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SOROZAT -
VEGY EGY REGI RECEPTET!

SZAKACSKONVY?

Elképeszt6 boség fogad minket gasztrondmiai téren: blogok, Facebook-csoportok és Gjabbnal jabb szakacskonyvek
ontjak magukbdl a recepteket. Vajon érdemes megorizni ezek mellett régi szakacskonyveinket? Van értelme
elolvasni mondjuk egy félezer éves receptet? Ertjiik-e egyaltalan, lehet-e hasznélni a mindennapokban?

Ha kinyitunk egy régi szakacskonyvet, mélyre merdlhetiink
areceptek vildagaban. Az egyes ételek leirdsat olvasva megelevenedik
eléttiink az egész korszak, amelyben az megsziletett. Szaraz
torténeti adatok és szamunkra mar idegenil tavoli események
helyett kdnnyen valdsagossa vald illatokat, izeket, szineket kapunk,
igy lelki szemeink el6tt hamar életre kelnek az olvasottak. Részesei
leszlink az egykori mindennapoknak: legyen szé reneszansz féuri
lakomakrdl, decens polgari haztartasrol a XIX. szazadbdl vagy
éppen a haboru alatt a semmibél is ételt varazslé haziasszonyok
konyhdjarol. Ha elolvassuk praktikaikat, gondolatban ott leszlink
mellettik a tlzhely, majd az asztal mellett. Remekil szemlélteti
az el6z6eket az erdélyi fejedelmi udvar szakacskdnyve: ,Mikor reggel
felkelsz, elsében Istenedet dicsérjed, azutan szépen megmosdjal, tiszta
fazekadat megdblitsed. Ha tehénhust akarsz fézni, azt hdrom vizben
szépen felmossad, mingyardst sot vess red, de sokat ne vess” — szdl
az Utmutatds a XVI. szazadbol, s mi maris elképzelhetjiik az egykori
szakéacsot, aki hozzéafog napiteenddihez. Kicsit késébb latjuk, ahogy
a hus mellé kinalt martast késziti nagy odafigyeléssel: ,Az sz6/6t
facsarjad meg, ha éretlen leszen is, és vakarj nadmeézet kziben, hogy
megédesitse. Az mustjdt meg ne forrdzd, mert az édessége elvész,
hanem fél forrdsban legyen, mikor az tormat rea hinted, igy annak
is megmarad az ereje.” Véqll talal, felvagja a hust ,szép hosszan,
az levét pedig az pecsenyének hijaban el ne bocsasd, mert az ad izt
az mustnak is, s jo melegen add fel.”
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Az idézetek mutatjak, hogy a régi szakacskonyvek vilaglatasa,
stilusa, nyelvezete 6nmagaban is milyen érdekes. Az a tény,
hogy vannak tobb évszazados szakacskonyveink, amelyeknek
szbvegét megértjik, sét, akar még fézhetlink is ezek alapjan, ériasi
kincs. Persze akadnak ismeretlen kifejezések, am tobbségiiket
megfejthetjiik, ha végigolvassuk a receptet. Igy megtudjuk,
hogyan kell temfelni a répat, miként lesz a tojasbdl fancli, vagy
hogy pontosan milyen is az a kdvesztett tyukfi. Mas titkokra is
fény derll, ezek a kényvek ugyanis rengeteg praktikat ériznek.
,A hiivelykes fézelékeket legjobb lagy vizben f6zni, a folydvizi halat
pedig kemény vizben” — irta Czifray (CzGvek) Istvan 1816-ban.
Rézi néni (1876-bhal) eldrulja neklink, hogy baranyt majustdl
szeptemberig, disznét oktébertdl marciusig, fiirjet 6sszel, teknést
tavasszal, kacsat pedig nyaron érdemes enni. Kugler Géza a mult
szazad forduldjan 6sszedllitott egy menisort az év minden
napjara, amelybél ma is érdemes szemezgetni. Az egészséges
étkezés irant érdekl6ddk elétt igazi kincsestar nyilik meg:
régi szakacskonyveinkben olvashatunk példaul a mandulatej,
a gyogynovényként haszndlt fliszerek vagy éppen a gabonafélék
jotékony hatasairdl, lehetséges felhasznalasukrél. Masutt a gondos
szerzék elaruljak, hogy mit tegylink akkor, ha elhibaztunk valamit
nagy igyekezetiinkben. Alsészopori Nagy Ferencné 1906-ban
kiadott ,Dunantuli szakdcskonyvé™bdl pedig minden apré fortélyt
megtudhatunk ahhoz, hogy magas, foszlos, konny fankot kapjunk.
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Egyfeldl tehat rengeteg érdekesség van ezekben a kdnyvekben.
Taldlunk bennik j6 néhany bizarr fogast — szakacskonyveinkben ott
van atehéntégy, a medvetalp, a hattyu, de még a teknéshékais —, és
még tobb tetszetds alapanyagot: vadndvényeket, virdgokat, rak- és
halételeket, habos tortacsodékat, fliszeres leveseket. Ezek pedig
hamar kedvet hoznak ahhoz, hogy elkészitsiik a recepteket. A legtobb
alapanyag ismert és elérhetd, vagy azért, mert konyhank a mai napig
megdrizte, vagy azért, mert éppen napjainkban divatos lett. Ott
van példaul a gydmbér, amelyet ma a tavol-keleti konyha izgalmas
flszereként, illetve az angolszasz vilag kardcsonyi siiteményébdl
ismeriink. Am régen olyannyira része volt ételkultiranknak, hogy
a konyhdkban gyombértarté palackok voltak. De még fliszerek nélkdil

hirdetés

islehet izgalmas egy fogas, Simai Kristof piarista receptje a j6 példa
ra:,..a csirkéhez végy meghantolt mandulat, tedd mozsérba, s egy
édes tejfelben megaztatott zsemlyének a belivel térd igen aprora. Uss
rea két vagy harom tojast. Nadmézeld meg, s olvasztott vajjal keverd
oszve. Toltsd meg vele a csirkéidnek a begyét, s szépen siisd meg.”
Adhatunk mellé ,meggysalatat’, vagyis meggylekvarba apritott
narancsszeleteket. Simai receptje szerint, ha nincs lekvarunk, akkor
aszalt meggyet kell viz és bor fele-fele aranyu keverékében megfézni,
izesitsiik nddcukorral, szegfliszeggel, fahéjjal és citromhéjjal, majd
végil mehetnek ebbe a narancsszeletek. A recepteket ugyan
1795-ben jegyezte le Simai, mégis friss, otletes, izgalmas lesz
a végeredmény, ha elkészitjuk.
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