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Beszamolé6 az elsé archeogasztronémiai fesztivalrél

PRrISKIN ANNA' — P1ROS-P0OZDORA MATE?
Magyar Régészet 14. évf. (2025) 3. szam, pp. 33-36.

A Tiiz folott, fold alatt cimii régészeti gasztronomiai fesztivalt idén augusztusban Nyiregyhazan rendezték
meg a Magyar Nemzeti Muzeum Kozgytijteményi Kozpont Nemzeti Régészeti Intézete és a Sostoi Muzeumfalu
egytittmiikodeésében. A rendezvény céljaul a régészeti 6rékség hozzaférhetobbé és vonzobba tételét tiiztek ki
a nagykozonség szamdara. A fesztival szervezoi nagy hangsulyt fektettek a kisérleti régészet eredményeinek
kulturalis élményekkel valo otvozésére. A rendezvényen tiz, a neolitikumtol a késé kozépkorig kiilonbozo
régeészeti korszakbol szarmazo rekonstrualt ételt készitettek el a helyszinen torténelmileg hiteles technikdk
és alapanyagok felhasznalasaval. Az ételeket tematikus eloadasok, hagyomanyos kézmiives bemutatok és
torténelmi jelenetek kisérték.

Kulesszavak: archeogasztronomia, latvanyfdzés, dskor, romai kor, kora kozépkor

Az ¢lelmiszerek eldallitasa és az ételek elkészitése — csakigy, mint ma — a mindennapok alaptevékeny-
sége volt, legyen sz6 barmelyik régészeti-torténeti korszakrol. Az évezredek alatt kialakult mindennapi
rutin mellett a kiilonleges alkalmakhoz kot6do ételkészitési €s -fogyasztasi szokdsok fennmaradt emlékei
is izgalmas betekintést nydjthatnak a tavoli multba. Magyarorszagon szamos torténelmi hagyomany6rzo
fesztival van, némelyikiik torténete tobb évtizedes multra tekint vissza. Az idokeret igen tag: a kelta kortol
a késo kozépkorig/kora ujkorig terjedd iddszakot olelik fel. Tematikajuk f6 gerincét a korabeli harcaszat
bemutatdsa adja, s ehhez szervesen kapcsolddik az egykori életmod megjelenitése (anyagi kultara, 61t6zko-
dési szokasok, a kulinaria jellemzdi stb.). A konyhakultara rekonstrukcioja altalaban jarulékos képként jele-
nik meg, azaz a latogatd — az esetek nagy részében — kiilsé szemléldje az ételkészitésnek és -fogyasztasnak.
Az emberek siités-f6zés iranti toretlen érdeklddése €s a torténelmi fesztivalok népszeriisége adta az dtletét
egy olyan taldlkozonak, ahol a régészeti-torténeti konyhamiivészet nem mellékszal, hanem a {6 téma.

2025. augusztus 24-én a nyiregyhazi Sost6i Muzeumfaluban rendezték meg a Tiiz folott, fold alatt elne-
vezésl régészeti-gasztronomiai fesztivalt. A rendezvénynek helyszint ado sostoi skanzen etnografusainak
¢s a Magyar Nemzeti Mizeum Kozgytjteményi Kozpont, Nemzeti Régészeti Intézet (MNMKK-NRI)
régészeinek kozos projektje hagyomanyteremtd kezdeményezés. Célja, hogy a kelet-magyarorszagi régio
orokségturisztikai valasztékaban 1étrehozzon egy olyan elemet, amely — egyediségének koszonhetéen — az
orszag tavoli teriiletein €él6k szamara is vonzo lehet. Az egyiittmiikodés eredményeként 1étrejott program-
ban egyszerre jelent meg a régészet (tudomanyos eléadasok forméjaban), az €16 gasztronomia (latvanyként
¢s kostolasként egyiittesen) és a torténelmi Ujrajatszas (mint kézzelfoghat6d torténelem), mindez az €16
muzeumfalu etnografiai kornyezetébe helyezve.

Az alapkoncepciod a gasztrondmia régészet feldli megkozelitése volt mind a latvanyfézések, mind a szak-
mai eldadasok esetében. Az elkészitett ételsorok Gsszedllitdsdban fontos szempont volt, hogy a régészeti,
botanikai, zooldgiai adatok alapjan olyan korszakok keriiljenek bemutatasra, amelyeket 4j névény- vagy
allatfajtak, korabban nem hasznalt technologidk vagy taplalkozastorténeti ujitasok jellemeznek. A sostoi
miizeumfaluban talalhato rekonstrualt Arpad-kori falurészlet adta a fesztival £ helyszinét (1. kép). A falu
épiileteiben és terein a torténelmi Gjrajatszo csapatok idézték meg a korszakot. A kora kdzépkori hazak kozé
betelepitett tlizrako- és f6zOhelyek kiilonleges 1égkort teremtettek. Innen kissé tavolabb folyt az dskori és
rémai kori latvanyf6zés, illetve kiilon helyszinen készitették a lepényt, tésztakat s siiteményeket.

I Magyar Nemzeti Muzeum Kozgyjteményi Kozpont, Nemzeti Régészeti Intézet; e-mail: priskin.annamaria@hnm.hu
2 Magyar Nemzeti Mizeum Ko6zgylijteményi Kozpont, Nemzeti Régészeti Intézet; e-mail: piros.p.mate@hnm.hu
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1. kép. Arpad-kori hézrekonstrukcié a Nyiregyhdza—Soéstoi 2. kép. Késo bronzkori kasaétel Csanadpalota— Féldvarrol
Muzeumfaluban (foto: Gyiirky Attila) (foto: Gyiirky Attila)

ror

A harmas szempontrendszer alapjan torténé kivalasztas eredményeként a Miskolci Egyetem Régészeti
Tanszékének oktatdi és hallgatdi a csanadpalotai késo bronzkori foldvar leletanyaga alapjan (SzZEVERENYI
et al. 2015) rekonstrualt késat (2. kép), az MNMKK-NRI Nyiregyhazi Régios Irodajanak munkatarsai az
ujkoékorbol zoldséges birkaragut, a vaskorbdl pedig a hallstatti Ritschert — egy malachus alapu ragufélét
(BartH 1999, 54-58) — foztek. Emellett Apicius rdmai inyenc receptje szerint pinsa et moretum (flisze-
res turoval elkészitett lepénykenyér), tisana (arpaleves) €s porcellum laureatum (malacsiilt) volt teritéken.
A Thorsten (Lakatos Jozsef) ,,Viking ragujanak” receptje Lejrébdl (Dania) érkezett (3. kép; SERRA-TUNBERG
2017, 78-=79), mig a magyar honfoglalas korabol a Josa Andras Muzeum régészei az ,,aldos” készitését
mutattak be az érdekléddknek (Gyurai 2013).

Az Arpad-kori falutél kissé tavolabb az tn. ,,Anarcsi porta” erre a napra siit6hazza alakult. Itt siilt az
6skori Karpat-medence novényleletei alapjan kredlt fiiszerkeverékkel izesitett lepény (Dorka Fliszerhaza,
Derekegyhaz), valamint az M. Porcius Cato altal leirt aldozati kalacs, a libum és a kora kozépkori (erede-
tileg bajor) perec.

A nap folyaméan megtartott tudomanyos-ismeretterjesztd eléadasok az élelemtermelés és ételkészités
témakorét jartak korbe. Az allati eredetli élelmek régészeti vonatkozésait Daroczi-Szabo Marta €s Dar6-
czi-Szabo Laszlo eldadasabol ismerhették meg az érdeklédok (Archeozoologia, a régészet allati oldala).
Szeverényi Vajk az ujkokortol a vaskorig terjedd iddszak taplalkozasi szokésainak kutatasi lehetdségeit
mutatta be az Etkezési kultiira az éskori Eurdpaban cimii eldadasdban. Priskin Anna a romai gasztrondmia
6 jellegzetességeirdl (Romai gasztronomiatorténet a régész szemével), mig Piros-Pozdora Mété a romai
lakomak vilagarol (Lucullustol Apiciusig — Antik lakomdk) és a hallstatti lelohely élelemellatasarol (Hogy

3. kép. A viking ragu eldkésziiletei a Keleti Szovetség 4. kép. Szakmai vezetés az Arpad-kori faluban
taboraban (foto: Sipos Zsolt) (foto: Janka Edvard)
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5. kép. Csatajelenet nézdk részvételével (foto: Gyiirky Attila) 6. kép. Héttorony Hangaszok (foto: Gyiirky Attila)

keriil a malac a sobanyaba?) tartott eldadast. Priskin Anna régészeti korokig visszanyuld cukraszattorté-
neti el6adasat (Archeocukrdszat — Edességkultiira a fold aldl) kovetéen a Balatonmagyardd— Hidvégpuszta
késo bronzkori lel6helyen talalt szeniilt “szamodcatorta” (Gyurar 1996, 169—196) rekonstrukcidja is teri-
tékre kertilt (Archeocukrasz).

Az ¢16 torténelem keretében az Arpad-kori faluban régészeti-torténeti szakmai vezetés zajlott Lukacs
Jozset régész (MNMKK-NRI) vezetésével (4. kép), amelyhez €éloképként a 10-11. szadzadot képviseld
Keleti Szovetség (Foedus Orientalis Kulturalis Egyesiilet) és az Arpad Vezér Ijasz Egyesiilet, tovabba a
14. szazadi Societas Filii Bihariensis és a Sarospataki Lovagok Egyesiilete torténelmi ujrajatsz6 csapatok
csatlakoztak. A hagyomany0drz6 csoportok igazi tabori hangulatot teremtettek; a korhi modszerekkel tor-
ténd f6zés mellett jutott id6 harci bemutatokra is. A legkisebb latogatok is kiprobalhattak, milyen kiéllni
egy pajzsfal ellen (5. kép). A kdzépkori hangulathoz autentikus zene is parosult, amelyet a Héttorony Han-
gaszok korabeli hangszereken szolaltattak meg (6. kép).

Az €16 muzeumfalu mint befogadd kozeg is szerepet kapott, hiszen a régészeti korok kézmiives mes-
terségeinek hagyomanyai tovabbélnek, igy a skanzen kdzponti része a kovacsolas, kosarfonds, nemezelés,
fafaragas és fazekas bemutat6 helyszine volt.

OSSZEGZES

A fesztival célja elsésorban egy hidnypotld szakmai-kulturalis rendezvény létrehozasa volt, amely remé-
nyeink szerint hagyomanyteremtd lesz. Az elokésziiletekre csupan két honap allt rendelkezésre, ezt az idot
tokéletesen kihasznaltuk. A végso szamok sokatmondoak: kozel
50 6 lelkes régész, régésztechnikus, etnografus, egyetemista,
onkéntes (MNMKK-NRI, Nyiregyhdza—Sost6i Muzeumfalu,
Miskolci Egyetem BTK Régészeti Tanszék) odaadd munka-
janak koszonhetden hat régészeti korszak ételei (leves, foétel,
¢desség) késziiltek el. A rendezvényen kozel 550 6 latogato vett
részt, és sok-sok pozitiv visszajelzést kaptunk, amelyek a foly-

TUZ FOLOTT

tatasra O0sztondznek (7. kép). S
Ehhez a miizeumfalu megfeleld helyszin, s évrol-évre egy-egy REGESEEQGIXS]ZDTR(Q%AIAME};TIVAL

elére meghatarozott régészeti-torténeti korszak koré épiil majd
fel az esemény. A kivalasztott idoszak kulinaridjanak bemuta-
tasa mellett célunk olyan témak kibontésa is, amelyek ativelnek
régészeti-torténeti és néprajzi korokon. A latvanyfézéshez
magyarorszagi muzeumok régészeti-torténeti osztalyainak,
egyetemi régészeti tanszékeknek, intézeteknek felkérését 7. kép. A Tiiz folott, f61d alatt cimii fesztival
tervezzik, szinesitve ezzel a szakmai palettat. A kiemelt kor- hivatalos logdja
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szakokat megelevenitd torténelmi Gjrajatszo csoportokra is szamitunk, és emellett 6rokségturisztikai civil
szervezetekkel valo egyiittmiikodést is terveziink. A program ismertségét ebben a kezdeti szakaszban szak-
mai forumokon is probaljuk ndvelni, igy jutottunk el az IADRA szombathelyi konferencidjara egy poszter
prezentacioval (8. kép).
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