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0 Bevezetés

Dolgozatom az erdélyi egyhazmegyében jelenlevd és tevékenykedd szerzetes
kozosségek életét jarja koriil a gasztrologia szemszogébdl, a torténelem és gasztrologia
témaban megjelent szakkonyvek és tanulmanyok, valamint a megkérdezett személyes
szives kozlésének alapjan. Végiil, de nem utols6 sorban a sajat tapasztalataim ¢&s

meglatasaim mentén.

Ami a témavalasztast illeti, meg kell vallanom, tudatdban vagyok, hogy egy nem
mindennapi kifejezéssel ¢élek, amikor a gasztroteologia fogalméat hasznalom, de
mindenképpen olyan témat szerettem volna vélasztani, amely kozel all hozzam, illetve,
amivel ujat alkothatok. Ennek fényében esett a valasztdsom az ételek és a szerzetes
kozosségek kapcesolatara, ugyanis ugy gondolom, hogy ez a témakor még az olvasok azon
csoportjat is magaval ragadhatja, amely nem mozog otthonosan a torténelem titkos

foly6soin.

Az elmult évben egy egyetemi kurzus kapcsan tanulhattam a Romanidban ¢é16
kisebbségek gasztrokulturajarol, illetve arrdl, hogyan is alakult a torténelem soran, a vilag
kiilonb6zd pontjain az étkezés folyamata, az alapanyagok és modszerek fejlédése. Ezen a
ponton sziikséges megemlitenem a szerzetes kozosségeket, amelyek ma mar a vilag
barmely pontjan megtalalhatoak, viszont a torténelmiik alapjan adott régioban kezdték a
tevékenységiiket, és a kiilonféle misszidiknak és terjeszkedésiiknek kdszonhetden nagyban
hozzajarultak ahhoz, hogy adott régiobdl egy masik kozegbe vigyenek szokésokat és

modszereket, akar gasztrologiai szempontbol.

A dolgozatom harom nagy egységre tagolodik, melyek a kovetkezOképp sorakoznak
fel. Az els6 fejezetben igyekszem egy olyan alapot felépiteni, mely mentén valik igazan
érthetdvé a kovetkezé két nagy fejezet, igy tehat elsOsorban egy (egyhaz)torténelmi- €s
foldrajzi attekintés kap helyet ebben a fejezetben. Ezt kdveti a fogalmak tisztdzasa,
melyeket elengedhetetlennek tartok a dolgozatom kapcsan. Végiil néhany olyan érdekesség
felsorolasa kovetkezik majd, melyek a gasztroldgia és gasztroteologia témakorében

fontosak.

A masodik fejezet a szerzeteskozosségek és beszélgetések otthona, ugyanis itt, néhany

altalam kivalasztott szerzeteskozdsség torténetét vazolom rdviden, ezt kdvetve az adott



kozosségek egy-egy képviseldjével folytatott beszélgetés tarul az olvaséd elé, a megtorés
elkeriilése végett, a teljes parbeszéd a mellékleteknél olvashatd, szerény személyem itt

csak Osszegezni fog.

Végiil, de nem utols6 sorban, a harmadik fejezetben a szerzetes kozosségek képviseldi
altal megnevezett ételekkel ohajtok foglalkozni, igy tehat az adott ételnek a torténetével és
modozataival. A rovid leirast a sajat receptjeim kovetik, melynek az a célja, hogy az adott
ételt eredeti receptjével, és az altalunk ismert recepturdjaval elkészitsem, €s mintegy
Osszehasonlitast tehessek. Ebben a fejezetben arra szeretnék ravilagitani, hogy milyen
sokat koszonhetiink a szerzeteseknek, akar az ételek viszonyaban is, valamint arra, hogy

milyen sz&p és sajatsagos a mi (magyaros vagy székely) gasztro konyhank.

Ami a konyvészetet, illetve a mellékleteket illeti, igyekeztem olyan munkakat
kivéalasztani, amelyek kifejezik, milyen fontos a szerzeteskozdsségek jelenléte, illetve
melyek ravildgitanak arra, hogy a gasztrolégia milyen Osszetett és szép tudomany. Az
interjuk teljes szovegének begépelt verzidja is itt kap helyet, hogy ne szakitsa meg a
dolgozatot. Végiil a receptek és az ételekrdl késziilt fotok mintegy koronaként sorakoznak

fel ebben a melléklet-gyiijteményben.

Munkam soran, volt szerencsém elutazni az adott telepiilésekre, és megismerkedni-
beszélgetni az adott szerzetesekkel, akiknek itt €s most kdszonetet szeretnék mondani.
Ezen feliil a csaladomat illeti oriasi hala, hiszen a dokumentalasban, az utazasban, a
f6zésben mind-mind 6k segitettek nekem; tovabba barataimnak is kdszonettel tartozom,

hiszen lelkileg 6k tdmogattak a leginkabb.



»Hihetetlen kdoszba csdppen, aki arra vallalkozik,
hogy gasztrolegendak nyomaba eredjen, azzal a szandékkal,

hogy tisztazza egy-egy étel sziiletésének kt')rl'ilményeit.”1

1 Az erdélyi egyhazmegye rovid torténete

Ebben a fejezetben arra térekszem, hogy egy olyan alapot, atfogd képet nyujtsak az
erdélyi egyhdzmegyével és a gasztronomiaval kapcsolatban, mely révén a tovabbiakban

érthetdbbé valnak az ok-okozati Osszefliggések.

Akar egy eléadasrol legyen szo, akar egy regény felvezetésérdl, fontosnak tartom a
részleteket, igy tehat a torténelmi és foldrajzi behatarolast, a szereplék minél tiizetesebb
bemutatdsat, és nem utolséd sorban egy olyan szotar jelenlétét, mely megkonnyiti a torténet
megértését; igy a kovetkezokben én is erre torekszem, azaz, ennek a néhany egységnek a

részletes bemutatasara vallalkozom.

Ez a fejezet leginkabb a szakkonyvek és tanulmanyok adataira korlatozodik, hiszen a
személyesebb egységeket az ezt kovetd fejezetekre tartogatom. Igyekszem néhol olyan
gondolatokat is belefiizni a nagy adathalmazba, melyek mintegy kitekintésként arra
igyekeznek majd ravilagitani, hogy a vilagtorténelemmel Osszehasonlitva adott
szegmensek miért is olyan jelentdsek, illetve milyen befolydsold tényezdk dominaltak az
adott esemény lezajlasat illetdleg. Itt meg kell jegyeznem azt is, hogy akarcsak barmiféle
vilgatorténelmi eseménynél, vannak olyan idészakok, melyek homélyosan mutatkoznak

meg a torténelem megsargult lapjain.

Végsd soron ugy vélem, hogy a torténelmi-foldrajzi behatdrolas utan, a gasztrologiai
felvezetés, mely szintén ebben a fejezetben kapott helyet, olyan konnyed lesz, mint
tejszinhab egy siitemény tetején. Ezen szegmenséhez a dolgozatomnak szamos esetben
eléadasokra vagyok kénytelen hivatkozni — a szakkonyvek mellett- melyeket az egyetem,

illetve az internet tAmogatasanak koszonhetéen tudok beleszéni a dolgozatomba.

! CSERNA-SZABO Andrés — FEHER Béla: Ede a leveshen. Gasztrokrimik, Magvet6, Budapest, 2011, 205.



1.1 Az Erdélyi egyhazmegye

A kovetkezd alfejezetek mindegyike arra vallalkozik, hogy az erdélyi egyhazmegye
torténetét koriiljarja, és annak minden szegmensét egyenként megvizsgalva egy atfogo
képet alkosson rola. Bar az egységre €s az Osszhangra torekszem, ugy gondolom, hogy a

kiilonféle egységek részletezése kdzelebb vihet az ok-okozati dsszefliggések megértéséhez.

A részletek, melyek majd az egész képet alkotjak a kovetkezdk: Gyulafehérvar, mint
kozpont; a torténelem eseményei, mint befolyasold tényezok, végiil az eloljardk, akik a
fennallasat nagyban segitették. Az elsd részlet Gyulafehérvar, hiszen egyrészt itt talalhatod
az egyhdzmegye koOzpontja, masrészt Gyulafehérvar torténete nagyban Osszefiigg az
egyhazmegye torténetével. A madasodik pillér a torténelem maga, hiszen a
vilagtorténelemben lezajlé események, példanak okaért a reformacid is, egy olyan
befolyasold tényezd, mely nagyban hozzajarult az egyhazmegye mai allapotahoz. Végiil a
harmadik szegmens, az eldljarok jelenléte, akik egyedi latdsmodjukkal és

személyiségilikkel mind-mind hozzaadtak valamit ehhez a térékeny torténethez.

Az erdélyi egyhazmegye teriilete, voltaképpen FErdély torténelmi ¢és foldrajzi
értelemben vett teriiletével esik egybe, igy tehat a kovetkezd megyéket foglalja magaba:
Hunyad-, Fehér-, Szeben-, Brasso-, Kovaszna-, Hargita-, Maros-, Kolozs-, Beszterce-
Naszod-, valamint Szildgy megye keleti része. A székhely, mint mar emlitettem,
Gyulafehérvaron talalhat6, kiindulva a torténelmi multjabol, és az elsd szent kirdlyunk
alapitdsdnak emlékébdl. ,,Napjainkban (...) az utazé szamara Erdély fogalma altaldban a

magyar-roman hatart6l a Karpatok gerincéig terjedo vidék.?

Foldrajzi szakzsargonnal megfogalmazva, az egyhazmegye teriilete az Erdélyi-
érchegység, a Keleti-Karpatok és Déli-Karpatok altal kdzrezart medencével egyezik meg
(bar a kozépkorban még -16.szazadig- ide tartozott Kraszna, Ugocsa és Szatmar is)®. Ez a
teriilet, ha ugy tetszik, Romania szivének is mondhato, a tengerszint fol¢é magasodo,
hegyvonulatokkal szegélyezett fennsik. Hajdan, az egész teriiletet erddség jellemezte, ezért

kapta az Erdchat nevet, ez alakult at késébb az altal is oly eldszerettel hasznalt Erdéllyé.

? ELEKES Tibor: Erdély. Carthographia Kft, Budapest, 2019,5.
* LESTYAN Ferenc, BERNAD Rita, KOLTAI Andras: A gyulafehérvari (erdélyi) féegyhdzmegye térténete, 2011,
https://leveltar.katolikus.hu/index.htm?https& & &leveltar. katolikus.hu/gyulafehervar.htm 2022.02.22.



https://leveltar.katolikus.hu/index.htm?https&&&leveltar.katolikus.hu/gyulafehervar.htm

1.1.1 Gyulafehérvar torténete

Ami az egyhazmegye torténelmét illeti, akar a vandornépek idején is elkezdhetnénk,
ugyanis Gyulafehérvar torténetével kell inditanunk, és ennek a legkézenfekvobb modja
visszatekinteni az 0kor-végi szdzadokra, mely iddszakban a kiilonféle népek igyekeztek a
hatarokat és onmagukat megtalalni ezen a teriileten; ezzel kapcsolatban szdmos esetben
nevezik meg a torténészek példaul Gyulafehérvart, mint az elsd telepiilések egyikét, mely a

roémaiak szamara éppoly jelentésnek bizonyult, mint az itt é16 torzseknek.*

A kiilonféle forrasok mégis eltérden jellemezték Apulum varosat, ime néhany példa:
,elonyOs foldrajzi fekvése mar a legrégibb idok oOta megfeleld telephelyet kinalt a
mindenkorok emberének™ avagy ,koézmonddsos vizhidnya, polgari lakossaga,
viszonylagos zsufoltsiga mar onmagaban is sebezhetévé tette™® Béar Traianus csiszar
idején ide keriilt a kozigazgatasi és katonai kdzpontja Dacia tartomanynak, mégis Dacia
271-es kitiritése kapcsan vandornépek telepedtek le ezen a teriileten, amelyek koziil a
szlavok letelepedése valt a legjelentdésebbé, ugyanis ebben az idészakban valt
Gyulafehérvar a Bolgar Birodalom véravéa, Belgrad (Fehérvar) néven’; késébb, Szent

Istvan idején valt kiralyi birtokkd, ahogy a legendak tartj ak®

Ebben a varosban alapitotta kirdlyunk, I Szent Istvan, 1009°-ben az Erdélyi
Piispokséget, ami a mai napig kisebb-nagyobb sikerekkel fennallt. ,,A székesegyhaz mellett

a plispok 06si rezidencidjanak nagy kapujan gordiil be az auto. Tobb épiiletszarnybol all az

* Radu OLTEAN, Gefii lui Burebista si lumea lor, Humanitas, 2021

®> GAL Laszl6: Gyulafehérvar magyar multja és jelene — az oktatas szemszégébdl. In: Miivelddés LXXI
évfolyam, 2018 https://muvelodes.net/m/gyulafehervar-magyar-multja-es-jelene-az-oktatas-szemszogebol
2022.02.18.

® Kovéacs Andras: Gyulafehérvar, az erdélyi fejedelmi udvar szintere a 16. szazadban. In: G. Etényi Nora —
Horn Ildiké: Id6vel Palotak. Budapest, 2005, 236.

7 LA Fehérvar megnevezés utalas arra, hogy az itteni falak fehér mészkébél épiiltek, ellentétben a joval
gyakoribb foldvéarakkal, melyeket gerendakkal erdsitettek meg, s ha ezek ostrom soran leégtek, akkor
*feketék’ lettek.” DEAK Ferenc — LASZLO Laszlo: Erdély utikalauz. Erdélyi Gondolat, Székelyudvarhely,
2005, 345-348.

S A magyar nép vezérei nem messze Gyulafehérvartdl pihentek le, hogy erét gylijtsenek a gydzelmeik utan.
De Gyulat elkeriilte az alom, s valami megmagyarazhatatlan érzés végett, egyre bennebb ment az erdébe
nyugalmat talalni, melyet késdbb ugy jellemzett, mintha nimficskat kovetne. Am az iildozés kozben
megpillantott egy fehér tombadt, melyhez kdzelebb menve raeszmélt, hogy egy malladozoé var és Apullumnak
nevezte el. A varba belépve megpillantotta nimfacskajat, aki pironkodva kért bocsanatot, amiért magaval
csalta a szerelem jelszava alatt. V6.SZATMARI PAP Karoly, Erdély Képekben, Kriterion Kiadé, Kolozsvar,
2012, 200-204.

° «1009. Az erdélyi romai kat. piispokség alapitasanak feltételes idépontja” ELEKES Tibor: Erdély.
Carthographia Kft, Budapest, 2019., 13.



https://muvelodes.net/m/gyulafehervar-magyar-multja-es-jelene-az-oktatas-szemszogebol

erdélyi romai katolikus egyhazfo palotélja...”10 A székesegyhaz épiilete is (leszamitva a 13.

szdzad tatarjarasi hullamat'™) itt talalt otthonra.

Tovéabbhaladva a torténelem folyaman, a 16-17. szazadban, mint az Erdélyi
Fejedelemség kozpontjaként tartottdk szamon Gyulafehérvar varosat, ahol javarészt
Bethlen Gébor, illetve II. Rakoczi Gyorgy kaptak foszerepet a varosfejlesztést illetdleg.
Ennek kapcsén szdmos olyan humanista és olasz miivész lelket hivtak segitségiil, akikkel
sikertilt elérniiik, hogy a varos egy viragzobb telepiiléssé Vétljon.12 A 17. szazad masodik
felében III. Karoly is kivette részét a fejlesztésbol, amikor elrendelte, hogy varat épitsenek

. oA el Ay . 113
a varos koré, foként védelmi szempontbdl.

Az idillikus, kultarélis szazadok utdn kovetkezett az iddszak, melyben a reformécio
kapta a fdszerepet; ebben az idészakban a katolikus piispokség miikodése is sziinetelt egy
kis ideig (1715-ig)**. Az ezt koveté idészakban olyan eseményeknek adott otthont még a
varos, igy tehat: a Horea-féle felkelés vezetdinek kivégzése, az 1848-49-es szabadsagharc
idején duld polgarhaborik, de még az ugy nevezett nagy egyesiilésnek is, melyet

1918.december 1.-én lezajlott gytilés™ fényében szavaztak meg a jelenlevok.

Végiil egy szivemnek kedves gondolatot szeretnék idézni, az erdélyi egyhdzmegye

torténetével kapcsolatosan:

Az erdélyi egyhazmegye kozel ezer évnyi torténete egyszerre reménykeltd és lehangolo. Annyi
tragédia, annyi sz&thuzas, szakadas, annyi fajdalmat okozo, szimbolikussa valt daitum szegélyezi ezt

a torténelmi utat, hogy az Oszintén szemlélé akar bele is keseredhet. Ugyanakkor ezeréves

Y BIRO Jozsef: Erdély beszéls kovei. Kriterion Kiadd, Kolozsvar, 2008, 126-129.

" A 12.-13. szazad fordulojara (...) Gyulafehérvarott is megindult a ma 4ll6, az elsd bazilikanal joval
nagyobb, haromhajos, szentélynégyzettel bovitett félkorives szentélyii, két mellékapszisos, kereszthajos, két
nyugati, illetve négyzeti tornyos, rangos, Gjabb székesegyhaz épitése..” KOVACS Andras: A gyulafehérvari
Szent Mihdly- székesegyhdz és érseki palota torténetérdl. In: Knecht Tamas: E16 maltunk. A gyulafehérvari
Szent Mihaly-székesegyhaz és érseki palota. Kolozsvar, 2012, 12.

"2 ELEKES Tibor: Erdély, Carthographia Kft, Budapest, 2019., 149.- 150.

1 Cetatea sa unica, romani si medievald, era de mult depasita ca valoare militara. (...) Arhitectii lui Castaldo
au incercat — in acest context — sd construiasca la colturile cetatii (de forma aproximativ patratd), din lemn si
pamant, patru bastioane de artilerie.” Radu OLTEAN: Cetatii si alte fortificasii din Romdnia. Volumul Il,
Secolul al XVI-lea, Editura Humanitas, Bucuresti, 20219, 20.

" Szintén Kovécs Andras professzor ur jelenti ki, mintegy bizonyitékként: ,,A templom 1565-ben keriilt
protestans kézbe 1594-1603 kozott ismét a katolikusoké, 1605-t6l, illetve 1614 utani helyreallitasatol 1716-ig
a reformatusoké.” KOVACS Andras: 4 gyulafehérvari Szent Mihdly- székesegyhdz és érseki palota
torténetérdl. In: Knecht Tamas: E16 multunk. A gyulafehérvari Szent Mihéaly-székesegyhaz és érseki palota.
Kolozsvar, 2012, 14.

B ,»In Alba Iulia, on 1 December 1918, the act of the union of Transylvania, the Banat, Maramures, Crisana
and Romania was signed. In the Ortodox Catedral of the Holy Trinity, Ferdinand I. was crowned King of
Romania.” Mariana PASCARU, Orase vechi, orase noi (Towns Old and Now), Editura Ad Libri, 2019, 5.,
26.

10



keresztény jelenlétiink, kulturateremtd szerepiink, kiizdelmiink és — minden veszély ellenére —
fennmaradasunk batoritast jelent szdmunkra. A torténelem forgetegeinek kiszolgaltatott erdélyi
egyhdzmegyénk Szent Istvan alapitasatél maig fennall, még ha voltak is olyan id6szakok, amikor

tirelmetlen torvények és erdszak, felekezeti hitisag vagy éppen rovidlatds miatt — vezetd naliik

tengddott.”

Gyulafehérvart, tobb megkozelitésbdl is vizsgalhatjuk, hiszen, ahogy megfogalmaztam,
akar torténelmi, akar egyhazmegyei szempontbol igencsak jelentds szerepkore van. De
nem engedhetem meg magamnak azt, hogy a benne miikoddé grof Majlath Gusztav
Karolyrol elnevezett iskolat ne csempésszem be —bar egy fél mondat erejéig- ebbe a
torténetbe. Az iskolardl, nem sokkal ezel6tt megirt allamvizsga-dolgozatom (A Torténelem
¢és Filozofia Kar, Levéltar szakdn) kapcsan egy kérddivben kérdeztem egykori didkokat és
tanarokat; egy szivemnek kedves egyhazi eldljard gondolatait szeretném tolmacsolni most,
aki igazgatdja is volt az emlitett oktatasi intézménynek: ,,Tudom, hogy elfogult vagyok, de
allitom, hogy a Szent Istvan kiralyunk altal alapitott 10 pilispokség legegyszerlibb,
legszerényebb de a legtobb hitet, torténelmet és magyarsdgot sugarz6 székesegyhaza és

palotaja a miénk.” (Cs. L. nyugalmazott pap, 2021. 05. 17.)

Osszességében, kijelenthetjiik, hogy egy olyan szines tdrténelmi multtal rendelkezd
telepiilésrol van sz6, mely méltdn kapott figyelmet, és ekkora szerepet az erdélyi
egyhdzmegye torténetében. A varos mai napig egy olyan misztikus légkorrel, és torténelmi

tekintéllyel bir, melyet szamos mas telepiilés elirigyelhet- méghozza, joggal.

1.1.2 A torténelem arnyékaban

Néhany bekezdésben mar emlitést tettem arrol, hogy milyen fontos az a tény, hogy
kitekintést tegyliink az adott események és id6szakok kapcsan arra, hogy a
vilagviszonylatban mi hogyan is tortént, mennyire befolyasolta az adott vilagméretii
esemény az altalunk vizsgalt kozosség életét. Jelen esetben, nem térhetek ki minden aprd
részletére a torténelemnek, csupan a nagyobb egyhaztorténelmi szempontbol fontos

tényezdket foglalhatom Gssze.

A torténelem folyaman szamos olyan eseményrdl vannak feljegyzések, melyek a
kereszténységet negativ szinben tiintették fel, illetéleg nehezebb létallapotba hoztdk; én

most leginkabb az elmult évezred nevesebb pontjaira 6hajtom szegezni a reflektort, igy

'® MARTON Jozsef- JAKABFFY Tamés: Az erdélyi katolicizmus szazadai. Képes egyhazmegye-torténet, Gloria,
1999, 9.
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tehat teszem azt, az 1054-es szkizmadra, a reformdciora, avagy a nagy teriilet-szerzd/vesztd
megnyilvanuldsokra a 20.szdzadbol, melyeket a kiilonféle haborik eredményeztek. Ezen
feliil kotelességemnek tartom, hogy a szerzetesrendekrol is szoljak érintdlegesen, hiszen
bar egy masik fejezetben még visszatérek ezekre, mégis, sziikséges itt is megemlitenem

Oket, a kezdeti munkassaguk kapcsan.

A masodik torténelmi pillér a 12-13. szdzadokra jellemz6 szerzetesmozgalmak, melyek
foként az egyhaz laikus tagjait befolydsoltak, hiszen olyan mindennapi szokasokat és
hagyomanyokat csempésztek be életiikbe, mint az ima, a munka, a finom ételek; de nem
szabad elfeledkezniink a cisztercitak (mezd)gazdasagi lijitaisalir(')l17 sem. Osszességében
talan Nick Page sorai foglaljak Ossze leghitelesebben a szerzeteskdzosségek sziiletésének

¢s jelenlétének folyamatat:

»Néhany hitbuzgd keresztény arra ébred, hogy az egyhaz tal gazdagga/ lazava/ korruptd/ gyengévé/
diktatorikussa valt (ami nem talal, torlendé). Uj mozgalmat inditanak, hogy vigyék vissza a
kereszténységet mélté gyodkereihez. Az 1j mozgalom sikeresnek bizonyul és népszeriivé valik. Az 1j

mozgalom annyira népszeri lesz, hogy elobb-utobb tul gazdaggd/ lazava/ korrupttd/ gyengévé/

diktatorikussa valik (ami nem talal, torlendd). Oblit, aztat, ismétel...”®

A Nick Page gondolata kapcsan maris ratérhetiink a reforméciéra, mint olyan
eseményre, mely nagyban hozzajarult az egyhaz ¢€letének alakulasdhoz, hiszen az idézetben
ott szerepel, hogy az egyhaz tal valamilyenné valt, és ezért néhany hitbuzgo keresztény 1)
mozgalmat indit. Az agoston-rendi szerzetesek egyik egyéne, Luther Marton foként az
Isten 1géjéhez valo hl'iség19 kapcsan inditotta csendes hadjaratat, de ezen feliil az egyhaz
megreformalasa a teend6 listan szerepelt — a kiilonféle visszaélések és anyagiassag végett,
noha nem ilyen mértékben. Maga a magyar lutheranus kiilon egyhaz 1554-ben® alakult,
koszonhetden foként a kdnyvnyomtatdsnak — s ez altal az irott sz6 elterjedésének és az
értelmiségi réteg novekedésének. Erdélyben a kialakult helyzetre, mintegy vélaszként,

alakult meg a Status, mely mind a mai napig a red bizott*! feladatokat teljesiti.

" SOUTHERN, R. W.: 4 nyugati tarsadalom és az egyhdz a kézépkorban. Ford. Jaszay Gabriella. Budapest.
1987. Gondolat. 307-335.

'8 PAGE, Nick: 4 kereszténység majdnem tévedhetetlen torténete. Cluj-Napoca. 2018. Koinonia. 260-263.

Y OTTLYK Emé: Az egyhdz térténete, Magyarorszagi Evangélikus Egyhaz Sajtoosztalya, Budapest, 1979,
162.

*® HoLLO Laszlo: A vildgiak dltal vezetett egyhdzmegye. Az Erdélyi Rémai Katolikus Status tarsadalmi
jelentdsége. 1. kotet, Kolozsvari Egyetemi Kiado, 2009, 63.

! CSONTA Istvan: Az Erdélyi Romai Katolikus Status avagy mit tizen a mult a jovonek, Kolozsvar 2006,
http://etdk.adatbank.ro/pdf/kat_csonta.pdf 2021.02.18.
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Ezt kovette azon iddszak, melyben Luther cselekedetén felbuzdulva maésok is probat
tettek az egyhazalapitasra, mint péld4ul az anglikéan egyhaz VIII. Henrikkel az élen®, vagy
egy a mi térségiinket is érintd tgynevezett észak-dél ellentét, mely abbol tevodik Ossze,
hogy a reformdcio6 tanainak terjedése €s a szerzetes kozdsségek hivo-gylijtoé tevékenysége
Osszelitkozik, és adott régidokban is megosztja a laikus kozosséget. Természetesen ezen
korszakhoz kotddik a szekularizacid kifejezés is, mely szerint minden ember azt a vallést
gyakorolhatta, melyet szive éhajtottzs; valamint az 1568.januar 6.-1 tordai orszaggytlés,

mely a vallasszabadsag fogalmat képviselte a koztudatban.

A reneszansz és humanizmus idején a miiveltség €s a civilizacio fogalmai dominaltak a
koztudatban, az egyhédz, akarcsak mas intézmények, a fejlodésre fektették a f6 hangsulyt,
természetesen az antikvitds szellemiségében, vagyis teljesen nem szerettek volna
elrugaszkodni ennek a mezsgyéjétdl. Végiil a 20. szdzad idejérél, amit kotelességem
megemliteni, elsdsorban az 1932-es konkordétum24, mely Romania és a Szentszék kozott
megkotott egyezményZS; masrészt a vildgot atjaré haboruk és uralkodd rendszerek, melyek
nem csak az egyszerli ember, de az egyhaz életét is befolyasoltak, és nem mindig pozitiv

értelemben.

Szemléltetésiil a vilaghaboruk idején a teriiletekért és vildguralomért vivott harcokban,
szamos esetben a magyar kozosség mintegy szolgaldlany szerepet kapott a nagyobbak
Osszetlizéseiben, igy az esetleges gydzelem esetén is igy viszonyultak hozzad az
osztozkodasnal (Trianon). De, ha a rendszerek fényességére gondolunk, teszem azt, a
kommunista rezsim diktatorikus életfelfogasarol, az egyhdz sem kapott dicsébb szerepet,
s6t, még szolgaldleanyként sem érvényesiilhetett tigy, ahogy illett volna; itt arra engedek
utalni, hogy milyen sok hivot vesztett el az egyhdz a kihallgatasok, bortonévek és fekete

autok érkezésének kovetkeztében. Am, hogy ne csak fekete szézadnak tiintessem fel a

2 Egyhaztorténelem eldadas, 2018. marcius, Romai Katolikus Teologia Kar

2 1557. jun. 1-14 orszaggyiilés. Elsésorban a katolikusokra és evangélikusokra vonatkozolag, 4m nagy
segitségnek bizonyult a kalvinizmus terjedésében is. Vo: HOLLO Laszlo: Az erdélyi katolikus autonémia, ill.
az Erdélyi Romai Katolikus Status tegnap és ma, in: Hollé Laszlo6 (szerk.), Katolikus autonémia. Fejezetek az
Erdélyi Romai Katolikus Status torténetébol, Status Kiado, 2007, 16.

** Monitorul Oficial 1932. augusztus 3-i, 180. szam, valamint Monitorul Oficial 1940. mércius 1.-jei, 52.
szamaban, mint 659 szamu térvényerejl rendelet. Romai egyezmény, in: Monitorul Oficial 1932. augusztus
3-i, 180. szdm, valamint Monitorul Oficial 1940. marcius 1-jei, 52. szamaban, mint 659. szam tdrvényerejii
rendelet. Francia eredeti szovege és magyar forditasa kiadva in: I. Kultusztdrvény. II. Konkordatum és Romai
Egyezmény. III. Egyhazmegyei Tanacs ligyviteli szabalyzata, Cluj 1937.

» NODA Mozes: The Historical, Political and Ecclesiastical Background of the 1927 Concordat Between
the Vatican and Romania, Journal for the Study of Religions and ldeologies, vol. 9, no. 27, Winter 2010,
285.
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20.szézad idészakat, ki kell emelnem a II. Vatikani Zsinat zsenialitdsat, melyet azdta sem

sikerilt felilmulni.

Végiil itt tartunk ma, a 21. szazadban, aban az iddben, amikor mindenki csak az
aktualizalasrol besz¢€l, valamint az egyhaz arvasagar6l, melyet az elébb felsorolt
események befolyasoltak, igy tehat a hivek elcsalasat (mas felekezetek esetén), illetve a
semlegességet vallasi szempontbdl (kommunista rezsim). Osszességében, kijelenthetem,
hogy barmelyik eseményt is vessziik kiindulopontnak, az egyhaztorténelmiink feltehetdleg

nem igy nézne ki most, ha akkor ezeken az eseményeken til nem Iépett volna az egyhaz.
1.1.3 Szerzeteskozosségek

A gyulafehérvari egyhazmegyében szines kozosség van jelen, ide tartozik a szamos
etnikai és felekezeti csoport s ezek tagjai, a kiilonféle politikai nézeteket vallo egyének, az
eldljarok. Szamos foglalkozast és érdeklddésli emberek, de a dolgozatom szempontjaol
legérdekesebb kozdsségek, a kiilonféle szerzetesrendek. Napjainkban a gyulafehérvari
egyhazmegyében, és gy altaldban az orszagban, a vilagon ismert szerzetesrendek koziil,
tobb is képviselteti magat, tobbek kozott: a Ferences Rend, a Palos Rend, a Jézus

Tarsasaga, a Szeretet Misszionariusai, a Domonkos Rend vagy a Premontrei Rend.

A dolgozatom szempontjabol kézenfekvonek éreztem, hogy a fent emlitett
szerzetesk6zosségekbdl néhanyat kivalasztva, alkossak atfogd képet a gasztroteologia
fogalmarol, itt, a gyulafehérvari egyhdzmegyében. Az altalam valasztott kozosségek a
Ferences Rend, a Palos Rend, illetve a Jézus Tarsasaga. Mindegyik k6zoss€ég a maga
nemében érdekes és jelentds, &m mégis, azért valasztottam pont ezt a harom kozosséget,

mert a szivemnek ezek a legkedvesebbek.

A Ferences Rend, vagyis az Ordo Fratrum Minorum torténete a kozépkor viragzo
szakaszaban kezdddott, Italidban, ahol egy ifj1'126 maga mogott hagyta kincseit, és Isten
kovetésének szentelte életét. Az Assisi Szent Ferenc-féle uj mozgalom hamar kovetdkre
talalt, hiszen programja megnyerd volt, foként a tarsadalmi ranglétra alsobb rétegeit
képviselok szamara.?” A Rend évtizedek leforgésa alatt jutott el Franciaorszagba, de még a

Német-Romai csaszarsdgba is. A kiilonlegességiik az egyszertiségben rejlik, ugyanis a

*® LAZAR Zsanett: Assisi Szent Ferenc napja, Cultura, 2016 https://cultura.hu/aktualis/assisi-szent-ferenc-
napja/ 2022.03.09.
%7 Jacques Le GOFF: Assisi Szent Ferenc, Eurdpa Kiado, Budapest 2002, 5
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kozosség 6 feladatai a filantrop tevékenység, emellett a vilagi javak hatrahagyasa kapcsan
a lelki értékek megélése, és Isten kovetése. Erdélybe az 1240-es években kezdett
megjelenni és kibontakozni a ferences kozosség, és eleinte leginkabb a szasz-varosokban
bontogatta szarnyait. Az ezt kdvetd évtizedben a tatarjaras igencsak negativ hatdssal mért
nyomast a ferencesekre, a legtobb rendhdzat felszamolta, masutt pedig megtizedelte a
kozosség 1étszamat. A 15. szazadban kezdett ujjaéledni az éppen kibontakozd szerzetes
kozosség, olyan kozpontokkal, mint Csiksomlyo, Székelyvasarhely, Kolozsvar, vagy

, 28
Brasso.

Az emlitett rendhazak a kovetkezd telepiiléseken vannak: Brassd, Csiksomlyo, Dés,
Detroit, Déva, Esztelnek, Gyergyodszarhegy, Kaplony, Kolozsvar, Szaszsebes ¢&s
Székelyudvarhely. A mai napig Németorszag, s azon beliil Bajororszag, egy kisebb
teleptilését tekintik otthonnak és kozpontnak; Mallersdorf-ot. Emlékeim mai napig ugy
elevenitik fel az itt latottakat, mint valami mesebeli mano6-varost, ahol minden megterem,
minden viragzik, minden csendes és nyugodt; maga a béke szigete, -jomagam 2011-ben

jartam ott, még a székelyudvarhelyi Musica Sacra Kamarakorussal.

A masodik altalam valasztott szerzeteskozoOsség, a Pdlos Rend, vagy latinul Ordo
Fratrum Sancti Pauli Primi Eremitae rogton a ferencesek utan kezdték meg
tevékenységiiket, hala Boldog Ozséb azon cselekedetének, miszerint egyesitette a a Patacs-
hegyi és a pilisi remetéket. Elengedhetetlennek tartom megemliteni azt is, hogy ez az elsd
magyar alapitdsu szerzetes kozOsség. Manapsdg a rend kozpontja a lengyelorszagi

Czestochowaban (€s Pécsen) talalhato; neviik Szent Pal remeteségére utal.

A rend leginkabb abbol sziiletett, hogy a remetéket Osszegylijtottek, és egylitt
igyekeztek miikddni a tovabbiakban; de ugyanakkor a f6 tevékenységiik alapjan a
monasztikus rendek kozé sorolhatoak, akik az agostonos regulat kovetik.? A torténelem
bar mostoha sorsot szant nekik, az utobbi évtizedben visszatértek Erdélybe, és 2013 ota
ismét az erdélyi szerzeteskozosségek életét tarkitjak, csendes ¢életviteliikkel. Egy

rendhazrél van tudomasunk: Hargitafiirdon. ,,Ezen feliil lakatlan hegyekben ¢és erdékben

?® Erdélyi Ferences Rendtartomany: A provincia torténete http://www.ofm.ro/node/9 2022.03.09.
*® Magyar Palos Rend: Lelkiség https://www.palosrend.hu/lelkiseq/499-magunkrol 2022.03.09.
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Magyarorszag szélein szétszorva a remetéknek sok kiilonféle helye van, amit bajos volna

megszamolni. Ezeken egyediil, vagy csak néhanyan élnek.”*

Az utolso, altalam valasztott szerzetesrend, a Jézus Tdrsasdaga, latinul Societas Jesu,
akik talan még a fentieknél is kedvesebbek szamomra, kdszonhetéen a 2019-es Erasmus+
programnak, amely kapcsan kozelebb keriilhettem ezen k6zosséghez, a mentalitasukhoz és
lelkiséglikhoz. A fentiekkel ellentétben ez egy olyan rend, mely inkébb értelmiséginek
mondhat6, hiszen nem a remete életrél, vagy az anti-anyagiassagarol hires; inkabb a
lelkigyakorlatairdl, és a kiilonféle oktatassal kapcsolatos tevékenységiikrdl. 3 Jelmondatuk

is errdl tanuskodik: Ad Maiorem Dei Gloriam (Mindent Isten Nagyobb Dicsdségére).

Torténetiik nem olyan nagymulti, mint a fent emlitett két szerzetes kozosségé, hiszen a
rendet a 16. szazadban alapitotta Loyolai Szent Ignac, baszk (spanyol-francia hatarvidék)
szarmazasu lelkivezetd. Halalos agyan — elgondolkodva addigi lovagéletén- irta meg
lelkigyakorlatos konyvet, melyet a kovetdi eldszeretettel terjesztettek a vildg kiilonbozo
pontjain. Manapsag, Erdélyben, Marosvasarhelyen van a székhelyiik, de az érdeklodok
szdmara mashol is szivesen vezetnek/vezetnek lelkigyakorlatokat. A belgiumi Leuven,
valamint az 4ltalam is ismert budapesti Jezsuita Szakkollégiummal vannak

Osszekottetésben.

Osszességében ezt a harom rendet valasztottam, foként személyes szimpatia alapjan, de
a kovetkezékben majd megmutatkozik, hogy milyen jelentds is a jelenlétik ¢és
tevékenységiik ezen rendeknek. Eldljaroba csupan néhany érdekességre 6hajtok ramutatni,
igy tehat: a ferenceseknek koszonhetjiik az els6 magyar nyelvii szakacskonyvet, a palosok
az els® magyar alapitasu rend; a jezsuitak pedig vilagszerte annyi helyen fordultak meg32,

hogy félelem nélkiil allithatnam: dnmaguk biztositékai a jelen dolgozat kapcsan.

*® DARVAS-KOZMA Jozsef: A palos rend torténete Erdélyben, Partiumban, Bansagban és Karpataljan,
Csikszereda, 2016

Jezsuita Udvar: a magyar jezsuitadk kiildetése Erdélyben https://jezsuitaudvar.ro/jezsuitak-
marosvasarhelyen/bemutatkozas/ 2022.03.09.
* A mér emlitett Erasmus+ program kapcsan 2019 nyarin részese lehettem a budapesti Jezsuita
Szakkollégium életének. Az esetek tobbségében irodai munkat kaptunk mi gyakornokok, am nekem inkabb a
kutatasi témakat adtak mindig. Egy alkalommal fel kellett kutatnom az sszes olyan intézményt a vilagban,
ahol jezsuitdk tevékenykednek, az oktatds szempontjabol. Emlékeim szerint nem volt olyan orszaga a
vilagnak, ahol ne kaptam volna akar egy 10 {6s osztalyt.
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1.2  Kulcsfogalmak

A torténelem, a teoldgia, illetve a gasztrologia, mint tudomanyagak valamennyi ember
elott ismert fogalmakként €lnek a koztudatban; am kevés embernek elérhetd, avagy érthetd
a felsorolt tudomanyagak egyvelege, a gasztroteologia fogalma. Ennek a fogalomnak is
sok féle-fajta megkozelitésérdl van tudomasunk, am én igyekszem egy uj megkdzelitéssel
megvizsgalni ennek a tudomanyagnak a sajatsagos zsenialitasat. A kovetkezOkben tehat
leginkdbb a gasztroldgia definicidit, és az altalam valasztott megkozelitési modot

szeretném bemutatni, néhany fontosabbnak mondhat6 kulcsfogalomra alapozva.

1.2.1 Gasztroteologia

A gasztroteologia definicigja ebben a félmondatban foglalhato 6ssze: ,,A
gasztroteologia az étkezés és az ételek szocialis, antropoldgiai, esztétikai és etikali

jelentdségét Vizsgailja.”3

, am ugy érzem, ez még igencsak kifejtésre szorul, hiszen ennél
joval Gsszetettebb. A legtobb esetben, amikor barki erre vallalkozik, marmint a teoldgia és
a gasztrondmia Osszehangolasara, kiindulopontnak az utolsé vacsorat, illetve a feltdimadast
valasztja, mint a két tudomanyteriilet hataran elhelyezked6 mindenki szamara lényeges
eseményeket: ,,Az evés olyan alapvetd tevékenység, hogy a feltdmadt Jézus azzal
bizonyitja megddbbent tanitvanyainak, hogy nem szellem, hanem valdsagosan feltamadt
test, hogy siilt halat eszik.”® Itt maris utalds torténik a szentirasra is, melynél

szamottevObb forrast nem is emlithetnék, a teoldgia tudomanyanak hatérain beliil:*

Mérvadonak szamithat a fenti gondolat, hiszen a legtobb esetben valoban az utolséd
vacsordn rank bizott asztalkdzosség szerepét buzgolkodnak hozzakapcsolni a
gasztroteologia kifejezéséhez, kizarva ezzel annak a lehetOségét, hogy messzebb
lathassunk az orrunk hegyénél. Az én megkozelitésemben ez a tudoméany a teologia
keretein belill tevékenykeddk életét vizsgalja, valamint az altaluk hozzéank is elhozott
ételek torténetét; igy tehat a témaban mar meglévd tanulméanyokkal ellentétben én nem a

biblikum és egzegézis sikjan ohajtom megkdzeliteni a gasztroteologia fogalméat, hanem

** Gasztroteologia: https://gasztroteologia.blog.hu/2017/09/30/pap_a_tortan 2022.02.22.

** FRATER Erzsébet: 4 biblia ételei. Scholar, 2020, 10.

* Mivel 6rémiikben még mindig nem hittek, és csak csodalkoztak, azt mondta nekik: Van itt valami
ennivalotok?” Erre adtak neki egy darab siilt halat. Elvette, és a szemiik lattira evett beldle.” O- és
Ujszovetségi Szentiras a Neovulgata alapjan. Szent Jeromos Katolikus Bibliatarsulat, Budapest, 2008. Lk 24,
41-43.
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szigoruan az (egyhaz)torténelem perspektivajabol, hiszen ezaltal az ételek is rivaldafényt

kaphatnak néhany perc erejéig, nem csak az étkezés folyamata.

Azért tartom elengedhetetlennek, hogy a torténelem 14tdsz6gébdl szemléljem a
gasztroteoldgia fogalmat, hiszen mar a bibliai idoket megeléﬁzc’ileg36 1étezett az étkezés
fogalma, a ndvénytermesztés €és allattenyésztés gyakorlata; és pont ebbdl kiindulva nem
korlatozhatja senki — sem mas, sem én- pusztan kétezer évre ezt a torténetet. Az dskorbol
fennmaradt forrasok (barlangrajzok, cserépedények, kiilonféle csont és kdeszkdzok) arra

engednek utalni, hogy az étkezés®” mindennapjaik® része volt.

Ezen feliil, az Oskorral kapcsolatos tanulmanyok mindegyike hangsulyt fektet a
spiritualis hagyomanyok jelenlétére, amely kimagaslé mértékben kapcsolodik az étkezés
kiilonféle egységeihez.39 Példanak okaért, a temetkezések, eskiivok, esetleges
kultusziinnepek®® kapcsan, a jelenkori torténészek nem egyszer taldlkoztak olyan
komponensekkel, melyek szorosan Osszefonddtak az étkezéssel, teszem azt, foldmiiveld
eszkozokkel, ételtarold tégelyekkel; és arra a kovetkeztetésre jutottak, hogy feltehetdleg a
kor embere hitt a tilvilagi lakomak jelenlétében. Ugy vélem, ha mar a talvilag gondolata
jelen van, és ilyen szakralis egységekhez is becsempészddik a gasztronomia, akkor mar

egyfajta gasztroteologiarol értekezhetiink.

% However, we shall find that the imagery of the symposium is not used in so simple and unproblematic a
manner, but is employed in a number of different ways to examine and articulate the questions raised by the
dramas: like a myth, the symposium seems to be 'good to think with'.” A. M. Bowlg: Thinking with
Drinking: Wine and the Sympossium in Aristophanes. In: The Journal of Hellenic Studies, Vol. 117, 1997, 1.
7 We are dealing with different routes of selection that led to alterations in local feasting customs and the
result, as recorded by archaeology, could fluctuate substantially.” Franco De ANGELIS: Regionalism and
globalism in antiquity. Peeters, Leuven — Paris — Walpole, 2013, 96.

% az allataldozat és annak ritudlis elfogyasztasa a pogany valldsossag lényeges eleme volt” Massimo
MONTANARI: Ehség és béség. A taplalkozas eurdpai kulturtorténete, Atlantisz, Budapest, 1996, 95.

39 ,There is some archaeological evidence from the sanctuaries than can be mentioned in this connection.
Among the objects which have been found in Mycenaean sanctuaries are small tripod offering tables.”
Heléne WHITTAKER: The Role of Drinking in Religious Ritual in the Mycenaean Period, in Dais. University
of Melbourne, Li¢ge 2008; Eleni KONSOLAKI: Mycenaean religious architecture: The archaeological
evidence from Ayios Konstantinos, Methana. https://bora.uib.no/bora-
xmlui/bitstream/handle/1956/24409/Mycenean%20religious%20architecture_Konsolaki.pdf?sequence=1
2022.02.23.

%0 Another Dionysiac festival, was the three-day Anthesteria common to Athens and lonian states, held in
the spring (the month of Anthesterion, i.e. roughly February). The Anthesteria focuses on the new wine, but it
contains many mysterious elements: on the first day, called “Pithoigia” (“Opening of the storage-jars”), the
new wine was opened, having been stored since the Autumn. On the second, called “Khoes” (“Jugs”),
Dionysus is represented as arriving in the city, where he ritually marries the wife of the “king arkhon”, the
supreme religious magistrate. All citizens are supposed to drink wine, but it is also a time of ritual reversal,
when all temples are closed (the only such occasion in the year), The third day, called “Khutroi” (“Pots) was
characterised by the eating of vegetable stew in pots, and we hear that people called “get away, Kares”,
where “Kares” is usually interpreted as “spirits of the dead”.” Gerfrid G. W. MULLER: Liturgie oder
Literatur? Harrassowitz Verlag, Wiesbaden, 2016, 77.
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,-a valaha k6zosen vadaszo és a megszerzett ételt a torzs tagjaival megosztd Oseinktdl 6rokolt
legrégebbi, hagyomanyos egyiittlétiink az asztalk6zosség, Krisztus pedig az Grvacsora szentségében
ugyancsak az asztalkdzosséget hagyta rank. Ugyanakkor az asztalkdzosség a kommunikacid
lehetdsége is, hiszen a kozos étkezés alkalom arra, hogy valéban megismerjiik egymast. Az
urvacsorai ostya €s a bor, vagyis Krisztus teste és vére onnon testiink részévé valik, am ennél is

fontosabb, hogy amit magunkhoz vettiink, az sokkal inkabb a lelki eledel.”*

A kulcsfogalmunkkal kapcsolatban az is egy lebilincselé szegmens lehet, hogy amikor
a vilagtorténelem kezdetére utazunk vissza, a teremtés aktusdhoz, ott is az étel kapja a
legfontosabb szerepek egyikét: ,,Nem csupan a kozds asztalnak, de az ételnek is nagy
szerepe van az emlitett 1égkor megteremtésében. Az emberiség vilagi torténete egy rosszul
megvalasztott étel megkodstolasaval vette kezdetét”, és a gondolat eképp folytatddik: ,,A
kiilonb6z6 ételek az emberiség legjelentésebb szimbolumai (alma, sz616, kenyér, bor, viz),
ezért teologiai jelentésiik és mai kontextusba allitasuk nélkiilozhetetlen a felelds teologiai

g a2
gondolkodas szamara.”

Szintén a torténelem apropojan emlitendd az a tény is, hogy az els6 magyar nyelven,
nyomtatott formaban megjelent szakdcskonyv, a ferences szerzetes kozosség jelenlétének
¢és tevékenységének koszonhetd; ez is egyfajta gasztroteologia alkotasként emlithetd. A 17-
18. szdzadban tevékenykedd, kolozsvari nyomdasz, Misztotfalusi Kis Miklos* nevéhez
fiizheté ez a szakacskonyvecske, eredeti cimén: ,,Szakats mestersegnek konyvetskeje.
Mellyben kulonbkulombfele valogatott tzifra, jo, egeszseges, hasznos, tiszta es szapora
etkeknek megkeszitese, sutese ¢és fozese, mintegy eles-kamraba, rovideden leirattatik, es
kinek-kinek hasznara leabrazoltatik™** (,,Régi kézmondas szerint, ha az embernek nincsen

étvagya, akkor szakacskonyvet kell olvasni: attol megjon.” —Tomorkény Istvan)

A gasztroteologia fogalmanak szemiigyre vételét szintén Orosz Gébor Viktor,

evangelikus lelkész gondolataival zarndm:

,»A taplalkozasra tekinthetiink olyan egyszer(i szimbolumként, amely az ¢l6lények vilagra valo
nyitottsagat jeleniti meg. Csak abban az esetben képes életben maradni egy ¢él6lény, amennyiben

energiat és anyagot cserél kornyezetével, és ez az energia ataramlik rajta. (...) A valddi

" ILLISz L. Lészlo: [zlelgessiik a Biblia igéit, s akkor a lelkiink jollakik! beszamold Orosz Gabor Viktor
eldadasarol. In: Evangélikus élet, 82. évfolyam, 51-52. szam, 2017.dec.31.
http://epa.oszk.hu/04100/04140/00114/pdf/EPA04140 evangelikus elet 2017 51-52.pdf 2022.02.23.

* OrROsz Gabor Viktor: Asztalkdzosség. In: Credo, evangélikus folyéirat, XXIV.évfolyam, 2018/1-2.
https://medit.lutheran.hu/files/Credo 2018 01 02.pdf. 2022.02.23.

*® MiszTOTFALUSI Kis Miklos https://mek.oszk.hu/01600/01650/html/fejez25.htm 2022.02.23.

* Az emlitett szakdcskonyv https://mek.oszk.hu/08300/08343/08343.pdf 2022.02.23. Egy j kontosben:
FUSKUTI LANDERER Mihaly: Uri és kozonséges konyhakon megfordult Szakéts-konyv. Pest. 1803

19


http://epa.oszk.hu/04100/04140/00114/pdf/EPA04140_evangelikus_elet_2017_51-52.pdf
https://medit.lutheran.hu/files/Credo_2018_01_02.pdf
https://mek.oszk.hu/01600/01650/html/fejez25.htm
https://mek.oszk.hu/08300/08343/08343.pdf%202022.02.23

asztalkozdsség is erre mutat. Olyan tér, ahol a kommunikacié soran a vendégek egyazon belatasra,

de legalabb is egymas nézeteinek tiszteletére juthatnak.”*

1.2.2 Alapanyagok, texturak, talalas

Tovabbi kulcsszavak lehetnek az alapanyagok, a texturdk és a tdalaldas, melyek szintén a
gasztronémiat segitik kibontakozni. Az anyagi kultira egyik nagy kritériuma a ,,Der

% vagyis a gondolata annak, hogy az vagy, amit megeszel. Hiszen

Mensch ist was er isst
ez is, csakugy, mint az ismerkedéskor felmeriild egyéb kérdések, melyekkel a kedvenc
konyv, zenei stilus, vagy mivészeti alkotas kapcsan probalunk beskatulyazni valakit,
jelentdsen megkonnyitik feladatunkkal. Ugyanis az alapanyagok és technikdk mentén
konnyedén besorolhatd valakinek a szdrmazasa, természetesen etnikai és foldrajzi

értelemben.

A Dictionaire de Trévoux (1771) szerint ,,A népi taplalkozasban olyan makacsul ott
van tovabbra is a mindenféle pempd meg a masodrendi lisztekbdl vegyesen és csak nagy
1dokozonként, egy-két havonként siitott kenyér. Ez a kenyér szinte mindig penészes és
kemény. Egyes vidékeken fejszével daraboltdk. (...) a parasztok rendszerint elég ostobdk,

mert csak durva taplalékot fogyasztanak.”*’

A kijelentés hatterében az 4ll, hogy (féként) az
eurdpai emberek életében sokaig (XV, de sok régioban akar a X VIII. szdzadig) az egyszer
novények kaptak foszerepet a mindennapi étkezést illetdleg, és csak az elmult néhany
évszazadban baratkoztak meg az itt €16 emberek olyan alapanyagokkal, melyeket a

felfedezok és egyéb vilagjarok hoztak ide més foldrészekrol.

Olyan alapanyagokro6l van sz, mint (a mindennapi kenyérhez hasznaland6 buza), a
rizs, a kukorica, a burgonya, de akar a hustermékek, szeszes italok, vagy az esetleges
euforikus allapotot el6idéz6 izgatdszerek, mint a dohdny. A mindennapok f6 taplalékat az
allatoktol nyert termékek (tojas, tej), illetve a kertekben konnyen termeszthetd zoldségek
(kaposzta, bab) képezték. A mai étkezéssel Osszevetve —bar szegényesnek tiinik- a kor

emberének elegenddnek bizonyult.

* OROSz Gébor Viktor: Asztalkézésség. In: Credo, evangélikus folyoirat, XXIV.évfolyam, 2018/1-2.
https://medit.lutheran.hu/files/Credo_2018_01 02.pdf. 2022.02.23.

* Fernand BRAUDEL: Anyagi kultira, gazdasig és kapitalizmus XV-XVIIL. szizad. A mindennapi élet
struktarai: a lehetséges és a lehetetlen, Gondolat, Budapest, 1985, 101.

*V.6. Fernand BRAUDEL: Anyagi kultura, gazdasag és kapitalizmus XV-XVIII. szazad. A mindennapi élet
strukturai: a lehetséges és a lehetetlen, Gondolat, Budapest, 1985, 74.
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A buzaval kapcsolatban, olyan szegmensekre kell visszautalnom, mint a kozépkorban
jelenlevé négy-hat okros fold-szantas tevékenységére vagy a vetésforgdk jelenlétére;
ugyanis a buzaterm¢ foldek keménysége ezt eredményezi, ha ugy tetszik koveteli meg a
mezogazdasagtol. De ide tartozik az is, hogy nem minden évben van ugyanolyan
hozamszadm, a torténelem sordn szamos esetben taldlhatunk feljegyzéseket arrdl, hogy
csere-kereskedelem cimszo alatt igyekeztek potolni a kenyéradaghoz még sziikséges
terménymennyiséget: ,,Minthogy a falvak népe a termelésbdl élt, a varosok pedig a
terméstobbletbdl, az utobbiak szamara azt diktadlta a jozan ész, hogy a kozvetlen
szomszédsagukbol szerezzék be élelmiszereiket, a ’sajat birtokaikrol’, ahogyan azt mar

1805-ben javasolta egy bolognai hatarozat.”*®

A rizs, a bizahoz hasonldan, vagy még annal is nagyobb mértékben zsarnoki, uralkodo
novény, hiszen bar taplalja miiveldit, mégis miivelését vagy tarolasat tekintve egy nehéz
novényrdl beszélink. A termesztése vilagviszonylatban: 95%-ban a Tavol-Keletre
korlatozédik. ,,Minden sik teriiltet megmiivelnek. Nem latni sem novényt, sem arkot, sem

fat, annyira félnek akarcsak egy hiivelykujjnyi teriiletet elveszteni.”*

A kukorica és a burgonya, bar nem egy idészakban fogadtatott el a mi régidinkban, de
mégis egyszerre 1épett Eurdpa partjaira- a nagy felfedezések apropdjan. A kukorica a 15.
szdzadban mar jelen van az inkdk és aztékok kultarajaban, legalabb is a teraszos
termelések is erre utalnak. A burgonya ezzel szemben - a spanyoloknak kdszonhetden - a
16. szézadban nyerte meg a nagy kozonséget, addig ugy vélték az eurdpaiak, hogy egy

nagyon alantas alapanyag, és csak az allatok elé vetették.

Az alapanyagok kapcsan sziikségesnek tartom megemliteni a luxuscikkeket, az
italokat, illetve a kiilonféle izgatdszereket is, hiszen ezek szintén nagy utat bejarva érkeztek
ide, eleinte nem nyertek meg oly sok embert, mint amennyi hivével rendelkeznek
manapsag. A fiiszerek és kiillonféle luxuscikkek kapcsan olyanokat kell kiemelnem, mint a
cukor, a bors, vagy esetleg a fahéj, melyek igazsag szerint nem kdvetelnek olyan jelentds
mértékli termesztési folyamatot, mégis olyan termékeknek bizonyulnak, melyeket a mai
eurdépai ember még mindig kiilfoldrél importal, sem mint megteremtsen maganak. De

ugyancsak ebbe a kategoridba tartozik a kozép eurdpai ember szdmara a tenger

* Jean GLENISSON: Une administration médiévale aux prises avec la sidette. La question des blés daus les
provinces italienes de ’Etat pontifical en 1374-1375. In: Le Moyen Age. 47. kotet, 1951, 303-326.

*J.-B. du HALTE: Description géographique, historique, chronologique, politique et psysique de I’Empire de
la Chine et de la Tartarie Chinoise, 1735, Il., 65.
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gylimdlcseinek nevezett kosar, mely nagyban hozzajarult a husfogyasztads kultarajanak

gazdagodasahoz.

Az italok és izgatoszerek témakorében kicsit Osszetettebbnek bizonyul a torténet,
hiszen az alkoholkészités torténelme mar az Okorban megmutatkozik, bar ott még
gyermekcipdben sétal. Leginkabb olyan alapanyagok jelenlétét kivanja meg ez a szakma,
melyek a kiilonféle gyltimoles és buzacsaladok tagjait jelenti; igy tehat a sz6l16, ribizli,

0 tonkoly. A tomény szeszes italok az elmult

egres, vagy a buza, zab, rozs, érpaS
évezredben hoditottdk meg a vilagnak ezen részét, €s olyan neveket kaptak, mint az aqua
vitae, vinum sublimatum, aqua ardiente, vagy az orvossag. ,,A gyulékony szeszeknek kissé
fanyar az iziik, gyakran le vannak kozmasodva. E kellemetlen iz megsziintetése végett
talaltak ki kiilonbozo (...) keverékeket. Ezek nem egyebek, mint kdzonséges palinkak vagy
borparlatok, amelyekbe kiilonb6z6 hozzavaldkat kevertek. (...) Szokésba jott, hogy csata
el6tt palinkat osztanak a katonaknak, aminek egy orvos szerint nem is volt rossz hatasa.”*
Az ¢lénkitészerek kozott a dohény és oOpium sikereit emliteném meg a XVI-XVIL.

szazadokbol.

A texturdk és tdalalas cimszavai jegyében olyan jellemzdire kellene utalnom az ételnek,
melyeket a 20-21.szazadbol ismerhet a nagyk6zonség, hiszen azel6tt nem foglalkoztak az
emberek ilyen jellegli aprosagokkal, mint példaul a tanyéron melyik étel hol talal helyet
maganak, vagy, hogy melyik alapanyag milyen format kapott a f6zés folyamataban:
mondjuk zeller kocka vagy karika; az 6zgerinc a tanyér jobb oldalan, vagy a vadas martas

tetején helyezkedik-e el.

A napjainkat meghataroz6 gurmet szokasokat megel6zdleg az emberek csak arra
figyeltek, hogy étkezni tudjanak, hiszen az ¢hség volt a hétkoznapok egyik
legveszedelmesebb ellenfele: ,,A Ceausescu-rezsimben toltott gyermekkorom kapcsan
sokszor jut eszembe az ¢hezés. Pontosabban nem annyira az ¢hség érzete, inkabb az izek
utdni sovargds. Az igazi €hségrdl —szerencsénkre- dunsztunk sem volt, valamilyen étel
mindig Kikeriilt. Nem tudtuk, legfeljebb nagyanyam generacidja mesélte, hogy az ¢hség

ordas, mint a farkas, felfalja, bekebelezi az éhezét.”? ,,Az SS-ek a halaltaborokban minden

>0 »Nem pazaroljak a buzat sornek, abbol inkabb csinaljanak kenyeret” KATONA Csaba:

https://youtu.be/1qrDwveeWAw 2022.02.27.

*! Louis LEMERY: Traité des aliments, oii [’on trouve la différence et le choix qu’on doit faire de chaun d’eux
eu particulier, 1702, 59.

> KIRALY Kinga Julia: Az ujrakezdés receptjei. Erdélyi zsid6 torténetek életrdl, éhségrol és reménységrol,
Mentor, Marosvasarhely, 2018, 10.

22


https://youtu.be/1qrDwveeWAw

olyan szenvedést eldidéztek, amelyeknek az idok folyamén valaha is ki volt téve az ember.
(...) Mindegyik elviselhetetlen volt. Es mégis, volt egy, valamennyinél kegyetlenebb.

Neve: Hunger. Ehség.”53

Végtére is ugy gondolom, hogy joggal allithatom azt, hogy ezek az alapanyagok,
textirak és talalasok mind egy olyan egységet alkotnak, melyek a kulturank mai allapotat
segitettek el olyan aprd lépésekkel, melyek talan a torténészeket leszamitva mdasok
figyelmét nem ragadtak meg, mégis a ma emberének az életébe csenték be magukat, hiszen
mindenki eszik, és végs6 soron, nem léteznek sem porkolt tavak, sem fézelék szokokutak,

de még a fott és siilt zoldségek legendajat sem voksoltak valdsnak.

> Oliver LUSTIG: Ldgerszotdr., Déacia, Kolozsvér, 1984, 92-93.
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1.3 Csattan6 gyanant

Oszinte embernek tartom magam, és ha én azt mondom, hogy most egy frappans rész
kovetkezik, hinni lehet nekem. Ugy gondoltam, ha mar a torténelem és a gasztrondmia
bemutatkozik réviden, és valaszt kapunk arra, hogyan is néz ki az ¢ kombinaciéjukbol
szliletett tudomanyag, némi fokozas mar igazan belefér a nyitasba. Ebben a rovid alcimben
a magyar konyhardl, szeretnénk értekezni, valamint annak sajatossagair6l. Ezt kovetden
pedig néhany olyan szentrdl szeretnék szot ejteni, akik azon kiviil, hogy torténelmi
jelentdséggel birnak, egy-egy gasztronémiai cikknek, esetleg a konyha vilagédban jelenlevo

személyeknek a véddszentjei.
1.3.1 A magyar konyha

Minden nemzetnek, €és régionak van sajatos gasztro-kulturaja, mely a nyelvhez, vagy
egyeb jellemzokhoz hasonldan képviseli az adott nemzetet; igy tehat beszélhetiink példaul
olasz, vagy német, de francia vagy skandindv gasztro-kultarakrol, konyhakrol is. A
kovetkezOkben, mivel mihozzank ez all kozelebb, ennek vagyunk a képvisel6i mi is, a
magyar konyhdrol szeretnék értekezni, €s annak sajatossdgairdl, dsszehasonlitva ezeket a
szegmenseket egyéb konyhdk egységeivel. Az esetek tobbségében egyetemi-tandrai-
jegyzeteket vagyok kénytelen-kelletlen felhasznalni forrasok gyanant. (Torténelem és
Filozoéfia Kar, Gasztronomiai hagyoméanyok c. kurzus, 2021) A gasztrondmia egy Osszetett
egység, ahogy a fentiekbdl is kimutatkozik; a legfontosabb egységei az alapanyagok, a
modok, a receptek, az utasitasok, az irodalom, és végiil, de nem utols6 sorban a térténelem
(régészeti leletek és levéltari forrasok). Ennek fényében a nemzeti konyha a nemzeti

kultura lenyomata.

Az olasz konyha az egyik legelsd, melyet a torténelem a 1atokoriinkbe mozdit; s ennek
a legfontosabb Osszetevdje a mediterran vidék nyersanyagbdsége, valamint az, hogy az
étkezés tarsadalmi eseménynek szadmit — a legegyszeriibb ételt is odaaddan és joiziien
eszik. A legfobb jellemzdik a valtozatossag, a zoldfliszerek, a konnyedség és a kavézas®™,
mi sem bizonyitja jobban, mint a tobb mint 6tvenféle tésztaféle, a citrus-félék hasznalata,

illetve a krémes €s omlos ételek jelenléte. A francia konyha az olaszoktol kdlcsondzte a

legtobb Osszetevdjét, igy tehat, a konnyedséget és a mértékletes fliszerezést. A francia

> KATONA Csaba: Illy Ferenczrél a pressz6 kavé atyjardél, a Millasreggeliben. 2017.11.21.

https://youtu.be/YRAd11sR5ck 2022.02.27.
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konyhamiivészettel kapcsolatban: ,,A gasztrondmidnak élvezetet és egyben jo egészséget is

kell hoznia, és az étel élvezete mar nem bln.”

A franciaktol kolcsondzve a német konyha55 a tejfoles és vajas fogasok, valamint a hts
el0szeretett hasznalatatol valik kiilonlegessé. A siiteményeik gyiimoOlcsokben gazdagok,
sok esetben a sajtot sem félnek becsempészni receptjeikbe, fliszerezés terén a krémesség
mellet, az enyhén csipds hatasra torekednek. Szomszédaik, az osztrdkok a legkivalobb
hentesarukkal dicskedhetnek, emelett pedig a fliszeres italkészletiikkel. Az angolokra az
egyszeriiség ¢és a boség jellemzO, hiszen ¢étkezéseik is konnyl ételekbdl allnak
(gyiimolcslé, tojas, bab) mégis fejedelmi adagjaiknak koszonhetden az ebéd- vagy
vacsoravendég a telitettség érzésével tdvozhat. Tovabba erdsen fiiszereznek mindent, egyik

legismertebb fiiszeriik a gyombér.

A fentiekkel ellentétben a skandinavok az éghajlatnak ¢és a hagyomanyoknak
koszonhetden a barbar elédeikhez hasonulnak inkabb. Tenger gyiimdlcsei, rozskenyerek,
illetve a savanykas izek jellemzik konyhajukat a leginkébb; siiteményeik pedig a mi leveles
tésztainkhoz hasonloak. Végiil a spanyol konyha a fentiek keverékeként jelenik meg,
hiszen egyarant hasznal zoldfliszereket, krémes texturdkat, csipds és fokhagymas izeket,

husokat és fanyar izeket.

Végiil, de nem utolsé sorban, a mi térségiinkben szamos olyan kisebb gasztro régid van
jelen, melyek egymastol kolcsondznek bizonyos technikdkat és izvilagokat, de a
legkimagaslobb konyhdk a roméan, a magyar és az erdélyi konyhdk, hiszen legfébb
jellemzoikkel a tobbi kisebb gasztrokultura is egészen jol kiismerhet6. A romdn konyha
akarcsak a skandindv, vagy a zsid6é hagyomanyokban elddeik receptirait kovetve tevodik
Ossze. Ortodox eldirasokkal, kukoricas és tejfolos izek, vadhusok és savanykas ételek
mentén almodik és alkot nagyokat. A magyar konyha ezzel szemben foként a torok
uralomnak koszonhetéen olyan jellemzoOket visel, mint az olasz, francia vagy amerikai
konyhdkra jellemz0 fiiszerezés €s alapanyaghasznalat; igy tehat a savanykas ¢és édes izek

keveréke, a hagyma és paprika eldszeretett hasznalata, a marha és a szdrnyasok tenyésztése

> Erdekesség: A német konyhakbol szarmaznak a legfigyelemfelkeltébb feljegyzések annak apropojan, hogy
létezett az elokostold szakma, és bar mas korokban és régiokban is jelen volt ez a mesterség, itt magaslik ki a
legjobban, hiszen a 20.szazadban Adolf Hitlernek volt a legtobb eldkostoldja, pontosabban 13-15 ember,
minden falatra és minden kortyra vigyazva. Egyikiik torténetébdl szarmazik a kdvetkezd gondolat. ,,Az
utols6 vacsora vicc lett szamunkra” utalva ezzel a munkajuk veszélyességére. V. S. ALEXANDER: Az
elékéstolo, Maxim, 2018, 73.
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¢s felhasznalasa, illetve az aprosiitemény. Az erdélyi konyha pedig egy olyan sajatos

egység, mely a fentiek egyvelegébdl sziiletett.

A magyar konyhaval kapcsolatban Katona Csaba, torténész, a kovetkezoket mondta:
,,aki tipikusan magyar ételt szeretne felfedezni az csalddni fog, atvett dolog a legtobbje (...)
ma is ugyanugy betartjuk a recepteket, csak el kezdjiik kicserélni az alapanyagokat.”®
Ezzel szemben Cserna-Szabé Andras a kovetkezOkr6l szamol be: ,,’nehéz emésztést a
magyar koszt’ nydszorgi mas szavakkal a kakabéli generacio. Ehj, ez csak szokas dolga.

(...) az aktualis étlap mindig hii fotografidja az el6z6 nap id6jérésénak”57

A fentiekbdl kideriil, hogy a magyar konyha a paprika- és a husételek hazija, ezt
tamasztja ald Krudy Gyula is: ,,1914-ben még kocsmaillat volt Magyarorszagon.
Szarmazott a kocsmaillat a kiilonb6zé borju- és marhaporkolttdl, amelyek paprikatol
pirosan, hagymatdl szagosan, frissen csapolt, aranyhaju, csipkefodros ser tarsasagaban
vartak gaberfriistiikre az utazokat, a legkisebb vendégfogadoban is. (...) Ehetetlen kenyérbe
itkozik a keze, idegen katondk iilnek a régi torzsasztalnal, sovany, zsirtalan konyha, és a
sz¢él siivolt, mint a temetdben. A fogadodi szobaban fényes délben kukorékol a kakas, mert

o s 58
mar 6 sem tudja hany 6ra van.”

A magyar konyhdra tehat a leginkdbb jellemzd tulajdonsdgok a husfogyasztas, a
paprikés-kesernyés izvilag, a tejfol, mely krémessé teszi a nehéz zsiros ételeket, €s a tobbit
az egyéb konyhdktdl kolcsonzott egységeket, mintegy velejaroként hasznositja.
Osszességében ezt képviseljiik mi is, hiszen mindannyian —legyen sz6 barmiféle fott
ételrdl- hagymat apritunk, paprikat szoérunk ré €s olajon tiikrosre készitjlik; innen dontik el
a tovabbi 1épések, hogy milyen étel lesz beldle, annak fényében, hogy mit adunk ehhez az

alaphoz.

1.3.2 Védoszentek a konyhaban

A kezdetekben, ha a szentekrdl olvastam nem szenteltem akkora figyelmet nekik, hogy
0k milyen egységnek a véddszentjei, csupan é€let-torténetiiket memorizaltam, és esetleges
csodaikrol végeztem kisebb kutatasokat, de amikor elértem erre a pontra (a dolgozatban),

ugy gondolom, néhanyukat, mintegy példaként megemlithetem, mar csak azért is, mert ez

*® KATONA Csaba: Podcast: ,,A magyar konyha korantsem vilaghiri” - Bir6 Lajos és Katona Csaba a
magyaros konyharol. https://youtu.be/rK6 TWGNgzV4 2022.02.27.

> CSERNA-SZABO Andras — FEHER Béla: Ede a levesben. Gasztrokrimik, Magvetd, Budapest, 2011., 8-9.

*® KRUDY Gyula: Gasztrohangulatok. Alinea. 2012. 7.
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IS egy olyan részlet, amely a gasztroteologia témakorében teljesiil ki igazan. A kivalasztott
védoszentek: Szent Mihaly arkangyal, kildarei Szent Brigit, madridi Szent Izidor, milanéi
Szent Ambrus, Szent Loérinc, Remete Szent Antal, Szent Marta, és végiil, az én kedves
bérmaszentem, Arpad-hazi Szent Erzsébet. De milyen alapanyagokért, vagy milyen

alkalmazottakért felelnek és miért, ime:

A fiiszerek védoészentje, Szt. Mihaly arkangyal, ugyanis a mitosz szerint 6 nem csak a
vérbeli gonoszakat itéli el, és bilinteti meg, hanem az olyan pitidner biinozdket is, akik a
piaci standok koriil osonnak, egy nagyobb zsakmany igéretének hitében.>® A siités és fozés
véddszentje nem mads, mint Szent Lorinc, természetesen halalaval szolgélt ra erre a posztra:
az elbeszélések alapjan roston/ olajban siitotték meg az emlitett szentet, igy természetesnek

vették a hivok, hogy ¢ érdemli ennek a tevékenységnek a partfogod szerepét.®

hogy a szamos csodatétele koziil, az egyikben harom angyal segitségével végezte a
szantast.®’ De ott van a sajtkésziték szentje, kildarei Szent Brigit, tulajdonképpen a
Vajszaporitasi csoddjanak koszonhetden®”; ezt egésziti ki a méhészek védnoke, mildndi
Szent Ambrus, akirél nem csak az deriilt ki, hogy nem allergids a méhcsipésre, de az is,
hogy mar kisgyermekként megette reggelire a méheket, félelem nélkil®. A pincérek és
vendéglatok szentje, a Szentirdsbol ismert Marta, aki Jézus vendéglatasaval olyan kivalo

példat mutatott a ma emberének, hogy méltan itélték neki a védndki posztot64.

A kenyér és kenyérsiités, valamint a bacon annyira nélkiilozhetetlennek szamito étel-
cikkek a ma emberének, hogy méltonak tartottam éket koronaként utoljara bemutatni. A

kenyér és kenyérsiités védBszentjei Szent Miklos®™ és Arpad-hazi Szent Erzsébet®, és

mindkettd leginkdbb a filantrop tevékenysége révén keriilt be ebbe a véddszent-

*¥ Katolikus Lexikon/ Mihaly http:/lexikon.katolikus.hu/M/Mih%C3%Ally.html 2022.03.02.

® Katolikus Lexikon/ Lérinez http:/lexikon.katolikus.hu/L/L%C5%91rinc.html 2022.03.02.

*! Katolikus Lexikon/ madridi Szent Izidor http://lexikon.katolikus.hu/I/Izebel.html 2022.03.02.

2 Védbszentelek a  gasztronomidban  https://foodandwine.hu/2016/04/07/vedoszentek-szallodasok-
vendeglosok-pincerek-vedoszentjei/ 2022.02.23.

® Diosi Istvan (szerk.): Szentek élete/ milanoi Szent Ambrus https:/archiv.katolikus.hu/szentek/1207.html
2022.02.03.

* Marta pedig siirgott-forgott a sok hazi dologban. Egyszer csak megallt, €s igy sz6lt: *Uram! Nem térddsz
vele, hogy a hiigom egyediil hagy engem szolgalni? Sz6lj méar neki, hogy segitsenT’ Az Ur ezt vélaszolta
neki: "Marta, Marta! Sok mindenre gondod van és sok mindennel t6r6dsz, pedig csak egy a sziikséges. Maria
a jobbik részt valasztotta, és nem is vesziti el soha.” O- és Ujszovetségi Szentiras a Neovulgata alapjan. Szent
Jeromos Katolikus Bibliatarsulat, Budapest, 2008. Lk 10, 40-42

® Jostein GAARDER: Kardcsonyi rejtély, Noran Libro, Budapest, 2012, 228-231.

* KINDELMANN Gy&z8: Magyarorszig Rézsdja. Arpad-hazi Szent Erzsébet élete, Szent Istvan Térsulat,
Budapest, 2007, 33-35. valamint MAGYAR Zoltan: Arpad-hazi Szent Erzsébet, Kairosz, 2007, 9-25
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kozosségbe. A bacon, (hentesaru) bar utoljara maradt, ugy hiszem, joggal kap helyet a
felsoroltak kozott, hiszen a ma embere mar nehezen birja ki hus nélkiil az életét. Ennek a
komponensnek Remete Szent Antal azdrzdéje, ugyanis a legendak szerint, gydgyitasai

terjedelmesebb részében disznozsirt hasznalt, esetleges novényi eredetii krémek helyett.®’

Bar életiik is megérdemel egy Oszinte csodalkozast €s elismerést, de az a tény, hogy
még a konyha vilagaban is otthonra talaltak, mar a kalapemelés szintjét kovetelik meg.
Ugy gondolom semmi sem lenne talalobb, mint az 6 példajukat —kevésbé halalkozelien-

kovetni, és odaadassal keresni a fennvalo €s a realitas kozti egyensulyt.

Védészentek a  gasztronomidban  https:/foodandwine.hu/2016/04/07/vedoszentek-szallodasok-

vendeglosok-pincerek-vedoszentjei/ 2022.02.23.
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Az ételek fontos szerepet jatszanak életiinkben:

az, hogy hogyan és mit esziink, megmutatja valédi éniinket.”®

2 Szerzetesek asztalanal

A kovetkezOkben arra torekszem, hogy atfogd képet alkossak az erdélyi konyharol
harom interju mentén, melyeket az erdélyi szerzetes kozdsségek képviseldivel készitettem.
Az emlitett szerzetesrendek képviseldi, a Ferences, a Palos, illetve a Jezsuita Rend tagjai.
Kotelességemnek tartom itt megjegyezni, hogy ezen rendek mellett, még szamos szerzetesi
kozosség van jelen a gyulafehérvari egyhazmegyében, de ugy gondolom, hogy a jelen

dolgozatomhoz, ez a harom szerzetesrend is elégnek bizonyul.

Az altalam valasztott kdzosségek, leginkabb a szimpatia alapjan lettek megszavazva,
de emelett, mindegyik a maga modjan jelentésnek bizonyul az egyhazmegyénk torténelmét
illet6leg, hiszen a ferencesek, palosok, ¢s jezsuitak mind olyan lelkiséget képviselnek, ami
szerény véleményem szerint, jelentés mértékben befolyasolta és befolydsolja mind a mai

napig, az itt ¢l hivek mentalitasat és valldsossagat.

A kovetkezOkben tehat elsdsorban az altaluk képviselt kozosségrol értekezem, illetve
magukrél az interju alanyokrol, ezt kdveti majd az altaluk képviselt kozosség mindennapjai
¢és szokasai, féként gasztrondmiai szempontbol. A teljes interjukat itt ezen fejezetben nem
kozlom szé szerint, helyette inkébb csak hivatkozok a parbeszédben elhangzottakra, hogy

ezaltal se torjem meg az irdst. Az interjuk teljes szovegét a mellékletekben lehet elolvasni.

Végiil, koszonetet szeretnék mondani itt és most Pacifika ferences névérnek, Botond
palos atyanak, illetve Barnabés jezsuita atyanak, foként az idejiikért, amit a beszélgetésre
szantak, illetve a forrdsanyagokért, amivel segitették a dolgozat megsziiletését. De ezek
mellett azt is k0szondm, hogy beleegyezésiiket adtak, hogy —bar a szerzetesi neviikkel-, de

leirhassam a mondanivaldjukat és hivatkozhassam ezekre a gondolatokra.

%8 Annie GRAY: 4 hivatalos Downton Abbey szakacskonyv, 21. Szazad Kiadd, Budapest, 2021, 15.
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2.1 A Ferences rend

A kovetkezokben a ferences rend képviseldjével készitett interjura igyekszem
reflektalni, azt foglalom 6ssze, hogy mirdl is beszélgettiink, miket osztott meg velem a
kedves novér. Ezt kdvetden szeretnék ramutatni néhany olyan aspektusra, melyek,
véleményem szerint elengedhetetlennek bizonyulnak majd, a gasztroteoldgia kapcsan,
végiil 0sszegzésként kiemelem a legfontosabb kulcsszavakat. Jelentosnek tartom ezen
szegmensek kiemelését, hiszen ennek fényében talan atértékelédik mindannyiukban a
helyzet, miszerint miért masok a ferences ndvérek a fivéreiknél, annak ellenére, hogy egy
csaladhoz, egy rendhez tartoznak. Emellett, egyfajta érdekességként, amolyan heuréka

gondolatkeént viheti tovabb magaval mindenki.

Az interjurdl eldljaréban annyit szeretnék megemliteni, hogy korabban még nem volt
szerencsém a névérhez, és dlmomban sem gondoltam volna, hogy ennyi mindent mesél
majd nekem a ferences rendrdl. Olyan személynek bizonyult szdmomra, aki tele van
meglepetéssel, és nem fél az érzéseir6l beszélni, hiszen a f6zés egy érzelemteljes
cselekvés; és ahogyan 6 is fogalmazott, hivatasrdl van sz6, nem csupan egy egyszerii
munkérol, amin tul kellene esni. A kovetkezOkben tehat az 6altala megfogalmazott
gondolatokat szedtem Ossze, hogy ezaltal is kdzelebb keriilhessiink a ferences rendhez, és a

ferencesek gasztondémiajahoz.

2.1.1 Pacifika OFM

A ferences rend képviseldjével taldlkoztam eldszor, igy a bemutatast is vele kezdeném.
Az interjut megel6zdleg nem volt még szerencsénk egymashoz, a csalddom révén sikeriilt
talalkoznunk. Az interju mentén teljesen vilagossa valt szdmomra, hogy okkal taldlkoztam
pont Ovele, és keresve sem talalhattam volna alkalmasabb képvisel6t erre az interjira a
ferences kozosségbdl. Az emlitett képviseld ugyanis, azonfeliil, hogy a rend odaad¢ tagja,

szakacsndként tevékenykedik; igy igazi fellidiilésnek tetszett a beszélgetés.

Az emlitett képviselO, szerzetesi nevén Pacifika névér, onmagaban is egy kiilonleges
személynek bizonyult, de a beszélgetés folyaman egyre vilagosabba valt szamomra, hogy a
ferences rend méltd képviseldje is, a maga nemes egyszeriiségében &s jo kedélyében. Az 6
torténetével indult a beszélgetés, vagyis, hogy hogyan keriilt a ferences k6zosségbe, miért
valasztotta pont ezt a kozosséget, illetve, hogy milyen szerepkort tolt be, €és természetesen

ezek miértjei.
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Elmesélte, hogy & eleinte Magyarorszagon, az Arpad-hazi Szent Erzsébetrél elnevezett
kozosségben kezdte palyafutasat, hiszen akkoriban még nem volt annyira egyértelmii az
erdélyi apacasag, illetve, ha mégis, nem a neki tetsz6 mentalitasu rendek korében volt erre
precedens. A mallersdorfi ferences novérek kozé *92-tdl tartozik, foként a karitativ munka
végett valasztotta Oket. A konyhdban eleinte segitoként kezdett tevékenykedni, de kés6bb
hivatassa alakult ez a szerepkor, hiszen a f6zés kozben is lehet imadkozni, segiteni tud
masokon az étel kapcsan, és ez kozelebb allt hozza, mint a gyogypedagogia, amivel az

elején inditott.

Miota a szerzetesrendhez tartozik, volt szerencséje néhany allomashoz, rendhézhoz;
igy tehat volt mar Mallersdorfban, Székelyudvarhelyen, és jelenleg Brassoban
tevékenykedik. Ezeken a helyszineken mindig mas kozosség fogadta be, mas
korosztalyokra kellett f6znie, de a beszélgetés alapjan, ugy gondolom, mindegyik helyen
szivesen szolgalt. A németeknél és Székelyudvarhelyen apacakozdsség vette koriil, ha ugy
tetszik, a sajat csalddja. Brassoban, egy leany-bentlakds szakacsndjeként tevékenykedik
egy sziik évtizede, dveliik még spontan fozések is kozrejatszhatnak, és alkalmanként
ételkészités tanitas-tanulds; itt par éve egy kdmiives cég is tevékenykedett a templom

koril, igy a munkasok ellatasa is ide tartozott abban az idészakban.

Ezt kovetden az altala, majdnem két évtizede betoltott munkakorrdl érdeklddtem, a
szakacsmesterség ugyanis egy nagyon Osszetett dolog, igy inkabb arra voltam kivéancsi, a
ferences rendnél hogyan is mitkddik ez a szerepkor. Elmondésa alapjan, ami a konyhéhoz
tartozik, az mind fOként az O feleldsségteljes munkakore, igy is nevezik, hogy
konyhafelelos. 1de tartozik az alapanyagok beszerzése, a segitd személyek beosztisa, a
kiilonféle ételérzékenységekre vald odafigyelés, a mentiisor Osszeallitdsa, és végsd soron a
f6zés. De emellett, a konyhaeszk6zok rendben tartasa, a konyhagépekért felelds cégekkel
vald kapcsolattartds is ide sorolhatd. Mindezen feliil rdadasul 6 is részt vesz, szerzetesi

regulajanak® apropojan a lelki életben, és a kozosség életében.

Az alapanyagok kapcsan, kifejtette azt is, honnan szerzik be ezeket: a pékarut legtobb

esetben 0 maga késziti el, a zoldségeket a piac biztositja, a has- és tejtermékeket a

% A ferences regula f6bb pillérei: az evangéliumi jelleg, a javakrol valé teljes lemondés és a pénzhasznalat
elvetése, semmi tulajdon feltétlen engedelmesség, az apacak kolostoraiba vald belépés tilalma, misszios
elkotelezettség (poganyok, szaracénok kozott), mezitlab-jaras, lovon utazas csak sziikség esetén, soha nem
kérni ajanldlevelet a Romai Kuriatol, ssmmi regulamagyarazat (glossza). V.6. PUSKELY Maria: A keresztény
szerzetesség torténeti fogalomtara, Kairosz Kiado, 2006
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nagyaruhazak, hasonloan a fiiszerek, az alapkészlet, és az italok esetében is. Kifejtette azt
is, hogy a legtdbb esetben 6 tényleg csak alapanyagokat vasarol, és a feldolgozast mar
otthon végzi el. A beszerzés lehet a szamos teendd koziil talan a legdsszetettebb, hiszen
komoly szamitasok el6zik meg, mibol mennyi sziikséges, mihez-milyen alapanyag, illetve
fiiszer illik; fo6ként, hogy Pacifika névér mindig a valtozatossagra torekszik, és pont evégett

tlinhet ennyire sokoldalunak az ¢ szerepkore.

A fentiek alapjan, batorkodtam rakérdezni arra is, hogy 6 honnan tanulta meg a f6z¢s
varazslatos vilagat, illetve, hogy a tobbi ferences fivér €s névér vajon tudna-e hasonléan
helytallni a konyhaban. Ezen a ponton sikeriilt, talan a leginkabb meglepnie, hiszen
elmondésa alapjan a ferencesek, a novicidtus iddszakban, egy adott félévben, kotelezd
moédon kell részt vegyenek a konyhai munkélatokban, &ltalaban tanuldként, vagy
segédként, foként azért, ha majd olyan helyszinre szolitja 6ket a hivatasuk, ahol nem adott
a szakacsnd jelenléte, akkor is tudjak ellatni magukat. Innen arra kdvetkeztettem, hogy a
ferencesek korében, valoban fontos érték az dnfenntartés, hiszen ebbdl is latszik, hogy nem

akar raszorulni semmiféle segitségre, a kész ételekre, vagy mas szakacstudomanyéra.

Pacifika ndévér a szakdcstudomanyat foként otthon, a csaladjatol kapta ajandékba, de
nagyon sokat tanult Mallersdorfban is, hiszen ott nagyon sokat tevékenykedett a kiilonféle
egységekben. Itt meg kell emlitenem, hogy aki még nem jart Mallersdorfban a névéreknél,
ugy képzelje el a helyet, mintha egy kicsi német falucska lenne, hiszen ott minden
megtalalhato: a templom, az egészségiigyi helyiség, a gylimolcsos- és a zoldségeskert, a
pékség, az istallo, a vagohid, a sor-, illetve tejgyar €s sorolhatndm napestig a lajstromot,
gyonyori hely. Ezekben az egységekben, vagy legalabb is a legtobbjében Pacifika ndvér
mind-mind tevékenykedett, igy onnan is elsajatitott néhany taktikat. De ezekre nemsokara

visszatérek.

Arra a kérdésemre, hogy recepteket hasznal vagy inkabb fejbdl késziti el az adott
¢ételeket azt valaszolta, hogy foként a desszerteknél hasznalja a feljegyzéseket, hiszen ott
nagyon fontosak a mennyiségek, viszont a tobbi étellel kapcsolatosan leginkabb a
megérzéseire és izvildgara hagyatkozik. A legtobb étel, a hétkdznapi étkezéseket fedi le,

amelyek leginkabb egyszerii, mindenki altal ismert ételek.

A hétkdznapok kapcsan egy érdekességre vonta fel a figyelmemet, miszerint naluk, az

0 kozosségiikben a szerda és a péntek, ami picit masabb a tobbi naphoz viszonyitva,
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ugyanis ezeken a napokon tobbnyire bojtosebb ételek keriilnek elfogyasztasra. Az linnepek
viszonylataban pedig, azt mondta Pacifika névér, hogy sosincs alland6 tinnepi fogds, ott is
mindig a valtozatossagra torekszik, inkabb az italok kapcsan tesznek kiilonbséget, hiszen
az lnnepi asztalon helyet kapnak mar az alkoholos italok is; illetve még a desszertek

egészitik ki ezeket a napokat.

A konyha felszereltségét illetdleg volt, szintén egy szdmomra érdekes dolog, hogy a
Sanepid altal jovahagyott eldirasokat betartva van berendezve és felszerelve a helyiség. A
legtobb eszkoz olasz gyartmany, s ha valamivel gond adddna, akkor a céggel egyeztetve
kellene orvosolni az adott szituacidt — bévebben nem mentiink bele, ugyanis nem volt még
ilyen precedens. Itt mar volt egy enyhe utalds az olasz kapcsolatra, mint lathattuk; de ezt
kiegészitve a német hatésra is ratértem. Pacifika névér mosolyogva mesélte, hogy vannak
bizonyos egységek, melyeket a német konyhdbdl kolesonzott a sajat tudomanyaba, de ezt
csak szépen fokozatosan igyekszik becsempészni a kostolok étrendjébe. Példaként
emlitette meg a krémleveseket, a turmixolas modszerét, illetve a gylimolcsok intenzivebb

hasznalatat.

Azon kérdésemre, miszerint Onfenntartdoak-e az erdélyi rendhdzak, sajnos negativ
valaszt tudott adni Pacifika ndvér, magyarazatként pedig csak annyit mondott, hogy akar a
teriiletek kicsinysége, akar a szakértelem hidnya befolydsoldo tényezd lehet ebben a
helyzetben, bar amugy is nehéz lenne leutanozni, vagy hasonlova vélni Mallersdorf
mesebeliségéhez. Amit még ezen a ponton megfogalmazott az az, hogy nincsenek
kifejezetten ferences receptek, leszamitva azt a néhanyat, amit még Misztotfalusi Kis
Miklos gytijtott Ossze; bar azokat, ha valaki megvizsgalja, radobbenhet, hogy nem olyan

idegen étkek ezek sem, mint ahogyan elsére gondolna az ember.

Ezt kovette néhany olyan szegmens kiemelése, mely elengedhetetlen lenne Pacifika
noévér szerint a f6zéshez, igy tehat: hit, magabiztossag, batorsag, kreativitas, érzés és végiil
hivatas.”® Aki nem szivvel-lélekkel késziti el az ételeket, annak a munkdjan érzddik ez — és
itt muszdj volt hevesen bdlogatnom, egyetértésemet kifejezve ezaltal. Majd elmondott
néhany stiklit, melyeket, mint f6zésének legismertebb jellemzdit foglalta dssze; néhany

ezek koziil: a gylimoleslevesek eresztékénél liszt helyett pudingot érdemes hasznalni,

7 ...ugyebar az emberek nagy része azt kérdi, mi kell a fozéshez? Na mi kell? Tiiz meg tiizhely, edények, s6
meg ugyebar mindenféle élelmiszerek. Nahat, nagy-nagy tévedés, édes fiam, Ocsi. A f6zéshez mindenekeldtt
sziv kell. Sziv! Odacsapni egy darab hust, behabarni egy levest, ezt egy szobafest6 is tudja.” MEHES Gorgy:
Micsoda tarsasag!, Cerkabella Konyvkiado, 2015, 52.
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hiszen ezaltal krémesebbé valik a leves allaga; az ételek mindig egy bizonyos fiiszer-

keveréket kapnak (s0, bors, paprika), a tobbi fiiszert leginkdbb bonuszként kezeli.

Végiil a sajat receptjeibdl tart fel eléttem néhanyat, de azt a mellékletekben olvashatjak
el, az arra kivancsiak; illetve a kovetkezO fejezetben olvashatnak azokrol részletesebben,

de ezen a ponton ezek most nem relevansak.

2.1.2 Esszencialis fogalmak

Az interju soran elhangzott néhany olyan jelentds aspektus, melyeket kotelességemnek
érzek ezen a ponton kiemelni, ilyenek a szolgalati helyek, a konyhafeleldsséggel jard
alfeladatok és végiil a mentalitast tiikr6z6 félmondatok. Azért tartom jelentdsnek ezeket a
gondolatokat kiemelni, hiszen ebbdl egy tagabb kép alakulhat ki a mallersdorfi ferences

kozosséggel kapesolatban.

Els6 sorban tehat a szolgalati helyekkel kapcsolatban reflektadlnék az elhangzottakra,
hiszen ebbdl is kitlinik a ferencesek jelenléte a nagyvilagban. Az elézéekben mar emlitést
tettem arrol, hogy torténetiik Olaszorszag idillikus kornyezetébdl eredeztethetd, de Pacifika
névér elmondésai alapjan a ferences ndévérek inkdbb Németorszagot determinaljak
otthonukként. A magyarazata ennek az, hogy egy Paul Josef Nardini-nek nevezett pap
kozel szazdtven évvel ezeldtt hozzajarult a Szent Csaladrdl Nevezett Szegény Ferences
N6vérek szerzetestarsulatanak’® megsziiletéséhez, melynek kozpontja Mallersdorf lett, igy
az altalunk ismert ferences ndvérek ott talaltak otthonra. Ennek kapcsan valik érthetové,
hogy miért nem az olasz élet és izek felé huz a sziviik, helyette inkdbb a német konyha

sajatossagait viselik szokasaikon.

Nem csak a németorszagi jelenlét fogalma lehet érdekes szamunkra, hiszen a fent
elhangzottak alapjan a gasztrokulturanak is jelentds befolydsoloja a mallersdorfi élet. Az
interju soran egy par gondolat erejéig a ndvér is kitért arra, hogy vannak olyan modszerek,
esetleg ételek, melyeket a német konyhabol kolcsonzott. A kiilonféle gasztrotechnikak,
illetve az alapanyagok sokszinlisége Osszevethetd a német konyha szokasaival, és
szembetiind hasonlosagok ejthetik rabul az embert. A krémesebb, illetve tejfolos étkek,

illetve a gylimolcsben gazdag desszertek hazdjaként tarthatnank szadmon Németorszagot,

"' Szent Csaladrol Nevezett Szegény Ferences No6vérek honlapja/ Nardini élete és munkéassaga

https://ferencesnoverek.ro/nardini.html 2022.04.09.
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melyet 0sszehasonlitva az interjuval, teljes mértékben képviselnek a mallersdorfi ferences

névérek.

A konyhafeleldsséggel kapcsolatos aspektusok szintén elengedhetetlen részecskéi a
gasztronomia témakdrének, hiszen olyan Osszetett szerepkorrdl beszéliink, melyben
elengedhetetlen a kreativitds, a szamtan, a sz&pérzék, a megfontoltsag, illetve a készség a
csapatban valo egylittmiikodésre. Jelentds mindazért, mert egy késhegynyi hiba is rogton
feltlinhet, annak ellenére, hogy nem egy ételkritikus bizottsag jelenlétében tevékenykedik a
foszakacs. A pontos mérések, az esztétika, illetve a kreativitas fontos mindazért, hogy a
kiilonféle étkezések ne csak monoton napi rutinokként legyenek jelen a hétkdznapokban,

hanem tinneppé emeljék a napokat.

Itt emlithetném meg a teoldgiai vonatkozast is, hiszen Jézus is asztalkozosségre hivott
el” benniinket, ennek fényében az étkezés linneppé emelddik a podiumon. Ezért is fontos,
hogy valtozatos legyen a meniisor, hogy szines és pompas legyen. Szamottevd az is,
hogyan késziil, és itt most nem az elkészitési technikakra szeretnék utalni, sokkal inkabb

arra, hogy a szakdcs milyen 1¢élekéllapotban késziti el az ételkolteményt.

Ezeket nevezhetnénk mentalitasbeli OsszetevOknek is. Melyekhez hozzajarul az
onfenntartds fogalma, az étkek elkészitésének mikéntje és hogyanja, de az is, hogy
mennyire Osszeegyeztethetd kozosségiik reguldjaval. Pacifika ndvérrel beszélgetve, arra
kovetkeztettem, hogy hipotézisem bevalt, hiszen az egyszerliség és a szegénység, a
tisztasdg mind-mind tiikr6z6dik konyhdjukon is. Az ételekkel nem hivalkodnak, nem
torekednek a gourmet alapanyagokra, igyekeznek olyanképpen alkotni, mely kozel all a

sziviikhoz.

A ndvér ugyebar kifejtette, hogy mennyire fontos, hogy nem miianyag ételeket (félkész
dolgokat) vasarolnak, helyette szivesebben készitik 6nmaguknak az étkezésekre szant

kolteményeket. Rdadasul betartjak a bojti napokat, nem mutatjadk magukat masnak, mint

72 «Amint elérkezett az ora, asztalhoz telepedett a tizenkét apostollal egyiitt. Igy szolt hozzajuk: ,,Vagyva
vagytam ra, hogy ezt a husvéti vacsorat elkoltsem veletek, mieldtt szenvedek. 16Mondom nektek, tobbé nem
eszem ezt, mig be nem teljesedik az Isten orszagaban.” Aztan fogta a kelyhet, halat adott és igy szolt:
‘Vegyétek, osszatok el magatok kdzott. Mondom nektek: nem iszom a sz6l6 termésébdl addig, amig el nem
jon az Isten orszaga.” Most a kenyeret vette kezébe, halat adott, megtorte és odanyujtotta nekik ezekkel a
szavakkal: ‘Ez az én testem, amelyet értetek adok. Ezt tegyétek az én emlékezetemre.” Ugyanigy a vacsora
végeén fogta a kelyhet is, és azt mondta: ‘Ez a kehely az 0j szdvetség az én véremben, amelyet értetek
kiontanak. De nézzétek, az aruld keze is rajta az asztalon. Az Emberfia ugyan elmegy, de jaj annak az
embernek, aki elarulja.” Erre kérdezgetni kezdték egymast, ki az koziiliik, aki ilyet tesz.” O- és Ujszovetségi
Szentiras a Neovulgata alapjan. Szent Jeromos Katolikus Bibliatarsulat, Budapest, 2008. Lk 22, 14-23
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amik. Megeshet, hogy egy raksalatat is éppoly sikerrel készitene el, mint mondjuk egy
fozeléket, de ugy gondolom, és a szavaibdl ugy vettem ki, hogy a ndévér is osztja

nézeteimet, valahogy ez utobbi jobban illik a ferencesek fogalmahoz.

Osszességében, ugy gondolom sikeriilt egy atfogd képet alkossak arrol, milyen is a
ferences k6z0sség asztaldnal {ilni, milyen is az, amikor egyszerli, de annal nagyszer(ibb
dolgok sziiletnek szorgos kezek és gondviselésben bizd személyek konyhdjdban. A
beszélgetés soran szerény személyem szamos dolgot megtanult, és Oszintén varom, hogy
ismét taldlkozhassam a ndvérrel, remélve, hogy az mar egy kozos f6zés kapcsan adodik

mayjd.
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2.2 A Palos rend

A fentiekhez hasonloan, ebben az alfejezetben is egy interju keriil bemutatasra. Az
interji alanyt itt sem ismertem azelott, kozos ismeretség alapjan volt médunkban megélni
ezt a beszélgetést. A palos atya, akivel taldlkoztam, elsére egy nagyon visszahuz6do
embernek tlint a szememben, akit6l nem reméltem terjedelmes valaszokat. De be kell
vallanom, kellemesen csalodtam, hiszen egy nagyon pozitiv beszélgetés sziiletett koztiink,

telve torténelemmel és j6 kedvvel.

Erre a beszélgetésre két csoporttarsam is elkisért, egyrészt, hogy tamogassanak engem,
masrészt, hogy 6k is megismerhessék a palos rendet egy picit mélyrehatébban. Ezt azért
éreztem fontosnak megemliteni, hiszen volt olyan kérdés, melyet 6k fogalmaztak meg a

beszélgetés kapcesan, ezt az interji gépelt forméajaban nem jeleztem kiilon.

Az el6z6 interju-bemutatashoz hasonldan, itt is ki szeretnék emelni majd néhany
kulcsfogalmat az interjut kdvetden, foként azért, mert ugy gondolom, masként, véletlentil
elsiklanank folottiik. A legjelentdsebb a kovetkezd parbeszédben az, hogy talan a palos
rend all, a mi gasztrokulturankhoz a legkdzelebb, hiszen magyar alapitdsu rendrdl
értekeziink, és nem csak foldrajzilag, de nemzeti lelkiilet szerint is, ennél kozelebbi rendet

keresve sem talalhatnank.
2.2.1 Botond OFSPPE

A palos rend képviseldje, szerzetesi nevén Botond atya, akarcsak Pacifika ndvér, az
interji el6tt nem volt ismeretes szamomra, az interju a barataimnak volt kdszonhetd. Bar
szamos alkalommal hallottam ¢és olvastam a palosokrol, mégis meg tudott lepni az atya a
beszélgetés soran néhany alkalommal. Az interju elején végigmérve az atyat, egy csendes,
visszafogott férfit lattam, akirdl azt feltételeztem, hogy szlikszaviian vélaszol majd az adott

kérdésekre, am ez az interjui soran beigazolodott: téves hipotézis volt.

Botond atyarol eldljaroban annyit szeretnék megemliteni, hogy ¢ most Hargitafiirdon
tevékenykedik, Imre testvérrel, egy iidiiltelepen. Eleinte Ot is arrol kérdezgettem, hogy

miként esett a valasztisa a pélos rendre, illetve milyen beosztdsban végzi tevékenységeit.
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A kovetkezOket kozolte: ’90-t6l tagja a palos rendnek, és mar fiatal kordban

megismerkedett a kozosséggel Puskely Maria miivei’® kapcsan.

Vonz6 volt szdmdara a remeteség, illetve az, hogy magyar alapitasu rendrdl volt szo;
benne olyan egyénekkel, akik nem az egyszerl sorsukrol hiresek, hiszen volt koztiik olyan,
aki bortont viselt, vagy banyaban tevékenykedett, mégis vidimsag ovezte tevékenységiiket.
Tanulmanyai kozott emlitette a Pazmany Péter Hittudoméanyi Akadémiat, tobbek kozott.
Mas rendek koziil esetleg még a domonkos rendet valasztotta volna, a tobbi nem bizonyult

almai netovabbjanak, hiszen a kifejezett tanitads nem volt annyira kecsegtetd szamara.

Tevékenykedett mar Pécsen, Budapesten, Marianosztran, és 2014/5 6ta Hargitafiirdon;
ezeken a helyeken pedig a kovetkezd szerepkoroket toltdtte be: noviciusmester,
tartomanyfonok, hazfonok, plébanos, gazdasagi vezetd. Itt, Hargitafiirddn Imre testvérrel
kozosen végzik a teenddket, melyek kapcsdn a kovetkezé napirendi pontokat emelte ki:
reggel hat 6rakor mar a templomban vannak és negyed-, fél nyolcig imadkoznak. Ezt
kovetik a haz koriili teendok, példaként a holapatolast emlitette, de persze Maria Radiozni
is szokott. Kiilonféle lelkigyakorlatokra és lelki napokra hivjak és varjak oket, ezekre is
ilyenkor szoktak el0késziilni. Délben és kora délutan is imadrdk vannak, este pedig

9574

altalaban szentmise. Ezen felill még megemlitette a ,,motorosok patyolgatasa”'-t, mely

tevékenység igazan meghatarozo a palos renddel kapcsolatban.

Az ételek kapcsan jott eld, az altalam megjovendolt sziikszavisag, ugyanis arra a
kérdésemre, hogy az étkezések hol vannak a napirendben, illetve, hogy ilyenkor milyen
ételeket fogyasztanak azzal felelt, hogy erre nem fektetnek kiilonosebb hangsulyt. Ritkan
foznek, akkor paldcvidéki receptﬁrékat75 hasznalnak; de az esetek tOobbségében a
vendéglok étlapjait bongészik inkabb a receptirak helyett, elmondéasa alapjan igy
egyszeriibb.

Ezt egészitettem ki azzal a kérdéssel, hogy a noviciatus iddszakban tanultak-e fozni,
mire a valasz igy hangzott, hogy nem volt kotelezd, csak néhany feladatsorban vettek részt,

igy tehat példaul a szederlekvarok bef6zésében vagy alapanyagok feldolgozasaban. Végiil

7 Hedvig gylimolcsoskertje/ Interja Puskely Maria névérrel, 2012

https://gyumolcsos.blogspot.com/2012/05/interju-puskely-mariaval.html 2022.05.02.

" Magyar Palos Rend/ Motorkerékpalosok - A Palos Motoros Barati Kér Rovid Bemutatasa
https://www.palosrend.hu/bemutatkozas/koezoessegek/palos-motoros-barati-koer/bemutatkozas/290-
motorkerekpalosok 2022.05.02.

> Paloc receptek http://www.palocreceptek.hu/index.php/2-uncategorised/14-gasztronomiai-hagyomanyok-
palocfoldon 2022.05.02.
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itt az utolsé kérdésemre, miszerint nem volna-e megoldas egy képzett szakacsnd jelenléte,
negativ valaszt adott, indoklasként pedig azzal egészitette ki a gondolatot, hogy egy

szakacsnO jogkore idével kibdviilne, amit 6k nem szeretnének.

Mivel az el6z0 pontban Osszefoglaltak alapjan kivancsiva tett Botond atya, azzal a
kérdéssel folytattam, hogy az iinnepeken, milyen megoldashoz folyamodnak, hiszen
szamomra nem volt egyértelmii, hogy a vendéglok akkor is elégnek bizonyulnak. Ezen a
ponton sikeriilt el6szo6r meglepnie, hiszen a valasza igy hangzott: ilyenkor a férfiak f6znek,
mégpedig nagy kondérokban kiadds alfoldi izeket kavargatnak Ossze, és példaként

emlitette meg a krumpli gulyast.

Orémémben, hogy mégiscsak van némi f6zés a palos rend kéreiben is, batorkodtam
feltenni azt a kérdést, hogy esetleg van-e valamiféle lengyel hatds az ételeket illetden, mire
a kovetkezdket mesélte el: a vilaghdboruk idején ismerkedtek meg egymassal a lengyelek
¢s a magyarok, de nem voltak agresszivek, inkabb asszimilaciorol beszélhetiink, mint
rderdltetésrol, igy nem lehet beszélni gasztro viszonylatban arrél, hogy a palosokat
nagyobb lengyel hatas érte volna. A kapcsolat szinten persze jo viszony van a lengyelek és
magyarok kozott, de ez nem jelenti azt, hogy az itt ¢ldk teszem azt, céklalevest ennének

elGszeretettel.

Ezt kovetden tértiink ra a torténelemre annak apropdjan, hogy miért pont Hargitafiirdén
talaltak otthonra a palosok, illetve milyen események befolyasoltdk a helyvalasztast. A
kovetkezoket tarta elénk Botond atya: 2002/3-ban egy Tovisen megrendezett emléknapon,
ahol 0 tartott el6adast a palosok torténelmérdl, Jakubinyi Gyorgy nyugalmazott érsek atya
meghivta 6ket ide Erdélybe, pontosabban Csikdelnére. 2006-ban vizitre érkeztek tehat ide
Erdélybe, és haztiiznézot tartottak azon telepiiléseken, melyek esélyesként indultak a
helyvalasztast illetoleg: Kézdivasarhely, Marosvasarhely, Csikdelne. Ezt kovetéen 2010-
ben Darvas-Kozma Jozsef kereste meg Oket. Az O hivasara 2013-ban megnézték
Hargitafiird6t, mint lehetséges helyszint, végiil 2014 janudrjatol hivatalosan is, megkezdték

tevékenységiiket az iidiilételepen.

A gasztroteologia fogalmaval folytattuk a beszélgetést, melynek mentén szamos olyan
nevet emlitett, akik a szerzetesek, esetlegesen palosok torténelmével foglalkoztak, olyan
munkak felmutatasaval, ahol akér a torténelem, akar a gazdasag rivaldafényt kaphatott, és

ezen munkakbol csipegetve, véleményezte, mibdl is allat ez a fogalom. Olyan nevekre
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hivatkozott, mint Cséki Arpad™, Stoffan Gyorgy’’, Romhanyi Beatrix, Bojtos Anita’®, Pet
Zsuzsa79, Sudar Annamériago; akikbdl kiemelte Romhanyi Beatrix munkésségétgl, ugyanis
a kozépkori gazdalkodassal foglalkozott leginkabb, és olyan munkat allitott 6ssze, melybdl

kirajzolodik a palosok tevékenysége is.

Egyik legkedvesebb gondolata Botond atyanak a kovetkezdé volt: ,,De, ami nagyon
fontos volt, hogy nyilvan voltak bojti fegyelmek, vagy megszabott étrendek, szokasok, és
ezeknek meg volt a teoldgiai hatteriik, hogy miért azt ették, amit ettek, mi volt annak a
jelentdsége. Nyilvan a bojthdz hozzatartozik, nem kifejezetten minden esetben teoldgiai

alapon, a gyakorlat.”

Tovabbhaladva, fejtegetni kezdte ezt a szokapcsolatot, hogy gasztroteologia, foként a
teologiai vonatkozasra igyekezett alapozni, és a kovetkezoket vetettiik fel, hogy: Boldog
Ozséb is lehetett vegetdrianus, avagy a teologiai szempontbol szimbolikus ételek jelenléte
hatarozta meg a palosok étrendjét, végiil arra a kovetkeztettiink, akarcsak Romhanyi
Beatrix, hogy a palosok ugyanazt ették, mint a tobbi korilottik levé ember, hiszen a

kornyezet befolyasolta az étkezést.

Ami specialisan palos lehet, az a gydgyndvénytermesztés, ez szintén meglepetés volt
szamomra. Botond atya kifejtette, hogy botanikusok szdmos esetben fejtegettek olyan
hipotéziseket, miszerint a palosoknak kdszonheté néhany gydgyndvény meghonositasa. A
gyogyndvények altal gyogyitottak, emellett bizonyos gydgyndvények leldhelyei segitettek
ratalalni elveszett palos kolostorok romjaira is- ez fontosnak bizonyult a feltérképezésben.
Végiil néhany ételrdl beszélgettiik, melyekrol a kovetkezd fejezetben fogok értekezni

bdvebben, de aki kivancsi, az a mellékletekben is utanajarhat.

76 Csaki Arpad egy kortars torténelem tanar, melynek publikacioi legféképp a reformatus egyhazkézség,
valamint a népi vallasossag témakorét érintik. https://docplayer.hu/11160942-Csaki-arpad-szulettem-
sepsiszentgyorgyon-1978.html 2022.05.02.

77 Stoffan Gyorgy ir6 és egyhaztorténet-kutatd, neki a munkéassiga foglalkozasabol fakadoan foként az
egyhaztorténelem bizonyos részeinek feltarasara fokuszal, de nem all messze tdle a gasztoondémiai berkekben
valé kutakodas sem, hiszen példanak okaért a Misztotfalusi-féle szakacskonyv tjraélesztésében is
segédkezett. https://hu.wikipedia.org/wiki/Stoff%eC3%Aln_Gy%C3%B6rgy 2022.05.02.

8 Bojtos Anita tanulmanya a ,,Tarsadalom térben és idében” tanulmanykotetben, melyben foként a palos
kolostorok jelenlétére tesz utaldst és azok rovid torténetének bemutatasara igyekszik reflektalni.

7 Petd Zsuzsa Eszter, régész és szakmuzeoldgus, aki tobbek kozott a palos rend elfeledett kolostoraival is
foglalkozott, azok feltarasa kapcsan emlitette az atya. https://mnm.hu/hu/munkatarsak/peto-zsuzsa-eszter
2022.05.02.

% Sudar Annamaria Sarbak Gaborral kdzosen jelentetett meg konyvet a “Pélosaink, a fehér baratok” cimmel;
Pécs/ Budapest, 2015

¥ F. ROMHANYI Beatrix: A lelkick a foldiek nélkiil nem tarthatoak fenn.. — Palos gazdalkodas a
kozépkorban, Gondolat Kiad6, Budapest, 2010
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Az interji zérdakkordja egy rovidebb eszmecsere volt négylink kozott, melynek a {6
kérdése azt volt, kinek ajanlana a palos rendet, illetve mit gondol a telepen jelenlevd
vallasossagrol, a pasztoracio siirgetd kérdéseir6l. Egy, véleményem szerint gyonyoriien
megfogalmazott gondolata volt ebben a korben —tobbek kozott- amit szintén idézni

szeretnék: ,,a hamréteget érinti a vallasossag”.

2.2.2 Meérvado gondolatok

A beszélgetés sordn az egyik legjelentésebb gondolat, ami megsziiletett bennem, az az
volt, hogy Botond atyat nem is tudndm elképzelni més szerzetesk0zosség tagjaként. A
komolysdg, mely a remeteség velejardja, kelld mértékli életviddmsaggal parosult.
Bolcsessége feltehetdleg élettapasztalatdbol eredt, ami kiegésziilt a gyermeki
kivancsisaggal. Volt néhany olyan pillanat, amikor zardjelet nyitott, és gyermeki
csinytevésekrdl, vagy csalddi meghitt pillanatokrol szédmolt be nekiink, melyek

kozrejatszottak abban, hogy végiil a sziviinkhdz ndjon ez az ember.

A szamos szolgalati hely ramutatott arra, hogy a palosok bar magyar alapitasu rendként
vannak szamontartva, mégis besziiremkedtek mas orszagok ¢€s régiok életébe is. Példaként
Lengyelorszagot emliteném, ahol a lengyel-magyar baratsag® ismét megmutatkozott, s

érdekes modon ennek emlitésében is csupa pozitivitast hallhattunk végig.

Ehhez a ponthoz érve elgondolkoztam, hiszen korabbi fejezetekben mar szamos
konyhat mutattam be, mégis a lengyel gasztrokultarardl nem értekeztem még. Mindez
azért torténhetett, ugyanis ez az a konyha, melynek nincsenek specialis stiklijei, azon kiviil,
hogy a kedvenc alapanyagaik a z6ldségek, s azon beliil is a saldta-félék. Erre a konyhdra a

leginkabb az jellemzd, hogy szomszédai egyvelegeként 1étezik.

Egy masik érdekesség lehetett a Hargitafiird6i-torténet, ugyanis ugy gondolom, még
most is érdekes valasztasnak bizonyul a helyszin. Fonn a hegyekben, hétvégi hazakkal
szinesitett telepiilés ez, ahova bar tucatjdval latogatnak el az érdekl6dok, mégsem
gondolhatunk tomegre, akikkel ez a két palos atya foglalkozni tudna. Mégis, a beszélgetés

soran kideriilt szamunkra az is, hogy ettdl fliggetlentil 6k igyekeznek a lehetd legjobban

82 "Polak, Wegier, dwa bratanki / I do szabli, i do szklanki / Oba zuchy, oba zwawi / Niech im Pan Bog
blogostawi." ("Lengyel-magyar két jo barat / Egyiitt harcol s issza borat / Vitéz s bator mindkettéje / Aldas
szalljon mindkettdre.") - lengyel kozmondas
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helytallni, s nemcsak a telepen tevékenykeddk életében, hanem a szamos érdeklédd
hétkdznapjaikban is, amelyek egy-egy lelkigyakorlat erejéig ugyan, de annal nagyobb
lelkesedéssel fogadjak a tanitast.

Ezt tetézve pedig azt is ki kell jelentenem, hogy a 1étszamkérdés még nem minden,
hiszen az egyik legmeghatarozobb elem, hogy az a kevés ember, akikért 6k feleldsek nem
biztos, hogy teljes szivvel-1élekkel és odaadéassal adoznak a tanitadsuk irant. Persze vannak
egyének, akik eldszeretettel vesznek részt a lelkigyakorlataikon, latogatjak az altaluk
celebralt szentmiséket, ¢és hallgatjak 6rommel az 6 Maria Radios eldadasukat, de tény,

hogy nagyon sokat emeltek az ott él6k lelki-életén.

Ezeket kiegészitve, amit még kiemelnék, azok a gasztrondmiai szokasok, ugyanis
érdekes volt szdamomra, hogy 6nmaguknak (két személy) nem szivesen f6znek, mégis, ha a
vendégek sokadalméval kell szamolni, akkor eldkeriilnek a nagy tistok; vagy példaul az az
okfejtés, melyet a gasztroteoldgia és bojt kapcsan végzett az atya. Emlékszem, hangosan
kacagtunk 51, amikor Boldog Ozsébet vegetarianusnak titulalta Botond atya®®, de utana

magunk kozott a csoporttarsak megvitattuk, hogy még a végén igazsag is rejtezhet benne.

A legnagyobb tjdonsag, a gy(')gyné')vé:nyekB4 kapcsan ért, hiszen itt mar a biologusok és
geografusok kalapemeléseivel is szembetaldlhatjuk magunkat a palosok oldalan, hiszen ki
gondolta volna, hogy egy rend képes meghonositani gyogyndvényeket, gyodgyitani tud
veliik, illetve, hogy ezek kellenek ahhoz, hogy mas diszciplinak is radobbenjenek: ez a

palos rend zseniélis a maga nemében.

Végsé soron ugy gondolom, hogy sikeriilt méasodszorra is egy olyan szerzetessel

beszélgetnem, €s interjut készitenem, aki nagyon sokat tanitott nekem mar ott a kerekasztal

8 “Egy dolgot hadd mondjak, nem tudomanyosan, csak a magam latdsmddjaban, hogy én bennem is volt egy
ilyenfajta lelkesedés, hogy példaul a hal, hogy a palosok halat ettek, és hogy ez biztos a biblikus életre utal,
¢és persze vannak, akik ezt az dsmagyar kultusznaka vilagat magyarazzak, és hat gyakorlatilag, ezek szerint,
Boldog Ozséb egy vegetarianus étrendet allitott dssze. De kideriilt, hogy nem ez volt, pont a Beatrix volt, a
kozépkori forrasok alapjan gyakorlatilag bebizonyitja, hogy egy palos szerzetes ugyanazt ette, mint egy
paraszt ember az ¢ kordban, s miért ettek halat?- mert nem voltak lecsapolva a folydk, annyi hal volt, hogy a
Duna vizének a 80%-a az hal volt, tehat ezt, amikor nekem mondtdk, nem akartam elhinni, benyultak €s
kivették a halat és megették, most nem a palosok. A palosoknak tavaik voltak, a kdzépkorban a kiralytol
megkaptak azt a jogot, hogy vizimalmaik lehettek, ez az élet fenntartasanak nagyon fontos része volt, 6k
Orolték a gabonat a kdrnyéken. S, ha a viz fel van duzzasztva, van t6, ha van td, akkor van hal, amit meg
lehetett enni. De ugyantgy ettek disznodt is, mert van sz6 a kozépkori kolostorban arrél, hogy rofogott a
diszno.” Inteju az atyaval, 13. kérdés

& TSbb forras is bizonyitja ezt: https://kesztolc.hu/hir-144 valamint
https://gourmetriporter.hu/index.php/mindenmentes/497-gyogynovenyek-csalogatnak-a-palos-kertbe
2022.05.02.
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beszélgetés kozben, de még utana is, amikor a hanganyagot ujra és Gjra végighallgatva
meghallottam a rejtett lizeneteket is. Ha valakit Hargitafiirdére vinné utja, €s lehetdleg
nyaron, a kellemes idében, keresse ezeket a palos testvéreket bizalommal, hiszen valami
apro lizenet, egy félmosoly, egy példas lelki ¢let mindig tanitani tud valamire, ha masra
még nem is, arra biztosan, hogy sosincs késé elkezdeni az Istennek tetszd életforma

gyakorlasat.

Osszegzésként, a fentiek alapjan kijelenthetem, hogy oriilok, hogy megismerhettem
Botond atyat és az O torténetiiket, hiszen nagyon sok hasznos gondolatot tart elénk, és
érz0dott a szavain, hogy orommel beszélt mind-errdl. Ezen feliil egy olyan szerzetes
kozosséget ismerhettiink meg daltala, mely a kdztudatban bar ismertnek titulalhato, mégis
szdmos kodfolt 6vezi. A magyar alapitdsu palos rend bebizonyitott azt is, hogy nem kell
Michelin-csillagos séfnek sziiletni, elég csupan, ha az ember felméri a koriildtte levod
természetet s az abbol adddo lehetdségeket. Az egyik csoporttarsam szavaival zarndm a

palosok bemutatasat: ,,Ha férfi lennék, palos lennék.”
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2.3 A Jezsuita rend

Bar a jezsuitdkat hagytam a bemutatisban utoljara, mégis ugyanolyan kedvesek
szamomra, illetve a dolgozatom szempontjabol, mint az el6zéekben bemutatasra kertilt két
szerzetes kozosség. Az, hogy mégis a végére tartogattam Oket, az csupan azért van, hiszen

az interjusorozatot is veliik fejeztem be a slirli idObeosztas végett.

Batorkodom itt megjegyezni, hogy az interju kifejezést ezen rend kapcsan inkabb barati
beszélgetésre Ohajtom kicserélni, ugyanis, bar a jezsuita atya beleegyezett abba, hogy
kérdéseim mentén diskuraljunk kicsit, a hanganyag felvevésbe, illetve ennek hianyaban a
teljes szovegl beszélgetés kozlését mar nem engedélyezte nekem. A kovetkezOkben tehat
sajat szavaimmal igyekszem legjobb tudomdsom szerint Osszegezni beszélgetésiinket,

hasonloan az el6z0 alfejezetben alkalmazott séma szerint.

A jezsuitdk képviseldjét mar feliilletesen volt szerencsém megismerni korabban, egy
Csiksomlydi Ifjusagi Taldlkozonak koszonhetéen, amikor ugyanis a mi korcsoportunknak
6 volt az eldaddja. Akkor ismerkedtem meg eldszor a jezsuita renddel és mentalitassal. Az
ifjisagi taladlkozo alatt nem volt szerencsénk személyesen is taldlkozni, de mindenképpen
egy Uj és érdekes perspektivaval rendelkezd személynek bizonyult az atya, aki nemes
egyszertiséggel arra torekedett, hogy mi, az akkori kamaszok, felfedezziik sajat hangukat
¢és csendiinket, €s ezek kozott egyensulyozva tudjuk jobba alakitani a mar meglévo Isten-

kapcsolatunkat.

Az eldadas-sorozat kapcsan arra kovetkeztettem, hogy egy nagyon szabados ¢és fiatalos
rendré] lehet sz, legalabb is az atya stilusa is err8l arulkodott. Ugy gondoltam a vele val6
talalkozas, illetve beszélgetés is errdl tesz majd tanusagot; €s —mint utdlag kideriilt- nem
volt téves a hipotézisem itt sem, hiszen egy egyszerii és lezser szerzetessel ismerkedhettem

meg Marosvasarhelyen Jakabos Barnabds jezsuita atya személyében.

Osszességében, igy vélem, mindenképpen tanulsdgos beszélgetés sziiletett az atya és
énkozottem, telve torténelemmel, hagyomanyokkal és konyhakultiraval. Az egyetlen
csorba csupan annyi lehet, hogy itt a teljes beszélgetést nem kozolhetem, de gondolatait

igyekszem teljes mértékben csokorba fonni.
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2.3.1 Jakabos Barnabas SJ

A beszélgetésiik elején a szerzetesi nevére kérdeztem ra, hiszen mindenki csak a teljes
nevén szoélitotta azelott az atyat; ezt kdvetden pedig hivatasarol, a rendhez valo tartozasarol
érdeklédtem; az atya pedig igy valaszolt: a jezsuita kozOsségben nincsenek szerzetes
nevek, mindenkinek egyértelmii, hogy az anyakonyveztetett nevét hasznaljak. Annak
kapcsan, pedig, hogy miért pont a jezsuita rend eldszor csak annyit felelt, hogy ,,a rend
talalt meg engem”, majd igy folytatta, hogy minden, ,,ami jezsuitas volt, fejbe kolintott”, itt
példaként az olvasmanyaira hivatkozott foként, de elejtett parbeszéd foszlanyokra is akar.
A t6bbi rend, mint lehetséges valasztas, Ggy nyilatkozott, hogy nem johetett volna szoba,

ugyanis 6t nem ragadta meg a tobbi kozosség altal képviselt mentalitas és tevékenység.

Tanulmanyai kapcsan megemlitette Gyulafehérvar misztikus kdrnyezetét, ahol *95-’97
kozott volt didk. Ennek kapcsan kérdeztem meg, miért hagyta ott tanulmanyait, miért nem
lett pap? Mire a kovetkezoket felelte: ,,tudtam, hogy valami ilyesmi szeretnék lenni, de
nem ez”’; végiil ezen gondolaton indult tovabb a hivataskeresésben. Ezt kdvetden egy évet
arra szant, hogy mesterséget tanuljon a nagyvilagban, igy példanak okaért tevékenykedett
auto badogosként, illetve sajtd-tanonckénk is, ez utobbindl elmesélte azt is, hogy mesés

konyvek gylijtésében végezte tevékenységét, ez szamomra egy érdekes megosztas volt.

Ezt kovetden utazott Szegedre, tigynevezett haztliznézdbe, hiszen hivatasa ezen a
ponton mar javaban kikerekedett. Kérdésemre, miszerint hazdnkban nem lett volna-e
lehetdsége, azt valaszolta, hogy a nyelvi nehézségek miatt dontott amellett, hogy idegen
orszagban kezdje el noviciatusi életét, 1998-ban; ,,és az volt az érzésem, hogy hazajottem”.
Kifejtette azt is, hogy bar az ember képes magat otthon érezni szamos helyen, mégsem

fogalmazhat6 meg, milyen békességet is érzett 6 ott, a kozdsségben.

Ezt kovetéen arr6l érdeklédtem, hogy miben mas a jezsuita kozOsség mas
szerzetesrendekhez viszonyitva, mire egy rovid torténelmi kitekintdvel felelt nekem, ezt
foglalndm 6ssze roviden a kovetkezokben. Loyolai Szent Igne’lc85 nevével inditott, mint egy
eldzo alfejezetben jomagam is tettem, és arra hivta fel a figyelmemet, hogy igazabdl az az
igazi szamottevd komponens, hogy 6 mit élt at, mit gondolt, hiszen ez a lelkiilet, ez a
szellemiség jarta at a kozosséget az elmult majdnem Otszdz év alatt. ElsOsorban a

lelkigyakorlatok jelenlétére vonta fel a figyelmemet, ezt kovette a rend rovid torténete.

% Jezsuitak/ Szent Ignac élete https:/jezsuita.hu/szent-ignac-elete/ 2022.05.02.
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A szentignaci lelkigyakorlatokat illetden kifejtette, hogy ,,az ember atmegy egy stiritett
lelkigyakorlaton”, amit tevékenységleirdsok hataroznak meg, amelyek leginkabb -a
meditaciohoz hasznalhaté tampontok- determinaciot képviselik; de persze nem egy
naplészert feljegyzéshalmazként értelmezhetd, hiszen a legfontosabb nem a jegyzetelés,

hanem sokkal inkabb a gyakorlat, ezt magyarazva kanyarodtunk 4t a torténelmi sikra.

Az elso tarsasag az 1500-as évek elején verbuvalodott 6ssze, ez mindossze 10-12 férfit
jelentett, akik a lelkigyakorlat elsajatitasan és tokéletesitésén faradoztak. Céljukként azt
fogalmaztdk meg, hogy Isten szolgdlatdban Ohajtanak allni egész életiikben, amolyan
készenléti allapotban, hogy barmikor alkalom adddik, odaadd segitdi legyenek Istennek. Itt
kovetkezett egy rovid torténet Loyolai Szent Ignac kis kozosségével kapcsolatban,
miszerint Isten korbenézett a Foldon, és latta, hogyan szenved a sok ember a hétkéznapok
nehézségei végett, mire megsajnalta az embereket. Erre Jézus, mintegy valaszként azt
mondta Istennek, hogy ,Atyam, majd ¢én elmegyek segiteni nekik!” Innen mar
mindannyiunk szdmara ismeretes a folytatds, a Szentlélek segitségérol, Maria
kozbenjarasardl a kereszt altal. Ehhez szeretett volna hasonulni Szent Ignéc, aki azt kérte a
Joistentdl, hogy kozbenjarhasson Jézus tarsaként. Innen ered a rend elnevezése is, a Jesu

ita kifejezés, mely a latin nyelvrdl forditva Jézus tarsat igyekszik kifejezni.

A torténet folytatasaként a jezsuitdk olyan tevékenységek révén igyekeztek mélto tarsai
lenni Jézusnak, mint példaul: az Oszman Birodalom idején a zarandokok megmentésében
vagy imaélet ¢és tanitds révén Jézust kozelebb vinni az egyszerli emberekhez.
Kalandvagyoknak bizonyultak ezen a ponton, hiszen utazasra szantak el magukat, hogy
személyes jelenlétiikkel is segiteni tudjak a bajban levoket, &m Velencében, az indulasra
varva, tlirelmetlenségiikben a papanal tettek latogatast. A kérésiik abbol allt, hogy
szolgalhassanak - hogy hol, azt a papara biztdk. Utkdzben azon tanakodtak, hogyan
mutatkozzanak majd be dszentsége elbtt, s ennek a beszélgetésnek az apropojan sziiletett
meg a dontésiik, miszerint, nincs sziikségiik adott vezetdre, €¢s 6k mivel Jézus Téarsasaga,

nem nevezhetik el egy f6ldi személy utan rendjiiket.

A papa elott, végiil Loyolai allt eld, mintegy szovivoként. A péapa és a testiilet
kifaggatta Ohajarol, elképzelésérdl, de iskolazatlansaga végett elutasitotta a tanitds és
igehirdetéssel kapcsolatos kérelmét. Ezen felbuzdulva, Igndc harminc annyi évesen palyat
valtott, ¢és lovagi mivoltabol didknak adta fejét, Parizsban, ahol végiil a Sourbonon

Magisteri képzéssel végezte el tanulmanyait. Ezt kdvetden a szentatya aldasaval indult el a

46



munkassaga a vilag kiilonféle pontjait. Itt kotelességemnek tartom megemliteni, hogy
ennek fényében valt egyértelmiivé szamomra, hogy a jezsuita rendnek nincs egy adott

kozpontja, egy otthona, helyette inkdbb mindenhol otthon érezhetik magukat.

Itt Barnabas atya is kiegészitette a torténetét™ azzal a gondolattal, hogy nem egy
monasztikus rendrél van sz, ez azt is jelenti, hogy kozvetlenil a péapanak tettek
fogadalmat a kozosség tagjai. Tudjuk ugyanis, hogy a szerzetesek eskiitételénél a harom
legfontosabb alappillér a tisztasag, a szegénység ¢és az engedelmesség; dm ez a jezsuita
rend esetében kiegésziil a papanak tett fogadalommal, mely szerint barmikor és barhova
elkiildheti Oket szolgdlatra — innen ered a jezsuitdk ,,a papa konnyl lovassaga”

megnevezese is.

Tovabbhaladva a tanitdsrdl, mint a rendet meghatdrozd6 megbizatdsrol értekeztiink,
hiszen a torténelem soran szamos esetben taladlkozhatunk olyan feljegyzésekkel, miszerint
iskolak és kollégiumok alapitasa is megfigyelhetd volt a Jézus Tarsasdganak tevékenysége
kapcsan. Itt egy par gondolat erejéig az ellenreformacio kapcsan kifejtett erdfeszitéseikre is
megemlékeztiink, hiszen 6k voltak azok, akik Bathori fejedelem hivasidra Erdélybe
létogattak87, ¢s ,rendet raktak” a reformacid terjedése mentén. Ezen iddszakban mar
megfigyelhetd volt az épitkezés a rend részérdl, ezen épiileteket rendszerint mocsaras

vidékek és faépiiletek jellemezték.

Végiil a kuruc-labanc szabadsagharc idejét emelte ki még Barnabas atya, ahol a
jezsuitdkat amolyan ,,Robin Hoodos” leleményességgel ruhazta fel, akik a szegényeket
segitették a tehetdsebb személyektdl kapott javak szétosztasaval. Ezen a ponton kiemelte a
jezsuitdk forditoi talentumat, mely abban az iddszakban még kiilonlegesebbé tette Oket.
Végsé soron pedig, amiket kiemelt, mintegy legjelentdsebb feladatokat, a kdvetkezdk
voltak: tanitds és nevelés, misszio, illetve a lelkigyakorlatok altali Isten-kapcsolatok

orvoslasa.

A tovabbiakban ismét visszakanyarodunk Barnabas atyahoz, és els6 korben a szolgalati
helyeirél érdeklédtem. A felsorolasban olyan telepiilések kaptak helyet, mint Szeged,
Miinchen, Kolozsvar, Périzs, Gyulafehérvar, Dublin, illetve Marosvasérhely, ahol jelenleg

Is tartdzkodik masik harom tarsaval egyiitt. Ide, Marosvasarhelyre meghivasra érkeztek, és

% Jezsuitak/ A zarandok https:/jezsuita.hu/a-zarandok/ 2022.05.02.
¥ DAVID, Eugen: Introducere in istoria pedagogiei, Sibiu, 2006, 17.

47


https://jezsuita.hu/a-zarandok/

jelenlétiik szorosan Osszekapcsolodik az itt €16 és tanuld didkok életével, hiszen

bentlakassal is rendelkeznek, melyben rendszerint 54-60 didk lel otthonra évente.

A mindennapos teendékkel kapcsolatban olyan feladatokat emelt ki, mint az egyetemi
lelkészséggel kapcsolatos tligyintézések, a templomi szolgalat, kiilonféle képzési egységek,
illetve a mindennemii lelkigyakorlatok megszervezése, és egyéb aprobb napi teendok. Ezen
a ponton kovetkezett a napi rend rovid bemutatdsa, melynek mentén el6l jaroban a
kovetkezo kijelentéssel €It Barnabas atya: ,,a mi regulainkban88 nincsenek ilyen szigoru
kotelezd programok™, majd azzal folytatta, hogy kiilonféle képzési szakaszban levo
szerzetestarsaknak mas és mas programja van, hiszen ,,masként néz ki egy noviciatus, egy

scholaris és egy professus napirendje”.

A nap kezdése pont emiatt valtozé négyliknél, ami mindig stabil pont, az az, hogy
délutan egy orakor kézosen ebédelnek. Itt elmesélte azt is, hogy hetente két alkalommal
f6z rajuk a szomszéd, Jutka néni; akir6l azt is megtudhattam, hogy Ostehetség. Ez az
emlitett két nap a szerda és a vasarnap; a tobbi napot onmaguknak imadkozzak ki: ,,vagy
mi foziink, vagy maradékokat vesziink eld, kivéve pénteken, mert olyankor nincsen kdzos

ebéd, ugyanis az amolyan szabadnap nalunk”.

A Dbeosztast ismertetve azt is megtudhattam, milyen nemi ételeket fogyasztanak
leginkdbb: Hétfon Csabaé a konyha, ilyenkor altalaban a vasdrnaprol megmaradt étkek
kertilnek az asztalra; Kedden és Szombaton a két Barna f6z kozosen, tobbnyire felvaltva
vannak szakacs és kukta beosztasban, 6k leginkabb fézelékeket és leveseket készitenek —
»blo ételeket édesanyam kertjébdl”. Csiitortokon ismét Csaba kapja meg a kotényt,

ilyenkor valamiféle krémlevest vagy gombas csodat varazsol az étkezbasztalra.

A napirendi pontok kiegészitéseként mondta a kovetkezdket, miszerint hétfdnként
mindig van egy ugynevezett munkamegbeszélés, ez mind a négyiiknek egy kozos
programként szerepel az oOrarendben. Ezen feliil mindig van a héten egy jezsuita est,
amelyet leginkdbb csiitortokonként szerveznek meg maguknak, ilyenkor egy par oras
egylittlétre kell gondolni és legtobbszor kiilonféle programok szinesitik ezt az estet. Van,
amikor adott témat beszélgetnek at; van, amikor kilencedet végeznek, hogy ezaltal is eleget
tegyenek apostoli munkéjuknak; de eléfordul, hogy az egyiittéléssel kapcsolatban kozlik

egymassal az 6romeiket €s banataikat, ezt Magisnak is nevezik maguk kozott. Bonuszként

% A jezsuita regulabol egy kis izelité http://acta.bibl.u-szeged.hu/4344/1/belvedere 1993 001_002_042-
043.pdf 2022.05.03.
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emlitette az Unnep-et, amikor ugyanis {innepelni tanulnak, ilyenkor egymas jobb
megismerése a cél. Végiil altalaban kéthavonta van egy szabad este, amikor a varosba

mozdulnak ki kicsit.

Szintén az én legnagyobb meglepetésemre emlitette, hogy ezek mellett mindig ott van
a Tandem. Azt hittem ez is valamiféle jezsuita szokds, bar miutdn ismertette ¢és
belegondoltam, nem is olyan eget renget6 dolog ez a Tandem, sét, azt kivanom,
mindannyian tapasztaljuk meg az egyszeriiség nagyszerliségét. Abbol all a Tandem, hogy
minden munkat ezzel a modszerrel kozelitenek meg és végeznek el, tehat két fOs
csoportokban késziilnek el az adott teendokkel, ezeket a parokat pedig mindig maguknak

valasztjak, de mégis cserélddnek, igy mindig mindenki szerepet kap.

Az iinnepek kapcsan Barnabds atya azt tarta elém, hogy naluk nincs nagy hagyoménya
az lnnepek megiilésének, 1évén, hogy a bentlakok ilinnepekre mindig hazautaznak. A
satoros iinnepeket igy altalaban 6nmagukban szoktdk megtartani csupan, de ezeket mindig
megeldzi egy lelki nap, vagy valami hasonld rahangoldédas. Ha dnmagukban linnepelnek,
akkor otthonosabbnak kell elképzelni ezt a folyamatot. Bar a szentmiséket és szertartdsokat
az utobbi idében mindig kozvetitették, a haz koriili teenddk és az elcsendesedés

voltaképpen az 6 kincsiik maradt.

Itt kifejtette azt is, hogy hazon beliill mindenkinek vannak feladatai, mindig van egy
Minister és egy El6ljaro, akik amolyan apuka és anyuka szerepkorokbe bujnak ilyenkor, és
segitenek a szektorok (adott teriiletek) rendbe tételénél. Az apuka szerep (Minister)
altalaban az, aki szigortian kikoéti, hogy ki milyen feladatot kell elvégezzen, €s igazgatja a
tarsakat a legpontosabb munkavégzésre. Az anyuka szerep (El6ljard) ezzel szemben az a
személy, akihez oda lehet menni mindig egy kis batoritasért, hiszen 6, mintegy szurkold
van jelen ezekben a tevékenységekben; biztat és noszogat. Véleményem szerint, ez nagyon

szorakoztato lehet.

Szent Ignac tlnnepével kapcsolatosan nincsen kiilon hagyoméanyuk, fogalmazasa
szerint, ismételten kiindulva abbodl, hogy egyetemi lelkészségként tevékenykednek, illetve
abbdl kiindulva, hogy ez egy minorita hely, nem is lenne nagy érdekldédés az iinnep irént,
ami, mint tudjuk Julius 31-én, ,,az uborkaszezon kdzepén” van. Ilyenképpen alakul a nyar
is naluk, hiszen olyankor a ,,mar” és a ,,még” fesziiltségében gondolnak vissza az elmult

tanévre, illetve hangoldodnak a kovetkezore. A beszélgetés végén Barnabas atya, a tobbi
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interjlialanyhoz hasonldéan, néhany ételt nevezett meg, de azokat majd a késdbbiekben

kifejtem, itt most nem relevansak.

Osszességében ilyenképpen zajlott le a beszélgetés koztiink, és bar volt bennem egy
kezdeti kivancsisag és kételkedés, a beszélgetés végére elégedettség toltott el, hiszen
nagyon sok mindent tanitott kozben Barnabas atya, és amugy is, a dolgozatom
szempontjabol esetleges legjelentésebb pontokat sikeriilt atbeszélniink. Reményeim
szerint, a kovetkez0 talalkozéasnal az atya majd engedélyezni fogja a diktafon hasznalatat,

vagy, ha mégsem, akkor lelkigyakorlaton tanit majd valami igazi jezsuitas varazslatot.

2.3.2 Kulcsfogalmak

Oszintén megvallva, amikor felkerestem a jezsuitdkat nagyon egyedi elképzeléseim
voltak a renddel kapcsolatosan, példaul ilyen volt az is, hogy mivel egy spanyol
uriembernek koszonhetjiik a kozosség megsziiletését, majd biztosan taldlok valami spanyol
vonast az ¢ életiikben vagy konyhai szokdsaikban; igy utdlag persze mosolyogni-valonak
tartom jomagam is, fOként, miutan végighallgattam a Barnabés atya altal elém tart

torténelmet.

A torténelmiikbdl kitlinik ugyebar, hogy 6ket a szentatya barmikor barhova elkiildheti
szolgélni, és pont ennek apropojan, nem rendelkeznek kdzponttal, ha Gigy tetszik otthonnal.
Ez lehet a f6 magyardzata annak, hogy keresve sem taldlhatnék spanyol vonasokat az
¢letiilkben, kivéve abban az esetben, ha a szolgalati helyek kozott emlitésre keriilt volna

egy-egy spanyol tartomany is.

Egy masik érdekességként azt emelném ki, hogy bar életiik és tevékenységiik a tanitas
és lelkigyakorlatok mezsgyéjén mozog, a gyakorlat kifejezés mashol is megmutatkozik,
példaul egyéb tevékenységeikben, illetve a konyhaban. Hiszen egyikiik sem képzett
szakacs, meégis 1dOt keritenek arra, hogy dnmaguknak étkezést biztositsanak. Igyekszem
nem elfogult lenni, amikor azt mondom, hogy becsiilendd, hogy a szamos teendd kozott,
négy férfi idot kerit a f6zésre. Ennek mentén Barnabds atya emlitést tett arrdl is, hogyha
Jutka néni nem segitené ki dket azon a két napon, valdsziniileg tigy készitenék a beosztast,

hogy azokon a napokon is f6zzenek valami finomat maguknak.

Végiil, ami lehet, hogy csak nekem volt kissé bonyolult gondolat, az az, hogy maga a

rend, tényleg azon cé€lbol sziiletett, hogy Jézus tarsai legyenek, az 6 munkajat segitsék,
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tehat kozelebb vigyék az embereket Istenhez, és hogy tanitsak-neveljék oket. Mégis,
amikor példaul az linnepek kapcsan értekeztiink, az esetek nagyobb részében arrdl
tanuskodott Barnabas atya, hogy ezeket az {innepeket leginkdbb a maguk csendességében
¢lik meg. Ez a gondolat azodta is motoszkal a fejemben, hiszen hogyan lehet az, hogy ez a
sok kedves ember 6nmagat ajanlja fel szolgélat cimszo alatt, aztan pont a pompaban marad
egyediil? Ez itt most koltdi kérdés marad, de Gigy gondolom, ez is egy szdmottevd gondolat

lehet.

Osszességében tehat, a fentick fényében batran jelenthetem ki, hogy a jezsuitdk nem
csupan egy atlagos szerzetes kozosség, hiszen amellett, hogy céljukat kovetik és teljesitik
feladataikat, nem feledkeznek meg sosem az emberek segitésérol, illetve Onmaguk
kiegyensulyozott életérél sem. Egy olyan nyugalmi allapotot, mint az 6vék, kivanok
mindenkinek, ¢és azt, hogy egyszer szerencsénk legyen az A4ltaluk kialakitott

lelkigyakorlathoz vagy imamodok elsajatitasahoz.
2.4  Osszegzés

A fenti beszélgetések alapjan gy itéltem meg, hogy ez is szerves része kell, hogy
legyen a dolgozatomnak, hiszen azon kiviil, hogy 6k olyan szépen elmesélték mibenlétiiket
¢és velejaroikat, most mégis egyfajta 0sszegzést ohajtok tenni, mindezt foként azért, hogy
ezaltal is mélyrehatobban ismertethessem ezen rendek kiilonlegességét, ezaltal eldsegitve
ezen kozosségek jobb megismerését. Bar mindegyik szerzetesk6zdsség a maga nemében
egyszerlli és nagyszerli, mégis vannak olyan niiansznyi kiilonbségek kozottik, melyek a

jelen okfejtésben igencsak fontos szerepet toltenek be.

Az altalam kivalasztott harom szerzeteskdzosség mindegyike terjedelmes multtal
rendelkezik, mégis sorsuk alakuldsa, esetenként valtozott; a mallersdorfi ferences névérek
esetében ez a torténelem leginkdbb a német, illetve magyar teriiletekre sziikiilt, mig ezzel
szemben a magyar alapitdsu palos rend atlépve a hatarokat, lengyel teriiletekkel bovitette
tartomanyat. De mindketton taltesz a jezsuita rend, melynél a vildg barmely pontjat
vizsgalhatnank is meg, talan keresve sem taldlnank olyan pontot, melyen 6k még nem

fordultak volna meg.

Ezen foldrajzi sokszinliség és Osszetettség befolyasolta az altaluk képviselt gasztro
kultaréakat is, hiszen az, hogy ki milyen tapasztalatokat gylijt 6ssze €lete soran, folyamatos

személyformalast eredményez. Az, hogy megismeriink régiokat, és népcsoportokat, mind-
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mind asszimilalodik egyéni mentalitdsunkba, kultirankba, €s életiinkbe- igy gondolom,

ezzel a gondolattal, mindenki tud azonosulni, aki valaha is atlépte otthonanak kiiszobét.

Ezen a ponton a lelkiségrol is kotelességem sz6lni, hiszen mindegyik rend sajatsagos
célt képvisel, van, amelyik a karitativ munkéra €s a szegények segitésére hivatott; van,
amelyik inkabb a remete életmoddal probal utat térni, és van; aki a puszta jelenlétével és
Istenkapcsolataval valik reformétorra adott régiokban, de mindegyikben van valami, amit
kozos egységként lehetne megnevezni, mégpedig az, hogy Isten szolgalatdban, az emberek
segitdjeként van jelen. Legyen sz tanitasrol, timogatasrol vagy kisérésrol, az alapgondolat

ugyanaz, csak a kontos valtozik csupan.

Végiil, de nem utols6 sorban, a szerzetesrendek képviseldi, akikkel talalkozhattam ¢és
beszélgethettem, mind-mind olyan személyek, akik Onmagukban is kedvesek a
szememben, akik, ha nem lennének tagjai az adott kozosségeknek, akkor is hasonlé modon
tevékenykednének a vilagban, ugy gondolom. Foéként azért, mert mindegyikiik
elbesz¢€lésébol, az deriilt ki szamomra, hogy hivatasuk nem csak az adott rendekbe valo
csatlakozasbol tevédott 6ssze, hanem magdara a szolgalatra. Készen lenni Isten szolgélatéra,
€z az, ami valdban egyedivé teszi Oket. Ahogy egy pap-bardtom fogalmazott egyszer: ,,aki
ugy tud mesélni az életér6l és almairdl, hogy kozben csillog a szeme, annak valdban

hivatast adott a Joisten!”

Ezaton szeretném megkdszonni még egyszer ezeknek a szerzetes fivéreknek és
névérnek, név szerint Pacifika névérnek, Botond, illetve Barnabas atydknak, hogy idejiiket
és tudasukat a beszélgetésiinkre forditottdk, hogy ezaltal is kerekebbé tegyék a
dolgozatomat. Az egészben a legjobb pedig az volt, hogy végre az 6 hangjukat is
meghallhattuk, hiszen konyvekbdl és levéltari feljegyzésekbdl is dsszekutathattam volna
ezeket az adatokat, de mégis Uigy érzem, az ¢l6 szo, tobbet jelent. Remélem mas is talalt

maganak olyan gondolatokat, amik meglepetésként érhették.
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»Egyszerl, mégis meg tudja lepni az embert,

r . 9
és akkor is finom, ha elrontom.”®

3 Szerzetesi lakoma

A kovetkez6 fejezetben arra vallalkozom, hogy egy korabbi hipotézisemet, miszerint
nagyon is sokat koszonhetlink a szerzeteseknek — akar gasztrondmiai szempontbol-,
aldtdmasszam. A Dbizonyitdsom alapja foként a gasztronomiai ¢és szimbolikai
tanulmanyoktol és szakkonyvektdl kér majd segitséget, de azok a szerzetesek beszamoloi
révén valnak majd teljessé, ugyanis: ,,...a kiilonbdzo ételek tobbet meséltek, mint amit mi

tudtunk volna.”®

Az el6z6 fejezetben bemutatott beszélgetések legutolsd kérdéseit mutatom be itt,
megfliszerezve egy kis gyakorlattal, ugyanis az interjuk zardakkordjaként mindegyik
szerzetes kozosség képviseldjét arra kértem fel, hogy nevezzen meg egy rovid meniisort
(leves, foétel és desszert), melyek hozzd a legkdzelebb allnak, melyekrdl ugy gondolja,
kozossége specialitasa is lehetne. Ezeket az ételeket szeretném itt és most bemutatni a
kovetkez6 modon: Az étel rovid torténete, az alapanyagok csokranak rovid felsorolasa €s
magyardzata, bizonyos elemek szimbolikai értelmezése €s végiil zaroakkordként: mennyire

van teologiai vonatkozésa.

Eldl jaroban még azt szeretném leszOgezni, hogy az ételek bar a vilag kiilonféle
pontjain elérhetdek manapsag, én igyekeztem mindenhol arra az elkészitésre torekedni,
mely a mi régionkban is ismeretes lehet, természetesen betartva az interjualanyaim
szempontjait. Voltak eleinte komplikaltnak tiin6 hozzafiizéseik, de Osszeségében Ugy

itélem, mindegyik étel —a maga egyszerliségében- valt igazén inyencségge.

Koszonom sziiléimnek €s a testvéremnek, hogy segitettek, valahanyszor elakadtam,
illetve, hogy eldkdstolokként visszajelzéseket adtak ezekrdl a receptekrdl. Az ételekrdl

fényképeket a mellékletekben lathatnak majd.

% SZALINGER Balazs: Al-dunai alom, Magvetd, Budapest, 2020, 24.
% J. S. MARGOT: Mazeltov, Eurépa Kényvkiado, 2021, 93.
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3.1. A Ferences rend vendégsége

Pacifika ndvérrel beszélgetve, eldszor megleptem a kérdéssel, miszerint a kedvenc
ételeire vagyok kivancsi, melyek akar ferences ételek is lehetnének; am az elsé pillanatok
utan konnyedén meg tudta nevezni nekem a mentisort, melyet barmely oldalrdl kozelitenék

meg, valdban allna helyét egy elképzelt ferences- szakacskonyvben.

Kotelességemnek tartom ezen a ponton ismét megemliteni, hogy mar létezik egy
ferences szakacskonyv, €s jelentds térséget, illetve torténelmet karol at, mégis latok arra
esélyt, hogy egyfajta modernizélést vigyiink végbe, vagy akar kiegészitsiik a mar meglévo
konyvet. A konyvben szdmos esetben olvashatunk korabeli feljegyzéseket, most sem
szeretnék masként cselekedni. ,,Ami ’teritékre’keriil, hogyha jo szivvel nyujtjuk,
magunkbdl adjuk, meghatdroz benniinket. és kozosségre hiv azzal, akinek ebben része

van 5591

A kiindul6 pont az volt, hogy egyszeri ¢s kdnnyt ételek legyenek, igy a kdvetkezd
ételeket nevezte meg a ferences ndvér: Tarkonyos krumplileves, Rakott krumpli, végiil
pedig a Hazi csokoladéfagylalt. Személy szerint igy gondolom, valdban helytallo ételek,
hiszen egyszerliek, mindenki szamara elérhetéek, és természetesen finomak. A

kovetkezokben ez a harom étel keriil bemutatasra, réviden.

Itt, a ferences ételek elkészitésénél volt a legkonnyebb dolgom, hogy hiien adjam
vissza az izeket, ugyanis Pacifika névér nagyon sok dologra kitért részletesen, azaltal,
hogy elmesélte, 6 hogyan szokta elkésziteni 1épésrél-lépésre. Az elkészités, az
alapanyagok megfozésével egyiitt, sehol sem tartott masfél- két oranal hosszabb ideig, és
nem kellett hozza Otven éves konyhai rutin. Mindenkinek ajanlom, aki szereti a

hagyomanyos izeket és az egyszerliséget.

°! Fr. Béjte Mihaly ofm, in STOFFAN Gydrgy: Baratok konyhaja, Karpat-Haza, 2015, 8.
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3.1.1. Tarkonyos krumplileves

Pacifika ndvér itt foként a tarkony szerepére vonta fel a figyelmemet, hiszen

elmondasa alapjan ettdl lesz olyan igazan rendkiviili ez a leves.

"A fiistos 1érél leszedjiik a folosleges zsirt, a 1ébe belerakjuk a kockdra vagott burgonyat, az

aprora vagott hagymat és puhdara f6zziik. Amikor kész, beletessziik a finomra vagott tarkonyt és
lisztes, tojasos-ecetes vagy tojasos-tejfolos habarassal bestritjiik. Ha nincs fiistés 1€, a krumplit
hideg vizben hagymaval, néhany szalonnabdrrel kis soval tegyiik fel féni. Amikor kész, stiritsiik be
lisztes ecetes habarassal. (...) adjunk hozza tarkonyt és hagyjuk egyet lobbanni. Téalalaskor

tejfolozziik.”%

A hozzéavalok tekintetében tehat ami nélkiilozhetetlen ezen leves elkészitéséhez, az
nem mas, mint a zsiradék, a burgonya, a hagyma, a tarkony, a s0, a tojas, a tejfol vagy ecet,
illetve a viz, esetlegesen a szalonna. Az altalam elkészitett pitydka levesben a tejfol, illetve

a szalonna nem szerepelnek, de ez csupan izlés kérdése.

A krumpli, mint mar egy korabbi fejezeteben is emlitettem, nem tartozott azon
alapanyagok koz¢, melyet a nagykozonség eldszeretettel fogadott volna el. Torténetét
tekintve, mar idészamitasunk el6tt is jelen volt, bar Eurdpdban csak a 16. szazadtol
ismeretes; sot, a kezdetekben foként Svajc, a Skandinav régiok, illetve Németorszag
bizonyult annyira merésznek, hogy megismerkedjen vele®®. Természetesen ezekrél a
teriiletekrdl vették at felmendink is a krumpli termesztés €s fogyasztds hagyomanyat, am,

példaul a ferences névér esetében ez egy utalas is lehet a német-kapcsolatra.

Ugyanakkor a magyar konyha sajatossagait is megfigyelhetjiik, hogyha a leves
elkészitéséhez lapozunk a szakacskonyvben: A zsiron dinsztelt paprikds hagymaalap,
illetdleg a fliszerek — 56> - hasznalata, mind a magyaros konyhara utal. Itt tehat foként egy
fuziorol, egy nagyon szép egyiittmitkodésrdl lathatunk abrat. A német és magyar konyha

otvozésérsl.®®

%2 Erdélyi izek, Pro-Print Kényvkiado, Csikszereda, 2019, 65-66.

* Fernand BRAUDEL: Anyagi kultira, gazdasig és kapitalizmus XV-XVIILszazad. A mindennapi élet
struktorai: a lehetséges és a lehetetlen, Gondolat, Budapest, 1985, 170-174.

** (...) mondjad, hogy szeretsz? Ugy, édesapam, ahogyan az emberek a sot!” A s6, In: Magyar népmesék. Az
igazmondo juhasz, Pannon-Literatara KFT., Kistjszallas, 2020, 28.

* A németek z0ldségszeretetére, valamint a magyarok zsiros-hagymas-paprikds alapjara utalok itt.
Torténelem és Filoz6fia Kar, Gasztrondmiai hagyomanyok c. kurzus, 2021
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A hagyméval kapcsolatban, ezt az alapanyagot is Azsianak koszonhetjiik, akiktél
elébb az egyiptomiak, majd a gorogok, végiil pedig az europaiak is atvették. Magyar
teriileteken eldszor a 19.szazadban emlitik a feljegyzések. A legtobb ételben hasznalatos
z0ldségféle ez, és nem kimondottan a tapértékei vagy asvanyi anyagai miatt, hanem inkabb
azért, mert altaldban minden haznal van, rdaddsul nem kis mennyiségben. Ezenfeliil

gyogyito erejérdl is értekezhetiink, hiszen mikrobadld hatast vegyiileteket is tartalmaz.*

Végil a tarkony, mint az utolso titkos Osszetevd, foként Azsidban honos, és
feltehetdleg a népvandorlas kovetkeztében valt ismertté a Karpat-medencében. Két fajtajat
kiilonboztethetjiik meg: a francia, és az orosz valtozatokat; Eurépaban inkabb az eldbbi a

hasznélatos, hiszen joval gazdagabb az illat- és aromaanyagaiban.®’

Végiil, de nem utolso sorban a viz, mint a levesek elengedhetetlen hozzavaloja, az a
bizonyos szegmense ennek az ételkolteménynek, mely életet ad neki. A viz az az
alapanyag, melynek a szimbolikajaval is foglalkozhatunk, hiszen, a négy elem egyikeként,
egy Osi dologrol értekezhetiink. A viz az élet és a halal, valamint a tisztasag jelképe;
ugyanakkor sokszor tlikorként is értelmezhets®; ezért mondjak joggal elddeink, hogy a
leves dnmagéaban orvossdg: édesanydm szokta mondani, hogy amikor a meleg 1¢ atjarja a

gyomrodat, az sokszor tobbet segit, mint valami csomagolt orvossag.

A teoldgiai viszonylatban, természetesen a Szentirasban sehol sem fogunk még
csak utalast sem talalni arra, hogy valaki krumplilevest fogyasztott volna, viszont, ha a
torténelmi sikon kovetjiik figyelemmel a szerzetesk6zdsségek életét, akkor talalkozhatunk
olyan helyekkel, miszerint az ¢ gazdalkodasuk milyen terményekre is szoritkozik, vagy
miféle ételekkel dolgozhattak. A Misztotfalusi Kis Mikldés nyomdajaban megjelent

szakacskonyv egy remek példa erre.

** NAGY Jend: Novények az egészségért, Pannon-Literatura, 2021, 84-85
" MEGYERI Szabolcs: Zsldfiiszerek, CSER, 2022, 71-72
% Basilius DOPPELFELD: Szimbolumok, Lazi Kiado, Szeged, 2021, 47-50.
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3.1.2. Rakott krumpli

Ennél a foételnél a ndvér szavait szeretném recept helyett beilleszteni, ugyanis
hasonl6 a konyvek leirasaihoz, mégis egy olyan egyszert triikkkot épit bele, mely valoban

kiilonlegessé teheti ezt az eledelt.

»A rakott krumplinal, nadlam az a stikli, hogy nem igy szeletelem fel karikara, hanem
lereszelem — a nagy lyuku reszelén. A krumplit is azel6tt valdé nap megf6zom, meghantom, az
teljesen hideg, masnap lereszelem. Ugyantigy lereszelem a tojast is. A rétegelésbe, egy tepsit
kivajazok, teszek zsemlemorzsat aldl, akkor jon a krumpli rareszelve, s akkor erre jon ez a harmas
filszerezés, amit én szoktam, de csak éppen ugy a tetejére. Akkor jon egy rend tejfol, jon a tojas, s
akkor erre is egy pici s6, de tényleg kevés. S akkor ez a réteg addig megy, amig elfogy a hozzavalo,
a tetejére pedig jon egy rend krumpli, mert ha tojast tartunk a tetején, akkor megszarad. Mert ugye
ez még bemegy a siitbbe. Amit én még szoktam, kavarni, hogy legyen kicsit ilyen zaftosabb, ne
legyen ilyen szaraz. Lehet rétegelni még kolbaszkarikaval, ha valaki szeretné, de ez az én egyszerii
verziom. Tejbe szoktam még egy par tojast, felverem, ugy nyersen, s azt radntdm még a krumplira, s
akkor megsiitom; addig amig a teteje kap egy jo szint. Talalva savanyu uborkéaval. Mar érzem a

szamba az izét!”

Lathatjuk, nem sokban kiilonbozik az altaluk ismert recepturatdl, csupan a vagas
helyett, itt a reszelés technikdjaval taldlkozunk, amitdl az egész egy sokkal krémesebb

allagot kap, nem marad olyan nehéz, mint a daraboléssal késziilt receptiiranal.

Az alapanyagokat tekintve, itt sem kell messze utaznunk, hiszen a krumpli, a tojas,
a s6-bors-paprika, a tejfol, a tej, a vaj, a zsemlemorzsa (prézli) a mi régionkra is jellemz6
alapanyagok. Itt foként a tejtermékeket szeretném kiemelni, ugyanis az sem jellemz6
minden orszagra és régiora. A roman, illetve a német teriileteken jellemzé a nagyobb
mértéki tejfeldolgozas, ahol a kérnyezet megadja az ehhez sziikséges feltételeket. Itt tehat

ismét egy kooprodukciot lathatunk, de itt a magyar konyhat a roman valtja fel.

Ezen feliil a tej mar sziiletésiinktdl fogva egy fontos szerepet kap az életlinkben. Az
emberek egy éves korukig nem tudnak az anyatejen kiviil mas tejet fogyasztani, viszont
onnant6l kezdve, foként a tehéntejet fogyasztjuk, ugyanis, az 4svanyi anyagok csokrat
tudjuk altala a szervezetiinkbe juttatni: kalciumot, vasat, natriumot, kaliumot, foszfort,
magnéziumot, jodot, de még cinket is; ezek mellett pedig szamos vitamint is, mint példaul
A, D, E, K, By, By, Bs, Bi2 vitaminokat. Ha nem is a tdpanyagok miatt, de az izéért a

legtobb ember fogyasztja manapsag, ha masra nem is, de a receptek elengedhetetlen
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szegmenseként. Foként, hogy a kiilonféle tejipari termékek is a tej kiilonlegességérdl

. 99
tesznek tantisagot.

Ami szintén kiemelend0 az nem mas, mint a zsemlemorzsa, ismertebb nevén a
prézli, melynek alapja a kenyér, hiszen az elfelejtett kenyeret a legtobb haziasszony
megszaritja, és egy kézi 6rlo segitségével dardlja pépesre, amiben késdbb megforgathat
panirozasra szant ¢élelmiszereket. A kenyér az az Osszetevd, melynek a szimbolikajara

ratérnék most, hiszen ez mar egy olyan alapanyag, melyrdl a Szentirasban is olvashattunk

100

nem is egy izben. A kenyér az isteni eledel, az utolsé vacsora diszvendége™ . Hosszu utat

jar be a f6ldt6] az asztalig, s ez a folyamat a tisztulast jelképezte mindig.*™

,»Csak 1lj veszteg odakinn, varakozzal egy keveset, s tiirj te is, mert én is eleget tlirtem, s
varakoztam. Engemet még az elmult esztenddben Gsszel elvetettek a foldbe, egész télen ott iiltem s
varakoztam. Varakozzal te is! Mikor kitavaszult az id6, akkor néni kezdettem lassanként, s vartam,
hogy nagyra ndjek. Varj te is! Mikor az aratas eljott, valami horgas vassal nekem estek, levagdaltak,
csomoba kotottek, de tiirndm kellett. Tiirj te is! Aztdn szekérre raktak, egy raddal lenyomattak,
faluba vittek, s varakoztam. Varakozzal te is! Ott asztagba raktak, ramtapodtak, hogy ropogtam belé,
s tirnom kellett. Tiirjél te is! Onnan behdnytak a cstrbe, valami 0sszebogozott két darab faval
agyba-fobe vertek, s két oldalba is jol megsupatoltak, de tiirnom kellett. Tiirj te is! Onnan zsakba
gyurtak, malomba vittek, két keringé k6 kdzé ontéttek, hogy egészen dsszeromlottam, de el kellett
tirnom. Tirj te is! Onnét hazavittek engem, tekendbe tettek, ram t6ltottek valami sds vizet, s az
okliikkel valami két oraig dobocskoltek, gyurtak, kinoztak engemet, akkor ami legnagyobb kin a
vilagon, egy behevitett ég6 tiizes kemencébe behanytak egy nagy falapockaval, de tiirném kellett.
Tiirj te is! Ott jol megsiitottek, még meg is égettek, onnét kiszedtek, ide behoztak, itt is majd nekem
esnek egy-egy vaskéssel, s darabokra hasogatnak, vagdalnak. No latod mar, hogy én mennyit tlirtem,

. , (o s ] e e 102
mennyit szenvedtem, s varakoztam. Tirj, szenvedj,s varakozzal te is.”

% Eva SCHIEFER — Eva-Maria Lipp: Hazi készitési tejtermékek, CSER, Budapest, 2019, 12.

1% En vagyok az élet kenyere. Aki hozzam jon, t6bbé nem éhezik (...) A kenyér, amelyet adok, a testem a
vilag életéért.” O- és Ujszovetségi Szentiras a Neovulgata alapjan. Szent Jeromos Katolikus Bibliatarsulat,
Budapest, 2008. Jn 6, 35-51

1% Basilius DOPPELFELD: Szimbolumok, Lazi Kiado, Szeged, 2021, 58-60.

A kicsi dio, In: Székelyfoldi mesetar. Valogatas Benedek Elek és Kriza Janos meséib6l, Bookyard Kiado,
2014, 27.
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3.1.3. Csokoladéfagylalt

A legelején, amikor megkértem a ndvért, hogy nevezzen meg egy desszertet is,
szandékosan hasznaltam a desszert szot, ugyanis nem szerettem volna kedvét szegni azzal,
hogy lesziikitem a lehetdségeit a tanyér-, vagy pohardesszert kifejezésekkel. Elsé korben, a
fagylalt torténete jutott eszembe, és az, hogy csak lehet némi Osszekottetés az olasz

ferences fivérek, valamint a német ferences névérek k6zott.

Pacifika ndvérrel errdl is beszéltiink kicsit, az interjun kiviil, hogy 6, midta ismeri a
kozosséget, a fagylalt a repertoaron volt mindig: ,,a mallersdorfiaknak van erre gépiik” —
mondta. Feltehetdleg az olasz gyokereknek is koszonhetden, de biztosra 6 sem mert allitani
semmit. Pacifika novér, ennél az ételnél nem részletezte kiilondsebben az elkészitési
folyamatot, helyette azt mondta, a receptet szokta kdvetni 6 is, ugyanis itt fontosak a

mértekegységek.

,,0 tojas sargdjat 6 evékanal cukorral habosra keveriink. Felhigitjuk egy kevés tejjel, amit a
fagylalthoz szant egy liter tejbdl vettiink el. A tobbi tejet felforraljuk egy fél rid vaniliaval vagy
vanilids cukorral. Beleontjiik a cukorral kikevert tojassargat. Forraldsig hevitjiikk, s ha kihlt,
hozzaadjuk a 6 tojasfehérje vert habjat. A masszat megfagyasztjuk. (...) A csokoladéfagylalt

ugyanigy késziil, mint a vaniliafagylalt, azzal a kiillonbséggel, hogy két-harom szelet elére

’ g 1z r 1
megpuhitott f6z8csokoladét adunk a masszahoz.”'%

Az alapanyagok viszonylatdban ismét artatlan 6sszetevokrdl olvashatunk: tojas, tej,
csokoladé, ami az én esetemben kakadpor, illetve kevés cukor. A kakao, illetve a cukor,
amik ezen a ponton érdekesebbnek bizonyulhatnak a tobbi alapanyagnal, hiszen ez a két
Osszetevo nincsen jelen a mindennapi életben olyan régota, eurdpai viszonylatban a XVI-

XVILI. szézad koriil dataljak a torténészek a megjelenésiiket.'®*

Ezek foéként a nagy felfedezések, illetve a cserekereskedelem kapcsan jutottak el a
mi régidinkba is, hasonléan a tobbi fliszerndvényhez és luxuscikkhez. A cukor mig féként
Azsiabol és a Mediterran térségbdl érkezik, addig a kakaopor, melyet a kakadbabbol

készitenek, Dél-Amerikara jellemz6 termény.

% poLcz Alain: Fézziink 6rommel!, Jelenkor, 2018, 307.
'%* Fernand BRAUDEL: Anyagi kultira, gazdasag és kapitalizmus XV-XVIILszdzad. A mindennapi élet
struktorai: a lehetséges és a lehetetlen, Gondolat, Budapest, 1985, 225-230; 258-263
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3.2. A Palos rend agapéja

Az interju készités kozben a palos atya szamos esetben szabadkozott és fejtette ki
azon nézeteit, miszerint az 0 mostani gasztrondmiai szokdsaik nem biztos, hogy ugy
tikkrozik a palos rend gasztronomigjat, mint ahogyan ¢én azt elképzelem. Ilyenkor
természetesen megnyugtattam, hogy még ha nem is képviselik ugyanazt a hagyomanyt
pontrol pontra, mint mondjuk a rend alapitasakor, de ugy gondolom jelentds mértékben
hozzasegithetnek engem a dolgozatom megirasahoz. Ugy gondolom, féként arra
torekedett, hogy az altala tanult és olvasott forrasokhoz hasonld, esetleg azzal megegyez6
szokasok vildgaba kalauzoljon el engem, de a gasztronomiai jellegli kérdéseimnél is

igyekezett a segitségemre lenni.

Végiil Botond atya is harom ételt nevezett meg: egy levest, egy foételt és egy
desszertet, melyet a beszélgetés soran mar elejtett kulcsfogalmak egészitettek ki, kész
receptek helyett. Persze, itt mar nem egy képzett szakacsnovel beszélgettem, nem is vartam
részletes recepturakat, és késobb a fézések alatt, konnyedén forditottam eldnydomre ezt a
szabadsagot. Az atya 4ltal megnevezett ételek - a Marhahusleves, a Csirkepaprikas

nokedlival, valamint a Zserb¢ - voltak.

Botond atya foként gyermekkoranak aldozott tisztelettel ezeknek az ételeknek,
ahogyan a mondanddjabol érezni lehetett, de néhany esetben azért most is elkészitésre
kertilnek ezek az étkek. Mivel gyermekkori izekrdl beszéliink, jo kiindulopontnak tetszhet
a paldc-vidék kifejezés, igy én is leginkabb erre torekedtem. Az ételek elkészitése itt sem
bizonyult nehéz feladatnak szdmomra, ugyanis hozzank kozel 4ll6 ételekrdl van szo, 1évén,

hogy a magyar konyha sajatos eleme mindegyik.

Az ételek elkészitése, mint mar emlitettem, nem igényeltek nagy konyhai
tapasztalatot, tobbnyire inkabb iddigényes ételekrdl volt szo itt. Az izek sziviinkhoz
kozelalloak, és én batran merem ajanlani mindenkinek, aki szeretne egy picit nagyobbat

dobbantani, és van ideje béven, hiszen ezek nem meguszos kajdk.
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3.2.1. Marhahusleves

lgazi magyaros konyhdrdl tesz tanusagot Botond atya itt megnevezett étele, hiszen
ha linnep van, legalabb is Székelyfoldon, akkor majdnem minden haznal a husleves keriil a
fehér abrosszal teritett asztalra; és bar a mi régionkban kozkedveltebb a szarnyas husbol

késziilt alap, a palocvidékre a marhahus jellemzdbb.

»~Fogunk egy nagyobb fazekat. Belehelyezziik a megmosott levescsontokat, némi levesnek
valo hust, 1 nagyobb fej voroshagymat, 2 gerezd fokhagymat, néhany szal sargarépat és
petrezselyemgydkeret, zellergumot, karalabét, néhany szem szegfiiborsot, 10-15 szem egész fekete
borsot. Mindezt felontjiik hideg vizzel, hogy az egészet jol ellepje, és lassu tlzon 2-2,5 o6rat fozziik.

Mikor gyongy6zni kezd, a habjat 2-3 alkalommal leszedjiik. Ha elkésziilt, a levet leszlirjiik, s kevés

, oo o y , T , 99105
Iében kiilon cérnametéltet f6ziink hozza.”

Az hozzavalokat tekintve, olyan alapanyagokkal taldlkozhatunk, melyek
mindegyike megtaldlhatd a kertben, illetve - ha paldcvidékrdl értekeziink- a legeldn. A
kovetkezé alapanyagkészlettel rendelkeziink: marha ldbszar, sargarépa, petrezselyem,
hagyma, karalabé, zeller, so-bors-szegfiibors, viz, és természetesen a grizgaluska, avagy
csigatészta, ez utobbi izlés szerint. ,,Am a f6zés sajatos dolog. Az elszantsag ahhoz elég
tan, hogy az ember levesse magit egy magas toronybol. De huslevest f6zni metélttel,

ahhoz t&bb kell,”1%

A paloc-vidéki, illetve az erdé€lyi receptura annyiban tér el egymastol, hogy még ott
a paprikas -tejfoles izvilagot dlmodjak meg, addig a mi izlésiink inkdbb a petrezselyem
vilagaba kalauzol el; a z6ldségek pedig izlés és éléskamra kérdése, de a legtobb alapanyag
itt is ugyanaz, akar a paléc konyhdban; de az alap, a marhahts tekintetében ugyanaz.
Fontosnak tartom itt megjegyezni, hogy néhany alapanyag a kordbbiakban targyalva volt,
ugyhogy nem oOhajtok ujfent visszatérni ezekre, de az ujdonsagként hatd alapanyagokra

akarva akaratlanul ki kell térnem, igy tehat a marhara, illetve az szegfiiborsra.

A tehén, vagy marha szintén a legismertebb szimbolumok egyike. Eleinte a
nyugalom ¢€s az anyasag asszociacidjaként utaltak a tehénre, késobb ezt vitték tovabb, igy
valt az é¢letadas és a josdg szimbolumava, hiszen a teje is egyfajta életelixir. Minden
kultaraban egyarant az életet szimbolizalja, s6t, Indidban szent allatként tisztelik. A

Foldkozi-tenger menti kulturakban a szerelem €s termékenység istenndinek attributuma, de

105

MAJTHENYI Laszl6: Anyank féztje, Szil6fold, 2021, 24.

1% Erich KASTNER, A két Lotti, Méra, 2021, 53.
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az egyiptomi kulturkorben is taldlkozhatunk ezen allat abrazoldsaval. Parja, a bika, a
potencia és az erd szimboluma, valamint a reményé, pontosabban a halal utani életbe vetett
reményé.107 Az Oszovetségben is talalunk utalast ra, a Kivonulas konyvében, illetve a

Szamok kényvébenlos.

A zoldségek koziil ott van a sargarépa, mely a XVII. Szazadtdl ismeretes
tertiletiinkon és foként vitamingazdagsaga, szine és édessége miatt kedvelik oly sokan.
Fontos tarsarol, a voroshagymar6l mar tettem emlitést az el6z6 meniisorban. A karalabé
foként a romaiak sajatsagos novénye volt, bar akkor még Pompei kaposztajaként
emlegették. Végiil a zeller, a foldkozi-tenger vidékérdl érkezé gumds ndvény, az
egyiptomiak, gorogok és romaiak csodaszere. Ez az ¢ kulturaikban gy funkcionalt, mint

nalunk a hagyma, ha tehették, mindenbe tettek egy keveset.

Ezt egészitette ki a fliszerek egyvelege, melyek koziil a petrezselymet szeretném
kiemelni, a maga lagy és utanozhatatlan izvilagaval. A petrezselyem a Foldkozi tenger
térségére jellemzd zold flszernovény, melyet manapsdg mar a legtobb konyhakertben
megtaldlhatunk, dm ha mégsem, szaritott és mozsarazott formajaban barki szaméra

elérhetd.%°

'%7 Basilius DOPPELFELD: Szimbolumok, Lazi Kiado, Szeged, 2021, 197-199.

1% Ontott borjut készitett beldliik” Kiv 32, 4; illetve A tisztitd viz cimil szentirasi részben, melyben a voros
tehén feldldozasarol olvashatunk V6. Szam 19 O- és Ujszovetségi Szentiras a Neovulgata alapjan. Szent
Jeromos Katolikus Bibliatarsulat, Budapest, 2008.

'Y NAGY Jend: Novények az egészségért, Pannon-Literatara, 2021, 60-61, 70-73, 76-77
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3.2.2. Csirkepaprikas nokedlivel

A magyar menyecskék legkedveltebb étele ez, hiszen nem igényel nagy

erofeszitést, és az az 6rom, mellyel lakomavendégeink fogyasztani szoktak, felér barmivel.

»A megmosott csirkét feldaraboljuk. A hagymat aprora vagjuk, és zsirban megfuttatjuk.
Miel6tt erésebben pirulni kezd, meghintjiik pirospaprikaval, beletessziik a csirkedarabokat, egy
kevés vizet Ontiink rd, és jol elkeverjilk. Beletessziik a folszeletelt paprikat, paradicsomot, és
megs6zzuk. Fed§ alatt paroljuk, mindig csak egy kevés vizet ontve ala, hogy révid siirti leve legyen.

Ha a hus puhulni kezd, mar ne keverjiik, inkabb csak razogassuk a labost, nehogy lesiiljon, de a

hasdarabok se torjenek szét.”°

A nokedli ezzel szemben még egyszerlibb talan, hiszen tojas és liszt
Osszedolgozasaval, melyet soval izesitiink, kapjuk meg azt a masszat, melyet egy jo éles
szaggatoval percek alatt a forr6 vizbe aprithatunk. Ezt kovetden, par percet varva mar le is

sztirhetjiik, és a paprikas mellé, koretként talaljuk. ™™

A fenti szovegrészlet alapjan a kovetkezd elemekrdl beszélhetink az étel
elkészitése kapcsan: csirkecomb, hagyma, olaj/ zsiradék, paradicsom, f6zétejszin, so6-bors-
paprika, végiil a tojas és liszt. Ez is egy olyan fogés, melyet a magyar konyha biiszkén
mondhat a magaénak, hiszen hamisitatlanul mutatja a magyar konyha legkarakteresebb
jellemzoit: a paprika intenziv hasznalatat, a tejfolt, mint krémesité elemet, illetve a zsiros

alapot.

Az étel elkészitését tekintve, nem egy bonyolult feladatsor, bar ahogyan a magyar
néphagyomany tartja: ,,aki nem tud paprikast fézni és nokedlit szaggatni, az még nem
keresheti a fatylat” — ez a mondés arra utal, hogy egy igazi haziasszonynak a kisujjaban

kell lennie a tokéletes recept.

A kakas leginkabb a gdgosséggel hozhatd Osszefiiggésbe, de szamos régidoban a
Nap szimbolumaként hasznaljadk, mig mas teriileteken a voOrds taréjuk miatt a tiiz
szimbolumaként nevezik meg. Ezen felill az éberség és harci kedv szimbdéluma. A
keresztény szimbolikaban a lelkiismeretet helyettesiti, utalvan Péter arulaséra, az épiiletek

tetején is ezért van szélkakas, hogy Ova intsen minden embert a rossz tettektdl. Ezzel

Y0 PELLE Jozsefné: Nagy Szakacskonyv, Pannon-Literatira, 2021, 88.

JANOSSY Aliz (szerk.): 100 gyergyo6széki recept tobb mint 100 gyergyodszéki haziasszony, Tortoma, Barot,
2021, 94.
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szemben a kotlos a kitartds és elszantsdg szimboluma, faradhatatlan szemelgetése és

tiirelmes koltése végett.*?

A masik igencsak jelentdés eleme ennek az ételnek a paradicsom, melynek
segitségével slirtisiti be minden haziasszony kelléen ezt a ragut, porkdltet. Ez egy tipikus
amerikai novény, melyet elobb a spanyolok, majd a portugélok, az olaszok, és végiil onnan
a tobbi eurdpai térség is, atvett, és kezdett termelni-fogyasztani. Hazai teriileteken a XIX-
XX. szazadokban kezdddott el a nagyobb mértékii termesztése, hiszen raeszméltek az
emberek, hogy nyersen és feldolgozott allapotban egyarant zamatos és sokféleképpen

fogyaszthat. '

A porkolt elkészitése akkor valik teljessé, ha a nokedli is mellé keriil a talra, vagy
ahogy mi szeretjiik, a kenyér. Mindkettdnek ugyanaz az alapja, a liszt. ,,A lisztiinkre — igy
a gluténtartalmara és viselkedésére — az is hatassal van, hogy a gazda milyen fajtaja buzat
valasztott termesztésre, és az milyen kdrnyezetben nétt. Mint a kerti rozsadk, nagyon
sokféle gabona létezik, mindegyiknek mas az illata, az ize és az allaga. Es persze a napfény

elengedhetetlen.”**

2 Basilius DOPPELFELD: Szimbolumok, Lazi Kiado, Szeged, 2021, 188-189
' NAGY Jené: Novények az egészségért, Pannon-Literatara, 2021, 92-93

1 Vanessa KIMBELL: Kovasz iskola, Csipet, 2022, 30.
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3.2.3. Zserbé

Ez egy olyan siitemény, amit még a legedzettebb héziasszonyok is dvatosan
vallalnak el, hiszen egyrészt nagyon kényes és hosszadalmas az elkészitése, masrészt, ez
nem az az ¢étel, aminek hozzavaldinak mértékével kisebb adagot lehet késziteni, hiszen a
tepsi az tepsi, és ha mar nekifog az ember zserbot siitni, akkor érdemes vele jol-lakatni a
tarsasdgot. Mindehhez elengedhetetlen a pontos mérés: ,,A munkat az alapanyagok

kimérésével kezdjiik, elséként a liszttel. "™

»AZ omlos tésztahoz a tojas kivételével az Osszes hozzavalot (liszt, vaj, porcukor, siitépor,
csipet s0) morzsasra dolgozzuk kézzel vagy S késes apritdgépben. Hozzaadjuk a tojast is, és gyors
mozdulatokkal 6sszegyurjuk. a esetleg nem allna dssze ekkor a tészta, akkor egy kevés hideg vizet
adunk még hozza. Frissen tart6 folidba csomagolva hiitébe tessziik egy orara. A daralt magot (daralt
olajos mag, ez nalunk a did) 6sszekeverjiik a porcukorral. Ha kicsit darabosabb a lekvarunk, akkor
azt botmixerrel atdolgozzuk. A kész omlds tésztat lemérjiik, és pontosan négy részre osztjuk — igy
fogunk egyenletesen vastag rétegeket kapni. Kinyljtjuk a tepsi méretével megegyezé méretlire az
elsé adag omlods tésztat, és a siitGpapirral bélelt tepsibe tessziik. A tésztalapot megkenjiik egyharmad
lekvarral, majd egyenletesen eloszlatjuk rajta az olajos magos (dids) tdltelék harmadat. ez ismételjiik
az utolso adag, negyedik lap omlos tésztaig. A legfelsd tésztalapot megszurkaljuk villaval, majd
elémelegitett siitbben kb. 30 perc alatt készre siitjilk. Rogton kiboritjuk egy tdlcara a tepsibdl —
ekkor mar az alja lesz a teteje, igy kapunk egy szép sima feliiletet. Hagyjuk kihiilni. A mazhoz:
Osszeolvasztjuk a csokoladét és a vajat mikrohulldmu siitdben vagy vizfiirdd felett, és elkenjiik a

zserbo tetején. Hiitébe tessziik, mig a bevonat meg nem szilardul.”**°

A hozzévalok tehat a kovetkezok: liszt, vaj, porcukor, siitdpor, csipet so, tojas,
lekvar, dio, végiil pedig csokoladé. Mivel az én esetemben a lekvar, a hazi szilvalekvar, és
a daralt olajas mag pedig a dio, gy is mondhatnank, hogy kardcsonyi zserbot készitettem,
hiszen a nagy szakacskonyvek mindegyikében azt irjak a cukraszmesterek €s séfek, hogy
tobbféle kombinacid széba keriilhet a zserbo elkészitésekor, s ezen opcidk varialasa

leginkabb az évszakok befolyasolasa alapjan valtozik.

Ennek fényében van: meggyes-mandulés tavasszal, fiigés-dios Husvétkor, szilvas-
torokmogyoros 0Osszel, barackos-pisztidcids nyaron, ¢és végill az altalam valasztott
kontosben szilvas-dios, ami a téli iddszakhoz, a Kardcsony iinnepéhez igazodik izeiben.
Amit ennél a receptnél szeretnék kiemelni, az a tdltelékhez keriild lekvar, illetve olajas

mag, melyek egyrészt a zserbd elnevezését befolyasoljdk, masrészt, és talan ez az

115

TOTHNE Libor Maria: Limara péksége, Csipet, 2022, 16
18 O1vos Zsuzsanna: Régi receptek, mai desszertek, HVG, Budapest, 2020, 48-50
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els6dlegesebb, az izét. Természetesen, az altalam készitett zserbonal nem is annyira az
izlés dontott, hanem inkabb az, hogy az alapanyagok — ha csak tehetem- haziak legyenek.
A lekvart még édesanyam fOzte be, a diot pedig a rokonsag adta, igy alakult ki ez a

parositas.

A lekvar a mi esetiinkben tehat a szilva, amely egy csonthéjas gyiimolcs, melyet
leginkabb nyari, illetve 6szi sziiret jellemez, de persze halas novény, elég megrazni a fat, és
mar ugrik is a kosarba a sok gyiimolcs. Az izét tekintve kissé savanykas, fanyar izvilagot
képvisel, feltéve, ha frissen, vagy lekvar formaban talaljak. A férfinem inkabb a palinka
alapanyagai kozé sorolja, ott a parlatok kapcsan szinte teljesen elhalvanyul a fanyar

e 117
izvilag.

Ekdzben a did, szintén csonthéjas novény, bar a szilvaval ellentétben a did inkabb a
kesertlibb izvilagot nyujtja, és kéz a kézben jarva a szilvaval valodi ételkolteménnyé valhat.
Elészeretett fogyasztas jellemzi a didt: gyakran készitenek beldle morzsat, vagy talaljak
sajttalak mellé is. A termékenység szimbolumaként is ismert, régi néphagyomany szerint
az ifju parra gyakran szortak diot az eskiivén."'® A gasztrondmian kiviil még a
gyogyaszatban hasznaljak nagy eldszeretettel, ugyanis serkenti az agymiikodést, illetve
krém forméjaban a kiils6 boérbetegségekre is kivald gyogyir, hatasa hasonlo a kdromvirag

kendcséhez.

" Kay MAGUIRE: Gyiimélcstermesztés, Kossuth, 2021, 71

18 FRATER Erzsébet: Mesés novények, ndvényes mesék, Scolar, 2021, 68
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3.3. A Jezsuita rend lakomaja'

Barnabas atya, hasonldéan Botond atyahoz szamos esetben szabadkozott, hiszen, ha
a lelkiségrol kérdezném, vagy a szerzetes kozosségiik torténelmi multjarol, akkor nem
lenne gond, viszont az étkezéssel kapcsolatosan nem igéri, hogy hasznos informaciokkal
lathat el. Visszagondolva a beszélgetésre természetesen alaptalan ez a szabadkozas, hiszen,
ha csupan abbol indulunk ki, hogy az 6 k6zosséglikben milyen szép kozos program a foz€s,
illetve az étkezés; vagy abbol, hogy nincs egy kdzponti rendhazuk, és ezért a vilag barmely
pontjan tevékenykedhetnek, ezaltal is gazdagodva az ottani kornyezetben szerzett
tapasztalatokkal; ezek arrdl tesznek tantisagot, hogy cafolhatdo a szabadkozas minden

jellegti probalkozasa.

A kérdést, miszerint milyen mentiisort alakitana ki, egy percig sem igyekezte
kikeriilni Barnabés atya, helyette inkdbb igyekezett lesziikiteni a szdmos lehetdséget.
Természetesen ellatott néhany tanaccsal, hogy 6 példaul milyen alapanyagokat valaszt,
vagy mire érdemes odafigyelni, de konkrét recepturakkal itt sem taldlkozhattam. Az altala
megnevezett harom étel: Francia hagymaleves sajttal és piritott kenyérrel, Spagetti al dante
(Bolognai), végiil pedig a Tiramisu. Talan ez a legsokoldalubb meniisor, hiszen egyszerre
képviseli a francia és az olasz konyhak sajatossagait, mégis egyszeriiségében akar a miénk

is lehetne.

A harom mentisor koziil, talan ez bizonyult a legnagyobb feladatnak szamomra,
mivel azel6tt sosem készitettem el ezeket az ételeket, foként azon okbol, hogy szamomra
nem mindegyik alapanyag olyan kedves, vagy pedig egyszerlien a receptira nem volt még
ismeretes szamomra idaig. De persze, ezek a fozések is 6romfdzeéseknek mondhatoak, a

végeredmények is finomak voltak, és természetesen tanultam is kozben, nem is keveset.

"9 A lakoma mar a Szentirasban megjelend fogalom, utalast talilunk ugyanis a MTorv 12,7, illetve a Zsolt

23,5 igerészekben. Ezekbdl az deriil ki, hogy nem csak a lakomara felszolgalt ételek lehetnek éltetd elemek,
hiszen a meghivott a vendéglato kedvességébdl is részt vesz. A lakoma mindig dsszehozza az embereket, és
akit nem hivnak meg, akit kizarnak, az uigy ¢élheti meg, mint a halalt. Enni mindenki szokott, de a lakoman
vald részvétel sokkalta tobb ennél, hiszen ebben benne foglaltatik az, hogy kozdsséget vallalunk masokkal.
V6. Basilius DOPPELFELD: Szimbolumok, Lazi, Szeged, 2021, 63-66.
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3.3.1. Francia hagymaleves

Ez volt az az étel, a felsorolt meniisorokbol, mellyel nem volt szerencsém korabban
talalkozni, €s természetesen igyekeztem a lehetd legtobb forrast felkeresni, amelyekbdl
Osszeallithattam a fejemben ezt az ételt. A kovetkezokben Stoffan Gyorgy gytjteményebdl

valasztottam ki a recepturat, hiszen ennél joiziibben nem is lehetne megfogalmazni.

»Québeci hagymaleves a ’nagykonyv’ szerint: Sok hagymat aprora vagni. (Bezzeg az
éttermekben nem vacakolnak! Orids hagymadarabok vagy vastag hagymakarikak is akadnak az
elénk talalt csuporban.) Az aprora darabolt hagymat kevés vizben nagyon puhara kell f6zni, majd
folonteni erds huslevessel, huslével, csontlevessel vagy — lével, huskocka-1ével, stb... Tlizalld
(Iehetbleg nyeles) talkaba adagolni, a tetejére egy erésen megpiritott kenyérszeletet rakni, megszorni
valami megjegyezhetetlen nevii méregdraga svijci sajttal, ménkiiforrd siitoben, folsd langon
halovany pirosra piritani rajta a sajtot, s azonnal talalhat6.(...) Québeci hagymaleves szerintem —
azaz minden hokusz-pokusz nélkiil: A hagymat vagjuk minél aprobbra. Hintsiink ra kevés frissen
Orolt borsot, és egy vagy két gerezd apréra darabolt fokhagymat. — Semmi mast! S6zzuk meg,
ontsiik fol vizzel, hogy rendesen elfedje, de gondoljunk arra, hogy a viz egy része elf6. Szép szint ad
a levesnek, ha egy szal szaraz hagymahéjat is belefoziink. Amig a hagyma megpuhul, néhany szelet
kenyeret kdzepesen pirosra piritunk j6 lassan, hogy az minél jobban kiszaradjon. — Ha a kenyérszelet
beliil puha marad, akkor tul gyorsan szétazik. A hagymalevest tiizall6 edényekbe adagoljuk ugy,
hogy azok majdnem csordultig teljenck. (Ne aggodjunk! Késébb nem fog kidmleni, mert a piritott
kenyér sok levet folszi’. — Es ha mégis? Az még jobb! A sajt alol kibuggyant, odapirult 1¢
talalasakor ’québeciesebben’ néz ki.) Tehat piritott kenyérszeletet tesziink minden tal leves tetejére,
¢és megszorjuk reszelt sajttal, vagy sajtszeletet helyeziink ra. — Barmilyen sajt lehet. Siitébe rakjuk. A
legforrobb fols6 langon a sajt 1-2 perc alatt megolvad, és megpirul. (Ha nem elég forrd a levesiink,
vagy mar hideg, akkor kezdjiik az alsé melegitdvel, s csak ha teljesen atforrésodott, azutan
kapcsoljuk be a folsdt!) — Figyeljiink oda, mert a sajt gyorsan sotét barnara éghet. Mint feljebb
emlitettem, az adagok Gigy *mutatnak igazan jol’, ha sziniiltig vannak a talkak, a sajt kicsit lecsurran,
és kiviilrél odapirul az edény oldalahoz. (Magam csak akkor készitem ’lecsurrandsra’, ha
vendégeknek talalom, mert késébb — mosogataskor — az edény oldalarél nehéz levakargatni az
odakapott sajtot.) Ha valoban ragaszkodni akarunk a régi, québeci hagyomanyhoz, akkor a
huslevest, csontlevest, huskivonatot, husleveskockat nyugodtan felejtsiik el. mert semmi sziikség
nincs ra. — Am, aki szereti babralni, csak rajta! Vigydzat! Az edények égetnek, és lassan hiilnek. Nem
lehet azonnal nekilatni, habzsolni, viszont igy alkalom adodik mar az étkezés megkezdése elott

asztaltdrsainkkal hosszasabban elbeszélgemi.” "

129 «“Québec francia kanton a messzi Kanadaban.” STOFFAN Gyorgy: Baratok konyhaja, Karpat-Haza, 2015,

46-50
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Hozzéavalok: olaj, hagyma, so-bors, sajt, piritott kenyér (ez az én esetemben a

levesgyongy), viz.

Korabban mar targyaltam a hagyma, a tejtermékek, a kenyér, illetve a viz
komponenseket is, mégis ezen a ponton arra szeretnék kitérni, hogy az altalam elkészitett
levesben mi volt az, ami a receptet kiegészitette vagy atalakitotta kissé, ugyanis a kutatas
kozben igyekeztem reprodukélni ezt az ételt is, és akkor még az internet csodalatos vilagat
hasznalva, a francia hagymaleves kifejezésnek utana-olvasva igyekeztem megalkotni ezt

az ételkolteményt.

Az én konyham legjellemzébb sajatossdga, hogy a fokhagymat, illetve mas
pikédnsabb hagymaféléket eldszeretettel hasznalok, ha kell olyan mértékben, mely masok
szamara mar esetleg tlz6 is lehet. A fokhagyma foként Azsia kedvelt fiiszere, de mér az
Okorban elérte a foldkozi tenger térségét, s6t az arab orvosok gyogyszerként is
hasznositottak. Kedvelt tarsa a tejfol, illetve a petrezselyem, melyek egy picit enyhitik
sokkoldan pikéns hatdsat, 4am Onmagéaban a hagymahoz hasonlo hatasaért is termesztik-

fogyasztjak, csupan, ennek intenzivebb az ize, illetve a hatasfoka.*?

Ennek apropojan batorkodtam a hagymalevest kicsit felturbozni a sajat izlésem
szerint, igy tehat az daltalam hasznélt hagymafélék Ilajstroma nem meriilt ki a
voroshagymaban, hanem emellett adtam a leveshez még fokhagymat, z6ld hagymat (a
szarat és a fejét is), illetve egy kevés medvehagymat. Ugy gondolom, ha mar ennyire
sokféle hagymat ismeriink, akkor nem szabad félni és csupan biztonsagi jatékokra menni,

hanem érdemes néha megcsavarni egy kicsit az eredeti receptet.

A masik fontos alapanyag a sajt volt, melynek szintén tobb fajtajat ismerjiik, €s
természetesen mindenkinek megvan a kedvence. Az altalam hasznalt sajt a Trappista volt,
mely egy picit édeskésebb izvilagot hordoz, ellentétben a francia, vagy roman vidék

sajtjaival, melyek a s6sabb arnyalatot képviselik.

Végiil a piritott kenyér helyett én levesgyonggyel talaltam, mely készételként
sorakozik a kozért polcain, am ugy gondolom egy szebb talalasért cserébe ez nem olyan

nagy mértéki aldozat.

21 NAGY Jend: Novények az egészségért, Pannon-Literatura, 2021, 86-87
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3.3.2. Spagetti al dante

Tulajdonképpen ez egy vegan bolognai spagetti receptje, mégpedig azért, mert, igy
szarazon még az olasz ember sem szeret spagetti tésztat fogyasztani, ¢s Barnabas atya
kitért arra, hogy nem szivesen fogyaszt hust, ha teheti. Ennek fényében én a hus helyett
gombat hasznéltam. A receptet pedig Fordds Zétdl kolcsondztem, hiszen egyrészt nagyra
tartom a munkdassagat, masrészt pedig kitdl idézzek, ha nem egy olasz felmendkkel

rendelkezo6t61?

»Bolognai Ragu Brutale modra: Talan bolognait mindannyian csinaltatok mar, na de nem
ilyet! Ez ugyanis az alap bolognai 6sszes jo tulajdonsagat egyesiti a marhapéri Osszes jo
tulajdonsagéaval. Még szép, hogy a végeredmény fantasztikus lesz! A hust nagyobb kockakra vagjuk.
Egy labast jo erdsen felforrésitunk, beleontjiik az olajat, radobjuk a huskockakat és alaposan
korbepiritjuk 6ket (fontos, hogy ne f6zziik a hust, hanem odaporkoéljiink neki, ezért fontos a jo forrd
edény). Kiszedjiik a hist, a visszamaradt zsiradékon pedig megpiritjuk a lereszelt zellerszarat és
répat, a finomra vagott hagymat és a zuzott fokhagymat. Felontjiik a borral, majd mehet bele a
darabolt paradicsom is. S6zzuk, borsozzuk, és a zoldfliszerekkel (babérlevél, oregand, bazsalikom,
kakukkfi1) izesitjiik. Visszatessziik a hust, felontjiik kb 2 dI alaplével és kis langon f6zziik, kdzben
folyamatosan potoljuk az alaplevet kis adagokban, meg-megkeverve, amig el nem fogy. Mikor

teljesen omlds és puha a hus, belereszeljiik a parmezant, 6vatosan atforgatjuk, adunk neki még 2-3

percet és félrerakjuk 10 percre pihenni. *2

Hozzéavalok: spagetti tészta, gomba, olaj, voros €s fokhagyma, zellerszar, sargarépa,
vorosbor, passata (darabolt paradicsom), babérlevél, oregand, bazsalikom, kakukkfii,

parmezan, alaplé (ez lehet a spagetti f6z6 vize is).

A tésztat, legyen az barmilyen forméju szivem szerint mindig héazilag késziteném,
de meg kell mondjam nem a leghélasabb feladat, foként konyhagépek nélkiil. Az altalam
elkészitett ételbe igy elére megvasarolt tésztat hasznaltam, és ahogyan a képen is latszik,
nem spagetti tésztat, ugyanis az atya megjegyezte, hogy 6 nem fogyaszt egy bizonyos liszt
fajtat, ha teheti, helyette pedig egy mas buzabodl késziiltet nevezett meg. Arra torekedtem,

hogy olyan legyen, igy hattérbe szorult a tészta formaja.

A gomba esetében én erdei csiperkét hasznaltam, és pusztdn azért esett erre a
gombara a valasztdsom, mert a sokféle-fajta gomba kozott, talan ennek van a
legsemlegesebb ize, igy nem kellett aggddnom, hogy nagyon eltereli a bolognai izvilagat.

Az erdOszéli csiperke egy puha, elég gyakori gombaféle, melynek képviseldi néha

22 ForRDOS Zé: Olasz Kajak, Lunchbox, 2018, 160
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mandula-illatot arasztanak. Bar chetd gombafajta, a talzott mennyiség elfogyasztasa

mégsem ajanlott.’?

A vOrds bor az az elem, melynek a szimbolikajara itt is és most kitérhetek, hiszen a
kenyérhez hasonloan ez is egy életalap124, egy olyan kép, mellyel gyakran taldlkozhatunk a

Szentirdsban is foként a sz616 és sz616t6 kulcsfogalmak mentén; néhany ilyen igerész:

. ,,¢s bort, hogy vidamitsa az ember szivét” (Zsolt 104, 15)

. ,,¢s 1dd jokedvvel borodat” (Préd 9,7)

. ,»Abba, Atydm! Minden lehetséges neked. Vedd el télem ezt a kelyhet!” (Mk 14,36)
o Bz a kehely az 0j szovetség az én véremben, mely értetek kiontatik (Lk 22,20)

o Csodajel a kanai menyegz6én (Jn 2, 1-12)

Végiil a fiiszerek, melyek foként a mediterran konyhara jellemzdek: tidék, zoldek,

és érdekesek.

. A babérlevél: cserje, kisebb fa, mely 6rokzold novény. Oshazaja Kis-Azsia és a
Balkan-félsziget, de manapsag mar az egész Mediterran térségre jellemzd fliszerndvény. A
francia és a mediterran konyha elengedhetetlen fiiszere, enyhén keserli izvilaggal
rendelkezik.'?

. Az oregénd, magyarul szurokfii, a legismertebb mediterran fiiszerek egyike, melyet
disznévénykeént is hasznositani szoktak, Dél-Eurdpai szarmazasa.'?°

. A bazsalikom szintén elengedhetetlen fliszere (foként) a mediterran konyhdnak. A
gorog €s romai mondavildgban a veszekedés szimbolumaként ismeretes, mig Indidban a
tehénhez hasonldan a bazsalikom is szentként tiszteltetik.**’

. Végiil a kakukkfli, mely a legzordabb kornyezetekben is megtalalhat6, jellegzetes
aromdju névény. Az egyiptomiak balzsamozashoz is hasznaltdk, a neves orvosok pedig

agyi-, maj- és gyomorbajok orvoslasara.'?®

' SzELL Szilvia (szerk.): Eheté gombak kényve, Kossuth, 2018, 54

Basilius DOPPELFELD: Szimbolumok, Lazi Kiado, Szeged, 2021, 61-62.

FRATER Erzsébet: Mesés novények, novényes mesék, Scolar, 2021, 45.

» MEGYERI Szabolcs: Zoldfiiszerek, CSER, 2022, 66-67

" NAGY Jené: Novények az egészségért, Pannon-Literatara, 2021, 30-31

HENTER Andrea Erzsébet: Uzenetek Isten gyogyité kertjébdl, Garabontzia, Marosvasarhely, 2021, 104-
105

124
125

128
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3.3.3. Tiramisu

A Tiramisu azon édességek kozé tartozik, melyek sajnos még nem nyerték el
tetszésemet. Ez a pohdr desszert azzal valtotta ki ezt a hatast, hogy nem tartozom a
kavéfogyasztok korébe, de most, amikor elkészitettem, igyekeztem mindent megkdstolni —

jo cukraszhoz mélton-, a visszajelzések alapjan, pedig sikeriilt eltalalnom az aranyokat.

»A sitot eldmelegitjiik, egy tepsibe siitOpapirt fektetiink. Kézi mixer segitségével a tojast
kihabositjuk a cukorral, majd 6vatosan hozzaforgatjuk a lisztet. A masszat tepsibe simitjuk és par
perc alatt megsiitjiik. Ha a piskdta megsiilt, deszkara boritjuk, lehtizzuk réla a papirt és hagyjuk
kihtilni. A krémhez a tojast kétfelé valasztjuk, a sargajat egy hoallo talba tessziik a cukorral és a
rummal egyiitt, majd g6z f6lott egy kézi mixerrel alacsony fokozaton habosra keverjiik — akkor jo,
ha a hab a dupldjara né. Azutdn hozzakeverjiilk a mascarponet. A tojasfehérjét a maradék cukorral
kemény habba verjiik és 6sszeforgatjuk a krémmel. A piskotat kétfelé vagjuk és egy talba helyezziik,
meglocsoljuk kavéval, rasimitjuk a fele krémet, majd ismét piskéota, kavé és a maradék krém

kovetkezik. A tetejét megszorjuk kakadporral és legalabb 3 6ran 4t hiitében pihentetjiik.”*?

Hozzavalok: liszt, kavé, rum, kakaopor, kevés cukor, tojas, mascarpone.

Ami kiilonlegesebb alapanyagnak tinhet a leiras alapjan, az nem mas, mint a kavé,
a rum, illetve a mascarpone. A mascarponeval kezdeném, hiszen ez egyfajta sajt, aminek
egy nagyon enyhe édessége van, valamint krémessége. A desszertek favoritja, ugyanis

kellden stiriti és egyuttal krémesiti is a desszertekbe valo krémeket. A cukraszok adudsza.

A ké&vé a masik érdekesség, Alacsony, siirtin elagazo, 6rokzold fa termése. Afrikabol, az
Etiop-magasfoldrol szarmazik. A XVI. szazadban talalkozott vele elsd izben az eurdpai ember. A

teaval kardltve, a legjelentdsebb élvezeti cikként tartjak szamon. 130

A rum a masik olyan Osszetevd, mely elsére nem tiinhet olyan egyértelmiinek a
receptben, de mégis gy gondolom helye van, hiszen kellden kiegésziti a kavé aromajat, €s
erdsségével még el is nyomja kicsit a kavé keserliségét. A rum az italok kaméleonjaként is

szamontarthat, ugyanis nagyon kdnnyen tud izben idomulni mas alapanyagokhoz.131

129

Gluténmentes desszertek, Bajuszka Kft, 2020, 30

FRATER Erzsébet: Mesés novények, névényes mesék, Scolar, 2021, 30.

,»But rum never really went away. It is the chameleon of the drinks world, changing its skin to survive in
different drinking climates.(...) So rum is in rude good health, and with many predicting a surge in interest in
premium rums, particularly premium white rums, the category can grow even stronger.” Dominic ROSKROW:
Rum, HarperCollins Publishers, 2018, 5-11

130
131
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3.4. Osszegzés

Ugy vélem nem allitok valdtlan dolgot, amikor kijelentem, hogy a fenti ételek
mindegyikével talalkozhatott mar a legtobbiink, s6t, meg merem kockéztatni azt is, hogy
talan mindannyian megneveztiik volna bar az ételek egyikét, egy esetleges kedvenc-ételek
kérdés kapcsdn. Bar mindannyian masok vagyunk, és manapsidg mar minden nemzet
konyhaja karnyujtasnyira van, mégis ugy gondolom, hogy az interju alanyaim nem
véletleniil nevezték meg pont ezeket az ennivaldkat. Igaz ugyan, hogy mindegyik
meniisorban jelen van a személyes véleményem is, de mégis gy gondolom, helyén valo,
ha itt most Osszefoglalom allaspontomat, azzal a céllal, hogy ezaltal is nyomatékositsam

bizonyitasomat.

A szerzetesrendek képviseldi hiien mutattak be rendjiiket, és az altaluk megnevezett
ételek kapcsan —szerény véleményem szerint- joggal jelenthetem ki, hogy valoban sokat
kaptunk toliik, azaltal, hogy itt vannak kozottiink. Pacifika névér konnyedén hozza a német
¢s magyar, néhol roman konyha sajatossagait, mig Botond testvér az igazi magyaros izeket

132 hoz hasonléan korbe-utazza

eleveniti fel benniink; ekdozben Barnabas atya Phileas Fogg
vellink a vilagot, hiszen ott a francia és kanadai izek, az olaszokkal kar6ltve vonulnak fel,

olyan fiiszerekkel, melyek Azsidba kalauzolhatnak el benniink.

Bar az alapanyag- és fliszerhasznalat manapsdg nem jelent sem kihivast, sem
akadalyt, azért meg kell jegyezniink Oszintén, hogy a torténelmi multat és a
szakacstudomanyt megfigyelve, nem a legkdnnyebb mesterség ennyi receptet elhozni ide
Erdélybe, fOként a székely gasztronomia képviseld kozé, akik néhol kissé szkeptikusan
figyelik az 0jdonsag varazsanak hatasait. Végtére is, én elhiszem, hogy ezeket a recepteket

az adott rendek marggdjara is irhatnank, amolyan glosszakként.

A receptek, ¢és a kiilonféle alapanyagok olvasasa, akarcsak az irasa étvagyhozonak
bizonyult, de a mellékletekben levd fotok, remélem karpotolnak ezért az érzésért

mindannyiunkat.

2 Verne Gyula Nyolcvan nap alatt a Fold koriil cimii regényére utalok.
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4 Zaro gondolatok

A dolgozatom legfébb célja az volt, hogy egy olyan munkat produkaljak, melyben
kihivast érzek, és amely elrugaszkodik kissé a talajtol, azaltal, hogy nem gatoltam a
fantaziam szarnyaldsat. Bennem volt a félsz is természetesen, de a dolgozatom ezen
pontjan ugy gondolom, jo, hogy nem adtam fel. A kutatdsom soran ugyanis, szamos dolgot
tanulhattam, és olyan személyeket ismerhettem meg, akikhez hasonlot azel6tt keveset

ismertem, rdadasul ujat mutathattam a kdrnyezetemnek a gasztroteologia fogalmaval.

A dolgozatom harom pillére épiilt, melyek a kovetkezok: torténelmi és foldrajzi keret, a
szerzetesrendek torténelmi atvizsgalasa, szerzetesi lakoma, vagyis a szerzetes fivérek és
névérek receptjeinek megvizsgalasa a gasztroteologia fogalmanak fényében. Az elsd
részben tehat foként a gyulafehérvari egyhazmegye torténetére vallalkoztam, valamint a
mindennemii alapfogalmak determindlasara. Ezt kovette a teoldgiai berkekben vald
utazasunk, melyek kapcsan a szerzetes kozdsségekrdl értekeztem az interjuk fényében.

Végiil a konyhai gyakorlat, mellyel mintegy bizonyitasra torekedtem.

A munkam soran, els sorban olyan forrasokat szerettem volna felmutatni, amelyek
kimozditanak kissé a komfortzonambol, ezért is valtottam a levéltari forrasok olvasasarol
¢16 személyekkel vald beszélgetésre, és igy visszagondolva, talan ez igy jobban is alakult.
Ugyanis azéltal, hogy felkerestem Oket, reflektor-fénybe allithattam Oket is, ami — szerény
véleményem szerint- elengedhetetlen kellene legyen fOként teologiai berkekben. Bar
nagyon sokat tanultunk a kiilonféle szerzetes kozosségekrdl Erdélyben, és a nagyvilagban,

mégis kevés alkalmat teremtiink arra, hogy valoban meghallgassuk dket.

Egy masik fontos komponense a dolgozatomnak, az volt, hogy a gasztronémiai
tudoményomat kihasznalva probat végezzek bizonyos informaciok valddisagarol. A
fozések, valoban Orom-fézések voltak, €s minden esetben megerdsitésekké valtak,
cafolatok helyett. Ami ezen a ponton nagyon nagy hasznomra volt, hogy mar rendelkeztem
némi tapasztalattal, és az elméleti sikon a Torténelem és Filozofia Kar, Gasztrondmiai

hagyomanyok kurzusa kelldképp felkészitett.

Harmadsorban azt ohajtom kiemelni, hogy bar a torténelem, a teoldgia, illetve a
gasztrondmia szamomra egy egységként is konnyedén prezentalhatd diszciplina csokor,

szamos esetben taldlkoztam olyan visszajelzésekkel és értetlenkedd szemparokkal, amiket
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elsé izben nem is tudtam elfogadni, és megérteni. Remélem egy napon eljut ezekhez a
személyekhez ez a dolgozat, és szdmukra is vildgossé valik, milyen szép kooprodukcidi

lehetnek ezen tudomanyoknak.

A dolgozatomban levo forrasok foként a sepsiszentgyorgyi LibriM Konyvudvar, illetve
sajat konyvtaram remekeibdl lettek 0sszevalogatva, de minden esetben arra torekedtem,

hogy kell6 tdmaszt nytjtsak mindenki szdmara, aki a dolgozatom elolvasasara vallalkozna.

A mellékletekben olvashato interjuk hanganyagat bar nem kozlom, igyekeztem a
hanganyagokat a legaprobb részletekig begépelni. Szintén a mellékletekben megfigyelhetd
fényképek mindegyike — altalam készitett fotografia.

Végiil, de nem utolsdé sorban, kdszonetem szeretném kifejezni mindazoknak, akik
valamilyen uton-modon segitették dolgozatom megsziiletését. Elsésorban csalddomnak és
baritaimnak a biztatast, a kozbenjarasokat, a segitd szavakat, a fuvarokat, és a lektoralast.
Masodsorban a szerzetesrendek képviseldinek, hogy idejliket és tudasukat nem sajnalva
hozzéjarultak dolgozatom megsziiletéséhez. Ezen feliil, vezet6tanaromnak tartozom
halaval, hogy ezt a merész témat elvallalta, és megértd mesterként vezetett az iton. De
mindenekfelett, a Fennvalonak tartozom koszonettel, hogy nem engedte el a kezem, ¢és

gondjat forditotta ram.
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Abstract

My thesis explored the concept of gastro-theology, with theology, history, monastic orders,
discussions and gastronomy as the main themes. The areas involved have focused on
demonstrating the connection between theology and gastronomy.

In the first chapter, I sought to provide a historical and geographical overview of the
history of the Transylvanian diocese and to clarify basic concepts. In connection with the
diocese of Transylvania, | reflected on the history of monastic communities, especially on
the communities that are most important in the context of my dissertation. The basic
concepts come mainly from the field of gastronomy, as | have strived for a better

understanding by presenting different culinary cultures.

The second chapter put the monastic communities in the spotlight, by interviewing one
member at a time and discussing with them about the Order. The aims of the conversations
are to get to know the monks and the orders they represent, as well as to get closer to their
customs. We also talked about their gastronomy in separate questions, which, although not

fully reflecting their historical past, can be important segments of gastronomy.

In the third chapter, | focused on kitchen practice, as | tried to test my hypothesis: theology
and gastronomy are closely intertwined by preparing some dishes. | prepared my favorite
food for my interview subjects, a soup, a main course, and a dessert for all three of them.
These eventually proved to be very special dishes and were excellent for representing the

particular monastic communities.

In my thesis, | used textbooks that represent the fields | am interested in, and the images |
used are my own photographs. The sources were mostly from the fields of books and the
Internet, especially in the fields of theology and gastronomy. The photos were taken at the

time of serving at each cooking.

Overall, I think I have achieved my goal and | recommend it to anyone who would like to
know more about monks in Transylvania and the gastronomy they have provided. In my
dissertation, both a theologian and a chef can find ideas they like, and I think we can learn

a lot, especially from the words of the interviewees.
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Mellékletek
Pacifika OFM, Brasso, 1992-t61 novér

1. Milyen szerzetesrendnek a tagja, és miért valasztotta pont ezt a
szerzeteskozosséget?

Pacifika novér vagyok, ez a szerzetesi nevem, a Mallersdorfi ferences névérek
kozosségéhez tartozom, 1992-t6l, 30 éve, tavaly madr jubileumoztunk. Azért vdlasztottam ezt a
kozosséget, mert karitativ munkaval foglalkozik. Ebben benne van tanitdas, betegapolas,
szegényekkel valo foglalkozas, és ugyanugy a hazimunka, ez is (konyhai munka). Nem kimondottan
valasztottam én, hanem megkérdezték, hogy esetleg ott segitenék-e s aztan ott ragadtam harminc
éve a konyhaba. De emellett még foglalkoztam gyerekekkel drvahdzba, sériilt gyerekekkel,
gyogypedagogiat végeztem. Igazabol legtobb tapasztalatom a konyhaban van, mert ez egy olyan
munka, amit nem mindenki szivesen csindl. Nekem is el kellett teljen egy bizonyos idé, hogy rajdjjek
arra, hogy pont ez a szolgalaton keresztiil, hogy mennyi emberen lehet segiteni; és nem csak az,
hogy kiszolgalom, megteritek, megfézom, hanem azzal is, hogy ameddig vagom ott a zoldséget,
annyi emberért imadkozhatok, akiknek megigértem. Foleg az is, ugye, hogy egyediil vagyok a
konyhaban, és hogy ez témyleg megadatott, hogy mindig, amikor valakinek megigérem, hogy
imadkozom érte két kavards kozott, ez azt jelenti, hogy ameddig ott vagom én a zéldséget, abban a
monoton munkdban, pont ebbe viszem bele az embereket, hogy ,, O, Uram, segitsd meg! Alld meg!
Adj erdt! stbstb. Te tudod, mire van sziikségiik”. Ezek ilyen apro fohaszok, de ugy érzem, hogy ez
az, amit én én igy - munka és ima osszekapcsolva- én ezt igy tudom csindlni.

2. A tobbi szerzetesk6zosség nem is jott szoba, amikor hivatast érzett 6nmagaban?

En Magyarorszagon kezdtem a szerzetesi életemet, mert itt még nem voltak Erdélyben
névérek. *90-ben mentem ki, az Arpdd-hdzi Erzsébet névéreknél voltam két évig, 6k betegdpols-
rend, meg Ok is picit ilyen  karitativ ugymond. (https://romkat.ro/2021/03/07/a-szeretet-
cselekedetei-altal-hirdetni-az-oromhirt/ + https://romkat.ro/2020/10/18/ahogy-isten-vezet-mozgat/

)

3. Hallott-e On mar a gasztroteologia fogalmaro6l? Ha igen, akkor mit; ha nem, akkor
hogyan értelmezi, On szerint mi tartozhat ide?

Hat igy konkrétan nem hallottam, de mint gasztronomia, azt tudom, hogy van. Erdekes.
Most nekem tudod mi jutott eszembe? A régi idében a pdszka, amikor Jézus kordban padszkat siittek.

4. Néhany hétkoznapi dologra szeretnék ratérni, , példaul van- e 6noknél iilésrend,
vagy, be van-e osztva, hogy ki segit a konyhan, kinek mi a feladata?

Ez igazabol ugy van, hogy van egy felelds, aki felel a konyhaért és a személyzetért. Ehhez
hozzatartozik a meniinek a leirasa, megnezni, hogy milyen alapanyagok vannak a hdazba, mit kell
meg hozza vasarolni, hozza tartozik a vasarlas is, és igazabol ez attdl fiigg, hogy hany személybdl
all az adott konyha. Na most én arrdl beszélek, amit tizenegy évig vezettem, o6t emberrel magam
mellett, és hogy mindenki be volt osztva. Ugy volt, hogy az egyik a levessel foglalkozott, a mdsik a
zoldségeket keszitette el6, a harmadik mosogatott, a negyedik vdsdrolni ment, az otédik a
masodikkal foglalkozott. Szoval mind be volt osztva. De meg kellett tanuljam azt, hogy ki hogyan
gondolkodik, ki hogyan miikodik, mert lehet, hogy, aki éppen a zdldséget takaritotta, lehet, hogy
jobban tud foglalkozni azzal, hogy a masodikot elkészitse, vagy egy hust elkészitsen, vagy az tud
stitni, vagy ilyesmi.
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5. Ok is a szerzetes kozosség tagjai vagy képzett szakacsemberek?

Vannak névérek. Példaul a novicidatus évben, koteles volt mindenki egy fél évig a
konyhaban dolgozni. Azért, hogy megtanulja, ami sziikséges, hogyha kikeriil valamelyik filiaba,
akkor ne siisse oda a vizet. Legaldbb egy rantottdt, vagy egy valamit meg tudjon csindlni, mert
nem biztos, hogy azon a filian lesz egy szakdcs.

6. Azt, hogy a meniik hogy allnak 6ssze, ezt elére egy hétre szoktak tervezni?
Igen, egy hétre.
7. Allergiakkal, vagy ételérzékenységgel kell-e szamolni, vagy nem jellemzo?

A mostani idében, én, amit most tudok, lany bentlakas van. Itt is vannak, akik érzékenyek
tejre, vagy valami. Na ugy-e én ezt tudom, hogy ez a személy érzékeny erre, akkor igyekszem gy
csindlni, hogyha a masodik olyan, akkor neki valami mast. Példaul turoslaska van, akkor nem nem
turoslaskat adok, hanem dioslaskat. De mindig fel van cimkézve, hogy ezért vagy azért, s akkor
tudjak, hogy azért mert.

8. Néhany Kiilonbségre szeretnék rakérdezni, hiszen tudom jél, hogy On nem csak itt,
Brassoban, szolgalt, hanem mas rendhazaknal is szolgalt. (akar egy terités, akar a
meniik)

Ami valtozott, az az, hogy foztem gyerekeknek, ott masként kell fozni, mert a gyerekek akkor
ismerkednek az izekkel, naluk egy kicsit masabb. Foztem munkasoknak, ott mar tomeényebb, ott mar
keményebb ételek kellettek. Itt a lanyoknak megint maskent kell.

9. Az, hogy egy ételt hogyan fogadnak, példaul, hogy testiiletileg nem szeretik ezt vagy
azt az ételt, attol még a repertoarban marad?

Igen. En azt szoktam mondani a ldanyoknak mindig, hogy ha nem ismered az ételt, - bar
ilyen kagylokat s ilyesmiket nem f6z6k, én a hazai izekhez — amit ugye Oseinktol, nagyanydinktol
tanultam- én azt probalom, meg azt, amit Németorszagban tanultam é6tvézzem; de ahhoz én kell
iSmerjem az izeket, hogy mi mivel talal. Nem mindegy, példaul f6zok egy almalevest, masodiknak
f6z6k egy almads valamit, nem megy. Akkor ugyanugy a szin is fontos, hogyha piros a levesem,
példaul paradicsom levesem van, akkor a masodiknal nem csindlhatok gulydst, mert az is piros; az
valami zéld legyen, akar kdposzta, borso, zold paszuly. Nem mindegy, hogy mit mivel parositasz
ossze. Vagy, ha példaul az egyik nap ilyen erdsebb étel van, iinnepélyesebb, akkor mdasnap kicsit
lazabb, pont azért, hogy a gyomornak is sziiksége van arra, hogy ,,ma jol laktam, de hogy holnap
eqy kicsit pihenjek”, mert ha nem, akkor begyulladnak a belek. S pont a mai idébe, amikor sok
minden van, ami adalék anyagot tartalmaz, én megkereshetem a piacon azt a zéldséget, vagy azt a
valamit, de nem vagyok ott, hogy lassam, hogyan termesztették, vagy mit csindaltak. En torekszem
ra, hogy a legtermészetesebben, legnaturabban, kevés adalékanyaggal készitsem. Példaul a
kenyeret én szoktam siitni, vagy a zsemléket. Abban nincs adalékanyag, tudom, hogy abba, mit
tettem bele — hdrom-négy féle lisztb6l szoktam kavarni, ezt Németorszagban tanultam, ilyen
magvakkal, stb.

10. Ha jol értem a pékarut On késziti, viszont mi a helyzet a tobbi alapanyaggal?
Zoldségek, gyiimolesok, hisok — a piacon szerzik be?

Igen, a piacokrol szoktam, és van, hogy példaul a X-ben megvasarolom a hust, amilyent én
szeretnek, peldaul diszno vagy borju, vagy akdarmi, és feldolgozom, én sajat magam- a kolbdszt,
vagy mas husféléket, amiben tudom, hogy nincs adalékanyag. Persze az, hogy 6k mit tesznek bele
az egy masik dolog, de ami télem telik azt én igyekszem megtenni.
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11. Itt a bevasarlas kapcsan azért sziikséges egy jo matek tudas, hogy semmi ne
menjen karba, és mégis mindenbdél elegendd mennyiség keriiljon a kamraba, nem? Ez
is az On feladata?

Az a helyzet, hogy mar elég régota csindlom, most mar azt mondhatom, hogy lassan
nyolcadik éve vagyok Brassoba, és mar tizenkilenc év tapasztalatom van a konyhdaban. Mert 6t évet
voltam gyerekotthonban, na de példaul a gyerekotthonban is a gyerekeket arra probaltam
ravezetni, hogy megtanuljanak fézni, féleg a nagyobbak. A fiuk dagasztottak, a lanyok siitottek,
vagy foztek, hogy tanuljak meg, ha kikeriilnek az életbe, akkor ne elvarjak, hogy masok ..., hanem
6k maguk, azért hogyha férjhez mennek, vagy megnésiilnek, akkor valamit tudjanak. Ugyhogy ott
is, hiaba, hogy nem ez volt a feladatom, a konyha, a gyerekeknél, de hogy megtanitottam oOket.
Aztan az is érdekes volt példaul, hogy a lanyok kérdezték, hogy ,, Ezeket a siiteményeket, On mind
megsiitotte?” mondom ,, Egyet se!”, mondom ,, Ezt a ti nyelvetekre irtam le, mindig leirtam nekik, s
akkor aztan volt, hogy kihagytdk a siitoport, kihagytak az élesztét, akkor olyan lett, amilyen lett,
mondtam ,,Nem baj, akkor igy eszitek meg, kévetkezokor jobban figyeltek a receptre”. S
megtanultak.

12. A tobbieknél mennyire volt j6 ez a fogadtatis? Marmint, hogy On tanitani
szeretné oket, mennyire vették jo néven?

Jajj, nagyon élveztéek! Sot, hat mindig kérdezték, hogy valamit nem készitiink? Példaul a
pizzat, azt teljesen magukra készitették mar amikor akartak vacsorara késziteni. Kérdezték, hogy
,pizzat készithetiink-e?” mondtam ,, Persze!” Megtanultak, hogy hogyan kell megdagasztani,
milyen kell legyen a tésztdja, s utana, hogy mit raknak ra; megnéztiik, hogy mi van a hiitébe,
esetleg még egy-két dolgot még melléje vasaroltunk, ha kellett. Igen, ezek ilyen szép élmények
maradtak. S0t még az ovodas is felallt a székre, és az is kavarta mixerrel a tojast.

13. Erre volt egy stabil idépont, vagy gy spontan alakultak ki ezek a tanulasok?

Ugy spontin. Ahogy a helyzet hozta. Nem nagyon ragaszkodtunk, hogy most igy
teljesitsiink, hanem inkabb spontan, mert az sokkal Oszintébb, minthogy orahoz vagyok kétve.
Példaul én is tudom azt, hogy nekem egy ordra, akarmi torténik, meg kell legyen az ebed
huszonkilenc embernek. Most harmincnak fozok, van két hajléktalanunk, néhany nénikénk; még
arrdl is mindig gondoskodtam, akinek nincs akkora nyugdija, akkor annyival tébbet foztem.
Merthogy ez azert benne van nekiink, a szegényeket segiteni. Példaul a hajléktalanoknak is én
viszem el az ételt- két idds bacsika. S minden mdsodik reggel, amikor megyek misére, itt mar
tudjak, akkor var az egyik mindig.

14. Egy Kkicsit az iinnepnapokrol is szeretnék kérdezni, hogy az gondolom azért piccit
valtozik, de az a kérdés, hogy miben is? Gondolom, olyankor valamivel aribb ételek
vannak, vagy tobb fogas; esetleg az italok terén is van valami tobb.

Hétkoznap is azért kézben van finomabb hus, vagy tobb fogas. De azeért itt mar van egy
desszert is, vagy egy jo tyukhusleves hazi laskaval, vagy van egy jo galuskaleves, mert hat ugye
galuskdt is nem minden nap készit az ember. Vagy ott vannak a siiltek, kiilonbozdé hus félék, egy
flekken, vagy bécsi szelet. De példaul egy porkdltet azert vasarnap nem szoktunk, de ahogy a
csaladban is, ha az van, akkor az van; akar egy székelykaposzta, vagy egy toltott kaposzta belefér.
Mondjuk ilyen, hogy dios laska, vagy turds laska, vagy borsofézelék tiikértojassal, ezek inkabb
szerda vagy péntek. Mert ez a két nap bdjtos, s ezt azért tartom én fontosnak, hogy ne csak mindig
hiis-hiis-hiis, hanem, hogy egy kicsit, valami kénnyebbet is egyiink. Es igazdbdl, az iinnepnapon az,
ami a leves és a masodik, mindig az hatarozza meg, hogy mi lesz a harmadik, mi lesz a desszert.
Akarmilyen desszertet nem adhatunk bizonyos ételekhez, ami még terheli a gyomrot, hanem inkdabb
valami konnyet. Példaul elfogyasztod, és azt mondod, na ez a desszert konnytivé tette az ebédet.
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A palinka, a bor, a sor, de ott is kell tudni, példaul a bornal, hogy melyik ételhez milyen
bor, de a tarsasagtol is fiigg, hogy csak nék vannak-e, mert ok inkdabb a rozét isszdak; de ha férfiak
vannak, akkor a javarésziik a szdaraz vordsbort issza. Vagy milyen husok vannak, az emésztést is
konnyebbé teszi. Manapsag vasaroljuk ezeket, régebb, még Mallersdorfban elkészitettiik ezeket is,
hiszen sajat szoloje van, sajat vagohidja, péksége, sorgyara.

15. Itt Erdélyben a rendhazaknal, mert hat nem egy ferences rendhaz van, nincs
olyan, amelyiknél ezek megtalalhatoak, igaz? Gyiimoélcsoskert, vagy valamilyen iizem.

Nincs sajnos. A teriilet miatt is, meg azért is, mert nem lenne, aki foglalkozzon ezekkel. Az a
helyzet, hogy szakképzett konyhas is csak én vagyok, de nekem a konyha mellett még, én
gyogypedagogus vagyok igazabol. Szoval én is elvégeztem a teologiat is, csak nem fejlesztettem
tovabb magamat, mert nem azt éreztem hivatasnak. Viszont azt tudtam, hogy a konyha ez olyan
teriilet, amit nem mindenki vallal fel, viszont én szeretem, benne van a vérembe, oseim is szerettek,
csindltak, valahol ez bennem van. Es valahogy vigy vagyok, hogy azokat az értékeket, amiket én
megtaldltam benne, nem mindenki talalta meg. Na példaul a betegapolds nem az én hivatasom,
vagy szeretem a gyerekeket, de nem tudnék évodaban dolgozni, vagy tanitani sem tudnék — az, hogy
esetleg valakit helyettesitettem, az egy dolog, de nem az én vilagom. Példaul én sériiltekkel sokkal
jobban szerettem dolgozni, dolgoztam két évig vakokkal, egy évet siiketekkel, megtanultam a
jelelést is (Déva mellett).

16. Azt mar megbeszéltiik, hogy On a konyhaban tevékenykedik, mint szakacs. De ezt
mennyire befolyasolja példaul az On neveltetése? (izek, recepturak)

Vannak bizonyos receptek, amikhez ragaszkodok, ugymond dekara, millire, nekem
az ugy kell legyen; de vannak, amik az én izviligomban megsziiletnek, példaul
sziiletésnapra a lanyoknak soha nem készitek egyforma tortat, hanem megsziiletik egy
izvilag a fejemben, és amikor mar leérkezik ugymond a szamba az iz s igy 6sSze van rakva
igy bennem, akkor ezt kivitelezem. Es ndlam nincs olyan, hogy nem (fog) sikeriil, vagy,
hogy én féljek ettol, meg sem fordul a fejemben! Merthogy hiszem azt, hogy ez egy olyan
talentum, amit fentrél kaptam, sokszor én magam is —hogy dszinte legyek- csodalkozom.

17. Van-e olyan tipikus fiiszer, vagy alapanyag, ami az On ételeit jellemzi?

Az én harom fiiszerem, a so, a bors és a paprika osszekavarva. Ennek a keveréke,
amit én, amiota az eszemet tudom, ndlam ez a fo. A tobbi, az nekem mind mellékes. Aztan
az, hogy még egy kicsi ezt-azt belelopok, az egy dolog, de ez a hdrom, ez az alap nalam. En
ezt igy tanultam meg. Csak annyi, hogy én nem ugy fiiszerezek, hogy példaul itt van a hus,
egyszer rdtekerem a sot, egyszer a borsot, a paprikat;, a harmat ésszekavarom és azzal
fliszerezek.

18. Mennyire érzi felszereltnek a konyhat? (berendezés, felszerelés)

Modern. Amit kézzel csindlok, az a zéldségeknek a felvagdsa, vagy a krumplit meghamozni,
de hat ahhoz is mdr van hamozo, nemcsak a kés. De amugy jol fel van szerelve a konyha. (A
komornyik helyesel) A Sanepid is, ahogy kéri, az is fontos; hogy kiilon tojasmoso, kiilon hismoso,
kiilon nagy edényeknek hely. (Komornyik: Az egész konyhat, a Segafredo szerelte fel, olasz inox.)
Az egy kicsit gyengébb, mint a német, a nemet erésebb. Mindségileg jobb a német, de draga is
nagyon.

83



19. Es mennyire van lehetéség arra, hogyha valamiben hidnyt érez, vagy véletleniil
eltorik/ elromlik valami, azt pétolni lehessen?

Azt kell mondjam, hogy hdla a Jo Istennek, ugy fel van szerelve, hogy még nem tortént
ilyen. Ha viszont torténik valami, akkor én ahhoz a céghez kell forduljak, ahhoz az iigynokhoz, aki
az egészet berendezte. De, ha példaul elromlik valami, akkor én madr kell gondolkozzak, hogy ezt
valaki meg tudja-e csindlni, vagy mi lesz vele. De az ilyen nagy gépek, akar egy nagy mixer, vagy
egy nagy siito, ez az iigynokhoz tartozik, aki a konyhat felszerelte, mert vele van szerzdédésiink.

20. Van-e tudomasa hires szakacsokrol, szakacskonyvekrél, az On rendjéb6l?

A csiksomlyoi ferencesek szakdcskdnyve, a szerzetesek asztaldnal. Engem is kérdezgettek,
hogy nem akarok én ilyet irni, de csak szabadkoztam. Esetleg ferences iratokban lehetnek ilyenek.
Még a német teriileteken sem tudok ilyet, van egy német vjsag, a Blikkpunkt, amelyben megjelenik
egy-egy recept, ami oda tartozik ahhoz a kézosséghez, de mast nem tudok.

21. Esetleg specialis ferences ételekrol, receptekrél van-e tudomasa? Esetleg tipikus
iinnepi ételek, amik a ferences iinnepi asztalon mindig helyet kapnak?

Példaul a kéfaltortat én Léndarda névértdl tanultam én meg, vagy van egy sajtos rolad, amit
Klarissza névertdl tanultam, azt azota is ugy készitem, ahogy tanultam toliik.

Az iinnepen is, de mdskor is, az ételek mindig valtoznak. Mindig van valami apro
valtoztatas, valami plusz alapanyag — kétszer nem is lehet ugyanaz.

22. Minden népnek megvan a sajatos gasztro konyhaja, és tudjuk, hogy
Olaszorszagbol indult a ferencesek torténete, s6t, még Németorszagban is van
rendhiaz, amiben On szolgalt. Esetleg van-e olyan médszer, olyan aspektus, amit mas
konyhakbdl kolcsonzott, és beépiti a magyar/ erdélyi konyha izei kozé?

Példaul én azt tapasztaltam Németorszagban, hogy nagyon sok miianyag étel van (ami mar
félig el van készitve). En ezt prébaltam dtalakitani, hogy azt, ami miianyag, hogyan lehet valésan
eléteremteni. Mi az az iz, ami kell ahhoz, hogy én azt megkapjam; na ezt naayon sokat kutatom.
Nalunk példaul nem sokan ismerik az ilyen krémleveseket, pedig olyan egyszerii. Példaul a héten,
foztem egy olyat, hogy sargarépa, krumpli és zeller, a fiiszere so, bors (a paprika kimarad ilyenkor,
mert ehhez nem taldl, helyette inkabb leostyan, vagy zéldpetrezselyem), ezt megvagtam apro
kockdkra és megféztem. Osszeturmixoltam, és beizesitettem, hogy megkapjam azt az izt, és jott
mellé egy piritott kenyér (kockakra vagtam, és ugy naturon megsiittem a siitoben). A lanyok ugye
nem ismertéek, s akkor elmondtam, hogy ez a harom van, csak nem darabokba eszitek, hanem ossze
van turmixolva. Egy-egy picit igy belopok, egy kurmplikrémlevest, vagy ilyesmit, de mindig csak
kicsidenként, hogy szokjdk az izét, mert igazabol semmi nagy dolog nincs benne. VaQy példdul egy
tojaslevest is nem ismertek, pedig az is az dseinktol van, az a legegyszeriibb leves, ami létezik. Vagy
példaul a gyiimolcslevest én nagyon szeretem, nem kimondottan csak egyféleképp, hanem minél
tobb gyiimélcsbol. Példaul én az eresztéket nem lisztbol csindlom, hanem pudinggal (vanilia
puding, vagy tejszines puding), teljesen mas izt kap. Foleg nyaron, azok a friss gyiimélcsék benne,
meg az a sokféle iz! Példaul gyermekkoromban én sosem értettem, hogy nagymamam miért csak
almabol keszit, amikor van kértefank, szilvafank, szoval nekem ez kedves.

23. Az utolsé kérdésnek nevezem, de ez is osszetett. Melyik az On kedvenc étele?

Az én kedvenc levesem, az a tarkonyos krumplileves. A masodik az egy rakott krumpli, és
desszertnek pedig, ha észinte akarok lenni magamhoz, az a hazi fagylalt.
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24. Miért pont ezen ételek, mi az a kiilonlegesség, ami miatt ezeket az ételeket
valasztotta?

A tarkonyos krumplilevesnél a tarkony, mert az hoz egy olyan izvilagot, ami nem
mindennapi, mert nem mindenki szereti a tarkonyt, neki van egy kiilon izvilaga, én ezt nagytatamtol
tanultam, & is nagyon szerette a tarkonyt. En példdaul nagyon szeretem a tarkonyos tojdsrantottdt is
(zéldhagyma vagy szalonna helyett).

A rakottkrumplinal, nalam az a stikli, hogy nem igy szeletelem fel karikara, hanem
lereszelem — a nagy luki reszelon. A krumplit is azeldtt valo nap megfézom, meghdntom, az
teljesen hideg, masnap lereszelem. Ugyanugy lereszelem a tojast is. A rétegelésbe, egy tepsit
kivajazok, teszek zsemlemorzsat alol, akkor jon a krumpli rareszelve, s akkor erre jon ez a harmas
fliszerezés, amit én szoktam, de csak éppen ugy a tetejére. Akkor jon egy rend tejfol, jon a tojas, s
akkor erre is egy pici 5o, de tényleg kevés. S akkor ez a réteg addig megy, amig elfogy a hozzavalo,
a tetejére pedig jon egy rend krumpli, mert ha tojast tartunk a tetején, akkor megszarad. Mert ugye
ez még bemegy a siitébe. Amit én még szoktam, kavarni, hogy legyen kicsit ilyen zaftosabb, ne
legyen ilyen szdraz. Lehet rétegelni még kolbaszkarikaval, ha valaki szeretné, de ez az én egyszerii
verziom. Tejbe szoktam még egy par tojast, felverem, ugy nyersen, s azt raontom még a krumplira,
s akkor megsiitom,; addig amig a teteje kap egy jo szint. Talalva savanyu uborkaval. Mar érzem a
szamba az izét! Kell a kreativitas, a konyha egy olyan hely, hogy oda kell legyen érzéked. A masik,
hogy ugye elég koran megtanultam az izeket, mi mivel talal, de most is studirozom, utana nézek és
utanaolvasok, mert érdekel, és ami érdekel, azt nem sajnalom magamtol.

A fagylaltnal a kiilonlegesség az, hogy a tojast olyan héfokon kell kezelni, hogy ne legyen
rantotta neked beldle., hanem, hogy a fagylaltnak kihozza azt a suritd anyagat, ami sziikséges.
Féleg a csokis, az olyan vao, mert példaul a mallersdorfiaknak van erre gépiik. Megkavarjak, s
beteszik a fagyra, de. élvezet! Példaul a fagylaltokndl ragaszkodom a receptekhez, mert az fontos, a
tojas s a tej miatt. Hazi alapanyagokbol teljesen mds izvilagot kapsz, mint a miianyagokbol. Az
olaszok szpécik a fagylaltban, a franciaké inkabb a desszert. Szeretem a dobost, vagy a zserbot, a
meézest, de a fagylalt a kedvencem! (Komornyik: az Osztrak-Magyar Monarchiabdl jonnek ezek a
siitemények, onnan vették at masok.)

25. Osszeségében milyen On szerint egy igazi szakacs?

Szive-lelke benne kell legyen, ha nincsen benne, ha nem érzi hivatasanak, az megérzodik az
ételen, megérzodik mindenen. Nem mindegy, hogy ételt valakinek ugy odadobsz, vagy szépen
feltdlalod.

Bonusz: Megbanta-e, hogy végiil a konyhaban kapott szerepet?

Ugy nézek én ki? @
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Botond OFSPPE, Hargita fiirdo, 1990-t6l atya

1. Milyen szerzetesrendnek a tagja, és miért valasztotta pont ezt a
szerzeteskozosséget?

Bator Péter Botond vagyok, ugye a rendi nevem az a Botond, amit a bedltozésemkor én
kaptam, de dltalaban mostandban valasztjak, vagy van, aki megorzi a keresztnevét, talan ez is
fontos. Régen kaptak egy uj nevet a szerzeteskozosségben, ez egyuttal kifejezte azt is, hogy leveted a
régi embert és egy uj élet kezdédik. En 1990-ben léptem be a pdlos rendbe, amikor
Magyarorszagon ujraindulhatott a szerzetesi élet; volt azért ezen kiviil, a piarista, a ferences és a
bencés rend miikodtetett gimnaziumokat, de ezen kiviil a tobbiek azok tiltva voltak. A palosok mar,
ugye '89-ben elindult a rendi élet, és én akkor ismertem meg ket igazan.

Volt Puskeli Maria iskolandvér, aki tobbek kozott a szerzetesekrdl is keészitett
konyvsorozatot, akkor ez még csak egy ilyen vékonyka kis kényv volt. A padlos rend, magyar
alapitasu rend, a remeteség is nagyon vonzott, dehdt nyilvan az elmult tobb, mint 30 év, azért azt
mutatta, hogy ez ennél dsszetettebb. A masik, ami nagyon fontos volt, hogy olyan emberekkel
talalkoztam a palos szerzetesek kozott, akik nem hétkoznapi emberek, dobbenetes volt szamomra,
hogy voltak, akik bortont viseltek, banyaban dolgoztak, esetleg kantorként tevékenykedtek egy-egy
elrejtett faluban, mert maskent nem tevékenykedhettek volna, és raadasul mosollyal, ez szamomra
hihetetlen volt. Szamomra a korkiilonbség is nagy volt, mert az én novicius mesterem és koztem is
jelentds korkiilonbség volt. A lényeg, hogy igy keriiltem a palosokhoz. Eleinte egyhdazmegyés kispap
voltam, tehat én ’86-ban igy kezdtem, miutin elvégeztem a tanulmanyaimat a Pdzmdny Péter
Hittudomanyi Akadémian (3 év). Bar a teologia nem szamitott fdiskolanak a kommunizmusban

2. A tobbi szerzetes kozosség nem is jott szamitasba; nem volt ennyire vonzo?

Meg mondom dszintén, hogy vonzo volt szinte mindegyik, példaul a domonkosok nagyon
vonzoak voltak, amikor Hodmezdovasarhelyen voltam katona, s ott voltak a domonkos névérek,
persze akkor még titokban voltak, és hat kispapokként hozzdjuk jartunk k, amikor volt egy kis
szabadidé a laktanyabol, és akkor hat persze elmentiink egyet a kocsmaba sérozni nyilvin, aztan
bementiink hozzajuk beszélgetni és imadkozni. Aztan a ferencesek felé kacsintgattam, annak
ellenére, hogy én kiilonben mar piarista diak voltam és nagyon szerettem a piaristakat és rendkiviil
sokat koszonhetek nekik, de mégis ez a kifejezett tanitds tavol dallt tdlem. Aztan tul sokat nem
vacillaltam, amikor megtalaltam az én hivatasomat a palosoknal.

A pdlosok nem voltak annyira részei a kozbeszédnek, de pont ettdl valtak érdekessé
szamomra. A batyamék mondtak is, mivel nem hallottak roluk azeldtt, hogy ,,valami normalis
rendet nem kaptal? hat ki hallott roluk? palosok!? Kik ezek? Miért nem mentél jezsuitakhoz inkabb,
vagy valami?” S akkor mondtam, hogy ne haragudjatok meg, de igy dontottem. A jezsuita rend,
nos, hallottam rola, de nem tetszett. Nagyon jo bardatsagban voltam és vagyok is veliik, az egész
rendnek a ritmusa is nagyon szimpakitus, de nem az én habitusom.

3. On miéta a palos rend tagja, azéta milyen szerepkoroket toltott be, és milyen
rendhazakban teljesitett szolgalatot?

1994-t61 Pécsen tevékenykedtem 2003-ig, utana 2003-ban keriiltem az alféldre,
Petdfiszallas mellé, Palos Szentkut-ra, aztan tartomanyfénék lettem 2008-ban, akkor Budapestre
koltoztem. Eletem legnehezebb életszakasza volt, ugyanis én Budapesten sziilettem, viszont nem
tudtam Budapesten élni mdr utdina, pedig itt voltam 2014-ig. Kéozben volt még 10 honap
Marianosztran. Végiil, 2015-t6l vagyok Hargita fiirdon és mindig az a kedvencem, ahol vagyok.

Ezeken a helyeken szinte mindig mds beosztdsban teljesitettem szolgdlatot: volt, amikor
hazfonok voltam, noviciusmester (még hatulgombolos paloskent), de voltam plébanos és tartomany
f6ndk is, valamint gazdasagi igazgato is egy nagyon rovid iddre.
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4. A hétkoznapok kapcsan, milyen egy napirend Onoknél, milyen teendék vannak?

Mi minden reggel 6 orakor kezdjiik az imddsdagot a templomban, vagy, ha van, akkor
kapolnaban, ez altalaban negyed/ fél 8ig. A déleldtt folyaman nagyon valtozo, hiszen példaul Imre
testvér a haz koriili dolgokat intézi, s néha segitek neki, pl. hdlapatolas, amit amugy nagyon
szeretiink; gyakran mondjak, olyan jo ide feljonni, na de itt élni azért az mas, mert dltalaban olyan
novembertél mdjusig havat lapdtolsz, de azért ennek is megvan a maga szépsége. En emellett
nagyon sokat tevékenykedem a Maria Radioban, miisorokat készitek, aztan ott vannak a
felkesziilések a a lelkigyakorlatokra és lelki napokra. Aztan valahol a motorosok patyolgatasa is a
munkankhoz tartozik (bucsuk, és egyebek). Ez a nap kézbeni munka ugye, de délen ismét
imadkozunk és akkor délutan 5 orakor folytatjuk az imadrat, este 6 orakor pedig szentmisét
mutatunk be, ezt kovetden pedig lassanként a pihenésre fokuszalunk. Koriilbeliil igy néz ki egy
atlagos napirend nalunk.

5. Ki szokott Onoknél f6zni?

Hat kérem szépen, mindig annak oriilok, ha Imre testvér foz, mert én nem tudok fozni
egyadltalan. Azert is jo, mert ugye 6 is Magyarorszagrol valo, Palocvidékrdl, és édesanyam is
palocvidéki, igy otthonosak az izek. Van, amikor hoznak ennivalot, meg elviekben, hogyha ugy
lenne, ha nem volna nyersanyagunk meg nem tudna fézni, vagy amikor én egyediil vagyok itthon,
akkor itt nagyon sok étterem van.

6. Onoknél a noviciatus években nem volt ilyen foglalkozas, ahol megtanulhattak
volna f6zni?

Nem volt, de foztiink. Nem tanitott senki, csak ugye ott volt — foleg a ’90-es évek elején-
onellatoak voltunk sok szempontbol, és akkor ott volt példaul befozés, almalekvar eltevés, vagy
kiilonféle feldolgozasok. Siitéttiink, tehat azért volt ilyen. Nalunk foleg a szeder volt a kedvelt
alapanyag, az termett meg a vidékiinkon leginkabb. Tehat, azért, csindlgattunk ilyen dolgokat, de
nem volt ez igy tandra képében megszervezve —teszem azt a novicidatus idoben. Amugy sem ettiink
olyan tul sokat, tehat én a noviciatus években 15 kg-ot fogytam. Szoval ott inkdabb azon
versenyeztiink, hogy ki eszik kevesebbet. Persze ez nem volt igy kimondottan, csakhogy én nagyon
szeretek enni, és akkor lattam, hogy a novicius tarsak alig esznek, s mégis abbdl is élni lehet. Es azt
is kell tudni, hogy ahogy mondtam is, volt némi korkiilonbség a vezetGink és koztiink, és 6k mindig
felhivtak a figyelmet a rendi szabdlyzatra is.

7. Ha jol értem, ha nem lenne Imre testvér, akkor az éttermek lennének az étel-
forrasok?

Igen persze, ez mas kolostoroknadl is igy van. Ha nem is éttermekben, de valamilyen étel-
egysegben oldjak meg az étkezést altalaban. Volt idészak, amikor volt szakacsnonk is. Kicsit
idésebb volt, amolyan pot anyukank volt, de azért annak is van hatranya, példaul az adott
szakacsneni egy ido utin ugy érezheti, hogy neki mds dolgokba is van beleszolasa, ez pedig
némileg nehézséget is okozhat. De amikor voltak, szerettiik Oket, persze megvolt, hogy az &
teritoriumaba mds nem nagyon léphetett be; példaul hiaba dlltak sorba az asszonyok, hogy
szerettek volna virdgot, vagy disziteni a templomba, ott nagyon nem volt esélyiik. Ezért mondom,
hogy megvan az elonye és hdtrdanya.

8. Unnepnapokon ugyanez a médi, vagy ott mar van hivatasos szakacs? A lengyel
hatas mennyire érzodik a koszton?

Az nagyon érdekes dolog kiilonben, mindeniitt mds egy kicsit, de azért dltalaban az a
jellemzd —ft6leg, hogyha van hely-, hogy megjelennek nagy kondérokkal, és akkor a férfiak féznek.
Altaléban alfoldi izeket, paprikds krumplit, meg ilyesmiket. Magyaros izekkel, meg féleg itt,
Erdelyben meg az Alfoldon ezt ismerik, ehhez van alapanyag.
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"34-ben, amikor visszajottek a palosok (Magyarorszagra), akkor voltak kozéttiik lengyelek,
és érdekes, hogy a lengyelek nem kényszeritettek ra nagyon az étrendjiiket a pdalosokra. Anndl is
inkabb, mert akkor azt ették, ami éppen volt, amit éppen eléjiik dobtak, aztan ott jol van. Tehdt ott
nagyon szegények voltak, a ket vilaghaboru kézott — akkor ugye volt gazdasagi vilagvalsag is, tehat
ott nem volt nagyon lehetdségiik erre, hogy , hat gyerekek, most a lengyel konyhabol akarunk
valamit kostolni”. Bar lehet, hogy céklalevest csindltak volna, de lehet, hogy abban nem lett volna
koszonet, mert nem biztos, hogy azt a a magyarok szivesen megeszik. (Romaniaban vannak olyan
helyek, ahol lengyelek élnek, példaul Kacsikaban- bucsujarohely, ott érdemes kiprobalni ezeket az
izeket) Sot, ha azt nézziik az ukranoknak és az oroszoknak is — a szlav népeknek- vannak hasonlo
ételeik. Széval nem volt ilyen dtfedés az ételekben. En azért ismerem a lengyel konyhat, mert, hogy
én Lengyelorszagba sokat jarok.

9. Milyen a lengyel-magyar viszony?

Jarunk azért oda, annak idején, amikor én beléptem a rendbe, az én novicius mesterem
tudott lengyeliil, mert amikor 1956-ban kiszabadult a bortonbdl, akkor ¢ szeretett volna
Lengyelorszagba menni, de vegiil rovid latogatasok lettek ebbdl. A lényeg az, hogy 6 tudott
lengyeliil, és amikor nekem novicius mesterem volt, hat probalt tukmalni, hogy tanuljak meg, de
nekem nem volt kedvem. Azt mondta, hogy ,,ide figyelj, hamarosan alulrdl szagolom az ibolyat s
kellene valaki, aki.” Es akkor voltunk Lengyelorszdgban, s ami igazdn kedvet adott, egy atya
misézett (nem olyan rég halt meg, 104 éves koraban), annyira szép volt! Az a s-S-S-nek tiind lengyel
nyelv dallamossaga, akkor megtetszett, és akkor tanultam meg lengyeliil. A felvidékrdl jott palosok
tudnak még lengyeliil, meg vannak lengyelek, akik magyarul tanultak meg, pl. Valigura atya, aki
"15-ben Csiksomlyon a bucsun mondta a szentbeszédet. De vannak délen is palosok, talan a
legszebb kolostoraink ott vannak, palos templomok — tengerpart és napsiités. Ez, Hargita fiirdom,
pedig a legmagasabb palos kolostor — kézelebb a fondkhoz.

10. Hogy keriilt ide, Hargita fiirdére a palos rend?

Na hat ez is egy jo torténet, 2002-ben vagy 2003-ban Tovisen volt egy megemlékezés,
ugyanis 600 éves évfordulot tinnepeltiink. A tovisi kolostort eredetileg a ferenceseknek épitettek,
aztan utana lett a palosoké. Erre az iinnepségre meghivtak benniinket, ahova eljétt Sarbak Gabor,
akinek a nevét érdemes megjegyezni, Gabor Budapesten él és kézépkori kodexekkel foglalkozik,
irodalomtorténész. Engem kértek meg eloaddsra, és ez egy bizonyos szempontbol mas, amikor az
ember lelkiségrél beszél, na de a torténelem, az mdar mds dolog. Es ott volt még Jakubinyi érsek
atya, aki nagy miiveltségii ember, és még akkor, szamunkra is meglepé modon (ezt 2003-ban),
amelyben meghivtak minket Erdélybe, de nem ide, hanem Csik Delnére, a Szent Janos kapolndhoz,
ami kiilonben nekem azért volt débbenetes, és szivbe markolo, mert nekem az egy nagyon kedves
hely volt; nekem ez egy kamaszkori életem nagyobb eseményeinek egyik szintere.

Az ottani ember, Gyuri bdcsi, aki befogadott egy igazi jo ember volt, egy igazi kantor, aki
dolgos volt és tele szeretettel, és azéta is mindenki 1igy emlékezik réla. Es igy nagyon jé volt,
amikor jott ez a levél, és meghivtak oda minket, és mi végigjartuk olyan 2006 tajékan, az akkori
tartomanyfonokkel, a gyulafehérvari egyhazmegye azon helyeit, ahova eljohettiink volna padlosnak.
Szdsz Janos is segitségiinkre volt ebben, és eljutottunk Kézdivisarhelyre, a Boldog Ozséb
templomba, de hat lattuk a Kerekes, amit ott csindl, oda nincs miért menni, mert ennél jobban mi
sem tudnank. Aztan elmentiink, megnéztiik, akkor még Marosvasarhelyen a Minoritak
templomadban még nem voltak ott a jezsuitdak, akkor azt is mondtak, hogy esetleg oda. De sok fele
Jjartunk nagyon, nyilvan voltunk Csik Delnén is, azt is megnéztiik, itt nem voltunk (Hargita fiirdo).
Ide ugy keriiltiink, hogy valamikor, amikor én tartomadnyfénék voltam, ez olyan 2010 tajékan,
felhivott Darvas atya, a csikszeredai plébanos, hogy itt van egy eléado, ez a Rostas LdszIo, hogy 6
a pdlosokrol tart eléadast. Aztan hogy 6 foglalkozna egy kicsit a palosok torténetével, és ezt meg is
irta a Darvas (A padlos rend torténete Erdeélyben, Partiumban, Bansagban és Kdarpataljan, 2012).
Ez egy nagy labda, amit féldobott, mert azért rengeteg szdjhagyomanybol szarmazo forrasokat és
feltételezéseket is beirt a kényvben, ami torténelmi szempontbol nem éppen helytallo. De ett6l
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fliggetleniil sok tekintetben hasznalhato, ehhez hasonlo Kisban Emilnek a palosok torténete cimii
kényve, de ¢ sem volt torténész, irodalmar volt.

A lenyeg az, hogy Darvas atya elkezdett foglalkozni a renddel, és 2013 februdr-
mdrciusaban Barnabds atydval ketten, itt voltunk ,, haztliznézoben, hogy megnézziik ezt a Hargita
fiirdot, aztan juliusban egy lelkigyakorlat keretein beliil folvetettiik, és gyakorlatilag egy-két
tartozkodo volt a kozosségben, és ok is inkabb a létszamunkat tartottak kevésnek ehhez a
terjeszkedéshez, a tobbiek, ugy dontottiink, hogy kockazatos, de sziikséges. Késobb, Barnabds és
Imre testvér, 2013 oktober végén érkeztek meg ide, az iinnepélyes kolostordtadas pedig 2014.
Jjanudrjaban tortént meg.

11. A forrasok tekintetében, ugy gondolom j6 magam is, hogy nem mindig
beszélhetiink hiteles forrasrdl, illetve olyanrol, amire batran hagyatkozhatom
torténelmi tekintetben a palos rend torténelmével kapcsolatban.

Példaul ott van Csdki Arpad, aki szintén foglalkozott a pdlos rend torténetével Erdélyben.
De egyre tobben vannak, akik a pdlos rend torténetével foglalkoznak.

12. Hallott-e mar On a gasztroteolégia fogalmarol?

Annyiban hallottam rola, hogy van egy ujsagiro, Stofan Gyorgynek hivjak, és a Gyuri, a
ferencesekrdl készitett egy ilyen jellegii iromdnyt. En nem olvastam el, megvallom Gszintén, hogy ez
mennyire gasztro-teologia, vagy sem, azt nem tudom, de hogy ezzel, ilyen jellegii dolgokkal, most
rajta kiviil is, masok foglalkoznak-e, azt nem hallottam. A gasztro teologiaban, feltételezésem
szerint, az tartozhat hozzd, hogy — mdr csak a szerzetességet véve figyelembe- a Szerzetesi
kozosségeknek, nyilvan, sohasem volt gasztrohagyomanyuk, inkabb a népmiivelés szot emlithetnénk
ennek apropojan. Sosem miivelték az étkezést olyan szinten, mint mondjuk most a kiilonféle
vilaghirii szakdacsok. De, ami nagyon fontos volt, hogy nyilvan voltak bdjti fegyelmek, vagy
megszabott étrendek, szokasok, és ezeknek meg volt a teologiai hatteriik, hogy miért azt ették, amit
ettek, mi volt annak a jelentosége. Nyilvan a bojthoz hozzatartozik, nem kifejezetten minden esetben
teologiai alapon, a gyakorlat.

De szamos munka ide tartozhat, a gasztroteologia temakorébe, példaul Romhanyi Beatrix
munkdssaga, aki a kozépkori pdlos gazdalkodassal foglalkozott, kicsit altalanosan, de ide
sorolhaté. Erdemes megvizsgdlni, hogy a gazddlkoddssal és gasztrondmidval kapcsolatban milyen
osszefiiggesekkel foglalkozott. A kert megmiivelés, hogyan bantak az étellel (adomanyok), és ehhez
hasonlok. De Beatrixnak ez egy szenzdcios munkaja. Hdarom olyan nd van, akik hihetetleniil
okosak: ez a Beatrix, Bojtos Anita, Pethd Zsuzsa és persze vannak masok is, de 6k zsenidlisak.
Féleg az isten-kapcsolat keresésben, az étrend megtartisa, a maga természetességével
hozzatartozott az ember életéhez. Az, hogy én megtartom-e a bojtét, azt is mutatja, milyen az én
isten-kapcsolatom. A bojtét sosem lehet Gnmagaban bojtnek nevezni, vagy fogyokirdnak.

13. Tudna mondani esetleg néhany példat a palos gasztronomiaval kapcsolatban?

Egy dolgot hadd mondjak, nem tudomanyosan, csak a magam latasmodjaban, hogy én
bennem is volt egy ilyenfajta lelkesedés, hogy példaul a hal, hogy a padlosok halat ettek, és hogy ez
biztos a biblikus életre utal, és persze vannak, akik ezt az dOsmagyar kultusznak a vilagat
magyardzzdk, és hat gyakorlatilag, ezek szerint, Boldog Ozséb egy vegetdridnus étrendet dllitott
ossze. De kideriilt, hogy nem ez volt, pont a Beatrix volt, a kozépkori forrasok alapjan
gyakorlatilag bebizonyitja, hogy egy padlos szerzetes ugyanazt ette, mint egy paraszt ember az 6
kordban, s miért ettek halat? - mert nem voltak lecsapolva a folyok, annyi hal volt, hogy a Duna
vizének a 80%-a az hal volt, tehat ezt, amikor nekem mondtak, nem akartam elhinni, benyultak és
kivették a halat és megették, most nem a palosok. A pdlosoknak tavaik voltak, a kozépkorban a
kirdlytol megkaptdk azt a jogot, hogy vizimalmaik lehettek, ez az élet fenntartdsanak nagyon fontos
része volt, ok orolték a gabonat a kérnyéken. S, ha a viz fel van duzzasztva, van to, ha van to, akkor
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van hal, amit meg lehetett enni. De ugyanugy ettek disznot is, mert van szo a kozépkori kolostorban
arrol, hogy rofégétt a diszno.

Ami specialis lehet esetlegesen a palosok részerdl, a gyogynovények. Nagyon érdekes, hogy
a kozépkorban vannak olyan gyogynovémyek (én most Magyarorszagrol beszélek), amiket —
feltételeznek a botanikusok- hogy a pdlos szerzetesek voltak azok, akik meghonositottik, példaul a
Hunor, ami Pécsett egy nagyon kedves kis virdg. Es par pdlos kolostort uigy taldltak meg, hogy
tudtak, hogy milyen gyogynovényeket foglalkoztak a palosok, és amelyik most mar elvadultan, de
Jjelen vannak azon a helyen, és akkor nagyjdbdl ez is segitette a romok megtaldalisat. Es ha mdr a
deli vidékrol beszéliink, volt Rendi Kozpont is, ami nem csak a horvat nép kapcsan volt jelentos,
hanem a nyelv, az irodalom kapcsan is, és gyakorlatilag ott egy korhdz, miikodo kolostor is volt,
hiszen annyira szines volt a hely. A sajdtossag pedig a gyogynovények daltali gyogyitds volt.

14. Végiil: Mi az On kedvenc étele? (leves, foétel és desszert)

Ennek semmi koze nincs a pdalosokhoz! © Akkor kezdem a foétellel, mert ennek van némi
kéze a palosokhoz. En a csirkepaprikast nokedlivel nagyon szeretem, ez a kedvencem, ennek annyi
kéze van a palosokhoz, hogy van egy ilyen konyve Gyongydsi Gergelynek, hogy Vitae Fratum, és
nem ezert szeretem kiilonben, de 6 egy kézépkori palos szerzetes volt, tartomanyfondk volt és
vijarta a palos kolostorokat, és leirta a tapasztalatait, amiket & megélt ezekben a pdlos
kolostorokban. Van egy rész, amikor rajtakapja a testvéreket, hogy foznek, kakasporkoltet, és nem
is ezért szidja meg Sket, hanem mert nem kinaltak meg! © De 6 ezt mar csak humorbol mondta, de
szenzdcios!

Nézziik a levest. Az a helyzet, hogy a leveseket és mind szeretem, de tényleg kéne és
mindennap megenném, az a husleves, marhahussal. De az igazsaghoz hozzatartozik, hogy a
krémleveseket is nagyon kedvelem, viszont, ha az egész életemet nézem, nem azok hataroznak meg
engem, hanem a husleves. Mert, ha példaul hazamentem volna, s azt modtam volna édesanyamnatk,
hogy én teszem azt siitotok- krémlevest kérek, akkor ramnézett volna, és azt gondolta volna, hogy
elment az eszem, hiszen azt legfeljebb a disznok szoktuk adni, hah, siitétok! Es ismétlem,
legszivesebben marhahusbol. Csirkehusbol, a nagymamam, draga, ugy készitette, hogy megfozte a
hist és levest, és mi a fott hist csipegethettiik eldtte. Es csoddlatos médon rovid id6 alatt
elkészitette ezeket. Megérkeztiink, két perc nem telt el, csak sitty-sutty, pritty-prutty, és mar kész is
volt; még ki sem pakoltunk és mar készen is volt, oda is volt téve minden. Gyerekkoromban csak
néztem, hogy a mama ezt hogy csindlja? Hihetetlen, csoddlatos volt!

Na és akkor a desszert. Megmondom dJszintén, hogy én nagyon édesszdju vagyok. De
Megvallom dszintén, egy van, ami - aZ a zserbo. Ezt valosziniileg édesanyamnak készonhetem.

Bonusz: Kinek ajanlana a palos rendet?

Hadd mondjak el egy hasonlatot: voltak ilyen szerzetesi évek, és Lengyelorszdagban, van
egy kolostor, amit Szent Annarol neveztek el, ez egy domonkos kolostor, ez amugy egy bucsujaro
hely, és ki voltak téve ilyen plakatok, hogy szerzetes novér szalad a réten, és koriilotte a fak, és
liget, és irja, hogy: ,,ha boldog akarsz lenni, gyere hozzank. szerezz szolgadlatot, stb. stb.”; s volt
egy sziirke kis lap, kézzel irva, s valami ilyen szoveggel, hogy ,,ha ugy gondolod, hogy az élet nem
fenékig tejfel, hogy batran szembe mersz nézni a nehézségekkel, legyél palos” igy redlisan. Ennek
fényében, igazabdl azt hivnak, aki hivatdst érez a remeteségre és szigorra. Persze a magyar
alapitas is jo érv lehet.
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Képcsarnok

Tarkonyos krumplileves
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Marhahusleves

Csirkepaprikas nokedlival Zserbo




Francia hagymaleves Tiramisu




