E Eoy régi fogadd és vendége,
avagy Konyvtarosok
vendégségben

1d6r8l id6re az Eletiink folyoirat jelentkezik egy-egy gondosan kivalasztott tematikus
szammal.

E szam létrejoteéhez a Berzsenyi Déniel Konyvtar helyismereti konyvtdrosai ér-
keztek vendégségbe és j6 szokdshoz hiven, nem tires kézzel. Szétnéztek éléskamré-
jukban a Savariensia helyismereti gy(ijtemény¢ben és kif6ztek valamit, amit most az
olvas6 a kezében tart. Ez a lapszdm nem kortorténeti dokumentumként kivén szinre
lépni, csupan a benne elhelyezett torténeti falatkak késtoltatdsaval a multat hivatote
megidézni.

Az egyes egységek stilusosan ugy keriiltek kialakitdsra, mintha az olvasé egy ét-
lapot tartana a kezében: El6ételek, Féételek, Itallap, Desszertek és Savanytsigok.
Ehhez kapcsoléddan vélogattunk a szombathelyi helyismereti gy(ijteményben telje-
sen szubjektivan, a teljességre nem torekedve. Teritett asztalt kindlva a téma irdnt ér-
dekl8ds laikusok, de akar kiinduldsi pontot keresé torténészek, helyismereti kutatok
szdmdra is. Az 1800-as évektdl egészen a rendszervéltdsig mutatja be nagy Iéptékek-



ben Szombathely vendéglatisinak trendjeit, fordulépontjait, meghokkenté és he-
lyenként humoros eseményeit.

Egy jol miikodé haztartis konyhamtivészetéhez sziikség van igényes, mindségi
alapanyagokkal dolgozé beszallitokra is, igy keriiltiink kapcsolatba Horvath Jozsef
és Spiegler Tibor helytorténeti kutatokkal, akik sajét tuddsukat és gytjteményiik
ritka ,,szarvasgombdjat” adtak a lapszdmunk sikerességéhez. Haldsan koszonjiik nekik
ezdton is!

A lapszdm fejezeteiben tapasztalhaté halvdny kapcsolddds, am az egyes egységek
ondlléan is megalljak helytiket, barhol feliithetd, olvashatd, nézegethetd.

Rahangolédasképpen pedig fogadjak szeretettel Gundel Imre étvigygerjesztd sorait:
»Ha nem is valljak be, sok embert uticéljinak megvélasztdsaban — néha dontd
mértékben — befolyasol a gasztronémiai élmények viszonylag olesén torténd szerzé-
sének szempontja. Merthogy nemcsak szép tdjak vannak és romok, és démok és sirok
és képtarak. Ezenkivil izelitd preladiumok, rovid leves-balladék, drtatlan hal-szo-
nettek, szdjban elomlé kocsonya-fugék, bdrsonyos mértés-akvarellek, ropogés bérok
toccatdi, [édus stilt-szimféniak és pecsenye-dramék, cukor-szobrok, parfé-vazék, sajt-
mozaikok és gytimoles-csendéletek, koktél-humoreszkek és bolé-korusok, kavé-réz-
karcok is vannak. Bor-misék, pezsgé-ariak, aszu-koltemények és konyak-intarziak.
Szarnyalé iz-hegedtiversenyek és illat-gobelinek. Es ezek is részei az igaz életnek.”

Akik pedig kifézték:
Alexa Kéroly directeur de cuisine,
Szalainé Bodor Edit chef (de cuisine) és

Spiegler-Kutasi Nikoletta commis de cuisine, e sorok irdja.



