SZOVEG —
BOGOS ZSUZSANNA

SOROZAT —
VEGY EGY REGI RECEPTET!

Vilmos, csaszar, llonka, téli esperes, nagy szegf(, erdei vaj. A sor folytathaté a kozépkoriakkal: nyari
veres, apré muskotaly, arpaval ér6, Kalman. A rejtélyes nevek ugyanazzal a gyiimélccsel jarnak parban:
a kortével. Sajnos mara kevéshé ismertek ezek a fajtak, j6 hir viszont, hogy mig a 19. szazadban jellemzéen
a foly6 (pl. Duna, Maros, Nyarad) menti gyiimolcserddk voltak kortetermd vidékeink, ma mar el6fordul hazi
kertekben, telepitett gyiimolcsosokben is. Elkészitésiikben azonban van még mit tanulnunk a régiektol!

€ Akiknek persze atermesztéshezis van egy-kétjo

otletiik. Lippay Janos17. szazadij6 tanacsa szerint, ha
afankkevés, vagy nem jo gyiimolcsot hoz, el kell a foldet

a gydkeréritlvonni, és tizendt egész nap dbor sopriijével Gntozni.

Igy megjovul afa tifle, és j6 édes gyiimolcset hoz.” De mit
kezdjiink a sok joizi gytimolccsel?

,Karcsii. Ellendallhatatlan. Diadalmas. Micsoda nyak, micsoda
termet. Balkirdlyng...”
(Kosztolanyi Dezsd a kortérdl)

Hamarunjuk nyersen, f6zziik meg! Thokoly Sebestyén
féar szakacsaaz 1600-as évek elején meghamozta
agyimolcsot, majd borban feltette foni. Vajat tett
bele, hogy alé krémesebb, selymesebb, mézet és
nadcukrot, hogy édesebb legyen. A fliszerezés
meglepd: koménymagot szort bele. A Zrinyi-csaldd
szakacskonyvében - ugyanebbdl a szazadbol -jol
lathaté:ahany haz, annyi szokas. Itt ugyanis el6bb
parazsra tették siilnia gytimolcsot, majd utana

meghamoztak, és csak ezutan tették bele a fliszeres 1ébe.

Utdbbinak szintén bor voltaz alapja, am egy kis vizzel
vegyitve. Keriilt bele vaj és méz is, fiszerként viszont
anizst, szegfliszeget, gyombért, fahéjat és kevés borsot
ajanlarégirecept. Magaban is fogyaszthatd, de remekiil
illik tejberizshez, piskotahoz.

§8 HAZITREND n

,Csabitolag kandikalt a
Korteram;

Csdbjait ki mar sehogysem
Allhatam.”

(Petdfi Sandor: Szeget szeggel)

Remek o6tleteket merithetiink a tartdsitasra is régi
szakacskonyveinkbdl. Aszalhatjuk, konzervalhatjuk
rummal ledntve tivegben, és persze késziilhet bel&le
befdtt, lekvar - utdbbi vaniliaval izesitve, ahogy
a19.szazadi Képes pestiszakdcskonyv ajanlja.

A Pesti Hirlap 1930-as években lejegyzett receptje is

jo megoldas, haegyszerd, mégis kiilonleges izekre
vagyunk. Egy kilogramm kortét hamozzuk meg
ehhez, vagjuk félbe, kaparjuk kia maghazat. Ezutan
forrd, citromos vizben félpuhara f6zziik, majd
amaghazak helyére kandirozott narancshéjat tesziink,
és Gjra dsszeillesztjiik a fél gytimolcsoket. Igy

tesszlik ivegbe, majd ledntjlik 40 dkg cukor és 2,5 dl
vizbdl készilt sziruppal, tiz percig g6z06ljik, végiil
dunsztba téve tartésitjuk. Hainkabb savanyasagnak
készitenénk el, a Divat Ujsdgot kovessiik: a megfézott
kortét borssal, szegfliszeggel, babérlevéllel és kockara
vagott tormaval tegyiik iivegbe, s 6rolt mustarmaggal
izesitett ecettel forrazzuk.



Szintén az 1908-as Divat Ujsdgban olvashaté
akortelikor egészen egyszerl receptje. 10-15 darab
érett csaszarkortét megreszelink, tivegbe tessziik,
egy liter szeszt toltiink ra. , Napos helyen nyolc napig
dllni hagyjuk, ekkor fél kilo cukrot egy liter vizzel fololdva
hozzatéltiink, s még 2-3 hétig tobbszor folrdzva, meleg helyen
érleljiik. Végiil tisztdra atsziirjiik.” Egy szép tivegbe téve
karacsonyiajandéknak is kivalé.

29

,Volnék nyakadra csoppent kortelé
(Varro Dani: S6hajnyivers a szerelemrdl)

A 16-17.szazadban gyakran eléfordult, hogy a hiisok
mellé valamilyen gytimolcsos martastkinaltak. Ez
amifaj maraafeledés homalyaba meriilt, pedig nagyon
fel tudja dobniassiilteket. Akar Gjrahasznositashoz
ishasznalhatjuk ezt az otletet: a siilt vagy fétt hast
masnap Uj étellé varazsolhatjuk egy jo martassal.
Akortétotttalaljuka hal, a szarnyas és a sertés mellett
isrégi szakacskonyveinkben. A gytimélcsot borban
vagy ecetben fézték meg -hogy nelegyen tal savany,
az ecetet vizzel vegyitették, nadcukroztak -, alevet
pedig kenyérrel stiritették. Kis darabokra szaggassuk
ehhez a kenyeret. Szét fog fénialében, de villaval tovabb
pépesithetjiik, vagy botmixerrel is rasegithetiink.
Szépen bestriti, martas allagiravaltoztatjaalevet, de
sokkal jobb, sokkal ,simabb” izt kapunk, minthalisztes
rantasthasznalnank. Amia tovabbiizesitéstilleti, itt

is szamtalan régireceptb6l merithettink. A korte mellé
példaul mandulat, mazsolatis ajanla Szakdcs Tudomany,
masutt meg almat és hagymat talalunk. Fiszerként
borsot, gyombért és safranytjavasolnak - de ha utdbbi
elmarad, mar akkorisizgalmas, telt izekkel gazdagitjuk
htsételiinket. Tokéletes valasztas Gszre. ¢
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