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Kozépkori lakoma

Rajta hdt, edd vidaman kenyeredet,

és idd jokedvtiien a borodat...

(Prédikatorok, 9)

A kozépkorban a kiralyok, a féurak és a lovagok asztalain
a markans izek mellett mar felbukkant a reneszansz
konyhamvészet is. A nemritkan hosszura nyult étkezések
gyakran jol mutattak az adott csalad vagy vendégsereg
tarsadalmi, gazdasagi helyzetét, kozosségi életét,
szérakozasi formait. Irasunkban igyeksziink betekintést
adni a kozépkori embert jellemz6 étkezésre,
italfogyasztasra, ezaltal bepillanthatunk az élet
gasztronomiai szokasaiba is.

A féurak étkezése altaldban a var vagy varkastély
nagytermében tortént. Az eurdpai kiralyi udvarok,
a nemesség étkezése bdséges volt, igy sokat
id6ztek az asztalok mellett, ami gyakran
roskadasig volt husokkal, martasokkal. (Ezt
a fénylzést idénként egyes varosi hatésagok
sokalltak. Firenzében példaul 1330-ban
elrendelték, hogy egy-egy étkezés alkalmaval
haromnal toébbféle ételt nem talalhatnak fel.
Ugyanez vonatkozott az Uj lovagok avatasara is,
amit kiegészitettek azzal, hogy szaznal tobb teritéket
nem volt szabad az asztalra helyezni. Erdekes,
szabalyoztak azt is, hogy lakodalom esetén se legyen
tobb husz teritéknél az asztalon.)

A kozépkor utolsé szazadaiban valt dltalanossa, hogy
a férfiak és nok egyiitt étkezhettek. Hosszu asztaloknal
lltek a vendégek rangjuk szerinti sorrendben. Kiirtok és
harsonak hangja jelezte az étkezés kezdetét. Altalaban

32 | VIDEKJARO

a kozépkori varak udvartartasat a kamarasmester
felligyelte, azonban az asztali ceremonia iranyitasa
az étekfogo feladata volt. Az udvari szertartasban
a kulonféle kiszolgalé funkcidk szétvalasa valt
jellemzévé. igy a szakacsok mellett megjelentek
a felhorddk, a szeletel6k és mas konyhai mesterségek
tisztségei. A kiralyi, egyhazi konyhakban étkezéseknél
nem ritkan 25-30 f6 serénykedett. A szolgak el6szor
a kézmoso télakat hordtak korbe, amelyben rdzsaolajjal
illatositott meleg vizben moshattdk meg a keziiket.
Mivel a levesen kivil mindent kézzel ettek, kiilondsen
fontos volt az étkezés el6tti kézmosas.
A legkorabbi magyar
gasztrondmiai beszamolo
Matyas kiraly korabdl
szarmazik. Eletrajzirdja,
Galeotto Marzio

a kovetkezd szemléletes

leirast adja.

.Szokasuk

a magyaroknak, hogy
négyszogletes asztalok
- . mellé Glnek le enni, és

5 y - minden ételt martasban

: ,;}W talalnak. A martasok valtakoznak
az ételek szerint. A fiatal liba, kacsa,
kappan, facan, fogoly, seregély, amelyek nagyszamban
vannak errefelé, aztan a borju-, a barany-, a gédolye-,
a diszn6- és a vaddisznéhls meg mindenféle hal kiilén
martasban Uszik, fUszerezédik. Az is szokas, hogy
valamennyien egy talbdl esznek, és senki nem hasznal
villat, amikor a falatot felemeli, vagy a husba harap.
Mindenki el6tt van valami kenyérféle és a kozos talbdl,
amikor kiveszik az ételt, ezen vagjak falatokra, miel6tt
azt az ujjukkal a szajukba teszik. A magyaroknal
nemigen vannak étekosztdk, igy csak a legnagyobb
nehézséggel védheti meg az ember a magyarok
bdséges és gazdag taplalkozasa miatt kezét és ruhajat
a beszennyezddéstdl.”

A husfélék mellett népszerlek voltak a kilénbozé

z6ldségfélék, de nagy gondot forditottak a sajtokra és
a stitemeényekre is. Az izek az édeskés felé hajlottak, a sos,
flszeres husfélék pedig savanykéasak voltak. Utdbbiak bé
lével készlltek hideg vagy meleg martassal, amelyek
jelentés mennyiségl bort, ecetet és tejfolt tartalmaztak.
A martasokat kanallal ették, vagy kenyérszeletekkel
martogattak a kozos talakbol. A leggyakoribb izesitok
a bors, a gydmbér és a safrany voltak. A jeles alkalmakkor




készitett sitemények néha szobraszi alkotasokkal
vetekedtek. A méz volt a f6 izesitészer, de készitettek
mézsort, mézes bort és mézes vizet is.

Matyés Beatrixszal kotott menyegzdjére huszonnégy
fogasos menii készilt, amelyet négy-6t menetben
talaltak fel, és mindenki abbdl evett, amihez hozzafért.
Két vendéget szamoltak egy talra. A szarnyasokon kivl
leginkabb szarvas, barany, sertés és hal kertilt
az asztalra. A borok koziil a szerémi, a tokaji volt
népszer(, de gyakran fogyasztottak a budaibdl és
a baranyaibdl is. Az italt én-, cserép- vagy fapoharbdl
ittak.

Ebben az idében étkezési szokasaink megtartottak
a jellegzetes magyar jegyeket, am igazodni kezdtek
a nyugati, elsésorban olasz gasztronémiai izléshez.

A hust nyarson vagy roston sitotték, illetve fliszeres
Iében fozték meg. Az ételek gyakran latvanykonyhakban
készultek. Ismert olyan fouri eskiivd, ahol a vendégek
valdsagos f6z6-siité labirintusban sétalgattak,
késtolgattak. Koretként altaldban salatat, kaposztat,
paréjt és természetesen kenyeret adtak. A napjainkban
oly gyakran fogyasztott paradicsom, paprika, kukorica
még nem volt, ezek csak a XVI. szazadtdél keriltek
Eurépaba. A burgonya és a rizs is csak a XIX. szazadtol
valt altalanosan elterjedtté. Edesitésre a mar emlitett
mézet, esetleg nddcukrot hasznaltak, ugyanakkor

a kamréban mindig akadt toébbféle finom liktarium
(gyumolcslekvar).

A nemesi és a paraszti étkezésnél az italokban is volt
kilonbség. Mig az elékeld személyek, lovagok asztalan
a viz mellett elsésorban bort, féleg flszeres bort,
méhsort szolgaltak fel, addig a paraszti asztalra a viz
mellett sor, gylimolcslevek és gylimolcsborok kerlltek.
Az égetett szesz nem volt jellemzé, azt ugyanis csak
a kozépkor végén fedezték fel — desztillalas soran —
az alkimistak. Tudni kell, hogy az étkezések kdzben és
végén altaldban bort fogyasztott mindenki, gyakran
meglehetésen nagy mennyiségben. Ennek oka
a kdzegészségligyre vezethetd vissza, mivel a kutak,
varosok melletti folydk vize sokszor olyan piszkos,
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szennyezett volt, hogy a borfogyasztassal probaltak
a folyadékszlkségletet potolni.

Az étkezési kultUrahoz tartozott az is, hogy
a kiralyok, nemesek, lovagok ételeihez az étekfogok
igyekeztek mindig a legmegfelel6bb borokat
felszolgalni. Utdbbira az évszdzadok soran mindig nagy
figyelmet forditottak. A nemesi vagy egyhazi lovagi
varakban a jo fizikai, szellemi kondicié elengedhetetlen
része volt a bdséges taplalkozas. A gyakori bojtok
ellenére a nagyterem kandall6janak pattogo tiize
mellett 15-20 fogast talaltak az asztalra, amihez
megfeleléen parositott fehér- vagy voérosbor dukalt.
JOl példazza ezt a gasztrondmiai igényességet
az Eurépai Borlovagrend Hungaria Konzulatusa — a XV.
szazadban létrejott Szent Gyorgy Lovagrend
hagyomanyait kovetve — idei utolsd, budapesti avatasi
Unnepségének étlapja is.

A lovagi galavacsora menusora a kovetkezd volt.

Kb6szdnté bor: Sauvignon Blanc, 2014

Eléétel: Libamajpastétom, lilahagyma lekvarral —
Pinot Noir rosé, 2014

Leves: Nyirségi gombdcleves borjuhussal —
Kesztolci Chardonnay, 2012

Foétel: Ropogos kacsacomb kortével, mézes

mazsolaszésszal, fligés sajtos
tortacskakkal — Egri Syrah, 2011

Desszert: Kalocsai rétes — Debrdéi Harslevel( késoi
sziretelésd, 2006

Napjainkban altalanos jelenség — hazankban is —, hogy
kilonbozé alkalmakkor, csaladi, tarsas 0sszejoveteleken,
akar esklivékon igyeksziink visszatekinteni a multba,
meriteni onnan valamilyen kuriézumként haté szokast.
Ezt felismerve jo néhany telepiilésen, étteremben,
varban, élménybirtokon kozépkori kiralyi, lovagi
koralmények kozott lehet étkezni, szérakozni.
Mindenkor fontos azonban az alkalomhoz illé igényes
hely-, étel- és italvalasztas.
Minden olvasonknak jé szérakozast, j6 étvagyat

kivanunk!

Pusztay Sandor
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