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Braun Tibor utolsé kdszontése

Braun Tibor 1932-ben a bdndti (Romdnia) Lugoson sziiletett. Vegyész diplomdt Kolozs-
vdron szerzett 1954-ben. EIGbb Marosvdsdrhelyen dolgozik vegyészként, majd tudomd-
nyos kutatd Bukarestben, az Atomfizikai Intézetben. 1963-ban Magyarorszdgra koltozik,
és Budapesten az ELTE adjunktusa lesz. Kémikusi pdlydja itt teljesedik ki: radioanaliti-
kdval kezd foglalkozni, majd érdeklddése a fullerénkémia felé fordul. Az egyetemi rang-
létrdn is halad: 1963-ban egyetemi docens, 1968-tdl egyetemi tandr. 1980-ban a tudomd-
nyok doktora fokozatot is megszerzi. 2006-ban a Kolozsvdri Miiszaki Egyetem tisztelet-
beli doktordvd fogadja.

Tudomdnyos pdlydja tudomdnymetriai szdmokban is figyelemre méltd: az MTMT sze-
rint 277 kozleményben szdmolt be tudomdnyos eredményeirdl, 7 konyvet jelentetett meg,

: négynek szerzdje, hdromnak szerkesztdje. Munkdira kizel 4000 fiiggetlen hivatkozdst ka-
pott. Hirsch-indexe 33. Hdrom folydiratot is inditott és szerkesztett éveken dt, az egyiket a nukledris analitika, a md-
sikat a szcientometria, a harmadikat a fullerének kémidja teriiletén.

Nagyon jelentd's a szakmai/tudomdnyos ismeretterjesztd tevékenysége. Nagyon sokat tett és tesz a kémia népsze-
riisitése, presztizse novelése, visszanyerése érdekében. Kiilonds figyelmet fordit arra, hogy a fiatalok, az iskoldsok fi-
gyelmét a természettudomdnyok, a kémia felé irdnyitsa, irdsaival felhivija figyelmiiket a természet jelenségeiben levd
érdekességekre és felkeltse érdeklddésiiket a kémia mint jovendd szakmdjuk irdnt. A tudomdny népszeriisitése irdnti
elkotelezettségét mi sem bizonyitja jobban, mint az utdbbi években megjelent novekvd szdmii cikke az ilyen irdnyii
lapokban, a Természet Vildgdban, az Elet és Tudomdnyban és a Magyar Kémikusok Lapjdban.

Megtiszteltetésnek vessziik, hogy lapunkban eddig kozel 100 kozleménye jelent meg. Kivdld ,orra” van a témavd-
lasztdshoz. Mindig friss, az érdeklddés eldterében dllo témdt dolgoz fel irdsaiban, igen olvasmdnyosan, érdekfeszitd
stilusban. Ennek is koszonhetd, hogy 2000 dta, midta megszavaztatjuk olvasdinkat az év legjobb cikkérdl, 13 cikke
volt a legjobb hdrom kizott. Cikkei koziil tobb gyiijteményes kitetekben is megjelent.

A nevezetes évforduld alkalmdbdl volt és mai munkatdrsai, bardtai és olvasdi nevében kdszontottiik volna a 90
éves Braun Tibort — de kozvetleniil a lap nyomddba keriilése el6tt értesiiltiink haldlhirérdl. Kovetkezd lapszdmunkban
hosszabban megemlékeziink rdla. Ezutdn csak azokat az trdsait adhatjuk kozre, amelyeket az el6zd honapokban jut-

tatott el szerkesztdségiinkbe.

Braun Tibor
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Rovid betekintés az Gsi rémai gasztronémidba

Lucullustdl Apiciusig

dr a gasztrondmidrol meglehetGsen gyakran és ardnylag so-

kat publikaltunk, itt egy nagyon egyszer( és rovid definici-

6t ismétliink meg: ,,a gasztrondmia a kultiira és az étel kozotti

dsszefiiggés tudomdnya, vagy miivészete.” Jean Anthelme Brillat-

Savarin szerint a gasztrondmia mindannak intelligens ismerete,
ami Osszefligg a tdpldlkozdssal.

Most arrdl szeretnénk irni, amit még nem emlitettiink el§z6
frasainkban, mert a messzi tdvolra vonatkozik. Annak ellenére,
hogy Lucius Licinius Lucullus (Kr. e. 118-56) rémai hadvezér (td-
bornok) mdr tobb mint 2000 éve nem él, neve még mindig vildg-
szerte ismert a lucullusi lakomdk, a fény(iz6 étkezések, inyenc és
kiilonleges fogdsok révén. Lucullusra mindenki gourmet-ként
(fnyencként) emlékezik, de § nem csak az volt. Eletrajziréi igazi
rémai arisztokrataként, értelmiségiként jellemzik (tokéletesen be-
sz€lt két nyelven: latinul és gorogiil) amellett, hogy filozéfusként
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és esztétaként is elismerték. Mint azonban emlitettiik, nevét kii-
l6nosképpen jellegzetes étkezéseivel és inyencségével tarsitottdk.
Lucullus gazdag politikuscsalddba sziiletett, nagyapja konzulként
tevékenykedett. Nemcsak ebbdl az okbdl, de élete végéig nagyon ko-
zel dllt a rémai arisztokrdcia értékeihez. Nagyon alapos képzést ka-
pott, amit eredményesen és hasznosan hasznalt. Szénok, s6t kol-
t6 is volt, verseiben gyakran hozta Gssze a katonai témdkat és a
poézist. Esztétaként szamos szépen diszitett villdt épitett rendki-
viil vonzé kertekkel. Taldn érdemes szét ejteni katonai sikereirél
is. Roviden annyit jegyziink meg, hogy t6bb hdbortja is volt a
nagy Pontusi Mithridatésszel, és azok mindegyikét megnyerte.
Most azonban visszatérnénk arra, ami Lucullus gasztrondmiai
érdeklGdésére vonatkozott, miutdn katonai pdlyafutdsdt befejezte.
Egy késébbi korra utalva felvetjiik a Tiberius csdszdr (Kr. e. 14-29)
idejében élt Marcus Gavius Apicius nevét, aki szintén rémai
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Gustave Bulanger: Nyari lakoma Lucullus hazaban (1877)

inyencként az antikvitds klasszikus — azéta is vildghird — sza-
kdcskonyvének (De re coquinaria — A konyha miivészete) szerz6-
je volt. Apicius kivételes {zérzékérdl volt hires és arrél, hogy ha-
talmas Osszegeket koltott élelmiszerekre, amelyekbél inyenc sza-
kécsként mindenkit csoddlatba ejtd ételeket hozott 1étre.

Hogy a fentiek mit jelentenek, illetve mit jelentettek, arrdl csak
roviden tesziink emlitést. Emlékek vannak példdul azokrél a mdr-
tdsokrdl, amelyekben mindig otthonra taldlt a bors, a menta, a ko-
mény, a zeller, a méz, az ecet, a bor, a garum szdsz (napon erjesz-
tett apré halakbdl). Ezekbdl mindenre és mindenhez tettek, miu-
tdn megfelelGen keverték a savanyd, csipGs, sds, kesernyés izekkel,
amikor valamilyen ételfogds vonzerejét igyekeztek emelni. Apicius
receptjeinek jellemzdje tobbek kozott a véltozatossdguk, sokoldald-
saguk és {zgazdagsdguk, céljuk az ételeket fogyasztok elragadtatd-
sa. Receptjei rendkiviil sok alapanyagot is magukba foglaltak, ame-
lyekben szembetiinGen jelentkezett a ritkasdgok irdnti vonzalom
is. Persze itt nem sorolhatjuk ezeket részletesen fel, de megemlit-
hetiink néhdnyat, példdul: galamb, strucc, daru, flamingd, fogoly,
pdva, fdcdn; sertés, marha, juh, vaddisznd, 6z, godélye, nydl, bd-
rany; tengeri siin, rdja, languszta, angolna, kalmdr, tintahal, oszt-
riga, polip, kagylék. Apicius receptjei rendkiviil sok egzotikumot is
tartalmaztak. Gyakori volt példdul a pécolt papagdjnyelv vagy a
sertéshussal toltott dllatka, a pele. Még egy példa: borsot korian-
derrel, kevés mézzel és huslevessel kevertek, amit borral egészitet-
tek ki, és latin szdval tractdnak nevezték. Taldn innen ered a ma-
gyar trakta (b&séges vendégelés) kifejezés. Nem szélunk itt kiilon
az tinnepi étkezésekrdl, s6t az §si rémai bankettekrdl sem, de fu-
télag megemlitjiik a pardzson piritott dllatherét, amir6l nem ritkdn
rajongdssal irt Apicius. Apré halakat erjesztettek (garum), ftisze-
rekkel martdssd pépesitették, és elragadtatdssal fogyasztottdk.

Kiilonleges gasztrondémiai érdekl§dése folytdn Lucullusrdl
inyencként szdmos torténet — részben legenda — maradt az uté-
korra, amelyeket széban, de ifrdsban is terjesztettek. Példdul Plu-
tarkhosz Pdrhuzamos életrajzok (Lucullus, 38-41) c. m{ivében
mesél ilyen torténeteket, megemlitve, hogy Crassus és Pompeius,
tédbornoktdrsai gyakran provokdltdk és gunyoltdk Lucullust, ami-
ért annyira odaaddéan hddolt étrendi extravagancidinak. Egy md-
sik torténet szerint Cicero és Pompeius megkérték Lucullust,
hogy hivja meg &ket és szolgdltassa fel nekik ugyanazokat az
ételfogdsokat, amiket § aznap kivdnt vacsordzni. Lucullus ezt el-
fogadta, de javasolta a vacsora mdsnapra halasztdsdt. Ezt azon-
ban Cicer6ék visszautasitottdk, sGt még azt is kérték, hogy a va-
csordt anélkiil talaljdk, hogy Lucullus el6z6leg megdllapodott volna
szakdcs rabszolgdjdval a fogyasztandé fogdsokrdl és az egyik Lu-
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cullus-villa tobb ebédlje koziil a vacsora az Apolld neviiben va-
l6suljon meg. Ehhez hozzd kell tenni, mdrmint az ebédlgkhoz,
hogy Lucullustdl a szakdcsok (rabszolgdk) rendszeres képzést
kaptak arrdl, hogy mit, mikor és melyik ebédlGben szolgdlhatnak
fel. Csak érdekességként emlitjiik, hogy az Apollé ebédlGben fel-
tdlalt vacsordhoz felhaszndlt nyersanyagok kortlbelil 50 000
drachmdba keriiltek (mai dr: kb. 90 000 dolldr). A vacsordndl a
meghivottak (Cicero és Pompeius) attdl is el voltak ragadtatva,
hogy a személyzet milyen gyorsan készitette el és szolgdlta fel a
fogdsokat. Erdemes megemliteni, hogy Lucullus étkezéseinél az
ételeket elegdns porceldnedényekben tdlaltdk.

Ahogy frtuk, a rémaiak nagyon sokféle kiilonlegességet fogyasz-
tottak, és Apicius szakdcskonyvében sok részlet jelent meg ezek-
r6l. Feltehetjilk magunknak a kérdést, hogy az Apicius-kényvben
melyik étel receptje szerepelt a leggyakrabban. Ehhez érdekesség-
ként egy gondolatkisérletet kell végezziink, ami kénnyen megva-
16sithaté. G. K. Zipf, a Harvard Egyetem professzora bebizonyi-
totta, hogy ha egy elég hosszu szoveg szavait sszeszamoljuk, és
el6forduldsi gyakorisdguk sorrendjében rangsorba rendezziik
Gket, akkor a gyakorisdg forditottan ardnyos a ranggal. Ezt James
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Joyce Ulysses cimii kényvében mutatta ki Zipf, de késébb a Bibli-
dban és sok mds irdsban is bizonyitottdk helyességét. A fentebb
emlitett gondolatkisérletben ugyanezt elvégezhetjilk A konyha
mifvészetével is. Valsziniinek tartjuk, hogy abban a leggyakoribb
szénak a garumnak kellett lennie. A garumot a rémaiak nemcsak
szészként, de a legfontosabb ételizesit6ként is hasznaltdk. Ese-
tenként nagyon véltozatos fiiszereket is hozzdadtak, gazdagitva az
izét. Nyugodtan dllithatjuk azt is, hogy a garum a rémai biroda-
lom legkedveltebb ételadaléka volt, szinte mindenhez haszn4ltdk,
példdul zoldségekhez, saldtandvényekhez, hiisokhoz, s6t furcsa
tdrsuldsként desszertekhez is. Természetesen a garum megjelent
Lucullus lakomdin, és bdségesen fogyasztottdk a kor bankettjein is.

Rovid betekintésiink végén még egy kis torténet Plutarkhosz
nyomdn: Amikor Lucullus egyik bankettjén a vendégek valami-
lyen okbdl nem jelentek meg villdjdban, a felszolgdl6 rabszolga
megkérdezte, hogy az elkészitett hosszu és vdltozatos ételsorbdl
mit szolgdljon fel, mikdzben Lucullus egyediil evett. Azéta is el-
hiresiilt vélasza: a mai estén Lucullus Lucullusszal vacsordzik.

Erdekességként még taldn megemlitjiik, hogy a Lucullus utdni
évezredekben a fentebb emlitett garum haszndlata lassan vissza-
szorult, és példdul az olasz konyhdban késGbb a szardellaszészt
vezették be.
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