An Anonymous Late 16th Century Cookbook from Hungary

http://digitalia.lib.pte.hu/?p=1455#toc

Radvanszky Béla: Magyar csalddélet és hdztartds a XVI. és XVII. szdazadban. [Hungarian Family Life and Households in the 16th and 17th
Centuries.] Budapest, 1879.

A magyar Tort. Tdrs. tulajdondban lévé, 4-rét Orvos Kertész és szakacs konyvbdl, melynek czimlapja, els6 levele és kézben is néhdny levele hidnyzik.
Ennél fogva sem irdjdt, sem tulajdonosdt, sem keletkezési évét nem hatdrozhatjuk meg pontosan. Irdsmodora és ortographidja utdn itélve véleményem
szerint a XVI. szdzad utolsé tizedeiben iratot. Ennek megitélhetésére ezen szakdcskonyv kezdetének betii hii mdsolatdt is adom, u.m.

“Kéuetkoznek Szakaczsaghoz ualo mestedérsegedk. Az Pauat megh kedl swtni, leuet igy kedl czinalni, Teng6ri sz616 es Montola kedl, ezt ez ketteot iol
eoszsze kedl teérni es hogi megh tedrik uesse borban, ues fa heat, borsot, meezet egi kis szedkfwuet is hozza, hogy osztan feéni teszedd ezedk mind benne
feoienek kiket fe6lliwl megh irtam, az sze6kfw keues legion, hogy megh fednek osztan szwrd az swlt paua ala az montolat meg nem kedl healni, hanem
mind heastul teériek.”

A “ed” és “0”-nak egyes ékezése 6 és 6 ertelemben az “w”-nek kettds ékezése hogy ii és i legyen a XVI. szdzad utolso tizedeire mutatnak.

Fontos kortilmény az is hogy a 16 orvoskényvnek egy helyén azt mondja “Chiizi Pdl uram mondotta orvossdg.” Csuzy Pdl 1570 kériil élt, ha pedig midén
azon sorok irattak Cs. P. mdr nem élt volna bizonydra el6tte dllana a “szegény” vagy “néhai” kifejezés.

Megjegyzend6 kiilénben hogy a kényvnek egy iiresen maradt lapjdn, jegyzetek vannak 1619-bél eqy sokkal késébbi kézt6l.

From the quarto Medical, Gardening, and Cookbook in the possession of the Hungarian Historical Society, which is missing its title page, first page,
and a few later pages as well. As a result, neither its writer, nor its owner, nor the date of its creation can be exactly determined. Based on the writing
style and orthography, it is my opinion that it was written in the last decades of the 16th century. In aid of judging this, I give here a transcription of

the cookbooks first passage with the original spellings preserved, thus:

[...]

The single acute accent on “e6” and “6” to denote 6 and 6, and the double acute accent on “w” to denote (i and {i point to the last decades of the
16th century. Another important consideration is that in a passage of the horse medicine part of the book, it says “this medicine is from milord Paul
Chuzi.” Paul Csuzy lived around 1570, and if he had not been alive when these lines were written, his name would surely be preceded by the
expression “lamented” or “the late.”

It is to be noted by the way that on a blank page of the book, there are notes from 1619 in a much later hand.

Whatever the exact date of this cookbook, it is of the same “school” as the Transylvanian court cookbook (also missing its title page, so also dated
based on internal evidence to the late 16th century), Szentbenedeki Mihdaly’s cookbook (written in Kézsmark in 1601), and the cookbook from the
Zrinyi court in Csaktornya (written at some point between 1642 and 1662). Variations of many of the recipes are repeated in all of these sources, with
the same names, and the same general ingredients and techniques. The cookbook printed in Kolozsvar by Tétfalusi Kis Miklos at the end of the 17th
century continues this cooking tradition, with only minor evolutions in ingredients and tools. It was not until the 18th century and the spread of
paprika, corn, and potatoes that Hungarian cuisine moved away from this style and began to resemble its modern form.



The exact place of origin of this cookbook is unknown. The other cookbooks do not help to localize it: the earliest and latest of them are from

Transylvania, but Kézsmark is now Kezmarok in Slovakia, and Csaktornya is now Cakovec in Croatia. In the 16th-17th centuries, much of current-
day Hungary was under Ottoman occupation, so this manuscript is likely to also be from the edges of the kingdom, but there’s really no telling which
edge. The cookbook makes no mention of fast days and feast days, which would seem to point toward the largely-Protestant principality of
Transylvania, but Szentbenedeki likewise fails to mention Lent, so the omission is more likely due to brevity than denomination.

1. Pava sasa. Peacock gravy'.
A pavat meg kell siitni, levét igy kell csinalni: tengeri sz616 és The peacock should be roasted, its sauce should be made thus: you need
mandula kéll, ezt az kett6t jol dssze kell térni, és hogy megtorik | currants and almonds, mash these two things up well, and after they are
vesse borban, vess fahéjat, borsot, mézet egy kis sz6kfiivet is mashed put them in wine, add cinnamon, pepper, honey and a little
hozza, hogy oztan f6ni tesz6d, ezek mind benne f6jjenek, kiket | cloves as well, and when you put it on to cook, these things that I listed
folil megirtam az szokfii kevés legyen, hogy megfének oztan above should all cook in it the cloves should be scant, after they have
sziird az siilt pava ala, az mandulat meg nem kell héjalni, hanem | cooked strain it under the roasted peacock, the almonds do not need to be
mind héjastul torjek. peeled, but should be mashed peels and all.

2. Lengyel lével csuka. Pike in Polish sauce.
Az csukat faragd meg, s6zd meg, igen f6zzed, vess b6ven az Carve the pike, salt it, cook it well, add to the water plenty of onions
vizben hagymat f6zd meg, hogy az hagyma megf6, aztan sziird | cook it, when the onion is cooked, strain it, now put the pike in the onion
meg, immar az csukat vesd az hagyma levében, tégy nadmézet broth, add sugar to it, pepper, saffron, let it cook nicely this way, when
hozz4, borsot, safrant, hadd f6jjon szépon ilyen médon, mikor you see that it is cooked and you would like to properly* serve it, only
immar latod, hogy megfott és fol akarnad szabasu adni, csak then add a little mace to it and then serve it up.
akkor vess egy kis szerecsendio viragjat belé és oztan add fel.

3. Rantott tok. Fried sturgeon.
Az tokot tisztisd meg el6szor szépon és martsd meg az lisztben, | Clean the sturgeon first nicely and dip it in the flour, and then fry it.
és oztan rantsd meg. Az levet ilyen médon csinaljad; t6lcs egy Make the sauce thus: pour wine into a pot, crustless bread, honey, pepper,
fazékba bort, kenyér bélt, mézet, borsot, safrant, gyombért, saffron, ginger, currants and strain these well, then toast for it pears or fry
tengeri sz016t és ezoket sziird meg szépon, ehhez aztan pirits them in butter, be free with them, however you like, if the pears are large,
kortvélyt avagy rantsad meg vajban, szabad 1égy vele, valami cut them in half, or even in thirds, as you see fit and then serve it up
moédon akarod, ha a kortvély nagy hat hasitsd kétfelé, vagy harom | together with its sauce.
felé is, hiszon meglatod és oztan add fel egyiitt az 1ével.

4. Ha buza kasat akarsz csinalni. If you wish to make wheat porridge.
A buza kasat forrald meg az tejben, és sziird meg, aztan vesd bele |Boil the wheat porridge in milk, and strain it, then pour the millet
az tejbe az koles kasat és f6zd meg benne. porridge in the milk and cook it in it.

1 Most recipes from this era use a word for “sauce” based on Ié “liquid, broth, juice.” In contrast, Kiraly says sdsa is probably derived from Italian salsa. She defines it as a thick
sauce, which can serve as a side-dish if there’s a lot of bread in it. The best English word I can come up with for a thickened sauce is “gravy.”

2 This is one of two recipes in this collection that adds a word (szabasu, szabdso) to the phrase “when you want to serve it.” The word looks like a variant spelling of szabdsti ‘of
the style/tailoring, of the size/scale’, and the other recipe (20, Pea pottage) uses this sense earlier on (the peas should be thick, literally ‘of a hard cut/tailoring’). The dictionary
says that in some old writings, szabds ‘tailoring, cut’ was used as a synonym for szabdly ‘rule, regulation’, so the best I can make of the phrase is “when you want to properly
serve it.”



5. Ha csukat tiszta borssal, ispinacczal akarsz f6zni. If you wish to cook pike with pepper sauce and spinach.
Az csukat az ispinaczal egyszersmind koll folteni, vess The pike should be put on together with the spinach, add mace to it, olive
szerecsendio viragot belé, fa olajt és igy fozdogéld szépen. Ha oil and so cook it gently. If the spinach is old, before you put it on, wilt it
ispinacz agg volna, tahat minekel6tte foltennéd, egy kevéssé a little, so that it will arrive together with the pike to being cooked.
megfonnyaszd, hogy egyiitt érk6zzon az csukaval megfozni.

6. Ha toltott anguillat akarsz csinalni. If you wish to make stuffed eels.
Mesd meg fejénél az anguillat és az borét foszd ala, ha penig alda | Cut the eel at its head and peel the skin back, and if it doesn’t want to
nem akarna foszolni, st végy az markodban, és azzal téld ala az | peel back, hold salt in your palm and use that to push the skin down and
borét és aztan s6zd meg az husat, metélt el konczonként, then salt the meat, cut it by the joints, cut it small; after it is cut, put it
megvagdald aprora; hogy megvagdalod, tegyed ismét mind az once again in the mug?, and cook it well, make a raisin sauce for under it.
bogrében, és fozd meg szépen, csinalj malasias tragyat ala.

7. A malasas tragyat igyen csinaljad. Make the raisin sauce thus.
Az zsomlyét avagy az szép fehér kenyeret szelet6ljed meg szépen, | Slice the rolls or the good white bread, and toast it, then put the bread in
és piritsd meg, azutan hanyd malosaba a kenyeret, hintsd meg raisin-wine, sprinkle ginger on top, then put the fish in the dish.
foliil gyombérrel, aztan az halat rakd az talba.

8. Ha siilt hal ala levet akarsz csinalni. If you wish to make a sauce for under baked/roasted* fish.
Bort forralj meg, vess nadmézet, fahéjat és egy kis borsot belé Boil wine, add sugar, cinnamon and a little pepper to it, cook these spices
ezeket ez szorszamokat jol meg forrald benne; aztan ez6ket tisd | well in it, and then pour these under the roast.
alaja az siiltnek.

9. Ha kortvélyt akarsz f6zni. If you wish to cook pears.
Hamozd meg az kortvélydket, f6zd meg borban és vajban, vess | Peel the pears, cook them in wine and butter, add honey to it, cook it
mézet is belé, f6zd jol er6sen, aztdn hogy megf6 és foladod, well, then when it is cooked and you serve it, carve it above nicely, but
faragd meg foliil szépen, de modjara nadmézzel és lakjal — egyél. |with restraint with sugar and feast — eat.

10. Ha fojtott pocsonyét akarsz csindlni. If you wish to make a smothered roast.
Siisd meg az pocsonyét és mikor félig megsiilt volna, vond le az | Make the roast and when it is half done, take it off the spit and put it in a
nyarsrol és tedd egy fazékban ontsd tehen huslevet re4, mess pot, pour beef broth on it, cut onions into it as well, also juniper berries,
hagymat is belé, feny6 magot is, borsot is, aztan hogy ezeket and pepper, then having arranged these, cover it with a lid, so that the
megsz6rzdd, f6dd be f6d6vel, hogy az szaga ki ne monjon és aroma cannot escape and cook it gently® thus.
igyen f6zdogéljed.

3 Bdgrében “in the mug” is very likely a misprint for bérében “in its skin.”

4 “Bake” and “roast” (and sometimes “fry”) are the same word, and context does not tell me which one is meant here.

5 “Cook gently” is the closest I can get to f6zddgél, which is the verb “cook” with a diminutive-like suffix. Other examples of the construction: iil “sit”, iildégél “sit around”; él

“live”, éldegél “rub along, get by, manage”; menni “to go”, mendegél “amble.”




11. | Fekete pastéllial tikfi. Chicken with black pastel.
Az tikfiak vérét vodd eczetre és egy kevéssé forrald meg, oztan | Take chicken blood onto vinegar and boil it a little, then after it boils
hogy megforralod, sziird meg és ugy verj tikkmonyot belé, hogy az |strain it and beat eggs into it in such a way that the blood cools; then
vér meghidegszik; aztan mikor a tikfiakot f6z6d, limoniat is f6zz | when you cook the chickens, cook limes with them and tarragon as well,
kozotte és tarkonyt is, aztan az tik levet hidegitsd meg és t6lts egy | then cool the chicken broth and pour some vinegar into it, too, and pour it
kis eczet6t is belé és tigy ontsd a vérre, és mikor 6ssze csinalod onto the blood thus, and when you combine these, boil them, but do not
ezOket, forrald meg tket; de ne soroljad mert fejér 1észén. Az list it” because it will be white. Then cut the lime in two, when you then
limoniat aztan kétfelé metéljed, mikor aztan f6ladod az ételt, rakd |serve the dish, put it on the chicken, cinnamon, honey, pepper are needed
az tikfira ez étekbe, fahéj, méz, bors is koll belé ezzel ha szépén | as well, if you did right by these, it will be like what they call black
cselekedtél, olyan lesz6n ez, fekete pastélnak, kit hinak. mint az | pastel, like the monk’s robe from Cser; if it will be for a large dish, you
cheri barat kapaja; ha éreg® talra lesz6én, béven bator iiss 13 can confidently add even a good 13 eggs, if there isn’t that much, then
tikmonyat is belé, ha penig nem 16sz, ismét kevesebbet, hiszen less, as you’ll see. Only arrange these spices in the sauce, let the chicken
meglatod. Ez szorszamokat csak az 1ébe szorozd, a tik had alljon | stand cold.
hidegen.

12. Sarga pastellial tikfi. Chicken with yellow pastel.
Az tikfi kozott f6zz limoniat és sziird el az levét, mikor gondolod |Cook limes among the chickens and drain the broth when you see fit and
és hidegitsd meg, tolts eczet6t, belé tikmonyat, safrant, borsot, cool it, pour vinegar, into it eggs, saffron, pepper, cinnamon, sugar, but
fahéjat, nadmeézet, az masféle mézzel is el kel azért és forrald fel, |the other kind of honey® will do as well and boil it, then serve it up and
aztan add fel és tolts az tik husara, tarkonyt is vess belé. pour it on the chicken meat, add tarragon to it too.

13. Z.61d pastélial tikfi. Chicken with green pastel.
Ezzel is ugy cselekddjél, mint az sarga pastéllial, csak hogy kevés | Do with this the same as for yellow pastel, except add a little spinach, or
ispinaczot, ha penig az nincs, csak z6ld buiza is, ennek valamelyik | failing that, just some green wheat, one of these will surely be available
lesz6n, hiszem el6tted 16sz, tord 6ssze tarkonnyal, aztan sziird to you I believe, mash it with tarragon, then strain it together with the
ossze az tik levével, hogy szép zold legyen és vesd belé a hen’s broth, so that it becomes nice and green and add the spices and
szerszamokat és add fell, hogy megtorod ismét tarkonyt vess az | serve it up, when you mash it once again add tarragon to the vinegar, to
eczetbe, hogy izt adjon neki. give it flavor.

14.  |Barany czim6rt mondola tejjel és rizskasaval. Quarter of lamb with almond milk and rice porridge.
Tord meg er6sen az mondolat, de le f6zd az héjat réla, aztan Mash the almonds well, but blanch them [‘cook off the peels’] first, then
forralj vizet neki és az vizet meghidegitsed, aztan sziird meg az | boil water for them and cool the water, then strain the almonds with the
mondolat az vizzel, az rizskasat is f6zd meg és sziird el az levet | water, cook the rice and drain the water from it and clean it nicely and
rola és tisztitsd meg szépen és todd az mondola tejbe, szép higan | put it in the almond milk, cook it nice and thin; but do not mash the
f6zd meg; de az kasat meg ne tord. Az barany czémert csak séban | porridge. Cook the quarter of lamb with just salt and then serve it up and
f6zd meg és aztan add f6l és aztan toltsed rea az mondola kasat. | then pour the almond porridge on it.

6 Oreg is modernly ‘old, aged’, but this developed from its original sense of “large, big”

7 Sorol: “to list, enumerate, put in order.” Perhaps a misprint, but I don’t know for what.

(via “well-grown, grown large”). It also sometimes meant “hard, thick, strong.”

8 The word used for “sugar” is nddméz ‘cane-honey’, hence this phrasing of “the other kind of honey” for the sweetener you get from bees.




15. Ha madarat 1ével akarsz f6zni: madar lével. If you wish to cook a bird with sauce: bird with sauce.
Az madarat vagy fajd vagy fogoly, valami csoda madar leszdn, The bird either moor-fowl or partridge, whatever type of bird it will be,
hisz6n meglatod, csakhogy faczan ne legyon, mert annak mas as you will see, except it should not be pheasant, because they make a
levet szoktak csinalni. Ez f6liil megmondott madarat tedd {6l az | different sauce for that. Take the above-said bird put it up at the fire, but
tlizh6z, de meg mellyesszed, mert mi nalunk az tollat meg nem pluck it first, because we do not eat the feathers of birds here. The broth
eszik az madarnak. A leve borral elegy legyon, ebben f6zd az should be mixed with wine, cook the bird in this, then when you see fit,
madarat, aztan mikor gondolod, vedd ki az széntdl és sziird meg, |take it off the coals and strain it, then after you’ve strained it, the bird,
aztan hogy megsziirdd, az madarat, is tisztitsd meg szépon és tédd | clean it well also and put the bird in the pot again and pour the broth on
ismét az fazékban az madarat és toltsd rea az levet, tégy safrant | it, put saffron in it, ginger, sugar, whoever can afford it; but it is good
belé, gyombért, nadmézet, az kinek értéke vagy réa; de az mi also with honey from our own country, add apples to it also, onions too
orszagunkbeli mézzel is j6 azért, vess almat és belé, hagymat is | cut it well and cook it thus, add the onions after straining.
szépen megvagdald és igyen f6zd, az hagymat az sziirés utan vesd
belé.

16. | Tikfiat fekete pastéllial, de ezt tortaban csinaljak: Chicken with black pastel, but they make this in a pie:
Az tikfiat f6zd meg, sz6dd ki az levébdl, rakd be az tésztdban Cook the chicken, take it out of the broth, put it in the crust with limes
limoniaval és végy oztan hogy berakod tehén hus kovérét, and then after putting it in take beef fat, drizzle it on and again pepper,
csOpOgtosd red és ismét borsot, safrant rea foliil aztan csindld be | saffron on top then close the top with the crust and brush the crust on top
feliilr6l az tésztaval és feliilrél kend meg az tésztat tikmonnyal, | with egg, the pie for this should be made like this, like barbers have a
ennek az tortajat ilyen médon koll csindlni, mint az borbélyoknak |kind of dryer® the lid to that.
minemii széraszt6 vagyon annak az fedele.

17. Kortvély torta. Pear pie.
Héamozd meg az kortvélydket és metéld két két felé, rantsd meg | Peel the pears and cut them in half, fry them in butter, then make the
vajban, aztan csinald meg az tésztajat és rakd bele, tengeri sz616t |crust and put them in, currants onto it, and eggs, sugar, but sprinkle the
red, és tikmonyat, nadmézet de az tikmony el6tt hintsd az sugar on it before the eggs, then the eggs, butter, pepper and cinnamon,
nadmézet red, azutan aztan az tikmonyat, vajat, borsot és fahéjat, |then do up the lid.
aztan csinald be az fodelet.

18. Fige torta. Fig pie.

Az fiigét apritsd szép apronként és f6zd borban, tégy nadmézet,
borsot, fahéjat, tengeri sz616t hozza és f{6zd meg, hogy megfd az
fiige, todd az tésztaban, de leves ne legyon, hanem kemény
legy6n, az nadmézzel aztan csak foliil hintsd meg és csinald be az
fodelet. — Ezoknek ez tortdknak tésztajokat vizzel, vajjal és
tikmonyyal koll 6ssze gyurni.

Mince the figs nice and small and cook them in wine, add sugar, pepper,
cinnamon, currants to it and cook it, when the figs are cooked, put it in
the crust, but it should not be liquid, but thick, then sprinkle the sugar just
on top and do up the lid. — The crust for these pies should be kneaded
with water, butter, and eggs.

9  Szdraszto appears to be an old word with the same meaning as modern szdrito “dryer”, but I have no idea what he’s talking about here. What sort of lidded drying apparatus

would a barber use?




19. | Két kappant malozsa tragyaval. Two capons with raisin compost.
Az kappanakat meg koll siitni, metélni szépon és zsemlyét vagy | The capons should be roasted, cut up nicely and rolls or good, wheaten,
szép, buza, fehér kenyeret szeleténként szépon meg koll piritani | white bread slices should be toasted and put the toasted bread slices in
és az piritott kenyér szeletket hanyd az malozsaba, hogy szépén |raisin-wine, so that the bread can soak well in it, then put the capon in the
megazzEk benne az kenyér, aztan az kappanokat vevonkinkint dish in portions, then put the soaked bread slices on top and strew the
(darabonkint) rakd az talba, aztan rakd rea foliil az megazott compost on top nicely, the compost, if you don’t know what it is and that
kenyér szeletoket és hintsd meg feliil szépon az tragyaval, az you should mash plenty of ginger with sugar in a mortar, if you have
tragyat, ha nem tudod micsoda és hogy torj b6ven gyombért 6ssze |arranged this then you shall have compost.
nadmézzel egy mozsarban, ha ezt megszorzod aztan tragyad
leszon.

20. Borsé szak. Pea pottage.
Az borsét héjald meg, mosd meg szépon, f6zd meg szépon Hull the peas, wash them well, cook them well in water, but so that the
vizben, de ugyhogy a bors6 igen hig ne legyon, hanem kemény  |peas are not too thin, but fairly thick, then beat it through the copper
szabasu, aztan verd altal az réz rostan, végy ugyan ennek val6 uj | sifter, take for the same a new saffel'’, and put in that the strained peas,
saffelt, és tedd abba az altal sziirt borsét, és reggelt6l fogva and from morning to noon two people should stir it in the saffel and when
ebédig két embor, mind keverje az saffelban és hogy fol akarndd |you want to serve it up, add sugar to it and pour raisin-wine on it, then
szabaso6 adni, vess nadmézet belé és malozsat iiss rea, aztan hogy |when you want to properly serve it up, strew almonds on it, but cut it up
feladod, hintsd ra az mondolat, de apron metéljed, tengeri sz616t | finely, currants too, comfits as well, but half the comfits should be white,
is, confreit6t (Fruits confit, confiture; bef6zott gyiimolcs) is, de az | half yellow; but arrange these then in the dish, then sprinkle it above with
confreitnek fele fehér legyen, fele sarga; de ezeket aztan az talba |sugar nicely. He should stir it with a stick like a pestle.
szorozd, aztan hintsd meg feliil nAddmézzel szépon. Faval keverje
mint egy mozsar torével.

21. Tejes étok. A milk dish.
Az tejet forrald meg, aztan mikor gondolod, vesd bele az Boil the milk, then when you think it right, add the grits to it, add saffron,
zsomlyedarat, vess safrant, tikmonyt, ndidmézet belé és mikor eggs, sugar and when you’ve cooked it and serve it, strew a compost on
megf6zod és feladod, hintsd meg tragyaval foliil. top.

22. Okér nyelv gyiimélcsos 1ével. Ox-tongue with fruit sauce.

Az 6kor nyelvet f6zd meg, metéld szép apro vevokonként, aztan
hogy megakarod abarlani védd ki az széntdl és faragd le az borét
rola és piritsd meg kicsinnye az rostélyon, az 1ével sziird meg
borral kenyérrel elegy, hogy aztan megsziirdd, az lébe tégy borsot,
safrant, gyombért, tengeri sz616t, az nyelvet egyiitt f6zd az lével
sz€épon, ez nyelv kozott sz€p apro madarkakat is fozhetsz.

Cook the ox tongue, cut it into nice small portions, then when you want
to parboil it take it off the coals and carve off the skin from it and toast it
a little on the grill, strain it with the broth mixed with wine and bread,
then when you strain it, put into the sauce pepper, saffron, ginger,
currants, cook the tongue together with the sauce nicely, you can cook
nice small birds with this tongue as well.

10 I cannot find anything about the word sdffel. From context, it’s some type of cooking vessel.




23. Szokfiives 1ével faczan. Pheasant with clove sauce.
Bort forralj meg, ha vér vagyon télts hozza, ha penig nincsen di6t | Boil wine, if there is blood available, add it, if not then mash walnuts and
torj meg és tolts eczetot réa, kenyér szeletot, és sziird meg, aztan |pour vinegar on them, bread slices, and strain it, then when you strain it,
hogy megsziirdd, vess mézet, borsot, fahéjat, tengeri sz616t, add honey, pepper, cinnamon, currants, cut onions in it and cook it well.
hagymat vagj bele és f6zd szépon. Az vad hussal szintén ilyen With wild game you can do everything the same except add only
modon cselekddjél mindonképen, hanem hogy csak az mondolat |almonds in this and cook it in it, because that’s what is fitting for it.
vessed ebben és benne f6zzed, mert ennek ez az 6 tisztossége.

24, Sziirke pava sasaval. Gray peacock with gravy.
Az pavat siisd meg szépon, levet ilyen médon csindlj neki, szintén | Roast the peacock nicely, make a sauce for it in this way, the same as the
mint az els6 pava sasat szoktak csinalni, mert mindegy. way they make the first peacock gravy, because they’re all one.

25. | Toltott csuka. Stuffed pike.
Az csukat nyuzd meg, azon csukanak testét vagdalt meg szép6n, |Skin the pike, cut up the flesh nicely, and add to the cut pike pepper,
és az megvagdalt csukaba tégy borsot, safrant, aztan csinald be az | saffron, then put it back in its own skin, roast it on the grill; then when it
onon borébe, siisd meg az rostélyon; aztan hogy megsiil, metéld | has roasted, cut up the pike nicely and make a clove sauce for under it,
meg az csukat szépen és csindlj szokfiives levet aldja, aztan az then take the pike which you have cut into portions and put it in the sauce
megvagdalt csukat kit vevokonként metéltél, vesd az 1ében és and cook it, if it happens that you’re short on pike that you skinned, so
f6zzed, ha torténet széret meg nem érnéd az csukaval, az kit that it’s not enough to fill the skin, add another half a pike to it and cut it
megnyuztal, hogy meg nem telnék vele az csuka bdre, tégy egy | up, you will not lose any honor thereby.
fél csukat hozza és vagdald meg, tisztosségod nem vész el vele.

26. Boros sufa csinélas. Making a sour sauce with wine.

Egy vas fazékban f6zz tizonhat avagy tobb tikmonyat keményen
és héjat koppaszd le rolok és s6zd meg, t6dd az tiizre és piritsd
meg, a leve mindéndstdl bor legyen, azt is tizonhat avagy tobb
tikmonnyal siiritsd meg: azaz iisd az borba az tikmonyat és
habard j6l meg, vess borsot, safrant bele, aztan t6dd az tlizh6z
csak az levét, aztan mindaddig habard, mig meg nem forr. Ha f6l
akarod adni, el6bb az tikmonyat rakd az talba, aztan az levet
vaskalannal t6ltsd rea, de mind habard, hogy tajtékos legyon az
talban is. Az ki penig éddsen szereti, faragjon nadmézet is bele,
ismét az ki vadon nem szereti, vizet is tegyon keveset az borhoz.

In an iron pot boil sixteen or more eggs until hard and knock the peels off
of them and salt them, put them on the fire and toast them, their liquid
should be all wine, and thicken it with sixteen or more eggs as well: that
is pour the eggs in the wine and mix it well, add pepper, saffron to it, then
put just the sauce on the fire, then mix it constantly until it boils. When
you want to serve it, first put the eggs in a dish, then pour the sauce onto
them with an iron spoon, but mix it constantly, so that it will be foamy in
the dish, too. Whoever likes it sweet, should carve some sugar into it, and
again whoever does not like it strong', should add a little water to the
wine.

11 Vadon is literally ‘wildly’; Kiraly’s glossary has vadsdga (‘wildness’) — “strength, spiciness.”




27. Lud z6ld sasaval. Goose with green gravy.
Szedj gyermokded buzat, ha penig az nincs az arpa is j6, mikor | Pick young' wheat, or failing that barley is good too, when young, pick
gyermOkded, ehoz szedj retok levelet, turbolya levelet, tarkonyt, | for this radish leaves, chervil leaves, tarragon, spinach, parsley leaves,
ispenaczot, petrezselydom levelet, fokhagymat, czipoét, zsalyat, garlic, rolls, sage, costmary five or six leaves, thyme, beets, mash these
boldogasszony mentajat 6t avagy hat levelet, kakuk fiivet, czéklat, | well and strain them well with the goose broth, wine, vinegar, having
ezeket tord jol er6sen meg és az lad levével, borral, eczettel sziird |strained it then clean the goose as well in portions, then put it in the sauce
meg szépon, hogy megsziirdd aztan az ludat is vevokonkint and put it to the fire let it cook, add sugar, pepper to it, but only a little
tisztitsd meg szépon, aztan todd az lében és tddd az tlizhdz hadd | saffron, give it its salt, then serve it.
f6jjon, vess nadmézet, borsot belé, de safranyt keveset, add meg
savat, aztan add fel.

28. Ha vizat, tokot, harcsat: If [you want to make] great sturgeon, sturgeon, catfish:
efféle 1ével akarsz csinalni, azokkal is ekképen cselekedjél, with this sort of sauce, do with them likewise, except wilt the sturgeon, or
csakhogy megfonnyaszd az vizat, avagy valamelyik féle halat, whatever type of fish, as will be before you. If you don’t understand what
hiszon el6tted leszén. Ha az fonnyasztast nem érted micsoda, ez  |is wilting, it is: put the sturgeon to the fire and when it boils, take it off
hogy: az vizat t6dd fol az tlizh6z és mikor megforrad, vedd ki az |the coals, and strain the liquid from it, and then strain the mashed-up
széntdl, és sziird el az levét rdla, és aztan ez lével sziird meg a greens with this liquid, then put on the fish, give it its spices, as you see
torott fiiveket, aztan t6dd fol az halat, add meg az szorszamat, written above.
miképen foliill meg latod irva.

29. | Borju hus szémorcsok 1ével. Veal meatballs™ with sauce.
Az borju husnak az husosaban vagdalt meg, vess torott borsot Cut up the veal meat in the meaty parts, add ground black pepper to it,
belé, annyit hogy megérézzék benne, aztan toretlent is mintegy | enough for it to be tasted, then also unbroken about half a handful, then
fél mareknyit, aztan sét is bele, hogy sava meg legyen, ezeket salt, too, so that it has its saltiness, cut all of these things up together with
mind egyiitt vagdald az borju hussal, aztan ez6ket gombolygesd | the veal meat, then roll these up like ...., put them in boiling — —
ossze .... modjara, vesd aztan forré — —

) (itt a kéziratban néhdny levél hianyzik) (here a few leaves of the manuscript are missing)

— — és el akarnad tonni, vess jo eczetet belé, és todd tigy el, ha
meg all add fel.

——and you want to put it away, add good vinegar to it, and put it away
thus, when it stands serve it up.

12 Gyermekded: ‘child-like’.
13 Szémoresok per Kiradly are small dumplings made of granular or minced ingredients, or filled, folded-up pasta cooked in broth like Italian tortellini and ravioli. The title of the

dish could alternately be parsed as “veal with dumpling sauce”, but even the fragmentary recipe makes it clear that it’s making meatballs.




30. Eles lével csuka. Pike with sharp sauce.
Az csukat faragd szépon, hasasd ketté, aztan s6zd meg, hadd Carve the pike nicely, split it in half, then salt it, let it stand a little in the
alljon egy kevéssé az s6ban, t6dd fol aztan, mikor gondolod, salt, then put it on when you see fit, into it cut onions, apples, saffron,
beléje vagy hagymat, almat safrant, borsot, gyombért, tégy belé | pepper, ginger, add tarragon as well if available; put these in only after it
tarkonyt is ha vagyon; ezoket csak akkor tddd belé, mikor immar |begins to boil, put wine and vinegar in the broth as well, only when you
meg kezdene foni, bort és eczetot is tolts a levében, csak akkor add the rest of the spices, then cook it in this way so the spices cook in it.
mikor belé vetdd az tobb szérszamot, aztan f6zd ilyen modon It is also good thus, that you put the broth on in a pot, add all the onions,
hogy forrjanak meg az sz6rszamok benne. Igy is jo, hogy todd fol |apples, then as it starts to boil, add the fish, then pepper it and add saffron
egy fazékba a levet, mind az hagymat, almat vesd belé, aztan to it, if you want to cook a hen with this kind of sauce, add the same
hogy forrani kezdene az leve, rakd belé az halat, aztan borsold és | spices, but first parboil the chicken or hen.
safranyozd meg, ha tikot akarsz f6zni ilyen 1ével, abba is ennyi When you cook something with just salt, you can recognize that it is
szorszamot vess, csak hogy el6sz6r abald meg az tikfiat akar cooked if you pour some of the broth on your hand; however it’s boiling,
tikot. if it’s done, it will not burn your hand.
Mikor sdba fottet f6zsz, azon megosmerdd hogy megfott, tolts az | [As a test for doneness, this leaves much to be desired: what if it wasn’t done yet?...]
kezedre az levében akar mint forrjon, ha megf6tt, hat meg nem
égeti az kezedet.

31. |Zivolt rak. Drawn' crayfish.
F6zd meg az rakot és az husosat tisztitsd meg, aztan az labat Cook the crayfish and clean its meaty parts, then put its legs in a mortar
hanyd az mozsarban és tord meg, sziird meg borral, az husat vagd |and mash them, strain them with wine, cut the meat into the broth, add
az levében, tégy petrezselyém gyokeret belé, borsot, safrant, parsley roots to it, pepper, saffron, ginger and a little vinegar, salt.
gyombért és egy kevés eczetot, sot.

32. | Torott 1ével tikfi, kappan, vagy micsoda leszdn. Chicken, capon, or whatever you will have with pureed™ sauce.

Az husét t6dd fol azonnal, vess petrezselyom gyokeret belé, aztan
hogy megf6, vodd ki és abald meg, az petrezselyém gyokeret
vodd ki beldle, hanyd egy mozsarba az huséaban is, fejét nyakat és
mellének husat, aztan térd meg, sziird meg az 6nnoén levével, t6dd
fol az husaval, vess borsot, safrant, gyombért, sot belé és hadd
f6jjon, hova tovabb torik, annal siiriibb 16sz.

Put the meat on at once, add parsley root to it, then when it is cooked,
take it out and parboil it, take out the parsley root, put it in a mortar in its
meat, too, head neck and breast meat, then mash it, strain it with its own
broth, put it on with its meat, add pepper, saffron, ginger, salt to it and let
it cook, the more it is mashed, the thicker it will be.

14 Versions of this dish occurs in five 16th-17th century Hungarian cookbooks, with five different variations on the name: sziulva, zivolt, szivott, szijalt, sziult. Kiraly
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hypothesizes a meaning of “sliced, julienned.” The glossary of Herman Otto’s 1877 treatise on fishing in Hungary, on the other hand, defines szivolds as “breaking dried fish
with a sledgehammer, so it cooks faster; but also in the sense of absorbency due to salt”, and szijjalt (‘strapped’) as “(a large fish) split and cut lengthwise, so it will dry faster.”
In other words, the name is related either to the verb sziv ‘to draw out/in, suck, absorb’ or to the noun szij ‘strap, thong, belt’. I went with “drawn” because it’s at least vaguely
related to both concepts.

Torétt ‘broken’ is used here frequently for what you do with a mortar and pestle. I think “pureed” describes the result pretty well, doesn’t carry the baggage of “broken” as
applied to sauces, and sounds much better as a title than “mashed.”



33. Nyl hus fekete l1ével. Rabbit meat with black sauce.
Az nyul hust, az kit megakarsz f6zni, mosd meg borban, aztan Wash the rabbit meat, that you want to cook, in wine, then put it to the
vizzel elegy t6dd ol az szénhoz, szelj kenyér szelet6ket belé és | coals mixed with water, slice bread slices into it and cook it with them,
azzal egyetémben f6zzed, mig megforr addig mind habard egy until it boils stir it constantly with a spoon, so that the broth will not
kalannal, hogy meg ne sugorodjék az leve, aztan hogy megforr, |curdle, then when it boils, take it off the coals and take the meat out of
vedd ki az szént6l és az husat sz6dd ki egy kalannal az fazékbol, |the pot with a spoon, strain the broth through a fine strainer, with all the
az levét sziird altal egy sziir6 szitan, mind az kenyérrel elegy, bread, then put the rabbit meat on once again in the strained broth, add
aztan t6dd fol ismét az megsziirt 1ében az nyulhust, vess cloves, pepper, saffron, ginger to it. If the wine you washed it in is not
szokfiivet, borsot, safrant, gyombért belé. Ha az bor kevés, az enough, when you put it on the second time, you can pour more into it,
kiben megmostad, mikor masodszor foltesz6d, tobbet tdlthetsz vinegar too as much as is needed.
hozza, eczet6t is a mennyi sziikség.

34. | Borsoval tehénhds. Beef with peas.
Az husét f6zd meg, az levével f6zd meg az borsot is, az husat, Cook the meat, cook the peas as well in the broth, put the meat first in the
aztan rakd el6szor az talban, ha megf6 és azutan az borsot téltsd | dish, after it’s cooked and then pour the peas on it broth and all.
rea mind levestol.

35. | Tehén bél f6zés. Cooking beef intestines.
Az bélt tisztitsd meg sz€épon, végy tejet és vagy petrezselymet, Clean the intestines well, take milk and cut'® parsley, pour raw eggs in it,
tikmonyat nyersen iisd belé, habard meg, arra sét, borsot, safrant, |mix it, put on it salt, pepper, saffron, mix it with that, too, then put it in
ugy is habard, aztan hanyd forré vizben és fonnyaszd meg, sz6dd |boiling water and wilt it, take it out, put it on in the cookpot, the broth
ki beldle, todd ol az f6z6 edényben, az leve tej és viz legyon should be milk and water, now when it is cooked, add salt, pepper,
hogy immar megfd, vess sot, borsot, safrant, gyombért belé, aztan |saffron, ginger to it, then when you serve it, cut its sausage into pieces,
ha foéladod, az kolbaszat metéld meg darabondént, azt is szépén | arrange it nicely with nice, small cuts, cut the rest of the giblets into
rondelt meg szép, apré meteléssel, az egyéb aprolékjat is metéld |pieces as well and serve it.
meg darabonként és add fol.

36. |Fankot csinalni. Making fry-cakes.

Végy szép lisztet, hanj annyi tikmonyat belé, mennyit akarsz,
habard mind addig, mignem olyan lesz6n, mint egy ostyanak vald
tészta; ha a tészta kész leszon, egy serpenydben hevits vajat meg,
azt az vasat martsd el8szor az tésztaba, azutan az vajba és fankod
leszen.

Take good flour, add as many eggs as you’d like, mix it until it becomes
like the batter for wafers; when the batter is ready, heat butter in a frying
pan, then dip the iron first in the batter, then in the butter and you will
have a fry-cake.

16 It says vagy ‘or’, but I'm pretty sure that Radvanszky simply failed to modernize the spelling of the word vdgj ‘cut’ (2nd person imperative). This certainly makes more sense

than “milk and/or parsley” would.




menu

Egy urnak egy ebédre.

1. Oreg talra

Siilt leves kenyérrel.

Kozép talra.

Vetreczen kolbasz. Oz czimor sséval. Két kappan malozsa
tragyaval, két borju f6, barany czimo6r mandula tejjel és
rizskasaval.

2. Oreg télra: vad hus.

Egy oreg talra.

Borju hus tiszta borssal. Z6ld kaposzta majossal. Tejes étek. Apro
torta.

3. Oreg talra: kaposzta orjaval. (diszné gerincz)

Kozép talra.

Nyul hus fekete 1ével. Nyelv gyiimolcsos 1ével. Kappan kaszas
lével.

4. Oreg télra: siilt 6reg talra.

Kozép talra.

Hal s6ban f6tt. Tanyéron czitromot, Poma granat. Kis talban olaj
magot. Ismég torta.

5. Oreg talra: hideg étok.
Kozép talra.
Véros (valosziniileg véres hurka) tiszta borssal. Hal pastéllyal.

6. Oreg talra: tehén hus.
Kozép talra.
Pava sziirke sasaval. So ..... Diszno f6.

7. Oreg talra: gyiimélcs:
alma, gesztonye, kortvely mikor vagyon.

For one lord for one dinner".

1. For a large dish

Roast with sops'.

For a middle dish.

Sliced" sausage. Venison quarter with gravy. Two capons with raisin
compost, two veal heads, lamb quarter with almond milk and rice
porridge.

2. For a large dish: wild game.

For one large dish.

Veal with pepper sauce. Green cabbage with fresh liver sausage®. Milky
dish. Small cakes®'.

3. For a large dish: cabbage with back ribs. (Radvdnszky’s gloss: pork
spine.)

For a middle dish.

Rabbit with black sauce. Tongue with fruity sauce. Capon with harvester
sauce.

4. For a large dish: roast for a large dish.

For a middle dish.

Fish cooked in salt. On a plate lemon, pomegranate. In a small dish
olives®. Cake again.

5. For a large dish: a cold dish.
For a middle dish.
Black pudding® with pepper sauce. Fish with pastel.

6. For a large dish: beef.
For a middle dish.
Peacock with gray gravy. Salt ..... Pig’s head.

7. For a large dish: fruit:
apples, chestnuts, pears when available.

17 Ebéd is ‘lunch, midday meal’; I’m translating it as “dinner” in the sense of “main meal of the day.”

18 The menu item reads to modern ears as “roasted soup with bread”, but they didn’t really eat soup in this time and place, and besides, how do you roast a soup? The confusion
arises because the archaic phrase leves kenyér meaning “sops” does not use leves as a noun meaning “soup”, but in its original adjectival sense of “juicy, liquidy, brothy.”

19 Kirdly’s glossary says vetrece meant a slice of fried bacon, vetrecen was “vetrece-style”, and “vetrece-style” meant cut into thin, flat slices.




37. | Tortat Oreget. A large cake.
Az mondola kozibe tégy tizennégy avagy mennyi tikmonyat, Add fourteen or what number of eggs to the almonds, then after it has
aztan, hogy megtorik, tégy nadmeézet is az tésztajaba. been broken up, add sugar to its dough/batter as well.

38. | Apro torta. Small cake.
Azt is szintén ugy koll csindlni, csak hogy keményebben legyén | It should also be made that way, except the dough, that is the filling
az tésztaja azaz az béli, meg koll kicsinnyé szarasztani az should be stiffer, it needs to be dried a little in the pinnata the pinnata
pindataban az pindatat is meg kdéll kicsinnyé kenni vajjal. needs to be buttered a little.

39. | Borju szegye toltve. Stuffed veal brisket.
Végy szép borju hus szegytt és toltsd meg ezzel: tikmonnyal, Take good brisket of veal and stuff it with this: eggs, currants, pepper,
tengeri sz6l6vel, borssal, safrannal. saffron.

40. | Toltott ostya. Filled wafers.
Ehh6z mondola kéll, térd jél 6ssze nadmézzel, aztan toltsed bele | This calls for almonds, mash it well with sugar, then fill the wafers with
az ostyaban. it.

41. Oz péstély. Venison pastel.
Az 6z czémort fonnyaszd meg és az labat vagd el rola és f6zd Wilt the quarter of venison and cut off the leg and cook it, then sprinkle it
meg, azutan hintsd meg borssal, szokfiivel, fahéjjal, gyurj be with pepper, cloves, cinnamon, knead flour for it with eggs, buttered
liszt6t neki tikmonnyal, vajas vizzel, hogy ezt megcsinalod, water, having done this, do the venison quarter into the dough, then put it
csinalj be aztan az 6z czimort az tésztaban, azutan todd az in the oven, let it bake well, but do not forget this, that before everything
kemonczében, hadd siiljon szépon, de ezt el ne feledd, hogy lard the quarter well, better than if it were not for roasting.
mindonnek eldtte jol meg ispékeld az czémort, jobban hogy nem
mint siitni val6 volna.

42. | Csuka ispékkel és koczczal. Pike with bacon® and meaty bones.
Az szalonnat metélje uedrfeolie szeomre (wiirfel, koczkdra He should cut the bacon into cubes by eye and melt it, pour then vinegar
szemmeérték szerint) és olvassza meg, Osse aztan eczet koziben, with it, add pepper to it and pour it warm onto the pike cooked in salt,
vesson borsot belé és toltse melegon az soban f6tt csukara, akkor |when he wants to serve it.
mikor fel akarja adni.

20 Mdjos is mdj “liver” plus the -s “with, having, -y” suffix, so the menu item really just says cabbage with something with liver in/on it, but the only modern use of the word is in
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the phrase or compound word mdjas hurka, which is a fresh sausage made with liver, similar to black pudding with liver instead of blood.

Torta has a broader meaning here than the modern “cake, torte”, encompassing also things that we would call “pie” and possibly “turnovers”, but the menu item doesn’t give
enough context to determine which sense is meant.

Olaj mag is literally ‘oil seed’. Olives are modernly olajbogy?¢ ‘oil berry’, and “seed” is not very far removed from “fruit, berry”, so I’m relatively confident in my guess of
“olives” for the meaning. Olives also fit the context of the menu listing.

Véres is literally vér ‘blood’ plus -s ‘with, having, -y’; like mdjas, it probably refers to a fresh sausage similar to black pudding. That’s also what Radvéanszky’s gloss says.
Kiraly says spék was a spicy sauce made with fried bacon or oil. This writer uses a Hungarianized version of the word, which resolves the initial consonant cluster by adding
i-; this is somewhat ironic, because he then goes on to use the German word wiirfel for “cubes” in the same recipe.



43. Kortvély torta. Pear pie.
Eho6z nadméz, bors, safrany, szokfi, fahéj kell és az siilt kortvélyt | For this you need sugar, pepper, saffron, cloves, cinnamon and sprinkle
hintsd meg jol vele, aztan rakd ugy az kortvélyt az tésztaban, és | the baked pears with this thoroughly, then put the pears thus into the
mikor mind belerakod, feliil kend meg tikmonnyal, mind az dough, and when you put it in, spread it above with eggs, all the dough,
tésztat, mert ennek folinek is koll 16nni, immar hogy f6l akarndd | because this needs a lid also, now when you want to serve it, cut the lid
adni, az fedelet mesd fol és ugy vigyék az asztalra. Ezt akar az and that’s how it should be taken to the table. This you can bake either in
kemonczében siisd meg, akar az pinnataban. the oven or in a pinnata.

44, Siilth6z val6 1év csinalas. Making a sauce for a roast.
Az mondolat és az sajtot tord jol 6ssze, végy ahoz tehén his levet | Mash the almonds and the cheese thoroughly, take out for it beef broth,
ki, 0ss egros vizet is hozza, hagyd meg aztan hidegiilni; hogy pour gooseberry broth with it too, let that cool; when it has cooled, beat
meghidegiil, verj tikmony székit belé, az fehérét penig kiilon egg yolks into, and the whites take separately, when you have arranged
vogyed, hogy ezoket megszorzed, szelj zsomlyét szép all this, slice rolls into nice slices, and dip them into the egg white, then
szeletonként, és martogasd az tikmony fejérében, aztan rantsd fry them in butter, when you have arranged® this, too, take out now the
meg vajban, hogy ezt is megszorzdd (ezt is hozzd teszed, v. is broth, into which you mixed the egg yolks, add sugar to it and dilute®® it
megszaporitod vele) vodd el6 immar azt az levet, kibe az tikmony |like a sauce, then when you want to serve the roast, mix it in the dish
székit verted, vess nadmézet belé és leleld (habarva felhigitani) | with the fried bread, then pour the sauce over all, if you like, you can add
fol mint az zsufat, hogy aztan fol akarod adni azt az siiltet, elegy |saffron, pepper, ginger to it, if you don’t want to, then leave it be. — Take
rakd az talban az rantott kenyérrel, aztan 6ntsd nyakon az lével, | this well in mind, too, that if you want to make it for a large dish, well, it
ha akarod vethetsz, safrant, borsot, gyombért belé, ha nem akarod |needs twelve egg yolks, and for a small dish it needs five. Capon,
penig hagyj békét neki. — Ezt is jol eszodbe vodd, hogy ha éreg | pheasant, mistle thrush, pigeon go well with this sauce.
talra akarnad csinalni, hat tizonkét tikmony széki koll belé, ha
penig kicsinyre akarod 6t koll. Ehéz illik e 1évhoz kappan, faczan,
huros madar, galamb.

45. | Kender mag zakot mint kell csinalni. How to make hempseed pottage.
Az kender magot mosd meg hideg vizben, toédd mozsarba, térd jol | Wash the hempseed well in cold water, put it in a mortar, break it well,
meg, vodd ki az mozsarbdl, bocsasd meg hideg vizbe, verd jol take it out of the mortar, let it into cold water, beat it well through a
altal egy szitan azt tedd az tlizh6z, vess aprén vagdalt hagymat strainer put that to the fire, add finely chopped onion to it, stir it with an
belé, keverd egy vas kalannal, forrjon jol egy falkaig, szépon iron spoon, let it boil a little while, it will stand, harden on its own, take it
megall, megkeményoddik dnmagatol, vodd ki aztan, sziird el az out then, strain off the liquid from it, put it in an earthen pot and olive oil
levet rola, todd egy fold fazékba és fa olajt bele, ha pedig into it, and if you want to whiten it, break almonds well, mix it in, then
megakarod fejériteni, torj mondolat er6sen meg, elegyitsd kozibe, | add honey or sugar, currants to it, then bring it to a boil, it will be a good
aztan tégy mézet avagy nadmeézet, tengori sz016t bele, azutan dish.
forrald fol, jo étok leszon.

25 Radvénszky says that megszérzdd here means “to add, that is to augment or increase it with”, but I can’t make that fit the sense of the recipe. I’ve therefore stuck with the

26

word’s old sense of “to arrange carefully, array.”
Radvanszky’s gloss for leleld is “to dilute with a thickener.” I cannot find the word in any dictionary or encyclopedia, but in form it looks like a derivative (second person
imperative) of the dialectal or slightly archaic verb lel ‘to find’.



46. Rizskasabol étok. A dish from rice porridge.
Végy rizskasat, mosd meg hideg vizben, azutan 6nts mas szép Take rice, wash it in cold water, then pour different nice cold water on it,
hideg vizet red, egy fazékban forrald f6l valamennyire, hogy boil it somewhat in a pot, so that it wilts. If you like, you can salt it in the
megfonynyadjon. Ha tetszik ugyanazon fonnyasztasban same wilting, it is good that way too, when it has boiled take it out, strain
megsdzhatod, j6 ugyis, mikor fol forradt volna vodd ki, sziird el | off the liquid, put it in an iron pot without its liquid, put it on live embers,
az levét, todd egy vas fazékba leve nélkiil, todd eleven tlizre, vess |add butter to it, turn it for a while, until it melts in the porridge and the
vajat bele, forgasd egy falkdig (eqgy csomo¢ ideig, egy darabig), porridge starts to harden on its own, then add honey or sugar to it,
mig elolvad az kasaban és megkezd magaban a kasa keményddni, | currants and turn it slowly with a spoon, until it hardens well when you
aztan vess mézet avagy nadmézet bele, tengori sz616t és forgasd | serve it you can sugar it on top, if you want.
lassan az kalannal, meddig megkeményo6dik szabasu mikor
foladod megnadmézelhetdd foliil, ha akarod.

47.  |Mondolatej, avagy mondula sufa csindlas. Making almond milk, or almond sauce.
Végy mondolat mennyit akarsz, todd tlizhoz serpenyiiben, vizet |Take almonds as much as you like, put it to the fire in a pan, pour water
rea ontvén forrald fol, igy levehetdd rola az héjjat, azutan az on it and bring it to a boil, this way you can remove the peels, after that
mondolat tddd mozsarba, térd er6sen, és azon mozsarba vagy put the almonds in a mortar, break it well, and in the mortar pour a little
meleg, vagy hideg vizzel akarod, bocsasd meg kicsinnyé, téltsd | water, hot or cold as you like, pour it then into a pot, strain it well
aztan egy fazékba, sziird altal er6sen egy szitan, ha siirén akarod, |through a sieve, if you want it thick, pour a little water in it, if thin, then
kevés vizet onts belé, ha higan tébbet; azutan hogy altal sziirod, | more; then when you strain it, add sugar to it, while it stands cold, when
vess nadmézet bele, mig hidegon &ll, mikor akarod forrald fol, you want bring it to a boil, but stir that, strew*” it occasionally with the
csak azt keverd, szord (a kandllal a levébol kimeriteni s ismét spoon, serve it, if you want it fresh, you can sprinkle sugar and currants
vissza csorgatni) is néha az kalannal, add f6l, ha frissen akarod, |on the rim of the bowl.
az tal karéjara nadmézet, tengeri sz616t hinthetsz.

48. Kortvély étek. A pear dish.
Az nyers kortvélyt, mennyit akarsz, hamozd meg, todd fol egy Peel the raw pears, as many as you want, put them in a pot, have the
fazékba, az levet csinaltasd borbol, avagy fele bor, fele vizbdl, liquid made of wine, or half wine, half water, add honey, or sugar to it, as
vess mézet, avagy nadmézet bele, a mennyit akarsz mikor forr, much as you like when it boils, pepper it, saffron, ginger, cinnamon on it,
borsold meg, safrant, gyombért, fahéjat red, f6zd jol, add fol. cook it well, serve it.

49. | Paréjos étok. A spinach dish.

Végy ispinaczot, avagy parét, todd fol vizbe, forrald meg, vodd ki
onnét, facsard ki levébdl, vagd apron 1énélkiil és 1énélkiil todd fol
az tlizhoz, onts vajat, avagy olajt bele nem igon sokat,
mediocriter, hogy mégis ne legyon 1énélkiil, de meg ne ismerjék
az leve benne, vess aztan mézet avagy nadmézet, tengori sz616t
bele, f6zd a mint illik, j6 leszon. Ha penig mas modon akarod, az
abarlas utan kevéssé vagd meg, vess olajt, mézet, eczetdt, tengori
sz016t bele, ugy f6zzed, jo leszen.

Take spinach, or greens, put it on in water, boil it, take it out from there,
squeeze out the liquid, chop it fine without liquid and put it to the fire
without liquid, pour butter, or oil in it not a whole lot, mediocriter, so that
it will not be entirely without liquid, but they will not recognize the
liquid in it, then add honey or sugar, currants to it, cook it as is fit, it will
be good. And if you want it another way, after the parboiling chop it a
little, add oil, honey, vinegar, currants to it, cook it so, it will be good.

27 Radvénszky suggests that szérd ‘strew it’ can be interpreted here as something like “winnow”: spoon up some of the liquid and pour it back in.




50. |Vilagos sz€p granat szinii birsalma lictariom csinalas. Making a nice light garnet colored quince jelly.
Hamozd meg az birsalmat, todd {6l az vas fazékba, tiszta borba | Peel the quince, put it on in the iron pot, cook it well in pure wine, then
f6zd jol, aztan ha megfd, vesd ki az birsalmat bel6le, vess when it is cooked, take the quince out of it, put sugar in it, cook it until it
nadmézet belé, f6zd addig, hogy felére, vagy harmadrészére is reduced to half or one-third part, then pour this into a scatula®® as much
elf6jjon, ezt aztan toltsd egy satulaban a mennyibe fér, hagyd oly |as will fit, leave it in such a place where it will neither be jostled nor be
helyen, hol se mozgassak, se szél ne érje, hagyd megallani, mint |exposed to drafts, let it set, like a cold dish, you will see, how nice and
egy hideg étket, megladd, moly jo, szép fényos leszen. shiny it will be.

51. | Szwrke. Gray®.

Végy kortvélyt, hAmozd meg, t6dd fol tiszta borba egy vas
fazékba, f6zd meg, vess nddmézet bele, mennyire akarod, azutan
vesd ki az kortvélyt beldle; todd csak az levet az tlizre, végy
mondolat, mosd meg, tengori sz616t is azonképen, tord meg egy
mozsarba, vesd az 1ébe, kevergesd, forrald fol, verd altal a szitan,
todd bele aztan az kortvélyt, hagyd meghidegddni, ez leszen szép
szwrke. Ha penig tuzok al4, vagy faczan ala akarod csinalni, hét
nem koll kortvélybe f6zni az levet, hanem csak tédd fol az bort,
tégy nadmézet bele, az térétt mondolat és tengori sz616t
kevergesd benne, forrald jol fel, borsot vess bele, és fahéjat, a
mennyit akarsz, az kortvélylyel is igy cselekddjél; aztan verd altal
az szitan, hiitsd meg, ha a faczant avagy tuzokot megsiitotted
immar, hivitsd meg azt is, ontsd ala az talba; vodd eszddbe, ha ez
levet meghivejtdd az kortvély is egy mazos fazékba teszod,
esztendeig meg nem vesz, ugy élhetsz vele mintegy lictariommal.

Take pears, peel them, put them on in pure wine in an iron pot, cook
them, add sugar to it, as much as you like, then take the pears out of it;
put just the liquid to the fire, take almonds, wash them, currants also
likewise, mash it in a mortar, put it in the liquid, stir it, bring it to a boil,
beat it through a strainer, then put the pears in it, let it cool, this will be
nice gray. And if you want to make it for under a bustard or pheasant,
well, you don’t need to cook the liquid with pears, but instead just put on
the wine, add sugar to it, stir the mashed almonds and currants in it, boil
it well, add pepper to it, and cinnamon, as much as you like, do likewise
with the pears; then beat it through a strainer, cool it, if you have roasted
the pheasant or the bustard already, cool that also, pour it under in the
dish; keep in mind, if you cool this liquid and put the pears also in a
glazed pot, it will not spoil in a year, you can eat it like a preserve.

28 Satula is probably a variant of skatulya ‘small box’, from an Italian loanword scatula based ultimately on Latin castulum ‘chest, small cabinet’. I can find no information on

what sort of container it meant here.

29 Radvanszky preserves the original spelling of the name of this dish, which I take as an indication that he didn’t think the name was sziirke ‘gray’, but he had no better ideas for
it. I suppose it may be meant as the verb sz{ir ‘to strain, filter’ plus the diminutive suffix -ke, but “Dear little filtrate” as the name of a dish sounds at least as odd as “Gray”, so
I’ve left it as the color term.



52.

Mikor halat, avagy étket akarsz aranyazni.

Ha az étok hidegon vagyon, mint csuka volna él6s l1ével, igy
cselekodjél vele, végy tabla aranyat, mennyivel megérod, végy
gyapottat és pinczellust, legyon borod ott, aztan az arany tablat
késsel metéld meg [téglalapok] ilyen formén az pinczellussal a
hol megakarod aranyazni, illesd el6szor a borba a pinczellust,
avagy ha az nincs, gyapottat kend meg ott, a hon akarod
aranyazni, vodd fol késsel az aranyat, kend az helyire gyongén,
megallja, ha penig mas olyat koll aranyazni, ki nem nyalas mint a
csuka és nem kapja az arany, az borban vess kicsiny nadmeézet,
tord el benne, azzal kend, az hova akarod az aranyat tonni.
Némely az aranyat ugy veszi fol, hogy az gyapottat nem illeti az
borba, mint kollene, hanem az nyelvéhoz, azt oztan ugy veszi az
aranyhoz, ugy veszi f6l vele avval tapogatja gyongén az helyet,
hol a pinczellussal, borossal, megkente, de imigy jobb, igy
aranyazz mind mondolat, halat, hust.

When you want to gild fish, or foods.

If the food is cold, like pike would be with sharp sauce, do with it thus,
take a sheet of gold, as much as you need, take cotton and a pincellus®,
have wine there, then cut the gold sheet with a knife in this way
[rectangular grid] with the pincellus where you want to gild it, place the
pincellus first in the wine, or if you don’t have that, the cotton spread it
where you want to gild, take up the gold with the knife, spread it in place
gently, it will stand it, and if you need to gild something else, which is
not slimy like a pike and the gold does not stick, add some sugar to the
wine, break it up in it, apply that, where you want to put the gold. Some
pick up the gold not by placing the cotton in the wine, as it should be
done, but with their tongues, and then take up the gold thus, they pick it
up with it and pat it in place gently with it where they spread it with the
pincellus, with wine on it, but it is better the first way, you can gild
almonds, fish, meat this way.

30 Pinczellus is probably a slightly-Hungarianized spelling of the Latin word for “paintbrush”, but I’m sufficiently uncertain of this to leave the word untranslated.




53. |Hogyha igen {6 és urak el6tt kedves almavizet akarsz csinalni If you want to make an apple-water liked by the quite high and lordly
igy cselekddjél: Midon lehult, avagy ha magad razod le a fajar6l | proceed thus: When it has fallen, or if you shake the wild apple and wild
is a vad almat és vad kortvélyt, csakhogy meg ne torodjék, jo pear off the tree yourself, only do not let it be bruised, it will be good.
leszon. Sz6dj annyit, mennyivel aranyzod, hogy tele leszon az Pick as much as you judge will fill the barrel, that you want to use, take it
hordo, az kivel akarsz csinalni, vidd haza, mosd meg szép6n mind | home, wash all the whole apples and pears well, and put them thus in the
egészen az almat és kortvélyt, és gy hanyd az hordoba, szinte barrel, it should be quite full, so that no more can fit, but the pears should
tele legyen, hogy tobb ne férjon bele, de az kortvély mintegy be only about one-third, so that it will be nice and spicy; but do not break
harmadrésze legyon csak, hogy j6 csipds legyon; de egyet se térj |or bruise even one of either apples or pears, and in fact any that are
se almaba se kortvélybe meg, s6t még az mely t6rodott leszen bruised or broken must be taken out, lest they cause rot among the rest.
koziilok is ki koll vetni, hogy rothadast ne adjon az tébbinek is. | Then fill it up with good clean water, keep it in direct sun all the way
Azutén toltsd tele szép tiszta vizzel, tartsd ver6fényon egész until cold autumn, but fill it up every day, because it ferments until it
hideg 6szig, de mindénnap megtoltsed, mert szintén gy forr mig |ripens like must; then when there will be cold frost, take it to the cellar,
megnem érik, mint az must; aztdn mikor hideg dér fog 16nni, vesd | but outside let rain, cold, heat, sunlight torment it, it will not hurt it, just
be pinczébe, de ottkin mind es6, hideg, meleg, ver6fény hadd keep it full. Then tap it, use it, but whenever possible, go to the cellar
gyotorje, nem art, csak tele tartsd. Azutan furd meg, élj vele, de | with two jugs, taking clean water in one; as soon as you take some of the
mindonkor, ha lehet, két kannaval ménj pinczédbe, az egyikben | spirits out, pour in its place from the other jug, because any that are out
vizet tisztat vivén; mihelyt kiveszesz az feny6vizbdl, masik of the water will immediately rot and ruin the rest, and thus the entire
kannabdl ottan helyére tele koll tolteni, mert az moly kimaradna | barrel of spirits will turn to vinegar, and will not be good to drink. It will
az vizbol, mindjart rothad és az t6bbit és megveszti, és igy mind | keep thus all the way until new, you can use it, it will be good until it is
az egész hordobeli feny6viz megeczetosiil, és nem leszon olyan  |used up. And if you have no fresh apples and pears, you can make it from
kedves italra. Igy egész ujig megtart, élhetsz vele, mind fogytig jo | dried, even two- or three-year-old withered fruit, it will be like it, this is
leszon. Ha penig nyers almad, kortvélydd nem leszén aszubol how you make it.
csinalj, ha két avagy harom esztendds asszu gyiimolcs is, olyan
leszon, igy koll ezt is csinalni.

54. Sombol, ha sasat akarsz csinalni. If you want to make a sauce from Cornelian cherry.
Nyarban az szépon megért somot f6zd meg er6sen borban, azutan | In summer, cook the nicely ripened cornel thoroughly in wine, then beat
verd altal egy tiszta szitan, azutan todd tliz mellé, vess borsot, it through a clean strainer, then put it by the fire, add pepper, honey to it,
mézet bele, valamennyire hadd forrjon meg, keverjed is lassan, let it boil somewhat, stir it too, slowly, put it out nicely, it will clot* like
todd ki szépen, meghigeol (megalszik) mint a sos tej, kenyérrel salt milk, lords can eat it with a roast by dipping bread in it.
martogatva féurak ehetik pocsenye mellett.

55. | Tokbol étok. A dish from squash.

Az tejbe iiss két, avagy harom tikmonyat, egy marok liszt langot
is vess belé, habard jol 6ssze, azutan t6ltsd az igen aprora metélt
tokre vajat is vess belé, f6zd jol er6sen, az kalannal keverd és tord
aprora, mint az pépot, ugy add fol, jo étok leszen.

Crack two or three eggs into the milk, add also a handful of fine flour,
mix it well, then pour it on the quite finely cut squash add butter too,
cook it well, stir it with the spoon and break it small, like pap, serve it so,
it will be good to eat.

31 This is Radvanszky’s gloss for meghigeol, which he appears to have left in its original spelling. Meg- is a particle often applied to action words with an emphatic, episodic,

specifying, or perfecting (terminating) sense, hig is ‘thinned, dilute, attenuated’, and -ul/-iil is a suffix that can create a word meaning “becomes ___.” (Bolond: crazy;
megbolondul: goes crazy.)




Radvanszky zarojeles megjegyzéseit és fejtegetéseit — d6lt betiikkel — beirtam, de az “(igy)”-eket kihagytam.
In my transcription, I included — in italics — Radvanszky’s parenthetical remarks and interpretations, but I left out the “sic!”-s.

Transcribed from the online scan of the 1879 book and translated by Julia P. Szent-Gydérgyi, known in the SCA as Kolosvari Arpadne Julia.
Pennsylvania, 2017.
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