Frireder Baldzs

A XVIII. szazadi kéziratos
magyar szakacskonyvek tartalomjegyzéke

I. rész*

Hazankban egyre tobb ember érdeklGdik a gasztrondmia, a gasztrondmiatorténet
irAnt. Sokan kivancsiak arra, hogy mit és mivel ettiink,' hogyan készitettik el ételein-
ket, esetleg mely népektdl vettiik at a kilonboz6 fogasokat. Kutatasaikat azonban
mindezidaig nagyban nehezitette, hogy a korabbi szazadokban megjelent szakacs-
konyvek elsGsorban kéziratos formaban alltak rendelkezésre. Mig a XVI-
XVII. szazadi muvek jobbara megjelentek nyomtatott formaban, a XVIIL. szdzadi sza-
kdcskonyvek kozlése még varat magiara.? Ezen szeretnénk viltoztatni Ggy, hogy az
osszes, napjainkban is hozzaférheté — a szazadban megjelent — kéziratos szakacs-
konyv tartalomjegyzékét kozreadjuk,? ezdltal konnyitve a céltudatos keresést.

Az ismertetett szakacskonyvek az Orszagos Széchényi Konyvtar kézirattiraban
és a Magyar Kereskedelmi és Vendéglatoipari Mzeum koényvtaraban talalhatok.
A tartalomjegyzékek atirdsandl figyelembe vettiik korunk helyesirdsi szabalyait, de
elsédlegesen a forrasok nyelvezetének egységesitésére torekedtink.’

*

Terjedelmi okokbol tanulményunkat csak két részben tudjuk kozolni.

Az asztali kultaraval kapcsolatban az utobbi években szerencsére szamos atfogo jellegi (pl. BENDA,
2004.; Kiss, 2002.), esetleg egy csaldd szokdsait bemutato (pl. FUREDER, 2007. 127-143.) publikécio 14-
tott napvilagot, igaz, ezek tobbsége a XVII. szazadra fokuszalt. (A Balassa csalad XVII. szazadi étke-
zGasztalain hasznalt targyak listdjat ismertetS tanulmanyban a csaldd neve tévesen, Balassi néven lett
kozolve. FUREDER, 2007. 127-143.)

A XVI-XVII. szdazadi szakacskonyveket az érdekl6dSk nyomtatott formaban is megtekinthetik, ellen-
ben a XVIII. szazadbodl eddig inkabb csak néhany mu elemzése és/vagy a receptek valogatott kozlé-
se valosult meg (pl. teljesség igénye nélkil: BorsODY, 1995. VI-VIL.; FUREDER, 2008. 209—218.; GUNDEL,
1943. 325-362.; SCHRAM, 1964. 578-598.; ScHraM, 1979.; SZANTO, 1986. 100-117.), Balassa Agnes kéz-
iratos szakdcskonyvét kivéve. FUREDER, 2006a

Az ételleirasok mellett gyakran tartalmaznak a szakdcskonyvek orvosi- vagy festékrecepteket, eset-
leg haztartasi tandcsokat. Az ilyen jellegt forrasokat csak abban az esetben kozoljiik, ha a szerzék
ezeket ,szervesen” beépitették a gasztronomiai receptek kozé, tehat nem szenteltek szamukra kilon
fejezetet.

Orszdgos Széchényi Konyvtar (OSZK) Oct. Hung. 636.; OSZK Oct. Hung. 845.; OSZK Oct. Hung.
1660.; OSZK Quart. Hung. 1373.; OSZK Quart. Hung. 3024.; Magyar Kereskedelmi és Vendéglatoipari
Muazeum (MKVM) 1978. 9.; MKVM 1987. 23.

A korabeli szerzék gyakran receptenként mas modon irtak le az ételek jellegét meghatirozo nyers-
anyagokat, ezért a napjainkban is alkalmazott megnevezést hasznaltuk, példaul a csukuladé,
csukulada helyett csokoladé, dragant helyett tragant vagy mondola helyett mandula (az idegen nyel-
ven leirt nyersanyagokat eredeti verzidjukban kozoljik, példaul: stokfis = t6kehal). A késztermékek
elnevezéseit egységesitettiik, de meghagytuk a szazadban alkalmazott format, példaul: lekvar helyett
liktarium, likSr helyett rozsolis, kocsonya helyett szultz.
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Forrasok

1.
Szakacskonyv és hasznos feljegyzések
XVIIL. szazad eleje
(OSZK Oct. Hung. 845.)

Kovics Sandor Ivan szerint a szakacskonyv , Totfalusi Kis Miklos kolozsvari sza-
kacskonyvének masolata!”,® amely allitassal csak részben tudunk egyetérteni, mi-
vel a masol6 az eredeti konyvbdl szamos leirdst kihagyott,” néhany Gjat leirt,® illet-
ve az atmasolt ételek egy részét roviditve kozli.

Adatok:

Szerzo: ismeretlen, a recepteket kovetGen a kovetkezé betiket talaljuk: O. A.
M.D.G.B. V.M. K.

Cim: Szakacskonyv és hasznos feljegyzések

Keletkezés helye: ismeretlen

Keletkezés ideje: ismeretlen, de valoszintleg a XVIII. szazad elején

A szakdcskonyv eredete: Szakacs mesterségnek konyvecskéje (Totfalusi Kis
Miklos)

A konyv jellege: altalanos szakacskonyv

A szakdcskonyv feloszidsa: 6 fejezet

A szakdcskonyvben taldlhaté receptek szama: 276+2, dsszesen 278

=N

Kovics Sandor Ivan tanulmanydban az el6bb idézett mondat mellett a kéziratrol a kovetkezSket irja:
,az Oct. Hung. 845. sz. kézirat receptjei nem XVIIL. szazadiak, hanem még a XVIL. szizadbol szarmaz-
nak, mert ez a kotet —[...] - Totfalusi Kis Miklos nyomtatott szakacskonyvének sz6 szerinti masolata.”
Kovacs S. 1., 1981. 16. v. j. 427, 429.

A Kiraly Erzsébet gondozasaban megjelent Totfalusi-szakdcskonyvet dsszevetve a kézirattal, az alab-
bi szamu recepteket nem talalhatjuk a mdsolatban: 14, 22, 23, 24, 32, 42, 46, 138, 141, 145, 147, 148,
149, 158, 167, 172, 191, 194, 196, a 197-es késSbb megtalalhato, 198, 199, 200, 201, 202, 216, 218, 222,
223,225,227, 232, 236, 244, 240, a 247 és 248-as recept egyben van, 252, 253, 254, 2506, 257, 259, 260,
262,203, 273, a 274-t6l a 277-ig, de itt az eredetiben sem szerepel ételleirds, 279, 283 (?), 284, 290, 301,
302, 304, 306, de itt az eredetiben sem szerepel ételleirds, 308, 313, 328, 329, 330. OSZK Oct. Hung.
845.; KIRALY, 1981. 279-420.

A konyv elején kettS, a végén négy Gj ételleiras talalhato: ... tytkot csindlni, Egh levet igy csindlj, 273.
Friss sz616t miként kell tartani, 274. Friss szilvat tartani, 275. Uborkat csindlni mesterségessen, 276. Mi-
képpen kell gytimolesoket szarazon liktariumnak becsinalni”. OSZK Oct. Hung. 845.

~

@

462



A szakdcskonyv felosztdsa a szerzo(k) szerint:

— Resepkrima | Recee ema
His evé napokra valo Etkek 74 67+210
Masodik Része Sziltek 32 32
Harmadik Része Vaias Etkek 99 82
Negyedik Része Béiti Eledelek 59 39
Ezekhez adatnak mas féle Etkek 29 19+1
Toldalék!! 41 32+4

Szakacskonyv és hasznos feljegyzések
XVIIL. szazad eleje
(Orszagos Széchényi Konyuvtar, Oct. Hung. 845)

[...] tyakot csindlni 17. Savanyu lév
Egh'? levet igy csindlj'? 18. Német lév
19. Rostolt lev
HiisevG napokra valé étkek 20. Lengyel lév
21. Maj rantva

1. Kaposzta kolozsvari modon 22.Tud6 rantva

2. Toltott kaposzta 23. Fokhagyma lével

3. Kaposztat kozonséges modon 24. Spékkel

4. Tejfolos kaposzta 25. Egressel

5. Uj kdposztit szalonnaval 26. Tyuk tiszta borssal

6. Tehénhus drpakdsaval 27. Fekete lév

7. Tehénhs rizskasaval 28. Klodorrel'”

8. Tehénhds lév 29. Pastétom lével

9. Kukrejttel'* 30. Bardnyfs'®
10. Tehénhs tiszta borssal 31. Baranyfé salata’
11. Polyékaval® 32. Szomoresok? lév
12. Tehénhs kaszds lével'© 33. Piuada?!
13. Vadalmaval 34. Kenyérkasa
14. Tormas tejfollel 35. Eles lév
15. Laska 30. Tidokasa
16. Torott 1ével 37. Magyar lév

©

A receptek szamanil elséként a fejezeteken beliil, szimmal ellatottak allnak, majd azokat soroltuk
fel, amelyeket a szerzG sorszam nélkil emlitett. A fogasokon beliil 1évS egyéb recepteket nem tin-
tettiik fel, mert ezek felmérése hiteles mdédon nem végezhet6 el.

10° A két recept nem tartozik a fejezethez.

11 OSZK Oct. Hung. 845.

12 Valoszintleg Eg 1ér6l van sz6.

13 Mindkét recept nagyon nehezen olvashato és az eredetiik ismeretlen.

14 Kukrejt = fiszeres martas. KirALy, 1981. 460.

15 Polyéka = siilt husbol késziilt étel. KirAry, 1981. 283, 405.

16 A Totfalusi-szakacskényvben a recept ,12. Kaszas 1év’-ként szerepel. KirALy, 1981. 283.

17 Klodor = gomboc, derelye. KirALy, 1981. 460.

18 A Totfalusi-szakacskonyvben a recept ,35. Berbécs-f&”-ként szerepel. Kirary, 1981. 295.

19 A Totfalusi-szakdacskényvben a recept ,36. Berbécsf-salata”-ként szerepel. KirALy, 1981. 295-296.
2 Sz6moresdk = gomboc. KirALy, 1981. 468.

A Totfalusi-szakacskonyvben a recept ,38. Pikada”-ként szerepel. KiraLy, 1981. 297.
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38. Kocka lév 78. Szegfuives lév

39. Ludaskadsa+Hideg étek kdzonségesen* 79. Borsporral
39. Sirga lev® 80. Deszpot lév
40. Toltott tyak 81. Gyombéres lév
41. Tarkonnyal 82. Miko lév
42. Kaporral 83. Ledny sarjaval
43. Balalzls lév 84. Meggy sdsa® stilt ald
44. Zsufa* 85. Cifra lév
45. Tyuk kdposzta 1ében 80. Varadi lév
46. BaranyfG rantva 87. Toltott malac
47. Vendég lév 88. Fustolt pecsenye
48. Galuska 89. Fokhagymis pecsenye
49. Majoranna lév 90. Dio sasa
50. Tudo étek 91. Baranyhus piritva
51. Kocsonya 92. Zsalyas pecsenye
52. Kutkusa 93. Toltelek
53. Keresdi lév 94. Vetrece?
54. Labbol valo salata 95. Sult pastétom
55. Nyelvét f6zni 96. Fuirjhus stitve
56. Ecettel, hagymaval 97. Mazsola lév stlt lével®
57. Bardnyhtst német lévél» 98. Hust bes6zni
58. Savanyu pecsenye
59. Baranyf6 hidegen Harmadik része vajas étkek
60. Luther lév
61. Tejes borsod 99. Mandula tortata
62. Lapos tids, maj 100. Tejfol kenyér
63. Tejfollel 101. Téalban f6tt
64. Orjaval 102. Toltott tyakmony
65. Sziirke lév 103. Vajas klodor
60. Gombit f6zni 104. Uj kdposzta tejben
105. Zsemlekasa
Mdsodik része siiliek 106. Alma étek
107. Makaro
67. Mustos pecsenye 108. Olasz makar(6]
68. Silt lév 109. Egész alma
69. Karbonata 110. Toltstt cipod
70. Kappan lév 111. Spanyol lév
71. Madar lev 112. Rantott tse”
72. sult 113. Babafank
73. Vadhs stitve 114. Palata
74. Lad siitve 115. Ir6s lév
75. Citrom lév 114. Zolnai lév
76. Tolwott tyak 117. Voros béles
77. Gyumolcs lév 118. Korte béles

2 A Totfalusi-szakacskdnyvben a recept ,46. Hideg étek™-ként szerepel. A masol6 a leirdst csupan

megemliti, de az ételt nem szdmozta meg és az elkészitési modot sem kozli. Kirary, 1981. 300.
* A masolo itt eltévesztette a szamozast.
% Zsufa = flszeres, savany(, hig martas. KirALy, 1981. 470.
A Totfalusi-szakdcskonyvben a recept ,65. Bardnyhtst német modon”-ként szerepel. KiraLy, 1981.
308.
% Sisa = s(ird martas. KirALy, 1981. 466.
7 Vetrece = silt szalonnaszelet. KirAry, 1981. 470.
# A Totfalusi-szakdcskonyvben a recept ,105. Malozsa-lév stilt ala”-ként szerepel. KirAry, 1981. 324.
# A Tétfalusi-szakdcskonyvben a recept ,120. Cseh rantott”-ként szerepel. Kirary, 1981. 330.
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119. Egres béles 162. Daru sdsa

120. Kenyér tortita 163. F6kotSs fank

121. Babakenyér 164. Tolcséres fank

122. Rak tejfollel 165. Barackfank

123. Hal tejfollel 166. Birsalmapdstétom
124. Rantott rizskdsa 167. Kortepdstétom

125. Olasz kolbisz 168. Tytkmony sajt

126. Boros szerdék 169. Szilvas cipo

127. Tydkmony zsufa 170. Almakasa

128. Tejes klodor 171. Talban f6tt zsemlekasa
129. Hajtott tejes étek 172. Mandula klodor

130. SUrd tejes étek 173. Tar6s béles

131. Labogo tejes étek® 174. Domua*

132. Taros étek 175. Pép

133. Talban fétt tejes étek 176. Palastos rizskdsa
134. Borza kasa 177. Zupon

135. Olasz kaposzta™ 178. Bodzafank

136. Almakasa 179. Zsalyafiank

137. Tok tejjel 180. Zabkasat miképp kell csinalni®
138. Boros kenyér

139. Tydkmony lév Negyedik része bijti eledelek
140. Német rantott

141. Serleves 181. Kaposztat ikraval
142. Boros leves 182. Alma lév

143. Rak toltve 183. Mandulaperec

144. Ostya béles 184. Koldus lév

145. Alma béles 185. Eg lév

146. Almafank 186. Zsakviszonnal

147. Pila 187. Guta lév

148. Tojofank 188. Szijalt rak

149. Tejes borso 189. Lengyel cibre

150. Arpakisa tejjel® 190. Korte féve

151. Palacsinta 191. Torzsa salata

152. Kortefank 192. Miskulancia® saldta
153. Piroska 193. Mandula lév

154. Stivegfiank 194. Bor lév?’

155. Di6 béles 195. Nyers kaposztasalata
156. Raksait 196. Parolt rak

157. Rantott rak 197. Borsot f6zni

158. Rak tejfollel 198. Uborkit télre {6zni*®
159. Német tejes étek 199. Feny6gombit f6zni*
160. Tejfollel tard? 200. Kinzott kasat diotejjel f6zni*
161. Mandula sasa 201. Hal rizskdsaval

3 A Tétfalusi szakacskonyvben a recept ,140. Labbogo tejes étek”-ként szerepel. KiraLy, 1981. 340.
31 Olasz kdposzta = kelkdposzta. KirALy, 1981. 463.

A Totfalusi-szakdcskonyvben a recept ,165. Arpakdsa”-ként szerepel. KIRALy, 1981. 348.

A Totfalusi-szakacskonyvben a recept ,177. Tejfeles taro”-ként szerepel. KirALy, 1981. 353.

3 A Totfalusi-szakacskényvben a recept ,192. Domika”-ként szerepel. Kirary, 1981. 359.

% A Totfalusi-szakacskonyvben a recept ,197. Zabkasa™-ként szerepel. KirALy, 1981. 361.

% Miskuldncia = keverék, vegyes. KIrALY, 1981. 463.

37 A Totfalusi-szakacskonyvben a recept ,221. Bot-lév”-ként szerepel. KirAry, 1981. 371.

A Totfalusi-szakacskonyvben a recept ,229. Ugorkit télre s6zni”-ként szerepel. KirALy, 1981. 374.
¥ A Totfalusi-szakdcskonyvben a recept ,230. FenyGgombit s6zni”-ként szerepel. KirAry, 1981. 375.
A Kinzott kdsa” receptnél csak a diotej elkésztése van leirva.
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202. Olaj spek 230. Rizskasat tejbe

203. Bagolybors6 ™! 231. Rantott kenyér?
204. Lémonyaval* 232. Tyakmony salata
205. Torott lével hal 233. Meggy sasa®
206. Csukat csuka lével 234. Rozsakdsa
207. Olajos domilk]a 235. Mandulapogicsa
208. Kozik lével 236. Szegfiives sdsa
209. Zold lével 237. Barack tortata
210. Borsos szilva 238. Dinnye®
211. Hal fekete lével 239. Mozsarfank
212. Halat borssal és borsporral®®
213. Vizat viza lével Toldalék
214. Szomoresdk gomba* féve
215. Boritott 1év 240. Melyben leiratnak egynéhany nevezetes lik-
216. Kaposztas béles tariumok készitésének egy derék udvarbol
217. Lénye kolt modjai*
218. Soros kenyér
219. Uj kdposzta 241. Liktariumnak csindlasahoz megkivantatott
mézkészités
Ezekhez adatnak mdsféle étkek 242. Gordgdinnye liktarium
243. Apro voros sz616, [malnal, eper liktariumok
220. Rak tehénhts lében 244. Fényes birsalma liktarium
221. Tyukfi cipoba valo 245. Masféle ontott birsalma liktarium
222. Tyukfi borkébe valo 246. Birsalma liktarium melynek a [leve] fényes és
223. Baranybél édes tejjel megaluszik
224. Sodar® gytimolcs lével 247. Masféle fényes birsalma liktarium
225. Masképpen* 248. Mas birsalma liktarium, borral, fiszerszammal
226. Malac hidegen 249. Nyers meggy liktarium
227. Tyuksalata 250. Mas egész meggy liktarium
228. Kolbisz lévre 251. Mas meggy liktarium
229. Rantott korte 252. Fényes meggy liktarium

41
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A Toétfalusi-szakacskonyvben a recept ,235. Cicer, azaz bagolybors6”-ként szerepel. KirAry, 1981.
377.

Alémonya, lemonya, limonia jelentését a kutatok nem értelmezik egységesen. Szantd Andras szoma-
gyardzatdban a lemonyit citromnak tekinti. (SzANTO, 1986. 69.) Gundel Karoly ugyanerrdl a szorol
mast gondol: ,Sokszor taldlkozunk a citrommal €s a lemonyaval is, mely utobbinak az el6bbitdl valo
ktlonbozdsége kétségtelen (egymds mellett hasznaljak Sket tobb receptben), de nem tudjuk,vajon
narancsot vagy citronadot értettek-e alatta. A szotarak »mala lemonid«nak forditjak, a tzitrom pedig
»malum medicum citreum«” (GUNDEL, 1943. 300.). Kirdly Erzsébet szOmagyarazatiban K. Matyus Ist-
vin: O és Gj diaetetica TII. kotetére hivatkozva a szorol a kovetkezdket kozli, megerdsitve Gundel el-
képzelését: ,(mala limonia, Citrus aurantifolium): A citrom és a limonia egy speciest gyimolcsok;
hanem hogy a limonia a citromnal aprobb, hoszszukobb, vékonyabb haji; fehérebbsarga szind; le-
vesebb, savanyobb és fojtobb izd... Egyébként mind konyhai, mind orvosi hasznokra nézve tokéle-
tesen meg-egyeznek.” KirAry, 1981. 461.

A leir6 dsszevonta a ,247. Tiszta borssal” €s a ,248. Borsporral” cimi recepteket és csak a készités lé-
nyeges elemeit ismerteti. 380—-381. KIrALY, 1981. 380-381.

' Szomoresdk gomba = kucsmagomba. KirALy, 1981. 468.
5 Sodar = a disznd mellsé combja, sonkdja, illetve lapockaja. KirALy, 1981. 460.

A recept a ,270. Sodor szegfiives 1ével” roviditett valtozata. 390. KirALY, 1981. 390.

7 A masol6 a Tétfalusi-szakacskonyvben talalhato ,282. Rantott kenyér” cimet adta az ételnek, de a

,283. Masképpen” cimu étel leirasat kozli. KirALy, 1981. 393.

A Totfalusi-szakacskonyvben a recept ,286. Mads meggy-sasa’-ként szerepel. KirAry, 1981. 394.
A Totfalusi-szakacskonyvben a recept ,292. Dinnye-torta”-ként szerepel. KirALy, 1981. 396-397.
Ez csak cim, de ennek ellenére beszamozta.
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253. Rozsa liktarium 266. A fehér birs coctumot igy csinald

254. Masképpen®! 267. A birsalmasajtot igy csinald

255. Muskotalyos kortével liktarium 268. Mas sarga birsalmasajt

256. Barack liktarium 269. Zsemlegaluska

257. Tengeri barack® liktarium 270. A martcza fankot igy csinald
258. Tort som liktarium 271. Apro fankocskakat igy csinalj
259. Voros csipke liktarium 272. Mandulatej

260. Zold di6 liktarium 273. Friss sz616t miként kell tartani®
261. Birsalmatésztat igy kell csindlni 274. Friss szilvat tartani

262. Birsalma julepet® igy f6zd 275. Uborkat csindlni mesterségesen
263. A szederjes viola julepet igy csinald 276. Miképpen kell gytimolesoket szarazon likta-
264. Eleven gyombért igy csindlj riumnak becsinalni

265. A mandula olajat igy csindld

2.
A Szakacs-Mesterségnek rovid le-irasa
1711
(OSZK Oct. Hung. 636.)

A konyvrdl sajnos nem sokat tudunk, a szerzére csupan néhany betd, a keltezésre
pedig egy, a szovegben talilhatd bejegyzés utalhat. A konyv érdekessége, hogy
két helyen tartalmaz gasztronémiai recepteket — kozte orvosi, haztartasi tandcso-
kat talalunk —, és az utébbi alapja minden valoszintség szerint a XVII. szazadi
csaktornyai Zrinyi-udvar kéziratos szakacskonyve.

Adatok:

Szerzo: ismeretlen, a ,Mutato Tablacskija € konnyvecskének” végén a kovet-
kez6 bettket talaljuk: O. A. M. D. G.

Cim: A Szakacs-Mesterségnek rovid le-irasa

Keletkezés helye: ismeretlen

Keletkezés ideje: 1711 az ,Orvos Konyv” cimi fejezetben talalhat6 a kovetkezd
bejegyzés ,Anno 2711. Bartzke M Hodoni”>

A szakdcskonyv eredete: ismeretlen, de a ,Medicina Culinares” fejezet ir6ja va-
l6szinlleg ismerte a Zrinyi-udvar szakdcskonyvét

A konyv jellege: altalanos szakacskonyv

A szakdcskoényv feloszitasa: két szakacskonyvet kiilonithetiink el a kéziraton
beliil. A masodik kdnyvhoz hozzavetSlegesen 25 alfejezet tartozik,* de az
el6bbiek mellett orvosi és haztartasi tanacsokat is olvashatunk a miben.

A szakdcskényvben taldlhato receptek szdma: 52 és 266, dsszesen korilbeliil
318 recept.’’

5

A Totfalusi-szakacskonyvben a recept ,312. Masképpen igy f6zd”-ként szerepel. KirAry, 1981. 408.
Tengeri barack = sargabarack. KirALy, 1981. 468.

> Julep = szirup, szorp. KirALy, 1981. 459.

> Az utolso négy leirds eredete ismeretlen.

Valoszintleg a 2711-b6l — amely eliras lehet — kovetkeztettek a 1711-es datalasra.

Nem lehet egyértelmiien megktlonboztetni a fejezeteket.

A szamos utalds, egybeirds (egy cimhez tobb recept) stb. miatt nem lehet egyértelmtien meghataroz-
ni a fogdsok szamat.

©
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A szakdcskonyv felosztdsa a szerzo(k) szerint:

Csoportok Receptek szama
A Szakacs-Mesterségnek rovid le-irdsa 0+52
Orvos Konyv
Némely Fuveknek Hasznairol
Mutato Tablacskaja é Konnyvecskének
Medicina Culinares
Tehén has 9
Kappan, Tyukfi, Tyuk 8
Galamb 3
Bardny has 9
Lad 7
Borju hus 9+1
Diszn6 hus 5+2
Szarvas avagy Oz his 8
Madarak 4
Malacz 3
Nyl 2
Kiilonb féle étkek 0+11
Sult étkek 0+13
Ismét borju hisrol 0+7
Kaposzta 0+25
Salata 0+8
Halak 19+37
Bojt napra valoé mas étkek 0+24
Tikmonybol csinalt étkek 9
Tészta étkek 15
Mustar csinaldsa 3
Betegeknek valo étkek 9
Appendix 6
Fuscula 5
Finis Coronat Opus®® 5

A Szakacs-Mesterségnek rovid le-irasa.
A XVIIL szazad elején (1711) Osszeirt
(OSzK, Oct. Hung. 636.)

Paréjos hust, mint kell f6zni

Tehénbélt, vagy egyebet, spékkel f6zni
Disznolabat hideggé tenni

Borjahust sarga lével

Tyukfiat, s tehénhust egressel
Nyulhust fekete lével

% OSZK Oct. Hung. 636.
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Tyukot, ludat, vagy malacot fekete lével

Vadkanhust fekete lével

Tyukot, ludat, malacot is édes lével

Sult tyaknak, ladnak vagy sédarnak gyombéres
levet

Sult tyaknak szilvalevet



Tyukot, ludat, tehénhust rizskasaval
Silt tyaknak, ladnak meggyes levet
Galambot, tytkot, vagy malacot toltve
Tyukfiat, vagy galambot tejfollel
Madar levet

Ladnak sasa levet

EmésztS zsufat

Patil levet tyaknak ()

Leany sarjat

Tehénhust, szalonnat, so6s kaposztaval
Kaszas lével akar micsoda hust
Barany, s egyéb hust zsufaval

Z6ld sasat akar micsoda husnak
Zsufat akarmi hassal

Kappant megficanozni

Kappant rizskasaval

Tytukhutsnak torott levet

Mi moédon kell malacot tolteni
Malacot fekete lével

Eles lével malacot, és tytkot

Sult tyaknak, ladnak gyombéres levet
Tytkot merdn tiszta borssal {6zni
Tehénhust kasaval f6zni

Kukréttel pecsenyét f6zni

A tehénhust torma levéllel egyitt
Aki stlt pastélyt akar csinalni
Baranylabat rantani

Toltott zsalyat csindlni

Borso levet, ha akarsz fGzni

Aki metélt étket akar csindlni
Vagott tejes étket, ha akarsz f6zni
Sz6moresokot f6zni

Aki kortetortat akar siitni
Almatortat siitni

Halat éles lével

Apro kortét

Viza levet

Csukat Luther lével

Soban halat f6zni

Siskaval tehénhust f6zni (?)
Lencselevet f6zni™

Orvos kényv
Némely fiiveknek hasznairol
Mutato tablacskdja e konyvecskének

Medicina Culinares

Tehénhus

—

. Petrezselyemmel, fokhagymaval, eleven bors-
sal, gydombérrel®

Kukrejtel

(cim nélkil)

Arpakiasaval

Tormdval, spendttal, répaval, soskaval®
Vadalmaval

Egressel

Kaposztaval

Vetrecén tehénhs

O 0N W R RN

Kappan, tyuakfi, tyak

Rizskasaval

Tiszta borssal

Torott lével

Laskaval

Eles lével
Masképpen éles lével
Kaszis lével

Német modon

X N AW R

Galamb

1. Tejfollel

2. Tiszta borssal

3. Mazsola lével

Baranyhus

1. Kaporral, ecettel, hagymaval, nydrban igen jo%
2. Zsufaval

3. Kaszas lével

¥ Az ételleirasok itt befejezGdtek, majd ezt kovetSen ,Orvos konyv”, ,Némely fiveknek hasznairol” és
,Mutat6 Tablacskaja é konyvecskének” kovetkezik.

% Nincs leiras.
61 Nincs leiras.
92 Nincs leiras.
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4. Német modon

5. Piritott baranyhas
6. Vetrecén modra
7. (cim nélkil)

8. Spékkel

9. Tarkonnyal

Lad

1. Torott 1ével®

2. Tiszta borssal

3. Fekete lével

4. Spékkel

5. Sarjaval

6. Masképpen sarjaval
7. Kasaval

Borjuhis

. Tiszta borssal

. (cim nélkal)

. (cim nélkaD)

. Eles lével

Zsufaval

Spékkel

. Szomoresok forma borjahasbol, kappanbol,
pecsenyébdl

. Mas moédon tehénhis szomoresoknek igy f6z-
hetik

9. Tarkonnyal

Tudokasa

AN NS T S e

~l

o]

Disznohus

—

. Sodar kaszas lével

. Orja kaposztaval, répaval, borsoval, lencsével,
éles lével, fekete 1ével, tormaval

3. Diszn6 nyulja® éles lével

4. Diszno6lab hidegen

5. Mas modon hideg étket

Fekete lével

Vaddisznohus fekete 1ével, édes lével, borban

zsalyaval, majordnnéval

\S]

Szarvas, avagy 6zhus

1. Fekete lével

2. Mas moédon

3. Gyombéres lével

4. Tiszta borssal is jo, ecettel, hagymaval®

5. Mazsola lével

6. Stitve

7. Mids moédon

8. Szarvashust vagy erdeit besozni

Madarak

1. Fogolymadar vagy masféle szegftives lével

2. Galamb, gerlice tiszta borssal

3. Stilt madar ala lév

4. Fogolymadar gytimolcsos 1ével, tiszta borssal®

Malac

1. Eles lével
2. Fekete lével
3. Ecetes hagymaval

Nyl

1. Az elejét fekete lével
2. A nyuljat vetrecén modra

Kiilonbféle étkek

Borjumdj rintva
Tehénbél tiszta borssal
Spékkel

Tejfollel

Nyelv
Gyombéres lével
Mazsola lével
Tiszta borssal
Német modon
Borjavels
Masképpen

Siilt étkek

Tehénhts pecsenye

Fokhagymads pecsenyét igy csindlj
Borjupecsenye

Borjaszegye, vagy lapockaja toltve
Sult kappan vagy tyuk borsporral
Stitni masképpen

Di6 sasat csindlni

Misképpen

Kappan deszpot lével

A fogolymadarat spékeld meg
Malac toltve

% A szerz$ a mar ismertetett készitési modokat nem irja le Gjbol, ha egy Gj nyersanyaghoz érkezik, ha-

nem utal az elézdre.

% Nyulja, nyujja = a diszn6 hasi szalonndjahoz hozzanétt hossza izomdarab. Draveczky, 2001. 61.

% Nincs leiras.
% Nincs leiras.
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Lad sutve
70ld sasat csindlni

Ismét borjahusrol

Borjumajat, tidét

Borjahus spenottal

Borjaf6

Misképpen

Hideg pecsenyébdl vagott étek
Misképpen

Misképpen

Kaposzta

Olasz kdaposzta

Bojtnapokon irosvajjal, olajjal, borssal®”
Fodor kék kdposzta® mézzel, borssal, orjaval®
Sos kaposzta

Nyers kdposzta

Tejfollel avagy édes tejjel

Ikraval

Alapatréta spanyol étek

Paraj

Tejjel

Spenot

Tok

Borso

Egészen vajjal vagy tehénhis levével™
Hiuvelykés borsot

Bagolyborso

Arpakisa

Fehérrépa (sargarépat is ugy f6zz)
Lencse

Articsoka

Korte

Almakasa

Almat rantani

Sult ala lév

Borjt-, baranyhus tarkonnyal

Salata

Olasz salata miskuldancia

Nyers saldta — soval, ecettel, faolajjal, nadmézzel,
avagy szalonnaval, ecettel magyar moédon

Fejes salata

7 Nincs leiras.
6

»

% Nincs leiras.
70 Nincs leiras.
7! Stokfis = t6kehal. KirALy, 1981. 467.

5

Nincs leiras.
Nincs leiras.

N

Cikoria

Spargat

Nyers uborka

Nyers olasz kdposzta salata
Masféle kaposztabol

Halak

1. Csuka soban

2. Spékkel

3. Borsporral

4. Torott 1ével

5. Lengyel lével

6. Német modon siilt csuka
7. Eles lével

8. Tiszta borssal

9. Hidegen

10. Eg lével

11. Stokfis™ modon
12. Hander modon
Szaraz csuka

Stilt csuka ala lév

Pisztrang:’? sdban, ecetben, éles 1ével, tiszta bors-
sal, irbsvajjal’

1. Pontytiszta borssal

2. Masképpen

3. Fekete lével

4. Mds moédon

5. Mas modon

6. Parasztul

7. Tiszta borssal

Stitni valot tolteni

Tkra

Sult ponty ala 1év

Kaprdszleves kenyérrel

Tiszta borssal

Savanyu lével

Koldus lével

Viza éles 1ével

Tiszta borssal

Stilt viza ala levet

Stillo ég lével, éles 1ével, sobban

Harcsa sOban tormaval, éles levet, szirke 1ével,
tiszta borssal™

Luther lével

Fodor kék kdposzta = leveles kel. KirALy, 1981. 457.

72 A dolt betls szavak az eredeti szovegben kiemeltek.
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Harcsafark

Mennyhaltiszta borssal, éles 1ével, soban, ecetben”
Lepényhal siilve jo, vagy tiszta borssal™

Kovi hal

Csik

Zsakvaszonnal

Kecsege éles 1ével, tiszta borssal

Mdrna tiszta borssal, éles 1ével soban”

Habarnicza’™®
Platajsz”
Tiszta borssal
Stokfis
Tejfollel
Misképpen
Misképpen
Rak

Toltott rantott rak
Misképpen
Masképpen
Csiga®

Bojtnapra valéo mas étkek

Rizskasa

Mandula lév

Bors zsufa

Misképpen

Masképpen kemény tikmonnyal
Boros kenyér

Tikmonyos lév

Tikmonyos fehér 1év
Tikmonyos labolt tejes étek
Tejes lév

Tejes metélt étek
Misképpen tejes lév

Tejes rizskasa

Koleskasa
Rantottat talban f6zni
Sor 1lév

Soros szerdék

Boros szerdék

Sor 1év masképpen
Bor lév

Bor lév lengyel modon
Lencse lév

Mazsola lév

Olajos lév

75 Nincs leiras.
76 Nincs leiras.
77 Nincs leiras.

78 Habarnica = szaritott polip. KirALy, 1981. 458.
7 Plataisz = lepényhal. KirAry, 1981. 465.

80 Két csigarecept taldalhato.
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Tikmonybdl csinalt étkek

(cim nélkil)

Olasz rantott

Rantott higan

Rantott keményen

Torta tikmonybol

Olasz rantott masképpen
Toltott tikmony
Tikmony egészen rantva
Rantott tikmony lével

Tészta étkek

Szomoresok
Masképpen
Misképpen
Masképpen
Metélt étek
Misképpen

Fank

Almatorta

Szilvas ostya
Mandula torta
Tojofank
Marczapin
Pastétomban vadhus
Pastétomban halat
Almafank

Mustar csinalasa

Els6 mod
Misodik mod
Harmadik mod

Betegeknek valo étkek

Panatella

Kappanbol, borjahtsbol torkolyt
Arpakisa altalverve

Arpibol pépet

Szilva

Korte

Mandula

Tikmonyos lév

Tikfiat soban



Appendix Tikmonyos koder 1év (?)

Spenét lév
Tuds Petrezselymes lév
Masképpen Tejfolos lév
Misképpen
Mij Finis Coronat Opus
Masképpen
Lad ala lev Csigat
Mis moédon
Fuscula Mas modon
Bojtds napokon
Dara lév Mis moédon
3.
Apor Zsuzsanna ,liktariumos” kényve
1727
(MKVM 1987. 23.)
Adatok:

Szerz6: P. Haller Janosné sztletett Apor Zsuzsanna (a kézirds alapjan valoszi-
nileg mas is irt a konyvbe).

Cim: J. M. J. N. Liktariumoknak, Confectumoknak, és siitedekeknék, ugy nemu
nemd étkeknék készitéserdl, és ktilémb kilémb féle virdgok csinalasanak
modgyardl valo jedczések.®!

Keletkezés helye: ismeretlen

Keletkezés ideje: 1727

A szakdcskonyv eredete: ismeretlen

A konyv jellege: bef6z6 konyv

A szakdcskonyv felosztdsa: nincsenek fejezetek

A szakdcskonyvben talalhato receptek szama: 73+17, dsszesen 90 recept

Megjegyzés: kizardlag csak a kilonbozé tartositott készitményekkel foglalko-
zik. A mazeum tulajdondban 1évé példany egy fotomasolat, ame-
lyet egy magangyjté engedélyével fényképezett le a konyvtar.

81 A konyv cimének és ajanldsianak folytatiasa: Mellyekét sok hollyekrdl tanolvan, s konyvekbdl is
edgyben szedett P. Haller Janosné Apor Susinna MDCCXXVIL. EsztendSben iratvan kovetkezenddk-
nek is tanuldsra s hasznira.”
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1
2

3
4

5
6.
5
8

9.
10.
11.
12.
13.
14.

15.
16.

17.

18.

19.
20.
21.
22.
23.

24

25.

26

27.

28.
29.
30.
31.
32.

33

J. M. J. N. Liktariumoknak, Confectumoknak, és siitedekeknék,
ugy nemii nemii étkeknék készitéserdl, és killdmb kiildmb féle viragok
csinalasanak modgyarol valo jedczések. Mellyekét sok hollyekrsl
tanolvan, s konyvekbdl is edgyben szedett
P. Haller Janosné Apor Susanna MDCCXXVII. EsztendSben iratvan
kovetkezendSknek is tanulasra s hasznara.

(Magyar Kereskedelmi és Vendéglatoipari Miizeum 1987. 23.)

. Apro anizskenyeret

. Birsalmapogacsat fehéren csinalni

. Articsokat becsinalni

. Apro szol6t, meggyet, soskagyimolesot® és
tobb ehhez hasonlét becsindlni

. Birsalma fényes liktarium voros

Birsalma fehér fényes liktarium

. Birsalmat hasabosan becsinalni vorosen

. Birsalmdbol fehér spanyol liktarium

Birsalmabol szép vilagos fényes liktarium

Birsalmat késziteni

Birsalma liktariumot késziteni

Birsalmasajtot késziteni

Barackpogicsat csindlni

Birsalmapogacsat

Bérlet mézes pogacsat (?)

Kandirozni mindenféle gyimélcsot, viragot

flszerszammal

Kandirozni mindenféle gytimolesot, citrom-,

narancshéjat, mandulat stb.

Amely kandirozni valé nidmézet igy kell ké-

sziteni

Csipke gytimolcs konfekt

Csokoladé perec

Csipke gylimolcs elegyes pogacsat csindlni

Kandirozni viragot az maga szinében

Kandirozni valé spanyol cukor

. Kandirozni virdgot

Citromot vagy narancsot

. Csipke gytimolesot

Cukrot késziteni mellyel mindenfélét bebori-

tani

Cukrot kandirozni

Citromhéjat hosszan hasogatottat becsinalni

Csokot csinalni

Koriandert beboritani

Csipke gytimolesot egészbe becsinalni

. Apro6 sz6l6t becsinalni

34.
35.

36.
37.
38.
39.
40.
41.
42.
43.
44.
45.
40.
47.
48.
49.
50.
51.

52.
53.

54.
55.
56.
57.
58.
59.
60.
61.
62.

63
64
65
66
67

Konfektet fehéren s fodron csinalni s boritani
Citrompogacsat csindlni fehéren alméaval vagy
birsalmaval

Citrompogacsit

Citromlével pogacsit szdrasztani

Citromhéjat vastagot hasibosan becsinalni
Citromhéjat becsinalni reszelve

Citromhéjat becsinalni

Citrom kaposzta

Cseresznyét félre csindlni

Cseresznyét sokaig eltartani

Cseresznyét becsindlni

Diot zolden becsindlni

Di6 liktarium

Diot fehéren becsindlni

Dinnyét becsinalni

Tragantbol® apré6 mézes pogacsikat csindlni
Tragant masszabol mindenféle allatot csindlni
Narancsot akar belest6l, akar bele nélkil, az
héjat, akar egészen, az héjat leesztergalvan,
akar pedig hasabonként becsindlni
Narancshéjat kandirozni

Kandirozni valé nddmézet pedig igy kell ké-
sziteni

Szerecsendio-viragot, fahéjat kandirozni
Pasztat csinalni

Pergelt mandulat késziteni

Ontott nadméz

Piskolt tortat késziteni (?)

Nadméz virigokat késziteni

Szultz-ot késziteni

A diot zolden becsindlni

Szultz-ot késziteni

. Keserti mandula stitet

. Az sz616nek levét becsinalni

. Az egrest egészen becsinalni

. A z0ld szilvat becsindlni

. Az kajszibarackot becsinalni

82 A soskagytimoles = borbolya, berberis. Hazankban elterjedt a B. vulgaris L., azaz soskaborbolya. A
novényrdl a kovetkezsket tudjuk: , VesszGs dgain egyszerd és hirmas toviseket visel. Levelei egysze-
riek, pillasan fiirészesek. Fiirtje cstingd. Piros, hosszukas bogyodja ehetd.” Revar, 1911. 131, 540.

8 A tragant, dragant fehéres-barnis szind, szilird anyag. Gorogorszigban és Kis-Azsidban honos
Astragalus-fajok onként vagy bevagasokbol kiszivargd, harom-négy nap alatt megkeményedé méz-
gdja. Vizben er6sen duzzado basszorint, kevés keményitSt és oldodo tragakantint tartalmaz. (CsizMa-
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68. A muskotily kortét becsinalni 81. (cim nélkil)

69. Mag nélkiili valo meggyet becsinalni (szam és cim nélkul)
70. Tortata tolteni valo szilva liktarium 83. (¢im nélkul)

71. Birsalmasajt 84. (cim nélkiD

72. Birsalma 85. (cim nélkiil)

73. Dinnyehéj 80. (cim nélkiil)
(szam nélkul) Birsalma 87. (c¢im nélkiil)

75. (cim nélkal 79. () (cim nélkil)
76. (cim nélkiil) (szam és cim nélkiil)
78. (cim nélkil) 80. (?) (cim nélkil)
79. (cim nélkil) Komisz tortata

80. (cim nélkiil)

4.
Szakats Konyv
1743
(OSZK Oct. Hung. 1660.)

Az 1743-ban papirra vetett szakdacskonyv létezésére Schram Ferenc, Kovacs San-
dor Ivan és Szantd Andras is utal, utébbi egy rovid elemzésen kivil mar tobb re-
ceptet is kdzzé tesz beldle 5

Adatok:

Szerzo: talan M és Ts.

Cim: Szakats Konyv

Keletkezés helye: ismeretlen

Keletkezés ideje: 1743. jalius 31.

A szakdcskonyv eredete: ismeretlen

A konyv jellege: altalanos szakacskonyv

A szakdcskonyv felosziasa: két nagyobb fejezetet kiillonithetiink el a szakacs-
konyvon belul

A szakdcskonyvben talalhato receptek szama: 127 recept

A szakdcskonyv felosztdsa a szerzo(k) szerint:

8

B

DIA, 1993. 437.; RAPOTI-ROMVARY, 1983. 329.) A tragant hasznalata XVI-XVILI. szdzadi szakacskonyveink-
ben mar eléfordul, de a fellelheté forrasanyag hidnyossagaibol eredGen a megjelenését nem tudhatjuk
pontosan meghatarozni. A XVI. szizad végi szakicskonyvben talilhaté ,Nadmézbdl csinalt marcza-
pant.” receptben ez all: ,Az dragantot aztasd meg harmad napig rosa vizben,”. (RADVANSZKY, 1893. 245.)
A XVIL szdazadban a Totfalusi-szakacskonyv mellett példaul Bornemisza Annanal a kovetkezdket ol-
vashatjuk: ,42. Végy borragum-fiivet, petrezselymet, pumpernelt, balsamumot, izs6pot, dragont s tar-
konyt”. (Lako Elemér — véleménytink szerint hibdsan — a dragont tarkonynak értelmezi. Lako, 1983.
221,265

ScHRAM, 1961. 267.; ScHRaM, 1979.; KOVAcs S. 1., 1981. 16. vj. 427.; SZANTO, 1986. 105-117. A receptek
szamanal eltérést talalunk a kordbban Schram, majd Szanto altal kozolt adattol.
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Szakats Konyv M. Ts.
1743 jalius 31.
(OSzK, Oct. Hung. 1660.)

Csoportok

Receptek szama

cime

A konyv elsé részében ,vegyes” recepteket ismerhetiink meg, de a fejezetnek nincs

0+40

Mindenféle czukrozni és bétsindlni valo portékakrol® 0+87

Mandulakasanak formaja
Mandulas tészta

Meggykasa

Mandulakasa

Almakdsa

Kenyérkasa

Hob kasa

Frikasszé®

Citromkdsa

Pisztacia kasa

Almakdsa

Hideg étel diobdl silthoz valo
Mandula tortata

Mandula pogicsa

Igen jo lé stilt tyakra

Igen jo 1é halhoz

Igen jo lé stltre

Igen jo 1€ stilt kappanhoz vagy fogolymadarhoz
Mandulas 1é 6zcimerhez®

Igen jo lé nyelvre

Rozmaring lé

Szegfiilé

Kiraly levet késziteni

Igen jo lé csukahoz, harcsihoz, mennyhalhoz
Kalekuriai leves

Fekete levet késziteni posarhoz®
Lenyel lé halhoz¥

Csukanak készitend? jo 1é
Réklevest csinalni

Igen jo leves borjatidébal

(cim nélkuaD*

Citromlevet késziteni fogolymadarhoz
Citromlé a stlthoz

8

S

OSZK Oct. Hung. 1660.

»

% Posar = ponty. DRAVECZKY, 2001. 71.
8 Talan lengyel.

38

Fehéren készitett citromlé

Igen jo borsoleves

Nyulhtashoz valo 1é

Gyomrokra és majakhoz valo 1é
Fehér lé tyukra, vagy kappanra
Zold lé tyakra

Savanyocska 1é meggybdl

Mindenféle cukrozni és becsindlni valo
portékakrol

Hogy kell a naidmézet tisztitani és viligositani

Szinmézet megyvilagositani, tisztitani, és abba
mindenféle gytimolcsoket csinalni

Mustba gytimolcsot becsindlni

Mi formaban kell mindenfélét fiszerszamot, gyt-
molcsot és virdgokat megcukrozni

Miként lehet a konfektumot fehériteni és szépen
beboritani

Nadméz szkofiomot csindlni vagy pindtat (?)

Mindenféle fiiveket, virigokat nidmézzel megbo-
ritani

Feldagadd nadméz eszkozt késziteni

Altallithat6 jégforma cukrot csindlni

Szerecsendios és fahéjas czeltlik”

Flszerszamos jo czeltlik

Pasztorul czeltlik

Lébczeltliket zold narancsbol csindlni

Fehér lémonya czeltliket csinalni almaval, vagy birs-
almaval elegyitve, az almatol szép fehér lesz, de a
birsalmatol jobb iz lesz

JO czeltliket csindlni

Nirenbergiai” szép czeltlikék

Frikasszé = becsinalt. CsizMADIA, 1993. 153.; DRAVECZKY, 2001.30.
7 Cimer = az allat mellsG vagy hatsé combrésze. DRAVECZKY, 2001. 19.

%0 A recept egybe van irva az el6zével, de a végén kidertl, hogy ,Ez a bepidcolt berbécscimer 1€.”

9

yczeltlik —a német ,zelt” szobol szarmazik, amelynek jelentése (a sator, satorponyva mellett) a cso-

koladétabla szelete, gerezdje is; tehat a csokoladészeletre emlékeztets tésztaszelet, siitemény érten-

d& rajta;” SZANTO, 1986. 116.
9

N
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Angliai fehér czeltlik

Jeges lébezeltlik

Fahéjas czeltliket csindlni

Formaba nyomott lébczeltlik citromlevével

GyomorerGsits perececskék

Violaszini perececskék

Jo perececskék vagy apro kalacsocskak

Memori czeltlik

Gedult czeltlik

Csdszarné citromos czeltlik

Hogy kell a voros birsalmalevet csindlni

Hogy kell a birsalmaszeleteket vordsen csindlni

Hogy kell a fehér darabos spanyol liktariumot csi-
nalni

Miként kell a voros birsalma liktariumot csindlni

Igen jo birsalma liktarium

Szaraz hasogatott birsalmat becsinalni

Vilagos birsalma eszkozt csinalni

Hasogatott citromot becsinalni

Hogy kell az aprora vagdalt citromot becsindlni

Leveles citromot becsinalni

Megreszelt citromot becsindlni

Hogy kell az aprora vagdalt citromot csinalni

Friss narancs, citrom és rozmaring viragokat fris-
sen becsindlni

A rozsagyimolcsot egészen becsinalni

Z061d egrest, és zold szilvat becsinalni

Meggyet, tengeri szGl6t” és csipke gyimolesot és
mas hasonlokat nadmézbe becsinalni

A szilvat, konfektumra boritani

Szerecsendiot becsindlni

Orménygyokeret® becsinalni

Gyombeért becsindlni

Zold di6t becsindlni

Narancs- és citromhéjat becsindlni

Milna gyimolcsbdl marsellét csindlni

Viragos rozsa liktariumot csindlni

Cukorbdl val6 galanteri fankot csindlni

Misformara csindlni

Cseh csokokat csindlni

Felpattogzo csokolad[ék]

Springelet csindlni (?)

Hogy kell paraszt fankot csindlni

Kozonséges piskotumot

Ho piskétumot nadmézbdl

Pisztaciabol valo piskota

Muskotilyos kenyér

Piritott mandula

Hogy kell a zold pereceket vagy 1ébczeltleket le-
vélmodra csinalni vagy ha akarsz mandulabol,
pisztaciabol tésztat

Pereceket csinalni

Szilvabol valo csok

Meggybdl siilthoz valot csinalni

Formdba nyomott szilvabol valo eszkoz

Ko6z6nséges martzapant

Pisztaciabol valé martzapant

Mogyorobol vald martzapant

Torok papiros

Lemonadi

Eperviz, vagy ama jeges hoforma

Ez a jeges eszkoz pisztaciabol czirperbdl (2)

Meggylevet borral elegyitheted

Meggyvizet csindlni

Hogy kell késziteni a tengeri sz8l6bdl valo levet,
és a soskagytiimolesébdl, mely hogy esztendeig
is megalljon, és mindent véle festhessen

Meggylevet és vords sz6l6 vagy mas hasonlokat
csindlni, melyekhez vizet elegyithetsz

Nadmézes vaj

Rakos vajat késziteni

Miként kell a felpattogzo 1ébezeltliket csindlni

Szerecsendiot becsinalni

Hideg étek

A fényes birsalma liktariumot igy készitik

Mézzel a birsalmasajtot igy csinaljak”

Horvat lepényt igy kell csindlni

Rozsolist igy kell kiverni

A 57616 zigre' a télire igy kell s6zni

9 Tengeri sz616 = ribizli. LAkO, 1983. 278.; KirALy, 1981. 468.

% Az drménygyokér vagy drvénygyokeér a fészkesvirdgzattak csaladjaba tartozo évels ndvény. A gyo-
kere karoszerd, 3-4 ujjnyi vastag, 20-25 cm hosszu, beliil fehéres, kiviil barnassirga, frissen enyhébb,
szaritva erGsebb szagt, fanyar, kesernyés 1zi. RAPOTI-ROMVARY, 1983. 231.

% A recept hidnyos.
' A sz0 olvashatatlan.
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5.
Nevezetes német szakacskonyvbdl magyarra forditott
étkeknek nemei
1753
(OSZK Quart. Hung. 3024.)

Az 1753-bol szarmazo kézirasos szakacskonyv létezésére Schram Ferenc és Ko-
vacs Sandor Ivan csak utal.® A mivet végiil — az 1743. évi szakdcskényvhoz ha-
sonldan — Szanté Andras ismerteti bévebben.”

Adatok:
Szerzo: ismeretlen
Cim: Nevezetes Nemet Szakacs Konyvbol Magyarra Forditattot Etkeknek Ne-
mei. 1753
Keltezeés helye: ismeretlen
Keltezés ideje: 1753
A szakdcskonyv eredete: ismeretlen
A konyv jellege: bojtos szakacskonyv
A szakdcskonyv felosztdsa: 2+1 fejezetet talalunk a konyvben
A szakdcskonyvben talalhato receptek szama: 47 recept

A szakdcskonyv felosztdsa a szerzo(k) szerint:

Csoportok Receptek szama

A konyv elsé részében kiilonbozs leveseket ismerhetiink meg, de a fejezetnek nincs

cime 12
Tésztas Etkekrol 21
Halaknak Készittése” 14

%  Még egy kéziratot ismertink: [...] ez azonban restauralas alatt 1évén, nem fordult meg keziinkon.”

ScHraM, 1961. 268.; KovAcs S. 1., 1981. 16. vj. 427. (Evekkel késébb Schram megvizsgilta a konyvet,
de nem elemezte Ggy, mint Szantd. SCHRAM, 1979.)

7 SZANTO, 1986. 100-104.

% OSZK Quart. Hung. 3024.
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Nevezetes német szakacskonyvbdl magyarra forditott
étkeknek nemei.

1753.

(OSzK, Quart. Hung. 3024.)

1. Mandulaleves 25. Tojasbol valo étek

2. Masféle mandulaleves 20. Zsemlyébdl étek

3. Borleves 27. Bavariai galuska

4. Sorleves 28. Zsemlyekasa galuska
5. Turbolyaleves 29. Piskota galuska

6. Zdldborsoleves 30. Olasz galuska

7. Rakleves 31. Méh

8. Borsoleves 32. Toltott tojast

9.

Altal tort leves csukabol, vagy potykabol

33. Toltott tojas rakkal

10. Feketekenyér leves
11. Igen j6 leves Halaknak készitése
12. Rakleves
1. Hogy kell a pisztringot f6zni
Tésztds étkekrol 2. Csukat soban fézni
3. Posart f6zni
13. Viza-, vagy csukafank 4. Csukat szardella lével
14. Mas rakbol valo étek 5. Csukat masformaban
15. Mis tésztas étek 6. Csukat szardellds tormaval
16. Csukabol étek 7. Harcsat siilve
17. Mas vandli étek 8. Posart maga vériben

18. Tejfol vandli 9. Posart fekete 1ével

19. Piskota vandli 10. Posirt rintva, levet rd csindlva
20. Vel6 vandli 11. Voroshagyma lében posart
21. Rizskasa vandli 12. Stokfis rantva

22. Borso6 vandli 13. Stokfist tejfdlben dinsztelni

23. Vaj vandli
24. Pisztacia vandli

14. Stokfist rostélyon siitni

6.
Etelek Nemeirsl
1753-1758%

Ezt a mivet els6ként a kézirat korabbi tulajdonosa, Gundel Karoly ismerteti, a ko-
tetnek azonban napjainkra nyoma veszett.'® Igy csupan annyit tudhatunk a marél,
amennyit a szakember leirt.

Adatok:
Szerz6: ismeretlen, de valoszintleg tobb ember irt a konyvbe recepteket
Cim: Etelek Nemeirs]'"!

% GUNDEL, 1943. 325-339.

100 A konyv holléte jelenleg ismeretlen, ezt az allitast Horvat DezsG, napjaink legnagyobb szakdcskonyv-
gyujtGje is alatamasztotta 2007. szeptember 27-én, a Budapesti Gazdasagi Féiskolan —a Gundel Karoly
elGadoterem avatasa alkalmabol — rendezett szakmai konferencian tartott eladasaban.

101 A konyv cimének folytatasa: ,vagy Hellyessen lehetS Késziteséikrol, és mas egyébb a féle Sziiksé-
ges Hazi dolgokrol irott Konyv”. GUNDEL, 1943. 325.
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Keltezés helye: Sirospatak

Keltezés ideje: 1753—1758, az utolso bejegyzés 1819

A szakdcskonyv eredete: ismeretlen, de a Gundel altal kozolt receptek!®? egy ré-
sze biztosan az M. Ts. dltal irt ,Szakats Konyv’-bdl szarmazik (1743. jalius 31.)

A konyv jellege: altalanos szakacskonyv

A szakdcskonyv felosztdsa: a fejezetek meghatarozasa bizonytalan
A szakdcskényvben taldlhato receptek szama: 244-17, Osszesen 227 recept!®

A szakdcskonyv felosztdsa Gundel Karoly szerint:

Csoportok Receptek szama
Levesek 13
Levek 22
Vajak 2
Husféle, vadhus, baromfiak 16
Hal, rak, tojas 10
Fézelékfélek 6
Tésztafélék, siitemények 132
a. Tésztafélék 26
b. Kasak (Kochok) 9
c. Fankok 8
d. Tejes étkek 3
e. Tortatak 8
f. Confect 4
g. Gytimolesok 34
h. Liktariumok 9
i. Gyimolcsos levek, fagylaltok 10
j. Mézeskalacsok, czeltlik (Ieébczeltlik) 17
k. Pereczek 4
Sajtok 4
Kilonfélék 11
Ttalok 9
Vegyesek (orvossigok és haziszerek) 17
Mutat6 tabla!'™ 181 receptcim

102 GUNDEL, 1943. 327-339.

103 A receptek pontos szimat meghatarozni nem lehet, mert Gundel Karoly kozlése idénként ellent-
mondasos (példaul: 10 szeszes italt emlit, de csak 9-nek adja meg a cimét). GUNDEL, 1943. 326., 338.

104 GUNDEL, 1943. 325-339.
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7.
Balassa Agnes szakicskonyve
1769
(OSZK Quart. Hung. 1373.)

Balassa Agnes kéziratos szakdcskonyve 1769-b6l szarmazik, a kotetet Szablik Istvan
szerzetes Vacott forditotta német nyelvbél magyarra.'®> A md eredetileg 149+2'% re-
ceptet tartalmaz, de a késSbbiekben belekeriilt még 9 ételleirds és a konyv végén
sz4dmos orvosi recept is taldlhat6.'”” A gytijtemény tulajdonosa (sziiletett Stiiszel Ag-
nes) hazassig révén kerllt a Balassa csaladba, miutan feleségil ment baro Balassa

(IX.) Laszlohoz 198

Adatok:

Szerzo: ismeretlen, Szablik Istvan forditotta németbdl.

Cim: Kilomb-féle nidmézzel és mas ahhoz alkalmaztatott elegyitésekkel izesi-
tett stitemények

Keltezeés helye: Vac

Keltezés ideje: 1769

A szakdcskonyv eredete: ismeretlen

A szakdcskényv felosztdasa: két fejezet foglalkozik étel és harom orvosi recep-
tekkel

A szakdcskonyvben taldlhato receptek szama: 151+9, dsszesen 160 recept

A szakdcskonyv felosztdsa a szerzo(k) szerint:

Csoportok Receptek szama

Kdlémb féle nad=mézzel és mas ahoz alkalmaztatott egyelitesek=vel izesitett stte-

mények 149+2
Magam probaibul le irt bé csindltak 0+9
Orvossagok

Az ujsagbul ki irt orvossagok 1828

Haziorvossagok!®”

105 Az eredeti kdnyv és a fordito kiléte ismeretlen szimunkra. FOREDER, 2006a 11.

% Taldlhatunk olyan receptet, amely nincs megszamozva, de van olyan is, hogy egy szamhoz két le-
irds tartozik.

7 FOREDER, 2006a 11.

% FUREDER, 2003. 726.

19" OSZK Quart. Hung. 1373.

5]
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Kiilomb-Féle Nad Mézel és Mas Ahoz Alkalmaztatott Elegyitésekkel
izesitett siitemények,
melyeket Ms. N. Baré Balassa Agnes Asszony-nak
Német nyelvriil magyarra forditott Ajtatos Oskolabéli Szerzetes
Szablik Istvany Vaczon.
1769.
(OSzK, Quart. Hung. 1373.)

Kiilénbfele nadmézzel és mas ahhoz alkalmaz-  39. Szarvas torta

tatott elegyitésekkel izesitett stitemények 40. Kortebdl fank
41. ElesztGsfank

1. Piskota 42. Siilt karorépa

2. Nagyobb formaban csinalt piskota 43. Vagdalt mandulabdl siitemény

3. Nagy piskotakenyér 44 Trosvajas sitemény

4. Piskotakenyér mandulaval 45. Zsemlébdl siitemény

5. Apro cvibak 46. Rizskdsa, griz-, avagy koleskasa

6. Fszerszamos letzeltl 47. Lekvaros étek

7. Paraszt letzeltl 48. Almanak f&zése

8. Szarvas 49. Alma mandulaval

9. Perec 50. Raknak mesterséges f6zése
10. Citromlevével letzeltl 51. Masféle rakbol valo étek
11. Szerecsendios kalacs 52. Pastétomban rak
12. Mandulas kalacsnak mestersége 53. Rakbol masféle étek
13.Jég 54. Csirke rak toltelékkel
14. Citromos jég 55. Kappan savanyu kaposztaval
15. Koszora 56. Torok haluska
16. Letzeltl 57. Répianak f6zése
17. Layyl (?) 58. Rak lé vagy csukaval, vagy mas hallal
18. Mézes letzeltl 59. Potyka francia lével
19. Spanyol piskota 60. Siilt snepf levessel
20. Apro golyobisokra formalt kalacs 61. Potyka pastétomban vagy csuka
21. Trangantbol csinalt tészta 62. Szardelli leves
22. Felhabart 4anizsbol csinalt kaldcs 63. Vese
23, Parasztfank 64. Pisztrang hal citromlevével
24. Mindenféle kalacsokrol és piskotdkrol irosva- — 65. Letzeltl

jas tészta 66. Forman altal nyomott perec
25. (cim nélkil) 67. Vords nadméz
26. Rosszul kevert tészta 68. Fehér letzeltl citromlevével
27. Tejfolos tészta 69. Tragantos jég
28. Mandulabdl csinalt tészta 70. Vizes jég
29. Fahgjjal flszerszamozott stitemény 71. Citromos jég
30. Nyulfével, juhfével vagy massal csindlt pasté-  72. Tojasfehérjével jég
tom 73. A legoria tészta

31. Csukaval vagy vizaval készitett pac 74. Makaroni reszelt citrommal
32. Pastétom potykaval 75. Citrom letzeltl
33. Mandulas tidé és pacal 76. Pomarantsbol czeltl
34. Mesterséges fank 77. Marschellen vaj scharlbol'!
35. Stritzl formara csinalt fank 78. Fehér nadméz
30. Tejes stitemény 79. Narancs viragjabol szultz
37. Nadmézzel csindlt fank 80. Masféle szultz
38. Masféle fank 81. Almanak f6zése

110 Snepf = szalonka. FOREDER, 2006b 35.
1A vaj scharl jelentése — egyenl6re — ismeretlen szamunkra, azonban a szovegbdl kidertl, hogy a leve
voros szinl: ha pedig attol veres nem lesz, vaj schérl levét tlts a vizaholyagra,” FUREDER, 20006 74.
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82. Tej
83. Masféle tej
84. Disznofs
85. Csaszar letzeltl
86. Fehér csaszar letzeltl
87. Cvibak letzeltl
88. Toltott mandula letzeltl
89. Csokoladé letzeltl
90. Lisztlingbol'*? stitemény
91. Birsalma
92. Habart mandula
93. Kerekes mandula kalacs
94. Zsemle mandulaval
95. Birsalma
96. Rikbol étek
97. Kisgyermeknek valod pép
98. Pisztacia
99. Citromlevével étel
100. Felhabart birsalma-, barack-, kokény-, ege-
res-, vagy ribizli-lekvar
101. Becsinalt zold egeres
102. zold szilvanak becsinalasa
103. Z06ld sz616nek becsindlasa
104. Zo6ld ribizlinek becsinalasa
105. Z6ld dionak becsinalasa
106. Z6ld mandulanak becsinaldsa
107. Szaraz manduldnak becsindlasa
108. Zold hecse-pecse!’® becsinalasa
109. Sargabaracknak becsinalasa
110. Sz6r6s baracknak becsinaldsa
111. Kortének becsinalasa
112. Vaj scharl becsinalasa
113. A csipkebokor gytimolcsének becsinalasa
114. Kenyérbdl kalacs
115. Fahéjas kalacs
116. Masféle kalacs
117. Szultznak mestersége
(szam nélkul) Masok eképpen csinaljak
118. Fahéjas letzeltl
119. Magas mandulatorta
120. Nagy mandulatorta
121. Puha mandulatorta
122. Fahéjas kalacs
123. Pléhformaban csinalt mandulas torta
124. Mézes letzeltl

125. Birsalmas kenyér

126. Reszelt mandulds torta

127. Birsalmas czeltl

128. Narancs-, avagy citromhéj fahéjjal és nadmeéz-
zel

129. Becsinalt narancs-, avagy citromhgj

130. Torott mandulas torta

131. Elesztés mandulakalcs

132. Mas flszerszamos torta

133. Szegftibdl ecet

134. Fehér szultzos birsalmanak becsinilasa

135. Birsalma lekvar

136. Birsalma szultz

137. Grof Schmidegn rozsolisa

138. Olasz kaposzta lével

139. Mastéle vagdalt 1é

140. Suilt potyka olajjal, avagy vajjal

141. Friss sargabarackbol valo étel

142. Ribizli stitemény

143. Egresbdl stitemény

144. Olasz répabol'' étel

145. Borsobdl stitemény

146. Pesti rozsolis

147. Mastéle rozsolis

148. Uborkanak becsinalasa

149. Borban aztatott mandulanak becsindldsa

(szam nélkiil) Fehér ecetet csindlni
Magam probdibil leirt becsindltak

(szam nélkul) Palinkaban csinalt meggy

(szam nélkul) Malnabol nydri italra valot csindlni
(szam nélkil) Narancs- és citromhéjat

(szam nélkul) Zold sz616t becsindlni

(szam nélkul) Szaraz som

(szam nélkiil) Edesen marado tirmosbor

(szam nélkul) Sodart és hust besozni

(szam nélkiil) Csipkét becsinalni

(szam nélkil) Zold szilva sajtot'™

Orvossagok
Az 1fsagbol kiirt orvossdgok 1828.
Haziorvossdgok

112 Lisztling = a legjobb min&ség liszt. DrRaVECZKY, 2001. 51.
13 Hecse-pecse = csipkebogyd. DRAVECZKY, 2001. 34.

114

Olasz répa = paszternak, peszternak, pasztindk. MATHE-ROMVARY, 1978. 117.

15 Az ételleirasok itt befejezddtek, majd ezt kovetSen ,Orvossagok”, ,Az Gjsagbol kiirt orvossagok

1828.” és ,Haziorvossagok” kovetkezik.
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8.
Nanasi Istvan szakacskonyve
1771
(MKVM 1978.9.)

Nanasi Istvan szakdcskonyve — Apor Zsuzsanna munkdjahoz hasonléan — a Keres-
kedelmi és Vendéglatoipari Mzeum konyvtariban talalhato (napjainkban csak ez
a két magyar nyelvd kéziratos szakdcskonyv van a miazeum tulajdondban a sza-
zadbol). A mu érdekessége, hogy a magyar szakacskonyvek kozil els6ként a re-
cepteket nem a korabban megszokott médon — nyersanyagok (halak, 6zek stb.),

konyhatechnologia (stltek), vallasi elGirasok (bojti eledelek) szerint, vagy csak ad
hoc moédon — kozli, hanem abécésorrendben.

Adatok:

Szerzo: Nanasi Istvan

Cim: Szakacskonyv!''

Keltezés helye: Bolya

Keltezeés ideje: 1771

A szakdcskonyv eredete: ismeretlen, de a receptek egy része biztosan az M. Ts.
altal irt ,Szakats Konyv”-bdl szarmazik (1743. jalius 31.)

A konyv jellege: altalanos szakacskonyv

A szakdcskonyv feloszidsa: a konyv két nagyobb egységbdl all, de a végén
egyéb beirasokkal is talalkozunk

A szakdcskényvben taldlhato receptek szdama: 597+4, Osszesen 601 recept.'V”

A szakdcskonyv felosztdsa a szerzo(k) szerint:

Csoportok Receptek szama
A konyv elsé részében dltalanos recepteket ismerhettink meg, de a fejezetnek nincs 594118
cime (valojaban 597)
Festékek nemei kovetkeznek!'"?
Egyéb, vegyes beirdsok'® 0+4

116

118

119

12

S

A konyv cimének és ajanldsanak folytatasa: ,Szakdtskényv avagy minden féle meleg és hideg leves
és sult étkeknek talban f6tteknek és tésztanemieknek pastétomoknak draga izt vizeknek és italok-
nak kdlémb kilémbféle rosolisoknak, és festékeknek készitetéseknek modja és mestersége.
Nyomtatott Bolydban Ezer Hét Sziz Hetven Egygyedik Esztendében. Szent Andris Havanak Els6
Napjan.” (A cimben szereplé ,Nyomtatott Bolydban” ellenére a konyv kézirat, de elképzelhetd,
hogy eredetileg egy nyomtatott szakacskonyv lejegyzésérdl van sz6.)

7 A konkrét ételleirasok szama ennél kevesebb.

A szamolasi tévedések miatt nem 594, hanem 597 recept tartozik a fejezetbe, de ezek koziil szamos
nem étel, hanem inkdbb  haztartasi” leirds.

JMiképen kell a selymet festeni az alabb megirt szinekre; annak leirisa, mely-is kolt a bécsi fabri-
cabol.” MKVM 1978. 9.

MKVM 1978. 9.
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Nanasi Istvan — Szakacskonyv.
Szakatsk6ényv avagy minden féle meleg és hideg leves és siilt étkeknek
talban f6tteknek és tésztanemiieknek pastétomoknak
draga izii vizeknek és italoknak kiilémb kiil6mbféle rosolisoknak,
és festékeknek készitetéseknek modja és mestersége
Nyomtatott Bolydban
Ezer Hét Szaz Hetven Egygyedik EsztendSben.
Szent Andras Havanak Els6 Napjan.
(MKVM, 1978. 9.)

Alkermes készitésének modja

B0 N

~ oW

10.
11.

13.
14.
15.
16.
17.

18.
19.
20.
21.

22.
23.
24.
¢ 25
26.
25.
26.
27.
28.
29.
30.

31.
32.
33.
34.
35.

. Apfel slofrik

. ArticsOka tltetésének modja

. Apr6 sz6l6t becsinalni

. AszU sz616 borit késziteni

. Aszt sz616 borat masképpen csinalni

. Aszu sz616 borat ismét masképpen csi-
nalni

. Aszt meggyel édes bort csinalni

. Asza szilvabol valo étel

Aszu szilvabol mas étel

Asztalra valo gyertya martasrol

. Baranycimert becsindlni

Bélpecsenye bepacolva

Berbécscimert tolteni

Birsalmavizes liktarium

Birsalma liktarium masképpen

Birsalmat szarast és hasogatottat becsi-

nalni

Birsalma vilagos eszkozt csindlni

Birsalmapogacsat fehéren csindlni

Birsalma fényes liktarium vorosen

Birsalmabol és almabol cvibak formaja
liktarium

Birsalma sarga sajtot csindlni

Birsalma tésztabol valé pogicsa

Boritott konfektet igy kell csindlni

Czeltliket jokat csindlni"

Czeltlik fehérek Angliaiak

Borjahusbol készitett madarkak

Borjubélbdl készitett kolbasz

Borsoléhez valo tésztakészités

Borja vagdalt htssal készitett kirmonadli

Borjuhusbol készitett sztop szatan (?)

Borjafébe csindlva v. abbol készitett tor-

tata

Borjubélbdl készitett kdsa vagy tortata

Borjuhusbol készitett tortata

Borjahusbol készitett kolbasz

Borjahust hideget becsinalni

Borjuféhoz egy jo 1lév

36

37.
38.
39.
40.
41.

42.
43.
44.
45.

40.
47.
48.
49.
50.
51
52.
53.
54.

35.

56.
57.
8.

59.
60.
61.
62.
63.
64.
65.
60.
67.
68.
69.

70
70

. Borju- vagy baranyhust csinalni

Borjua- vagy baranygyomor toltve
Borjahust becsinalni

Borjahusbol kolbidsz

Borjatidébal leves

Borja-, csirke-, v. baranyhus francia fri-
kasszé

Borjalab hideg étek tejjel

Borjahus étek stilve

Blammatzet, vagy borjalab fagyalva
Borecetet flszerszammal igy kell készi-
teni

Borecetet masképpen csinalni

Bort, voroset fekete szG16bal csinalni
Bort kokénybdl csinalni

Bort aszi sz6l6bol csindlni
Birsalmapogicsat csindlni fehéren
Birsalma fehér fényes liktarium
Birsalmabol fehér spanyol liktarium
Birsalmabol szép vildgos fényes liktarium
Birsalma kolbisz

Birsalmaba valami szdraz formaba csi-
nalni

Birsalmabol hecse-pecsétet csindlni
Birsalmabol sajtot csindlni

Birsalmabol sodort csindlni nagyot vagy
kicsinyt

Birsalmabol nyulat miként kell csindlni
Birsalma fagyalt

Birsalma talban féve

Birsalma talban féve masképpen
Birsalma levét vorosen csinalni
Birsalma szeleteket vorosen csinalni
Birsalma kasa

Czeltliket csindlni, igen jokat

Czeltlik szerecsendiobol és fahéjbol
Czeltliket flszerszamosan

Czeltlik hosszas szeg modra mandula-
val készitettek

. Czeltlik vagy pasztorul czeltlik

. Lébczeltliket zold narancsbol csinalni™

T A szerzG kétszer hasznalta a 25. és a 26. szamot, valamint a B bettthoz irt két C betds receptet.
A szerz6 elszamozta a recepteket.
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71.

72.
73.
74.
75.
76.
77.
78.
79.
80

81.
82.

83.
84.
85.
80.
87.
88.
89.
90.
91.
92.

93.

94.
95.
96.
97.
98.
99.

100.

101.
102.
103.
104.
105.
106.
107.
108.
109.
110.
111.
112.
113.
114.

Fehér lémonya czeltliket csinalni alma-
val vagy birsalmaval elegyitve az alma-
tol szép fehér lesz, de a birsalmatol jobb
izl lesz

Felpattogzo 1ébezeltliket csinalni
Memori czeltlik

Gedult czeltlik

Csaszarné citromos czeltlik
Nirenberglilai szép czeltlik

Angliai fehér czeltlik

Jeges lébczeltlik

Fahéjas czeltlik

Formdba nyomott lébczeltlik, citromle-
vével

Citromos jeget csindlni

Citrombol valo pogacskacskak vagy pet-
zel

Citrombol valo fagyalt

Citromlevet késziteni fogolymadarhoz
Citromleé stlthoz

Citromlé fehéren készitve

Citrom- és narancshéjat becsinalni
Citromot, hasogatottat becsinalni
Aproén vagdalt citromot becsinalni
Leveles citromot becsinalni

Megreszelt citromot becsinalni

Hogy kell az aprora vagdalt citromot be-
csindlni

Friss citrom-, narancs-, rozmaringvirago-
kat frissen becsinalni

Citronade héjat becsinalni

Cipocskik csindlasainak modja
Konfektet fehériteni és szépen beboritani
Konfektet fehérretekbdl csinalni

Cukor marsch

Cukrozni és becsindlni valo portékak-
rol, hogy kell a nadmézet tisztitani és vi-
lagositani

Cukrozni mindenféle flszerszamot, gyti-
molesot és virdgokat

Cukorbol valé galanteri fankot csinalni
Cukrot altal lathato jégformara csindlni
Cseresznyét, Gjat mag nélkuil becsinalni
Cukor csik bak (?)

Cvibakot igy kell csinalni

Csok vagy miskulancia csok

Csok citrombol

Csokoladé csindlas modja

Csokoladé felpattogzo

Csokoladeé tortata

Csevicét igy kell csindlni

Csipkevizet igy kell csinalni
Csipkegytimolesbdl valo csiger

Csirkét f6zni igy igen jo

12 Marinat = pac. DRAVECZKY, 2001. 54.
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115.
116.
117.

118.

119.
120.
121.
122.
123.
124.
125.
126.
127.

128.
129.
130.
131.
132.
133.
134.
135.
136.
137.
138.
139.
140.
141.
142.
143.
144.
145.
146.
147.
148.
149.
150.
151.
152.
153.
154.

155.
156.
157.
158.
159.
160.
161.
162.
163.
164.

Csirke szalonnaval toltve

Csirkébdl fogolymadar készitése
Csirkék bemarinatdzva,' melyek fél
esztendeig is eltartanak

Csirkébdl vagy kappanbol dltal tort le-
ves

Csirkével készitett leves

Csirkét jager lével becsindlni

Csirkét vagy vadhust fekete 1ére késziteni
Csirkét maga tulajdon vérében késziteni
Csirkébdl készitett bigadi

Csirke vagy galambfi stajeresen
Csirkével gesztenye

Cseh csokokat csindlni

Csindlni, amellyel mindenféle format ki-
nyomnak

Csukat vagy schil halat becsinalni
Csuka leves

Csuka leves ismét masféle

Csukabol valo hideg étek

Csuka faolajos lére

Csukaval toltott fodor kaposzta
Csukabol valo pagalis

Csuka driet

Csuka mustarral

Olasz csuka

Csuka kolbdsz

Csukabol kolbisz

Csukdt becsinalni

Csukdnak készitendé jo 1é

Csukas kaposzta

Diot zolden becsindlni

Diobdl silthoz hideg étek

Diszno6f6 sajtot csindlni

Disznof6 sajt masképpen

Edes bor készitése

Edes bort masféleképpen csindlni
Egrest becsinalni

Egresbdl valo hideg étek

Egresbdl készitett habos pép

Egrest egészen igy csinald

Eperbdl valo lé

Eperbdl készitett habos tortita avagy
késa

Eperviz vagy ama jeges hoforma

Ez ajeges eszkoz pisztaciabol csirperbdl
Etek igen jo

Mas jo étek

Mais jo étek

Mas jo étek

Etek szultz

Etek snepfbdl

Elegyitett savanyu étek

Elegyes hisnemi étek



165
166
167

168.
169.
170.
171.
172.
173.
174.
175.
176.
177.
178.
179.
180.
181.
182.
183.
184.
185.

186

187.
188.
189.
190.
191.
192.
193.
194.
195.
196.
197.
198.

199.
200.
201.
202.
203.
204.
205.
200.
207.
208.
209.
210.

211

212.
213.
214.

215.
216.
217.
218.

. Lisztbdl készitett bojti étek

. Ecetagyat igy csindlj

. Fahgj

Fahéj czeltlit csinalni

Fagyalt fahéjban

Fagyalt fahéjban masmodon
Fagyalt masképpen

Fagyalt fiszerszamos étek
Fagyalt alma

Fagyalt meggy

Fagyalt sombol

Fagyalt tej

Fank igen jo

Fank masmodon

Fank miasmodon

Fank masmodon

Fank masmodon

Fank miasmodon

Fank masmodon

Fank masmodon

Fank miasmodon

. Fank apr6 masmodon

Fank vel6vel

Fank ostyastitében stitott
Fank élesztével

Fank nadmézzel

Schab fank

Fank dnizsos

Fank mandulabol

Fank tengeri barackbol

Fank arany laskabol

Farsangi faink

Rostélyos fank

Fankocskik, melyeket németiil stik kraf-
nak hivnak

Fank irosvajbol

Fank vajban stilve

Fank paraszt

Fodor kaposztabol készitett leves
Fodor kdposzta tengeri apro hallal
Fodor kdposzta rintva

Francia czidok

Francia stltet késziteni
Frikasszé

Galuska parajjal készitve
Galuska majbol

Galuskak zsemlébdl bojtnapra
. Galuska zsemlekasabol
Gombat besozni

Szomoresdk gomba
Sz6moresok gombanak szarat igy kell
csinalni

Szegfliigomba

Gomba bojti napokra toltott
Szt. Gyorgy gomba toltve
Gylmolcsot, savanyut becsinalni

219.
220.
221.
222.
223.
224.
225.
226.
227.
228.

229.
230.
231.
232,
233.
234.
235.
230.
237.
238.
239.
240.

Gylumolesbdl készitett piskota
Gylumolesot mustba becsindlni
Galambstilt marhainyben
Habarnyitza

Hajtott mandulas ostya

Ezen ostya masképpen

Halat bepacolni

Halat becsinalni

Halat bemarinatazni

Halat haromféle modon siitni egyet egé-
szen

Halbélbdl valo leves
Harcsakolbasz

Harcsa stilve toltott béllel
Heringtej leves

Hering leves niderlandi

Hering flistdsen

Hideg étek

Hideg étek az-az malacbol szultz
Hideg étek pisztaciabol készitve
Hideg étek rizskasabol készitve
Hideg étek vagy blamotze tejjel készitve
Iros tésztat csindlni

241. Japonikds mandulat csindlni
242. Julep, vagy szirup vords sz6l6bal
243. Julepet birsalmabol igy kell csindlni, kit

244.
245.
240.
247.
248.
249.
250.
251.
252.
253.
254.
255.
256.
257.
258.
259.
200.
201.
202.
203.
204.
205.
2066.
267.
208.
209.
270.
271.
272.

vizzel lehet innya
Kaposztabol egy jo étek
Kaposzta toltve

Kaposzta toltve

Gyalult kaposztik készitési modja
Kasa lisztbdl készitve

Kédsa meggybdl készitve
Kasa mandulabol készitve
Késa almabol készitve

Kisa kenyérrel készitve
Kasa habbal készitve

Kisa citrommal készitve
Kappan ficin médon becsindlva
Kappan galuska

Kappan kolbaszt csinalni
Kappant angliai lére
Kasckutiai leves

Karalabeé toltve

Keményits tortata

Kipfel meghasogatva
Klodor szalonnaval készitve
Klodor vizaval

Kiradly levet késziteni

Kortét asztalra szaraztani
Kortét hidegen

Kortét nadmézzel csindlni
Kraf fankot csindlni
Kolbasz tojassal

Kolbasz stokfissal

Kolbisz tiroli
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273.
274.
L 275
276.
277.
278.
279.
280.
281.
282.
283.
284.

285.
286.
287.
288.
289.
290.
291.
292.
293.
294.
295.
296.
297.
298.
299.
300.
301.
302.
303.
304.
305.
300.
307.
308.
309.
310.
311.
312.
313.
314.
315.
316.
317.
318.
319.
320.
321.
322.
323.
324.
325.
320.
327.

488

Kolbasz belgiumi

Kolbasz kappannal

Lactata nevd italt csindlni

Laska tejfolosen

Laska tortata

Lév fenyémagbol tehénhts mellé
Lév majorannabdl tehénhis mellé
Lév soskabol tehénhts mellé

Lév stilt tyakra

Lév halra

Lév stiltre

Lév silt kappanhoz vagy fogolymadar-
hoz

Levet feketén késziteni posarhoz
Lengyel 1év halhoz

Lév nyulhushoz

Lév gyomrokra és méjakra valo
Lév fehéren tytukra vagy kappanra
Lév zolden tytkra

Lév nyelvre

Lév csukdhoz, harcsahoz, mennyhalhoz
Leves

Leves

Leves

Leves haromféle egy talban
Leves majbol

Leves velGvel készitve

Leves rakkal

Csaszar leves

Kakli leves

Pergelt leves szaffé zuppon
Zeller leves

Tudé leves

Fehérrépa leves

Zoldborso leves

Karalabé vagy kék kaposzta leves
Pisztacia vagy mandula leves
Ladaprolékbol valo leves

Koldus leves

Majbol valo leves

Stiveggomba leves

Bojti leves

Bojti leves

Kapri leves

Mischel leves

Csiga leves

Lengyel leves

Rakleves

Szardelli leves

Borsoleves

Tuddleves

Tehénhusleves

Voros sz0O16 leves

Leves baranybol

Lemonadi

Lengyel tejes étek

328. Ludat késziteni

329. Lév fagyalt eperbdl

330. Liktarium fényes darabos birsalmabol

331. Liktarium keserd gombabol

332. Liktarium citrombol és narancsbol

333. Madartej

334. Majbol rantott sajt

335. Malac toltve

3306. Malacbdrit tolteni

337. Malacbol hideg étek

338. Malna gyimolcs

339. Egész malna liktarium nadmézben

340. Mark pastétom

341. Marembant csinalni

342. Marhanyelv toltve

343. Marhanyelvet salétromozni

344. Marmatas tehénhts

345. Martzafank kozonséges

346. Pisztaciabol valo martzafank

347. Mogyorobol valé martzafank

348. Mel patz

349. Mézes pogacsak

350. Mézes pogicsak flszerszimosan

351. Meggyvizet csindlni

352. Meggyvizet csindlni

353. Meggybdl csinalt esszencia

354. Meggyet becsindlni

355. Meggybdl készitett savanyt lév

356. Meggy sulthoz valo

357. Meggy stilthoz valo

358. Meggy szultz

359. Meggy szirup

360. Meggy levet borral elegyiteni

361. Meggy- vagy vorods szolGlevet vagy mas
hasonlokat csinalni melyekhez vizet ele-
gyithetsz

362. Meggyvizet csindlni

363. Miskulancia kenyér

304. Muskotalykorte nadmézben

365. Muszkatzanellit csindlni

366. Mandula tortata

367. Mandula tortata

368. Mandula tortata

309. Mandula tortata

370. Mandula tortata

371. Mandula tortata

372. Kesert mandula

373. Bekevert mandula tortata

374. Torott mandula tortata

375. Kreszti mandula

376. Mandulis piskotakenyér

377. Mandulapogicsa

378. Keserd mandulapogicsak

379. Egész mandulabol valé pogicsik

380. Metélt mandula pogacsa

381. Fehér mandula perec



382
383
384

385.
386.
387.
388.
389.

390.
391.
392
393.
394.
395.
396.
397.
398.

399.
400.
401.
402.
403.
404.
405.
406.
407.
408.
409.
410.
411.
412.
413.
414.
415.
410.
417.
418.
419.
420.
421.
422.
423,
424.
425.

426
427

428.
429.
430.
431.
432.

433

434.

. Mandulas tészta

. Mandula kdsanak formdja

. Mandulas talban f&tt

Mandula ostya

Mandulas 1év 6zcimerhez
Nadmézfank

Nadmézben készitett kaffé
Niadméz megfényesitve melyet németiil
hivnak kantir

Nadmézbe valo képek ontése

A festékinek készitése

Nadmeéz tortata

Nddmézes vaj

Nadmézes pogacsa

Nadmézben egész meggy liktarium
Narancshéj bef&zése

Narancs tortdta

Nyakas felfolyobol vagy diszn6 dinnyé-
bél valo étek

Nyakas felfolyobol valo étek
Nyers uborkaval baranyhuts
Nyers meggyet f6zni

Német mdjas

Német véres

Nemzetes fuszujka

Nemzetes barinyhus tirkonnyal
Olajmagbol olajat csindlni

Olasz leves

Olasz hagyma tehénhis mellé
Olasz kappan

Olasz kolbdsz szalonnaval
Olasz kdposztabol valo jo étek
Oltott alma lév

Ostya

Aprd6 ostydcskak

Okornyelvet frisset becsindlni
Okorlabat késziteni

Ontott alma

Panali

Paormi Krafiier

Paradli tehénhtsbol

Paraszt kraopcsolt (?) csinalni
Pistétom tészta

Pastétomnak valo irostészta
Castrom pastétom

Pastétomban készitett vadhus

. Pastétom lére halat vagy hust késziteni
. Paulinus kolbasz

Pereceket csinalni

Pereckék vagy apro kalacsok
Gyomorer&sits pereckék
Pergelt mézes pogacsa

Piskota kozonséges

. Formaba ontott piskotak csindlasanak
modja

Kareszt padi piskota

435.
430.
437.
438.
439.
440.
441.
442.
443,
444.

445.
440.

447.
448.
449.
450.
451.
452.
453.
454.
455.
456.
457.
458.
459.
460.
461.
462.
463.
464.
465.
460.
467.
468.
469.
470.
471.
472.
473.
474.
475.
476.
477.
478.
479.
480.
481.
482.
483.
484.
485.
480.
487.
488.

Piskota laska

Piskota talban fott

Piskota kenyér

Piskota tortata

Piskota tortata

Piskotzom cipok és tortita
Pisztaciabol valo vandli
Pisztacia kdsa

Platéjszt késziteni

Pogacsa €lesztével, avagy normanz vand-
li

Pogacsik fliszerszimosan
Posart vagy masféle halat fekete lére csi-
nalni

Posart f6zni

Posar toltve

Posiar didlében

Posar olasz modra rantva
Pulyka hidegen

Puliszka, vagy kevert krug hoftp
Puliszka tojassal stitve
Puliszka irosvajjal

Prigli kraph

Rakleves

Rakbol valo tolgy

Rakzsemle

Rantott rak

Raklaska

Rik tortata

Rakkasa

Rakbol csinalt vajas smarn avagy 16nye
Rakos fankocskak

Rakbol valo stradli

Rakos vaj

Raspia

Rozsagytimolesot egészen becsindlni
Rozmaring lé

Rozsolis készitésének modja
Kavé rozsolis

Rozsolis fodormentabol
Rozsolis gyantabol

Rozsolis anizsbol és vanilidbol
Rozsolis narancsbol

Turinum rozsolis

Citronada rozsolis

Fahéj rozsolis

Barackmag rozsolis

Anizs rozsolis

Ratasi rozsolis

Sajt articsokabol becsindlva
Sajt tojassal

Sallamot csinalni

Zsemle anizzsal

Sodar készitése

Sodaros fotot csinalni

Sodar flstosen
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489. Sodarral készitett palacsinta

490. Spanyol zsemle

491. Spanyol piskota

492. Sparga borso

493. Spargaval készitett tolgy

494. Springelet csindlni

495. Szalonna pacal

496. Szarvasocskakat csindlni

497. Szarvashat gerezd

498. Szegft

499. Szegfti lév

500. Szerecsendiot becsinalni

501. Szerecsendio-virag

502. Szilvat megérten becsindlni

503. Ert szilvibol egynéhanyféle liktdrium

504. Szilvabol készitett liktarium, melyet lehet
tésztahoz vagy egyébhez alkalmaztatni

505. Szilva hidegen

506. Szilvabol valo csok

507. Szilvabol formaba nyomott eszkoz

508. Szilvat konfektre boritani

509. Szinmézet megyvilagositani és abba min-
denféle gytimolcsoket csinalni

510. Szologerezdet zolden és egészen becsi-
nalni

511. Sz616t, amely éretlen, jol és szépen be-
csinalni

512. Sz6l6nek levét becsindlni

513. Szkofiomot nadmézzel csindlni vagy gyi-
rantat

514. Spenot tejfollel

515. Stdjer zuppon

516. Szultz

517. Stltet lére késziteni

518. Siilt pacal becsindlva

519. Stilt vesébdl valo jo étek

520. Stilt ir6s vaj

521. Sulthoz besozott fokhagyma

522. Talban f6tt

523. Talban f6tt

524. Talban f6tt

525. Talban f6tt

526. Talban f6tt irdsvaj tojasbol

527. Tehénhust vadhus formara késziteni

528. Tehénhusbal fistolt kolbasz

529. Tehénhust bemarinatazni

530. Tehén vagy disznohust bepacolni

531. Tehén (Nincs recept)

532. Tehénhids mandulaval

533. Tehéntard

534. Tej hidegen

535. Tejes étek

536. Tej hideg étek

537. Tej hideg étek

538. Tejes étek

539. Tejes és tojasos étek
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540. Tejet fagyosan csindlni

541. Tengeri barack liktarium nadmézzel

542. Tengeri voros szGl6bdl valo szirup

543. Tengeri szOl6bdl és soskagyimolesbdl
levet késziteni, hogy esztendeig is elall-
jon, és mindent véle festhetsz

544. Tokfis (Stokfis)

545. Toltott pacal

546. Toltott stokfis

547. Toltott silt posar

548. Torokbors stlt mellé

549. Torok papiros

550. Tortata

551. Tortata

552. Tortata kemény tojassal

553. Tortata kemény tojasbol

554. Korpa tortata

555. Karmélita tortata

556. Feketekenyér tortita

557. Feketekenyér tortata

558. Olvasztott vaj tortita

559. Tornyozott tortata

560. Irosvajas tortita

561. Cip6 tortata

562. Tragant tortata

563. ElesztGs tortita

564. Uveg tortita

565. Uborkat télre s6zni

566. Uborkat vizben sozni

567. Uborkat besozni

568. Uborkat télre elsozni

569. Zold egrest f6zni becsinalni

570. Zold egrest €s szilvat becsindlni

571. Zold fuszujkat télre szarasztani

572. Zoldborsot f6zni

573. Vadcseresznye spiritusznak és viznek ké-
szitése

574. Vadhust bepacolni

575. Vadhust nyarra bepacolni

576. Vandli zsemlekasabol

577. Vel6 vandli

578. VelGs tejes bél

579. Vesével készitett zsemle

580. Violaszind perececskék

581. Viragos rozsa liktarium

582. Vizagyomor

583. J6 hozzavalo leves

584. Kézmosopor

585. Fogtisztitd por

586. Gyermekagybeli asszonynak fiistolsje

587. A mosashoz val6 szappan vagy golyobis
készitése

588. A megkékult zold matéridnak szinét
visszahozni

589. A rozsaszin matériabol a sargas pecsétet
kivenni



590. A zsirpecsétet akirmely selyem matéria- 592. A keréksart kivenni akarmely kontosbsl
bol kivenni 593. A joféle gyongynek kitisztitdsa
591. A borpecsétet posztobol akdarmely szin- 594. Koves portékakra porkészités
bdl kivalt vorosbdl kivenni

Festékek nemei kovetkeznek

A foldi alma miivelésének és haszonra valo forditdsanak mestersége

El6szor

Masodszor

Harmadszor

Negyedszer

Otodszor

Mindenféle speciesbdl valo rozsolisok csindlasanak modja kilon-kilon

Irta Nanisi Istvan N. Enyedi Déak. 1771 Esztben Szent Andris Havdnak 1-s6 napjan.

INDEX

Lakverozast igy kell csindlni

Pinstamnak

Terpentina

Ehhez a por aranyat igy kell csinalni

Hantz Vurst étkei

A z6ld di6 liktarium csindldsianak leirasa

Vizi betegségben 1évS ember orvossaga

Ordinari viz ital

Mosdani valo viz szepl6tdl

Konfekt csindldsa

A kortét, almat, epret, retket igy kell a tésztdjat csinalni, nemkulénben a gyalult forgacsnak tésztajat
A formiara kimetszett konfektnek formaja hasonloképpen van csinalva
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Roviditések és irodalomjegyzék

1. Forrasok
Orszagos Széchényi Konyvtar = OSZK

Oct. Hung. 636. A Szakics-Mesterségnek rovid le-irdsa. XVIIIL. szdzad
elején (1711) osszeirt

Oct. Hung. 845. Szakacskonyv és hasznos feljegyzések. (XVIII. szazad
eleje)

Oct. Hung. 1660. Szakats Konyv. 1743. july. 31.

Quart. Hung. 1373. Kulomb-Féle Nad Mézel és Mas Ahoz Alkalmaztatott

Elegyitésekkel izesitett stitemények, melyeket Ms. N.
Bir6 Balassa Agnes Asszony-nak Német nyelvrdl ma-
gyarra forditott Ajtatos Oskolabéli Szerzetes Szablik
Istvany Viczon. 1769.

Quart. Hung. 3024. Nevezetes német szakdcskonyvbdél magyarra forditott
étkeknek nemei. (1753)

Magyar Kereskedelmi és Vendéglatéipari Mizeum = MKVM

1987. 23. J. M. J. N. Liktariumoknak, Confectumoknak, és stite-
dekeknék, ugy nemd nemd étkeknék készitéserdl, és
kalémb kilémb féle viragok csinalasinak modgyarol
valo jedczések. Mellyekét sok hollyekrdl tanolvan, s
konyvekbdl is edgyben szedett P. Haller Janosné Apor
Susanna MDCCXXVII. EsztendSben iratvan kovetke-
zendSknek is tanuldsra s hasznara.

1978.9. Ninasi Istvan — Szakdcskonyv. Szakatskényv avagy min-
den féle meleg és hideg leves és stlt étkeknek talban f6t-
teknek és tésztanemieknek pastétomoknak draga izd
vizeknek és italoknak kdlémb kdlémbféle rosolisoknak,
és festékeknek készitetéseknek modja és mestersége.
Nyomtatott Bolydban Ezer Hét Sziz Hetven Egygyedik
EsztendGben. Szent Andrds Havanak Els6 Napjan.

2. Szakirodalom

BENDA

2004 BenDA Borbala: Etkezési szokdsok a 17. szdzadi [oiiri
udvarokban Magyarorszdgon. PhD-értekezés. Eotvos
Lorand Tudomanyegyetem. Budapest, 2004.

Borsopy

1995 Borsopy Mihdly: Az édességkészités torténete. Buda-
pest, Magyar Elelmezésipari Tudomanyos Egyesiilet,
1995.

CS1ZMADIA

1993 Gasztronomiai lexikon. Szerk. CsizMaDIA Lasz16. Buda-

pest, Mez6gazda, 1993.
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DRAVECZKY
2001

FUREDER
2003

2006a

2006b

2007

2008

GUNDEL

1943

KIRALY
1981

Kiss
2002

KovAcs S. 1.
1981

LAKO
1983

MATHE—ROMVARY
1978

Draveczky Balazs: Bagolytiido és articsoka. Budapest,
Pallas Stadio, 2001.

FUREDER Balazs: , Grof Schmidegn rosolissa”. Egy régi ital
bemutatdsa. In: Palocfold 49. (2003) 6. szam. 726-729.
FUREDER Baldzs: Balassa Agnes szakdcskonyve a XVIII.
szdzad veégérdl. Salgotarjan, Palocfold folyoirat, 2006.
FUREDER Balazs: Rézi néni szegedi szakdcskényve (ti-
zenhatodik kiadas). In: Mora Ferenc Miizeum Evkény-
ve. Torténeti Tanulmdnyok 9. Szeged, 2006. 31-40.
FOREDER Baldzs: A Balassa csalad étkezéasztalain
hasznalt eszkézok a XVII. szdzadban. In: Lymbus.
Magyarsagtudomdnyi Forrdskozlemények. Budapest,
2007. 127-143.

FUREDER Balazs: Rozsolis, a kora ujkori likor. In: Buda-
pesti Gazdasdgi Foiskola Tudomdnyos Evkényv 2007.
Budapest, 2008. 209-218.

GuNDEL Karoly: A konyha fejlédeése és a magyar szakdcs-
konyvirodalom a XVIII. szdazad végéig. In: A magyar
vendéglatoipar torténete. A honfoglalastol napjainkig.
Szerk. BarLar Karoly. Budapest, 1943. 287-371. (Rep-
rint: Budapest, Allami Konyvterjeszté Villalat, 1988.)

Szakdcs mesterségnek konyvecskéje. A csaktornyai Zri-
nyi-udvar XVII. szazadi kéziratos szakdcskényve és a
Totfalusi Kis Miklos dltal kiadott kolozsvari szakdcs-
kényv. Szerk. KIrALy Erzsébet. Budapest, Magvetd, 1981.

Kiss Erika: Udvari 6tvosség a XVII. szazadban a kirdalyi
Magyarorszagon és az Erdélyi Fejedelemségben. PhD-
értekezés. Eotvos Loraind Tudomanyegyetem. Buda-
pest, 2002.

Kovacs Sandor Ivan: , A gyomros matéria.” In: Szakdcs-
mesterségnek konyvecskéje. A csaktornyai Zrinyi-udvar
XVII. szazadi kéziratos szakdcskényve és a Totfalusi Kis
Miklos altal kiadott kolozsvari szakdcskonyv. Szerk. Ki-
RALY Erzsébet. Budapest, Magvetd, 1981. 5-142.

LAKO Elemér (kozzéteszi): Bornemissza Anna szakdcs-
konyve 1680-bol. Bukarest, Kriterion, 1983.

MATHE Akos—RoMVARY Vilmos: Fiiszer- és gyogynové-
nyek a kiskertekben és a hazunk tdajan. Budapest, Me-

z6gazdasagi, 1978.
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RADVANSZKY

1893

RAPOTI-ROMVARY
1983

REVAI
1911

SCHRAM

1961
1964
1979

SZANTO
1986
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RADVANSzKY Béla: Régi magyar szakdcskonyvek. Buda-
pest, Athaeneum, 1893.

RAPOTI JenG6—RoMmVARY Vilmos: Gyogyito novények. Bu-
dapest, Medicina, 1983.

Révai nagy lexikona. 111. kotet. Budapest, Révai Test-
vérek Irodalmi Intézet Részvénytarsasag, 1911.

SchraM Ferenc: Osszefiiggések az iiri és népi konyha
kozott. In: Ethnographia 72 (1961) 266-277.

ScHraM Ferenc: Simai Kristof kéziratos szakdcskényve.
In: Ethnographia 75 (1964) 578-598.

ScHraM Ferenc: Némelly étkek készitési modgya. Buda-
pest, Egyetemi Nyomda, 1979.

SzZANTO Andras: Eleink ételei. Budapest, MezGgazdasa-
gi, 1986.



