MUVELODESTORTENET

Mit eszik Németorszag?

,,Currywurst ide vagy oda, nekiink nemcsak kifinomult konyhakultarank,
hanem még csak egy altalanos nemzeti ételiink sincs, de ennek is van el-
nye.” — véli Ursula Heinzelmann' kdnyve bevezetjében. Mivének cime
— Was is(s)t Deutschland? — szdjaték, amit a zardjelbe tett ,,s”-betil hataroz
meg, mivel nélkiile a mondat jelentése ,,Mi Németorszag” vele pedig ,,Mit
eszik Németorszag”.

A németekrdl nem feltétlentil az asztali kultirajuk jut egybdl az esziink-
be, ennek ellenére a fenti kijelentésbdl nem szabad messzemend kovet-
keztetéseket levonni. Az igaz, hogy nekik soha nem volt annyira fontos az
evés ¢és az asztali gyonyorok élvezete, mint a francidknak. Azzal sem lehet
nagyon vitatkozni, hogy nincs egy dssznemzeti fogasuk, mint nekiink a
porkolt vagy a gulyas. Ellenben szamtalan régios finomsag talalhatdo meg
naluk, ami mellett nem érdemes sz6 nélkiil elmenni. Allgduban® a késes-
patzle?, a svaboknal a maultasche,’ mig Berlinben a soleier® vagy borjimaj
a kihagyhatatlan, nem beszélve a kiilonb6z6 kolbaszokrol és a jobbnal jobb
sorokrol.” Alapvetden nem kifinomult, hanem egyszeri, de jo konyhardl be-

1 Ursula Heinzelmann 1963-ban Berlinben sziiletett német gasztrondmiai szakird https:/
de.wikipedia.org/wiki/Ursula_Heinzelmann (letdltés datuma: 2018. jalius 29.)

2 Akonyv eredeti kiadasa: Ursula Heinzelmann: Beyond Bratwurst: A History of Food in Germany
(Asiilt kolbaszon tul: Az étkezés torténete Németorszagban), Reaktion Books, London, 2014.

3 Allgdu a Svab-felvidék (Oberschwaben) része, teriiletének legnagyobb hanyada Nyugat-
Bajororszagban talalhato, de Délkelet-Baden-Wiirttembergbe és Ausztridba is atnyulik
https://de.wikipedia.org/wiki/Allg%C3%A4u (letdltés datuma: 2018. julius 29.)

4 Kisespitzle = sajtos galuska, lasd bévebben: https://strosine.blog.hu/2015/01/05/allg_uer
k_sesp_tzle sajtos_galuska (letdltés datuma: 2018. julius 29.)

5 Maultasche = leggyakrabban daralt hussal, illetve spendttal toltott, s6s vizben vagy hus-
levesben kifozott tészta. Kozeli ,,rokona” az olasz ravioli, a tiroli schlutzkrapfen, az orosz
pelmeni, a lengyel pierogi vagy a magyar derelye https://de.wikipedia.org/wiki/Maultasche
(letoltés datuma: 2018. julius 29.)

6 Soleier = marinalt tojasok, lasd bévebben: https://strosine.blog.hu/2014/12/29/soleier
marinalt_tojasok (letdltés datuma: 2018. julius 29.)

7 Lasd bévebben: Christine Metzger: Culinaria Deutschland: Kiiche, Land, Menschen. H. F.
Ullmann, K&nigswinter, 2009.
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sz¢lhetlink Németorszag kapcsan, ami szdmos pozitiv meglepetést tartogat
az odalatogatoknak. Ursula Heinzelmann konyve a folyamatok megérté-
sében segit és a ,,miértekre” ad valaszt az olvasonak.

A szerzd a bevezetd gondolatokat (Deutsches Essen: Eine komplexe An-
gelegenheit; A német étel: Osszetett dolog; 6-11. 0.) kdvetden 12 részben
mutatja be a német gasztrondémiai kultura fejlodését az éskort6l napjainkig
bezéardan. A fejezetek sok aprd gondolatsorbol allnak, ezek nem feltétleniil
éplilnek egymasra és mivel nincsenek tovabbi alfejezetekre bontva, kicsit
,,csapongoénak” tlinhetnek. A mésodik részt kovetden rendszeresen megjelenik
az adott egységhez kapcsolddoan egy ,.kulinaris idéutazas”, amelyben olvas-
hatunk példaul a mainzi Isis templomrol, a brémai varoshaza borpincéjérdl, a
wittenbergi Luther-hdzrol vagy a berlini currys kolbasz ,,feltalalasarol”.

Az elsé fejezet (Von der Griitze zum Sauerteigbrot: Jungsteinzeit, Bron-
ze- und Eisenzeit; A kasaktol a kovaszos kenyérig: neolit, bronz és vaskor;
12-23. 0.) az 6skori ember mindennapi ¢letébe kalauzol el minket. Becslé-
sek szerint akar 2,5-3 drat is felemésztett egy 250 grammos kenyér eléalli-
tasdhoz sziikséges gabona megorlése. Emellett persze megtudhatjuk, hogy
mivel és mire vadasztak, illetve mekkora jelentdsége volt a sonak.

A masodik fejezet (Frisches Fleisch und lac concretum: Rémer und Ger-
manen, 1. vor, bis 5. Jh. unserer Zeitrechnung; Friss hts és tejtermékek: a
rémaiak és a germanok, Kr. e. I. szazadtél Kr. u. V. szazadig; 24-35. 0.) az
okorral foglalkozik. A gazdasagi kapcsolatok mellett elég alaposan ismer-
teti a romai, illetve a german konyha legfontosabb nyersanyagait, kedvelt
ételeit és italait, kiilon kitérve a szolotermesztésre a bor-, a sor-, valamint a
mézsorfogyasztasra.

A konyv harmadik nagyobb egysége mar a kora kdzépkori asztali kul-
turat tarja az olvaso elé (Neue einfliisse durch Christentum, soziale dif-
ferenzierung und die Medizin: Frithes Mittelalter, 5. bis 11. Jh. unserer
Zeitrechnung; Uj hatasok a kereszténység altal, szociélis kiilonbségek és
az orvostudomany: a kora koézépkor, Kr. e. V. szdzadtol Kr. u. XI. szaza-
dig; 36-55. 0.). Nagy Karoly féétkezései — a korabeli feljegyzések nyoman
— leginkdbb egy kevés kenyérbdl és nyarson siilt vadhtisokbol alltak, ame-
lyet a vadaszai személyesen szerviroztak szamara. A jobb husok (inkabb a
siilteknek valok) a nemesek asztalaira keriiltek. Egy Nyugat-Rajna-vidéki
kastély csontleletei alapjan a sertés, a szarvasmarha, a juh, a kecske, a hazi-
¢s a vadlud, a kacsa, a csirke, a hazi- és a vadnyul, a szarvas és a vaddiszno
alkottak az étrend gerincét.

A negyedik fejezet a buja tivornyak és a szornyti ¢hinségek vilagaba ka-
lauzol el minket (Uppige Gelage und Furchtbare Hungersnéte: Hochmittel-
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alter 11. bis 14. Jh.; Buja tivornyak és szornyti ¢hinségek: az érett kdozépkor
a XI. szazadtol a XIV. szazadig; 56-81. 0.). Az érett kdzépkorban az egy-
hazi lakoméak nem mindig voltak szerények. Amikor 1303-ban a helyi piis-
pok meglatogatta a Lipcse kozelében fekvé Weissenfelsét a varosi templom
felszentelése alkalmabol, akkor a tiszteletesnek egy tinnepi, igazan fénytizo
lakoméaval kedveskedtek a vendéglatok. A kellemesen fiiszeres ételek az
alabbi sorrendben lettek felszolgalva: Tojasleves safrannyal, egész borssal
¢s mézzel — birkahus hagymaval — siiltcsirke szilvaval — szaritott tékehal
mazsolaval — dévérkeszeg olajban siitve — f6tt angolna borssal — piritott,
sozott ¢és flistolt hering lipcsei mustarral — fétt hal savanytian — siilt marna
— apré madarak zsirban siitve — disznécomb uborkéval.

A kovetkez6 rész a XIV. és az XV. szazadot ismerteti (Butterbrot und
Safran: Spates Mittelalter, 14. und 15. Jh.; Vajaskenyér és safrany: a késo
kozépkor, a XIV-XV. szazad; 82—119. 0.), amikor is a Hanza-szovetségnek,
a hires varosi piacoknak (példdul Niirnberg vagy Kdln), illetve az augsbur-
gi Fuggereknek koszonhetden a gasztrondmia is sokat profitalt a kereske-
delembdl. Igy a hering, a tékehal vagy a s6 mellett (a kés6 kozépkorban
az atlagos sofogyasztas személyenként 15—16 kg/év volt, ami napjainkban
3,655 kg/év kozott mozog Németorszagban), a draga keleti fiiszerek, vala-
mint az egyszert zoldségek, italok is elérhetébbé valtak.

A Magyarorszagon sziiletett Marx Rumpoltot,® a mainzi valasztofeje-
delem szakacsat tekinthetjiik az els6 német profi sztarszakacsnak, akinek
az ,,Ein New Kochbuch™ cim{i 1581-ben megjelent miive igazi bestseller
lett a kora tjkorban (Deutsche schreiben zum Thema Essen: Frithe Neu-
zeit, 1500 bis 1648; Németek irnak az étkezésrdl: a kora ujkor, 1500-t6l
1648-ig; 120-143. o.). Konyve azonkiviil, hogy pontos meniiajanlasokat
tartalmaz, szamtalan kiilonleges nyersanyagra ad receptet, elsd ranézésre
még a burgonyara is. Azonban szinte teljesen kizart, hogy néla ténylegesen
az Ujvilagbol szarmazo novényrdl lenne sz6. Ha Rumpolt ismerte volna a
krumplit, akkor valdsziniileg mashogy nevezte volna, mert az ,,Erdtepffel”
szoval a korszakban egy turbolyafélét illettek, amit napjainkban baraboly-
nak (Chaerophyllum bulbosum), csemegebarabolynak hivnak. A névény, a

8 Marx Rumpolt a mainzi érsek konyhaja mellett élete soran sok kozép-eurdpai fejedelmi
udvarban is megfordult, igy ételleirasaibol leginkabb a felsé tarsadalmi rétegekre jellemz6
taplalkozasi szokasokat ismerhetjik meg. Kuti Klara: Savanyu ételek egy XVI. szdzadi ko-
zép-eurdpai szakacskonyvben. In: Morzsak. Tanulmanyok Kisban Eszter tiszteletére. Szerk.
Kuti Klara. Bp., 1997. 21. o.

9 Konyvének 1604-es valtozatat Keszei Janos 1680-ban leforditotta Bornemisza Annanak,
majd nyomtatasban 1983-ban Laké Elemérnek koszonhetGen jelent meg (Bornemisza Anna
szakdcskonyve 1680-bol. Kozzéteszi: Lako Elemér. Bukarest, Kriterion, 1983.)
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rémai koményhez hasonldé magokkal és hagymas gyokerekkel rendelkezik,
ize leginkabb a szelidgesztenyére emlékeztet.

A hetedik fejezet a polgari konyhakultara kialakulasaval foglalkozik
(Kaffee, Zucker und Kartoffeln: 1648 bis 1815; Kavé, cukor és burgonya:
1648-t01 1815-ig; 144—177. 0.). Itt megismerhetjiik a burgonya elterjedését
vagy a kavé térhoditasat, de betekintést nyerhetiink a miincheni Oktoberfest
torténetébe a kezdetektdl napjainkig. A vilag leghiresebb népiinnepélye a
bajor koronaherceg 1810-es eskiivdjével kezdddott a varos akkori hatadraban
talalhato réten (mai nevén Theresienwiese), ahova az uralkodé meghivta
a polgarokat mulatni, kenyérrel, tiriihiissal, kolbaszokkal, sorrel és osztrak
fehérborral kedveskedve nekik. Amig 1860-ban szazezren keresték fel a
rendezvényt, addig a latogatok szama jelenleg mar 6 millié koriil mozog a
40 hektar alapteriileti ,,Wiesen”-en. Az ¢éhes vendégek alkalmanként mil-
1i6 siiltesirkét ,,pusztitanak™ el megszamolhatatlan siilt kolbasz és grillezett
csiilok tarsasagaban, hozza 60 millio liter sort guritanak le szomjoltoként,
atlagosan tiz ,,Mafy”-t'° fejenként.

A kovetkez6 fejezet a XIX. szdzadban végbement valtozasokra, a sze-
génységre, az abbol fakadd nélkiilézésre és a burgonya taplalkozasban
betoltott szerepére dsszpontosit (Kartoffeln ohne Salz und Suppenkiichen:
Die Massenarmut, 1815 bis 1871; Burgonya s6 nélkiil és leveskonyha:
tomeges szegénység, 1815-t61 1871-ig; 178-203. 0.). Erdekes, hogy amig
az 1800-as évek elején az észak-németorszagi szegényhazakban'' legin-
kabb hiivelyesek és kenyér kertilt az asztalra, addig 40 évvel kés6bb mar
inkdbb a burgonya szdmitott alapételnek, amely nélkiil az iparosodés nem,
vagy nem ilyen iitemben ment volna végbe az orszagban. 1842-ben egy
braunschweigi szegényhazban 1 kg burgonya és 130 g hiivelyes volt a
napi adag fejenként. Vasarnap fehérbab és krumpli, hétfén arpagyongy és
krumpli, kedden répa és krumpli, szerddn és szombaton lencse és krumpli,
csiitortokon zoldborsd és krumpli, pénteken pedig karorépa és krumpli
volta a meni. Ehhez jott még egy héten haromszor burgonyaleves zabbal
vagy héjaban fétt burgonya.

Leveskockabdl késziilt leves, siitoporral siitott slitemény, margarinos
kenyér és konzerv gylimdles (Brithwiirfel und Backpulver: Die Industria-
lisierung des Essens, 1871 bis 1914; Leveskocka és siitdpor: a taplalkozas
iparosodasa, 1871-t61 1914-ig; 204-257. 0.). A kilencedik fejezet a modern
10 Mafl/MaBkrug = 1 liter trtartalmt korsé https://de.wikipedia.org/wiki/Ma%C3%9Fkrug

(letoltés datuma: 2018. julius 29.)

11 A szegényhazakban (Armenhdusern) leginkabb olyan id6s emberek éltek (illetve egyéb ra-

szorulok, példaul arvak, betegek stb.), akik mar nem tudtak gondoskodni 6nalléan a 1étfenn-
tartasukrol. https://de.wikipedia.org/wiki/Armenhaus (let6ltés datuma: 2018. jilius 29.)
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¢lelmiszeripar sziiletése mellett tobbek kozott a hiiték megjelenésével, a
német borokkal és pezsgdkkel, a vegetarianizmussal és a gyari munkasok
¢letével foglalkozik. Bemutatja Berlin talan leghiresebb szallojat a Hotel
Adlont és annak éttermét, valamint az 1907-ben — szintén a fovarosban
— megnyilt ,,das Kaufhaus des Westens” azaz a mindenki altal csak ,,KaDe-
We”-nek hivott luxusaruhazat.

A XX. szazad elsd felében a taplalkozast alapjaiban hatdrozta meg a két
vilaghaborti (Hoffnung und Hunger, Vollkornbrot und Kohlriiben: 1914
bis 1949; Remény és ¢hség, teljes kidrlésti kenyér és karorépa: 1914-t61
1949-ig; 258-315. 0.). A fronton 1év6 katonak mellett a hatorszagban ¢l6k
ugyanugy szenvedtek az élelmiszerhianytol. Ezért az elérhetd szabad fold-
tertileten valami ehet6t probaltak meg termeszteni vagy tartani. Az ablak-
parkanytdl kezdve a varosi parkokig bezaréan minden lehetséges helyet
kihasznaltak a nélkiil6z6 polgarok. Az erkélyeken burgonyat, zoldségeket
¢és gylimolesoket iiltettek vagy kecskét, szarnyasokat és nyulakat neveltek,
ezeket gyakran csak ,,Balkonschweine” azaz ,,erkélydisznoknak™ hivtak. A
II. vilaghabort vége felé persze mar ez sem mukodott, igy minden, ami
mozgott, bekeriilt a fazekakba.

1945 utan Németorszag gasztronémiaja is kettészakadt (Kasslerrollen
und Toast Hawaii: Nachkriegsschwelgen in Ost und West, 1949 bis 1990;
Kasslerrollen és Toast Hawaii: a hdbora utani d6zsdlés keleten és nyugaton,
1949-t61 1990-ig; 316-357. 0.) és a kiilonbségek csak ndttek a berlini fal
épitését (1961) kdvetden. Az alapélelmiszerekbdl az NDK-ban nem volt hi-
any, ebbdl adodoan nem ¢hezett a lakossag, ellenben a sonka vagy a bélszin
hianycikknek szamitott. Nyugaton ezzel szemben a gazdasagi ndvekedés
¢s a hozza kapcsolddd bevandorlds hatdsara egyre valtozatosabb asztali
kultira bontakozott ki. Megjelentek a klasszikus német fast food ételek a
Currywurst (1949) és a Doner (az 1970-es években), megnyitott az elsd piz-
zéria a Sabbie di Capri Wiirzburgban (1952), illetve a gyorsétteremlancok
is elkezdtek terjeszkedni (Wimpy — 1964; McDonald’s — 1971). A francia
,»Nouvelle Cuisine”, tehat az ,,iij konyha” irdnyzata sem varatott magara
sokat. 1971-ben Miinchenben megnyilt az elsé gourmet étterem a Tantris,
az osztrak Eckart Witzigmann vezetésével, aki par évvel késdbb — szintén
Miinchenben — megnyitotta az Aubergine-t, amely elséként kapta meg a
német éttermek koziil a harom Michelin-csillagot.

A német kulinaridnak a XXI. szdzadban talan a globalizaci6 a legna-
gyobb kihivasa (Spaghetti und Rouladen: Regionalitét in einer Globalisier-
ten Welt, Das Wiedervereinigte Deutschland seit 1990; Spagetti és husteker-
csek: regionalitds egy globalizalt vilagban, az ujraegyesitett Németorszag
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1990-t61; 358-377. 0.). Egy 2007-es reprezentativ felmérés szerint a néme-
tek leggyakrabban és legszivesebben bolognai spagettit, paradicsomsz6szos
spagettit, rantott hust, pizzat, htistekercset, spargat, savanyitott marhasiiltet,
lasagnét, steaket és tésztafelfiljtat esznek. Es mit hoz a jov6? A kérdést nem
lehet megvalaszolni, mivel csak a jelen biztos. Most azt latjuk, hogy aki ma
savanyu kaposztat lakmarozik, holnap mar sushit rendel, ebédre bio-salatat
fogyaszt tofuval, mig vacsorara egy jo zsiros csiilkot kér hasabburgonyaval.
Az utolsé fejezetet kdvetden talaljuk meg a végjegyzetet (378-399. o.), a
képjegyzéket (400—401. old), az irodalomjegyzéket (402—408. 0.) és a név-
és helymutatot (410-429. old).

Ursula Heinzelmann: Was is(s)t Deutschland (Mit eszik Németorszag?). Tre Torri Verlag
GmbH, Wiesbaden, 2016. 432. o.

Fiireder Balazs
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