MILYEN IS

Ismerjiik a szojasz0sz izét, magahiztosan pucoljuk az avokaddt, nem joviink zavarba egy lazactol,
siitiink otthon muffint és pizzat — az utobbi években egyre jobban megismertiik a vilag konyhait. De
mi a helyzet a hazaival? Tudjuk, hogy milyen hamulatosan gazdag hagyomanyunk van?
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& Jokai Mér mar1862-ben arrol cikkezett, hogy a divatos

kUlfoldi konyha térhoditdsa miatt emlékeztetni kell
magunkat sajat gasztronémiank nagyszerUségére. Murai
Karoly viszont ezt irta 19o1-ben: ,A magyar konyha a leg-
maradibb konyha, s ha mas téren van is haladas, itt nincs.
A magyar ember az id6k multa dacara nemcsak jobban
nem, de rosszabbul eszik, s a hanyatlads, Ugy latszik, még
sokaig tart.” Azok, akiknek a szocializmus alatt uralkodéva
valt menzakonyha, a szegényes ételkinalat és a kevés
alapanyag jut eszébe, egyetérthetnek Muraival. Kinek van
igaza, J6kainak vagy Murainak?

FEJEDELMI LAKOMAK

A kézépkori magyar konyharél nagyon keveset tudni a
tdrok pusztitds miatt: a kulturalis és épitett 6rokség nagy
része mellett odavesztek a f6Uri szakacsok és kdonyveik
is. Korsétoredékekben talalt magokbal (kéles, zab, rozs)
és névényi maradvanyokbdl (pl. sarga- és goérégdinnye,
naspolya, szamadca, mélna, fige, borso, uborka), allati
csontokbdl (lud, tyok, kakas, juh, kecske, marha), valamint
a tudhatoéan itt 6shonos névényekbdl tudunk par dolgot
Gseink étrendjérdl. Egykori leirdsok pedig arr6l mesélnek,
hogy a sajtokat és a fUszerezés gazdagitdsat a Matyds
kiraly eurépai hir( udvaraba érkez§ italiai szakdcsoknak
kdszonhetjik. Ez az udvari kultira (az ételekkel egyitt) a
torok pusztitds utdn a f6Uri udvarokban élt tovabb. A hus-
hoz — beleértve az igencsak kedvelt vadhUsokat - ekkor

kodretként zéldséget, gyimadlcsds-mandulds martast kinal-
tak. A zoldfUszerek (zsalya, majoranna, kakukkfd, kapor,
rozmaring) mellett elmaradhatatlan volt a gyombér, a
bors és a safrany a 16-17. szdzadi magyar konyhaban.

(A safrany termesztése és kereskedelme a jezsuitdknak
kdszonhet6en nagy multra tekint vissza hazankban, és
meg 1919-ben is azt irtak, hogy majd’ minden haziasszony
kertjében terem.) Magyarorszagon a vadakban, gombak-
ban, gyUmolcsokben gazdag erd6k mellett halban bdvel-
kedd foly6vizek és tavak taplaltak az embereket. Halaink
kolfoldi kiralyi udvarokba is eljutottak, vizeshordoban vagy
fUstoléssel tartositva.

SOKizUSEG

A torékok kilzése utdn az orszag Habsburg-uralom ala
ker(lt, igy bizonyos f6zési eljdrdsokban érz&dni kezdtek a
német hatasok. A hegyekkel elzart Erdély ugyanakkor mind-
maig Orzi a3 magyar kulturat, a reneszansz id6szak kincseit.
A 18-19. szazadban hosszU gy&zkddés utdn meghonosodott
a burgonya a parasztsag kdrében, és tovabbi Uj alapanyag-
ként megjelent a paradicsom és a paprika. A vérrel, illetve
kenyérbéllel sUritést felvaltotta a tejfélés habards és a ran-
tas. Az egyre nyitottabb Ujkori vilag hatasaira Magyarorszag
befogadban reagalt: a németektdl dtvett cukraszat, a fran-
cidktol szarmazo tejszines-vajas ételek és kavéhazi kultira
mind gazdagitotta konyhankat. A 19. szazadi cukraszdakban
a ma mar kildnlegességnek szamito ibolyafagylaltot is
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megkaptdk, a tehet&sebb csalddok asztalain ott volt a szar-
vasgomba. Noha f6ri lakomakon, eskivékdn kordbban is
sokféle édesség, torta, fagylalt, marcipan volt, a 19. szazadi
desszertek mar szélesebb rétegekhez jutottak el, megjelent
a finomitott cukor és a csokolddé. Elterjedt a leves, és olyan
forr6 italok valtak a mindennapok részévé, mint a tea, a
kavé, a forrd csoki. A fGételeknél - a kordbbiakhoz hason-
l6éan - elsGsorban marhat, vadakat, kilénb6zd szarnyaso-
kat hasznaltak, de még népszer(ek voltak a halak, rakok

is. Sok z6ldséget fogyasztottak (kbretként és magaban),
kilonosen gyakoriak voltak a gabonabdl (kdles, arpa, zab)
készilt kasaételek. Emellett minden tajegységnek megvolt
az arra a vidékre jellemz6 specialitdsa. Gomorben példaul a
makkoltatott disznobol készilt sonka, a Duna, a Tisza és a
Balaton mentén a haldszlé, a nyugati orszagrészben Zalatol
a Véag volgyéig a len-, a kender-, @ mak- és a tékmagolaj, az
Alféldon a porkolt (gulyas és birka).

MAGYAROS ETELEK

Amit mi magyar ételként tartunk szamon, szintén a 19.
szazadbdl eredeztethetd. Josephine Saint Hilaire Képes
pesti szakacskényvében példdul mar paradicsomos, piros-
paprikas fogasok szerepelnek a magyar médon készilt
ételeknél - az 1600-as években még a gyombéres, savany-
kas izvildg kapta ezt a jelz6t. A Képes pesti szakacskényv-
ben megtaldljuk Pet&fi nagy kedvencét, a tirés csuszat,
amelyet Ugy kell késziteni, hogy a megf6tt tésztat néhany
kanal tejfollel elkevert vajon dtmelegitjik, majd egy talba
tesszUk: egy réteg tészta, egy réteg tejfol, egy réteg turo,
a legtetején piritott szalonna. A magyar borjumell itt mar
rantott hust jelent paradicsomos martassal, és ugyanezt
adtak a szalonnaval spékelt csirkéhez is. Halhoz ez készUlt:
szalonndn pirits ,hagymat aranysargara, keverj paradicso-
mot, egy kevés paprikat és egy kanadl lisztet belé és ereszd
fel hallével. Ezutdn s6zd meg, forrald fel két dl j6 savanyU
tejfellel, szUrd 3t szOrszitdn.” ¢
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