Szerzetesek asztalanal” Obudan

Kozépkori kolostor serfozdéje szerzetessel

Ezzel a cimmel lathato id6szaki tarlat majus else-
jéig a Magyar Kereskedelmi és Vendéglatdipari
Muzeumban (Bp. III ker., Korona tér 1.).

— Mi koze a szerzeteseknek a gasztronémiahoz?
— veti fel a kérdést Saly Noémi, a kiallitas szerve-
z6-rendezdje, és rogton meg is adja a valaszt: Tobb,
mint gondolnank! A kora koézépkortol szigort sza-
balyok szerint, olyan egészségesen étkeznek, hogy
azt egy fitness-guru is megirigyelhetné. Regulaik
nemcsak a test, hanem a szellem és a lélek épségét
is szolgaljak. Bort, sort és gyogyito likéroket készite-
nek, kertjeikben zoldségek, gyiimolcsok, fliszerek és
gyogynovények teremnek, asztalukra olykor {inne-
pi finomsagok, maskor bojti ételek kertilnek. A sza-
kacs testvérek az idék soran nem csak a kis koz0os-
ségre, hanem szegények és betegek ezreire is f6ztek.
Latogatoink belekostolhatnak régi és mai kolostorok
izeibe, s megismerhetik azokat a hazai szerzetesren-
deket, amelyeknek szerepiik volt étkezési kultarank
fejlodésében.

A katolikus egyhaz a kdzépkorban évi 210 htisevd
napot engedett, 150 bojtds napot irt el6, de utdbbi-
ak betartasa a protestantizmus megjelenésével fo-
kozatosan visszaszorult. Olaj helyett példaul vajat
is hasznalhattak. A hal az Uj Testamentumban Jé-
zus jelképe. A tizenkét apostolbdl nyolc eredetileg
halasz volt, csak késébb, az ige hirdetésével valtak
lélekhaldssza”. A februar 19-én, ill. 20-an kezd4dd
Halak hava a nagybdjtre esik, ami szintén oka an-
nak, hogy a hal az egyik legfébb bajtos étel.

Kozépkori uralkoddink az altaluk alapitott ko-
lostoroknak tgy adomanyoztak birtokokat, hogy
onellatéak lehessenek. Igy példaul a pannonhalmi
apatsag dunai és tiszai halaszhelyeket is kapott (csu-
pan a Vének nevi falujukban hetven halaszcsalad
lakott). A zsakmanyt maguk fogyasztottak el vagy
mas szerzetesrendeknek is tovabb adtdk. IV. Béla

Hal serpenydben zdld fiiszerekkel

alatt hosszas pereskedés folyt a margitszigeti do-
monkos-rendi apacak és a pesti haldszok kozott a
dunai halaszati jogokért. A monostorok kertjeiben is
volt halasté vagy mesterséges tavacska (an. vivari-
um), ahol a kapott vagy vasarolt halakat hosszabb
ideig életben tarthattak. A falon és a tarlokban hal
alakt, ovalis vagy szogletes régi halsiité serpenydk
sorakoznak. Akad kozottiik rézbdl, vasbol késziilt
és zomancozott, akar feddvel is. Porcelan, fajansz-,
iiveg- és cserépedények is lathatok, amik olaj taro-
lasara szolgaltak. Mivel a kizardlag kiilfoldrdl be-
hozhat6 olivaolaj rendkiviil draga volt, a XIII. sza-
zadban a repce, a XIV. szdzadban a lopdtok, a XV.
szazadban a len, majd Amerika felfedezése utan, a
XVI. szazadtol nalunk is szabadon termeszthet6 tok
magjabol sajtolt olaj terjedt el. Napraforgdbdl csak a
XIX. szdzad végétdl készitettek olajat, bar eleinte ki-
zardlag szappanfézésre hasznaltdk. Csak a II. vilag-
héabort idején, az 1940-es inségévekben keriilt eld-
szOr az ételekbe. Ma mar szinte barmibdl sajtolnak
melegen vagy hidegen olajat: di6, mogyoro, mandu-
la, mék, sz6l6mag és mas is szamba johet. Siitéshez,
f6zéshez, hidegkonyhai készitményekhez egyarant
hasznaljak.

A mézet kezdetben a vadméhektdl gyujtotték és
nemcsak édesitéként alkalmaztak, hanem sort is
erjesztettek belSle. A Szent Istvin altal 1001-ben ala-
pitott pécsvaradi bencés kolostor szolgaszemélyze-
téhez tizenkét méhész, hat viaszontd, sét, egy mé-
zeskalécsos mester is tartozott. Allamalapitonk a
veszprémvolgyi gorog apacaknak hetven, I. Andris
a tihanyi apatsagnak pedig két méhészt adomanyo-
zott (igaz, ezt o6tven kaptar mézzel is kipotolta). A
XV. szazadra a hazai méhészet hattérbe szoritotta a
vadmézet, szOl0 is boven termett, ezért a mézet szo-
16torkolyon gyodgynovényekkel erjesztették — ebbdl
lett a marc.
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A XIX. szazadig az egyhazi és vilagi gyertya-
hasznalat miatt a viasztermeléshez is rengeteg méh
kellett. A kolostorok méhészetei adomanyokkal
vagy kiilonféle — példaul botranyos viselkedés, a
szentmise vagy a gyonas elmulasztasa miatt kirott
— biintetésekkel potoltak a hidnyt. A brassoi viasz
olyan kivalé mindségu volt, hogy Velencében vagy
annal tavolabbi piacokon is elkapkodtdk. Az els6
hazai méhészeti szakmunka 1762-ben jelent meg
,Erdéllyi Méhecske Melly A" Méhekkel valé banas-
nak titkait és mesterségét rovid summaba foglalvan,
szemiink eleibe terjeszti. Mellyet sok irasokbol, s’
hasznos experientiakbol ki-tanult és egybe-szedett
Seraphicus Szent Ferencz Minorita Conventualis
Szerzetében 1évo egy aldozd Pap.” cimmel. Ma mar
a konyv névtelenségbe burkoldzott szerény szerzo-
jét, Pdlffi Lérinc személyét is ismerjiik. Kolozsvari
minorita szerzetes volt. A kiallitason az 6si magyar
monostorok mai termékeit is megmutatjak, a méztol
a méh-soron vagy méz-boron at a diszes {innepi vi-
aszgyertyakig bezardlag.

Az tjkori kolostorokban sok helyiitt nemcsak
serf6zde, hanem so6roz6 is mikodott, ahol jelentds

addkedvezménnyel forgalmazhattdk a habzé nedtit.
A zirci ciszterek kocsmajanak 1735-6s megnyitdsa
tal jol sikeriilt, a Historia Domus (haztorténet — a
szerk.) szerint a falusiak ,,... az 4j italtdl még meg is
részegedtek és hazamenet veszekedni kezdtek, s6t
teljesen részegen érkeztek haza...”. Magyarorsza-
gon manapsag harom helyen készitenek kolostori
sOrt eredeti receptek szerint vagy azokat részben
tovabbfejlesztve. A zirci apatsag feltjitotta sajat régi
f6zdéjét, a bakonybéli Szent Mauriciusz monostor
kézmiives sorét viszont a Bors Serfézde allitja el6
harom valtozatban: a félbarna belga ale a Mauritius;
a gyogynovényes a Vitalis; a téli fliszeres pedig az
Exuperius. A Székesfehérvari Piispokség megbiza-
sabdl a Mony¢ Sorfézde Kébanyan f6zi a legendassa
valt Szent Istvan Portert. Sok-sok régi és 1j serital
szerepel a tarlokban csatos iivegeikkel és eredeti
cimkéikkel. Mellettiik 6n vagy keménycserép fiiles
és fedeles kupak, talpas poharak allnak. A szerze-
tesi emblémas Kolozsmonostori barna Apat-sortdl,
a magat sorivo anyaval és gyermekével reklamozé
»~Malatadts Dreher Szent Erzsébet Tapsor”-ig sok a
latvanyossag.
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A, folyékony kenyér” remek ki-
sérGje lehet a sajt, amelyek okori
hagyomanyat a zord hegyvidékek-
re visszavonult, kecskét, juhot vagy
tehenet legeltetd kozépkori reme-
ték mentették at. A szerzetesi ere-
detliek koziil mifelénk kiilondsen
a svajci Bern kantonbdl szarmazé
ementali, illetve a trappista népsze-
ri. Utdbbi neve azt a szerzetet Orzi,
amelyik 1892-ben valt ki a francia
cisztercitdk koziil. A magyaralma-
si tejtermék hagyomanydrzé gyar-
tasat a csornai premontrei apatsag
segitette a régi modszerekkel. Ter-
meékiiket kerek cimkéjén ,Pater
kézmives apatsagi sajt — zsiros, fél-
kemény, roglyukas sajt” felirattal
forgalmazzak, és tavaly a Budavari
Borfesztivalon megnyerték vele a
Nemzetek Sajtversenyét.

Néhany igen korai, kéziratos
magyar szakacskonyv szerzgje
szintén barat volt. A tarlokban lat-
haté példaul a bencés Jedlik Anyos
haztartasi napldja, egy piarista be-
vasarlo konyv, egy bencés konyhai
szamadas és egy 1848-as kaptalani
lajstrom is az élelmiszerek korlato-
zasarol. Mitterpacher Lajos jezsuita
szerzetes a honi gazdaszati oktatas
els6 professzora, az els6 magyar
agrartudomanyi tanszék vezetGje
volt a Nagyszombatrol Budara he-

Antonio Bazzi: Szent Benedek lakoméja (1505)



lyezett egyetemen. ,Rovid oktatas a sz6l6 mivelé-
sérdl és bor, palinka és etzet készittetésérdl...” cimli
konyve 1815-ben jelent meg magyarul. Az itt lathato
példany ,a vaczi kegyestanitérendi haz konyvtara”
ex librisét (konyvtarjegyét —a szerk.) kapta. Lippay Ja-
nos botanikus , Posonyi kert” cimii eredeti, elsd ki-
adasa hasonloképp értékes ritkasag. Az Ujvilagbol
érkezd paprika nalunk csak a XVIII. szazadban in-
dult hodité utjara, a szegedi ferencesek fiiveskertjé-
bdl ,magyarbors” néven, érolt formaban. Eleinte ki-
zarolag gyogyszer volt: ,harmadnapos hideglelés”
vagyis malaria ellen alkalmaztdk, aztan fliszerként
is elterjedt a paraszti korokben, majd falusi cselédek
révén a polgari konyhdkban. A szegedi piaristak
1748-as szamadaskonyve szerint a kis paprikatove-
ket , palantanként 4 krajcarjaval” arultak a piacon,
a ,paprikas hus 15 krajcar” volt. Ma a ferencesek

A pannonhalmi
apatsag barokk
refektériuma

MKVM felvételei

alsovarosi kolostorkertje egy bemutaté agyasaban
kiilorszagi fajtak is virulnak — kiilonféle sarga, zold,
piros vagy lila arnyalatokban. Alfoldi diadalaval
Osszevetve azonban a dunantuli, a felvidéki és erdé-
lyi sikere maig mérsékeltebb.

A sokrétii tarlaton a kenyérsiité és ostyakészitd
mellett 1ikor-, lekvar-, szorp- és tearészleg is talalha-
t0, A&m ezzel korantsem arultuk el az 0sszes érdekes-
séget.

A szalagmezoként korbefutod tablokon tucatnyi
magyarorszagi szerzetesrend részletes kronikajat
is tanulmanyozhatjuk, amelyek mai életérdl folya-
matos videovetités is tajékoztat. Az egész emeletet
betoltd tarlat nemcsak 1j ismereteket ad, hanem sza-
mos régi tévhitet is eloszlat...

Wagner Istvan
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