MODERN TORTENELEM

Az osztrak konyha kulturtorténete

,Mozart-golyo és Sacher-torta, bécsi szelet és wachaui smaragd rizling, sar-
gabarackos palacsinta ¢és salzburgi galuska, vagy egyszeriien csak egy fel-
vagottas csaszarzsemle.” Ezzel a mondattal kezdddik Peter Peter az osztrak
konyhakultirat bemutaté konyve.

A szerz6 neve ismerdsen csenghet a német nyelven olvasok, a gasztro-
némiat és egyben a turizmust is kedvel6k korében. Peter Peter Miinchen-
ben sziiletett (1956) német ird és Gjsagird. Egyetemi tanulmanyait Bécsben,
Hamburgban ¢és Perugiaban végezte klasszika filologia szakon. 2003 6ta ir
rendszeresen étteremkritikakat a Frankfurter Allgemeine Sonntagszeitung
részére, 2005-t6l tagja a Német Kulinaris Akadémianak (Deutsche Akade-
mie fiir Kulinaristik), 2006 ota az olaszorszagi Pollenzoban talalhaté Gaszt-
rondémiai Egyetem (Universita delle scienze gastronomiche), 2009-t61 pedig
a Salzburgi Egyetemen miikodé ,,Gastrosophiezentrum” vendégoktatdja.
Kutatasai soran leginkabb az olasz és a német nyelvteriiletek gasztrondmiai
kultarai érdeklik, igy irt mar konyvet Dél-Tirol, Szicilia vagy a német-oszt-
rak-svajci hataron talalhatdé Boden-t0 gasztronomiai sokszinliségérdl is,'
jelenleg a francia konyha kultartérténetén dolgozik.?

Az osztrak konyha kultartérténete cimi mive jol kapcsolodik egy, a
szerzd altal inditott sorozatba. Peter Peter 2006-ban elészor az olasz (Cuci-
na & cultura — Kulturgeschichte der italienischen Kiiche, C.H. Beck Verlag,
Miinchen 2006), majd a német (Kulturgeschichte der deutschen Kiiche, C.
H. Beck Verlag, Miinchen 2008) konyha torténetét mutatta be, mignem 2013
oktdberében megjelent az osztrak kulinariaval foglalkozo kotete. Konyvét 33
aprobb fejezetre tagolta, amelyek utan egy fliggelék kovetkezik. Ebben egy
osztrak-német gasztrondmiai szotart, egy idézetek és megjegyzések listajat,
irodalomjegyzéket, képjegyzéket és a kozolt receptek forrasait talaljuk.

A 33 fejezet nem kapcesolodik szervesen egymashoz. Mindegyik kiilon-
allé egység, mondhatnank azt is, hogy egy-egy szelet az osztrak gasztrokul-

1 https://de.wikipedia.org/wiki/Peter Peter (letoltés datuma: 2017. aprilis 10.)
2 http://www.pietropietro.de/cms/index.php?c=1&s=zurperson (letoltés datuma: 2017. apri-
lis 10.)
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tura tortajabol, ezek végén — kivéve az elsdt — par recept is olvashatd. Ebbdl
addodoan taldlhatunk torténeti részeket, ahol a szerzd természetesen figyelt
az iddérendi sorrendre, mig masok az egyes tartomanyokat mutatjak be, de
vannak tipikus osztrak ételekkel foglalkozdk, illetve az ital (sor, bor) vagy a
hires kdvéhazi kultara ismertetése sem maradt ki.

Az els6 fejezetet (Heimat bist du grofler Koche, Kéchinnen, 7-10. o.)
leginkabb bevezetdnek tekinthetjiik. Itt az olvasé egy kis eldzetest kap az
osztrak konyha sokszintiségérdl és gyokereirdl. Bécs nemcsak politikai, ha-
nem gasztrondmiai kézpontja is volt az egykori Habsburg Birodalomnak.
Ezért nem meglepd, hogy a birodalom lakoi elvitték alapvetd nyersanyaga-
ikat, ételeiket a févarosba, amelyeket a helyiek némileg modositva beépi-
tettek a konyhajukba.

A 2. fejezet (Kelten-Ritschert und Carnuntum-Reben, 11-16. 0.) a kel-
takkal és a romaiakkal foglalkoz6 torténelmi rész. A sokitermelés és az aru-
csere meghatarozd szerepet toltott be a keltak életében. A kereskedelem a
rémaiak alatt is viragzott, régészeti leletek alapjan bizonyitott, hogy a réma-
iak tobbek kozt sargabarackot, cseresznyét, sargadinnyét, mandulat, faepret
¢s diot hoztak be, az olivaolaj, bor és garum mellett.

,Laxn und Kletznnudeln (Kérnten)” (17-20. o.) a kovetkez6 rész cime,
amely a délen taldlhatd napos és tavakban gazdag Karintidba vezeti el az
olvasot. A tartomany lakdi rajonganak a gigantikus méretll toltott tészta-
kért (Kasnudln, Kletznnudln, Fleischnudln), ezekr6l kdztudott, hogy kivald
mindségben késziilnek. Az ,,6ridsbonbonok” hagyomanyos tolteléke daralt
fiistolthussal és turbolyéaval, valamint mentaval izesitett morzsalékos turo,
télen pedig aszalt korte.

A rémaiak utdn a bajor Babenbergek (Babenberger Feste und Klos-
terkochbiicher, 21-28. o.) lettek az osztrak hercegség urai. Nekik, ponto-
sabban VI. Lipétnak kdszonhetden Bécs 1221-ben — mint az elsé német
ajku telepiilés — varosi kivaltsaglevelet és arumegallitdé jogot kapott. A
kolostorok az asztali kultura korai kdzpontjai voltak. Ausztria elsd recept-
gytjteményét az 1414-ben alapitott bécsi Szt. Dorottya kolostorban je-
gyezték le. A St. Dorothea nem hétkdznapi szakacskonyv. Bajor nyelven,
keleti frank dialektussal irtdk és tobb helyen megegyezik a ,,finom ételek
konyvével” (Das Buch von guter Speise), ami 1350 kortil Wiirzburgban
keletkezett.

2009-ben Vilnius mellett Linz volt Eurdpa kulturdlis févarosa (Most-
braten und schone Linzerinnen (Oberosterreich), 29-32. o.), ahol minden-
képp érdemes legalabb egy szelet linzertortat megkdstolnunk latogatasunk
soran.
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A 6. részben a reneszansz izlés vilaga tarul fel az olvaso el6tt (Adlerknd-
del und Kindstauftfressereyen — Renaissancerezepte, 33—41. 0.). A fejezet az
umbriai Paolo Santonino harom (1485, 1486, 1487) kelet-tiroli és karintiai
utazasaval kezdddik, aki — amellett, hogy Aquileia pilispokének titkaraként
szolgalt, igazi inyenc hirében allott — feljegyzéseiben kivaloan tudosit a vi-
dék kulinaris kineseirdl, illetve a Marx Rumpolt 1581-es szakdcskonyvében
(Ein new Kochbuch) megtaldlhaté 6zma4j pastétom ismertetésével ér véget.

A 7. fejezetben a tiroli gasztrokulturaba pillanthatunk bele (Hoffnung
Graukas (Tirol), 42—46. 0.), ahol a tradicionalis konyhat a foldrajzi adottsa-
gok miatt egyértelmiien a nehéz ételek uraljak.

A kovetkezd egység a barokk inyencfalatokra dsszpontosit (Kittenkoch
und Krebspastete — Barockschmankerln 47-55. o.) korabeli forrdsok segit-
ségével. Igy tudhatjuk meg, hogy példaul az elsé német nyelvii krumpli-
salata receptet az 1682-ben az als6-ausztriai Wolfgang Helmhard Hohberg
altal irt, Niirnbergben nyomtatott Georgica Curiosa cimii kdnyvben lelhet-
jik meg.

Salzburgrél szinte mindenkinek Mozart jut egybdl az eszébe (Erddpfelkas
und Bierfleisch (Salzburg) 56-59. 0.). Egyesek ellenben nem a zeneszerzo-
re, hanem az 1890-ben Paul Fiirst cukraszmester altal megalkotott, pisztaci-
4s marcipan maggal izesitett, nugattal bevont Mozart-golyokra gondolnak.
Az Eredeti Salzburgi Mozart-golyokbol (Original Salzburger Mozartkugeln)
évente 1,4 milliot készitenek kézzel a Fiirst cukraszdakban.? A Kraft Food-
hoz (napjainkban Mondelz International) tartozé Mirabell (Echte Salzburger
Mozartkugeln),* illetve a vilag legnagyobb Mozart-goly6 gyartoja, a Bad Re-
ichenhallban miikodé Reber Mozart-golydi (Die echten Reber Mozart-Ku-
geln)’ ennél Iényegesen nagyobb szamban jelennek meg a piacon.

A tobb szdzéves multtal rendelkezd bécsi kavéhazi kultarat nem véletle-
niil vette fel az UNESCO 2011-ben az eszmei vilagorokségek kozé (Kleiner
Brauner — Das Kaffeehaus als Inkarnation des Abendlandes, 60—69. o.). So-
kaig ugy gondoltak, hogy 1683-ban nyilt meg az els6é kavéhaz a Csaszarva-
rosban Georg Franz Kolschitzky irdnyitdsdval. Napjainkban ezt a dics6sé-
get inkabb mar az 6rmény Johannes Diodatonak adjak, 6 1685. januar 17-én
kapott I. Lipottol privilégiumot a kavéital arusitasara.

Az ,Eredeti Sacher-torta” (Original Sachertorte) szabadalmi jogaiért
1938-t61 ’64-ig ugyan kisebb-nagyobb megszakitasokkal, de folyamatosan

3 Mas forrasok szerint ez a szam 2,75 millio évente. https://de.wikipedia.org/wiki/
Mozartkugel#Das_Original-Rezept (let6ltés datuma: 2017. aprilis 10.)

4 http://www.mozartkugel.at/ (letoltés datuma: 2017. aprilis 10.)

5 http://www.reber.com/ (letoltés datuma: 2017. aprilis 10.)
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pereskedett egymassal a Hotel Sacher és a Demel (Sacher mit Schlag — Im
Mehlspeisparadies, 70-76. 0.). A megegyezés eredményeként két nagyon
hasonl¢ stitemény sziiletett meg, igy a Sacher tortdja két rétegben tartalmaz
lekvart, ellenben a Demelnél kaphatot csak a maz alatt kenik meg sargaba-
racklekvarral.

Abécsi kongresszus utdni arany korszak gasztronémiajaval (Vom Wiener
Kongress zur goldenen Backhendlzeit, 77-84. o.) foglalkozik a 12. fejezet.

Ausztria annak ellenére, hogy a turistaknak sz6l6 reklamokban inkébb
boros, mintsem sords nemzetként jelenik meg, komoly hagyomanyokkal
rendelkezik a sdrfogyasztas teriiletén (Die Wiege der modernen Braukunst,
85-90. 0.). A sorf6zés gyokerei a kozépkorba nyulnak vissza, napjainkban
pedig a nagyobb gyartok mellett a mikrofézdék termékei is igencsak kere-
settek.

,»A Schnitzel 6sszekoti a mildndi Scalat és a bécsi Staatsopert” — arado-
zott 2012-ben az olasz miniszterelndk Mario Monti. Bécs emblematikus
ételét a borjubol készitett Wiener Schnitzel-t a legenda szerint Radetzky ta-
bornagy (Radetzkys Gusto? — Wie das Schnitzel zum Wiener wurde, 91-97.
0.) Milanoban ismerte meg ,,costoletta alla milanese” néven, majd a leirast
személyesen tovabbitotta az egyik udvari szakacsnak.

Sajnos régdta nem természetes tudni a marha bécsi bontdsi modszerét
(Jungfernbraten und Weilles Scherzl — Fleischhauer und Wilderer, 98—101.
0.), holott egykoron Bécsben a fétt marhahus nem csopan étel, hanem élet-
stilus volt. Ezt mutatja be bévebben a 15. fejezetben a szerzd.

IL. Jozsef 1784. augusztus 17-én kiadott dekrétumdban a kovetkezé mo-
don fogalmazott: ,,mindenki szabadon arulhatja és mérheti a sajat maga al-
tal eléallitott élelmiszert, bort és gyiimdlcsmustot, az év minden szakaban,
amennyiért, amikor és ahogyan csak akarja”. Ezt a ddtumot szokds a
Heurigerek, azaz borozok alapkoéletételének nevezni (Es wird ein Wein sein
— Kellergassen und Buschenschanken, 102—-109. o.).

Peter Peter a 16. fejezetben az osztrak boraszat elmult par évtizedét
ismerteti, kezdve az 1985-ben kirobbant glikol-botranyt6l, amikoris par
burgenlandi és als6-ausztriai gazda az asztali borait glikollal (fagyaldval)
édesitette. Majd folytatja az ezt kovetd szigort szabalyozas megalkotdsa-
val, minek eredményeként napjainkban az osztrdk borok az egész vilagon
keresetté valtak (Die vergorene Heimat — Veltliner oder Blaufrankisch?,
110-118. 0.).

A 17. fejezetet a Habsburgoknak szentelte a szerz6 (Ein kleines Glaschen
von der Lipizzaner Kuh — Habsburg tafelt, 119—130. o0.). Szerencsére sza-
mos érdekes, a gasztronémidhoz kapcsolodo torténet flizédik az uralkodd
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csalddhoz. Egy legenda szerint I Rudolf (1218-1291) sajat kezlileg huzta
ki a répat a szant6foldbdl és egybdl nyersen meg is ette, vagy V. Karoly
(1500-1558) miutan lemondott a tronrdl, az utolséd éveit a spanyolorszagi
Extremaduraban talalhat6 Yuste kolostorban dngyilkos dézs6léssel toltotte,
példaul reggelire cukrozott kappanlevest fogyasztott €s az éjjelente ratdrd
bulimias rosszulléteket angolnapastétommal probalta meg lekiizdeni, ami
viszont stlyos kdszvényes rohamokhoz vezetett nala.

Az osztrak konyhaban mindig is meghatarozo szerepet jatszottak a hal-
ételek (Fogosch und Fischbeuschelsuppe, 131-133. o.), azonban amig a
kozépkorban a kora ujkorban az édesvizi halak (ponty, pisztrang, csuka,
harcsa stb.) keriiltek leginkabb teritékre, addig napjainkban az éves 8 kg/f0s
fogyasztasbol csupan 1 kg a hazai tavakbol, folyokbol kifogott hal aranya.

Az 1867-es kiegyezést kovetden a bécsi s egyben az osztrak szakacsok
egyre inkabb kezdték felfedezni a birodalom lakdinak valtozatos konyha-
kultardjat (Sezessionsnockerln und Jugendstilgabeln, 134-143. 0.) a mila-
noi velds rizottotdl a roman (székely-magyar) puliszkaig bezardlag. Ennek
eredményeként a szazadforduld kornyékén nemcsak az Osztrak—Magyar
Monarchia lakdinak etnikai dsszetételét, hanem a bécsi konyhdt is roppant
sokszintinek mondhatjuk.

A z0ldségekrol, gytimolesokrdl, gabondkrol és a vegetaridnus konyarol
sz6l a konyv 20. fejezete (Maschanskerépfel und Krautingerriiben, 144—
147. 0.).

,,Egész Bécs egy Beisl” (Ganz Wien ist ein Beisl, 148—155. 0.). A XIX.
szazad elején a gazdasagi fellendiilés hatdsara szdmos kétkezi munkas kol-
tozott Bécs kiilso keriileteibe a birodalombol, akik olcséd és kiados ételekre
vagytak. Ekkor jottek 1étre a kisvendéglok, azaz a Beisl/Beisel-ek, amelyek
nemritkan masodik otthonként is funkcionaltak. A kinalatukban meghatéaro-
70 szerepet jatszott, illetve jatszik a mai napig is a husleves, rantott hus, por-
kolt, véreshurka, veseveld, kadposztaskocka, tojasos galuska, széval minden
finom, de kevésbé gyomorbarat fogas.

Ki gondolta volna, hogy Bécs legdregebb kolbaszos bddéja nincs 100
éves (Zum kleinen Sacher — Am Wirstelstand, 156—160. 0.)? Természete-
sen korabban is 1étezett kolbasz, amit hazon kiviil fogyasztottak, de ez az
LHintézmény” a XX. szazadban terjedt el.

A festé Oskar Kokoschka emlékszik arra a kisérteties jelenetre, amikor
a depressziods Loos (Adolf Loos, épitész) 1931-ben az dgytakardja aldl egy
paradicsomlétdl csopdgd oridshomart hiizott eld és azon lamentalt, hogy

6 A témardl bovebben lasd: Sievers, Gerd Wolfgang: Wiener Beisel Koch-
buch. Metroverlag, Wien, 2012.
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Az osztrakok elveszitették a haborat, mert a tenger gyiimolcsei helyett
csak gombocot, rétest €s tortat esznek”. A 23. fejezetet a két vilaghaboru
iddszakéanak szentelte a szerzé (Phdaken in kargen Zeiten — Die darbende
Republik, 161-173. 0.).

Egy tartomany, amelynek sokdig nem volt 6nall6 székhelye és Bécs ald
tartozott, olyan vidék, amelynek ezalltal sajat konyhaja sincs? -kérdésre ke-
resi a valaszt Peter Peter az Also-Ausztriat elemzd fejezetében (Marillen-
knodel und Saumaisen, (Niederdsterreich), 174—176. o.).

A XX. szazad méasodik felében egyre gyakrabban talalkozhattunk az ,,Uj
bécsi konyha” kifejezéssel. Pontosan megmondani, hogy mikor és kinek
koszonhetd ennek az iranyzatnak a megsziiletése, nem lehet, de talan egy
torténelmi pillanat volt az, amikor 1975-ben a tiroli Werner Matt atvette az
Uj bécsi Hilton konyhajat. (Von der Reblausdiplomatie zum Haubenwirt,
177-185. 0.).

Vorarlberg, azaz Ausztria legnyugatibb tartoméanyanak legvonzobb ku-
linéris kincséit ismerhetjiik meg a 26. fejezetbdl (Kndpfle und Fladlesuppe
(Vorarlberg), 186—189. 0.), kiilonos tekintettel a sajtokra és a halakra.

A mai modern osztrak gasztronémia a hagyomdanyos alpesi paraszti
konyhakultira mellett nem hagyja figyelmen kiviil a napjainkban megfi-
gyelhetd legujabb trendeket sem. A nyersanyagoknal a regionalis, helyben
megtermelt, eldallitott vagy begytijtott novényeket, hiisokat helyezi elétér-
be és leginkabb ezekre épitve mutatja meg magat a vilagnak (Cusine alpine
oder Servus Wien — Elan der Regionalitit, 190-204. o.).

A 27. fejezet a helyi sajtkultirat mutatja be a maga pozitivumaival ¢és
negativumaival egyarant, némileg kitérve a tirdra és a vajra is (Sura Kees
und Liptauer, 205-208. o.).

Az osztrék s az olasz konyha szdmtalan szalon kotédik egymashoz, de
nincs ez masképp az egykori birodalom tobbi lakédjaval sem (Kakaniens
Kiichendiifte und die bohmische Kochin, 209-222. 0.). A cseh tésztaételek,
a magyar gulyas (porkolt), hasonldan a szerb, horvat, szlovén, lengyel, vagy
zsid6 finomsagokhoz mind-mind beépiiltek a bécsi konyhéba.

Az 1921-ben létrejott Burgenland Ausztria legfiatalabb tartomanya
(Schilfwein und Krautparadeiser (Burgenland), 223-226. 0.), gasztronomi-
4jaban meghataroz6 szerepet jatszanak a helyi borok és a magyar, horvat,
valamint a svab gyokerek.

Az osztrak konyhakulturanak szamos utaz6 nagykdvete van a vildgban,
de talan mind koziil kiemelkedik a szakacslegenda Eckart Witzigmann, ki-
nek Paul Bocuse és az elzaszi Haeberlin testvérek voltak a mesterei. O volt
az, aki az 1970-es években elvitte Miinchenbe a nouvelle cuisine-t, azaz az

57



Uj francia konyat €s szintén hozza fiizédik az els6 harom Michelin-csillagos
étterem vezetése Németorszagban (Witzigmann und Wiirstlmann — Austri-
an Food worldwide, 227-234. o.).

A konyv utolso fejezete Stajerorszaggal foglalkozik (Heidensterz und
Kaferbohnen (Steiermark) 235-238. 0.). A stajer gasztronémia roppant nép-
szerli és exportképes, elég csak a bécsi két Michelin-csillagos Steirereck
étteremre vagy Johann Lafer tévés szakacs sikereire gondolnunk. A Goélles
palinkamanufaktira, a Vulcano sonka, a Gosser vagy Puntigamer sorok, il-
letve a tokmag és -olaj egy olyan szines gasztrokulturanak a részei, amire
méltan biiszkék a helyiek.

Peter Peter: Kulturgeschichte der 6sterreichischen Kiiche (Az osztrak konyha kultirtorténete).
C. H. Beck Verlag, Miinchen, 2013. 261 o.

Fiireder Balazs
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