hattyu

GYEB KULONLEGESSEGEK

»ELETE MERO AZON JAMBORSAG S ARTATLANSAG; A MINTHOGY
FEHER SZINE IS AZT MUTATJA. UGYHOGY HELYESEN MONDHATIK
O FELOLE: A HATTYU JOL SZULETIK, JAMBORUL EL, ES VEGZETRE

GYONYORUSEGESEN VENHEDIK ES DITSERETESEN HAL-IS MEG.”

(MISKOLCZI GASPAR, 1691)

A mai szemmel meghokkentd szdrnyasételek nem érnek itt véget: ritka
alkalmakkor ugyan, de hattyut is ettek el6deink. Az dllathoz gazdag
szimbolikus jelentések kapcsolédnak, hosszi nyaka miatt a levegéhoz
és a vizhez egyarant kapcsolddik, ezért az élet madardnak tekintették.
A tiindérek légies és vizi természetét is egyardnt kifejezi. Fehér szine
a tisztasdg, Gszinteség és a fény jelentéséhez kapcsolja. A keresztény
szimbolikdban szepl6tlen fehérsége és kecsessége miatt Szliz Maridval
azonositjak. Az eurdpai kultirdban a tisztasig mellett a koltészet és
a kolt6i halhatatlansdg megtestesitGje és jelképezheti a szerelmet is.
Egy régi hiedelem szerint a hattyu élete végén gyonyori dalra fakad.
Innen ered a ,hattyddal” kifejezés.

Brehm még a 19. szdzadban is arrdl ir, hogy a hattyuat vaddsszik,
hisit megeszik, és bizony korabeli magyar szakicskonyveinkben is ta-
ldlhatunk egy-két receptet. A hattyd t6bbnyire azért mégiscsak ritka
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étel volt, f6leg nilunk. Kiilleme miatt az elSkelGséget szimbolizilja,
igy luxuscikk lehetett volna, de mivel hidsa, a pavdéhoz hasonl6an,
nem tul izletes, nem meglepd, hogy Bornemisza Anndnal csupdn négy
receptet olvashatunk ennél a sz6cikknél. Az utolsé étel leirdsaban ar-
rol is képet kaphatunk, hogy milyen mutatés talaldsi médszerek voltak
ekkor divatban:

»1épd meg az torkdt, s hadd meg az szdrnydt, nyakdt, fejét

s farkdt. Nytizd meg, szdrazd meg a birit, magdt siisd meg.

Csindlj vasbiil a ldbain dltal olyan eszkizt, melynek lapos lé-

gyen a talpa, s ha megsiilt a battyi, hadd biiljon meg. Csindld

egy szép tiszta deszkdra. Szegezd rved a talpdt, csindld réd

az nyakadt, szdrnydt, farkdt s fejér. Allasd egy tdlba, s csindlj

okorlabbiil bideg étket aldja: borral, ecettel, fabajjal s sifrdany-

nyal. Igen-igen szépnek litszik.”

Teljes pompajaban készithettek sast is, mert egy oldallal kordbban ezt
olvashatjuk:

»Az sast mellyeszd [kopaszd] meg mindeniitt, hanem az fején

az nyakdn s az farkdn badd meg a tolldt. Siisd meg egészen.

Ultesd hideg étekbe: igen szép és diszes.”

Az elGkelGséget reprezentilta az egészben siilt daru is, amit ugyan-
csak tollakkal egyiitt tdlaltak. Bornemisza Anna szakicskonyve nem
ll meg itt, olyan kiilonlegességek talilhat6k meg benne ezeken kiviil,
mint a birsalmdval, gesztenyével, kortével és tengeri sz6l6vel toltott
godény, de még a struccrdl is emlitést tesz. A kisebb madarak koziil
a szajkdt és rigbt vérbdl készitett fekete lével készitették, a pacsirtdt
betegeknek f6zték meg, a tobbi madarat pedig egressel, mandulaval
kiniledk, esetleg citrommal f6zték vagy szalonndval tizdelve vajban

siitotték.
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Bir sokdig tartotta magit az a mondds, hogy a hisnak négy liba van,
a magyar udvarokban elfogyasztott ételek k6z6tt nem szdmitott ritka-
sdgnak a szdrnyasbdl késziilt étel sem. Az el6zGkben felsoroltak koziil
Thurz6 Szaniszl6 példaul az 1603 janudrjiban tartott lakomdin a ko-
vetkezGket fogyasztotta: kappan és lid kiilonb6z6 médon elkészitve
(ladkdsa is szerepelt ezek kozt), pulyka, siilt aprémadar disznéhisbol
késziilt pecsenyelével 6ntozve, f6tt aprémaddr, silt csdszdrmadir,
csdszdrmadar borjapecsenyével, siilt kacsa, fogolymadir citrommal,
galamb. De vajon milyen négylabubdl késziilt étel keriilhetett egy
téur asztaldra ezek mellett?
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