GYULAI FERENC
UJABB EREDMENYEK A HONFOGLALO MAGYARSAG ETKEZESI
KULTURAJANAK FELTARASABAN
EDELENY-BORSODI FOLDVAR ETELMARADVANYAINAK VIZSGALATA

1. BEVEZETES

Az  élelmiszermaradvanyok  makroszképikus  és
mikroszkopikus vizsgalatai nem helyettesithetik a
karpoldgiai vizsgalatokat. Mégis segitségével szamos igen
fontos, mas médon nem megszerezhetd informéciékat
nyeriink az egykori kultirdk életmédjira, taplalkozasi
szokasaira vonatkozéan. Az ételmaradvanyok vizsgalatai
hozzdjarulnak a lepény és a kelesztett kenyér létrej6ttéhez
vezetd hosszu ut, az elmalt korok étkezési szokasainak és
gasztronomiai kultardjanak megismeréséhez.

Az  élelmiszermaradvanyok 6nédll6  formaban
(liszt, kasa, kenyér maradvinyok), vagy tdrgyakhoz
kapcsolédoan (fémtargyak feliiletén, keramiaedények
és keramiatoredékek belsé falira, peremére, aljira
tapadva) fordulnak elé. De a rendkiviil ritka mocsari- és
gleccserhullék gyomortartalménak elemzését, a fekalia
maradvanyok vizsgalatat is ide kell sorolnunk.!

A régészeti korokbol szdrmazé szerves maradvanyok
tobbnyire karbonizalt dllapotban maradnak fenn. Az
égés annak ellenére, hogy a szervesanyagban szerkezeti
pusztitdsokat, maradandé valtozasokat hoz létre,
egyben konzervdl is. A mikroszkopos vizsgilatokra sok
esetben csak a phytolithokban gazdag pelyvalevél részei
maradnak fenn.? Ha a vizsgilandé anyag nem szeniilt
el teljes mértékben, gy kiilonboz6 kémiai eljarasokkal
az elszeniilt rész eltavolithat, ami 4altal bizonyos
megmaradt névényi szovetmaradvanyok mikroszképos
vizsgalat ala vonhatok. Természetesen a feltdrdst a minta
dllapota hatdrozza meg. Azért, hogy a phytolithokban
gazdag névényi szoévetmaradvanyok fénymikroszkop
alatt lathat6va véljanak nagy fénytorés indexi, specialis
beagyazoszer hasznalata vélik sziikségessé.®

RICHTER 1988.
NETOLITZKY 1926.
PIPERNO 1987.

GASSNER 1989.

NETOLITZKY 1927.

‘WAHREN 1988, 1989.

HjeLMQVIST 1984, 1990.

9 SCHLICHTHERLE 1983.

10 RICHTER 1987, 1988; WAHREN 1984, 1987, 1988, 1989.
11 HAJNALOVA 1989; PIETA-PLACHA 1989.

12 Maurizio 1916,
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A specialis kémiai el6készitést igénylé mikroszk6pos
feldolgozasok eredményeképpen lehetévé valik, hogy
a maradvanyban 1évé novényi és dllati eredetdl részek
(szovettani maradvanyok, edénynyalab téredékek,
phytolithok, pollen, spéra, szér/haj, szinez8anyagok/
festékek, cocon stb.) akar tobb ezer év multan is,
felismerhet6vé viljanak* Az élelmiszermaradvanyok
mellett szamitanunk kell szinezék, drog és méreganyagok
jelenlétéreis. Azedényekbelsé falara siilt f6zési maradékok
{levesek, fozelékek, készételek) mikroszkopos vizsgalatai
leginkdbb a kriminalisztikai és igazsagiigyi szakért6i
eljarasokhoz hasonlitanak® Az élelmiszermaradvanyok
vizsgalata nagy kihivast jelent. Az elemzéseknél egyszerre
van szitkség a botanikai, vegyészeti és gasztrondmaiai
ismeretekre.

Az élelmiszermaradvanyok mikroszképikus feldolgo-
zasanak teriiletén Netolitzky munkassaga uttor6 jellegi.s
A délnémet, svdjci colopépitményekbsl szarmazé
Gskori liszt-, kasa-, kenyér- siitemény- és egyéb f6zési
maradvanyok feldolgozasara Wahren mikroszkopos
technikdval egyesitett makroszkopos eljirdst dolgozott
ki” Eszak-Eurépiban Hjelmqvist? Németorszagban
Schlichtherle,®  Svdjcban  Richter és  Wihren,!
Csehszlovakiaban Hajnalovd, Pieta és Placha foglalkoznak
hasonlé vizsgalatokkal.!! Munkdssaguk hozzajarult a
lepény- és a kelesztett kenyér létrejottéhez vezetd hossza
ut, valamint az éskori ember fogyasztisi szokdsainak és
gasztronomiai kultdrdjanak megismeréséhez.

Miéir Maurizio hamuanyag vizsgalatokat végzett
6skori colopépitményekbdl szdrmazd lepénykenyerek
szarmazasanak tisztdzasara.

Csak a legutobbi évtizedek fejlett mikroszképos
technikdja, miszeres analitikai kémiai vizsgalatai teszik

NETOLITZKY 1926; LOCHTE 1951, 1954; FEINDT 1989; RICHTER 1987; GASSNER 1989; MEHLHORN-PIEKARSKI 1989.
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1. kép Edelény-Borsodi foldvar 1998. évi feltardsa sordn a 8. sz. boronahdz kemencéjének kozelében talalt cserépfazekak
(Wolf Maria felvétele).

lehet6vé, hogyezeketaszérvanyleleteket megfelel6képpen
elemezhessiik. Eppen a leletek szérvany voltéval,
sajatossagaval és kilonbozéségével magyardzhato, hogy
egységesen kovetendé metodika ma még nem alakult ki,
az Osszefoglaléan élelmiszermaradvanyok elemzésének
nevezett komplex vizsgalatokra vonatkozéan.

A  gazkromatografia és az atomabszorpcids
spektrofotometria hozzasegit benniinket a mag- és
termésleletek makro- és mikroelem Osszetételének
megismeréséhez. Ebben szeniilt allapotuk sem akadaly.
A vizsgalatok azt mutatjdk, hogy az elemek egy része
tovébbraisjelen vanamaradvanyokban. A mobil, konnyen
kimos6dé elemekrészlegesjelenléte, vagyhianyamégnem
jelenti azt, hogy az élelmiszer elkészitésekor is hianyoztak
volna. Oskori ételmaradvanyokbél példaul még nem
sikeriilt natriumot kimutatni. Ez a kimosédas rovasdra
irandd, s nem jelenti azt, hogy az étel elkészitéséhez nem
hasznaltak konyhasét. A fent emlitett kiméletes szeniilés
miatt igen korldtozott azon vegyiiletcsoportok szdma,
amelyek egyéltalin megmaradnak. Keményitét, cukrot,
fehérjét mar nyomokban sem taldlunk benniik.

13 ROTTLANDER 1983a.

A recens élelmiszermaradvanyokkal szemben az
élelmiszermaradvanyokb6l  kimutathaté  vegyiilet-
csoportok sokkal szerényebb, ami elsésorban a h6hatésra
és a lelet korara vezetheté vissza.” Az oxigénszegény
koriilmények kozott lejatszodott kiméletes hohatds
miatti  szeniilés kovetkeztében igen korlatozott
azon vegyliletcsoportok szdma, amelyek egyaltalin
megmaradnak. Eppen ezért keményitét, cukrot,
fehérjét mar nem talalunk benniik. Szabad aminosavak,
koleszterin, zsir- és olajsavak viszont kimutathatok.
A keményitd, polimer cukorként értelmezhetd, mert
hidrolizissel a keményit6 cukorra alakul. Mar 190 °C-on
vizvesztést él 4t, barnul. Eppen ezért a h6hatésnak kitett
élelmiszermaradvanyokbol keményitét és cukrot nem
lehet kimutatni. A fehérjék is konnyen denaturalédnak.
200-210 °C-on a peptidkotések felszakadnak és
barnasfeketévé valnak, nem lehet 6ket kimutatni. Kivételt
csak a szabad aminosavak jelentenek, melyek mind az
idével, mind a hével szemben meglehetésen ellendlloak.
Pl. a Balaton melléki, régészeti korokbol szirmazo,
latszolag szeniilt gabonafélék szemterméseiben is
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2. kép Az1998. évi feltdras sordn taldlt ételmaradvanyos
edény in situ dllapotban (Wolf Maria felvétele).

TN

3. kép Az1998. évi feltarasbol szarmaz6 huisoskdsa szeniilt
maradvanya (Toth Endre felvétele).

i |
! |
I _

taldltunk szabad aminosavakat.'"* Mivel az aminosavak
egymashoz képest kiilonbozd sebességgel bomlanak
le, ezért jelenlétiikb6l mér nem kovetkeztethetiink a
fehérjetipusra, eredeti koncentraci6jukra vagy egymashoz
viszonyitott aranyukra. Az Un. aminosav recemizdcié
alapjan viszont lehet6ség nyilik a szerves anyag kordnak
meghatarozasara.'” A kezdeti eredmények arra utalnak,
hogy a csontmaradvényok kormeghatérozasara hasznalt
aminosav racemizdci6 metodikdja archaeobotanikai
leletek kiértékelésénél is alkalmazhatoak. Kell6 adatsor
felvétele utdn a kormeghatdrozas (ij modszerévé valhat. A
szteranvazas vegyiiletek is viszonylag stabilak a h6hatdssal
szemben. A novényi és dllati hormonok sem bomlanak
le egykonnyen. A koleszterin, pl. harom o6ras 250 °C-
os hdéhatast is kibirt. A koleszterin kimutathatésaga
igen fontos, hiszen segitségével az ételmaradvanyrol

14 GyuLal 1997a.

15 ROTTLANDER 1983a; CsAPO-TOTH-POSFAI-CsAarO-Kiss 1986.
16 ROTTLANDER 1983b.

17 ROTTLANDER-SCHLICHTHERLE 1980.
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4. kép Az 1998. évi feltarasbol szarmazo hiisoskdsa torésekkel
szabdalt feliilete (T6th Endre felvétele).

eldonthetd, hogy a névényi vagy allati eredetii-e. A
kimutathat6sag szempontjabél a legstabilabb vegyiiletek
a zsirok. A zsirsavak 400 °C-ig 6rzik meg szerkezetiiket.
A tibingeni Ostorténeti Intézet Archaeokémiai
Laboratériumadban kifejlesztett zsirsav vizsgdlatok szerint
az ételmaradvanyokbol kimutathaté zsirsavak egyben
utalnak az étel eredetére és tipusira is.'® A hohatdsra
kevésbé érzékeny zsirsavak gazkromatografids vizsgdlata
alkalmas eljarasnak bizonyul a névényi és dllati eredetii
szerves anyagok szdrmazasanak tisztazasara."”

2. ANYAG ES MODSZER
2.1. Makroszképikus vizsgdlatok

Edelény-Borsodi foldvar 1998. évi feltardsa sordn Wolf
Maria (Magyar Nemzeti Muzeum) az un. 60. és 61.
szelvényekben egy 10. szazadi leégett hazat taldlt. Az un.
8. sz. boronahaz kemencéjének kozelében cserépfazekak
fekiidtek (1. kép). A fézéedények nyaki és oldalsé részéin
a benniik f6tt utolsé ételek kozmas foltjai latszottak (2.
kép). 2000-ben kozilik hiarombdl feldolgozds céljabol
mintdkat vettiink: 1-3. mintak (3-4. kép).

Ezt kovetéen 2001-ben ujabb harom, az Edelény-
Borsodi foldvar teriiletén folytatott dsatdsbol szarmazd
szeniilt ételmaradvanyt vizsgaltunk meg. Mind a harom
maradvany in situ kiemelt edénybdl keriilt el6. Ebbél
ketté még az 1992. évi feltarasbol (4., 6. mintdk), egy
pedig az 1998. évibdl szarmazott (5. minta).

Az els6 1992. évi ételmaradvany (4. minta) sok szeniilt
toredékbdl allo, de szennyezédésektdl mentes, homogén



5. kép Az 1992. évi feltarasbol szairmazo6 ételmaradviny
(4. minta), egyenletesen elkevert, finom, dara jellegii gabona-
drleménybe dgyazott kolesszemekkel (a szerzé felvétele).

jellegti volt. A toredékek felillete az egykori héhatas
miatti zsirsavkivaldstol fényes volt. A 6. minta nagyobb
toredékein az edény formdjat kovetd dsszenyomott kiilsé
kéreg és egy bels6 pordzusabb felszin latszott. Bels6
részei lyukakkal és holyagokkal teli tipikus kasafelszint
mutattak. Olykor finom d&rleménybe dgyazottan
hantolt kolesszemeket is meg lehetett figyelni, bar csak
kevesebben, mint az 5. mintdn. Néhany kasaba siilt mezei
borsé magot is felfedeztiink.

Az 1992. évi feltardsbol szarmazoé két ételmaradvany
kétségkiviil hasonlitott egymasra. Finom &rleménybe
dgyazott késaszerlien Osszesillt magvakbdl dlltak. Az
égett toredékeknek jellegzetes, f6zés soran létrejott kasa
jellegti felsziniik volt. Egyenletesen elkevert, finom,
dara jellegli gabonadrleménybe agyazott szemeket
tartalmaztak. Az egyik kizar6lag héntolt kéles (Panicum
miliaceum) szemeket tartalmazott (5. kép), a masik
ugyancsak hantolt olasz muharral (Setaria italica) késziilt
és kevesebb volt benne a koles. Ez utébbinal még néhany
mezei borsé (Pisum sativum subsp. arvense) magjét is
elészamléltuk (6. kép).

18 RAPOTI-ROMVARY 1983.
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6. kép Az1992. évi feltarisbol szarmazé ételmaradvany (6.
minta), gabonadérleménybe siitott koles és olaszmuhar szemek-
kel, mezei borsé magokkal, birkahissal (?) (a szerzd felvétele).

Az igy elkészitett keveréket egyik esetben sem
erjesztették meg, hanem fozték. A tésztaféleségek
kelesztésére, azaz a tejsavas erjedésre utalé nyomokat
(buborékok) egyik esetben sem figyeltink meg. Azaz
belélik nem késziilt kenyér, kelesztett tészta, nem
cefrézték sornek, hanem elkésziiltiik utan elfogyasztotték.
Annyi bizonyos, hogy igen elterjedt, kedvelt ételféleség
lehetett.

A harmadik, 1998. évi ételmaradvény az el6bbiektol
mar elsé ranézésre is élesen kiilonbozott. A paticesal
kevert kisebb-nagyobb, egymdsba siilt darabokbél -
mar a legkisebb mechanikai behatdsra -, szeniilt erdei
gyuimolcsok termései és magjai estek ki (7. kép). A legtobb
maradvany kokényt6l (Prunus spinosa) szdrmazott.
Csonthéjakon kiviil mumifikdlédott kokény gytimélcsok
is nagy béségben voltak. Taldltunk még vadkorte vagy
vackor (Pyrus spec.) magot, vadalma (Malus silvestris)
termés mumidt, vadrézsa (Rosa spec.) mumifikalédott
bogyét, hisos som (Cornus mas) szeniilt csonthéjat. A
tormelékek kozott még a foldi bodza (Sambucus ebulus)
csonthéjas magja is arvalkodott. De voroses szinébél
kovetkez6en nem az ételbél szdrmazott, hanem az
edények koriil boségben eléfordulé paticsokkal kerilt
ide. A foldi bodza kozonségesen eléfordulé ruderalis
gyomnovény, utak, hdzak mentén, s mindeniitt seregesen
nd, ahol a teriilet taposdsnak van kitéve és a talaj nitrogén
tartalma magas. Fogyasztisra amugy sem alkalmas,
ismert egykeresztes."®
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7. kép Az 1998. évben talalt erdei gyiimolcsok terméseibdl és
magjaibél késziilt lictarium maradvanya (5. minta) (Endrédi
Anna felvétele).

2.2. Mikroszképikus vizsgalatok

Az els6 hdrom mintabol, annak belsé oldali
torésfeliiletérdl egyenként lemorzsoltunk 0,66 g-ot. A
4. és 6.. mintakbol is igyekeztiink édtlagot venni. Ezért
azok belsé oldali torésfelilletérdl egyenként 0,51 g-ot
morzsoltunk le. Ezeket el6bb dérzsmozsarban poritottuk,
majd visszaoxidalés céljabol 80 %-os Choralhydratot
adtunk, kevergetés kozben, 30 perc id6tartamban.
Mivel ezutén sem jelent meg a visszaoxiddlds végét
mutaté jellegzetes narancssargds-barnds elszinezédés,
ezért tovabbi feltirdsra volt szitkség. A feltarast 30
%-os hidrogénperoxiddal folytattuk. 15 perc elteltével
megjelent a vart oxidiciés szin. Az 1. mintdndl a
gabonaeredeti ételmaradvanyokra jellemz6 médon
ez hamarabb bekovetkezett. Ezt kovetéen a mintdkat
dekantéaltuk, 70 °C-os desztilllt vizzel mostuk, majd
5500 fordulat/perc fordulatszimon, miikodés kozben
dlland6 40 °C-ra felftitve 5 percig centrifugdltuk. A
miiveletet minkét minta esetében 6tszor ismételtiik.

Az igy feltart mintakat bedgyaztuk. Bedgyazoszernek
Toluolban oldott Naphraxot (fénytorési indexe: 1,65)
hasznaltunk. Minden mintabél 6-6 prepardtumot
készitettink A preparatumok felét toluidinkékkel
festettilk, majd fénymikroszkop alatt, 200-400 x
nagyitds mellett faziskontraszt feltét igénybevételével
tanulményoztuk.

2.3. Miiszeres analitikai vizsgalatok
1. minta. A vizsgélatra keriilt atlagminta tomege: 5,8353 g.

2. minta. A vizsgalatra keriilt dtlagminta tomege: 13,0500 g.
3. minta. A vizsgdlatra keriilt tlagminta tomege: 12,5038 g.

4. minta. A vizsgalatra keriilt dtlagminta tomege: 10,6243 g.
5 minta. Miszeres analitikai vizsgalatra nem keriilt sor
6. minta. A vizsgalatra keriilt dtlagminta témege: 11,2140 g.

2.3.1. Szdrazanyag, viz, nyershamu tartalom, makro és
mikroelem osszetétel:

2.3.2. Aminosav vizsgalatok

Az aminosav vizsgdlatok 6 molos sésavas hidrolizist
kovetben ioncserés oszlopkromatografia elvén miikodd
aminosav analizitorral torténtek. A mintdk nyersfehérje
tartalma (Nitrogén % x 6,25) Kiel-Foss gyorsnitrogén
elemzével lett meghatérozva.

2.3.3. Zsirsavvizsgdlatok

A mérés kapillirkolonnas GC-rendszeren metilészteres
atészterezés utan tortént

3. EREDMENYEK
3.1. Makroszképikus vizsgalatok

1. minta. Az egyetlen paticsos, szeniilt minta tomege = 9,27 g.
Az ételmaradvany toredék legnagyobb hosszusiga:
6,70 cm, legnagyobb szélessége: 3,60 cm, legnagyobb
vastagsdga: 1,30 cm.

Kiils6 oldala sokkal egységesebb konzisztencidju, a
siilés sordn felvette az edény formdjat. A belsé része
lyukaktol szabdalt, holyagokkal teli kevésbé egységes
szerkezetet mutat. Az egyes holyagok nem kerekek,
amorf format mutatnak.

Atméréjitk: 0,8-6 mm kozott mozog, mélysége 2 mm
koriili. A toredék belsé felszine a kivalt zsirsavaktol fényes.
Finom o6rlemény, mag, magtoredék nem latszik.
Jellegzetes, f6zés soran létrejott kdsa felszin.

A szeniilt lisztszemcsék mérete: </= 0,05 mm.

2. minta. Szeniilt mintdk tomege = 14,94 g.
Az 1 mm nagyobb toredékek szdma: 21. Ezek koziil a
legnagyobb toredék hossziisaga: 4,2 cm, legnagyobb
szélessége: 2,5 cm, legnagyobb vastagsaga: 1,2 cm.
Holyagokkal szabdalt feliiletti. Ezeknek a lyukaknak
az dtmérGje cca. 5 mm, mélységiik 2,1 mm. Semmi
nem utal arra, hogy erjedés soran keletkeztek volna,
ugyanis a kelesztés soran keletkezé gizok egészen
mas nyomot hagynak.
Finom O&rlemény, mag, magtoredék nem latszik.
Jellegzetes, f6zés soran létrejott kasa felszin.
A szeniilt lisztszemcsék mérete: </= 0,05 mm.
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8. kép Feltart liszt szemcse a gabona aleuron rétegébél az
1998. évi hisoskdsa-maradvany 1. mintdjaban (200x nagyitas,
a szerz0 felvétele)

3. minta. Egyetlen szeniilt minta, tomege = 30,39 g.
Legnagyobb hossztsdga: 7,7 cm, legnagyobb
szélessége: 6,2 cm, legnagyobb vastagsaga: 3,5 cm.
Finom O&rlemény, mag, magtéredék nem latszik.
Jellegzetes, f6zés soran létrejott kdsa felszin.

A szeniilt lisztszemcsék mérete: </= 0,05 mm.

4. minta. 1992.07.31. XXVILI. szelvény, tomege = 360 g

Rendkiviil sok és elaprézott szeniilt ételmaradvany
toredék.  Felilletik egykori héhatds miatti
zsirsavkivélastol fényes. Inhomogén, de
szennyez6désekté] mentes minta.
A nagyobb maradvényokon egy 6sszenyomott kiilsé
kéreg és egy belsé lagyabb felszin kiilonithets el. A
kiilsé oldal toredékei az edény formajat kovetik. A
belsé része lyukakkal és holyagokkal teli kasafelszin.
Finom 6rleménybe dgyazottan hantolt kolesszemeket
is meg lehetett figyelni. Néhdny belesiitott mezei
bors6 magot is latni lehetett.

5. minta. 1998.09.11. LXI. szelvény objektuma, 4. sz.
edénybdl, tomege = 90 g.
A szeniilt maradvényok paticcsal kevertek. Altalaban
kisebb-nagyobb, egymasba siilt darabokat tartalmaz.
A darabokbdl szeniilt erdei gyiimolcsok termései és
magjai estek ki, mar a legkisebb mechanikai behatasra.
A legtobb maradvany kokénytdl (Prunus spinosa)
szdarmazik. Egyarant megtaldlni itt a csonthéjas
kémagot és a gyiimolcshissal teli mumifikdlédott
gyumolcsot. Taldltunk még vadkorte vagy vackor
(Pyrus spec.) magot, vadalma (Malus silvestris) termés
mumiat, vadrézsa (Rosa spec.) mumifikalédott
bogy6t, huisos som (Cornus mas) szeniilt csonthéjat.
Valamennyit szeniilt allapotban. A térmelékek kozott
még egy db foldi bodza (Sambucus ebulus) csonthéjas

9. kép Kenyérbiza (Triticum aestivum) trapezoid phytolithja
az 1998. évi hisoskdsa-maradvany 2. mintajaban (400x nagyi-
tds, a szerzo felvétele)

mag is el6fordult. De ez voroses szinébdl kovetkezéen
nem szarmazhatott az ételbdl, hanem paticsokbdl
keriilt ide.

6. minta. 1992.07.29. XXVII. szelvény, tomege = 2 g
Finom Orleménybe dgyazott kasaszertien Osszestilt
magvak. A toredékeknek jellegzetes, f6zés sordn
létrejott kasa felszine van. A koles (Panicum
miliaceum) csupasz (hantolt) szemek mellett nagyobb
mennyiségben olasz muhar (Setaria italica) a kolesnél
kisebb, ugyancsak héntolt szemeit taldltuk meg. A
tormelékekben két teljesen ép mezei borsé (Pisum
sativum subsp. arvense) mag is volt.

3.2. Mikroszképikus vizsgalatok

Talaltunk:

—

. minta:
feltart liszt szemcse a gabona aleuron rétegébél (8.
kép, 200x nagyitas)
kenyérbiza (cf Triticum aestivum) epidermisz
toredék

2. minta:

- kiilonb6z6 meértékig feltart liszt szemcse gabona
aleuron rétegébdl

- gabonaféle (Cerealia) epidermisz toredék

- kenyérbuza (cf. Triticum aestivum) epidermisz
toredék

- kenyérbuza (c¢f Triticum aestivum) trapezoid
phytolith (9. kép, 400x nagyités)

- rozs (cf. Secale cereale) phytolith (10. kép, 400x
nagyitds)
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10. kép Rozs (cf. Secale cereale) phytolith az 1998. évi hisoskd-
sa-maradviny 2. mintdjiban (400x nagyitds, a szerzd felvétele)

3. minta:

~ feltart liszt szemcse gabona aleuron rétegébél

~ pazsitfiiféle (Poaceae), rozsnok (cf. Bromus spec.) vagy
kecskebuza (Aegilops spec.) trapezoid, sima felilett
phytolithja

kenyérbuza (cf. Triticum aestivum) trichoma phytolith
gyokérzoldség edénynyaldb toredék: pasztinak
(Pastinaca sativa), répa (Daucus carota), vagy
karorépa (Brassica rapa) (11. kép, 400x nagyitds)
felsé borszoveti rész toredék a hypoderm sejttel:
voroshagyma (Allium cepa) vagy fokhagyma (Allium
sativum) (12. kép, 400x nagyitas, szerzo felvétele)
ostorgiliszta (?) (cf. Trichuris trichiura) coconja (13.
kép, 400x nagyitas)

1

I

11. kép Gydkérzoldség edénynyaldb toredék: pasztindk
(Pastinaca sativa), répa (Daucus carota), vagy karérépa
(Brassica rapa) az 1998. évi hisoskasa-maradvany 3. mintdjd-
ban (400x nagyitds, a szerzo felvétele).

4. minta:
- koles (Panicum miliaceum) phytolith (14. kép, 400x
nagyitas, szerzo felvétele)

o

12. kép Voroshagyma (Allium cepa) vagy fokhagyma (Allium
sativum) fels6 borszoveti rész toredék a hypoderm sejttel az
1998. évi hiisoskdsa-maradvany 3. mintdjiban (400x nagyitds,

a szerzo felvétele).

13. kép Ostorgiliszta (?) (cf. Trichuris trichiura) coconja az
1998. évi hiisoskdsa-maradvany 3. mintdjdban (400x nagyitas,
a szerzd felvétele).

14. kép Koles (Panicum miliaceum) phytolith az 1992. évi

birkahisos (?) kisamaradviny 4. mintdjiban (400x nagyitds, a

szerzd felvétele).



15, kép Kiilonbozé mértékig feltart liszt szemcsék gabona
aleuron rétegbdl az 1992. évi birkahisos (?) kisamaradvany 4.
mintdjaban (400x nagyitds, a szerzo felvétele).

16. kép Kiilonboz6 mértékig feltart liszt szemcsék gabona
aleuron rétegbdl az 1992. évi birkahusos (?) kdsamaradvany 4.
mintajaban (400x nagyitas, a szerzé felvétele).

17. kép Tricarpellat tipusi pollen az 1998. évi liktarium-
maradvany 5. mintdjaban (400x nagyitas, a szerzd felvétele).

- kiillonb6z6 mértékig feltart liszt szemcsék gabona
aleuron rétegbdl (15-16. kép, 400 x nagyitas)
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18. kép Novényi szorképlet az 1998. évi liktarium-maradvany
5. mintdjaban (400x nagyitas, a szerzo felvétele).

19. kép Gyokérszér az 1998. évi ételmaradvany 5. mintdjiban
(200x nagyitas, szerzé felvétele).

rar & SR

20. kép Fonilféreg (?) (Nematoda) cocon az 1992. évi borsos-
muharos kisamaradvany 6. mintajaban (400x nagyitas, a
szerz6 felvétele

5. minta:

tricarpellat tipust pollen (17. kép, 400x nagyités)
novényi rost

novényi szorképlet (18. kép, 400x nagyitas)
gyokeérszor (19. kép, 200x nagyitas)

6. minta:

feltart liszt szemcse gabona aleuron rétegébdl
fondlféreg (?) (Nematoda) cocon (20. kép, 400x
nagyitas)



4. A VIZSGALATOK EREDMENYEINEK ERTEKELESE
4.1. Makroszképikus vizsgdlatok

Az 1-3. mintak az edény kilonboz6 részébél szarmaznak.
Homogén szerkezetiiek. Egyenletesen elkevert, valamiféle
finom, dara jellegli gabonadrleményt tartalmaznak. Az
igy elkészitett keveréket nem erjesztették meg, hanem
fozték. A tésztaféleségek kelesztésére, azaz a tejsavas
erjedésre utalé nyomokat nem talaltunk.

A 4-6. mintdk harom kiilénbozé ételmaradvanyt
képviselnek. Ambér a 4. és 6. mintak bizonyos fokig
hasonlitanak egymasra. Egyenletesen elkevert, valamiféle
finom, dara jellegli gabonaérleménybe dgyazott szemeket
tartalmaznak. A 4. minta esetében ez kizarélag kolest és
borsdt, a 6. minta tobb olasz muhart, kevesebb kolest
tartalmazott, amibe még kevéske borsét is tettek. Az igy
elkészitett keveréket nem erjesztették meg, hanem fézték.
A tésztaféleségek kelesztésére, azaz a tejsavas erjedésre
utal6é nyomokat ugyanis nem talaltunk.

4.2. Mikroszkopikus vizsgdlatok

A mikroszképos  vizsgalatok  aldtimasztottdk
megfigyeléseinket. Az 1-3. mintdk vizsgalata soran
minden esetben nagyon sok a gabona aleuron rétegébdl
szdrmazé feltart lisztszemcsét talaltunk. A liszt,
helyesebben dara anyagdt is meg tudtuk hatarozni:
kenyérbuza ( Triticum aestivum subsp. vulgare) epidermisz
és phytolithok, rozs (Secale cereale) phytolithok
mutatjik ezt. Ebb6l arra kovetkeztetiink, hogy ezeket
a fajokat emberi tépldlkozasra hasznaltdk. Nagyon is
valészin(i, hogy nem valamiféle recept szerint allitottak
Ossze az Orlésre szant gabonaféléket: kenyérbuzat és
a rozsot, hanem a gabonakészlet volt inhomogén. Az
archaeobotanikai leletek, de az irdsos forrasok is azt
mutatjék, hogy méar az Arpad-korban elterjedt volt, és
maradt is a kozépkoron 4t a kenyérbuza és a rozs elegyes
termesztése (abajdoc, kétszeres, Triticum mixtum), de az
lehet, hogy ennek korabbi (sztyeppei?) gyokerei vannak.

A noévényi szdvetmaradvanyok mutatjdk, hogy
milyen egyéb mas novényt féztek az edényben. Erre
mindenekel6tt gyokérzoldség: pasztindk (Pastinaca
sativa), répa (Daucus carota), vagy karérépa (Brassica
rapa) megvastagodott raktirozé fogyokerébél szarmazé
edénynyalab toredéke utal. Hagymat/fokhagymat
is féztek az ételben. Hisos hagymalevél (fels)
bérszovetének darabjat taldltuk meg a hypodermsejtek
inditasaval. Egy bizonyos fonalféreg: ostorféreg vagy
ostorgiliszta (Trichuris trichiura) kokonjat is megtalaltuk.
Ez a féreg a sertés és az ember vak- és vastagbelében él.
Valészintileg nem a f82¢és, hanem a foldbekeriilés utin

keriilt a maradvanyba.

A 4. mintdban is nagyon sok, a gabona aleuron
rétegébodl szarmazo feltart lisztszemcesét regisztraltunk. A
liszt, helyesebben dara anyagét is meg tudtuk hatarozni:
koles phytolithok mutatjak ezt. Buzat, arpat ilyen célra
nem hasznaltak.

Az 5. minta feltdrdsa és mikroszkopikus vizsgalata
soran nem talaltunk gabona phytolithot. Ellenben szdmos
mikroszkdpikus méretd, a fent bemutatott gyiimoélcsokbél
szarmazo rostot, szdrt stb. figyeltink meg. Pollent is
taldltunk. Mivel §szi iddre utalnak a gyiimolcsok, s ekkor
mér a novényfajok pollenprodukcidja erésen visszaesik,
ezért megkockaztatjuk, hogy méz is lehetett az edényben,
ami egyébként mint édesitdszer sziikséges is kellett hogy
legyen a savanykds gyumolcsok ellensulyozasaképp.
Az emlitett pollen trikarpellat tipusu. Ilyen az altalunk
talalthoz hasonlé trikarpellat tipust pollenje van pl. a
pillangésviraguak kézill a magyarorszagi mézben sokszor
eléfordulé kiiszé herének (Trifolium repens).

A 6. minta feltdrasa, majd mikroszkdpos vizsgalata
sordn szintén sok, a gabona aleuron rétegéb6l szdrmazo
feltart lisztszemcsét és gabona phytolithot taldltunk. Nem
tudjuk honnan keriilt ide a fonalféreg (?) (Nematoda)
coconja. Hogy ez utobbi f6zés elétt/sordn, vagy mar a
foldben kerilt az ételbe, illetve annak maradvanyaba, azt
megvalaszolni nem tudjuk.

4.3. Analitikai vizsgalatok

Az analitikai vizsgalatokra minden esetben a Kaposvari
Egyetem Kémiai Intézetében, Csapé Jdnos iranyitasa
mellett kerilt sor.

4.3. 1. Elemvizsgdlatok

Az értékeket az 1. tdbldzatban foglaltuk Ossze, és az
1. dbrdn jelenitettik meg. Az 1-3. mintak kalium és
nitrogéntartalma relative alacsony, ezzel szemben a
kalcium tartalom rendkiviili mértékben magas. Ugyanez
mondhat6 el a magnéziumra, manganra is. A cink és a vas
tartalom is magas. Mindhérom minta dsszetétele hasonlo,
leginkdbb csak a vastartalom az amiben a 3. mintdnal
kimagaslé értéket tapasztalunk. A magas kalcium és vas
tartalom arra utal, hogy gabonafélék érleménye mellett
mas, minden val6sziniiség szerint csontos hus is f8hetett
az edényben. A magnéziumtartalomnal tapasztalt
magas értékek megerésiteni latszanak a részbeni gabona
eredetet. A cink tartalom tobbé-kevésbé ardnyos a
gabonafélékben (kenyérbuza, rozs) mért értékekkel.

A 4. és 6. mintak kdlium és nitrogéntartalma relative
alacsony, ami a kimoso6das rovasara irand6 (4. tdbldzat, 4.
dbra). Ugyanez mondhatd el a kalciumra, magnéziumra,
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mangdnra is. A cink tartalom kézepes. A vas tartalom
viszont magas. (Az elsé minta gyanithatdan éllati eredetii
Osszetevlt is tartalmazott.) (Az 5. szZdmui mintat nem
kiildtiik meg elemzésre.)

Amennyiben hasznaltak konyhasét (NaCl), mérpedig
valoészind, hogy hasznaltak, ugy azt a talajviz kioldhatta
és annak mozgasa miatt el is tdvozott a maradvanyokbdl.

4.3.2. Aminosav vizsgdlatok

Az értékeket a 2. tdbldzatban foglaltuk Ossze, és a 2.
dbrdn jelenitettitk meg. Az aminosav koziil j6 néhany
éppen, hogy csak tul volt a kimutathatdsag hatardn. Az
aminosavak Osszetétele alapjan azt lehet mondani, hogy
az 1. minta tekinthet§ a legjobban konzervéltnak. Itt
ugyanis a nitrogéntartalomnak csaknem 10%-a aminosav
forméjaban van jelen. Valamivel kisebb ez az érték a 2.
szamu mintandl, és még kevesebb a 3. szdmunal.

Az 1,2, 3. mintidknal azammoénia mennyisége cca. 10
% korili. Ami azt jelenti, hogy a fehérje nem bomlott le
teljes egészében. Az 1. és 2. szami mintdk gAminosav/100
g fehérje Osszetétele, ha most eltekintiink a rendkiviil
magas ammoniatartalomtél, ugy nagyon hasonlonak
bizonyu! egy ma termesztett gabonaféle (buza)
aminosav Osszetételének. A 3. mintdndl mér ez az érték
az 50 %-hoz kozelité ammoniatartalom miatt torzult.
Amennyiben a vizsgilt mintdink aminosavisszetételét
mégis  Osszevetjik recens gabonafélék és mas
élelmiszerek aminosavértékeivel és az eredményeket
megjelenitjiik, ugy arra a kovetkeztetésre jutunk, hogy
az értékek aranyaikban legjobban a gabonafélékre (lasd
kenyérbuza), illetve husra, s ezen belill is a I6hdsra (pl.
magas glutaminsav) hasonlitanak.

Az aminosav koziil j6 néhany éppen, hogy csak til
volt a kimutathatdsag hataran (5. tdbldzat, 5. dbra). A 4.
minta tobb aminosavat tartalmazott, mint a 6. szama. Itt
ugyanis a nitrogéntartalomnak csaknem 10 %-a aminosav
formajaban van jelen. Valamivel kisebb ez az érték az
5. szamu mintanal. Ami azt jelenti, hogy a fehérje nem
bomlott le teljes egészében. Az 4. minta gAminosav/100
g fehérje Osszetétele leginkabb a koles aminosav
osszetételéhez hasonlit. Az 5. minta aminosavisszetétele
egyik Osszevetésre szant alapanyagra sem hasonlit.

4.3.3. Zsirsav vizsgdlatok

Azsirsavakavizsgaltvegyliletekhezképestalegstabilabbak,
ezért ezektdl vartuk a legjobb eredményt. Az értékeket
a 3. és 6. tablazatokban foglaltuk Ossze, és a 3., ill. 6.
abrakon jelenitettiik meg. A zsirsavak az aminosavakhoz

képest sokkal stabilabb vegyiiletek, ezért ezek batran
kiallizk a recens anyagok zsirsavosszetételével vald
Osszehasonlitast. Az 1., 2. mintaban csak palmitinsavat,
sztearinsavat és olajsavat sikeriilt kimutatni. A 3.
mintdban ezeken feliil még linolsavat is taldlunk 12 %
mennyiségben. A 3. szdmu mintaban talalt telitetlen
zsirsavak (olajsav + linolsav) megkozeliti az 50 %-ot.
A linolsav magas értéke névényi eredetet mutat, mert
allati eredetii élelmiszerekre ez nem jellemzd. Az olajsav
igen magas, 33 % koriili aranya megint csak névényi
eredetre utal. A relative alacsony sztearinsav arany is erre
mutat. A viszonylag magas palmitinsav ardny azonban
ellentmond ennek. A kérdés eldontését elosegitette
volna, ha arachidonsavat is sikeriilt volna kimutatni,
mert az csak allati eredetli termékeknél fordul el6, sajnos
ez még nyomokban sem sikeriilt. A mintdk mennyisége
koleszterin vizsgalatok elvégzéséhez sem bizonyultak
elégségesnek. Ha az utobbi vegyiiletbdl voltak is jelen,
azok mara mar elbomlottak. Mivel azonban magas az
olaj- és linolsav tartalom, aminek hasonlé korillmények
kozott oxidalédni és lebomlani illett volna, ezért
megkockaztatjuk, hogy ha volt is dllati eredetti anyaga az
élelmiszernek, az nem lehetett donté mértékii ebben a jol
konzervalodott élelmiszermaradvanyokban. Az Edelény-
Borsodi foldvérban talalt ételmaradvanyokbol vett
mintak zsirsavosszetétele hasonlit ugyan a sertészsiréhoz,
de még nagyobb hasonlésagot mutat a birkafaggyuéhoz.

Az 4. mintaban palmitinsavat, sztearinsavat, olajsavat,
linolsavat és arachinsavat sikeriilt kimutatni. A 6. minta
lipid vizsgalatai - az arachinsav kivételével - hasonld
eredményre vezettek. A 6. mintaban talalt telitetlen
zsirsavak (olajsav + linolsav) megkézelitik az 50 %-ot.
A linolsav magas, 12 %-ot meghaladé értéke névényi
eredetre utal, mert allati eredet(i élelmiszerekre ez nem
jellemz6. Az olajsav is igen magas, 33 % korili ardnya
megint csak névényi eredetet mutat. Az arachinsav
csak allati eredetdi termékeknél fordul eld, ezért hidnya
alatdmasztja a minta n6vényi eredetét.

Amennyiben a 6. minta zsirsavtartalmat 6sszevetjiik
néhany élelmiszer ismert zsirsav eredményeivel, ugy
még aranyaiban sem hasonlit egyikre sem (6. dbra).
Az 4. mintdban viszont igen karakterisztikus az
arachinsav értéke. (Sajnos koleszterint nem sikeriilt
kimutatni, ha volt benne, méra mar elbomlott.) Mivel a
4. mintiban ezen feliil még magas a palmitinsav és olaj-
tartalom, ezért bizonyos, hogy dllati eredetli zsiradék
is volt az élelmiszerben. Amennyiben néhédny zsiradék
zsirsavosszetételét grafikusan d4brazolva Osszevetjiik
a mintdnkban mért értékekkel, tigy az ardnyaiban
leginkdbb a birkahusra hasonlit.
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5. KOVETKEZTETESEK

A gasztronémia torténetének fontos mérfoldkovei
az itt talalt ételmaradvényok. Az 1-3. minta egyazon
ételféleségbdl szarmazott. A gabonabrleménybdl késziilt
f6z6tt egytalétel sajatos, de jellemz6 ételfélesége lehetett
az itt élt embereknek. Az étel alapja kenyérbuza és rozs
elegyes daraja volt, melyet el6bb zsirban (valészintleg
birkafaggyuban) megpiritottak (lisd  gabonafélék
aleuron rétegébdl szarmazd lisztszemcsék). Ehhez
hagymat/fokhagymat (hagymalevél bérszoveti darab
maradvénya) és gyokérzoldséget (pasztindkot, répat vagy
karorépat) (edénynyaldb toredékek) is tettek, majd ezt
(nyilvan vizzel) felontotték. Az egytalételben hus is fott
{mikroelem aranyok, aminosavosszetétel).

A 4. és 6. mintdk két killonbozd ételféleségbol
szarmaznak. Ezek egytalételek maradvanyai. Kozos
vonasuk, hogy finom gabonadrleménybél késziilt lisztbe/
daraba koélesszemeket (a 6. hoz inkdbb muhart és mezei
borsot) adtak. Az 4. minta analitikai vizsgalatainak
eredményeképpen bizonyossé valt, hogy a f6z6tt kasaba
hust is féztek. A zsirsavisszetétel alapjin ez a hus
valészintileg birka lehetett.

A 5. minta minden eddig vizsgilt élelmiszer-
maradvanytél killsnbézik. Ugy tiinik itt  erdei
gyimoélesokbdl (foként kokény, de vadalma, vackor,
vadrézsa, som is), talin mézzel izesitett lictarium (a
koézépkor kedvelt, a mai lekvarnal higabb csemegéje)
vagy peszmeg (fojtott, f8zéssel siiritett és tartdsitott
gyiimolcslé) késziilt, amit nyilvan nem lehetett kevergetés
nélkiil hagyni. A f6zés még javéban tartott (nem minden
gyiimolcsrdl fétt le a hias), amikor valami okndl fogva
hirtelen mégis abba kellett hagyni ezt a konyhai miveletet.
Mindenesetre a gyimoélcsfajok osszetételébdl oktobertdji
eseményre kovetkeztethetiink. Az emlitett gyiimolcsok
egyiitt ebben az idSben talalhaték meg. Osszetételiik és
készitési mddjuk nagy hasonldsagot mutat a Lippay dltal
leirtakkal.!” Valamennyi itt megtalalt erdei gyiimélcsrél
megemliti, hogy méz, fiiszerek és bor felhasznalasaval
belsliik kitiind lictariumot készitenek.

6. OSSZEFOGLALAS

A honfoglalé magyarsag ,képzeletbeli” konyhéjar6l
néprajzi és régészeti parhuzamok felhasznalasdval mar
nem egy konyv sziiletett. Az els6 honfoglalé magyarokhoz
kothetd ételmaradvany azonban csak nemrégen keriilt
elé Lébény-Billedomb 10. szazad eleji lelShelyén (Takécs

19 Lipray 1664.
20 GyuLAI 1997b.
21 GYULAI 1999.

Miklés 1993. évi dsatdsa).?® Ezek kdsa/kenyér szeniilt
toredékei voltak. Hasonld maradvanyok keriltek elS
Gyomaendrdd kora Arpad-kori telepérdl (Jankovich B.
Dénes asatasa, 1987-1990), és a Rakospalota-Ujmajor
mellett épiilt M0-as gylri feltarsan talalt Arpad-kori
teleprdl (Bencze Zoltén asatdsa, 1995-1996).* Ezekben,
az elsésorban koles alapu kasafélékben, a nomad
taplalkozasi szokdsok tovabbélését latjuk.

Jelen feldolgozé munka soran elséként az Edelény-
Foldvar 1998. évi dsatdsan el6keriilt ételmaradvanyokkal
foglalkoztunk. Wolf Méria (Magyar Nemzeti Mizeum)
ekkor az egyik 10. szazad leégett haz kemencéjének
kozelében cserépfazekakat talalt lefektetett allapotban.
Az egyik fézéedény falin kozmaélt ételmaradvanyok
voltak. A vizsgilatra megkapott hirom minta az edény
kiilénboz6 részérdl szairmazott.

A szerz§ éltal 2000-ben elvégzett makroszképikus,
mikroszképikus és a Csapé Janos analitikai kémiai
vizsgalatai arra a végkovetkeztetésre vezettek, hogy
a fézéedényben taldlt egytilétel gabonadrleménybdl
késziilt, amelynek alapja kozonséges biza és rozs elegyes
lisztje/daraja (gyurt tésztaja?) volt, amelyet el6bb zsirban
(valésziniileg birkafaggyidban) megpiritottak, amire
az emlitett gabonafélék aleuron rétegébdl szarmazo
lisztszemesék utalnak. Ehhez hagymat/fokhagymat
(hagymalevél bérszévetének darabja) és gyokérzoldséget
(pasztindkot, répat vagy kardrépat) (edénynyalab
toredékek) is tettek, majd ezt felontotték. A mikroelem
ardnyokbol és aminosavisszetétel arra kovetkeztetiink,
hogy egytélételben hus is ftt. Mivel csont nem keriilt eld,
ez lehetett akar poritott formaju is.

2001-ben ujabb harom, az Edelény-Borsodi
foldvér teriletén folytatott dsatasbol szdrmazé szeniilt
ételmaradvanyt vizsgéltunk meg. Mind a harom
maradvany in situ kiemelt edénybdl keriilt el6. Ebbdl
kettd még az 1992. évi feltarasbdl, egy pedig az 1998.
évibél szarmazott.

Az 1992. évi két minta, bar kiilénboz6 ételféleséget
takar, de mégis egytalételek maradvanyai. K6z6s vonasuk,
hogy finom gabonadrleménybdl késziilt lisztbe/daraba
kolesszemeket (a masodikhoz olasz muhart és mezei
borsot) adtak. Az elsé minta analitikai vizsgélatainak
eredményeképpen bizonyossa valt, hogy a f6z6tt kasaban
hust is f6tt, bar csont itt sem kertilt elS. A zsirsavosszetétel
alapjan ez valdszintileg birkahus lehetett.

A harmadik, 1998. évi ételmaradviny minden eddig
vizsgélt élelmiszermaradvanytol kiillonbozott. A paticcsal
kevert kisebb-nagyobb, egymasba siilt darabokbdl -
mar a legkisebb mechanikai behatasra is —, szeniilt erdei
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gyiimolcsok termései és magjai estek ki. Ugy tiinik, hogy
itt erdei gylimolcsokbdl (foként kokény, de vadalma,
vackor, vadrézsa, som is), talan, mivel mézelé6 novény:
kuszé here pollenjét taldltuk, kovetkezésképpen mézzel
izesitett lictarium (a kozépkor kedvelt, a mai lekvérnal
higabb csemegéje), vagy peszmeg (fojtott, f6zéssel stiritett
és tartositott gyiimolcslé) késziilt, amit nyilvin nem
lehetett kevergetés nélkiil hagyni. A fézés még javiban
tartott (nem minden gyiimolesr6l f6tt le a his), amikor
valami oknal fogva hirtelen mégis abba kellett hagyni

ezt a konyhai miveletet, s a lekvér kifutott, odaégett.
Mindenesetre a gyiimolcsfajok 6sszetételébdl oktobertdji
eseményre kovetkeztethetiink. Az emlitett gyiimolcsok
egyiitt ebben az idében taldlhatok meg érett formaban.
Lippay Janos Posoni kert c. munkdjaban® valamennyi
itt megtaldlt erdei gyiimélesrél megemliti, hogy bel6litk
méz, fliszerek és bor felhasznalasaval kiting lictarium
készithetd. Hasonlé maradvanyt tudomésunk szerint
még sehol sem talaltak.

100000
—o—Arpa
—m— Alakor
10000 Tonke
< Tonksly
1000 - —#— Durum buza
/ —eo—Kenyérbiza
o . —+—Rozs
§ 100 & e
~— Koles
10 Méz
Marhavér
1 T T T . T T —_—— — 1- -
Na K ca Mg Fe P Cu Zn 2. minta
westienn3. Minta
0.1
Elem Arpa | Alakor | Tonke | Tonkoly Dl:;:am K;rzir- Rozs | Zab | Koles | Méz | Marhavér milnta mizx;ta m?ma
Na 102 | 59 56 58 44 60 | 100 1420 75 64 67
K 5400 | 4300 | 6700 | 5700 | 3800 5000 | 360 48,5 357 | 289 386
Ca 434 | 620 | 280 | 380 590 370 | 349 | 869 | 700 | 1400 100 | 44270 | 36190 | 39630
Mg 1600 | 2070 | 820 | 1920 | 1230 | 1280 | 1030 | 1030 30 24,5 1540 | 1710 | 1560
Fe 14 | 130 | 55 59 38 45 37 77 10 | 90000 | 750 | 646 | 1051
P 2700 | 200 60 357 | 230 | 468
Cu 3 49 | 3 | 89 | 06 0,9 123 | 11,9 | 99
Zn 17 | 119 | 40 53 36 31 46 | 17 | 33 | 09 1,15 111 104 92
Mn 12 53 | 15 | 03 0,02 639 | 831 | 854
i 3,10% ?bzogé 15,50% | 12,60% | 19,10%
::i'::' 85,70% | 85,90% | 85,30%
L‘z;: 14,30% | 14,10% | 14,70%

1. tdbldzat Edelény-Foldvar. Osszehasonlité dsvanyi anyag tartalom (mg/kg). A Pannon Agrartudomanyi Egyetem, Kaposvar
vizsgalatai alapjan

22 LippAy 1664.
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2. tdbldzat Edelény-Foldvér. Osszehasonl

7<)

alapjan (g.AS/100 g fehérje)
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{t6 aminosav vizsgdlatok. A Pannon Agrartudoményi Egyetem, Kaposvar vizsgalatai
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g 70 ——Pontyhds

s 60 —— Sertészsir

" Birkafaggyu

g 50 Napraforgé olaj
3 w1 minta

§ 40 w2 minta

E 30 w3 minta

©

@ A

-

i AN A
0 - A—i/ M \Q—@‘%

PP PSSP WYY P 5
VR

¥ IS “w
Q . i AP
< ¢
Szénatomszdm Zsirsav Zsirsav, %
kettéskotés Pontyhis Sertészsir Birkafaggya | Napraforgéolaj | 1.minta | 2.minta | 3. minta

10:00 Kaprinsav 0 0,21 0 0

12:00 Laurinsav 0 0,25 0,5 0

14:00 Mirisztinsav 1,77 3,62 4,6 0

14:01 Mirisztolajsav 0,14 0 0 0

15:00 Pentadekdnsav 0,45 0,13 0 0

16:00 Palmitinsav 21,34 24,13 25 6,13 50,99 48,27 36,01
16:01 Palmitolajsav 8,67 3.2 15 0,08

17:00 Margarinsav 0,29 0,73 0 0,05

18:00 Sztearinsav 5,31 12,6 31 4,8 15,87 16,31 17,33
18:01 Olajsav 39,64 38,77 36 19,24 33,14 35,42 34,67
18:02 Linolsav 8,33 11,6 1,5 68,15 12,01
20:01 Eikozénsav 0 1,28 0 0

18:03 Linolénsav 5,59 0,89 0 0,37

20:02 Eikoza-diénsav 0,79 0 0 0

20:03 Eikoza-triénsav 1,08 0,26 0 0,77

20:04 Arachidonsav 1,95 0,54 0 0

20:05 Eikoza-pentaénsav 1,92 0,23 0 0

22:00 Behénsav 0 0,96 0 0

22:04 Dokoza-tetraénsav 0,17 0 0 0

22:05 Dokoza-pentaénsav 0,83 0,35 0 0

22:06 Dokoza-hexaénsav 1,76 0,25 0 0

3. tabldzat Edelény-Foldvar. Néhdny zsiradék zsirsaviosszetétele a metilészterek relativ tomegszazalékaban. A Pannon Agrartu-
doményi Egyetem kaposvari Kozponti Laboratériumdnak mérési adatai alapjan
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100000
10000

—e—Bliza
1000 —//\ —m-Koles
) Méz
% 10 1= A % // < Marhavér

10 ——4. minta
1 - i T \f ' —e—6. minta
D @ @ & @ 2
0,1 T R D TR\
S ¢ Q"\ P W
0,01
?’—](b‘_les’_——w Méz Marhavér 4. minta 6. minta
b Bl‘i:)‘ e 0 1420 1,01 0,23
a (g/kg) r_,/—/ 0,78 1,06
K (g/kg) 4450 _,_SBO.O!— o ﬁ)’; 48 39
Ca (g/kg) 480 JL’ﬂ e
= ! ” 245 1,49 1,82
¥ ]
P fs;i,gkg) 4200 2700 200 i = o
LS. e N | 90000 1580 3160
Fe (mg/kg) 50 A 5 0.9 8,4 8,4
Cu (mg/kg) 5,3 & = 1 '15 1; 2 2; 7
Zn (mg/kg) 219 ———ﬂ/‘ o2 o’oz 10,0 19'0
Mn (mg/kg) 35,6 bt =l g’z , 189 36,2
Nyershamu (%) _’—il” : 85,4 89,8
Szérazanyag (%) = 14,6 10,2
Viztartalom (%) L
ag tartalom. A Pannon Agrartudomdnyi Egyetem, Kaposvir vizsgilatai
4. tdblazat Edelény-Foldvar. Osszehasonlité dsvanyi anyag alapjan
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g AS/100 g fehérje

= = NN
o o o o S & 8 &
e i

b
g X
= 2 ]
QERABER R VNS

Buza | Koles | Marhavér | Halliszt | Ponty | Tonhal | Husliszt | Marhahis | Sertéshus | Lohus | Mogyor6 | Di6 m; ™ mi‘;ta
Asp 5,4 8,8 10,3 9,6 9,7 10 9 8,8 8,9 11,6 8,1 8,6 8,3 7,4
Thr 32 4,2 5,1 4,5 4,8 4,7 43 4 5,1 4,7 2,6 2,9 4,4 31
! Ser 5 53 5,7 4,4 3,2 3 4 3,8 4 4,3 4,4 5 2.5 1,4
Glu | 32,7 20,3 22 14,3 15 173 15,7 14,4 14,5 17 22,6 19,8 9,4 8,1
Pro 10,9 6,7 4,5 4,5 2,8 2,3 6,6 5,4 4,6 6,7 6,2 5,7 5,8 33
Gly 4,4 4,1 4,3 7,6 11,1 6,5 4,9 751 6,1 4,4 3,6 3,6 5,4 4,6
Ala 4 8,7 8 7 6,9 5,2 5,5 6,4 6,3 55 4,2 34 6,8 84
Cys 2,8 2,6 1 153 17 0,7 0,7 1,4 153 1 2 1,3 0,5 0,6
Val 4,8 6 8,6 5,4 3,5 3.3 5 57 5 3,6 4,8 3,8 3,5 4,7
Met 1,6 2.7 D> 29 3,2 35 3.5 2,3 2,5 2,4 0,9 0,8 0,7 0,6
Ile 3,6 4,5 11 4,6 3,5 3,4 5 5;1 4,9 3,8 3 2,9 4,5 34
Leu 753 10,4 12,5 757 12,6 153 8 8,6 7> 7,4 8,2 75 6,1 3,6
Tyr 33 3,6 3,6 3.3 2,8 3,7 3,6 32 3 3,6 2,6 2,6 3.3 35
Phe 4,9 53 7,5 4,1 34 2,9 4 4 4,1 3,8 5,7 5,2 5 33
Lys 31 37 9,1 8,3 8,2 9.9 8,4 8,4 7,8 8,3 33 3,5 2 3.3
His 2,5 237 5,7 2,7 23 21 31 2,9 32 3.9 2,8 3,3 1,4 1,5
Trip | 12 | 21 13
Arg 5 58 4 6,6 3.5 4 6,5 6,6 6,4 6 14,4 18,1 25 ]-.3.3

5. tabldzat Edelény-Foldvar. Osszehasonlité aminosav vizsgilatok. A Pannon Agrartudoményi Egyetem, Kaposvar vizsgalatai
alapjan (g.AS/100 g fehérje)
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—e—Pontyhis

—i— Sertészsir
Birkahis

— Napraforgé olaj

—*—4. minta

—e—6. minta

M‘“_ Zsirsav m
kettoskotés Pontyhts Sertészsir Birkahus Napraforgo olaj 4. minta & it

10:00 Kaprinsav 0 021 0
12:00 Laurinsav _/0_” 0,25 0,09 0
14:00 Mirisztinsav 1,77 3,62 1.4 0
14:01 Mirisztolajsav 0,14 0 0

| 1500 | Pentadekdnsav 0,45 0,13 0
16:00 Palmiineay 21,34 24,13 25,83 6,13 41,84 4138
16:01 Palmitolajsav 8,67 32 2,83 0,08
17:00 Margarinsav 029, | o7 | 08 0,05
18:00 Sztearinsav 5,31 12,6 10,17 48 16,3 24,86
18:01 Olajsav 39,64 38,77 43,52 19,24 s e
18:02 Linolsav P‘_ﬁ’__ 11,6 13,17 68,15 10,21 12,01
20:01 Eikozénsav 0 1,28 0
18:03 Linolénsav 5,59 0,89 1,04 0,37
20:02 Eikoza-diénsav 0,79 0 0
20:03 Eikoza-triénsav 1,08 0,26 0,77
20:04 Arachinsav 1,95 0,54 0.2 0 625
20:05 Eikoza-pentaénsav 1,92 0,23 0
22:00 Behénsav 0 0,96 1,11 0
22:04 Dokoza-tetraénsav 0,17 0 0
22:05 Dokoza-pentaénsav 0,83 0,35 0

L 2206 Dokoza-hexaénsav 1,76 0,25 0

6. tdbldzat Edelény-Foldvar. Néhany zsiradék zsirsavosszetétele a metilészterek relativ tomegszazalékdban. A Pannon Agrirtu-
vari Kozponti Laboratériumanak mérési adatai alapjan

domanyi Egyetem kapos
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NEW RESULTS BY THE STUDY OF THE GASTRONOMIC KNOWLEDGE OF THE CONQUERING
HUNGARIANS
ANALYSIS ON FOODREMAINS OF EDELENY-BORSOD MOTTE

The archaeological heritage of eastern steppe cultures has
always been the closest to Hungarians from among all the
peoples living in the Carpathian Basin. Their costumes,
lifestyle, warfare and even their cooking culture show
similar features and it is not difficult to recognise in
them the traditions of the Eastern European steppe. The
heritage of steppe people can be clearly seen in the eating
habits of the conquering Hungarians. Carbonised food
remains preserved a message from the distant past.

More than one book was written on the imaginary
cuisine of the conquering Hungarians, based on
ethnographical and archaeological analogies. However,
it was not very long ago that the first food remains
associated with the conquering Hungarians were found
at the 10" century site of Lébény-Billedomb (excavation
led by Miklés Takécs). These were carbonised fragments
of mush/bread. Similar remains were found from the
Early Arpédian Period site of Gyomaendréd (excavation
by Dénes B. Jankovich 1987-90) and from the Arpadian
Period site found at the exploration of the M0 motorway
in Rakospalota-Ujmajor (excavation by Zoltin Bencze
1995-96). These gruel-like foods prepared from common
millet imply the survival of nomadic eating habits.

When exploring Edelény-Foldvar in 1998, Miria
Wolf found clay pots placed on their sides near the oven
of a burnt house from the 10" century. On the side of
one of the pots burnt food remains were discovered. The
three samples received for analysis came from different
parts of the pot.

Analytical chemical examinations were made by
Janos Csapd, the microscopical and macroscopical
analysis were conducted by the author. Investigations
led to the conclusion that a one-course dish found in a
pot was made of cereal groats of common bread wheat
and rye, which was first roasted in fat (most probably in
mutton tallow) (see the flour particles from the cereal
aleuron layer). Onions and/or garlic (based on epidermal
sections of onion leaf) and roots (parsnip or carrot
vascular bundle fragments) were added. The mixture
was then thinned, apparently with water. Microelement
ratios and the amino acid composition suggest that the
one-course dish had meat in it as well.

In 2001 three more carbonised food remnants were
examined, all coming from the excavation carried
out in the area of the Edelény-Borsod motte. All three
specimens were taken from an in situ exposed pot. Two
of them came from 1992 excavations and one from

1998. The two remains from the 1992 exploration were
obviously similar. Though the two 1992 samples contain
two different foods, they are remains of the same one-
course dish. A common feature is that fine cereal flour/
grist was mixed with millet (in the second case, setaria).
Findings of sample 1 proved that the gruel was enriched
with meat. Based on the fatty acid composition, this must
have been mutton. They consisted of seeds stuck together
as in a gruel and embedded in fine groats. The burnt
fragments had a characteristic surface created during
cooking. They contained evenly mixed grains embedded
in some fine kind of grist. One of them contained
exclusively chaffed grains of common millet (Panicum
miliaceum), while the other had more foxtail millet
(Setaria italica) (also husked), and less common millet.
The latter also contained a few field pea (Pisum sativum
subsp. arvense) seeds.

The third remain from the year 1998 was different
from the rest at the first sight. Seeds and carbonised forest
fruits fell out at the slightest mechanical impact from the
smaller and larger incremented pieces, which were also
mixed with daub. Most of the remains originated from
sloe (Prunus spinosa). Beside the stones, mummified sloe,
blackthorn fruits were also found in great abundance.
We also found wild pear (Pyrus spec.) seeds, crab
apple (Malus silvestris) fruit mummy, rose (Rosa spec.)
mummified hips, cornelian cherry or dogwood (Cornus
mas) and carbonised shells as well. The fragments also
contained a stone of danewort (Sambucus ebulus).
However, its reddish colour indicated it did not come
from the food but rather from the daub.

This remnant is different from any other tested so far.
It seems that forest fruits (mainly sloe or blackthorn, but
also crab apple, wild pear, rose, cornelian cherry as well)
were used to make lictarium, a favourite delicacy in the
Middle Ages, somewhat thinner than marmalade today;
or “peszmeg’, a kind of fruit juice preserved by cooking,
sweetened by honey, which required left constant stirring.
Cooking was still underway -- not all the fruits had flesh
and stone had been separated -- when the operation had
to be abandoned suddenly for some unknown reason.
The event must have happened around October as
indicated by the assortment of the fruit species present
that can be found together only in autumn. Lippay (1664)
describes in “Posoni kert” all the fruits found here noting
that excellent lictarium can be made of them with the use
of honey, spices and wine.
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