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Pfeifer Iván  
könyve 

 Szószerinti fordításban 
magyarul: A falusi utcától a 
kisvárosig. Éppen akkor 
jelent meg, amikor a Lundi 
Kultúrfórum Klubjának tag-
jait októberben, három, a 
városhoz közeli telep temp-
lomaiban kalauzolta nagy 
szakértelemmel.  

A szerző hosszú utat járt 
meg a budapesti Üllői úttól 
Staffanstorpig, amelynek 
helytörténetéről szól ez a 
könyv. Pfeifer Iván régész, 
számos ásatásnál, többek 
között magyarországiaknál 
is dolgozott. Érdeklődése 
most idősebb korában sem lankad, olyan dolgokon akad meg a szakavatott vizsgá-

latban edződött szeme, amelyeket má-
sok eddig figyelemre nem méltattak. 
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levet eresztett. Ezt használták só helyett is. Az ifjú Apicius tivornyázó élete miatt 
a fejbúbjáig eladósodott, mert százmillió szerterciust fordított a konyhájára. Miu-
tán felmérte anyagi helyzetét és megállapította, hogy már csak tízmillió sertertiusa 
maradt, mintha koldusbotra jutott volna, kijelentette, hogy ennyi pénzből nem él-
het, öngyilkos lett.  

 Sem a rómaiak, sem a görögök nem használtak vajat. Ők az olívaolajban 
bíztak, annak ellenére, hogy keleten a barbárok (köztük mi magyarok is) és észa-
kon a vikingek a zsír mellett kizárólag vajat használtak. Vajas rozskenyeret ettek 
sült fokhagymával. A vaj készítése és fogyasztása nagyon lassan terjedt el Euró-
pában, így volt ez a XIV. századig. Nem csak a vaj elterjedésében játszottunk 
nagy szerepet, hanem a „zacskós leves” feltalálása is minket illet. A magyarok 
lovas nemzet lévén gyakran távol otthonuktól étkeztek, ezért a legegyszerűbb 
módszert alkalmazták; a főtt húst megszárították, és porrá zúzták, üstben felen-
gedték vízzel, rövid ideig forralták, így fogyasztották.  Sokszor valamilyen zöld-
félét is tettek hozzá, sőt tarhonyát is. A tarhonya is magyar „találmány”. Itt emlí-
tem a kumiszt, az erjesztett kancatejet, amely elmaradhatatlan része volt mulato-
zásaiknak. Sört is készítettek, s ez olyan fontos volt, hogy amikor a bolgárokkal 
békét kötöttek, és ezt esküvel megerősítették, még ott is szóba került: „Addig lesz 
közöttünk béke, amíg a kő úszni, és a komló alámerülni nem fog”. 

A szakácsot nagyon megbecsülték, ha egyben cukrász is volt még inkább. 
Apafi Mihály írta feleségének, Bornemissza Annának, hogy olyan szakácsot kül-
dött neki, aki zukkerpakker is egyben.  

A szakácsok gyakran kaptak pénz- és földjutalmat, sőt 1414-ben Zsigmond 
király udvari főszakácsának nemesi címert is adományozott. Szakács helységne-
veink is ebből az időből származnak. 

 Krisztina svéd királynő egyszer azt mondta, hogy: „ki jó szakács akar lenni, 
annak soha sem lenne szabad megházasodnia” Azoknak, akik így cselekedtek, az 
Amarant-rendet adományozta. 

Az első magyar szakácskönny a XVII.-ban jelent meg: Szakács mesterség-
nek könyvecskéje címmel. Ez a könyv már akkor híve volt a demokráciának, amit 
a később megjelent szakácskönyvek idéznek: ”nincs benne olyan szembeszökően 
durva osztályszempontú recept, mint például: ” Paraszt embernek való knődel” 
vagy „Ha udvari módon akarod feladni”. 

Íme néhány idézetet a könyvből: 
-Végy egynéhány tikmonyt, főzd meg a tejben, de megoltalmazd a kozmától. 
-Trágyázd meg gyömbérrel vagy nádmézzel, fahéjjal és jó lészen. 
-Mikor a ludat egészen akarod megsütni, tégy fenyőmagot, zsályát, majoránnát 

belé, és úgy süsd meg, hadd verje által az szaga. 
-Minekutána az kappan megsült, szaggasd fel. 
-A szilvát megfőzni és a magvát kihánni, azután két ostya közé szép laposan 

terjeszteni.  
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zi ínyenc egyesíti magában az athéni eleganciát, a római fényűzést és a francia 
ízlést. 

Dr. Szerb Zsigmond szerint: „a gasztronómia csak akkor bír létjogosultság-
gal az életben és a tudományban, ha mögötte a gasztrozófia bölcsessége áll. Ez 
pedig irtózik minden túlzástól. A falánkságtól és a koplalástól egyaránt.” A róma-
iak, az élvezetek növelésére kitalálták az asztalok és a termek díszítését, a legtöbb 

esetben virágokat és mécseseket használtak. Annyira szerették a természetet, hogy 
ha mód volt rá, a szabad ég alatt étkeztek. A jobb módúakat lakomáik alatt tánco-
sok, mutatványosok és énekesek szórakoztatták.  

Az első ránk maradt szakácskönyv Apicius nevéhez fűződik, aki Kr.e.10-25 
körül született, tehát Augusztus császársága alatt élt. A fenn maradt írások szerint 
híres ínyenc volt, és saját maga olyan különleges ételeket kreált, amelyek szenzá-
cióként hatottak. Könyvét annak ellenére, hogy recepteket tartalmazott, mégis 
szépirodalmi műként olvasták, talán, mert nem voltak benne a hozzávalókat meg-
határozó mennyiségek és a recepteket kellemes módon mesélte el. Abban az idő-
ben a rómaiak nagyon kedvelték a szószos ételeket, s szinte mindent garummal 
ízesítettek. A garum, erjesztett és pácolt halbelsőség, ami a hosszú érlelés alatt 
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Ilyen a Bjälerup 
(gerendás), Knåstorp 
(Pepecselőtelep), és 
Tottorp (Csomótelep) 
templomainak oltárké-
pein feltűnő sokkarú 
hindu istennő alakja, 
amelynek eredete ab-
ban a  múlt századi 
törekvésben gyökere-
zik, miszerint ezen a 
tájon is voltak hívei a 
különféle vallásokat 
összesítő törekvések-
nek. Egy Indiából visz-
szatelepült előkelő 
hölgy hozta többek 
között magával ezt a 
gondolatot, de felkapta 
a lehetőséget a lundi 
Fridrik Krebs, aki egy-
fajta, helyi Brassai Sá-
muel lehetett, több tu-
domány jeles művelő-
je, de az oltárképek 
festője is, valószínűleg 
Szent Péter alakjának 
lábához ő festette a 

Sivákat, egyikének mutatóujja hegyén kereszt látható. (Lásd a templomjárás képe-
it.) Magyar vonatkozású érdekesség, hogy a tottorpi templom oltárát a renoválá-

sig, Munkácsy Mihály egyik képének másolatával 
díszítették. (Most a toronyban helyezték el.) Könyve 
megjelenése alkalmából köszöntjük Pfeifer Ivánt, 
akitől még sok minden tanulhat, aki környezetünket 
megismerni óhajtja. 

 
Szöveg és fotó:  

Ligeti Pál 
 
 

 


