Rac Katalin

A sdlet magyarorszagi meghonosodasa
és a magyarorszagi zsido integracio

Kozismert, hogy a solet az egyik legkedveltebb kozép- és kelet-eurdpai,
vagyis askenazi zsido étel, amely szorosan kot6dik a szombati tinnepi
szokasokhoz. Kevésbé ismert talan, hogy a vilag kilonboz6 részein €16
jak, illletve fogyasztottak évszazadokon keresztil.! Szefard, illetve keleti
zsidok Dél- és Délkelet-Europaban, a Kozel-Keleten és Eszak-Afrikdban
adafinanak, szchinanak vagy haminnak nevezik, az iraki zsidok pedig
tebitként emlegetik. Ezek az elnevezések az étel két tulajdonsagat emelik
ki: elasott vagy bujtatott, vagyis elzart (adafina, tebit) és meleg (hamin).
Ahogy a szombati innepnap héber neve, a sabbat (a teremtés hat nap-
jat kovet6 megpihenés napja emlékéil-emlékeztetdul, 2Moz 20,11)
a munkabesziintetés fogalmara utal, amibe a zsid6 toérvények szerint a
tlizgyujtas és a fozés tilalma is beletartozik, az étel kiilonbozo elneve-
zései azokra a konyhatechnoldgiai megoldasokra mutatnak ra, amelyek
az unnepnap folyaman a torvények betartasa mellett lehetdvé teszik
meleg étel készitését, illetve fogyasztasat. Ilyen technoldgiai eljarasra
utal a 3. szdzad korul lezart Misna, a rabbinikus térvények legkorabbi
gyljteménye is. Kotelezi a torvénytisztel6 zsidot, hogy a meleg ételt vagy
folyadékot elassa vagy letakarja —az eredeti szoveg fonetikus atirdsa
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szerint: tomnin et hahamin —, hogy az a szombatra elkészuljon, illetve
meleg maradjon.? A szefard sdletvariansok nevei a Misna szovegét idé-
zik, mig a jiddis és német ajka askenazi zsidosag csolent, csunt vagy salet
névvel illette ezt az ételt, ami nagy valdszinliséggel francia eredetre
és annak félrehalldsara vagy népetimoldgiai haszndlatara vezethet6
vissza.? Az 6sszetevok kozti egyezés (zoldségek, gabona, fliszerezett hus
ésviz) és az elkészitési eljaras (egy szorosan lezart edényben lassu, egész
éjszakan at, masnap délig tarto f6zés meleg, vagyis kihtl6félben 1évé
sut6ben, illetve ahol ez a f6zési eljaras szokasban volt: a foldbe temetve)
szintén arra mutat, hogy a solet szefard eredetd, és francia kozvetitésnek
koszonhet6en érte el az askenazi kozosségeket.? A szombati munkatila-
lom el6irasanak megfeleld elkészités modja mellett a soletet és annak
variacioit az a meggy6z6dés avatta a szombat elengedhetetlen kellékévé,
hogy a meleg étel hozzajarul az innep emelt hangulatahoz.’ A kifejezet-
ten a solet elkészitésére hasznalt kerdmia- vagy fémedényeket gyakran
a Torabdl vett idézetekkel diszitették, ami megkonnyithette, hogy ki-ki
megtalalja a sajatjat, amikor a csaladok még a kozosségi stitodébe vitték
a péntekrol szombatra elkészild Uinnepi ételt. Ezek az idézetek egyuttal
tovabb er6sitették a solet és a szombat kozti asszociativ 6sszefliggést.
Az étel killonbo6z6 varidcidinak népszertisége pedig ravilagit a vilag
mas-mas tajain él16 zsido kozosségek vallas altal teremtett kapcsolatara.
A regiondlisan valtozo6 zsidé konyha alapételeként a sdlet és annak
variacioi kozponti szerepet jatszottak és jatszanak a zsido identitas ku-
linaris kifejezésében. Ezt jelzi, hogy a Misna lezarasat kovetden a rab-
binikus irodalom tovabbi részletekkel bdvitette az étel elkészitésére és
talaldsara vonatkozo el6irasokat. Az inkvizicio egyenesen az tild6zendo
judaizalas megtestesiilésének tartotta, és altalanosan elmondhatd, hogy
a soletfogyasztas keresztény szemmel nézve még a 19. szdzadban is

2 Misna, Sabbat 2.7.

3 Wexler, Paul: The Term ,,Sabbath Food”: A Challenge for Jewish Interlinguistics (Yiddish
Colnt, Salet = Moroccan Yahudic sxina versus Judezmo adefina, adafina = Algerian, Tuni-
sian Yahudic dfina = Iraqi Yahudic t(8)bit = (?) Yemenite Yahudic kubanéh, gillah). Journal
of the American Oriental Society 98 (4), 1978. 461-465. DOI: https://doi.org/10.2307/599759
Gil Marks megallapitja, hogy a misnai kifejezés a mér 1étez6 f6zési technolégidra mutat
ra. Lasd: Marks, Gil: Encyclopedia of Jewish Food. Hoboken — NJ: Wiley, 2010. 1.

4 Valdsziniileg a tizenegyedik szdzad folyaman érte el az étel K6zép-Eurdpat. Lasd: Cooper,
John: Eat and Be Satisfied. A Social History of Jewish Food. Northvale — NJ: Jason Aronson,
1993.103.

5 Cooper, 1993. 101.
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kifejezetten zsido szokasnak szamitott.® Errdl tanuskodik egy ebb6l az
id6bél fennmaradt feljegyzés, amelyre Marion A. Kaplan, a német zsido
torténelem egyik legismertebb kutatdja hivta fel a figyelmet. Egy hesseni
foldmitives ,f6zelék jellegli bablevest (valdszintileg soletet)” fogyasztott,
amit azzal kommentalt: ,Ma zsido vagyok.”” Mintegy megerdsitette
ezzel, hogy a zsido étel fogyasztasa a zsido identitas kifejezése, vagyis
hangot adott az altalanosan elfogadott felfogasnak, amely szerint ,,amit
megeszel, az te leszel”.?

A 19. szazad végi, 20. szazad eleji Magyarorszagon azonban jelentds
fordulat kovetkezett be a sdlet torténetében: itt és ekkor a solet fogyasz-
tdsa és a zsido identitas kifejezése kozti, évszazadokon keresztiil fennallo
kapcsolat kizarolagossaga elhalvanyult, illetve részben el is tlint. Mas
megvilagitasban a solet torténete egy zsido és egy nem zsido6 szalra
szakadt: mikozben a vallasos zsido szokds szerint a solet napjainkban
is kozponti szerepet jatszik a szombati innepi étkezések rendjében, ez
a fogas a magyar konyhamtivészet részévé valt. igy Magyarorszagon a
solet egy nem zsidd identitast (is) magaénak vallhat. Ezt a jelenséget
illusztralja egyrészt a Szent Marton-napi solet megjelenése, amely mar
nem zsid6 kulturkérnyezetben koti 6ssze a Marton-napi keresztény
szokdsokhoz kapcsolhato libafogyasztas hagyomanyat a libahussal
készitett, de a zsido étkezési eldirasokat nem feltétlentil kovetd sélet
fogyasztasanak szokasaval.® Masrészt a solet napjainkban tébb buda-
pesti étterem étlapjan szerepel, ami érthetd, ha figyelembe vesszik,
hogy elkészitésének elsajatitasa a magyar vendéglatdipari képzés része.
Az élelmiszerboltokban elérhetd soletkonzerv-valaszték és annak a
2000-es évek elején tapasztalt latvanyos bdviilése is ezt igazolja. A hagyo-

6 Cooper, 1993. 106, 184; Marks, 2010. 127. Toaff, Ariel: Mangiare alla giudia: La cucina
ebraica in Italia dal Rinascimento all’eta moderna. Bologna: Il mulino, 2000. 132-133.

7 Kaplan, Marion: Making of the Jewish Middle Class: Women, Family, and Identity in Im-
perial Germany. New York: Oxford University Press, 1991. 73.

8 Brillat-Savarin, Jean Anthelme: The Physiology of Taste. New York: Penguin Books, 1970.
13; Feuerbach, Ludwig: Das Geheimnis des Opfers oder der Mensch ist, was er isst. In:
Sammtliche Werke X. Leipzig: Otto Wigand, 1866. 3, 5.

9 Csak pdar példa: az esztergomi Cstilok csarda Szent Marton napi meniije, https://csulok
csarda.hu/2022/11/10/marton-napi-unnepi-menu vagy az internetes gasztronomiai
portdl, a Mindmegette.hu oldala: https://www.mindmegette.hu/liba-a-marton-nap-fo-
szereploje-48195/ (letoltés ideje: 2022. december 12.)
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manyos zsido haztartasok soletedényeinek helyébe a nem koser soletet
tartalmazo konzervdoboz lépett.1°

Giorgio és Nicola Pressburger Nyolcadik kertileti torténetek cimi ko-
tetének ,,Solet” cimid novellaja a zsidd elbeszél6 szemszogeébol idézi fel
a solet zsido emlékezetét. A torténet elején az elbeszéld egy dél-olasz-
orszagi autopalyan haladva egy Trabanttal utazo magyar parra lesz
figyelmes. Amikor megallnak, Pressburger inkdbb kivancsisagbhol, mint
segit6készsége altal 6sztonozve szintén fékez és kiszall kocsijabol, de
amikor kozelebb 1ép hozzajuk, megdobbenéssel latja, hogy a par férfi
tagja konzervsoletet eszik, kozvetlenil a konzervdobozhdl. Jollehet az
nem derul ki, hogy a férfi, illetve a hazaspar zsid6-e vagy sem — a torténet
szerint nem is valtanak szot —, az elbeszél0 az olvasonak elmagyarazza,
hogy a magyar konzervipar e terméket a hdboru utani évtizedekben (is)
szamottevé magyarorszagi zsido kozosségre szamitva hozta forgalom-
ba.'* A soletkonzerv latvanya az otthon melegével egytitt egy gyerekkori
megalaztatas emlékét is feleleveniti a szerzében. Nem sokkal a haboru
utan tortént, hogy a kozosségi suitddébdl hazafelé vezetd uton, a VIII. ke-
ruleti Matyas téren megallitotta egy fiu, aki piszkos zsidonak nevezte és
kiutotte a kezébOl a teli sOletedényt. A sdlet elvesztésének, illetve elve-
szejtésének emléke tovabbi emléksort indit meg az elbeszéloben, ami
majdnem olyan messze kanyarodik az egykori VIII. kertileti jelenettdl,
mint ahogyan a soletkonzerv tavolodott el torténetileg és kulturalisan
a zsido szokasoktol.

A solet magyar konyhamiivészeti betagozddasanak folyamata nemcsak
onmagdaban fontos kutatdasi téma, de egyben tikrét mutat a magyar-
orszagi zsido integracionak is, amely a jiddis és német nyelvi kozép-
eurdpai zsidosag szétvalasanak folytatasaként, illetve e szétvalas része-
ként is értelmezhetd. A kovetkezOkben csupan két aspektusat emelem
ki e 19. és 20. szazadi integracids folyamatnak: ez id6 alatt valt intenzi-
vebbé és fliz6dott szorosabbra egyre tobb szdlon a zsidd és a keresztény
tarsadalom kozotti kapcsolat. A keresztény tobbség befolyasa a zsidok

10 Ezuton szeretném megkoszonni Glasser Norbertnek, hogy felhivta figyelmem arra, hogy
a két vilaghaboru kozti ortodox kdser konzervgydrtds a vallasos étkezési szokasok tor-
ténetét tovabb adrnyalja, hiszen nem maga a zsido vallasos életvitelt6l valo eltadvolodast,
hanem az ,infrastruktira helyi hidnyatdl (vagy meglététél)” valo fliggetlenedést jelzi,
azaz mintegy az adott vallasos élet kereteire adott valaszként értelmezhet6. Személyes
e-mail, 2022. december 21. )

11 Pressburger, Giorgio — Pressburger, Nicola: Solet. (Forditotta: V. PAnczél Eva.) In: U6:
Nyolcadik kertileti torténetek. A zold elefant. Budapest: Mult és Jovd, 2013. 100.

31



életvitelére és a zsidok részvétele a modern magyar kulturalis, politikai,
gazdasagi és tudomdanyos intézmények megteremtésében egyszerre
formalta a zsidok életét a modern Magyarorszagon. E két folyamat tobb
ponton is 0sszekapcsolddott.’? A sdlet modern magyarorszagi torténete
az integracio e két aspektusat a kulinaris torténetiras szemszogébdl
abrazolja. Lévén jelképes zsido étel, integralasa a magyar konyhaba a
modern magyar gasztrondmia kialakuldsanak folyamatara vilagit ra.
Megmutatja, hogy az miképpen épitette magaba az idegen elemeket.
Emellett a magyarorszagi zsido konyha létrejottére is felhivja a figyelmet,
hiszen azt a régebbi korokhoz hasonloan tovabbra is a zsid6 haztartasok
altal elérhetd alapanyagok, a zsido kulturalis értékek, illetve a vallasi
el6irasok alakitottdk. A nem zsido magyar sdlet megjelenése egyideji
amagyar fogasok megjelenésével a zsido konyhaban, ahogy erre majd
még roviden kitérek. Magyarorszagon és az Egyesiilt Allamokban kiadott
szakacskonyvek alapjan, illetve a teljességre valo torekvés hiu abrandja
nélkul irodalmi idézetek szlikre szabott korének segitségével kisérlem
meg felvazolni a magyarorszagi zsido integracios folyamat egy lehet-
séges gasztronomiatorténeti olvasatat.’® Ezzel is azt kivAnom hangsu-
lyozni, hogy a gasztrondmiatorténeti kutatas, illetve elemzés jelent6sen
hozzajarul(hat) a zsid6 kulturalis szokdsok, az 6nazonossagrol vallott
kép, illetve a tobbségi tarsadalomhoz fiz6d6 kapcsolat iranti hozzaallas
torténeti valtozasainak értelmezéséhez.

A sélet nevének nyelvi formalddasa

A német zsido (kés6bb kikeresztelkedett) kolt, Heinrich Heine a Sabbat
hercegné romdnca (Prinzessin Sabbath) cim( kélteményében ,isteni
szent koser ambrodzia”-ként aposztrofalva orokitette meg a schalet kife-

12 Frojimovics Kinga: Szétszakadt torténelem. Zsido vallasi irdnyzatok Magyarorszdgon
1868-1950. Budapest: Balassi Kiadd, 2008. 30, 107; Konrad Miklds: Zsiddsdgon innen és
tul: Zsidok valldsvdltdsa Magyarorszdgon a reformkortdl az elsé vildghdbortuig. Budapest:
MTA Bolcsészettudomanyi Kutatékozpont Torténettudomanyi Intézet, 2014. 76; Don,
Jehuda: A magyarorszdgi zsidosag tarsadalom- és gazdasdagtorténete a 19-20. szazadban,
Budapest: MTA Judaisztikai Kutatokézpont, 2006. 13.

13 Magyarorszagon a zsido szakacskonyvek torténetér6l lasd: Kiss Bettina: A zsid6 sza-
kéacskonyvek torténete. In: Koltai Kornélia (szerk.): ,,A szivnek van két rekesze”: Tanul-
mdnykotet Prof. Dr. Schweitzer Jozsef tiszteletére, 90. sziiletésnapja alkalmdbdl. Budapest:
I’Harmattan - Magyar Hebraisztikai Tarsasag, 2012. 327-339.
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jezést.* A 19. szdzad masodik felét6l kezdve magyarorszagi forrasokban
a scholet forma fordul eld. Moritz Gottlieb Saphir, a népszerd humo-
rista és ird példaul sziikségesnek tartotta megjegyezni, hogy Heinével
ellentétben 6 scholetnek hivja az ételt.!> Berger Teréz (Korner Andras
dédnagymamajanak) szakacskonyve is a ,Bohnen Scholet” (babsolet)
kifejezést hasznalja.'* Komoroczy Szonja Rahel azonban nem nyugati,
hanem keleti kdzvetitést emlit, amikor a magyar-jiddis dialektus ter-
mékeként tekint a solet formara, amely a magyar kozbeszédben végil
is meghonosodott.'” Ez jelenik meg az egyik legkorabbi magyarul irott
zsido6 szakacskonyvben, Hercz Rafael Rezséné, sziiletett Bauer Leonora
1899-ben kiadott Szakdcskonyv valldasos izraelitak haztartdasa szamadra
cimd munkajaban.'® Az étel nevének magyarosodasa beleillik a modern
magyar szokincs kialakuldasanak folyamataba, hiszen a magyar nyelv
szazadokon at olvasztott magaba idegen, torok, szlav, német, spanyol,
olasz, tovdabba héber és jiddis szavakat, és formalta ezeket sajat ,,izlése
szerint”. A sélethez hasonld nagyszamu jovevényszo megléte a magyar
nyelvben killonb6z6 kulturak — ezek kozott a német, illetve jiddis nyelvi
zsido kultura — hatasanak emlékét 6rzi.

A sélet magyar étellé valik

A gasztronomiai hozzaértésérdl is hires Jokai Mor A baratfalvi lévita
cimi regénye el6szor folytatasokban, két évvel Herczné szakacskonyve

4 Heine, Henrik: Sabbat hercegné romdnca. (Forditotta: Javor Bella.) Budapest: Awiwa
Kiaddsa, 1920. 16.

15 Saphir, Moritz Gottlieb: Die Gastronomie der Juden oder Vogls Garkiiche. Eine Jugend-
Erinnerung. In: Ausgewdihlte Schrifte 2. Bénde 2. Briinn - Vienna - Leipzig: Karafiat, 1871.
65. Korner megjegyzi, hogy Saphir irdsa 1856-ban jelent meg. Kérner Andras: A magyar
zsido konyha. Kulturtorténet 77 autentikus recepttel. Budapest: Corvina, 2017. 340.

16 Korner Andras: Kostolé a multbdl. Egy XIX. szdzadi magyar zsido hdziasszony minden-
napjai és konyhdja. Budapest: Vince, 2005., xiii, 239. Kdrner megtartotta a receptek
eredeti {rasat.

17 Komordczy Szonja Rahel: Yiddish in the Hungarian Setting. In: Jewish Languages in
Historical Perspective. Leiden: Brill, 2018. 93.

18 Hercz Rafael Rezs6né, szliletett Bauer Leonora: Szakdcskonyv valldsos izraelitdk hdz-
tartdsa szamdra. Budapest: Schwarz, 1899. Cserna-Szabd Andras szerint ez az els§ ma-
gyarul irédott zsid6 szakdcskonyv. Cserna-Szabé Andras: ,Budapest, 5659. &dar héban”.
Gasztrokrimi az els6 magyar nyelvl zsido szakacskonyvrél. Szombat. 28. évf. (2016.),
6.szam
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el6tt jelent meg 1897-ben.'® Ebben Jokai libatepert6s ,,gol6dény”-ként
ismerteti a sOletet, mint az erdélyi szombatosok korében fogyasztott
ételt.?’ A krumplis tészta alapu golédin gombdc, amelyet vizben kif6zve,
féleg mint levesbetétet fogyasztanak, és igy a solet —a mai Magyaror-
szagon a kornyez0 orszagok foleg jiddisil beszéld kozosségeihez képest
kevéshé elGszeretettel fogyasztott — koritésének, a kugli vagy ganev/f
egyik valtozatanak is tekinthetjuk (annak firtatasa nélkil, hogy melyik
ihlette a masikat, illetve hogy a két fogas kozott barmilyen genealogiai
kapcsolatot feldllitandank).?! Ignotus 1925-0s, a Nyugatban megjelent
Jokairdl szolo cikkében szova is tette a gasztronomiai pontatlansagot:

»--- a zsildOk nemzeti eledelérdl, a soletrél azt tudtam, s minden kétagu

ember azt tudja, hogy (mint a délfrancia cassoulet étel, melytdl neve s

nyilvan maga is szdrmazik) szarazbab-f6zelék. Am, gondoltam, lehet,
hogy a szombatosok golddént esznek soletnak - mindenesetre megkér-
deztem az dreg urat, hogy mikor evett a szombatosokndl s ilyen séletot?
,Nem lattam én, 6csém, vilagéletemben eleven szombatost, nemhogy
ettem volna nala”, felelte Moric bacsi. ,Hat akkor honnan tetszik tudni
az ételuket?” —voltam most mar kivancsi. ,Megallj csak, meg tudom

mondani”, volt a felelet. ,Egyszer a Kiraly utcaban léptem fel kovetnek s

ott voltam hivatalos egy nagy zsidd vacsoran, s az innepi fogas gol6dén
volt. (Nyilvan husvéti vacsora volt, ennek derékfogasa valoban golodé-
nes leves.) No meg azt is tudtam, hogy a zsidok szeretik a libatepertét, s e

nem rossz lehet a golédénre, ha j6 vastagon meghintik vele. Gondoltam:
ez a soOlet!... Gondoltam - ha Jokai gondolta, akkor igy is kellett lennie,
Jokai szentul hitte, hogy amit § gondol, az ugy is van, s ha a valosag mas-
milyen, anndl rosszabb a valosagra nézve.”?

19 Jékai MOr A bardtfalvi lévita cim{ regénye a Pesti Naploban, konyvalakban a Révai
Testvérek Irodalmi Intézet Részvénytarsasag kiaddsdban, egy évvel kés6bb, 1898-ban
jelent meg.

20 Egyroppant nagy talat hozott a két markaban emelve, amely tetézve volt 6kolnyi
nagysagu gombdcokkal, vagy ha jobban tetszik, ,,g6lodény”-nyel; a tdlat az asztal ko-
zepére tette; egy nagy fakanal volt beletéve meritének. — Ime, itt a scholet — monda
a tiszteletesné. — Batran letilhet hozzd az ur. Csupa libatepertytivel késziilt. Magam
készitettem. Jokai Mdr: A bardtfalvi lévita. Budapest: Arcanum, 2001. 63. https:/mek.
0szk.hu/00700/00785/00785.pdf (letdltés ideje: 2022. december 12.)

2 Akugelnek a haszid szombati ebédben betoltott jelképes szerepérél 1asd: Nadler, Allan:
Holy Kugel. The Sanctification of Ashkenazic Ethnic Foods in Hasidism. In: Greenspoon,
Leonard J. - Simkins, Ronald A. - Shapiro, Gerald (eds): Food and Judaism. Omaha — NE:
Creighton University Press, 2005. 193-214.

22 Ignotus: Jékai. Nyugat. 1925/3-4. https://epa.oszk.hu/00000/00022/00372/11277.htm
(letoltés ideje: 2022. december 12.)
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Jokai ,,tévedése” azonban a zsid6 szakacskonyvekben is tikroz6d6
jelenségre mutat rd. Korner Andras emlitett kotete, illetve Rosenstein
Tibor és Robert Rosenstein szakdacskonyv? c. konyve — melynek mottdja
»Minden késer, ami jo!” —, egyarant csaladi receptgyljteményre épil, és
egyarant tartalmaz libatepertd-, illetve makos nudli receptet. Az utobbi
tésztaja a megegyezésig hasonlit a golddinéhez. A szakacskonyvek a
magyar vidéki zsido és keresztény lakossag altal egyarant fogyasztott,
a koser és a paraszti konyha kereteibe egyarant beleill6 ételekrdl tudo-
sitanak.

Ignotus meghatarozdasa, miszerint a solet szarazbabf6zelék, nem mér-
het6 Jokaiéhoz, de ugyancsak pontatlan, kiléndsen ha feltételezzik
—amint azt késébb jelzem, nem minden alap nélkil —, hogy Ignotus
pontosan tudta, mi a solet, és annak vallasi és kulturalis kontextusat is
ismerte. A két étel kiils6 megjelenésében és konzisztenciajaban is hason-
lit egymasra, de mig a babf6zelék viszonylag rovid idon belil elkészil
—vizben f6tt bab, amelynek a levét rantassal bestritik —, addig a soletet,
ahogy errdl mar esett szo, eredendden zart térben (foldbe elasva, ke-
mencében vagy sitében) alacsony h6fokon, hosszu idon keresztul sttik.
Azzal, hogy Ignotus f6zelékként, vagyis a magyar konyha meglehet6sen
altalanosan elterjedt modszerével elkészitett egytalételeként hatarozta
meg, a magyar konyhamtivészet egyik alapkategoriajaba sorolta a zsido
innepi fogast. Igy nemcsak azt tudatositotta, hogy zsidok és nem zsidok
ugyanazokat a fogasokat tették otthon az asztalukra, hanem tovabb-
menve azt sugallta, hogy a solet magyar eledel.

Ignotus solettel kapcsolatos megjegyzése egy husz évvel korabban
megfogalmazott véleményét idézi. Emma asszony irdi alnevet hasznalva
A Hét 1901. julius 7-i szdmaban ,reczept-ankett” kérésével fordult olva-
s6ihoz, hogy egy meg nem nevezett francia lap mintajara majd kotetben
gyljthesse 0ssze ,minden kulinaris kiillonosségeinket”.?4 Ismert fogasok
kiilonleges elkészitésének nyomtatasban még meg nem jelent leirasat
vagy ismeretlen, ritka ételek receptjét kérte az olvasoktol. Felhivasat
azzal indokolta, hogy ezek majd tukrot tartanak a magyar konyha val-
tozatossdganak, amely részben abbdl is ered, hogy az tobb nemzeti
konyha mivészetét foglalja magaban: "a dolog nagyon mulatsagos,
érdekes, s6t hasznos is lehet, de még tudomanyos értéki is, mert kevés

23 Rosenstein Tibor — Rosenstein Rébert: Rosenstein szakdcskonyv. Budapest: Kossuth
Kiadé, 2014.
24 Emma: ,, A Hét szakdcskonyve. Levél, A Hét olvasoihoz”. A Hét, 1901 julius 7. 428-429.
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orszagban talalkozik 6ssze annyi mindenféle: nemcsak izletes, hanem
kilonb6z6 nemzetbeli konyha, mint éppen mindlunk. [...] —jegyezte
meg hozzaflizve, hogy — Racz, bolgar meg torok zoldséges, cseh meg
lengyel tésztas meg savanyas-édes ételeink is vannak; van juhaszsajtunk,
ami vetekszik a parmezannal, f6zelékiink és bef6ttiink, amilyet sehol
a vilagon masutt nem ismernek. Van a zsid6 konyhdnak egy paratlanul
izletes magyar valtozata — hat még a tésztaink, a réteseink!” Ehhez még
hozzatette, hogy az orszagon beluli kulturalis eltérések is szamotteviek:
»Maganak a gulyashusnak, porkoltnek, tokdnynak és toltott kdposztanak,
ahany varmegyénk, annyi a valtozata.”?® Vagyis a magyarorszagi zsidok
gasztronomiai kulturajat egyszerre a tagabb értelemben vett zsido és
a magyar konyha részeként értelmezte. A kovetkez6 évben jelent meg
A Hét szakdcskonyve. Ennek eldszava a receptfelhivdshoz hasonldéan
Magyarorszag kulturalis sokszinliségét emelte ki. Ide vonatkozd szavait
érdemes teljes terjedelmiikben idézni:

»AKkit az effélék érdekelnek, e gylijteménybdl vilagosan meglathatja,
mint szlir6dnek 6ssze a mi konyhainkon Nyugat és Kelet majd minden
f6z6maddjai. Latja, a magyar konyha alapjaul, a pasztornépek egyszert
bogracsos f6ztjeit, melyek egyre finomodva s fejlédve, feljutnak a pap-
rikas csirke, a borjuporkolt, a turdskasa, a tejfolos f6zelékek, a toltott
kaposzta és —isten aldd meg a magyart! — a rétesek Csimborasszdgjaig.
Latja észak fel6l lehatolni a tésztas és krumplis ételeket; délkelet fel6l
mindhatalmasabb er6vel a paradicsomos és z0ld és voros paprikas foga-
sokat; délnyugat feldl a rizses, borsds és sajtos olasz ételeket, és—a zsido
konyha kozvetitésével —a Provence, meg a Rajnavidék, meg Velencze,
meg Spanyolorszag paczolt vagy hagymas ételeit, vegytilve a délnyugat
s a lengyel északkelet czukros és mandulds hiis-ételeivel. A kdposzta
meg a halikra, meg a czibere-, czékla- s egyéb savanyu levesek rokonna
teszik a mi f6ztinket a[z] oroszszal s a romannal, s a kukoriczamalé is
a mi hazankon at egyesiti a Campagnabol elszakadt olah pasztorné-
pet a Campagnaban most is ott é16 olasz pasztorral. Hat a svab gombocz,
anémet-olasz kolbasz meg mas egyebek, amiken azonban kivétel nél-
kil megérzik, amirdl Jokai Mor az ,,Uj foldesur”-ban kilon regényt irt:
»,a magyar fold atalakito ereje?! Mert, hidba, akarhanyféleképen f6zziink
is, sehol sem f6znek ugy mint nalunk s nem utolso érdekessége éppen
A Hét olvasoi reczeptjeinek, hogy némi figyelemmel mindig kilatni be-

%5 Emma, 1901. 428.
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16liik a finom nuanceot, melyben a franczia vagy olasz, vagy északi vagy
délszlav étel magyar verzidja az eredetitdl killonbozik.”26

A Hét szakdcskonyve kovetkezetesen magyar ételként kezelte a soletet
ugyanugy, mint minden mas ,,idegen” forrashol szarmazo, de immaron
»,magyarra fogadott” fogast. Ezt mutatja az is, hogy a soletrecept a hetedik,
,Fozelékek” fejezetbe kertilt. Osszehasonlitasképpen: Herczné csak harom
évvel korabban megjelent szakacskonyve a soletet az ,eredeti izraelita
ételek” kozott szerepeltette.?” Ignotus/Emma asszony a zsido konyhat
azon kulinaris kulturak kozé sorolta, amelyek hatottak a magyar izvilag
kifejlédésére. De azt is lattatta, hogy a magyar konyha sajat izlésére ala-
kitva, formazva fogadta be a kiils6 hatasokat és emelkedett kulturalisan
és fozéstechnologiai szempontbdl arra a magas szintre, amirél a receptek
tanuskodnak. A soletreceptet megel6z0 kiillonb6z6 kdsareceptekhez irt to-
mor bevezet6 roviden ezt a folyamatot vazolja: ,Kasa: ez magaban koles-
kasat jelent. Autochton készitési modjainal fogva nemzeti eledeliinkké
valt, még pedig nem utolso rendiivé.”?® Vagyis azaltal, hogy létrejott és
megszilardult egy helyi valtozat, az étel hazainak mindstilt.

Ignotus Hugo,
Révész-Bird miiterem, 1920 kortil
Magyar Nemzeti Miizeum

% Emma Asszony: A Hét Szakdcskonyve. Budapest: A Hét kiadasa, 1908. 6-7. http://mek.
0szk.hu/23000/23002/23002.pdf (letdltés ideje: 2022. december 14.)

27 Hercz, 1899. 10

2 Emma Asszony, 1908. 187.
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E sorok olvasasakor nehéz elvonatkoztatni Ignotus liberalis zsid6 iden-
titasatol, kivaltképp ha figyelembe vesszik, hogy amikor néi irodalmi
alcdjamogé bujva a zsido konyha idegensége és a zsido solet magyarsaga
kozti kilonbségre hivta fel a figyelmet, modern multikulturalis nemzet-
fogalmdanak is hangot adott. Bar az olyan liberdlis beallitottsagu zsido
és nem zsido értelmiségiek, mint Ignotus tdimogattak a hatarokon beluli
magyar kulturdlis és politikai hegemoniat, a magyar nemzetfogalmat
nem egy homogén nemzetkozosség politikai onmeghatarozasaként
fogalmaztdak meg, hanem igyekeztek azt Magyarorszag etnikailag és
vallasilag kevert lakossaganak adottsagaival 0sszeegyeztetni. Ebbél a
magyarsagtudatbdl fakadt, hogy miként a magyar és a zsido identitas
is megfért egymas mellett, a magyar és a zsido ételek egyarant egy —a
modern magyar — konyhakultura részét képezték.

Ez anemzeti 6nazonossag azonban nem sokaig hatarozta meg a solet
megitélését. A harmincas években egy masik inyenc irddrias, Krudy
Gyula két novelldja is ravilagitott arra, hogy a sélet elmagyarosodasa
ohatatlanul zsid6 mivoltanak, illetve a judaizmushoz fiz6d6 kapcsolata-
nak hattérbe szorulasahoz vezetett. Hiszen ahogy a magyarsagtudat sem
etnikailag, sem vallasilag nem maradt semleges (azaz a beolvasztas igé-
nyét mell6z6, befogado jellegii), a zsidosagral alkotott kép is a magyaré-
val teljesen 6ssze nem egyeztethet etnikai és vallasi kategoriakra épiilt.
Krudy két rovid torténete, A péntekivendég és A levegbvaltozas orome és
szomorusdga két egymast kovetd nap eseményeit meséli el. Egy pénteki
napon a Rozsacsokor nevi étterem torzsvendége, aki minden pénteken
a belvarosi étterembe jar ebédelni, mikozben egy kenyérszelet utolso
morzsaival foglalatoskodik, a racpontybdl és turds csuszabdl allé ebéd-
jének elfogyasztasa utan a fopincérrel, Kraut Edével beszélget. Péntek
ur megemliti, hogy igazan jé kenyér a jozsefvarosi Szegfli étteremben
van, ami a szombati torzshelye.?® Mikor a f6pincér érdeklédik, hogy mi
lesz ott ebédre, hiszen azt esetleg a Rozsacsokorban is megfézhetik, és
akkor szombaton is hozzajuk johet majd, Péntek ur azt valaszolja, hogy
spaszuly”. ,Nalunk pénteken van babf6zelék”, valaszol Kraut, mire Pén-
tek ur visszautasitja, hogy ,,az 6nok babfdzelékét a »Szegfli« paszulya-
hoz” hasonlitsa, és felvilagositja a f6pincért, hogy miota a felesége meg-
halt (vagyis elhagyta, de mivel mar olyan sokszor elmesélte, hogy ,,tan
a végén maga is elhitte, hogy az valéban meghalt”), szombatonként a

29 Krudy Gyula: Az emlékek szakdcskonyve: Izes irdsok és régi receptek. Budapest: T4ltos,
1983. 149.
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Szegfiibe jar magyar soletet enni. A felesége ismertette meg a sdlettel,
mesél tovabb, aki ,,anyai agon el6kel6 zsido6 csaladbol szarmazott. Sok
ismert nevi pesti familidval allott rokoni dsszekottetésben, Ziofantiék-
kal, Dariusékkal, Lancelottiékkal és mas nevezetességekkel — még a
pesti Mendelssohnokkal is akik azonban minden eurdpai kulturajuk,
arany-spanyol multjuk, lengyel nemességiik mellett sem tudtak arrol
leszokni, hogy hetenként bizonyos zsido-taplalékot ne vegyenek ma-
gukhoz. Ez pedig nem volt mas, mint a ,,sélet”, amelyet kiilondsen az
asszonyok kedveltek az édeskésen kocsonyazott halak mellett.”3°

Czvek Gyula: Krudy Gyula ébudai otthondban, 1932. Magyar Nemzeti Mtizeum

%0 Krudy, 1983. 150.
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Annak ellenére, hogy a feleség kikeresztelkedett (vagyis nem pusztan
az europai magaskulturat tette magaéva, ahogyan azt Péntek ur volt
neje csaladi hatterének ismertetésével sejtette), a soletr6l nem mondott
le. ,Osi hagyomanyként” szombatonként soletet f6zott. Vagyis nemcsak
elhagyta a vallast, de a hagyomannyal ellentmondasban készitette el
a hagyomanyos ételt, hogy aztan azt az el6z6eknek némiképp ellent-
mondva és a hagyomanyt kovetve, szombaton elfogyassza. A férj ezt a
yshagyomanyt” folyatta a feleség ,tavozasa” utan, immar mint a Szegfi
szombati torzsvendége. Kraut szamara sem volt ismeretlen a sdlet, hi-
szen el6z0 munkahelyén, a Nemzeti Casinoban is volt egy grof ven-
dége, aki id6nként a pesti Duna-parti Braun koser éttermébdl hozatott
soletet.?! Krudy kikeresztelkedett és nemesi rangra emelkedett zsido
alakjai a zsido integracio azon privat (hazassag és haztartas), valamint
nyilvdnos (nemesség, kaszino, vendéglo) tereit népesitik be, melyeket
mind a magyar, mind a nemzetk6zi tudomanyos vilag alapos vizsga-
lat ala von(t).32 A volt magyar zsidok példajat ellentételezi azoknak az
ibériai, illetve latin-amerikai kikeresztelkedett zsidoknak a torténete,
akiket kriptozsidokként tart szamon a torténelemtudomany. Ok a nyil-
vanossagot kertilve, sokszor még csaladtagjaikat sem bevonva, titokban
ragaszkodtak bizonyos zsid6 hagyomanyokhoz, egyes ételek fogyaszta-
sat, illetve fogyasztasanak megkertilését is beleértve. Magyarorszagon
a 20. szazad els6 évtizedeiben a zsido étel fogyasztasa a tarsadalmi
nyilvanossag része lehetett. Keresztény emberek, mint amilyen maga
Krudy vagy Péntek ur volt (mindketten zsido feleséget — Krudy tobbet is
—valasztottak maguknak),* a zsido konyha szakértdjévé valtak, és hozza-
jarultak ahhoz, hogy a solet a keresztény és azon keresztil a tobbségi
étkezési kultura részéveé valjon. Péntek ur egyenesen Ki is jelenti, hogy
»,én megreformaltam a »zsido soletot« ... kitalaltam a »magyar soletot,
amikor boldogult n6mtél elvaltam”.** Krudy novellaja azonban tovabb
gazdagitja a magyar solet megnevezésében foglalt keresztény-zsid-kap-

31 Cserna-Szabo megjegyzi, hogy Krudy a Braun csontos marhahusanak tisztel6je volt.
Cserna-Szabo, 2016. 13., 9. jegyzet

32 példaul McCagg, William: Jewish Nobles and Geniuses in Modern Hungary. Boulder: East
European Monographs, 1986; Konrad, 2014; Konrad Miklds: Zsiddk és kitért zsidok a dua-
lizmus kordban. A kitérés okai zsido szemmel. Torténelmi Szemle 49 (3), 2007. 373-402.

33 Koszonom Fenyves Katalinnak, hogy erre a részletre felhivta a figyelmem. Cserna-Szabo
Andras kiillonos fontossagot tulajdonit annak, hogy Herczné szakacskonyve kiaddsanak
az évében koltozott a fiatal, frissen hazasodott Krudy a Kiraly utcdba, ahol Schwarcz
Ignéc kiadoja is székelt. Cserna-Szabo, 2016. 9.

3 Krudy, 1983. 151.
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csolatokra, illetve a zsido és magyar solet eltavolodasara vonatkozo

utalast, amikor elmagyardzza, hogy a Szegfli az 1850-es évekt6l ,hazafias

vendéglé” volt, ahol ,,ellenzéki honfiak taldlkoztak, terveket koholtak,
a falon a fiatal és dreg Kossuth Lajos képe” fliggott, és a Szegfli tulajdo-
nosatis megszolaltja:** Annak ellenére, hogy a Szegfl étlapjan — Péntek
urnak koszonhetden — ,,magyar solet” szerepel, a tulajdonos, Svertetzky
Vilmos ,,magyar pilafnak” nevezi,¢ vagyis bar arulja a torzsvendég altal
kifejlesztett zsido eredetll ételt, annak zsido nyelvbdl eredeztetett nevét
nem veszi a szajara.

Kraut elfogadja Péntek ur meghivasat, és masnap vele tart a Szegfiibe
soletet enni. Itt fény dertil a magyar solet dsszetételére, mely Pali bacsi-
nal, ahogy 6t a Szegfliben ismerik, felvaltotta felesége marhaszegy-
bdl, egész tojas hozzaadasaval készilt soletjét, ami —jegyzi meg Pali
bacsi- olyan zsiros volt, hogy mindketten elhiztak t6le.?” A magyar solet
sem a szombati innepnap torvényeinek nem felel meg, sem a koser alap-
anyagokra vonatkozo eldirasokat nem koveti. Disznohussal (csuilokkel és
dagadoval) készilt,*® amely elfogyasztasanak visszautasitasat mind az
inkvizitorok, mind a kozépkori rabbik a zsid¢ identitas fontos jellemz6-
jeként tartottak szamon.*®* Minden mas alapanyag tekintetében azonban
amagyar solet egyezik a zsido sOlettel: babbol, egész tojas hozzaadasaval
készult és alaposan meg van paprikazva. Ahogy a Pali bacsi és felesége
kozti kapcsolat megszakadt, ugy figgetlenitette magat a magyar sdlet a
judaizmustol, még akkor is, ha szombati napon fogyasztjak, hiszen az
ebéd nem része a szombati iinnepnapnak.

A zsido hagyomanyoktol valo eltdvolodast a Krudy és Ignotus altal ko-
z0lt soletreceptek killonboz6képpen érzékeltetik. Krudy szerint az 6sszes
alapanyagot — zsirt vagy olajat, voroshagymat, sot, borsot, pirospaprikat,
a hust, ,,jol megmosott egész tojasokat” és tetszés szerint ,,arpakasat”
— egy edénybe kell helyezni, és annyi vizet hozzaadni, hogy az elfedje a
hozzavaldkat. Négy oran keresztul kell stit6ben, ,,fedd alatt” ,,parolni”.*
A Hét szakdcskonyve ,egy jo kanal liszt” hozzaadasat is ajanlja a tobbi
alapanyaghoz, amelyek: 6lombab, voroshagyma, so, ,,szegedi csormé

% Krudy, 1983. 90.

3 Krudy, 1983. 151, 91.

37 Krudy, 1983. 151.

3 Krudy, 1983. 94.

% Homza, Lu Ann (ed.): The Spanish Inquisition, 1478-1614. An Anthology of Sources.
Indianapolis — Cambridge: Hackett, 2006. 15, 28.

4 Krudy, 1983. 195.
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paprika”, kandl zsir és a hus. Péntek délel6ttl szombat délig kell stitbben
sutni, és bar a recept el6irja, hogy az edényt id6nként megrazzak, azt is
kikoti, hogy ,,kavarni nem szabad”. A liszt, illetve a mérsékelt vizmeny-
nyiség hozzdadasa mutat némi rokonsagot a stiritéssel készilt f6zelékek
elkészitésével. Emma asszony hozzateszi, hogy jo, ha a ganev benne f6
a soletben.*! A ganevvel kapcsolatban Emma asszony kuloénleges lel-
kesedésrol tesz tanusagot egy oldallal el6bb, amikor 6sszehasonlitja a

ricsetet, vagyis a ,,zsido toltott arpakasat” és a soletet.

,F0, hogy mind a ricsetnek, mind a s6letnek elmaradhatatlan jaruléka a
ganev. A szo tolvajt jelent; az igazan kitiind étel nem egyéb, mint lisztes
kolbasz; libanyaka; s6zott, jol megzsirozott és paprikazott s 6sszekevert
liszttel megtoltve s elvarrva. Akar ricsetben, akar soletben megféve
nagyon izletes.”

A ganev a kelet-kozép-europai hagyomanyok emlékét er6siti a magyar
zsido, illetve magyar konyha f6ztjében. Egy rovid Kitérd erejéig érdemes
megjegyezni, hogy a feltétként értelmezett ganev ma toltott libanyak né-
ven gazdag gasztronomiai irodalomnak 6rvend. A jiddis név elvesztése,
a toltéssel és formazassal jaro konyhatechnoldgiai kihivas, illetve a mar
kész és felszeletelt toltott nyak esztétikuma mind hozzajarul, hogy - nem
meglepd modon —a Marton-napi mentusorba is beillesztik.** De mig a
»shagyomanyos” elképzelésnek megfelel6 ganev a kuglival rokon, a mai
toltott libanyakba hus és zoldség is kertl. Csak kulsdségeiben hasonlit
amostani a 20. szazad elejihez, amirdl Ignotus irt.

Sem Krudy, sem Ignotus nem részletezi, milyen hus kertljon a soletbe,
de azt mindketten megjegyzik, hogy fustolt kell legyen, ami szembe
megy Herczné receptjével, hiszen 0 ,,zsiros melle husat” ir el6 (vagyis
lehet, hogy a soletr6l hasonldéan gondolkodott, mint Pali bacsi felesége).*®
Cserna-Szabo Andras egymas mellett idézi a pragai Marie Kauders és
a szabadkai Rosenfeld Martonné soletreceptjét. Pali bacsi feleségé-
hez hasonléan mindketten hangsulyozzak, hogy kovér, illetve zsiros

4 Emma Asszony, 1908. 192.

42 Marton-napkor, aki teheti, egyen klasszikus libas ételeket, mert nagy szerencsét hoz-
nak”, kommentdlja az egyik internetes gasztrooldal a t61tott libanyakreceptet. https://
streetkitchen.hu/street-kitchen/toltott-libanyak-kaposzta-paszternakpure/ (letéltés
ideje: 2022. december 15.)

4 Herczné vel@scsontot helyezett az edénybe. Herczné, 1899. 10.
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marhahus (Rosenfeldnél marhaszegy) keriiljon a soletbe.** Az ismert
humorista és elismert inyenc Agai Adolf képviseli az arany kozéputat,
amikor figyelmeztet, hogy a soletbe a disznohus egyaltalan nem illik,
st még a ludhust is ellenzi. ,Fustolt marhaszegy valo bele, mely egyut-
tal meg is zsirozza.”* A fustolt hus fontossaganak kiemelése nemcsak
Krudy és Ignotus receptjét jellemzi. A 20. szazad els6 felét6l kezdve a ma-
gyar zsido és nem zsido szakacskonyvek egyarant a fuistolt izt (és a liba-
zsir haszndlatat) tekintik a paprika mellett a zsid6é és nem zsidd solet
idealis aromajanak meghatarozdjaként, amilényeges eltérés a legtobb
19. szazadi, illetve a Monarchia nem kdzponti magyar teruleteirdl szar-
mazo receptekhez képest.*¢ Mig a koser haztartast vivé haziasszonyok
példanak okaért fustolt libahust is hasznalhattak, addig a magyar nem
koser soletbe nem koser fistolt hus, sonka vagy csulok kertlt. De Krudy
és Ignotus arra is ramutat, hogy a 20. szazad elejére Magyarorszagon
a babsolet minden mas hiivelyesbdl, illetve rizsb6l készilt solet kozil a
legnépszertibb lett.*’ A bors6bol késziilt véltozat Agai szerint (is) elhalva-
nyult a babsdlet mellett.®® Krudy és Ignotus irasa azt tikrozi, hogy a zsido
integracioval parhuzamosan vagy annak részeként a solet is igazodott a
magyar izvilaghoz, és a magyar konyha alkotéelemévé valt. De egyuttal
a zsido és nem zsido solet eltavolodott egymastol: keresztény magyarok
kizarolag magyar (nem koser) sdletet fogyasztottak.

A masodik vilaghdboru utan, ahogyan a fentebb hozott példak is jelzik,
a solet mit sem vesztett népszeritiségébdl. Torténeti jelenléte ebben az
iddszakban is a tizenkilencedik szazadban megkezd6dott integracios
folyamat folytatasaként értelmezhetd. A hires budapesti Kadar étter-
met, amely az 6tvenes évekbeli nyitastol alegutobbi évekig valtozatlan
menuvel varta a vendégeit. Nemcsak varos- és orszagszerte, de az oda-
latogato turistak révén még kuilfoldon is a nem koser solet fellegvaraként

4 (Cserna-Szabd Andrds: Ahdny hdz, annyi solet. Egy prdagai német zsido szakdcskonyvral,
115. https://multesjovo.hu/wp-content/uploads/aitfiles/1/1/113_115_csernaszabo_solet
mj2012 2.pdf (letoltés ideje: 2022. december 15.)

45 Agai Adolf: Zsid6 konyha. Antiszemita inyencek épiilésére. In: US: Az 6rok zsido. REégi
naplok, életképek (1862-1906). Budapest-Jeruzsalem: Mult és Jovd Kiadd, 2010. 199.

% A Rosenstein szakacskonyv flistolt marhaszegyet és fiistolt libacombot ir eld. Rosenstein
Tibor — Rosenstein Rébert, 2014. 68.

47 Herczné szakacskonyve rizs- és borsdsolet receptet is tartalmaz. Herczné, 1899. 10.

8 Agai, 2010. 199.
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tartottak szamon.* A Kadarban titkos recept alapjan készult a solet, de az
nyilvdnosan hozzaférhet6 informacionak szamit, hogy — mas éttermek-
hez hasonloan — nem a hagyomanyokat kovetve készitették el.>® Raada-
sul, a Kddar szombaton is, vagyis a sabbat torvényeinek ellentmondva
nyitva tartott. A soletkonzervek esetében is mind az 6sszetétel, mind az
elkészitési mod, az esetleges h6kezelést beleértve, a nem zsido étkezési
szokasokat gazdagitja. Mivel elkészitésiik elszakadt a zsidd naptar altal
diktalt életritmustol és életviteltdl, az étel az intézményesitett judaiz-
mushoz kothet6 korszakanak meghaladasat illusztraljak. A hagyomany,
a zsido torvények és a zsido kulinaris identitas helyett a szakacs és a
fogyaszto izlése hatarozza meg az éttermi és a konzerv solet mibenlétét.

Magyar étel a zsidé konyhaban

Nemcsak a sdlet valt magyarra, de egyes magyar fogasok is a zsido étke-
zés meghatarozo részeilettek. A Korner- és a Rosenstein-szakacskonyv
mellett amerikai zsid6 szakacskonyvek is érzékletesen szemléltetik ezt a

jelenséget. Az Egyestilt Allamok egyik iinnepelt zsid6 szakacskonyvszer-
z0je, Joan Nathan Jewish Holiday Cookbook [Zsid¢ tiinnepi szakacskonyv]

ciml konyvében szerepld magyar zsido péntek esti mentu a kovetkezdk-
bél all: ,barhesz, csirkehusleves, csirkepaprikas, rizs, magyar uborka-
salata, fantasztikus rétes”.>! Ezek koziil a barhesz az egyetlen, amelyet
a tagabb kozép-eurdpai térséghen is fogyasztanak, illetve amely az

egyetemes zsido étkezési szokasok szerves része.>> A mentiben a magyar
konyha jellegzetességeit a csirkepaprikas képviseli.>

% Emberling, Amy: Magyar Food Tales - Story #1 — Getting Acquainted with Sélet. zinger-
manscommunity.com, 2012, https://www.zingermanscommunity.com/2012/07/magyar-
food-tales-story-1-getting-acquainted-with-solet/ (let6ltés ideje: 2022. december 15.)

50 Megyesi Gusztav: Kadar kif6zde. Hdcipd, 2010/24. http://www.hocipo.hu/content/
view/3240_megyesi_gusztav_kadar_kifozde (let6ltés ideje: 2022. december 15.)

51 Nathan, Joan: Joan Nathan’s Jewish Holiday Cookbook: Revised and Updated on the Occa-
sion of the 25th Anniversary of the Publication of the Jewish Holiday Kitchen. New York:
Schocken Books, 2004. 21.

52 Kauders hasznalta a barhesz mellett a kaldcs héber nevét (Chalah) is. Kauders, Marie.
Vollstindiges israelitisches Kochbuch mit Berticksichtigung der franzdsischen, englischen,
ungarischen und b6hmischen Kiiche, sowie der Osterkiiche: enthaltend: 800 auf mehr als
fiinfzigjdhrige Erfahrung gegriindete Original-Kiichenrecepte. Praga: Druck und Verlag
Jakob B. Brandeis, 1898. 284

5% Kisban Eszter: Népi kulttira, kozkultira, jelkép. A gulyds, porkolt, paprikds. Budapest:
Magyar Tudoméanyos Akadémia, 1989.
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Egy masik nagynevi szerz0, Gil Marks a magyar konyha egyik legis-
mertebbnek szamitd ételén, a marhagulyason keresztil mutatja be a
magyar zsido konyhdat. Mintha Emma asszony szavait visszhangozna,
amikor kifejti, hogy Magyarorszag szamos politikai valtozason ment
keresztil, aminek kdszonhet6en kilonb6zd idegen kulturalis hatasok
érték, és ezeknek koszonhet6en ,,a magyar zsido konyha az askendazi
vilag egyik legelevenebb f6z6kulturajava valt, amit ennek az ételnek a
példdja is mutat”.5* A recept egybevag a legtobb magyar szakacskonyv
gulyasreceptjével. Azaltal, hogy magyar zsidoknak tulajdonitja, Marks
a Magyarorszagon nemzeti ételnek szamito fogas receptjét arra hasz-
nalja, hogy a magyar zsidékat megkiilonbodztesse mas, az Egyesiilt Alla-
mokban €16 kozosségekto6l. E két szakdcskonyvszerz0 munkaja arrol
tanuskodik, hogy a Magyarorszagrol kivandorolt zsidok beépitették az
étkezésiikbe a magyar fogasokat, hasonléan azokhoz, akik nem vando-
roltak ki. Krady Péntek urjaval ellentétben azonban 6k nem valtoztattak
meg az eredeti receptet, hogy elmondhassak magukrol: 0k fejlesztették
ki — példaul — a zsid6 gulydst.® Agai irdsai pontosan jelzik egyrészt azt,
hogy a magyar ételek a zsido taplalkozaskultura szerves részévé valtak,
valamint hogy azoknak a recepteknek az esetében, amelyek a koser
f6zési el6irasok miatt valtoztatasra szorultak, a cél nem az eredeti étel
hatranyosnak itélt tulajdonsagainak, kulturalis hatterének elhagyasa
volt, hanem beillesztésiik a kdser haztartas keretei kozé.>¢ Herczné sza-
kacskonyvének bevezet6jében a kiado Schwarz Ignac is hasonléképpen
vélekedhetett, mikor azt irta, hogy a konyv a ,vallasos izraelita életben
megengedett ételeket” gytijti egybe, azok igényeit kielégitendd, akik
»,az egyszery, izletes hazikoszthoz”, illetve azokét, akik a ,finomabb”
konyhahoz szoktak.”” Agai a nem zsidé konyhamiivészetet a magyar-
ral azonositva azt irja: ,,A zsid6é bollér a marhahusbdl is olyan sodart,
kolbaszt, szalonnat, szalamit gyart, mely a »magyar« hentes miiveivel
is vetekszik.” A zsid6 konyharol szo6l0 ,ismertetdjét” igy foglalja dssze:
»-..az 1z1és, a sziikség, és ravaszsag diadala a zsid6 konyha, s vivmanyai
méltoak ra, hogy vallaskozi érvényre és nemzetkozi jelent6ségre emel-
kedjenek”.’® Ilyen szempontbol a kosersdg nem a tagabb kulturalis
értelemben vett identitast, hanem életmaddbeli jellegzetességet jelol.

5t Marks, Gil: The World of Jewish Cooking. New York: Simon & Schuster, 1996. 118.

55 Hercyné szakacskonyvében is van gulyasrecept. Herczné, 1899. 66.

56 Agai Adolf: Tarca. Magyar Izraelita 2 (5), 1862. februar 21. 41-42. Agai, 2010. 200-201.
57 Schwarz Igndc: ,El6sz0.” In: Herczné, 1899.

58 Agai, 2010. 203.
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Vagyis Agai szemében a magyarorszagi zsidé identitds nem redukadl-
hato a vallasi eldirdsok kovetésének ethoszara, ami egy vallasos zsido
szemeében nehezen kovethet6 logika, hiszen a vallastorvények szabta
életvitel bnmagaban is a vallasos zsidé ontudat kifejezése. Ahogy azt
egy izben Agai panaszolta, a tobbség szemében, de a zsiddsagon beliil
is az ,autentikus” magyar étel fogyasztasa nem hatott olyan erdvel a
zsido fogyasztdra, hogy magyarként tekintsenek ra, mint ahogy a solet
esetében, amely ha csak a fogyasztas idejére is, de ,,zsidova formalta” a
német foldmivest.*® A magyar fogdsok az amerikai szerz6k szemszogé-
b6l sem hatottak kiilondsebben a zsido identitasra.

Kozmata Ferenc (1846-1902): Agai Adolf,
1876. Magyar Nemzeti Mtizeum

KOZMATA FERENCZ. BUDAPESTEN.
—a,

Ez a tanulmany a magyar zsidosag integracidjanak mintajara rekonst-
rualja azt a folyamatot, amelynek eredményeképp az askenazi solet a
magyar kulindris kultura részévé valt. Fontossagot tulajdonit a magyar
zsido konyha paprika- és fiistolthus-hasznalataban is megnyilvanuld
rugalmassaganak és a keresztény magyar tobbség gasztronomiai nyitott-
sdganak, illetve az orszagon beluli kulturdlis (és az itt kevésbé relevans
politikai) hegemodniahoz valo ragaszkodasanak. A sélet magyar étellé
lett, mik6zben a magyarorszagi zsidosadg magyar ajkuva valt és sajat

9 Agai, 1862. 42.
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konyhdja hagyomdanyaihoz illesztette a magyar konyha sajatossagait.
A magyarorszagi integracids folyamat soran a magyarorszagi zsidok el-
tavolodtak a kozép-eurdpai askendzi zsid6 kozosségek korétol. Igy a solet
torténete tagabb értelemben a kora ujkori és a modern zsid¢ identitas és
a zsidé konyhamivészet, illetve fogyasztas kozti kapcsolat torténetét is
érinti, mivel ramutat a zsid6—nem zsidd kapcsolatok kdzponti szerepére
a zsidok taplalkozastorténetében. Jelzi, hogy a gasztronomiai kultarat
nemcsak a zsidok killonallasanak kulturdlis és tarsadalmi kifejezéseként,
hanem a zsido—nem zsido kapcsolatok valtozd dinamikajara érzékenyen
reagdalo jelenségként is érdemes és fontos értelmezni, illetve vizsgalni.
A solet elterjedése a magyar éttermekben, a konzervipar sdlettermékei,
illetve az, hogy a magyarorszagi zsiddsag sajatjaként kezelte és kezeli
a magyar konyha remekeit, a kisebbség és a tobbség kozti kdlcsonos
befolyasrdl, kulturalis hatasrol drulkodik, ami a modern integracios
folyamat kdzponti mozzanata. Ez a kolcsonos befolyas pedig a korabbi
zsido szokasoktol eltavolodo, a keresztény tobbséggel kialakult kapcso-
latat a modernitas kihivasaira valaszként formalo kozosség torténetének
fontos része.
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