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1. Bevezetés.

1. A magyar konyha torténete.

Konyham(ivészetliinket a magyar kozonség el6tt ismertetni,
annak fejlettségét, magas szinvonaladt méltatni aligha szlkséges.
Mégis érdekes volt tanulmanyokat végezni abbdl a szempontbdl,
hogy ez az igen jo hirnévnek 6rvend6 magyar konyha milyen idegen
hatast mutat fel, mennyit vett at a kalfoldtl s mennyiben valtak
ezek az atvételek a magyar nép mindennapi ételeivé s melyek azok
a készitmények és 0. n. konyhatechnikai eljarasok, melyek ink&bb
a nagy konyhak, szallodak, f6uri hazak, udvartartdsok konyhaiban
kalfoldi hatasra mutatnak.

Magyarorszagot a vendéglatas alkalmai s a jéiz(i magyar ételek
vonzéereje régente és Ujabban is jelent6s mértékben ismertté és
becsiiltté tették.1 Francois Coppée budapesti latogatasakor 6dat irt
a Hungaria szall6 fészakacsahoz a tejfolos paprikascsirkéért, Dumas
tobb magyar receptet vitt el févarosunkbdl, a holkari maharadzsa
és még szaz kulféldi elragadtatva irtdk Budapestrél: ,, The food here
is most excellent and tarty —, hogy az étkezés itt milyen kit(in6.2
Kozismert dolog, hogy a vilag els6 gasztronémusai a franciak, régton
utanuk azonban a magyarok allanak. Mas nemzetek is dicsekednek
azzal, hogy jol tudnak f6zni, de érdekes, legjobb haziasszonyok-
ként a magyar n6ket emlegetik s abban, hogy a magyar szakacs-
mUivészet a béke éveiben fogalom volt, nekik igen sok érdemik van.
Nalunk a gazdaasszonyok batran felvehetik a versenyt a képzett
szakacsokkal is, mint ezt a sok-sok éven at megrendezett szakécs-
mUivészeti kidllitdsok és versenyek be is bizonyitottdk. A vendéglatd
ipar vezet emberei a legnagyobb elismerés hangjan szolottak a magyar
nék kivalé ugyessegerdl.

A legtbbb asszony még édesanyjatol tanulta meg odahaza a
fézést, sokan azonban csak asszonykorukban, szakacskdnyvek,

1 Tabori Kornél: A vendéglatas irodalma, Budapest 1942, 6. 1
* Tébori: i. m. 8—9. L *



8

baratnék segitségével sajatitottdk el minden csinjat-binjat. igy
azokat a szavakat, amelyekb6l a beavatottak szinte titkos nyelve®
kialakult, részben hallottak, részben pedig szakacskényvekben olvastak
s igy tették magukéva.

Annak ellenére, hogy a magyar konyha jellegzetes hazai vona-
sokkal rendelkezik, mégis nagyon sok nyelvében az idegen, f6leg
nemet eredetld jovevénysz6. Polgari haztartasok konyhéiban ez
utébbiak, viszont a nagy konyhdkban és a cukraszatban a franciak
uralkodnak. Kulonosen az ételek nevére all ez. A kozvetités a legtébb
esetben német volt, ezt bizonyitja a jévevényszdk jelenlegi alakja is.

A magyar konyhanal idegen hatasrél nem régéta beszélhetink.
Legrégibb szakacskonyveink azzal dicsekednek, hogy ezt meg ezt
az ételt magyarosan készitik.3 Az idegen f6zésmdd, a német és a francia
a XVII. szdzad masodik felében kezd csak nalunk szdrvanyosan
érvényesiilni. Ennek megfeleléen jovevényszavaink is féleg ettdl
fogva szerepelnek majd konyhank nyelvében. Szakacsmestereink
ugyan nem zarkdztak el teljesen mas nemzetek szakacsmivészetétol,
devagy atalakitottadk az idegen ételeket a magyar izlésnek megfelelen,
vagy megirtak az étel készitésének leirasa mellé, hogy ez vagy amaz
német médon van igy sltve, vagy olasz forman rantva, vagy lengyel
modon készitve, mas idegen ételek készitésénél pedig altalanossagban
teszik hozza: ,ezzel nem igen élink mi magyarok.“4 Legrégibb
szakacskonyveinkben a kilféldre vald hivatkozas nem igen fordul
el6 és a ,.Szakacs Tudomany*“5 névtelen iroja, az els6 szakacskdnyvek
szerzBinek egyike, még egészben véve a régi jambor mesterek tanitasat
koveti, mint azt 6 maga megjegyzi. A magyar konyha viszont mar
hires volt kulféldén. Bizonyitja ezt egy német feljegyzés ,.Néhany
jo magyar és cseh ételek f6zésének miivészete” cimmel. (Vermerk
ein guede kunst von vngrischen oder pehamysehen essen zu kochen dy
guet sein). Ezt a XV. szdzad utolsé tizedeiben irtdk. Reank csak
egy lapbdl all6 téredéke jutott, amelyet a mincheni kirdlyi kényvtar
egy a XV. szdzad masodik felébdl vald, vegyes darabokat tartalmazo
kodexe 6rzott meg szamunkra.6

A XVI. szazad magyar szakacsmiivészetérdl az erdélyi fejedelmi
udvar szakacskonyve nyujt valami felvilagositast. Fay Alajos konyv-
tarabol kerilt el6. A példany nem eredeti, hanem a XVII. szézad
elejérél valdo masolat. Mivel a cimlap hianyzik, ir6janak, a fémester-
nek nevét és az iratas idejét nem ismerjik. Cime nem lehetett mas,
mint Szak&cs Tudomény, mert a bevezetéshdl ez tlinik ki. Magyare

8 Radvanszky Béla: Hazi Torténelmink Emlékei. Régi Magyar Szakéacs-
kényvek, Budapest, 1893, 11:VT. L

4 Radvanszky: i. m. VII. 1

5 Kozli: Radvanszky: i. m. 11, 19. 1

*1.m.II, 3. 1



ember irta, mert tobbszor beszél magarol ilyen forman: ,,Mi magyar 1
szakacsmesterek; mi magyarok némely étket csak disznohussal
szoktlink csinéalni“, stb. Azt is elarulja tobb izben, hogy Erdélyben
€16, erdélyi magyar ember volt: ,,Mi erdélyiek nem igen élink vele,
hogy ludat fézziink riskdsaval, az szadsz nemzetek itt is kdvetik
azt az eledelt, azonképen az szomszédsagbeliek is.“7Ez a megjegyzés
egyuttal ravilagit arra is, hogy sok jovevénysz6 a telepitések kovet-
keztében, a meghonosodas egyik legtermészetesebb Utjan kerult
nyelviinkbe. Fomesteriink, habar egészben véve a régi jambor mesterek
tanitasat koveti, gyakran' hivatkozik mar arra is, amit kalféldon-
latott. Val6sziniileg németorszagi tapasztalatai alapjan kozli ezeket:
»Németorszagban az 6reg ludakat az levekben szoktdk megfézni.“*
Huzamosabb ideig tartozkodott Pragaban és bejaratos volt Rudolf
csaszar udvari konyhajaba. Bizonyos, hogy Lengyelorszagban is meg-
fordult, sismerte ,,Havaselfoldét” és Moldvat is. Megfordult még mas
fejedelmek udvaraban is, mert megjegyzi, hogy udvarokban elsé fogas-
baji adjak oregtalra pénteken pl. a kendermag suffat.8 (suffa —martas.)
Megismertet benniinket a fejedelmi udvarok szokasaival. 6—7 szakacs-
mester is m{koddott itt és ennek megfeleléen 6—7 szakéacsinas.-
Szokashan volt a hires szakacsok kdlcsonkérése is,9 s ez egyik igen
er6s eszkdze volt az ételek és igy a készitésikre vonatkozé idegen
szavak elterjedésének, mert hiszen az 0j helyen szakacsmestereink
valoszinlleg sokat tapasztalhattak, illet6leg tanulhattak és tanit-'
hattak.

Legtébb szakacsmesteriink magyar volt, de Bethlen Gabor-
Ozvegye, Brandenburgi Katalin 1630-ban német konyhéat tart és
igy német szakacsot.10 Apor Péter Metamorphosisdban megemliti,
hogy Apor Istvdn az erdélyi németek kedvéért egy hires német
szakacsot tart.11 Esterhazy Pal igy ir feleségének 1684-ben: ,,Edesem,-
szakacsot olyat fogadtam, a ki finom és czukkerpakker is, ainkaufer is,
igen-igen derék jo szolga, konyhamesternek is tettem. Minden féle
jo vizeket, tafeldekkerait tud csinalni, de alabb nem szolgal 300 forint-
nal. Franczia ember ugyan, de németdl is tud .. ,“12

Szakécsn6krél ritkdbban tesznek emlitést. Brandenburgi Katalin
konyhajan féztek szakacsnbk és leanyok német modon.13

A XVIII. szazad kdzepe tajan jorészt a régi leirdsokat adja ki a
Szakats Mesterségnek Kbnyvetskéjében a mi osszeallitéja. lgaz,

7 Radvanszky: i. m. Il :I1X. 1
8 Radvanszky: i. m. Il : XI11I—XIV. 1
9 Radvanszky Béla: Magyar csaladélet és haztartas a XVI. és XVII. sza-

zadban, Budapest, 1879, I, 439. 1

10 Radvanszky: Magyar csaladélet stb. I, 439. 1 > -
11 U. o
1 Radvéanszky: Szakacskonyvek, I: VI. 1 u

13 Radvanszky: Magyar csaladélet stb. 1, 440 1
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ugyan, hogy mind az anyagban, mind a stilusban sokkal tébb idegen-
ség mutatkozik mar, mint az el6z6 korok gyér példaiban. Itt mar
ismerik az olasz makardt, a birsalma julepet és a vajas klodort. Ez
utébbi, disszimilacidval keletkezett sz6t leirasa alapjan azonosithatjuk
a német knodel-\el, mert igy késziilt: ..Petrezselyem levelet, veres
hagymat, keményen f&tt tyGkmonnyal (tojas) keverd egybe és
kalannal golydbisonként hand forré vizbe és azon levében, bors.
gyombér: add fel.“14

Ebben az id6ben nagyon sok elnevezés mar németes format
mutat. Legnagyobb részik azonban ma mar vagy teljesen eltlint,
vagy forméiban atalakult. Gondoljunk e szavakra: karbonata, jungat-a,
kukrejt (kiehenkréduter). Milikopot sem eszink ma méar. Ez a tejes
étek kupalakjardl kapta elnevezését.

A XIX. szdzadban igen fejlett mar konyhank. A minds(r({ibben
megjelend szakacskdnyvek bizonyitjdk ezt. Nagy uUgyességet és
gyakorlatot kivannak mar a haziasszonyoktol. Legtdbbje egymas
utan joé sok kiadasban is megjelent, s mindig tobb és tébb példany-
szdmban. Hét kiadasban jelent meg Czijray Istvdn: Magyar nemzeti
Szakacskdnyv-e.15 Ismert mi volt még Duby Karoly Magyar-francia
szakacskonyv-e;16 Egy magyar gazdasszony Pesti Szakacskonyv-e;17
Erzsi néni Hal- és vadfélék készitése c. mlive;18 Hofbauer Anna Minden
haznal hasznalhaté kozonséges és legnagyobb Nemzeti Szakécs-
konyv-e;19 Heckenast kiadasdban megjelend Huppmann Antal féle.
A valodi szakacsmiivészet;20 6zv. Weinmdllerné betlivel a Magyar
Szakats Konyv Komarombdl;21 Rézi néni Szegedi szakacskényv-e;2
Veres Mihdly, A J6 Gazda-Asszony c. németbdl forditott szakacs-
kényve;ZB Zemplényi Szabd Anténia hat kiadadsban megjelent, Képes
budapesti szakacskonyv-e2 és Zilahy Agnes Valodi magyar szakacs-
kényve.2s

Erdekes, hogy a fliszerezés idével kevésbbé lesz fontos, bar
-a tobbi eurdpai konyh&hoz viszonyitva még mindig eléggé erds.

14 Szakats Mesterségnek Konyvetskéje, Nagy-Szombatban, 1742, 68. 1
15 Czijray Istvdn: Magyar Nemzeti Szakacskonyv, Pest, 1845.

16 Duby Karoly: Magyar-francia szakacskényv, Budapest, 1883.

17 Egy magyar gazdaaszony: Pesti Szakacskonyv, Pest, 1834.

18 Erzsi néni: Hal- és vadfélék készitése, Ungvar, 1894.

19 Hofbauer Anna: Minden haznal hasznalhaté kézdnséges és legnagyobb
Nemzeti Szakacskényv, Kassa, 1826.

20 Happmann Antal: A valdédi szakacsmiivészet, Pest, 1864.

91 Magyar Szakats Konyv, Komarom, é. n.

2 Rézi néni: Szegedi Szaké&cskdnyv, Budapest, 1890.

** Veres Mihaly: A J6 Gazda-Asszony, Pesten, 1796. Bar ez a konyv
elteréen a fent felsoroltaktdél, nem a X1X. szdzadban jelent meg, megemlitésre
érdemes, miutan németbdl valé forditas.

1896 24 Szabé Anténia: Képes budapesti szakacskdényv, Budapest,
as Zilahy Agnes: Valédi magyar szakacskonyv, Budapest, 1891.



Régi szakacskonyveinkben alig van leiras, melynek végén ezt nem
olvashatnank: ,,Borsold meg j6l“ vagy ,, . . .savat-borsat megadjad.”
S(riibben szerepel mar a zsir is f6zéslinkben el6z6 szakacskényveink-
kel szemben, amelyek csakis vajat, ritkdbban olajat ajanlanak az
ételek finom elkészitési modjahoz.

Val6szinlileg politikai helyzetiink fliggvénye az is, hogy kony-
hank nyelveben a német kifejezések mind jobban szaporodtak.
Erthetd, hiszen a konyha és a divat az a teriilet, ahol az idegen hatasok
minden kiléndsebb keényszer nélkil, minden er6szaktdl mentesen
érvényesiilhetnek. A XV III. szdzad végén témegével letelepitett német
és cseh hivatalnok csaladok magukkal hoztak hazajuk kiilonlegességeit
s ezeket nevilkkel egyiitt a magyar konyhak csakhamar atvették.
Meglepd mégis, hogy a szakdcskonyvek mennyire torekedtek a helyes
magyar stilusra. Természetesen nem mindig sikerilt ezt elérniok,
de azért igyekeztek az ételeknek magyaros neveket adni, s az idegen
név legtdbb esetben csak zardjelben szerepel a cimben, vagy ismét-
I6dik a sz6vegben. 1801-ben példaul ezt talaljuk: , Torj-meg két vagy
harom kétszer siltet (zwiback)“*6 1834-b6l valo szakacskonyvbdl
idézziik: ,,Készits ollyan vajas tésztat, a’millyen a’ pastétomfankokra
(rissoles) megkivantatik.“87 Egy késébbi adat kozli a cimben a sz6
helyes ejtésmddjat is: ,,Vagdalékfank, vagy vajastaska (Rissole-
Riszdl).“2»

A XX. szdzadban a magyar konyha méar olyan szinvonalon all,
hogy joggal beszélhetlink szakacs-, helyesebben konyhamdivészetr6l.
+Szakacskonyveink mindjobban specializalédnak: egyesek csak vad-
his-. masok csak hustalan, ismét masok csak tojasételekrél szdlnak.
A Boraszati Lapok kiadvanyaban jelent meg példaul a Bor a szakacs-
miivészetben c. dsszeallitds.28aHorvath Nandor Vadhuskészitmények
cim alatt hires szakacsok egy-egy ételkiilénlegességének leirasat
ko6zli.30 Kiirthy Emilné a kenyérsiitésrél értekezik.3L Lénart M. pedig
a tengeri halak készitésére vonatkozélag ad fontos tanacsokat és
leirdsokat.®

Nagyszamban jelentek meg az ételleirasi gylijtemények. Banffy-
hunyadi Hunyady Erzsébet Husok cimmel 400 készitményt ismertet;3
Dereley Lili 26 orszag 362 kilonleges etelreceptjét,3 Emma asszony,

2% Uri és kozdnséges Szakacskdnyv, Pest-Pdsony, 1801, 170. 1

87 LeguUjabb, Legbévebb és Leghasznosabb Pesti Szakacskdnyv, Pest,
1834, 548. 1

88 Magyar Gazdasszony: A’ valédi szakacssag, Pest, 1854, 40. 1

29 Bor a szakdcsmiivészetben. A Boraszati Lapok kiadvanya, 1933.

30 Horvath Nandor: Vadhuskészitmények szakacskényve, Budapest, é. n.

3l Kiirthy Emilné: Kenyérsutés, Budapest, 1903.

3 Lénart M.: Szakdcskonyv a tengeri halak kikészitésére vonatkozoélag,
h. n. 1904.

B Banffyhunyadi Hunyady Erzsébet: fitsok, Budapest, é. n.

34 Dereley Lili: A nemzetk6zi konyha, Budapest, é. n.
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a Heét szakacskdnyvében az olvasok bekildott ételleirasait kozli.s
a singer és wolfner vallalat Hazikonyha cim alatt 300.3 az inyes-
mester 1000 receptet ad ki.37

Az 1914—18. évi vilaghaborl és az utadna kovetkez6 nehéz

idGszak természetesen leegyszer(sitette az addig olyan béseges étren-
deket, de azutan csakhamar fellendilt Gjra a f6zési kedv. Ujabb és Gjabb
konyharemekekkel kapraztattak el haziasszonyaink és vendégl6ink a
bel- és kulfoldi 5vendégeket. Szakemberek tollabél a legkivalobb
konyvek keruiltek ekkor kiadasra, igy pé’daul csaky Sandor A XX. sza-
zad szakacs miivészete, 38D omafalvi Dittmayer Andor Szakacsmivészeti
szakkdnyve,3 Reigl Laszlé6 Konyhatechnikai eljarasok cim( ismer-
tetése,40 PodruzsiJc Béla LegUjabb szakacskdnyve4l ujvary Sandor
Takarékos polgari szakacskdnyve4 a legnevezetesebb miivek.'
Aférjhez menendd leanyok kelengyéjéhez tartozott Komary Erzsébet43
tébb kiadast megérd mive és ma a f6z6iskoldk Kolimanné lemhanyi
David Andrea A gyakorlati f6zés tankdnyve alapjan oktatnak.4

Konyham(veészetiink virdgz6 fejlédésének a masodik habori
vetett gatat, probara téve a magyar konybavezet6k minden lgyes-
seéget és Otletességét. A megjelend szakacskonyvek a korszer(iség
elvének szemel6tt tartdsaval sietnek a hdaztartasok segitségére.
Idézziink ezekbdl is egy-kett6t: Madar Imrénés Filléres f6zés és
hastalan napok, izletes hadiételek,46 Rajczi Rezséné,4&7 megint id6-
szer(ivé valt HO?mentes reform Szakacskonyvét, z. Tabori Piroska
Kevéshdl jot,48 Késziiljink a télre c. miveit.49

Mindamellett, a korlatozott lehet6ségek ellenére sem sziint meg
az idegen hatas. Sokszor meg éppen a megvaltozott viszonyok miatt
vesziink at Ujabb fogalmakat, bar ezeknek ma a legtdbb esetben
magyar nevet adunk (v. 6. egytalétel).

3% Emma asszony: A Hét szakacskényve, Budapest, 1908.

36 Hazikonyha: A jé hazikonyha, Budapest, Singer és Wolfner, é. n.

37 Az Inyesmester 1000 receptje, Budapest, 1934.

38 Csatcy Sandor: A XX. szadzad szakacsmivészete, Kassa, 1929.
930 39 Domafalvi Dittmayer Andor: Szakacsmdivészeti szakkdnyv, Budapest,.
A .

40 Reigl Laszl6: Konyhatechnikai eljarasok, Budapest, 1936.

41 Podruzsik Béla: LegUjabb szakacskdnyv, Budapest, 1930.

; 42 Ujvary Sandor: Takarékos polgari szakacskonyv, Debrecen—Buda-

pest, é. n.

43 Komary Erzsébet: A polgari haztartas szakacskonyve, Budapest, 1907?

4 Kollmanné lemhéanyi David Andrea: A gyakorlati f6zés tankonyve,
Budapest, 1939.

45 Madar Imréné: Filléres f6zés és hustalan napok, Szeged, 1940.

46 U. a.- izletes hadiételek, Szeged, 1942.

47 Rajczi Rezséné: Husmentes reform Szakacskonyv, Budapest, 1916.

48 Z. Téabori Piroska: Kevésb6l jot. A jegyrendszeres id6k Szakacs-
kényve, Budapest, 1942. *

49 U. a.: Készuljink a télre, Budapest, 1942.



Vessink egy pillantdst a Magyarorszagon megjelent német-
nyelvi és hazankban hasznalt kulfoldi szakdcskonyvek irodalmara,
Az els6 csoportbdl emlitésre méltd 3 Pesther Hausfrauen Allgemeines
gepruftes Pesther Kochbuch cimd miive, amely egymasutan 6t kiadas-
ban is megjelent Heckenast nyomdajaban és amely ma Gundel Karoly
tulajdonat képezi;50 két kiadast ért meg a Fachwerk der Kochkunst
cim( szakacskonyv (Gundel Karoly és Gliick Frigyes kényvtaraban);sl
a kéziratos ritkasagok kozé tartozik Hauer 1. M. Kleiner Pesther
Kochbucb-ja. (Szintén Gundel Karoly tulajdondban.)®

A kilféldon megjelent szakacskdnyvek kozil is sok jutott el
Magyarorszagra, igy példaul Davitis H. Die birgerliche Kiiche;33
Dissmann Berta Kochkistenbuch;54 Hueppe Unser tagliches Brot in
Krieg und Frieden;% Hess Olga u. Adolf Wiener Kiiche56 cimd
mlive. Francia nyelvi{i szakacskonyvek és szakkdnyvek sorabol
Escoffier Le livre des menus;57 Guégan Le cuisinier Franeais;58
de Margal Deux mille platss és Montaigne Prosper Larousse
Gastronomique-jat idézhetjiik.60

A szakma valamennyi kérdésének, torténetének kétségkiviil
legjobb ismer6je Gundel Kéroly. A vendéglatas mivészete6l cimdi
kdnyvében szdrakoztatéan, élvezetesen adja el6 mindazt, amit a
vendéglatonak és a vendégnek az egyitt téltendd orak kellemessé-
géért tenni kell. Gyakorlati tanacsokat A Vendéglatas mestersége
cim{ munkdajaban ad.& Die ungarische Kiiche,63 Hungarian Cookery
Book,&4 La cuisine hongroise,65 Ungarische Kochrezeptess cimi
m(vei jelent@s szerepet jatszanak a magyar konyha kilféldon valo
népszer(sitésében. A magyar torténelem gasztrondmiai vonatkoza-
sairdl legtobbet és legbiztosabbat Gundel Karoly miveib6l tudhatunk
meg. Alapossaggal és a targy irant érzett nagy szeretettel foglalkozik

5 3 Pesther Hausfrauen: Allgemeines gepruftes Pesther Kochbuch,
Pesth, 1840.

51 Fachwerk der Kochkunst, Pest, 1834 und 1840.

5 Hauer I. M.: Kleiner Pesther Kochbuch, Pest, 1841.

& Davitis H : Die burgerliche Kiche, Reutlingen, é. n.

5% Dissmann Berta: Kochkistenbuch, Dresden, 1916.

53 Hueppe F.: Unser tagliches Brot in Krieg und Frieden, Dresden
und Leipzig, 1918.

5% Hess Olga u. Adolf: Wiener Kiche, Wien, 1912.

57 Escoffier: Le livres des menues, Paris, 1927.

88 Guegan Bertrand: Le cuisinier Francais, Paris, 1934.

8* de Margal: Deux mille plats, Paris, & n.

80 Montaigne Prosper: Larousse Gastronomique, Paris, 1938.

61 Gundel Ké&roly: A vendéglatds mdvészete, Budapest, 1934.

*2 U. a.: A vendéglatas mestersége, Budapest, 1934.
63 U. a.: Die Ungarische Kuche, Budapest, 1937.

64 U. a.: Hungarian Cookery Book, Budapest, 1937.
** U. a.: La cuisine hongroise, Budapest, 1938.

u* U. a.: Ungarische Kochrezepte, Budapest, é. n.
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a magyar multtal és feldolgozott anyagat kozvetlen, lebilincseld
el6adéasaban teszi hozzéaférhetévé. (A konyha fejl6dése és a magyar
szakaeskonyvirodalom a XVIII. szazad végéig.67) Kényvtara egyik
a legjobban felszerelt gy(ijteményeknek.

2. A kutatds modszere.

Etelnevekkel ugyan mar masok is foglalkoztak, azonban nyel-
vészeink nem kildnlegesen a német eredetlieket kutattdk. Ezért
nekink azokat kellett elsésorban 6sszegydijteniink, melyek a német
nyelvbdl kerlltek &t és honosodtak meg nalunk. Ez a kutatds ugy
tortént, hogy el6szor a haztartasokban hasznalatos szavakat jegyeztiik
fel. Sok étel elkészitésének a maddjat kérdeztik ki s a gyanutlan
kérdezett legtobb esetben szerencsére a legkonyhaibb stilusban adta
el§ az étel készités-modjat. A polgari haztartds konyhdajanak anyaga-
val végezve, a nagyobb vendégl6k konyhajat is tanulmanyozni
kellett, ahol természetesen a f6zés mar szakmaszer(ien torténik.63
Az egybegylijtott anyagot a lehet6ség szerint szakacskonyvek és
szbétarak nyelvtorténeti adataival egészitettik ki. Ez utdobbi nem
nagy sikerrel jart, mert régi szakacskonyveink (a XI1X. sz. el6tt)
alig vannak, s szotaraink sem igen tartalmaznak idetartozo anyagot.
Ujabb nyelvészeti munkak igen gyakran foglalkoznak német eredet(i
jovevényszavakkal, konyhai kifejezések azonban itt is ritkan fordul-
nak eld. Inkabb az id6pontokra, az atvétel torténetére, s féleg a régi
jovevényszavakra vonatkozélag kapunk ezekben felvildgositast.
Mindenesetre megallapithattuk, hogy a konyha nyelvében el&fordul6
német jovevényszavak atvétele nagyjabol a XV1I1. szazadi telepitések-
kel parhuzamosan, illet6leg azok utan hullamszerien tértént. Erdekes,
hogy igen sok, a gyakorlatban el6fordulé német jovevényszo a szakacs-
kényvekben egyéltaldban nem fordult el6. Munkankat megnehezi-
tette a nyelvmagyarositd6 mozgalom hatéasa, amely a szakacskdnyvek-
ben is érezhet6. Anyagunk 6sszegyljtésében sokkal jobban tudtuk
hasznalni azokat a szakacskonyveket, amelyekben a szerzék nem
pusztan ételleirasokat kdzdlnek, hanem tanitani is akarjak az olvasot.
A szakemberek kdnyvei sokkal inkdbb segitséginkre voltak, mint
a miikedvel6 haziasszonyok munkai, nem azért, mintha ezek tudasa
hidnyos lett volna: a haziasszonyok sokkallonagyarosabban irnak,
a szakemberek viszont megtartjdk a nemzetkdzi viszonylatban
ismertebb idegen kifejezéseket.*

*7 U. a.: A konyha fejlédése és a magyar szakacskdényvirodalom a
XVIII. szdzad végéig. (Kulénlenyomat a Magyar Vendéglatéipar Torténete
els6 kotetébdl.) Budapest, 1943.

*8 Vadaszkiurt, Gundel, Hungaria.
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Az anyaggydjtés folyaman donteni kellett arrol is, mi legyen
a kivalasztas elve. Arra az elhatarozasra jutottunk, hogy csakis az
egész ma elérhetd anyagot dolgozzuk fel s ezért az id6sebb és a fiata-
labb nemzedéket egyarant kikérdeztilk. Nem érdekeltek benniinket
a szakéacskonyvekben eléforduléd hentesipari kifejezések és italnevek.

3. Jovevényszd, idegenszd.

Amikor fenti elvek szerint anyagunkat 8sszegy(jtottik, meg
kellett allapitani, mit tekintsiink jovevényszonak és mit idegennek.
Altalanos felfogas szerint jovevényszok azok a szavak, melyek a magyar
hangtorvényeknek engedelmeskednek ugyan, mégis alakjukon fel-
tnéen latni az idegen, a mi esetlinkben a német eredetet. Az idegen-
éi.0 meg az, amely, ha irasmddjaban meg is valtozik, kiejtése és hang-
sulya nem igen tér el az eredetit6l. lgaz, hogy az idegen szavak is
egyik csoportjat képezik a szokincsnek, bar ezeket minden nyelv
lehet6ség szerint tavol akarja tartani, vagy ha megvannak, ki akarja
kiiszébdlIni az él6 nemzeti nyelvbél. Pedig minden jovevényszd is
elészor idegen szo volt! igy most méar az a kerdés all eléterben, mikor
is lesz az idegen sz6 jovevényszova? Hirt szerint a meghonosodas
jele a sz6 alakjaban keresendd, s a hangtan segitségét kell igénybe
venni.69 Azt kell megallapitani, hogy a k6z6sségi nyelvtudat érez-e
a sz6n még idegenszer(iséget vagy nem. Zsakmany szavunkat nem
érezzik idegen eredetinek, mig nudli, knédli, nokkedli feltin6en mu-
tatja az idegen szarmazast.

A jovevényszd meghonosodasa a konyha nyelvében azért tor-
ténhetett kdnnyen, mert a sz6 kovette a fogalom meghonosodasat,
tehat a jovevényszo, illetéleg kezdetben idegenszé meggyokeresedése
nem a magyar szoallomany rovésara tortént. Voltak ugyan kisér-
letek arra, hogy az idegen fogalomnak szakacskényveinkben magyar
nevet adjanak, ezek azonban csakhamar teljesen abbamaradtak
és az er@ltetett forditdsok kihaltak, (v. 6. szarvacska a német
Hornchen-bé\, vagy kadka az ugyancsak német Wannel-b6i). Késébb
kezdik a haziasszonyok mar érezni, hogy sok az idegenszeriiség nyel-
viinkben, ezért restelkedve kérdik meg egyik-masik étel magyar
nevét és megjegyzik a kdvetkezdket: ,.Mennyire tele van a magyar
nyelv idegen kifejezésekkel (remélem az Akadémia kiir majd palya-
zatot a konyha-termini-technici magyarositasara!).“ 7

A jovevényszavak elterjedésének egyik magyarazata az lehet,
hogy szakacsaink az utdbbi idében kilondsen vetélkedtek abban,
hogy minél tavolabbi vidékek kilonlegességeit ismertessék és hono-e

e« Hirt, H Etymologie der neuhochdeutschen Sprache, Miunchen,
88. 1

70 Emma asszony: i. m. 289. 1
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sitsdk meg. Kugler Géza pl. Erzsébet angol kiralyné {f'1603) idejébdl
valé angol receptet kdzol 1905-ben Richmond Maids of Honour (sajtos
lortdcska) cimmel. 71

Férangu tarsadalmunk javarésze nagyon sokat tartézkodott
Bécsben s bizonyéra az 6 kozvetitésik révén jutott a bécsi konyha
olyan befolyasos szerephez a magyarban, mint amilyen a XVIII.
szazadtol kezdve tapasztalhatdé. Csaky S&ndor, a magyar szakacs-
m(ivészet kivalé ismer6je szerint ugyanis a magyar konyha, amely a
XVI. szézadtdl napjainkig természetesen nagy Aatalakulason ment
keresztiil, s bar végig megtartotta magyar jellegét, nem mentesil-
hetett a francia és angol konyha befolyasatol sem. A XVIII. szézad
elején azonban szinte teljesen a bécsi konyha befolyasa ala kerilt és
ezt a hatdst majdnem az utolsé id6kig megtartotta.2

Erdekes jelenség az is, hogy bar jovevényszavaink a konyha
nyelvében legnagyobb részben német eredetliek, mégis mindendtt
csak a francia szakédcsmivészet dicséretével taldlkozunk. A németrél
egy izben emlékezik meg Emma asszony, a Hét szakacskényvének
Osszeéllitéja és akkor is igy: ,, A Tunke a német konyha borzalmas
taldlménya.“ 73 Ausztria konyhajardl viszont a legnagyobb elismerés
hangjan emlékezik meg: igen, Bécsben, ne tagadjuk s egyéltala-
ban Ausztridban, kitlin6en f6znek, — mint a bécsi renaissanceban, —
a bécsi konyhaban is kit{in6 izléssel elegyedik az olasz, a fraxicia, a
cseh, a német, s6t a magyar hatés is.“ 4Emma asszony szerint a torta-
félék Bécs fel6l érkeztek hozzank, oda meg francia és olasz kézen
keriiltek. 7

A jovevényszavak meghonosodasanak idejére vonatkozdlag
megjegyezhetjiik, hogy azok mintegy hulldmszer(ien jottek, a XVI.,
XVII. és XVIII. szazadban kisebb, a XIX. szazadban nagyobb
mennyiségben, a XX. szdzadban ritkul megint az atvétel, mert a
nemzeties irany itt is kifejti hatasat; ez abban nyilvanul meg. hogy a
szavakat leforditjak és igy inkdbb u. n. tikorszavak foglaljak el a
jovevényszavak helyét.

71 Kugler Géza: i. m. 189. 1
73 Csaky Sandor: i. m. 25. 1
73 Emma asszony: i. m. 74. 1
74 1. m. 143. 1
75 1. m. 306. 1



Il. Targyi magyarazat.

Anyagunkat az ételnemiek fébb csoportjainak megfeleléen
osztottuk be: feldolgoztuk a levesek, el6ételek hlsételek, koritések,
fézelékek, tésztdk, felfujtak, tortafélék, csemegék, fagylaltok, fagyasztott
habok stb. elnevezéseiben el6forduld és készitésiikre vonatkozé jove-
vényszokat.

4. Levesek.

FO étkezéseink, akar ebédrdl, akar tnnepi vacsorardl is legyen
sz6, mindig levessel kezd6dnek. Természetesen diszvacsoran csak
bizonyos leveseket szokas felszolgalni. Ebédre konyhdink a legval-
tozatosabb anyagokbdl készitik el ezt a bevezet§ fogast. A levest
rantdssal lehet slriteni. A réntas zsirban piritott lisztbdl, esetleg
hagymabol és petrezselyembél &ll. Hls- és csontlevesbe nem jon
rantas!

A levest, ha igen izessé 6hajtjak tenni, és az anyagokkal nem
takarékoskodnak, gy rantas helyet legirozzak, vagyis az u. n.
finom kotést alkalmazzak. Ez lényegében szintén rantas. A legirozas
a francia konyhéanak az az eljarasa, amikor a levest tojassal és tej-
fellel sdritik. Arra vonatkozolag, hogy a francidk milyen els6rendd
fontossagunak tartjak a legirozast, idézziik Antoine Caréme-nek, a
hires szakacsnak utols6 szavait, amelyekkel egy, a halalos agyan
megizlelt martast biralt meg: ,,A sauce nincs jol legir6zva“16

Nemcsak leveseket, hanem martasokat is lehet ilymédon siri-
teni. A legirozast, eltér6en a rantastol, huslevesnél is alkalmazhatjak.
1908-as szak&cskonyv irja: ,HosszUkés fedeles tadlban két tojas és tej-
fellel eldorzsolt, legirozott (merékanalnyi) hislevet tartunk készen...“ 77

Ugyanezt az eljarast szokas molettirozasnak nevezni, midén a
levest moletté teszik, vagyis s(ritik a fentebb leirt anyagokkal.

Savanykés iz(i levesekbe Kitin6 a bevert (posirozott) tojas.
Mikor a leves forr, belebuggyantjdk a tojasokat, azok egészben meg-

7®Csaky: i. m. 24. 1
77 Emma asszony: i. m. 39. 1
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fének s a leves zamatatol igen jo izt kapnak. Maskilénben ecetes
s6s vizben, kivonatban, vajban tortén6 aromas f6zést értenek posi-
rozas néven.7s9

Vasérnapi ebédek huslevesébe f6tt tészta helyett kilonféle
zsirban silt borsékat, csipetkéket, lepénykéket (panadli, soberli)
adnak betétként. A panadli vajjal felforrt viz, amelybe lisztet hinte-
nek és ezeket az anyagokat addig keverik, mig az edényt6l el nem vaiik
az egész keverék. Magat a panadlit kilénféle hozzéavalokkal lehet
izesiteni: 1816-ban pl. riskdsa panadlit ismertet egy szakacskényv.70

Ez a panadli, vagyis lisztkeverék a hasok izét is nagyon fel-
javitja. Egyik receptiink kdzli is. mi mindent kell a hishoz adni. hogy
az jobb és izesebb legyen:,, Az atdaralt hishoz egy darab négy dekas.
vajat adunk, tovadbba egy egész tojast, azutan egy tojasnak csak a
sargdjat és ezenkivil lisztpépet, az 0. n. panadlit, de hidegen.8

Vékony palacsintatésztat forr6 zsirba csurgatnak, az ott kis
gbmbocokre, borsokra ugrik Ossze és szépen megpirul. Ezt azutan
kilon szokas a husleves mellé feladni (s6berli).

Unnepi vacsoran, banketteken eréleveseket (bouillon és kon-
zomé) talalnak fel csészében. Nyéari hdségekben a leves tetején Usz-
kalé zsiradékot leszlrik, s jegesen talaljak. Labadozd betegek leg-
jobb orvossaga, ha a betegség természete megengedi, a jo er8s. sok
hasbol, kevés vizzel f6tt er6leves.

Ha szarnyas késziil fott ételnek, annak aprélékabél vagdalék-
levest (ragu) szoktak f6zni. Ma ragu-levesen csakis a szarnyas apro-
Iekabol készilt levest értjik, régen azonban kuilonféle fajtadju hasok
vagdalékabol is fézhették. Pl. 1834-ben ezt irja egy szakacs-
konyvink: .. ragout borjuhusbol.“ 8L A ragulevesek mellé is talal-
nak betétet, igy igen kedvelt izesit§ a zsemlye, vagy fehér kenyér,
amit kockara vagva kevés vajjal vagy zsirral a sitében (rér. rémi.
réni) aranysargara megpiritanak (kruton).

5. El6ételek.

Ha az ebédet a rendes haromfogasos étkezésnél bdségesebbé
kivanjak tenni, Ugy a leves utan, de még a sult el6tt el6ételt (asziett)
talalnak fel. Ez tojasbol, gombabol, kénnyd hasetelbdl, halbol allhat.

* Az el6étel lehet hideg vagy meleg. Etrendjeinken gyakran szerepel a
vajas tésztdban (pastétom) silt haseé, vagyis igen finomra vagdalt
has, méj, stb. Ma mar a pastétomon inkabb csak g6zben fétt hlisnemdit
értenek, régen azonban mindig a pastétomsiitéket vagyis tésztasttéket

78 Reigl: i. m. 5. 1

79 Czifray: Legu1abb magyar Szakacskdényv, Pest, 1816.
*° Csaky: i. m. .

8l Legujabb, Legbovebb stb. 548. 1
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volt szokas emlegetni. 1834: ,,Pastétomok olly vajastésztak, mellyekbe
mindenféle j6 izl hGsnemek s masegyebek zarattatnak és Ugy adat-
nak az asztalra.®

A pastétomfélékhez tartozik a krusztadli is, s magat az edényt,
amiben készil, szintén krusztadlinak nevezik.

Ugyancsak ezek kozé sorolhat6 a riszél is, melynek alapanyaga
szintén vajastészta. 1854-ben: ,Vagdalékfank, vagy vajastaska
(Rissole-Riszél)*“ néven talalkozunk vele.8

Gombabhdl, kelviraghdl késziilt meleg el6ételeket besamel martas
kisér. Ez vajbél, liszthél és tejfelbdl készil.

Tojashdl keszil a franciak nemzeti eledele, a hires tojaslepény
(omlett). Nalunk is roppant népszer( ez a kénnyd, finom étel. Atojason
és a tejen kivil, melyek alapanyagai, lehet hozza izesit6il gombat,
sonkat, sajtot, zéldborsoét, stb. talalni. Csaky Sandor szigorUan jegyzi
meg, hogy omlettet minden haztartasban kellene késziteni tudni.&4
\z omlett bar egyszer(i étel, elkészitése Ugyességet és merészséget
kivan a haziasszonytdl, mert siités kozben kell megforgatni, s vigyazni
kell arra, hogy a konny(i tészta 0ssze ne essék.

6. Husételek.

Ha a héaziasszonyok a meglévé borjahasbol bécsi szeletet
(wienersnicli) készitenek, a hist a husvagddeszkan (bretli) felszele-
telik, (ha nem szeletben kaptak), jol megpotyoljdk (klopfoljak),
vékony hartyait bevagdossak, hogy silés kdzben a his ne ugorhassek
Ossze. Besozas utdn kovetkezik a szeletek lisztben, tojasban, zsemlye-
morzséban (prézli) vald6 megforgatésa (panirozas) és aztan zsirban
valé kislitése. Fontos, hogy a tojast egyenletesen elhabarjak (sprud-
lizzak). Naturszeletnek (vagy natdrnak) a borjasiltnek azt a fajtajat
nevezik, mikor a hust siités el6tt csak lisztben forgatjdk meg.

Ha szarnyast rantanak ki, Ugy azt a tisztitas és bontas utan,
panirozas el6tt, részeire kell vagni (trancsirozni), vagy ha egészben
sttik ki, ugy dresszirozni kell. Ezen a szarnyas megformalésat vagyis
két szarnyanak, combjanak a testhez valo leszoritasat értik.

Ha a hust nem rantjak ki, akkor zsirban és hagymaban péaroljak
(dinsztelik) s kulonféle izesités utan b6 lében (zajt) f6zelék mellé
feltétnek (auflag) adjak.

A kisltésre szant hust szalonnaszeletekkel (spékszalonna) meg-
tlizdelik (spékelik). Ez ugy torténik, hogy a hdst az u. n. spékel6vel
vékonyan bevagjak és ide beflizik a szalonnaszeleteket. A bennesilt

8 1. m. 411, 1
8 Magyar Gazdasszony: i. m. 40. 1
8 Csaky Sandor: i. m. 246. 1
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szalonna a pecsenyelének (zajt) igen jo izt ad, ezt, ha a csaldd magéban
van, kenyérrel kimartogatja (tunkolja) .

A vagdalt husbdl tojassal, hagymaval, feketeborssal, stb. poga-
csakat készitenek, ezeket zsemlyemorzsaban megforgatjdk és b6
zsirban kisitik. Ez a fasirozott.

llyen vagdalt (fasirozott) husokbol, halbodl készitik a ropogos
gombdcokat (krokett) is.

Vadhust és néha a halat is elkészités elétt pacolni (marinalni)
kell. A péaclé (marinat) erésen fliszerezett, ecetes viz. Van mar ra
adatunk 1816-bdl: ,, ... azutdn vedd ki a marinatbdl. . ,“&

Vendégléi étlapokon gyakran szerepel a piritott (resztéit) méj.
Tulajdonkép ez is zsirban parolt ételt jelent. Mar Radvanszky —
a piritast kenyérre vonatkoztatva — is hozza: ,, ... végy annak-
utdnna szép resztéit vagy piritott kenyeret . ..“8&

A vagdalt hasokbdl késziilt toltelékeket farsznak nevezik, s a
pecsenyemaradékokbdl készilt hisétel és s(ritett 16 neve pedig
frikasszé. A frikasszét tojassargajaval sdritik, mint azt mar 1854-ben
egy Magyar Gazdasszony is megirja: ,,Csirke tojasszékkel les(ritett
lében . .. (Fricassée — Frikasszé).“8*

Bizonyos pecsenyéknél, igy pl. az u. n. béréskarajnal a szakacsok
gondosan ugyelnek arra, hogy a sult b6re ropogésra (ress) suljon.
Ezt ugy érik el, hogy a hust sajat levével gyakran ontozik.

Megemlitjik még a nagy konyhdknak a husok elkészitésénél
alkalmazott fontosabb eljardsait is. Blancsirozdsn&k a ,konyha-
technikdban* azt az eljarast nevezik, amikor a f6zésre szant anyagot
maés eljarashoz el6készitik, vagy kellemetlen er6s iz( élelmiszert akar-
nak feljavitani.s8 Jelenti még a zsirnak a bérrél valé letakaritasat
is.89 Hason kivul mindenféle élelmiszert lehet tehat blancsirozni,
Domafalvi ezt irja: . .kdzépre fehér borban blanchirozott osztrigat
teszlink . . .“9 Brezirozas, pérolas*. Célja nem a kuléndsebb izesités,
hanem a tokéletes felpuhitas.al Aszezirozas. atfuttatds* célja az, hogy
kérget nyerjenek, azért, hogy a hisnedvet benntartsdk. Ez killéndsen
a fekete husoknal fontos. A szotirozas a his hirtelen, kevés vajban
vagy zsirban valé piritasat jelenti. A mvelet alatt a serpenyét, mely-
ben a hus sil, alland6an razni kell, hogy a silt oda ne égjen. A mon-
tirozas (feljavitas) a finom konyhanak az az eljarasa, amellyel az elké-

85 Czifray: i. m. 47. 1

8 Szakacskdnyvek, 272. 1

87 Magyar Gazdasszony: i. m. 83. 1

88 Reigl: i. m. 50. 1

81 Melich—Lumtzer: Deutsche Ortsnamen und Lehnwdrter des ungari-
schen Sprachschatzes, Innsbruck, 1900, 15. 1

# Domafalvi: i. m. 107. 1

8l Reigl: i. m. 54. 1
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szitds utan, de még a talalas el6tt az ételek élvezeti értékét fokozza.
Kiléndsen a martasoknal alkalmazzak. A montirozas vajjal torténik,
mégpedig Ugy, hogy ezt darabonként lassan hozzakeverik a feljavi-
tando ételhez. A gratinirozas azt jelenti, hogy az atparolt, megpuhi-
tott hist meleg cs6ben lassan at kell siitni és kézben sajat levével
allanddan ontdzni kell.

A husokhoz, kiilléndsen vadakhoz, vagy vadasan késziiltekhez
kis tdnyérkdban cukorral, citrommal péarolt gyimélcsét (kompot)
is lehet talalni. A komp6t azonban feladhaté f6zelék utan is piskéta-
bol készilt kétszersilttel.

7. Koritések.

A husételek mellé megfeleld koritéseket (garnirung) talalnak.
Ezek kozott a legfontosabb szerepet talan a burgonya tolti
be, mert igen sokféle modon készithetd el. A nyers burgonyat kari-
kara vagva, vagy egészen vékony szalakra gyalulva (szalmaburgonya)
forrd, b6 zsirban Kisltik (réseibni). Ez az eljards az u. n. fritdrozés.
Nemcsak burgonyat, hanem més anyagot is lehet jritrozni. Lé-
nyege az, hogy a massza, hus, sth. kell6 h6foku zsirban Uszva készul-
jon el, és a fritor (sult) mindig széraz és aranysarga legyen.®

A kir&ntott hast burgonyamorzsokéval (krumplisterc) is szege-
lyezik (garnirézzak). Hozza salatat is talalnak. A morzsoka ugy késziil,
hogy a héjaban f6tt burgonyat tisztitds utan egészen apré darabokra
vagjak és zsirban, sdzva, megpiritjak.

Koret készilhet még a kuldonféle zoldfézelékekbdl is, ezeket
azonban mint garnirungot nem, vagy csak igen vékonyan rantjak be.

Naturszelethez szitdn attért (paszirozott) burgonyat (krumpli-
piré) szolgalnak fel. Karikara szelt citrom izlésessé teszi a talalast.

A koritések vegyes taljan leggyakrabban zéldborso, vékonyra
szelt z6ldbab vizben f6ézve, kelvirdg (prokkerli) sth. szerepel. 1816-
ban ez all egyik szakacskdnyviinkben: ,,. .. végy viragos kdposztat
(kauli) olasz Brockolyt ...9% 1943-ban mar németes a sz0 alakja:

.. prokerli, vagy hiivelyes f6zelékfélék rantasainak készitéséhez
nagyszer( ../ %

8. FOzelékek.

A mindennapi étkezésnél jatszanak fontos szerepet. Altalaban
agy egyszerdsitik az étrendet, hogy a hust nem koritéssel, hanem
fézelékkel talaljak. Ezeket lehet rantani és habarni (staubolni). Az
u. n. vastag f6zelékeket ugy nyerik, hogy miutan az anyag megfott,

I. m. 53. 1
o* Czifray: i. m. 99. 1
14 Nemzeti Ujsag, 1943. apr. 13.
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zsirbél és liszthél jo siir( rantast készitenek és ezt azutan a fézelékhez
hozzakeverik, majd mégegyszer ezzel egyutt felf6zik. Habarasnal
(staubolas) a lisztet zsir nélkil a zoldfélére szorjak és igy mérsékelten
siiritik be. Széarazbab-f6zeléket (csuszpajz) rantani, zéldborsot habarni
kell. Fontos, hogy a rantads semmiesetre se legyen csomos, ezért a
gondos szétdolgozasra (treibolas) ugyelni kell. Miutan a babcsusz-
pajz elég nehéz (kompakt) étel, a hust bennefétt kolbasszal pé-
toljak.

Ha nincs hus, fézelék mellé egyéb feltétet is adhatnak. igy pl.
gyakran készitenek paraj (spendt) mellé rdntott zsemlyeszeleteket
(pofézni. pofézli).A felszeletelt zsemlyét felvert tojasba kell martani,
azutan jo forrd zsirban kisutni. Természetesen az id6k folyaman ez az
étel is egyszer(ibbé valt, mert eredetileg vel6bdl, vagdalt hisokbél
készllt haséval boritottak be és Ugy rantottak ki a paizs alakjara emlé-
keztetd szeleteket.

9. F6tt tésztak.

Az ebéd harmadik fogasa igen gyakran fétt tészta. Falun azon-
ban az étkezéseknél ez tolti be a legfontosabb szerepet, mert nyaron,
amikor a gazdasszony a mezei munkak miatt nem ér ra otthon fézni
akkor este hazatérve a foldekrél, hamar nekiall és egykettére meg-
gylrja a tésztat. Ezt azutdn a levesbe is bef6zi. majd kildnféle
hozzavaldkkal ismét az asztalra adja. Magyar vidékeken legsziveseb-
ben makkal vagy taréval eszik. Varosi haztartdsokban sajtot, diot,
piritott dardt (griz), sonkadarabkékat, kaposztadt hintenek rd. A
turéscsuszat tépni szokas, a makostésztat metélt alaklia vagjak.
a kaposztascvekkerli viszont kockaalaku.

Ha a tészta nem ker(ll azonnal elfogyasztasra, Ugy gyuras nélkiil
szaritani hagyjak és csak kés6bb hasznaljak fel. llyenkor megreszelik
és az igy nyert morzsoltkat alaki hasonlésaga miatt gersliinek nevezik.

Ha a liszthez f6tt burgonyat is adnak, Ggy finomabb lesz a
tészta. Ezt gombdcok (knédli) és vastagabb, két-harom cm hosszi-
s4gu, Kisujjvastagsagu metéltek (nudli) készitésére hasznaljak fel.

Az eredetileg német galuska (nokkerli és nokkedli) a legmagya-
rosabb étel, a porkdlt jellegzetes kiséréjévé valt.

Az olaszok nemzeti eledele, a cs6tészta (makaroni) is meg-
honosodott mar nalunk, izes martasi husok mellé, vagy magaban is
talaljak. Ez utobbi esetben sajtot hintenek rd. 1742-es szakacs-
kényvben taldltuk: ,Olasz Makar6“%, majd egy késébbiben:
» . . Olasz metéltet, (margardni) sédarral . . ,“ %~

*5 Szakats Mesterségnek stb. A5 1
B Czifray: i. m. 170. 1
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10. Zsirban silt tésztak.

A leggyakrabban el6fordulo zsirban siilt tésztak kozé tartozik
a csehpiraasz (dalkedli, talkerli, tarkedli), a fank és a cs6roge. Ezeket
a konny( tésztdkat elkészités utdn kelni hagyjak, j6 meleg helyen,
majd alakitas utan bo zsirban egyenkeént kisttik. A csehpimasz kiilon
erre a célra szolgalé serpenydben kell siitni (dalkedli stb. Ennek
alakja a palacsintasiitéhdz hasonlit, rajta azonban 5kdralaki mélyedés
van. ezekbe dntik be azutdn a hig anyagot (massza).

A fank akkor sikerilt jol, ha kbzepén vilagos szalag (ramfni) fut
végig. Mind a fankot, mind a csehpimaszt gylimélcsizzel (lekvarral)
mégpedig barackkal szokas talalni, illetve édesiteni.

A s(irli, a rendesnél vastagabb palaesintatésztat egyszerre
ontik be a forré zsirba, ezt azutan alland6 kavaras mellett egészen
apro részekre morzsoljdk (kaizersmarn). Miutan alaposan atsilt,
mazsolat, diét, cukrot adnak hozza, s6t lekvart is felszolgalhatnak
mellé.

Lisztbdl, cukorbdl, tojassargajabdl, tejfelbdl finom tésztéat
készitenek, pihentetés utan kinydjtjak, majd cs6rogeszaggatoval
(rédli) két cm vastagsadgu hosszi csikokra vagjak, kdzépen ismét a
fogas szaggatoval bemetszik, a csik egyik végét ezen atbujtatjak és
bé zsirban mindkét oldalan megsitik. Talalas el6tt vanilias cukorral
hintik meg.

A legnépszer(ibb ételek kozé tartozik a grenadirmars. A héjaban

fétt burgonyat meg kell hamozni, hagymas zsirban atsiitni, azutan
fott tésztaval elkeverni.

11. FelfGjtak, duzmak.

A felfajtak (auflauf) koénnyl pépes anyagokbdl késziilnek.
Lényeguk a felvert tojdshab, mert ennek hozzaadasaval dagadnék meg.
A felfujtakat kulonféle anyagokbol készitik: rizs, dara, kdle"késa stb.
fordul el6 mint alapanyag. Ehhez dolgozzak hozza a tojas sargajat és
a kell6 mennyiségl cukrot. Utoljara kénnyedén rakeverik a tojasok
keményre vert habjat. Vajjal kikent, finom zsemlyemorzsaval be-
hintett formékba rakjdk és kb. 35—40 percig sitik.97

A duzmak (kéhok, kokok, kokok) Iényegikben nem térnek el
a felfujtaktol, csakhogy ezeket nem sutik, hanem vizg6zben hosszl
ideig fOzik, éppugy mint a puddingokat. A régi szakacskdnyvek adatai
tanasitjak, milyen kedvelt étel volt a felfljt mér az eléz6 szazadok-
ban is. Egy kéziratos szakacskényv 1753-bol 8 féle kasa- (koh-) leirast

®& Kollmanné David Andre: i. m. (5. 1
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k6z61.98 1816-ban magyarosan irja Czifray: ,,Habz6 kok (Gefaumtes
Koch).” A XIX. szazad vége felé Gjra visszatértek a német irashoz
(a sz6 ékezete ugyan magyar) 1876: ..tedd a hdédinak felét egy
forméba ..."

A felfajtak mellé édes martasokat (sz6sz) szolgalnak fel. Az
alapanyagokat, agymint tojast, cukrot, tejet, vaniliat, a kivant izzel
(mogyoré, malna, csokoladé, narancs, stb.) habustben habverdvel
hidegen jél elkeverik, azutan langyos vizre allitva, folytonos keverés
mellett felf6zik. Martasos csészében talaljadk. Ha borhabot (sodd)
készitenek, Ugy az eljaras ugyanaz, csak tej helyett bort adnak a keve-
rékhez.

A felfajtak, duzmak. puddingok kozés tulajdonsaga, hogy akar
el6ételként, akar pedig a husétel utan talalhatok.

12. Edestésztak.

Csak a szakma valasztja el a tésztak készitését a tobbi ételétdl,
s kllon tésztakonyha elnevezéssel foglalja 6ket Ossze. Gydrt, kevert,
zsirbansult tésztakrdl mar feljebb széltunk. Ezekhez még hozza-
csatolhatjuk az égetett tésztdkat is (brandtejg). Ilyen pl. a langyos
zsirban silt, kockéra vagott, sitében parolt slrl palacsinta tészta.100
A brandtejget nyal mellé is talalhatjak.101

Az cwd0ls-tésztdk kozeé tartoznak a kilonféle lepények (almaés,
rebarbara stbh.). Sima nullas liszth6l, cukorbol, tojasbol és vajbél
készilnek. Tésztajuk (tajg) kénnyld s az anyagok egybedolgozasa
elészor talban torténik, mégpedig ugy, hogy a lisztet vajjal elmorzsol-
jak, majd kozépre mélyedést nyomnak (fontén). Ide (itik be a tojast
és ontik a kell6 mennyiségl tejfelt. Mikor mindezt jol eldolgoztak,
akkor cipdkat alakitanak bel6lik és ezeket pihenni hagyjak. A tészta
egyik felével a peremes sitébadog (tepsi) aljat kibélelik, erre rdkenik
a tolteléket, majd a tészta masik felével leboritjak, villa hegyével
megszurkaljak, tojasfehérjével elkevert tejfellel bekenik és lassu tiiz
mellett megsutik. Hasonld alapanyagokkal, természetesen mas keve-
rési aranyban és éleszt6 hozzadadasaval készitik nagy egyhazi Gnne-
peink elengedhetetlen, hagyomanyos di6s-, makos- és lekvéaros-
patkojat (pejgli).

A rétesek (strudli), bélesek, kedvelt magyar tésztak. Rétes-
tésztahoz nem grizes lisztet, hanem u. n. réteslisztet vasarolnak.*

*8 Etelek Nemeirél vagy Hellyesen Lehet6 Készitéseikrél Es Mas Egyébl>
Aféle Szikséges Hazidolgokrél irott Koényv anno 1753—8 Sarospatakon.
Koézli Gundel Karoly: A konyha fejlédése stb. i. m. 325. 1

*®Rézi néni: i. m. 206. 1 (1876-0s kiadas.)

100 V. 6. Csaky: i: m. 438. 1; Domafalvi: i. m. 245. 1

101 Emma asszony: i. m. 71. 1
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Fagyos zsirral, langyos, sézott vizzel nyulés tésztat készitenek
amelyet mindaddig kell dolgozni, mig az sima, hdlyagos nem lesz.
Pihentetés utan, tobbszori kenéssel papirvékonysagura hizzak, vastag
széleit leszedik, kulonféle anyagokkal (kaposzta, alma, taré, mak,
cseresznye, sz0'16, szilka) toltik meg és a tésztat radda hajtogatjak.102

Meg kell itt emlitenink a habostekercset (saumrolini) is.
Kiilondsen cukraszdak készitik ezt a leveles vajas tésztat. Ugy késziil,
hogy a vajas tésztdbdl 20—25 cm hosszU szalagokat szeletelnek,
ezeket azutan kissé ferde irdnyban a habostekercssitokre tekerik.
Sltés utdn a tekercseket tejszinhabbal, vagy tojasfehéerjébdl készlt
habbal, az u. n. spanyolszéllel (windmassza) t6ltik meg.

Vajjal készul azu.n. egyensulytészta (gleichgewicht) is. Lényege
az alapanyagok (cukor, liszt, vaj) egypnld mennyiségben tortené
keverése. Az anyagok kotése tojassal torténik.

Elesztés-tészta, a tejszines élesztével késziil, kétszer kelesztett
fonottas kalacs (brios), a kerek kalacs (kugldf) és a pékkifli. A kerek-
kalacsot (kuglof) az kilonbozteti meg a ..kozonséges” kalacstol,
hogy tobb cukrot, vajat, tojassargat kevernek hozza és ha még
kitlin6bbé o6hajtjak tenni, Ugy tejszint is dolgoznak a tésztahoz.
A kerekkalacsot tolthetik is, mégpedig fahéjjal (cimet). Ezt azutdn
csokoladémazzal (glazur) vonjak be.

A pekkifli szintén vajjal és tejjel készil. Lisztbdl, élesztébél,
tejb6l kovaszt készitenek, ha megkelt, hozzéadjak a tobbi anyagot
(liszt,s6, cukor, vaj), alaposan megdagasztjak, forméazzak s a masodik
kelésztés utan sitik.

Luztb6l soval, élesztbvel, vajjal, vagy zsirral tésztat készitenek,
tejjel vagy vizzel megdagasztjak s apré zsemlyéket, vagy kifliszerGen
hajtogatott vastag rudakat készitenek bel6le. Tetejét kdéménymaggal
meghintik. Ez a kis fonottas kalacs (stricli).

A kalécsot, Kiflit, bridst, stricht altalaban kavéhoz, kakadhoz
fogyasztjak. A gondos héziasszonynak a kavé elkészitésénél tgyelnie
kell, hogy az ne legyen Uledékes (zaccos), mert kildénben az ital
értékét ez rendkivil lerontja.

Tedhoz apré sés rudakat (stangli), teasliteményeket, széraz
tésztat (keksz), sonkaskifliket stb. talalnak. Ezeket megel6zéen lehet
azonban rakott-kenyereket (szendvics) is felszolgalni. A szendvics
lehet hideg és meleg, mint pl. a sajtosszelet, melyet csében (rérniben)
kell piritani (gratinirozni).

Ha valaki gyomrét elrontotta, Ugy Ures tedhoz kétszersiiltet
(cvxbak, biszlfvit) szabad csak fogyasztania.

102 Kollmanné: i. m. 39. 1
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13. Tortafélék, csemegék.

A tortdk alapanyaga a tojas és a cukor. Ezekhez kuldnféle
anyagokat adnak megfelel6 mennyiségl liszt kiséretében. Ha csak
a fentemlitett alapanyagok keriilnek feldolgozasra, ugy egyszerii
piskotat nyernek. Ezt azutdn sok mésfajta tészta elkészitésére is fel-
hasznélhatjak, pl. puncshoz vagy szerecsenfankhoz (indidner). Atoja-
sokat a cukorral jol felverik, s ha mar s(r(i a tdémeg, Ugy hozzaadjak a
lisztet, mogyoro6t stb.

A tortakat kerek, magas széllel ellatott tortalapon sutik, siilés
utdn tobb rétegre vagjak és megtoltik. A toltelék édes pép (krém)
vagy gyumolcsiz (lekvar, marmelad). A rétegeket isméi egymas folé
illesztik, azutdn a tortdt bevonjak kilonféle ontettel (gusz). Ez
késziilhet fehérre Kkivert (tablirozott). fagyasztott cukorbél (ejz),
vagy esetleg csokoladébdl, vajjal készilt krémekbdl. A mézra (glazur)
diszitésil alkalmazhatnak cukrozott (kandirozott) gyumdlcsét, man-
duléat, poérkdlt mogyor6t, stb. Az u. n. dobostorta tetejét égetett
cukor (karamell) boritja. Ha a téltelék és a maz tal édes, Ugy a torta
ize majdnem émelyitd (gejl) lesz.

A tortacskakat (minyon) legtébbszor szintén piskétaanyaghbol
készitik, martdgyurmaval (tunkmassza), krémekkel feldolgozzék,
szines mazzal, vagyis atdolgozott tejcukorral (fondant) beboritjak,
kis rovatkas oldalu papirtokba (kapszli) téve, talpas tdlon (aufzacc)
mogyoroval, cukrozott gyimdlccsel (konfekt) stb. talaljak.

A csemegék (desszert) kozott jelentds szerepe van a marcipan-
nak. Ez a kil6nleges iz{ tészta, illetve édesség mandulabol, cukorbdl,
cukoralapbdl, cukorporb6l u. n. cukrasz-festékka] készul. Almat,
kortét, kukoricat, sonkat, stb. alakitanak beléle.

Omlos (lindzer) tésztabdl vizes pohar nyilasahoz hasonlé nagy-
sagu gombolyd lapokat készitenek, ezeket lekvarral parosaval dssze-
illesztik (dublirézzak), majd csokoladémézzal bevonjak, tetejére
hosszdban elmetszett féldidt vagy egy egész mogyor6t helyeznek.
Ez a hires isler.

Ha egyszerre tobbfélét sit a haziasszony, igen gyakran el6fordul,
hogy csak a tojassargaja keril elhasznalasra. Ilyenkor a megmaradt
tojasfehérjét felverik, hozza citromot, cukrot, kisebb darabokra
vagdalt diot, mogyoro6t, sth. adnak, s a csdves nyomozsak (dresszi-
rozé) segitségével a sit6lapra (plé) apréd csokocskakat (jmszerli,
puszedli) nyomnak. Ez inkabb szarad, mint sil a sut6ben.

Egetett cukorbdl és mogyordbol, olajozott marvanylapon késziil
a grillazs. Széles gy(rlket lehet alakitani bel6le, krémmel megtélteni,
tetejére cukrozott gylmolcsét, vagy egyéb nyalanksigot (konfekt)
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helyezni. Altalaban az égetést grillirozasnak nevezik. EI8sz6ritB 6zvegy
Weinmillerné fentebb mar jelzett komaromi szakécskdnyvében fordul
el6 a Tésztafélék és hasonlok fejezet alatt igy: ,,Krilias (Grillage)-t
tsinalni.“104 1854-ben igy irja egy Magyar Gazdasszony: ,.Piritott
(grillirt) torta.“1%6

Piskdtatésztabol, vagy gesztenyébdl sités utan tekercset (rolad)
készitenek Ugy, hogy a tésztdt cukrozott asztalkenddére helyezik
s annak segitségével becsavarjdk (rollnizzak).

Cukréaszok, de ma mar a haziasszonyok is vajjal, illetve zsirral
késziil6 tésztakba ezek helyett az emlitett anyagok helyett margarint,
ezt a marhafaggyuabo6l, Gjabban még egyéb, féleg névényi eredetd
zsiradékokbol, tej segitségével készitett mesterséges zsirt hasznaljak.

14. Fagylalt, parfé.

Eljegyzési vacsoran, eskiiv6i lakoméan, Unnepi tarsasdssze-
joveteleken az étkezés végeztével fagylaltot, jarfét szolgalnak (szervi-
roznak) fel.

A fagylalt tejb6l, cukorbdl, tojasbdl a megfelel iz hozzaadasaval
a fagylaltgépben (konzervator) készul. A fagyasztott hab (jarfé)
készitésekor az anyagokbol el6bb s(irl pépet féznek, azutan tejszinbél
vert kemény habot vegyitenek hozza. Bombaformaba t6ltve, apréra
tordelt, sdzott és vizzel meglocsolt jég kozott fagyasztjak. Talalaskor
mind a fagylalthoz, mind a fagyasztott habhoz ostyat szokas adni,
A hosszi cs6ostyat holipni-nek, a tiizdelésre szant ostyat pedig
umfferli- (waffedli-)nek nevezik.

15. Hideg tél.

Vendéglében, de otthon is gyakran kerll felszolgalasra az u. n.
hideg tal (imhisz). Olyan vegyes tartalmu talat értenek rajta, amelyen
sonka, sult hasok, szalami, libamdj, metél6hagyméaval (snidling)
készllt korozott, retek és idényzoldfélék sorakoznak izléses elrendezés-
ben. A libamajbdl krémet készitenek, ezzel azutdn a magas alapzatot
(szokli) bekenik (maszkirozzak) és a tal kdzepére helyezik. Az alapzat
kenyérbdl is késziilhet.

Télen, a disznodlések idején kedvelt eledel a kocsonya. Alkal-
mazzak azonban diszitésnek is, mert. halat, pastétomot, hideg siltet
szépen be lehet vele boritani, azutan fagyasztani. Ez a zulc vagy glasz.
Maga az eljaras a glaszirozas. Lehet azonban édes kocsonyat is készi-
teni és ezzel felfujtakat, duzméakat fagyasztani (zselirozni a zselével).

103 Guruld Karoly: i. m. 358. 1
14 U. o. 361. I
106 Magyar Gazdasszony: i. m. 240 1
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Hogy a kocsonya j6l meg tudjon fagyni, csontenyvet (zselatint) adnak
hozza. Ez csontokbol, porcokbdl, in-, borhulladékokbodl vizzel valo
hosszas f6zés, majd szaritads utan eldallitott enyvadd anyag. Atlatsz6
lemezek alakjaban keriil forgalomba. A kocsonyafélékhez tartozik
a készen kaphato, természetes sarga, vagy piros szinben arusitott,
diszitésul alkalmazott asz6ik. Abban kilénb6zik a szalonkocsonyatdl,
hogy nincsen benne hisféleség.

Kocsonyat, hideg pastétomokat, fagyasztott halat, martasokkal
szokas talalni. A legtdbb esetben tartdr-martast szolgéalnak fel. Alapja
az olajvaj (majonéz), vagyis a habverdvel habosra vert tojassarga-
jdhoz csepegtetett étolaj, citrom és s6. Hozza azutan mustart, cuk-
rot, tejfelt vagy tejszint kevernek. Nalunk altalaban magat a
tartarmartast is egyszerlien majonéznek nevezik. Ize pikéans.

16. A teritett asztal.

Az asztalt el@szor is terit6vei le kell takarni. Kozepére kézi-
munkaval készllt futot (miljé) tesznek. Az asztalra annyi teriték
(kuvert) keril, ahany személy az étkezésen résztvesz. A tanyér jobb-
és baloldalara helyezik az ev8eszk6z6ket (eszcajg), mégpedig a keseket
a jobboldalra, a villakat (gobii) a baloldalra szokéas felrakni. Az
asztalkend6t (szalvéta) is a teriték baloldalara kell tenni. Régebben az
evBeszk0zok szamara tartot (rasztli) allitottak, azért, hogy az éppen
nem hasznalt evBeszkdzt ra lehessen fektetni. Természetesen Ugy
izléses a teritett asztal, ha a porcellan rajtaegyféle készletbél (szervisz)
valo. A kések mindig élesek, fényesek legyenek, ezért gyakran kell
a csiszolovaszonnal ,,ddrzspapirral“ (smirgli) atdorzsélni és hason-
I6an a f6z8edényekhez a rézrozsdatdl (grinspan) allandéan &vni.

Az el6re odahelyezett edények kdzé tartozik az ecet-olaj tartd
(karafindli), a vizes kancsé (kandli).

Virdgdiszeket ugy kell a teritett asztalra alkalmazni, hogy az az
asztalnal (l6ket sem étkezés, sem. beszélgetés kdzben ne zavarja.

Vendéglékban, vagy Unnepélyes étkezések alkalmaval minden
teritékhez egy étkartyat (spajzcetli, mend) is készitenek.

Az étkezés befejezésével az asztaltdrsak egymas egészségére
(malceit) kivanjak az elfogyasztott ételeket és igen sokszor, féleg
vidéken az asztal mellett maradnak s tovabb folytatjak beszélgetési-
ket (tislizés).

Amikor nagy vendégeskedés utan nem fogy el minden ennival6,
a haz bizalmasabb baratait masnapra dsszehivjak és a maradékokat
elfogyasztjak (resztlizés).
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17. A konyha.

A konyhaberendezés nélkiildzhetetlen darabja a konyhaszekrény
(kredenc), a munkaasztal, a konyhaszék, a tamla nélkili konyhaszék
(hokkedli, stoJcedli), szemétlada (misztkiszni) és egy kisebb lada,
melyben kevés tiizel6t tartanak.

A jolfelszerelt konyhadban fazekak, labasok, zomancdézsak
(vajdling), sitébadogok, kerekkaldcs- (kugléf) formak, serpeny6k
(kasztrol), mer6kanalak, tésztasz(ir6, szita, bogrék, mérleg, habar6fa
(sprudli) , mozsér, habist, tortaformék, zaros duzmaformak stb., sth.
sorakoznak egymas mellé.

Akonyha leglényegesebb kelléke a jé takaréktlizhely (sparhert,
sparherd) . Tetejét vaslemez (plattul) boritja. A siit6badogokat a
tlizhely csévébe (rér, rémi, réni) allitjak.

Vérosi haztartdsokban a f6zés gaztlizhelyen (rezsd) torténik.
Faluhelyen, vagy akar varosokban is, ahol nincsen gaz. mikor nem
akarnak a tlizhelybe begyujtani, hogy gyorsan tudjanak valamit meg-
melegiteni, a gyorsforralot (snellzider) hasznéljak.

A konyha kévezetét felmosoruhaval tartjak tisztan, ez rendesen
egy erre szolgalé vodorben (pitli) all.

Polgari hdaztartdsokban a hdaziasszony, nagy konyhakban
a konyhaf6nok (séf) intézkedik minden, a konyhara vonatkoz6
kérdésben.

18. Az éléskamra.

A konyha szomszédsagaban lév6 kamrdban (spajz) taroljak
az élelmiszereket. Felszereléséhez okvetleniil hozzatartozik egy j6
széles polcos allvany, ezen sorakoznak a befiittek (dunsztos) és a lekva-
ok (marindad), a divatos izek (dzsem) tarsasagaban.

A bef6tt (gy készll, hogy a megtisztitott nyers gyumolcsoét
cukros lével ledntik, Iégmentesen lezarjak és kig6zolik (dunsztolds).
Lekvarok készitésére minden haztartasnak meg van a maga kilon
leirdsa (recept). A lényeg a felf6tt gyuimdlcsnek cukorral valé meg-
Grzése (konzervalasa) .

A szilvat megmossak, kimagozzék, labosban fedd alatt fézik,
mindaddig, mig fel nem puhul. 1d6nként megkavargatjak. Késébb
fed6 nélkul folytatjdk f6zését. Az igy készilt gyumdlcsizt hidegen
szokas talalni. Neve szilvakesz6ce (reszter). A reszter nem olyan
sirli, mint a lekvar, amit Iégmentes elzéaras nélkil is jol el lehet
tenni télire.

Tartanak még dobozban eltett, hosszabb ideig tarolhat6 élelmi-
szereket is (konzerv).



I1l. A szakdcsmivészet szokincse,

19. Nyelvészeti tanulsagok.

Német jovevényszavaink vizsgalata az atvételnél nagy szerepet
jatsz6 hanghelyettesitésre és az atvitel torvényszeriiségeire nézve
ad tanulsagokat: ezek egyrészét Tdth llona .Német eredetld magyar
divatszok' (Budapest, 1939, 13. 1. ) c. munkajaban mar dsszeallitotta.
Ezért a kdvetkezbkben csak azokat dolgozzuk fel, amelyekre Téth llona
kilén nem tért ki:

1. Szévégi nemet a> magy. Si: Auflage > aufldg; Marinade>
marinat.

2. SzOvégi német —]> magy. -li: snitsl >snicli; prezl > prézli.

3. SzOvégi német -n> magy. -ni: saibn > saibrn > seibni;
holhipn > holhipm > holipni.

4. Szbvégi —/ > magy.IS: ple%=>plé.

5 Ne'met pf- > magy. f: kuglhopf > kuglof.

6. Szovégi német -\ > rli; > ] > magy. dli (StoRton!):
hékerl > holcerli; > hokel > hokedli. (V. 6. még stokedli, nokedli stb.)

Az atvételnél a hangsuly helyzete is megvaltozhat: pl. német
garniruTjg > magy. garnirurjg.

20. Német jovevényszok.*

Asziett (asietf) ,eld'étel\ V. 0. fr. assiette volante ,Teller mit einem
Zwischengericht’. Régebben a szd er6sen mutatta a német kdzveti-
tést, ma inkdbb francids alakban jelenik meg: 1816: ,A’rnit leves
utdn, a hos el6tt fel szoktak adni Aszetli-nek nevezik“106 és 1908:

.igen alkalmas assiette-nek. f6leg férfitarsasagok részére .. ,“107

aszpik (aspikd ,kocsonya’. A fr. aspic végs6 forrasa az olasz
a’spide.18

auflag (aoflag) [feltét’. V. &. afn. Auflage. A szdvégi e eltlint.

*A szavakat abban az alakban ko6zé6ljuk, amilyenben azokat forra-
sainkban megtalaltuk.

106 Czifray: i. m. 42. 1

107 Emma asszony: i. m. 45. 1
1808 :ILOBSSGac{ls—ViIIatte: Enzyklopadisches Wadrterbuch, Bérlin-Sehdnebere,
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auflauf (aoflauf) ,felfajt, duzma’. Elsé izben Kugler Gézanal
talaljuk 1905-ben, a magyar cukraszatban el6fordulé idegen szavak
kozott emliti meg.10 Paul ezt irja réla: ,,Bezeichnung eines Gebackes,
das Uber dem Feuer stark in die Hohe gegangen ist.“110 Az auflaufen
,in die Hdhe steigen’ ige szadimazéka.

aufzacc (aofzats) talpas tal’. V. 6. afn. Aufsatz ,was auf den
Tisch gesetzt wird’.

besarnel (besamel) ,martas’. Nevét marquis de Bechamel-t6\ kapta,
aki X1V . Lajos fondvaimestere volt s aki ezt elsd izben készitette.111

biszkvit (biskvit). kétszersilt’. A latin bis-coctum francia bis-cuit
alakja allanddsult. Régebbi adat vildgosan mutatja a sz6 eredetét:
1742: ,.A’fejér Bis-coctumot igy tsinald ...“112 (V. 6. még cihak.)
blancsirozas (blautsirozas). eléfézés’. Melich szerint annyit
jelent, mint a zsirt a b6érrél lel akaritani.113 V. 6. Gfn. blanchiren
\Wweill machen, bleichen. Fleisch aufwallen lassen’ < fr. blanchir.
bouillon (bajon) ,hasleves’. V. &. fr. bouillon ,Blihe’.

brezirozas (brezirozas) ,parolas’. V. 6. Gfn. bresieren. A francia
braiser ,porkol” ige német kdzvetitéssel tortént atvétele.

brandtejg (brantieig) ,getett tészta’. V. 0. bajor-osztrak
brandtaig,14

bretli (brgtli) ,hdsvagé deszka’. V. 0. bajor-osztrak preVV.

briés (briés) kalacsfajta kéavéhoz, tedhoz. V. 6. fr. brioche
,golyocska és kalacs’.

cimet (tsimet) ,fahéj’. Ma mér ink&bb csak vidéki haziasszonyok
beszédében fordul el6. Forrédsa az Gfn. Zimt.

cvekkerli (tswekqli, tswekedli) kockatészta’. A bajor-osztrak
zwekgrf < zwekl atvétele, melyr6l Schmellernél a kovetkezéket talal-
juk: der Zweck (Dim. Zweckl ,Splitter’. Wohl wegen Ahnlichkeit in
der Form nennt man an der Ober-Isar eine beliebte Art Mehlspeise
Zweéckl. Zwéckaln.)115*

cvibak (tsvibakl ,kétszersilt’. Az adatok v-és és anélkuli alak-
valtozatokat mutatnak: 1801: ,, Toérj-meg két vagy harom kétszer
sultet (zwiback)*“,116 egy gyermek-versikében ez all:

,Katona-bacsi hopp, hopp, hopp,
Adjon nekem cibakot.

Mert ha nem ad cibakot,
Beverem az ablakot!*

109 Kugler: i. ni. 128. I

110 Paul—Euling: Deutsches Worterbuch, Halle an der Saale, 19354, 42.1.

M Pallas Nagy Lexikon, I, 784. 1

112 Szakatsmesterségnek stb. i. na. 186. 1

113 Melich: i. m. 15. 1

14 Schmeller—Frommann: Bayrisches Waérterbuch, Miunchen, 1872, |
360. 1

13 y. o. I, 1172. 1

118 Uri és kozdnséges, stb. 170. 1 .
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A német Zwieback a fr. biscuit forditasa, ennek eredete, mint
mar jeleztlik, az olasz biscotto alakon keresztiil a It. bis ,kétszer’
coctus ,f6zott’ szavak Osszetételére vezethet vissza.ll7

csuszpdjz (tsuspdiz) fézelék’. V. 6. Gfn. Zuspeise, Zukost’.118
A szOvégi e eltlint

dalkedli (dalkedli), darkedli, (darkedli) ,csehpimasz’. V. 6. 1876:
»Tegy egy dalkedli-siit6be zsirt .. .“1199 1905:; ..Dalken — cseh fank;
120 1930: ,,Lekvéros dalkedli*“.121 V. 6. bajor-osztradk dalkn > dalkni
dalkerl > dalkerli ~ dalkedli ~ darkedli: 1~ r.r” dvaltakozéssal
(StoBton!). Eredetérél, a német. Dalkenrdl ezeket talaljuk Schmeller-
nél: ,, ...teigige, klebrige Materie. Abgeschmalzene Dalken liebt der
Steyermaérker als Friihstiick. In Bayern wird nur eine zuteigig aus-
gefallene Mehlspeise verachtlich Dalkng genannt.” Valészin(leg
a szlav wdolek [flacher Kuchen’ és Jungmann’ jelentésli szébol
szarmazik.12

deszert (déserf) ,csemege’ és az ,ebéd utols6 fogasa’. V. 6. fr.
dessert német kozvetitéssel.

dinsztel (dinstel) ,parol’. A német diinsten > bajor-osztrak
dinstn véltozatanak meghonosodasa.

dressziroz (dreslroz) ,szarnyasokat formal, altalaban formaz’.
Magat a vészonzacskot, amellyel vajat, tejszinhabot stb. szoktak
kinyomni, dresszirozonak nevezik. V. 6. (fn. dressieren ,abrichten’, <
fr. dresser, ez a 18. szdzadban kerillt &t a német nyelvbe.123

dubliroz (dubliroz) ,paronként 6sszerak’. V. &. Ufn. doublieren
,zweifach nehmen, verdoppeln’> fr. doubler.

dunsztol (dunstol) ,g6zél’. V. 6. Gfn. dunsten.

dunsztos (dunstos) ,bef6tt’. Nevét ugy kapta, hogy az eltett
gylmolcsot jol lezart Gvegekben ki kell g6zdélni, illetéleg ,dunsztba’
allitani, emiatt az Gveget dunsztos (vegnek, magat az (ivegnek a
tartalmat dunsztosnaik nevezték el.

dzsem (dzem) ,gyimaélcsiz’. V. 6. angol jam. Kiejtése megengedi
a német kozvetités feltevését.

eiz (eiz) fagyasztott cukormdz’. V. 6. ufn. Eis ,Gefrorenes als
susse Speise’.1%4

eszcajg (estsdig) ,evBeszkdz’. V. 6. ufn. ERzeug > bajor-osztrak
estsaig.

jarsz (fars) toltelék’. Egy 1816-os adat németes alakot mutat
»Nem bojti napokon t6lthetsz olyan hds Farcét hozzd, a’millyen

17 Wasserzieher, Ernst: Woher? (Ableitendes Waorterbuch der deut-
schen Sprache.) Berlin—Bonn, 1935®, 410. 1

18 Sachs-Villatte: i. m. 11, 1153. 1

19 Rézi néni: i. m. 84. 1

120 Kugler: i. m. 422. 1

121 Podruzsik: i. m. 173. 1

12 Schmetter: i. m. I, 505. 1

123 Wasserzieher: i. m. 146. 1

124 Hoffmann—Block: Wdrterbuch der deutschen Sprache, Leipzig,
193610, 155. 1 ~
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tetszik.“15 Ma ismét a szO0 eredetének megfelel6 francia ejtésmaod
uralkodik. V. 6. fr. farce. ,u. a.’

fasiroz (fasiroz) .hast vagdal’ és altalaban ’daral’. V. 6. német
farschieren ,Eullen’.

fasirf (fasirf) ,vagdalt hds. hdspogacsa’. Fenti ige Farschiertes
alakjabol szarmazik.

fondant (féndant) ,atdolgozott tejcukor’. V. 6. fr. fondant
toltott cukorka’.

fontén (fontén) .tésztakdzép, ahova a tojast utik’. V. &. fr.
fontaim, Vertiefung in einem Backtrdge’.16

frikasszé (frikasé) eingeschnittenes Gericht von gehacktem
Fleische’ és ,s(ritett 16°. V. &. fr. fricassée. Régen németes volt az
alakja ,frikaszir\

fritdr6zés (fritdrézés), ,sok zsirban sités’. A francia frire ,ser-
peny6ben sitni, kirantani’ magy. szarmazéka.

fritor (fritér) ,silt’. V. 6. fr. friteur és friture ,Gebackene(s)\

gabli (gabli) villa’. Ma mar ritkdbban hasznaljak, inkabb az
id6sebb nemzedék és a vidékiek beszédében fordul el6. V. 6. b.-o.
gdbl < 0fn. Gabel

garnircz (garnlroz) korettel ellat, szegélyez’. Az ige forrasa
a német garnieren < fr. garnir < germ. *warnjan (6fn. warnén
Sorge tragen’).127

garnirung (garnirurjg) koret’. V. 6. 4fn. Garnierung ,Aufputz’.

gcjl (gail) émelyitd, talédes’. V. &. afn. geil,

gerslii (gers(t)li ,az arpa lehantolt szeme’. V. 6. b.-0. gerétf < ufn.
Gerste. %

glazur (glazur) .fényes zomanc, Ontet’. A sz6 igei alakban is
meghonosodott:  1905: ,, .. .papirosra rakva, glazurozzuk ...“1%
V. 6. fr. glagure > 0fn. Glasur, u. a’.

glédsz (glés) .kivonat, az ételek fényes maza’. 1854: ,Borjd-
szegy megslirlisodott lévben (glaceban) és 1854-ben: .. .,minden
oldalan szép fényes legyen, az az szép Glacét kapjon .. ,“10 A francia
glace .Braten-Gelée’ és ,cukordntet’ és az ugyancsak francia glacé
.maz’ keveredése. Kozvetit6je valdszinlileg a német nyelv.

glasziroz (glasiroz), kocsonyaval, cukoimazzal bevon’. V. &. Gfn.
glasieren.

gleichgewicht (gldixgevi/t) .egyensulytészta’. V. 6. ufn. Gleich-
gewicht.

gratiniroz (gratiniroz) .cs6ben sit’. V. 0. német gratinieren
Ubergiessen Speisen mit Tunke’ (Bécshen)13< fr. gratiner.

1% Czifray: i. in. 47. 1

136 Sachs— Villatte: i. m. I, 378. 1

137 Kluge—Gotze: Etymologisches Worterbuch der deutschen Sprache,
Berlin—Leipzig, 1934,11 186. 1

138 Kugler: i. m. 158. 1

139 Magyar Gazdasszony: i. m. 89. 1 es 59. 1

fao j)er Sprach—Brockhaus, Leipzig, 1940, 235. 1
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grilldzs (grillaé) ,porkélt cukros mogyord . Kaltschmidt
magyarazata: grillage Rostwerk’; grillieren ,rdsten’, auf dem /Roste
braten’.13

grilliroz (grilliroz) ,porkél’. (Lasd fent).

griz (griz) ,dara’. V. 6. Ufn. Gries.

griinspan (grunspan) ,rézrozsda’. V. 6. ufn. Grinspan,

gusz (gus) ,bevonat’. V. 6. afn. GuR.

hasé (hasB) ,finomra vagott hds’. A fr. hacher ,apréra vagdal’
ige multideji melléknévi igeneve. Uaché alakja a németben mint
fénév fordul elé. V. 6. fr. hachée < de la viande hachéef

hokkedli (hokedli) ,zséinolyszék’. V. 6. bajor-osztradk Hockerl
(Hockerlein), niederer Sitz ohne Ricklehne, a hockerJ nyj.-i ejlése
hckd'l, a rekonstrudlds ily példdkra vald emlékezéssel, mint élo'l
(Stadel), ma'l (Madl), d behelyettesitésével tortént.

holipni (holipni) ,molnarostya’. Egy tulbuzgd haziasszony
versében a sz6 még németes alakot mutat;

. .. ha disziil még hohlhippel megrakod.

Kacagnak majd rad az angyalok!“12

V. 0. bajor-osztrdk Hollhipn, oblatférmiger Kuchen; wird erst nach
dem Backen zusammengerolt’.13 A német 0Osszetett szd tagjai:
Ufn. hohl ,lres’ és Hippe ,ostya’.

imbisz (imbis) hideg felvagott, kisebb hideg étkezés’. V. &.
kfn. inbiz > imbiz, Mahlzeit’.

indidner (Indianer) ,szerecsenfank. indidnfank’. Nevét sotét-
szinG csokoladé-maza miatt kapta, valdszin(ileg Bécsben.

isler (iélgr). Ischl helység-névr6l nevezték el ezt a tésztat
(,,Ischler Backerei*).

kaizersmarn (kaizdrsmérn) ,csédszarmorzsa’. L&sd smarn-nal.

kandiroz, -ott (kand\roz), cukroz, cukorral elkészit’. A német
kandieren alakot vettiik at, ez a francia candir igén keresztul az olasz
candire igére megy vissza.134 A német nyelvbe a 17. szdzadban kerult.
Jelentéte minden nyelvben ugyanaz.

kandli (kdndli) ,kis kancsé’. V. 0. bajor-osztrak kandi <-ufn.
Kanne.

kapszli (kapsli), ,rovéatkas oldali kis papirtok’. Osszefiigg a
nyelvjarasi kapsl széval, melynek forradsa a latin capsula. Nalunk is
megjelenik latin alakjaban: , A kapsuldkhoz messtink ki papirbél apro
kerek lapokat.” (Atmeneti hangok!)

karamell (koraméi) ,égetett cukor’. Kluge a kovetkez6 ma-
gyardzatot adja: ,It. calamus .Rohr’ gehort als Verkleinerungs-
form calamellus ,Rérchen’ auch hierher. Hieraus spanisch das Wort
caramelo .gebrannter Zucker’, das Uber das Francésische, in der Form

181 Kaltschmidt, Jacob Heinrich: Fremdwdrterbuch, Leipzig, 1870, 412. 1
1¥ Emma asszony: i. m. 216. 1

133 Schmeller— Frommann: i. m. I, 1139. 1

18 Kluge—Gotze: i. m, 280. 1
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caramel zu uns gelangt.“13% Mi valészinlileg német kozvetitéssel
jutottunk a szohoz. -

karafindli (karfaindli) ,ecet-olaj tartd’. A német nyelvjarasi
Jearafindl ,kiskancsd’ szdra vezethetd vissza. Alapszavanak Karaffe-
épplgy, mint a francia carafe szonak végs6 forrasa olasz.13

kasztrol (kastrol) .serpenyd’, vords, vagy sargarézb6l készilt
kondér, féz6edény’. A francia casserole német kozvetitéssel tortént
meghonosodasa. Sandersnél igy szerepel: .. kupferne oder messingne
Schmorpfanne, manchmal auch in der Form Kastrol.137

keksz (keks) .szaraz teasutemény’. Az angol cake ,sitemény’
szonak tulajdonképen tobbesszdmul alakja, de a kdztudatban mint
egyesszamu fénév szerepel.138-Kozvetlenll is atvehettik a sz6t.

kibli (kibli) .vodor’. V. 6. bajor-osztrak kibl < afn. Kibel,

kifli (kifli) .félhold alaku stitemény’. Kluge igy fejtegeti a szot:
..Lat. cippus .Pfahl’ gibt frih entlehnt ahd. chipf, kipf (a), mhd.
kipf(e) ,Wagenrunge’. Nach deren Gestalt heisst das in zwei Spitzen
auslaufende l&ngliche Brot in Bayern der Kipf. Dieses Brot erscheint
seit etwa dem Jahr 1000 (und ist Uber ganz Deutschland und Frank-
reich (irz. croissant) verbreitet. Gipfel ist volksetymologische Form* .13
A mi kifli alak( szavunk az osztrak-bajor kipfluo atvétele.

klopfol (klopfol), kiveri a hust, potyol’. V. 6. afn. klopfen,

knédli (knédli) .kndédli (knédli) .gomboc’. Radvanszky-nal igy
talaljuk: ..Paraszt embernek és cselédnek vald knddel “UL 1742-b0l
valo adat ismét méas alakot mutat: ,Tehénhls kukrejtel, KI&-
d&irrel . . .“;142 1816-bol valé szakacskonyv szerint: . csinalj bel6lle
lodoroket. . 143 Ujabb szakacskdnyveink mar nem emI|t|k de az
él6 beszédben még el6fordul. A Nyelvtorténeti Szdtar ezt a klodor,
16dor sz6t az osztrdk-bajor Knddel szdval azonositja. Melich szerint
az egyeztetést bajos elfogadni, mert ilyen disszimilaciora példa
nincs.4 A knédli a bajor-osztrak knédl magyar megfelel§je.

kéh (koéx) .felfujt’. Régi adatokban k c eh megfelelés: 1816:
,Habzo kok (Gefaumtes Koch).“I*s V. &. Gfn. Koch.

kompakt (kompakt) .laktatd, nehéz’. A latin compactus német
kozvetitéssel tértént meghonosodasa.148

kompét (kompot) .parolt gyumdlcs’. Régies alakja teljesen
kihalt (v. 6. komposzt). Szavunk német eredetije a francia compote

Iss Kluge: i. m. 284. 1

Is* Sachs—Villatte: i. m. I, 554. 1

17 Sanders: Wdrterbuch der deutschen Sprache, Leipzig, 1876,1, 874.1.

1.8 Wasserzieher: i. m. 236. 1

19 Kluge—Gotze: i. m. 301. 1

140 Schmeller—Frommann: i. in. I, 1273. 1

141 Radvanszky: Szak&cskdnyvek, 293. 1

141 Szakatsmesterségnek stb. i. m. 79. 1

148 Czifray: i. m. 88. 1

144 Melich: Német vendégszék, Budapest, 1895. Kulénnyomat a
Magyar Nyelvér 1895. XXI1V. kotetébdl, 44. 1 .

m Czifray: i. m. 67. 1

144 Wasserzieher: i. m. 245. 1
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szbra vezethetd vissza. Ennek veégsd forrdsaként a Jatin composita-1
kell megjeldlni, ugyanis eredetileg vegyesen talaltdk a cukorral ize-
sitett parolt gylimdlcsoket.

konzerv (konzerw) ,dobozban eltett, hosszabb ideig tarolhatd
élelmiszer’. V. 0. Gfn. Konserve. Idetartozik még a konzervator fagylalt-
gep’ sz6 és a konzerval ige is.

konzomé (konzome) ,husleves, er6leves’. V. 6. francia consommé
Jouillon’.

koszt (kost’) .Elelmezés’. V. 6. ufn. Kost.

kredenc (kredents) talalo’. Edényeket és poharakat tartanak
benne. V. 6. osztrak-német kredenz ,u. a’.}47

krém (krém) ,édes pép’. A francia créme, melynek végsd forrasa
a gorog xPlJia a 17. szazad fordul6ja kordl, kb. a 18. szazad elején
keriilt a német nyelvbe tébb mas édestészta és altaldban édesség
nevével egyitt.148

krokett (kroket’) .ropog6s’ V. 6. francia croquette ,rantott, vagy
sult vad-, sth. szelet’. Régebbi kroket-nek hangzé ejtése német ha-
tasra vall.

krusztadli (krustadli), ,meleg pastétom ropogds kéreggel’ és
Jpastétom készitésére hasznalt edeny’. A francia croustade elnémete-
sedett krustadl alakjabdl fejlédott m. krusztadli.

kruton (kruton) .kockara vagott zsemlye vagy fehér kenyér
megpiritva’. V. 0. azonos jelentésl francia crouton. A szdvégi -n
ejtése megengedi a német kozvetités feltételezesét.

kuglof (kuylof) .finom kalacs’. Kluge szerint: ,,Gugelhopf ist
in Oberdeutschland eine Kuchenart, erster Bestandteil mhd. gugele
JKapuze’ (wegen der Gestalt); der zweite unklar.“19 V. 6. bajor-
osztrak kuglhopf. > m. kuglof.

kuvert (kuvqrt) .teritek’. V. 6. francia couvert. A szévégi -t
ejtése bizonyitja a német kozvetitést.

legiroz (légiroz) ,berant finom kotést alkalmaz’. V. 6. ufn.
legieren. Ez a sz0 eredetileg az 6tvdsmiivészetben nyert alkalmazast
és az olasz ligare koétni’ a végs6 forrasa.

lekvar (lekwér) .gyumélcsiz’. Osszevethetd az Ufn. Leckware
szoval. Barczi szerint eredetije, a latin electuarium .bef6tt, gyumélcsiz’
szé szlav kozvetitéssel is meghonosodhatott nalunk.150

linzer (lindzer) .omlés tészta’. Nevét Linz varosatol kapra.

majonéz (majonéz) .olajvaj’. V. 6. francia sauce mahonaise.
Nevét Richelieu herceg Mahon (Minorka szigetnél) melleti tengeri
gy6zelmének emlékére kapta.lsl

makaréni (makardni) .csOtészta’. Wasserzieher a kovetkez6
médon magyarazza: ,aus ital. ammaccare .zerquetschen’ venez.

117 Barczi Géza: Magyar SZOijtO szotar, Budapest, 1941, 179. 1
148 Kluge—Gotze: i. m. 93

148 U. 0. 221. 1

1i0 Béarczi: i. m. 188. 1

141 Wasserzieher: I. m. 275. 1
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macarone, ital. maccherone ,Nudel, gerollte Nudel’.132 Lehet, hogy
az olasz tobbesszam atvétele.

marcipan (martsipan) ,mandulabdl és cukorbdl készitett édes
sitemény’. Csaky Sandor szerint mind a Markus szerzetesr6l sz6l6
monda, mind a szé etymologizalasa — panis Marci — igen gyenge
alapokon nyugszik. A monda ugyanis egy Markus nev{ szerzetesnek
tulajdonitja az els6 marcipan készitéset, ki zardaszakacs volt.153
Sokkal megnyugtatdbb magyardzatat adja a szénak Wasserzieher:
.» - -um 1500 von it. marzapane ,Zuckerbrot’. Marzapane war urspriin-
glich eine Miinze in Venedig, dann ein Mass, in der Levante 10 marza-
pani = 1 moggio (Scheffel). In Schachteln = 1 marzapane wurde
das Gebdck aus Cypern ausgefiihrt.“154 A magyar marczafank és
rnarczafant alakok népetymologia kovetkeztében terjedtek el.1%

margarin (margarin) ,novényi zsiradék’ .Forrdsa a német
Margarine u. n. Reklamewort.15%6

marinal (marindl) ,pacol’. V. 6. Ufn. marinieren, mit Seewasser
einsalzen’. Olasz marinare bes6zni’ igére vezethet6 vissza.l54

marinat (marinat)’.paclé’. V. 6. ufn. Marinade ,paclé-.

marmelad (mijrmeldd) .gyumdlcsiz’. Jévevényszavunk erede-
tije ,Marmelade’ tulajdonképen el6szér ,Quittenmus’ jelentésben
szerepelt s a spanyol mermelada; portugal marmelo ,Quitte’ alakokon
at a gordog melimelon .Quitte” szora vezethet6 vissza (méli = Honig,
melon = Apfel).18

maszkiroz (maskiroz) .beborit’ és .beburkol’. V. 6. német
masquieren < francia masquer .beburkol, alcaz’.

massza: (massa) ,anyag’. V. 6. latin Massa,

malceit (maltseit)..egészségére’. Elvonas a Gesegnete Mahlzeit-
kifejezéshdl.

mend  (mqnil) étlap, étrend’. V. 6. francia menu (moni).
Ejtése eltér az eredetit6l.

mili§ (milig) ,futd. asztalkdzép’. V. 6. francia milieu kodzép’.
Német kdzvetitése kétséges.

minyon (mitjon) ,edes apr6é sitemény’. V. 6. francia mignon
.kedves, kedvenc’.

misztkiszni (mistkisini) ,szemétlada’. V. 6. bajor-osztrdk kistn
< ufn. Kiste.

moleftiroz (mdletiroz) ,srit’. V. 6. francia molette .kovér’. Ebbol

német képzovel, mas ige analdgiajara, molettiroz alakult, kovér >
suni > surit jelentesvaltozéssal.

U. o. 270. L -V''®m
153 Csaky: i. m. B47. 1
is« \yasserziehet: i. m. 273. 1
155 Melich: Deutsche Ortsnamen, stb. 175. 1
161 Wasserzieher: i. m. 272. 1
U. o. 272. I
is« XT. 0. 273. L
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montiroz (méntiroz) ,feljavit’. A német montieren ,aasristen’
atvétele. A német nyelvbe a 17. szdzadban kerilt &t a francia monter
felszerelni’.10

nassol (naésol) ,nyalakodik’. V. 6. Gfn. naschen,

natursnicli (natarénitsli) ,hirtelensiilt\ V. 6. bajor-osztrak
snitsl < 0fn. Schnitzel. ;

nokkedli (ndkkedli) .galuska’. Atvétellink a bajor-osztradk kicsi-
nyitd nokkerl ~ nokkedl-bél tértént, (r ~ d. r ~el).

nudli (nudli) .metélt, galuska, csik’. V. 6. osztrak-bajor nudl.

omlett (omlet) ,tojaslepény’. V. &. francia omletté < oefs-
mélés.

pac (pats) .flszeres 1€’. V. d. osztrak-német baz.paz < Ufn. Beize
,ua’. A pacol ige az osztrdk paz’n atvétele.

panadli (panadli) ,Brei von Milchbrot, mit Wasser, Milch,
Sahne, oder Bouillon gekocht’.180 A francia panade egy *panadl
alakon keresztill honosulhatott meg.

paniroz (paniroz) .zsemlyemorzsdban megforgat, hast kiran-
tashoz el6készit’. V. 6. Gfn. panieren < francia paner.

parfé (parfé) .fagyasztott hab, tejszines fagylalt’. A francia
parjait alapjelentése, tokéletes, befejezett’. A jelzé azutan a fagylalt
neve lett. A németek nem igen készitik, mert sem a szétarak, sem
pedig az ételek egyik igen kimerit§ felsoroldsa sem emliti. (Doi'nseiff,
Franz): Der deutsche Wortschatz nach Sachgruppen Berlin—Leipzig,
1934,

pastétom (paStetom) \vajas tészta, g6zben fétt hispép’. Ety-
mologiajat Kluge adja: a kés6i latin pasta .Teig’ sz6bdl szarmazik.
Ez Paste formaban élt tovabb. lde tartozik még Pastata ,in Teig
gehillte Fleischspeise’ is.161 Nalunk a sz6 latinos végz6dést vett fel.12

pasziroz (pasiroz) ,szitan attor’. V. 6. német passieren < francia
passer, u. a.

pfandli (pfandli) .serpeny6’. V. 0. bajor-osztrdk pfandl <
ufn. Pfanne.

peigli (peigli) ,diés, makos patkd’. V. 6. bajor-osztrak paigl.

pikans (piké&nl) ,csip6s, er6sen fliszerezett iz(’. Forrasa a
francia piquant, kdzvetit6je a német nyelv.

pitli (pitli) vo6dor, puttony’. V. 0. ufn. Bltte > bajor-osztrak
P'tl

plattni (platni) .vaslemez’. V. 6. Gfn. Platte .lemez’ > bajor-
osztrak plain.

plé (ple) sttélap’. V. 6. 6fn. pléh, kfn. blech és afn. Blech.
(Szovegi h-ra vonatkozélag V. 6. nyelv., tanulsagok.)

pofazni (pofezni) tojasban aztatott, zsirban silt zsemlyeszelet’.
Forrasa a német Pafesen, melynek eredeti jelentése pajzs volt. Kés6bb
ez a harcias kifejezés benyomult a konyha szelid nyelvébe és a vel6vel

1S* U. o. 282.1.

180 Sanders: i. m. 11/1, 494, 1
181 Kluge: i. m. 434. 1

182 Barczi: i. m. 237. 1
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boritott kenyér- és zsemlyeszeleteket nevezték igy valdszinlileg az
alaki hasonldsdg kovetkeztében.163 Kozvetlen ataddja a bajor-
osztrdk *pofézij, lehetett.

posiroz (posiroz) tojast ver be’. V. 8. (fn. poschieren < francia
pocher u. a’.

prézli (prézli) zsemlyemorzsa’. V. 0. bajor-osztrak prez\.

prokkedli (prokedli) .bimbos kel’. Az olasz brocoli elnémetesedett
alakjahoél, *prokkerl-bé\ fejlédhetett.

pudding (pudding) ,formaban f6zdtt édes, vagy f6zelékkel
kevert tészta’. V. 6. ang. pudding. Kaphattuk kozvetlenil is.

puncs (punts) ,umos piskota’. Hindosztdn sz6 : 6 anyaghdl
val6t jelent: rum, citrom, cukor, tea és meleg viz.164 Kozvetve, de
kozvetlenul is atvehettiik az angolbdl.

puszéli (puserli) ~ puszedli (pusedli) ,csokocska, édesrészta’.
V. 0. bajor-osztrak puserV BusserV. (V. 0. nyelv, tanulsagok.)

puré (plre) ,attort étel’. V. 6. francia purée. Ha a gesztenye
mellett szerepel, Ugy piré, burgonya, illetve krumpli mellett piré
alakot &lt. A latin piperata sz6bdl szarmazik.

ragu (ragu), husvagdalék, husleves’. V. 6. francia ragout.
Eredete a regolter gtvagyat Gjra felgerjeszteni’ igében keresendd.
Anémetbe a 17. szdzadban kerilt &t, hozzank meég joval kés6bb
keriilt valészinlileg német kozvetitéssel.

rampfni (rdmfni) ,szalag’. V. 6. bajor-osztrdk Rampfn < afn.
Ranft.

rasztli (rastli) késtarto, késlab’. V. 6. b.-o. rastl < Gfn. Rastel,

radli (rddli) ,derelye és csoérogeszaggatd’. V. &. bajor-osztrak
R&d] < afn. Kichenrad.

recept (relsept) ,vény, ételleiras’. V. 6. 0fn Recept ,u. a.’.

ress (reé) ropogos’. Magyardzatdt Hoffmann-nal talaljuk:
resch = rdsch, oberdeutsch, westdeutsch: hartgebacken, knusprig.“165

resztet (rgstgl) .pirit'. A német résten, bajor-osztrak resten valto-
zatanak meghonosodasa.

resztlizés (restiizés) ,maradékok elfogyasztasa’. V. 0. bajor-
osztrak rest], analégias magyar képzés.

rezs0 (rezo) ,gazféz6’. A francia réchaud atvétele.

riszol (risol) ,pastétomtészta’. Francia eredetli és a rissoler
,JFleisch braun, scharf backen, braten’igével fiigg 6ssze. Talan a német
nyelv kdzvetitése.

rollniz (rolniz) ,géngyol’. V. 6. Gfn. rollen,

réseibni (roseibni) .zsirban silt burgonya’. V. 6. bajor-osztrak
rgséibrj,, < Rohscheiben

ror, rémi (rr, remi) ,cs6, tésztasuts- nyilds a takaréktlz-
helyen. Az Gfn. Réhre szonak és a bajor-osztrdk rern-nek atvétele.

roldd, ruldd (roldd, ruldd) .tekercs’. V. 6. francia roulade.
A helyenkint megjelend o val6szinlileg német hatést tiikroz.1

1@ Schmeller— Frommann: i. m. I, 383. 1
ie* Sachs— VMatte: i. m. |, 663. 1
185 Hoffmann—Block: i. m. 436. 1
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saumrollni (Saomrollni) ,habos tekercs’. V. 6. bajor-osztrak
roln < dfn. Rolle.

séf (ief) .konyhaf6nok’. V. 6. francia chef, német Chef. Ejtése
német kozvetitésre utal.

smarn. smarni (8marn) ,piritott liszt’ . V. 6. bajor-osztrak
smarn. < 0fn. Schmarren. )

smirgli (smirgli) ,dorzspapir’. Osszefiigg a bajor-osztrak émirgl
< 0fn. Schmirgel széval, végsd forrdsa az olasz smeriglio, ebbdl keriilt
at a 16. szdzadban a németbe.1®

snellzider (snelzider) .gyorsforrald’. Az él6 nyelvben ismeretes,
de szétdrak nem hozzdk a Schnellsieder szot. A szd hangsllya
teljesen magyaros.

snicli (snitsli) ,szelet’. V. 0. bajor-osztrak snitslc ufn. Schnitzel
,diinn geschnittenes gebratenes Stick’.

snidling (Inidlirjg) ,metél6hagy ma’. A Schnittlauch  Schnittling
véltozatdnak meghonosodasa. Paul szerint a snidling német jelentése
,abgeschnittener Zweig zur Fortpflanzung’.167 Kluge ezeket mondja
a szora vonatkozélag: ,,Schnittlauch, der sich abschneiden lasst, immer
nachwadchst und klein geschnitten zu Speisen getan wird.“ 1683

sodo (sodd) ,édes bormartas’. V. 6. francia chaudeau. Korabbi
satd alakjai németesek.

soberli (Sdberli) .hablepény’. A német Schober .aufgeschichteter
Haufe von Halmen’ Kicsinyit6képz0s szarmazéka. A Schoberl féleg
Németorszag délkeleti vidékein ismeretes és metéltszer( tésztat jelent,
melyet levesbe tesznek.18

spajz (spe\z) léskamra’. V. 6. 0fn. Speis .Speisekammer-.

spajzcetli  (speiztsetli) étlap’. V. 0. bajor-osztrdk spaiztsetl <
Ufn. Speisezettel. \

sparhert (sparherd)  takarékt(izhely’. Német eredetije Spar-
herd. Nalunk a népies sporhely, porhely, porhel alakokra a t(izhely analo-
gidja hatott s igy magyarazhat6 a t elmaradasa.

spék (spétf) »tlzdelni valé szalonna’. V. 6. Gfn. Speck,

spékel (spékel) »szalonndval meguzdel’. V. 6. ufn. spicken,

spékeld (épskeld), ,kés. amellyel a hast tizdelésre el6készitik’.

sprudlizni (Ipridlizni) ,habarni’. V. &. afn. srudeln kever,
kavar’.

sprudli (sprudli) ,habarofa’. Lasd fent.

stangli (staggli) .rudacska’. V. 0. bajor-osztrak stangl < afn.
Stangel.

staubol (staobol) »liszttel meghint’. V. 6. stauben ,porhoz hasonlé
dolgot hinteni’.

sterc (sterts) ,morzs6ka’. V. 6. afn. Sterz.

stokedli (stokedli) ,zsamolyszék’. V. 0. bajor-osztrak stockerl.

1#* Wasstrzieher: i. m. 342. 1
1.7 Paul—Euling: i. m. 463. 1
168 Kluge—Gotze: i. m. 536. 1
1.8 Paul—Euling: i. m. 465. 1
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strudli (stradli) rétes’. V. 6. bajor-osztrdk strud\ < ufn.Strudel,

stricli (stritsli) ,fonottas kalacs, kis zsemlye és kifli’. V. 6.
bajor-osztrak stritsl < Gfn. Striezel, langliches Geback”. Német-
orszaghan f6leg sziléziai és thiringiai vidékeken készitik.170

szalvéta (sfflvfta) ,asztalkend6’. V. 6. francia serviette> afn.
Salvete > magyar szalvéta.

szendvics (sendvité) ,rakott kenyér’. Nevét Earl of Sandvich
(11792) angol groftdl kapta. A gréf olyan szenvedélyes kartyas volt,
hogy a jatékot még a rendes étkezések kedvéért sem tudta abba-
hagyni. Ezért inasa, hogy az éhhalaltéol megmentse, kis kenyereket
készitett szdmara s azokat mindenféle his- és tojas-félével megrakta.
Ezeket azutan jaték kdzben is konnyen el lehetett fogyasztani.

szerviroz (serviroz), ,talal, felszolgdl’. V. 6. dfn. servieren a
francia servir-hoi.
_szerviz (serviz) etkészlet’. V. 0. francia service ,asztali edény’.
Atvehettik kdzvetve, de kozvetlenil is.

szeziroz (sezlroz), Atfuttat’. A francia saisir az alapszava.

szokli (sokli), ,alapzat’. A német Sockel vorspringender Unter-
satz’ a tdlalas muivészetében valo alkalmazasa. V. 6. bajor-osztrak
sokl.

sz0sz (s6s, z0z) ,martas’. V. 6. francia sauce. Z0sz ejtése német
kozvetitésre vall.

szotiroz (sotiroz) ,kevés zsirban siit. V. 6. ném. sautieren < fr.
sanier'. Sanders szerint: ,,Fleisch auf starkem Feuer schnell auf beiden
Seiten umschwilzen und gar machen“.171 Az eredeti francia sanier
egyik jelentése, ,a serpenyd alland6 razasa mellett piritani’. Ezt vette
4t azutdn a német szakdcsmiivészet sautieren alakban.1”2

tabliroz (tabliroz) ,cukrot facskaval ver’. V. 6. (fn. tabulieren
,mit prettern verschlagen’13< fr. tabler.

tajd (teig) ,nyers tészta’. V. 6. Ufn. Teig,

tempiroz (tempiroz) ,id6zitett fézes’. V. 6. Ufn. ierapiere?*,174 Zeit-
ziinder auf bestimmte Brennzeit einstellen’ > id6ziteni.

tislizés (tislizes) ,tkezés utan az asztalnal folytatott beszélgetés’.
V. 6. ufn. tischen. Analdgids magyar képzés.

trancsiroz (trantsjroz) ,hast, kilondsen szarnyast felszeletel’.
V. 6. ufn. transchieren. A németbe a francia trancher nyomult be,
amikor Németorszagban a francia asztali szokasok divatossa lettek
a 16. szézadban.1b

treibol (iréibdl) elkavar’. V. 6. ufn. treiben ,bewegen*.

tunkmassza (tugkméssd) ,martégyurma’. A német tunken
,eintauchen’ ige dsszetétele a latin rnassaved.

170 Wasserzieher: i. rn. 367. 1

171 Sanders: i. m. 11/2, 874. 1

172 Sachs— Villatte: i. m. I, 738. 1

178 Grimm: Deutsches Worterbuch, Leipzig, 1854, X1, 1:1, 8.1.
174 Sachs-——-- Villatte: i. m. I1l. 949. 1

178 Kluge—Gotze: i. m. 626. 1



42

N fvé1jd|ing (weidlirtg) ,mosogaté edény’. V. 0. Gfn. Weidling
,Napf’.
wafferli (waferli) wajfedli (vafedli) ,ostya’. Forrasa a ufn.
Waffel, amely a Wabe ,1ép’széhoz tartozik. Az ostyatésztat négyszog-
letes bemélyedései miatt nevezték igy el, mivel emlékeztet a méhek
Iépjére.176 Az elnevezés Németalfoldrdl terjedt el.177 Ataddja a ba-
jor-osztrak *Wafl.

wienersnicli (uHnersnitsli) ,bécsi szelet’. V. 6. ufn. Wiener®
schnitzel > bajor-osztrak snitsl.

windmassza (windmassa) ,spanyolszél’. V. ¢. ufn. spanischer
Wind ,gebackener Eiweisschaum’.

zacc (zéts) ké&vélledek’. V. 6. 0fn. Satz ,was sieh gesetzt hat’.
st zaft (zaff) ,Ié, kiléndsen his mellé adott fliszeres 1€”. V. 6. Ufn.
aft.

zulc (zults) ,kocsonya’. V. 6. Ufn. Sulze. > bajor-osztr. sulis.
Nalunk a véghangzd nélkali alak honosodott meg.

zselatin (zelatin) ,finom csontenyv’. A francia gelatine a latin
gelatus-b6l szdrmazik és a németbe a 18. szdzadban kerilt. Mi kdz-
vetve, de kozvetlenil is &tvehettik.

zselé (zelé) ,édes kocsonya, gyumélcskocsonya’. V. 6. francia
gelée. Lehet, hogy kozvetleniil kerilt nyelviinkbe.
zseliroz (zeliroz) fagyaszt’. V. 0. afn. gelieren < francia geler.

21. Konyhaszavaink magyaritasa.

Korunk jelszavanak engedelmeskedve: ,.Magyarosan® kdzoljik
Pintér Jend ,.Magyar Iparosok nyelvvédd kényve® cim({ miivébh6l az
eddig feldolgozott anyag magyar megfelel6it.

aszpik kocsonya

auflag foltét, hozzavalé his
aufzacc talpas tal

bejgli diéspatk6, makospatkd
bestaubol behint liszttel
biszkvit kétszersilt, piskéta
blancsirozas husolas

bretli hisvago

breziroz parol

brids fonottas

cimet fahéj

cuspéjz f6zelék

cvekkerli, cvekedli kocka

cvibak_ kétszersilt

csuspajz fézelék

17* Kluge—Gotze: i. m. 665. 1
177 Paul—Euling: i. m. 629. 1



deszert
dinsztel
dinsztelés
dunszt
dunsztolas
dunsztos
dzsem

eszcajg, eszcejg
fasiroz
fasirozott, fasirt
gabli

gerstli, gersli

gratiuiroz
grilliroz
griz

hasé
hokkerli, hokedli
holipni
imbisz
indianer
kandiroz
kandirozott
karafindli
karaméi
kaszrol, kasztrol
klopfol
knodli

krém
krumplinudli
kuvert
kompot
kéh
kompakt
konfekt
konsomé
konzerval
margarin
mariniroz
marmélad
ment

milié
mignon
natursnicli,

csemege, nyalanksag

parol, puhit

parolas, puhitas

g6z, para

g6zolés, parolas

befétt

gylmolcsiz

evBeszkoz

daral

vagdalt

villa

arpakasa, arpagyongy,
morzsoltka

pirosra sut

roston sit

dara

hus-vagdalék

zsdmolyszék

csdvesostya

hideg felvagott

szerecsenfank

cukroz, cukorral bevont

cukrozott

ecet-olajtart6

porkdlt cukor, égetett cukor

ust, serpeny6

porol, kiver

gombéc

pép, kendcs

burgonyas metélt

teriték

befétt, f6tt gylimolcs

felfujt

tomor, slritett, szilard, nehéz

csemege, nyalanksag

husleves, er6leves

megov

m(ivaj, faggylvaj

péacol

gylimoélcsiz

ételsor, ételrend, ételteriték

asztalkdzép

aprosiutemény \

hirtelensilt
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nokedli, nokkerli
omlett
paniroz
parfé
pasziroz
peigli
pikans
pitli
platni
plé

prézli
puszedli, puszerii
puré
ragu
posiroz
radliz
rasztli
rerni

ress
rezso
résztél
resztli
rolni
rulad

séf
smarni
smirgliz
snicli
snidling
spajz
sparherd
spékel
stangli
staubol
stricli
spajzcetli
szaco
szaft
szalvéta
szendvics

5205z
szuflé
sziile

metélt, sodort
tojaslepény

bemorzsal, bebundéz, beburkol

tejszines fagylalt
attor, atsajtol

didspatkd, méakospatko
csip6s, csiklando, izes

vodor, csébor
tlizhelylap
badog, lemez
morzsa
habcsok

pép

vagdalék, becsinalt

beparol
metél

késpallo, késlab, késtartd

tlizhely sut6je
ropogés
gazf6z6

pirit

maradék
tekercs
tekercs

konyhafénok, fénok

csaszarmorzsa
csiszoldvaszon
szelet
metél6hagyma
éléskamra
tlzhely

tlzdel

rudacska, szelet
hint, poroz, lisztez
fonottas kalacs
étlap

kavéalja, Uledék
Ié

asztalkendd

rakottas, bélelt kenyér, rakott

zsemlye
martas, Ié
felfajt
halkocsonya



trajbol
trancsiroz
trancsirozas
vajdling
zselé
zselatin
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nyujt, kikever

folszeletel, felvag
hlsfelszeletelés

mosogatd edény, mosatal
gyumolcskocsonya, édeskocsonya
csontenyv



Fuggelék.
Az étlap.

Az éttermek és vendéglék konyhdik készitményét étlapon
tintetik fel. Az étlapnak ma tulajdonképen két alakja ismeretes:
az egyszer(, legtdbb esetben litografalt étlap és a diszesebb kivitel(
menukartya. Ez utébbit rendesen Unnepélyes alkalmakkor hasznal-
jak és minden egyes teriték mellé elhelyezik. A vendég az étlapbdl
kivalasztja azt az ételt, amit fogyasztani kivan. A menikartya célja
pedig az, hogy a vendégeket a felszolgélasra kerul§ ételekrél tajé-
koztassa és az ételsor mivészi felépitését elarulja. Egy anekdota
szerint a legels6 étlapot Henrik, Braunschweig hercegének teritéke
mellett lattak. A birodalmi gy(ilés alkalmaval megtartott lakoman
feltiint Montfort gréfnak, hogy a herceg tébb izben almodozva egy
pergamentlapra tekint. A herceg konyhamestere minden fogast és
italt sorban feljegyzett azért, hogy ura étkezését kell6leg iranyit-
hassa és étvagyat a legjobb fogasokra tartalékolhassa ... (Europa
Stunde, Berlin, vom 30. Januar, 1938.). Az étlap e szerint mintegy
450 éves multra tekint vissza.

Az étlapokat végigtekintve érdekes kultartérténeti megélla-
pitadsok tehet6k. Szemléletesen tlinik ki bel6lik a mult és jelen vendég-
16i képe. Gundel Kéaroly — a szakma Dedk Ference — konyvében:
A vendéglatads mivészeté-ben kozli az utols6 szazad néhany ritkasag-
szamba mend magyar étlapjat.

A legrégibb étlap 1846-b6l maradt fenn és a Vadaszkirt-szalla
étel- és italdrait tartalmazza. Az étel- és italnemlek csoportjainak
cime magyarul, németil, franciaul szerepel, viszont a felsorolas csak
német nyelven tinteti fel & cikkeket. Hatféle levest, tizenhat mellék-
ételt, nyolcféle korettel rendelhet§é marhahist, szamtalan becsinalt-
fajtat, f6zeléket, salatat, siltet, vadsultet (wildpret), tojasos ételt,
halat kinalnak. A borarak az ételekkel egy lapon szerepelnek.

A Nemzeti Casino 1847-b6l valé étlapja sérult példany. ,,Egyik
sarkat talan fidibusznak hasznalta el kozel szaz esztendeje a Nemzeti
Casino egykori vendége“, jegyzi meg a szerz8. A cimek itt csak német
és magyar nyelven allnak, a felsoroldas megint németil kovetkezik
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utanuk. Bésége hasonlatos az elébbihez, italt sokkal tobbfélét kozol,
pezsg6bdl (Champagner Weine) példaul nyolcfélét. Az arak koérulbelil
egy szinten mozogtak. A Vadaszkirt étlapjan Linzer-Torte 30. a
Nemzeti Casino-éh&n 20 krajcarral van feltintetve. A két étlapon
az utolagos bejegyzések kézzel torténtek.

A kovetkezd étlap 1892-b6l vald. Gundel Janos, Gundel Karoly
édesapjanak, az Istvan f6herceg-szalloda nagynev(i tulajdonosanak
neve szerepel rajta. Kibontott papirtekercsen maganak a szallénak
képét latjuk. Korilotte négy nyelven: Etlap, Carte du jour, Speisen-
Karte, Bill of fares. Az ételsor mar nem olyan dus, mint az el8z6kon,
de a mai viszonyokhoz mérten még mindig nagyon gazdag és valto-
zatos. Az ételek vegyes elnevezésben allnak rajta: Ludmaj sauté
gombaval 60 krajcarért volt kaphato.

Az id6k valtozasat feltlinben mutatja a kommunizmus nap-
jaibol kozolt étlap. Az étlap egyszer(iségét a bajos kis fejléc
kivanja ellensulyozni. Biedermeier-ruhds holgyek dlnek ,a réten,
kezlikben koséar, abbdl szedik ki az elemdzsiat. A hattérben, egy fanak
d6lve fehérnadragos gavallér nézi a késziilédést. Az étlap egyetlen
zbldborso levest, csicseri borso fézeléket és izes tekercset tiintet fel.
A kép mellett halvanyan nyomtatva, magyarul és németil ez all:
KenjAr és tészta csak kényérjegy ellenében kaphato . ..

A régi étlapokon étel és ital egyitt szerepelt. Ma az italokat
borlap tinteti fel.

Erdekes a régi és () étlapok nyelvének osszehasonlitasa is.
A legrégebbin magyar, német, francia és angol nyelven szerepelnek
az etelek,,id6vel alabbhagy a nemzetkoziseg utan valo torekves vagya,
s étlapjaink mar csak magyar és német nyelven Irddtak, ami teljesen
érthetd, hiszen a f6évaros lakossadganak egy része német ajkd volt.
Az étlapokat ma is ezen a két nyelven irjak, s bar Marenchich Ott6
szerkesztett a vendégldsok és pincérek szdmara egy szotart, melyben
az ételek és italok neveit és helyesirasat magyarul, németil, franciaul,
angolul és olaszul megadja, mégis el6fordulnak ilyen nyelvtani hibak,
mint pl. Razische Karpfen. (Ha mar nem Karpfen nach Razischer Art,
akkor legalabb Razischer Karpfen lenne!)

A nemzetkdzi szallodak, éttermek rendesen francidul megirt
étlapot nyomtatnak. Escoffier, a XX. szazad egyik legnagyobb
szakacsmlivésze, az angol kirdly volt f6szakacsa allitotta dssze az
ételek megszokott francia elnevezéseit s a vilag szakacsai az & francia
cimtarat fogadtak el és tartjdAk ma is a legjobbnak és legmoder-
nebbnek .

Itt jegyezzilk meg, hogy Gasterea Muzsa szolgalatdba Német-
orszagban nem kisebb fest6k mint Adolf Menzel, Adolf Schrédler,
Max Kiinger és a berlini Theodor Hoseman allitottak muvészetiiket,
festményeikkel kulonleges alkalmakkor rendezett Unnepi lakomak
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étlapjait diszitve. Ma itt is, mint az élet valamennyi vonalan, leegy-
szer(isodtek a diszit6 elemek: legtébb esetben a fejléc a vendéglé
cégérét abrazolja.

Megszlint az étlap és tarsadalmi, mivészi ételkapcsolata.
Nevezetes egyénekr6l, hires hadvezérekrdl, kdzismert mivészekrdl
nem neveznek el Uj ételeket, igaz, nem is nagyon alkothatnak Gjakat,
mert a hdborl sorompét allitott a szakacsmivészek alkotd képzeld-
erejének.
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