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Ehets vadnsvények az
irodalombél, a térténelembél

A BotanicArt parficipativ tér egy zéldebb és fenntarthatébb jové reményében - a
képz8miivészel, a kreativ alkotas és a gaszironémia segitségével - egy-egy aktus-
lis téma feldolgozasaval kézés gondolkodasra, tanulasra és alkotasra hiv. Miksdési
modellje jél illeszkedik az &ltalunk megismert nemzetkézi mizeumi példsk kszé. A
BotanicArt tematikus kisllitasokat szervez, amelyek fartalmi &sszesllitasanal fontos
szerepet kap a kérnyezetkultirshoz kapcsoléds ismeretatadas, a mivészeti és miivé-
szettorténeti edukacié. Lelki egészség megérzését segité programelemként kreativ
alkotasra épits miivészetterapias foglalkozasokat szerveziink. A kézssségi tér a Mii-
vészetek Haza aktuslis nyitvatartasi idejél)en, szabadon és ingyenesen |éloga||1a|6.
Kisllitssainak megismerésébe nmiikéds stand segitségével a latogatsk snallsan is
bekapcsolédhainak.

A BotanicArt ij killitssa a 2023-ban, az Eurépa Kulturslis Févarosa projektben
Elefszinaval kszésen elinditott vadon terms, ehets n6vénye|( felhasznalasarsl széls
kulturlis-mivészeti programunk folytatasa. A tarlaton az érdeklgdsk hires magyar
kirslynék képzeletbeli asztalarsl ismerhetnek meg ételeket, gaszironémiai térténete-
ket. Az id&szaki kisllitas a Jskai 200 évfordulé kapcsén a neves iré kedvenc fogasait

megidéz8 recepleket is bemutat, a korszerii taplalkozas jegyében vegan csavarral.



Edible Wild Plants in
Literature and History

The BotanicArt participatory space, in pursuit of a greener and more sustainable future,
invites visitors fo engage in collective reflection, |earning, and creativity ihrough the
lens of visual art, creative practices, and gastronomy. Each thematic project addresses
a contemporary fopic, encouraging public parficipation in an open and inclusive
sefting. lts operational model aligns well with international examples we have studied
from the museum and gallery sector. BotanicArt curates thematic exhibitions that place
emphasis on environmental literacy and cultural education, alongside artistic and art
historical knowledge-sharing. As part of its commitment to wellbeing, the programme
includes art therapy sessions based on creative expression, offering a supportive outlet
for mental health and emofional balance. The community space is free fo everyone
during the regular opening hours of the House of Arts Veszprém, where visitors may
also explore exhibitions independently via a self-guided information stand.

The latest BotanicArt exhibition continues the cultural and arfistic exp|oraiion of
wild and edible p|anis, first launched in 2023 in collaboration with Elefsina, within
the framework of the European Capital of Culture programme. Visitors are invited
to discover culinary stories and dishes inspired by the imagined tables of famous
Hungarian queens. Marl(ing the l)icenienary of the birth of renowned Hungarian
author Mér Jskai, the exhibition also presents recipes reflecting the writer's
favourite dishes — reimagined for foday with a vegan twist, in line with principles of

modern nutrition.



Ehets vadnsvények a magyar
kirslynék asztalén

A messze fsldrél, idegen orszagokbél érkez& hercegnék szamara minden ismeretlen
volt Gj hazajukban: a nyelv, a hagyomanyok, a szokasok, de még az asztalra keriil
ételek, az izek, a felhasznalt a|apanyago|(, {6zési e|jéréso|( is.

Sok mindent el kellett fogadniuk, hogy mélts helyet foglalhassanak el dj csaladjuk-
ban, hazajukban - de természetesen fokozatosan alakitottsk is az 8ket kériilvevs kér-
nyezetet: l)ecsempésziél( gyermel(l(orul( emlékeit, izeit a I(ira'lyi aszfalokra.
Kisllitasunkon a harom legismertebb magyar kiralyné példajan keresztiil tekintjiik
3t a magyar gaszirotériénetet, kiilsnss tekintettel a vadon termé ehets névények,
a réq elfeledett zsldségek, vagy éppen az Gjdonsagként megjelens gyiimslessk,

ftszerek hasznélatara.

Gizella kirslyné: (bajor hercegné, l. Istvan felesége, ~984-1065)
Beatrix kiralyné: (napolyi hercegng, |. Matyss felesége, 1457-1508)
Erzsébet kirslyné: (bajor hercegné; I. Ferenc Jézsel felesége 1837-1898)




Edible Wild Plants on the
Tables of Hungarian Queens

For the princesses who arrived from distant lands to become queens of Hungary,
everylhing in their new homeland was unfamiliar: the |anguage, the traditions — and
even the food p|aced on their tables. The flavours, ingredienis, and cool(ing methods
were often entirely foreign.

To assume their rightful place within their new families and adopted country, these
women had fo adapt to much that was new. Yet over time, they also began to shape
their surroundings — quietly weaving the memories and fastes of their childhood into
the daily rituals of court life and the menus of royal kitchens.

This exhibition explores the history of Hungarian gastronomy through the stories of
the three most well-known Hungarian queens. Special attention is given fo the use
of edible wild plants, long-forgotten vegetables, fruits and spices once considered
exotic. In c]oing so, we shed |ig|\| on how ingredienls from nature's garclen p|ayed a

role in royal cuisine — and how cultural exchange helped shape the culinary traditions

of Hungary.

Queen Gisella: (Bavarian princess, wife of Siephen |, <.984-1065 )
Queen Beatrix: (Princess of Naples, wife of Matthias |, 1457-1508)
Empress Elizabeth: (Princess of Bavaria; wife of Franz Joseph l, 1837—1898)







Gizella ételei

A honfoglalas utani magyar konyha lényegesen kiilonbszétt a nyugat-eurépai gaszi-
ronémiatél. Mig nyugaton inkabb siitsttek az emberek, hazénkban a {8zés volt a jel-
lemz3. Az étel cserépbél vagy vasbél készitett iistben, a tiiz fslé sllithats haromlabas
edényben {8t. Az apréra vagott hisféléket sok guméval, illatos gyskérrel, hagyma-
val, zéldséggel, gombaval izesitették. Fiiszerként {8ként tarkonyt, borsot, gysmbért

hasznaltak. Az ételek nagy része gazc]ag, leveses ragu, a "|év" volt.

Gabonabél nemcsak kenyeret, hanem kasat is készitettek, de kedvelték a parkslt
magvakat is. A magyarban a kisa sz6 egyarant jelenthefi a hantolt egész szemet és a
darslt nyersanyagot, valamint a belsliik {8t siirii ételt is. A kasaételekhez a l(enyérnel(
alkalmatlan gabonakat: kélest, arpat és csekély mértékben zabot is hasznaltak.
Oseink forrs ksveken is sitottek, a tiiz f5lé tett s atizzitott kélapra sntotték a tésztat:
igy késziilt a lepénykenyér.

A hdsok konzervalasi médja Eurépa’loan afustslés, Azsizban és &seinknél az aromas
fivekkel (kakukkfivel, rozmaringgal, tarkonnyal) valé pacolss volt. Az ételek ize-
sitéséhez egész biztosan hasznéltak sét, tarkonyt, majorannat, petrezselyemzsldet,
rozmaringot, lestyant, csombort. A borsot és a safranyt csak a gazdagabbak enged-

hették meg maguknak.

A Gizellaval érkezs bencés szerzetesek, apa’ca’l( - egyhézszervezc’i Ievél(enységi.il(
mellett - a nyugati kertkultirat is meghonositottak Magyarorszagon. Az elsé "|1erl:)é-
riumok”, botanikus-és fiiszerkertek kézé tartozhatott Gizella kedvelt Veszprém-vél-

gyi kolostoranak kertje és az |. Istvan &ltal alapitott bakonybéli bencés monostor.

A kszépkorban a keresztény egyhaz még jéval tsbb bajti napot tartott, mint manap-
sag. Az év fele bajti idének szamitott, ezalatt nem fogyaszthattak hiist, tojast és tejet.
A szerzetesek étrendje elég visszafogott volt, két étkezésbél 4llt, mely két fogast és
csemegét farfalmazott. A mélyen vallasos Gizellardl joggal feltételezhetjik, hogy

dénté tebbségben zéldségek, gabonalélék és gyiimslessk keriiltek asztalara.

"
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The Cuisine of Queen Gisella

The culinary fraditions of the Hungarians following the Conquest of the Carpathian Basin
differed marl(edly from those of Western Europe. While l)al(ing was more common in the
West, cooking was the dominant method in Hungary. Meals were typically prepared in
c|ay or iron cau|c|rons, often suspended over the fire in a Iripocl pot. Fine|y cl'loppecl meats
were flavoured with a generous variety of tubers, aromatic roots, onions, vegeIaHes, and
mushrooms. Common seasonings included farragon, pepper, and ginger. Many dishes were
hearly, broth-like stews, referred to as ‘lév’".

Grains were used not on|y for l)al(ing bread but also for mal(ing porriclges, while roasted
seeds and cereals were also enjoyed. In Hungarian, the word ‘késa’ refers both to hulled or
ground grains and to the thick dish prepared from them. Porridge dishes were typically made
from grains less suited to lareac]mal(ing, such as millet, Ioar|ey, and, to a lesser extent, oats.
Our ancestors also baked on hot stones, pouring batter directly onto the glowing stone slabs
set over open flames — a method used to prepare flatbreads.

In contrast fo the widespread smoking of meat in Western Europe, Hungarians and Central
Asian steppe cultures preferred preserving meats with aromatic herbs, such as thyme,
rosemary, and tarragon. It is certain that dishes were seasoned with sa||, tarragon, marjoram,
parsley, rosemary, lovage, and savory. Pepper and saffron were considered luxury items,
accessible only fo the wealthier classes.

The Benedictine monks and nuns who accompanied Queen Gisella p|ayec] a crucial role
not only in the organisation of the early Christian Church in Hungary but also in infroducing
Western garden culture. Among the first herbaria, botanical and herb gardens were those
surrouncling Gisella's cherished convent in the Veszprém Va"ey and the Benedictine Alaloey
of Bakonybél, founded by King Stephen .

Inthe Middle Ages, the Christian Church prescribed far more fasting days than today. Nearly
half the calendar year was classified as a fasting period, during which the consumption of meat,
eqggs, and dairy was prohibited. The diet of the monks was quite modest, consisting of two
meals with two courses and c|e|icacy. Given Queen Gisella's deep re|igious devolion, it is
highly likely that her own fable was also dominated by vegetables, grains, and fruit, in keeping

with the diefary practices of the fime and the spiritual values she embraced.



Receptek - Recipes

Lepényl(enyér
Hozzavalsk: 40 c"(g liszt, 2,5 dl viz, 2 teaskanal s6, 2 evékanal olaj,
Osszegyt'lrjul( a hozzavalskat, 20 percig pihentefjiik. Diényi gémbéket formazunk

77|

belsle, kinyujtjuk. Egyesével szaraz, forré serpenysben ropogésa siijiik.

Baked Flatbread

Ingredients: 400 g flour, 250 ml water, 2 tsp salt, 2 thsp oil
Knead the ingredients into a dough and let rest for 20 minutes. Shape into walnut-

sized balls, roll out flat, and cook one at a time in a hot, dry skillet unfil golden brown.

13
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Zabkasa aszalt gyiimslesskkel

Hozzavalsk: 3-4 evskanal zalo/zalopel'lely, tej, menta, illatos iloolya, vadarvéacska,
szamdca, aszalt alma

A zabpelyhet &ntsiik fel annyi vizzel vagy tejjel, hogy béven ellepje. Fézziik 5 percig,
majd hagyjuk &llni 10 percet. [zesitsiik fetszés szerint aszalt gyiimélcsskkel, ehets vi-

régol(l(aL

Oat Porridge with Dried Fruits and Edible Flowers

|ngrec|ienis: 3-4 |a|o|espoons oats or rolled oats, milk, mint, scented violets, wild

pansies, sirawloerries, dried apples

Pour enough water or milk over the oats fo cover generous|y. Cook for 5 minutes,
then let it sit for another 10 minutes. Flavour to faste with dried fruits and decorate
with edible flowers.

Ksleskasa gomloa’va|, zoldfiszerekkel

Hozzavalsk: 150 g |(6|es, 6d VI'z/ tej, s6, goml:a, zé'd[ﬁszerel(, o|aj
A kélest atmossuk, haromszoros mennyiséqii vizzel feltessziik f&ni. Forrasts| szamitott
10 percig {8zziik. Kszben a gomloéi, z6ldfiiszereket kevés o|ajon megpéro|ju|(. Aks-

sat és a gombat 8sszekeverjiik.

Millet Porridge with Mushrooms and Herbs

|ngrec|ienis: 150 g millet, 600 ml water or milk, salt, mushrooms, fresh herbs, oil

Rinse the millet thoroughly and cook it in three times the amount of water. Boil for 10
minutes from the point of boiling. Meanwhile, sauté the mushrooms and herbs in a little

oil. Combine the cooked millet and mushroom mixture. Serve warm.

15
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Zii|c|séges lév’

Hozzavalsk: 2-3 marék zsenge csalanlevél, friss hajla’s, 1 {ej vérbshagyma,
1-1sargarépa, {ehérrépa, olaj, diszitéshez: vac]snic"ing, kakukkfd, rozmaring,

gom|oa, magval(

A hagymat vékony szeletekre vagjuk, kevés olajon megdinszteljiik, hozzaadjuk a
megmosoft csalanleveleket. 2-3 percig egyiitt paroljuk, majd felengediiik 2 dl vizzel
(eseileg 26|c|ség a|ap|éve|). Az egészet iurmixo|ju|(, talalasnal felszeletelt friss zsld-

ségekke', magol(l(a| gazdagﬂjul(.



Vegeialo'e Stew ('lév’)

Ingredients: 2—3 handfuls of young nettle leaves and shoots, 1 onion, 1 carrot,

1 parsnip, oil
For garnisl't: wild c|1ives, i|1yme, rosemary, mus|1rooms, seeds

Slice the onion thinly and sauté in a little oil. Add the washed nettle leaves and cook
together for 2-3 minutes. Add 200 ml water (or vegetable broth) and blend until

smooth. Serve with fresh sliced vegetables and seeds on top.

17
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Beatrix ételei

A reneszénsz l(onyl'lamﬁ'vészei Aragéniai Beatrix, népolyi hercegné{ érkezésével
jutott el Magyarorszagra. Az 1476. évi menyegzéjére nemcsak szakacsokat és
cukraszokat hozott magéval, hanem a Bartholomaeus Platina: De honesta volup-
tate et valetudine (A fisztes gydnyorrél és az egészségrél) néven ismert miivét is.
A vildg els8 nyomtatott szakacsksnyveként ismert mii az 1470-es évek elején jelent
meg Rémaban.

A hivatalos udvari dokumentumok azt igazo|jé|(, hogy Matyés és Beatrix esldivé’jén
ehettek elsz6r a nemesek hazankban marcipant, mely a reneszansz ltslisbanis Gjdon-
sagnak szamitott. Mivel Beatrix érkezésével szakacsok is jottek, hozték az ij izeket,
fiszereket. Jellemz8 volt, hogy a lakomakon rengeteg halat készitettek, volt menyhal,
angolna, csuka, piszirang. Kiilsnlegességekbsl sem volt hiany, mint példaul a hizott
és 16ltsHt, aranyozott pava. Fiiszerhasznalatuk is gazdag volt. Galeotto Marzio szerint

szerették a fokhagymat, a safranyt, a fahéjat, a gysmbért, a kaprot és az anizst is.

A klasszikus {6t tészta tvétele némi médositassal tortént. A tejfeldolgozasi eljsrasok
kiilsnbsz8ségébél ksvetkezéen ltslisban a sajt, Magyarorszagon viszont a régés Hiré
volt a feltétként rendelkezésre 4ll6 tejtermék. Hazankban ezért is valhatott népszerii-

vé a sés és édes vallozatban egyarant szivesen fogyaszioft tirés metélt.

A hasételeket ergsen fiiszeres martasokkal talaltsk, siritésre l(enyérlae|e| hasznaltak.
A hasok készitésekor mar alkalmaztsk a nydrson és a roston siitést is. Bogrécsloan,

iistben és lsbas-fazékban paroltak és f8ztek.

A maismert véréshagyma hasznalata is Matyas uralkodasa alatt terjedt el, a kiraly hit-
vesének készénhetsen. Egy alkalommal Beatrix igy készénte meg névére, Eleonéra
kiildeményét. " Készéném neked a hagymat és a fokhagymat, amit Ferrarabél kiildtél.
A kirly akkor sem &riilt volna jobban, ha igazgysngysk lettek volna.” Et8l az id&tél
kezdve valik a I'\agyma az egyil( |eg{oniosal)|o magyar zé'dség‘é'évé.

Matyas kirsly egyik kedvenc gyiimélese a fiige volt, melyet szintén Beatrix

honositott meg.

19
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The Cuisine of Queen Beatrix

Renaissance cuisine arrived in Hungary with the arrival of Beatrix of Aragon, Princess of
Naples. For her wedding in 1476, she brought with her not only chefs and confectioners, but
also a copy of De honesta voluptate et valetudine (On Honourable Pleasure and Health) by
Bartholomaeus Plafina. This work, widely regarded as the world's first printed cookbook, was
published in Rome in the ear|y 1470s.

Official court records confirm that it was at the wedding of King Matthias and Queen Beatrix
that members of the Hungarian nobility first tasted marzipan — a novelty even in Renaissance
ltaly at the time. Beatrix's arrival brought not only new flavours and spices, but also skilled chefs
who introduced innovative culinary techniques. Court banquets often featured a wide variety
of fish dishes, inc|uding burbot, eel, pi|(e and trout. The fables were not |ac|(ing in extravagance
either: guests were served delicacies such as fattened, stuffed and gold-gilded peacock. The
use of spices was particularly rich. According to Galeotto Marzio, garlic, saffron, cinnamon,
ginger, dill and anise were all popular ingredients at the royal court.

The adoption of classic boiled pasta occurred with some local adaptations. Due to differences
in dairy processing leclmiques, cheese was the customary topping in |ia|y, while in Hungary,
it was curd cheese (r6gés irs) that was more readily available. This is one reason why ‘tirés
metélt’ — pasta with curd cheese — became so popular in Hungary, enjoyed in both savoury
and sweet versions.

Meat dishes were typically served with rich, heavily spiced sauces, often thickened with
breadcrumbs or the soft interior of bread. Various methods of preparation were already in use:
meats were cooked on a spit or grill, or stewed and boiled in cauldrons, kettles, or clay pofs.
The use of onions as we know them today became widespread in Hungary during the reign
of King Matthias, largely thanks fo his queen, Beatrix. On one occasion, she expressed her
gratitude fo her sister Eleonora for a gift in a letter: “Thank you for the onions and garlic you
sent from Ferrara. The I(ing would not have been more clelighlecl even if ||1ey had been real
pearls.” From this point onwards, onions became one of the most important vegetables in
Hungarian cuisine.

One of King Matthias's favourite fruits was the fig, a delicacy that was also infroduced and
popularised in Hungary L)y Queen Beatrix.



Receptek - Recipes

Krémleves cipélaan
Hozzavalsk: [ol(hagyma, o||'vao|aj, 1liter zi:')lclségalap|é, egy marék csalan, egy ma-
rék porcsin, snic"ing a tetejére, kakukkfd, rozmaring, {enyc'fmag/napra{orgémag,
2-3 dl névényi tejszin, s6, bors, piritott kenyérkocksk a tetejére

A zizott fokhagymit olivaolajon megpiritjuk. Hozzaadjuk a csalant, a porcsint, a fii-

szereket, zsldség alaplével felsntjiik. Az elkésziilt ételt piritott magvakkal talaljuk.

Cream Soup in a Bread Bowl

Ingredients: galic, olive oil, 1 litre vegetable stock, a handful of nettle, a handful of
purslane, chives for garnish, thyme, rosemary, pine nuts or sunflower seeds, 200-

300 ml plant-based cream, salt, pepper, toasted croutons for topping
Fry the crushed garlic in the olive oil. Add the nettles, porcini, spices and stock. In

another pan, fry the seeds in olive oil.
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Metélt tészta z8ld pestéval

Hozzavalsk: csalan, l«'ivérporcsin, medvehagyma, pitypang, borsmustar, vadsnid-
|ing, o||'vao|aj, {enyc'imag, {ol(hagyma, 20 dl(g durumliszt, 1teaskanal s6, 90 ml viz

A fenti recept alapja'n elkészitett pesiéhoz megféizziil( a tésztat. A durumliszthez hoz-
z3keveriink apranként kb. 90 ml vizet és egy teaskanal sét. Kériilbeliil 3/ érét a hiits-
ben pihentetjiik. Ezutén tetszélegesre formazzuk és forrasban lévé vizben legfeljebb

3 percig {62ziik.
Homemade Pasta with Green Pesto

|ngrec|ienis: nettle, purs|ane,wi|c] gar|ic, dandelion, field mustard, wild chives, olive oil,

pine nuts, sunflower seeds, 200 g durum wheat flour, 11sp salt, approx. 90 ml water

Prepare the pesto as described above. Mix the flour with salt and gradually add the
water unfil you form a dough. Let rest in the fridge for about 45 minutes. Shape as

desired and cook in boiling water for up to 3 minutes.

Fi.ige’s, Ienyc’imagos po|1a'r|(re'm — Beatrix kori fiigés torta Gjragondolva
Hozzavalsk: kekszmorzsa, {agyaszioﬂ erdei gyﬁmé'cs&l(, pucling (vegén), novényi
tej, {i.ige, {enyé'mag, tahini, sz8lslekvar, cukor

A kekszmorzsat a pohar aljara helyezziik, ezutén a gyiimélesét és a pudingot egy-
mésra rélegezziik. A fetejére adagolunk egy kevés szészt, amit 1/3 tahinibsl és 2/3

sz8l8lekvarbsl keveriink ki. Feny6magga| és {ﬁgéve| cll'szﬂjijl(.

Fig and Pine Nut Dessert Cups

Ingredients: crushed cookies, frozen forest fruits, vegan pudding, plant-based milk,
figs, pine nuts, tahini, grape jam, sugar
Layer the crushed cookies at the bottom of a glass. Add a layer of fruit, then pudding.
Top with a little sauce made from 1/3 tahini and 2/3 grape jam. Garnish with pine
nuts and figs.

23
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Zsldséges martasok - 3 féle pesto

Hozzavalsk: csalan, |(6vérporcsin, medvehagyma, pitypang, borsmustar, vadsnid-
|ing, o||’vao|aj, {enyé’mag, napra{orgémag

A zéldeket izlés szerint parositjuk. A csalant révid ideig elé kell {8zniink forré vizben,
a t5bbi z8ld nyersen fogyaszthaté. A zéldvarisciskat felapritiuk fokhagymaval és a

z8ldekhez ill& izlés szerinti maggal. Ezutan mér fogyaszthaté is.

Pesto Variations

|ngrec|ien|s: nettle, purs|ane, wild gar|ic, dandelion, field mustard, wild chives, olive
oi|, pine nuts, sunflower seeds

Pair greens to your faste. Blanch neftle briefly in hot water; the other greens can be
used raw. Chop with gar|ic and pair with seeds or nuts that suit the greens. Blend until

smooth. Serve fresh.
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Erzsébet ételei

Erzsébet l(irélyné valsdi inyenc volt. Nem vefette meg a finom falatokat, viszont egy-
egy finom {ogés utén l(épes volt napol(ig l(opla|ni, és l(emény edzéseket fo|yiaini.

Egész életében szinte megszillottan tsrekedett karcsisagat megtartani.

Eiva’gya mindig hangulatats| fiiggst, de ha jokedve volt, akkor még az édessége-
ket sem vetette meg. Szivesen fogyasztotta a kedvenc viragabdl, az ibolysbél késziilt
fagylaltot és a Demel udvari cukraszattél beszerzett kandirozott ibolyat is. Gyakran
evett halat, facant, baranyt - igaz, kéret nélkiil - , zsldséget és gyiimélesst viszont rit-
ksbban, de akar hetekig is képes volt bsjtslni. Olyankor csak narancsot fogyasztott
és tejet ivott. Maskor csupén citrom, 52818, spendt, hislé szerepelt az étrendjén, vagy
mind&ssze |oja's{e|1érjéi evett nyers has l(ipréseli levével. E|eie utolsé éveiben a kefirre
eskiidstt, eléfordult, hogy napokig ezen élt. Az udvari szakacsnének be kellett mutat-
nia a receptet a csaszarnénak, az udvari patika kényveiben pontosan leirtak, hogyan

kell szémara tejbsl irst késziteni.

Erzsebet sltalsban reggel 8 és 9 kézstt fogyasziotta el a reggelijét. Rendszerint csak
egy csésze teat ivolt, ehhez egy aprécska darab siiteményt és némi gyiimalcsst evett.
Fiatalon még egy darabka parolt marhahdst és egy pohérka vérésbort is engedélye-
zett maganak. A délutén 5 éra kérill fogyasztott vacsorsja erélevesbél, hasbsl, zeld-
ségbél és gyiimalesbal 4llt.

1880-14| Sisi szigori napirend szerint {izte az egyes sportagakat is. Felkelés utan
gimnasztika, majd vivas, utdna hatéras séta, végiil lovaglas kévetkezett. 1883-ban
tgy dontstt, nem kévetelheti meg udvarhélgyeitsl a napi 6-7 éras sétskat, ezért hor-
dszéket vivé embereket szerzédtetett szamukra.

A csaszamé mindennap rallt a mérlegre, festsilyanak alakulasarsl naplét is vezetett.
A drasztikus diétsk azonban megyiselték a szervezetét. Gyakran szenvedett fejfsjas-
t6l, gyomorbantalmakisl, sdématsl; orvosai a rossz kézérzetét és megromlott idegal-

lapotat is az allandé koplalas szamlsjara irtak.
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The Cuisine of Empress Elisabeth

Empress Elisabeth was a true gourmet. She did not shy away from culinary delights, yet
after indulging in a parficularly exquisite dish, she was known to fast for days and engage
in rigorous physical exercise. Throughout her life, she was almost obsessively committed to
maintaining her slender figure.

Her appetite was always closely tied to her mood, yet when she was in good spirits, even
sweels were not off-limits. She parficularly enjoyed violet ice cream, made from her
favourite flower, and crystallised violets sourced from Demel, the famed Viennese imperial
confectioner. She lrequen“y ate fish, pheasanl, and |amb—|ypica"y without any side dishes.
In contrast, vegetables and fruit were consumed more sparingly. At fimes, she would fast for
weeks, subsisting solely on oranges and milk. On other occasions, her diet would consist of
just lemons, grapes, spinach, or meat broth, and somefimes she would eat nothing but egg
whites with pressed juice from raw meat. In the final years of her life, she swore by "kefir’
(a kind of yoghurt), sometimes sustaining herself for days on nothing else. The court cook
was required fo present the recipe fo the Empress herself, and the method for preparing

buttermilk from fresh milk was meticulously recorded in the imperial pharmacy books.

Elisabeth usually fook her breakfast between 8 and 9 am, which typically consisted of nothing
more than a cup of fea, a small piece of cake, and a little fruit. In her younger years, she
would sometimes allow herself a slice of steamed beef and a small glass of red wine as well.
Her evening meal, taken around 5 pm, generally comprised clear broth, meat, vegetables,
and fruit.

From 1880 onwards, Sissi followed a strict daily routine of exercise. Upon rising, she would
begin with gymnastics, followed by fencing, then embark on a six-hour walk, and conclude
with horse riding. By 1883, she decided it was unreasonable o expect her ladies-in-waiting
to keep pace with the six fo seven hours of walking she demanded daily, and so hired men fo
carry them in sedan chairs.

The Empress weighecl herself every day and I(epi a journa| recorcling fluctuations in her
weight. However, her drastic diets took a serious toll on her health. She suffered frequently
from headaches, digestive troubles, and oedema. Her physicians attributed her frequent

malaise and declining mental state fo prolonged fasting and undernourishment.



Receptek - Recipes

Szamécas-ibolyas poharkrém
Hozzavalsk: kekszmorzsa, friss erdei szaméca, i|oo|ya, kandirozoft i|oo|ya, puding
(vegan), névényi tej, daralt dig, cukor

A kekszmorzsat a pol'nér a|jéra |1e|yezzi.i|(, majcl egymasra réiegezziil( a friss erdei
szamécal, ibolyat és a pudingot. A tetejére hintsink egy kevés darslt dist és

kandirozott ibolyat.

Strawberry & Violet Parfai

|ngrec|ienis: biscuit crumbs, fresh wild strawberries, violets, candied violets, (vegan)
pudding, plant-based milk, ground walnuts, sugar

Place a layer of biscuit crumbs at the bottom of a glass. Then, layer the fresh wild
strawberries, violets, and pudding one after the other. Finish by sprinkling a little

ground walnut and candied violet on fop.
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Ibolyafagyi/sorbet

Hozzévalsk: 250 g friss vagy fagyasztott afonya, 100 ml viz, 100 g cukor (vagy
méz/agavé izlés szerint), 1,5 tedskansl szaritott ibolyavirag (vagy 2 evékanal friss,
ehetgibolya), 1 evékanal citromlé, egy csipet s6

Ibolyas szirup: A vizet és a cukrot (vagy mézet) 8sszeforraljuk, majd levessziik a tiiz-
r8l &s belekeverjiik az ibolyaviragot. 15-20 percet 3llni hagyjuk, majd leszirjiik.

A{onyap'dré: Az é{onyéi egy kis lsbosban l(&')zepes |éngon melegl'ljijl(, amig le-
vet ereszt. Botmixerrel piirésitjik, s ha simabb &llagot szeretnénk, egy sziirén
atpasszirozzuk.

Az é{onyaptirél 6ssze|(everjij|( az i|:>o|yés sziruppal, citromlével és egy csipet séval.
Ha sziikséges, még édesitheljiik.

Fagyasztas: Onisitk a keveréket a fagylaltgépbe, és jarassuk a gépet a gyarts utasita-
sa szerint. Fagylatgép hidnyaban éntsiik a keveréket egy lapos fagyasziéedénybe, és
éranként keveriiik 4t villaval, amig el nem éri a megfelels llagot (kb. 4 6ra).

Ehet8 ibolyaval vagy friss sfonyaval diszitve talaljuk.

Violet Ice-cream/Sorbet

Ingredients: 250 g fresh or frozen blueberries, 100 ml water, 100 g sugar (or hon-
ey/agave), 1.5tsp dried violet flowers (or 2 ilosp fresh edible violets), 1 ilosp lemon
juice, pinch of salt

Violet Syrup: Bring the water and sugar (or honey) fo a boil, remove from heat, and
stir in the violet flowers. Let steep for 15-20 minutes, then strain.

Blue'oerry Puree: Heat blueberries over medium heat until ihey release their juice.
Blend with a stick blender. For a smoother texture, strain through a fine sieve.

Mix the blueberry puree with violet syrup, lemon juice, and a pinch of salt. Sweeten o
taste if needed.

Freezing: Use an ice cream machine according fo manufacturer's instructions. Without
amachine, pour into a shallow container and stir with a fork every hour until set (about

4 hours). Serve garnished with edible violets or fresh blueberries.
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||oo|yaszéirp
Hozzavalsk: kb. 3 bégre ibolya, 1bsgre kristalycukor, ¥4 liter viz

A virégol(al és a vizet nem forralva meg{éfzzi.il(, majcl 3llni hagyjul( a vizben két napig.
Ezutan kell lesziimi, majcl hozz4adhni a cukrof.
Szaraz dunsztba kell rakni Gjabb két napra, ezutén steril ivegekbe tessziik, hogy ne

romoljanak meg gyorsan.

Violet Syrup

Ingredients: approx. 3 cups of violet flowers, 1 cup of granulated sugar, 34 litre of water

Gently heat the violet flowers and water together, but do not let them boil. Once
warmed, set the mixture aside and leave it fo steep for two days. Affer this, strain the
|iquic| and stir in the sugar until {u"y dissolved. Place the syrup in a warm, clry place
for another two days to allow it fo settle. Finally, pour it into sterilised bottles to help

preserve it and prevent spoilage.
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Jékai és a botanika

J6kai Mér nemesak a magyar irodalom kiemelkeds alal(ja volt, hanem a kertészkedés
irénti szenvedélye is rendkiviil fontos szerepet jatszoft életében. A Svabhegyen, a mai
Budapest XII. keriiletében talslhats villsjsban tsltstte élete utolss szakaszat felesé-
gével, Laborfalvi Rézaval. A Budai-hegyek kszst egy olyan kertet alakitott ki, ahol
nemcsak virdgokat, hanem gyiimélcsfakat, sz8l8t, zsldségeket is termesztett, melyek-
r8l részletes feliegyzéseket készitett. Szslészettel, kertészettel kapcsolatos megfigye-
léseit 1896-ban Kertészgazdaszati jegyzetek cimmel adta kézre. Jokai szamara a
kertészkedés szoros kapcsolatban &llt a teremtés eszméjével. Ahogyan 8 maga fogal-

mazott: "Nel(em akert az a vildg, amelyben én vagyok a teremts.”

Jékai Mér nem csupéan a kertben gysnysrkédst, hanem tudatosan vigyazoft a ter-
mészetre. Br a természetvédelem akkoriban még nem volt elierjecli eszme, 8 mégis
prébaélta megévni a kérnyezetet, és harmonikus kapcsolatot alakitott ki a kerttel. Az
egykori villa kérnyékén védett nsvénylajok, madarak és kis tanssvények is talalhatsk.

Jskai svélol'negyi l(erije ismert fermészefi érték.



Jékai and Botany

Moar Jékai was not only a significant figure in Hungarian literature but
also a passionate gardener, a pursuit that played an important role in
his life. He spent the final years of his life with his wife, R6za Laborfalvi,
in their villa located on so called Svabhegy, what is today Budapest's
12th district. Nestled among the Buda Hills, he cultivated a garden that
was more than just a display of flowers; it included fruit frees, vines, and
vegetables, all carefully documented in detailed notes. His observations
on vificulture and horticulture were published in 1896 under the title
Notes on Gardening and Viticulture. For Jkai, gardening was closely
linked to the idea of creation itself. As he himself expressed it: “To me,

the garden is a world in which | am the creator.”

M.t Jékai did not merely delight in the beauty of his garden; he also took
a conscientious approach to caring for nature. Although environmental
conservation was not a widely recognised concept at the time, he
made efforts fo protect his surroundings and fostered a harmonious
relationship with his garden. Around the former villa, one

can still find protected plant species, nafive birds,
and small educational nature trails. J6kai's
garc|en on Svélohegy is regarc|e0|
as an important natural

heritage site.

35



Jékai és a gasztronémia

Jékai Mér ismert volt gaszironémiai szenvedélyérél is, melyrsl miivei és személyes
levelezése is taniskodnak, illetve rendszeresen fett kézzé tarcakat a Vasamapi Uj-
sagban, hol sajat néven, hol Kakas Marton alnéven. A lap 1862. jilius 1. széma-
ban Nemzeti eledeleink cimii irssa a magyar l(onyha |1agyoményaina|( megdrzését,
s kozel negyven étel (példéul a haromszéki |1arics|(apu|isz|(a, koméromi csiramalé,
kolozsvari levélen siilf, harmatkasa) nemzeti szakacskényvben” valé 8sszegyiijtését

szorgalmazza.

Az iré napjait gyakran szinesitették inycsiklandé étkezések, szerette a béséges, ki-
adés ételeket. Felesége, Laborfalvi Réza kivalé szakacsng volt. A friss, helyben
beszerzett alapanyagol(, mint a friss hal, hasok, zé')lclségel(, a kivals l(enyér és a hazi
készitésii lekvarok mind helyet kaptak Jékai étkezésében, melyeket gyakran kisér-
tek barati beszélgetések, szellemi vitsk vagy irodalmi kortarsak részvételével zajls

tarsalgasok. Nemcsak az étel, hanem a kézssségi élmény is fontos szerepet jatszoft

az életében.




J6kai and Gastronomy

Moar J6kaiwas also well known for his passion for gastronomy, a subject reflectedin both
his |iierary works and persona| corresponclence. He regu|ar|y pu|o|is|1ecl feuilletons in
Vaséarnapi Ujsa’g (The Sunc|ay News), somefimes under his own name, at other times
using the pseudonym Marton Kakas. In the 1July 1862 issue, his article Our National
Dishes advocates for the preservation of Hungarian culinary traditions. He calls for
the creation of a “national cookbook” that would include nearly forty dishes—among
them the buckwheat porridge from Haromszék, sprouled wheat cake from Koméarom,

Ko'ozsvér-siyle meat wrappecl in |eaves, and Hungarian grain porriclge.

The writer's days were often brightened by mouth-watering meals—he was keen on
|1ear|y dishes. His wi{e, Réza Lal‘:or[a'vi, was an excellent cook. Fresl'l, |oca||y sourced
ingrec]ienls—such as {iSI'I, meats, vegeIaHes, fine l:)reacl, and homemade jams—
were staples of Jékai's table. These meals were frequently accompanied by friendly
conversations, spirited debates, or gatherings with literary contemporaries. For Jékai,
food was not merely sustenance—it was also a shared, social experience that held

cleep signi[icance in his life.
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Receplek - Recipes

Garhany

Hozzavalsk: 700 g Iourgonya, 1 nagyo|o|o fej vc':')rc':')sl\agyma, 2 gerezd [ol(hagyma, 1

tojasnyi csicseriliszt+viz/aquafaba, 50-60 g liszt, izlés szerint s6, bors, 2 dl étolaj/

olivaolaj, izlés szerint sajt, tejfsl

A krumplit, hagymat, fokhagymat megpucoljuk, majd kézepes reszelén lereszeljiik.
Hozzsadjuk a Jojast”, sét, &rélt borsot, alaposan ésszekeverjitk. Megszérjuk a fete-
jét a liszt felével, keverés utén hozzaadjuk a masik felét, és feldolgozzuk. Ekkor ajén-
latos utanfiiszerezni. Alacsony peremii tepsiben felmelegitjik az olajat, majd bele-
szaggatjuk a masszat, s amennyire lehet, lenyomkodjuk, hogy ne legyen vastag, mert
nehezen siil 4. Mindegyik oldalst kétszer sHorgatva aranybarnara siitjiik. Talalaskor

izlés szerint sajttal, tejfsllel kinaljuk.

Potato Flatcake (Gérhsny)

Ingredients: 700 g potatoes, 1large onion, 2 gatlic cloves, equivalent of 1 egg using
chickpea flour + water or aquafaba, 50-60 g flour, salt and pepper fo taste, 200 ml

vegeia'ole oil or olive oi|, opiiona': c|1eese, sour cream

Peel and grate the potatoes, onion, and gar|ic. Add the egg substitute, salt, and
pepper. Mix well, sprinkle with half the flour, mix again, then add the rest. Season as
needed. Heat oil in a low-rimmed tray. Drop spoonfuls of the mixture into the tray and
flatten slightly. Fry both sides until golden brown. Serve with cheese or sour cream

as desired.
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Csiramalé
Hozzavalsk 2 tepsinyi mennyiséghez: 50 dkg bizamag, 30-40 dkg liszt, viz

Egy napig aztassuk be a biobiizat, majd éntsiik le réla a vizet és mossuk 4t. Ezutan
teritsiik ki egy talcara és takarjuk le egy nedves konyharuhaval, hogy a biiza gyskeret
eresszen. Fontos a rendszeres atsblités és locsolas, nehogy erjedésnek induljon. Nem
jo a tal I\ideg vagy tal me|eg hémérséklet és az erds fény sem, mert akkor bezsldil,
névekedésnek indul és elveszti édes izét. 7-10 nap milva dara’|ju|( le a gyél(erel(el és
magol(al is, majd adjunl( hozz4 |angyos vizet. Az igy I(apoil csiramasszéhoz I(everj'tinl(

kells mennyiségii lisztet, és e|6me|eg|’|eﬂ siitében 180 °C-on siissiik meg.

Sprouted Wheat Cake (Csiramsl¢)
Ingredients (for 2 trays): 500 g wheat grains, 30-40 dkg flour, water

Soak organic wheat for 1 day, drain and rinse, then spread on a fray and cover with
a damp cloth. Keep moist by rinsing regularly. Within 7-10 days, sprouts will grow.
Avoid too much |ig|\|, heat, or cold. Once sprouiecl, grind the grains and roots.

Mix with lukewarm water and enough flour to form a batter. Bake in a preheated oven

at 180°C until done.
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Kolozsvari levelensiilt

Hozzavalsk: 25 dkg liszt, 1tojasnyi csicseriliszt+viz/aquafaba, 3 dl tej, 1 dl sz6da/

asvanyviz, 1 csipet s6, olaj a kenéshez, l(e"(époszla-|eve|e|(

A hozzavalskbél siirii palacsintatésztat keveriink és fél éraig allni hagyjuk. A siitét
200 °C-ra elémelegitjiik. A megmosott kdposztalevelek torzsa részét kivagjuk és sii-
18papirral bélelt tepsibe fektetjiik. Olajjal lekenjiik, majd rasimitjuk a palacsintatésztat.

Siitsben készre siitjik, majd lehizzuk a tésztat a levélrsl.

Kolozsvar-style Kale Leaves (Kolozsvari levelensiilt)

Ingredients: 250 gflour, equivalent of 1 egg using chickpea flour + water or aquafaba,
300 ml milk, 100 ml sparkling/mineral water, pinch of salt, oil for greasing, savoy

cabbage leaves

Mix the ingredients into a thick pancake batter and let rest for 30 minutes. Preheat
oven to 200°C. Remove the stems from washed cabbage leaves and lay them on a
baking tray lined with parchment paper. Brush with oil and spread pancake batter over
them. Bake unfil golden, then peel the baked batter off the leaves.









