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ELOSZO

Az étkezés a paradicsomi kezdetektSl napjainkig végigkiséri az emberiség torténetét. A pusz-
ta létfenntartdson tl alapvetd szerepet jdtszott és jdtszik a kisebb-nagyobb emberi kozosségek
kialakuldsdban, forméldsiban és megszildrditdsiban. A csalddtél a nemzetig a legkiilonbsz8bb
rokoni, szakmai, foglalkozdsi, valldsi, nyelvi, teriileti és mds alapon szervez8d4 kozosségek erdsitik
meg 9sszetartozdsukat egy-egy kozosen elksltoee lakomdval vagy kozkedvelt étel elkészitésével.
Mindezek multbéli és mdig haté kdvetkezményeinek feltdrdsa legalabb olyan hélds téma a térsa-
dalom- ¢és kultdrtdrténet szdmdra, mint amilyen élvezetes a gazdasdgtorténet kutatdinak vagy a
régészeknek egy-egy hétkdznapi, esetleg iinnepi étel hozzdvaldi vagy a készitésiikhoz haszndlt esz-
kozok nyomdba eredni, termelésiiket, kereskedelmi forgalmukat és fogyasztdsukat megvizsgalni.
Ezek a megfontoldsok is hangsulyt kaptak, amikor a jelen kotet szerkesztdi torzshelyiikon,
a CEU-ELTE Kézépkori Konyvtdr Mazeum kéruati olvasétermében — hol mésutt? — mintegy
miésfél évvel ezeldtt Nagy Baldzs kozelgd sziiletésnapjdnak megiinneplésérdl tanakodni kezdtek,
némiképp félve, hogy a konyvedr mindig siirg8-forgé lelke mér az el6tt leleplezné a vallalkozist,
mieldtt belekezdtek volna... Voltak azonban ennél fontosabb szempontjaink is. Olyan személyre
52616 meglepetést igyekeztiink elékésziteni, amely szakmai és emberi szempontbdl egyardnt méltd
az Unnepelt személyéhez. Baldzs ugyanis torténészi kvalitdsai mellett nemcsak a nagycsarnoki
bevdsdrldsok, a kedvvel és hozzdértéssel elkészitett siiltek és a kiilonbdz8 alkalmakhoz illé borok
kivélasztdsanak mestere, hanem a szives vendégldtdsnak is, amelyhez hol egy Gellért-hegyre nézg
erkély, hol pedig egy szentendrei nyaralé szines fényekkel diszitett veranddja adja a hdtteret. Ezért
hagyomdnyos {innepi tanulmdnykétet helyett egy anndl kdzvetlenebb és romtelibb miifajt gon-
doltunk ki, amelyben a szellemi élvezetek tartalmas kdzs cselekvésben, a vendégldtdsok viszon-
zéséban is testet dltenek. Igy jutottunk el az iinnepi lakoma és az ezt kisérd kétet gondolatahoz.
A twbbi mir szinte 6nként adta magdt: a csaldd segitségével kivélasztottunk hdrom kedvenc
tinnepi fogdst, amelynek receptjét civilben gasztroblogger kolléginkkal, Sebk Marcell-lel készit-
tettiik el, majd a receptekben szerepld hozzdvaldkkal , kindltuk meg” a ket szerzdit, Baldzs bard-
tait, kdzeli tanitvdnyait és palyatdrsait Magyarorszdgrol, Kozép-Eurdpabdl és a szélesebb vildgbdl.
Mivel ez a csoport még szorosan véve is szimosabb, mint a sziikséges alapanyagok, izesitk és
kisérd italok kore, étvdgygerjeszt8ként, illetve az emésziés eldsegitésére az étkezés kultdreoreé-
netének més vonatkozdsairdl is kértiink és kaptunk révid tanulmédnyokat. Igy allt Gssze a kotet
meniisora, amelyet a tdgabb olvasékozonséggel is szeretnénk az tinnepi alkalombdl megosztani.
Bizunk benne, hogy az Unnepelt legaldbb olyan 6rommel fogyasztja majd a fogisok frott és
tdrgyiasult formdjdt, mint amilyen 6romet okozott a kétet szerzdinek és a lakoma szakdcsainak a

cikkek és a fogdsok elkészitése. J6 étvdgyat, kedves Baldzs, és még sok boldog sziiletésnapot!

A Szerkeszt6k






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 Mazeum kériat in Budapest—where else?—to brainstorm about celebrating Baldzs
Nagy’s impending birthday. We were, of course, running the risk of our enterprise being dis-
covered by Baldzs, 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, Baldzs 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 Baldzs’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 Baldzs’s family we chose three
of his favourite courses, and asked fellow historian and Sunday gastroblogger, Marcell Sebdk,
to write up the recipes. Then we offered the ingredients as topics to the authors of this volume:
Baldzs’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 Baldzs as the authors of the volume and the cooks of the meal enjoyed preparing them. Bon

appétit, dear Baldzs, and many happy returns of the day!

The Editors
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Gecser Ottd

»Scorpio [...] pungit hominem (chjpi)” — olvassuk egy 15. szdzad kozepén keletkezett, magyar
glosszds prédikdcidgylijteményben.' A szerz persze aligha az egzotikus gasztronémia korabeli
rajongdit kivdnta figyelmeztetni a vdrhat6 {zélményre. Arra, hogy valaki a csipds izt — irdsban
is — nevén nevezze, még jé szdz évet kellett varni, egészen a Kolozsvdri glosszdkig. De itt sem egy
bator influenszerrdl van sz6, aki — az elébbi forrdsbdl meritve inspirdciét — a Mibél késziilhet sushi?
kérdését végre kimeritden és empirikus megalapozottsiggal kivdnta volna tdrgyalni. A Szamos-
parti glosszdtor — elsé ldtdsra taldn meglepden — a bort, az erds bort nevezi czipdsnek; mdst nem.?
Hitetlenkedniink azonban nem érdemes, mert a fliszerek még Czuczor és Fogarasi szétdrdban
sem akarnak csipések lenni, minden mdssal szemben: ,,csipds szél, csip8s hideg, csip8s bor, csipds
must [...] csip8s versek, csipSs gany, csipds tréfa”. Ugy ldtszik, a csipds inkdbb a savanytval, mint
az erdssel asszocidlédott; a ,,csip8sizii” melléknév Czuczorék szerint arra vonatkozik, ,,[m]inek éles,
metsz6, fanyar, savanyus ize van. Csip8sizii Gjbor, csip8sizii mezei s6ska.” Esa java csak most jon:
a csipdset (vagy bdrmi mdst) csipni még az 1960-as években se lehetett, vagy ha mégis, A magyar
nyelv értelmezé szotdrdban nem taldljuk nyomdt a (gasztro)jassz efféle megnyilvénuldsdnak.*
Mindazondltal aligha férhet kétség ahhoz, hogy volt fiiszer, ami csipett (és amit csiptek) a
csipés kora eltt is. Galeotto Marzio arrdl tuddsitja olvaséit a magyarok (legaldbbis a kirdlyi
udvar kosztjdn él6 magyarok) étkezési szokdsaival kapcsolatban, hogy ,igen nagy mértékben hasz-
ndlnak sifrdnyt, szegfliszeget, fahéjat, borsot, gyombért meg mds flszereket”. Itdliai szemmel
il sokat is. De ez nem gond, irja relativista tuddsiténk, hiszen ,a magyarok erdteljesebb és
heviilékenyebb természettiek, nem helytelen tehdt, hogy sok fiiszerrel élnek”.> Kérdés marmost,
hogy mi csipett és mi nem e sok flszer kéziil. A borson kiviil a gydmbérre gyanakodhatnank, de
ez — mint annyi mds, nyers dllapotdban még csipds fliszerndvény, példdul a hagyma vagy a fok-
hagyma — f6zés hatdsdra elvesziti erejét. Marad a bors, de nem tudjuk, mennyi. A 16. szdzadban
a borskereskedelem két bennfentese — Konrad Rott, augsburgi kereskedd és Hans Kampferbek,
a Hanza-szdvetség lisszaboni konzulja — szerint a portugdlok 4ltal behozott bors legnagyobb része
K6zép- és Eszak-Eurdpaba keriilt, a legkevesebb pedig az Ibériai-félszigetre.® Ez taldn a magyar-

orszdgi fogyasztdsrdl is mond valamit.

' SD1910: 1I. 313.

KG 1907: 23 (,czip8s borr: plicticon vinum”).

> Czuczor—Fogarasi 1862-1874: 1/2. 1019.

4 Brczi et al. 1959-1962.

> Galeotto 1977: 56

¢ Kellenbenz 1956: 7—11; Halikowski Smith 2007: 241-242.
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Ugyanakkor, ahogy a bors elkezdett egyre nagyobb mennyiségben érkezni Indidbél Eurépdba
a portugdlok 4ltal felfedezett és ellendrzdtt tengeri itvonalon, a vildg tdlfelérdl indulva egy mdsik
héalléan csipds fliszer is megjelent errefelé. A jévevényt eleinte spanyol, amerikai vagy torok bors-
nak hivtdk, de késdbb is, amikor kezdte mdr megtaldlni a sajdt hangjdt, egyszerre tobb néven ka-
pott szerepet a vildg kiilonféle részeinek konyhdjdban. Mivésznevei koziil a legsikeresebbek kozé
tartozik a nahuatl indidnok nyelvébdl vett chili, és a szetb—horvét papar (bors) magyar utédaként
megsziiletett paprika.” A borssal szemben a paprikit Eurépdban is lehetett termeszteni, igy nd-
lunk is viszonylag hamar gydkeret eresztett. A nagy természetbtvdr, Carolus Clusius (Charles de
P'Ecluse) 1577-ben azt tandcsolta Batthydny Boldizsirnak, hogy a margarétit a paprika mintdjra
tiltessék el,® vagyis ekkor mér (Szalénakon legaldbbis) bevett novény lehetett, amellyel kapcsolat-
ban hivatkozdsi alapul szolgalé tapasztalatok dlltak rendelkezésre.

Hogy ették volna a paprikdt Batthydnyék, vagy mdsok ekkoriban Magyarorszdgon, arra nincs
adat. A nem tdl messzi Brnéval kapcsolatban azonban van. , Krisztus sziiletésének 1585. évében”
— {rja a mdr emlitett Clusius — ,,a Morva Orgréfségban, Brno hires vdrosdnak kertjeiben, ame-
lyek a vérosfalon kiviil helyezkednek el, hatalmas béségben ldttam teremni [az amerikai borsot],
és ebbdl a termeldk nem elhanyagolhaté méreékd jovedelemre tettek szert; haszndlata ugyan-
is dltaldnos a koznép korében.”” A Német-rémai Birodalom mids teriileteirdl is tudhatd, hogy
borspétlékként tekintettek rd, amit elsdsorban azok fogyasztottak, akik nem tudtdk megfizetni
az igazit.'” Ilyesminek irdsos nyoma Magyarorszdgrol csak kétszdz évvel késébbrél maradt fenn.
A debreceni orvos, Csap6 Jozsef irta 1775-ben a paprikdrél, hogy ,kertekben termesztik, és o
piros hoszszt gyiiméltseit @’ paraszt emberek porrd t6rik, és eledeleiket avval borsozzdk”.!!

Nem mondhatndnk tehdt, hogy jdrvdnyként terjedt volna dt hozzdnk a paprikafogyasztds
Morvaorszdgb6l vagy mdshonnan; persze valami, amivel nem kereskednek, hanem csak paraszti
kertekben terem, bajosan hagy maga utdn sok irdsos nyomot. A paprika erejére (nem csipds-
ségére!) mindenesetre Csapd is felhivja a figyelmet: ,igen erds eszkoz ez, és ember vérée igen
meg-hevicti”."? Ugy tlinik azonban, hogy ndlunk sem mindenki csipte a tal nagy heviilést, ezért
igyekezett gyengiteni a paprika erejét. Csap6 kortdrsa, Mdtyus Istvdn marosvasdrhelyi orvos sze-
rint, példdul, “[n]émellyek porrd torve és lisztel egybe-gytrva kenyérnek-is siitik, mellyel azutin
bors hellyett fiiszerszdmoznak”."* Ha els6re nem lenne vildgos, hogy mire gondol Mdtyus, kapha-
tunk egy kis segitséget Fra Gregorio da Reggio kapucinus szerzetestdl, aki a 16. szdzad egyik leg-
jelent8sebb paprikaszakértSje volt, és szerzetesrendje bolognai kolostordnak kertjében huszonét

kiilonbozd paprikafajtdt termesztett. Szakérednk, tdl csipdsnek taldlvan névendékeit, a kovetkezd

7 Andrews 1999: 53; Schubert 1992.
8 Bobory 2004: 101, 104.

®  Clusius 1611: 55-56. (ford. G.O.)
10 Gecser 2019: 100-101.

1 Csap6 1775: 284.

12 Csap6 1775: 284.

" Mityus 1787-1793: IV. 339.
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modjdt javasolja megszeliditésiiknek. A paprika ,érett csoveit vagy hiivelyeit leszedjiik és drnyék-
ban megszdritjuk; amikor fel akarjuk haszndlni, liszttel egyiitt ahhoz hasonlé edénybe tessziik,
amilyet a patikdriusok haszndlnak a mandulabél és a fenydmag szdritdsdra, amit cukorral akarnak
bevonni, és lassa tliznél kiszdritjuk; ezutdn megtisztitjuk a liszttdl, és eltdvolitjuk a csumdjdt;
majd felhasitjuk, és fogd segitségével, kis adagokban magjdval egyiitt lemérjiik; a hiivelyekhez
és magjaikhoz uncidnként egy libra finomra &rolt liszeet adunk, az egészet kenyér médjéra ko-
vésszal sszedolgozzuk, és ezt a tésztdt kelni hagyjuk; ha jol megkelt, kemencében megsiitjiik,
ha megsiilt, szeletekre vdgjuk, és kétszersiilt médjdra Gjbol megsiitjiik; végiil rézmozsdrban vagy
miésfélében finomra torjiik, és szitdn dteresztjitk”.'"* Mdtyus minden bizonnyal erre a szeliditési
technikdra gondolt, ami egytttal azt is jelezni ldtszik, hogy a 18. szdzad végétdl fellendiil§ magyar
paprikafogyasztdsnak nemcsak balkdni gydkerei voltak, ahogy a fiiszer neve és hagyomdnyosan
délen fekvd terméteriiletei (Szeged, Kalocsa) sugalljik.

Fra Gregorio és Mdtyus kozott persze eltelt kétszdz év, amelynek sordn az eurdpai gasztroné-
mia, a francia kirdlyi udvar vezetésével fliszerellenes — pontosabban a sokfelé fiiszer egyidejii vagy
nagy mennyiségli haszndlatdt ellenzd — fordulatot vett. Eredeti csip8s formdjdban a paprika csak
Eurépa peremén, Kaldbridban és a Balkdnon tudott fennmaradni. Eurdpai éshazdjéban, Spanyol-
orszdgban, ahovd kozvetleniil Kolumbusz Krist6f vitte Amerikdbdl, és ahol eleinte nagy lelkesedés
ovezte,"” hosszabb tdvon csak azok a nemesitett leszdrmazottjai tudtak karriert csindlni, amelyek
legfeljebb enyhén vagy egyéltalin nem csipnek (és gyakran a fiistoléstdl kapnak markdnsabb izt).

Ebben az dsszefiiggésben vélhatott a magyar paprikafogyasztds (vagy a réla alkotott kép)
nyugatrdl nézve egzotikussd: ,,Egy igazi magyar gyomornak egy tedskandl paprika olyan, mint-
ha desszert lenne, a németét azonban ugyanekkora adag mdr gy égeti, mint a pokol tiize,
amit sem Bacchus, sem Gambrinus nem képes eloltani” — irja az 1894-ben Bécsben megjelent
Appetit-Lexikon ,,Gulasch” szécikke.'® Ugyanakkor a 19. szdzadban kibontakozé szegedi paprika-
feldolgozé ipar kezdettdl fogva torekedett a pirospaprika-drlemény csipésségének csokkentésére
a magok és az erezet eltdvolitdsdval. A paprika leger8sebb részeibdl késziilt fliszert ,ldng néven
druledk is. Ez igen csipés volt, inkabb csak a szerbek vésdroltdk” — ftja Balint Sindor."” Ugy tiinik,
hogy paprikdban az volt a szerb a magyarnak, ami a magyar a németnek.

Akérhogy is, a 19. szdzad végén, az ipari méret(i paprikatermelés meginduldsa idején, a spa-
nyol paprika nemcsak kedvezd 4ra és j6 mindsége miatt vélt a magyar legfébb konkurensévé — és
kordntsem csak Magyarorszdgon kiviil —, hanem enyhébb ize miatt is. Ett8l a konkurencidt6l
csak az 1. vildghdbord tudta egy id6re megmenteni a magyar paprikdt, mert az India és Eurépa

kozotti kereskedelem akadozdsa borshidnyhoz vezetett, aminek kévetkeztében német és osztrdk

Fra Gregorio rovid értekezése a paprikdrél, amelybdl a fenti idézet szarmazik, Clusius Curae posteriores cim@i posztu-
musz mivének részeként (Clusius 1611: 50-57) jelent meg. Az idézet ennek 56. oldaldn taldlhaté (ford. G.O.).

> Gecser 2014: 65-67.

16 Idézi Haslinger 2007: 35. (ford. G. O.)

7" Bdlint 1962: 64.
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harcostdrsaink is rdfanyalodtak a csipés magyar termékre.'® Ki tudja, mivel jarhatott volna eb-
bdl a szempontbdl a Brit Birodalom feletti gySzelem: ma taldn szegedi haldszcurryt ennének
Delhi és Kalkutta lakéi. De a tdrténelem mds irdnyt vett, és nemcsak ez a fejlemény marade el,
hanem nagyrészt a magyar flszerpaprika csipéssége is, miutdn az 1930-as évek egyik legsikere-
sebb K+F programjdnak kiszonhetden megjelent az ab ovo ,,csip8sségmentes” (s6t ,,csipémentes”,
avagy ,csipmentes”) vdltozat, amely Kalocsa vidékén mdr 1937-re uralkoddvd vile, és Szegeden
is folyamatosan tort el8re.”” Az djfajta paprika, éseinek stigmdjdtél megszabadulva, az izesités
mellett festék- és stiritdanyagként is nélkiilozhetetlenné vélt, lehetdvé téve az egyenszdsz hazai
véltozatdnak megsziiletését.

Mindez persze a csipésiigy durva leegyszerisitése, hiszen a pirospaprika, akdrmilyen fajta is,
csak egy a sok koziil, ami a rokonsdgdbdl csipni tud. Sz6 sem esett a hegyes z5ldrél, a bogyisz-
16irdl vagy az almaparikdrdl — az Gjabban kett8s tigyndkként mikddd chilirdl nem is beszélve.
Ha csipjiik, hogy csip, van mibél vilogatnunk. Es akkor is, ha nem. Ha meg nem vagyunk

vélogatésak, anndl jobb.
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