
Egy egész kultú rát je llem ezhet, hogya vendéglő i éte lek m ennyiben külőnböznek

az o tthon elkészíte ttek tő l, s az em berek m ely része és m ilyen szin ten ism eri a kü-

lönböző vendéglő i éte leket. N álunk példáu l, úgy száz éve, ha vendéglőben rendelt

m áj ró l van szó , a M a r c h a l egyérte lm üen szalonna, a S za p á r y egyérte lm ű en velő

k ísérő t je len t. Je len gyűjtésem ben apróbb kitérőkkel a m agyar szem élyekrő l elne-

vezett é te leket, többnyire vendéglő i fogásokat és cukrászdai sü tem ényeket ve-

szem sorra . N em térek k i kü lön az ételnevek szerkezetére , variánsaira (példáu l

M a r c h a l -m á j és m á j M a r c h a l m ó d r a ) . V iszonylag ritkán , s ta lán csak egyes cuk-

rászkészítm ények ( ku g le r , zs e r b ó , r ig ó ja n c s i , s u h a jd a ) esetében fordu l elő , hogya

tu lajdonnévből köznév vált. Hasonló példáu l a s a c h e r nevü nem zetközi h írű bécsi

to rtakü lön legesség , m elyet állító lag F ranz Sacher, M ettern ich herceg szakácsa

1838-ban készíte tt e lőször (HALÁSZ 1980: 332). V an olyan vélem ény is, m ely

szerin t a Sacher-to rta m egalko tó ja Eduard Sacher (1830-1892) vo lt (BORDA ET

AL . 1993: 375). M eleg ú ton előállíto tt nehéz felvertbő l készü l, barack ízzel tö ltik

É s tete jé t csokoládéval vonják be. A b é c h a m e l (m agyarosan b e s a m e l ) - a francia

konyha egyik alap m ártás a - a XV II. század végének egyik h íres gourm andjáró l,

B écham el m árk iró l kap ta a nevét (HALÁSZ 1980: 106 , BORDA ET AL . 1993: 53),

de m in t éte lnév csak 1828-tó l adato lható . N yilvánvalóan egy M agdolnáró l (fran-

cia M adeleine) nevezték el az illa ta révén M arcel P roust álta l halhatatlanná tett

m a d e le in e (á lta lában többesben : m a d e le in e s ) nevü sü tem ényt, de több eredetle-

gendája is van .

G yüjtésem során álta lában az ételnevek első előfordu lását se tud tam felderíte-

n i. Több kivételtő l (K u g le r , D o b o s , G e r b a u d , G u n d e l , K e d ve s s y , R á kó c zi ,

S u h a jd a stb .) e ltek in tve ezen ételek nevüket nem az alko tó szem élyérő l kap ták .

Sok közöttük a tiszte le tbő l ado tt fan tázia-éte lnév , s gyakran akkor v iselik h íres

em berek nevét, ha azoknak kedvencei vo ltak . G yűjtésem ben egyelőre a h ite les

forráshelyek (életra jzok , v isszaem lékezések , a korabeli sajtó , é t- és m enülapok ,

recep tkönyvek) csak egy apró töredékének feldo lgozására válla lkozhattam . A nnak

ellenére , hogy nem volt m ódom kellőképpen elm erü ln i a gasztronóm ia filo lóg iá-

jában , a sztenderd , m agyar szem élyrő l vett é te lneveket igyekszem hiánytalanu l

legalább m egem líten i. A z alkalm i, ad hoc elnevezésekre term észetesen nem térek

k i. A z ita lnevek szisztem atikus tárgyalására se válla lkoztam , példáu l nem tárgya-

lok o lyan szem élyekrő l vett ita lneveket se , m in t a K ocsis Irm a.

N em foglalkozom az olyan élelm iszeripari e lnevezésekkel sem m int a P ic k , a

H e r z és a T ú r ó R u d i . Az utóbbi egyébként ízesíte tt tú róval tö ltö tt, csokoládéval

bevont, e lsősorban a gyerekek körében népszerű élelm iszeripari term ék . A nyír-

egyházi Szabolcste j T ejipari R t. kezd te el gyártan i az 1960-as években , s itt ve-

zérterm ékké vált; u tóbb az ország szám os helyén (Sopron , Szom bathely , B ékés-

csaba stb .) á llítják elő , többféle változatban . (A nyíregyházi term ékek rek lám ja:

"A piros pö ttyös az igazi!") V áncza József(l9Ü I-1956) gyógyszerész sü tőporáró l



(és a hozzá írt szakácskönyvről) volt nevezetes; reklámja ez volt: "Haladjon Ön is

a korral- Süssön Váncza sütőporral!"

A magyar ételnevek csak a XIX. század vége óta tartalmaznak személy-, cég-,

földrajzi és fantázianeveket, addig általában egyértelműen utaltak az alapanyagra

(pl. c s i b e , c s i r k e , j é r c e , k a p p a n , t y ú k , k a k a s ) , vagy húsrészre (pl. b é l s z í n , b o r d a ,

c o m b , k a r a j , m á j , s z ű z p e c s e n y e , s t e a k , t ü d ő , v e l ó ' ) , konyhaműveletekre, készítési

módra (pl. r a k o t t , t ű z d e l t , v a d a s ) , a tészta alakjára (pl. c s ő t é s z t a , c s u s z a , d e r e l y e ,

k o c k a , m e t é l t , t á s k a ) , az edényre ( c o c o t t e , b o g r á c s - , s e r p e n y ő s stb.), fontos ada-

lékanyagra, például mártásra, fűszerre, töltelékre és egyéb kísérőanyagra. A színre

utal például az a u r ó r a - , b a r n a - , b í b o r o s - , fe h é r b o r - , v é r n a r a n c s - é s z ö l d m á r t á s

neve. A készítési módot jelzik még egyrészt azok az általában sokféle változatban

szereplő hazai vagy nemzetközi ételtípusnevek, mint például a b e c s i n á l t , e r ő l e v e s ,

fe l fú j t , g u l y á s , p ö r k ö l t , g a l a n t i n , h a b , o m l e t t , p á s t é t o m , p u d i n g , r a g ú , r é t e s , r o p o -

g ó s , t o k á n y stb., másrészt a külföldi konyhák specialitásai és egyes nemzeti kony-

hákra utaló nevek ( a n g o l o s , fr a n c i á s , l e n g y e l e s e n stb.) (GUNDEL 1987: 63,

DRAVECZKY1993,1999: 48-49).

A földrajzi nevek között országrészek, tartományok (pl. a l fö l d i , b a k o n y i , h o r -

t o b á g y i , n y í r s é g i , e l z á s z i , p r o v e n c e - i , v e s z t fá l i a i ) , városok (pl. g ö d ö l l ő i , m a g y a r ó -

v á r i , s z e g e d i , b é c s i , l y o n i , p a l e r m ó i , p á r i z s i ) szerepelnek. Egy részük az étel, más

részük a döntő alapanyag származási helyét jelöli (például b r u n o y - i - zöldséggel,

b u r g u n d i - vörösborral, d e b r e c e n i - kolbásszal,franlifurti - virsli vel, p é r i g u e u x - i -

szarvasgombával, s t r a s s b u r g i - libamájjal). A fantázianevek nagy részét a

klasszikus francia konyhától vettük át, zömük az a l a m o d e kifejezés miatt nőne-

mű ( b a n k á r n é , e r d é s z vagy e r d é s z n é , h e n t e s , h e r c e g n ő , j ó a s s z o n y , k e r t é s z n é ,

m á r k i és m á r k i n é , m o l n á r n é , p a r a s z t o s , p é k és p é k n é , u d v a r m e s t e r , v a d á s z m ó d r a

stb.).

A földrajzi nevek számos esetben eredetileg fantázianevek, jó példa erre a

vendéglős családból való, akispesti Papp-gödörtől a budapesti és bécsi Mátyás-

pincékig ívelő karriert befutott Papp Endre néhány újítása az 1950-es évektől

kezdődően. Papp Endre találmánya a b r a s s ó i a p r ó p e c s e n y e (BORDA ET AL. 1993:

66) és a d o r o z s m a i m o l n á r p o n t y (BORDA ET AL. 1993: lll), továbbá a fürjtojás-

ból készült, afrodiziákumnak számító v ő l e g é n y l e v e s . Némely esetben vitatott,

hogy az illető ételnév személynevet vagy földrajzi nevet tartalmaz-e, ilyen például

a b i h a r i m ó d r a k é s z ü l t b u n d á s k a r a j s z e l e t , amit nem kizárt, hogy Bihari János

(1764-1827) cigány származású zeneszerzőről, hegedümüvészről, a verbunkos

stílus legnagyobb képviselőjéről neveztek el (BORDAET AL. 1993: 54). (Hasonló-

képpen problematikus például a gyűjtésem végén szereplő s z e n t g y ö r g y i elneve-

zés.) Érdemes megemlíteni, hogy némely esetben (pl. d o b o s t o r t a és különösen

s z é k e l y g u l y á s ) az elterjedt (és természetesen adódó) népetimológia a személyről

vett ételnevet köznévi eredetűnek tartja.

A személynevek egy része tehát az étel alkotóját jelzi, de a vendéglősökről,

szakácsokról, cukrászokról nevet kapott ételek egy részéről is vitatható, hogy ők

alkották-e az ételt, vagy csak róluk nevezték-e el. Az alkalmazott több tucatnyi

személynév között ínyencek, államférfiak, hadvezérek, írók, zeneszerzők, müvé-



szek, arisztokraták szerepelnek. Az üzlet, cég nevét általában házi specialitások

viselik (például Astoria, Royal, Waldorf, nálunk például Hungária, Pannónia, és

ilyen a személynévként is értelmezhető István főherceg módra, az István Főher-

ceg Szállodáról is). A személyekről elnevezett ételek érdekes típusát képviselik

azok, amelyeknél a személy és az ételnév közötti kapcsolat már elhomályosult

(például palócleves, az említett székelygulyás, a Marchal Józsefről elnevezett,

esetenként marsall módra emlegetett ételek).

Tanulságos lehet tehát a magyar személyekről elnevezett ételnevek eredetére -

vagy eredetük megfejthetetlenségére - rámutatni. Ami a lehetőségeket illeti,

meglepő a Gasztronómiai Lexikon szerzőinek (BORDAET AL. 1993) magabiztos-

sága egy-egy személyről elnevezett ételnév esetében (egyéb fogyatékosságaikról:

KICSI 1997); figyelemreméltó azonban a hazai gasztronómia-történet legnagyobb

szakértőjének, GUNDEL IMRÉnek rendkívül szkeptikus, kritikus állásfoglalása e

tárgyban (1987: 64). Gyüjtésemben feldolgoztam SZAKÁL LÁSZLÓ soltvadkerti

vendéglős és szakíró munkáját (1990) is.

Jelen gyüjtésemben csak elvétve térek ki a nem magyar személyekről elneve-

zett ételekre. Az elnevezéstípus azonban valószínűleg sok fejlett gasztronómiai

kultúrával rendelkező nyelvközösség hagyományából kimutatható. Például a ma-

gyarországi jiddisben - hogy bibliai nevet említsek - hómentásn 'purimi tészta

neve' (BLAU-LÁNG 1941: 28), s humentás, magyarosan Hámán-táska elnevezés-

sel a hagyományőrző hazai zsidóságnál máig népszerű purimi (zsidó farsangi, a

perzsa zsidóság megmenekülésének emlékére tartott örömünnepi), háromszögle-

tű, sok mákkal töltött sütemény.

A marcipán nevét korábbi feltételezések szerint Szent Márkról, Velence védő-

szentjéről kapta (olasz marzapane 'Márk kenyere'; a magyarból ismeretes

marcafánk, marcifánk stb. változatban is, afánk analógiás hatására). Az olaszban

a XIV. században megjelenő szó valószínűleg a "Bengáli-öböl keleti partján fek-

vő Martaban város nevére" vezethető vissza, "ahol azt a tartóedényt, dobozt ne-

vezték először így, amely az édességet tartalmazta; később érintkezéses alapon

magát az édességet is jelölte" (FÁBIÁN-SZABÓ 1998: 102). Magyarországon a

marcipán állítólag már Mátyás király és Aragóniai Beatrix lakodalmán megjelent,

mégpedig sakktábla és sakkfigurák formájában. Eredetileg mandula, méz és ró-

zsaolaj keverékéből készült. Újabban olajos magvak (mandula, dió, mogyoró, ba-

rac km ag) megőrlésévei és cukorral való keverésévei készítik. Ízesítésre, torták és

más sütemények beborítására, díszítésre, figurák kialakítására használja a cukrá-

szat; a sütőmarcipánból pedig tartós teasüteményeket készítenek (BORDA ET AL.

1993.277).

Az ételnevek egy része - már csak elhomályosult jelentése miatt is - hajlamos

eredetlegendákat vonni maga köré. Például a fekete leves az étkezés végén feltá-

lalt, fekete színű mártásféle volt, mely színét a beletört főtt vértől (esetleg borba

áztatott pirított kenyértől vagy szilvától) kapta. A XVII. századig visszavezethető

Hátra van még a fekete leves szólást történeti esemény ekkel összefüggésbe hozó

anekdoták hitelessége azonban nem igazolható. (Eszerint az eredetlegenda szerint

a török hódoltság idején előfordult, hogy magyar vezetőket meghívott ebédre a tö-



rök parancsnok és addig tartóztatta őket, amíg utolsó fogásként hozták a fekete

levest, azután pedig elfogatta a vendéget.) Ugyancsak téves, hogy finomra darált

pörköltkávéból készített szűretlen italt jelölt (CSEFKÓ 1934).

Magyarul először a S z a k á c s m e s t e r s é g n e k k ö n y v e c s k é j e (Kolozsvár, 1695) CÍ-

mű műben fordul elő a L u t h e r l é v nevű csukaleves. Ez anémet néphagyományban

ma is élő eredetlegendája szerint a nagy reformátorra, a hagyomány szerint egy-

egy dolgos napján csak egy heringet és egy darab kenyeret fogyasztó Luther

Mártonra vezethető vissza. "Luther Altensteinnél, 1537-ben találkozott Paracel-

susszal, aki azt ajánlotta neki, hogy lázas betegségének leküzdésére sós heringet

és sok vizet fogyasszon" (DÖMÖTÖR1992).

A személyekről vett ételnevek döntő többsége a magyar gasztronómiában

pontosan meg nem határozható időben, valamikor a XIX. század második fele és

a XX. század közepe között keletkezett. DOBOS C. JÓZSEF 1881-ben kiadott sza-

kácskönyvében már említett B a t t h y á n y i (sic!), C s e k o n i c s , K á r o l y i , P á l ffy ,

S z a p á r y , S z é c h é n y i (sic!), Z i c h y módon készített ételeket. Ami a nagy magyarokat

illeti, Szent Istvánról (970 k.-1038) nevezték el a S z e n t I s t v á n m ó d r a k é s z ü l t á t -

t ö r t b u r g o n y a g o l y ó t , ami hús- és halételek körete (BORDA ET AL. 1993: 409).

Nyilvánvaló, hogy a H u n y a d i t ö l t ö t t r o s t é l y o s nevét Hunyadi Jánosról (1385-

1456) kapta, de nem tudni mikor és ki alkotta. Hunyadinak egyébként "több étel

viseli a nevét, pl. töltött tojás hidegen, torta, szarvasszeletek" (BORDA ET AL.

1993: 199). (Mátyásról és Beatrixról elnevezett ételeket később említek.) A Zrínyi

család valamely tagjáról kapta nevét a Zrínyi módra készült tojáslepény (BORDA

ET AL. 1993: 491). Megfejthetetlen az is, h o g y a b o r j ú b o r d á k B e t h l e n m ó d r a nevű

étel az iktári vagy bethleni Bethlen család mely tagjáról kapta nevét (Szakál 1990:

18-19, BORDA ET AL. 1993: 53). Az is csak valószínű, h o g y a s z a r v a s c í m e r B o c s -

k a i m ó d r a a történelmi famíliából Bocskai Istvánról (1557-1606) lett elnevezve

(SZAKÁL 1990: 23-25). Nyilvánvalóan Thököly Imréről (1657-1705) nevezték el

a T h ö k ö l y - k o k t é l t (SZAKÁL 1990: 141).

Gróf Hadik András (1710-1790) tábornagy, fővezér, had történetíró emlékét

őrzi a b e v e r t t o j á s H a d i k m ó d r a (GUNDEL 1984: 43, SZAKÁL 1990: 58, BORDA ET

AL. 1993: 186) és a l i b a m á j s z e l e t e k H a d i k m ó d o n (SZAKÁL 1990: 57). Nem tudni,

hogy a báró, majd gróf Nádasdyak melyikéről kapta nevét a N á d a s d y - g o m b ó c

(SZAKÁL 1990: 106-108) és a N á d a s d y m ó d r a k é s z ü l t j u h á s z p e c s e n y e (BORDA ET

AL. 1993: 301). A főnemesi Pálffy család valamely tagjáról, talán Pálffy Jánosról

(1664-1751) nevezték el a P á l ffy - r o s t é l y o s (SZAKÁL 1990: 112-113, BORDA ET

AL. 1993: 328), továbbá a fá c á n l e v e s g r ó f P á l ffy m ó d o n e l k é s z í t v e és a P á l ffy -

g u l y á s (SZAKÁL 1990: 109-112) nevű ételeket. Azt sem tudni, hogya Festetics

grófok közül ki volt a F e s t e t i c s - t o r t a (SZAKÁL 1990: 44-45), s a Károlyi grófok

kiterjedt családjából ki volt a K á r o l y i - s a l á t a névadója (GUNDEL 1984: 99).

SZAKÁL LÁSZLÓ szerint Károlyi M ihályról (1875-1955) lett elnevezve a l e v e s

t o j á s s a l , g r ó f K á r o l y i m ó d o n k é s z í t v e , a K á r o l y i - k á p o s z t a , az említett K á r o l y i -

s a l á t a , a K á r o l y i - s z e l e t e k és a K á r o l y i - t o r t a (1990: 69-72). A Wesselényi család-

ból valószínűleg báró Wesselényi M iklós (1796-1850) emlékét őrzi a W e s s e l é n y i -

k a r é j (SZAKÁL 1990: 149-151).



Az E s te r h á zy- r o s té lyo s t egyesek (BORDA ET AL. 1993: 127, HALÁSz-LÁNG,

1993: 21) Esterházy Miklós József hercegtől (1714-1790), mások Esterházy Pál

Antal (1786-1866) hercegtől (GUNDEL 1984: 63, SZAKÁL 1990: 39) származtat-

ják, megint mások szkeptikusak a névadó személyét illetően (például BŐITIGER

1971: 69, E s te r h a zy-R o s tb r a te n , KRÚDY 1983: 527, GUNDEL 1987: 64). Ugyan-

csak ennek a családnak a nevét viseli az E s te r h á zy-p u d in g és az E s te r h á zy- to r ta

(SZAKÁL 1990: 40-41), továbbá egy különleges, fajdkakasból (esetleg vadkacsá-

ból) főzött levesféleség (Au e r h a h n s u p p e a la E s te r h a zy , BŐITIGER, 1971: 69-70).

Időközben irodalomtörténeti jelentőséget is nyert ("élet és irodalom csodálatos

szimbiózisának csattanója", BOJTÁR 1983: 178), hogy az E s te r h á zy- r o s té lyo s t az

1950-es években P u s k in - r o s té lyo s ké n t is ismerték: "Még 45-46-ban egy okos

üzletvezető vagy étlapíró úgy gondolta, ha az Esterházy utcát Puskin utcára ke-

resztelték, illő ugyanezt a rostélyossal is megtenni" (GUNDEL 1987: 342). Ugyan-

csak az 1950-es évekbeli "étlapreform" idején nem volt szabad vagy ajánlatos az

étlapra tenni, hogy s ze r b r izs e s h ú s , ezért b á c s ka i r izs e s h ú s lett belőle (BORDAET

AL. 1993: 37, 410), s kerülni illett az olyasféle, arisztokrata csengésű neveket,

mint például - hogy csak bélszínféleségeket említsek - Chateaubriand, Rossini,

Wellington (BORDAET AL. 1993: 80,368,476; KRÚDY 1983: 528).

A T e le k i m ó d r a ké s zü l t b é ls zín s ze le te ke t az erdélyi nagybirtokos gróf Teleki

család valamely tagjáról nevezték el (BORDA ET AL. 1993: 427). A "vörös gróf'

Teleki Sándor (1821-1892) emlékét hazai étlapokon számos olyan étel idézi,

amelyekkel valamilyen formában foglalkozott: például a Garibaldiról elnevezett

ételek, különlegesen készített töltött káposztája (SZAKÁL 1990: 138), vagy a

partiumi területeken kínált úgynevezett Lu b y- s ü l t (DRAVECZKY1999: 83). Gari-

baldi nevét őrzi a G a r ib a ld i m ó d r a ké s zü l t c s i r ke c o m b és a G a r ib a ld i -m á r tá s

(BORDAET AL. 1993: 160). "Annak emlékére, hogy hajdan Garibaldi mellett küz-

dött Itáliában, egy Garibaldi-galuska nevű fogást honosított meg Teleki - amely

tejben kifőzött tejszínes-tojásos galuskából állott, őrölt dióbélben, porcukorban

meghengergetve, mazsolával meghintve, és sütőben jól átsütve tálalás előtt"

(HALÁsz-LÁNG 1993: 18, a Garibaldi-galuska receptjét közli SZAKÁL 1990:

138).

A bélszín vagy vesepecsenye különböző elkészítési módjai kimondottan vonz-

zák a nagy neveket. Nálunk például Komócsy József (1836-1894) költő-

újságíróról neveztek el vesepecsenyét, mely évtizedekig szerepelt "a hazafias kis-

korcs mák étlapjain, holott Komócsy József maga, nagy kalapjában és felleghaj-

tójában, sőt esőcsináló hímevével a vidéket járta verseskönyvei eladása céljából"

(KRÚDY 1983: 528). A "nemzet csalogányáról", Blaha Lujza (1850-1926) szí-

nésznőről nevezték el a b é ls zín s ze le t E la h a L u jza m ó d r a nevű ételt (SZAKÁL

1990: 21), továbbá a E la h a L u jza - to r tá t (BORDAET AL. 1993: 55). Nyilvánvalóan

Kálmán Imre (1882-1953) zeneszerző M a r ic a g r ó fn ő (1924) című operett jének

címszereplője a névadója a M a r ic a g r ó fn ő m ó d r a ké s zü l t b é ls zín s ze le te kn e k

(BORDAET AL. 1993: 280).

Kisfaludy Sándor (1772-1844) vagy Kisfaludy Károly (1788-1830) a név-

adója a kö r te K is fa lu d y m ó d r a nevű csemegének (SZAKÁL 1990: 73-75, BORDA



E T A L . 1993 : 237 ). U jfa lu ssy S ándo r (1793 k -1845 ) sz ín é sz rő l n ev ez ték e l az

U jfa lu s s y m ó d r a k é s zü l t tö l tö t t m a la c o t (B O RDA ET A L . 1993 : 447 ). M adách Im re

(1823 -1864 ) n ev é t v ise li a M a d á c h - b o m b a (SZA KÁ L 1990 : 94 -95 ). P e tő fi S án -

do rró l n ev ez ték e l a t o j á s l e p é n y P e tő fi m ó d r a , a P e tő fi - r o s t é ly o s (SZA KÁ L 1990 :

117 -119 ) é s a P e tő fi m ó d r a k é s zü l t p á r o l t m a r h a fe l s á l nevű é te lek e t (B O RDA ET

A L . 1993 : 337 ).

A J ó k a i - b a b le v e s ta rk ab abbó l, fü s tö lt se rté sc sü lö kk e l, k o lb á ssza l, c s ip e tk év e l,

te jfö lle l k é szü lt lev e skü lön leg esség . Jók a i M ó r (1825 -1904 ) " fü s tö lt (szopó s)

m a lac kö rm éve i sze re tte a b ab lev es t, d e egy ré sz t h o l v an m a ily en , m ásré sz t n em

tudha t ju k , k i, m e ly ik ü z le tb en , m iko r n ev ez te e l a lev es t az Író ró l" (G UND EL

1987 : 64 , recep tjé t k ö z li G U ND EL 1984 : 20 , SZA KÁ L 1990 : 65 ). Ism ere te s m ég

t ö l tö t t p a p r ik a J ó k a i m ó d r a , b é l s z in fi l é J ó k a i m ó d r a , b o r jú j a v a J ó k a i m ó d r a , J ó -

k a i - b é le s és J ó k a i - to r t a is (SZA KÁ L 1990 : 65 -68 ). Jó k a i fe le ség é rő l, L abo rfa lv y

R óza (1817 -1886 ) sz ín é sznő rő l n ev ez ték e l a h ú s le v e s L a b o r fa lv y R ó za m ó d r a

nevű fog ás t (SZA KÁ L 1990 : 91 -93 ).

A s zé k e ly g u ly á s ih le tő je é s n év adó ja S zék e ly Jó zse f (1 825 -1895 ) író , lev é ltá -

ro s vo lt. L ev esség é t tek in tv e n em a gu ly ásho z , in k ább a pö rkö lth ö z h ason ló , an -

n ak sav anyú kápo sz táv a l é s te jfö lle l k é sz íte tt v á lto za ta . K o rább an h á rom -

n égy fé le , k é sőbb á lta láb an csak se rté shú ssa l k é szü l (G U ND EL 1984 : 53 -54 ,

B O RDAET . A L . 1993 : 410 -411 ).

K o ssu th L a jo s (1802 -1894 ) n ev é t szám os é te l ő rz i, íg y a K o s s u th - s ze le t , a

K o s s u th - r o s t é ly o s , a K o s s u th - k i fl i , a K o s s u th - k e n y é r , a K o s s u th - k o s zo r ú , a K o s -

s u th - s za r v a c s k a és a K o s s u th - to r t a (SZA KÁ L 1990 : 78 -82 , B O RDA ET A L . 1993 :

244 ). A m agya r szem é ly ek rő l n ev e t k apo tt é te lek kö zü l a m ár em líte tt E s te rh áz -

y ak ró l e ln ev eze ttek a leg ism ertebb ek (BÖ IT IG ER 1971 : 58 -70 ), A u sz triáb an is

ism ert az E s te r h á zy - r o s t é ly o s és a d o b o s to r t a , va lam in t a K o s s u th - k o s zo r ú ,

"am e ly e t egy p es t-b ud a i cuk rá szm este r k reá lt 1 848 tav aszán , s P es ten is , B écsb en

is m eghono sodo tt. M a m ár c sak A u sz triáb an sü tik , n á lu nk fe led ésb e m en t"

(H A LÁ SZ 1980 : 328 ). A t ö l tö t t fá c á n S zé c h e n y i m ó d r a (G U ND EL 1984 : 79 ), a

fo g a s l e v e s g r ó f S zé c h e n y i m ó d o n k é s z í tv e , a S zé c h e n y i - v e lő s b o r í to t t , a S zé c h e n y i -

r o s t é ly o s és a S zé c h e n y i - l e p é n y (SZA KÁ L 1990 : 131 -135 ) n év adó ja g ró f S zéch e -

ny i Is tv án (1791 -1860 ), m íg a B a tth y ány -riz sé g ró f B a tth y ány L a jo s (1806 -

1849 ), az e lső függ e tlen m agya r ko rm ány m in isz te re ln ök e . "A szok áso s p á ro lt

r iz s tő l abb an té r c sak e l, h ogy nem v ízze l, h an em sö té t e rő lev esse i fe lö n tv e

p á ro lju k . E ttő l a riz s b a rn a sz ín t é s k e llem es , k ü lö n leg es íz t k ap " (G uN D EL 1984 :

89 ; SZAKÁ L 1990 : 16 , B O RDA ET A L . 1993 : 46 ). U gyan csak ró la le tt e ln ev ezv e a

B a t th y á n y - m á r tá s (SZA KÁ L 1990 : 16 -17 , B O RDA ET A L . 1993 : 46 ). A szab ad ság -

h a rc egy m ásik m ártír ja , D am jan ich Jáno s (1804 -1849 ) a n év adó ja a D a m ja n ic h

to r m á s c s u k á ja nevű é te ln ek (SZAKÁ L 1990 : 29 ). A "h aza bö lc sé rő l" , D eák F e -

ren c rő l (1 803 -1876 ) é s szá llá sh e ly é rő l, a z A ngo l K irá ly nő S zá llo d á ró l tö bb en

m egem lék ez tek (G UND EL -H A RM ATH 1982 : 73 ). D eák ró l k ap ta a n ev é t a D e á k -

s ze le t , a D e á k F e r e n c - p e c s e n y e , a D e á k - to r t a és a k u g ló f D e á k m ó d r a (SZA KÁ L

1990 : 30 -32 , B O RDA ET A L . 1993 : 46 ). A z A nd rá ssy csa lád v a lam e ly tag já ró l,



valószínűleg A n d rá ssy G y u lá ró l (1 8 2 3 -1 8 9 0 ) le tt e ln e v e z v e a z A n d r á s s y - g u l y á s

é s a z A n d r á s s y - s z e l e t (S Z A K Á L 1 9 9 0 : 9 -1 1 ).

A X X . sz á z a d m á so d ik fe lé b e n k itü n te tő e n so k é te lt - b o rjú sz e le te t, m á ja t, p o -

g á c sá t, k iflit, to rtá t - n e v e z te k e l g ró f S z a p á ry G y u la (1 8 3 2 -1 9 0 5 ) m in isz te re l-

n ö k rő l (S Z A K Á L 1 9 9 0 : 1 2 8 -1 3 0 , B O R D A E T A L . 1 9 9 3 : 4 0 4 ). S z ilá g y i D e z ső

(1 8 4 0 -1 9 0 1 ) jo g á sz ró l, p o litik u sró l v e tte n e v é t a S z i l á g y i m ó d r a k é s zü l t k a p p a n -

s ü l t n e v ű fo g á s (B O R D A E T A L . 1 9 9 3 : 4 1 1 ). A T isz á k k ö z ü l g ró f T isz a Istv á n

(1 8 6 1 -1 9 1 8 ) e m lé k é t ő rz i a T i s za - s z e l e t é s a T i s za - b o m b a (S Z A K Á L 1 9 9 0 : 1 4 2 -

1 4 4 ). M in t a z e d d ig e m líte tt n e v e k b ő l is k id e rü l, M a g y a ro rsz á g o n is á lta lá b a n g y a -

k o ri v o lt, h o g y a z é te le k a risz to k ra tá k ró l k a p ta k n e v e k e t, íg y a z e m líte tt E ste rh á z y

P á l A n ta l h e rc e g rő l (H A L Á S Z -L Á N G 1 9 9 3 : 2 1 ) é s a z e m líte tt B e th le n -c sa lá d b ó l

ta lá n le g in k á b b B e th le n Istv á n (1 8 7 4 -1 9 4 7 ) g ró fró l (H A L Á sz -L Á N G 1 9 9 3 : 1 7 ).

Z so ln a y V ilm o s (1 8 2 7 -1 9 0 0 ) k e ra m ik u s a n é v a d ó ja a Z s o ln a y m ó d r a k é s zü l t

b o r j ú b o r d a n e v ű fo g á sn a k , é s g y á rá n a k p o rc e lá n e d é n y e it so k v e n d é g lá tó ü z le t

h a sz n á lja (B O R D A E T A L . 1 9 9 3 : 4 9 6 ). M u n k á c sy M ih á ly (1 8 4 4 -1 9 0 0 ) fe stő m ű -

v é sz rő l n e v e z té k e l a k o c s o n y á zo t t t o j á s M u n k á c s y m ó d r a (G U N D E L 1 9 8 4 : 3 1 ,

S Z A K Á L 1 9 9 0 : 1 0 4 -1 0 5 , B O R D A E T A L . 1 9 9 3 : 2 9 6 ) é s a M u n k á c s y - k e n y é r

(S Z A K Á L 1 9 9 0 : 1 0 5 ) n e v ű é te le k e t, F e sz ty Á rp á d (1 8 5 6 -1 9 1 4 ) fe stő m ű v é sz rő l

p e d ig a F e s z t y - b i fs z t e k e t (G U N D E L 1 9 8 4 : 6 5 , S Z A K Á L 1 9 9 0 : 4 6 -4 8 ).

A d o b o sto rta ö ssz e té te le : ö t d a ra b p isk ó ta la p k ö z é b e tö ltö tt k ö n n y ű c so k o lá d é -

k ré m , a m e ly n e k te te jé re o lv a sz to tt c u k o rb ó l k é sz ü lt k a ra m e ll-la p k e rü l, a m i a

to rtá n a k je lle g z e te s k ü lső t b iz to sít. D o b o s C . (K á ro ly ) Jó z se f (1 8 4 7 -1 9 2 4 ) sz a -

k á c s, c se m e g e -k e re sk e d ő , v e n d é g lő s, sz a k író , ré g i m a g y a r sz a k á c sd in a sz tia le -

sz á rm a z o tt já n a k a lk o tá sa . A z ő c se m e g e ű z le té b e n 1 8 8 4 -b e n h o z tá k fo rg a lo m b a ,

tö b b v á lto z a tb a n e lte rje d t (G U N D E L -H A R M A T H 1 9 8 2 : 3 0 5 , S Z A K Á L 1 9 9 0 : 3 5 -3 7 ),

v id é k i fa lv a k b a n is ré g ó ta ism e rt (V É G H 1 9 8 6 : 3 3 9 -3 4 0 ).

A m in y o n (fra n c ia m ig n o n 'k ic sin y , k e d v e s, a p ró ') v a j k ré m m e l íz e síte tt, k is-

a la k ú sü te m é n y , m e ly e t re n d sz e rin t sz ín e s fo n d a n t-n a l v o n n a k b e . S o k fé le fo rm á -

b a n k é sz ítik : le h e t sz e g le te sre v á g o tt, k e re k re k isz ú rt, k ú p v a g y g ö m b a la k ú stb .

N e v é t á llító la g e g y 1 6 6 5 -b e n P á riz sb a n é lt M ig n o t n e v ű c u k rá sz tó i k a p ta , a k i e lő -

sz ö r k é sz íte tte , k é ső b b a k irá ly i u d v a r sz á llító ja le tt. M a g y a ro rsz á g o n K u g le r

H e n rik (1 8 3 0 -1 9 0 5 ) n e v e s c u k rá sz k é sz íte tt e lő sz ö r m in y o n t, e z é rt h ív tá k h o ssz ú

id e ig k u g l e m e k . A z ő n e v é t ő rz i a K u g l e r - t e a s ü t e m é n y , a K u g l e r - s z e l e t e k , a

K u g l e r - fa l a t o k é s a K u g l e r - fo n d a n t (S Z A K Á L 1 9 9 0 : 8 8 -9 0 ). K u g le r 1 8 5 8 ő sz é n a

p e sti Jó z se f té r 1 2 . a la tt (m a Jó z se f N á d o r té r 2 .) n y ito tt c u k rá sz d á já t á th e ly e z te a

R é g i S z ín h á z (u tó b b G iz e lla ) té r 1 . (m a V ö rö sm a rty té r 7 .) a lá , s ü z le té t B u d a p e st

le g n e v e se b b c u k rá sz d á já v á é p íte tte k i. K u g le r c u k rá sz d á já t 1 8 8 4 -b e n G e rb a u d

E m il (1 8 5 4 -1 9 1 9 ) g e n fi sz ű le té sű c u k rá sz é s c so k o lá d é g y á ro s v e tte á t, m a jd

1 8 8 6 -b a n k ise b b c so k o lá d é g y á ra t re n d e z e tt b e . G e rb e a u d -ró l e ln e v e z e tt sp e c ia li-

tá s a z ú g y n e v e z e tt z s e r b ó v a g y z s e r b ó s ze l e t (G e r b a u d - s ze l e t ) , a m e ly n e k k é sz íté -

se k o r o m ló s té sz tá b ó l k é sz íte tt la p o k a t ré te g e se n b e tö lte n e k le k v á rra l, m a jd c so -

k o lá d é v a l v o n já k b e ő k e t (S Z A K Á L 1 9 9 0 : 4 9 -5 0 ).

E g y o ly a n e g y sz e rű sz ó , m in t a s z e l e t is jó p é ld a le h e t a g a sz tro n ó m ia i m ű -

n y e lv so k sz ín ű sé g é n e k é rz é k e lte té sé re . A h a lb ó l, h ú sb ó l v é k o n y ra v á g o tt s z e l e t



szinonimája a filé , a vastagra vágotté a s tea k (b écs isze le t) ; a cukr á szsze le t, to r ta -

sze le t pedig a cukrászsütemény formájára utaló megjelölés. Szelet formában

majdnem minden tortaféle elkészíthető (például ba mb i-, b oh ém -, c soko lá d é -, d o -

bo s-, gyümö lc s to r ta és -sze le t) . A szelet megjelölést ostya esetében is használják

(például ná po lyisze le t) .

Az Ú jhá zi-leves avagy Ú jhá zi- tyúkleves Újházi (egyes forrásokban Újházy)

Edéről (1844-1915), a neves színészről elnevezett, de nem általa kreá1t étel

(GUNDEL 1984: 21-22). Csirkehúsból (a legigazibb vén kakasból) készül, sok,

nagyon finomra metélt tésztával, és a leveszöldségeken kívül gombával, zöldbor-

sóval, kel virággal, csirággal tálalva. Ecetes tormát külön adnak mellé. A Krúdy

Gyula (1983: 518-523) és Nagy Endre által többször is megírt eredetlegenda sze-

rint Újházi a Wampetits (a későbbi Gundel) vendéglő séfjével együtt alakította ki

(HALÁSZ 1980: 424, SZAKÁL 1990: 145-148, HALÁSz-LÁNG 1993: 19,

DRAVECZKY1999: 65-68), s a Nemzeti Színházzal szomszédos Pannónia Szálló-

ban (Bp. VII. Rákóczi út 5.) is gyakran fogyasztotta. A Mesternek titulált Újházi

szerepelt a század elején, majd az 1930-as években is Gottschlig Ágoston likőr-

különlegesség-gyárának, majd ennek cégutódjának hirdetőplakátján, kezében po-

hárkával, előtte a Gottschlig-rum jellegzetes üvegévei, ezzel a felirattal: M a r ha ,

mond ja a M este r , / Ig yá l G o ttsch lig -r umo t! (HALÁSZ-LÁNG 1993: 19). "Nem

tudjuk kinyomozni, milyen volt az irodalomban említett Ú jhá zi-fr ö cc s , a Kr údy-

fr ö ccs viszont 9 dl bor és 1 dl szóda összetételű, utóbbi azért - úgymond - «hogy

megnevettesse a bort». Márai Sándor szerint Krúdy gyógyvíznek gúnyolta a

hosszúlépést. .. " (GUNDEL-HARMATH1982: 322-323).

A P e th es-leves húsleves csontvelővel, egy szelet marhafartővel, zöldséggel,

snittlinggel (metélőhagymával), finommetélttel; külön pirítóssal (tószttal) és ece-

tes tormával tálalva. Névadója Peth es Imre (1864-1924) színész, a Vígszínház,

majd a Nemzeti Színház tagja, aki szívesen látogatta a vendéglőket. A P e th es-

leves t az ő halála után kreálták: Tarján Vilmos (1881-1947) újságíró és színház-

igazgató, a New York akkori bérlője, fiától, Pethes Sándortól kért engedélyt az

elnevezésre (GUNDEL 1984: 21, SZAKÁL 1990: 114-116, BORDA ET AL. 1993:

336-337).

II. Lipót belga király lányának, Lónyay Elemér nejének, Stefánia (1864-1889)

hercegnőnek nevét számos étel megőrizte: marhavagdalt, párolt marhasült, sertés-

karaj, rizottó, felfújt, borjústeak, bélszínszeletek, legyezőtorta (BORDA ET AL.

1993: 391).

Különösen a Gundelek és Kedvessy Nándor nevét viselő receptek problemati-

kusak abban a tekintetben, hogy valóban ők találták-e ki, vagy pedig mások ne-

vezték-e el róluk találmányukat (GUNDEL 1987: 64-68, BORDAET AL. 1993: 172-

173, HALÁsz-LÁNG 1993: 36-38). Kedvessy Nándor (1869-1960) szakácsmű-

vész a Nemzeti Kaszinóban tanult, 1887-től Párizsban dolgozott. 1890-től a Nem-

zeti Kaszinó, 1898-1911 között a bécsi Jockey Club konyhafőnöke, 1913-tól a

Lipótvárosi, 1917-től a Nemzeti Kaszinó bérlője, 1923-tól 1942-ig Alagon volt

szállodás és vendéglős. A magyar konyha egyik reformátora, kiállításokon több



a ra n y érm et nyert, eu rópai h ím evet szerze tt, s ró la is nevez tek e l bé lsz ín sze le te t

(BORDAET AL . 1993 : 231 ), va lam in t őz- vagy nyú lsze le te t (GUNDEL 1984 : 77 ).

Am i a G undeleke t ille ti, a ba jo ro rszág i szü le tésü G undel János (1844-1915) a

m agyar vendég lá tó ipar és a m agyaro rszág i idegen fo rga lom úttö rő je . 1857 -ben

szakm át tanu ln i jö tt pesti vendég lős nagybáty jához , 1869 -ben önálló síto tta m agát,

és a K irá ly u tcában levő B écsi Sö rháza t, 1871 -ben a V irágbokor V endég lő t (m a

József N ádor té r 1 .) ve tte á t, m ajd 1879-ben egy idő re v isszavonu lt. 1889 -tő l

1904 -ig az István Főherceg Szálló t bére lte . S zám os szakcikke je len t m eg , je len tő s

szerepe t já tszo tt a m agyar konyha m egrefo rm álásában , finom ításában , a szakok -

ta tás fe jlesz tésében , nem zetközi kapcso la tok ápo lásában . A z István Főherceg

Szállóban 1894-ben G undel János lé tesíte tte M ikszá th K álm án (1847-1910) és ba-

rá ta i szám ára az úgyneveze tt M ikszá th -szobát, m ely a liberá lis po litikusok

gyü lhe lye vo lt, s egy év tizeden át je len tő s szerepe t já tszo tt az o rszág po litika i

é le tében . F a la it az író arcképe és m üveibő l ve tt a lakok d ísz íte tték . 15 a lap ító tag ja

vo lt, a tö rzsvendégek szám a később ennek többszö rösére nő tt. G undel János

ugyancsak M ikszá th ró l nevez te e l a palóclevest (1892 ; HALÁSZ 1980 : 423 ,

GUNDEL -HARM ATH 1982 : 77 , GUNDEL 1984 : 19 , 1987 : 65 , SZAKÁL 1990 : 100 -

102 , HALÁ sz-LÁNG 1993 : 11, BORDA ET AL . 1993 : 329 ). G undel János sa já t a l-

ko tásának szám ít a ba la ton i fogas István főherceg m ódra , "m e ly ny ilván abbó l az

időbő l szárm azik , am iko r az István Főherczeg Szálloda bérlő je vo lt" (HALÁSZ -

LÁNG 1993 : 36 ).

G undel János fia , G undel K áro ly (1883-1956) vendég lős és gasz tronóm ia i

m unkák író ja , a m agyar vendég lá tó ipar egy ik veze tő egyén isége vo lt. A kereske-

de lm i akadém ia e lvégzése u tán 1900-tó l Svájc , N ém eto rszág , A ng lia és F ranc ia-

o rszág legh íresebb vendég lá tóhe lye in tanu lta a m estersége t. 1906 -ban a nem zet-

köz i há lókocsi-tá rsaság cso rba tó i és tá tra iom nic i te lepének szá lloda titkára , 1908 -

tó i igazgató ja vo lt. 1910 -ben átve tte a városlige ti W am petics V endég lő t (B p .

X IV . Á lla tkerti kö rú t 6 ., m ely azó ta a "G undel" néven ism ert, e rrő l szó l HALÁSZ -

LÁNG 1993). 1920 -tó l 1925 -ig a R oyal, 1927 -tő l 1948 -ig a fővárosi S zen t G ellé rt

S zá lló é tte rm ének bérlő je vo lt. G asz tronóm ia i könyvei (pé ldáu l 1984) a leg jobb

és leg ism ertebb ilyen tárgyú m unkák közé tartoznak . F ia i közü l G undel F erenc

(1917-1984) és G undel Im re (1927-1993) is je les gasz tronóm us vo lt. A legh ite le -

sebb fo rrás tanúsítja , hogy G undel János és G undel K áro ly "nem főzö tt soha"

(GUNDEL 1987 : 21 ), m ég is a hagyom ány lega lább húsz o lyan éte lrő l tud , am elye t

G undel K áro ly k reá lt (GUNDEL 1987 : 65 ).

A z ő ta lá lm ánya a Gundel-palacsinta (GUNDEL 1984 : 109 , 1987 : 37 , 45 , 68 -

69 ,388 , SZAKÁL 1990 : 54 -55 , BORDA ET AL . 1993 : 173 , HALÁ sz-LÁNG 1993 :

38 ), am elynek tö lte léke (rum ba ázta to tt m azso la és cuk rozo tt narancshé j, va lam in t

d ióbé l) egysíkú és éppo ly lágy , m in t m aga a palacsin ta tész ta . A m ár m eg tö ltö tt

pa lacsin tá t ke ll, közvetlenü l tá la lás e lő tt, fo rró va jban ropogósra sü tn i, s a csoko -

ládém ártást csak az u to lsó m ásodpercben szabad ráön ten i. E z a palacsin ta erede-

tileg sosem lángo lt, a flam b írozásko r e llángo lt vo lna ugyan is az izesítő rum is. A

nem zetközi gasz tronóm iában egyébkén t crépes Suzette a naranccsa l és likő rre l



ízesített, a vendég asztalánál készített és égve felszolgált palacsinta elnevezése

(BÖTTIGER1971: 103-104).

A fogas és a borjúborda hasonló módon készül G unde l mód r a (GUNDEL 1984:

39,84, SZAKÁL 1990: 54). Ugyancsak a Gundelekről vette nevét a G unde l-sa lá ta

(GUNDEL 1984: 99), s vendéglőikről a G ellé r t-sa lá ta (GUNDEL 1984: 97), a pa r fé

G e llé r t mód r a (GUNDEL 1984: 119, egyéb G ellé r t mód r a neveket em lít még

BORDA ET AL. 1993: 161), valam int a Lig e t-sa lá ta (GUNDEL 1984: 30). Italo

Santelliről (1866-1945), az olasz származású, de sokáig Magyarországon élt ví-

vómesterről lett elnevezve a Sa n te lli-r á n to tta , mivel a Gellért-szállóban ez volt

kedvenc tízóraija (GUNDEL 1984: 42). Érdemes megjegyezni, hogy m íg a Gellért

módra jelzett ételek általában a Gellért Szálloda szakácsai által alkotott specialitá-

sok, külön Szent Gellért (980 körül-l046) püspök nevét viseli O rosz József re-

ceptje, a sü llő sze le tek G e llé r t p ü spök mód r a (BORDAET AL. 1993: 161).

A M a r ch a l-má j (M a r sch a ll-má j névváltozattal) valószínűleg idősebb Marchal

József (1832-1914) szakácsművész, szállodás találmánya. M archal már fiatalon

UI. Napóleon egyik konyhamestere, majd a cári udvar, a krím i háború hadvezető-

sége, 1859-től A lbrecht főherceg konyhavezetője volt. Pesten Esterházy Pál rábe-

szélésre a Nemzeti Kaszinó bérlője lett, 1882-1897 között az Angol K irálynő

Szállo tulajdonosa volt. Jelentős szerepet játszott a magyar konyha megreformálá-

sában, egy új szakácsnemzedék nevelésében. Fia, ifjú M archal József (1869-

1939) szintén szállodás és vendéglős, egy darabig sógora, Gundel Károly

üzletvezetője volt. SZAKÁL LÁSZLÓ M a r ch a l módon borjúmáj, borjúm irigyszele-

tek, jércefilé és szalonkamellek receptjét közli (1990: 96-99), s a készítésmódokat

szokás ma r sa l mód r a is em líteni (BORDAET AL. 1993: 281).

Idősebb Marchal József tanítványáról, Palkovics Ede (1858-1929) szakácsról

(róla szól GUNDEL-HARMATH1982: 73-74), a M agyar Szakácsok Köre alapítójá-

ról (1904) nevezték el a r á kpö r kö lt P a lkovic s mód r a nevű fogást (BORDA ET AL.

1993: 329). Baldauf(Borostyánkői) M átyás (1873-1937) 1904-ben nyitotta meg a

máig nevét viselő M átyás Pincét (Budapest V . M árcius 15. tér 7., GUNDEL-

HARMATH1982: 127-128), amelynek specialitása a M á tyá s-h a ltá l (BORDA ET AL.

1993: 40). Nyilván nem róla, hanem inkább Hunyadi M átyásról (1443-1490)

kapta nevét a Kőbányai Sörgyárban készített M á tyá s sö r . Mátyás király

feleségéről, Beatrix (1452-1508) királynéról nevezték el a Bea tr ix-to r tá t (BORDA

ET AL. 1993: 47). Talán a Pesti Naplóba ínyesmester néven író Magyar Elek

(1875-1947) újságíró, szakíró a névadója az Ín yesmeste r r a gun a k (BORDA ET AL.

1993: 209). K ritsfalussy István (1878-?) tanár, gasztronóm iai szakíró nevét több

étel is őrzi, ilyen a Kritsfalussy módra készített velő (BORDA ET AL. 1993: 248).

Sipos Károly (1880-1941) óbudai vendéglős em lékét aSipos Halászkertben máig

őrzi a Sipo s-h a lá szlé (BORDA ET AL. 1993: 384-385). Rákóczi János (1887-1966)

mesterszakács Kedvessy tanítványa volt. Az ő kreációja a Rá kóczi tú r ó s lep ény

(GUNDEL 1984: 116, SZAKÁL 1990: 123-4), de más ételeket is neveztek el róla,

valam int az erdélyi fejedelm i Rákóczi-családról (SZAKÁL 1990: 120-122, BORDA

ET AL. 1993: 358). Ú jváry Sándor udvartartási konyhafőnökrőllett elnevezve az

Ú jvá r y mód r a készü lt h a lá szlé (BORDA ET AL. 1993: 447). Posztobányi István

(1898-1985) mesterszakács nevét őrzi a P o szto b á nyi-p ud ing (BORDA ET AL.

113



5) m esterszakács nevét őrzi a Posztobányi-puding (BORDA ET AL. 1993: 346).

Talán Gróf Nándor (1914-1983) mesterszakácsróllettek elnevezve a Gróf módra

készült borjúbordák (BORDAET AL. 1993: 170).

Krúdy Gyula (1878-1933) szerepét a magyar gasztronómia történetében sokan

és sokszor méltatták. Nevét is több étel viseli (SZAKÁL1990: 83-87).

A rigójancsi nevű cukrászsűteményt könnyű felvert tésztából (összetétele:

liszt, kakaó, vaj, porcukor, tojás) készítik, csokoládéfondant-nal és csokoládés tej-

színhabbal vonják be, kockákra felvágva választó- (Wachs-) papírral védik. A ha-

gyomány szerint nevét Rigó Jancsi (?-1927) kalandos sorsú cigány muzsikusról

kapta. Rigó Jancsi a XIX. század végén elcsábította Chi may belga herceg felesé-

gét, egy amerikai milliomos lányát, feleségűl vette, de később elvált tőle, s Ame-

rikában koldusszegényen hunyt el (GUNDEL 1984: 118, 1987: 64, SZAKÁL 1990:

125-127, BORDA ET AL. 1993: 365, DRAVECZKY1999: 164-169). Állítólag fele-

sége nevét őrzi a Chimay módra készült töltött tojás (BORDAET AL. 1993: 82).

A bomba Fészl módra a XIX. század elején Németországból bevándorolt

szállodás Fészl család (eredetileg Fessi) emlékét őrzi (BORDAET AL. 1993: 144).

A Ruszwurm cukrászda a budai vár legforgalmasabb helyén áll (1. kerület Szent-

háromság u. 7.). A bécsi szűletésű Schwabl Ferenc (1785?-1830) alapította 1827-

ben. Utána özvegye, 1847-től Richter Leonhard (17977 vagy 1806?-1846) és öz-

vegye, 1847-től Műller Antal (1818-1867) és özvegye, 1884-től pedig Ruszwurm

Vilmos (1852-1936) cukrászdája volt. Róla elnevezve foglalta el helyét a város-

történetben. 1922-től bérlője, 1938-tól tulajdonosa Tóth Ferenc (1889-1975).

1951-ben állami tulajdonba került. XIX. sz. eleji cseresznyefa-berendezése védett

műemlék. Mai vonzóereje elsődlegesen régisége, romantikus légköre és a cuk-

rászipar ott kiállított emlékei. "Ruszwurm nevet viselő házi specialitásai a ha-

gyományt és a szaktudást egyesítik" (BORDAET AL. 1993: 371).

A neves cukrászdákat űzemeltető Auguszt család tagjairól is többféle cukrá-

szati készítményt neveztek el. Auguszt József (1875-1948) cukrászmester az

atyja, a Stühmer Frigyesnél is dolgozott Auguszt Elek által Budán 1869-ben ala-

pított - többször áthelyezett - cukrászdát 1901-ben vette át, 1908-ban Budapest 1.

Krisztina tér 1. alá helyezte, ahol csokoládébonbon és drazsékészítéssel bővítette

tevékenységét. 1916-ban a Krisztina tér 3. alatt pavillont nyitott. üzletét 1945. ja-

nuárjában légitámadás semmisítette meg, de fia Auguszt Elemér folytatta az ipart,

s nevüket készítmények is őrzik (GUNDEL-HARMATH1982: 301-4, BORDAET AL.

1993: 31).

Hauer Rezső (1865-1951) cukrászmester. Esztergomban, majd Stühmer Fri-

gyes cukorka- és csokoládégyárában Budapesten tanult. 1887-1896 között

Gerbaud Emil budapesti cukrászüzemében dolgozott. 1896-ban önállósította ma-

gát Bp. VIlI. Rákóczi út 49. alatt: feleségül vette Kazilek Nándor özvegyét és át-

vette üzletét. 1901-ben uzsonnateremmel bővített cukrászdája kiváló készítmé-

nyeiről városszerte ismertté lett. Az 1. világháború után csokoládé- és bonbon-

gyártásra is berendezkedett. A Cukrászati Gyár által 1949-ben átvett cukrászdája

szakmai hírnevének megÖrzéseként az 1970. évi korszerűsítésétől Hauer Cuk-



rászda néven üzemelt. Róla kapta nevét a H a u e r -k r ém e s (BORDA ET AL. 1993:

191).

A miskolci Rorariusz cukrászdát 1828-ban Jost János alapította. 1834-1869

között társ-, majd egyedüli tulajdonosa Silvestri Jakab (1807-1869): cukrász volt,

akinek Libro dellŐ Entrata della Bottega címmel vezetett üzleti könyve a ma-

gyarországi cukrász ipar fontos forrása. A cukrászda később 1938 utáni tulajdono-

sáról, Rorariusz Gyuláról elnevezve foglalta el helyét a várostörténetben. A m i s -

kolci köznyelv az 1950-es évek elején állami cukrászdává válását követően is

Rorinak becézte, ismert terméke volt a R o r i - r o lá d (BORDAET AL. 1993: 368). (A

Roriusz nevet viselték még Rorariusz Gyula korábbi ceglédi, továbbá Rorariusz

József bajai és Rorariusz János budapesti cukrászdái is.) Rácz Kálmán miskolci

cukrász nevét őrzi a R á c z m o g yo r ó s d e s s ze r t és a R á c z- to r ta (BORDAET AL. 1993:

438), de a r á c m ó d r a vagy r á c o s a n kifejezés a gasztronómiában köznévről véve is

használatos (BORDAET AL. 1993: 357).

A Bécsben 1870-ben megalakult Pischinger & Söhne bonbont és csokoládéfé-

leségeket gyártó cég névadója, Pischinger Oszkár 1888-ban ostyákból újszerű,

tartós tortát készített (P is c h in g e r - to r ta ) , s ezt külföldre is szállította. A XX. szá-

zad elején Budapesten is létesített hasonló üzemet. Jelenleg is készítik a

P is c h in g e r - s ze le te t , - to r tá t (BORDA ET AL. 1993: 339). A s u h a jd a csokoládéfor-

mában elhelyezett, csokoládékrémmel töltött sütemény, mely nevét Suhajda János

(1886-1946) csokoládégyárosról kapta. Készítményét, mely 1933-ban Párizsban

Grand Prix-t és aranyérmet nyert, a cukrászok utánozták. Fedák Sári (1879-1955)

primadonna nevét viseli a F e d á k- to r ta (SZAKÁL 1990: 42-43, BORDA ET AL.

1993: 140).

Tóth Illés (1899-1972) cukrászművész különleges süteményei, a b a m b i , b o -

h é m s ze le t , lú d lá b to r ta stb. ma is készülnek. Díszmunkái (csipkedíszítésű torták,

csokoládéból formált virágok, alakok stb.) új díszítési irányzatot teremtettek. A

b a m b i egyébként az 1960-as évek népszerű üdítője volt, névadója pedig nyilván-

valóan a budapesti születésű osztrák író, Felix Salten (1869-1945) B a m b i című

regényének (1923, magyarul 1929) őzikéje. Az Egon-torta Eigen Egon (1919-

1982) mesterszakács nevét őrzi (BORDAET AL. 1993: 119, 122).

Móser István (1894-1973) mesterszakács, a Vadászkürt Szálloda, majd a mar-

gitszigeti Palatinus Szálloda, a New York Kávéház, az Astoria Szálloda konyha-

főnöke volt. A C s e ko n ic s - s a lá ta a források szerint az ő receptje: metéltre vágott

rákhúst, főtt jércemellet, paradicsomot, fejessaláta szívet majonézzei összekever-

nek, citromlével, tárkonyecettel, finomra vágott tárkonylevéllel, Cayenne-borssal,

Worcester-mártással és kevés tej színnel ízesítenek. Tálaláskor

jércemellszeletekkel és főtt rákollókkal díszítik. Miként azonban Móser nevét is

többféleképpen említik (Mózer, Mózert), a források eltérnek abban a tekintetben

is, hogy a saláta melyik Csekonicsról lett elnevezve. Általában Csekonics Endre

grófot (1846-1929) magyar főrendiházi tagot, főasztalnokmestert szokás a név-

adój ának tekinteni (BORDAETAL. 1993: 96), más vélemények szerint a Csekonics

család más tagjairól, így Csekonics Edéről (HALÁSZ 1980: 424), Csekonics Iván-

ról (GUNDEL 1987: 75) vagy Csekonics Gyuláról (HALÁsz-LÁNG 1993: 15-16)



nevezték el. SZAKÁL LÁSZLÓ bemutatja a családot és megadja a receptet, de a

névadó személyét illetően nem foglal állást (1990: 26-27). (Mint említettem, a
Csekonics név ételnévben már 1881-ben előfordult. ) Ugyancsak Móser alkotása

Csáky Sándor szakácsmester és szakíró emlékére a C sá ky r o s té lyo s (GUNDEL

1984: 62-63, BORDAETAL. 1993: 95).

A Habsburgok nevét általában keresztnevűkről véve számos ételnév őrzi, ilyen

a Habsburg Ottóról elnevezett O ttó - té s zta (ORAVECZKY 1999: 207). Horthy

Miklósról lett elnevezve a h a b a r t to já s H o r th y M ikló s m ó d r a , a ko r a i tö l tö t t

ka r a lá b é ko r m á n yzó i m ó d o n , a ká p o s zta b o m b a H o r th y M ikló s m ó d r a , a H o r th y-

r é te s (SZAKÁL1990: 59-62) és a H o r th y-p o g á c s a (ORAVECZKY1999: 177-178).
Talán Szerb Zsigmond (1867-1962) orvosról, gasztronómusról kapta nevét a

S ze r b m ó d r a ké s zü l t b á r á n yr a g u (BORDA ET AL. 1993: 410), a nyilvánvalóan a

népről elnevezett s ze r b r izs e s h ú s sorsát említettem. Kodály Zoltánról (1882-

1967) nevezték el a vid é ki jé r c e le ve s K o d á ly m ó d r a nevű fogást (SZAKÁL 1990:

76-77, BORDAET AL. 1993: 240). Nagy Lajos (1883-1954) író a névadója a h id e g

fo g o ly N a g y L a jo s m ó d já n nevű fogásnak (BORDA ET AL. 1993: 301).

Valószínűleg nem a Nobel-díjas Szentgyörgyi Albert (1893-1987) professzorról,

hanem valamely Szentgyörgy helységről lett elnevezve a s ze n tg yö r g yi p a la c s in ta

(GUNDEL1984: lll). A magyar gasztronórniában azonban állítólag több étel neve
is az ő emlékét őrzi (BORDAETAL. 1993: 409).

V égezetül megemlítendő a híres emberekhez kapcsolódó ételek két további

csoportja. Egyesek az illető kedvencei voltak, mint például Széchenyi babsalátája,
Petőfi emlí tett rostélyosa, gulyása, túrós csuszája, a szintén említett J ó ka i-

b a b le ve s , mások receptjét pedig éppen az illető adta meg: Arany János
m a r c a fá n kja (receptjét közli SZAKÁL1990: 14), Tömörkény István b a ka g o m b ó c a ,

Bródy Sándor te p e r tő s p o g á c s á ja (ORAVECZKY1993,1995, 1999: 48-49).
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Ebben a névben mindkét elem idegenből (ném. blau és fr. chat) átvett mellékje-

lentést tartalmaz.

A budapesti vendéglátóipari üzletek nevét GUNDEL IMRE tekintette át

(GUNDEL-HARMATH1982: 56-8). Ő is megemlítette, hogy az üzletnevekben sze-

replő kék színnévvel "a korhelyhétfői találkozások helyeit jelölték" (1982: 57). A

ném. Blaumontag 'kék hétfő', magyarosan korhelyhétfő, suszterhétfő a hétfői

munkaszünetet jelentette, amelyet a XVI. századtól hetenként vagy kéthetenként

sörözéssel ünnepeltek az iparosok, általában egy-egy városon kívüli, rendszerint

kék (ném. blau) golyós cégérü vagy Kékkel kezdődő cégémevü vendéglátóhelyen.

A Blaumontag intézménye a XIX. században tűnt el.

"Éjjeli zenés, táncos, müsoros mulatóhelyek a macskával kapcsolatos elneve-

zése francia eredetű. Párizs szülte a különböző jelzőjű Chatokat, itt nevezték el

így a mulatókat. Ezek nyomán születtek meg a mi Kék, Vörös, Tarka Macska stb.

éjjeli mulatóink, hol már nem a valódi macskákra kell gondolnunk, hanem annak

fattyúnyelvi 'nő, leány' jelentésére" (ZOLNAY-GEDÉNYI1996: 31). Fekete, Kék,

Vörös és Tarka Macska vendéglőnév egyaránt előfordult a régi Budapesten

(GUNDEL-HARMATH1982: 57). "Miként a Calvin tér környékén egymást érték a

különböző fajta oroszlánokhoz címzett vendégfogadók, a 'macskák' a Király ut-

cába tömörültek. A Rumbach utca sarkán volt a Fekete Macska Mulató, nem

messze a Kék Macska, a templommal szemben a Vörös Macska" (GUNDEL-

HARMATH1982: 253.) A közülük legnagyobb hírnévre szert tett Kék Macska a

VI. kerület Király utca 10. szám alatt a XIX. század első évtizedétől működött, s a

két világháború közötti időben szünt meg. (Ez a név a budapesti telefonkönyvben

legalább 1943 óta nem szerepel.)



I r o d a lo m

G U N D E L - H A R M A T H 1 9 8 2 - G U N D E L I M R E - H A R M A T H J U D I T : A v e n d é g lá tá s e m lé k e i .

K ö z g a z d a s á g i é s J o g i , B p . 1 9 7 9
1

, 1 9 8 2 2
.

Z O L N A Y - G E D É N Y I 1 9 9 6 - Z O L N A Y V I L M O S - G E D É N Y I M I H Á L Y : A r é g i B u d a p e s t a

f a t ty ú n y e lv b e n . F e k e te S a s , B p . 1 9 9 6 .


