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Drei Rosolio Rezepte von Agnes
Balassa (1769)

Balazs FUREDER

In dem handgeschriebenen Kochbuch von Agnes Balassa stéBt man auf drei verschiedene
Rosolio Rezepte (,Rosolio von Graf Schmidegn®, ,Pester Rosolio” und ,Rosolio einmal
anders"), wobei das erste ein besonders delizidses und gut gewdlrztes Getrdnk ergibt. Das
Kochbuch wurde 1769 von Istvan Szdblik fir Agnes Balassa zusammengeschrieben und dabei

aus dem Deutschen ins Ungarische Ubersetzt.!

Uber die Familie

Die Besitzerin des Kochbuches, Agnes Balassa, dirfte aller Wahrscheinlichkeit nach die Frau
von Baron L&szIé IX. Balassa, geborene Agnes Stiszel, gewesen sein. Darauf schlieBe ich aus
den folgenden Grinden: Ihr Sohn Sandor II. lebte von 1745 bis 1832; zu dieser Zeit war LAszlé
IX. der einzige (in der Familie Balassa) der mit Baron? angesprochen wurde; es gab keine
andere Agnes in der Familie3 und das Buch wurde in Véc verfasst, wo die Familie regelmdBig
an den kirchlichen Messen teiinahm, vermutlich weil inr Gutshof in der Nahe war.4

Der Stammbaum der historisch bedeutsamen Familie der Balassa von Balassagyarmat und
Kékkd kann bis ins 13. Jahrhundert zurGckverfolgt werden. Den Archivdaten zufolge stammt
die Familie von Bors ab, dem Sohn des kumanischen FUrsten B&ngér (Bunger), und existierte
seit 1224 in ununterbrochener Reihe fort.s Der berhmteste Angehorige dieser Familie war
Bdlint (1554-1594), der sich ,Balassi” nannte. Aber auch Jdnos Balassa, der mit Istvdn
Dobd (um 1502-1572) in Pressburg gefangen saB (1569/70), ist zu einiger Bekanntheit gelangt.
Addm (1670-1709), der Kapitéin von Kékkd, femner der berichtigte Menyhért (um 1511-1568)
und Imre (11550), der Woiwode von Siebenblrgen (1538-1540), gehdren ebenfalls in diese
Aufzdhlung.¢ AuBerdem teilte sich der Stammbaum der Familie in mehrere Zweige auf, wobei
am 19. Dezember 1664 dem Bdlint, am 15. April 1721 dem P&l und am 16. Oktober 1772 dem

Ferenc der Grafentitel verliehen wurde. Alle drei grdflichen Linien erloschen allerdings wieder

1 Orszdgos Széchényi Konyvtdr = OSzK (Széchényi-Nationalbibliothek) Quart. Hung. 1373.

2 L&szI6 IX. Balassa hat im Jahr 1721 diesen Titel erhalten.

3 Nagy, Magyarorszdg csalddai czimerekkel és nemzedékrendi tabldkkal 1X., 127-128. In Ungarn war es im 18
Jahrhundert nicht Ublich, dass die Ehefrauen den Familienamen des Gatten angenommen haben. Es gibt keine
Daten Uber ihr Alter, daher kénnte Agnes Balassa auch die Tochter vom LdszI6 IX. Balassa gewesen sein. Vgl. S. Sardi,
Balassa Agnes szakécskdnyve Anno 1769, Godalis, 2012, 98.

4 Magyar Nemzeti Levéltar Orszdgos Levéltdra = MNL OL (Ungarisches Staatsarchiv) Familie Balassa, P 1769 29. CS.

5 Nagy, Magyarorszdg csalddai czimerekkel és nemzedékrendi tabldkkal IX., 116.

6 Kdllay; Pataky, A Balassa csaldd levéltdara, 3.
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und mit dem Tod des Istvdn am 7. April 1895 erlosch auch die Hauptlinie der Barone von
Balassagyarmat und Kékkd.” Das 18. Jahrhundert kann man als die Glanzepoche der Familie
Balassa bezeichnen, denn zu dieser Zeit stellte sie drei Rate fUr den ungarischen Statthalterrat:
Pal  (1734-1771), Jdanos (1756-1785) und Ferenc (1756-1785). Von diesen drei
Familienangehérigen hat Ferenc die héchsten Wirden und Amter erreicht: Unter anderen
war er Mitglied des Urbarialausschusses, Geheimrat, Président der Kammer, der Ban von

Kroatien und illyrischer Hofkanzler.8

Was ist ,,Rosolio”?

Was die Herkunft des Wortes ,,Rosolio” betrifft, so leitet es sich vom italienischen ,,rosoglio” ab.
Dieser Begriff kdnnte wiederum eine Abwandlung von rosolare (ital. fir kochen, abdérren,...)
sein.? Eine andere ErklGrung besagt, dass Rosenblatter bzw. Rosenwasser als urspringliche
Grundlage der Namensgeber fUr dieses Getrdnk sind.!© Wahrscheinlicher ist jedoch, dass sich
das Wort ,Rosoglio” aus der lateinische Bezeichnung ,ros solis” (,,Jau der Sonne”) entwickelt
hat und auf die gleichnamige Pflanze (Sonnentau = Drosera) zurGckgeht.!!

Die sUBen Likére kamen in Europa im 17. Jahrhundert in Mode'?2 und ihre Beliebtheit bei
Ludwig XIV. (1638-1715), fUr den sie als Mittel zur Starkung des Herzens hergestellt wurden,
hatte hoéchstwahrscheinlich eine bedeutende Rolle bei der Verbreitung.'3 Im Jahr 1686
eroffnete der sizilianische Edelmann Francesco Procopio dei Coltelli (1651-1727) in Paris das
Café Procope. Seine Gdaste konnten neben Kaffee und Tee auch Schokoladengetrdnke,
wUlrzige Weine oder verschiedene Likére wdahlen, einschlieBlich Rosolio.* Guy Patin (1601-
1672)15 ironisierte gern die neue Fimmel der Zeitgenossen, deshalb war seine Meinung Uber
Rosolio natUrlich gar nicht schmeichelhaft: ,ros solis nihil habet solare sed igneum” (in dieser
sog. Tau der Sonne gibt’s nichts aus der Sonne, es ist nur feurig). Die Verfasser der gegen Ende
des 17. Jahrhunderts erschienenen Haushaltsblicher (z. B. Audiger: La Maison réglée, Paris
1692), die den Klugen und Wichtigen spielten, hielten es dennoch fUr ihre Pflicht, die ,,richtige
Art und Weise der Zubereitung der verschiedenen italienischen stRen Likbre bekannt zu
machen”.1¢

Bei der Zubereitung von Rosolio werden im Allgemeinen verschiedene GewUrze

(Gewdurznelken, Muskatnuss, Zimt, Anis, Aprikose, Fichtensamen) oder Blumen (Rosen- oder

7 Kempelen, Magyar nemes csalddok |., 266.

8 Kdllay; Pataky, A Balassa csaldd levéltdra, 3.

? Gundel; Harmath, A vendéglatas emlékei, 19. Diese Behauptung wird aber durch Dizionario Enciclopedico Treccani
(http://www .treccani.it/vocabolario/rosolare/) entkr&ftet, wo geschrieben steht, dass das Wort ,rosolare” ,,das
Backen im Backblech, oder am SpiePe braten” bedeutet.

10 hitp://www.zeno.org/Brockhaus-1911/A/Rosodlio.

11 Téth, Eletmdd és mentalitds, 164; Johann Georg Krinitz, Oekonomische Encyklopddie, Bd. CXXVII, 334-338, s.v.
Rossoli, http://www.kruenitzl.uni-trier.de/xxx/r/kr05630.htm; http://de.wikipedia.org/wiki/Sonnentau.

12 Vgl. Montanari, Enség és béség. A tapldlkozds eurdpai kultirtdrténete, 148.

13 Vgl. Brillat-Savarin, Physiologie du goUt, 294.

14 Vgl. Blond u. Blond, Histoire pittoresque de notre alimentation, 431.

15 Er war ein franzésischer Arzt und Gelehrter. hitp://de.wikipedia.org/wiki/Guy Patin.

16 Braudel, Civilisation matérielle, économie et capitalisme, XVe-XVllile siécle I. Les structures du guotidien le possible
et I'impossible, 210.
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OrangenblGten) verwendet, dann wird das Getrdnk mit Branntwein, Rohrzucker, MuskatblUte
in klarem Wasser (Quellenwasser oder Regenwasser) gemischt und einige Tage oder Wochen

einem Gdarungsprozess unterworfen. So wird ein sehr feines, ,liebliches" Getrank erzielt.!”

Rosolio in Ungarn

Es ist wichtig zu wissen, dass sich dieses Getr@nk in Ungarn nicht erst am Ende des 18.
Jahrhunderts verbreitete. In der Selbstbiographie von Miklés Bethlen (1642-1716) ist zu lesen,
dass ,,rosolis” auch zur Zeit der RUckeroberung von Buda (2. September 1686) gern getrunken
wurde.!8 Dem widerspricht Péter Apor (1676-1752) in seiner Erinnerung (1736) an den Hof von
Michael Apafi:!? ,Hattest du jemandem Rosolio angeboten, hatte er vielleicht gedacht, dass
du vor Sonnenaufgang Tau gesammelt hattest und ihm dieser Tau oder Roggenbrot
angeboten wird.”2 Beachtet man allerdings die verzerrte Darstellung der Ara von Michael
Apafi, die fur Apor?! charakteristisch ist, kann seine Meinung der Wahrheit nicht restlos
entsprechen.

Der allgemeine Konsum von Rosolio kam jedoch wahrscheinlich erst in der zweiten Hdalfte des
18. Jahrhunderts auf, da zu dieser Zeit auch Hinweise in Inventaren aufscheinen. In einem
Inventar aus dem Komitat Somogy (1792) steht beispielsweise: ,,geschnittenes Glas fUr Rosolio,
Rosoliobrenner, zwei Rosoliogl@ser”.22 AuBerdem wurde auch die Herstellung in GroBbetrieben
in Angriff genommen, wie etwa in der 1795 in Marcellhdza, Komitat Komdarom (dt. Komorn),23
gegrindeten Likoérfabrik, in der auch Rosolio produziert wurde .24

Auch die ungarische Literatur und Dichtung bietet uns Beispiele fUr die Popularitdt von
Rosolio. In dem Roman , Eine besondere Ehe” (1900) von Kalmdan Mikszath widmet sich Miklds
Horvdth dem Rosoliobrennen,?s in einem Roman von Jézsi Jend Tersdnszky, zahlt Marci Kakuk

einem Schweineschneider (,Kastrierer' von Nutzvieh) eine Halbdezi vom Rosoliobranntwein fur

17.N. Nagyvdathy, Magyar hdzi gazdasszony, 157-160. Anonym, Der aufrichtige Destillateur oder Anweisung Aquavite,
Rosolis, Liqueurs und andere Geftrénke ZU verfertigen, Halle 1800 (http://gdz.sub.uni-
goettingen.de/dms/load/ima/2PPN=PPNé80275576&DMDID=&LOGID=LOG 0001&PHYSID=PHYS 0002).

18 T6th, Eletmdéd és mentalitds, 164. Widerspruch durch Benkd, Lordnd (Benkd, A magyar nyelv térténeti-etimolégiai
sz&tdra 3, 454.) d.h. Rosolio erschien in Ungarn erst ca. 1708-1710. Diese Behauptung wird durch den Artikel von
Csefkd, Gyula (Csefkd, Pdlinka, 167), sowie durch das Zitat unterstiizt: ,,sehr wenig Aquavit, Rosolio und Zimtwasser
habe ich getrunken”. (V. Windisch, Bethlen Miklés dnéletirdsa 1., 133.) Es gibt aber keine Angaben in dem Text, die
beweisen, dass ,Rosolio” erst in der Zeit zwischen 1708 und 1710 vorhanden war. Einige Daten liefern aber einen
Beweis daflUr, dass ,,Rosolio” den Edelleuten in Siebenburgen bereits gegen Ende des 17. Jahrhunderts bekannt war.
»Seit 1688,..., die Ordnung bei meinem Tisch war: Unterwegs, wenn Branntwein, Wein oder Bier wdhrend Essens nicht
vorhanden waren, habe ich Aquavit, Rosolio, Zimtwasser sehr selten, vielleicht insgesamt dreimal in meinem Leben
getrunken. Diese sind nicht zur Versoffenheit, sondern dienen als Medizin." (V. Windisch, Bethlen Miklds dnéletirdsa .,
132-133). Aufgrund dieser Anmerkung wird angenommen, dass in Ungarn ,,Rosolio” am Ende des 17. Jahrhunderts
wirklich bekannt war.

19 Mihdly Apdafi, FUrst in SiebenbUrgen 1661-1690 (Pach, Magyarorszdg torténete 1526-1686., 1722).

20 Apor, Metamorphosis Transylvaniae, 14.

21 Apor war ein gebildeter aber ein konservativer und altmodischer Literat. (Er hat ein Doktorat der Philosophie (1695)
und der Rechtswissenschaften (1696) an der Universitdt Nagyszombat erworben.) Megyesi, Apor Péter (http://mult-
kor.hu/cikk.php?2id=6745).

2 Knézy, Somogy XVIII. sz&zadi tdpldlkozdstorténetébdl, 154.

2 Heute in der Slowakei (Komitat Nyitra), hitp://hu.wikipedia.org/wiki/Marcelh%C3%A1za/.

24 Baldizs, A magyar pdlinka, 61.

25 Mikszath, KOlonos hdzassdag, 65.
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eine Zahnausziehung.2¢ Im Schriftwerk von Mihdly Csokonai Vitéz, ,,Dorottya” (1798/99), wird

Uber ,,eine gemalte Rosolioflasche mit Stroh™” gesprochen.?”

Rosolio bei Familie Balassa

FUr den Rosolio-Genuss der Familie Balassa habe ich den ersten Beweis auf einer Einkaufsliste
vom 24. Juli 1757 gefunden, auf der neben dem Kaffee und anderen Aromen auch Rosolio
stand.?8 In den Familieninventaren habe ich aber erst 15 Jahre spater die Glaser, die man
zum Konsumieren der GetrGnke braucht, gefunden. Unter den beweglichen GUitern des
Herrschaftsgutes  Zsigmondhdza,?? die 1773-1774 in  deutscher Sprache zusammen-
geschrieben wurden, befinden sich 24 ,,Rosoli” Glaser mit Stengel, d.h. Trinkgelegenheiten mit

einem Stiel .30

Drei Rosolio Rezepte von Agnes Balassa

Wir finden drei verschiedene Rezepte fur Rosolio in dem handgeschriebenen Kochbuch von
Agnes Balassa, die man aufgrund der Grundzusammensetzung in zwei Gruppen teilen kann.
Zum ersten Typ gehdren Getrdnke, die durch die Mischung der verschiedenen Wurzstoffe,
Pdlinka (Obstbrand) und Rohrzucker zubereitet werden, z. B. ,,137. Gréf Schmidegn rozsdlisa”

(Rosolio von Graf Schmidegn) und ,,146. Pesti rozsélis” (Pester Rosolio).

»,Rosolio von Graf Schmidegn™3! zeichnet sich im Vergleich zu anderen Rosolio besonders
durch eine hohe Anzahl an Gewdlrzen sowie einem Reichtum an Aroma aus. Aus diesem
Grund gehort er zu den besten Rosolio. Seine Zubereitung ist sehr einfach.32 Die GewuUrze
{Zimt, Gewdulrznelke, Kardamom, Muskatnuss, MuskatblUte, Bddian (Sternanis), Koriander}
werden gemdrsert, dann werden Rosinen, Zifronenschale, Corcirondl und Rohrzucker
hinzugegeben. Nach grindlichem Durchmischen dieser Grundzutaten ,werden drei Pinten
Branntwein zugegossen, bis das Getrdnk eine rote Farbe und einen bestimmten Geruch
erhd@lt.” Nach einer mindestens 3 oder 4 Wochen langen Gdérung erhdlt man das Resultat: ein

ausgezeichnetes, wurziges Getrank von hervorragender Qualitét — der ,,Tau der Sonne” .33

2 Ters@inszky, Kakuk Marci szerencséje (1936), 100.

27 Csokonai, Dorottya, vagyis a dédmdk’ diadalma a’ férséngon, 83.

28 MNL OL Familie Balassa, P 1770 4. CS. 1757.

2 Zsigmondhdza, Komitat Trencsén (heute in der Slowakei). Kdllay; Pataky, A Balassa csaldd levéltara, 189.

30 MNL OL Familie Balassa, P 11 17. CS. 26. 624-638.

31 ,Graf Schmidegn® meint wahrscheinlich einen Grafen Schmidegg. Die Adelsfamilie der Schmidegg ist in
Kérmocbdanya (Kremnitz) festzumachen und hatte dort wesentliche Anteile am Bergbau. Nagy, Magyarorszdg
csalddai czimerekkel és nemzedékrendi tabldkkal X., 91.

32 |ch habe ,,Rosolio von Graf Schmidegn” schon mehrmals zubereitet und kann sagen, dass dieses Getrank eine
echt gute Mischung ist. Wirzig und sUB wie Jagermeister, aber nicht so bitter. Wegen dem Sternanis schmeckt Rosolio
ein bisschen wie Ouzo. Es ist ein sUBes, ,,weibliches” Getrdnk, aber wegen der Schérfe des Pdlinka kann man es auch
,mannlich" nennen.

33 OSzK Quart Hung. 1373.
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,»Rosolio von Graf Schmidegn”

Zutaten ungarisches Original (1769) umschrieben34 fur 10 Personen
Zimt 2 lat 359 49
Gewdurznelke 1.5 quintel 6.6 g 0,7 g%
Kardamom »hast deine Lust”
Muskatnuss 1.5 quintel 6.6 g 0,79
MuskatblUte 1 lat 17,59 29
Rosine 1 quintel 4,49 059
Badidn (Sternanis) 1 quintel 4,449 059
oder 1 lat 17,59 29
Koriander 1 lat 17.59 29
Zitronenschale 2 St. 2 St Va St.
Corrcirondl 3 quintel eine unbekannte Olsorte deshalb

kann man sie nicht benutzen3é

Rohrzucker 2 font 1,12 kg 125 g

Pdlinkad” 3 pint 4,241 0,51

Wdhrend der Zubereitung des ,Pester Rosolio” gibt man die Echte Engelwurz, den Kalmus,
den Frihlings-Enzian, das Pinpindl,38 den Borovicka® und den Rohrzucker zum Pdlinka und
hoéchstwahrscheinlich gart diese Mischung dann bis zur Fertigstellung des Getrénkes.40 Zur
anderen Rosolio-Gruppe gehort der ,,147. Mdasféle rozsdlis” (Rosolio einmal anders). Dieser
unterscheidet sich von den Vorherigen, indem wir bei den Rohstoffen auch Brétchen finden
kbnnen. Nach dem Rezept muss man zuerst einmal Brotchen 3-4 Stunden lang im
Torkdlypdlinka (Tresterbrand) trénken lassen, dann muss alles gesiebt werden. Inzwischen

waschen wir ,,roten Klatschmohn” und geben diese nach der Kldrung zusammen mit den

34 |ch habe die MaBe und Gewichte von Osterreich angegeben, weil die Familie Balassa die eigenen Gewirze oft
am Wiener Markt angeschafft hat (z. B. MNL OL Familie Balassa, P 1769 29. CS.; P 1770 7 CS 1801). 1 lat (Lot) = 17,540
g; 1 quintel (Quentchen) = "% Lot = 4385 g; 1 font (Pfund) = 561,288 g; 1 pint (MaB) = 1,415 |
(http://de.wikipedia.org/wiki/Alte Ma%C3%9%Fe und Gewichte %28%C3%%ésterreich%29).

35 Wegen des niedrigen Gewichts der Gewurze lohnt es sich gréBere Mengen zu mischen.

3¢ Corcirondl ist vielleicht ein Produkt von Korfu (Corcyra), das auf der Insel hergestellt ist. Meyers GroBes
Konversationslexikon (http://woerterbuchnetz.de/cgi-bin/WBNetz/wbgui py?gsigle=Meyers&lemid=IC05630).

37 |Ich habe verschiedene Pdlinkasorten fUr dieses Getr&nk ausprobiert, deshalb kann ich Ihnen am besten den
Kortepdlinka (Pdlinka von der Birne) empfehlen. Fireder, A ,HosszU reneszdnsz konyhakultira” magyar nyelvi
szakdcskdnyveinek bemutatdsa és Bsszehasonlitd elemzése
(http://ganymedes.lib.unideb.hu:8080/dea/bitstream/2437/89181/5/ertekezes.pdf).

3 Das Wort ,,Pinpin” bezeichnet Anis (Pimpinella anisum) oder die kleine Bibernelle (Pimpinella saxifraga). Rapdti;
Romvdry, Gydgyitd ndvények, 74, 151.

39 Der Borovicka ist in diesem Fall nicht der Grundlage des Getrdnks, sondern nur ein Wirzstoff. Der Borovicka wird aus
Wacholderbeeren gebrannt und ist im Geschmack dem Gin sehr ahnlich.
http://de.wikipedia.org/wiki/Borovi%eC4%8Dka.

40 |m Rezept wird nicht die prézise Methode angefihrt.




E P | K U R FUREDER Baldzs: Drei Rosolio Rezepte von Agnes Balassa (1769) —

. . In: EPIKUR — Journal fUr Gastrosophie, 01/2014, www.epikur-journal.at
Journal fur Gastrosophie

Rohrzucker, Zimt und GewUrznelke in den Torkdlypdlinka. Der Rosolio muss schlieBlich ein paar

Tage lang fertig gereift werden.

Rosolio als Benennung, wurde aus den Rezeptsammlungen im Laufe der Zeit immer mehr
ausgelassen. In dem 19. Jahrhundert hatten die wirzigen Branntweine die Benennung
,Likor"41 und das Wort Rosolio kam nur selten vor. Auch ,,Rosolio von Graf Schmidegn” geriet
in Vergessenheit. Es ist aber zu hoffen, dass diese kurze Erinnerung die Aufmerksamkeit wieder

auf dieses beinahe zweieinhalb Jahrhundert alte Getrdnk lenken wird.
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