Indiana Jones és baratai

Zay Orsolya

»Gerlicét fozni uradnak szdja ize szerint”

Avagy a siilt galamb tényleg létezik,
még hanemis repiil csak tiigy a szankba!

Sosem konnyU a Hatdrtalan Régészet tematikdihoz
receptekkel igazodni, mert ugyan remek, de a kulindria
szempontjabdl gyakorta nehéz témdk kertlnek sorra.
A mostani feladatom is kifejezetten komoly kihivés volt.
Elsé tanacstalansagom okan nagyon lelkesen ajanlgattak
témdkat a csaladtagok, baratok és kollégak, hogy mit is
lehetne a |égi régészet témakoréhez valasztani. Nos, el-
arulom, végiil a kivalasztott recept nem a madartej lett,
pedig kiugréan magas szamban fordult el ez az édesség
az ajanlasok kozott.

Végil is megtetszett a ,madartavlat” a témavalasztas-
nal, de most sz6 szerint értettem a kifejezést: igen gyak-
ran készitek ugyanis szarnyas jészagokbol torténeti ételt,
ezért ugy dontottem, hogy ideje egy kicsit elmélytlniink
abban is, hogy mikor is kerUltek el6szor étlapra a madarak
az emberiség torténetében, és milyen sokféle elkészitési
lehetdség koziil valogathattak elédeink.

A madaraknak azemberiség torténetében igen fontos sze-
rep jutott és jut jelenleg is. TAplalék, vadasztars, sét szérakozta-
t6 hobbidllat is lehet(ett). A kiilonféle madarak jelképekként is
kisérik az emberiséget, igy kiilonféle (emberi) tulajdonsagok-
kal is felruhdztuk/felruhdzzuk éket, igy mint a szelidség vagy
épp a batorsag, a ravaszsag vagy épp a fenyegetés.

Azt biztosan tudjuk a régészeti adatokbdl, hogy amint
megjelentek a vadaszat eszkozei, madarakis kerultek az , étlap-
ra”. A vadaszat soran a kiilonféle madarak elejtésére specidlis

maodszerek alakultak ki. Nem csak leléni lehetett a madarakat

(ijjal és nyillal vagy épp parittyaval, késébb I6fegyverekkel), ami
valljuk be, bravuros teljesitmény volt, hanem csapdat allitani,
azaz ,megfogni” is lehetett 6ket. Ez utdbbi tevékenységhez
kilonféle csalogaté eszk6zok, csalik és foglyul ejté eszkdzok
alakultak ki: sipok, ketrecek, halok stb.

A 21. szazadban egyébként mar sokkal kevesebb ma-
darfélét fogyasztunk, mint a kordbbi évezredekben, igy
a ragadozé madarak vagy a legtobb vizi madar mar nem
tartozik az altalanosan elfogadott ,eheté madarfélék” kozé.
igy Bornemissza Anna 1686-os szakacskényvében, mely 16.
szazadi német el6zményekre megy vissza, bizony talalunk
sasbdl, gémbél, darubdl, az alapvetéen diszként (statusz-
szimbdlumként) tartott pavabdl, de még énekesmadarak-
bdl, igy rigobdl és pacsirtabdl késziil6 fogasokat is.

A vadmadarak mellett természetesen a haziasitott ma-
darak is szép szammal képviseltetik magukat a torténeti
szakacskonyvek oldalain. A hazi tyukot (Gallus gallus do-
mesticus) feltehetéen 4-6 ezer éve haziasitottak Délkelet-
Azsidban és Oceania teriiletén a bankivatyukbol (Gallus
gallus), nagyjabol egy idében a hazigalambbal és a luddal.
A Karpat-medencébe a keltdk kdzvetitésével kerdilt. De léte-
zik magyar valtozata is, az Ugynevezett magyar tyuk (Gallus
gallus domesticus pannonicus). Ez a kozépkor és a kora Ujkor
egyik legnépszerlibb husféléje volt, hiszen a tyukfibol vagy
tikbol késziilt ételek gyakran jelennek meg az elsé magyar
recepteskonyvek lapjain, de népszerliségét a régészeti
adatok is alatamasztjak: a korabeli dllatcsontmaradvanyok
kozott a tyukok csontjait igen gyakran taldljuk meg.

A mais kedvelt, de ritkdbban fogyasztott madarak kdzé
tartozik a gerle és a galamb. A kdzépkor és a kora ujkor
folyaman igen kedvelt fogasok ezek, de mas célokbdl is
tartjak 6ket (pl. roptetés, hirkdzlés stb.). Anglidtdl Hollandian
at a Magyar Kirdlysagig egyarant taldlunk galambrecep-
teket a korabeli szakacskdnyvekben. igy a 17. szazadban
gerlicét és vadgalambot is ajanlott a Zrinyi-uradalom sza-
kacsa, ahol a csalad kedvenc ételei kozott taldljuk ezeket, de
tobb galamb- és vadga-
lambreceptet jegyzett fol
Carolus Battus holland
orvos 1593-ban, az egyik
elsé, nagykdzdnség-
nek szant szakacskony-
vében is. Bornemissza
Anna udvari szakacsa
galambbol 20 féle, gerli-
cébol 8 féle étket sorolt
fol. Ebbdl is jol lathatjuk,
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hogy a zsenge husu kismadarakat elészeretettel fogyasz-
tottak a torok korban. Leggyakoribb elkészitési modjuk
a nyarson sutés, illetve spékelés, vagyis a bérbe, husba
szurkalt (irdalt) izesiték hasznalata volt, mely lehetett
voréshagyma, szalonna, de akar fahéj és citrom is. Az
egyik legkedveltebb étel a korszakban a pastétom, amit
ma inkabb pitének mondanank: egész Eurépaban elterjedt
volt a tésztabunddban, tésztakarimaban valé siités. Ezt ki-
fejezetten ajanlottak akkoriban galamb- és tyukhushoz is.

A kisérleti régészeti f6zések sordn mi is gyakran hasz-
nalunk szarnyasokat, mint a kacsa, a liba, a tyuk és persze
a fent emlitett galamb. Ez utébbin éltaldban meg szoktak
lepddni a latogatok, de a konnyu, nem zsiros hus kedvelt
fogas szokott lenni, és elsé kostolas utan barki konnyen
fogja Ujra ezt valasztani az étlaprol.

Az alabbi a receptet Misztétfalusi Kis Miklds ajanlotta
a Szakdts mesterségnek kényvecskéje cimi kiadvanyaban,
melyet Kolozsvéron adtak ki 1695-ben. Misztétfalusi recept-
jei azonban kordbbi magyar nyelv(i szakacskonyvekben is
felbukkannak, tehat Németalféldon tanult nyomdaszunk
a 17. szézad végi kiadvanydban a korszak régota kedvelt
receptjeit gy(jtotte 6ssze, mint amilyen a galamb téltve.

Recept

Galambot tolteni

»A tyukot vagy galambot megkopasztvdn, tisztogatvdn
csak ugy nyersen toltsd egészen ilyenképpen meg: szalon-
ndt, vereshagymadt, keményen fétt tojdst, petrezselyemle-
véllel, borssal, gydmbérrel 6szve kell j6 apron vdgni, és ezzel
toltsd meg belél is, és a bér alatt is, e meglévén pdrold meg,
és megtisztogatvdn tedd fel vizben, sézd meg, azonban szé-
pen hasogatott petrezselyemgyokeret tégy melléje, metélt
vereshagymadt, f6zd meg jol, bors, gyémbér, szerecsendio-vi-
rdg belé, és tdlald fel.”
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Hozzavalok (4 f6 részére)

® 4 db tisztitott galamb

® 20 dkg husos szalonna

® 2 db kozepes voroshagyma
°

4 db tojas (lehet helyettesiteni 10 db firjtojassal is, ha
szeretjlk a kilonlegesebb fogasokat)

3 db zsomle

(2 db csirkemdj, izlés szerint)

1 csokor petrezselyem (a gyokeret felkockazva a Iébe
tehetjiik)

flszerek: s6, bors, gyombér, szerecsendié-virag

A recept tobbféleképpen maradt fonn, igy én egy kéz-
tes valtozatot irok le: a tisztitott galambokat el6paroljuk
forrd vizben, illetve a felsorolt flszerekkel izesitjlk,
ezzel parhuzamosan 3 db tojast megféziink. Kézben
a zsemlét apré darabokra vagjuk, majd felontjiik vizzel,
amennyit felvesz (ha szarazak a zsomléink, akkor tehetiink
hozz3 kicsit tobb vizet és hagyjuk szikkadni egy ideig).
A masszahoz hozzaadunk egy darab nyers tojast, az aproéra
vagott voroshagymat, kis kockdkra vagott szalonnat, sét,
borsot, a szerecsendié-viragot és a gyombért. A megféitt
tojasokat kis darabokra vagjuk, és szintén hozzaadjuk
a masszahoz. Ha szeretjiik, apréra vagott csirkemdjat is
tehetiink hozza, ha van otthon, akkor én mindenképpen
szoktam beletenni, az ize kedvéért. Ezt a masszat bele-
toltjik a galambokba, valamint a combjainal a bére ald is.
A szalonnabdl hagyhatunk meg vékonyabb szeleteket, és
a mellénél megtlizdelhetjiik ezekkel a szeletekkel.

En altaldban eléparolom a hust, igy nem teszem vissza
a vizbe, ahogy a recept irja, hanem a kora ujkorban szo-
kasos médon megsiitdm. A stités el6tti paroldst altaldban
abalasnak nevezik a korszakban, a jél atsult hust gyakran
készitik el6 ezzel az eljardssal, igy nem lesz annyira sza-
raz, és hamarabb is megsiil. Ha szeretnénk szép szint adni
a husnak, érdemes vajjal megkenni a bért a sttés el6tt.

Figyeljlink a husra a siitében, mivel vékonyak a szarnyai
és a combok végei, igy érdemes 200 fokos stitében el6szor
korilbelll 15-20 percig folia alatt sitni. Ekkor a tepsibe
még tehetiink a korabbi f6z61ébdl, vagy tolthetiink ala fe-
hérbort is. Ezutan vegyik le az aluféliat, vagy ha jénaiban
slitjuk, akkor a tetejét, és hagyjuk, hogy megpiruljon a hus.

J6 étvagyat kivanok a sult galambhoz!

Recept



El6fizetve a magazin 1490 Ft helyett csak 1250 Ft-ba kertil, ami évente minddssze 5.000 Ft!
Az éves el6fizetés négy lapszamra vonatkozik, a befizetés banki atutaldssal lehetséges.

A 2023. februdr 13-ig beérkezé megrendelések esetén az eléfizetés

a 2022. marciusi lapszammal fog indulni.

Megrendeléskor, kérjiik, tiintesse fel a nevét és a cimét a kozlemény rovatban
vagy kiildje el a lenti e-mail-cimre!
(Cim hianyaban nem all médunkban elkiildeni az ujsagot.)

Szamlatulajdonos neve: M6éra Ferenc Muizeum. Szamlaszam: 12067008-01374152- 00100004
A kozlemény rovatban, kérjik, tlintesse fel: Hatartalan Régészet, valamint nevét és cimét.

Cimunk: 6720 Szeged, Roosevelt tér 1-3.
E-mail: hatartalanreg@gmail.com

Ujra elérhetd

aHunokaranya |  MOST MAR AKAR ELEKTRONIKUS
a dimag.hu FORMABAN IS OLVASHATJA
feliletein! | A HATARTALAN REGESZETET!
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Fizessen el6 a digitalis valtozatra
vagy akar oIvassa Ujra a régi szamokatI

HATARTALANUL - A VAJDASAG REGESZETE

A 2023-as év els6 lapszamaban atlépiink a jelenlegi orszaghataron, és a torténelmi Ma-
gyarorszag egyik fontos és rendkiviil izgalmas régidjaba, a Vajdasagba latogatunk. Az
utobbi években szamos Uj szenzacios régészeti lelet és leletegyiittes keriilt itt napvi-
lagra, melyek uj fényt vetnek a térség régmultjara. Az ujkékorszaktol egészen a késé
koézépkorig terjed6éen igyeksziink attekinté képet adni a Vajdasag aktualis régészeti
problémairél. Szerzéink k6zott magyar és szerb régészek egyarant helyet kapnak, bizo-
nyitva, hogy a régészet val6ban nemzetk6zi tudomany, és az egykori régészeti kulturak,
vagy épp népek szamara a 20. szazadban meghuzott hatarok mit sem jelentenek. A hataron tuli magyarlakta
teriiletekre koncentralé szamaink koziil ez lesz az els6. Késébb tobbek kozott Erdély, illetve a Felvidék régészeti

emlékeivel is foglalkozni fogunk.



RENDELJE MEG EDDIG MEGJELENT LAPSZAMAINKAT:

Erdeklédjon a hatartalanreg@gmail.com e-mail-cimen. f@
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Otius é degancia

AZ ALFOLD SZIVEBEN

Elje at a 30-as évek HERCEGASSZONY BIRTOK

nemesi életének hangulatat WELLNESS & GARDEN

@e/ez/ /ag; @aj ..

Kdstolja meg bisztro

konyhank ételremekeit
5400 Mez6tur, Hercegasszony Gtja 1.

. , Telefon: +36 56 200 166 infoldhercegasszony.hu
Tapasztalja meg a vegtelen ; ‘

nyugalmat a Kérés partjan WWW.HERCEGASSZONY.HU

e

i
"‘ |

A magazin tamogatdja

ww";/i MORAMUZEUM.HU
Fefofi /
[}] MORAMUZEUM KLiuralls n(a

LIy Pk Sl emzeti Kulturdlis Alag

”“‘ ‘ m‘ H‘“ i
ol 77 004 ‘ ‘ ‘

2416 307



