FUREDER BALAZS*

Rozsoélis, a kora ajkori likor

Rosolio, Liqueur from the Early Modern Age

The word rosolis might originate from the Italian “rosoglio” (rosolare means to
brown), although it is possible that it comes from the Latin expression ros solis,
meaning “dew of the sun”. In Europe, liqueurs of cordial like rosolio and ratafia
came into fashion in the 17th century. Louis XIV's fondness for these liqueurs,
being prepared for him because of their beneficial effect for the heart also played a
major role in their success. We emphasize that rosolis was already known and
consumed in Hungary before the 18th century; as Mikl6s Bethlen’s autobiography
mentions, it was even popular around the time when Buda was recaptured.

Previously we thought that rosolis was usually made of different spices (clove,
nutmeg, cinnamon, anise, peach nut and pine nut) or flowers (rose, orange flower),
with cane molasses and palinka or occasionally water (spring water or rainwater),
fermenting the ingredients for days or even weeks, which resulted in a very
pleasant “feminine” drink. However, in our recent research we have found many
recipes that include several other ingredients.

The Hungarian term “rozsélis” gradually disappeared from recipe collections
over the years. From the 19" century, spicy herbal palinkas were referred to as
liqueurs, and we can scarcely come across the name rosolis thereafter.

A rozsoélis torténete

A rozsélis szb az olasz rosoglio-b6l szarmazhat (rosolare = fézni, aszalni).!
Azonban nem kizart, hogy a latin ros solis, azaz nap harmatjat jelenti.2 Eurépa-
ban a XVII. szazadban jottek divatba az édes lik6rok (,rosolio, ratafias”),* és
ezek elterjedésében minden bizonnyal nagy szerepet jatszhatott XIV. LAJOS
lik6rszeretete, akinek sziverdsité gyanant készitették.5 1686-ban FRANCESCO
PrROCOPIO DEI COLTELLI sziciliai nemes pAarizsi kavéhazaban, a kavén és tean
kivil mar kaphaté volt csokoladé, fliszeres borok és kiillonbo6z6 likérok, igy ro-
zs6lis 1.6 GUI PATIN véleménye a rozsélisrél nem éppen hizelgd: ,ros solis nihil

* Kodol4nyi Janos Féiskola, Turizmus Tanszék, féiskolai adjunktus.

1 Gundel — Harmath 1979. 19. Ezt az allitast azonban a Dizionario enciclopedico italiano
X. cafolja és azt irja, hogy a rosolare sz6 tepsiben vagy nyérson siitést jelent. Szerintiik a
rozsoélis ,,Altaldnos elnevezése a nem tul erds alkoholtartalmt likéroknek, amelyek édesek
és kulonbozd 6sszeteviktdl kapjak aromajukat”. Cappelletti 1970. 578.

2 T6th 2000. 164.

3 A ratafiarél a Gasztronémiai lexikon csak nagyon szlkszava tajékoztatast nydjt: a
~Ratafia: er6sen fliszeres olasz gytuimolcslikdr, feketecseresznyébdl” (Csizmadia 1993. 360.)
azonban Nagyvathy Janostél megtudhatjuk az ital pontos leirasat: ,Az a’ nevezetes
Ratafia nem egyéb, hanem kisajtélt j6 illatd Alma, Cseresnye, Meggy, Baratzk, Birsalma,
Manna, Eper, Czitrom, vagy Narants lévvel, viz helyett meggyengitett finom égettbor, a’
mellyet osztan fahéjjra, Szegflire, és Coridandrumra feltoltiink, ’s 24 6raig igy hagyvan
megszlrjuk, és megédesitjik.” N. Nagyvathy 1820. 159.

4 Montanari 1996. 148.

5 Brillat-Savarin 1965. 294.

6 Blond — Blond 1960. 431.
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habet solare sed igneum” (ebben a nap harmatjaban semmi sincs a napbdl, csak
az, hogy tiizes). Ennek ellenére a szazad vége felé megjelend, magukra valamit
is ad6 polgari haztartasi konyvek, (példaul AUDIGER: La Maison réglée.) kote-
lességliknek érzik, hogy ismertessék ,,a kilonb6z6 olasz méodi édes likérok he-
lyes készitési modjat”.1

A rozsélisrdl tudnunk kell, hogy Magyarorszagon nem a XVIII. szazadban
ismerték meg. BETHLEN MIKLOS 6néletleirdsdban olvashatjuk, hogy Buda visz-
szavételének idején is kedvelték és fogyasztottik.2 Ennek APOR PETER APAFI
erdélyi fejedelem udvararél (1661-1690)3 irt visszaemlékezésében ellentmond:
,ha valakit kinaltal volna rosélissal, talan azt gondolta volna, hogy napfeljotte
el6tt harmatot szedtél, s avval kinalod, avagy rozsbél is siilt kenyérrel kina-
lod”.4 APOR korahoz val6 elfogultsagat ismerve ez nem fedheti teljes mértékben
a valdsagot. A rozsélisfogyasztas altalanossa valasa azonban a XVIII. szazad
masodik felére tehet6. Ekkor ugyanis mar a szakdcskonyvek® mellett az inven-
tariumokban is kezd megjelenni. Egy 1762-b6l szarmazb somogyi 6sszeirasban
szerepel: ,,rozsolis pohar metszet, rozsolis égetdt, rozsolis pohar 2 db”.6 A korban
a nagylzemi gyartas is elkezdddott. 1795-ben a Komarom megyei Marcellhazan
rozséliskészitd likérgyarat alapitottak.”

A rozsélis népszeriliségére a magyar irodalomban, kéltészetben is talalhatunk
példat. MIKSZATH KALMAN Kiilénos hdzassidg cimd regényében Horvath Miklés

I Braudel 1979. 210.

2 Téth 2000. 164. Ennek ellentmond A magyar nyelv torténeti-etimolégiai szétara (Benkd
1976. 454.), mely szerint a rozs6lis 1708-1710 t4jan jelent meg csak Magyarorszagon. Ezt
az allitast Csefké Gyula Palinka cimd cikkével és az ebben megjelent idézettel probaljak
alatdmasztani: ,aquavitat, rosolist, fahéjvizet igen keveset [ittam]”. (Csefk6 1932. 167.) Az
idézett forras Bethlen Miklés onéletleirdasabdl szarmazik (V. Windisch 1955. 133.) Azon-
ban a szovegkornyezetben nem taldlhatunk az 1708-1710-es megjelenésre adatot, arra
viszont igen, hogy mar a XVII. szazad vége felé fogyasztotta az erdélyl nemes. ,1688-t61
fogva, [...] az én rendtartdsom asztalomnal ez volt: [...] Palinkat, bor, ser nemlétiben,
uton, étel kozben, ittam talan életemben haromszor. Aquavitat, rosolist, fahéjvizet, igen
keveset és igen ritkdn, nem gyonyoriség, sem részegségért, hanem orvossigért inkabb.”
(V. Windisch 1955. 132-133.) Az elébbi cafolat alapjan feltételezhetjik, hogy Magyaror-
szégon valéban ismerhették a rozsdlist a XVII. szdzad végén.

3 Pach 1987. 1722.

4 Apor 1972. 14.

5 A XVIII. szazadi magyar kéziratos szakacskonyvek a szazad kozepétdl kezdve foglalkoz-
nak rozsélis receptek kozreaddsaval. FeltételezhetSen az els§ ,Gtmutatds” — mely az irds-
kép alapjan nem biztos, hogy az els6 — az 1743-ban megjelent Szakats Konyv-ben talalhato
(,Rozsdlist igy kell kiverni”. Orszagos Széchényi Konyvtar (a tovdbbiakban OSzK) Oct.
Hung. 1660.). Ezt kovetGen Balassa Agnes 1769-es (OSzK Quart. Hung. 1373.), Nanasi
Istvan 1771-es (Magyar Kereskedelmi és Vendéglatéipari Muzeum (a tovabbiakban
MKVM) 1978.9), Wesselényi Kata 1772-es (OSzK Quart. Hung. 3023.), Babds Gabor 1777-
es (OSzK Fol. Hung. 1361.), Koszdercka Emmanuel 1782-es (OSzK Quart. Hung. 3317.) és
Mikes Maria 1784-es (OSzK Quart. Hung. 3316.) szakacskonyvében is fel-feltinnek rozsé-
lis leirasok.

6 Knézy 1984. 154.

7 Balazs 1998. 61.
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uram rozsélisf6zésre adja magat,! TERSANSZKY JOzsI JENO Kakuk Marcija pe-
dig, fél deci rozsélispalinkaért huzatta ki a fogat egy diszndherélével.?
CSOKONAI VITEZ MIHALY Dorottyajaban — ,Festett rozsélisos szalmaés tivegére,”
—rozsoélisos palackkal talalkozunk.3

A rozsoélis jelenléte egy magyar nemesi csaladban

A magyar nemesi csaladok rozsdlisszeretetét a megmaradt inventariumok,
vasarlasi listak, és szakacskonyvek alapjan lehet megfelel6 médon feltarni. Saj-
nos nagyon kevés familia iratai biztositjak a kivant feltételeket a kutatasokhoz,
de példdul a BALASSAK ezek kozé tartoznak. A BALASSAK rozsélisfogyasztasara
egy 1757. julius 24-ei vasarlasi listan talaltuk meg az els6 bizonyitékot, amikor
a kavé és egyéb aromak mellett vettek rozsélist 1s.4 Azonban a csaladi inventa-
riumokban csak 15 évvel késébb fedezhetjik fel az ital fogyasztasahoz sziiksé-
ges és megnevezett poharakat. A zsigmondhdazai uradalom?® (1773 és 1774 ko-
z6tt) német nyelven 6sszeirt ingbésagaiban 24 darab , Rosoli GlaBer mit Stengel”,
azaz a rozsblisfogyasztasara haszndlt szaras ivéalkalmatossag taldlhato.6

BALASSA AGNES kéziratos szakacskonyvében harom rozsdlisleirasra bukkan-
hatunk, melyek kozil az egyik kifejezetten finom készitmény. A csaladnal fel-
lelhetd rozsélisokat két csoportba lehet osztani. Az elsébe tartozoé italok elkészi-
tésénél a kiilonbozd flszereket, izesitGket palinkaval és nadmézzel keverve er-
jesztik meg. Ide tartozik ,GROF SCHMIDEGN rozsélisa” és a ,Pesti rozsoélis”.

,GROF SCHMIDEGN rozsdlisa” leginkdbb a felhaszndlt fliszerek szdmaéban és
gazdag izvilagaban tlnik ki a tobbi rozsélis koziil. Ezért a legjobb rozsélisleira-
sok ko6zé emelhetjiik.” Az elkészitése roppant egyszerd. A flszereket (fahé;,
szegfliszeg, kardamom,® szerecsendid, szerecsendié-virdg, badian mas néven
csillaganizs, koriander) 6sszetérjik, majd tesziink hozza mazsolat, citromhéjat,
corciron olajat? és nadmézet. Miutan az alapanyagokat jol egybeelegyitettiik:
»Hdrom pint Palinkdt rea k6l 6nteni, még vérés és szagos nem lészen” 10 Kisérle-
tezéslink soran toébbféle palinkat prébaltunk ki és a megkinalt személyekkel
kozosen arra a megallapitasra jutottunk, hogy az italhoz leginkabb a kortepa-
linka 1illik. A kortepalinka tokéletes 6sszhangot alkot a t6bbi nyersanyaggal,
ellenben a torkolypalinkaval vagy barackpalinkaval, mely elébbi elnyomja az

I Mikszath 2001. 65.

2 Tersanszky 1980. 100.

3 Csokonai 1844. 83.

4+ Magyar Orszagos Levéltar (a tovabbiakban MOL) Balassa cs. P 1770, 4. cs. 1757.

5 Zsigmondhaza Trencsén varmegyében (a mai Szlovakia teriletén) talalhat6. Kallay —
Pataky 1972. 189.

6 MOL Balassa cs. P 11, 17. cs. 26. 624—-638.

7 Fureder 2003/b. 728.

8 Indidban €16, 3 méter magasra is megndévé novény, és mint emésztést elGsegits szer és
lik8ripari izjavité keril forgalomba. Rapdti — Romvary 1983. 316.

9 Szamunkra ismeretlen olajféle.

10 OSzK Quart. Hung. 1373.
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Osszeteviket, utébbi pedig kellemetlen fogkrémhez hasonlé izt képez a flsze-
rekkel. Az igy kapott fliszeres palinkafélébdl leghamarabb 1-2 hét erjesztést
kovetGen nyerhetiink fogyaszthaté italt. Azonban érdemes megvarni a bekeve-
rést kovetd 3. hetet, mert a rozsélis ekkorra éri el optimalis allapotat.l A ,Pesti
rozsélis” elkészitése soran a palinkdhoz angelikat,? kalmost,? enciont,* pinpin
olajat,®> borovicskat és nadmézet adnak és minden valdszinliség szerint ezeket
Osszeerjesztve® kapjak meg az italt. A rozsélisok masik csoportjaba tartozik a
»2Masféle rozsélis” cimd recept. Ez abban kilonbézik az el6z8 kett6tdl, hogy a
nyersanyagok kozott talalunk gyltimolesvelSt is. A receptura szerint elGszor a
zsemlét harom-négy 6raig aztatjuk torkolypalinkaban, majd az egészet atszr-
jik. K6zben megtisztitunk ,veres vadalmakat” és a szlirést kovetGen nadmézzel,
fahéjjal, szegfliszeggel egylutt beletessziik a palinkaba és ezutan par napig ér-
leljik az italt.”

A rozsdélisok fajtai

Napjaink likérjeit a felhasznalt nyersanyagok alapjan, megfelel6 médon lehet
csoportositani, de a rozsélisokat a korszakban kevésbé kategorizaltak.8 Nem
lehet minden esetben hatarozottan megkiilonbéztetni a keserd, novényi, flisze-
res, gyumoles vagy emulzids rozsélisokat. A keserl italok nem minden esetben
kesertek, a névényiek pedig idénként nem tartalmaznak édesitfszert. A flsze-
res és gyumoles rozs6lisoknal ,hullamzbéan” dominal egy nyersanyag, az emulzi-
0s keverékeket pedig még csak kezdetleges form4jukban ismerhetjik meg.

Korabban ugy gondoltuk, hogy a rozsdlist altalaban kilénbozé flszerekkel
(szegfliszeg, szerecsendid, fahéj, anizs, barack, feny6mag) vagy viragokkal (r6-
zsa, narancs), palinkaval, nadmézzel és esetenként tiszta vizzel (forras vagy
es6viz) napokon, esetleg heteken keresztiil erjesztve készitették,® és ennek

1 A kisérletek azt tAmasztottak ald, hogy ezt kovetden mar nem javult az ital mindsége.

2 Angelika = angyalfd. Lik6roknél gyakran alkalmazott fliszer. Mathé — Romvary 1978.
59-62.

3 A kalmos a kontyviragfélék csaladjaba tartozé éveld novény, fontos likéripari flszer.
Réap6ti — Romvary 1983. 181-182.

4 Az encian altalaban magas hegyvidéken é16, kék viragi noévény, méas néven tarnics.
Benk§ 1967. 766.

5 A sz6 jelentése nem teljesen vilagos. Elképzelhets, hogy a kozonséges anizsrél (Pim-
pinella anisum) van sz6, de nem kizart, hogy a szerzg a folditomjént (Pimpinella saxifraga)
hasznalja fel. Rapo6ti — Romvary 1983. 74, 151.

6 A recept nem ismerteti a kés6bbi teendbket.

7 Fureder 2006. 82, 85.

8 Csizmadia 1993. 263.; Sahin-Téth 1999. 203-204.

9 Az erjesztés mellett (,hagyd egynéhany nap allani gy, még szagos nem lesz.”- 147. Mas-
féle rozsodlis. Fureder 2006. 85.), a f6zésre is taldlunk példat (,amikor akarja, akkor f§zhe-
ti.”- Rozsoélist igy kell kiverni. OSzK Oct. Hung. 1660.; ,,Tégy vagy két levél szarvas nyelvd
fiivet is beléje s f6zd ki.”- 179. Fodormenta rozsélist igy f6zd. OSzK Quart. Hung. 3023.)
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eredményeként egy nagyon kellemes ,néies” italhoz jutottak.! U'jabb kutatasa-
ink soran azonban megbizonyosodtunk arrdl, hogy a felsorolt nyersanyagok
mellett egyéb Osszetevlk 1s megtalalhatéak a kiillonb6z6 rozsdlisokat ismertetd
receptekben. Sét, az altalanosnak hitt ,,édes italféleség” sem igaz minden egyes
esetben, ugyanis szamos alkalommal fedezhetiink fel olyan leirast, melybdl az
édesitdszer hianyzik!2

Az ital alapjat képez6 palinkahoz (torkolypalinka, seprépalinka, szilvapalin-
ka, gabonapalinka, égettbor, sepréégettbor, fahéjviz) viszonylag gyakran 6ntot-
tek — nem minden esetben? — higitas, lagyitas gyanant bort, vizet, illetve tejet.
Melynek eredményeként a rozsdlis alkoholtartalma receptenként, ,hazanként”
valtozott. A korabban megemlitett fliszerek, izesit6k mellett a korszakban egyre
jobban elterjedd, illetve némely mar altalanosnak mondhaté nyersanyag (pél-
daul: vanilia,* csokoladé,> kavé,6 paradicsommag?) felhasznalasa sem ritka a
nemes nedd elkészitése soran. Azonban szamos nyersanyag alkalmazasat nem
értjik és csak hipotézist tudunk felallitani vele kapcsolatban. Ezek k6zé tarto-
zik a s0,8 a kenyér vagy zsémle és a gabonamag (az utébbiak idénként piritva).
A kenyér, zsomle, gabonamag alkalmazasaval elképzelhets, hogy egy djraerje-
dést akartak elérni, és amikor ezeket piritva tették az italhoz valészintlleg egy
»pici keserliséggel” is szamoltak. A s6 megjelenése viszont rendkivil kilonés!
Gondolhatnank, hogy amikor sét kevertek a rozsdlisba, akkor kimaradt a cukor.

! Fireder 2003/b. 727.

2 Allitasunkat tamasztja alda Wesselényil Kata szakacskonyvében (példaul: 176. Gyongyvi-
rag rozsolist igy f6zz, 177. Kavé rozsdlis, 179. Fodormenta rozsdlist igy f6zd. OSzK Quart.
Hung. 3023.) vagy Babds Géabor szakdcskényvében (példaul: 473. Rozsdlis gyantabdl, 480.
Anizs rozsdlis. OSzK Fol. Hung. 1361.) kézreadott recepturak.

3 Véleményiink szerint, amikor nem higitottdk a palinkat, akkor egy ugymond
agyaspalinkat készitettek el. Az dgyaspalinkakat két nagyobb csoportba oszthatjuk, még-
pedig nyariagyas, melyek agya friss gyumolcs, és télidgyas, melyek inkabb szaraz nové-
nyeket és fliszereket tartalmaznak. Balazs 1998. 57.

4 ,Annyi quint vanilidt amennyi kupa a viz magjaval egyberakvan,”- 474. Rozsélis anizsbol
és vaniliabél. OSzK Fol. Hung. 1361.

5 Es egy néhany darabocska csukuladét megtorve”’- Vanilidas. OSzK Quart. Hung. 3316.

6 A kavét félig pergeld-meg, mert ha egészszen meg-pergelnéd, elvesztené az izét,”- 471.
Kaffé rosolis. MKVM 1978.9

7 A paradicsommaggal Nanasi kényvében taldlkozhatunk ,Mindenféle spécies-b6l vald
rozsdlisok csinaldsanak moédja kilon-kilon” (MKVM 1978.9). A paradicsomot a XVIII.
szdzad végén mar megtalalhatjuk a polgdrok-nemesek asztalain, (Kisban 1997. 431.)
igaz a Rakodcziaknal mar az el6z8 szazad végén is irtak Ossze paradicsommagokat.
Benda 2004. 234.

8 A s6 izesitGanyagként torténé felhasznaldsa nem mondhaté altalanosnak. A receptek
vizsgalata soran csupan Wesselényi Kata szakdcskonyvében (OSzK Quart. Hung. 3023.)
lettiink figyelmesek a viszonylag rendszeresnek mondhaté alkalmazasara, mig Nanasi
Istvan (MKVM 1978.9) és konyvét hlien kovets Babés Gabor (OSzK Fol. Hung. 1361.) a
nadméztisztitas miivelete alatt hasznalt a felverendd tojasfehérjéhez sot (476. Turinum
rozsoélis).
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Ez tobb esetben is el6fordult, de nem mindig volt igy.! A ,probléma” megfejtése
jelenleg nem ismert szamunkra, de reményeink szerint a tovabbi kutatasok
eredményeként megsziilethet idével a valasz.

A rozsélis, mint elnevezés az évek folyaman egyre jobban kikopott a recept-
gyljteményekbdl. A XIX. szazadban a flszeres palinkdkat mar inkabb likérok-
nek? kezdték nevezni, és a rozsolissal csak elvétve talalkozhatunk.3

Néhany kiilonleges rozsolisrecept4

A korabeli mértékek megadasaval az olvasast és az elkészitést szeretnénk
megkonnyiteni.>

ejtel: 0,14-0,21 font: 0,56 kg
pint: 1,4-1,61 lat: 175 ¢
kupa: 1,3623 1, majd 1,4147 1 qintel: 4,375 ¢

fertaly: negyedet jelent

Rozsdlist igy kell kiverni

Narancshajat be kell 4ztatni tiszta vizben, a bélit le kell réla reggel faragni, a
vékony hajat meg kell apritani, s azt kell a lombikban tenni, s ugy kell altal
jartatni. Tejet is vagy egy ejtelt kell a lombikba tenni.

2. A koménymagot meg kell torni, be kell aztatni égettborba tvegbe, amikor
akarja, akkor f6zheti.

3. A méz két ejtel, a viz pedig egy ejtel 1égyen.

4. Sarga tzetvertS megtorik, amennyit akar annyit tészen bele a micsodés
sargan akarja. Fehér tzetvet is vagyon az izéért bele lehet tenni.”

137. Grof Schmidegn rozsédlisa

Fahéjat 2 latot

Szegfiivet 1 % qintel
Kardamom kedvedre
Szerecsendibt 1 ¥ qintel

1 Egy fél {6 vereshagymat és mint egy kisded is égetett sét is tiizesen bele kell vetni, s ugy
kell kif6zni, mint egyéb féle rozsélist. Egy ejtel rozsblishoz négy lat nddmézet, és harom
fertaly vizet kell tenni”- 107. Citrom rozsélist, melyet most Czeteradinak hivnak igy kell
csindlni. OSzK Quart. Hung. 3023.

2 Czifray 1840. 562-565.; Dobos 1881. 886.

3 N. Nagyvathy 1820. 157-159.

4 A receptek kozlésénél figyelembe vettiik a mai kor helyesirasi szabalyait, de néhany szot,
széfordulatot meghagytunk az eredeti form4ajaban, hogy visszaadjak az italok eredeti
zét”.

5 Fureder 2003/a. 9.

6 A 570 jelentése ismeretlen szamunkra.

70SzK Oct. Hung. 1660.
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Szerecsendid-viragat 1 lat

Nagy mazsolaszdlg 1 qintel

Badian 1 qintel vagy font
Koriander 1 lat

Két darabka friss citromhé;j

Corciron olaj 3 qintel

Nadméz 2 font

Harom pint palinkat ra kell 6nteni, még voros és szagos nem lesz.!

104. Meggy rozsolis csinalni

Jo6l megért fekete meggyet szaraval leszedve livegbe kell rakni. J6féle nad-
mézet eldarabolva kozibe kell hanyni, annyit amennyi megédesiti jéforman,
azutan fahéjjal ki vert spirituszt kell red tolteni és meggyeszenciat is valami
keveset, gy a melegen had alljon, mig az embernek tetszik.

(11. Meggyeszenciat igy kell csindlni

Az ért meggyet, amely fekete minekutdna a harmat leszarad réla, meg kell
szedni. Azutén j6l 6ssze kell rontani és tiszta asztal keszkendn, altal kell fa-
csarni. Azutan tiszta uvegbe kell tolteni, de vizes ne legyen, s egy tenyérnyi
hijat kell az tivegnek hagyni, s tort meggymagot minden uvegbe, egy eziistka-
nalnyit kell tenni. Azutan ablakra kitévén mindaddig kell a napfényen tartani,
mig a sepreje egészen a fenekére leszall. Azutdn, mas szaraz uvegbe, tort nad-
mézet kell tolteni ezen meghiggadott meggylevet, erre a megtort nadmézre kell
tolteni, és ezt napfényen jol meg kell érlelni, mindaddig ameddig megérik, de az
es6tdl kell félteni, hogy nedvességet ne kapjon s igy lesz készen.)

175. A madlna rozsolist igy f6zd

A malnat a kezeddel rontsd 6ssze, s négy ejtel malnat tégy egy fazékba, tolts
harom ejtel égettbort redja, tartsd harmad napig. Azon tdl tedd lombikba felét,
s tolts egy ejtel égettbort reaja. Bort amennyit akarod, a tliznél sendej lapots (?)
kivil keverd még felforr, azutan egy fél ejteles csuporban bort a tlizhéz had
forrjon, tégy pergelt tort buzat beléje. Mikor a bor a buzaval forr, harom darab
s6t mint egy didnyit hany bele abban az f6tt borban, s t6ltsd bele a lombikba, s
igy jartasd Kki.

177. Kavé rozsolis

A kavét pergeld meg egy fontot, f6zd meg két ejteles fazékban valamint az
kavét azutan toltsd lombikba s egy fél lat badiant beléje tolts. Egettbort
amennyi tetszik beléje gy egy darab piritott cipdt s jartasd.2

I Fireder 2006. 82.
2 0SzK Quart. Hung. 3023
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470. Rozsolis készitésének modja

Fél font szerecsendid-viragot, egy qintel szerecsendidt, fél gintel szegfiivet,
egy lat fahéjat mindezeket tord meg, és seprd égettborba aztasd be. Citromhajat
j6 b6éven tégy bele a lombikba amikor feltoltik. 3 kupa égettbort t6lts kozibe, egy
kupa édes tejet az édes tejben lehet fehér cipébelet aztatni és azt is tedd bele.

476. Turinum rozsolis

Végy 6t kupa erds sepri égettbort, 8 lat keseri mandulat, 4 lat édes mandu-
lat, 3 font fekete édes cseresznyét, egy lat egész fahajat, negyedrész lat szegfii-
vet, annyi szerecsendif-viragot, negyed rész lat angelika gyokeret, mind egyiitt
ezeket O0sszetérvén az emlitett 5 kupa égettborba aztasd. 3 vagy 4 nap melegen
vagy meleg hamun vagy kemencén hozza valé lombikon jartasd le annyira, hogy
csak harmadfél kupa jarjon le. Azutan két font nadmézet, két kupa vizet egybe-
f6zvén, mikor az forrani kezdene egy tojasnak a fehérit, sé6t amennyit 3 ujj ko-
z6tt felvehetni és egy tojas fehérnyi vizet addig verj, mig egészen habba valik.
Ezt a habot t6ltsd a nadmézzel egybe f6tt vizbe, igy forrald fel, addig f6zd pedig,
mig félig lef6. Azutan a feljebb emlitett és elkészitett égettbort 6sszeelegyitvén
valamely itatépapiroson szlrd meg.!

Rosolis mértéke

Két ejtel bort, 2 ejtel égettbort, fél font csukuladét, egy ejtel tejet, hat kalan
kavéseprét, 2 szelet piritott cip6t, a nadmézbe mikor f6 vaniliat tesznek bele.2
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Forrasok

Magyar Orszagos Levéltar = MOL
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P11 17. cs. 26. 624-638.
P 1770 4. cs. 1757.

Orszagos Széchényi Konyvtar = OSzK
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féle rosolisoknak, és festékeknek készitetéseknek modja és mestersége. Irat-
tatott Szasz Veszsz6don. Ezer Hét Szaz hetven hetedik Esztendében.

Oct. Hung. 1660. Szakats Konyv. 1743. july. 31.

Quart. Hung. 1373. Kiilomb-Féle Nad Mézel és Mas Ahoz Alkalmaztatott Ele-
gyitésekkel izesitett slitemények, melyeket Ms. N. Baré BALASSA AGNES
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Quart. Hung. 3023. Szakdcskonyv és héaztartdsi tandcsadé. B. WESSELENYI
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tsolattydra Szebenbe 16 dik. Augisto Anno 1772. Groff LAZAR JANOS.

Quart. Hung. 3316. A Gazda Aszszonyi Boltsesegnek Tarhaza Az az Kilombféle
Stitemények, Etkek Liktdriumok, és més Sziikséges dolgok készittésének
Tudomanya Mely Meltosdgos Groff MIKES MARIA Aszszony ed Ngd Némely
jedzéseibdl, egyben Szedettetett és ugyan az e6 nga Szamadara irattatott 1784
Esztenddben.

Quart. Hung. 3317. Egy Négy Részbl6l adlo Konyha és Hazi Kényv iratattott
KOSZDERCKA EMMANUEL altal 1782.

Magyar Kereskedelmi és Vendéglatéipari Muzeum = MKVM

1978.9 NANASI ISTVAN - Szakécskonyv. Szakatskényv avagy minden féle meleg
és hideg leves és silt étkeknek talban f6tteknek és tésztanemiieknek pasté-
tomoknak draga iz vizeknek és italoknak kildmb ki{lédmbféle rosolisoknak,
és festékeknek készitetéseknek modja és mestersége. Nyomtatott Bolydban
Ezer Hét Szaz Hetven Egygyedlk Esztendbben. Szent Andras Havanak Elsd
Napjan.
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