Horvath Gaborné

Konyhakalendarium
(Takarékoskodas a konyhéaban)

Erdekes torténelmi szakacskonyv jelent meg ez
év tavaszan a konyvesboltokban. Hamis gulyas a
cime. Anyagat Fehér Béla és Szécsi Noémi gyijtot-
te és rendezte kotetté (Helikon Kiadd, Budapest,
2015). A Magyar Nemzet 2016. februar 27-i sza-
maban Szathmary Ist-
van igy kozli értékelé-
sét: ,Aki szalontidét,
koromporkoltet, sajtos
tésztat készit, cikoriaka-
vét 6z, margarint ken a
kenyérre, gondol-e ar-
ra, hogy valojadban a
haborts sziikségkonyha
emlékeit lilteti at a ma-
ba?” Mert a Hamis gu-
lyas a XX. szazadi hadi
helyzet konyhairol szol.
Mostanaban az étkezési
szemszogiink  nagyon
mas, mégis felelni illik a
kérdésre: ha akkor ha-
borak dultak, manap-
sag pedig viszonylagos
békében éliink, mégis,
minek az okan f6zziik,
és hogyan készitjilk az
évszazados  ételeket?
Ugyanakkor kozel sem
nevezzilk inséggasztro-
nomianak, hanem j
nevekkel ruhazzuk fel
az egyre-masra jelentkezd, kiilonféle konyhamii-
hely-iranyzatokat.

Itt van példaul rogton az igen egészséges cikori-
as tejeskavé sorsa. Kiilfoldi atjaimon vasarnap reg-
gelente emlékeztem ra, és szinte éreztem az illatat.
Ivasa valamikor mindennapi j6 szokas volt. Etkezé-
si értéke napjainkban nem kozismert, de most fel-
sorolom. Diabétesz és fogyokira esetén szénhidrat-
és energiaforras. Vitaminjai és asvanyi anyagai a
felszivodast segitik probiotikus tulajdonsagaikkal.
Megel6zi az oszteoporoézist és az élelmiszerallergi-
at. Immunstimul4ld, rakellenes és koleszterinesok-
kent6 hatast. Boltjainkban ma is allandoan kapha-
t6, malatas keverékben. Oseim receptje annyiban
tért el a cég f6zési javaslatatol, hogy elézetesen 1-2
ev6kanal kristalycukrot arany szintire karamelli-
zaltak a kavéskannaban. Igy lett t6le még finomabb
a tejeskavé. Ugyanis ezt ittuk reggelire. Gyerme-
keknek zsdr-uzsonnara tejszinhabbal gazdagitot-
tak, és vajas kalacs vagy siitemény illett hozza. A

kisgyermekeknek ma is hasznosabb lenne estén-
ként inkabb tejes kavét inni, mint a teobrominos
kakadt. Ez az alkaloida a tealevélben és a kdladio-
ban is benne van!

Hamarabb elaludnanak és nyugodtabb lenne az
almuk. Dédmamaink tejeskavéval jo néhany hazi
cukrasz-finomsagot készitettek: szaloncukrot, ekler
fankot, krémes lepényt, apro stiteményt.

Erdekes valtozasokat észleliink a leveseknél. A
sporolosak megmaradtak vagy atalakultak. Hajda-
nan a gyurt tészta f6z6levébdl fokhagymas rantott
levest f6ztek, an. fehér
levest, mert paprikat
ebbe nem tettek. Ma,
tavasztajt a konyhaf6-
nok ajanlata a medve-
hagyas-fokhagymas
krémleves. Nyaron a
kertészlevesbe minden
éppen termd, Kkiskerti
zo0ldég belefér, Erdély-
ben még a padlizsan
kocka is. Nagyanyam
békési toklevesének is
megvolt a maga titka:
szalasra gyalulta a to-
kot, soval, cukorral,
ecettel megfézte, tejfo-
losen behabarta. Am
amikor lehtizta a t{izrol,
gyorsan belekevert 1
pohar hideg aludttejet.
Kora reggel f6zte és dél-
ben hidegen talalta a
nyaridei forrosagban.

Csaladi orokség a
zoldbab-gulyas is, ami
semmiképpen sem té-
vesztend6 Ossze Mikszath Kalman kedvenc paloc
levesével. Igy késziil: személyenként 8-10 dkg aprd
hist szamitva, paprikast féziink félpuhéara. Ekkor
forr6 vizzel feleresztjiik. Belekarikazunk 1 sargaré-
pat, beletesziink 4 gerezd fokhagymat, sot, ha még
sziikséges, és 60 dkg apritott zoldbabot. Amikor
minden puhara f6tt, vajgaluskat szaggatunk bele.
Régi f6zelékekre emlékezve egyre ritkdbban keriil
asztalunkra a paradicsomos kaposzta, pedig igen
egészséges. Viszont megjelent a gombavadas: a va-
das szoszba egyszertien belef6ziink 2-3 kis csokor
zsenge laska gombat, és tészta korettel talaljuk.

Gyors és egyszeri ebéd-siitemény volt édes-
anyam konyh4jaban a vastag levesek utani, ontott
pite. Receptje Horvath Ilona szakicskonyvében
talalhaté meg mint kelt pite. A rossz emléki tabori
és menzai teat némi novényismerettel sajat ma-
gunk is meggytjthetjiik zsenge szederlevélbdl,
héarsviragbol és borsmentabol.

Jo étvagyat!
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