Gy6ry Hedvig (1959) egyiptolégus,
a Szépmdvészeti Midzeum munka-
tdrsa. Kutatdsi terllete az okori
egyiptomi orvoslds.

Legutébbi frasa az OKOR-ban: ,Az
orvossdgok kezdete”. Az Ebers-pa-
pirusz — Egy Skori egyiptomi orvosi
papirusz (2003/2-3).

Oegyiptomi gasztronémia

Ftelek és italok egy archaikus sirban

Gyéry Hedvig

alter Bryan Emery, liverpooli egyiptol6gus méar évek 6ta dolgo-
s;s/ zott a szakkarai temet§ teriiletén, ahol feltart kirdlyi sirokat is,
mégis rendkiviili médon izgalomba hozta egy egyszerd nemesi
sir.! A leletek pedig ldtszélag nem is voltak jelentGsek. Egy idGsebb asszony
csontvaza bontakozott ki a finom, aprolékos ecsetvondsokkal eltdvolitott
foldben, mellette néhdny edényke Osszeaszott his- és novényi maradva-
nyokkal. Az egyiittes igy is rendkiviil izgalmas volt. Itt ugyanis a 2. dinasz-
tia kordbodl egy, a halott szdmara kikészitett, talan még melegen ,.feltalalt”
lakoma maradvéanyaira bukkant. A 60 év koriili asszony szinte teljesen hia-
nyos fogazattal rendelkezett, igyhogy élete utolsé éveiben biztosan csak pépes
ételeket tudott elfogyasztani. Tulvildgi Utjara azonban inycsiklandozd, jol
megragand6 finomsdgokkal lattdk el. Sajnos az itt talalt készételek elfo-
gyasztasdnak a sorrendje az egymdas mellé tett tdlkdk alapjan nem megalla-
pithat6, igy a lakoma menete ismeretlen. A lelet-egyiittes értéke ennek elle-
nére felbecsiilhetetlen, hiszen a faradckor késGbbi idGszakaiban a rendszerint
hds, zoldség és gylimolcs alakjaban kialakitott, azokat helyettesitd mellékle-
tek, falfestmény vagy relief és felirat formdjaban megorokitett ételek itt a
maguk fizikai valésdgdban jelentek meg, nem a mtivészeti alkotdsokndl szo-
kasos stilizalt formdban, vagy alapanyagaikra bontva, mint a késébbiekben a
halott mellé tett szokvanyos ételmaradvanyok. A lakoma gabonakészitmé-
nyeket, hisokat, desszerteket és bort tartalmazott.

Kenyér készitésének dbrazoldsa Ti sirjdban, Saqqara, 5. dinasztia
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A gabonaalapt ételeket ebben a sirban arpakésa, ha-
romszoglet kenyér és harom, mézzel édesitett kerek siite-
mény képviselte. Az 6kori Egyiptomban a gabonamagokat
sokféleképpen alkalmaztdk — dsszetdrve,? 6rolve, koptatva
és egészben is. Elkészitették porkolve, siitve, miutan tészta
ill. kenyér formdba gytrtdk (olajban vagy mézben?), vagy
fézve, esetleg kdsaként, és készitettek beldle keményitét is.
Tal4n ezek valamelyikét, de lehet, hogy t6liik eltérd ételeket
jelol néhany, ma még értelmezés nélkiili egyiptomi kifeje-
z€s. A sirban taldlt drpakdsdnak meghatdrozott maradva-
nyok esetében valdszintinek tlnik, hogy a kemény hudsokat
megragni nehezen vagy egyaltalan nem tud6 holgy kedvenc
ételérdl van. Az sem zarhat6 ki azonban, hogy, mivel a késa
a mindennapi ételek egyike volt, jelenléte annyira természe-
tes volt, hogy egyszerden el sem tudtak nélkiile képzelni ezt
a lakomadt. Ma is szokvédnyos ételnek szdmit Egyiptomban a
belila nevezetd tejbegrizféle. A gabondt piirészerd allapot-
ban is fogyasztottdk — ilyen volt példaul az arhéra,* amit
eredetileg csecsemdk szadmaéra készitettek, kés6bb azonban
feln6tt gyégykészitményként kezeltek.”

A kenyérrel kapcsolatban fennmaradt, hogy az egyik
legsilyosabb biinnek tartottdk errefelé, ha valaki elvette a
szegényektdl. Igen sokféle formdban és fliszerezéssel ké-
sziilt. Plinius emliti példdul az alexandriai kenyérrel kapcso-
latban, hogy némelyek tojist vagy tejet haszndlnak a tészta
dagasztdsahoz, sGt, még vajat is haszndlnak, mig méshol
megjegyzi, hogy volt olyan fajta is, amit kéménymagokkal
izesitettek, mig a faradkori leletek kozott taldlni szezdm-
vagy mds olajos magvas kenyereket (pl. mak, dnizs, ko-
mény, édeskomény és feketekomény magja), s6t olyat is,
melynek tésztdjaba gyiimolcsdarabokat kevertek bele. Bizo-
nyos, hogy a Nilus-volgy lakoéi sok és sokféle olajos magvat
fogyasztottak akdr onmagaban, akar konyhai készitmények
alkotéelemeként. Valdsziniileg magja miatt termesztették
példaul az egyik gorogdinnyefajtat, a Citrullus vulgarist. J6l
ismerték a tokmagot, az Ujbirodalom koratdl a ragcsalniva-
16k koz¢€ tartozott az édes vagy keseri mandula, és — legké-
s6bb a hellénisztikus idSkben — a fenydmag is.

A kenyeret készitették kovaszolatlanul, a gabonadrle-
ményt és vizet dsszedolgozva és napon megszdritva vagy
felforrosodott kovon atsiitve, és kelesztett tésztabdl is, ke-
mencében Kisiitve.® A Badariban taldlt kenyerek porhanyds-
sdga’ arra enged kovetkeztetni, hogy az éleszt6t, ami lehe-
téve teszi a kelesztést — €s ezzel a sor elGallitasat is —, mar
az Gskori Egyiptomban is alkalmaztdk. A technoldgia fej-
16désével altalanossa valt a kovasz (az el6zd siités elStt fél-
retett, megerjesztett, vizzel higitott és megkelt nyers ke-
nyérpaszta) haszndlata. Voltak kézzel formdzott és
formdban kisiitott kenyérfajtdk. A kenyerek megjelenése
igen véltozatos lehetett. Felvehettek mértani alakzatot: kor,
ovilis, félkor, ék, de megmintazhattak példaul emberi figu-
rat vagy kiilonbozd allatokat is. Némelyik kenyérformén
még reliefdisz is taldlhat6.

Rengeteg degyiptomi kenyérnevet ismeriink, bar mo-
gottiik szamos (pék)siitemény elnevezése is rejtdzhet. Egy
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ilyen silitemény elkészitését Rekhmiré sirjdnak egyik kép-
sora meg is Orokitette.® Az dbrdzoldsok alapjan elGszor
mozsarban megdrolték a ciprusfii-magokat, majd kiszital-
tdk a nagyobb darabokat. A visszamaradt finomliszthez
mézet Ontottek, és masszat készitettek belSle. Lapos
edényben tliz folé tették, és zsiradékkal egészitették ki. A
tliz folott kevergetve f6zték, majd miutdn kih(lt, keziikkel
€k alakdra forméaztak.

A deltavidéken a 16tuszmagokbodl késziilt kenyér volt
jellemzd, amit Diodérosz az emberiség egyik elsé ételének
tartott. Az itt szokdsos tapldlékokkal kapcsolatban érdekes
megfigyeléseket tett Hérodotosz: A mocsarak kozott lako
egyiptomiak ... kitaldltdk, hogyan jussanak olcsé élelem-
hez. Amikor a folyam megdrad, és a siksdgot tengerré vdl-
toztatja, a vizben sok liliom nd, amelyet az egyiptomiak [o-
tusznak neveznek. Ezt 0sszegyiijtik, megszdritjiak a napon,
a virdg kozepében taldlhato, a mdkéhoz hasonlé magokat
osszeziizzdk, s kenyeret készitenek beldle, amelyet tiizon siit-
nek meg. A lotusz gombolyii, alma nagysdgi gyokere is ehe-
16; kellemes édes ize van. Nonek a vizben mds, a rozsdhoz
hasonlo liliomok is; ezek gyiimolcse egy dardzsfészek sejtjeire
emlékeztet, s a gyokér mellett novd tokban taldlhato. Ebben
igen sok ehetd, olajbogyo nagysdgu mag van, amelyet
nyersen és megszdritva egyardnt fogyasztanak. A mocsa-
rakban évenként termd biibloszt (= papirusz, Gy. H.) is ki-
tépdesik, felsd részét levdgjdk és mds célra haszndljdk, de
az also, koriilbeliil egypékhiisznyi részét megeszik, vagy el-
adjdk. Akik izletesen akarjdk élvezni a biibloszt, izz0 ke-
mencében megpiritva eszik.® Az elGszor emlitett 16tusz, a
Nymphaea caerulea a legkorabbi idGk dta ismert volt az
orszagban, a mésik azonban viszonylag 4j lehetett még — a
Nelumbo speciosum ugyanis indiai eredetd. A dardzsfé-
szekre emlékeztetd maghazaban taldlhaté magokat ,.egyip-
tomi babnak” is nevezték. Theophrasztosz emliti még a
dum pdlma termésébdl €s a paradicsonyfa (Cordia sebestena)
termésébdl késziilt kenyeret is.

Az egyiptomi kenyereket és péksiiteményeket azonban
leggyakrabban itb8l (drpa, Hordeum sativum vulgare) és
bedetbdl (tonkoly, Triticum dicoccum) készitették, vala-
mint sutbol (buza, Triticum aestivum), mely kiilondsen a
késdbbi idGszakban valt jellemzGvé.'” Asszuan vidékén pe-
dig egy bizonyos jaa-rdl (egyes feltételezések szerint
szorgum) hallunk. Emellett fogyasztottak kolest, és a hel-
1énisztikus kortdl durum buzét is. A liszt elkészitésének
szamos modja volt. A magokat elGszor csiraztattak vagy
porkolték, vagy véltozatlan formdban tdroltdk, majd koz-
vetlen felhaszndlds el6tt két kédarab segitségével Ossze-
ziztak vagy megérolték. Igy az 6rlékovek rendszeresen
megtalalhaték a konyhasarkokban.

A kenyereket nemcsak magukban vagy mas étel mellett
fogyasztottdk, hanem példaul szendvics forméjaban is.
Alexandridbdl szdrmazik az aldbbi recept: Belezz ki egy
alexandriai kenyeret, dztasd ecetes vizbe. Tegyél a mozsdr-
ba borsot, mézet, mentdt, foghagymdt, friss koriandert, sos
tehénsajtot, vizet és olajt. Hiitsd le hdban és szolgdld fel."!



Visszatérve az id&s holgy lakomdjdhoz, ételei kozott
bdségesen megtaldlhaték a husfélék: hal (fej nélkiil), ga-
lambporkolt, f6tt szalonka, f6tt marhavese, siilt marhaborda
és marhaldb. Zoldség vagy egyéb koretet, ugy tlinik, nem
fogyasztott veliik. FeltehetGen kenyérrel vagy azzal a be-
szaradt anyaggal, amely valamilyen zsiros folyadékra utal —
taldn martas — ette ket, ami egy kis tilkdban allt mellette. Ez
utébbival kapcsolatban érdemes megemliteni, hogy a Kr. u.
1. szazadbdl ismert harom, siilt halhoz szokdsos szdsz recept-
je. Minthogy Apicius ezeket is alexandriai specialitdsoknak
tartja, elképzelhetd, hogy kordbbi egyiptomi hagyoményo-
kon alapulnak, bar nem kizart, hogy egyéni taldlékonysagra
vagy hellénisztikus konyhamiivészeti hagyomanyokra épiil-
tek. Elkészitésiiket a kovetkez8képpen javasolja:

1. Alexandriai szosz siilt halhoz: bors, szdraz hagyma,
lestydn, komény, oregano, zellermag, kimagozott damasz-
kuszi szilva, mulsum (mézes bor), ecet, liquamen (s6s hal-
bol f6zott flszeres 1€), defrutum (strdre f6zott must) és
olaj. Forrald fel.

II. Masik alexandriai szész siilt halhoz: bors, lestydn,
friss koriander, magvazott sz616, bor, passum (aszubor), li-
quamen és olaj. Forrald fel!

1I1. Mdsik alexandriai szosz siilt halhoz: bors, lestydn,
friss koriander, hagyma, magvazott damaszkuszi szilva,
passum, liquamen, ecet, olaj. Forrald fel!'?

Az egyszerd emberek asztaldra kiilonb6z6 halfajtak ke-
riiltek nagyobb mennyiségben. A paraszt panaszai cimen
ismert, az Els6 Atmeneti Korb6l szdrmazé torténetbdl is-
meriink példdul néhany specidlisan haldszott halat: A khu-
du-haldsz ...., a ju-haldsz lemészdrolja a ji-halat, a halra
lovd elejti az aubebu halat, a dzsabehu-haldsz a paker-hal
ellen van..." Bar 4ltaldnos volt a halfogyasztds, valGszini-
leg halaszokra gondolt Hérodotosz, amikor azt allitotta,
hogy némelyek kizdrélag napon szdritott halon éltek. A leg-

kedveltebb élelemforrasnak a valldsi képzetekben is fontos
szerepet betoltd pontyfajta, a Tilapia nilotica tinik, de 1é-
nyegében a mérgezd husu Tetrodon fahaqa kivételével va-
lamennyi nilusi halat (Mormyrides, Cyprinides, Siluroides,
Anguidae, Cichlides, Mugilidae, Tetraodontidi) fogyasztot-
tdk. Az egyes halfajtdk elkészitése kiilonbozd lehetett, hi-
szen mdr tartdsitasi mddszereik is eltéréek voltak: halfajta-
tél fiiggben szdaritottdk vagy séztdk Gket. A miveletet
szamos falfestmény is megorokitette.

Szintén az altaldnosan fogyasztott étkek kozé tartozott a
madarhds. A ma oly kozkedvelt tytik a Kr. e. 1. évezred mé-
sodik feléig kiilonlegességnek szamitott. Csak III. Thut-
moszisz (uralkodott Kr. e. 1490 és 1436 kozott) sziriai had-
jératan ismerték meg. A galambot, libét, kacsat és legalabbis
egyes idészakokban a darut a haz koriil tenyésztették, és va-
16szintleg frissen levdgva fogyasztottdk, mig a vadon €16
madarakat elejtésiik utdn tartdsitva taroltak. A fiirjet, a ka-
csdt és a kis madarak hiisdt soban pdcoljdk, és nyersen eszik
meg, a ... madarak minden mds fajtdjdt pedig — kivéve azo-
kat, amelyeket szentnek tartanak — siitve vagy fézve.'* Va-
16szintinek tlinik, hogy a tolt6tt galamb készitése is az kori
Egyiptom idejére nyulik vissza.

A négylabdak hisa sem maradt el étlapukrol.’ A felda-
rabolt éllatok étkezéshez felhasznalt f6 részei a fej, a vdll,
a lab, a borda, a farok vagy a torzs, a sziv és a vesék voltak.
A hust faval, tragyédval, néha faszénnel rakott nyilt tizon
nagy kondérokban f6zték vagy nyarsra hizva siitotték
meg. Mint Athénaiosz irja, az alexandriai ,,f6tthusiizletek”-
ben ,,sok husfogast vizzel készitenek el: 1abakat, fejet, fiile-
ket, dllkapcsot, és a beleket és a nyelvet is”.

Egyes id6szakokban kedvelték a béardny, kecske és
disznd hisét. A disznéval kapcsolatban érdemes megjegyezni,
hogy a predinasztikus korban jelent6s mennyiségben fo-
gyasztott dllatot a klasszikus szerz6k szerint az egyiptomiak
tisztatalannak tartottdk. Izisz és Ozi-
risz egyik iinnepén azonban kifeje-
zetten el8irtdk: Szeléné tiszteletére a
sertésdldozatot a kovetkezoképpen
mutatjdk be. Levdgjdk az dllat farkd-
nak a végét, a lépet és a gyomorrészt

begongyolik az ott 1évd hdjba, és be-

dobjdk a tiizbe, a tobbi hiist holdtol-
tekor, az dldozat napjdn elfogyaszt-
jdk, de mdsnap mdr nem ennének
beldle. A szegények kovdszbol gytir-
nak sertést, azt megsiitik, és ugy dl-
dozzdk fel.'® Ugy tinik, a disznéhiis

az Ujbirodalom elétt, szinte teljesen
hidnyzik a faradkori egyiptomi étlap-
rél, akkor viszont targyi és irdsos
nyoma egyardnt megtaldlhatd. Ozirisz
abiidoszi és Ptah memphiszi templo-
manak korzetében is tenyésztették.

Lakomajelenet Rehmiré sirjabol, Théba, 18. dinasztia

A vaddszokon kiviil valdszintileg
csak az elGkelGk asztalara kertiilt vadhus,
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mint pl. vadtulok, gazella, antilop, szarvas, k&szdli kecske,
strucc és aprévadak hisa, és marhahst is csak egészen ki-
vételes esetekben kapott a nép: iinnepi lakomakon és aldo-
zatok alkalmdval. Az utébbival kapcsolatban Hérodotosz
igy ir: A megjelolt dllatot dldozati oltdrhoz vezetik, ezen tii-
zet gydjtanak, és miutdn az dllatra bort ontottek és az iste-
nekhez fohdszkodtak, megolik, majd a fejét levdagjdak. Mi-
kozben a borét lenyiizzdk, a fejét, dtkokat szorva, elviszik...
Az dllatokat minden templomban mdsképp zsigerelik ki és
égetik el. ... Miutdn a bikdt megnyiiztdk, imdt mondanak,
majd az egész gyomrdt kivdgjdk, de a beleit és zsirjdt benne
hagyjdk a testben. Levdgjdk a két combjdt, a fartét, a hdt-
szint és a nyakat. A test to6bbi részét ezutdn tiszta lisztbol ké-
sziilt kenyérrel, mézzel, mazsolaszdlével, fiigével, tomjén-
nel, mirhdval és egyéb fiistoloszerekkel toltik meg. Amikor igy
megtoltotték, olajjal béségesen megontozik és elégetik. Al-
dozds elott bojtolnek, s mialatt az dldozat ég, mindnydjan
a melliiket verik. Amikor ezt megelégelték, az dldozat ma-
radékdbdl lakomdt rendeznek."’

A 2. dinasztia idején €It fent emlitett asszony lakomajat
desszertek is kiegészitették. Fiige kompot, szidr (a krisztus-
tovis, lat. Zizyphus spina Christi, cseresznyéhez hasonld
formdjui bogyds gyiimolese), a mar emlitett édes siitemé-
nyek, haromféle sajt és sz816 zarta az ételek sorat.

A gylimolesok kozott egyébként a legkedveltebb a sz416,
a fiige, a szikomorfiige, a datolya, a dum palma gyiimolcse
és a krisztustovis termése volt, majd az Ujbirodalom korétél
ismertté valt tobbek kozott az dzsiai eredetli alma, granat-
alma, perzeafiige, olajbogyd, vagy az eperfa termése. A per-
zsa és hellénisztikus korban a citrom, §szibarack, sdrgaba-
rack, meggy, mandula, mogyord terjedt el, és ha addig még
nem termesztették, akkor ekkor honositottdk meg a banént.
Szovegekben emlitenek tobb, egyeldre azonositatlan gyii-
molcsot is. (Ilyen helyi specialitdsok példaul Asszudn kor-
nyékérdl az egyel6re még azonositatlan un.wt és wim.) Az
emlitett gylimolcsoket, és még szdmos mdsikat nyersen,
aszalva, vagy éppen kompd6t forméjaban élvezték.

Z6ldségfélék nem szerepelnek ezen az archaikus kori la-
koman, pedig azokat is elGszeretettel fogyasztottak az ékori
egyiptomiak. A f6zelékfélék, nyers zoldségek a koznép min-
dennapi taplalékdnak elemi részét alkottdk. Fontos élelmezési
cikkek voltak példdul a hiivelyesek, és szimos mas zoldség-
féle. Ismert volt két babfajta (Vigna sinensis és Vicia faba),
tovéabba a farkasbab, a borso és a lencse. Ezek alapito leletek,
sirok maradvényai €s dldozatok felsoroldsa kozott egyarant
el6fordulnak, és azt is tudjuk, hogy az ezredfordul6 tdjan le-
jegyzett hagyomdny szerint a gizai piramisok melletti k&-
szemcséket a hajdani épitémunkdsok lencsének tartottdk,'s
amibdl egyébként egy II. Ramszesz kori falfestmény alapjan
valészindsithets, hogy levest is készitettek. Szivesen fo-
gyasztottdk a csicseriborsét (Cicer arietinum) is. Tutankha-
mon egy egész kosarravaldt vitt magdval a tilvildgra. Egyip-
tomi nevének (hrw bjk) tiikkorforditdsa ,,sélyomarc”.

A tok (Lagenaria vulgaris) magjait faradkori sirokban
is megtaldltak, dbrdzoldsa azonban rendszerint nem egyér-
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Halotti dldozat Amon-Rének, Noferhaut sirsztéléje,
III. Thutmoszisz kora (18. din.), Szépmivészeti Mizeum

telm{. Egy alexandriai recept szerint f6zve fogyasztottak:
Nyomd ki a megtisztitott tokot, szord meg soval, és helyezd
el egy lapos serpenydben. Tord meg a borsot, koményt, ko-
riandermagot, friss mentdt és Asa foetida gyokerét. Ontsd
le ecettel. Adjdl hozzd jerikoi datolydt. Tord Ossze mézzel,
ecettel, liquamennel, siiriire f6zott musttal, és keverd dssze
olajjal. Ontsd a sz6szt a tokre. Miutdn felforrt, hintsd meg
borssal és szolgdld fel.'" Tobb mimia gyomrdban megta-
l14ltdk az uborkadinnye magjait, és a gorogdinnyéét, de ter-
mesztettek sargadinnyét és tobbféle uborkat is. Kedvelt
volt a vords- és foghagyma, és péréhagymadra utalé marad-
vanyok is el6keriiltek.

A salata (Lactuca sativa), Min isten kedvelt novénye, or-
szagszerte elterjedt zoldség volt, amelynek fogyasztdsa
Egyiptom torténetének egészében dokumentilhat6. A Dzs6-
szer sirkeriilet teriiletén mangoldszarak és -levelek tants-
kodtak ennek alkalmazasardl. Az frott forrdsokbdl ismeriink



négyfajta petrezselyemfélét és szamos fliszernovényt. A ki-
fejezetten édesnek tartott egyiptomi retket a perzsa kori
szajhagyomany szerint Keopsz piramisanak épit6i a hagyma
és fokhagyma kiséretében oridsi mennyiségben fogyasztot-
tdk. De nemcsak a gyokerét ették, hisz magjabdl olajat ké-
szitettek. A 18. dinasztia kordbdl szdrmaznak a legkorabbi
zsdzsamag-leletek, és tudomdsunk van arrél, hogy a Késéi
Kort6l termesztettek spargat is. Feltételezések szerint az Uj-
birodalom koratél honosodott meg Egyiptomban a kaposzta,
amit a Ptolemaioszok kordban afrodizidkumnak tartottak.
Ekkor vilt vildgszerte hiressé az alexandriai kdposzta. Eze-
ken kiviil még sok mds novényt is fogyasztottak.

Egy nagy edényben sz6l6bor kisérte az idés holgy la-
koméjat. Egyiptomban, ezekben a kezdeti id6kben kiilon-
féle vorosborokat ittak. Taldn az Ujbirodalom kordban tiintek
fel a fehérborok.?’ MindkettSnek sok fajtdjat készitették, de
szivesen keverték is Gket. Mivel pedig kedvelték, ha a bor
nagyon édes és likdrszerd, akar mézzel vagy filszerekkel is
izesitették. Az ujbirodalmi festmények, rajzok alapjin
egyes esetekben szivicsovek segitségével fogyasztottdk.
Bar hosszu ideig az el6kel6 emberek asztaldn volt minden-
napos, az linnepek fényét idérél idére ingyenes borkiméré-
sek emelték, amikor a résztvevdk szinte korldtlan mennyi-
ségben ihattak bort.

Az egyszerlibb egyiptomiak hétkéznapjainak megszo-
kott itala a sor volt.?! Ebbdl is igen sokfélét készitettek.
Valamennyi sorfajta sokkal stiriibb volt a maindl, €s min-
den valdszinilség szerint kevesebb alkoholt tartalmazott.
Feltételezések szerint a ma is késziil6 ndbiai ,,buza”-sorhoz
lehetett hasonld. Az egyes fajtdkat a készités kiilonbozGsége
mellett az adalékok kozti eltérés is okozhatta, a helyi spe-
cialitdsokrél azonban egyelére kevés ismerettel rendelke-
ziink: Columellatdl tudjuk példéaul, hogy a pelusiumi
sorben a gyakran haszndlt datolyan kiviil kiilonbo-
70 filszerek is voltak. Minthogy a sort nem tudtdk
tartGsitani, mindig frissen késziilt. Igy aztan még a
katonai expedicidkon is szdmos s6rf6z6 vett részt.

Készitettek édes gyiimolcslevet is — korabeli
szovegek tobbszor is emlitést tesznek a mustrol és
a datolyalérdl. Mds italok nevét is leirtdk. A sok
egyiptomi név mogott azonban gyakran ismeretlen
tartalom rejlik. Az mégis bizonyos, hogy kedvelt
volt szamos gyiimolcsbdl erjesztett ital, mint a fiige-,
pdlma-, granatalma- és mazsolabor. Ittdk természe-
tesen a Nilus, ill. a forrasok vizét is — szaméaron
hordtdk a vizparttdl tdvolabb fekvs telepiilésekre,
vagy pedig nagy korsékba merve, esetleg borzsa-
kokba helyezve vitték rendeltetési helyére. Allati
eredetd italokat is fogyasztottak, mint példaul te-
hén-, kecske- €s juhtejet, sét taldn szamartejet is it-
tak. Az aludttejet is ismerték.

Jollehet — mint a fentiek is mutatjdk — az 6kori
egyiptomiak ételeirSl és italairdl bGséges ismere-

tekkel rendelkeziink,?? tuddsunk igen messze van a teljes-
ségtSl. Sot, a kutatds jelenlegi dlldsa alapjan tidvol allunk
még attdl is, hogy egységes képet lehessen festeni az
egyiptomi emberek dltaldnos étrendjérdl torténetiik vala-
mennyi korszakdban. Mindaz a tudds, amivel rendelke-
ziink, elszért adathalmazok Osszessége, amely egy-egy
konkrét esetet takar, és igy potencidlis lehetGséget jelent az
altalanositasra, de nem tudjuk, hogy amit tudunk, foldrajzi
és idébeli értelemben valdjaban mikor, mennyire €s milyen
széles rétegekre volt jellemz6. JOl mutatja bizonytalansi-
gunkat példdul a kenyér esete. Kozismert, hogy a kenyér a
faradkor egésze alatt alapvetd élelmiszer volt. Az egyes
id6szakokban emlitett kenyérfajtdk Osszetétele, készitési
modja és a belbliik fogyasztott mennyiségek azonban
ugyancsak eltéréek lehettek. Ez éppugy jelenthet jelents-
sen kiilonbozd tapértékeket, mint megkozelitdleg azonosa-
kat. Minthogy nem maradt fenn szakdcskonyv, a kenyérsii-
tés technoldgidjara vagy a felhaszndlt anyagok és
adalékanyagok alkalmazdséban és ardnyaiban bekovetke-
zett valtozdsokra is csak korldtozott mértékben lehet kovet-
keztetni. Igy az dltaldnos étrend, ill. annak tdp-, vitamin-,
dsvéanyi anyag- és egyéb értékei is ismeretlenek. Minthogy
azonban az alapanyagok tobbnyire ismertek,?* elmondhatd,
hogy az 6kori Egyiptomban fogyasztott ételek igen valto-
zatos étrendet tettek lehet6vé sokféleségiikkel, ami a j6 fi-
zikai kondici6 egyik legfontosabb eleme. Es bar taplalko-
zasuk a mai igényeket valdszintileg messze nem elégitené
ki, a korabeli viszonyok kozott irigylésre méltéan jonak
tint, kiilondsen, hogy rendszerint a mennyiséggel sem volt
gond. Az egyiptomiaknak nem kellett élelemhidnnyal kiiz-
deniiik, hiszen a Nilus draddsa miatt taplalékkal b6ségesen
elltta Gket a természet.>*

Fiige sziiretelése Nianhnum és Hnumhotep sirjdban, Saqqara, 5. dinasztia
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begyiptomi bor

Az 6egyiptomi borrdl

Gadl Erné

Két olyan italféleségrdl is tudunk, amelyek kifejezet-
ten dsszhangban vannak az emberi testtel: a bor beliil,
az olaj pedig kiviil.

Plinius, Naturalis Historia XIV. 32. 150.

toxikus italok ritudlis fogyasztasa, az euforikus éllapot teoldgiai fon-

tossdga, valamint az ilyen italok altal kivaltott ,,magatartdszavarok”

egymastdl elvalaszthatatlan jelenségek. Az egyiptomi emberek ivasi
szokdsairdl tudnunk kell, hogy csak a lakossdg kifejezetten jdomddban €16
tagjai engedhették meg maguknak, hogy bort ihassanak. De jelent§s vallasi
tinnepeik alkalmdval, ha nem is a legfinomabb s legdrdgdbb sziriai borokbdl
ugyan, kedviikre ihattak és emelhették kupdikat isteneik tiszteletére. Az
egyszerd halandéknak azonban — az iinnepek elmultidval — be kellett érniiik a
sorrel, amelyet, mivel a tiszta és az egészséges viz draga kincs volt Egyip-
tomban, minden héztartdsban egyszerden el tudtak késziteni, és napi vizfej-
adagjuk jelentGs részébdl is sort ,,fézettek”.

BOR AZ UNNEPSEGEKEN

Az ilyen iinnepségek alkalmdval azonban az egyiptomiak elengedték magu-
kat, s nagy mennyiségben fogyasztottak bdodulatot, részegséget eldidézs
bort. Kiilonosen a bubasztiszi iinnepi jatékok voltak arrdl hiresek-hirhedtek,
hogy ilyenkor volt az ideje az olcsé 16re fogyasztdsanak. Ezek egyikén maga
Hérodotosz (II. 60) is részt vehetett, hiszen a szemtanu hitelességével irta
meg élvezetes beszdmoldjat. Elbeszélése szerint az {innepségre tulzsufolt vi-
torldsokon érkezett a sokadalom. A ndk és a férfiak egyiitt szdlltak hajora,

tudomdst sem véve az ,etikettr6l”, ahol az emelkedett hangulatot a nék

Bankettjelenet Nebamun thébai sirjaban (British Museum, London, EA 37948),
amelyen a vendégeket borral kindljdk, a két fiatal lednyka tdncdhoz nékbdl 4ll6 zenekar
szolgaltatja a dallamot s a ritmust, a sirfestmény toredéket kilenc,
két sorba rendezett virdgfiizérekkel diszitett boros edény zérja le.
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