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Osszefoglalas

Szent Istvan, valamint az Arpad hazi kirdlyok uralkodasa idején a hazai étkezési szokasokat
német ¢és gorog hatasok érték. Az étkezések csoportos ritualét jelentettek, s csak napi 2 {6 étkezés
volt (10-17 o6ra). Matyas kiraly uralkodasa alatt torténtek a legjelentésebb valtozasok a hazai
étkezési kulturdban. Az ételkészitést széles alapanyag felhasznalas jellemezte. 1600-t6l valt
szokassa a déli béd. Ezid6tajt (1695-ben) adtak ki az elsé nyomtatott szakacskonyvet is. Az 1700-
as években terjedtek el az evOeszkozok: kanal, villa, kés. Fontos valtozas volt az étkezés
individualizalodasa, ugy az iilokénél, mint az asztalon. A XIX. Szdzadban alakulnak ki a jo
mindségl étel alapanyagok (a hus és tej mellett), mint a liszt, cukor, z6ldségek, gyiimdlcsok. A
XX. Széazad elején jelennek meg a tdjjellegli ételek Magyarorszagon. Ekkor torténik a juhhtsrol a
sertéshtisra valo attérés. A két vilaghabort kozott a magyar tarsadalom osztalytagozodasa okozza
a kiilonbséget a kiillonb6z6 rétegek étkezési szokasai kozott. A szocializmus idején szintén eltérd
szokésokat, valamint ételeket preferalt a munkéssag, a parasztsag, illetve az értelmiség.

Kulcs szavak: étkezési szokasok, alapanyagok, étkezési id6, evOeszkozok, tajjellegi ételek

Changes of Hungarian nourishment customs from the Settlement to nowadays
Abstract

In the reign of Saint Stephen and kings of Home of Arpad Germanien and Greek influences had
on Hungarian dietary customs.Meals were collective ritual events, but only two nourishments
were on a day/at 10 and 17 o’clock/.In the reign of King Matthias the most important changes
had happened in Hungarian dietary customs.Preservation of meals were based on wide primary
materials. From 1600th years midday meal became into daily nourishments. At that time/ in
1695/ the first Hungarian printed receipt-book has published. In 1700th years cutleries: knife,
fork and spoon had been general used. Individualisation was a very important change of
nourishments had been taken not only at the seat, but also on the table.In thel9th Century
primary food materials/beside meat and milk/ as flour, sugar, vegetables and fruits established in
an excellent quality. In early years of 20th Century regional type of meals appeared in Hungary.
At that time a change over was from the consumption of mutton to pork. Between two world
wars a class-division of Hungarian society caused a difference among nourishment customs of
stratums of society. In the socialism working-class, peasantry and intellectual class preferred also
different nourishment customs and meals.

Key words: nourishment customs, primary food materials, cutleries, dining time, regional type of
meals
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Szent Istvan, valamint az Arpad-hazi kiralyok uralkodasa idején a hazai étkezési
szokésokat német és gorog hatasok érték. Akkoriban a magyarok taplalkozasat sok vad-, halétel,
gyiimolcs fogyasztasa jellemezte. Szamos zoldségféle €s fiiszernovény egészitette ki a gazdag,
természetes eredetli hozzavalok valasztékat: pl. voroshagyma, fokhagyma, gyombér, anizs, fahéj,
bors, kapor.

A kolostorokban, falvakban, egyhdzi birtokokon bor, arpasor, valamint ecetes halak
készitésével tették még valtozatosabba az étrendet. Az edények koziil a labas, fazék volt a
leggyakoribb f6z6 alkalmatossdg. A pasztorok bogracsot hasznaltak ételkészitésre, s foként
pasztortarhonyat €s slambucot foztek. Napi két f6 étkezést tartottak, ebédet és vacsorat, amelyek
délelétt 10, s délutan 17-18 ora kozott zajlottak. A reggeli még nem volt ismert. A fohri
udvarokban, s a szegény csaladokban az étkezések egyarant csoportos ritualéknak szamitottak.

A magyar étkezési szokasokban Matyas kirdly uralkoddsa idején is jelentds valtozasok
torténtek. BO ételvalaszték, széles alapanyag felhasznalas jellemezte az étkezéseket. Ezidotajt
nyert teret a rostélyon valo siités. A f6z6eszkozok kozott a legfontosabbak az iist, a labasfazék,
valamint a bogracs volt. Ebben az iddszakban kezdtek a magyarok eldszor siitni kovaszolt
kenyeret, s a paprika, mint fliszernovény is megjelent a hozzavalok kozott, bar 1604-t61 még
torokborsnak hivtak, s csak 1775-ben nyerte el végleges elnevezését.

Az 1600-as évektdl jott szokasba a déli ebéd, francia eredetii volt, s Habsburg
kozvetitéssel keriilt hazdnkba. A XVII. sz4dzadig ismeretlen volt a paradicsom, a burgonya, s a
metélt tészta. Torok kozvetitéssel keriilt Magyarorszagra a kaveé, tea, csokoladé.

Az 1700-as évek elején terjedt el a kanal, villa, kés hasznalata. A féuri lakomakon nyugati
hatasra étekfogd, teritd (poharnok), szeleteld (asztalnok), valamint borsold specialistakat
alkalmaztak. A XVII. szazadtél mar nok is lehettek szakacsok. Ujdonsig szamba mentek a vajjal
készilt bojti ételek, a fliszerezett htisok, valamint a képosztas fogasok.

A hazai szakacskonyvek, receptkonyvek torténete egészen az 1500-as évek kozepére
nyulik vissza. Az els6 emlékek csak kéziratos szakacs feljegyzéseket tartalmaztak. 1547-ben
Zoltan Imre: Husvéttol harom napi ételek; 1603-ban pedig Thurz6 Szaniszlo: Nadasdy four 1
havi ételei cimi feljegyzései jelentettek a fObb allomésokat. A kéziratos szakacskonyvek koziil
két kiadas érdemel emlitést:

1601. a Szentbenedeki Mihaly altal készitett,

1662. a Zrinyiek Csaktornyai szakacskonyve.

A magyar gasztronomia els6 nyomtatott szakdcskonyvét 1695-ben, Kolozsvarott adta ki Totfalusi
Kis Miklos, s a ,,Szakdcs mesterségnek konyvecskéje” cimet viselte. Emlitésre mélto értékes
emlék Kohary Istvan (1649-1731) ,,Gasztrondmiai targyu versek” cimii munkdja, amelyet
bortonblintetése idején készitett.

A XVIIL. szdzadban mas, jelentds szokéasvaltozasok is torténtek a magyar étkezési
kultardban. A késdéi torok idokben kialakult az ételkészités széles alapanyagtara, s megjelentek
olyan ételek, amelyek természetes részei napjaink ételvalasztékanak. Ilyenek voltak pl. a hurka,
kolbasz, rétes, torta, fank. A torokok révén terjedt el hazankban a dohéany, a did, fiige, sz6lo,
gesztenye, mandula stb. Kiilon emlitést érdemel, hogy az 1600-as évek végétdl fogyasztanak a
magyar emberek fozelékeket. Ezekbdl az évekbdl jottek divatba az olyan madrtasok, mint a
meggy, paradicsom. 1651 ota hasznélatos a zoldségfélék kozott a paradicsom elnevezés. A XVII.
szdzad masodik fele jelentette a hazai bortermelés, borkultara hivatalos kezdetét is.

Az étkezési szokasokban — mondhatni -, torténelmi jelentdségli fordulat jatszodott le.
Ekkor nyert teret az individualizdlodds. A kordbbi évszazadokban a csoportos étkezések
dominaltak, s csak a foldmiiveld parasztok étkeztek idonként egymagukan. Az 1600-as évek
végeétdl az étkezd személy sajat, egyéni 1il6-, valamint étkezd teret kapott. A tobb személyes
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locak, kanapék helyett egyszemélyes székek, iilokék, hokedlik, samlik keriiltek az asztalok koré.
Az asztalon pedig minden étkezd embernek lett egyéni teriilete, amelyet illett tiszteletben tartani.
Megsziint az az évszazados szokas is, hogy a k6zos, nagy fazékbol minden étkezd kézzel veszi ki
a husokat, zoldségeket, tésztat, s azt a kozos talakon, tdlcakon fogyasztja el. Megjelent a sajat
hasznalata tanyér, pohar, villa. Ezek mar a napjainkhoz hasonl6 ételfogyasztasi modokat tették
lehetoveé.

A XVIII. szdzad szintén tartogatott tobb olyan valtozast a hazai érkezési kultaraban,
amelyek korszakalkotd jelentdséggel birtak. Elsoként emlithetd, hogy a foételek kozé ekkor
keriilt be a leves, amit francia szokas alapjan vettek at korabeli honfitarsaink. Mivel magyaros
stirti leveseket mar az Oshazaban is készitettek, ez a francia souppon (leves) alapvetden
kiilonbozott ezektdl, hiszen a mai levesekhez hasonld volt. Hatalmas jelentdségii atalakulasok
jellemezték a magyar fouri étkezési kultarat, mivel Maria Terézia, valamint II. Joézsef szamos
francia étkezési szokdst honositottak meg Bécsben, amelyeket a magyar urak osztrak
kozvetitéssel adaptaltak hazai kastélyaikba, birtokaiba.

A XIX. Szdzadban 0jabb kiilfoldi hatasok révén fejlodott a hazai étkezési kultira. A
Habsburg befolyas erdsddésével osztrak eredetii ételek jelentek meg a fouri lakomékon. Ilyenek
voltak pl. a rantott csirke, v agy a paprikas csirke.

Ebben az iddszakban érte el a magyar gasztronomia azt a szintet, hogy rendszeresen
ellattdk a szakacsokat j0 mindségii, elegendé mennyiségli étel alapanyaggal: pl. liszt, cukor,
zoldségek, gylimolesok, fliszerek. A kifinomodott fogyasztoi izlést is ki tudtdk mar szolgalni
kivalo ételekkel, valamint étel-kiegészitOkkel. Ezek zomében hazai forrdsokbol szarmaztak, de
folyamatosak kezdtek lenni az import beszerzések is. Francia ételkiilonlegességek, valamint
hozzévalok szinesitették az amugy is széles valasztékot. A magyar ételek kozé stabilan
be¢kelodott az omlett, a kotlett és a parfé. A hozzavalok kozott pedig rangos helyet vivott ki
napjainkig a zselatin, valamint a majonéz.

A XIX. szazad végér eldszor Budapesten, majd a nagyobb vidéki varosokban egyarant
nyitottak éttermeket, kavéhazakat, cukrdszddkat. Olyan markanevek fémjelezték a magyar
étkezési kultarat, mint a PICK, HERTZ, GUNDEL csaladok vallalkozasai.

A XX. szazad tobb jelentds vonulattal is szerepel étkezési kultirank fejlédésében. Az
1900-as évek elején a szegedi csikosok eldszor féznek birkaporkoltot. A magyar haztartdsok
talnyomo részében a kemencét, bubos kemencét felvaltia a sparherd. Igy az ételkészités
gyorsabb, s valtozatosabb modszerei keriilnek eldtérbe. Oriasi jelent6ségii, s napjainkig kihaté a
tajjellegli ételek megjelenése épplgy, mint azok Osszeirdsa, gylijtdmunkakba vald feldolgozasa.
Az ¢lelmiszerek valasztéka boviilt a kovaszolt blza- €s rozskenyérféleségekkel, valamint a
kukorica lepénnyel, maléval. Ebben a periddusban (a XX. sz. elején) valik allandd étel
OsszetevOvé az egyenletes mindségii burgonya. A Monarchiaban élelmiszertermelé feladatot, s
hazai osztrak tokét kapd Magyarorszagon, a szazadfordulo eldtt elkezdddik a gabona, cukorrépa,
s szamos mas ipari ndvény termesztése, aminek a fejlddéséhez feltorik a legjobb talaju legeldket
is, igy a juh-, a kecske- és a bivalyallomany a gyenge mindségli gyepekre szorul. Az abrakfélék
termesztésének s felhasznalasanak kedvezményezett allattenyésztd agazatai, a baromfi- és
sertéstenyésztés, gyors fejlédésnek indulnak. A mezdgazdasag és az allattenyésztés belterjes
iranyba vald fejlédését olyan fajtdk is jellemzik, mint a mangalica. A magyar ételek
elkészitésében a sertészsir, valamint a sertéshus oriasi eldnyre tesz szert, s ezt a XX. szdzad
végéig meg is tartja

A két vilaghabort kozott, Trianon utan, a magyar tarsadalom fejlédését jol megfigyelhetd
osztalytagozodas jellemzi, ahol a szegények, a kdzéposztaly, valamint a gazdag réteg nemcsak
eltéré vagyonu, kozéleti, tarsadalmi sulya, hanem étkezési kulturaja kozott is igen jelentds
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kiilonbség alakul ki. A taplaltsagi allapot a szegény rétegekben n agyon alacsony szinten mozog,
mig a gazdag csalddok eurdpai modon élnek, kavéhazakba jarnak, s életmodjuk, szokésaik kozel
vannak a Nyugat-Eur6pai hasonlo tarsadalmi helyzetii csoportjahoz. A masodik vilaghaborti utan
Kiépiil6 szocialista tarsadalmi berendezkedés (1947-1990) ettdl eltéré csoportokat hoz Iétre, s a
munkasosztaly, parasztsag, értelmiség kozott szintén megtaldlhatok az étkezési  kultura
kiilonbségei ugyanugy, a fogyasztott, illetve preferalt ételek, ételkiilonlegességek szempontjabol.

Az 1970-es évekig a nehéz, zsiros, erdsen fliszeres ételek domindlnak, amit fokozatosan
valt fel egy joval polarizaltabb, heterogénebb étkezési szokasrendszer, hiszen a ’90-es évektol
torténd ujra kapitalizalodas teljesen atirja a jovedelem viszonyokat, amik dontds hatést
gyakorolnak az ételfogyasztds Osszetevdire éppugy, mint szinvonaldra, mindségére,
igényességére. A XX. szdzad végere azonban altalanos a korabbi fogyasztasi trendek csokkenése.
Az igényes ¢lelmiszerfogyasztok azok a jomoda allampolgarok, akik olyan korszerii 6sszetételd,
egészséges, valtozatos ¢ételeket fogyasztanak, amelyek kaldriaszegények, o©kologiailag
ellendrzottek, illetve értékes tapanyag-Osszetevoket tartalmaznak.

A honfoglalaskori magyar ételkultara teljesen mas elvek szerint épiilt fel, s fejlodott, mint
a Nyugat-Eurépai szokasrendszerek. Az 6shazabol hozott valldsos elodirdsok, s az ételkészitési
modszerek, eszkozok idegenek voltak Eurépaban. Evszazadokon keresztiil szamos kiilfoldi hatés
gazdagitotta, alakitotta, s ezek a folyamatok napjainkban is folytatdédnak. A magyar étkezési
szokésok sokat adaptaltak, de kevesebbet sikeriilt a kornyezd népeknek eltanulniuk. A kozeledés
tehat a hazai szokasok hattérbe szorulasat jelentette.
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