Ut6sz6

A litszat ellenére nem tjra megjelent régi receptgytjteményt tart
a kezében a kedves olvas6, hanem egy szakicskonyv elsé kiaddsat,
ugyanis Simai Krist6f kézirata tobb mint kétszaztiz év utin most
latott el6szor nyomdafestéket. Keletkezése idején 1. Ferenc
uralkodott, zajlott a francia forradalom, és Csokonai Vitéz Mihaly
még javaban alkotott. Nyomtatott szakicskonyviink is volt mar
1695 6ta, a Kolozsvirott késziilt Szakats mesterségnek konyvetskéje,
amelyet 1794-ben sokadszorra ismét kinyomtattak, ezittal Pesten,
mégpedig nagyvonalian Uj szakatskényv cimet adva az akkor
szazesztendds, teljesen elavult, még kés6 kozépkori elemeket
tartalmaz6 miinek. Ez Simainak is szemet szirt. Receptjei elé irt
bevezetésében igy fakad ki: ,,...az falusi lakodalmakra
a Zsugorimnak konyhdjira vagyon inkdbb készitve, mintsem a jé
falatokhoz szokott szdjnak tetszésére.” (A ,,Zsugorim” kitétel sajat
szindarabjdra vonatkozik.) Nem hétkoznapi eset, hogy egy piarista
tanar a konyhamivészet irant kezdjen érdekl6dni, a végén pedig
receptirdsra adja a fejét.

Simai Kristéf Rév-Koméromban sziiletett 1742. november 8-4n,
eredeti neve: Sima Mdrton volt. Apja, Sima Istvin ,.civis hortulanus”,
azaz varosi kertész, anyja Sziics Borbila, keresztapja pedig Bohm
Keresztély, a virmegye tablabirdja. Ifjusagarol keveset tudunk,

s az is rejtély, miért lett Simabdl Simai. Sziilévarosaban,

a jezsuitakndl kezdte tanulmadnyait, itt ismerkedett meg az akkor
divatos iskolai szinjitszdssal, majd 1763-ban Szencre (mds adatok
szerint veszprémi piarista gimndziumba) keriilt, s két évvel késGbb,
huszonharom évesen lépett be a rendbe. Ekkor a Christophorus
a S. Placido szerzetesi nevet vilasztotta, majd 1767-ben,
orokfogadalma letételekor ezt Christophorus a Salvatore Mundi
névre cserélte. (Az adatokért koszonet illeti a Piarista Rend Magyar

Tartomanya Kézponti Levéltarit.)
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Noviciusi éveit Privigyén toltotte, onnan prébaéves tanarnak
Nagykanizsira, majd Nyitrara nevezték ki, aztin paptandrként
megfordult Kecskeméten, Debrecenben és Kalocsin. Felviltva

oktatott syntaxist, grammatikdt, retorikdt, poétikdt, késébb rajzot is.
Aldozépappi szentelését (1774) kovetden elszor Pestre, majd ismét
Kecskemétre kertilt, ott adtdk el6 els6 szinmiivét, a Mesterséges
ravaszsag cimi Plautus-dtdolgozist.

Mozgalmas ifjasigat hosszd, megallapodott élet kovette. Kassdra
keriilt, és maradt is ott 1790-ig. Tizennégy évig tanitott elemi
iskoldban. Csatlakozott Baréti Szabd, Batsanyi és Kazinczy koréhez.

Joggal gondolhatniank, hogy ez a szellemi er6tér forditotta az
irodalom, pontosabban a szinpad felé, de nem igy tortént, hiszen
amikor Kassdn letelepedett, mar két darab forditasan-dtdolgozasan
volt tal (Plautus: Mesterséges ravaszsig, Ludvig Holberg: Varatlan
vendég), ezeket feltehetGen Pesten irta, de aztin Kassin sziiletett
a harmadik, az Igazhdzi, vagyis a polgdrmester cimd (amely
1790-ben kényv alakban is megjelent, ott a cime: Igaz-hdzi, egy
kegyes j6 atya). Ez a vigjiték is dtdolgozds, eredetije a német
Friedrich Briihl Der Biirgermeister cim darabja, mégis kitiintetett
helyet foglal el a hazai szinhdztorténetben, ugyanis a magyar
nyelvi szinjitszas kezdetét jelenti. Ezzel a dramaval nyitotta meg
el6addsai sorat Kelemen Laszl6 els6 magyar szinjatszé tirsulata
Budin, 1790. oktéber 25-én. A sikertdl sarkallva Simai keze alol
még hdrom vigjiték keriilt ki (mindegyik forditis-dtdolgozis), ezek
koziil a Zsugori, telhetetlen fosvény ember cimt érdemel emlitést,
ez ugyanis Moliere A f6svény cimt darabjinak els6 magyaritasa.
Simait 1790-ben Kassirél Kérmocbédnyara helyezték, az ottani
gimndziumban tanitott egészen 1829-ig. Nyugdijazdsa utin
Selmecbdnyira koltozott, ott is halt meg 1833. julius 14-én, nem
sokkal azutdn, hogy az Akadémia levelez§ tagja lett.
Kormocbinyai évei alatt rotta fiizetekbe a receptgydjteményét,
valamint Végtagokra szedett szétar cimid mivét, amely Budin
jelent meg két kétetben (1809, 1810). Misik nyelvészeti munkija,
a nagyszotar (N-ig letisztdzva) a mai napig kéziratban virja
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teltimaddsit. Ezen még aggastyan koraban is dolgozott, dedk és
német magyardzattal bvitette. ,Hanem oly id6ben, midén
a nyelv drvan, szamizotten, senkitdl sem szerettetve, tekintet
és partfogds nélkiil bujdosott 6n hazijiban: azon id6ben egyike
volt Simai azon néhdny eléreldtd, boles és buzgd hazafiaknak, kik
munkdilkoddsaikkal tartottik benne a lelket; kik tigyekeztek e nyelvet
elveszni nem hagyni, s dltal adni egy taldn szerencsésebb kornak...”
—mondta réla Schedel (Toldy Ferenc) 1836 szeptemberében tartott
emlékbeszédében.

Simai kéziratos szakdcskonyve mindig kiviil maradt a gasztro-
torténettel foglalkozok, vagy éppen a nyelvészek litdkorén. Igaz,
levéltirban pihent, és csak 1964-ben, az Ethnographia cimi folyoirat
hasdbjain hivta fel ra a figyelmet Schram Ferenc néprajzkutato,
miivel6déstorténész. De ez is kevés volt ahhoz, hogy felfigyeljenek
erre a kivételes receptgytjteményre. Kivételes, hiszen a szerz§ maga
allitja, hogy kiprébalt és jonak talalt ételek leirdsit adja, marpedig
a 18. szdzad végi magyar konyhdrdl alig akad megbizhaté forrasunk,
az is inkdbb a szépirodalombdl. Izgalmas, dtmeneti idérél van sz6,
kell még két évtized, hogy kialakuljon az a magyar konyha, ami
a mostani &sének tekinthetS. A kéziratban jol felismerhetSk
a taplalkozas archaikus elemei — példaul a kenyérre, zsemlyére
talalds —, ugyanakkor mar megjelennek az 4j alapanyagok. Kozel
a 19. szdzad, de azért még megfér az asztalon a pohdnka
és a csokolddé, a hisokhoz még kozépkori szokds szerint kilonbozé
levek késziilnek, de azért mir akadnak bonyolultabb eljardssal késziilt
martdsok, saldtak! A konyhatechnika akkori dllapotit is j6l lehet
tanulmdnyozni a kézirat alapjan.

Korai szakicskonyveink — a kolozsvérit kivéve — német forditdsok.
(Mir az is elgondolkodtatd, hogy 1695 utin legkozelebb csak 1816-
ban jelent meg nilunk nyomtatott szakdcskonyv!) Simai is forgatott
német alapanyagot, 6 maga hivatkozik Barbara Hikman és Ignaz
Gartler munkdjira (@ Wienerisches bewihrtes Kochbuch
15. kiaddsa éppen 1791-ben jelent meg Bécsben), valamint Jean
Neubauer szakicskonyvére (Allerneuestes Kochbuch djabb edicidja
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1779-ben, keriilt ki a nyomdéabdl, Miinchenben). Csak tiizetes
Osszehasonlithaté munkdval lehet kideriteni, hogy ezekbdl Simai
mennyi receptet vett at. Nem tudjuk, miképpen prébilta ki
az ételeket, sehol nem emliti, hogy 6 maga {6z5tt volna.
Kézenfekvonek latszik, hogy egy kormocbinyai szakics segitségét
kérte a munkdhoz. Mert az biztos, hogy sok fogist megkéstolt, ez
kideril a megjegyzéseibdl: ,igen jé izii... finom falat... fain étek”.
Simai Krist6f 1795-ben litott a receptek lejegyzéséhez. Hossza
évekig dolgozott rajta, a tizenhatodik fiizetben még 1812-es beirds is
taldlhaté. A receptgydjtemény elGszavabdl arra lehet kovetkeztetni,
hogy a szakdcskonyvet kiaddsra szdnta, a kézirat azonban sosem
jutott el a nyomddig. Val6jdban el sem késziilt. A fiizetek egy
része nyilvanvaléan piszkozat, erre lehet kévetkeztetni a receptek
Osszevisszasigabol, az eltérs jellegti ételek keveredésébdl,
az ismétlésekbdl és dthiazasokbdl. Ugyanakkor az elsé fizet példdul
mar letisztizott kézirat, a levesek sorival kezdédik. Késébb is
latszik a szerz§ torekvése, hogy logikusan csoportositsa az étkeket —
slevesek, mellék étkek, vastag étkek, tortatik” —, de ahogy uj és Gjabb
receptekhez jut, leirja folyamatosan, igy kertil egymas mellé példaul
a rantott bodzavirag és a rakpép.
Akit érdekel gasztronémidnk miltja, b6ven talal érdekességet Simai
szakdcskonyvében. Alaplével dolgozik, vagyis nem vizzel, hanem
marhahds levével onti fel a leveseket, f6zelékeket, martdsokat.
Szerepel néla a bouillon: ,béllett tehén-his 1év”, s6t a consommé is:
»kétszeres béllett tehén-his 1év”. A kukorica és a burgonya csak
a 18. szazadban épiilt be a magyarsdg étrendjébe. Simaindl
olvashatjuk az eddig ismert legkordbbi ,kukoricds” ételleirast
(polenta). Korai szakdcskonyveinkben burgonyds étel nincs,
kisebbfajta szenzicid, hogy a kéziratban négy ilyen recept is
talilhatd! Ez ugyanis azt jelenti, hogy az 1700-as évek végén mar
mindennapos eledel volt a lenézett és kozonséges inségeledelnek
tartott krumpli. Magyarosnak mondott ételeink Gsei koziil tobb
is felfedezhets a gytdjteményben — kaszaslé, toltott kdposzta, véres
hurka, levélen siilt —, s itt olvashat6 a paprika, tovibbd a paradicsom
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hasznilatianak els6 feljegyzése is! Simai ételei vajjal késziilnek, egy
kivétel akad, a hajdukdposzta, amely zsirral. Az igazi meglepetés
azonban, hogy felapritott hagymat pirit a zsiron! Nem igaz tehat,
hogy ez az eljirds csak a 19. szdzadban terjedt el. A gyGjteményben
rendkiviili viltozatossigban tlinnek fel a fliszerek, legtobbszor
a bors, ami nem meglepetés, de a kakukkf{, és a bazsalikom is
nagyon gyakran szerepel. A bazsalikom ilyen intenziv hasznalata
a magyar konyhdn nagyon meglepd, mds forrds nem timasztja ala.
A ,parmazidn” sajtot is elGszeretettel hasznalja.

Schram Ferenc felfigyelt arra, hogy a receptgy(jtemény nem csak
felvidéki fogisokat tartalmaz, j6forman az orszig minden teriiletérdl
szerepelnek benne ételek. ,Ilyen széleskord kiterjedést bizonyitanak
a nyelvi adatok is, hiszen, hogy csak egyetlen példit emlitsiink, a bab

kifejezés mellett az alf6ldi paszur, paszuly és az erdélyi fuszulyka
egyarant szerepelnek (...) vagy személyesen, vagy levelezés atjan
kellett anyagdt 6sszeszednie...” (Ethnographia, 1964, 578.) Simai
német kozegben élt Kérmocbanydn, mégis igényes magyar nyelven
ir, arra torekszik, hogy az idegen kifejezéseket atiiltesse. (Nila
olvashatjuk a francia kdrtya figurdinak eddigi legkorabbi emlitését!)
Simai szakdcskonyve tovibbi alapos tanulmanyozast, elemzést
igényel. Nem csak a gasztronémus, hanem a nyelvész
és a mivel6déstorténész is gazdag forrdsra lel benne.

Fehér Béla

Simai Krist6f kéziratinak kiaddsakor a célunk az volt, hogy egy ma
is hasznalhat6 szakicskonyvet adjunk az olvasé kezébe. Mivel egy
nyelvijitds elStti, tobb mint kétszaz éves, ma mar nehezen olvashat6
kéziratrdl van sz6, ezért a konyv minél konnyebb hasznalhatésiga
érdekében a helyesirdst a maihoz igazitottuk, és a néha egyetlen
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mondatbdl 4116 receptleirdsokat tagoltuk. Ezen tdl azonban nem
javitottunk, s a nyelvezethez szandékosan nem nyultunk, hogy minél
jobban megmaradjon az eredeti régies hangulata.
Feladatunk nehezebb volt, mint a kiad6 régi szakicskonyveket
tartalmaz6 sorozatdnak tobbi tagjindl — Czifray Istvan és Németh
Zsuzsina szakdcskonyveinél —, mert itt nem 4llt rendelkezésre
a szerz§ altal véglegesitett, majd az egymads utdni kiaddsok sordn
csiszolodott szoveg. Mig a szoveg egyik része letisztizott, a fiizetek
tobbsége viszont inkdbb munkaanyag, sok dthuzassal, javitdssal.
A kiadénak csak arra volt lehetdsége — és egyben az volt a feladata
—, hogy a rendelkezésre 4116, kiaddsra szdnt anyagbdl készitse el
a konyvet. Ez azt jelenti, hogy tobbek kozott donteniink kellett
a kiilonboz6 fiizetekben szerepld receptek konyvbeli végleges
sorrendjérdl, és ki kellett sz@irniink a duplikaldst, azaz hogy ugyanaz
a recept ne jelenjen meg két, egymadstdl csak minimdlisan eltérd
valtozatban. A kdnyv természetesen tartalmaz receptvaltozatokat,
de kivettiik a mindossze egy-két sz6ban kiilonbozdket.
Bizunk abban, hogy a kényv kiaddsdval nemcsak a szerz6 kétszdz
éves kivansdga teljesedik be, hanem bepillantist engedhetiink
a magyar konyha egy alig ismert korszakiba és megmutathatjuk
annak sokoldalusagit.

Golubeff Lordnt
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