Nép, nemzet és gyomornedvek

(Gasztrondmiai hagyomanyaink néhany 19. szdzadi szakécskonyv alapjan)

,»A historia lapjai rengeteget hazudnak, a
szakacskonyvekben azonban efféle emberi
gyongeségnek nyoma sincs.”

(Zilahy Lajos)

A mai magyar gasztronomia nem nélkiilozheti a hazai el6zmények ismeretét, mivel ezen a te-
rlileten is a hagyomanyok: régi receptek, a f6zéshez-siitéshez hasznalt alapanyagok, egykori
ételkészitési eljarasok ujrafelfedezésének vagy ,,feltalalasanak™ lehetiink tanti.' S ez nem csu-
pan a jelenlegi sokszinli gasztronémiai kultira részévé valik, hanem az ¢letforma, a minden-
napok gyakorlatainak szamos mas tényezdjével, illetve a nekik tulajdonitott értékekkel és je-
lentésekkel egyiitt alkothatja meg a mai magyar tarsadalom csoportjait és teremthet elkiilonitd
identitast.” Ebben a tanulmanyban nem vallalkozhatunk a hazai gasztrondmia multjanak és a
jelennel valo kulturalis Osszefiiggéseinek még oly vazlatos bemutatasaval sem. Csupan né-
hany, a reformkortol az I. vilaghabortig terjedd idészakban megjelent szakacskonyv és ben-
niik kozolt receptek felidézésével e gazdag (és a jelzett torekvések ellenére jorészt mégis elfe-
lejtett) hagyomanyt szeretném illusztralni. S talan az a kérdés is felvethetd, ezek a kiadvanyok
a kiilonbozo korszakokban miként reprezentaltdk a ,,nemzeti”, a ,,magyar” vagy éppen a ,,pol-
gari” és a ,,népi” konyhat, milyen, nemcsak az étkezéshez és a fogyasztashoz k6tddd, hanem
ezen keresztiil tdgabb kulturalis értékeket, értékrendeket kozvetitettek, és hozzajarulhattak-e
az elobb emlitett sokat hasznalt fogalmak tartalmi-jelentésbeli forméalédasdhoz?

A reformkor legismertebb ¢és legkedveltebb receptgylijteménye az 1816-ban Pesten kiadott
Leglijabb magyar szakacs-konyv, mely 1829-t6] magyar nemzeti jelzével jelent meg, és 1840-
ben mar a 6., 1845-ben a 7. kiadasnal tartott. Szerzdje a legendéas Czifray Istvan (az elsé két

kiadason csupan a Cz. I. monogram szerepel®), aki a szakmai referenciat Jozsef nador udvari

' A tanulmény a Bolyai Janos Oszténdij timogatasaval, az MTA-DE Néprajzi Kutatocsoportjanak programjaban
késziilt.

2 V6. Gyani 2010: 44-45.

? A szerz6 személyére késdbb visszatériink.



fészakacs-mesterének személyében jelolte meg. A kotet bevezetdje a szakdtssag lényegét a
,nyerses €étkek helyes, jo izli, egészséges €s tiszta” elkészitésében hatdrozza meg, ¢s a gazd-
asszonyok szamara a f6z¢&s €s a haztartasvezetés, ami a ,,legfontosabb foglalatossaguk™, szem-
pontjait is felsorolja. A talak, tanyérok és minden mas edény, csakiigy mint a konyha kortil
forgolodo személyek ,,felette tisztdk” legyenek; a jo ételekhez valdkat ,,nem vesztegetve és
bdven, hanem takarékosan és sziiken” kell beszerezni; és hasonld szempontok érvényesiilnek
a f6zésnél is (az ,,igen megfott €s igen megfiiszerszdmozott étkek izetlenek és egészségtele-
nek”). Végiil a szerzd azt tandcsolja, hogy a gazdasszony a vendégségek alkalmaval megma-
radt ételeket ne hanyja a ,,cselédek prédajara”, mert nyomban ,,nyaldnksagra vetemednének”,
s azokbol masnap joizli bétsindltakat lehet késziteni.* Vilagos érték-, s6t erkolcsrend jelenik
meg ezekben az intelmekben, mely a rendet, a tisztasagot, a takarékossagot ¢s a mértékletes-
séget teszi a f0zOmesterség €s egyben a testi és lelki egészség megdrzésének legfontosabb té-
nyezGivé.

A szakaszokba és cikkelyekbe rendezett receptek a Bdjtds-Levesekkel kezdddnek, melyek-
be a szerz0 intencidja szerint (a sordn €s a boron kiviil) vajjal és tejjel késziilt tésztakat, toja-
sokat, zoldségeket, gombat és halakat lehet ,,illendéen” tenni: a fekete leves pl. borsolével fel-
ontott, sargarépaval, veres hagymaval, szerecsendidval és petrezselyem-gyokérrel izesitett pa-
rolt csukabol késziilt. Majd a tojasételek kovetkeznek, koztiik a Luterdnus Tojds-Etel, mely az

absztinencia kovetelményének mar aligha felel meg:

., Az egyiive talba vert tojasokat elsodorvan, s bele megapritott petrezselmet, sot, és
fliszert vessél; vagdalj hozza fott sodart ostreacsigat, szarvas, és csiperke gombat, eze-
ket vajba pargold meg, s meghiitvén keverd a tojas kozé. Olvasz labasban vajat, vagy

zsirt, toltsd belé a fellebb valdkat, siisd meg, de ne keményre.,,’

A masodik szakasz a halétkek rendkiviili gazdagsagéat szemlélteti. Megtalaljuk itt az értéke-
sebb (nemesebb) angolnat, vizat vagy a tokaji borban f6tt pisztrangot, csakigy mint a kevésbé
elokeld, korabban inkabb a ,nép” altal fogyasztott és egyszeriien ,,biidds bestianak™ nevezett
stokfist (szaritott tOkehalat).’ A potykat frissen f6zve, 1ében siitve, fiistolve, fiivekkel, citromo-
san ¢s ,,zsidosan” is lehetett késziteni; de ez a fejezet kozli a rdkok, a békak és tekndsbekak,

az ostrea- és kozonséges csigak vagy a rantott vidra receptjét is.” Majd a bojti és husevd napo-

4 Czifray 1816: III-XI.

> Czifray 1816: 28.

6 Kisban 1997: 487-488.

7 Az 1830-as kiadas bar szamot vet azzal, hogy némelyek ,,nagyon utaljak a kerti tsiga vagy kagylo ételt”, mégis
olyan betegségben szenveddknek ajanlja, melyek semmilyen mas orvossadggal nem harithatdak el. Czifray 1830:



kon fogyaszthatd kokokat mutatja be (koch — felfujt), és a vesepecsenye, tojasos, kolompér
vagy articsoka kok mellett, a szegény ember kokjanak a receptjét is kozli (a vajjal, cukorral és
tojassal habositott, majd zsirral kent talban kistitott keverék csupan egy citromot tartalmaz).

A szakacskonyv kiilon fejezetet szentel a husleveseknek. Sok mindenbdl lehet ezt készite-
ni (pl. tytkbol, kappantaréjbol, kakasbol, borjulabakbol, majbol, veldbdl, sét fenydmadarbol
1s), a legjobb ¢és legerdsebb leve azonban (az elobbiekkel kombinalva) a marhafartonek ¢és az
oldalbordanak van, amit a petrezselyem, a sargarépa és a zeller fokoz tovabb. E levesek kitiin-
tetett szerepét a tobb mint harmincféle recept jelzi, valamint a benniik talalt hus vegyiiletek
valtozatossaga (tobbek kozott tyakmadj veld, szalonna- és grizgombocok, raktojasok); majd az
ide kapcsolodo tehénhts-ételek eurdpai tavlatot kapnak, a szerzd ugyanis a bavariai, az ang-
lus, a hollandus, az olasz és a moszkvai, valamint a kufsteini médon készitett marha receptjét
mutatja be.

A kovetkezd részben a fozelékek keriilnek sorra, ismét bojti €s hiisevé napokra bontva.
Ezek krumplibdl, diszné- és z6ldbabbol, répabol, articsékabodl, borsobol, karalabébodl és sala-
tabol is fozhetoek, a legvaltozatosabb lehetdséget azonban a kaposzta kinalja. Elég csupan az
aprora gyalult savanyu kaposztaval, kovér tytkkal, kappannal vagy laddal, sonkéaval és vé-
kony kolbaszokkal, valamint az elmaradhatatlan szalonnaval késziilt kolozsvari kaposztara
utalni, amely — hasonlé6 modon — az 1695-ben Misztotfalusi Kis Miklos nyomdajaban késziilt
szakacskonyv elsé receptje volt.® De megtalaljuk Czifraynal az ugyancsak nagy hagyomany,
fiistolt disznohussal (sodarral) fott kaposztat, a kasas kaposztat, tovabba az ecetben f6zott hal-
ikraval és fokhagymalével izesitett parolt kaposztat és az 0jitd szellemrdl tantiskodo, lehaja-
zott siilt gesztenyével kevert kaposztat. S persze a toltott kaposztat, melynek bojti (halakkal és

rakokkal), valamint husevO napokra val6 valtozata egyarant ismert:

A savanyitott kaposztat apritsd meg, tehén hust szalonnaval aprits meg, borsal,
gyombérrel, soval, szerecseny dioviraggal vagdald oOszve, riskdsat v. gerslit tehetsz
bele, a. u. takargasd kaposzta levélbe, az apritott kaposztaval fozd meg jol, borsot és

kevés bort bocsass bele, a toltelékbe rakfarkakat is vagdalhatsz. ™

A f6zelékek elmaradhatatlan kellékei a kiilombféle boritékok (feltétek), kozott a hurka és a
kolbasz a legnépszertibb. Elsé helyen a tormaval fogyasztando véres hurka, melynek az idea-

lis mérete (miként a mértékletes szerzd irja, nem a ,,hosszl kolbasz — rovid prédikaczio” bol-

34-35.
¥ Kirély (sajto ala rend.) 1981, Kisban 1997: 481.
9 Czifray 1816: 145.



csességét kovetve), csupan fertaly réfnyi', de ismeretes a tiidd és majas hurka, a borjibol ké-
sziil® halé vagy rece kolbasz, a velds kolbasz, valamint a bojti napokra a potyka, csukamdj és
rak-, valamint a paréj kolbasz. A mellé¢kétkek koziil pedig az eredetileg a szegény emberek al-
tal fogyasztott, lagyra f6z6tt, majd vajban siitott tehéntdgyet érdemes megemlitentink.

A szakécskonyv befejezd szakasza a fortatakat (tortdkat), siiteményeket, fagylaltokat €s
nedveket mutatja be. Az eldbbiek még nem vajkrémmel toltottek, inkabb gylimolesokkel (al-
maval, meggyel, cseresznyével), manduléval és fahéjjal, de a burgonya terjedésére vagy a sza-

lonna frekventalt szerepére utal a kolompér és a szalonnas tortata:

., Fél font szalonnat aprits és olvasz meg mint a zsirt, dztass zsemle belet téjbe, fa-
csard ki, s keverd a szalonna kozibe, tiss 4 egész tojast, és 4 tojas sargajat bele, egy
kalan tejfelt is, czukrozd meg, metélt czitromot, fa héjjat, székfiiborsot, s fél font tort
mandolat, kavargasd el jol, készits vajas tésztat, sikaroly ujnyi vastagsagu tészta dara-

bot, tedd a formdba, ontsd red a vegyiiletet, de ne tele, siisd meg.”"

A cukros siitemények ugyancsak gazdag valasztéka talalhaté meg a gylijteményben: a fahé;j-
jal, szegfiiborssal és szerecsendidval fliszerezett mézes kalacs épp gy, mint a barackos pisko-
ta vagy a zsiradékban siitott citrom fank. De az ostyasiités, az anglus perecek és a czvibak (pl.
almaval vagy csokoladéval izesitett kétszersiilt) készitésének hazi technikajat is leirja a sza-
kacskonyv, mely a kiilonbozd sulczok, a barackbodl, cseresznyébdl, malnabol, eperbdl és szil-
vabol facsart és jégen vagy a pincében fagyasztott oltott levek (gylimoleskocsonyak) bemuta-
tasaval zarul.

A gondos gasztrondmiai kutatdsok mar kideritették, hogy a szerzo valdjaban nem Czifray,
hanem Czovek Istvan (1777-1828), aki Sarospatakon teologiat és jogot tanult, majd prédika-
tor, Losoncon teoldgia tanar, végiil 1819-ben Pestre koltozik és ligyvédként dolgozik. Kozben
torténelmi elbeszéléseket és szinmiiveket fordit, melyeket, ahogy az a korszakban gyakori, sa-
jat alkotasaiként ad ki.'* Lehetséges, hogy a kiadé megrendelésére késziilt szakacskonyvet Cz-
ovek nem tartotta az iménti miifajokkal egyenrangtnak (és ezért szerepelt eldbb csak a Cz. L.
monogram, majd haldla utdn a Czifray alnév a sorra kovetkezd kiadadsokon), az azonban bizo-

nyos, hogy a receptgylijteménye is német mintak (vagy egyetlen kotet) forditasa."* De talan

1 Magyar réffel szamolva kb. 15 centiméter.

! Czifray 1816: 196-197.

12 Dienes 1998: 202-204, Cserna-Szabo—Fehér 2011: 73-82.

3 A korszak kiadoi viszonyait jol ismerd Vitkovics Mihaly a kovetkezoképpen fogalmaz, ami a szerzénk nyelv -
hasznalatat is min&siti: ,,Czovek Istvant ismerni kivanod. O sarospataki deak. Pestre jovén, Trattnerrel [a kiado-
val] ismeretségbe esett, ¢s melléje, fizetés mellett, forditonak allott be, amint minden munkai forditasok. Az 6



nem csak azoké. A szerzdé ismeri a Misztotfalusi-féle Szakacsmesterségnek konyvecskéjét,
amit a 18-19. szazad fordulojan is kiadtak, és nem zarhatjuk ki azokat a személyes tapasztala-
tokat, ismereteket sem, melyeket az alsovadaszi nemesi csaladban sziiletett Czovek az 1800-
as évek elsd évtizedeiben Sarospatakon, majd az abauji falvakban (ahol képlan és prédikator
volt) szerezhetett. S ennek tobbféle kovetkezménye lehet. Részint — ahogy az 1695-6s elddje —
nagy gondot fordit a bojti €s hlisevd napokon fogyaszthatd ételek megkiilonboztetésére (feltii-
nden gazdag a kiilonféle halak valasztéka is), ugyanakkor mar az osztalyozasuk is megtorté-
nik (pl. levesek, fozelékek, tortatak), helyenként kisérletet tesz a német terminologia megho-
nositasara (kokok, sulczok), és a hozzavalok mennyiségét is kozli. Masfeldl a ,,legiijabb” ma-
gyar szakacskonyv, bar ételeinek ,,j0 részét a hazai haztartasokban bizonyara sohasem csinal-
tak”', és aligha lehet a tarsadalmi csoportok kozotti atadas-atvételektdl eltekinteni, mégis
mintha leginkabb a nemesiként szdmon tartott étkezési kulturanak kinalna reprezentaciot. (Az
els6 kiadasokban pl. a gulyads vagy més paprikas ételek még nem kaptak helyet.)

Czifray receptgylijteménye 1829-ben, mar a szerzd halala utdn és alaposan atdolgozva
emelkedett a ,,nemzeti” rangjara, s a kiadasok alapjan az 1850-es évekig Orizte meg toretlen
népszeriiségét. Az 1896-ban megjelent és két év mulva ujra kiadott, piros-fehér-zold szinekkel
diszitett Magyar Nemzeti Szakdcskdnyv a magyar konyhat kivanta megjeleniteni, szerzdjé-
nek, Toronyay Rékaczy Karolinanak azonban egyéb szandékai is voltak. A ,,csalad jolétének
tényleges alkatrésze a jo konyha” — fogalmaz a bevezetdben, ami ezuttal is a hdziasszony ta-
karékossagan, szorgalman és ligyességén alapul. Ezt kivanta segiteni az altala szerkesztett,
Sopronban kiadott Holgyek lapja c. hazi tanacsadd és ez a receptgylijtemény is, melyhez —
miként kiemeli — nem idegen kutfoket, hanem a sajat ,,tapasztaldsat” hasznalta fel. Els6 férje
ugyanis ,,disgazdag foldbirtokos” volt, aki nyilt hazat és szakacsot tartott", igy az ételek ké-
szitési modjat alaposan megtanulhatta.'®

A szakacskonyv szerkezete és az ételek osztalyozdsa a 19. szazadban rogziilt rendet kove-
ti. A nap mint nap fogyasztott leves az egész menii meghatarozo része (a rossz leves az ,,egész
ebédet elrontand”), ezért a szerz6 néhany szabalyra hivja fel a figyelmet. A hust ,,igen csende-
sen” hagyjuk foni, hogy szép tiszta levet nyerjlink, (1 kil hishoz 3 liter vizet szdmitsunk), a
z0ldséget Otnegyed oOraval a talalas eldtt tegyiik a fazékba, s nem keriilhetd el a petrezselyem,
a sargarépa, egy fél zeller és karalabé, egy kis szelet érett kaposzta, 2-3 zeller zoldje, kevés

vereshagyma, valamint 3 csiperkegomba, a hiivelyes veteményektdl viszont a foztiink ,,stirtivé

munkalasai magyarok, de nem csinosak, s6t gyakran parasztosak.” Idézi Dienes 1998: 203. A 18-19. szazadi sza-
kacskonyvek nyelvhasznalatarél Kisban 2004: 311-326.

' Kisban 1989: 47.

!5 A nevét nem 4rulja el, a masodik férje Stettner Karoly.

' A tanulmanyban a 2013-as kiadast hasznaltam. Toronyay Rékoczy 2013 [1896]: 7-10.



¢s izléstelenné” valna. A gazdag kinalatbol nem hidnyzik a sokféle husleves: pl. a bebécs-
combbol'” késziild kolozsvdri turbolyaleves és az egyszertibb, fiistolt husbol f6zott, tejfollel és
borecettel savanyitott, kockazsemlével talalt kaszasleves (amit egykor a nyari napokon a szan-
tofoldeken dolgozok fogyasztottak'™) vagy a rantds szinére utald sdrga uri gombaleves és a
paradicsomleves burgonyaval. Miként az évszazadokkal korabban a nagybojt idején tiltott to-
jast helyettesitd, utobb a parasztsag korében is elterjedt kuko, illetve az azzal késziilt debrece-

ni toltott kokoleves sem, amely ,,modern” valtozatdban mar aligha val6 bojti napokra:

., Minden tojashéjat, melynek tartalmat felhasznaltuk, eltesziink és kévetkezoképp
tritiink ki. A tojas kiilsejét tiszta ruhdval vizben megmosvan, a tojas egyik vegét kraj-
carnyi nagysagu helyen kilyukasztva a tartalmat kirazzuk, és a tojashéjakat tiszta hely-
re elrakjuk. Ha mar 30 tojashéjunk osszegyiilt, vesziink 1/2 kilo borjuszeletet csont nél-
kiil. Ezt igen aprora dsszevagvan, keveés borsot, dio nagysagu reszelt voréshagymadit,
metélt zoldpetrezselymet és 10 dekagramm finom rizst, egy egész tojdst hozzdiitvén és
megsozvan jol 6sszekeverjiik. Ezen keverékkel a tojashéjakat megtoltjiik, de nem egész
tele, hogy a rizs megdagadhasson. A tojasokat ugy rakjuk egy edénybe, hogy fel ne for-
dulhassanak, s huslevet ontiink red, hogy a tojasokat éppen ellepje. Befedveén 3/4 oraig
csendesen fozziik. Ezutdan szintén huslevesbe kevés rizst foziink, 1 tojassargadjaval, 3
kanal édes tejfollel, metélt pothagymaval, kevés sdafrannyal sszekeverve behabarjuk

és a tojasokra ontvén, beadjuk.”"

A kovetkez0 fejezet a leves utdn valo étkeket veszi sorra. A szerzd ugy fogalmaz, hogy az
,,elokeld, uri asztaloknal” volt ezeldtt nagy divat 5-6-féle aszétlit feladni, &m mivel a haziasz-
szony a ,,polgari haznal is szeret magéért kitenni, féleg ha vendégei vannak™, ott sem nélkii-
16zhetéek. Ezek raadasul nemcsak az ebédhez, hanem barmely iddszakban, akar estelihez
vagy villasreggelihez is felhasznalhatoak: pl. a bogracsgulyds, a padsztorpecsenye, a tejfeles
ujburgonya vagy a rizotto (rizskasa olasz modon). Majd a kif6tt hushoz valé martasok kovet-
keznek, koztiikk az igen sokféle gyiimdlcs- €s zoldségmartas szO6l6bol, szilvabol, malnabal,
csipkebogyobol, céklabol, soskabol, valamint voros- és fokhagymabol, amit olyan aprora kell
vagni, hogy ne is lassék, mert ,,nincsen izléstelenebb, mintha a hagymadarabok a fogak ala

szorulnak.” (Az étvagyapaszto rantas-csomokat ugyancsak kertilni kell.)®

'7 A juh népies, az erdélyi tajnyelvben hasznalt elnevezése.

'8 Kisban 1997: 483.

9 Toronyay Rékoczy 2013 [1896]: 23-24, Kisban 1997: 496.
» Toronyay Rakoczy 2013 [1896]: 51, 69.



Ha az eldétel az ,,uri” hazaktol a ,,polgari” hazak felé, tigy a fézelékek inkabb ellenkez6
iranyban terjedtek. Ezek a ,,polgari” hdzak asztalan nélkiilozhetetlenek — mondja a szerzo, de
,de ismerek nagy urihdzakat, ahol csaknem minden siilthoz kiilonféle fozelékféléket adnak
mellékletiil, és kiilondsen kedvelik a dus taplalékkal bird hiivelyes veteményeket..., a szegé-
nyebb munkésosztalynak [pedig] majdnem minden eledeliik f6zelékbdl all, és mily erdvel bir-
nak.”*' Kiilonos erét adhatott a pergeltkdposzta kolbdsszal (a szakacskonyv tobb mint huszfé-
le kaposztas ételt mutat be), de a hiivelyesek tobbféle elkészitési modjat is kozli (z6ldborsd
fiistolt hussal, huslében és tejben fézve, borsopiire).

A kotet legterjedelmesebb fejezete a siilteké, majd a halételek vélasztékaban elsd helyen a
tobbféle halbol f0zott eredeti szegedi halaszlevet, valamint a ,,finomabb modon”, harcsabol,
siillobdl és kecsegébdl késziilt valtozatat talaljuk; és Czifray-kotete utan, mely csupan néhany
vadételt kozol, feltinden gazdag a Vadak c. fejezet is. Ezek leginkabb a ,,nagy uri asztalok di-
szei”, enélkill el sem képzelhetéek — szogezi le Rakoczy Karolina, bar a ,,munkasnép is élve-
zettel fogyasztja, ha a szerencse kedvez neki, €s azt megszerezheti.” A tarsas ¢étkezések alkal-
maval csakis frissen 16tt vadakat szabad talalni, melyek befedhetd, mély cserépedényben, for-
r6 paccal, barna és atsziirt martassal késziilnek. Hogy miféle gonddal kell eljarnunk, azt a pd-

colt vaddiszndfilé receptje szemlélteti:

., Ujjnyi vastag szeleteket vagunk a hatso combjabol, és ezeket fogas bunkoval meg-
veregetve besozzuk, borssal behintjiik, és 1 oraig allni hagyjuk. Ezalatt foziink jo erds
pdcot 1 rész viz, 1 rész borecetbol, adunk bele aprora metélt sargarépat, petrezsely-
met, vereshagymat, borsfiivet, babérlevelet és citromhéjat, az egészet jol felforralva a
husra ontjiik, és 2 napig a pacban hagyjuk. Azalatt t6bbszor meg kell forgatni, hogy
minden részét keresztiiljarhassa a lé. Hasznalatkor mind a két oldalan siiriin megspé-
keljiik, és labasba rakva zsirral, tejfellel és paclével leontve, befedve porhanyodsra pa-
roljuk. Veégre a siitobe téve kissé megpiritjuk, és a zsirjaban kevés lisztet és cukrot piri-
tunk. Ezutan borral feleresztve, tejfolt és narancslevet adunk bele, kissé felforralvan a
stilt hust beletéve 10 percig hagyjuk. Ekkor tdlba rendezve és a martast reaontve, apro

pastétomokkal koszorvuzva beadjuk.

A Czifray-szakacskonyv els6 kiadasaiban, miként emlitettiik, a gulyds nem szerepelt, holott

nemzeti étellé mindsitésének, a tradicio ,,feltaldlasanak™ a folyamata a 18. szdzad utolso évti-

2! Toronyay Rékoczy 2013 [1896]: 81.
22 Toronyay Rakoczy 2013 [1896]: 175, 183 — 184.



zedeiben elkezd6dott.” Rakoczy Karolina 6nalld fejezetet szentel a Gulyds és porkolteknek
(tehat a koznyelvi és a népi, illetve a paprikas elnevezést is hasznalja), melynek bevezetdjé-
ben kifejti, ezek ,kivaldlag magyar étkek, erds, paprikas zamatjat ritka nemzet kedveli ugy,
mint a magyar, ha tesz is bele egy kis paprikat, de csak annyit, hogy az ételt kissé megszinesi-
ti.”** E sorokban némi ellentmondas rejlik (bar a ,,nemzet” kedveli a piros paprikat, a szerzd
mintha tartézkodo lenne), s leginkébb az esti étkezésre, tovabba villasreggelihez vagy ebéd-
hez eléétel gyanant javasolja, azaz a siiltekkel és a vadakkal nyilvanvaléan nem egyenrangu-
ak. Az ételek marha-, juh-, barany-, sertés-, lirii-, csirke-, pulyka- és galambhuisbol késziilnek,
am az eredeti szekelygulyas mellett, az 1 liter fehérborral és az apréra szaggatott vajas noked-
livel készlilo Benyiczki gulyas vagy a Banfi gulyds és a Rakoczi porkolt arra utalhat (igaz, a
névadokrodl és a névadas eredetérdl nincs informacionk), hogy a pusztak vilagdbol a gulyas
legfeljebb attételesen és atalakitva keriilt az ,,0ri” asztalokra.

A kovetkezo fejezetben bemutatott vegyes kasafélék a szerz6 intencidja szerint vacsorahoz
alkalmasak, ,,polgari hdzaknal” azonban ebédhez is adjak. A kindlat rizskésabol a legbdsége-
sebb, am a receptek kozott megtalaljuk a 18. szazadban a ,,kdznép” fogyasztasara korlatozodod
koleskasat (pl. a huslében fott juhhtisos kasat vagy a fahéjas cukorral édesitett tejben fott ko-
leskasat), sot a kifejezetten parasztételnek szamitd, szalonnatepertével talalt kukorica kasat
vagy a kukoricalisztbdl késziilé kolozsvari tejes malét €s a sajtos puliszkat is. De volt olyan
rizsétel: a Kossuth rizs, mely alkalmas volt a tarsas dsszejoveteleken és étkezéseken a nemzeti

és fiiggetlenségi hagyomanyok apolésara is:

,, Tizenket deka legfinomabb rizst hideg vizbe aztatunk. Ezutin porcelan- vagy
eziist edénybe ontiink 4 deci malnaszorpét és ugyanennyi meggy vagy ribiszkelevet, és
ha az forrni kezd, lesziirjiik a rizsrol a vizet és a felforrott lében puhara fozziik. Ha
mar puha és surii lett, akkor egy csinos stitoformdat hideg vizzel kioblitiink, de nem sza-
bad megtoriilni. A rizskdsat belenyomkodva, a jégre allitjiuk, vagy ennek hianydaban hi-
deg pincében 1 ordig hagyjuk. Most egy szép nagy lapos tdl kozepére boritva tejszin-
habbal koriilrakjuk, s a tdl szélét zold gyiimolcsokkel koszoruzva, készen van a nemzeti
szinu rizs. Ami a z6ld gyiimélcsoket illeti, azok allhatnak a kovetkezokbol: befozott

zéldmandula, gérégdinnye, zéldszilva, zéldbab, ringlota. >

» Errdl Kisban 1989: 13-41.
* Toronyay Réakoczy 2013 [1896]: 211-212.
» Toronyay Rakoczy 2013 [1896]: 233.



A siitemények hosszi sora a rétesekkel és a bélesekkel kezdddik, melyek készitésének egé-
szen gondos ¢€s tobbszor kiprobalt, begyakorolt technikéjat is kozli a szakécskonyv (a tésztat
legalabb négyszer kell mind vékonyabbra nyujtani), toltelékiil pedig nemcsak taro, alma, szil-
va, meggy, dio, mak vagy kaposzta és burgonya, hanem sodar, vadhus ¢és rak is kinalkozhat.
Az élesztos tésztaknal a legtobb figyelmet szintén a kidolgozasra kell forditani, s a szerzd
ujabb tanacsot ad: a falvakban nehezebb friss €élesztéhoz jutni, mert ott alig hasznaljak, ezért
az ligyes haziasszonyok a mar porld kelesztéanyagot vizben vagy langyos tejben javithatjak
fel; illetdleg az elkésziilt finomsagokat csak egészen kihiilten szabad felvagni. (Ilyen a kdve-
hoz valo kaldcs vagy a tobb vajjal késziilé népkuglof). Ezutan a zsirban siilt tésztak kdvetkez-
nek, s legfeljebb azon lepddhetiink meg, hogy a tobb évszazados farsangi fank és a magyar
csoroge mellett, ebben a fejezetben kapott helyett az egészen 11j (és hosszu évtizedek mulva
nagy népszerliségre jutd), vékony karikdkra vagott és bd zsirban (gyorsforraloban) kistitott
burgonya, ami koretként is hasznéalhatd, valamint a viszonylag kevés gasztronomia tudast
1gényld bundas kenyér.

Végezetiil a receptgytijtemény fliggelékét érdemes megtekinteniink. A szerzé ugy véleke-
dik, falun csak a decemberi és januari diszndoléskor lehet hurkdhoz és kolbaszhoz jutni, 4am
sok helyen ,,nincsen jo diszn66l6, aki azt izletesen el tudna késziteni.”*® Mégsem nekik, in-
kabb a vérosi (,,mezdvarosi”’) haziasszonyok szamara adja meg a ,,j0 magyaros” hurka ¢€s kol-
basz receptjét: a hordds kaposztaval vagy ecetes uborkaval fogyasztandd boros kolbaszét, a
magyar alfoldi tiidés hurkaét vagy a hajszéllel, szalonnaval, koleskasaval, hagymaval, borssal
és finoman tort kapormaggal toltott alfoldi gombécét. Am mindez nem vetekedhet a Czifray
altal nem egészen egy évszazaddal korabban bemutatott hurka- és kolbaszfélék gazdagsaga-
val.

A Millennium évében kiadott Nemzeti Szakacskonyv alkalmasnak latszott a gasztronomi-
ai kultara hagyomanyainak és magyar karakterének megjelenitésére, illetve erdsitésére. A gu-
lyasok és porkoltek onallo fejezetén kiviil, a leves utan vald étkek a bogrdacsos gulyassal, a 16-
zelékek a magyaros toltétt kaposztaval, a halak az eredeti szegedi haldszlével, a gyart tésztak
a magyar galuskaval, a kasafélék a Kossuth rizzsel kezdddnek, de az Alf6ldhoz, Debrecenhez,
Kolozsvarhoz, mint a tésgydkeresség €s a magyarsag lokalis szimbolumaihoz is szamos, két-
ségtelentil a legrégebbi ételek kotddnek (pl. debreceni toltott kokdleves, debreceni tyukleves,
debreceni fonatos [tank], debreceni tepertos pogacsa, debreceni perec).

A szakacskonyv lapjain azonban a hagyomany efféle konstrudlt és nemzetiesitett megjele-

nése mellett, egy masfajta, mindennapi és a szerzé személyiségéhez, kozvetlen szdndékaihoz

% Toronyay Rakoczy 2013 [1896]: 299, 443.



kozelebb allo valtozata is megelevenedik. Nem mds ez, mint az ételek készitésének generacio-
rol generacidra 6roklodo gyakorlata, megannyi apr6 eljaras (a ,,mamak oktassak [gyermekei-
ket]... a hazi teenddikre, foglalkozasaikra™), amitdl elvalaszthatatlan a haziasszonyok (a szer-
z0) kisérletezd és 0jitd készsége. A hagyomany ebben az értelemben nem az avittal, a valto-
zatlannal azonos, hanem a jelennel 6sszefonddik, azt folytonosan alakitja.”’” Ahogyan azt nem-
csak az ,eredeti” ¢és ,,finomabb modon” készitett halaszl¢ vagy a ,régi mdod szerint” és az
,ujabb modon” siitott piskotatorta egylittes jelenléte, hanem pl. az edények praktikus haszna-
lata is jelzi: legtanacsosabb ,,savanyu étkeket a régi mod szerint cserépedényben fOzni, a tejes
étkeket pedig porcelan- vagy mazos vasedényben.”?

Az étkezések rendje, ceremonialitdsa és a fogyasztott ételek azonban Rakdczy Karolina
szamara az egyének azonositdsaban és a tarsadalmi kategorizacidban is szerepet jatszanak.
Igaz, az ételek ,,vandorlasa” tobb irdnyu és nehezen kovethetd, elég a debreceni toltott koko-
levesre utalni, mely évszdzadok soran bojti tojasételbdl hiisos napokon fogyasztott levessé
alakult, és az elit kultirabol a popularis kultiraba®, illetve Debrecenbdl a Dundantulra is elju-
tott. Az azonban bizonyos, hogy az ,,elokel0 uri asztalok™ vagy a ,,polgari hazak™ a szerzo al-
tal ismert csalddokat meghatarozo, a tarsadalmi osztalyoktol vagy rétegektdl eloldodott fo-
gyasztasi szokasokat és életstilust jeldlnek.

Czifray ,,parasztos” nyelvezete utan Rakoczy Karolina kifinomultabb, mégis vilagos stilu-
sa, receptjeinek praktikus tanacsai minden bizonnyal népszertiek voltak a 19. szazad végi ol-
vasOk szamadra; ezt a szerzOnek irt és nem elhanyagolhaté marketingeszkozként a bevezetében
kozolt elismerd és kdszond levelek is jelzik. Azt nem tudjuk, mekkora volt a népszertisége
Dobos C. Jozsef 1881-ben megjelent Magyar—franczia szakacskonyvének, 6 mindenesetre a
jO hirnévre apellal — melyet ,,Ausztria-Magyarorszag fotri hazainal voltam szerencsés kivivni,
s melynek évek ota fonnallo tizletem is 6rvend” —, amikor a magyar gazdasszonyokat arrol
biztositja, hogy miivében ,,egy szakember igazan gyakorlati, sokévi tapasztalat altal kiprobalt
tanacsait és utasitasait” fogjak olvasni.*

A szakmai 6ntudat nem alaptalan: Dobos az Andrassy csaladnal tanul, br. Atz¢l Béla fold-
birtokos konyhdjan bdviti tapasztalatait, majd 31 éves kordban, 1878-ban nyitja meg Pest bel-
varosaban csemegetizletét.’’ Harom év mulva jelenik meg szakacskonyve kozel 2400 recept-

tel, melynek nagy része Johann Rottenhofer (feltehetden francia mintakat felhasznald) német

V. Shils 1987: 30-31.
 Toronyay Réakoczy 2013 [1896]: 9.
¥ Kisban 1997: 496.

% Dobos 1881: 5-6.

31 Elias—Szanto (szerk.) 1985: 9-13.
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nyelvii munkajanak szo szerinti forditisa.** Ezhttal sem célom az atvétel ,,mértékének”, a sz6-
vegek nemzetkdzi vandorlasanak kritikai-filologiai vizsgalata, legfeljebb az a kérdés fogal-
mazhaté meg, hogy a dualista korszak egyik legismertebb cukraszmesterének nevéhez kap-
csolt szakacskonyvnek miféle szerepe volt (lehetett-e) a hazai gasztrondmiai kultara és izlés
alakitasaban.

Dobos a figyelmét — miként az eldszdban irja — a ,,j0 polgari konyhara” irdnyozza, 4am ez
nem jelenti a ,,magasabb ¢s finomabb” francia konyha mell6zését. Ez nyomban a levesek feje-
zetében kidertil, és a Sonka-puré leves gr. Csekonics-modon vagy a Faczan-leves gr. Palffy-

modon ennek nyelvi formajat is szemlélteti (utdbbi receptjét a szerzé Palffy Janostol kapta):

, Egy faczant, mely egy héttel elobb lovetett, jol megtisztitunk, kimossuk, a mellhui-
sa egy részet kivagjuk, félretessziik, a tobbi husat pedig a csontokkal egyiitt kis dara-
bokra osszevagjuk, ket liter hideg consommeéval felontjiik, tiizre teszsziik, s jol befod-
Jiik. Mikor forrni kezd, lehabozzuk, aztan igen jol — amennyire lehet légmentesen — el-
zarjuk, s ugy masfél oraig lassan foni hagyjuk. Ezalatt egy masik faczant, mely két hét-
tel elobb lovetett, jol megtisztitunk, megmosunk, kissé megsozunk, azutin nydrson szé-
pen megsiitjiik. Mikor megsiilt, a mellhusat kivagjuk, s a tobbit egy husosfazékba tesz-
sziik a fovésben levo consomméhoz. A fazekat jol befodjiik, azutan ismét foni hagyjuk.
Ekozben a legeloszor emlitett nyers faczan-mellhusbol farce-ot készitiink édes tejfollel.
Most 12 lapos tartelette-formdcskat eloszor vajjal kikentink, azutin késfoknyi vastag-
sagban az emlitett faczan-farce-ot kenjiik el benniik. Most a siilt faczan-mellet szétvag-
daljuk, mozsdarban finomra osszezuzzuk, négy evokanalnyi hideg consommét adunk
hozza, s egy sziiron az egészet jol attorjiik. Az ily modon nyert pirrét most megmelegit-
Jiik, kelloleg megsozzuk, harom evékanalnyi Blond de veau-val meghigitjuk, egy szitan
attorjiik, s e pirrével toltetnek meg aztan a faczan farce-szal kikent tartellette-formacs-
kak. Foliil az egész ismét farce-szal kenetik be. A talalas elott a leves folszinérol jol le

kell szedni minden zsiradékot, aztan egy frissen kimosott asztalkendon atsziirjiik, s ugy

32 Bonyolitja a problémat, hogy Dobos kotete két év mulva Duby Karoly neve alatt jelent meg, aki Szinnyei Jo-
zsef szerint nem mas, mint Szentpaly Janka irénd. Lehetséges tehat, hogy a fordito sem a kitlind cukrasz volt, aki
egyébként az els6 kiadas eldszavaban a kovetkezdképpen fogalmaz: ,,Ami az ujabb szakacskonyveket illeti, bi-
zony meg kell vallani, hogy azokban atkozottul kevés az 1j, az eredeti eszme. Amit az egyikben talalunk, azt
megtalaljuk hiiségesen a masodikban, harmadikban, szoval valamennyiben... Pedig hat rendjén valo dolog-e,
hogy a szerzd ellopja valamelyik tarsdnak a szellemi munkajat, hogy azzal aztan mint tulajdonaval kérkedhes-
sék? Bizony ez furcsa dolog!” Dobos 1881: 10, Cserna-Szabo—Fehér 2011: 188—189, Csapo 2012: 14-16, az
,eredeti” munka Rottenhofer 1858.
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talaljuk fol a leveses talban, a fonnebbi farce-tortacskakat kiilon adva fol melle. A le-

vest klarifirozni nem kell, mert az hatranyos lehetne kellemes izére. ™

A Klarifirozas mellézése bizonyara sokakat megnyugtatott®; de ebben az elékeld kornyezet-
ben kapott helyet az aprora vagott, puhdra parolt és egy sziirén atpasszirozott vesepecsenyébol
egy csipetnyi paprikaval késziild Attort gulydsleves, valamint a Magyar nemzeti leves, s6t a
Magyar paraszt-leves is*; majd pedig a hideg levesek: pl. a Hideg leves sdrga dinnyébdl to-
kaji borral. 1gaz, ezek nyari fogyasztasa masodik levesként (ahogy Németorszagban szokas)
nem ajanlatos, mivel ebben az évszakban minden folyadék ,.kellemetlen izzadast” okoz, ra-
adasul az ,,iny kovetelményének” sem felel meg. (,,Hogyan izlene a nagyobbrészt gyiimolcs-
bdl és czukorbol készitett hideg leves a meleg ¢és fiiszeres husleves utan?”’) Ezért a hideg leve-
seket a ,,sz€ép olvasondknek™ inkabb uzsonnahoz vald csemegének ajanlja a szerzd.*

Ezutén, 6nallo fejezetben kovetkeznek a Kozonséges levesek, melyek a ,,polgari konyha-
ban” mindennaposak, s a hozzavaldk (zoldségek, gomba) parolésanal és piritasdnal a szerzo
batran ajanlja a megszokott vaj helyett a ,,sz€p friss” diszndzsir alkalmazasat. Példaul az ezat-
tal is felbukkano, de a hus passzirozasa nélkiil késziilé Magyar gulyas-leves vagy a Magyar
hal-leves f6zésekor, a paprika mennyisége pedig mindig a ,,tetszésiinktdl fiigg.”

Hasonl6 struktaraban: a ,,magasabb szakacsmiivészet”, valamint a ,,j6 polgari konyha”
igényei ¢és lehetdségei szerint mutatja be Dobos C. Jozsef a martasokat, majd a hideg ¢és meleg
eloételeket. Ezutan a kiilonbozd husételek hossza fejezetei kovetkeznek, melyek végére egy-
egy rovidebb, a ,,magyar konyhat” reprezentdlo (és a német forrasmunkatol onalloésuld) sza-

kaszt illeszt.’

A marhabol készilt receptek kozott a sargarépaval, petrezselyemmel, paszter-
nakkal és hagymaval zsirban porkolt, egymasra helyezett roastbeef darabokbol allé Eszterha-
zy-rostélyost és a villasreggelire vagy vadasztarsasdgok szdmara ajanlott, nyarson siilt Zsi-
vany-pecsenyet is megtalaljuk; a magyar konyha, illetdleg a ,régi magyar gazdasszonyok™
egyik legkedveltebb eledele — a szerzd szerint — a Tarkonyos barany becsinalt (ami, miként

minden becsinalt, a betegek szamara ,,igen célszerii”); a valtozatossag nélkiil, paprikasan f0-

zOtt Urithas viszont inkabb csak az Alfoldon népszerii, és ,uri asztalokra nem szokés

33 Dobos 1881: 47-48.

3 A f6zés utan zavaros leves tisztitdsa, melynek modszerét ugyancsak megadja a szerzd: ,,A huslét egy kevéssé
kihtilni hagyjuk; azalatt vesziink egy kevés, mintegy 50 dekagrammnyi marhahust, melyet nagyon finomra t6-
riink. Ehhez harom tojas fehérét adjuk, azutan az egészet jol Osszekeverjiikk a huslével, melyet most a tlizre te-
sziink, s ott hagyunk a forrasig, mikor is aztan lesztirjiik.” Dobos 1881: 21.

3% Az utobbi kettd készitése hasonld, és szintén a gulyésra (gulyaslére) emlékeztet.

 Dobos 1881: 115-116.

37 A tovéabbiakban ezekre koncentralunk.
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feladni.”® A sertés szintén nem kap az ,,el6kelébb” konyhakban kiilondsebb figyelmet, s valo-
ban, a Boros-pecsenye magyarosan, a Savanyu vese, a Kdsds sertés-hus vagy a Sertésnyelv
tormaval egyszerinek (,,hétk6znapinak™) tiinik, ugyanakkor a szerz6 nem a gulyast, hanem a
Malacz paprikast tartja az orszagmarketing eszkozének: ,,ez a magyar gazdasszonyok f6 biisz-
kesége, mert alig van még a hires franczia konyhdnak is ennél jobbnak elismert étke, s a kiil-
foldiek el6tt is teljes elismerésben részesiil.” Igaz, a recept tomorsége, nyelvi minimalizmusa

az emlitett egyszeriiséget jelzi:

A legfilebb 3-4 hetes szopos malaczot jol megtisztitjuk, apro koczkakra vagjuk, és
hideg vizben kiaztatjuk. Egy labasba egy kannal zsirral boven aprora metélt voros-
hagymat és torott paprikat tesziink; a hagymat sargara piritjuk; a hust jol kinyomva

belé tessziik, megsozzuk, gyakran kavarva fedd alatt paroljuk.

A husételek a szarnyasokkal folytatodnak. Koztiik a csirke (csibe) egyre népszeriibb, mivel a
legvaltozatosabban készithetd (pecsenyének siitve, rantva, tlizdelve, becsinaltnak), de kedvelt
a pulyka is, kivéve — sz6l Dobos anekdotdja — ha hazasuland6 férfiaknak lanyos hazaknal ki-
naljak; ez ugyanis a kikosarazast jelenti. Majd a vadételek kovetkeznek, ezek készitésekor ke-
riil a francia és a magyar konyha egymashoz a legkozelebb, igaz, a szerzd a hazai szokdsok at-
alakulasat tapasztalja: régen a vadat nyarson siitotték, am a mai ,,sziikre szoritott haztartasok
takarékossagbol a siitéesdvel is beérik.”*

A receptgylijtemény kiilon fejezetet szentel a fozelékeknek, melyek a francia ,,konyha-tor-
vények™ szerint és az azokat koveto ,,nagyuri asztalainknal” a husétel diszitésére (kiegészité-
sére) szolgalnak, a ,,polgari asztaloknal” viszont 6nallo ételként is fogyasztjak (ami ha ,,finom
konyhamindséget” akarunk, keriilendd). A magyar konyha ételeit a kaposztafélék hatarozzak
meg: a toltott kdposzta €s a kolozsvari kaposzta, valamint a ,,hdzi mulatsdgok vagy balok
utdn” reggelire fogyasztott Korhelyleves kaposztabol (melynek ,,nagyon savanyunak és jo
paprikasnak™ kell lenni), de nagy a valaszték a feltétekkel: kolbasszal, rantottaval, tiikortojas-
sal késziild f6zelékekbdl is (saldta, soska, spenot, tok és a kora tavaszi komlo-inda), mig az
,»uri asztalok” igényének a siiltek mell¢é adott piritott brokkoli és rézsakel felel meg.

A tovéabbiakban a szakacskonyv szerkezete modosul, s az itthon is népszerti és régota ké-

szitett, zsirban és gdzben siilt, fott, tejes és €lesztds tésztak (fankok, rétesek, lepények, pere-

*¥ Dobos 1881: 312-313.

¥ Dobos 1881: 343.

40 A vaspléhbdl késziilt siitérél (Backrdhre) van szo. Dobos hozzateszi, a siiteményeket is egyre tobb helyen eb-
ben siitik, am ez meg sem kozeliti a kemence ,,tokélyét.” Dobos 1881: 390, 822.
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cek, gombocok) nemzetkdzi kornyezetben, az eurdpai (francia) konyha részeként jelennek
meg. A magyar konyhat pedig csak néhany, ,.kiillondsen hazankban szokdsos” étel képviseli.
Els6 helyen a Juhturos haluska, majd a Tepertos pogacsa, a Kapros turos lepény, az 6nalldan,
»egyszerll vacsoraként” is fogyaszthatd Kemény, piritott tarhonya, a Turds puliszka, a Ma-
gvar kalacs és a Mdakos guba, amit karacsonykor és hisvét szombatjan ,,szokas késziteni.” To-
vabba a ,,régi magyar” ételként szamon tartott, am a ,,divatbol kiment” Marczafdnk és a Leve-
len siilt magyar tészta. Mind-mind olyan étel, melyek az egykori taplalkozas taji-regionalis €s
etnikai sokszinliségét jelezték, s a hétkdznapi és az linnepi ritusok, a szokés- és hiedelemrend-
szer részeivé valtak. Am igy egyiitt a nemzeti és népies hagyoméanyok kuriézum gytijtemé-

nyéveé stilizalodnak:

., Strii palacsinta-tésztat keveriink, s ha kész, friss kaposzta-leveleket, 100-150-et
megmosunk, ruhdaval megszikkasztiuk és friss irosvajjal megkenjiik. A tésztabol kanal-
lal red tesziink és rajta szétkenjiik, a tetejére irosvajat csepegtetiink, siito-lapaton a ko-
zépszerii meleg kemenczébe, mint a kenyeret, egymas mellé stiriien bevetjiik. Fél ora
mulva kiszedjiik, és a kaposzta-levélrdl késsel leszedjiik, tdalra egymdsra rakjuk, meleg-
re tessziik, és foladjuk. Osszevagdalva széles laskara és czukros manduldval keverve is

lehet adni. ™!

Mint a legtobb 19. szazadi szakacskonyv, Dobos C. Jozsefé is az étlap készitésére, az asz-
tali etikettre, a folszolgalasra vonatkozé tanacsokkal zarul. Nem is tanacsok ezek, mit in-
kabb sziikséges és nélkiilozhetetlen szabalyok a ,,jobb tarsasagok tagjai” szdmara, mivel a
,mai vilag még a jellemhibat is konnyebben bocsatja meg, mint egy illemszokas atlépését
vagy annak nemtudasat.” Kiilondsen a haziasszonyoknak, akik ,.tudatlansdga és miivelet-
lensége sehol oly rikité” nem lehet, mint a konyhéban, illetve a vendégei kdrében.

Egy ,,polgérias haztartasban” — sz0l a szerzd intencidja — ebédre 3-4-féle étel elégse-
ges, vendégek esetén egy-két félével bovithet, és ezt meniikkel illusztralja, melyek helyes
Osszeallitasa is a haziasszony szakértelmét dicséri. Egy téli vasarnapra tytklevest szarnyas
gomboccal, tytikhust alma-martassal, parolt kaposztat sertéshussal (eldétel), pulyka-pecse-
nyét salataval, végiil zsirban siilt derelyét €s csemegét ajanl. Méasnapra marhahusleves ma-
jas galuskaval, boeuf a la mode apr6 burgonyaval és makaronival, farsangi fank és cseme-

ge is elegendd; utdbbi elmaraddsa az év barmely napjan a gazdasszony ,,indolentidjarol”

*I Dobos 1881: 788-789.
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tanuskodna. (,,Nagyuri hazaknal” az ebédek, a desszerteket nem szamitva, 6-8 félébol all-
nak.)*

Az asztali etikett szabalyai koziil csupan azt emeljiik ki, hogy a haziasszony az eloké-
szlileteknél a legkdriiltekintébben jarjon el, mivel a lehet6 legkinosabb, ha étkezés kdzben
kell ,,felugralnia” vagy a felszolgaldval ,,parlamentiroznia.” De ne engedje, hogy a cselé-
dek a tarsalgasban részt vegyenek, akarcsak megszolaljanak vagy barmi modon a figyel-
met magukra iranyitsak. Igyekezzék viszont a beszélgetést kozérdekiivé és altalanossa ten-
ni, hogy abbol a vendégek koziil senki ne maradjon ki, s ne tlirje, hogy minden étel utan
hosszl pauza kovetkezzék, mert a , tarsasag elunja magat.”*

Bar a magyar-francia szakdcskonyv nagy része forditas, hatarozott és ijszerli, a cimé-
ben is kifejezddo céljai lehettek. A gasztrondmia (a terminus a 19. szazadi Franciaorszag-
ban jelent meg) tudomanyanak és miivészetének megismertetése, melynek kulcsfogalmai
kozott az étkezés tarsadalmasitja az evést, a konyha pedig formalizalja a f6z¢st, rendszere-
z1 az étkezési gyakorlatokat, a spontan és sokféle izlést kulturalis kodokka (vagy konstruk-
ciova) alakitja.*

A szerzd éltal hasznalt polgari jelzd ezekhez a jelentésekhez kapcsolddva nyeri el ko-
rabeli tartalmat, igaz, azt is szem el6tt kell tartanunk, hogy Dobos C. Jozsef egyszerre volt
az arisztokrata (,,nagyuri”’) csalddokkal kapcsolatban allo, fogadasaikat rendezd, szakmajat
milvészetnek tekintd ontudatos mesterember® és a csemegeiizletét vezetd vallalkozd, a
Bristol szall6 egyik asztaltarsasagahoz tartozo, és maga is nagy vacsorakat ado hamisitat-
lan polgar. A magasabb és az egyszeriibb (polgari) konyha a kiillonbozoé tudasformakat: a
szakdcsmiivészetet ¢és a csalddban elsajatithato/érvényesithetd ismereteket €s készségeket
jeloli. A polgari asztal (az étkezést helyettesitd szokép) ugyanakkor identifikald fogyasz-
tasi szokasokat, izlést, modort és a funkcional esetenként fontosabb mddot*, tovabba mi-
vel az étkezés a privat élet szférajabol a nyilvanossag részévé valik, kotelezd viselkedési

¢s tarsadalmi érintkezési normakat hatdroz meg.

“ Dobos 1881: 898-902.

“ Dobos 1881: 929-933,

* Ferguson 2004: 1-4. Dobos ugyancsak meghatarozza az izlést: ,,maga az enni tudas mestersége.” Dobos 1881:
8.

4 Ha engem valami magasabb hatalom kérdezne, hogy mi akarnék lenni 6romestebb: nagy kolté vagy nagy sza-
kacs, én bizony barmennyire tisztelem is Apollot, a legnagyobb lelkesedéssel, odaaddssal venném kézbe hii {6z06-
kanalamat.” Dobos 1881: 11.

* Bourdieu 1978: 148-149.
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