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GASZTRONOMIAI HAGYOMANYOK A MEDITERRAN ES A
NYUGAT-EUROPAI TERSEGBEN
TAPLALKOZASTORTENETI KIALLITAS A ROMAI GARUM-BAN

Filop Zoltan Ottd
Gal Ferenc Egyetem, Teoldgiai Kar

Absztrakt

Jelen tanulmény célja 2020-ban az Orok Vérosban a Miasszonyunk Olajfdk Rendje
(O.S.B. Oliv) szerzeteseinek egykori monostorépiiletében, a Garum-ban megnyilt me-
moriaintézmény komplex gytjteményezési gyakorlatanak elemzése.

A tarlat atfogé modon, gazdag targyi és irott forrasokra tamaszkodva kiséri vé-
gig a latogatot az étkezési szokdsok torténeti utjan a 15. szazadtdl napjainkig. A ma-
gangyljtemény torténetiségében mutat ra az étrend és a tarsadalmi helyzet kozott
fennall6 szoros dsszefiiggésre, bizonyos ételek és italok tobbletjelentésének hétterére.
A gasztronomiai javakat a kurdtorok a hatalmi és a szociokulturalis viszonyok altal
meghatarozott, egyes tarsadalmi csoportok viselkedését, gondolkodasmodjat, menta-
litasat specidlisan kifejez6 és reprezentalé tényezéként értelmezik.

A gytijtemény a hétkoznapi és a presztizsfogyasztas targyain, szakdacskonyveken,
receptfiizeteken, konyvritkasagokon keresztiil nyujt betekintést a taplalkozas torté-
netébe. A kollekcio részét képezik a haztartasokban, cukrészatokban, pékségekben az
évszazadok sordn hasznélt konyhai eszk6z6k, keksz-, fagylalt- és tortaformak.

A vizsgalat tobbek kozott arra a kérdésre keres valaszt, vajon Roma 1j gasztronomi-
ai kiallitohelye képes-e betolteni a Museo Nazionale delle Paste Alimentari bezarasat
kovetd kulturdlis vakuumot. Az elemzés targyat képezi tovabba, hogy a gytjtemény
talmutatva a konyv- sajtd- és fogyasztastorténeti szerepén miképpen arnyalja az élet-
moéd, a mindennapi kultdra, a szokdsok és tradicidk vildgaval kapcsolatos ismerete-
ket, képzeteket.

A Biblioteca e Museo della Cucina a gasztrondmiai javak kulturalis reprezentaci-
6janak egyik eklatans példaja. Az egyes élelmiszerek, igy tobbek kozott a csokoladé-
fogyasztas alakulasa adalékul szolgalhat a vallasi kérdések, dogmatikai vitak mogott
meghuz6do elvek és felfogasok jobb megértéséhez.

Kulcsszavak: Garum, taplalkozastorténet, mizeumantropologia, orokségkezelés,
kulturalis vakuum
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CULINARY TRADITIONS IN THE MEDITERRANEAN AND
WESTERN EUROPE
EXHIBITION ABOUT THE HISTORY OF FOOD
AT GARUM IN ROME

Zoltan Ott6 Filop
Faculty of Theology, Gal Ferenc University

Abstract

The aim of this study is to present the complex collection practice and the special
library of Garum, which opened in 2020 in the former monastery building of the monks
of the Order of Our Lady of Mount Olivet (O.S.B. Oliv) in the Eternal City.

The exhibition accompanies the visitor through the history of eating habits from the
15th century to the present in a comprehensive manner, relying on rich material and
writing sources. In its historicity, the private collection points out the close connection
between diet and social status, the background of the additional meaning of certain
food and drinks. The curators interpret gastronomic goods as factors that specifically
express and represent the behaviour, way of thinking, and mentality of certain social
groups determined by power and sociocultural relations.

The special collection offers an insight into the history of culinary through
everyday and prestige consumption items, cookbooks, recipe booklets and rare books.
The collection includes kitchen utensils, biscuit, ice cream and cake molds used in
households, bakeries, and confectioneries over the centuries.

The inquiry also seeks to answer the question of whether Rome’s new culinary
exhibition can fill the cultural vacuum following the closing of the Museo Nazionale
delle Paste Alimentari. The subject of the analysis is also how the collection, beyond its
role in the history of books, press and consumption, shades the knowledge and images
related to the world of lifestyle, everyday culture, customs and traditions.

The Biblioteca e Museo della Cucinais astriking example of the cultural representation
of culinary products. The different types of foodstuff — a good example of this is the
consumption of chocolate - it can serve as an additive for a better understanding of the
arguments and perceptions behind religious questions and dogmatic debates.

Keywords: Garum, history of food, museum anthropology, heritage management,
cultural vacuum

BEVEZETES

Jelen tanulmdny célja a 2020-ban az Orok Vrosban a Miasszonyunk Olajfék Rend-
je (O.S.B. Oliv) szerzeteseinek egykori monostorépiiletében, a Garum-ban megnyilt
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tapldlkozastorténeti allando kiallitds komplex gyUjteményezési gyakorlatanak vizs-
galata. A Biblioteca e Museo della Cucina tarlata gazdag targyi és irott forrasokon
keresztiil nyujt betekintést az étkezési kulturaba a 15. szazadtdl napjainkig. Az ana-
lizisbe bevonom a kulturalis paradigmat el6térbe allitd torténetirdi iranyzatok - igy
a microstoria és a new cultural history - fogalmi eszkoztarat, ahol a diszciplinak
homlokterében az életmod és kisérd jelenségeinek tanulmdnyozasa all. A taplalko-
zas kulturalis jelentésének kutatasat a 20. szazadban modszertani és tematikus val-
tozasok jellemzik, ezaltal hangsulyossa valik az egyes termékekhez tarsitott képzetek
tanulmanyozasa. A dologi javak természetes kornyezetiikbdl valo kiemelésének és
gyljteménybe keriilésének problematikajahoz kapcsoloddan eldtérbe keriil az anya-
gi kultura eszkozeiben torténetileg kialakult, egymasra rétegz6dott kulturalis kodok
felfejtése. Az elemzéshez Massimo Montanari taplalkozastorténeti (Montanari, 1996;
1999; 2006), Carlo Ginzburg mikrotérténeti (Ginzburg, 2003; 2010; 2011) és Fabio
Parasecoli 4j kulturtorténeti (Parasecoli, 2008; 2014; Parasecoli-Scholliers, 2012)
megkozelitései nydjtanak tampontot. Az alabbi esettanulmany rairdanyitva a figyel-
met az Orokségkezelés kontextusfiiggd vonatkozasaira arra keresi a valaszt, vajon
Réma 1j gasztrondmiai kidllitéhelye képes-e betolteni a Museo Nazionale delle Paste
Alimentari bezarasat kovetd kulturalis vakuumot, illetve milyen tarlatrendezési stra-
tégiat kovet a targyak gyutjteményi feldolgozasa és az altaluk kozvetitett tartalmak
kozzététele a Garum-ban.

A7 EPULET ES A KIALLITASI KONCEPCIO KOLCSONHATASA

A nagykozonség szamara nemrég megnyitott kulturalis intézmény nevét a Romai
Birodalom egyik kedvelt és drdga halételérdl, a garum-rol kapta, melyet leginkabb
apro halakbdl - szardellabol, makrélabol, tonhalbdl - készitettek kiilon erre a célra
hasznalt kékadakban. Fogyasztottak husételek, z6ldségek, osztriga mellé kisérdéként,
a nok pedig eldszeretettel vették igénybe arc- és hajpakolashoz. Egyfajta gyogyha-
tast tulajdonitottak neki, tobbek kozott fekélyek ellenszereként is alkalmaztak. Az
eredetileg Foniciabdl szarmazé pikans martas gorog kozvetitéssel jutott el Italiaba,
onnan pedig Hispanidba (Grainger, 2020). Carthago Novaban' készitették az egyik
legjobb mindségti és legdragabb halszdszt, melyrél mar idésebb Plinius is beszamolt
a Historia Naturalis cim mivében (Plin 31, 7, 43). Az erjedés soran keletkezett jelleg-
zetes szaga miatt elédllitasa tobbnyire kikotokben tortént. Eurépaban a 13. szdzadra
fokozatosan veszitette el jelentdségét. Az ehhez hasonldé martasok jelenleg leginkabb
Délkelet-Azsidban, illetve az arab gasztronomiaban kedveltek (Grainger, 2020).

A Biblioteca e Museo della Cucina épiilete a Via dei Cerchi-n talalhatd, nem messze
a vilagorokségi oltalom alatt all6 Farnese-kerttél és Circus Maximustdl, a Basilica
di Sant’Anastasia al Palatino - a vdros egyik biborosi cimtemplomanak - kozvet-
len szomszédsagaban. A Garum helyszineként a Bencés Kongregacidhoz tartozé

1 A varos mai neve Cartagena. A Foldkozi-tenger partjan fekszik Murcia autoném tartoményban.
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olivetanusok egykori monostora szolgal, melynek homlokzatan a kiilonb6z6 alakzatu
és nagysagu ablakok, illetve ajtok diszitéelemei a Farnese-liliomok (gigli Farnesiani).
A létesitmény tetején a helyiek altal ’Cicero kezének’ nevezett marvany ornamentum
a Kr. e. 1. szazadban a kozeli Palatinus-dombon élt rétor jellegzetes szonoki gesztusa-
ra utal (Rendina, 2000).

1. kép A Garum épiilete

Forrds: Sajat felvétel.

A gytjtemény életre hivasa Rossano Boscolo nevéhez fizédik. A szallodatulajdo-
nosbdl lett cukrasz — aki jelenleg a toszkan Campus Etoile Academy f6z6iskola veze-
téje — ugy vélte, hogy Rdma muzeumi térképérdl nem hidnyozhat egy étkezési kultu-
raval foglalkozé memoriaintézmény, ugyanis a tésztamuzeum végleges bezarasa ota
az olasz févaros nem rendelkezett kifejezett taplalkozastorténeti kiallitassal.

2. kép A memdriaintézmény bejdratdt jelz tdbla

ROSCOLO CIRCO MASSIMO
FurNTs

N GARUM

TIRLLOTECA T MUSED DTLLY

Forrds: Sajdt felvétel.
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Boscolo gazdag kollekcidjat konyhai eszkozokkel alapozta meg. Olyan haztarta-
sokban, cukraszatokban és pékségekben hasznalt targyakra tett szert — a 17. szdzadi
kézzel festett talaktdl, fagylalt- és tortaformaktol kezd6dden a 19. szazadi tésztagé-
peken at az észak-olasz konyha specialitasa, az osso bucco (borjulabszarbdl készitett
husétel) szamadra tervezett ontottvas ldbosokig —, melyek segitségével a latogato atfogod
képet kaphat a kontinens konyhamuvészetének tobb évszazados multjardl. A felhal-
mozott targyi anyagot konyvritkasdgokat is tartalmazé értékes konyvtarral gazda-
gitotta. Négy évtizedes gytjtomunkdjanak eredménye az el6csarnokbdl megkozelit-
het6 foldszinti és emeleti részlegen tekinthetd meg, ahol félig strukturalt kiallitasi
utvonal kalauzolja végig a latogatot az elmult 6tszaz év iztorténetén.

AZ ARTEFAKTUMOK MEGJELENITESENEK RENDEZESI ELVE

A tarlat létrehozasakor a kuratorok a tematikus és a tipologiai szempontokat 6t-
vozve a tdrgyakba stiritett jelentések tjrafogalmazasdra torekedtek. Igy az elsé iiveg-
szekrényben Flandriabol szarmazé Speculaas-formakat helyeztek el, melyek a tobb-
féle fiiszerrel — fahéjjal, szegfliszeggel, kardamommal - izesitett mézeskalacssiités
f6 eszkozei és haszndlatuk a karacsonyi iinnepkorhoz kotédik. A hagyomanyosan
Sinterklaas (Szent Miklos) éjszakdjara készitett stitemények nagy népszeriiségnek or-
vendenek a holland gyermekek korében. A mara mar széles korben elterjedt, egész
évben siitott kekszfajta neve a lat. speculum (’titkor’) szobol ered és arra a sajatos gra-
virozasi technikara utal, amellyel az egyes alakzatok tiikorképét kivésik (Sauermann,
1996, 69.). A formazas xilografiai matrixok segitségével torténik, mely hasonldésagot
mutat a kdzépkorban az illuminatorok altal alkalmazott technikaval, azzal a kiilonb-
séggel, hogy ezuttal a tinta helyett lagy tészta keriil a formaba. A mintak ma is fabol
késziilnek, alakjuk és méretiik azonban az idék folyaman jelentds valtozason ment
at. A formak kiilénféle ikonografiaval rendelkeznek, jellemzé az antropomorf és a
zoomorf abrazolas. A legkorabbi valtozatok a 18. szazadbdl valok, amikor az alap-
anyagok beszerzése még meglehet6sen nehézkes és koltséges volt. E vitrinben autenti-
kus viseletbe oltoztetett férfi- és ndalakok, valamint macska, kakas, kacsa, nyul, illet-
ve vaddisznd abrazolasok is felismerheték. Tradiciondlis mintdnak szamit a malom,
egyedinek pedig a l6hdton 16 nemes figurdja.
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3. kép Holland Speculaas kekszformdk

Forrds: Sajdt felvétel.

A muzeumi sétat folytatva 19. szazadi tortaformak sokasagaval taldlkozik az ide-
érkezd. A legtobbjiik rézbdl késziilt, vannak kozottiik francia, német, illetve angol
gyartmanyuak, az als6 polcra italiai cserép- és keramiaformak keriiltek. Kiilonosen
értékesnek szamit az angol uralkodoéi csalad konyhajaban hasznalt darab, valamint
a neves francia séfnek, Marie-Antoine Caréme-nek tulajdonitott és a Le pdtissier
pittoresque cimi szakacskonyvében (Caréme, 1842) is emlitett Charlotte tortaforma.

4. kép Kiilonleges tortaformdk

o " l " W 1 .
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A kovetkezé két iivegszekrényben a csokoladéformak gazdag vilaga tarul a lato-
gato elé. A kiallitas rendezdéi a targyak funkcionalis jelentése mellett azok torténeti
és foldrajzi hattérének lattatasara, a hozzajuk kot6dé magatartasformak bemutatasa-
ra, az egyes ételekhez és alapanyagokhoz kapcsolédo ismeretek nyilvanossa tételére
torekedtek. Igy kozlik, miszerint az Ujvildg felfedezésével az eurdpaiak olyan éru-
cikkekhez és termékekhez jutottak hozza, amelyek gyokeresen megvaltoztattak az
addigi gasztrondmidat. A burgonya, a paradicsom, a kukorica, a pulyka és a kakad is
ekkor keriilt az 6reg kontinensre. Ez utébbival kapcsolatosan kideriil, hogy Kolum-
busz 1502-ben a Hondurashoz tartozé Guanaja szigetén olyan hajora bukkant, ame-
lyen a bennszilottek tizletelés céljabol kiilonféle termékeket szallitottak, koztiik volt a
kakadbab is. A csokolddékereskedelem viszont Cortez hoditasaival vette kezdetét. A
nagy konkvisztador 1519-ben Mexikéban koéstolta meg a kakadfa termésébdl késziilt
italt és felismerte, hogy az konnyen értékesithet6 arucikké valhat. Késébb a csokoladé
eljutott V. Piusz papa udvaraba is, aki a feljegyzések alapjan a finomitatlan termést
hideg vizzel elegyitve - vagyis indian szokas szerint - fogyasztotta. A 17. szazadtol
kezdve a folyékony nediit cukorral izesitették és a kakadbab feldolgozasi technikdja is
megvaltozott. A 18. szdzadi Italiaban vallasi problémaként meriilt fel, hogy megen-
gedett-e a csokolddé ivasa bojt idején. A kérdésrél a kor jeles hittuddsai disputat foly-
tattak. Végiil 1744-ben Daniello Concina O.P. prédikator tette kozzé, miszerint bojti
péntekeken a csokoladé fogyasztasa blinnek szamit. E teologiai vitardl szolo irasanak
eredetije fellelhet6 a konyvtarban (Concina, 1748). A 19. szazad elejét6l megjelennek
az els6 kézzel készitett szilard csokoladéfajtak, az ottocento végétdl pedig ttjara indul
ipari méretii gyartasuk. Ekkor terjednek el a klasszikus csokoladéérmeék, a perec- és a
feny6faformak. A kiallitott darabok koziil kitiinnek a Belle époque idészakabol szar-
mazd - rendszerint kerékparozo férfit abrazolé figurak -, illetve az olasz fasizmus
alatt tért hodité ananaszmotivumok. Tovabbhaladva a kiallitétérben kiilonb6z6 iin-
nepekhez kotédo klasszikus csokoladémintak keriilnek bemutatasra. A Szent Andras
apostol tinnepéhez kapcsol6do halalakuak mellett felfedezheték a husvéti tojast meg-
elevenit6k is. Megtekintheték még a 19. és a 20. szdzadi olasz gyartok katalogusai.
Kéziiliik a torindi székhely( Casa di Sartorio miihely neve érdemes kiemelésre, mely
gianduia csokoladébdl cipéformaju édességet is készitett.
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5. kép-6. kép Viltozatos csokolddéformdk

Forrds: Sajat felvétel.

Majd két masik tarlo kiilonféle 19. szazadi konyhai eszkozoket vonultat fel. A fran-
cia bagettvagé koriil olyan kések, késélezok, bardok és vagodeszkak lathatok, ame-
lyek a korabeli hentesiizletekben voltak hasznalatosak. Itt talalhaté az egyik legelesd,
1898-ban a felsd-svaborszagi Ravensburgban gyartott jatékf6zokészlet a hozza tar-
tozo6 receptfiizettel. Fellelheté tovabba egy 18. szazad végi francia gyartmanyud vo-
rosréz Bain-Marie f6z6edény, egy viktorianus korabeli Kent koralaku késélezd és
-tisztitogép tomor tolgyfa tokban, melyet az ontottvas kézi hajtokar forgatdsaval le-
hetett miikodésbe hozni. A rozsdamentes acél feltalalasa eldtt a késeket napi szinten
kellett karbantartani, hogy ne korrodalédjanak, ezért is e hasznalati targy nélkiiloz-
hetetlen kelléke volt a haztartasoknak. A figyelemfelkelté darabok kozé tartoznak az
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olivetanus refektoriumbdl szarmazd 18. szdzadi szerzetesi talak és finoman diszitett
edények. Itt keriil bemutatasra még egy ontottvas széntiizelésii kalyha 1880-bdl.

7. kép Konyhai eszkozok sokfélesége

Forrds: Sajat felvétel.

Egy ujabb iivegszekrényben termosszal felszerelt gyorsf6zét helyeztek el. A
Boulogne-ban készitett Auto-Thermos-t 1926-ban mutattak be eldszor a Salon des
arts ménagers-ben, ahol aranyérmet nyert. A hétart6 palack alkalmazasat tobbek ko-
zott Josephine Baker is szorgalmazta, am mivel a termék abban az idé6ben még megle-
hetésen draga volt, igy nem tudott széles kdrben elterjedni. A tajékoztaté feliratokbol
kideriil, hogy a 19. szazad elején Joseph Berchoux francia kolt6 szerepeltette egyik
versében el@szor a gasztrondmia sz6t a ma is haszndlatos értelmében (Berchoux,
1819), vagyis nem az eredeti 6gorog jelentésében orvosi szakkifejezésként. Itt kertil
bemutatasra Mrs. Beeton haztartasvezetés konyve, a The Book of Household Mana-
gement (Beeton, 1861), amelyet a 19. szazadi angol konyha alapmiivének tartanak.
Megtekinthet6k emellett a Kozép-Itdlidban népszert allatformaju, illetve egyszert
csOrli vizeskorsok és terrakotta amforak ugyancsak e szazadbdl. Itt lathato tovabba
az egyik legelsé francia gyartmanyu gazsiitémodell, valamint egy 1930-as évekbeli
német elektromos jatékkonyha is.
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8. kép - 9. kép Kiilonféle konyhai eszkozok

., S K5 F

Forrds: Sajat felvétel.

A hetedik vitrin a kenyerek, a tésztak és gabonafélék vilagarol szol. Gabonadaralok,
dagasztégépek és tésztaprések uraljak a polcokat. Kiilonlegesnek szamit az a 19. sza-
zad masodik felébdl szarmazo réz gabonamérd, melynek a terményvasarlaskor, illetve
a vam kiszabasakor jutott fontos szerep.
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10. kép Daralok és tésztaprések

sy |

Forrds: Sajdt felvétel.

A nyolcadik iivegszekrényben fagylalt- és sajtkészité eszkozok sorakoznak.
E kiallitasi feliilet egyik részén egy 18. szazadi réz sorbet-tartd, egy 1880-bol vald
sorbetkészité gép, egy fagylalt szallitasara alkalmas eszkoz, valamint szamos jég- és
fagylaltforma kapott helyet. Ez utébbiak kiilsejét a 19. szazad elejétdl rézzel vontak
be, belsejében pedig parafaval bélelt tivegiireget alakitottak ki. Itt szerepel még Giu-
seppe Grifoni (Grifoni, 1911) munkaja, az els6 olyan konyv, amely a fagylaltkészités
fortélyait ismerteti. A vitrin masik része a sajtgyartas torténetébe enged bepillantast,
ahol egy 19. szazadi oltéanyag feltoltésére hasznalatos eszkoz, néhany hordéformdju
vajkopiild, valamint Gerolamo Ottolini miivének elsé kiadasa (Ottolini, 1785) latha-
td. Ez az els6 tudomdnyos megalapozottsagu mii, melyben a Grana Padano készitési
eljarasa megismerhetd. A szerzé hasznos informaciokat k6zél arrol, hogy a lombard
Sant’Angelo Lodigiano térségében az egyes miithelyek miként allitottak el ezt a sajt-
fajtat. E helyen fabol késziilt vajformak és a 20. szazadi haztartasok edényei is megte-
kinthetdk.

Majd 16-18. szazadi tésztagépek, kd, gipsz és terrakotta marcipan-, ostya-, keksz- és
tésztaformak vonjak magukra a figyelmet. E tarloban kapott helyet Giuseppe Ciocca
cukrasztanoncoknak szant gyakorlati atmutatojanak elsé kiadasa (Ciocca, 1927). A
bemutatott darabok kozott fellelhetd egy a settecento elejérdl fennmaradt gofrisiitd,
egy ma is mikodoé kisméretii cserélheté hengeres édességkészit6 gép, valamint egy 19.
szazadi szintén cserélhetd hegyt cukraszfecskendo.
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11. kép Ostyasiiték

Forrds: Sajdt felvétel.

A tizedik vitrin a majpastétomok szamara kialakitott keramiaedények kollekcio-
jat tartalmazza. Ez a f6ként a francia gasztronémiai hagyomanyokhoz kapcsolodo
étel tobbnyire zoomorf edényekben késziilt, melyek alakja egyértelmiien elarulta a
pastétom fajtajat. A legelterjedtebb a liba, az 6z, a bika, a vaddiszno, a kacsa és a nyul
motivum volt. A vitrinben ldthaté termékek t6bbségét Franciaorszagban, valamint
Portugalidban allitottak eld, az olasz gyartas a novecento idejére tehetd és a Ginori
céghez kotédik.

2010/2022.14:45

n

Forrds: Sajat felvétel.

A Garum-ban a tematikusan felsorakoztatott artefaktumok 4ltal nyer a latogatd
egyfajta képet a taplalkozas elmult 6tszaz évérdl. A tobbfunkcios épiiletben rendsze-
resen kostolokat és el6adasokat is tartanak. A feln6ttek szamara a tarlatvezetés ape-
ritiffel veszi kezdetét, melyhez hagyomdanyos recept alapjan készitett ételféleségeket
szolgélnak fel. Igy tobbek kozott a paradicsomszész és a zold mértas is megizlelhetd.
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Az intézmény lehetdséget biztosit magdn és nyilvanos rendezvények lebonyolitasara,
ahol a kivalasztott korszak jellegzetes meniijének elfogyasztasara is alkalom nyilik. A
létesitmény vezetdjének hatarozott torekvése a tradicionalis receptek és konyhatech-
nikai eljarasok felelevenitése és megdrzése, amelyek honlapjukon is hozzaférhetdk.

A kuratorok kiemelt jelentdséget tulajdonitanak a szakacskonyveknek, melyek mint
sajatos forrastipus sokat elarulnak a szokasokrdl, a gondolkodasmaédrdl, a konkrét
gazdasagi és tarsadalmi helyzetrdl, melyek elvalaszthatatlanok az adott torténelmi
kor kontextusatdl. A konyvtarban az egyik konyvritkasag Bartolomeo Sacchi - szii-
16helye latin neve utdn Platina — De honesta voluptate 1517. évi kiadasa (Sacchi, 1517).
Az elsé nyomtatott szakdcskonyv® szerzdje széles latokort, sokoldalu reneszansz
egyéniség, aki a féuri Gonzaga csalddnal hazitanitd, majd II. Piusz papa magas rangua
tisztségviseldje és az Accademia Romana tagja. II. Pal papa azonban szolgédlataira
nem tartott tovabb igényt, s6t 1468-ban az Angyalvarba zaratta, mivel ellenezte az 1j
egyhazfonek a Romai Akadémia szabadsagjogait erételjesen korlatozé intézkedéseit.
IV. Szixtusz papa rehabilitalta és 1478-ban a Biblioteca Apostolica Vaticana konyv-
tarosava nevezte ki (Riley, 1996). Az olasz és az eurdpai a konyhamtivészetre mara-
dandé hatast kifejté gasztronomiai és dietetikai jellegti szakkonyvének a Garum-ban
fellelheté példanya Giovanni Tacuino nyomtatasidban, modern pergamenkdotésben,
Velencében jelent meg. A kiadvany a legtobb szakdcskonyv 6sének tekintett Libro de
arte coquinaria (Martino, 1464) kéziratos valtozatan alapul. A receptekben és gya-
korlati tanacsokban gazdag traktatus nem az elit szamara késziilt — hiszen tavol all az
udvari lakomak pompajatdl — nem is a tobbnyire irastudatlan szakacsoknak, hanem
elsédlegesen a jomodu reneszansz polgarsagnak, amely nem vetette meg az asztal
oromeit. Hasznos Otletekkel szolgal a haztartasvezetéshez, az étkezési szokasok kiala-
kitdsahoz, a helyes menii 6sszedllitdsdhoz, valamint az asztali etikettre vonatkozdan.
Az egészséges taplalkozasrol korszerd, tudomanyosan is aldtimasztott ismereteket
kozol szem el6tt tartva az alvas, a higiénia és testmozgas szempontjait. Platina nem-
csak abban jito, hogy a f6zést a gyogyitas részének tekintette, hanem abban is, hogy
szorgalmazta a hely adottsagaihoz és az egyén izlésvilagahoz alkalmazkodo ételek
elkészitését. A holisztikus, kiegyensulyozott taplalkozas hiveként egyszerre fordult
szembe a kozépkori aszkézis eszményével és a falanksaggal. A tiz fejezetbdl allo konyv
értékes forras a 15. szazadi italiai konyha és a mindennapi élet tekintetében.

TANULSAGOK

Az 6kori rémaiak altal kedvelt halalapu szdszrél elnevezett Garum alsé szinti ki-
allitasi egysége a latogatot a konyhamiivészet tobb évszazados utjan vezeti végig. A
dologi javak torténeti értelmezése révén sajatos képet nyujt az étkezési kultura és a
taplalkozasi szokdsok valtozasardl. GyuUjteményképzésében komplex megkozelité-

2 Sacchi munkajat szamos nyelvre leforditottak. Magyarul 2022-ben jelent meg Darida Benedek tolma-
csoldsdban (Sacchi, 2022).
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si méd érvényesiil. A hdztartdsokban, cukrdszatokban, pékségekben az évszazadok
soran haszndlt konyhai eszkozoket, keksz-, fagylalt- és tortaformakat a konyvritka-
sagokkal, a szakacskonyvek eredeti példanyaival egyiitt mutatja be. Az &sszeallitott
anyag tulmutatva konyv- sajtd- és fogyasztastorténeti szerepén arnyalja a hétkoznapi
és az tinnepi étkezésekhez és az ételek elkészitéséhez kapcsolodd ismereteket, képze-
teket, habitusokat. Az egyes élelmiszerekrél, igy tobbek kozott a csokoladéfogyasztas-
rol kozzétett informaciok adalékul szolgalhatnak a vallasi kérdések, dogmatikai vitak
mogott meghuzodd elvek és felfogasok jobb megértéséhez. A Biblioteca e Museo della
Cucina a gasztronémiai javak kulturalis reprezentacidjanak egyik eklatans példaja,
mely leginkabb a Museo Nazionale delle Paste Alimentari végleges bezarasat kovetd
muzeumi rést kivanta és tudta betolteni Romaban. Egyfeldl azért, mert az olasz f6-
varosban ujra latogathatd egy gasztrondmiai tematikdju tarlat, melyhez értékes szak-
konyvtar is tarsul, ami nem megszokott a foldkozi-tengeri allamok reprezentacios
praxisaban. E memoriaintézmény ugyanakkor kevesebb érdeklédot tud bevonzani,
mint az egykori allami fenntartasa tésztamuzeum, mivel csak el6zetes bejelentke-
zéssel tekinthet6 meg. A mediterran muzeoldgian beliil tobbek kozott Portugaliaban
taldlhaté példa arra, hogy egy maganalapitvany, a Fundagao Calouste Gulbenkian
képes atvallalni az allami kulturélis feladatok egy részét (Fiilop, 2021). Fontos ugyan-
akkor hangsulyozni, hogy kulturalis szerepbeli kiilonbség all fenn a két eset kozott,
hiszen amig a Gulbenkian Alapitvany kozel hét évtizedes multra tekint vissza és ki-
terjedt halozattal rendelkezik, addig a Rosso Boscolo éltal életre hivott létesitmény
mindéssze harom éve miikodik és filidléi sincsenek. A kultira menedzselése és ma-
ganfinanszirozasa terén csupan kevés tapasztalatra tehetett szert a pandémia kitoré-
sét kovetd bezdrasok miatt is. Emellett ugy kellett megkiizdenie a vildgjarvany okoz-
ta gazdasagi krizissel, hogy nem tudott még teljes mértékben beagyazodni a romai
muzeumi szféraba. Innovativ torekvései, kitizott céljai, perspektivikus muzeoldgiai
felfogasa meglatdsom szerint azonban alkalmassa teszik erre.
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