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ELŐSZÓ

Az étkezés a paradicsomi kezdetektől napjainkig végigkíséri az emberiség történetét. A pusz-
ta létfenntartáson túl alapvető szerepet játszott és játszik a kisebb-nagyobb emberi közösségek 
kialakulásában, formálásában és megszilárdításában. A családtól a nemzetig a legkülönbözőbb 
rokoni, szakmai, foglalkozási, vallási, nyelvi, területi és más alapon szerveződő közösségek erősítik 
meg összetartozásukat egy-egy közösen elköltött lakomával vagy közkedvelt étel elkészítésével. 
Mindezek múltbéli és máig ható következményeinek feltárása legalább olyan hálás téma a társa-
dalom- és kultúrtörténet számára, mint amilyen élvezetes a gazdaságtörténet kutatóinak vagy a 
régészeknek egy-egy hétköznapi, esetleg ünnepi étel hozzávalói vagy a készítésükhöz használt esz-
közök nyomába eredni, termelésüket, kereskedelmi forgalmukat és fogyasztásukat megvizsgálni.

Ezek a megfontolások is hangsúlyt kaptak, amikor a jelen kötet szerkesztői törzshelyükön, 
a CEU–ELTE Középkori Könyvtár Múzeum körúti olvasótermében – hol másutt? – mintegy 
másfél évvel ezelőtt Nagy Balázs közelgő születésnapjának megünnepléséről tanakodni kezdtek, 
némiképp félve, hogy a könyvtár mindig sürgő-forgó lelke már az előtt leleplezné a vállalkozást, 
mielőtt belekezdtek volna... Voltak azonban ennél fontosabb szempontjaink is. Olyan személyre 
szóló meglepetést igyekeztünk előkészíteni, amely szakmai és emberi szempontból egyaránt méltó 
az Ünnepelt személyéhez. Balázs ugyanis történészi kvalitásai mellett nemcsak a nagycsarnoki 
bevásárlások, a kedvvel és hozzáértéssel elkészített sültek és a különböző alkalmakhoz illő borok 
kiválasztásának mestere, hanem a szíves vendéglátásnak is, amelyhez hol egy Gellért-hegyre néző 
erkély, hol pedig egy szentendrei nyaraló színes fényekkel díszített verandája adja a hátteret. Ezért 
hagyományos ünnepi tanulmánykötet helyett egy annál közvetlenebb és örömtelibb műfajt gon-
doltunk ki, amelyben a szellemi élvezetek tartalmas közös cselekvésben, a vendéglátások viszon-
zásában is testet öltenek. Így jutottunk el az ünnepi lakoma és az ezt kísérő kötet gondolatához.

A többi már szinte önként adta magát: a család segítségével kiválasztottunk három kedvenc 
ünnepi fogást, amelynek receptjét civilben gasztroblogger kollégánkkal, Sebők Marcell-lel készít-
tettük el, majd a receptekben szereplő hozzávalókkal „kínáltuk meg” a kötet szerzőit, Balázs bará-
tait, közeli tanítványait és pályatársait Magyarországról, Közép-Európából és a szélesebb világból. 
Mivel ez a csoport még szorosan véve is számosabb, mint a szükséges alapanyagok, ízesítők és 
kísérő italok köre, étvágygerjesztőként, illetve az emésztés elősegítésére az étkezés kultúrtörté-
netének más vonatkozásairól is kértünk és kaptunk rövid tanulmányokat. Így állt össze a kötet 
menüsora, amelyet a tágabb olvasóközönséggel is szeretnénk az ünnepi alkalomból megosztani.

Bízunk benne, hogy az Ünnepelt legalább olyan örömmel fogyasztja majd a fogások írott és 
tárgyiasult formáját, mint amilyen örömet okozott a kötet szerzőinek és a lakoma szakácsainak a 
cikkek és a fogások elkészítése. Jó étvágyat, kedves Balázs, és még sok boldog születésnapot!

A Szerkesztők





PREFACE

From the Garden of Eden to the present, eating has always been part of the history of mankind. 
Beyond being mere sustenance, it has played and continues to play a fundamental role in the 
creation, shaping, and consolidation of human communities, great and small. From families to 
nations, groups based on kinship, profession, occupation, religion, language, territory, and other 
principles reinforce their bond by sharing feasts and preparing dishes familiar to members of 
their group. Discovering our culinary past and its long-term impact is just as rewarding a task for 
social and cultural historians as it is for researchers of economic history or archaeology to find 
the origins of the ingredients and utensils used for ordinary or festive dishes, and to analyse their 
production, trade, and consumption patterns.

The editors of the present volume had these considerations in mind when they gathered at 
their regular place about a year and a half ago, the reading room of the CEU-ELTE Medieval 
Library at Múzeum körút in Budapest—where else?—to brainstorm about celebrating Balázs 
Nagy’s impending birthday. We were, of course, running the risk of our enterprise being dis-
covered by Balázs, the omnipresent life and soul of the library, but we had important concerns 
to discuss. We wanted to prepare a bespoke present that befits a scholar and gentleman. Besides 
being a fine historian, Balázs is also a master of finding the best produce in Budapest’s Great 
Market Hall, of cooking up gourmet steaks, and expertly choosing wines for all occasions. He 
always serves these with a smile, whether on his balcony overlooking Gellért Hill or under the 
colourful string lights on his summer house veranda in Szentendre. So, we decided to replace the 
traditional Festschrift with a more personal and enjoyable genre, where intellectual pleasures are 
coupled with shared culinary experience, reciprocating Balázs’s legendary hospitality. This is how 
we arrived at the idea of a festive meal and this accompanying volume.

The rest went like a knife through the butter: with the help of Balázs’s family we chose three 
of his favourite courses, and asked fellow historian and Sunday gastroblogger, Marcell Sebők, 
to write up the recipes. Then we offered the ingredients as topics to the authors of this volume: 
Balázs’s friends, colleagues, and students from Hungary, Central Europe, and all over the world. 
But since their number, even of a tight selection, exceeds that of the raw materials, spices, and 
drinks for this feast, we also gathered short essays on other aspects of the cultural history of gas-
tronomy to offer as aperitifs and digestifs. This is how we came up with the menu of this volume 
which we now wish to share with a wider audience on this festive occasion. 

It is our firm hope that our menu, both written and cooked, will bring just as much pleasure 
to Balázs as the authors of the volume and the cooks of the meal enjoyed preparing them. Bon 
appétit, dear Balázs, and many happy returns of the day!

The Editors
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CSÍPJÜK-E, HA CSÍP?

Gecser Ottó

„Scorpio [...] pungit hominem (chÿpi)” – olvassuk egy 15. század közepén keletkezett, magyar 
glosszás prédikációgyűjteményben.1 A szerző persze aligha az egzotikus gasztronómia korabeli 
rajongóit kívánta figyelmeztetni a várható ízélményre. Arra, hogy valaki a csípős ízt – írásban 
is – nevén nevezze, még jó száz évet kellett várni, egészen a Kolozsvári glosszákig. De itt sem egy 
bátor influenszerről van szó, aki – az előbbi forrásból merítve inspirációt – a Miből készülhet sushi? 
kérdését végre kimerítően és empirikus megalapozottsággal kívánta volna tárgyalni. A Szamos-
parti glosszátor – első látásra talán meglepően – a bort, az erős bort nevezi czipősnek; mást nem.2 
Hitetlenkednünk azonban nem érdemes, mert a fűszerek még Czuczor és Fogarasi szótárában 
sem akarnak csípősek lenni, minden mással szemben: „csipős szél, csipős hideg, csipős bor, csipős 
must [...] csipős versek, csipős gúny, csipős tréfa”. Úgy látszik, a csípős inkább a savanyúval, mint 
az erőssel asszociálódott; a „csipősízü” melléknév Czuczorék szerint arra vonatkozik, „[m]inek éles, 
metsző, fanyar, savanyús íze van. Csipősízü újbor, csipősízü mezei sóska.”3 És a java csak most jön: 
a csípőset (vagy bármi mást) csípni még az 1960-as években se lehetett, vagy ha mégis, A magyar 
nyelv értelmező szótárában nem találjuk nyomát a (gasztro)jassz efféle megnyilvánulásának.4

Mindazonáltal aligha férhet kétség ahhoz, hogy volt fűszer, ami csípett (és amit csíptek) a 
csípés kora előtt is. Galeotto Marzio arról tudósítja olvasóit a magyarok (legalábbis a királyi 
udvar kosztján élő magyarok) étkezési szokásaival kapcsolatban, hogy „igen nagy mértékben hasz-
nálnak sáfrányt, szegfűszeget, fahéjat, borsot, gyömbért meg más fűszereket”. Itáliai szemmel 
túl sokat is. De ez nem gond, írja relativista tudósítónk, hiszen „a magyarok erőteljesebb és 
hevülékenyebb természetűek, nem helytelen tehát, hogy sok fűszerrel élnek”.5 Kérdés mármost, 
hogy mi csípett és mi nem e sok fűszer közül. A borson kívül a gyömbérre gyanakodhatnánk, de 
ez – mint annyi más, nyers állapotában még csípős fűszernövény, például a hagyma vagy a fok-
hagyma – főzés hatására elveszíti erejét. Marad a bors, de nem tudjuk, mennyi. A 16. században 
a borskereskedelem két bennfentese – Konrad Rott, augsburgi kereskedő és Hans Kampferbek, 
a Hanza-szövetség lisszaboni konzulja – szerint a portugálok által behozott bors legnagyobb része 
Közép- és Észak-Európába került, a legkevesebb pedig az Ibériai-félszigetre.6 Ez talán a magyar
országi fogyasztásáról is mond valamit.

1	 SD 1910: II. 313.
2	 KG 1907: 23 („czipős borr: plicticon vinum”).
3	 Czuczor–Fogarasi 1862–1874: I/2. 1019.
4	 Bárczi et al. 1959–1962.
5	 Galeotto 1977: 56
6	 Kellenbenz 1956: 7–11; Halikowski Smith 2007: 241–242.
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Ugyanakkor, ahogy a bors elkezdett egyre nagyobb mennyiségben érkezni Indiából Európába 
a portugálok által felfedezett és ellenőrzött tengeri útvonalon, a világ túlfeléről indulva egy másik 
hőállóan csípős fűszer is megjelent errefelé. A jövevényt eleinte spanyol, amerikai vagy török bors
nak hívták, de később is, amikor kezdte már megtalálni a saját hangját, egyszerre több néven ka-
pott szerepet a világ különféle részeinek konyhájában. Művésznevei közül a legsikeresebbek közé 
tartozik a nahuatl indiánok nyelvéből vett chili, és a szerb–horvát papar (bors) magyar utódaként 
megszületett paprika.7 A borssal szemben a paprikát Európában is lehetett termeszteni, így ná-
lunk is viszonylag hamar gyökeret eresztett. A nagy természetbúvár, Carolus Clusius (Charles de 
l’Écluse) 1577-ben azt tanácsolta Batthyány Boldizsárnak, hogy a margarétát a paprika mintájára 
ültessék el,8 vagyis ekkor már (Szalónakon legalábbis) bevett növény lehetett, amellyel kapcsolat-
ban hivatkozási alapul szolgáló tapasztalatok álltak rendelkezésre. 

Hogy ették volna a paprikát Batthyányék, vagy mások ekkoriban Magyarországon, arra nincs 
adat. A nem túl messzi Brnóval kapcsolatban azonban van. „Krisztus születésének 1585. évében” 
– írja a már említett Clusius – „a Morva Őrgrófságban, Brno híres városának kertjeiben, ame-
lyek a városfalon kívül helyezkednek el, hatalmas bőségben láttam teremni [az amerikai borsot], 
és ebből a termelők nem elhanyagolható mértékű jövedelemre tettek szert; használata ugyan-
is általános a köznép körében.”9 A Német-római Birodalom más területeiről is tudható, hogy 
borspótlékként tekintettek rá, amit elsősorban azok fogyasztottak, akik nem tudták megfizetni 
az igazit.10 Ilyesminek írásos nyoma Magyarországról csak kétszáz évvel későbbről maradt fenn. 
A debreceni orvos, Csapó József írta 1775-ben a paprikáról, hogy „kertekben termesztik, és a’ 
piros hoszszú gyümöltseit a’ paraszt emberek porrá törik, és eledeleiket avval borsozzák”.11 

Nem mondhatnánk tehát, hogy járványként terjedt volna át hozzánk a paprikafogyasztás 
Morvaországból vagy máshonnan; persze valami, amivel nem kereskednek, hanem csak paraszti 
kertekben terem, bajosan hagy maga után sok írásos nyomot. A paprika erejére (nem csípős-
ségére!) mindenesetre Csapó is felhívja a figyelmet: „igen erös eszköz ez, és ember vérét igen 
meg-hevitti”.12 Úgy tűnik azonban, hogy nálunk sem mindenki csípte a túl nagy hevülést, ezért 
igyekezett gyengíteni a paprika erejét. Csapó kortársa, Mátyus István marosvásárhelyi orvos sze-
rint, például, “[n]émellyek porrá törve és lisztel egybe-gyúrva kenyérnek-is sütik, mellyel azután 
bors hellyett füszerszámoznak”.13 Ha elsőre nem lenne világos, hogy mire gondol Mátyus, kapha-
tunk egy kis segítséget Fra Gregorio da Reggio kapucinus szerzetestől, aki a 16. század egyik leg-
jelentősebb paprikaszakértője volt, és szerzetesrendje bolognai kolostorának kertjében huszonöt 
különböző paprikafajtát termesztett. Szakértőnk, túl csípősnek találván növendékeit, a következő 

7	 Andrews 1999: 53; Schubert 1992.
8	 Bobory 2004: 101, 104.
9	 Clusius 1611: 55–56. (ford. G.O.)
10	 Gecser 2019: 100–101.
11	 Csapó 1775: 284. 
12	 Csapó 1775: 284.
13	 Mátyus 1787–1793: IV. 339.
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módját javasolja megszelídítésüknek. A paprika „érett csöveit vagy hüvelyeit leszedjük és árnyék-
ban megszárítjuk; amikor fel akarjuk használni, liszttel együtt ahhoz hasonló edénybe tesszük, 
amilyet a patikáriusok használnak a mandulabél és a fenyőmag szárítására, amit cukorral akarnak 
bevonni, és lassú tűznél kiszárítjuk; ezután megtisztítjuk a liszttől, és eltávolítjuk a csumáját; 
majd felhasítjuk, és fogó segítségével, kis adagokban magjával együtt lemérjük; a hüvelyekhez 
és magjaikhoz unciánként egy libra finomra őrölt lisztet adunk, az egészet kenyér módjára ko-
vásszal összedolgozzuk, és ezt a tésztát kelni hagyjuk; ha jól megkelt, kemencében megsütjük, 
ha megsült, szeletekre vágjuk, és kétszersült módjára újból megsütjük; végül rézmozsárban vagy 
másfélében finomra törjük, és szitán áteresztjük”.14 Mátyus minden bizonnyal erre a szelídítési 
technikára gondolt, ami egyúttal azt is jelezni látszik, hogy a 18. század végétől fellendülő magyar 
paprikafogyasztásnak nemcsak balkáni gyökerei voltak, ahogy a fűszer neve és hagyományosan 
délen fekvő termőterületei (Szeged, Kalocsa) sugallják.

Fra Gregorio és Mátyus között persze eltelt kétszáz év, amelynek során az európai gasztronó-
mia, a francia királyi udvar vezetésével fűszerellenes – pontosabban a sokfelé fűszer egyidejű vagy 
nagy mennyiségű használatát ellenző – fordulatot vett. Eredeti csípős formájában a paprika csak 
Európa peremén, Kalábriában és a Balkánon tudott fennmaradni. Európai őshazájában, Spanyol-
országban, ahová közvetlenül Kolumbusz Kristóf vitte Amerikából, és ahol eleinte nagy lelkesedés 
övezte,15 hosszabb távon csak azok a nemesített leszármazottjai tudtak karriert csinálni, amelyek 
legfeljebb enyhén vagy egyáltalán nem csípnek (és gyakran a füstöléstől kapnak markánsabb ízt). 

Ebben az összefüggésben válhatott a magyar paprikafogyasztás (vagy a róla alkotott kép) 
nyugatról nézve egzotikussá: „Egy igazi magyar gyomornak egy teáskanál paprika olyan, mint-
ha desszert lenne, a németét azonban ugyanekkora adag már úgy égeti, mint a pokol tüze, 
amit sem Bacchus, sem Gambrinus nem képes eloltani” – írja az 1894-ben Bécsben megjelent 
Appetit-Lexikon „Gulasch” szócikke.16 Ugyanakkor a 19. században kibontakozó szegedi paprika
feldolgozó ipar kezdettől fogva törekedett a pirospaprika-őrlemény csípősségének csökkentésére 
a magok és az erezet eltávolításával. A paprika legerősebb részeiből készült fűszert „láng néven 
árulták is. Ez igen csípős volt, inkább csak a szerbek vásárolták” – írja Bálint Sándor.17 Úgy tűnik, 
hogy paprikában az volt a szerb a magyarnak, ami a magyar a németnek. 

Akárhogy is, a 19. század végén, az ipari méretű paprikatermelés megindulása idején, a spa-
nyol paprika nemcsak kedvező ára és jó minősége miatt vált a magyar legfőbb konkurensévé – és 
korántsem csak Magyarországon kívül –, hanem enyhébb íze miatt is. Ettől a konkurenciától 
csak az I. világháború tudta egy időre megmenteni a magyar paprikát, mert az India és Európa 
közötti kereskedelem akadozása borshiányhoz vezetett, aminek következtében német és osztrák 

14	 Fra Gregorio rövid értekezése a paprikáról, amelyből a fenti idézet származik, Clusius Curae posteriores című posztu-
musz művének részeként (Clusius 1611: 50–57) jelent meg. Az idézet ennek 56. oldalán található (ford. G.O.).

15	 Gecser 2014: 65–67.
16	 Idézi Haslinger 2007: 35. (ford. G. O.)
17	 Bálint 1962: 64.



Gecser Ottó164

harcostársaink is ráfanyalodtak a csípős magyar termékre.18 Ki tudja, mivel járhatott volna eb-
ből a szempontból a Brit Birodalom feletti győzelem: ma talán szegedi halászcurryt ennének 
Delhi és Kalkutta lakói. De a történelem más irányt vett, és nemcsak ez a fejlemény maradt el, 
hanem nagyrészt a magyar fűszerpaprika csípőssége is, miután az 1930-as évek egyik legsikere-
sebb K+F programjának köszönhetően megjelent az ab ovo „csípősségmentes” (sőt „csípőmentes”, 
avagy „csípmentes”) változat, amely Kalocsa vidékén már 1937-re uralkodóvá vált, és Szegeden 
is folyamatosan tört előre.19 Az újfajta paprika, őseinek stigmájától megszabadulva, az ízesítés 
mellett festék- és sűrítőanyagként is nélkülözhetetlenné vált, lehetővé téve az egyenszósz hazai 
változatának megszületését. 

Mindez persze a csípésügy durva leegyszerűsítése, hiszen a pirospaprika, akármilyen fajta is, 
csak egy a sok közül, ami a rokonságából csípni tud. Szó sem esett a hegyes zöldről, a bogyisz-
lóiról vagy az almaparikáról – az újabban kettős ügynökként működő chiliről nem is beszélve. 
Ha csípjük, hogy csíp, van miből válogatnunk. És akkor is, ha nem. Ha meg nem vagyunk 
válogatósak, annál jobb.
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