SZOVEG —
BOGOS ZSUZSANNA

SOROZAT —
VEGY EGY REGI RECEPTET!

Paprika, paradicsom, krumpli, kukorica. Nem nehéz kitalalni, mi a kozos benniik: az eredet.

Am az Ujvilag nem csak novényeket adott nekiink...

A paprika és a paradicsom széles kor( termesztését csak a 19.
szazadban kezdték el, a krumpli és a kukorica pedig egyarant
Simai Kristof piarista szerzetes 1795-es receptgyUjteményében
bukkan fel el6szor, de itt is még ritkasdgnak szamit. Bar ma mar
el sem tudjuk képzelni a magyar konyhat nélkilik, sokaig kellett
varnunk rajuk. A pulykara viszont sokkal hamarabb raszoktunk.

Az dllat Mexiko felfedezésével valtismertté az eurdpaiak szamara,
tenyésztésével jezsuita szerzetesek kezdtek foglalkozni. Magyar
nyelv( adatokat viszonylag koran, mar az 1500-as évekbdl
talalhatunk ra. Pdka, pulka és indiai pdava néven is emlegették
egykor — ezek kozll az elsé lehet a leginkabb ismert, hiszen
Balassiis megénekelte. Persze a népszerliséghez idé kellett, a 17.
szazadi Dunantulon és Erdélyben még csak a féuri vadaskertekben
tartottak. Paraszti gazdasagokban a tanyasgazdalkodas
kialakuldsa utan tenyésztették hizlaldsra és eladdsra. A fiatal
pulykdk néhany hetes korukig gondos apolést igényeltek, de
kés6bb mar az dllatok csapatban jarva a pusztailegelékon, tarldkon,
réteken, rovarokkal és gyommaggal taplalkozva, szinte félvadon
éltek, a tanyaudvarokon allé fakon éjszakaztak. A parlagi magyar
pulyka fekete és fehér szinvaltozatban létezett, és féleg a Duna—
Tisza kozén terjedt el. Az Un. rézpulyka tenyésztése Bosznidban
és Dél-Magyarorszagon volt jellemzé.

Ami a régi pulykaételeket illeti, egy német szakacskonyv 1680-ra
elkésziilt forditdsa, amelyet az erdélyi fejedelemnének, Bornemisza
Annanak ajanlottak, mar hiisz pulykabol késziilt ételt ismert. Sajnos
ezek lefrasa igen szlkszavy, inkabb felsoroldsok, mintsem pontos
receptek. Eszerint készitettek beléle pastétomot (ez ekkoriban
tésztaval takart, ink&bb a hisos pitéhez hasonld étel), fézték fekete
lével (vagyis olyan martassal, amelyet az allat vérével sdritettek),
ésrostélyon is sttotték egyes részeit. A toltétt hust marhahusbal
készilt alaplében, petrezselyemmel, szerecsendidéval és mas
,Joszagu zold flivekkel” f6zték meg. Szarnyat majjal, borssal,
safrannyal, petrezselyemmel és piritott kenyérdarabokkal tették
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izesebbé. Az ekkor még indiai tyukként emlegetett pulyka stiltjét
narancslével ledntve talaltak — errél az ételrél gondolnank tan
a legkevésbé, hogy mar évszazadokkal ezel6tt is szerették.

Eqgy évszazaddal késébb Simai Kristéf azt is leirta, hogyan készitsiik
el a hust: ,Ha fejét vetted a pulykanak, labanal fogva azontul
fliggeszd fel a szegre, hogy ne henteregvén a féldon, 6szve ne verje
magat és a hus kék ne legyen. Hagyd, fiiggjon legalabb egy éjszakan,
masnap kopaszd meg szarazon” — hangzik az utasitas. Simai
toltstt pulykdja igazi izbomba lehetett: majoranna, bazsalikom,
kakukkfU, petrezselyem és citromlé kerilt a majhoz, amelyet
tojassal és zsemlével kevert 6ssze, majd a szalonndval betekert
mellbe t0ltott. A slilthoz izgalmas martast ajanl: tort mandulat
keverjiink 6ssze tejfdllel, reszelt tormaval, séval, borssal, majd
keverjiik vajas rantashoz, és forraljuk 6ssze!

A szegedi piaristak szakacsnéja, Rézi néni azt is elarulja 1876-
ban kiadott kbnyvében, hogy a pulykat oktébertdl februarig
érdemes vasarolni, ilyenkor legjobb a husa. Kugler Gézanal és
Zilahy Agnesnél is ott talaljuk az oktoberre 6sszedllitott étrendben
a pulykat. Kugler poréhagymaleves utan ajanlja stltjét, Zilahy
pedig azt is megmondja, milyen kdretet adjunk mellé:, pulykasdilt
vOroskaposzta-salataval, tért burgonyaval, kovaszos uborkaval” —
sz6lameniajanlat 1892-bdl. Kugler szakacskonyvében emellett
olyan érdekességeket is taldlunk, mint a zellermartassal vagy
a zsazsaval készitett pulyka. Az allat majat, zuzajat és szivét
péréhagymaval, szerecsendidval, zsemlével és tojassal készitette
el tolteléknek, szarnyat szarnyasbol készilt alaplében fézte.
Erdekes még a ,pulykahus tekercsben” nevd receptje is. A fétt
rizst curryvel fliszerezte (a szakécskonyvben azt is megtalélhatjuk,
hogyan készitsiik el hazilag e fliszerkeveréket), majd maradék
fétt pulykaval és tejfollel keverte 6ssze — ehhez szintén lehet
még egy kis curryt tenni. Rovid melegités utan kis gombdcokat
formalt beléle, zsemlemorzsaban meghempergette, majd forré
zsirban kislitotte.
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Mdra Ferencné 1928-ban kiadott szakacskonyvében mar
ismerésebb izeket lathatunk viszont: van itt porkélt, szalonndba
spékelt stlt, rantott mell és persze gesztenyével t6lt6tt pulyka.
Utdbbit emliti a karacsonyi ételek kozt az 1930-as évek legendas
nyesmestere, Magyar Elek is. Innen tudjuk, hogy az tinnepre
szant pulykat mar december elején kivélasztottak, és a kukorica

hirdetés

mellett didn is hizlaltak, masok kukorica kdzé kevert korianderrel,
anizsmaggal, kakukkfUvel etették, hogy husa késébb izletesebb
legyen. Atoltott pulykat aszalt szilvaval vagy fliszerezett borban
eltett mandulas szilvaval kinaltak, pecsenyéje mellé pedig Magyar
ajanlasa szerint szalmakrumplit, ribizlit, parolt kdposztat, ecetes
uborkat adhatunk. #




