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avagy milyen ételeket kiczonhetink a keresztes hadjdratoknak?
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A keresztes hadjaratoknak szamtalan hatésa volt az eurdpai
kulturéra, igy természetesen a gasztrondmia sem maradt
érintetlen. A Kozel-Keleten tapasztalt éghajlat és a szokdsok
adta eltérések tapasztalatait is hazahoztak a katondk. Voltak
olyan fuszerek is, melyek Eurépaban is honosak voltak
ugyan, de inkabb a gyégyaszatban hasznaltak azokat, mint-
sem az étkezésekhez. llyen volt a kakukkf(, a rozmaring, az
oregand (mas néven szurokfli vagy vadmajoranna) vagy
a petrezselyem. A mai torténeti-gasztronémiai kutatasok
szerint a keresztes hadjaratok hatasa e fiszerek gasztroné-
miai felhasznalasaban latszodott meg el6szor.

A mesés Keletrél hozott aruk fokozottan érdekessé
véltak, hiszen vagy a tavoli, csak a mesék vilagabol ismert
vildg portékait lattak bennik, vagy épp az értékelte fel
6ket, hogy onnan szarmaztak, ahol az Ur is jart b6 1000
évvel korabban. Sok targynak varazslatos, gyogyité erét
tulajdonitottak, amely az éleImiszer-alapanyagokra is igaz
volt. Ezekre az egzotikumokra azonnal igény jelentkezett
a tarsadalom minden rétegénél, igy nagyon hamar a ke-
reskedelemben is rdalltak ezek szallitasara.

MIKET ETTEK A SZENTFOLDON
A KERESZTESEK?

Milyen valtozasokat tapasztaltak a keresztesek a Kozel-Ke-
leten? Europaban féként kilonb6zé gabonaféléket fo-
gyasztottak, igy ezek termesztését a szentfoldi tengerparti,
félsivatagos kornyezetben is igyekeztek folytatni. Bizonyos
helyeken a keresztesek szamara idegen kornyezet is rendki-
viil termékeny volt, igy a Szentfoldon elfoglalt teriiletek egy
részén arpa- és buzatermesztésre alltak ra, hogy a kenyér
és a kiilonféle kasaételek irdnti igényt ellassak.

Egyuttal a Biblia is megerdsiti, hogy a Szentfold a tej
és méz foldje. Az arab vildgban és a Foldkozi-tenger ke-
leti részében a kulonféle tejtermékek fogyasztésa a mai

napig nagyon kedvelt. Az Eurépaban altalanosan elter-
jedt vajat ugyan kevésbé talaljuk meg, hiszen a magas
hémérséklet miatt nehezebb a taroldsa, de a kiilonféle
sajtok és joghurtok nagyon gyakran fordulnak elé egy
kozel-keleti konyhaban. A kecske-, barany- és marhahus
is nagyobb helyet kapott a keresztesek asztalan, mivel
a sertéshust a muszlim vildgban sokkal nehezebben
tudtdk beszerezni. Emellett nagyon sokféle z6ldséget
és gylimolcsot is fogyasztottak a Szentfoldon, igy az
eurdpaiak altal is ismert alma, cseresznye vagy a barack
mellett a déli gyimaolcsok, mint a granatalma, flige,
datolya is gyakran az asztalra keriiltek.

MIT HOZTAK HAZA A LOVAGOK ES
KERESKEDOK?

Az erés flszerezés szokasanak szélesebb kord elterje-
dése mellett Ujabb, kiilonlegesebb importflszerek is
megjelentek a piacon a hadjaratok hatdsara. llyen a fa-
héj, a komény, a szerecsendio, a szegfliszeg, a safrany
vagy a fekete bors. A narancsot és a citromot is gyakran
emlegetik, mint a keresztes haboruk hozadéka, bar
ezek mar a Rémai Birodalom ideje alatt megjelentek
Eurépaban. Az is igaz azonban, hogy elterjedt luxus-
cikké valéban a szentfoldi haboruk alatt valt ez a két
gyimolcs is.

A fentieket latva elmondhatjuk, hogy az ujdonsag-
nak szamto flszerek, gyimolcsok, zoldségek mellett j
szokdsokat is atvett Eurépa. Igazi presztizsnek szamitott
ezekbdl az import arukbdl késziteni el egy-egy étket,
megmutatni a kornyezetliinkben él6k szamara, hogy
a csalad megengedheti maganak ezt a luxust. Ebbél
a szokasbdl sok étel maradt fenn Eurépa-szerte. Ezek koziil
valasztottam egy ismert és ma is nagy népszertiségnek
orvendd itdliai édességet.
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A ricciarell!

Ez egy napjainkban is kozkedvelt olasz édesség. A sienai erede-
td macaronféle a panforte és a cantucci mellett a varos masik
emblematikus finomsdaga. A legendak szerint egy Ricciardetto
della Gherardesca nevli nemesember hozta magaval a receptet
egy keresztes hadjaratbdl a 14. szézad soran. Ez azért torténész
szemmel nézve valéban inkabb a ,legendak kozé sorolhatd”,
mivel a ,klasszikus” keresztes haboruk kora mar régen elmult
a 14. szazadra. De a keleti hatas Iétjogosultsagabol mit sem von
le ez a pontatlan kormeghatérozas - féleg, hogy nemesembe-
rink pontos szlletési vagy haldlozési datuma sem ismert. A
fentebb emlegetett panforte leirasat 1205-bdl szarmaztatjak
egy varosi adojegyzékbdl, ahol fizetéeszkozként hivatkoznak
rd. Tehat a draga, féként import alapanyagokbdl készitett
édességek bizonyosan a 13. szazadban jelentek meg.

A mi édességiinkre a 14. szédzad o6ta hivatkoznak, és az
UNESCO vilagorokségi listajan szerepld varos egyik legismer-
tebb finomsaganak tartjdk a mai napig. A korszakban jellemzé
volt a marcipan megjelenése fouri, kiralyi udvarokban, s a ric-
ciarelli alapanyagait tekintve is beleillik a draga 6sszetevékbdl
készitett kiilonlegességek listajaba.

Ma is tobbféle recepttel talalkozhatunk, és a modern
gasztroblogok is szép szammal hivatkoznak egy-egy receptre,
tehat akar magyar nyelven is taldlhatunk valtozatokat. Az aldbbi
ricciarelli egyszerten elkészithetdé barmely konyhdban, de ne
lep6djiink meg ma sem, ha az alapanyagok megvasarlasa utan
a pénztarcank egy kicsit asitani fog.

Hozzdvaldk

250 9 mandulaliczt
150 9 nddcukor

25 g9 vanillincukor

7 csomag vaunlids cukor

Fél csomag <itipor

6 g szalalkdli
50 g bizaliszt
2 db fojdcfehe'rje

7 narancs reczelt héja

1 evékandl citromlé
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Elkéczitée

A cukrot porcukorrd érlom, majd az 8sszes széraz
hozzavaldt 6sszekeverem egy nagyobb talban.
A két tojas sargajat és fehérjét kilonvalasztom.
A sargdjat félreteszem, a fehérjét kemény habba
verem. Az sszekevert lisztekhez és a cukorhoz
adom a tojashabot, amit dvatosan 6sszedolgozok,
hogy a hab ne torjon szét. A masszahoz adom
a kanal citromlevet és a reszelt narancshéjat.

A massza dvatosan formazhatd, marcipan alla-
gu lesz. Ezt letakarva pihentetem 30 percet, majd

finoman porcukrozott nyujtddeszkan, dvatosan,

hogy ne essen szét, hengerré nydjtom. A hengert
kés segitségével feldarabolom maroknyi darabok-
ra. Ezeket egyenként rombusz alakura formazom.
Ez utébbit egy olasz édességkészité mihely ajan-
laséra valasztottam, de gyakran latni ovalis format
is. Tetszés szerint alakithato a forma.

Elémelegitett 180° fokos sttében kb. 20-25
percet sitom sttdpapiron. Amikor kezd barnas
szint kapni, akkor lesz jo a stitemény. Kihdlve
porcukorral szorom meg a tetejét. Bar az ola-
szok karacsony tajan eszik legtdobbszor, aki sze-
reti az édeset, barmikor valaszthatja ezt a kony-
nyen elkészithetd siteményt.

Recept



El6fizetve a magazin 990 Ft helyett csak 750 Ft-ba keril, ami évente minddssze 3.000 Ft!
Az éves el6fizetés négy lapszamra vonatkozik, a befizetés banki atutaldssal lehetséges.

A 2022. majus 13-ig beérkezé megrendelések esetén az eléfizetés

a 2022. juniusi lapszammal fog indulni.

Megrendeléskor, kérjiik, tiintesse fel a nevét és a cimét a kozlemény rovatban
vagy kiildje el a lenti e-mail-cimre!
(Cim hianyaban nem all médunkban elkiildeni az ujsagot.)

Szamlatulajdonos neve: M6éra Ferenc Muizeum. Szamlaszam: 12067008-01374152- 00100004
A koézlemény rovatban, kérjiik, tlintesse fel: Hatartalan Régészet, valamint nevét és cimét.

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

Most mar akar elektronikus formaban is Ujra elérhetd
a HUNOK ARANYA

olvashatja a Hatdrtalan Régészetet!
a dimag.hu

fellletein !

Keresse a lap régi/uj szamait

a DIMAG.HU feliiletein!

Fizessen el6 a digitalis valtozatra
vagy akar olvassa Ujra a régi szamokat!

KOVETKEZO SZAMUNK: A SZAMURAJOK FOLDJEN

A 2020-rél 2021-re tolddott tokidi olimpia ismét a figyelem kézéppontjaba dllitotta a
tavoli szigetorszagot, Japant. Noha az dtlagember kozhelyek egész sorat tudna felso-
rolni a japanokrdl, a japan kultdrardl: udvariassag, gyors vonatok, robotizacid, nindzsak
és szamurdjok stb., a valésdgban itt, Eurépa szivében meglehetdésen keveset tudunk a
Jfelkelé nap orszaganak” régmultjardl, régészeti emlékeirdl, egykori kulturdirdl. Persze
a Hatdrtalan Régészet sem nyujthat teljes korl képet minderrdl, de kisérletet tesziink
ra, hogy a legjobb hazai Japan-szakérték bevonasaval némi fényt deritsiink néhany iz-
galmas, a fenti problémakat érint6 kérdésre. Igyeksziink kitérni Magyarorszag és Japan
tudomanyos kapcsolataira, igy a vildghirli magyar migyujték japan tevékenységére is.

Megéri tehat vellink tartani!



RENDELJE MEG EDDIG MEGJELENT LAPSZAMAINKAT:

Erdekl6djon a hatartalanreg@gmail.com e-mail-cimen.
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