
Indiana Jones és barátai

A történeti korok-
ban az állati belsősége-

ket ugyanolyan gyakran 
használták föl és fogyasz-

tották, mint a színhúst, illetve 
a húsos csontokat. Természetesen 

az állatnak szinte minden részét feldol-
gozták. Egyértelmű volt tehát, hogy a máj, 

vese, zúza vagy tüdő ugyanúgy az elfogyasz-
tandó részek közé tartozott, mint a comb. Így nem 

meglepő, hogy sokféle receptet találunk a középkori 
szakácskönyvek lapjain a belsőségek feldolgozására is.

Magyarul sajnos csak a kora újkorból ismerünk teljes 
szakácskönyvet, de ugyanúgy láthatunk „divattrende-
ket” a történeti korszakok ételkultúrájában, mint a 21. 
században, így nem nehéz meghatározni, mit ettek a Ma-
gyar Királyság területén egy adott időszakban. Eltérések 
inkább a társadalmi csoportok között láthatók: azon mú-
lott, mi került az asztalra, hogy kinek milyen alapanyagot 
engedett meg a „pénztárcája”. Egy nemesi vagy királyi 
tulajdonú várban, főleg, ha a tulajdonos ott tartózkodott, 
a konyhák is teljes kihasználtsággal üzemeltek, hiszen az 
egész udvartartást el kellett látni. Az étkezés során egy-
szerre 3-4 féle ételt hoztak a hosszú asztalokhoz, ahol 
rang szerint ültek az udvartartás tagjai. A közös tálakból 
mindenki szedett magának, majd amikor ezek elfogytak, 
újabb 3-4 féle fogást hoztak ki a konyhából.

Az egyik jól kipróbált receptem a numbles nevet viseli, 
mely fordításban egyszerűen „belsőségeket” jelent. Valljuk 
be, nem a legínycsiklandóbb elnevezés a mai ember szá-
mára, de tapasztalatból mondhatom, hogy a kóstoláskor 
biztosított a siker! Egy 1430 körül készült angol szakács-
könyvben a következő recept olvas-
ható a rímes sorok között.

Recept:
A felaprózott belsőségeket hagymán és zsiradékon 

megdinszteljük. A belsőségek közül most májat haszná-
lunk, de a recept szerint lehet vesét, tüdőt is, lényegé-
ben, amit csak be tudunk szerezni. Amint kérget kap a 
máj, felöntjük a húsalaplével és a sörrel. A források alap-
ján úgy tűnik, hogy a magyarok jobban szerettek bort 
használni, amikor alkoholt öntöttek egy-egy ételhez. Ez 
valószínűleg a földrajzi elhelyezkedésből adódik, hiszen 
Angliában többnyire inkább sört fogyasztanak, mivel a 
szőlőtermeléshez nem megfelelő a klíma és a talaj. Az 
ételt próbálhatjuk tehát barna sörrel, de akár fehér bor-
ral is elkészíteni. A lében készre főzzük a májat, s közben 
hozzáadjuk a fűszereket. Ne ijedjünk meg a fűszerektől, 
ezeket sokkal intenzívebben használták a középkorban, 
csak a mai ember számára tűnhet furcsának ezek listája. 
A kész szószt, amennyiben túl levesesnek ítéljük, kenyér-
béllel sűrítsük be. A ma ismeretes lisztes sűrítés előtt a 
leggyakrabban ezt a módszert használták, ne féljünk et-
től sem! A kész sűrű szószt ma körettel fogyaszthatjuk, 
a korszakban inkább kenyérszeletre tálalták fel, és más 
egyéb ételekkel, például kásákkal vagy gyümölccsel fo-
gyasztották.

Hozzávalók 2-3 főre:
30 dkg sertésmáj

2 fej vöröshagyma

2 gerezd fokhagyma

1 dl barna sör vagy fehérbor

2 dl húsalaplé

fűszerek: só, bors, szerecsendióvirág, fahéj, gyömbér

Recept Máj
sörrel

vagy borralZay Orsolya
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Az avar kagán kincstára 

A magyarok Kárpát-medencébe érkezését megelőzően mintegy 300 évig egy, 
a távoli Belső-Ázsiából a 6. század utolsó harmadában ideérkező nép, az avarok 
uralták e vidéket. A harcos, nomád társaság a későbbi Bajorországtól és Itáliától 
egészen Bizáncig tartotta rettegésben Európát. 626-ban a perzsákkal még 
a császárváros elfoglalására is kísérletet tettek fejedelmük, a kagán vezetésével. 
Kiterjedt katonai akcióik, diplomáciai és kereskedelmi kapcsolatrendszereik 
nyomán új anyagi kultúra honosodott meg a mai Magyarország és a környező 
országok területén. Régészeti hagyatékuk egyaránt tükrözi az eredetileg 
steppei nomád életformájukat (melyet idővel letelepült életformára cseréltek 

le), valamint egyedi hitviláguk bizonyos elemeit, de a környező germán nyelvű csoportok, valamint 
a korabeli bizánci kultúra erőteljes hatásait is. Az avar kagán kincstárát a 8. század legvégén végül Nagy 
Károly frank katonái rabolták ki, egész szekérkaravánt megpakolva a földi javakkal. Ezek közül a tárgyak 
közül ugyan egy sem maradt sajnos ránk, de a korszakhoz sorolható döbbenetes mennyiségű egyéb 
régészeti lelet vagy épp a nagyszentmiklósi kincs azért némi betekintést adhat a kagán és családja, 
egykori harcosai vagy egy egyszerű avar közember életébe, hétköznapjaiba.

FIZESSEN ELŐ A KÖVETKEZŐ LAPSZÁMOKRA!

Elő�zetve a magazin 890 Ft helyett csak 750 Ft-ba kerül, ami évente mindössze 3.000 Ft!
Az éves elő�zetés négy lapszámra vonatkozik, a be�zetés banki átutalással lehetséges.

Megrendeléskor kérjük, tüntesse fel a nevét és a címét a közlemény rovatban vagy
küldje el a lenti e-mail címre! (Cím hiányában nem áll módunkban elküldeni az újságot.)

Számlatulajdonos neve: Móra Ferenc Múzeum
Számlaszám: 12067008-01374152- 00100004
A közlemény rovatban, kérjük, tüntesse fel: Határtalan Régészet, valamint nevét és címét.

Címünk: 6720 Szeged, Roosevelt tér 1−3.
E-mail: hatartalanreg@gmail.com
Telefonszám: +36-62-549-040

EDDIG MEGJELENT LAPSZÁMAINK:

Az OPITZ NUMISMATICA sorozat 2. kötete a 12–13. századi anonim denárok, 
-
-

Az OPITZ ARCHAEOLOGICA 12.
 

-

A Martin Opitz Kiadó karácsonyi újdonságai

opitzkonyvek@gmail.com
facebook.com/opitzkiado
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