ETKEZES A TOROK-KORI MAGYARORSZAGON

DOBROVITS MIHALY

Amikor az oszmdn-torok hadak és a torok népesség civil elemei berendezkedtek a
hédolt Magyarorszagon, gondoskodniuk kellett a sajat ellatasukrol is. A magyar
népesség hagyomanyatol, étkezési szokdsaitol sok mindenben eliité szokasrendszer
jelent meg igy az orszdgban, melynek szdmara nem voltak elfogadhatok a korabeli
magyar lakossag ételei. A hodoltsagbeli térok (vagy még inkabb balkani, foleg
bosnydk) lakossdggal ugyanis egy 1j, a hivei egész életét meghatirozd
eszmerendszer valt uralkodova a Karpat-medence jelentds teriiletein: az iszlam.

Az iszlam ugyan sok mindent eltorolt a zsidosag étkezési tilalmai koziil,
mégis éppen elég tilalomfat hagyott meg ahhoz, hogy a magyarorszagi hoédoltsagba
keriilt muzulman ne iilhessen le egykonnyen a magyarorszagi keresztény lakossag
asztaldhoz. E tilalmak koziil a két legismertebb a bor és a disznohis fogyasztasara
vonatkozik, az eloirdsok azonban nem elégszenek meg ennyivel: fontos
szabdlyokat tartalmaznak az étkezési céllal vaghato allatokra, valamint a husok
vagasara és elkészitésére vonatkozélag is. fgy példul a levagasra szant allat csak
egészséges, hasitott kormii patds lehetett, amelyet a hagyomanyos basmala
formulaval (bismillghi r-rahmgni r-rahjmi) ,Isten nevében” kellett, vére teljes
elfolyatisaval, levagni. Ha ezekbdl barmi is hibazott, a his és a beldle késziilt étel
maris tilalmassa (haram) valt az igazhivo szamara. Bar az iszlam nem tiltja, hogy
hivei egyenek a keresztények és zsidok (szamukra nem tilalmas modon elkészitett)
ételeibdl, de az 6 asztaluk mellett is tiltotta a szimukra tilalmasat. fgy példaul a
taglézassal vdgd magyar mészarosok kinalta hisok barmilyen formédban eleve
tilalmasok voltak a muzulman héditok szamara. Azt ugyan nem tiltja az iszlam,
hogy keresztények vagy zsidok egyenek a muzulmédnok asztalanal, a gyakorlat
azonban mégis a kiilon infrastruktira iranyiba mutatott.

Az iszlam szigori mértékletességre inti hiveit az étkezés terén: egyszerre
tiltja az aszkézist és a mértéktelen habzsolast. Valosziniileg ezzel fiigg 6ssze, hogy
a torokok asztalandl evd nyugatiak a torok étkezést kifejezetten elkapkodottnak és
szegényesnek érezték, holott a rank maradt nem kevés fogés izletes és j6 mindségii
étkezésrol taniskodik. Azonban lényegesen kevesebb keriilt egyszerre az asztalra,
mint nyugaton. A hivé szdmara kiilon megprobaltatast jelent még a ramadani bojt.
Ez természetesen nem teljesithetetlen, hiszen csak napkeltétdl napszalltaig tiltjak az
evést és az ivast, azonban szamos kiilon erre az id6szakra készitett ételt ismeriink.
Az iszlam méas formaban is befolydsolja hivei étkezését: a napi 6t ima kotelme
szigorian beosztja a hivé napjait, igy koézvetve az étkezést is befolyasolja.
Altaldban két f6 étkezést ismeriink, a reggelit és az estit.

Az éltalanos étkezési szokasokndl maradva, feltiin6, hogy eltér a nyugatitdl
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az étkezések ergondmidja is. A nyilvanossag el6tt nem iilhettek egy asztalhoz a nok
és a férfiak, s6t az ,,asztal” fogalman is mast kell érteniink. A t6rok haztartasokban
ismeretlen volt ugyanis az altalunk hasznalt sz&k és asztal; helyettiik két, nyugaton
ismeretlen targy konnyitette meg az étkezést: a sini és a sofra. A rézbdl vagy
bronzbdl késziilt sini voltaképpen egy nagy kerek tepsi volt, amire az ételeket
helyezték; maga a sini viszont a fabol késziilt, talpas sofra tetejére keriilt. A sofra
koré azutan parnék keriiltek. Akik étkeztek, azok a parnakon foglaltak helyet, s a
bal karjukra tamaszkodva, jobb keziikkel ettek. Az evoeszkozok kozil csak a
kanalat hasznaltik, egyébként a keziikkel nyultak a kozos tilakba. Az asztali
készletben altaldban megtalalhatok voltak a z6ld mazas kerdmia, illetve jobb
hazaknal szeladon (mardubzniimertebani) vagy kinai porcelan (¢mifagfurp
edények, s a joghurtos talpas tdlakat a mai napig a torok hodoltsag jellemzd
edénytipusanak tartjuk. A keramia mellett még réz, sargaréz, On- és bronz
keriilhetett az asztali készletbe; az iszlam el6irasainak megfelelden arany és eziist
még a szultin asztalara sem. Csak a n6k hasznalhattak aranyozott edényeket. Igaz,
alkalomrdl alkalomra el6fordult, hogy egy-egy szultan engedett a csabitasnak, de a
gyakorlat azutin hamar visszalendiilt a korabbi kerékvagasba. A nyugati
hagyomanytol eltérden, az asztali készletet gyakran diszitette iras: jokivansagok és
kisebb versikék éppugy megtalalhatok voltak koztiik, mint Koran-idézetek.

Maga az étkezés menete minden esetben a basmala elmondasaval
kezd6dott, s az elhamdu lillzh forma zarta. Az étkezés végén keriilt sor arra, hogy
az ételt az jfiyetler ola kifejezéssel az étkezOk egészségére kivanjak. Tekintve,
hogy kézzel, gyakran kozOs talbol ettek, ezért az étkezés minden esetben
kézmosassal kezd8dott, s azzal is zarult. A kéz megtorlésére az egyiitt étkezok
térdére fektetett asztalkendd (peskp) szolgalt. Ebbol ki-ki a sajait maga eldtti
darabot hasznalhatta.

Etkezésbdl és konyhabél is tobbféle volt. Eloszér is megkiilsnboztethetjiik
azokat céljuk szerint. fgy voltak csalddi-, vendégvéré-, bankett-, iinnepnapi,
lakodalmas és koriilmetélkezési, ramadani, muharremi, fiird6-, végiil palotabeli
étkezések. Killon fOztek tovabba a katonaknak, kiilondsen a csaladalapitas
lehetdségétdl megfosztott janicsaroknak. Ezen kiviil természetesen a birodalom
minden tajegységének és nemzetiségének is megvoltak a maguk jellegzetes ételei;
ugyanakkor nem voltak étkezési korlatozasok. Ami az iszlam szempontjabol
megengedett ételnek (helzl) szamitott, azt barki megizlelhette, a ramadani bojt
id6szakatdl eltekintve barmikor. A torok konyha egyszer(iségének hangsulyozasa
mellett minden utazo kiemelte, hogy a torokok igen kevés hiist esznek, joszerivel a
kenyér, a hagyma, fokhagyma, uborka, illetve a bab, a lencse és a zdldbab az
egyszerli emberek mindennapi taplaléka. Feltiinést keltett még a joghurt és a rizs
fogyasztasa is.

Dernschwam adatai e tekintetben megegyeznek az 1730-as viszonyokat
rogzitdé César de Saussure-€ivel. A Térok Birodalmat 1553-ban bejart Dernschwam



Etkezés a torok-kori Magyarorszagon 51

szerint a t6rokok nem ismerték a borsot, csak a fehér babot. (Kérdés, hogy ez a
z61d- vagy a feles borsora vonatkozé adat-e.) Feltiind, hogy adatainkbdl hianyzik a
késobb a torok konyha ételeire olyannyira jellemzd paradicsom és paprika
emlegetése: Demschwam esetén ez még magét6l ért6do, azonban 1730-b6l mar
figyelemre méltd. Ami a konyhankban térok eredetlinek tartott t6ltott kaposztat
illeti, Demnschwam éppen arrél ir, hogy a torokok ismerik ugyan a kaposztat,
azonban iigyetleniil, csak édesen készitik, és a kaposztajuk a nyomaba sem ér a
magyarok marhahisos savanyl kaposztijanak. A késobbi torok receptkonyvek
ismernek ugyan toltott kaposzta nevi ételt (biitiince lahana dolmasi), ez azonban
egyben megtoltott édes fejeskaposzta. Ugyanakkor ismerték a t6ltott szololevelet
(vaprak sarmasi). Mindkét szerzd kiemeli ugyanakkor a padlizsant. Dernschwam
ismeri toltott valtozatat is, mig de Saussure csak az olajjal és olvasztott vajjal
kenegetett, fiiszerezett és roston siilt valtozatat emlegeti, amir6l megjegyzi, hogy
inyenc csemegének tartja. Ami a zsiradékokat illeti, természetesen még sz6 sem
lehetett a mai térok konyhaban oly népszerii napraforgoéolajrol. Az olivaolaj és a
birkafaggyt mellett az olvasztott vaj jatszotta a legjelentdsebb szerepet. Ami a
vajat illeti, Dernschwam arra utal, hogy legalabbis Isztambulba (Istanbul) a tatarok
szallitottak a vajat.

Ami a kenyérféléket illeti, utazéink tobbféle kenyérrél tesznek emlitést.
Mar Dernschwam is emliti, hogy cipéféle kenyeriiket a térokok csak melegen
eszik. A cip6 mellett de Saussure emleget egy kétujjnyi vastag langosszeri
kenyeret, amely vagy a mai pitdhoz (pide), vagy pedig a janicsaroknak és a
nincsteleneknek osztott, korpas liszthol késziilt lagy fodldhoz lehetett hasonld;
végiil ismét Dernschwam emliti a maceszre emlékeztetd, 1agy kelesztetlen kenyeret
(yufka ekmek), amelyet 6 kiilondsen visszataszitonak tartott. Szép hagyomany volt,
hogy az étkezésekkor a csaladfé kenyeret osztott a csalad tagjainak. A kenyeret
egyébként nem illett sem harapni, sem vagni, hanem torték. Dernschwam emlitést
tesz még a pogacsarol is, megjegyezve, hogy Magyarorszagon iigyesebbek abban,
hogy tetejének megégését egy fedolappal akadalyozzak meg.

Ami a mindennapi ételeket illeti, mar Dernschwam emlitést tett a reggelire
evett levesekr6l. Ez a szokas ma is €l a vidéki torokok kozott. Dermnschwam szerint
reggelire leginkabb buzalevest (bugday ¢orbasi) ettek, azaz olyan birkahuslevest,
amelybe buzadarat féztek. Ebbe aztan keriilhetett egy kis hus és kenyér is.
Demschwam leirasa szerint ezt osztottdk a mecsetek mellett, azaz még
pontosabban a dzsdmik (czmi®) melletti “imzretekben a nincsteleneknek is. A
késObbi torok szakacskonyvek ismemek egy irmik (btzadara) gorbasi nevii levest,
ami valo6sziniileg azonos lehet ezzel. Ez késziilhetett tyuklevesb6l is. Ami a reggeli
leveseket illeti, utaz6inknal nem szerepel a tarhana, holott ez a levesféle
dltalanosan elterjedtnek mondhat6. A rtarhana, amely egyébként ,tarhonya”
szavunk Ose, eredetileg perzsa kifejezés. A perzsa tarxind eredetileg bizabol és
joghurtbol késziilt étel, illetve egy sajtfélét is hivnak igy. IrAnban ismert a
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tarxind$ir néven fozoitt tejes buzakasa is. A perzsa eredetihez a torok hiinkdr
tarhanasi néven ismert étel all a legk6zelebb, amelyhez még el6z6 nap kenyérbelet
tortek joghurttal pépesre, hogy azutin reggel husleves lassi hozzaadasaval
felfézzék és hozza zsiradékban piritott kenyeret adjanak. Tobb koze volt a magyar
tarhonyahoz mar annak a koznép altal e néven fogyasztott levesnek, amely
eredetileg buzagyongybdl, késdbb pedig kelesztett, szaritott és aprora vagva
felhasznélt kenyértészta felhasznalasaval késziilt. Voltaképpen ez utobbibol jott
létre a mi tarhonyénk.

Erdemes megjegyezni, hogy a piritott kenyér gyakori emlegetése,
nyilvanvaldan ellene mond de Saussure-nek, aki szerint a t6rokok soha nem féznek
ételbe kenyeret, bar maga a kenyértészta rendszeres alapanyaga a torok ételeknek.
Forrasaink szinte kizarélag husos illetve huslé alapu levesekrdl beszélnek, de
Saussure megjegyzi, hogy joszerivel minden levesebb ételt a leves (gorba)
kategériaba sorolnak, s ez a torok koznép 16 eledele is. Kis levesen és buza-, netan
rizskasan Dernschwam szerint egy hétig is elvannak. A levesek koziil emlitik még
a rizslevest (piring ¢orbasi), amely nem mas, mint birkahis levesében megfozott
rizs, citrommal és ecettel izesitve, jo slirlire f6zve, azonban gy, hogy nehogy
kasava alljon Ossze.

Forrasaink emlitik még a buzakasat (bulgur pilavi), amely a térok kdéznépi
étkezésnek a mai napig kedvelt alapanyaga. Maga az alapanyag forralas utin
hantolt, majd Osszetort buza volt. Ezt ma apréra véagott hagyman, so, bors,
paradicsom és paprika hozzaadasaval késziilt foz6lében készitik, amig a leve el
nem pérolog, régebben valdsziniileg ugyanez lehetett a modja, csak paradicsom és
paprika nélkiil. A kasafélékhez sorolhatjuk a rizst is, amely szinte minden esetben
kivaltotta a t6rok konyhat megkodstolé eurdpaiak csodalatat. Dernschwam szerint
ezt Egyiptombol hoztak. Dernschwam kétféle elkészitési modjat irja le. Az egyik
szerint a rizst vizben f6zték majd faggyuban piritottak. A masik altala emlitett
elkészitési mod rafindltabb volt, s a mi izlésiink szerint mar az édességekhez allt
kozelebb. A rizst mézes vizben fozték, safrannyal szinezték, majd zsiradékban
piritott manduldval diszitették. Valoban, a késobbi torok szakacskonyvek is tesznek
emlitést mandulds rizsr6l (bademli pilav), azonban itt az elore lepiritott
manduldhoz adtdk a rizst, amelyet a végén kaporral (dere oru) és az amerikai
eredetli, s ezért a hodoltsag idején még aligha hasznalatos szekfiiborssal (yeni
bahar) izesitették.

Ami de Saussure €élményeit illeti, 6 még (vagy mdr) evett abb6l az ételbol,
amely ma a magyar kozvéleményben a tipikusan t6rokos pilafot jelenti, de amely a
mai Torokorszdgban ismeretlen. Ez a rizskasa aprora vagott birkahussal, netin
baromfival, amelyet addig f6ztek, amig leve el nem parolgott, a rizs pedig ki nem
szaradt. A késGbbiekben ezt mint perzsa pilafot (acem pilav;) emlegették. Az egyik
leiras szerint az aprora vagott birkahust lepiritottak, s hozza pisztaciat tisztitottak.
A rizsnek is foltétleniil perzsiai, arpa nagysagh, hosszii szemii rizsnek (acem
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pirinci) kellett lennie. A rizst apro szemil fekete perzsa mazsolaval (‘acemin ki’mi®
ta’bir ettigi bir nev’i iiziim) fozték és kdromcesontokkal akaddlyoztak meg, hogy a
rizs az edényhez tapadjon. E csontokra helyezték a hust. (Hogy kénnyen f3jon, bo
zsiradékkal kellett meglocsolni.) A hisra helyezték a pisztaciat és a mazsolat, majd
erre jott a rizs, amely k6zé egész feketebors-szemeket kellett mértékkel kevemi. Az
egészet feliilrél forro huslével ontozték meg, de csak mértékkel. (Izlés szerint
sOztak is.) Az edényt ezutan lefedték, s a feddt nyers kenyértésztaval tapasztottak
le: masfél orat f6zték, majd egy nagyobbacska tepsire boritottak ki az egészet. De
Saussure szerint a rizst safrannyal és karmazsinnal is szinesitették, az elobbi sarga,
az utObbi vords szint adott. A rizst felszolgalas elott vajjal locsoltdk meg, a
szegényeknek mar az 6 koraban is jobbaddra csak ez jutott. Igaz, késibbi
szakacskonyvek szerint a vajjal locsolt rizsnek is volt még egy specialis formaja, a
vajjal boritott rizs (kapama kapakli pilav): a rizst el6bb huslével felforraltak, majd
egy masik edényben vajat futtattak, hogy azutan liszt és viz hozzdadasaval joghurt
slirliségli masszat kapjanak beldle. Ezt a rantdsszerii masszat folhevitették és ebbe
szedték 4t merdkanallal a mar megftt rizst. Tiz percig fozték, majd ezt is egy
tepsire boritottdk, ugy, hogy a vajas massza sapkaként boritotta a rizs tetejét.

A rizs mellett Dernschwam emlitést tesz a torok konyha egy mésik
jellegzetes miifajarol, a toltott zoldségekrol (do/ma). O valéjaban a toltstt padlizsan
és a toltott tok receptjét kozolte. Ezeket szerinte birkahhssal és fokhagymaval
toltve fozték, és joghurttal izesitették meg.

Ami a hiisokat illeti, forrasaink egyontetiiek abban, hogy az Oszméan
Birodalom muzulman alattval6i szdmara a has leginkdbb birkahist jelentett.
Demschwam nem kis malicidval jegyezte meg, hogy a Kurban bayramy
alkalmaval ugy igyekeznek birkat vagni, mintha hétk6znap valami mast is ennének.
A birkahiis mellett forrasaink emlegetik még a borju és marhahtst is, foképp de
Saussure. A hentesek viszont belsoséget nem arultak. A fejet és a labat (kelle paga)
kiilén lacikonyhdkba adtdk, még a fiistdlni valé nyelvet is csak kéz (suba) aldl
tudtdk beszerezni erre ¢éhes német utazéink. Ez a mai napig igy van
Torokorszégban. Baromfiak koziil elsdsorban a tyikhus johetett szamitasba:
Demschwam megddbbenve irja le, hogy Isztambulban nemcsak kiilon tyukpiac
volt, de tyikot tisztitva is lehetett kapni. (A madar fejét és labat viszont nem ették,
amit 6 nagyon hidnyolt.) Ami a madar elkészitését illeti: Dernschwam szerint
feldarabolva rizslevesbe fozték, fahéjjal izesitették. A tytkot masképpen ugy is
készitették, hogy belsejét hagymaval toltve kemencében, parazson siitdtték meg. A
hasok elkészitése kapcsan is hallunk a kétnyilast kemencérdl (tandir), azonban a
kemencébe a hist agyagedényben tették be, tgy siitotték.

Ami a hisokat illeti, természetesen meg kell emlékezniink a kebabrédl. Az
apro darabokra vagott birkahist piritott hagymaval mar Dernschwam is kiemelte.
Ez de Saussure szerint aprora vagott husdarab, amelyet hagymakarikakkal elegyest
huztak nyérsra, s olvasztott vajjal 6ntozgették. A kényes izlésli svéjci szerint
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foképp a birkabordabol, levantei hagymaval késziilt valtozata volt folséges.

Ami az ételek sorrendjét illeti, de Saussure leirasa kiilénleges abbol a
szempontbol, hogy 6szerinte a torok étkezés soran a levest a kebab és a pilav utin
adnak az asztalra. Ez, ha igaz is volt, meglehetdsen tiszavirdg életli modi lehetett,
mivel Dernschwam, aki nagyjabél hasonlo leirast k6zol a térok fogasokrol, éppen a
levest tartja az elsé fogasnak, és a rizst a harmadiknak. Nagyon mésképp a szultn
sem étkezett, ha egyediil evett: a XVII. szdzadi szultanoknak, igy Bobovi leirdsa, a
hass oda vagy a kert szolgalt étkezbhelyill. A felszolgalt ételek kozott a fott,
kemencében fiiszeresen stitott, netin kebab formajaban elkészitett birkahus volt az
els6 fogas, ezeket kovették a rostonsiilt husok (birka, madarak), végiil édességeket
szolgaltak f6l.

Miel6tt a méltan vilaghirGi torok édességekre téménk, érdemes
megemliteniink még egy ételtipust, amely igencsak jellemzd ugyan a tordk
konyhéra, forrasainkban azonban nincs til nagy becsiilete. Ezek a soés siilt
tésztafélék, a pide és a borek. Dernschwam lacikonyhaba valo ételek kozé sorolja
oket, mig az uri tirsasdgban mozgd de Saussure meg sem emliti, hogy léteztek.
Marpedig ezek a dardlt- vagy apréohussal, netdn sajttal vagy tojassal izesitett
tésztafélék egykor is €s ma is a térok konyha kedvelt fogéasai voltak. Igaz, e tésztik
még mindig jobban jartak a darédlt és aprohiasoknal, amelyekr6l sz6 sincs a
forrasainkban — lehet, hogy a kebab cimsz6 alatt rejt6zkodnek.

Ami az édességeket illeti, forrasaink kiilon kiemelik a baklava, muhallebi
és a tejberizs élvezetét. Emlitik a helva egy archaikus, még nem napraforgémagboél
készillt valtozatat is. A gylimdlcsok koziil kiilonGsen a dinnyét dicsérik.
Meghokkentd, hogy Demschwam szerint a XIV. szdzadi isztambuli piacon nem
ismerték a mazsolat.

Végiil (ha nem is utolsésorban), elérkeztiink a régi t6rokség mindennapi
életét ismertet6 ,delikat” témak egyikéhez. A harem érdekességeire most
természetesen nem fogunk kitémi, igy marad az italok kérdése. Bar Allah teljes
egyértelmiiséggel tiltotta hiveinek a borital élvezetét, nyugati forrasaink
megjegyzik, hogy azért a XVI. és XVIII. szdzad kozotti Oszmén Birodalom
muszlim alattvaléi meglehetds nyiltsdggal hodoltak e szenvedélynek. Vigyazniuk
legfoljebb csak arra kellett, hogy akit ittasan az utcan értek, azt kiméletleniil
megcsapattak, igy a szolgéalatkész kocsmarosok éjszakira egy matracon lattdk
vendégiil muzulman iigyfeleiket. Bort azonban maguk nem készitettek, hanem azt
zsid6 és keresztény tigyfeleik készitettek a szdmukra. Ami a borokat illeti,
Dernschwam a szokasos undoraval nyilatkozott a szdmara szokatlan, mészen at
sziirt, taposott édes vords borokrél, mig de Saussure egy inyenc szakértelmével
rangsorolta a kiilonféle gorog és 6rmény fajtdkat. Maguk a tor6kok elvben csak
ecetet vagy pekmez nevii mézzel édesre f6z6tt mustot készithettek a sz616b6l. Ittak
palinkat is, amelyet Lengyelorszagbol és Oroszorszagbol importéltak; ez azonban
nem a ma jol ismert vodkaféle volt, hanem mézs6érbol késziilt. Legaldbbis ez a
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helyzet a XVI. szdzadban. Sem Demschwam, sem de Saussure nem tesz emlitést a
manapsag olyannyira jellemz6 anizspalinkarol (raki). A jellegzetes torok italok
koziil ki kell emeljitk még a sorbetet (serbet), valamint a hogaf nevii italfélét. Amig
a sbrbet mézzel és gyiimolcsizzel felfozott vizbdl késziilt, a hogsaf voltaképpen
cukorsziruppal késziilt kompoétféle, amelyet ugy ittak, ahogy azt manapsag
Oroszorszagban szokasos. Minden forrasunk kiemeli, hogy az étkezések alatt nem
ittak, csak az étkezés utdn. Végezetill érdemes megemliteni, hogy a XVIL
szazadban mar altalanossa volt a ,,fekete leves”, a kdvé fogyasztasa, maga a szultan
is ezzel fejezte be ebédjét.



