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Asé helyett fakanal

Milyen lehetett egy kozepkori lakoma? Ennek kideritesere a regeszek korhii
etkeket keltenek eletre korhii modon

irta Kovacs Olivér

L___,,—*" — Hogyhogy mikor kezdjiik el a sttést-f6zést? El6szor ki kell rakni az asztalra minden hozzavalét, hogy

Mt lassuk, mit sikertlt beszerezni az elézetesen leadott ,bevasarlélistabol” és mit tudunk kihozni bel6le — mondja
| kicsit korhol6 pillantas kiséretében Kohari Gabriella fészakacs és izmester (egyébként régész). Bar eddig sem
volt kétségem, hogy ki az ur a konyhaban, igy legalabb egész napra a fejembe vésem.

A visegradi kiralyi palota helyreallitott konyhajaban allunk. A helyiség mizeum, évente egyszer azonban
visszakapja az eredeti funkciojat, és a maskor asatasokon, kiallitasokon dolgozé 6nkéntesek kdzépkori
receptek alapjan siitnek-féznek — s mindezt korabeli ruhak hii masaban. Gabriella oltdzetét egy 16. szazadi
alapjan varrtak a méretére.

En legfeljebb krénikasnak éltdzhettem volna, vagy talan udvari bolondnak? Bar nem gondoltam, hogy
szamomra ebben az 6tszaz évvel ezel6tti konyhaban tul sok babér — netan a reneszansz kor népszeri fliszerei
kézil gydémbér, safrany vagy fahéj — teremhet, nyomban bohécot csinalok magambdél, amint megcsillogtatnam
gasztronémiai tudasomat.

inycsikandé tudomany: Kohari Gabriella
régész szemlét tart a lakoma hozzavaléi felett

Foté: Kovacs Olivér — Az egyik korabbi ilyen lakomarekonstrukcié soran apréra vagott hisbél egy — leginkabb a mai
. hasgombdéchoz hasonlité — fogast készitettlink, hiszen daralét még nem hasznaltak akkoriban. Szépen
Kapcsolodo cikkek megformaztuk, majd fézni kezdtiik, de szétestek a nem eléggé felforrésitott f6z6lében. Persze igy is finom volt —

e Akikben a magyarok biznak 2010 meseli Gabriella.

e Ebek Uj szerepben 2] m a 2 = - q .
! . — A belekevert tojastol allnak 6ssze a gombdcok... — kezdem segitékészen, de a fészakacs pillantasara

e Jobb matektudas = tébb pénz elhallgatok.

— Err6él mar én is hallottam — jegyzi meg szarazon. — Csakhogy a leirdsban a hozzavalok k6z6tt nem szerepelt a
tojas. Mai szemmel egyébként is furcsak a kdzépkori receptek, hiszen a mennyiséget szinte soha nem tintetik fel. Azoknak késziiltek, akik tudtak
sutni-fézni, s megvolt a gyakorlatuk, hogy tudjak, mibél mennyi kell.

Tiiz a lelke mindennek B
A gyujtés — dacara a kis kéz fujtaténak — csak nehezen lobban langra. A tizmesteri feladatokat Deak Zoltan vallalja. O az orszag egyik
legismertebb miiemléki épitésze, 6 tervezte példaul a visegradi kiralyi palota helyreallitasat is.

— llyenkor deril ki, mennyire j6 a konyha rekonstrukciéja. Az éplletnek ez a része ugyanis szinte teljesen elpusztult, csupan a padld, valamint két fal
volt meg, a masik kettébdél az alapozasnal alig tébb. El6kerult azonban a beomlott boltozat, amelyekbél rekonstrualni lehetett, milyen volt a helyiség.
A kemence maradvanyai is el6bukkantak, és megvolt a tlizhely padkaja is — mondja.

— Csak azt lehet rekonstrudlni ugyanis, amirél tudjuk, hogy pontosan milyen volt — veszi at a szét Buzas Gergely régész, a mizeum igazgatéja. —
Ennek a tlizhelynek nem maradt ugyan rank a felsé része — a szikrafogoja és a kéménye —, de a kdzeli ferences kolostor hasonlé kord konyhajaban
azt is megtalaltuk a tlizpadkara zuhanva, mashol pedig ma is épségben allo ilyen tlizhelyeket is ismeriink ebbdl a korszakbdl, igy elég nagy
valészinlséggel tudtuk ezt is hitelesen helyreallitani.

Néhany recept a féuri lakomarol

Radoczban kisiitott alma (vagy mas)

Hozzavalok a radéczhoz: tojas, liszt, tej, so, csipet bors, fehérbor. A hozzavaldkbdl siirli palacsintatésztat készitiink. A megnedvesitett, meghamozott és
felkarikazott almat/szilvat/bodzaviragot/zsalyalevelet/kortét megforgatjuk lisztben, majd belemartjuk a raddéczba, és forrd fele-fele aranyu olivaolaj-vaj
keverékében ropogdsra sitjik. (A vaj magaban hajlamos a megégésre.)

Az almanak jol all egy csipet fahéj, a zsalyalevél mézbe martogatva kivalé. Ezaltal a benne [€v6 illéolajok jobban énényesiilnek.
Pisztrang tejfellel

A besozott pisztrangot talba helyezziik, majd raontjiik a tejszint/tejfolt. Friss tarkonylevelet, friss gyombért, safranyt, borsot adunk hozza, majd a kemencében
pirosra paroljuk-siitjik.
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Mustos pecsenye

A soézott, borsozott (disznd)husszeleteket serpenydében vajon atpiritjuk, majd félretesszik. A mustot a megreszelt tormaval és mézzel felfé6zziik, majd radntjik
az el6sutott husszeletekre, amelyeket egy fazékba helyeztiink at. Parazs helyett barmilyen tizhelyen fedével boritva puhara paroljuk. (Nem szabad sokaig
fézni, mert a torma ereje elvész és esetleg kesernyés iz marad utana.)

Koretként jo hozza a kdleskasa vajjal, tiszta vizben. A kolest mosas utan a fazékba helyezziik. A fazekat harmadaig toltjlik a megmosott kolessel, sézzuk,
vajazzuk, majd a fazék kétharmadaig felontjik huslével. Feddével lefedve puhara paroljuk.

Neéhany perccel késébb a kemencébdl, amely ezuttal a hal és a siitemények siitésére szolgal, déIni kezd a fist. Enyhén fuldoklom, de mivel latom,
hogy a flist mast nem zavar, szinte csak félvallrél vetem oda, vajon teljesen természetes-e, hogy alig latunk el az ablakig.

Elsére értetlenll néznek ram. — Most nincs nagy fiist ahhoz képest, amekkora parszor mar volt — jelenti ki Deak Zoltan. — Részben a kémény a ludas
benne, ugyanis j6 hat méterrel révidebb, mint a k6zépkorban lehetett, hiszen a palota egykori magas tet6zete nincs helyredllitva. Raadasul késén
gyujtottunk be: ha a kéményt napfény éri és kivilrél felmelegszik, megvaltoznak az aramlasi tulajdonsagai, igy nem szelel rendesen. Nem véletlen,
hogy még napkelte el6tt begyujtottak annak idején. De fiist minden kdzépkori konyhaban volt.

Mesterek és segédek
Németalfoldi festék képeit idézi a lakoma hozzavaloival megrakott hatalmas asztal. Nem maradhat semmi mai csomagolasban: még a tejet is
csuprokba toltik ki. Az asztal egy részét a hatalmas fliszerlada foglalja el: az érlemények kiilon-kildn, kis rekeszekben vannak.

— Ez a lada most tarva-nyitva all ugyan, de a kézépkorban ez nem fordulhatott volna el6 — mondja Gabriella. — Tul draga mulatsag lett volna, ha
barki kedvére kotoraszik benne, mar csak azért is, mert bar egy résziiket helyben termesztették, a fliszerek elég dragak voltak. Az izesitésért kilon
szakember, a fliszertarnok és segédje felelt, igy nala volt a Iada kulcsa. De nem csak az izeknek, hanem a husok, halak felvagasanak is megvolt a
felelése, a metélémester. Persze tébben dolgoztak a keze ala, hiszen tébb tucat emberre féztek, sitdttek. Nem is egy konyha volt, hanem itt
Visegradon példaul harom. Mas fogasok dukaltak ugyanis az uraknak és mas a kéznépnek.

Nagy vendégeskedéskor a legels6 urtdl az utolsé lovaszig néha félezer éhes szajat is be kellett témnilk, igy akar husz-harminc ember is
dolgozhatott egyszerre a konyhakban reggeltdl késé estig.

Most viszont sokkal kevesebben vannak a régészek, muzeolégusok, egyetemistak soraibdl verbuvalt dnkéntesek. A receptek és a hozzavalok
egyeztetése mar elkezd6dott. Most kiderul, mit nem sikerult beszerezni, és akkor régtén masik receptet keresnek helyette.

Lesz hat pisztrang tejfellel, borséval tehénhus, kéleskasa vajjal, tiszta vizben, fligetorta... ,Disznéhus, az kit erdeinek hivnak, szekfives lével”
viszont nem, mert vaddisznéhust nem kaptak. Sebaj, a juhhls veres kaposztaval és a tehénmaj, tehénvese borsporral majd karpoétol.

Elékerllnek a f6z6edények is. Haromféle van bel6lik: mazatlan, mazas és az enyhén csillogé sziirke szini bécsi fazék. Valamennyit a palota
feltarasakor el6kerult toredékek alapjan gyartottak djra.

Kisérleti régészet: az é16 torténelem

A kisérleti régészet viszonylag Uj tudomanyag, a célja, hogy a leletek, forrdsok alapjan egy-egy eseményrdl, folyamatrol vagy targyrol kialakult képet
pontositsak. Vannak szakemberek, akik a kébaltak pattintdsanak moédszerét igyekeznek elsajatitani (igy kideril az is, hogy egy k& megmunkalasa soran
milyen kapar6 és metsz6 szilankok nyerhetk), masok pedig a bronzkoriakhoz hasonlé foldvarat épitenek korhii eszkézokkel, s az izzaszté munka soran fény
dertiil ra, hogy milyen szerszamok és hany munkas kellett harom és fél ezer éve egy ilyen eréditmény |étrehozasahoz. Akadnak, akik egy-egy korszak
életmodjat rekonstrualjak ugy, hogy a korabeli korilmények kézt — példaul kunyhdban — élnek, és csak a sajat maguk altal megtermelt élelmiszert fogyasztjak
hénapokon &t.

Kozben folyik az ételek el6készitése, néhany csupor mar a parazsagyon all. Ami viszont meglepd, az a levesek szinte teljes hianya. — Egyetlen
kdzépkori magyar levesreceptet ismeriink csupan, igy bar Nyugat-Eurépaban szerették, a Karpat-medencében nem szamitott mindennapos
ételnek. A kiildnb6z6 kasak azonban népszerliek voltak, s mind a husételeket, mind a stiteményeket rendkiviil laktatéra készitették. A siltek titka a
sokféle, kulonb6z6 izvilagu martas volt, melyekhez béven adagoltéak az alapanyagokat, a fliszereket, a bukéjukat pedig a kicsit fiistos iz adta —
mondja Gabriella.

Maguk a receptek féleg a kutatas, de kisebb részt a kisérletezés eredményei. 2006 6ta évente megrendezik a lakomat. Minden alkalommal mast
slitnek, féznek, bar vannak 6rokzoldek — példaul a borban f6z6tt, béven fliszerezett korte —, amit kikdvetel a lakomakon részt vevo, visszatérd
tarsasag. Az ételleirasok, hiszen receptnek tulzas nevezni éket, a 16. szazad masodik felébdl, az erdélyi fejedelem udvarabdl szarmaznak.

Bar a 16. szazad kdzepi erdélyi fejedelemséget két emberdltd valasztja el Matyas kiraly udvaratdl, az ételek — a tdbbi kozott a szamadaskonyvek
adatai szerint, amelyekbe az udvarok bevasarlasait feliegyezték — aligha valtoztak tul sokat. Beatrix érkezése és vele a reneszansz szokasok
elterjedése egyébként sokat alakitott az étkezési kultaran. Ekkor lett mindennapos, hogy Italiabdl szerezzenek be hozzavaldkat, igy példaul Matyas
éléskamrajabdl a fuge és a citrom sem hianyzott.
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A kiralyok pontossaga .
Lassan elkészill az ételek zome, és Gabriella mind tébbszor pillant az 6rajara. — Ugy beszéltik meg, hogy otkor lesz a vacsora, azaz tudomanyosan
teszteljik az eredményeket. Mi biztos nem fogunk késni.

Az id6zités a kdzépkorban rendkivil fontos volt, hiszen nem tudtak ujramelegiteni az ételeket, legfeljebb néhany percig melegen tartani a
kemencében — ahol viszont kiszaradt a mar megsiilt his. A szakacsok mindent az étkezés sorrendjében készitettek el, s az ételek azon frissiben
keriltek a vendégsereg asztalara. Kivalé id6érzék kellett ahhoz, hogy a szakacs egy hat éran at silé vadhussal 6t percet se késsen.

A talalas végeztével a megjelentek megrohanjak a talakat. Odébb, a nagyterem sarkaban egy masik asztalon a helyi vendéglébél hozott ételek
allnak, ha valaki nem szeretné a kdzépkori izeket. De szeretik — néhany talhoz hozza sem férek. Végil némi silt hussal, kasaval, siteménnyel
megpakolt tanyérral Ulok le az asztalhoz. Igyekszem beszivni az ételek illatat, de csak a sajat flistszagomat érzem.

A kdsa nem meglepetés, kissé semleges étel. Talan kéretként lehet azigazi? A siilt viszont hatarozottan édesebb, mint amit eddig megszoktam.
Néhany pillanatig gyanakodva forgatom a szamban a falatot, majd felderiil a képem. izlik! A siitemény is roppant édes, de pillanatok alatt felfalom, s
mar flirkészem a talat, ahonnan hoztam. Csak morzsak vannak rajta, a tobbieknek is izlett tehat.

A sarokban arvalkodik a vendégléi koszt. Ra sem néz senki a huslevesre és a rantott szeletre.
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