A személyekrdl vett ételnevekrol

Egy egész kulturat jellemezhet, hogy a vendégldi ételek mennyiben kiilonbdznek
az otthon elkészitettektdl, s az emberek mely része és milyen szinten ismeri a kii-
16nb6z6 vendégloi ételeket. Nalunk példaul, ugy széz éve, ha vendéglében rendelt
majrol van sz6, a Marchal egyértelmiien szalonna, a Szapdry egyértelmiien veld
kisérot jelent. Jelen gytijtésemben aprobb kitérékkel a magyar személyekrol elne-
vezett ételeket, tobbnyire vendégléi fogéasokat és cukraszdai siiteményeket ve-
szem sorra. Nem térek ki kiilon az ételnevek szerkezetére, varidnsaira (példdul
Marchal-mdj és maj Marchal médra). Viszonylag ritkdn, s taldn csak egyes cuk-
raszkészitmények (kugler, zserbd, rigdjancsi, suhajda) esetében fordul el6, hogy a
tulajdonnévbol koznév valt. Hasonl6 példaul a sacher nevii nemzetkdzi hirti bécsi
tortakiilonlegesség, melyet allitélag Franz Sacher, Metternich herceg szakdcsa
1838-ban készitett elészér (HALASZ 1980: 332). Van olyan vélemény is, mely
szerint a Sacher-torta megalkotéja Eduard Sacher (1830-1892) volt (BORDA ET
AL. 1993: 375). Meleg tuton eldallitott nehéz felvertbdl késziil, barackizzel toltik
Es tetejét csokolddéval vonjik be. A béchamel (magyarosan besamel) — a francia
konyha egyik alapmadrtidsa — a XVII. szdzad végének egyik hires gourmandjardl,
Béchamel markirdl kapta a nevét (HALASZ 1980: 106, BORDA ET AL. 1993: 53),
de mint ételnév csak 1828-tdl adatolhaté. Nyilvanvaléan egy Magdolnardl (fran-
cia Madeleine) nevezték el az illata révén Marcel Proust 4ltal halhatatlannd tett
madeleine (dltaldban tobbesben: madeleines) nevi siiteményt, de tébb eredetle-
genddja is van.

Gytijtésem soran altalaban az ételnevek els6 eléfordulasat se tudtam felderite-
ni. Tobb kivételtdl (Kugler, Dobos, Gerbaud, Gundel, Kedvessy, Rdkdczi,
Suhajda stb.) eltekintve ezen ételek neviiket nem az alkotd személyérdl kaptak.
Sok kozottiik a tiszteletbdl adott fantazia-ételnév, s gyakran akkor viselik hires
emberek nevét, ha azoknak kedvencei voltak. Gyijtésemben egyelére a hiteles
forrashelyek (életrajzok, visszaemlékezések, a korabeli sajtd, ét- €s meniilapok,
receptkonyvek) csak egy apré toredékének feldolgozasara vallalkozhattam. Annak
ellenére, hogy nem volt médom kell6képpen elmertiilni a gasztronémia filologia-
jéban, a sztenderd, magyar személyrdl vett ételneveket igyekszem hianytalanul
legalabb megemliteni. Az alkalmi, ad hoc elnevezésekre természetesen nem térek
ki. Az italnevek szisztematikus targyaldséra se vallalkoztam, példdul nem targya-
lok olyan személyekrol vett italneveket se, mint a Kocsis Irma.

Nem foglalkozom az olyan élelmiszeripari elnevezésekkel sem mint a Pick, a
Herz és a Turdé Rudi. Az utébbi egyébként izesitett tirdval toltott, csokoladéval
bevont, elsésorban a gyerekek korében népszerii élelmiszeripari termék. A nyir-
egyhazi Szabolcstej Tejipari Rt. kezdte el gyartani az 1960-as években, s itt ve-
zértermékké vélt; utébb az orszag szdmos helyén (Sopron, Szombathely, Békés-
csaba stb.) allitjak el6, tobbféle valtozatban. (A nyiregyhézi termékek reklamja:
,»A piros pottyos az igazi!”) Vancza Jozsef (1901-1956) gydgyszerész siitéporarol
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(és a hozza irt szakacskonyvrdl) volt nevezetes; reklamja ez volt: ,,Haladjon On is
a korral — Siisson Vancza siitéporral!”

A magyar ételnevek csak a XIX. szdzad vége Ota tartalmaznak személy-, cég-,
foldrajzi és fantazianeveket, addig altaldban egyértelmiien utaltak az alapanyagra
(pl. csibe, csirke, jérce, kappan, tyiik, kakas), vagy husrészre (pl. bélszin, borda,
comb, karaj, mdj, sziizpecsenye, steak, tiido, veld), konyhamiiveletekre, készitési
modra (pl. rakott, tiizdelt, vadas), a tészta alakjara (pl. csdtészta, csusza, derelye,
kocka, metélt, taska), az edényre (cocotte, bogrdcs-, serpenyds stb.), fontos ada-
lékanyagra, példaul martasra, fliszerre, toltelékre és egyéb kiséréanyagra. A szinre
utal példdul az aurdra-, barna-, biboros-, fehérbor-, vérnarancs- és zoldmartas
neve. A készitési modot jelzik még egyrészt azok az 4ltaldban sokféle valtozatban
szerepl6 hazai vagy nemzetkdzi ételtipusnevek, mint példaul a becsindlt, erdleves,
felfuijt, gulyas, porkolt, galantin, hab, omlett, pdstétom, puding, ragu, rétes, ropo-
gos, tokdny stb., mésrészt a kiilfoldi konyhdk specialitdsai és egyes nemzeti kony-
hdkra utalé nevek (angolos, francids, lengyelesen stb.) (GUNDEL 1987: 63,
DRAVECZKY 1993, 1999: 48-49).

A foldrajzi nevek kozott orszagrészek, tartomanyok (pl. alfoldi, bakonyi, hor-
tobagyi, nyirségi, elzdszi, provence-i, vesztfaliai), varosok (pl. gédolléi, magyaro-
vari, szegedi, bécsi, lyoni, palermdi, parizsi) szerepelnek. Egy résziik az étel, mas
résziik a donté alapanyag szarmazasi helyét jeloli (példaul brunoy-i - zoldséggel,
burgundi - vorosborral, debreceni - kolbasszal, frankfurti - virslivel, périgueux-i -
szarvasgombaval, strassburgi - libamédjjal). A fantdzianevek nagy részét a
klasszikus francia konyhatdl vettiik 4t, zomiik az a la mode kifejezés miatt néne-
mi (bankdrné, erdész vagy erdészné, hentes, hercegnd, joasszony, kertészné,
madrki és madrkiné, molndrné, parasztos, pék és pékné, udvarmester, vaddsz modra
stb.).

A foldrajzi nevek szdmos esetben eredetileg fantdzianevek, jé példa erre a
vendéglds csaladbol valo, a kispesti Papp-godortél a budapesti és bécsi Matyas-
pincékig iveld karriert befutott Papp Endre néhany ujitdsa az 1950-es évektdl
kezd6édben. Papp Endre taldlmanya a brasséi apropecsenye (BORDA ET AL. 1993:
66) és a dorozsmai molndr ponty (BORDA ET AL. 1993: 111), tovédbba a fiirjtojds-
bdl késziilt, afrodizidkumnak szdmité vélegényleves. Némely esetben vitatott,
hogy az illetd ételnév személynevet vagy foldrajzi nevet tartalmaz-e, ilyen példaul
a bihari modra késziilt bundds karajszelet, amit nem kizart, hogy Bihari Janos
(1764-1827) cigany szarmazasu zeneszerzordl, hegediimiivészrol, a verbunkos
stilus legnagyobb képviseldjérdl neveztek el (BORDA ET AL. 1993: 54). (Hasonl6-
képpen problematikus példaul a gytlijtésem végén szerepld szentgydrgyi elneve-
zés.) Erdemes megemliteni, hogy némely esetben (pl. dobostorta és kiilondsen
székelygulyds) az elterjedt (és természetesen adodd) népetimoldgia a személyrol
vett ételnevet kdznévi eredetiinek tartja.

A személynevek egy része tehat az étel alkotojat jelzi, de a vendéglésokrol,
szakacsokrol, cukraszokrdl nevet kapott ételek egy részérél is vitathato, hogy 6k
alkottdk-e az ételt, vagy csak réluk nevezték-e el. Az alkalmazott t6bb tucatnyi
személynév kozott inyencek, allamférfiak, hadvezérek, irok, zeneszerzék, miivé-
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szek, arisztokratdk szerepelnek. Az iizlet, cég nevét dltaldban hdzi specialitdsok
viselik (példaul Astoria, Royal, Waldorf, nalunk példdul Hungéria, Pannénia, és
ilyen a személynévként is értelmezhetd Istvan foherceg médra, az Istvan Féher-
ceg Szallodardl is). A személyekrdl elnevezett ételek érdekes tipusat képviselik
azok, amelyeknél a személy és az ételnév kozotti kapcsolat médr elhomélyosult
(példaul paldcleves, az emlitett székelygulyds, a Marchal Jozsefrél elnevezett,
esetenként marsall médra emlegetett ételek).

Tanulsagos lehet tehat a magyar személyekrdl elnevezett ételnevek eredetére —
vagy eredetik megfejthetetlenségére — ramutatni. Ami a lehetdségeket illeti,
meglepd a Gasztronémiai Lexikon szerzéinek (BORDA ET AL. 1993) magabiztos-
saga egy-egy személyrél elnevezett ételnév esetében (egyéb fogyatékossagaikrol:
Kics1 1997); figyelemremélté azonban a hazai gasztronémia-torténet legnagyobb
szakért6jének, GUNDEL IMREnek rendkiviil szkeptikus, kritikus alldsfoglaldsa e
targyban (1987: 64). Gyijtésemben feldolgoztam SZAKAL LASZLO soltvadkerti
vendéglds és szakird munkajat (1990) is.

Jelen gytijtésemben csak elvétve térek ki a nem magyar személyekrdl elneve-
zett ételekre. Az elnevezéstipus azonban valdsziniileg sok fejlett gasztrondmiai
kultiraval rendelkez6 nyelvk6zosség hagyomanyabol kimutathat6. Példaul a ma-
gyarorszagi jiddisben — hogy bibliai nevet emlitsek — hdmentdsn ‘purimi tészta
neve’ (BLAU-LANG 1941: 28), s humentds, magyarosan Hdmdn-tdska elnevezés-
sel a hagyomany6rz6 hazai zsidésagnal maig népszerli purimi (zsidé farsangi, a
perzsa zsidosdg megmenekiilésének emlékére tartott 6romiinnepi), haromszogle-
ti, sok makkal toltott siitemény.

A marcipan nevét korabbi feltételezések szerint Szent Markrél, Velence védo-
szentjér6l kapta (olasz marzapane ‘Mérk kenyere’; a magyarbdl ismeretes
marcafdnk, marcifdnk stb. valtozatban is, a fank analdgids hatdsdra). Az olaszban
a XIV. szazadban megjelend sz6 valoszintileg a ,,Bengali-6bol keleti partjan fek-
v6 Martaban varos nevére” vezethetd vissza, ,,ahol azt a tartdedényt, dobozt ne-
vezték elészor igy, amely az édességet tartalmazta; késébb érintkezéses alapon
magat az édességet is jelolte” (FABIAN-SZABO 1998: 102). Magyarorszagon a
marcipén allitélag mar Matyés kirdly és Aragéniai Beatrix lakodalman megjelent,
mégpedig sakktabla és sakkfigurdk formdjaban. Eredetileg mandula, méz és ré-
zsaolaj keverékébol késziilt. Ujabban olajos magvak (mandula, di6, mogyord, ba-
rackmag) megbrlésével és cukorral valo keverésével készitik. Izesitésre, tortak és
mas stitemények beboritasara, diszitésre, figurdk kialakitdsara haszndlja a cukré-
szat; a siitémarcipanbol pedig tartds teasiiteményeket készitenek (BORDA ET AL.
1993. 277).

Az ételnevek egy része — mar csak elhomdlyosult jelentése miatt is — hajlamos
eredetlegendédkat vonni maga koré. Példdul a fekete leves az étkezés végén feltd-
lalt, fekete szinii martasféle volt, mely szinét a beletort fott vértél (esetleg borba
aztatott piritott kenyértdl vagy szilvatol) kapta. A XVII. szazadig visszavezethet6
Hdtra van még a fekete leves sz6last torténeti eseményekkel dsszefliggésbe hozd
anekdotdk hitelessége azonban nem igazolhatd. (Eszerint az eredetlegenda szerint
a torok hodoltsag idején eléfordult, hogy magyar vezetéket meghivott ebédre a to-
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rok parancsnok ¢és addig tartoztatta Oket, amig utols6 fogasként hoztdk a fekete
levest, azutdn pedig elfogatta a vendéget.) Ugyancsak téves, hogy finomra darilt
porkoltkavébol készitett sziiretlen italt jelolt (CSEFKO 1934).

Magyarul el0szor a Szakdcsmesterségnek konyvecskéje (Kolozsvér, 1695) ci-
mi miiben fordul el6 a Luther [év nevii csukaleves. Ez a német néphagyomanyban
ma is €16 eredetlegendaja szerint a nagy reformétorra, a hagyomany szerint egy-
egy dolgos napjan csak egy heringet és egy darab kenyeret fogyaszté Luther
Martonra vezethetd vissza. ,,Luther Altensteinnél, 1537-ben taldlkozott Paracel-
susszal, aki azt ajanlotta neki, hogy lazas betegségének lekiizdésére sés heringet
€s sok vizet fogyasszon” (DOMOTOR 1992).

A személyekrdl vett ételnevek dontd tobbsége a magyar gasztronémidban
pontosan meg nem hatarozhat6 idében, valamikor a XIX. szdzad mésodik fele és
a XX. szdzad kozepe kozott keletkezett. DOBOS C. JOZSEF 1881-ben kiadott sza-
kdcskonyvében mar emlitett Batthydnyi (sic!), Csekonics, Kdrolyi, Palffy,
Szapdry, Széchényi (sic!), Zichy médon készitett ételeket. Ami a nagy magyarokat
illeti, Szent Istvanrdl (970 k.—1038) nevezték el a Szent Istvan médra késziilt dt-
tort burgonyagolyot, ami hus- és halételek korete (BORDA ET AL. 1993: 409).
Nyilvanvald, hogy a Hunyadi toltott rostélyos nevét Hunyadi Janosrél (1385—
1456) kapta, de nem tudni mikor és ki alkotta. Hunyadinak egyébként ,,tobb étel
viseli a nevét, pl. toltott tojds hidegen, torta, szarvasszeletek” (BORDA ET AL.
1993: 199). (Matyasrdl és Beatrixrol elnevezett ételeket késobb emlitek.) A Zrinyi
csalad valamely tagjardl kapta nevét a Zrinyi médra késziilt tojaslepény (BORDA
ET AL. 1993: 491). Megfejthetetlen az is, hogy a borjitborddk Bethlen médra nevii
étel az iktdri vagy bethleni Bethlen csaldd mely tagjarél kapta nevét (Szakal 1990:
18-19, BORDA ET AL. 1993: 53). Az is csak valdszinii, hogy a szarvascimer Bocs-
kai modra a torténelmi familiabol Bocskai Istvanrdl (1557-1606) lett elnevezve
(SZAKAL 1990: 23-25). Nyilvanvaléan Thokoly Imrérdl (1657—-1705) nevezték el
a Thokoly-koktélt (SZAKAL 1990: 141).

Grof Hadik Andras (1710-1790) tdbornagy, févezér, hadtorténetiré emlékét
8rzi a bevert tojds Hadik médra (GUNDEL 1984: 43, SZAKAL 1990: 58, BORDA ET
AL. 1993: 186) és a libamdjszeletek Hadik médon (SZAKAL 1990: 57). Nem tudni,
hogy a bard, majd grof Nadasdyak melyikérdl kapta nevét a Nddasdy-gombdc
(SzZAKAL 1990: 106-108) és a Nddasdy médra késziilt juhdszpecsenye (BORDA ET
AL. 1993: 301). A fénemesi Palffy csaldd valamely tagjardl, talan Palffy Janosrol
(1664-1751) nevezték el a Pdlffy-rostélyos (SZAKAL 1990: 112-113, BORDA ET
AL. 1993: 328), tovdbba a fdcdnleves grof Pdlffy modon elkészitve és a Pdlffy-
gulyds (SZAKAL 1990: 109—-112) nevii ételeket. Azt sem tudni, hogy a Festetics
grofok koziil ki volt a Festetics-torta (SZAKAL 1990: 44-45), s a Karolyi gréfok
kiterjedt csalddjabdl ki volt a Kdrolyi-saldta névaddja (GUNDEL 1984: 99).
SZAKAL LASZLO szerint Kdrolyi Mihalyrél (1875-1955) lett elnevezve a leves
tojdssal, grof Karolyi médon készitve, a Kdarolyi-kdposzta, az emlitett Kdrolyi-
saldta, a Karolyi-szeletek és a Karolyi-torta (1990: 69-72). A Wesselényi csaldd-
bol valdszintileg baré Wesselényi Miklos (1796—1850) emlékét 6rzi a Wesselényi-
karéj (SZAKAL 1990: 149-151).
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Az Esterhdzy-rostélyost egyesek (BORDA ET AL. 1993: 127, HALASZ-LANG,
1993: 21) Esterhazy Miklos Jozsef hercegtdl (1714—1790), méasok Esterhazy Pal
Antal (1786-1866) hercegtél (GUNDEL 1984: 63, SZAKAL 1990: 39) szdrmaztat-
jak, megint masok szkeptikusak a névadd személyét illetéen (példaul BOTTIGER
1971: 69, Esterhazy-Rostbraten, KRUDY 1983: 527, GUNDEL 1987: 64). Ugyan-
csak ennek a csalddnak a nevét viseli az Esterhdzy-puding €s az Esterhdzy-torta
(SZAKAL 1990: 40-41), tovabba egy kiilonleges, fajdkakasbdl (esetleg vadkacsa-
bol) f6zott levesféleség (Auerhahnsuppe a la Esterhazy, BOTTIGER, 1971: 69-70).
Idokozben irodalomtorténeti jelentdséget is nyert (,,€let és irodalom csodélatos
szimbidzisdnak csattanéja”, BOJITAR 1983: 178), hogy az Esterhdzy-rostélyost az
1950-es években Puskin-rostélyosként is ismerték: ,Még 45-46-ban egy okos
izletvezetd vagy étlapird ugy gondolta, ha az Esterhdzy utcat Puskin utcara ke-
resztelték, ill6 ugyanezt a rostélyossal is megtenni” (GUNDEL 1987: 342). Ugyan-
csak az 1950-es évekbeli ,tlapreform” idején nem volt szabad vagy ajénlatos az
étlapra tenni, hogy szerb rizses hiis, ezért bdcskai rizses his lett bel6le (BORDA ET
AL. 1993: 37, 410), s keriilni illett az olyasféle, arisztokrata csengésii neveket,
mint példaul — hogy csak bélszinféleségeket emlitsek — Chateaubriand, Rossini,
Wellington (BORDA ET AL. 1993: 80, 368, 476; KRUDY 1983: 528).

A Teleki modra késziilt bélszinszeleteket az erdélyi nagybirtokos gréf Teleki
csalad valamely tagjardl nevezték el (BORDA ET AL. 1993: 427). A ,,voros grof”
Teleki Sandor (1821-1892) emlékét hazai étlapokon szdmos olyan étel idézi,
amelyekkel valamilyen formdban foglalkozott: példdul a Garibaldirdl elnevezett
ételek, kiilonlegesen készitett toltott kdposztdja (SZAKAL 1990: 138), vagy a
partiumi teriileteken kindlt Gdgynevezett Luby-siilt (DRAVECZKY 1999: 83). Gari-
baldi nevét Orzi a Garibaldi modra késziilt csirkecomb és a Garibaldi-mdrtds
(BORDA ET AL. 1993: 160). ,,Annak emlékére, hogy hajdan Garibaldi mellett kiiz-
dott Italiaban, egy Garibaldi-galuska nevii fogast honositott meg Teleki — amely
tejben kif6zott tejszines-tojasos galuskabol allott, 6rolt didbélben, porcukorban
meghengergetve, mazsolaval meghintve, €s siitOben jol atsiitve talalas el6tt”
(HALASZ-LANG 1993: 18, a Garibaldi-galuska receptjét kozli SZAKAL 1990:
138).

A bélszin vagy vesepecsenye kiilonboz6 elkészitési modjai kimondottan vonz-
zdk a nagy neveket. Nalunk példdul Komoécesy Jozsef (1836-1894) kolto-
Ujsagirérdl neveztek el vesepecsenyét, mely évtizedekig szerepelt ,,a hazafias kis-
korcsmdk étlapjain, holott Komécsy J6zsef maga, nagy kalapjaban és felleghaj-
tojaban, sot esOcsinadld hirnevével a vidéket jarta verseskonyvei eladasa céljabol”
(KRUDY 1983: 528). A ,,nemzet csalogdnyar6l”, Blaha Lujza (1850-1926) szi-
nészndrol nevezték el a bélszinszelet Blaha Lujza médra nevii ételt (SZAKAL
1990: 21), tovébba a Blaha Lujza-tortdt (BORDA ET AL. 1993: 55). Nyilvdnvaldan
Kalméan Imre (1882-1953) zeneszerz6 Marica grofnd (1924) cimii operettjének
cimszerepléje a névaddja a Marica grofné modra késziilt bélszinszeleteknek
(BORDA ET AL. 1993: 280).

Kisfaludy Sandor (1772-1844) vagy Kisfaludy Karoly (1788-1830) a név-
addja a korte Kisfaludy médra nevii csemegének (SZAKAL 1990: 73-75, BORDA
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ET AL. 1993: 237). Ujfalussy Sandor (1793 k.—1845) szinészrél nevezték el az
Ujfalussy modra késziilt toltott malacot (BORDA ET AL. 1993: 447). Madéch Imre
(1823-1864) nevét viseli a Maddch-bomba (SZAKAL 1990: 94-95). Pet6fi San-
dorrdl nevezték el a tojaslepény Petdfi médra, a Petdfi-rostélyos (SZAKAL 1990:
117-119) és a Petdfi modra késziilt parolt marhafelsal nevi ételeket (BORDA ET
AL: 1993 337):. ‘

A Jokai-bableves tarkababbdl, fiistolt sertéscsiilokkel, kolbdsszal, csipetkével,
tejfollel késziilt leveskiilonlegesség. Jékai Mér (1825-1904) ,fiistolt (szopds)
malac kormével szerette a bablevest, de egyrészt hol van ma ilyen, masrészt nem
tudhatjuk, ki, melyik tizletben, mikor nevezte el a levest az irérél” (GUNDEL
1987: 64, receptjét kozli GUNDEL 1984: 20, SZAKAL 1990: 65). Ismeretes még
toltott paprika Jokai médra, bélszinfilé Jokai médra, borjujava Jokai médra, Jo6-
kai-béles és Jokai-torta is (SZAKAL 1990: 65-68). Jokai feleségérdl, Laborfalvy
Roza (1817-1886) szinésznérdl nevezték el a hiisleves Laborfalvy Réza médra
nevil fogast (SZAKAL 1990: 91-93).

A székelygulyds ihlet6je és névaddja Székely Jozsef (1825-1895) ird, levélta-
ros volt. Levességét tekintve nem a gulydshoz, inkdbb a porkolthdz hasonld, an-
nak savanyui képosztival és tejfollel készitett valtozata. Kordbban hédrom-
négyféle, késébb altalaban csak sertéshussal késziil (GUNDEL 1984: 53-54,
BORDA ET. AL. 1993: 410-411).

Kossuth Lajos (1802—1894) nevét szamos étel 6rzi, igy a Kossuth-szelet, a
Kossuth-rostélyos, a Kossuth-kifli, a Kossuth-kenyér, a Kossuth-koszorii, a Kos-
suth-szarvacska és a Kossuth-torta (SZAKAL 1990: 78—82, BORDA ET AL. 1993:
244). A magyar személyekrél nevet kapott ételek koziil a mar emlitett Esterhaz-
yakrdl elnevezettek a legismertebbek (BOTTIGER 1971: 58-70), Ausztridban is
ismert az Esterhdzy-rostélyos és a dobostorta, valamint a Kossuth-koszorii,
»amelyet egy pest-budai cukraszmester kredlt 1848 tavaszan, s Pesten is, Bécsben
is meghonosodott. Ma méar csak Ausztridban siitik, nalunk feledésbe ment”
(HALASZ 1980: 328). A tdltort facdn Széchenyi médra (GUNDEL 1984: 79), a
fogasleves grof Széchenyi médon készitve, a Széchenyi-velds boritott, a Széchenyi-
rostélyos és a Széchenyi-lepény (SZAKAL 1990: 131-135) névaddja grof Széche-
nyi Istvan (1791-1860), mig a Batthydny-rizsé gréf Batthyany Lajos (1806—
1849), az els6 fliggetlen magyar kormany miniszterelnoke. ,,A szokasos parolt
rizst6l abban tér csak el, hogy nem vizzel, hanem sotét erélevessel felontve
paroljuk. Ett6l a rizs barna szint és kellemes, kiilonleges izt kap” (GUNDEL 1984:
89; SZAKAL 1990: 16, BORDA ET AL. 1993: 46). Ugyancsak réla lett elnevezve a
Batthydny-mdrtds (SZAKAL 1990: 16—17, BORDA ET AL. 1993: 46). A szabadsag-
harc egy mdasik martirja, Damjanich Janos (1804-1849) a névaddja a Damjanich
tormds csukdja nevii ételnek (SZAKAL 1990: 29). A ,haza bolcsér6l”, Dedk Fe-
rencrdl (1803—1876) és szallashelyér6l, az Angol Kiralynd Szallodardl tébben
megemlékeztek (GUNDEL-HARMATH 1982: 73). Dedkrdl kapta a nevét a Dedk-
szelet, a Dedk Ferenc-pecsenye, a Dedk-torta és a kugldf Dedk mddra (SZAKAL
1990: 30-32, BORDA ET AL. 1993: 46). Az Andrissy csaldd valamely tagjardl,
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valdsziniileg Andrassy Gyulardl (1823-1890) lett elnevezve az Andrdssy-gulyds
és az Andrdssy-szelet (SZAKAL 1990: 9-11).

A XX. szazad masodik felében kitiintetéen sok ételt — borjuszeletet, majat, po-
gdcsat, kiflit, tortdt — neveztek el gréf Szapdry Gyula (1832-1905) miniszterel-
nokrél (SZAKAL 1990: 128-130, BORDA ET AL. 1993: 404). Szilagyi Dezs6
(1840-1901) jogdaszrdl, politikusrdl vette nevét a Szildgyi mddra késziilt kappan-
siilt nevii fogas (BORDA ET AL. 1993: 411). A Tiszak koziil gréf Tisza Istvan
(1861-1918) emlékét 6rzi a Tisza-szelet és a Tisza-bomba (SZAKAL 1990: 142-
144). Mint az eddig emlitett nevekbdl is kideriil, Magyarorszagon is éltalaban gya-
kori volt, hogy az ételek arisztokratdkrdl kaptak neveket, igy az emlitett Esterhdzy
Pal Antal hercegr6l (HALASZ-LANG 1993: 21) és az emlitett Bethlen-csaladbél
taldn leginkdbb Bethlen Istvéan (1874-1947) gréfrol (HALASZ-LANG 1993: 17).

Zsolnay Vilmos (1827-1900) keramikus a névaddja a Zsolnay médra késziilt
borjiborda nevii fogasnak, és gyaranak porcelanedényeit sok vendéglatoiizlet
haszndlja (BORDA ET AL. 1993: 496). Munkacsy Mihaly (1844-1900) festomi-
vészrol nevezték el a kocsonydzott tojas Munkdcsy médra (GUNDEL 1984: 31,
SzZAKAL 1990: 104-105, BORDA ET AL. 1993: 296) és a Munkdcsy-kenyér
(SZAKAL 1990: 105) nevii ételeket, Feszty Arpad (1856-1914) festémiivészrol
pedig a Feszty-bifszteket (GUNDEL 1984: 65, SZAKAL 1990: 46-48).

A dobostorta Gsszetétele: 6t darab piskotalap kézé betdltott konnyt csokoladé-
krém, amelynek tetejére olvasztott cukorbdl késziilt karamell-lap keriil, ami a
tortanak jellegzetes kiils6t biztosit. Dobos C. (Karoly) Jozsef (1847-1924) sza-
kacs, csemege-kereskedd, vendéglds, szakird, régi magyar szakacsdinasztia le-
szarmazottjanak alkotdsa. Az ¢ csemegeiizletében 1884-ben hoztak forgalomba,
tobb vdltozatban elterjedt (GUNDEL-HARMATH 1982: 305, SZAKAL 1990: 35-37),
vidéki falvakban is régéta ismert (VEGH 1986: 339-340).

A minyon (francia mignon ‘kicsiny, kedves, apré’) vajkrémmel izesitett, kis-
alaku siitemény, melyet rendszerint szines fondant-nal vonnak be. Sokféle forma-
ban készitik: lehet szegletesre vagott, kerekre kiszurt, kip vagy gomb alaki stb.
Nevét dllitélag egy 1665-ben Périzsban €It Mignot nevii cukrésztol kapta, aki el6-
szor készitette, késObb a kiralyi udvar szallitoja lett. Magyarorszagon Kugler
Henrik (1830-1905) neves cukrasz készitett el6szor minyont, ezért hivtak hosszu
ideig kuglernek. Az O nevét Orzi a Kugler-teasiitemény, a Kugler-szeletek, a
Kugler-falatok és a Kugler-fondant (SZAKAL 1990: 88-90). Kugler 1858 6szén a
pesti Jozsef tér 12. alatt (ma Jézsef Nddor tér 2.) nyitott cukrdszdajat athelyezte a
Régi Szinhaz (utébb Gizella) tér 1. (ma Vorosmarty tér 7.) ald, s tizletét Budapest
legnevesebb cukraszddjavd épitette ki. Kugler cukrdszddjat 1884-ben Gerbaud
Emil (1854-1919) genfi sziiletésli cukrasz és csokoladégyaros vette at, majd
1886-ban kisebb csokoladégydrat rendezett be. Gerbeaud-rél elnevezett speciali-
tas az ugynevezett zserbo vagy zserboszelet (Gerbaud-szelet), amelynek készité-
sekor omlds tésztabdl készitett lapokat rétegesen betdltenek lekvarral, majd cso-
koladéval vonjak be 6ket (SZAKAL 1990: 49-50).

Egy olyan egyszerii szd, mint a szelet is j6 példa lehet a gasztronémiai mii-
nyelv sokszinliségének érzékeltetésére. A halbol, husbdl vékonyra vagott szelet
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szinonimaja a filé, a vastagra vagotté a steak (bécsiszelet); a cukrdszszelet, torta-
szelet pedig a cukraszsiitemény forméjara utalé megjelolés. Szelet formaban
majdnem minden tortaféle elkészitheté (példaul bambi-, bohém-, csokolddé-, do-
bos-, gyiimdlcstorta és -szelet). A szelet megjelolést ostya esetében is haszndljdk
(példaul ndpolyiszelet).

Az Ujhdzi-leves avagy Ujhdzi-tyiikleves Ujhazi (egyes forrdsokban Ujhizy)
Edér6l (1844-1915), a neves szinészr6l elnevezett, de nem altala krealt étel
(GUNDEL 1984: 21-22). Csirkehisbdl (a legigazibb vén kakasbdl) késziil, sok,
nagyon finomra metélt tésztaval, és a leveszoldségeken kiviil gombéval, zéldbor-
soval, kelvirdggal, csirdggal tdlalva. Ecetes tormdt kiilon adnak mellé. A Kridy
Gyula (1983: 518-523) és Nagy Endre altal tobbszor is megirt eredetlegenda sze-
rint Ujhdzi a Wampetits (a késébbi Gundel) vendéglé séfjével egyiitt alakitotta ki
(HALASZ 1980: 424, SzAKAL 1990: 145-148, HALASZ-LANG 1993: 19,
DRAVECZKY 1999: 65-68), s a Nemzeti Szinhazzal szomszédos Panndnia Szall6-
ban (Bp. VII. Rikéezi it 5.) is gyakran fogyasztotta. A Mesternek tituldlt Ujhazi
szerepelt a szizad elején, majd az 1930-as években is Gottschlig Agoston likr-
kiilonlegesség-gyaranak, majd ennek cégutddjanak hirdetdplakatjan, kezében po-
harkaval, el6tte a Gottschlig-rum jellegzetes iivegével, ezzel a felirattal: Marha,
mondja a Mester, / Igydl Gottschlig-rumot! (HALASZ-LANG 1993: 19). ,Nem
tudjuk kinyomozni, milyen volt az irodalomban emlitett Ujhdzi-fréccs, a Kridy-
froces viszont 9 dl bor és 1 dl széda dsszetételli, utobbi azért — igymond — «hogy
megnevettesse a bort». Mdérai Sandor szerint Kridy gydégyviznek ginyolta a
hosszulépést...” (GUNDEL-HARMATH 1982: 322-323).

A Pethes-leves husleves csontvelével, egy szelet marhafartdvel, zoldséggel,
snittlinggel (metéldhagymaval), finommetélttel; kiilon piritossal (toszttal) és ece-
tes tormaval talalva. Névadé6ja Pethes Imre (1864—1924) szinész, a Vigszinhaz,
majd a Nemzeti Szinhdz tagja, aki szivesen latogatta a vendégléket. A Pethes-
levest az 6 halala utan krealtdk: Tarjan Vilmos (1881-1947) 0jséagird és szinhaz-
igazgatd, a New York akkori bérldje, fiatél, Pethes Sandortél kért engedélyt az
elnevezésre (GUNDEL 1984: 21, SZAKAL 1990: 114-116, BORDA ET AL. 1993:
336-337).

II. Lipét belga kirdly lanyanak, Lonyay Elemér nejének, Stefania (1864—1889)
hercegnének nevét szamos étel megorizte: marhavagdalt, parolt marhasiilt, sertés-
karaj, rizottd, felfdjt, borjusteak, bélszinszeletek, legyez6torta (BORDA ET AL.
1993: 391).

Kiilonosen a Gundelek és Kedvessy Nandor nevét visel6 receptek problemati-
kusak abban a tekintetben, hogy valoban 6k talaltak-e ki, vagy pedig masok ne-
vezték-e el réluk taldlminyukat (GUNDEL 1987: 64—68, BORDA ET AL. 1993: 172—
173, HALASZ-LANG 1993: 36-38). Kedvessy Nandor (1869-1960) szakacsmii-
vész a Nemzeti Kaszindban tanult, 1887-t61 Parizsban dolgozott. 1890-t61 a Nem-
zeti Kaszing, 1898-1911 kozott a bécsi Jockey Club konyhafénoke, 1913-t6l a
Lipotvarosi, 1917-t61 a Nemzeti Kaszin6 bérlgje, 1923-t61 1942-ig Alagon volt
szallodas és vendéglés. A magyar konyha egyik reformatora, kiallitasokon tobb
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aranyérmet nyert, eurépai hirnevet szerzett, s réla is neveztek el bélszinszeletet
(BORDA ET AL. 1993: 231), valamint 6z- vagy nytlszeletet (GUNDEL 1984: 77).

Ami a Gundeleket illeti, a bajororszagi sziiletésti Gundel Janos (1844-1915) a
magyar vendéglatdipar és a magyarorszagi idegenforgalom uttoréje. 1857-ben
szakmat tanulni jott pesti vendéglds nagybatyjahoz, 1869-ben 6nalldsitotta magat,
¢és a Kiraly utcéban levé Bécsi Sorhéazat, 1871-ben a Virdgbokor Vendégl6t (ma
Jozsef Nador tér 1.) vette at, majd 1879-ben egy idére visszavonult. 1889-t6]
1904-ig az Istvan FOherceg Szallot bérelte. Szamos szakcikke jelent meg, jelentds
szerepet jdtszott a magyar konyha megreformaldsaban, finomitasaban, a szakok-
tatds fejlesztésében, nemzetkozi kapcsolatok apolasaban. Az Istvan Féherceg
Szalloban 1894-ben Gundel Janos 1étesitette Mikszath Kalman (1847-1910) és ba-
ratai szdmdara az Ugynevezett Mikszath-szobdt, mely a liberdlis politikusok
gytilhelye volt, s egy évtizeden 4t jelentds szerepet jatszott az orszag politikai
¢letében. Falait az ir6 arcképe és miiveibdl vett alakok diszitették. 15 alapito tagja
volt, a torzsvendégek szama késébb ennek tobbszordsére ndtt. Gundel Janos
ugyancsak Mikszathrél nevezte el a paldclevest (1892; HALASZ 1980: 423,
GUNDEL-HARMATH 1982: 77, GUNDEL 1984: 19, 1987: 65, SZAKAL 1990: 100~
102, HALASZ-LANG 1993: 11, BORDA ET AL. 1993: 329). Gundel Jénos sajét al-
kotdsanak szamit a balatoni fogas Istvan féherceg modra, ,,mely nyilvan abbol az
id6bdl szarmazik, amikor az Istvan Féherczeg Szalloda bérldje volt” (HALASZ-
LANG 1993: 36).

Gundel Jénos fia, Gundel Kéaroly (1883—-1956) vendéglés €s gasztronomiai
munkak ir6ja, a magyar vendéglatoipar egyik vezetd egyénisége volt. A kereske-
delmi akadémia elvégzése utdan 1900-t6l Svdjc, Németorszdg, Anglia és Francia-
orszag leghiresebb vendégldtohelyein tanulta a mesterséget. 1906-ban a nemzet-
kozi haldkocsi-tarsasdg csorbatéi €s tatralomnici telepének szallodatitkara, 1908-
t6l igazgatdja volt. 1910-ben &tvette a vérosligeti Wampetics Vendéglét (Bp.
XIV. Allatkerti korit 6., mely azéta a ,,Gundel” néven ismert, err8l sz6l HALASZ—
LANG 1993). 1920-t61 1925-ig a Royal, 1927-t61 1948-ig a févarosi Szent Gellért
Szallo éttermének bérldje volt. Gasztronomiai konyvei (példaul 1984) a legjobb
és legismertebb ilyen targyd munkdk kozé tartoznak. Fiai koziil Gundel Ferenc
(1917-1984) és Gundel Imre (1927-1993) is jeles gasztronémus volt. A leghitele-
sebb forrds tantsitja, hogy Gundel Janos és Gundel Kéroly ,,nem f6z6tt soha”
(GUNDEL 1987: 21), mégis a hagyomany legalabb husz olyan ételrél tud, amelyet
Gundel Kéroly kredlt (GUNDEL 1987: 65).

Az ¢ taldlmanya a Gundel-palacsinta (GUNDEL 1984: 109, 1987: 37, 45, 68—
69, 388, SZAKAL 1990: 54-55, BORDA ET AL. 1993: 173, HALASZ-LANG 1993:
38), amelynek tolteléke (rumba dztatott mazsola és cukrozott narancshéj, valamint
diébél) egysiki és éppoly ldgy, mint maga a palacsintatészta. A mar megtoltott
palacsintat kell, kozvetleniil talalas el6tt, forrd vajban ropogosra siitni, s a csoko-
ladémartast csak az utolsé médsodpercben szabad rdonteni. Ez a palacsinta erede-
tileg sosem langolt, a flambirozaskor ellangolt volna ugyanis az izesité rum is. A
nemzetk6zi gasztrondmidban egyébként crépes Suzette a naranccsal és likOrrel
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izesitett, a vendég asztalandl készitett és égve felszolgdlt palacsinta elnevezése
(BOTTIGER 1971: 103-104).

A fogas és a borjiborda hasonlé médon késziil Gundel médra (GUNDEL 1984:
39, 84, SZAKAL 1990: 54). Ugyancsak a Gundelekrdl vette nevét a Gundel-saldta
(GUNDEL 1984: 99), s vendégl6ikrdl a Gellért-saldta (GUNDEL 1984: 97), a parfé
Gellért modra (GUNDEL 1984: 119, egyéb Gellért modra neveket emlit még
BORDA ET AL. 1993: 161), valamint a Liget-saldata (GUNDEL 1984: 30). Italo
Santellirdl (1866—1945), az olasz szarmazasu, de sokdig Magyarorszagon élt vi-
vomesterr6l lett elnevezve a Santelli-rantotta, mivel a Gellért-szalloban ez volt
kedvenc tizéraija (GUNDEL 1984: 42). Erdemes megjegyezni, hogy mig a Gellért
modra jelzett ételek dltaldban a Gellért Szalloda szakdacsai éltal alkotott specialitd-
sok, kiilon Szent Gellért (980 koriil-1046) piispok nevét viseli Orosz Jozsef re-
ceptje, a siilloszeletek Gellért piispok modra (BORDA ET AL. 1993: 161).

A Marchal-mdj (Marschall-mdj névvaltozattal) valdsziniileg id6sebb Marchal
Jozsef (1832—-1914) szakacsmiivész, szallodas talalménya. Marchal mar fiatalon
III. Napdleon egyik konyhamestere, majd a cari udvar, a krimi hdbort hadvezeto-
sége, 1859-t61 Albrecht féherceg konyhavezetdje volt. Pesten Esterhazy Pal rabe-
szélésre a Nemzeti Kaszind bérldje lett, 1882-1897 kozott az Angol Kiralynd
Szall6 tulajdonosa volt. Jelentds szerepet jatszott a magyar konyha megreformala-
siaban, egy Uj szakdcsnemzedék nevelésében. Fia, ifji Marchal Jozsef (1869—
1939) szintén szallodas ¢és vendéglds, egy darabig sogora, Gundel Karoly
lizletvezetdje volt. SZAKAL LASZLO Marchal médon borjiméj, borjimirigyszele-
tek, jércefilé és szalonkamellek receptjét kozli (1990: 96-99), s a készitésmddokat
szokds marsal mddra is emliteni (BORDA ET AL. 1993: 281).

Idésebb Marchal Jozsef tanitvanyardl, Palkovics Ede (1858-1929) szakécsrél
(r6la sz61 GUNDEL-HARMATH 1982: 73-74), a Magyar Szakacsok Kore alapitéja-
6l (1904) nevezték el a rakporkolt Palkovics moédra nevii fogast (BORDA ET AL.
1993: 329). Baldauf (Borostyankdi) Matyas (1873—1937) 1904-ben nyitotta meg a
maig nevét viseld Matyas Pincét (Budapest V. Marcius 15. tér 7., GUNDEL~
HARMATH 1982: 127-128), amelynek specialitdsa a Mdtyds-haltdl (BORDA ET AL.
1993: 40). Nyilvan nem réla, hanem inkdbb Hunyadi Matydsrél (1443-1490)
kapta nevét a Kobanyai Sorgyarban készitett Mdtyds sor. Matyds kirdly
feleségérol, Beatrix (1452—-1508) kirdlynéroél nevezték el a Beatrix-tortdt (BORDA
ET AL. 1993: 47). Taldn a Pesti Naploba inyesmester néven ir6 Magyar Elek
(1875-1947) \jsagir6, szakiré a névadéja az Inyesmester ragunak (BORDA ET AL.
1993: 209). Kritsfalussy Istvan (1878-?) tanér, gasztronémiai szakiré nevét tobb
étel is &rzi, ilyen a Kritsfalussy modra készitett vel6 (BORDA ET AL. 1993: 248).
Sipos Karoly (1880-1941) 6budai vendéglds emlékét a Sipos Haldszkertben maig
Orzi a Sipos-haldszlé (BORDA ET AL. 1993: 384-385). Rékdczi Janos (1887-1966)
mesterszakacs Kedvessy tanitvanya volt. Az 6 kreacioja a Rdkdczi tirds lepény
(GUNDEL 1984: 116, SZAKAL 1990: 123-4), de mas ételeket is neveztek el réla,
valamint az erdélyi fejedelmi Rékdczi-csalddrél (SZAKAL 1990: 120-122, BORDA
ET AL. 1993: 358). Ujvary Sandor udvartartasi konyhafénokrél lett elnevezve az
Ujvdry médra késziilt haldszlé (BORDA ET AL. 1993: 447). Posztobanyi Istvan
(1898-1985) mesterszakacs nevét Orzi a Posztobdnyi-puding (BORDA ET AL.
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5) mesterszakacs nevét Orzi a Posztobdnyi-puding (BORDA ET AL. 1993: 346).
Talan Gréf Nandor (1914—1983) mesterszakacsrdl lettek elnevezve a Grdf mddra
késziilt borjiiborddk (BORDA ET AL. 1993: 170).

Kridy Gyula (1878-1933) szerepét a magyar gasztronémia torténetében sokan
és sokszor méltattdk. Nevét is tobb étel viseli (SZAKAL 1990: 83-87).

A rigdjancsi nevli cukraszsiiteményt konnyl felvert tésztabol (Osszetétele:
liszt, kakad, vaj, porcukor, tojds) készitik, csokolddéfondant-nal €s csokoladés tej-
szinhabbal vonjédk be, kockdkra felvdgva vélaszté- (Wachs-) papirral védik. A ha-
gyomadny szerint nevét Rigd Jancsi (?-1927) kalandos sorst cigdny muzsikusrol
kapta. Rigd Jancsi a XIX. szdzad végén elcsabitotta Chimay belga herceg felesé-
gét, egy amerikai milliomos lanyat, feleségiil vette, de késébb elvalt téle, s Ame-
rikdban koldusszegényen hunyt el (GUNDEL 1984: 118, 1987: 64, SZAKAL 1990:
125-127, BORDA ET AL. 1993: 365, DRAVECZKY 1999: 164-169). Allit6lag fele-
sége nevét 6rzi a Chimay mddra késziilt toltott tojas (BORDA ET AL. 1993: 82).

A bomba Fészl modra a XIX. szazad elején Németorszagbol bevandorolt
szallodas Fészl csalad (eredetileg Fessl) emlékét 6rzi (BORDA ET AL. 1993: 144).
A Ruszwurm cukriszda a budai var legforgalmasabb helyén all (1. keriilet Szent-
haromsag u. 7.). A bécsi sziiletési Schwabl Ferenc (17857-1830) alapitotta 1827-
ben. Utana 6zvegye, 1847-t6]1 Richter Leonhard (17977 vagy 18067-1846) és 6z-
vegye, 1847-t6] Miiller Antal (1818-1867) és 6zvegye, 1884-t6l pedig Ruszwurm
Vilmos (1852-1936) cukrdszdaja volt. Réla elnevezve foglalta el helyét a varos-
torténetben. 1922-t61 bérldje, 1938-t6l tulajdonosa Toéth Ferenc (1889-1975).
1951-ben éllami tulajdonba keriilt. XIX. sz. eleji cseresznyefa-berendezése védett
miemlék. Mai vonzoereje elsédlegesen régisége, romantikus légkore és a cuk-
raszipar ott kidllitott emlékei. ,,Ruszwurm nevet viseld hazi specialitdsai a ha-
gyomadnyt €s a szaktudast egyesitik” (BORDA ET AL. 1993: 371).

A neves cukraszdakat lizemeltetd Auguszt csaldd tagjairdl is tobbféle cukré-
szati készitményt neveztek el. Auguszt Jozsef (1875-1948) cukrdszmester az
atyja, a Stiihmer Frigyesnél is dolgozott Auguszt Elek éltal Buddn 1869-ben ala-
pitott — tobbszor athelyezett — cukrdszdat 1901-ben vette 4t, 1908-ban Budapest 1.
Krisztina tér 1. ald helyezte, ahol csokolddébonbon és drazsékészitéssel bovitette
tevékenységét. 1916-ban a Krisztina tér 3. alatt pavillont nyitott. tizletét 1945. ja-
nudrjaban légitdimadas semmisitette meg, de fia Auguszt Elemér folytatta az ipart,
s neviiket készitmények is 6rzik (GUNDEL-HARMATH 1982: 301-4, BORDA ET AL.
1993: 31).

Hauer Rezs6 (1865-1951) cukraszmester. Esztergomban, majd Stiihmer Fri-
gyes cukorka- és csokolddégyardban Budapesten tanult. 1887-1896 kozott
Gerbaud Emil budapesti cukrasziizemében dolgozott. 1896-ban 6nallésitotta ma-
gét Bp. VIII. Rdkoczi it 49. alatt: feleségiil vette Kazilek Nandor 6zvegyét és ét-
vette tizletét. 1901-ben uzsonnateremmel bévitett cukraszdaja kivald készitmé-
nyeir6l varosszerte ismertté lett. Az 1. vilighaboru utdn csokolddé- és bonbon-
gyartdsra is berendezkedett. A Cukréiszati Gyér 4ltal 1949-ben 4tvett cukrdszdija
szakmai hirnevének meg0Orzéseként az 1970. évi korszerisitésétél Hauer Cuk-
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rdaszda néven ilizemelt. Réla kapta nevét a Hauer-krémes (BORDA ET AL. 1993:
191).

A miskolci Rorariusz cukriszdat 1828-ban Jost Janos alapitotta. 1834-1869
kozott tars-, majd egyediili tulajdonosa Silvestri Jakab (1807-1869): cukrész volt,
akinek Libro dell® Entrata della Bottega cimmel vezetett iizleti konyve a ma-
gyarorszagi cukraszipar fontos forrasa. A cukriszda késébb 1938 utani tulajdono-
sardl, Rorariusz Gyulédrdl elnevezve foglalta el helyét a varostorténetben. A mis-
kolci koznyelv az 1950-es évek elején allami cukraszdava valasat kovetben is
Rorinak becézte, ismert terméke volt a Rori-roldd (BORDA ET AL. 1993: 368). (A
Roriusz nevet viselték még Rorariusz Gyula kordbbi ceglédi, tovabba Rorariusz
Jozsef bajai és Rorariusz Janos budapesti cukrdszddi is.) Rdcz Kdlmédn miskolci
cukrasz nevét Orzi a Rdcz mogyords desszert €s a Rdcz-torta (BORDA ET AL. 1993:
438), de a rac modra vagy rdacosan kifejezés a gasztronomiaban koznévrdl véve is
hasznalatos (BORDA ET AL. 1993: 357).

A Bécsben 1870-ben megalakult Pischinger & Sohne bonbont és csokoladéfé-
leségeket gyarté cég névaddja, Pischinger Oszkar 1888-ban ostydkbdl ujszert,
tartés tortat készitett (Pischinger-torta), s ezt kiilfoldre is széllitotta. A XX. sza-
zad elején Budapesten is létesitett hasonlé ilizemet. Jelenleg is készitik a
Pischinger-szeletet, -tortat (BORDA ET AL. 1993: 339). A suhajda csokolddéfor-
méban elhelyezett, csokoladékrémmel t6ltott siitemény, mely nevét Suhajda Janos
(1886—1946) csokoladégyarosrol kapta. Készitményét, mely 1933-ban Parizsban
Grand Prix-t és aranyérmet nyert, a cukraszok utdnoztak. Feddk Sari (1879-1955)
primadonna nevét viseli a Feddk-torta (SZAKAL 1990: 42-43, BORDA ET AL.
1993: 140).

Toth Illés (1899—-1972) cukraszmiivész kiilonleges sliteményei, a bambi, bo-
hémszelet, lidldbtorta stb. ma is késziilnek. Diszmunkai (csipkediszitésii tortak,
csokoladébol formalt viragok, alakok stb.) 4j diszitési irdnyzatot teremtettek. A
bambi egyébként az 1960-as évek népszeri iiditdje volt, névaddja pedig nyilvan-
valdan a budapesti sziiletésii osztrak ir6, Felix Salten (1869-1945) Bambi cimi
regényének (1923, magyarul 1929) 6zikéje. Az Egon-torta Eigen Egon (1919-
1982) mesterszakacs nevét 6rzi (BORDA ET AL. 1993: 119, 122).

Moéser Istvan (1894—1973) mesterszakacs, a Vadaszkiirt Szélloda, majd a mar-
gitszigeti Palatinus Szdlloda, a New York Kévéhaz, az Astoria Szdlloda konyha-
fonoke volt. A Csekonics-saldta a forrasok szerint az § receptje: metéltre vagott
rakhust, fott jércemellet, paradicsomot, fejessaldta szivet majonézzel 6sszekever-
nek, citromlével, tdrkonyecettel, finomra vagott tdrkonylevéllel, Cayenne-borssal,
Worcester-martassal és kevés tejszinnel izesitenek. Télaldskor
jércemellszeletekkel és fott rakollokkal diszitik. Miként azonban Mdser nevét is
tobbféleképpen emlitik (Mdzer, Modzert), a forrdsok eltérnek abban a tekintetben
is, hogy a saldta melyik Csekonicsrél lett elnevezve. Altaldban Csekonics Endre
grofot (1846—1929) magyar férendihazi tagot, foasztalnokmestert szokds a név-
addjanak tekinteni (BORDA ET AL. 1993: 96), més vélemények szerint a Csekonics
csaldad mas tagjair6l, igy Csekonics Edér6l (HALASZ 1980: 424), Csekonics Ivan-
r6l (GUNDEL 1987: 75) vagy Csekonics Gyuldrdl (HALASZ-LANG 1993: 15-16)
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nevezték el. SZAKAL LASZLO bemutatja a csalddot és megadja a receptet, de a
névadd személyét illetéen nem foglal allast (1990: 26-27). (Mint emlitettem, a
Csekonics név ételnévben mar 1881-ben eléfordult.) Ugyancsak Méser alkotdsa
Csaky Sandor szakdcsmester €s szakiré emlékére a Csdky rostélyos (GUNDEL
1984: 62—63, BORDA ET AL. 1993: 95).

A Habsburgok nevét altalaban keresztneviikrdl véve szamos ételnév 6rzi, ilyen
a Habsburg Ottérdl elnevezett Otto-tészta (DRAVECZKY 1999: 207). Horthy
Miklésrdl lett elnevezve a habart tojds Horthy Miklos modra, a korai toltott
karalabé kormdnyzoi modon, a kaposztabomba Horthy Miklés médra, a Horthy-
rétes (SZAKAL 1990: 59-62) és a Horthy-pogdcsa (DRAVECZKY 1999: 177-178).

Talan Szerb Zsigmond (1867-1962) orvosrél, gasztronémusrdl kapta nevét a
Szerb modra késziilt baranyragu (BORDA ET AL. 1993: 410), a nyilvanvaldan a
néprdl elnevezett szerb rizses hiis sorsat emlitettem. Kodaly Zoltdnrél (1882—
1967) nevezték el a vidéki jérceleves Koddly médra nevii fogast (SZAKAL 1990:
76-77, BORDA ET AL. 1993: 240). Nagy Lajos (1883—1954) iré a névaddja a hideg
fogoly Nagy Lajos modjdn nevil fogésnak (BORDA ET AL. 1993: 301).
Valosziniileg nem a Nobel-dijas Szentgyorgyi Albert (1893—1987) professzorrdl,
hanem valamely Szentgyorgy helységrdl lett elnevezve a szentgydrgyi palacsinta
(GUNDEL 1984: 111). A magyar gasztronémidban azonban allitélag tobb étel neve
is az 6 emlékét 6rzi (BORDA ET AL. 1993: 409).

Végezetiil megemlitendd a hires emberekhez kapcsolodd ételek két tovabbi
csoportja. Egyesek az illeté kedvencei voltak, mint példaul Széchenyi babsalataja,
Pet6fi emlitett rostélyosa, gulydsa, turds csuszdja, a szintén emlitett Jokai-
bableves, masok receptjét pedig éppen az illetd adta meg: Arany Janos
marcafankja (receptjét kozli SZAKAL 1990: 14), Tomorkény Istvan bakagombdica,
Brédy Séndor tepertds pogacsaja (DRAVECZKY 1993, 1995, 1999: 48-49).
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Ki1cSI SANDOR ANDRAS

Kék Macska

Ebben a névben mindkét elem idegenbdl (ném. blau és fr. chat) atvett mellékje-
lentést tartalmaz.

A budapesti vendéglatéipari iizletek nevét GUNDEL IMRE tekintette &t
(GUNDEL-HARMATH 1982: 56-8). O is megemlitette, hogy az iizletnevekben sze-
repld kék szinnévvel ,,a korhelyhétf6i talalkozasok helyeit jeloltek™ (1982: 57). A
ném. Blaumontag ‘kék hétfé’, magyarosan korhelyhétfo, suszterhétfé a hétfoi
munkasziinetet jelentette, amelyet a XVI. szdzadt6l hetenként vagy kéthetenként
sorozéssel iinnepeltek az iparosok, altaldban egy-egy véroson kiviili, rendszerint
kék (ném. blau) golyods cégérii vagy Kékkel kezd6do cégérnevii vendéglatohelyen.
A Blaumontag intézménye a XIX. szdzadban tiint el.

,.Ejjeli zenés, tancos, miisoros mulatohelyek a macskaval kapcsolatos elneve-
zése francia eredetii. Parizs sziilte a kiilonb6z6 jelz6jii Charokat, itt nevezték el
igy a mulatékat. Ezek nyoman sziilettek meg a mi Kék, Vords, Tarka Macska stb.
éjjeli mulatéink, hol mar nem a valédi macskékra kell gondolnunk, hanem annak
fattytnyelvi ‘nd, leany’ jelentésére” (ZOLNAY—GEDENYI 1996: 31). Fekete, Kék,
Voros és Tarka Macska vendéglonév egyarant eléfordult a régi Budapesten
(GUNDEL-HARMATH 1982: 57). ,,Miként a Calvin tér kornyékén egymadst érték a
kiilonb6z6 fajta oroszlanokhoz cimzett vendégfogadok, a ‘macskék’ a Kiraly ut-
caba tomoriiltek. A Rumbach utca sarkédn volt a Fekete Macska Mulatd, nem
messze a Kék Macska, a templommal szemben a Voros Macska” (GUNDEL—
HARMATH 1982: 253.) A koziiliik legnagyobb hirnévre szert tett Kék Macska a
VI. kertilet Kiraly utca 10. szam alatt a XIX. szdzad els6 évtizedétél miikodott, s a
két vilaghaboru kozotti idében sziint meg. (Ez a név a budapesti telefonkdnyvben
legaldbb 1943 6ta nem szerepel.)
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