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»Amiket elkészitettek mindenféle f6zéssel” — Az 6egyiptomi ételekrol

Nem véletlen, hogy
Homérosz az Odiisszeiaban
lotuszevoknek titulalta az altala
ismert — a Nilus mocsaras del-
tajaban él6 — egyiptomiakat. Itt
Hérodotosz is feljegyezte (II.
92), hogy népélelmezési cikk
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volt a 16tusz, melynek gumojat

Halak el6készitése a szaritashoz — Lepsius, Denkmiler II. kotet, Berlin 1849, 12. tabla.

és termését, a papirusz hajtasat,
ill. az 6 koraban mar az Indiabol betelepitett rozsaszin
16tusz bab formaju magjat is rendszeresen fogyasztottak.
Mas étrendjiik volt a folmiivelésbdl, kertészkedésbol €16
fels6-egyiptomi parasztoknak, a nagyvarosok szamos
helyrdl beszallitott, akar idegenbdl is importalt piacairol
¢l6 lakosainak, vagy a sivatagban vandorl6 beduin
torzseknek.

A szegényebb rétegek az olcsd, konnyen hozza-
férhetd madarak elejtésével, halak kifogasaval, aprdjosza-
gok tenyésztésével tudtdk kiegésziteni tobbé-kevésbé
rendszeresen zomében gabonara alapozott, és a kornyéken
termé zoldségekbdl allo étrendjiiket. Mint egy szatiraban
megjegyzik, a szolganép fiigekompottal t6ltdtte meg
benddjét. Szamunkra szokatlan husféle az egér, melyet
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Aldozatok egy kozépbirodalmi koporsorol. Bologna.
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szintén megféztek — de biztosan nem a gazdagok
inyencsége volt. Etrendjiik nagy iinnepeken marhahiisb6l
készitett lacipecsenyével vagy fott hiissal egésziilhetett ki.
Egészen mas jellegli ételekhez volt szokva a templomok
személyzete. Az Obirodalom koraban ugyan az also papi
(wb — ,tiszta” papok) teendbket a szabad férfiak végez-
ték, szabalyos id6kozonként valtva egymast, késobb azon-
ban a papsag allandosult, és 6nallo foglalkozassa valt,
sajat jovedelemmel, melynek részét alkottak az istenek
szamara készitett ételaldozatok is — ezekbdl a szertartdsok
végeztével részesiiltek. Az aldozati listakbol és abrazola-
sokbdl, de Hérodotosz (II. 37) szavaibdl is kideriil, hogy a
sok zoldségféle mellett foként kenyeret és marha- meg
liba/kacsahuist kaptak. A husokat azonban grillezve sze-
rették az istenek, tehat utanuk a papok is igy fogyasz-
tottdk. Az elokeldségek lakomain mar bdségesen
talalkozunk f6tt husokkal is, és nemegyszer a vadaszato-
kon elejtett antilopok, gazellak is asztalukra keriiltek.
Asztalaik — az istenekéhez hasonloan, zsufolasig meg
voltak rakva zoldségekkel, (pék)siiteményekkel és gyii-
molcsokkel is.

Erdekes kérdés a disznohiis fogyasztasa. Az irott
forrasok mindeniitt tiltasardl szolnak — mindGssze egy
alkalmat kivéve, Ozirisz és Izisz iinnepének az éjszakajat
(Hérodotosz I1.47). Abrazolasaval is a lehetd legritkdbban
talalkozni, leginkabb, mint Széth, a gonosz megtestesitoje
jelenik meg. Erthetetlen is volt, hogy az 4satisokon, pél-
daul Tell el-Amarnaban az északi munkasvaros szélén
milyen célt szolgalhatott az a sok alacsony épiilet, mely
diszndolakra emlékeztetett. A sok helyiitt szemétbe dobott
rengeteg disznocsont is csak étel maradékaként volt ma-
gyarazhatd. A disznoéhuis emberi fogyasztasat miumiabon-
colasok is bizonyitjak — a torindi Egyiptomi Muzeumban
6rzik példaul a Deir el-Medinehben ¢élt Kha mumijat,
melyben Trichinella férget talaltak. A borsoka kizardlag a
nem eléggé atsiilt, fert6zott disznohussal keriilhetett
szervezetébe. Mindez arra utal, hogy a tarsadalom
jelentds rétegére nem vonatkozott az étkezési tilalom.
Persze voltak masfajta vallasi el6irasok is az ételek
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Liba és okorsiités Meirben — Luisa Klebs, Reliefs und
Malereien des m. Reiches, Heidelberg 1922, 73. abra.

fogyasztasdval kapcsolatban. Az 4ldozati allatoknak
Htisztaknak”, vagyis egészségeseknek kellett lenniiik,
melyet szakérté papok ellendriztek. Helyi teoldgiai
iskolak tiltottdk egyes helyeken a kos, vagy bizonyos
halfajtdk fogyasztasat, masutt éppen valldsi okokra
vezethetd vissza az allat fogyasztasa — igy ették példaul
Elephantinében a krokodil husat. Novények is eshettek
tilalom ala — ilyen volt példaul a bab. De nem mindig és
mindenhol — a nép biztosan béségesen fogyasztotta, sot
kozépbirodalmi aldozati szovegben is eléfordul.

Talan a legdsibb zoldségféle a tok, melynek
nyomat neolit leletek kozott is megtalaltak. Minden
valészinliség szerint fozott formaban fogyasztottak.
Szintén 6si étel volt a hagyma és a salata. Az uborka talan
az Obirodalom idejété] keriilt asztalukra, a mangold szar
és levél pedig valodszintlileg Dzsoszer faradonak is kedvelt
ételei kozé tartozhatott, ugyanis sirkeriiletében nagy
mennyiségben keriilt el6. Retekrél a Kozépbirodalom
koratél beszélnek forrasaink. Az alma az Ujbirodalom
inyensége volt, és ettdl kezdve fogyasztottak rendszeresen
a kaposztat, a csicseriborsot, a csikos gorogdinnyét vagy a
granatalmat. III. Thotmesz farad koraban ismerték meg
Egyiptomban a tyukot és a tyuktojast is, elterjedtté azon-
ban csak a perzsa vagy a Ptolemaiosz korszakban valt. A
valtozasok oka részben a sok hadjarat, részben a rengeteg
betelepiild kereskedd, iparos és mas idegen, akik nemcsak
vallasukban, hanem 0&lt6zkddésiikben, zenéjiikben, sot
étkezési szokasaikban is ragaszkodtak a tavoli otthon
hagyomanyaihoz. Ezzel nemcsak egyes ndvényeket és
allatokat, hanem azok feldolgozasi modjat is meghonosi-
tottak. A folyamat kés6bb még inkabb feler6s6dott, ujabb
termékekkel gyarapitva az egyiptomi konyhat, mint
példaul a sparga, indiai 16tusz, Oszibarack vagy meggy.
Természetesen a fliszerek hasznalata is folyamatosan
valtozott, de errdl alig rendelkeziink adattal.

A zoldségeket részben nyersen fogyasztottak,
részben fozve. Elkészitési modjukat azonban nem 6roki-
tették meg. BOvebb informacidink vannak a husokkal
kapcsolatban. Ezek az linnepi lakomak, és a halotti tor
fontos részét képezték, ezért a sirokban gyakran abra-
zoltak elkészitésiiket. A nyersen fogyasztott husok mellett
alapvetden kétféle konyhatechnikaval készitették el dket:
tlz folott megsiitotték (3s7), vagy nagy kondérokban
megfézték (psj / fsj). A siitésnek is tobb modja volt — a
szarnyasokat szinte kizardlag nyarsra huzva, egészben
készitették el, mig a marhahust inkabb feldaraboltak, és
ugy huztdk nyarsra, vagy helyezték a tlizben felforro-
sodott kovekre, lemezekre. A teljes atsiilés érdekében
ilyenkor rendszeresen forgattak is a hust.

Bar a sirok abrazolasaiban ritka, a mindennapi
életben szokasos lehetett a halak grillezése is — amint sok-
féle halat fogtak, és az egyes fajtak halaszasaval foglal-
koz6é embereknek kiilonb6z6 neviik volt, nagyon valoszi-
nii, hogy az egyes halfajtak elkészitésének is megvoltak a
maga receptjei. Minthogy azonban a halfogyasztas nem az
el6kel6k tinnepi alkalmaira volt jellemz6, kevés ismerettel
rendelkeziink e téren.

A szarnyasok, elsésorban liba és kacsa elkészité-
sét sok sirban nyomon lehet kovetni. Ezeket az éallatokat
otthon tenyésztették, palmadgakbol késziilt kalitkdkban
tartottak, hizlaldsuk érdekében még tomték is, majd
nyakuknal fogva vagtak le. A vért valdsziniileg itt is
felfogtak, mint a marhaknal, bar ezt nem abrazoltak. (Ott
azt is bemutattak, hogyan siitotték meg forré lemezeken.)
A tollfosztds megkdnnyitése végett né¢ha forrd vizbe
dugtdk a madarat, és csak utana kopasztottdk meg. Ezt
kdvetéen hol hossza, hol egészen rovid nyarsra tiizték,
majd a tiz felett forgatva siitotték meg. A tiizet
palmalegyezovel szitottak ezalatt, hogy végig elég erds
legyen, kozben pedig keziiket arcuk elé téve védekeztek a
forrosaggal szemben. A fa mellett rendszerint szalma és
tragyarogok szolgaltak a puszta f61don vagy lapos agyag-
talon, a szénserpenyOben meggyujtott tliz taplalasara. A
siilt madarat frissen és egészben talaltak, sokszor a
nyarssal egyiitt. A madarak egy részét azonban, kiilono-
sen a haloval egyszerre befogott fiirjeket, nem kozvetlen
levagas utan fogyasztottdk, hanem kibelezve a napra
kiakasztva szaritottak ki. (Az aszalas a gylimolcsoknél is
szokasos volt, kiilondsen a datolyara és fligére jellemzo
mivelet.) A husoknal a tartdsitdst azonban még a
besozassal is elosegitették. Ujbirodalmi 4brazoldsokon
korsokban tarolt besozott libakkal is talalkozni.

A grillezés masik gyakori alapanyaga a marha-
hus (jwf) volt. Nem mindig lehet tudni, a marha mely
részét értették alatta, az azonban bizonyos, hogy a bordait
elkészitették igy, és a bels6ségek koziil a grillezett maj-,
1ép-, gyomor- és rekeszizomsiilt szintén szerepelt az
étlapon. Ez utdbbiak alkottak az 3sr.r — ,,grill falatokat”,
melyrél megjegyezték, hogy még melegen jo megenni.

Marha levagasa és vérének felfogasa. Boston,
Museum of Fine Arts, Kézépbirodalom.
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Kamra és konvha abrazolasa Beni Haszanb6l — Luisa Klebs. Reliefs und Malereien des mittleren Reiches., Heidelberg 1922, 75. 4bra.

Nem tudjuk, hogy ezeket kiilon-kiilon ették-e, vagy
keverték, mint ahogy az is ismeretlen el6ttiink, hogy a
Lyhussalata” ($b | sbow | $b.jw | 3b.t) kiillonbozo, kis
méretli husdarabjainak volt-e meghatarozott &sszetétele.
A fogas neve a $hj — ,keverni” tovet tartalmazza, ami
nyilvanvaléva teszi, hogy tobbféle hust tartalmazott, de
arr6l nem vall, hogy ez kiilonboz6 allatokbdl szarmazo,
vagy azonos allat kiillonbdz6 részeibdl vald husdarabokra
vonatkozik-e. Elképzelhetd, hogy az 6si szudani Hadan-
dawa-salatdhoz hasonlé lehetett. Ennek készitését a
kovetkezOképpen jegyezték fel 1970-ben: ,,A Hadanda-
wa-salata egész Szudanban ismert, és kizarolag iirithtisbol
késziil. Az ehhez hasznalatos kemence egy fémtalbol all,
melyet feléig szénnel toltenek meg. A szénre tiszta
koveket helyeznek. Amikor a kovek izzanak, a szakacs a
hust kis darabokra vagja, megmossa, és befliszerezi
borssal, koménnyel és soval, majd 4-5 ordig a forrd
koveken siitdgeti. Féloranként éleszti a tiizet és forditja a
htsokat.”

A marha és mas aprdjoszag husat azonban
tobbnyire nagy edényben megf6zték. Pasztor jelenetek
kozott is latni, amint egy fara felakasztott kecskét
kibeleznek, majd nagy kondérban a tabortiizon
megféznek. A hazaknal a husokat alacsony asztalkdkon
készitették eld: daraboltak, klopfoltak és valdsziniileg
fiszerezték. Egy ujbirodalmi névlistan ugyanis harom-
félét kilonbozettek meg, nyers, fott és -
Lédes”, vagyis fliszeres hust. Ugy tiinik,
halaknal és szarnyasoknal ritkdn fordult
eld a f6zés. Az jwf tehat labosban,
kiilonbozo fazekakban vagy lapos serpe-
nyOben f6tt valamilyen folyadékban. A
nomad szir beduinoknal, mint Szinuhe
beszamoldjabol megtudjuk, ez a tej volt.
Egyiptomban rendszerint vizet hasznal-
tak. Feltehetd azonban, hogy olajok,
marhafaggyll és a diszndzsir is lehetett
ez a folyadék, hiszen nem lett volna
kiilonben sok értelme annak, hogy a
konyhaban kif6zzék ezeket. Pedig Ken-
amon sirjaban abrazolasa is fennmaradt.
Egy amarna edényen ,a szezamolaj
étkezésre” felirat is erre utalhat.

A f0zés egyébként, ha nem
kozvetlen a tiz felett, 1abakon all6 vagy
tamasztékok segitségével rogzitett, vagy
allvanyrol fliggd edényben tortént,
akkor kis épitett tizhelyen. Ez gyakorla-
tilag a tiizet koriilvevd palastbol Aallt,
melyen kis nyilast hagytak alul
levegdzésre, és tetejére egy lyukasztott
lapot helyeztek, melyre ra lehetett
allitani az edényt. Az Ujbirodalom
koratol mar egybe épiilt a két egység, és

a kis nyilas szogletes ajtova alakult, melyen keresztiil
helyezték be a tiizeldanyagot. A szakacs palcajaval vett ki
egy husdarabot az edénybdl, hogy megallapitsa, mikor
fott at kelléen a hus. Ugyanez a palca keverésre is
szolgalt. Egészen ritkan latni olyant, hogy a fov6 hust
fedéllel letakartak.

Mindig, mindenhol és mindenki fogyasztotta a
gabonabol késziilt termékeket, elsdsorban a kenyeret.
Ennek szamtalan fajtaja késziilt (soknak csak a nevét
ismerjik, pl. nhn.w, hnm.t, p3.t, snw, %kw, s3w) magukban
a haztartasokban és az erre specializalédott pékek és
cukraszok iizemeiben, melyek rendszerint a sorkészités
helyei is voltak, hiszen sok kozds eszkodzt hasznaltak
mindkét termék eldallitasahoz, és a miiveletek jelentds
része is azonos volt. Magukrol a siitddékrél nem sokat
tudunk. Az Obirodalom idején valdsziniileg nem
igényeltek specidlis helyet, barhol fel lehetett allitani,
hiszen minden eszkdz kdnnyen mozgathatd volt.

A lepénykenyér esetében még kemencére sem
mindig volt sziikség. A h3dw kenyér példaul izzo
parazson siilt ki, mint a magyar népmesék hamuban siilt
pogacsaja — 6nallo kifejezés is jeldlte: skfn h3dw. EQy pék,
a rth tevékenységét (hozza kothetd a (¢-)rth — ,,retekh
kenyér”) pedig ugyanez az ige, a miveltetd sz-elGtag
nélkiil (kfn) fejezi ki. Az itt hasznalt igébdl szarmazik egy

Konyha és éléskamra hiisokkal — James Henry Breasted, Egyptian Servant
Statues, Bollingen Series XIII., Washington 1948, 34c tabla
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Stitemények készitése I11.
Ramszesz fara6 sirjaban —
Luise Klebs, I11. Die
Reliefs und Malereien des
neuen Reiches, Heidelberg
1934, 112. 4bra.

Liba siités és kenyér készités egy meiri sirban, Kézépbirodalom — Jacques lejtddstt, ekkor ugyanis az ¢k alaki
Vandier, Manuel d’Archéologie égyptienne IV, Paris 1964, 120. abra. kenyereket kézzel formaltak, majd
siitotték.

masik ,,pék” sz6 is az egyiptomi nyelvben: kfnj. Ezzel az
igével jelezték egyébként a két lapos talban (pg3) siild h3d
lepénykenyér készitését. Az igének van egy mellékalakja,
a g3fj, mely szintén szerepel kenyérnévként: g3f formaban.
Eleinte a kemence is sokszor csak egyszer(i tiizet
jelentett, mely folott egy vizszintes kélap fekiidt 3 fligg6-
legessel alatamasztva, vagy maguk a siitéformak képez-
ték. Ez utobbi kiilonleges iigyességet igényelt — 6nalld
sz0, a krr irta le a miiveletet. Az ovalis pr.t és a harang-
alaku bd3 siit6formakat gula alakban egymasra helyezték,
kozottiik alul tiizet gytjtottak, majd amikor a formak fala
teljesen  atforrosodott, leszedték, belecsurgattak a
kenyértésztat, és megvartak, mig a forré edényfal azt
atsiitotte. A bd3 formék esetében, amint a massza allaga
lehetdvé tette, kett6t egymasra forditottak. Még igy is
kisebb lehetett azonban a kenyér, mint a masik formaval
késziilt — abbol ugyanis akar 3 forma is alkothatta a gulat,
mig emebbdl legalabb 8-ra volt sziikség. Ilyen konikus
formaju kenyerek voltak a hs3, htt, $ns, dp.t, mig az pr.t
formaban a pzn kenyér késziilt. (Ez utobbi forma mérete
valtozd volt, és felrakasat és hevitését a s3 szd is
jelolhette.) Volt egy bs.t nevii kenyér is, ennél azonban
nem tudjuk, milyen formaban késziilt. A Kozépbirodalom
koraban a bd3-as technoldgia atalakult: a forma ék alaku
lett, és ezeket atforrositashoz iranyuk folyamatos
véltasaval konnyen egymasra lehetett helyezni. Hevités
utdn a homokban
egymas mellett so-
rakoztattdk fel Oket
és a kézzel hasonld
alaktra sodort tész-
tat azutan beletom-
ték. fgy vartak ki,
mig a napon kisiilt a
hosszu, vékony ¢és
magas kenyér. A
technika az Ujbiro-
dalom kordra ugy
tiinik, teljesen elfe-

Edény agyagtdmasztékokkal,
Hildesheim, Roemer-Pelizaeus M.
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A kenyértészta eldallitasa is a haztartas / péksé-
gek feladata volt. Elészor vékaval kimérték a sziikséges
gabona mennyiséget, majd kovetkezett ennek lisztté
alakitdsa. Eldszor a pelyvat kellett lehantani. Ezt
porkoléssel jelentdsen meg lehetett konnyiteni: persze
elképzelhetd, hogy ezt mar tarolas eldtt is megtették,
hiszen 100 C fok f61¢é hevitve a magok elvesztik csiraké-
pességiiket, tehat jobban tarolhatok. Az étkezésre szant
gabonanak ez amugy is javara valik, mivel a szénhidratok
részben dextrinné alakulnak, mialtal a gabona jobban
emészthetd lesz, rdadasul az ize is javul. Qubbet el-
Hawaban az 1. dinasztia korabdl tettek kdzzé egy edényt,
melyben felirata szerint porkolt gabonat taroltak. A
predinasztikus korbol Mahasznaban és Abiidoszban még
porkolo-kemenceéket is talaltak — késobbi korokbol azon-
ban ilyent nem ismeriink. Gizdban mindenesetre a
porkolést a kenyérkészités részeként jelenitették meg: egy
nbalak kerek talat raz. Bar a tiizet nem jelezték, az jr.t “g.t
w.t — tonkoly porkolése” felirat ebben az esetben kétség-
telenné teszi azt. Sokszor azonban az ilyen jelenetet egy
masik jelenet eléz meg, melyen méternél is hosszabb
rudakkal mozsarban torik a gabonat. Altaliban ezt a
dongolést szoktak a pelyva levalasztasanak tartani, melyet
aztan a kovetkezo 1épésben egy kerek eszkozzel, rostaval
tavolit el egy asszony. A rostalast néha a d3r zw.r — ,a
tonkoly valogatasa” felirat kiséri.

Kenyér forméazéasa Antefoker sirjaban, K6zépbirodalom
— Jacques Vandier, Manuel d’ Archéologie égyptienne
1V, Paris 1964, 145. abra.
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gasabbak voltak tlizhely el6deik
nél, és feliil nyitottak. A tésztat
a pék innen helyezte a kemence
belsd falara. Berakasa utan fed-
te be a kemence tetejét. Feltéte-
lezések szerint az ujbirodalmi
kemencék falan szabalyos ko-
zonként kis dudorok, csapok
alltak ki, és ezek tartottak meg a
kenyértésztat. Lenyomatuk e-
gyuttal a kész pékaru disze lett.
Kemence maradvanyok Tell el-
Amarnaban és Deir el-Medi-

Abiidosz, predinasztikus porkolé kemence maradvanyai — a két sorban elhelyezett,
hengerekkel 6vezett nagy edényeket egy szogletes fal fogta kozre, melynek szélei az
edény pereméig behajoltak, egységbe foglalva az egészet. Ezek kozott lent tiizeltek. (T.
Peet and E.Loat, Cemeteries of Abydos Ill, London 1913, 1. tabla, 2 és 6 sz. )

Ezt koveti az Orlés faradsagos muvelete. Ez két
ko segitségével tortént, a nagy, feliil sima kore rahelyezett
magokat egy kisebb, kereszt iranyban elforditott ké oda-
vissza huzasaval egyre kisebb darabokra csiszoltdk. Az
igy elballitott port a kérdl tarolé edénybe seperték, majd
atszitalva kiilonb6z6 finomsagu liszteket nyertek. A
technika itt is fejlédott, a Kézépbirodalom koraban mar
tobbnyire allva tudtdk — immar férfiak is — 6rdlni a
magokat, melyek az 6rloteknébdl kis rekeszbe hullottak.
Néha ketten dolgoztak egymas mellett, kozos rekesszel a
két teknd vagy lejtds kolap kozott. Az Ujbirodalom kora,
ugy tinik, itt nem hozott valtozast.

A kenyérliszthez vizet és esetenként egyéb ada-
lékanyagokat tettek — feltehetéen az Ujbirodalom koratol
kovaszt is, majd masszdva gyurtdk. A szolgaszobor
modellek kozott lathatd pékségekben a masszat Oridsi
edénybe tették, amibe egy-egy szolga beleallt, hogy
labaval taposva megdagassza. Onéllo jelenetként mér az
Oskori emlékek kozott is talalhatdo edényben allo ember
abrazolasa — elképzelhetd, hogy szintén a dagasztast jele-
niti meg. A modszer mindenesetre a Kr.e. 5. szazadban
sem ment még ki a divatbdl, ugyanis Hérodotosz
csodalkozva jegyezte meg, hogy az egyiptomiak ételiiket
labbal készitik el (II.36). Emellett volt azonban, legké-
s6bb az Ujbirodalom koratél egy masik modszer is —
egyszerre kisebb mennyiségeket, de alacsony asztallapon,
haromlabu  asztalkdn,  vagy s
teknében kézzel gyurtak dssze és
készitettek eld a kenyér for-
mazasahoz.

Sokat fejlodott a kenyér-
stités technikdja az évszazadok
alatt. A kezdeti igénytelen ke-
mencéket egyre inkabb felvaltot-
ta a tényleges kemence. A 4.
dinasztia koraban még csak elvét-
ve tortént meg, hogy durva sar-
fallal 6vezték a tiizet, mely folott
az ételt készitettek. A Gizai
piramisokat épitd munkéasoknak
példaul ilyen tlizhely felett siilt
lepényiik. A Kozépbirodalom ko-
raban ez a tlizhely valosagos ke-
mencéve fejlodott, €s hengeres
falat néha szabalyos komiives-
munkaval alakitottak ki. Késébb
akar kobdl is készitették. Ezek a

nehben is eldkeriiltek.

Megmaradt azonban a siitélapon torténé kenyérsiités is,
ahol a fémlap szélére egy-egy karikat forrasztottak,
melyeknél fogva az mar forron felemelhetévé valt — a lll.
Ramszesz farad sirjaban abrazolt kiilonbozo, koztiik bika
formaju siiteményeket ilyenen siitdtték ki Amon isten
szamara. Kozben hegyes bottal vagy cukraszkanallal
igazgattak, forgattak dket. Kiilonleges esetekben nemcsak
gabonalisztbdl késziiltek — Rehmiré sirjaban a ciprusfii
magjabdl valdé mézes skn slitemény eldallitasat rokitették
meg, melynek eldallitisa Iényegében csak a méz és
datolya hozzdadasaban tért el a Ramszesz sirban készitett
tarsaétol.

A kenyeret nem csak magaban ették, tigy tiinik, a
htsok ,.korete” is kenyér volt. Erre utal Szenni sirjanak
egy jelenete, melyben egyik szolga igy buzditja a nyarsan
libat tartd tarsat: ,.Siissd, siess, mert a kenyér az evéshez
elkésziilt!”” Azt azonban nem tudjuk, hogy a sok
kenyérfajtabol mit, mihez ettek, ill., hogy egyes altalunk
kenyérnek tartott étel nem valamilyen mas tésztaféleség-
e. Van ketté olyan, melynek nevében a grillezés szo
szerepel: ¢ 33r és s3sr.t. Minthogy a kenyér maéskor
parazson/hamun, siitéformaban vagy a kemencén siilt, itt
valamilyen mas, a hiisoknal alkalmazott grillez eljarasra
utalhat a név — esetleg piritds kenyér lenne? Igaz, hogy
ludak tomésére, de az Obirodalom korabol, Ti és Mereru-

hord6 alakt kemencék joval ma-

Pékség és sorfézde modellje — James Henry Breasted, Egyptian Servant Statues,ollingen
Series XI11., Washington 1948, 36a tabla.
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Orlés, jaték
modell —
Florence Doyen -
Eugene
Warmenbol, Pain
et biere en
Egypte ancienne
de latable a
I'offrande, Musée
du Malgré-Tout a
Treignes, 2004,

EF 5/2, 2005

Cat. 45.

Bedzsa formak
felhevitése —
Florence Doyen
Eugene
Warmenbol, Pain
et biere en
Egypte ancienne
de latable a
I'offrande, Musée
du Malgré-Tout a
Treignes, 2004,
Cat. 49.

ka sirjaban fennmaradt nudli készitést abrazolo
dombormi is: megsodortak (swt, zws), majd vizben
kifézték a tésztat. Ismert két kenyérkészité foglal-
kozas (ps rhs, ps trr), melyekben a ps — ,.f6zni” sz6
szerepel. Nem kizart, hogy itt is kif6tt tésztara utal
a mesterek neve. Szintén az Ujbirodalom korabol,
mint 6nall6é foglalkozasi fajta neve fennmaradt a ps
st ill. feliigyel6je is, a hrj ps $°.t, amit talan a ,,hir-
telensiilt tészta szakdcsa™ ill. annak feliigyeldjével
lehet leforditani. A Rehmiré sirjaban lathato &bra-
zolas alapjan ugyanis ez a ,.kenyér” forré olajban
stlt ki.

Mindezen gasztronomiai miveletek helye
altalaban a konyha volt. Régészeti feltarasok soran
tobb telepiilésen is talaltak teljes hazat, igy szamos
konyha helye ismeretes. Altaldnosan elmondhatd
roluk, hogy (félig) nyitott helyiségek voltak, me-
lyek tobbnyire a hdz hatsé részében helyezkedtek
el, és gyakori, hogy kis éléskamra nyilt innen a
fold-be félig besiillyesztve. Itt zsindron fiiggve
logtak a szaritott husok, és nagyobb tarold
edényekben sora-

koztak a gabona ¢és egyéb élelmiszerek, kinek
mennyire telt. A konyha falan is polcokon sorakoz-
tak az élelmiszert tartd edények, kosarak, vagy
felakasztva logtak a gerendakrol. A konyha sarka-
ban tartottak az Orlésre és gabonatorésre és egyéb
miiveletekre hasznalt eszkozoket. Itt volt a foldbe
mélyitett, kikdvezett teknd vagy tlizhely, valamint a
kemence is — nagyobb haztartasokban esetleg tobb
is. Etkezések elétt itt siirdgtek a szakacsok és kuk-
tak, és biztattdk egymas — a sirabrazolasok alapjan
elég gyakran: ,,Tedd a tiizre, siess!” vagy ,,Ugyelj a
fozésre!”

Gyory Hedvig
Szépmiivészeti Muzeum

Elbadas helye ¢és ideje:
Nemzetek Haza, 2005. marcius.30.

Egy haz metszetrajza Tell el-Amarnabol konyha és kamra jelolésével - Jacques
Vandier, Manuel d’Archéologie égyptienne IV, Paris 1964, 256. dbra
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