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A kutatas soran elsédleges célunk, hogy a fellelhet6 forra-
sok segitségével a lehetd legnagyobb pontossagra térekedjtink.
Az ételeket - tobbek kozott - a 16. szazad végérél vald Szakdcs
tudomdny cimU kéziratos szakdcskonyvben fellelheté receptek
alapjan készitjuk el. A rendelkezéstinkre all6 forrasokbdl elséd-
legesen a kiralyi, féuri udvarok konyhdiban hasznalt nyersanya-
gok, ételek, ételkészitési technoldgidk ismerhetéek meg.

Els6 |épésként a 16. szdzadi szovegek elolvasésara, értel-
mezésére kell hangsulyt fektetni, hiszen szamos olyan alap-
anyag, konyhafelszerelési eszkoz, ételkészitési technoldgia
leirdsat tartalmazzak, amelyekrél csak korlatozottan vagy egy-

altalan nem rendelkeziink informaciéval.

14. sza-

zad 6ta hasznalat-
ban 1év6, un. bécsi grafitos
fazekak jobb héatadd képességgel

rendelkeztek, és az étel is hamarabb elkésziilt és

egyenletesebben puhult meg benniik. A maz nélki-
li fazekakban azonban kénnyebben odakapott az étel,
tisztitasuk is nehézkesebb volt. A zsiradéktol, a bestiru-
s6dott ételtél egyaltalan nem lehetett maradéktala-
nul megtisztitani 6ket. A mazatlan voros fazekak
birtak legkevésbé a kozvetlen héhatast, kozii-
lik tobb megrepedt, a tovabbi hasznalatra al-
kalmatlanna valt. A leghigiénikusabb edé-
nyek a fémedények és a méazzal bevont
fazekak voltak.

A hitelességgel kapcsolatban elengedhetetleniil sziksé-
ges megjegyezni, hogy a kisérleti régészet soran elkészitett
ételek nagy valoszinliséggel mas jelleg(, allagu, texturaju
és izl alapanyagokbdl késziiltek a kozépkorban, még abban
az esetben is, ha ugyanazt a névény- vagy allatfajt hasznaljuk
fel. Ennek oka az ételek elkészitéséhez haszndlt allati és no-
vényi fajok genetikai alloményanak véltozésa, ami bizonyos
mértékben megvaltoztatta azok jellegzetességeit, tulajdon-
sagait. Ezaltal még a természet kdzelébdl szarmazé alapanya-
gok (vaddiszné, erdei gomba, kistermel6ktdl beszerzett haz-
taji alapanyagok stb.) felhasznélasa ellenére is modosul(hat)
az elkészitett étel ize napjainkra.

Az ételek elkészitése négy kilonféle helyen tortént, ami
konyhatechnolégiailag is mas-mdas megoldasokat kivant, va-
lamint mas izvilagot, mas texturat eredményezett: 1. kemen-
cében, 2. Ustben (szabad tz felett), 3. pardzson (rostélyon/
haromlabon), 4. Parazsban (fazékban/,pinnataban”). Ezen kiviil
vegyes technolodgiaval is késziltek ételek.

Kisérleteink soran a f6zésre minden egyes alkalommal 7-21
féle étellel késziiltlink, a munkafolyamatokat (a kemence befu-
tésével) reggel 8-9 6ra kozott kezdtiik. A teend6k megbeszé-
lése, a f6zéshez és a tisztasag fenntartdsahoz sziikséges meleg
viz biztositasa, a nyersanyagok el6készitése, az ételek elkészitési
idejének felmérése, szakaszolasa, mind 6sszehangolt, 6sszpon-
tositast igénylé feladat. Nagy gondot kell forditani a megfelel
munkaszervezésre annak érdekében, hogy a parhuzamosan ki-
vitelezheté munkafazisokat 6sszehangoltan végezhessuk.

A tényleges munkat az ételsor 0sszeallitasa elé6zi meg, ami
egy kozel nyolcszaz receptet tartalmazo, négyszaz oldalas sza-
kacskdnyvbél kerdil kivalasztasra.

Az. ételek fajtaja, a receptekben torténd ételkészitésre
vonatkozé utasitasok hatdrozzak meg az ételek készitésének
modjat és eszkozszikségletét. Figyelemmel kell lenniink arra,
hogy a rendelkezéstinkre 3ll6 korhii eszk6zok mennyisége és
fajtaja is behatarolja a tevékenységiinket.

Nem véletleniil alkalmaztak flitémestereket sem, ugyanis
afaminésége, a kemence felftitése, a tliz életben tartasa, a pa-
razskészités és -potlas ,kilon tudomany”, amit szamtalanszor
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megtapasztaltunk. (Tulflités esetén ugyanis A komplex vizsgélat eredményeképpen egy

odakapott az étel, és gyakran tonkrementek A tébb éve tarto, hagyo- adattar kialakitasara kerul sor, amely meg-

manyos  forraskutatdsra

a fazekak is.) konnyitheti a régészeti feltarasokon el6ke-

alapulé kisérletirégészetite-

2016. méjus 14-én Visegradon kb. har- riil6 leletanyag beazonositasat, a hozza kot-

vékenységnek kdszonhetéen

minc fére készitettiink ételeket. A 13-féle het6 nyelvészeti, képzomtivészeti adatokat.

2016 decemberéig a 16. szazad

elkészitett ételhez tizenét f6 munkajara A kisérleti régészeti tevékenységgel a ku-

masodik felébdl szarmazé szakacs-

tatas altal felszinre hozott eredményeket

volt szlikség. kényv mintegy nyolcszéz felsorolt

ételreceptje kozil megkozelitéleg kozelebb vihetjik a hallgatésaghoz, igy

A csapat egy fészakacsbol (a késé

haromszazféle étel elké- nemcsak a szakma, hanem a szélesebb

kozépkorban kiilon mestere volt a hu-
szitésére kerult

= :, vy D tarsadalmi rétegek szamara is elérhetévé
soknak, martasoknak, sulteknek, tésztak- 9 69

sor. vélnak a tudoményos eredmények.

nak és a fliszerezésnek is!), két tlizmesterbdl,

kézilanyokbdl (husok, zoldségek, gyiimélcsok tiszti- Az elfogyasztott ételek kaldriatartalma nagyon

tasahoz, cukrasztermékek készitéséhez), valamint vizhor- magas volt. Az igen laktatd, nehéz ételek igazoljak, hogy

d6, mosogatd, takaritd és vilagitasért felelds személyzetbél a régészeti feltarasok soran elékerilt f6z6edények mérete és
allt, sét, még eqy ,futkosészolgara” is sziikségiink volt. a felszolgalt ételek mennyisége 6sszefliggésbe hozhaté egy-
massal. A forrdsokbdl tudjuk, hogy tobb fogast, és a fogasokon

belil tébb ételt szolgaltak fel, amibdl egyéni igény szerint ki-ki
JTésztamives” szakemberlink nem lévén, igy az elézetes

a neki megfelel6 mennyiséget fogyasztotta el.

elképzelések ellenére — korabeli képi forrassal rendelkeztiink
a gyongytyuk kinézetérél — az amugy kivalé iz(i étel kissé ,mo-
kasra” sikeredett.

Az ételek készitése folyaman a rendelkezésiinkre all6 vala-
mennyi ételkészitési technoldgiat (kemence, szabadtliz, rostély,
pardzson és pardzsban torténd f6zés-siités) alkalmaztuk. Meg-
allapitottuk, hogy mind a ndi, mind a férfi munkaeré sziiksé-
ges a munkafolyamatok elvégzéséhez. A konyhai feladatoknal
a késé kozépkorban a férfi munkaerét preferaltdk még a mo-
sogatdsnal is. Tapasztalataink szerint a kiilonbdz6 forrasokban
fellelhet6 ételkészitési médok reprodukalhatéak voltak.

Az ételek izvilagaval kapcsolatosan megallapithatjuk, hogy

a napjainkban néhany fliszerre redukalédott — s6, bors, paprika,

esetleg kakukkfui — izekkel szemben egy teljesen mas jellegd, de

hihetetleniil gazdag és kellemes élményben volt résziink. A kutatds eredményeképpen rekonstrualhatéva valik
a reneszansz udvari és féuri konyhakultura egy része, fontos
adalékot szolgdltatva hazank késé kozépkori életmodtorté-

A kiilénbo6z6 forrastipusok feldolgozasaval arnyaltabban,

és helyhez vagy akar személyhez (Matyas kirdly, Nadasdy Ta- net-kutatasanak egyik legérdekesebb, legkézzelfoghatdbb,

més, Kanizsai Orsolya stb.) kotédéen rajzolhatunk képetazud-  |egizletesebb szegmenséhez.
vari féuri étkezési szokasokrol, az ételkészités koriilményeirdl, 000

eszkozeirél, alapanyagairdl, az ételkészitési technoldgiakrol.




