Kollerits Beata — Régi soproni szakdcskonyvek a
Osvathné Krammerhofer Szilvia Soproni Miizeum Konyvtaraban és a

»Storno-konyha” blog

A Soproni Muzeum Konyvtardnak kiilonleges és értékes részét képezik a régi nyomtatva-
nyok.! Ezek a dokumentumok részben helyi lakok, soproni polgérok ajandékaként kertil-
tek a konyvtdri gytijteménybe, részben vésaroltak, tobbségiik a Storno csaldd konyvtarat
gazdagitja.* A muzeumi gyujtemények kozott a kéziratok kilon gytijteményként vannak
nyilvantartva.

Témank a szakdcskonyvek, a régi receptgytijtemények, melyek a mizeum konyvtara-
ban, a térzsalloméanyban is megtaldlhatéak, féleg a régi nyomtatvinyok gytjteményében,
illetve fellelhetdek a Storno Kényvtérban (irott és nyomtatott formaban) és a kéziratok
gytjteményében is. Nyelviik véltozo, f6leg német nyelven jelentek meg, de akad koztitk
vegyes is, német nyelven, magyar jegyzetekkel, vagy magyar nyelven német jegyzetekkel.

Magyarorszagon a 18. szdzad elején kezdték el kiadni a receptgytijteményeket,
szakdcskonyveket. Az irok tobbnyire maguk is szakacsok, szakdcsn6k, szakdcsmesterek
voltak, akik a régi konyhdk izeit, szakdcsmuvészetét probaltak osszeszedni, lejegyezni.
Ezeket a konyveket az eredeti példanyrdl aztin lemasoltak, igy terjesztették, adtak to-
vabb a kovetkezd generdcidknak. Sajnos ezekb6l kevés maradt fenn az utékornak. Ami
magyar nyelven fennmaradt, az is inkdbb Erdélyben kertilt el6.*> A Szakdts mesterségnek
konyvetskéje* a legrégibb magyar nyelvi szakdcskonyv, amelyrél tudunk. Kolozsvéron,
1695-ben késziilt el Misztotfalusi Kis Miklés (1650-1702) iré és nyomdaész, bettitervezd
nyomdajéban.’

A 19. szdzad sordn aztdn egyre tobb szakdcskonyv sziletett, amelyek tobb kiaddst
is megértek. A 20. szdzadban taldn leghiresebb magyar szakdcskonyv Horvath Ilonaé,
amely 1955-ben jelent meg elészdr, aztan tjra és Gjra kiadtik. Erdekesség, hogy a leg-
Ujabb kiaddsokban mar nem tintetik fel a kiadds szdmét, mert valéjaban nem is tudjék,

! Régi nyomtatvany: azok a nyomtatott dokumentumok, amelyek 1800. december 31-¢ el6tt jelentek meg.
2 Kollerits Bedta: A Soproni Mdzeum konyvtara. Ertékek és érdekességek. In: Soproni Szemle 71. (2017),
488-499.

* Radvinyszky Béla: Régi magyar szakdcskonyvek. In: Hazi torténelmiink emlékei: szakdcskonyvek. 1.
kotet. Budapest, 1893. VIL

* Teljes cime a kovetkezd: Szakdts mesterségnek konyvetskéje, Uri és kozonséges konyhakon meg-fordult
szakats-konyv, Mellyben kiillombkiilombféle vélogatott tzifra, jO, egésséges, hasznos, tiszta és szapora
étkeknek megkészitése, siitése és fozése, mintegy élés-kamraban, rovideden leirattatik, és kinek-kinek
hasznara ledbrazoltatik.

* Radvdnyszky i. m.; Szabé Kdroly: Régi magyar konyvészeti adalékok: 6todik kozlemény. In: Magyar
konyvszemle 7. (1882), 92.

¢ Horvath Ilona (1906-1969) magyar-torténelem szakos tanitd, a torokszentmiklosi Bercsényi Miklos
Gimnaziumban f6zést és haztartasi ismereteket tanitott.
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hanyadik kiadas. Mindenesetre val6szintleg Magyarorszigon nincsen olyan héztartas,
ahol ez a szakdcskonyv ne lenne ott a konyvespolcon.

A Soproni Miizeum Kényvtaranak leltirozott szakdcskonyvei koziil a legkorabbi egy
kétkotetes bécsi receptgytijtemény, amit 1785-1786-ban adtak ki.” A két, egybekotott
szakdcskonyvet hat nagyobb tartalmi részre bontottdk, a levesektdl a fott és siilt hisokon,
halakon, lisztes és tojdsételeken t a siiteményekig, tortikig, egyéb édességekig sokféle
receptet megtaldlhatunk benne.

A kovetkezd receptes gytjtemény a Soproni f8zékonyv 1790-bél. (1. kép) Az ajén-
dékozé férje, Nitsch Lajos a soproni Stark csalad leszdrmazottja. Tarnok Pél tanulma-
nyabol® kideril a Stark-csalddfa, ahol a felmenék kozott tobb fogaddst is taldlunk. Az
els6 Stark Janos Filop, aki megveszi a Fehér 16 fogadot a mai Varkeriileten és megszer-
zi a polgérjogot. A fogad6 tobb nemzedéken keresztill a csalddé. , Nitschné Stark Zsdfia
[1857-1929], akdrcsak Lajos bdtyja, gyiijtotték és Srizgették a csaldd torténetére vonatkozd
iratokat, a virgindlkonyv is Nitschné Stark Zsdfia révén keriilt 1919 koriil a soproni miizeum
birtokdba.’ A tobbi irat azonban sajnos elkallédott.” A ,£6z6konyv” valoszinileg ezen elkal-
16dott iratok egyike lehet. Erdekesség, hogy az egyik oldal aljin a kovetkezd sorok szere-

|
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1.kép. Soproni f6z8kényv, 1790. (Részlet)
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7 Gartler, Ignatz: Wienerisches bewahrtes Kochbuch in sechs Absitze vertheilet, welches lehret wie
man verschiedene Fleisch- und Fastenspeisen, als: allerhand Suppen, Fleisch, Zuspeisen, gekochtes und
gebratenes Wildprit, Gefliigelwerk, Fisch, Mehl- und Eyerspeisen, wie auch Koche, Pasteten Backwerk,
Torten, Konfekturen [...]. Wien: bey Joseph Gerold, 1785-1786.

8 Tdrnok Pdl: Stark Janos Karoly soproni festémiivész-rézmetszé (1774-1814) csaladjanak torténete. In:
Soproni Szemle 29. (1975) 3. sz. 208-232.

° Lasd: Wohlmuth, Johann: Starck Virginal Book (1689): Miserere (1696). Szerk. Ferenczi Ilona. Budapest,
2008. 29.
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pelnek: ,Probatum est Carolus Stark. 20. Nov. 1790.” A fiizet toredékes, nincs cimoldala,
tartalomjegyzéke, befejezése. 78 szdmozatlan oldalon keresztiil irja le tobbféle kézirassal
tobbnyire siitemények, édességek receptjeit német nyelven.

A kovetkez6 szakdcskonyviink szintén osztrak kiadds, egy hercegi szakdcs 6sszedlli-
tdsdbol olvashatunk mindenféle foldi jorol, kiegészitésként hideg kasakrol, fagylaltokrol
és lekvarokrol, befottekrdl.'* Ez a kotet metszetes dbrazolasokat is tartalmaz konyhai élet-
képekrél. A gytjtemény végén szomagyarazat taldlhaté a francia és egyéb nyelvi ételek-
18], elkészitési modokrol. Az utolsé oldalon magyarul, jegyzetként szerepel: ,tartés, és jé
czitromlevet készitteni’.

Katharina Braunin szakdcskonyve'" els6 részében huslevesekrdl, gyors levesek elké-
szitésérél esik szo, mint példdul sorleves, borleves, mandulaleves. A hus talaldsdnak sokfé-
le modjat is leirja: a toltott nyaltdl a borjuagyveld siitésén keresztiil a majashurkaig. A ko-
vetkezd rész a koreteket, er8leveseket és szészokat taglalja (sok helyen szerepel koretként
burgonya, sdrgarépa, borsé, kaposztafélék elkészitési javaslata). Kiilon részben értekezik
a lisztes-tojasos-gyiimolcsalapu féételekrdl, a halakrdl, a pastétomokrdl, a tortakrdl és
minden egyéb siiteményrél (vajas-morzsas tortdk, linzertésztak, édes tésztas kiflik stb.),
valamint bef6ttekrol és szaftokrol.

Marie Forstinger soproni szakdcskonyvét 1900-ban adtak ki.* A német nyelvi,
nyomtatott kotetbél harom példany is megtalalhaté a muzeum konyvtiraban. A muzeu-
mi gyarapodadsi napl6 szerint az elsé példany Dr. Mika Ferenc p. sz. f6tandcsos ajandéka
volt 1948-ban. Az el8sz6bol deriil ki, hogy a szerz6 6tven év tapasztalatait gytjtotte egy-
be, nemes csalddokat szolgdlva, mint a hercegi Lobkowitz csalad, a grof Széchényiek vagy
a herceg Braganza csalad. A kotetet gyakorlott és tapasztalt szakdcsn6k szdmara éllitotta
ossze. A mértékegységek a bécsi mértékegységeknek felelnek meg," valamint a receptek
6 személyre szélnak. A 118 oldalas kotet 375 receptet tartalmaz: leveseket, el6ételeket,
foételeket, desszerteket és siiteményeket. A receptgytjtemény végén meniitleteket tala-
lunk 6, 12, 18, 24 és 30 fére. (2. kép)

A polgari konyhit bemutaté legujabb (akkor S. kiadést) osztrék szakécskdnyvnek
Elisabeth Stockel a szerzdje, aki a kozéposztaly haziasszonydt képviseli. A szakdcsné ta-
pasztalatait irja le a legmodernebb izlésnek és legegyszertibb elkészitési modnak meg-

1" Allerneuestes Oesterreichisches Kochbuch fiir herrschaftliche und andere Tafeln: nebst einer deutschen
Erklérung der im Buche vorkommen der Franzosischen Kunst- und anderen Wérternm dann einigen
beildufigen Anmerkungen zu Jedermanns Verstindigung, und einem Anhange alle Arten von Gefrornen,
und eingemachte Friichte zu verfertigen. Hrsg. von einem einem erfahrnen fiirstlichen Koch. 2. Aufl. Graz:
Trotscher, 1792.

""" Neuestes, bewshrtes Kochbuch fiir Fleisch- und Fasttige: nach dem itzigen Geschmacke fiir alle Stinde
eingerichtet. Zweyte vermehrte und verbessete Auflage, Wien: Anton Doll, 1799.

12 Forstinger, Marie: Oedenburger Kochbuch. 1900.

B, Die alte Wiener Maass kommt 1,4 Liter gleich. Die Maass enthalt 4 Seidel und 1 Seidel entspricht 3 ¥
Deciliter, folglich kann man einen Liter mit 3 Seideln berechnen. Das alte Wiener Pfund ist gleich 56 Deka
oder 560 Gramm. Das Pfund enthalt 32 Loth und 1 Loth entspricht beildusig 17 Gramm”
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Sago-Alenus:
Fiir Mittag. ' Obit.
i Siife.
: 71{.'Evhi'a'.;uf-rz\'.u".-_'-.:-:-1\111 . faffee.
Wilbjdhwein-Kopf mit Aspif.
Buttertein }e.]lfll]-.l[v mit Rely: it Whenda.
Salmi
Mehriicer: mit Kipfel-Kartoffelu. Gejpidte Hivihen=Filets mit NReis,
Hajen-Pudding mit Wiabdeira Dajen-Pudding m. Hajen-Beefjteals
Sauce. garnirt,
Dirjd-NRiiden mit Juder:Erbjen Wilbjdywein-Sdylegel mit
und Preifelb 1. Hagebutten,
Fricafjicte Mebhiihnerbrujt, gebaden Gebadene Rebhiihner-Brujt mit
in Triiffeln. Triiffeln.
Sdynepfen mit willijdhem Salat. Sefrovenes,
NRehriiden-Torte, gefiillt mit Torten und Bidevel.
®efrorenem. Obit.
Torten und Biicerei. | Thee

2.kép. Vaddsz menii Marie Forstinger soproni szakdcskényvébol

feleléen.”* Rogton a cimlap hatoldaldn magyarul, kézzel irva a szappan elkészitésének
receptjét olvashatjuk. A szakdcskonyvon mar latszanak a 19. szazad végi, 6sszeszedettebb
stilusjegyek mind formailag, mind tartalmilag. A huslevesekkel kezdédik, aztin egyéb
levesekkel folytatédik, majd jonnek a marhahus-ételek, szoszok, zoldségek f6zése, to-
jasételek, stiltek, édes és savanyu salatédk, halak, majd a tortdk, siitemények, krémek és
fagylaltok. Az ételek elkészitését kovetden az évszakoknak megfeleléen 200 menii leirdsa
kovetkezik, az el6ételtol a desszertig, végiil a szerzé hasznos tandcsokkal, tippekkel létja
el a héziasszonyokat.

Ezek a kotetek nemcsak konyvészeti szempontbdl érdekesek, hanem a gasztroné-
mia-torténet szamara is értékes forrasként szolgalnak. Nehéz helyzetbe keriil azonban az
a mai hdziasszony, aki ezen receptek alapjan probdl elkésziteni egy-egy fogast. Egyrészt
nyelvi nehézségekkel szembesiil a bator véllalkozé, igy példaul a német nyelvi konyvek-
ben tajnyelvi, féként ma mar alig hasznalt bajor kifejezések hemzsegnek.

Ha mindezek dacara sikeriil leforditani a receptet, meg kell kiizdeni a mértékegy-
ségek 4tvaltasaval is (mér, ha egyéltalan szerepelnek konkrét mértékegységek). Az is-
mertebb lat, meszely, font sem egyszert, hiszen itt Sopronban automatikusan az ismert

1 Die biirgerliche Kiiche, oder neuestes osterreichisches Kochbuch fiir Biirgerfamilien aus der gebildeten
Mittelklasse: Eine auf eigene Erfahrung gegriindete vollstindige Anweisung, alle Arten Speisen nach dem
neuesten Geschmacke und der einfachsten Methode auf die wenigst kostspielige Art zu bereiten: Mit
Beigabe von 200 Speisezetteln: Mit einem Anhange: Kurze Anweisung, alle Arten Speisen ohne Gewiirze,
Essig und Wein auf die moglichst schmackhafte Weise zu bereiten: Eine schétzbare Gabe fiir Hausfrauen
und Madchen, welche sich dazu bilden wollen. 5., stark vermehrte und verbesserte Auflage. Wien: Sollinger,
1840.
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soproni, bécsi, vagy esetleg a budai mértékekre gondolunk, 4m a német kiadasa konyvek
esetében nem dart a keletkezés helyének megfelel6 atvéltast alkalmazni. A mértékegysé-
gek atvaltdsa utin kovetkezik a mennyiségek felezése, harmadoldsa, esetleg tobbel vald
elosztasa, mivel ezek az ételek mindig nagy mennyiségben 8—10 fére késziiltek, raadasul
ugy tinik, a 17-18. szdzad emberének étvagya kielégithetetlen volt.

A magyarra forditott, illetve, ha a régi magyar konyha recepteskonyveit vessziik,
eleve magyar nyelvti ételleirdsok mér a keziinkben vannak, még mindig nem kénnyud
nekikezdeni a fézésnek. A kevésbé rejtélyes tikmony (tojas), muntliszt (finomliszt) és
tengeriszol6 (ribizli) mellett szémtalan olyan hozzévalot is taldlunk a receptekben, ame-
lyeket ma mér nem hasznalunk, ezeket massal kell potolni. A leirasokban gyakran el6for-
dul6 kocsonyisit6 anyag, a Schulz, vagyis halenyv példaul ma mar csak miivészkellékként
vésarolhatd, nem szamit élelmiszernek. A siitemények bevonaténak szinezéséhez hasznalt
tragant és turnizol sem kaphaté ma mdr, egyébként mindkettd novényi eredeti szinezék.

A Soproni Muzeum munkatdrsainak egy lelkes csapata 2014 ota probélgatja
rendszeresen a régi receptek alapjan készilt ételeket — hol tobb, hol kevesebb sikerrel.
A Storno-konyha névre keresztelt projekt teljesen 6nkéntes, mondhatni kedvtelés-ala-
pon nyugszik, az eredményekrél pedig a www.stornokonyha.hu blogon szdmolnak be.

A csapat — az évek sordn valtozo osszetétellel — évr6l évre részt vesz a Fertddon meg-
rendezett Esterhazy Barokk Etelf6z8 Fesztivalon, ahol szabadttizon késziilnek a barokk
kort megidézé ételek. Annak ellenére, hogy szakics végzettséggel egyik csapattag sem
rendelkezik, igazdn szép eredménynek szdmit, hogy az egyébként profi mezényben min-
dig sikertil elismeréssel, kiilondijjal tivozni a megmeérettetésrol.

A Storno-konyha alapito tagjai: Erdeiné Kuslics Katalin kézmiivel6dési munkatars,
Osvathné Krammerhofer Szilvia kozmiivel6dési munkatdrs, Kiss Melinda miivészettor-
ténész, késdbb csatlakozott Osvith Adam torténész, Kollerits Bedta muzeumi konyvta-
ros. A fert6di megmérettetésen rendszeresen besegitenek a csaladtagok is.

Végezetiil keriiljon bemutatdsra egy recept, amelyet mdr tobbszor elkészitett a csa-
pat, és nagy sikert aratott mind a kostolok, mind a zstiri kérében! Ez a desszert a magyar
nyelvi szakdcskonyvekben is el6fordul, borsaté vagy borszerdék néven, de mivel ezzel
talalkozott elészor a Storno-konyha, most ez keriil bemutatdsra." Eredeti leirdssal, illetve
mai izlésre dtdolgozva is bemutatjuk a receptet, a két verzio kozotti valtoztatisok tobb-
szori kisérlet, valamint a kesertinarancs hidnycikk mivoltanak eredményei. (3. kép)

15 Allerneuestes Oesterreichisches Kochbuch fiir herrschaftliche und andere Tafeln: nebst einer deutschen
Erklarung der im Buche vorkommen der Franzosischen Kunst- und anderen Worternm dann einigen
beildufigen Anmerkungen zu Jedermanns Verstindigung, und einem Anhange alle Arten von Gefrornen,
und eingemachte Friichte zu verfertigen. Hrsg. von einem einem erfahrnen fiirstlichen Koch. 2. Aufl. Graz:
Trétscher, 1792. 589. Créme von Wein 4 la Royale. p. 337.
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589, Créme vor XDein 2 la Royale.

Einen Loffelvoll Stdrfmehl riihret man in ei:
nent Topf mic dreyfig Eyerbotter Flar, bann wird
eine Macf Mallaga dazu gegoffen, und mit einent
Schneebefen eine halbe Biertelftunde recht gefchlagen,
hernadst veibt man bie Sdale von zwey Limonien
auf Ruder, (e§ darf aber nicht mehr Sucker daju
genommen werben , alé man 3u dem Abreiben ber
Limonte braudht, fonft wird ¢8 ju MF) thutes vy
Daju, und eine Obertaffe Pomeranzenwaffer, 5
toird auf gelinben Feuer fo lange mit einem Schnee.
Befen gefdlagent, bis es eine bidhte Créme ift, unp
eben einmal fachte aufgefodht Hat, ¢85 wird auf ei-
ner Schirffel alé ein Haufen angerichtet, unb mit
ein Bierting fein gebacten Pijtazien beftreuet , bann
muf eé Falt twerlen.

3. kép. Borsaté vagy borszerdék

Borkrém a la Royale

Egy kandlnyi kukoricalisztet egy edényben harminc tojdssdrgdjdval simdra, habosra keveriink,
majd hozzdadunk egy pint (1,41S liter) Malagdt, és egy habverdvel egy fél fertdlyordn dt
(vagyis 7-8 percig) jél elkeverjiik; ekkor két citrom héjdt reszeljiik le cukorral (de nem szabad
nagyon sok cukrot adni hozzd anndl, mint ami sziikséges a citrom lereszeléséhez, kiilonben tiil
édes lesz), és ezt is adjuk hozzd, valamint egy csésze keseriinarancs-levet; tegyiik gyenge tiizre,
és habver6vel kevergetve hagyjuk ott addig, amig siirii krém nem lesz bel6le, és egyszer finoman
forraljuk meg; tdlba halmozva tdlaljuk, és finomra vdgott pisztdcidval szorjuk meg, ezutdn le
kell hiiteni.

Borkrém 4 személyre:
3,5 dl édes bor (fehér vagy vorés, izlés szerint)
1 tedskandl kukoricaliszt
S tojas sargdja és egynek a habba vert fehérje
1 citrom reszelt héja, cukrozva, valamint a citrom kifacsart leve
tovabbi cukor izlés szerint
A tojassargakat habosra verjiik a kukoricaliszttel, addig, amig elkezd kifehéredni, majd
hozzdadva a bort siméra keverjiik. A lereszelt cukrozott citromhéjat a boros-tojasos keve-
rékhez adjuk, beleontjiik a citrom levét is, alaposan elkeverjiik, hogy homogén masszat
kapjunk. A felvert tojésfehérjét 6vatosan beleforgatjuk, majd folyamatos kevergetés mel-
lett, lassu tizon felfézziik, amig bestrtsodik. Nagyon kell vigydzni, nehogy a tojas kicsa-
podjon! Az elkésziilt krémet poharakba adagoljuk és lehtitjiik. Lehet megszdrni sdzatlan,
apritott pisztaciaval, de piros gyiimolcsokbdl késziilt szosszal és néhany mentalevéllel
diszitve is nagyon finom.
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