
Óegyiptomi gasztronómia
Ételek és italok egy archaikus sírban

Gyõry Hedvig

Walter Bryan Emery, liverpooli egyiptológus már évek óta dolgo-
zott a szakkarai temetõ területén, ahol feltárt királyi sírokat is,
mégis rendkívüli módon izgalomba hozta egy egyszerû nemesi

sír.1 A leletek pedig látszólag nem is voltak jelentõsek. Egy idõsebb asszony
csontváza bontakozott ki a finom, aprólékos ecsetvonásokkal eltávolított
földben, mellette néhány edényke összeaszott hús- és növényi maradvá-
nyokkal. Az együttes így is rendkívül izgalmas volt. Itt ugyanis a 2. dinasz-
tia korából egy, a halott számára kikészített, talán még melegen „feltálalt”
lakoma maradványaira bukkant. A 60 év körüli asszony szinte teljesen hiá-
nyos fogazattal rendelkezett, úgyhogy élete utolsó éveiben biztosan csak pépes
ételeket tudott elfogyasztani. Túlvilági útjára azonban ínycsiklandozó, jól
megrágandó finomságokkal látták el. Sajnos az itt talált készételek elfo-
gyasztásának a sorrendje az egymás mellé tett tálkák alapján nem megálla-
pítható, így a lakoma menete ismeretlen. A lelet-együttes értéke ennek elle-
nére felbecsülhetetlen, hiszen a fáraókor késõbbi idõszakaiban a rendszerint
hús, zöldség és gyümölcs alakjában kialakított, azokat helyettesítõ mellékle-
tek, falfestmény vagy relief és felirat formájában megörökített ételek itt a
maguk fizikai valóságában jelentek meg, nem a mûvészeti alkotásoknál szo-
kásos stilizált formában, vagy alapanyagaikra bontva, mint a késõbbiekben a
halott mellé tett szokványos ételmaradványok. A lakoma gabonakészítmé-
nyeket, húsokat, desszerteket és bort tartalmazott.
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A gabonaalapú ételeket ebben a sírban árpakása, há-
romszögletû kenyér és három, mézzel édesített kerek süte-
mény képviselte. Az ókori Egyiptomban a gabonamagokat
sokféleképpen alkalmazták – összetörve,2 õrölve, koptatva
és egészben is. Elkészítették pörkölve, sütve, miután tészta
ill. kenyér formába gyúrták (olajban vagy mézben3), vagy
fõzve, esetleg kásaként, és készítettek belõle keményítõt is.
Talán ezek valamelyikét, de lehet, hogy tõlük eltérõ ételeket
jelöl néhány, ma még értelmezés nélküli egyiptomi kifeje-
zés. A sírban talált árpakásának meghatározott maradvá-
nyok esetében valószínûnek tûnik, hogy a kemény húsokat
megrágni nehezen vagy egyáltalán nem tudó hölgy kedvenc
ételérõl van. Az sem zárható ki azonban, hogy, mivel a kása
a mindennapi ételek egyike volt, jelenléte annyira természe-
tes volt, hogy egyszerûen el sem tudták nélküle képzelni ezt
a lakomát. Ma is szokványos ételnek számít Egyiptomban a
belila nevezetû tejbegrízféle. A gabonát pürészerû állapot-
ban is fogyasztották – ilyen volt például az athéra,4 amit
eredetileg csecsemõk számára készítettek, késõbb azonban
felnõtt gyógykészítményként kezeltek.5

A kenyérrel kapcsolatban fennmaradt, hogy az egyik
legsúlyosabb bûnnek tartották errefelé, ha valaki elvette a
szegényektõl. Igen sokféle formában és fûszerezéssel ké-
szült. Plinius említi például az alexandriai kenyérrel kapcso-
latban, hogy némelyek tojást vagy tejet használnak a tészta
dagasztásához, sõt, még vajat is használnak, míg máshol
megjegyzi, hogy volt olyan fajta is, amit köménymagokkal
ízesítettek, míg a fáraókori leletek között találni szezám-
vagy más olajos magvas kenyereket (pl. mák, ánizs, kö-
mény, édeskömény és feketekömény magja), sõt olyat is,
melynek tésztájába gyümölcsdarabokat kevertek bele. Bizo-
nyos, hogy a Nílus-völgy lakói sok és sokféle olajos magvat
fogyasztottak akár önmagában, akár konyhai készítmények
alkotóelemeként. Valószínûleg magja miatt termesztették
például az egyik görögdinnyefajtát, a Citrullus vulgarist. Jól
ismerték a tökmagot, az Újbirodalom korától a rágcsálniva-
lók közé tartozott az édes vagy keserû mandula, és – legké-
sõbb a hellénisztikus idõkben – a fenyõmag is. 

A kenyeret készítették kovászolatlanul, a gabonaõrle-
ményt és vizet összedolgozva és napon megszárítva vagy
felforrósodott kövön átsütve, és kelesztett tésztából is, ke-
mencében kisütve.6 A Badariban talált kenyerek porhanyós-
sága7 arra enged következtetni, hogy az élesztõt, ami lehe-
tõvé teszi a kelesztést – és ezzel a sör elõállítását is –, már
az õskori Egyiptomban is alkalmazták. A technológia fej-
lõdésével általánossá vált a kovász (az elõzõ sütés elõtt fél-
retett, megerjesztett, vízzel higított és megkelt nyers ke-
nyérpaszta) használata. Voltak kézzel formázott és
formában kisütött kenyérfajták. A kenyerek megjelenése
igen változatos lehetett. Felvehettek mértani alakzatot: kör,
ovális, félkör, ék, de megmintázhattak például emberi figu-
rát vagy különbözõ állatokat is. Némelyik kenyérformán
még reliefdísz is található.

Rengeteg óegyiptomi kenyérnevet ismerünk, bár mö-
göttük számos (pék)sütemény elnevezése is rejtõzhet. Egy

ilyen sütemény elkészítését Rekhmiré sírjának egyik kép-
sora meg is örökítette.8 Az ábrázolások alapján elõször
mozsárban megõrölték a ciprusfû-magokat, majd kiszitál-
ták a nagyobb darabokat. A visszamaradt finomliszthez
mézet öntöttek, és masszát készítettek belõle. Lapos
edényben tûz fölé tették, és zsiradékkal egészítették ki. A
tûz fölött kevergetve fõzték, majd miután kihûlt, kezükkel
ék alakúra formázták.

A deltavidéken a lótuszmagokból készült kenyér volt
jellemzõ, amit Diodórosz az emberiség egyik elsõ ételének
tartott. Az itt szokásos táplálékokkal kapcsolatban érdekes
megfigyeléseket tett Hérodotosz: A mocsarak között lakó
egyiptomiak ... kitalálták, hogyan jussanak olcsó élelem-
hez. Amikor a folyam megárad, és a síkságot tengerré vál-
toztatja, a vízben sok liliom nõ, amelyet az egyiptomiak ló-
tusznak neveznek. Ezt összegyûjtik, megszárítják a napon,
a virág közepében található, a mákéhoz hasonló magokat
összezúzzák, s kenyeret készítenek belõle, amelyet tûzön süt-
nek meg. A lótusz gömbölyû, alma nagyságú gyökere is ehe-
tõ; kellemes édes íze van. Nõnek a vízben más, a rózsához
hasonló liliomok is; ezek gyümölcse egy darázsfészek sejtjeire
emlékeztet, s a gyökér mellett növõ tokban található. Ebben
igen sok ehetõ, olajbogyó nagyságú mag van, amelyet
nyersen és megszárítva egyaránt fogyasztanak. A mocsa-
rakban évenként termõ bübloszt (= papirusz, Gy. H.) is ki-
tépdesik, felsõ részét levágják és más célra használják, de
az alsó, körülbelül egypékhüsznyi részét megeszik, vagy el-
adják. Akik ízletesen akarják élvezni a bübloszt, izzó ke-
mencében megpirítva eszik.9 Az elõször említett lótusz, a
Nymphaea caerulea a legkorábbi idõk óta ismert volt az
országban, a másik azonban viszonylag új lehetett még – a
Nelumbo speciosum ugyanis indiai eredetû. A darázsfé-
szekre emlékeztetõ magházában található magokat „egyip-
tomi babnak” is nevezték. Theophrasztosz említi még a
dum pálma termésébõl és a paradicsonyfa (Cordia sebestena)
termésébõl készült kenyeret is.

Az egyiptomi kenyereket és péksüteményeket azonban
leggyakrabban itbõl (árpa, Hordeum sativum vulgare) és
bedetbõl (tönköly, Triticum dicoccum) készítették, vala-
mint sutból (búza, Triticum aestivum), mely különösen a
késõbbi idõszakban vált jellemzõvé.10 Asszuán vidékén pe-
dig egy bizonyos jaa-ról (egyes feltételezések szerint
szorgum) hallunk. Emellett fogyasztottak kölest, és a hel-
lénisztikus kortól durum búzát is. A liszt elkészítésének
számos módja volt. A magokat elõször csíráztatták vagy
pörkölték, vagy változatlan formában tárolták, majd köz-
vetlen felhasználás elõtt két kõdarab segítségével össze-
zúzták vagy megõrölték. Így az õrlõkövek rendszeresen
megtalálhatók a konyhasarkokban.

A kenyereket nemcsak magukban vagy más étel mellett
fogyasztották, hanem például szendvics formájában is.
Alexandriából származik az alábbi recept: Belezz ki egy
alexandriai kenyeret, áztasd ecetes vízbe. Tegyél a mozsár-
ba borsot, mézet, mentát, foghagymát, friss koriandert, sós
tehénsajtot, vizet és olajt. Hûtsd le hóban és szolgáld fel.11
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Visszatérve az idõs hölgy lakomájához, ételei között
bõségesen megtalálhatók a húsfélék: hal (fej nélkül), ga-
lambpörkölt, fõtt szalonka, fõtt marhavese, sült marhaborda
és marhaláb. Zöldség vagy egyéb köretet, úgy tûnik, nem
fogyasztott velük. Feltehetõen kenyérrel vagy azzal a be-
száradt anyaggal, amely valamilyen zsíros folyadékra utal –
talán mártás – ette õket, ami egy kis tálkában állt mellette. Ez
utóbbival kapcsolatban érdemes megemlíteni, hogy a Kr. u.
1. századból ismert három, sült halhoz szokásos szósz recept-
je. Minthogy Apicius ezeket is alexandriai specialitásoknak
tartja, elképzelhetõ, hogy korábbi egyiptomi hagyományo-
kon alapulnak, bár nem kizárt, hogy egyéni találékonyságra
vagy hellénisztikus konyhamûvészeti hagyományokra épül-
tek. Elkészítésüket a következõképpen javasolja:

I. Alexandriai szósz sült halhoz: bors, száraz hagyma,
lestyán, kömény, oregano, zellermag, kimagozott damasz-
kuszi szilva, mulsum (mézes bor), ecet, liquamen (sós hal-
ból fõzött fûszeres lé), defrutum (sûrûre fõzött must) és
olaj. Forrald fel. 

II. Másik alexandriai szósz sült halhoz: bors, lestyán,
friss koriander, magvazott szõlõ, bor, passum (aszúbor), li-
quamen és olaj. Forrald fel!

III. Másik alexandriai szósz sült halhoz: bors, lestyán,
friss koriander, hagyma, magvazott damaszkuszi szilva,
passum, liquamen, ecet, olaj. Forrald fel!12

Az egyszerû emberek asztalára különbözõ halfajták ke-
rültek nagyobb mennyiségben. A paraszt panaszai címen
ismert, az Elsõ Átmeneti Korból származó történetbõl is-
merünk például néhány speciálisan halászott halat: A khu-
du-halász ...., a ju-halász lemészárolja a ji-halat, a halra
lövõ elejti az aubebu halat, a dzsabehu-halász a paker-hal
ellen van…13 Bár általános volt a halfogyasztás, valószínû-
leg halászokra gondolt Hérodotosz, amikor azt állította,
hogy némelyek kizárólag napon szárított halon éltek. A leg-

kedveltebb élelemforrásnak a vallási képzetekben is fontos
szerepet betöltõ pontyfajta, a Tilapia nilotica tûnik, de lé-
nyegében a mérgezõ húsú Tetrodon fahaqa kivételével va-
lamennyi nílusi halat (Mormyrides, Cyprinides, Siluroides,
Anguidae, Cichlides, Mugilidae, Tetraodontidi) fogyasztot-
ták. Az egyes halfajták elkészítése különbözõ lehetett, hi-
szen már tartósítási módszereik is eltérõek voltak: halfajtá-
tól függõen szárították vagy sózták õket. A mûveletet
számos falfestmény is megörökítette.

Szintén az általánosan fogyasztott étkek közé tartozott a
madárhús. A ma oly közkedvelt tyúk a Kr. e. 1. évezred má-
sodik feléig különlegességnek számított. Csak III. Thut-
moszisz (uralkodott Kr. e. 1490 és 1436 között) szíriai had-
járatán ismerték meg. A galambot, libát, kacsát és legalábbis
egyes idõszakokban a darut a ház körül tenyésztették, és va-
lószínûleg frissen levágva fogyasztották, míg a vadon élõ
madarakat elejtésük után tartósítva tárolták. A fürjet, a ka-
csát és a kis madarak húsát sóban pácolják, és nyersen eszik
meg, a ... madarak minden más fajtáját pedig – kivéve azo-
kat, amelyeket szentnek tartanak – sütve vagy fõzve.14 Va-
lószínûnek tûnik, hogy a töltött galamb készítése is az ókori
Egyiptom idejére nyúlik vissza. 

A négylábúak húsa sem maradt el étlapukról.15 A felda-
rabolt állatok étkezéshez felhasznált fõ részei a fej, a váll,
a láb, a borda, a farok vagy a törzs, a szív és a vesék voltak.
A húst fával, trágyával, néha faszénnel rakott nyílt tûzön
nagy kondérokban fõzték vagy nyársra húzva sütötték
meg. Mint Athénaiosz írja, az alexandriai „fõtthúsüzletek”-
ben „sok húsfogást vízzel készítenek el: lábakat, fejet, füle-
ket, állkapcsot, és a beleket és a nyelvet is”. 

Egyes idõszakokban kedvelték a bárány, kecske és
disznó húsát. A disznóval kapcsolatban érdemes megjegyezni,
hogy a predinasztikus korban jelentõs mennyiségben fo-
gyasztott állatot a klasszikus szerzõk szerint az egyiptomiak

tisztátalannak tartották. Izisz és Ozi-
risz egyik ünnepén azonban kifeje-
zetten elõírták: Szeléné tiszteletére a
sertésáldozatot a következõképpen
mutatják be. Levágják az állat farká-
nak a végét, a lépet és a gyomorrészt
begöngyölik az ott lévõ hájba, és be-
dobják a tûzbe, a többi húst holdtöl-
tekor, az áldozat napján elfogyaszt-
ják, de másnap már nem ennének
belõle. A szegények kovászból gyúr-
nak sertést, azt megsütik, és úgy ál-
dozzák fel.16 Úgy tûnik, a disznóhús
az Újbirodalom elõtt, szinte teljesen
hiányzik a fáraókori egyiptomi étlap-
ról, akkor viszont tárgyi és írásos
nyoma egyaránt megtalálható. Ozirisz
abüdoszi és Ptah memphiszi templo-
mának körzetében is tenyésztették.

A vadászokon kívül valószínûleg
csak az elõkelõk asztalára került vadhús,
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mint pl. vadtulok, gazella, antilop, szarvas, kõszáli kecske,
strucc és apróvadak húsa, és marhahúst is csak egészen ki-
vételes esetekben kapott a nép: ünnepi lakomákon és áldo-
zatok alkalmával. Az utóbbival kapcsolatban Hérodotosz
így ír: A megjelölt állatot áldozati oltárhoz vezetik, ezen tü-
zet gyújtanak, és miután az állatra bort öntöttek és az iste-
nekhez fohászkodtak, megölik, majd a fejét levágják. Mi-
közben a bõrét lenyúzzák, a fejét, átkokat szórva, elviszik…
Az állatokat minden templomban másképp zsigerelik ki és
égetik el. … Miután a bikát megnyúzták, imát mondanak,
majd az egész gyomrát kivágják, de a beleit és zsírját benne
hagyják a testben. Levágják a két combját, a fartõt, a hát-
színt és a nyakat. A test többi részét ezután tiszta lisztbõl ké-
szült kenyérrel, mézzel, mazsolaszõlõvel, fügével, tömjén-
nel, mirhával és egyéb füstölõszerekkel töltik meg. Amikor így
megtöltötték, olajjal bõségesen megöntözik és elégetik. Ál-
dozás elõtt böjtölnek, s mialatt az áldozat ég, mindnyájan
a mellüket verik. Amikor ezt megelégelték, az áldozat ma-
radékából lakomát rendeznek.17

A 2. dinasztia idején élt fent említett asszony lakomáját
desszertek is kiegészítették. Füge kompót, szidr (a krisztus-
tövis, lat. Zizyphus spina Christi, cseresznyéhez hasonló
formájú bogyós gyümölcse), a már említett édes sütemé-
nyek, háromféle sajt és szõlõ zárta az ételek sorát.

A gyümölcsök között egyébként a legkedveltebb a szõlõ,
a füge, a szikomórfüge, a datolya, a dum pálma gyümölcse
és a krisztustövis termése volt, majd az Újbirodalom korától
ismertté vált többek között az ázsiai eredetû alma, gránát-
alma, perzeafüge, olajbogyó, vagy az eperfa termése. A per-
zsa és hellénisztikus korban a citrom, õszibarack, sárgaba-
rack, meggy, mandula, mogyoró terjedt el, és ha addig még
nem termesztették, akkor ekkor honosították meg a banánt.
Szövegekben említenek több, egyelõre azonosítatlan gyü-
mölcsöt is. (Ilyen helyi specialitások például Asszuán kör-
nyékérõl az egyelõre még azonosítatlan ann.wt és wAm.) Az
említett gyümölcsöket, és még számos másikat nyersen,
aszalva, vagy éppen kompót formájában élvezték.

Zöldségfélék nem szerepelnek ezen az archaikus kori la-
komán, pedig azokat is elõszeretettel fogyasztották az ókori
egyiptomiak. A fõzelékfélék, nyers zöldségek a köznép min-
dennapi táplálékának elemi részét alkották. Fontos élelmezési
cikkek voltak például a hüvelyesek, és számos más zöldség-
féle. Ismert volt két babfajta (Vigna sinensis és Vicia faba),
továbbá a farkasbab, a borsó és a lencse. Ezek alapító leletek,
sírok maradványai és áldozatok felsorolása között egyaránt
elõfordulnak, és azt is tudjuk, hogy az ezredforduló táján le-
jegyzett hagyomány szerint a gizai piramisok melletti kõ-
szemcséket a hajdani építõmunkások lencsének tartották,18

amibõl egyébként egy II. Ramszesz kori falfestmény alapján
valószínûsíthetõ, hogy levest is készítettek. Szívesen fo-
gyasztották a csicseriborsót (Cicer arietinum) is. Tutankha-
mon egy egész kosárravalót vitt magával a túlvilágra. Egyip-
tomi nevének (Hrw bjk) tükörfordítása „sólyomarc”.

A tök (Lagenaria vulgaris) magjait fáraókori sírokban
is megtalálták, ábrázolása azonban rendszerint nem egyér-

telmû. Egy alexandriai recept szerint fõzve fogyasztották:
Nyomd ki a megtisztított tököt, szórd meg sóval, és helyezd
el egy lapos serpenyõben. Törd meg a borsot, köményt, ko-
riandermagot, friss mentát és Asa foetida gyökerét. Öntsd
le ecettel. Adjál hozzá jerikói datolyát. Törd össze mézzel,
ecettel, liquamennel, sûrûre fõzött musttal, és keverd össze
olajjal. Öntsd a szószt a tökre. Miután felforrt, hintsd meg
borssal és szolgáld fel.19 Több múmia gyomrában megta-
lálták az uborkadinnye magjait, és a görögdinnyéét, de ter-
mesztettek sárgadinnyét és többféle uborkát is. Kedvelt
volt a vörös- és foghagyma, és póréhagymára utaló marad-
ványok is elõkerültek.

A saláta (Lactuca sativa), Min isten kedvelt növénye, or-
szágszerte elterjedt zöldség volt, amelynek fogyasztása
Egyiptom történetének egészében dokumentálható. A Dzsó-
szer sírkerület területén mángoldszárak és -levelek tanús-
kodtak ennek alkalmazásáról. Az írott forrásokból ismerünk

óegyiptomi gasztronómia

66

Halotti áldozat Amon-Rének, Noferhaut sírsztéléje,
III. Thutmoszisz kora (18. din.), Szépmûvészeti Múzeum



négyfajta petrezselyemfélét és számos fûszernövényt. A ki-
fejezetten édesnek tartott egyiptomi retket a perzsa kori
szájhagyomány szerint Keopsz piramisának építõi a hagyma
és fokhagyma kíséretében óriási mennyiségben fogyasztot-
ták. De nemcsak a gyökerét ették, hisz magjából olajat ké-
szítettek. A 18. dinasztia korából származnak a legkorábbi
zsázsamag-leletek, és tudomásunk van arról, hogy a Késõi
Kortól termesztettek spárgát is. Feltételezések szerint az Új-
birodalom korától honosodott meg Egyiptomban a káposzta,
amit a Ptolemaioszok korában afrodiziákumnak tartottak.
Ekkor vált világszerte híressé az alexandriai káposzta. Eze-
ken kívül még sok más növényt is fogyasztottak.

Egy nagy edényben szõlõbor kísérte az idõs hölgy la-
komáját. Egyiptomban, ezekben a kezdeti idõkben külön-
féle vörösborokat ittak. Talán az Újbirodalom korában tûntek
fel a fehérborok.20 Mindkettõnek sok fajtáját készítették, de
szívesen keverték is õket. Mivel pedig kedvelték, ha a bor
nagyon édes és likõrszerû, akár mézzel vagy fûszerekkel is
ízesítették. Az újbirodalmi festmények, rajzok alapján
egyes esetekben szívócsövek segítségével fogyasztották.
Bár hosszú ideig az elõkelõ emberek asztalán volt minden-
napos, az ünnepek fényét idõrõl idõre ingyenes borkiméré-
sek emelték, amikor a résztvevõk szinte korlátlan mennyi-
ségben ihattak bort.

Az egyszerûbb egyiptomiak hétköznapjainak megszo-
kott itala a sör volt.21 Ebbõl is igen sokfélét készítettek.
Valamennyi sörfajta sokkal sûrûbb volt a mainál, és min-
den valószínûség szerint kevesebb alkoholt tartalmazott.
Feltételezések szerint a ma is készülõ núbiai „buza”-sörhöz
lehetett hasonló. Az egyes fajtákat a készítés különbözõsége
mellett az adalékok közti eltérés is okozhatta, a helyi spe-
cialitásokról azonban egyelõre kevés ismerettel rendelke-
zünk: Columellától tudjuk például, hogy a pelusiumi
sörben a gyakran használt datolyán kívül különbö-
zõ fûszerek is voltak. Minthogy a sört nem tudták
tartósítani, mindig frissen készült. Így aztán még a
katonai expedíciókon is számos sörfõzõ vett részt.

Készítettek édes gyümölcslevet is – korabeli
szövegek többször is említést tesznek a mustról és
a datolyalérõl. Más italok nevét is leírták. A sok
egyiptomi név mögött azonban gyakran ismeretlen
tartalom rejlik. Az mégis bizonyos, hogy kedvelt
volt számos gyümölcsbõl erjesztett ital, mint a füge-,
pálma-, gránátalma- és mazsolabor. Itták természe-
tesen a Nílus, ill. a források vizét is – szamáron
hordták a vízparttól távolabb fekvõ településekre,
vagy pedig nagy korsókba merve, esetleg bõrzsá-
kokba helyezve vitték rendeltetési helyére. Állati
eredetû italokat is fogyasztottak, mint például te-
hén-, kecske- és juhtejet, sõt talán szamártejet is it-
tak. Az aludttejet is ismerték.

Jóllehet – mint a fentiek is mutatják – az ókori
egyiptomiak ételeirõl és italairól bõséges ismere-

tekkel rendelkezünk,22 tudásunk igen messze van a teljes-
ségtõl. Sõt, a kutatás jelenlegi állása alapján távol állunk
még attól is, hogy egységes képet lehessen festeni az
egyiptomi emberek általános étrendjérõl történetük vala-
mennyi korszakában. Mindaz a tudás, amivel rendelke-
zünk, elszórt adathalmazok összessége, amely egy-egy
konkrét esetet takar, és így potenciális lehetõséget jelent az
általánosításra, de nem tudjuk, hogy amit tudunk, földrajzi
és idõbeli értelemben valójában mikor, mennyire és milyen
széles rétegekre volt jellemzõ. Jól mutatja bizonytalansá-
gunkat például a kenyér esete. Közismert, hogy a kenyér a
fáraókor egésze alatt alapvetõ élelmiszer volt. Az egyes
idõszakokban említett kenyérfajták összetétele, készítési
módja és a belõlük fogyasztott mennyiségek azonban
ugyancsak eltérõek lehettek. Ez éppúgy jelenthet jelentõ-
sen különbözõ tápértékeket, mint megközelítõleg azonosa-
kat. Minthogy nem maradt fenn szakácskönyv, a kenyérsü-
tés technológiájára vagy a felhasznált anyagok és
adalékanyagok alkalmazásában és arányaiban bekövetke-
zett változásokra is csak korlátozott mértékben lehet követ-
keztetni. Így az általános étrend, ill. annak táp-, vitamin-,
ásványi anyag- és egyéb értékei is ismeretlenek. Minthogy
azonban az alapanyagok többnyire ismertek,23 elmondható,
hogy az ókori Egyiptomban fogyasztott ételek igen válto-
zatos étrendet tettek lehetõvé sokféleségükkel, ami a jó fi-
zikai kondíció egyik legfontosabb eleme. És bár táplálko-
zásuk a mai igényeket valószínûleg messze nem elégítené
ki, a korabeli viszonyok között irigylésre méltóan jónak
tûnt, különösen, hogy rendszerint a mennyiséggel sem volt
gond. Az egyiptomiaknak nem kellett élelemhiánnyal küz-
deniük, hiszen a Nílus áradása miatt táplálékkal bõségesen
ellátta õket a természet.24
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Füge szüretelése Nianhnum és Hnumhotep sírjában, Saqqara, 5. dinasztia
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Az óegyiptomi borról

Gaál Ernõ

Két olyan italféleségrõl is tudunk, amelyek kifejezet-
ten összhangban vannak az emberi testtel: a bor belül,
az olaj pedig kívül.

Plinius, Naturalis Historia XIV. 32. 150.

Atoxikus italok rituális fogyasztása, az euforikus állapot teológiai fon-
tossága, valamint az ilyen italok által kiváltott „magatartászavarok”
egymástól elválaszthatatlan jelenségek. Az egyiptomi emberek ivási

szokásairól tudnunk kell, hogy csak a lakosság kifejezetten jómódban élõ
tagjai engedhették meg maguknak, hogy bort ihassanak. De jelentõs vallási
ünnepeik alkalmával, ha nem is a legfinomabb s legdrágább szíriai borokból
ugyan, kedvükre ihattak és emelhették kupáikat isteneik tiszteletére. Az
egyszerû halandóknak azonban – az ünnepek elmúltával – be kellett érniük a
sörrel, amelyet, mivel a tiszta és az egészséges víz drága kincs volt Egyip-
tomban, minden háztartásban egyszerûen el tudtak készíteni, és napi vízfej-
adagjuk jelentõs részébõl is sört „fõzettek”.

BOR AZ ÜNNEPSÉGEKEN

Az ilyen ünnepségek alkalmával azonban az egyiptomiak elengedték magu-
kat, s nagy mennyiségben fogyasztottak bódulatot, részegséget elõidézõ
bort. Különösen a bubasztiszi ünnepi játékok voltak arról híresek-hírhedtek,
hogy ilyenkor volt az ideje az olcsó lõre fogyasztásának. Ezek egyikén maga
Hérodotosz (II. 60) is részt vehetett, hiszen a szemtanú hitelességével írta
meg élvezetes beszámolóját. Elbeszélése szerint az ünnepségre túlzsúfolt vi-
torlásokon érkezett a sokadalom. A nõk és a férfiak együtt szálltak hajóra,
tudomást sem véve az „etikettrõl”, ahol az emelkedett hangulatot a nõk
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Gaál Ernõ (1941) egyiptológus,
egyetemi tanár. Az ELTE BTK
Egyiptológiai Tanszékének veze-
tõje, az Ókortudományi Intézet
igazgatója.

Legutóbbi írása az ÓKOR-ban:
Bakenamun és Amenhotep sírja
a Khokha-dombon (2004/3).

Bankettjelenet Nebamun thébai sírjában (British Museum, London, EA 37948),
amelyen a vendégeket borral kínálják, a két fiatal leányka táncához nõkbõl álló zenekar

szolgáltatja a dallamot s a ritmust, a sírfestmény töredéket kilenc,
két sorba rendezett virágfüzérekkel díszített boros edény zárja le.


