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Amerikai bors, indiai curry és magyar paprika:
Lokalis és globalis figuraciok a kulinaris izlés
tarsadalomtorténetében’

A részben vagy egészben egzotikusnak tartott, kiilfoldi eredetii alapanyagok, ételtipusok és fozési
stilusok dltaldnos elterjedése a nyugati vildgban a kulturdlis globalizdcié egyik legszembetiindbb je-
lensége. Az élelmiszerkindlat multikulturdilis jellegii diverzifikdloddsa dsszefonddik, egyebek mellett,
a bevdndorlds forrdsainak eltoléddsdval és a bevindorléktol tipikusan elvirt tdrsadalmi beilleszkedés
Jellegének dtalakuldsdval, a harmadik vildg orszdgaiba irdnyuld turizmus erdsodésével és ennek mé-
diareprezentdcidival, az egzotikus alapanyagok termelésével és kereskedelmével, tovibbd a kulturilis
Jfogyasztds egészét érintd , mindenevés” (omnivorousness) jelenségével. Ezekhez hasonlé globdlis folya-
matok azonban mdr évszdzadok ota alakitjdk az egymistdl tdvol levé, de egymdssal viszonylag stabil
kapesolatban dllo tdrsadalmak, tarsadalmi csoportok tapldlkozdskultiirdjdr. A cikk a fiiszerek, ezen
beliil a csipds fiiszerek haszndlatdban megfigyelhetd vdltozdsok elemzésén keresztiil arra prébdl va-
laszt adni, hogy mi jellemezte e kulindris globalizdcid kordbbi formdit és miben tértek el a maitdl.
Bemutatja a kizépkori fiiszerhaszndlat sajdtossdgait és azt, hogy miben tért el a 17. szdzadtél ldtha-
tévd vild, és jelenleg ismét radikdlisan dtalakuld modern kulindris izléstél, majd egyetlen fiiszerre,
az erdspaprikdra koncentrdlva egyrészt korai elterjedésénck, mdsrészt egzotikus, illetve nemzeti fii-
szerré vdldsdnak folyamatdt rekonstrudlja.

Kulesszavak: fliszerhasznalat, heterofil diffazi6, kulindris izlés, kulturalis globalizicid, tdp-
lalkoz4skulttra
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orbert Elias fémivének, A civilizdcié folyamatinak egyik legnagyobb djitdsa — nemcsak
1939-es megjelenése, hanem még harminc évvel késébbi masodik kiaddsa idején is — az
illemtankonyvek tdrsadalomtorténeti forrsként torténd hasznositdsa volt. Elias az els§ dltala
haszndlt illemtankényvre (Antoine de Courtin miivére) sajdt visszaemlékezése szerint (Elias
1996 [1990]: 71) véletleniil bukkant rd a British Museum kényvtdrdban, de ezutdn szisztema-
tikusan igyekezett Gsszeszedni a miifaj jelentdsebbnek téing darabjait az egész dltala vizsgalt
mintegy fél évezredes id8szakbdl, hogy els6sorban ezek segitségével rekonstrudlja ,,a viselkedés
véltozdsai[t] a nyugat laikus felsd rétegeiben” (Elias 1987: 99).
Minthogy a kozs evés, a kommenzalitds, a rendi tudat kialakitdsdnak és megerdsitésének,
tovibba (kiilondsen az tinnepélyesebb alkalmak esetében) a rendi tagolédds nyilvinos megjele-
nitésének legalapvetébb eszkoze (volt), nem meglepd, hogy az udvari kontextusba illeszkedd

1 A tanulmdny alapjdul szolgdlé kutatdst a wolfenbiitteli Herzog August Bibliothek gazdag gytjtemé-
nye és készséges munkatdrsai, illetve az Als6-Szdszorszdgi Szovetségi Allam 6sztondija tették lehetSvé
2014 nyardn.
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kozép- és kora ujkori illemtankdnyvekben, amelyek Elias forrdsanyaginak dontd részét képe-
zik, az asztali etikettnek jut a f8szerep. Az evés kozben kovetend$ illemszabélyok némelyike
azonban nehezen értelmezhetd anélkiil, hogy tudndnk, mir kellett ilyen vagy olyan elvdrdsok-
nak megfelelSen elfogyasztani. Kiilondsen vildgos ez az evéeszkozokkel kapesolatos szabdlyok
esetében. Nyilvdn ezért érezte Elias sziikségesnek, hogy a kés-, illetve villahaszndlatrdl sz616
szakasz (Elias 1987: 256-266) elé besztrjon egy rovid dctekintést a husevésrdl (Elias 1987:
249-256). Ezen kiviil magukkal az ételekkel — tipikus alapanyagaikkal, elkészitési modjukkal,
felkindle vélasztékukkal, tdrsadalmi megkiilonboztetd és identitdsformalé szerepiikkel, az
izpreferencidk valtozdsaival — nem foglalkozott.

Ezt a hidnyt Elias egyik legfontosabb iddskori munkatdrsa, kései tanitvdnya, Stephen
Mennell igyekezett pétolni Al Manners of Food cimi konyvével (Mennell 1985), amelyben a
tiplalkozds problémakorét hirom szorosan 6sszefiiggd szempontbdl prébélta meg elhelyezni az
Elias 4ltal leirt civilizdcids folyamatban a kozépkortdl a 20. szdzad mdsodik feléig. Egyrészt arra
volt kivancsi, hogy megfigyelhetdk-e, legaldbb a felsébb tdrsadalmi rétegek korében, az étvagy
korldtozdsdval kapcsolatos erésddé tdrsadalmi elvdrdsok, kimutathaté-e a szokdsosan elfogyasz-
tott étel mindségének (elkészitési moédjdnak) novekvd stdtuszjelzd funkcidja a mennyiségével
szemben. Mdsrészt azt vizsgdlta, hogy angol-francia sszehasonlitdsban hogyan véltozott a ku-
lindris stratifikdcid, a tdrsadalmi osztdlyokra (mindenekeldtt a feliil levSkre) jellemzd kulindris
izlés, és hogyan alakult ki valamiféle nemzeti konyha a tdrsadalmi osztilyok névekvé inter-
dependencidjdnak és eltol6dé hatalmi egyensulydnak fiiggvényében. Végiil pedig megprébalta
az egyes ételtipusok (pl. bels8ségek) kulturalisan meghatdrozott elutasitdsdt, a t8litk valé vi-
szolygds osztdlyok és nemzetek szerint elkiiléniilé mintdzatait a civilizdcids folyamat mellékeer-
mékeként értelmezni.

Mennell konyve az idékozben 6ndllé interdiszciplindris kutatdsi teriiletként és felsGoktatdsi
programként intézményesiilt Food Studies egyik alapmive lett, de a kimondottan eliasi kutatd-
si irdnyt kevesen folytattdk, annak ellenére, hogy a Food Studies nemcsak a tudomdnydgi, ha-
nem a nemzeti korldtokon is igyekszik tdllépni (Counihan—Van Esterik 2013). Marpedig a
figurdciés megkozelités elényei kozé tartozik, hogy konnyen fliggetlenithetd a modern nyugati
nemzetédllamok tdrsadalmi kontextusdtdl és elemzési szintjétdl. A figurdciék — mint egymdstdl
kolesondsen fliggd egyének, illetve csoportok folyamatosan alakulé halézatai vagy strukteirdi,
amelyek dllandé kélcsdnhatdsban vannak az ket alkoté egyének, illetve csoportok dinamikus
hatalmi viszonyaival és cselekvéseik nem szdndékolt kovetkezményeivel (Elias 1999: 73-74,
132-137) — tetszbleges léptékben és iddintervallumban alkalmazhaté fogalmi keretet kindlnak
a transznaciondlis tdrsadalmi jelenségek vizsgilatdhoz anélkiil, hogy figyelmen kiviil hagyndk a
tirsadalmi cselekvést vagy eleve kiemelt jelentdséget tulajdonitandnak valamilyen tdrsadalmi
létszférdnak. Rdaddsul A civilizdcid folyamata olvashaté a nagyobb, egymidstdl kiilonbozd térsa-
dalmi egységek (rétegek, osztilyok, régiok, nemzetek) kozotti (heterofil) kulturdlis diffazié

2 A Food Studies ,alapité atydinak” kdnonjdhoz Id. Ferguson 2005: 690-691. A figurdcids kutatdsok
legkiterjedtebb bibliografidja csak elvétve tartalmaz tdpldlkozdskultirdval kapesolatos publikdcidkat:
htep://hyperelias.jku.at/HyperElias-Secondary.htm; utolsé letsltés: 2014. szeptember 5. Mennell
kérdésfeltevéseit elsdsorban Eva Barlosius igyekezett szisztematikusan tovdbbgondolni: 1d. Barlésius
1988, 2011.
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makro-elméleteként is. Legkordbban taldn a sportigak és a hozzdjuk kapcsol6dé intézmények
globalis elterjedését vizsgdlva kezdték igy értelmezni és tovibbgondolni Elias mvét (Maguire
1999; Van Bottenburg 2001). A kovetkezdkben a kultirjavak globdlis terjedési folyamatainak
egy masik példdjdt, a flszerek, azon beliil is a csipds fliszerek haszndlatdnak véltozdsait fogom
megyvizsgdlni figurdcids perspektivdbol.

*

Az eurdpai tdplalkozds-kultirdval foglalkoz kutatdsok egyik, immdron elég régi és dltaldno-
san elfogadott megillapitdsa, hogy a 17. szdzad kozepétl alapvetd dtalakulds vélt jél lathatéva
Eurépa legfelsd tdrsadalmi rétegeinek izlésében — legel8szor Franciaorszdgban (Flandrin 1996b;
Mennell 1985: 69-83). A szakdcskonyvekbdl megismerhetd 4j receptek nagyobb ardnyban
tartalmaztak zoldségeket és egyre tobbféle zoldséget tartalmaztak, bdr a hiis dominancidja ké-
s6bb is megmaradt. A kdzépkori f6uri lakomak mai szemmel étkezési célra alkalmatlan szdrnya-
sai, mint a kormordn, a gdlya, a hattyt, a daru, a bolombika vagy a gém eltlintek a receptekbdl,
akdrcsak a tengeri eml8sok, és lesziikiilt a tipikusan fogyasztott vagy fogyaszthaténak tartott
halfajtik kore is. Ezzel szemben a kozépkorban viszonylag kevésre tartott marhahds domindns-
sd valt. A 17-18. szdzadi francia szakdcskonyvek szerz6i, mikozben egyre kevesebb fajta hist
hasznaltak fel, egyre részletesebben osztdlyoztak az dllatok fogyaszthaté testrészeit, amelyekhez
sajdtos elkészitési médokat rendeltek (Flandrin 1996b: 660-665). A husokhoz adott martdso-
kat pedig vajjal, tejszinnel vagy olajjal készitették a kozépkorban szokdsos savas alapanyagok —
fehérbor, borecet vagy éretlen sz816 leve (verjus) — helyett. Tovabbi fontos valtozds — és szé-
munkra most ez lesz érdekes — az egzotikus fliszerek szimanak drasztikus csokkenése. A 17-18.
szézad francia udvari konyhdjéban — amely Gjabb és Gjabb valtozataiban a 19. szdzad elejétdl
egészen a 20. szdzad mdsodik feléig meghatdrozta a nyugati és a nyugatiak dltal uralt vildg leg-
felsq rétegeinek kulindris fzlését — osszesen két-hdrom egzotikus flszer maradt a 13-15. szdzad-
ra jellemzd kb. hisz helyett: mindenekeltt a bors, tovabba (sokkal korldtozottabb felhasznalds-
sal) a szegfliszeg és a szerecsendid.’ Es ugyan a szakdcskonyvek sem ekkor, sem kordbban nem
adtdk még meg a hozzdvalék pontos mennyiségét, a 17. szdzad végén és a 18. szdzad elején
kiilfoldre utazé francia arisztokratdk rendszeresen szdmoltak be arrél, hogy tilfliszerezés miatt
képtelenek voltak megenni a nekik kindlt ételeket (Flandrin 1996b: 667-669). A szokatlan il-
letve erds fliszerezés ettdl kezdve — a francia udvari gasztrondmia nyugati és részben globdlis
elterjedésével parhuzamosan — az elmaradottsdg, a civilizdlatlansdg egyik tiinetéve vilt. Még
Fernand Braudel is, a vonatkozé kutatdsok kezdetén, harmincét évvel ezelStt ugy ldtta, hogy
»manapsdg a fejlddésben elmaradt orszdgok legszegényebb és legegyhangtibb konyhdi fordul-
nak legszivesebben a flszerekhez” (Braudel 2004: 228).

Ezzel a megillapitdssal sok probléma van. A legnyilvdnvaldbb az, hogy a hetvenes évek 6ta
a helyzet a nyugati vildgban is radikdlisan megvéltozott. Az egzotikus fliszereket és a helyi fu-
szerndvényeket is beleértve az USA flszerfogyasztdsa 1980-ban (a szdritott termékek stlydval
szdmolva) még évi 2,13 font (kb. 1 kg) volt fejenként, 1994-re ez a mennyiség 6tven szdzalék-
kal, évi 3,26 fontra nétt (Buzzanell-Dull-Gray 1995: 24-25). A friss (tehdt nem széritott)

3 Afliszerek cukrdszati felhaszndldsdt itt most nem veszem tekintetbe, ahogy a vonatkozé szakirodalom
sem teszi.
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névény stlydval szdmolt csilipaprika-fogyasztds 1980-ban évi harom font volt fejenként, 2006-
ra azonban mdr meghaladta az évi hat fontot, és ezzel megelézott egy sor zoldséget, tobbek
kozott a karfiolt, a spargdt és a zoldborsét (Lucier—Jerardo 2006: 25). Ez a novekedés, amely
minden bizonnyal azéta is folytatddik, és ha esetleg nem is ugyanebben a mértékben, de mds
nyugati orszdgokra is jellemzd, a tdplalkozdskultdra erdteljes globalizdléddsdnak koszonhetd.

Aligha mondhatjuk azonban, hogy a tiplalkoziskultdra globalizdléddsa a ,legszegényebb és
legegyhangibb” kulindris preferencidk dtvételét jelentené, hiszen a nyugaton egzotikusak szé-
mité flszeres ételek szdrmazdsi helyiikon, pl. Indidban, egyéltalin nem korldtozédnak — sosem
korldtozédtak — az alsébb tirsadalmi rétegekre, és a kozéposztlybeli fogyasztok szdmdra meg-
konstrudlt, szdmos régié jellemzd alapanyagait és f6zési stilusdt 6tvozd nemzeti, illetve ezzel
dllandé kolcsonhatdsban levé nemzetkozi formdjukban igen nagy valtozatossigot mutatnak
(Appadurai, 1988; Collingham, 20006). Es nem is arrél van szd, hogy az indiai, a mexikéi vagy
az arab konyha irdnti névekvd nyugati vonzalom pusztdn az Gjabb bevdndorléknak volna ko-
szonhetd, akik nagyrészt ezekbdl és mds erdsen flszeres ételeket fogyaszté kultirdkbél érkeznek
az Eurépai Unibba és az Egyesiilt Allamokba.

A magas drfekvés(i éttermek vélasztéka, a magas stdtusza olvasoknak szdnt szakdcskonyvek
és inyencmagazinok tartalma vildgosan bizonyitja, hogy a kulindris izlés globalizaléddsa leg-
aldbb ennyire kdszonhetd a ,mindenevés” (omnivorousness) jelenségnek, amelyet el8szor a zene-
szociolégidban (Peterson 1992) azonositottak, és amely tdpldlkozdsszociolégiai kontextusban
egyszerre bir sz6 szerinti és metaforikus jelentéssel. Eszerint a magas stdtuszti inyencek — akdr-
csak a magas stdtuszt zenchallgatdk és az expressziv kultdra magas statuszi fogyasztdi dltaldban
véve — ma mdr nem csak kiemelkedden nagy (szimbolikus) értékkel biré javak sziik korét fo-
gyasztjak, hanem tdrsadalmi eredetiiket tekintve igen heterogén termékek széles repertodrjabdl
véalogatnak (Johnston—Baumann 2007, 2009). Igy a gyorséttermek kindlatdnak elemei, a be-
vandorldk ételei, vagy mds (egzotikus) orszdgok hétkoznapi fogdsai ugyanigy megjelenhetnek
a divatos éttermek kindlatdban vagy a csticsgasztronémiai diskurzus médiumaiban, mint a fran-
cia stilustt haute cuisine. Nem arrdl van sz6, hogy minden egyformén jé vagy finom, hanem
inkdbb arrdl, hogy a bourdieu-i értelemben vett legitim kultdra hatdrai eltolédnak, és lehetdség
nyilik a javak egy szélesebb korének esztétizalé megkiildnboztetésére, a f6sodortdl valé elkiilo-
nitésére. Johnston és Baumann értelmezésében erre a kiterjesztett esztétizldsra a kordbban
alacsony presztizstinek szdmité ételek ,autentikus” elkészitése, illetve az ,egzotikus” ételeknek a
legitim szférdba valé beemelése ad médot.

Johnston és Baumann (2009) a cstcsgasztrondmiai ,mindenevés” térnyerését a hatvanas-
hetvenes évek kulindris ellenkultirdjanak (a harmadik vildg és dltaldban az alacsony stdtuszi
csoportok ételei irdnti erdteljes érdeklédés, a f6zési stilusok improvizativ 6tvozése, vegetarianiz-
mus stb.) hatdsival, pontosabban a hagyomdnyos haute cuisine és a countercuisine fizi6jéval
magyardzzik. Egy szélesebb kort magyardzatnak, amely tilmegy az inyencek explicit és impli-
cit politikai nézetein, tekintetbe kellene vennie a bevandorl6k tdrsadalmi-kulturalis integrécio-
javal kapcsolatos elvdrdsok multikulturdlis irdnyban trtént megvéltozdsat is (v6. Fleras—Elliott
1997), ami a tdpldlkozdskultira szintjén dltaldban kevés konfliktust okoz, és azzal a hatdssal jdr,
hogy a bevdndorlék étkezési szokdsai nem olvadnak bele a f6sodorra jellemz8 mintékba, hanem
megodrzik sajdtossdgaikat. Az ételkindlat ennek eredményeként bekovetkezd diverzifikaloddsa
folyamatos kélcsonhatdsban van a magasabb stdtuszu fogyasztdk kiilfoldi, kiillonosen harmadik
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vildgbeli orszdgokban szerzett kulindris tapasztalataival, a csticsgasztrondmiai diskurzus médiu-
maival, és az egzotikus alapanyagok termelésével, illetve kereskedelmével.

Mindazondltal a (kulindris) globalizdci6t jellemzd ilyesféle kélcsonhatdsok nemcsak az
ut6bbi egy-két évtizedben alakitottdk, hanem mar évszdzadok éta alakitjak az egymadssal tarté-
sabb kapcsolatban lev, de egymidstdl tavol él8 tarsadalmi csoportok tdpldlkozdskultardjic. Az
aldbbiakban azt fogom megvizsgilni, hogy milyen kisebb vagy nagyobb léptéki tirsadalmi
osszeszovOdések és benniik lezajlé diffuzids folyamatok befolydsoltak a fliszerhaszndlatot a ko-
zépkortdl a huszadik szézadig, és miben kiilonboznek mai megfeleldiktdl. El8szor a kordbban
mér emlitett 17. szdzadi izlésvaltozds kiindulépontjdt jelentd kdzépkori flszerhaszndlatot te-
kintem 4t, majd egyetlen fliszerre, az er8spaprikdra koncentrilva egyrészt korai elterjedését,
pontosabban ennek eurdpai és indiai részét prébalom meg rekonstrudlni, mésrészt pedig egzo-
tikus, illetve nemzeti fliszerré vdldsdt mutatom be hdrom (angol — indiai, spanyol — mexikéi és
osztrédk — magyar) viszonylatban.

FUSZERHASZNALAT A KOZEPKORBAN

A helyben is megtaldlhatd, illetve konnyen termeszthetd fiiszer- és gydgynivényektdl — amilyen a
bazsalikom, a petrezselyem vagy a fokhagyma — jél elkiiloniil, tavoli orszagokbdl hozott és igy
igen drdga egzotikus fiiszerck, mint a bors, a rémai komény vagy a gydmbér, az Skortdl kezdve a
17. szézadig a legfontosabb luxuscikkek kozé tartoztak. Noha a bors Plinius (i. sz. 23—79) sze-
rint szdrmazdsi helyén vadon né, Itdlidban ,stlyra lehet venni, mint az aranyat vagy az eziistot”
(Plinius 1967-1970: 11, 386 [Nat. hist. X1, 14]). A korabeli Rémdban specidlis raktirkozpon-
tot hoztak létre kimondottan a keletrdl hozott fliszerek szimara, ahol vdsarolni is lehetett, és aki
biztonsdgban és megfeleld fizikai koriilmények kozott akarta tudni fliszerkészleteit, kiilonféle
méretli tdroldhelyiségeket, s6t akdr kisebb rekeszeket, afféle fliszerszéfeket is bérelhetett itt
(Houston 2003). A 16-17. szdzadi Magyarorszdg fénemesi udvaraiban kiilén tisztség létezett
borsolé néven a konyhai fliszerhaszndlat feliigyeletére: neki kellett ellendriznie, hogy mennyi
fliszert tesznek a szakdcsok az ételekbe (Benda 2014: 7273, 240). A 15. szdzad végén — amel-
lett az eléfeltevés mellett, hogy szdrmazdsi helyiikon olesén és lényegében korldtlan mennyiség-
ben szerezhetk be — els@sorban a fliszerek magas dra motivélta a portugilok és a spanyolok
foldrajzi felfedezéseit. Ezek elsédleges célja ugyanis az India és a Foldkozi-tenger keleti meden-
céje kozotti kozvetitd kereskedelmi ldncolat kikeriilése, és a terméteriiletek kozvetlen elérése
volt. Vasco da Gama mdsodik indiai Gtjardl (1502-1503) annyi fliszert vitt haza, amennyi az
Eurépa legnagyobb részét elldté Velenceiek egy teljes évi importja volt, és a profit 400 szdzalék
koriil lehetett (Freedman 2008: 132—133).

A 16. szdzadot megel8z8en és — régidnként eltéréen — részben még a 17. szdzadban is, a
fliszerek nemcsak igen drdgik voltak Eurépdban, hanem aki tehette, késébbi (bdr nem feltétle-
niil mai) mércével mérve meglehetds bdséggel fogyasztott beldlitk. A f8uri hdztartdsok, szim-
addskonyveikbdl itélve, sok és sokféle flszert vdsdroltak (Laurioux 2005: 184-188; Benda
2014: 144-148). Mindazondltal a szakdcskonyvek — ahogy mdr emlitettem — a 18. szdzad eltt
nem adtak meg pontos mennységeket, és dltaldban a szimaddskonyvekbdl sem deriil ki, hogy
pontosan hdny embernek szdntik a beszerzett fliszerkészleteket, sét gyakran az sem, hogy meny-
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nyi idénként szereztek be egy-egy nagyobb adagot e viszonylag hosszan térolhaté egzotikumok-
bél.

Kivételes forrdsnak szdmit az a rendelet, amelyet II. Hubert, viennois-i dauphin (dauphin de
Viennois, Vienne kornyékének foldesura) bocsdtott ki 1345-ben, és amelyben meghagyta, hogy
haboruds teenddk miatti tdvolléte idején milyen elvek szerint intézzék tigyeit, tobbek kozote
anyja hdztartdsinak beszerzéseit (Valbonnais 1722: 11, 519). A dokumentum kiilonlegességét az
adja, hogy az évente beszerzendd tételeknél pontosan 30 f6vel szdimol. Eszerint egy fére bors-
bél, gyombérbdl és mds meg nem nevezett fliszerekbdl (,de speciebus piperis, gingiberis, et
aliarum”) mai mértékegységekkel kifejezve évi 1.18 kg jut. A ldtsz6lag pontos mennyiségek
azonban valdszintileg — az el6re nem ldthaté méretl, de gyakran felbukkané vendégsereget is
tekintetbe véve — béven voltak szdmolva, hiszen példdul borbdl napi ot liter jon ki fejenként,
ami aligha lehetett redlis (Laurioux 2005: 194-195).

Ha béven volt szdmolva, és ha a legtjabb idék (fentebb térgyalt) amerikai fiiszerfogyaszta-
sahoz hasonlitjuk, akkor az évi 1.18 kg fejenként nem is olyan sok. Kiilongsen akkor nem, ha
a dauphin 4ltal rendelt egyéb flszerek (,aliarum”) kategéridja a cukrot is tartalmazta, amit a
kozépkorban a ,flszerek” (species, spezie, épices stb.) kategéridjaba soroltak, és amibdl a 18.
szdzadban hatalmas mennyiségeket kezdett fogyasztani az emberiség nyugati fele (Mintz 1985).
Ugyanakkor ma a flszerek szinte kizdr6lag ételek izesitésére, illetve szinezésére szolgdlnak, és
mindenekel&tt az élelmiszeriparban keriilnek felhasznéldsra, vagyis az egy fére juté adag dontd
részével a fogyaszté nemhogy nem taldlkozik, de valészintleg az elfogyasztdsirdl sem tud. A
kozépkorban mds volt a helyzet.

Mindenekel$tt magas druk miatt vetendd el az a népszerti feltevés, hogy a kozépkorban a
fliszerek husok tartdsitdsdra, vagy ennek sikertelensége esetén a husételek rossz izének paldsto-
ldsdra szolgaltak volna. Akik megengedhették maguknak, hogy sok fliszert haszndljanak, azok
még inkdbb megengedhették maguknak a friss hast (Freedman 2008: 3—4). Arrél nem is be-
szélve, hogy a htsok és halak konzervéldsira mar akkor is ismertek és szokdsosak voltak az olyan
joval hatékonyabb és olcsébb eljardsok, mint a séban, ecetben vagy olajban torténd tartdsitds,
illetve a fustolés (Flandrin 1996a: 492; Woolgar 2006: 92-94). Végiil, ha a nagy mennyiség(i
fliszer sziikséges lett volna a hisok élvezhet6vé tételéhez, akkor, tekintve hogy a hiitdszekrényig
még elég sokat kellett varni, teljesen értelmetlen lett volna felhagyni az intenziv fliszerfogyasz-
tassal mar a 17-18. szdzadban (Mennell 1985: 53).

Nincs okunk feltételezni azt sem, hogy a kdzépkorban a viszonylag sok és sokféle fuszert
vélogatds nélkiil, mdzsaszdm szdrtak volna az ételekbe. Azokban a tdrsadalmi rétegekben, ahol
az alapanyagok és az elkészitési médok kozotti vélasztds anyagi eléfeltételei adva voltak, a f6zés
— egészen a 18. szdzad végéig, bar a 17. szdzadtdl kezdve mdr sokhelyiitt gyengiilé mértékben
— a dietétika szolgdllednya volt (Flandrin 1996¢). Ez volt az egyik legfébb akaddlya annak,
hogy a 19. szdzad elétt autondm gasztrondmiai mezd johessen létre, ahol az ételek értékelése és
elkészitdik érvényesiilése nem kiilsé (orvosi, gazdasigi vagy valldsi) kritériumokon, hanem a
mezd sajétos logikdjdn alapul, amelyet professziondlis ételkritikusok, tapasztalataikat {rdsban is
megfogalmazd szakdcsok, szakmai szervezetek, szakfolyéiratok, konyvkiaddk stb. interakcidi
formdlnak (Ferguson 1998).

A koézépkori szakdcskonyvek szerzdi a £6 alapanyagok és elkészitési médjuk kdzotti kapeso-
latot elsésorban orvosi érvekkel indokoltdk, amelyek az orvosi életmdd-irodalombdl (regimina
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sanitatis) szarmaztak. Eszerint minden ételhez két alapmindség (szdraz és meleg, szdraz és hideg,
nedves és meleg, nedves és hideg) rendelhetd hozz4, és mindegyik alapmindség egy négyfoku
skdldn mérhetd. Az alapanyagokat és a fliszereket tgy kell dsszevalogatni, hogy ereddjiik, alap-
mindségei tekintetében megfeleljen az évszak és az életmdd, illetve az életkor, a nem és az egyé-
ni alkat (complexio) kivinalmainak (Gil-Sotres 1996: 646-652). Minthogy a legtébb egzotikus
fliszert melegnek és szdraznak — a csipds fliszereket kiemelkedden, harmadik-negyedik fokon
melegnek — tartottdk, ezek jol illettek a nagyrészt nedvesnek és hidegnek tartott hisokhoz és
halakhoz, tovdbba jétékony hatdst tulajdonitottak nekik az emésztésre nézve, amit — legaldbb
részben — egyfajta sok hét igényld f6zési folyamatként gondoltak el (Flandrin 1996a: 494-498;
Laudan 1999: 10-11).* Az alapmindségek egymdst kompenzalé hatdsit azzal is igyekeztek erd-
siteni, hogy el8szeretettel dardltdk meg a hisokat és mds hozzdvaldkat. Az egzotikus fliszerek
ugyanakkor szorosabb értelemben vett gydgyszerek, illetve illatszerek alapanyagai is voltak. A
nagy hdztartdsok dltal védsirolt flszerek jelentds részét valdszintleg ilyen célokra haszndledk.
Fontos dtmenetet képez a gydgyszerként, illetve étel(izesitd)ként torténd felhaszndlds kozott a
kandirozott, illetve cukorral bevont fliszerek kategéridja, amit étkezések utdn az emésziés eldse-
gitése érdekében vagy étkezések kozott rigesalnivaléként fogyasztottak (Freedman 2008: 23—
24).

Noha a tdplédlkozdssal kapcsolatos orvosi elképzelések a 17. szdzad eldte alig viltoztak, a
kiilonféle fliszerek fogyasztisinak tdrsadalmi mintdzata kordntsem maradt véltozatlan. Az
okorban jéval kevesebb féle fiszert fogyasztottak, mint a 13—15. szdzadban. Az Apicius neve
alatt fennmaradt 4. szdzadi receptgy(ijteményben (De re coquinaria) a f6 egzotikus fiiszer a bors,
ami a receptek 80%-4dban szerepel; ezen kiviil gyakori még a rémai kdmény (25%), a modern
megfelelével nehezen azonosithatd silphium (16%), a gydmbér (3%), illetve még ennél is ki-
sebb mértékben a sifrdny. Ugyanakkor a helyi fliszernévények — lestydn (36%), ruta (20%),
koriander, oregind, kakukkft, menta stb. elég hangsilyosak (Apicius 1996; Laurioux 2005:
166, 173-174). A gyakran haszndlt egzotikus flszerek szimdnak névekedése Bruno Laurioux
szerint mér a kora kozépkorban elkezd8dik, de 13. szdzadra biztosan kialakul az egzotikus fu-
szereknek az a nagyjabol 20 elembdl 4ll6 valasztéka,” amellyel a kozépkor utolséd két évszdzadd-

4 Bdlint Sdndor szerint a paprika ott vélt elterjedté, ahol zsirral f6znek és disznéhust szeretnek enni,
mert ezeket nehéz emészteni, és ebben segit a paprika (Balint 1962: 109-110). Ez a (tudomdnyos
diskurzuson kiviil is ismert) magyardzat a kozépkori orvosok nézeteire emlékeztet, bdr minden bi-
zonnyal téves, hiszen a vildg nagy részén, ahol kedvelt fliszer az erspaprika (mindenekel8tt Indid-
ban), féleg z6ldségeket izesitenek vele; ha telik hisra vagy valldsi eléirds nem tiltja a fogyasztdsdt, 4l-
taldban akkor sem disznohust esznek, és nem zsirral f8znek. Mdsutt pedig, példdul Elzdszban vagy
Bajororszdgban, az ételek tipikusan disznohtsbdl késziilnek, de nem paprikds fliszerezéssel.

5 Cukor, fahéj, feketebors/fehérbors, galanga, gydombér, hosszibors, indiai ndrdus (nardostachys
Jjatamansi), javai bors (piper cubeba), kardamom, kasszia, koriander, kurkuma, paradicsommag
(amomum melegueta), rémai kdmény, sdfriny, szegfiiszeg, szerecsendid, szerecsendié virdg (Laurioux
2005: 158-161). A séfriny kakukktojds, mert ugyan nagyon drdga volt (ahogy ma is az), de magas
arat nem tdvoli termdteriiletnek és hosszi kozvetitd kereskedelmi lancolatnak készonhette, hiszen
Eurépdban is termesztették, hanem erésen munkaigényes és ardnytalanul sok alapanyagot igényld
eléallitdsdnak: kb. 150 darab virdgbdl, amelynek csak a bibéjét haszndljdk fel, minddssze 1 gramm
flszer lesz (Deo 2003: 3).
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nak szakdcskonyveiben rendszeresen taldlkozni lehet (Laurioux 2005: 180-181).° Bér a féne-
messég és a fépapsdg szintje alatt a fliszerbeszerzés joval nehézkesebben vizsgdlhat6, Bruno
Laurioux a szdérvdnyos emlitések alapos szimbavétele és a kereskeddk drunyilvantartdsainak
elemzése alapjdn arra jut, hogy nem az dltaldban vett fliszerhaszndlat jelenti a f6 kiilonbséget a
tdrsadalmi ranglétra kiilonféle szintjei kozott, hanem a tipikusan megvésdrolt fliszerek szima. A
francia furakndl mdr a 14. szézadban megtaldljuk a nagyjabdl 20 tételbdl 4ll6 listdt, mig a
nemesség alsobb szintjein a kdvetkezd szdzadban is csak a bors, a gydmbér és a fahéj a jellemzd
fliszer; minthogy belélitk fogyott a legtobb, ezeket nevezték az olasz kereskeddk spezierie grosse-
nak (szemben a drdgdbb és kisebb mennyiségben fogy6 spezierie minute-val). A bors, a gydmbér
és a fah¢j dtlagosan 93%-4t (75% bors, 15% gyombér, 3% fahéj) adta a velenceick éves fliszer-
importjanak 1394 és 1405 kozott, és dtlagosan 83%-dt (37% bors, 38% gydmbér, 8% fahéj) a
kataldn keresked8k éves behozataldnak 1379 és 1400 kozott (Laurioux 2005: 184-189). A
nemesség alatti szintekre — alsépapsdg, didkok, kézmiivesek, parasztok, stb. — vonatkoznak a
legtoredékesebb adatok, de egyetlen fiszer, a bors gyakori hasznélata itt is kimutathaté6 a kozép-
kor utolsé két évszdzaddban (Laurioux 2005: 190-191). Olcsébb fliszereket, mindenekel6tt
borsot, vindorkereskeddk is drusitottak, mig a drdgdbbakat patikusoknal lehetett beszerezni
(Freedman 2008: 122—-123).

A bors popularizdléddsa, viszonylag olcsé fliszerré véldsa (legaldbbis Nyugat-Eurépdban)
feltehetdleg sokat kdszonhetett a kordbbi iddszakokra jellemzd, amint ldttuk mér az dkorban is
meglevd vezetd pozicidjdnak: volt ideje arra, hogy az elit fszereként véljon kézismertté, mar-
kdns csipds izét olcsdbb fuszerrel legfeljebb csak részlegesen lehetett helyettesiteni (a helyben is
megtaldlhat6 csipds izesitdk, a fokhagymdtdl a borsikafiig, ugyanis hd hatdsdra elveszitik csi-
pdsségiiket), és a kereskeddk fel voltak késziilve arra, hogy nagyobb mennyiségeket importdlja-
nak beldle. Ezek a tényez8k indokolttd s egyszersmind lehetévé tették leszivargdsit a fénemesi,
f8papi réteg alatti és szdmukra (a hivalkodd fogyasztdsban legaldbbis) konkurencidt jelentd
csoportokba. A fszerek a fénylizés mds eszkdzeivel, mindenekeldtt az 6ltozkodéssel szemben
kevésbé ldtvinyosak, és igy nehezebben kontrolldlhatéak. Valdszintileg ezért voltak ritkdk a
ruharendeletekhez hasonlé korldtozdsok a fliszerfogyasztds terén. Ha a fény(izés efféle jogi sza-
balyozdsai egyaltaldn célba vették az étkezést, amit a 16. szdzadtdl kezdtek gyakrabban tenni,
akkor inkdbb a fogdsok szdmdra vagy a kiilonleges szdrnyasok felszolgdldsira koncentraltak
(Freedman 2008: 45-46; Moyer 2013).

Ugyanakkor abban, hogy a bors haszndlata az alsé térsadalmi rétegekben is gyakorivd valt,
nem a kozvetleniil felettitk levk szokdsainak utdnzdsa jtszhatta a f8szerepet. Ruhadivatokat

6 A legkordbbi szakdcskonyvek, amelyek a kozépkori Eur6pdbdl rank maradtak, a 13-14. szdzad for-
duléjan keletkeztek; az ezt kovetd iddszakbol (a 15. szdzad végéig) Bruno Laurioux 137 kéziratos
(nagyrészt kiadatlan) receprgylijteményrdl tud, amelyek kisebb részben latinul, nagyobb részben kii-
16nféle népnyelveken irédtak. A kordbbi id8kbdl csak az Apicius-féle szakdcskonyvvel és ennek vari-
dnsaival lehet taldlkozni, de ezekkel sem nagyon a Karoling-kort kovetSen, illetve néhdny 12-13.
szdzadi arabnyelvii gylijteménnyel az Ibériai-félsziget déli részérdl. Laurioux szerint a 14—15. szdzadi
szakdcskonyvek se Apicius-szal, se az arab szakdcskdnyvekkel nem mutatnak szdmottevd folytonossd-
got (Laurioux 1997: 13-30). A legrégebbi magyar szakdcskonyv, a kéziratos formdban fennmaradt
Szakdcs tudomdny, a 16. szézad masodik felében keletkezett (Benda 2014: 21; Fiireder 2009: 28-29).
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olcsébban is lehet utdnozni, elég a szabdst vagy annak bizonyos elemeit dtvenni, a fliszereket
azonban meg kell vésirolni, és minthogy haszndlatuk nem ldtvinyos, ha valaki a tdrsadalmi
hierarchia aljdn, hivalkodé fogyasztds céljaval flszerekre koltott, akkor minden bizonnyal a
legrosszabb eszkozt vilasztotta célja elérésére. De van egy mésik magyardzatlehetdség is.

Nagyobb virosokban csak a tehetdsebbek éltek f6zésre alkalmas (taroléhelyiségekkel, kony-
hdval, konyhai eszkozokkel elldtott) hdztartdsokban; 6k voltak azok, akik otthon meleg ételt
chettek, vagy otthon késziilt ételt vihettek magukkal. Igy a készen vésdrolt (meleg) ételek fo-
gyasztdsa mindenekeldtt az alsébb tdrsadalmi rétegek jellemzdje volt. Martha Carlin magas
stdtusza 14-15. szdzadi angol utazdk kiaddsait vizsgdlva arra jutott, hogy az urak és arhélgyek
még akkor is elkeriilték a kifézdéket, lacikonyhdkat és a hozzdjuk hasonlé létesitményeket,
amikor Gton voltak; ehelyett az otthonrdl magukkal vitt — vagy sajét személyzetiik dltal helyben
készitett — ételeket részesitették elényben (Carlin 1998: 32-38). Carlin ezt azzal magyardzza,
hogy a kifézdék, lacikonyhdk mikodtetdit gyakran vidoltdk meg csaldssal: a hisos pitékben
taldlhat6 toltelék kétes frissességével, olcsébb fajta his drigibb fajtaként torténd drusitdsdval
stb., amely panaszok birdsdgi tigyekhez és szigorodé hatésdgi szabdlyozdsahoz vezettek (Carlin
1998: 39-41). A hatdésdgok a 14-15. szdzadban az drakat is igyekeztek korldtozni, kiilon figyel-
met forditva az drskdla alsé végére, ahovd minden bizonnyal a legnagyobb mennyiségben fogyé
termékek tartoztak. Igy példdul 1379-ben a londoni pitekészitéket arra kotelezték, hogy ,épp
olyan j6 marhahusos tdskdkat készitsenek fél pennyért, mint amilyen az egy pennybe keriils”
(idézi Carlin 1998: 49). Ugyanakkor a készétel-piac hatésdgi drszabélyozdsabdl az is kidertil,
hogy meglehetdsen széles vélasztékot kindltak, tobbek kozott driga inyencségeknek szdmitd
vadszdrnyasokat. 1378-ban Londonban egy siilt bolémbikéért példdul legfeljebb 20 pennyt
lehetett kérni, egy siilt gémért legfeljebb 18-at. Carlin szerint a kifézdék vélasztékénak ezt a
fels§ szintjét azok vették igénybe, akiknek ugyan volt megfeleld hdztartisuk, de konyhai kapa-
citdsaik sztikosek voltak egy tinnepi vacsora ételsziikségletének biztositdséhoz (Carlin 1998:
38-39).

Ugy tlinik, hogy legaldbb a mdr emlitett pitekészit8knél a bors tipikus fiiszer volt. A pdrizsi
egyetemi magiszter, Johannes de Garlandia 1200 koriil keletkezett szétdrdban, amelyben a hét-
koznapi szitudciékban hasznilatos latin (és részben francia) székincset mutatja be a korabeli
Parizs mindennapi életébdl vett példak alapjdn, a pite-készit6kr8l (pastillarii vagy fartores) azt
irja, hogy ,mindenkinek sertéshisos, csirkehtisos és angolnds-borsos tdskdkat drusitanak”
(Johannes de Garlandia 1991 [1837]: 593). Hasonl6képpen egy 14. szdzadi, ismeretlen szerzd
dltal készitett szészedet (British Library, Add. 8167, ff. 88r-90v) szerint a pitekésziténél
(pastillarius) ,,jol megborsozott husos és halas tiskak kaphaték” (Waitz 1879: 341).

A pitekészitdk, lacikonyhak, kifézdék figurdciéjiban a szegényebb vevéket nem a gazdagabb
vevk stdtusza, hanem az utébbiak dltal vésdrolt termékek sejthetSleg finomabb ize, jobb mind-
sége vonzhatta. Ha a vdrakozdsok beigazolédtak, akkor az 4j vev8kor szdmdra drdga, de alkal-
manként megfizethetd és nagyobb mennyiségben is eléallithaté termékek olesobbd véltak. Fel-
tételezhetjiik, hogy eleinte a j6l megborsozott htsos és halas tdskdkat a szegényebbek nem
tudtdk rendszeresen megvésrolni, de egy idé utdn lejjebb ment az druk, és az efféle termékek
borsos izesitése magdtdl értdddvé valt. A hatdsigi drszabélyozds ezt a folyamatot erdsithette az
»épp olyan j6” (tehdt ugyantgy elkészitett, fliszerezett) termékek drinak lenyomdsdval (vagy
felemelésének megakaddlyozdsdval).

63



Erdeélyi Tarsadalom — 12. évfolyam 2. szdm * Tanulmdnyok

A bors elterjedése tehdt részben a széles és vertikalisan tagolt termékkindlat piaci logikdjdc
kovethette a hivalkodé fogyasztds logikdja helyett. Ugyanakkor annak készonhetéen, hogy nem
egyik vagy mdsik flszer haszndlata, hanem a flszerek széles vilasztéka volt a magas tdrsadalmi
statuszi fogyasztok megkiilonboztetd sajétossdga (meg persze azok a szintén drdga hisok és
halak, amiknek az izesitésére hasznaltdk Sket), ezeknek a fogyasztéknak nem kellett feltétlentil
felhagyniuk a popularizdl6dé bors hasznélatdval — még akkor sem, ha kizdrdlag stdtusszimbo-
lumként tekintettek rd.

A francia szakdcskonyvekbdl a 14. szdzad folyamdn szinte teljesen elttint a bors, és helyét egy
misik csipds fliszer, a paradicsommag (korabeli francia nevén graine de paradis) vette t; a para-
dicsommag térhéditdsdt a nagy hdztartdsok fliszerkiaddsainak és a védrosi vdmtarifiknak az
ugyanekkor megfigyelhetd valtozdsai is aldtamasztjdk. Erdekes médon azonban Franciaorszd-
gon kiviil a paradicsommag kozel sem aratott ekkora sikert: Anglidban, Itdlidban, Katalénidban
és a német teriileteken végig jelentéktelen maradt, és ezekben a régiékban tovébbra is sok re-
ceptben szerepelt a feketebors, ha nem is olyan mértékben, mint kordbban (Laurioux 2005:
286-293). A cukor pirhuzamos karrierje szinte forditott térbeli megoszldst mutat. Ugyan a
cukorral mdr legaldbb a keresztes hdbortk idején megismerkedtek az eurdpaiak, eleinte elsdsor-
ban gydgyszerek alapanyagaként, illetve betegeknek szdnt ételekben fordult eld, és csak a 14.
szdzadtol véle dltaldnossd a szakdcskdnyvekben. De mig az angol, olasz és kataldn receptekben
midr ekkor nagyon népszeri alapanyag volt, francia megfelelSikben csak a kovetkezd szdzadban
keriilt hasonlé poziciéba (Laurioux 2005: 293-294).

Ezek a flszerdivatok aligha magyardzhatok meg a leszivargds miatt elavulttd val6 stdtuszjel-
z8k pétldsanak igényével. Elképzelhetd, hogy inkdbb a fénemesi, f6papi udvarok kozotti ver-
sengéssel fiiggtek ossze. Ha ez a versengés els6sorban szomszédos udvarok kézote zajlott, amik-
18l a versengd felek a legtobbet tudtdk, és ha mindenki egyszerre Gjit6 és utdnzé is volt, akkor
egyidejlileg tobb jitds lehetett forgalomban, és ezek dllanddan valtozé irdnyokban terjedhettek
attdl figgben, hogy melyik szomszéd mit tartott utdnzdsra érdemesnek, illetve mit kivdnt vagy
tudott feliilmulni. Kérdéses azonban, hogy az igy kialakulé terjedési mintdzat miért esett volna
egybe a szakdcskonyvek szisztematikus eltéréseibdl kiolvashaté nyelvi-regiondlis hatdrokkal.
Szildrdabb talajon jarunk, ha a flszerdivatokat ezek feldl a nyelvi-regiondlis hatdrok fel8l koze-
litjiik meg, amelyek kozott (taldn a szakdcsok és gazddik kapcsolathdlézatdt kévetve) tartésabb
kulindris diszpozicidk elkiiloniilé halmazai jottek létre. A kozépkori szakdcsok elsésorban hé-
rom alapiz, az édes, a savanyu és a csipds varidldsval alakitottdk ki receptjeiket. A 14. szdzadi
francia szakdcskonyvek elsésorban a savanytt és az eréset preferaltik (kiilon-kiilon vagy egytitt),
ami részben magyardzza a feketeborsndl erdsebb paradicsommag sikerét és a cukor lassabb tér-
héditdsdc. A 14. szdzadi Anglidbdl, Itdlidbdl és Katalonidbdl fennmarade receptek pedig az
édeset és a savanyt részesitették elényben, amihez jol illeszkedett a cukor gyorsabb elterjedése
tovabb4 az is, hogy megmaradtak a kevésbé erds feketeborsnal (Laurioux 2005: 295-297).

Uy csirBs FUSZER A KORA UJKORI EUROPABAN

A kozépkorban az Eurépdba érkezd j egzotikus flszerekkel a legfelsd tdrsadalmi rétegek ismer-
kedtek meg el8sz6r, majd a tdrsadalmi ranglétrdn lefelé haladva egyre kisebb vdlasztékuk jutott
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el egyre népesebb tirsadalmi csoportokhoz. A nagy foldrajzi felfedezések hatdsdra a felsébb ré-
tegekben mdr ismert fliszerek egy részének jelentds mértékben nétt a behozatali mennyisége,
tovabbd 4j fliszerek és élelmiszerek, illetve dltaldban véve Gj novények és dllatok jelentek meg
Eurépédban (Bulbeck et al. 2000; Crosby 1972: 165-207). Ezen Gjdonsdgok némelyike nem az
elterjedés kordbbi sémdjdt, a lassti leszivdrgdst kovette (Norton 2000). A fliszerpaprika karrierje
kiilondsen szokatlannak tlinik amennyiben gy terjedt el az egész vildgon, és keriilt fel — fold-
rajzilag igen eltéré mintdkat kovetve — nemcsak a kozép és alsé rétegek, hanem az elit asztaldra
is, hogy sohasem volt luxuscikk.”

A flszerpaprikdval, vagyis a Capsicum annuum valamilyen alfajdval, amit az eurépaiakkal
elészor kapcsolatba 1épé tainé indidnok, spanyol helyesirdssal zjinak (vagy axinak) neveztek,®
elészor Kolumbusz Krist6f és legénysége taldlkozott. Kolumbusz a bors egy véltozatdnak gon-
dolta, és ez az identifikicié a késébbiekben is meghatdrozé maradt. (Pardo Tomds—Lépez
Terrada 1993: 172-174, 259-260). Az Amerikibél érkezd tjdonsdgok, tobbek kozott addig
ismeretlen névények és magjaik, személyes halézatokon keresztiil egy-két év alatt eljutottak
Eurdpa jelentds részébe. A spanyol kirdlyi udvarban m(ikédé olasz humanista, az Ujvildg felfe-
dezésének elsd krénikdsa, Pietro Martire d’Anghiera, példdul, mar 1494-ben minden egzotikus
n6vénybdl kiildéte egy mintdt Ascanio Sforza kardindlisnak, pdpai vicekancellirnak, akinek
kiilon felhivta a figyelmét a , kaukdzusi borsnal csipésebb” magokra (Pietro Martire 2005: I, 48
és71).

Fernandez de Oviedo, aki 1513-t6l Santo Domingo kormdnyzéja volt, az Historia general
de las Indias elsé részének elsé kiaddsiban, 1535-ben mdr a transzatlanti kulindria részeként ir
az axirdl. Miutdn elmondta, hogy ,teljesen hétkoznapi” dologrdl van sz6, amit az indidnok
»bors helyett” haszndlnak, és mindeniitt ismernek, vagyis sz6 sincs luxuscikkrdl, kijelenti, hogy
»a keresztények szdmdra sem kevésbé kellemes, és nem tartjik kevesebbre, mint az indidnok”. A
kontextus alapjdn ezek a keresztények az Amerikdban €16 spanyolokkal azonosak, mert az 6vi-
ldgiakrdl csak kicsivel késdbb, a fliszerpaprika fajtdinak taglaldsa utdn beszél. A paprika tovabbi
karrierje szempontjdbdl alapvetd megfigyelése, hogy ,lényegében az axi minden [fajtdja] na-
gyon erds, mint a bors, és némelyikitk még jobban”, bar ,,van néhdny olyan fajta axi [is], amit
lehet nyersen enni, és nem csip”. Személyes véleménye szerint ,htsokhoz és halakhoz az axi
még a legjobb borsndl is finomabb.” Ami az Ovildgot illeti, azt {tja, hogy

mostansdg visznek bel8le Spanyolorszdgba jéféle fliszer gyandnt; és [mert] na-
gyon egészséges, ¢és az emberek j6l érzik magukat t8le, ha esznek beldle. Eurépabdl
pedig kereskeddket és mds személyeket kiildenek érte [Spanyolorszagbal, akik ke-

7 Minthogy a paprika elterjedése a 16-17. szdzadi Eurépdban nincs megfelelden feldolgozva (vo. Bd-
lint 1962; Andrews 1999; Wright 2007), ebben a szakaszban a kordbbiaknal nagyobb mértékben
tdmaszkodom sajdt forrdskutatdsaimra.

8 A chili ugyanezt jelenti ndhuatl nyelven, illetve ennek spanyol helyesirdssal rogzitett formdjaban.
Minthogy gondolatmenetemben a csip8sségen, az erds {zen van a hangstly, nem teszek kiilonbséget
a paprika kiilonféle alfajai kozote, és az alfajokkal kolesondsen egyértelmi megfeleltetésbe nem 4llit-
haté szdmtalan nevét (pl. a chilit, vagy magyaros dtirdsban csilit, a fiiszerpaprikit, a cayenne peppert, a
torokborsot stb.) kontextusba illeszkedd médon, de ugyanarra a tdrgyra vonatkoztatva haszndlom.
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resik is nagy buzgalommal sajdt torkossdguk és étvdgyuk végett, és mert tapaszta-
latbdl tudhatd, hogy igen jétékony hatdsd, kiilsnosen télen és hideg id8ben”

(Oviedo 1535: 75r).

Mindossze hirom évtizeddel késébb, 1565-ben a sevillai orvos és botanikus, Nicolas
Monardes mdr Spanyolorszdgban is mindeniitt termesztett és kedvelt fliszernévényként mutat-

ja be a paprikat:

Nem szeretném emlités nélkiil hagyni az Indidkrdl hozott borsot, amely nem
pusztdn az orvosldsnak van haszndra, hanem egészen kivalé is, [és] amelyet egész
Spanyolorszdgban ismernek, hiszen nincs kert, nincs virdgdgyds, nincs kaspd,
amelybe ne iiltetnének bel6le termésének szépsége miatt. [...] Haszndljak minden
ragtihoz és fézelékhez, mert jobb izt ad, mint a kozonséges bors.” Apréra vdgva és
erbleveshez adva kivdlé mdrtds lesz beléle; haszndljdk mindenhez, amibe a Maluku-
szigetekrdl és Kdlikutbdl hozott fliszerek valdk. A kiilonbség az, hogy az Indidbdl
szdrmazd [flszerek] sok pénzbe keriilnek, ez viszont nem keriil tdbbe anndl, hogy
el kell iiltetni, mert egy novényen egész évre elegendd fliszer van, amivel kevésbé
van kdrunkra, és elényiinkre szolgdl. Igen jétékony hatdsd, megszabadit a binté
szelektdl, j6 a mellkasnak és a hideg alkatdaknak: melegit és robordl, erdsiti a fon-
tosabb szerveket. Szinte negyedfokon meleg és szdraz (Monardes 1574 [1565]:
24v-25r).

Ugy tlinik tehdt, hogy a mind a spanyol gyarmatositék, mind pedig 6vildgi rokonaik na-
gyon hamar megkedvelték a csilipaprikdt, amelyet mindenki szdimdra elérheté borsp6tlékként
hasznaltak, és egyes magasabb stdtuszi fogyasztoknak, mint Oviedo vagy Monardes, jobban is
izlett a borsndl. Oviedo is utal a paprika egészséges voltdra, de inkdbb laikus tapasztalatként;
Monardes viszont beilleszti a hagyomdnyos orvosi-dietétikai modellekbe, amennyiben olyan
tulajdonsdgokat és gydgyhatdst tulajdonit neki, amilyeneket a borsnak volt szokds. Tehdt a
paprika nemcsak fliszerként, de gydgyszerként is j6 helyettesitéje a borsnak. Ebben az 6sszefiig-
gésben nem is olyan meglepd, hogy a 16-17. szdzadi spanyol szakdcskonyvek nem emlitik a
paprikdt (Allard 1997: 139-140). E szakdcskonyvek szerzdi valészintleg nem taldltak ildomos-
nak, hogy eleve egy borspétlékot adjanak meg a hozzdvalék kozott; akinek a magasabb statusza
fogyasztok kérében mégis jobban izlett a borsndl, az egyszertien helyettesithette vele.

Veldzquez Krisztus Mdrta és Mdria hdzdban cimi festménye (London, National Gallery)'
vildgosan mutatja, hogy a paprika milyen tdrsadalmi 6sszefiiggésbe illeszkedett a 17. szdzad

9 A paprika 4ltaldnos elterjedtségét Spanyolorszdgban, Monardesté! fiiggetleniil Clusius is megerdsiti
sajdt tapasztalatai alapjdn: ,,Az amerikai borssal kapcsolatban tehdt azt figyeltem meg, amikor Krisz-
tus sziiletésének 1564. évében Spanyolorszdgban idéztem, hogy e kirdlysdg sok vidékén, mindenek-
eléte egész O- és Uj-Kaszilidban nagy gonddal termesztik, mind kertészek, mind pedig asszonyok a
hizukhoz tartozé fiigg8kertben; ugyanis frissen és szdritva egész évben haszndljak écelek izesitésére”
(Clusius 1611: 54-55).

10 http://www.nationalgallery.org.uk/paintings/diego-velazquez-christ-in-the-house-of-martha-and-
mary; utolsd letsleés: 2014. oktéber 2. A festményhez, tovdbbi szakirodalommal Id. Tiffany 2005.
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eleji Sevilldban (és taldn Spanyolorszdg mds részein is). A kép jobb felsd sarkdban — vitatott,
hogy egy ablaknyildson 4t, egy tiikdrben visszatiikrozédve vagy egy kiakasztott festményen —
Krisztust ldtjuk egy viszonylag tdgas szobdban, amint karosszékben iilve vendéglétéihoz beszél;
Miaria a ldbdndl til, Mdrta pedig Mdria mogéte dllva az utébbira mutat. A kép eléterében egy
idésebb és egy fiatalabb nd il egyszer(i, de makuldtlan 6lt6zékben; az id8sebb elrévedd arckife-
jezéssel a fiatalabbra mutat, aki éppen dolgozik — 8z —, bar egy pillanatra megall a munkdban,
és bal felé kinéz a képbdl (ha Krisztust mi titkorben ldtjuk, akkor taldn 6rd); elStte az asztalon
rézmozsér, éppen Osszeziz benne valamit, a mozsir mellett pedig a késziilg étel alapanyagai:
egy-egy mdzas tdlban nyers hal és tojds, mogottitk kancsé (taldn olaj), eléttiik két fej fokhagyma
és egy szdritott piros fliszerpaprika. A két nd jelentds korkiilonbsége nem teszi 8ket konnyen
azonosithatévd Mdridval és Mdrtdval, és a rdmutatds gesztusa is forditott irdnyd, mint a bibliai
jelenetben. Mindenesetre a kép eléterében Mdrta dolgossdga jelenik meg és ez (valldsi tizenetén
tilmenden) az asztal csendéletszerti kompozicidjéval, a ruhdk, a haszndlati tdrgyak, az ételek
erdteljes materialitdsival 8sszekapcsolédva egyfajta tisztes jomddot sugall. A paprika koheren-
sen illeszkedik ebbe a polgdrias anyagi kultirdba: taldn egy bojti nap vacsordjanak el6késziilete-
itldtjuk, van hal is, tojds is,'" a fliszerezés pedig igényes, de nem hivalkodé. J6l rimel ez Monardes
azon megjegyzésére, hogy a paprika ugyanolyan jo, mint az Indidbél hozott flszerek, de nem
kell érte feleslegesen sok pénzt kiadni.

Olaszorszdgban szintén elterjedt a paprika, bdr a fogadtatdsa némileg hlivosebb vagy évato-
sabb volt, mint Spanyolorszdgban. A rémai orvos, Castore Durante is elmondja a paprikdrél,
hogy ,mindenféle étel fliszerezésére haszndljak, mert jobb iz(i, mint a kozdnséges bors” (Durante
1585: 344), bar ezt a megéllapitdst j6 okkal gondolhatjuk egyszerti dtvételnek Monardes fen-
tebb idézett és 1575-ben olaszul is kiadott Historia medicinaljabél (Monardes 1575: 49-50),
ami Durante egyik forrdsa volt. Az mdr viszont specifikusabb informdciénak tlinik miszerint
»avégett, hogy élvezhetdbbé tegyék, a hiivelyeket magjukkal egyiitt dsszeztizzdk, tésztahoz keve-
rik, és kétszersiiltet készitenek beldle, amely a szokdsos fliszerek kiséréjeként egydltaldin nem
kellemetlen {zzel erdsiti amazok hatdsdt” (Durante 1585: 344).

Ennek a furcsa receptnek a részleteit és értelmét egy mdsik szerz8nél, Fra Gregorio da Reggio
kapucinus szerzetesnél taldljuk meg, aki szerzetesrendje bolognai kolostordnak kertjében sok
egyéb egzotikus novény mellett vagy 25 féle paprikafajtit is termesztett. Az utébbiakrdl sz616
rovid értekezése, ami sokkal részletesebb, mint birmi mds, amit a korszakban a paprikdrdl irtak,
Carolus Clusius (Charles de I'Ecluse) Curae posteriores cim(i posztumusz mivének részeként
ldtott napvildgot (Clusius 1611: 50-57). Ebben Fra Gregorio leirja, hogy

[n]emcsak gydgyszerként nem vélt haszndlatossd ez a bors [piper Americanum
= amerikai bors], hanem ételekbe sem tették, a rd jellemzd rendkiviili csipdsség
miatt. Mindazondltal az emberi leleményesség megtaldlta a médjét annak, hogy
ezt a hibdjdt kijavitsa, és igy elkészitve minden kellemetlenség nélkiil lehessen éte-

11 Spanyolorszdgban pdpai engedéllyel nagybdjtben is ehettek tojdst és tejtermékeket azok, akik a ke-
resztesek szdmdra bevezetett bucstiban (Bula de la cruzada) részesiiltek, amit mér a kozépkorban is
meg lehetett valtani pénzzel, rdaddsul anyagi helyzettdl fiiggd osszegekkel; ez a gyakorlat a kora uj-
korban is fennmaradt, és a befoly6 pénz jelentds dllami bevétellé vale (O’Banion 2012: 92-104).
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lek fzesitésére haszndlni, tovdbbd orvossdgként alkalmazni: ennek a borsnak az
érett csoveit vagy hiivelyeit leszedjiik és drnyékban megszdritjuk; amikor fel akar-
juk haszndlni, liszttel egytitt ahhoz hasonlé edénybe tessziik, amilyet a patikdriu-
sok haszndlnak az olyan mandulabél és fenyémag szdritdsdra, amit cukorral akar-
nak bevonni, és lassi thznél kiszdritjuk; ezutdn megtisztitjuk a liszttdl, és
eltdvolitjuk a csumdjdt; majd felhasitjuk, és fogé segitségével, kis adagokban mag-
javal egyiitt lemérjiik; a hiivelyekhez és magjaikhoz uncidnként egy libra finomra
8role lisztet adunk, az egészet kenyér médjdra kovdsszal dsszedolgozzuk, és ezt a
tésztat kelni hagyjuk; ha jél megkelt, kemencében megsiitjitk, ha megsiilt szeletek-
re vigjuk, és kétszersiilt mddjdra 0jbol megsiitjiik; végiil rézmozsirban vagy mds-
félében finomra tdrjiik, és szitdn dteresztjiik (Clusius 1611: 56).

Vagyis Itdlidban, amelyen beliil Fra Gregorio sokat utazott, és a korabeli botanikusokhoz
hasonléan igen kiterjedt kapcsolathdlézattal rendelkezett (Egmond 2010: 92-95), a paprikdt
tul csipdsnek taldltdk, és specidlis eljardst dolgoztak ki csipdsségének a mérséklésére. A tdjéko-
zottabb olvasknak sz616 kériilményeskedés az edényekkel és a mértékegységekkel (ami aligha
volt feltétleniil sziikséges e ,,paprikds kétszersiilt-6rlemény” elkészitéséhez) azt sugallja, hogy itt
nem valamiféle paraszti tigyeskedésrél, hanem szinte tudomdnyos invenci6rdl van szé. Ugyan
Opviedo szerint, mint fentebb ldttuk, létezett nem erds fliszerpaprika is Amerikaban, ez Eur6pd-
ba ekkor még nem jutott el, ami végsd soron logikus, ha egyszer borsp6tlékként tekintettek rd.
Az édes flszerpaprika valészintleg csak a 18. szdzadtdl kezdve valt tipikussd Spanyolorszdgban,
amikor mdr ott is érezhetd lett a 17. szdzadi francia nouvelle cuisine hatdsa. Ugyanakkor az,
hogy az olaszok érzékenyebbek voltak a paprika csipésségére jol illeszkedik ahhoz a kordbban
mér emlitett trendhez, hogy itt — akdrcsak Anglidban és Katalénidban — mdr a 14. szdzadtdl
kezdve cukorral tompitottdk a csipds flszerek erejét, és az erds hdttérbe szorult az édes, illetve
savany fzpreferencidval szemben. Erdekes médon a paprika idénként megjelenik a 17. szdzad
olasz szakdcskdnyveiben, de csak afféle egzotikumként, ,paraszti és kdznépi ételként” (Capatti—
Montanari 2005 [1999]: 50).

A lelkes spanyol és az Gvatosabb olasz fogadtatds mellett egy harmadik tipust képviselnek az
észak-eurdpai orszdgok, ahol a paprika szintén elég hamar elterjedt. Leonhart Fuchs, a korszak
legnevesebb német botanikusa mdr 1542-ben azt irja, hogy ,szinte mindeniitt megtaldlhat6
Németorszdgban agyagcserepekbe vagy virdgvélyukba tiltetve. Néhdny évvel ezel6tt még nem
ismerték a németek”. Fiiszerként val6 fogyasztisit illetéen minddssze annyit mond, hogy ,,nem
indokolatlanul hasznéljak nagyon sokan ezt a magot valédi bors helyett”, ami azt sugallja, hogy
az dltala ismert fogyaszt6k csak a magjdt ették, taldn mert igy kiilsejében is hasonlitott a bors-
hoz, legaldbbis a fehérhez (Meyer—Trueblood—Heller 1999: 11, 731-732).

Ha a kulindris hasznosithatésdgot nem is tartotta kiilonosebben fontosnak, Fuchsndl meg-
jelenik egy olyan kérdés, amivel sem Oviedo, sem Monardes nem foglalkozott: hogyan helyez-
hetd el a paprika az ékorbdl, illetve az arab tudomdnybdl 6rokolt botanikai osztdlyozdsi rend-
szerekben? Szdmunkra ez a szertedgazd, és az Gsszes Amerikdbdl érkezd névény- és dllatfaj
esetében felmeriil§ probléma (aminek a megoldhatatlansiga nagyban hozzdjérult a modern
rendszertan kidolgozdsihoz), csupdn annyiban fontos, amennyiben egy-egy azonositds megha-
tdrozhatta vagy megindokolhatta a paprika megitélését egy adott tarsadalmi-kulturdlis kozeg-
ben. Fuchs ldthat6lag azt a mddszert kovette, hogy a szokdsos autoritdsokndl (Avicenna,
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Dioszkoridész, Plinius, stb.) megkereste azokat a szoveghelyeket, ahol egy novényt, ize alapjin
a borshoz hasonlitanak, de maga a novény semminek sem feleltethetd meg egyértelmden a
Fuchs 4ltal ismert természeti viligban. Vagyis fehér foltokat keresett a hagyomanyos nomenk-
lattirdkban, de azt a Kolumbuszig visszanyuld eléfeltevést, hogy ezeknek a fehér foltoknak a
borssal kell kapcsolatban lenniiik, nem kérddjelezte meg. Igy juthatott el a Pliniusndl szerepld
siliquastrumhoz, illetve piperitishez, amiket maga Plinius azonositott egymdssal (Plinius 1967—
1970: 111, 301, 352-353 [Nat. hist. XIX, 62; XX, 66]), tovibbd az Avicennandl szerepld zingiber
caninumhoz (Avicenna 1486: II, kk iiir [Canon, 11, 1I, 748]). A zingiber caninumot
(,ebgyombért”) ugyan Avicenna gydgyszerként mutatja be, de azért megjegyzi, hogy ,a kutydk
elpusztulnak t8le”. Fuchs ezen utébbi tulajdonsdgdt nem emliti, mdsok viszont mér ebbdl kiin-
dulva tartottédk mérgezének, mdjkdrosit6 hatdsinak a paprikdt (Dodoens 1583: 705; Camerarius
in Mattioli — Camerarius, 1586: 348; Gerarde 1597: 293).

Erdekes médon csupa észak-eurdpai (nem mediterrdn vidéken él6) szerzérél van szé. Ennek
a foldrajzi megoszldsnak a magyardzata meglehetdsen problematikusnak tinik, kiilonosen ak-
kor, ha igaz az a megéllapitds, miszerint a 16. szdzadi borsimport elsésorban az észak-eurdpai
orszdgokba irdnyult (Halikowski Smith 2007: 241-242). Tovdbb bonyolitja a helyzetet az is,
hogy Clusius — aki egész Eurépét beutazta az 8shonos, illetve kiilfoldrél behozott névényfajok
szdmbavétele céljabdl, és kapcsolatban volt mindenkivel (f6urakkal, kereskedékkel, patikusok-
kal, orvosokkal, egyéb természetbivarokkal), aki valamilyen médon névényekkel foglalkozott
(Egmond 2010) — Spanyolorszdg, illetve Portugilia mellett a mediterrdinnak nehezen mondha-
t6 Morvaorszdgban tapasztalt jelentds kulindris érdeklédést a paprika irdnt:

Arra is emlékszem, hogy Krisztus sziiletésének 1585. évében a Morva érgréf—
sdgban, Brno hires vdrosdnak kertjeiben, amelyek a varosfalon kiviil helyezkednek
el, hatalmas b8ségben ldttam teremni [az amerikai borsot], és ebbdl a termel8k
nem elhanyagolhaté mértékii jovedelemre tettek szert; haszndlata ugyanis dltald-

nos a koznép kérében (Clusius 1611: 55-56).

Eszerint a koznép korében Eszak-Eurépéban is (Eszak-Eurépa némely vidékén is) kedvelt
lehetett a paprika (kritikusai mindig utalnak is arra, hogy bors helyett naluk is hasznaljék), és a
tipikusan f8uri szolgalatdban 4ll6 orvos-botanikusok gazddikat igyekeztek valamiért megvédeni
t6le, szemben dél-eurdpai kollégdikkal, akik ezt nem tartottdk fontosnak.

Mindenesetre a csipds paprika elébb-utébb eltiint mind a dél-, mind pedig az észak-eurdpai
koznép tdplalkozdskultirdjabdl (egy-két margindlis régiét, mindenekeldtt Calabride kivéve);
nem lehetetlen, hogy ebben szerepet jétszott az északi szerz8k mérgezés-tedridja is, ami krono-
légiailag jol behatdrolhaté médon a 16. szdzad végén jelent meg,' tehdt a Clusius dltal megfi-
gyelt morvaorszdgi paprikatermeléssel egy idében. A paprika elttinése a kovetkezd szézad folya-
mén eléfeltétele volt annak, hogy a magyar paprikakultdra kulindris egzotikummd valhatott a

12 Az éltalam olvasott szerz8k koziil Dodoens eldtt senki sem emliti, hogy a paprika mérgezd volna,
ugyanakkor ez a nézet még a 17. szdzadban is fennmaradt; Tabernaemontanus herbdriumdba, péld4-
ul, csak jéval a szerzg haldla (1590) utdn keriilt be a csili, de ekkor mdr a mérgezés-elmélettel egyiitt
(Tebernaemontanus—Bauhin—Bauhin 1664: 1242—-1243).
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19. szdzadi Nyugat-Eurépdban, kiilondsen a németnyelvii orszdgokban. Az, hogy a 16-17.
szdzadi Magyarorszdgon hasznaltdk-e a paprikdt flszerként, tovdbbra is nyitott kérdés. A hazai
szakirodalomban az a nézet vélt dltaldnossd, hogy a paprika ugyan disznovényként mar a 16.
szdzad mdsodik felében megjelent Magyarorszdgon, de fliszernévényként valé termesztése és
fogyasztdsa csak a 18. szézadban kezdddote.”> Magyardzatként azt feltételezik, hogy Eurépdban
se volt tobb disznovénynél, flszerré csak a Balkdnon, és dltaldban véve a Torok Birodalomban
vale (Bélint 1962: 14-15, 107-108). Ez a magyardzat a fentebb tdrgyalt diffaziés adatok fényé-
ben semmiképp sem tarthaté. Az, hogy hazai szakdcskonyvekben nem taldljuk nyomdt (Fiireder
2009: 56, 75-76), nem sokat jelent, hiszen — mint ldttuk — még a 16-17. szdzadi spanyol sza-
kécskonyvekben sem jelenik meg. Balint Sindor azt a fontos megfigyelését, hogy az Alfélddel
szemben, ahol délszldv jovevényszéval (paprika) jelolik, a Dundntilon még a 19. szdzadban is
valamilyen jelzdvel elldtott bors (pl. virdsbors) volt a neve, igy magyardzza, hogy itt csak ekko-
riban kezdték haszndlni és kimondottan borshelyettesitéként nagy borshidnyok — a napéleoni
kontinentdlis zdrlat vagy az 1831-es kolerajarviny — idején (Bélint 1962: 15). De ugyanez a
kiilonbség azzal is magyardzhat6, hogy a dundntdli paprikahaszndlat kordbbi és nyugatrdl érke-

s n

zett, mig az Alfoldi késébbi, t6rok hédoltsdg utdni, és déli, dél-keleti eredetdi.

A FUSZERPAPRIKA EGZOTIKUSSA VALIK

Nehéz pontosan megmondani, hogy mikor jutott el a csilipaprika Indidba, de nem sokkal
Vasco da Gama elsé utja (1498) utdn, amire elvileg vihetett magéval paprikamagot, mar val6-
szinlileg termelték a szubkontinens nyugati partvidékén. Legaldbbis Matthias de LObel
(Lobelius) és asszisztense, Pierre Pena azt irtdk 1571-ben, hogy ,emlékezetiink szerint ezt az
igen szép ndvényt Goa és Kdlikut partjairdl kezdték behozni Eurépdba, ahol a bors helyettesi-
t8jévé valt” (LObel-Pena 1571: 134). Az ugyan nem hangzik meggy6z8en, hogy Godbdl vagy
Kalikutbél hamarabb ért volna Franciaorszdgba vagy Belgiumba a papirka, mint Spanyolor-
szdgbdl, de hogy elég hamar érkezhetett beléle Indidbdl is, az elképzelhetd.' Taldn ezért sorolja
fel Fuchs mdr 1542-ben a paprika nevei kozott a piper Hispanum és a korszakban kétértelmi(i
piper Indicum vagy Indianischer Pfeffer mellett a piper ex Chalechut vagy Chalechutischer Pfeffer
formdt is (Meyer—Trueblood—Heller 1999: 11, 731).

13 Batthydny Boldizsir szalénaki kertjében mdr 1577 el8tt volt paprika, mert ebben az évben kelt leve-
lében Clusius azt javasolja neki, hogy a margarétdt a paprika mintdjdra tiltessék el (Bobory 2004:
101, 104). Balint Séndor helyteleniil 4llitja Rapaics Raymund nyomdn, hogy Clusius kiildte volna a
paprikdt Batthydnynak 1579-ben (Bdlint 1962: 20); a paprika 1577-ben mdr hivatkozdsi alap, tehdt
termesztése messzebbre nyulhatott vissza.

14 Andrews (1999: 22) azt feltételezi, hogy a portugdlok ,a bors versenytdrsaként” kezdték importdlni
Eurépdba a Godban termesztett csilit; sajnos nem magyardzza meg, hogy mit ért ezen, és LObel az
egyetlen forrdsa, de akdrmit terveztek is a portugdlok a csili-kereskedelemmel elérni, mihelyst kide-
riilt, hogy a fliszerpaprika mindeniitt megterem, fel kellet, hogy hagyjanak vele.

15 Persze Kélikut (vagy mai nevén Kozhikode) India egyik f8 borstermeld vidékén, a Malabdr-parton
taldlhatd, ezért a ,kdlikuti bors” elnevezés nem mentes a kétértelmiiségtdl, még akkor is, ha a szé
szoros értelmében vett bors (piper nigrum) neveként ismereteim szerint sehol sem bukkan fel.
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Akdrhogy is volt Eurépdban, a Godban él6 portugdlok, az 1583-ban ide megérkez6 Jan
Huyghen van Linschoten holland utazé tantsdga szerint indiai ételeket ettek, ami val6szintileg
ugy értelmezendd, hogy sajdtos hibrid tdpllkozdskultira jote létre indiai és portugdl elemek
keveredésébdl. E keveredés mdig 1étezd eredménye a carne de vinho e alhos (eredeti jelentésében
»boros-fokhagymds hus”) igen csipds helyi véltozata, amit az angolok vindaloo néven vettek 4t
miutdn 1797-ben elfoglaltdk Godt, és ami a mai Anglidban mdr nemzeti ételnek szdmit
(Collingham 2006: 54-55, 67-69).'¢

Hasonlé hibridizdcié jellemezte a brit Kelet-Indiai Tarsasdg alkalmazottai koriil kialakuld
anglo-indiai kulindridt is. Ennek a terméke a curry (a mdrtds jelentés(i tamil kari sz6bdl), ami a
Térsasdg megbizottai szdmdra a rizzsel tdlalt szdszos husételek dltaldnos nevévé valt. Amikor
ezek a kozéprétegekbdl szarmazé férfiak indiai szolgdlatukbdl hazatéreek, és néha még az indiai
szakdcsukat is magukkal vitték, Anglidban sem véltoztattak addigi tdpldlkozisi szokdsaikon. A
londoni kdvéhdzak némelyike, f6leg a Keleti-Indiai Térsasdg visszavonult alkalmazottaira bazi-
rozva mdr az 1770-es évektdl kindle curryt az étlapjdn, és a szdzad kozepén megjelent az elsd
frott curry-recept is Anglidban (Collingham 2006: 130-131).

A 18. szdzadi angol tdpldlkozdskultira egyik jelentds tjdonsdga és sajdtossiga a kozépréte-
gek igényeihez és lehetdségeihez igazodd, ndék dltal néknek irt szakdcskonyvek nagy szdma
(Mennell 1985: 95-98). Ezen a gyorsan szélesedd piacon — konzervativ becslés alapjan legaldbb
félmilli6 szakdcskonyvet adhattak el Anglidban a szdzad folyamdn — megndtt a recepttjdonsé-
gok értéke, koztiik azoké, amelyek kiilfoldi, illetve egzotikus orszdgokhoz kotddeek (Gaskill
2008: 97-100). Igy nem meglepd, hogy a curry mér a szdzad kézepén felbukkant ezekben a
forrdsokban, ugyanakkor szembetting, hogy eleinte paprika nélkiil és dltaldban véve is igen
visszafogott fliszerezéssel készitették. Els§ ismert eléforduldsiban, Hannah Glasse 7he Art of
Cookery, Made Plain and Easyjének elsé kiaddsdban (1747), az ,.indiai médra késziilt curry” még
alig kiilonbozott egy angol stewtdl, amennyiben Glasse egyediili egzotikus fliszerként korian-
derrel készitette; a negyedik kiaddsban, 1751-ben mdr feketebors, kurkuma és gyombér keriilt
bele fliszer gyandnt, de csili még mindig nem. Viszont Susanna Kellet huszonkilenc évvel ké-
sébb megjelent A Complete Collection of Cookery Receipts cim(i mivében mdr nemcsak
erspaprika (Cayenne pepper), hanem készen kaphat6 curry-por is szerepel a hozzdvaldk kozote,
és az Art of Cookery 1796-os kiaddsban is ,,Cayenne bors, s6 és két nagykandl curry-por” a ja-
vasolt izesités (Maroney 2011: 126-131).

Ugy tlinik tehdt, hogy az 1740-es évek vége és az 1780-as évek kozott, amikor a curry-por
mis forrdsokbdl is tudhatéan kiskereskedelemi drucikké valt, a curry egyrészt csipdsebb lett,
miésrészt pedig a kész pornak koszonhetden (ami eleinte kevés paprikdt tartalmazhatott) stabil
identitdsra tett szert. Ebben az idészakban a Kelet Indiai Tdrsasdg hazatelepiils alkalmazottai,
akiket kritikusaik ndboboknak (7abobs) neveztek, egyre lithatébb és egyre markdnsabb tdrsa-
dalmi csoportot alkottak a korabeli Anglidban, kiilondsen azoknak kdszonhetden, akik kiilfold-

16 Az 1998-as futball vildgbajnoksdg alkalmdval az angol szurkolék induléja a Vindaloo cimet viselte.
Noha a dalt eredetileg az efféle indulék parddidjinak szdntdk, a cim és a refrénszeriien visszatérd ,we
all like vindaloo” vildgosan jelzi, hogy az étel (illetve fogyasztdsa) a nemzeti autosztereotipidk koze
tartozik. http://en.wikipedia.org/wiki/Vindaloo_(song). Utolsé letoleés: 2014. oktdber 8.
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on szerzett vagyonukat tdrsadalmi rangra és politikai befolydsra igyekeztek dtvaltani (Nechtman
2010). Valészintleg novekvd hatalmi stlyuknak tulajdonithaté, hogy egyre inkdbb az 6 curry-
értelmezésiik valt meghatdrozdva, 8k pedig a csip8shoz voltak szokva.

Az 1850-es évekre a curry a kozép- és felsd rétegek tdpldlkozdskultirdjénak stabil elemévé
vélt. A Modern Domestic Cookery ciml 1852-ben megjelent szakdcskonyv szerzdje szerint ,ko-
rabban szinte kizdr6lag azok asztaldra val6 étel volt, akik hosszabb idét toltottek Indidban, [de]
midra olyannyira meghonosodott, hogy kevés vacsora tekinthetd teljesnek anélkiil, hogy volna
beléle az asztalon” (idézi Collingham 2006: 138). A néi magazinokban nemcsak curry-receptek
jelentek meg, hanem az autenticitdsuk is témdvd valt, hiszen a curry-pornak koszonhetSen
szinte mindent lehetett ,indiai mddra” késziteni. A szézad mdsodik felében mér jé néhdny cég
gyartott, illetve importdlt curry-port mds tartds indiai élelmiszerekkel (gytimolesbefdttek,
chutneyk, flszerek stb.) egyitt; akdrcsak a recepteknél, itt is elétérbe kertilt és piaci elényt jelen-
tett az ,eredetiség” (Collingham 2006: 139-141; Maroney 2011: 131-132).

Egészen mds utat jart be a csili, és vele a csip8s iz a kdzép-amerikai gyarmatositds dsszeftig-
gésében. Littuk, hogy Fernandez de Oviedo beszdmoldja szerint a 16. szdzad elején Kozép-
Amerikdban él8 spanyolok elészeretettel hasznéltédk borspétlékként, akdresak évildgi rokonaik.
Bér egyetlen wjvildgi szakdcskonyv sem ismert a 18. szdzad el6tti id8szakbdl, més forrdsok alap-
jdn gy tlinik, hogy UJ Spanyolorszdg felsd tdrsadalmi rétegei eleinte teljesen az eurdpai kulind-
ris standardokhoz prébéltak igazodni (Laudan—Pilcher 1999). Szemben Indidval, ahol az euré-
paiak a 19. szdzad el6tt végs6 soron margindlis poziciéban voltak, és kulindris tekintetben a
helyi felsd rétegek izléséhez igazodva alakitottak ki hibrid tdplélkozdskultirdjukat, Amerikdban
nem volt (pontosabban nem maradt) helyi elit. Ebben az osszeftiggésben a hibridizdci6 jéval
lassabban ment végbe, és eleinte nem jelentett tdbbet az eurdpai hozzdvalok helyettesitésénél.
A Dél-Azsigbdl szarmazé fliszerek itt még sokkal drdgibbak voltak, mint Eurépdban, hiszen
még messzebb kellett menni értiik; ez a csilinek igen jé érvényesiilési lehetdségeket biztositott,
de egyszersmind hozzdjarult ahhoz, hogy az egzotikus fliszerek hosszabban meg@rizzék luxus-
cikk jellegiiket. Eurépdbdl ismert megfelelével nem azonosithaté Gjdonsdgok, mint példdul a
csokolddé, a tdrsadalmi térben alulrdl vagy kozéprdl felfelé haladva terjedtek el (Norton 2006).
Mexikévédrosban végzett dsatdsok archeobotanikai leletei bizonyitjak, hogy a 17-18. szdzadi
gyarmati elit nemcsak csilipaprikdt, hanem paradicsomot siit6tokot és mds helyi élelmiszereket
is fogyasztott (Rodriguez-Alegria 2005: 557). A 18. szdzadi kéziratos szakdcskonyvek mdr sajé-
tos kreol zlést titkroznek, amely az indidnokra és a meszticek szegény tobbségére jellemzd, fSleg
kukoricdra épiild tdpldlkozdstdl tovébbra is igyekezett tévol tartani magit, de a korabeli, egyre
kevésbé fliszeres spanyol izléstdl is vildgosan kiilonbozott. A mexikdi nacionalizmus az 1821-es
fuggetlenséggel kezdédBen ezt a kreol téplélkozdskultirdt értelmezte 4t mesztic nemzeti hagyo-
mdnyként, noha a maga kordban ez aligha szolgdlta a horizontilis tdrsadalmi integrdcié céljit
(Laudan—Pilcher 1999: 67-68). A csilipaprika hasznélata azok kozé a ritka szokdsok kozé tar-
tozott, amik valéban kozosek voltak a nemzeti fiiggetlenség eltti idészakban.

Céljar tekintve hasonld, de dsszességében forditott irdnyti dtértelmezés nyomdn lett a papri-
kébol nemzeti fliszer, a paprikdsbdl, illetve a hozzd hasonlé izviligt ételekbdl pedig a nemzeti
konyha alapja Magyarorszdgon. Fentebb mar ldttuk, hogy a paprika fliszerként valé haszndlatd-
ra nincsenek adatok a 18. szdzad elétti id6kbdl. Arrdl, hogy mire haszndltdk a 18. szdzadban,
elészor Ndndsi Istvdn 1771-ben keletkezett kéziratos szakdcskonyvébdl értestiliink, ahol ,,t6rok-
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bors siilt mellé¢” néven savanyusdgként szerepel (Fiireder 2009: 23). Nagyjédbdl ugyanebben az
idében a Zedler-féle Universal-Lexicon szerint is ez az egyik a paprika fogyasztdsdnak eurdpaiak
szdmdra lehetséges két médja koziil: cukorban tartdsitva, ami elveszi az erejét — igy Gron levék
viszik szokdsosan magukkal (nem deriil ki, hogy miért) — vagy édeskdménnyel, ecetben elrakva,
ami siilt has kiséréje. Ekkorra a fentebb tdrgyalt mérgezéselmélet mdr eltiinik, és helyét dtveszi
a kulturdlis kiilonbségek naturalizdldsa: az ,,amerikaiak” (die Americaner) és a ,szidmiak” nyer-
sen eszik, ,,igy mint mi a retket”, mert ,,erdsiti a gyomrot”, de eurdpaiak ezt nem utdnozhatjdk,
mert ,,szdjpadldsuk és torkuk mint a tlizt8l, Ggy megég tdle” (Zedler 1731-1754: IV, 1104).

1775-ben a debreceni orvos, Csapé Jézsef, nagyjabdl tigy mutatta be a paprika hasznalatdt
Uj frives és virdgos magyar kert cimi herbdriumédban, ahogy Clusius tette kétszdz évvel kordbban,
azzal a kiilonbséggel, hogy dltalinos koznépi helyett kimondottan paraszti mili6héz kapesolta:
ykertekben termesztik, és 2 piros hosszti gytimoltseit @ paraszt emberek porrd torik, és eledele-
iket avval borsozzak” (idézi Kisbdn 1989: 24). Bonyolitja a képet, hogy Molndr Jénos, aki a
Kalocsa kozelében fekvd Batydn volt jegyzd és kantor, 1748-ban természetbeni jérandésdgként
paprikafoldet kapott (Bélint 1962: 117), ami viszonylag nagyléptékd, és gazdasigi szempont-
bdl sem jelentéktelen termelést sejtet. Az igy megtermelt paprikdt aligha parasztok vették, hi-
szen 8k — Ggy tlinik, és ez ésszerlien is hangzik — onelldtdak voltak ebben a tekintetben. Min-
denesetre 1786-tal kezdéd8en vannak arra vonatkozdé adatok, hogy a paprikdt gulydshiis
izesitésére hasznaljék; vagyis egy olyan étel fliszere lett, ami — legaldbbis ilyen néven — ugyaneb-
ben az id8ben jelent meg az irott forrdsokban, és ekkortél dokumentalhaté az is, hogy alfoldi
pasztorételbdl szélesebb korben elterjedt koznépi étellé vilt, amit idénként magasabb stdtuszi-
ak is fogyasztottak, de csak nem szokvanyos helyzetekben: katonai tdborban, 4t menti fogadé-
ban vagy vaddszat alkalmdval (Kisbdn 1989: 16-30).

Az étel és vele a paprika mint fliszer dontden horizontdlis diffuzidja 1790 koril 4j irdnyt
vett. Az 1793-94-ben Magyarorszdgon utazgatd szdszorszdgi Hoffmannsegg grof egyideji ati-
napléjdban mdr ,magyar nemzteti ételként” (ungarisches National-Gerichte) emliti a paprikds
hast. Ezutdn megszaporodnak azok a szovegek, amikben a gulydshiis, paprikds hiis vagy porkilt
tipikus magyar ételként, illetve nemzeti szimbélumként jelenik meg. Kisbdn Eszter hipotézise
szerint itt céltudatos hagyomdnyalkotdsrdl van sz6, amennyiben a II. Jézsef reformpolitikdjéval
szembeszegiild, a hétkoznapokban is megnyilvanulé kulturdlis egyediség jeleit felmutatni igyek-
v6 magyar nemesség csindlt a gulydsbél nemzeti ételt. Mds étel ugyanis, amirdl azt lehetett
gondolni, hogy csak Magyarorszdgon fogyasztjak, nem szokvdnyos étkezési helyzetekbdl a ne-
mesek is ismerték, és katonaként, illetve utazéként kiilfoldiek is taldlkozhattak vele, nem léte-
zett (Kisbdn 1989: 33-39). A nemzeti dtkeretezés azonban nem valtoztatta meg egy csapdsra a
késébbiekben pdrkilt néven intézményesiil étel stdtuszdt, és még a parasztsdg iinnepi fogdsai
kozé is csak lassan keriilt be, kiilonosen az Alf6ldon kiviil. A felsébb tdrsadalmi rétegek tdpldl-
kozéskultdrdjiban, annak ellenére, hogy igyekeztek finomitani rajta (példdul tejfl hozzdaddss-
val a késébbi értelemben vett paprikdst készitve) szerény hétkdznapi étel rangjindl sosem emel-
kedett magasabbra (Kisbdn 1989: 48, 73-74).

Az, hogy a gulydst kiilfoldi katondk és utazdk is ismerhették, nemesak nemzeti étellé nyilvé-
nitdsdban jdtszhatott szerepet, hanem abban is, hogy mar a 19. elején felttine kiilfsldi szakdcs-
konyvekben. Anna Dorin 1827-ben megjelent Groffes Wiener Kochbuchjaban mar plagizélni is
tudta az 1819-ben Prigéban kiadott Wirtschafiliche Prager Kochinn vonatkozd receptjét. Dorin
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szerint az ,,Ungarisches Kolaschfleisch” készitésénél dinsztelt hagymdhoz adjuk ,a hosszt és
széles darabokra” vdgott marhahust, ,[e]zutdn megsézzuk, és némi paprikdt (térokborsot)
adunk hozzd, vigydzzunk azonban, nehogy tdl sok legyen, mert a németek nem birjék tgy az
erds borsot, mint a magyarok” (idézi Haslinger 2007: 35). Dorin ugyanitt megadja a ,, Wiener
Kolaschfleisch” receptjét is, amibe nem keriil paprika, hanem borssal és séval, citromhéjjal,
tovabb4 citromlével vagy ecettel izesiti, és a szaftjaba tejfolt kever. Vagyis a nevén tul, a paprika
adja e nagyon egyszer(i htsétel magyaros jellegét. Olyasféle szerepet tolt be, mint a curry-por
Anglidban. Ugyanakkor a gulyds a 19. szdzadi Bécsben 6nélldan fejlddé ételtipussd vélt, aminek
ugyan névleg Magyarorszdg volt a viszonyitdsi pontja, de val6jdban nem magyar mintdkat ko-
vetett. Babette Franner 1893-ban megjelent Die Wiener exquisite Kiiche cimii szakdcskonyvében
mir kiilon fejezetet szentelt a gulydsnak, amelyben szerepel ,,marhagulyds”, ,magyar gulyds”,
»parasztgulyds”, ,borjagulyds”, ,sertésgulyds”, ,karlsbadi gulyds”, ,székelygulyds”, ,halgulyas”,
»debreceni gulyds”, tovdbba ,beefsteak-gulyds”; az 1906-o0s kiaddsban ezt még kiegészitette az
»2Andrdssy-gulydssal” és a ,szecesszids gulyassal” (Gollasch i la Secession; Haslinger 2007: 37).
Amikor a magyar eredetnek kiilon figyelmet szenteltek, akkor még a szdzad végén is a pap-
rikahaszndlatot emelték ki. Igy az 1894-ben megjelent Appetit-Lexikon szerint a

Gulasch, eredetileg Gulyds, ejtsd: Guljaasch, a magyarok nemzeti étele, ami-
nek legfébb flszere a paprika. Egy igazi magyar gyomornak egy tedskandl paprika
olyan mintha desszert lenne, a németét azonban ugyanekkora adag mér tgy égeti,
mint a pokol tiize, amit sem Bacchus, sem Gambrinus nem képes eloltani. fgy
érthetd, hogy minden vendégldi Gulaschra gyanakodva tekintenek mindaddig,
amig be nem bizonyosodik, hogy alaposan meg van paprikdzva. Egyébként nem
kimondottan el6keld, sokkal inkdbb tdbori étel a Gulasch, mégis vagy harminc
évvel ezel8tt az egész kontinenst meghdditotta, és ma mdr konzervként is kaphaté

(idézi Haslinger 2007: 35).

Ugyan a paprika tette igazdn magyarossi ezt az ételt ilyesféle konyveket olvasé, tehdt vi-
szonylag magas stdtuszi osztrék fogyaszt6i szemében, de autentikusnak gondolt formdja —
szemben a curry autentikusnak gondolt formdjdval Anglidban — nem volt olyan eréforrds, ami-
vel piaci elényokhoz lehetett jutni. A szakdcskonyvpiac megkivinta Gjdonsdgsziikségletet (és
taldn az éttermi piacét is, bar ez kiilén kutatdst igényelne) e nyilvdn kozkedvelt ételtipus helyi
varidcidival prébdltdk meg kielégiteni. A gulyds egzotikuma civilizdldsra, a paprika erejének
megfékezésére szorult, 56nmagiban nem jelentett igazoddsi pontot.

Ezzel parhuzamosan a magyar paprikatermeldk is a paprika civilizdldsin dolgoztak, csipds-
ségmentes vagy kevésbé csipds érlemény elédllitdsdra torekedve. Fentebb mdr emlitettem, hogy
eleinte csak csipds fliszerpaprika volt Eurépdban, és Spanyolorszdg kivételével sokdig igy is ma-
radt. A 18. szdzadtdl kezdve a Dél-Alf6ldon kimutathaté paprikatermelés er8spaprika-terme-
lést jelentett; nem csipds fajta hazai kinemesitése csak az 1930-as években sikertilt (Bélint 1962:
54-55). Kordbban a csipdsséget a feldolgozds sordn prébéledk csokkenteni. Az ipari méretd
feldolgozas szintjén is alkalmazhaté technika a 19. szdzad végén a hasitds volt: a friss paprikardl
levdgtdk a csumdt, kiforditottdk, kikapartdk az erezetet és a magot; a csoveket felftizeék, és ugy
szdritottik; az erezet-darabokat és a magot rostdval szétvalasztottdk, az elébbieket egybdl meg-
szdritottdk, az utébbiakbdl eldbb kidztattdk a csipds izt. A paprika igy elkiilonitett és kiilon-
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kiilon tisztitott, illetve szdritott részeit az drlemény tipusdtdl fiiggben adott ardnyban djra osz-
szekeverték és egytitt 6roleék meg (Bélint 1962: 67-82).

A paprika olyan pillanatban lett nemzeti fliszer Magyarorszdgon, amikor az erds ételek ke-
véssé voltak vonzdak a nyugati vildgban a curry specidlis angol karrierjét kivéve. Ahhoz, hogy
jelentds exportcikké vélhasson, meg kellett szabaditani az erejétdl, legaldbb részben. Amikor ez
nemesités Gtjdn végleg sikeriilt, akkor a magyar paprika 6j piacokat hédithatott meg. A spanyol
konkurencia megsziinése a polgarhdbort idején lehetdvé tette, hogy az 1930-as évek mdsodik
felében az egész észak-amerikai piacot Magyarorszdg léssa el paprikaporral. A Magyarorszdgrdl
szdrmazé bevdndorldk sziikségleteinek kielégitésén til, a kalocsai és szegedi édesnemes dontd
részét a konzervipar hasznilta fel szinez8anyagként (Balint 1962: 105).

KoNkLUz16

Az Elias dltal vizsgalt illem-diffzié sordn a lefelé terjedd, (terjedési irdnyuk feldl nézve) Gj vi-
selkedésmodok elsdsorban — és eleinte kizdrdlag — abbdl nyerték vonzerejiiket, hogy szdrmazisi
helyiikon, vagyis az udvarokban hasznukat vették az oda igyekvd, felfelé mobil csoportok.
Ugyanezek a korai utdnzdk sajit kdzegiikben nem mentek vele semmire. Az (j illemszabdly
olyan szimbolikus jészdg, aminek egy adott tdrsadalmi csoporton beliili hasznilhatésdga — a
telefonhoz, a telefaxhoz vagy az e-mailhez hasonléan (v6. Rogers 2003: 350-352) — az elter-
jedtség kritikus tomegének elérését feltételezi. Az illem egyfajta nyelv, amit mdsoknak is beszél-
nie kell ahhoz, hogy haszndt lehessen venni. A flszerek és mds luxuscikkek devétele ezzel szem-
ben azonnali elénydket jelenthet korai dtvevéik szdmdra sajdt tdrsadalmi csoportjukon beliil,
mig a forrdscsoportba valé belépést nem feltétlentl segiti el6, és dltaldban nem is ez a célja. Elias
azt feltételezte, hogy az illem viszonylag gyors dtalakuldsdt a koratjkorban a politikai-uralmi
figurdcié olyan viltozdsa eredményezte, amelyben a hatalmi egyensily a nemességen beliil az
udvarok felé billent, a (f6)nemesség és a (polgdri) kozéprétegek viszonylatdban pedig megdrizte
az utébbiak egyértelmi aldrendeltségét, de (a nemességen beliili 4j egyensily biztositékaként)
lehetdvé tette felfelé irdnyulé mobilitdsukat. Minthogy azonban a fiszerek fentrdl lefelé haladé
terjedése (az udvari illemszabdlyokéval szemben) kevéssé kotddik a felfelé mobil csoportok
anticipatorikus szocializdciéjihoz, ezen a teriileten nem a hatalmi egyenstlyok efféle eltol6ddsa
lehetett a £8 mozgatérugé.

A kozépkorban a bors popularizaléddsiban, kiilondsen az alsébb tdrsadalmi rétegek koré-
ben, valészintileg nagy szerepet jatszhatott a készételek piaca, ahol a széles és vertikdlisan tagolt
termékkindlat a magasabb stdtuszt fogyaszték preferencidit lithatéva és — az drskéla alsé szint-
jein legaldbbis — alkalmanként a szegényebbek szdmdra is elérhetévé tette, ami hosszabb tdvon
az drak csokkenéséhez vezetett. Az igy elérehaladé popularizdlédds 6nmagdban véve nem jért a
magas stdtuszt fogyaszték preferencidinak megvaltozdsdval, hiszen a magas stdtuszt nem egy-
egy konkrét egzotikus fliszernek, hanem az egzotikus flszerek mintegy hisz elembdl allé kész-
letének a haszndlata jelezte. A legfelsd rétegekre jellemzd flszerdivatokat pedig nem az elhasz-
nilédott statuszszimbélumok pétlisinak sziikségletével, hanem inkdbb a nyelvi-regiondlis
hatdrok kozott kialakulé tartésabb kulindris diszpozicidk hatdsdval lehet magyardzni.
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A kora tjkorban az Gjabb, féleg Amerikabdl érkez6 fliszerek gyakran nem fentrdl lefelé ter-
jedtek el a tarsadalmi térben. Eurépdban a mindeniitt termeszthetd csilipaprika borspétlékként
vélt ismertté, elsésorban a kdznép korében, de idénként, kiilonosen Spanyolorszdgban magas
statuszu fogyasztdk is nagyon pozitivan nyilatkoztak réla, és az a tulajdonsdga, hogy j6 ize mel-
lett még gazdasdgos is volt, afféle polgdri erényként jelent meg. Az észak-eurdpai orvosok, bo-
tanikusok egy részének elutasitdsit nehéz sajitos kulindris diszpozicidikkal magyardzni, hiszen
borsbdl az észak-eurdpaiak, gy tdnik, tdbbet visdroltak, mint déli szomszédjaik. A paprika
koznépi fogyasztasdt kritikusai is konstatdltdk, de egészségtelennek tartottdk. Nem lehetetlen,
hogy ez a nézet is szerepet jdtszott abban, hogy a 18. szdzadra az eréspaprika, legalabbis eredeti
funkcidjiban, borspétlékként nagyrészt eltlint az eurdpai (nyugat-eurdpai) kulindridbol.

Eurépédn kiviil a paprika karrierjét erésen meghatdrozta a kiilonféle gyarmati figurdciok
jellege. Uj Spanyolorszagban, ahol a bennsziilott elitet elpusztitottdk, a hatalmi egyensly a
gyarmatositdk felé billent. A kreol elit eleinte teljesen az évildgi mintdkhoz igazodott, és csak
lassan vette 4t az alacsony presztizsti helyi élelmiszereket, azok kivételével, amelyeket, mint a
csilit, Eur6pdbdl ismert alapanyagok helyettesitéjeként lehetett haszndlni. Indidban a mogul
birodalom fennélldsa idején az eurépaiak joval margindlisabb pozicidban voltak és erésebben
igazodtak a helyi elit kulindris preferencidihoz, aminek kovetkeztében mdr igen hamar hibrid
taplalkozdskultdrak jottek [étre a portugdl, majd késébb az angol enkldvékban. Az angol-indiai
curry esetében a kulindris hibridet otthon is el tudtdk terjeszteni, ami minden bizonnyal szoros
osszeftiggésben 4llt a Kelet-Indiai Térsasdg visszavonulé alkalmazottainak szdmaval és térsadal-
mi stlydval, de egy teljesebb magyardzathoz azt is meg kellene vizsgalni, hogy Portugilidban
bekovetkezett-e valami hasonld, és ha nem, miért nem.

Mindenesetre az angol curry-kulttra az egyik elsé esete annak, hogy egy fliszer (vagy flszer-
keverék) globdlis terjedése sordn nem szakad ki (teljesen) hasznalatdnak eredeti kulturalis 6ssze-
fuggésébdl. A kozépkorban az egzotikus fliszerek mintegy dekontextualiziltan terjedtek. Eurd-
pai haszndléik semmit sem tudtak arrél, hogy Indidban mire hasznaltdk Sket; sét, ha igaza van
Bruno Laurioux-nak, akkor még azt sem tudtdk, hogy az arabok, akik a kdzvetitd kereskedelmi
lancolatot uraltdk, hogyan fiiszerezték ételeiket — vagy ha tudtdk is, nem jelentett kovetendd
mintdt a szdimukra. A curry ezzel szemben az indiai tdpldlkozdskultirdt, az indiai {zviligot kép-
viselte Anglidban, aminek kovetkeztében hasznilata nem szakadt el Indidtdl, hanem djra és Gjra
autentikus indiai formdjdra hivatkozva Gjult meg. Mds médon vélt egzotikussd a magyar pap-
rika. A curryhez hasonléan itt is egy ételtipus sajdtos fliszerérdl van szd, ami csip8ssége révén az
erdteljes fliszerezéstdl elszokott Nyugat-Eurépdban kiilonlegességnek szdmitott. Ugyanakkor
ebben az esetben az étel eredetinek tartott elkészitési médja nem vale kiilfsldi (osztrdk) véltoza-
tainak viszonyitdsi pontjavd, vagy legfeljebb csak névleg. A gulyds a 19. szdzad els6 felében
aligha képviselte a magyar elit, vagy akdrcsak a magyar kozéprétegek tdpllkozdskultardjit, ami-
hez kiilfoldi tirsaiknak érdemes lett volna igazodniuk.
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