PETOFI, JOKAI £S KOSSUTH
A KONVHABAN

Marcius tizenotodike hdosei ugyanolyan his-vér emberek voltak, mint mi. Gondolataikat nemcsak a szabadsag
és a nemes eszmékert folytatott kiizdelem toltotte ki, neviik a gasztrondmiaval is dsszefiiggéshe hozhato.
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AZ OROK KRITIKUS

Petofi, aki a tirés csusza nagy rajongoja volt, arrél szamolt
be Uti leveleiben, hogy a magyar kocsmarosok lustak, nem
jo vendéglatok. Varatlan megallapitas, hiszen szeretink
Ugy gondolni magunkra, hogy hagyomanyosan j6 hazigaz-
dak vagyunk. Am ismerve a csardak és fogadok altalanos
allapotat, nincs min csodalkoznunk - és ez korabban is igy
lehetett, mert Kazinczy Ferenc szintén panaszosan emlé-
kezett meg a vendéglatas silany allapotarél. Petdfi persze
annyira rajongott népéért, hogy még ezt is erénynek tudta
l3tni: ,de nem bosszankodom - irja —, sGt jolesett, mert
ebbdl is lattam, hogy a magyar restell szolgalni, hogy
nem termett szolgalatra, az angyalat is!" Ennek ellenére
akadtak, akik jo étellel és gondoskodd kiszolgalassal
kivantak megnyerni a kolt6t. Arany Janos levelezésik kez-
detén igy siUrgette a miel6bbi taldlkozast: ,j6jj el, az Isten
aldjon meg; az én ndm se nem fest, se nem zongordz, se
nem O6ltdzik tizszer napjdban: de Petdfit olvas, j6 anya,

s j6 magyar gazdasszony, ti. amib6l van. Majd f6z olyan
toltott kaposztat, hogy édesanydd is csak olyat fézhetett,
s tudom, Pesten nem ettél olyat, miota verseid elsd fizete
megjelent.” A masik j6 barat, J6kai Mér szintén a hasan
keresztl akart ra hatni. Valasztottja, a szinpadon és a
konyhaban egyarant remekld Laborfalvi Réza lenylgdzd
ételsort allitott 6ssze az alkalomra: tejszines rakleves,
kapros silt kappan, s6s turégombéc, marhapecsenye
boros martassal, dios kifli és jégbe hitott, rumos-tejszi-
nes dinnye varta Pet6fit. Hidba, mert az egykori lakotars
tovabbra is rossz szemmel nézte J6kaiék kapcsolatat.

A TUDATOS iNYENC

A hiba egész biztosan nem a fogasokban volt, hiszen
Jokai feltehet6en nagy gondot forditott rajuk. Az iré igazi
szakért6je volt a gasztrondmianak, a rola elnevezett
bablevesnél joval gazdagabb orokséget hagyott rank —
ezen a téren is. Etelkultorank multjarol Kakas Marton
néven irt: 6rommel szamolt be egy 1601-ben kiadott
késmarki szakacskonyv Ujboli felfedezésérél, buzditott a
hagyomanyos izek megismerésére. Ehhez kiindulépont-
ként egy listat is irt, amelyen olyan ételek szerepelnek,
mint @ komaromi halaszlé, a tordai aranygaluska, az
abrudbanyai balmos, a debreceni kolbasz, a csiki mézes
pogacsa, a vetrece, a csallékdzi tejfelgombéc, a miskolci
perec, a csordge és a kecskeméti béles. De nemcsak a
mult izgatta, az asztalra kerilé minGségi alapanyagrol
személyesen gondoskodott. Hires mintakertje volt a
Svabhegyen (tapasztalatait a Kertészetgazdaszati jegy-
zetekben foglalta 6ssze, s innen tudjuk, hogy fugébdl
mindjart haromfélét termesztett), balatonfiredi villdja
révén pedig gyakran jutott j6 min&ségy, friss halhoz.
Unokahuoga, Vali Mari napléjabdl tudjuk, egy alkalommal
olyan jol sikerUlt a szabadtéri gardasités, hogy J6kai

az étkezés utani mulatozaskor dalra is fakadt. Maskor
J6zsef f6herceg szUreti mulatsagan hédolt az ételek,

a borok, a zene és a tanc élvezetének, s mivel ezt az
alcsoti kirandulast megirta, azt is tudjuk, hogy ekkor még
be kellett mutatni a krumplis tésztat az olvasdknak. S ha
mar szlret: koranak legkivalébb nemesitéje, Mathidsz
Jdnos egy sz6l6fajtat nevezett el Jokairdl.
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A NEVADO

Az 1875-ben kiadott Képes pesti szakacskdnyvben tortat is
talalunk Jokai nevével, Ugyanakkor édességek terén Kossuth a
gyBztes. Van ugye a kifli, aztdn van a tészta, amely a szdzad-
fordulds Kugler-szakacskényvben és Rézi néninél is olvashato.
Utébbiigy irja le a készités mikéntjét: ,Végy a nyljtédeszkara
kilogramm lisztet, dérzsdlj fél vele fél kilogramm irdsvajat, adj
hozz3 12 tojads sargajat, 3 dekagramm tejbe dztatott élesztét,
3 kanal tort cukrot és egy csipet sot, keverd el jol egy széles
késsel, ha dsszeallitottad, tedd meleg helyre és hagyd jol
megkelni, ekkor nyujtsd ki félujjnyi vastagra, kenj ra ribizlekvart
és tedd a tepszibe." Remekl mutatja, hogy milyen kultusz
ovezte Kossuth alakjat, hogy Rézi néninél még Kossuth-szelet
nev( étel is van: ,Vékony szeletet kell a borjicombbdl vagni,
megverni, megsozni, szalonndval megtdzni és zsirban kistni.

Ekkor tejfélt, petrezselyemzéldjét, sét, zsemlyemorzsat
tégy egy ldbasba s hagyd félforrni. Ha foltalalod a silt sze-
letet, e martast 6ntsd ra és adj mellé parolt rizst." S ha ez
még nem lenne elég, az1908-as Divatujsag f6z6kdnyvében
talalhatunk kétféle Kossuth-tortat. A tésztaja akar egy mai
divatos recept is lehetne: 2 tojds, 4 tojassargdja, 6 evdkanal
cukor, 48 szem mogyoro, 48 szem mandula (ezek daralva),
3 evBkanal zsemlemorzsa és 2,5 evOkanadl rizsliszt kerdlt
bele. A megsilt tortat két részre vagtak és (12 dkg) olvasztott
csokoladéval kenték meg, majd Ujra dsszeillesztették. Csoki
jutott a tetejére is, a bevonodréteget aztan igy diszitették:
,a széls0 sort zold pisztaciavagottal, a masodikat héjazott,
aprora vagott mandulaval, a harmadikat piros daracukorral
hintsOk meg.”
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