SZABO ZOLTAN ATTILA

»~Ami a cseréptanyéron parolog,
annal Lucullus sem evett kulonbet”

A budai Taban gasztronomiaja

,Buddn lakni vilagnézet”

(Marai Sandor)

,Gyenge étvagyi embernek hislevest kell adni; a nagyon legyengiilt ember hiislevesébe te-
gviink egy par tiszta hisnedvet. Tiszta hisnedvet ugy készitiink, hogy a nyers és sovany
marhahist mogyoronyi darabokra vagjuk, egy befottes iivegbe tessziik (viz nelkiill), lekit-
Jiik, s a befottes iiveget egy fazék vizbe dllitva addig fozziik, mig a nedvek a hiisbol ki nem
jonnek. Nedves asztalkendon atsziirjiik ezt a nedvet, hogy a zsir-tartalmat eltavolitsuk
belole” — olvashato Az Est Harmaskényvenek 1928. évi kiadasaban, melyet a taba-
ni portakon, sontésekben, éttermekben eldszeretettel forgattak, lapozgattak. A Jo
tandcsok kincseshdza elnevezésu fejezet azért is szamitott hasznos olvasmanynak,
mert sorra vette a leglényegesebb praktikakat, tudnivalokat, igy azt példaul, hogy:

,LikOrkészités hazilag csak az esetben ajanlhat6, ha a felhasznalt esszencia
egészségi szempontbol nem artalmas. Az eljaras a kovetkezé: 300 gramm bor-
szeszben feloldjuk az esszenciat, (illatosito, fest6 vagy arémas anyagot) masik 300
gr vizben feloldunk 500 gr cukrot, a két folyadékot 6sszekeverjik, néhany napig
allni hagyjuk, és végil stird vasznon atszirjuk.

Kavelikor receptje: daralt kave, 112 rész; ezt dztassuk 450 rész 40 szazalékos alkoholban,
s azutan szirjik le; ehez (sic!) a folyadékhoz adjunk 5 rész vanilia tinktirat, 200 rész 40
szazalékos szeszt s 250 rész egyszeri szirupot.

Keserii likor (gyomorkeseri) receptje: 400 gr Ferenc-padlinka, 26 gr catechu, 4 gr 10
centigr aloe, 26 gr fahéj; egy hétig alljon az oldat, s azutan szirjik le”

A rosszul taplalt és vérszegeny embernek” a tojast ajanlja a szerz6, de a halakban
fellelhet6 A-vitaminrdl se feledkezik el, a nyers kaposztat pedig azért dicsoiti,
mert ,boséges a C-vitamin tartalma”.
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Lacipecsenye — htitott borral

A baromfi levagdsa kereskedelmi célokra nagy gondot igényel — deril ki még a ko-
tetb6l —, mert védekezni kell a romlds ellen. Ujabban nem vdgjik le Magyarorszdgon a
baromfit, hanem csak eltirik a nyakcsigolyajat, mert mihelyt a baromfi vére érintkezése
jon a levgovel (sic!), mingydrt romlani kezd. Amerikdaban a levdgdsra szant baromfit teljes
tejbe dztatott maggal etetik 7-14 napig s a levagas eloit 24 ordig éheztetik, hogy taplalo
csatorndja lehetoleg iires legyen. A baromfi nyakiiitéeret a vallhoz kozel vagjak el, s azutan
a kest beleszirjak az dllat agyaba; ext azeért teszik, mert ez esetben dllitolag konnyen ki lehet
tépni a tollat szarazon is. A belso részeket benn hagyjdak, s a mar megkopasztott barom-
fit labainal fogva felakasztjak 24 ordara a hiitokamraban, melynek homeérséklete éppen a
fagyponton van; minusz két foknal mar megfagy a his és veszit értékébol.”

Ugyan a baromfik kivégzési ritualéirdl, az amerikai és a magyar szokasok Ossze-
hasonlit6 elemzésérdl megfeledkezik Perehdzy Karoly, irasaban kocsmakulturalis
(és gasztronomiai) kitéréket boséggel tesz:

A filoxéra eltiintette a sz0lot, a préshdzak szikséglakdsokka lettek, az elmaradt sziirett
mulatsagok helyét és szerepét a bujan szaporodo gondmulaszto kiskocsmak vették at.

Volt 15t korhely életet érid, és az eszement életéromet batorito kocsma béven. A bor, kdr-
tya, no szenthdromsagat tisztelok jokedvet csikartak a borosiivegbil és a vidam zeneszo a
,So0se halunk meg” hangulati duhajkodds meggyozoen emlékeztetett, hogy ez a fold nem
mindig a siralom vélgye. A kocsmaknak hdzias hangulatuk volt a fényiizés minden nyoma
nélkiil, de a zafios rosztbratnikat imado torzsvendégek jol érezték magukat és megbekéltek
az egész vilaggal.

A Kereszt ter sarkan allo Kozanek vendéglorol csak kevesen — a bennfentesek — tudtak,
hogy itt siitik a kiillonlegesen fiiszerezett lacipecsenyet, csiszott is rd a kancsokban felszol-
galt kellemesen hiitétt bor, a gourmand-ok mint a saskak lepték el, talpalatnyi hely sem
maradt a kicsiny kocsmdaban. A kocsmajdardsban gyakorlott ferfiak a bejaratosak fensobbse-
gevel nem etlapot kértek, hanem speizcetlit, nem reggelit, hanem gabelfriistokit fogyasztot-
tak és spriccert ittak rd a szines teritékes asztaloknal, ha felengedett siiriiségebol az éjszaka”

Harom majom, frissen vagott szarnyasok

Perehazy (Végh Gusztav képeihez mellékelt) Taban-irasaban az idészamitasunk
elotti (értsd: Kridy elotti) idok kocsmameséjével is eloall:

»Mily mulatsagos volt a grincingesedé Taban rég elfelejtett mokas kocsmaja a »Hdrom
majom«. Cégerebe csupdn kettot festett piktora, harmadikat a belépo az ajto tiikrében pil-
lanthatta meg. A kocsma még a varosrész lebontdsa elott a XIX. szazadban sziint meg, a jo
étkeket és borokat kedvelo Krudy sem koptathatta mar gécsortds padlojat”
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Kisteleki Dora illusztracioja.
Képe a Hairom majom korabeli tabani vendéglé humoros
szellemiségét eleveniti meg

Az Est Harmaskényvének jotanacsfuzérében talalni olyan bolcsességet is, melyet
a tabaniak biztosan nem tekintettek szentirasnak se Kridy el6tt, se Kridy utan.
Ime:

»Szemeéremsértd tanc, mutatvany, eloadas, nyilvanos helyen kdaromkodds, tisztesseéges
nonek tolakodo modon valo kdvetése vagy megszolitdsa, szeméremsérto képeknek, szobrok-
nak és képes folyoiratoknak forgalombahozatala tilos”

A korabeli fogadosnék, szakacsok, korcsmarosok és haziasszonyok viszont ér-
dekesnek talalhattak a kovetkezé bejegyzést:

,Frissen vagott szarnyas arrol ismerheto fel, hogy a laba hajlékony, puha és nedves ta-
pintatd, a szeme pedig nagy és tiszta. Nehany nap milva a lab mar szdraz és kemeny, a
szem pedig dsszezsugorodott.”

Természetesen a krumplirdl — avagy a kolompérrol, pityokardl, grulyarol,
foldialmarol, svabtokrdl (a kivant sz6 alahtuzandd!) — irt barmely répke vagy ki-
ados bejegyzés, tanacs, informacio figyelmet kelthet a Tabanban, igy ez is:
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»A burgonya anndl taplalobb, minel lisztesebb. Mert minél lisztesebb a burgonya, anndl
nagyobb a keményito-tartalma.”

A krumpli kultusza

De vajon hogyan, mi okbdl lett ilyen ,rangja” a svabtéknek a Tabanban? A valaszt
a Magyar Neéprajzi Lexikon adja meg. Lasd: a krumplibicsi szocikket.

A budai Vizivdaros és Racvaros (Taban) vendégloiben kardcsony mdsnapjan tartott
szokas. A mulatsaggal egybekitott krumplibicsit a Tabanban annak lebontasaig, a Vi-
zivdrosban a II. vilaghdboruig évrdl évre megrendeztek. A vendéglokben hajaban siilt
burgonyat libazsirral és tepertovel ingyen szolgaltak fel. Azok a kocsmak és éttermek,
amelyek krumplibiicsit tartottak, ezen a napon cégeriil hatalmas, szines szalagcsokorral
foldiszitett burgonyadt akasztottak ki. A vendégek szalaggal diszitett apro kiflikrumplit
tiiztek a kalapjuk mellé vagy a kabatjuk hajtokajara.”

Kovdcs Istvan, vendéglatoipari szakoktato, cukraszmester, a Gundel Iskola egy-
kori tanara megerdsiti: a Tabanban (foképp a betelepiilt svaboknak kdszénhetoen) valo-
sagos rangja lett ennek a mdshol hétkdznapinak tekintett gumos néveénynek. A burgonya
felhasznalasa az ott €l kiillonbozo nemzetiségek szokdsainak megfeleloen valtoztak, de a
svabsag vitathatatlanul élen jart a krumplis étkek elterjesztéseben, minél fantaziadisabb
felhasznalasaban — fiizi hozza.

A svab krumplisalata hiteles receptjét Csaudinger Annamaria (Anelka) 6rizte meg.
— Kislany koromban még a nagyanyammal is szivesen készitettiik — meséli —, de édes-
anydmmal is gyakran dobtuk éssze ext a salatat. Ugy tudom, Nyugat-Magyarorszagon is
ismert, nepszerii ez az étel. Lenyege, hogy miutan lemosom a krumplit, s héjaban megfo-
20m, még melegen meghdamozom, majd szeletekre vagom. Az uborkat is meghamozom, vé-
kony szeletekre gyalulom. Azutan egy talban dsszekeverem a krumplit és az uborkat. Majd
a hagymat is meghamozom, felapritom. A huslevest vagy a csontlevest (ami éppen kéznél
van) hagymdval, ecettel, csipetnyi soval és cukorral felfozom, majd mustarral és olajjal
dsszekeverem. A saldtdra ontom. Ovatosan megkeverem, majd borssal, séval izesitem. A
megmosott és mar szdraz snidlinget ezutan felapritom, és raszorom a salatdra. A salatanak
legalabb 30 percig allnia kell, hogy az izek dsszeérjenek — avat be a muhelytitkokba.

A svab krumplisalata hozzavaloi tehat:

1kg burgonya

1db kigyouborka

2 fej hagyma

2.5 dl husleves

vagy

2.5dl csontleves

5 evokandl ecet
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1 evokandl mustar
4 evokandl olivaolaj
0rolt bors

snidling

50

cukor

Vadas vadnyul, almas tocsni, racponty

Kovdcs Istvan tobb olyan népszerd fogast tart szamon, amelyek a 19. szazadban
is az étlapokon szerepeltek; a Tabanban is igen népszerlek voltak. Ilyen a rakott
burgonya, a racponty, a tot eredetl (reszelt nyers krumplival és liszttel késziilt,
zsirban vagy olajban siilt) tocsni, melyet Magyarorszagon inkabb lapcsankaként
ismertink, aztan a burgonyas pogacsa, a burgonyas langos. — Mdra a burgonya ter-
mesztési modja és fajtai is megvaltoztak — emliti a gasztrondémia elismert képvise-
16je. — Valamikor csak azokat a burgonyakat hasznaltak Magyarorszagon, amelyeket itt
termeltek meg. Napjainkra t6bb olyan burgonyafajta is hozzdférheto, amelyek készitését,
felhasznalasat kiilon meg kellett tanuljuk. A gyorséttermekben népszeriive valt, mar-mar
onallo fogasnak szamito siilt krumpli ugyan a hagyomanyos vendéglatasnak is része, am
az olajban silt valtozatra csupan mint kéretre tekintettek egykor, s a mennyiség, amit a
tanyérra raktak, az sem volt jelentds. Erdekesség, hogy a 2000-es években a modern kony-
hat a nagy mennyiségi burgonyafogyasztas épp ugy jellemzi, mint annak elhagydsa vagy
minimalis felhasznaldsa. A burgonyakdreteket példaul sok esetben zildségfelékbol késziilt
ételek potoljak.

Csaudinger Annamdria a hagyomanyos tabani svab konyha egyik remekének
tartja az almas tocsnit is. — A tojdst, a lisztet, a felfutiatott élesztor és a sot kikeverem,
kdzben annyi tejet adok hozzd, hogy a tészta nokedli siriségivé valjek, majd egy oran at
allni hagyom — szamol be a rejtelmekrol. — Nehany almat ekézben megpucolok, vékony
lemezekre vagom, s a megkelt tésztahoz adom. A serpenyibe olajat ntok. A megfelelo hofok
elérésekor a megkelt tésztabol pupozott evokandlnyit helyezek a forro olajba, és zsemleszi-
niire siitom mindkét oldalat. A megsiilt tésztakat ,Szilvidra’, azaz: konyhai térlokendore
teszem. Amint lecsurgott az olaj, fahéjas cukorba mdrtogatom...

A nagyszeru svab étkek kozé sorolando a vadas vadnyil Klari mama modra is. —
Vegyiink egy vadnyulat, melyet a kelld tisztitas utan nyersen pdclebe teszink — meséli
a 60 éve a Taban ikonikus utcacskajaban, a Csap utcaban laké Schwalm Klara.
(Ebben az utcacskaban €élt — a gyermekéveit még Dacsokesziben t6lté — Krudyt a
kocsmakba is kovet6 fests, képregényrajzolo, Zorad Ernd, s igen, errdl az utcarol
irtak tobb dalt, kuplét, majd errél az utcarol verselt Garai Gabor is.)
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— A paclehez vordshagyma (kb. 6t nagy fej), szemes bors, 6rélt bors, baberlevel, keves
tarkony, ecet (hogy kellemes és ne til savanyi legyen), valamint mustar, olaj sziikséges —
meséli Klarika. — Lefedve, hidegen kb. 4 napig érleljiik a nyulat, majd miutan kivettik
a paclébol, kevés zsiradékon paroljuk, abban megforgatjuk. Utdna beletesziink (a sviabok
izlesenek megfeleloen) némi cukrot, illetve egy rantas mennyiségii lisztet, ami megbarnul a
cukortol. Erre az egészre vizet ontiink, hogy ellepje a nyulat, majd lefedve a hist, megpd-
roljuk. Mindezt egy liter tejfollel nyakon ontjiik. Mellé makaronit vagy barmilyen tésztdt
adunk.

Csaudinger Annamdria a paprikas levest is a kissé elfeledett, de nagyon izletes,
jellegzetesen tabani kosztok korébe sorolja. Kovdcs Istvan, a téma avatott szakértoje
szerint jellegzetes tabani konyhardl talan nem beszélhetiink, de a szerb és a svab
konyha stilusjegyei, valamint a magyar, részben pedig a zsid6 és a cigany konyha
értékei figyelemre méltoan ,vegyiltek”/talalkoztak a Gellért-hegy labanal. A t6-
rok hatas is nyilvanvalé — noha egyértelmuen torok fogasokra nem lehet talalni
az étlapokon (aminek az az oka, hogy a gasztronomia a sz6 mai értelmében a
18. szazad szilleménye; a korabbi, torok hodoltsag idejébdl szarmazo recepteket
nemigen vetették még papirra).

,Porkolt csirke is akad...”

A Budai Naplo 1920. janius 19-1 (XVIII/653.) szama is emlit néhany kivételes fo-
gast, étket és nedit, amelyek nélkil elképzelhetetlen (volt) a Taban és kornyéke:

A festoi napsiititte Krisztinavolgyben, amelyet »Székesfejervari volgynek« hittak (Ma-
tyds idejen Villa Solita) eleink, (...) terem ember-emlékezet ota a legropogosabb, legpirosabb
idei liba, a legfinomabb téportyiivel garnirozott dntdtt saldta, a legillatosabb mdjusi bor.
Az Attila utcai »Burgzsanddr«-t6l Buzik Andrds »Oreg didfi«-jdig a Koronaér-utca meg
a Kardtsonyi-utca szégletén, a koronadr-utcai »Politische Greisler«-ben a Mdrvany-utcdt
¢kesito mirtuskoszorus »Marmobraut«-ban a Vérmezore pillanto s foleg talianok kultivalta
»Ranarossa«-ban, a »Harom 7-es«-ben, Romlehner gazda csalddi iivegszaletlijében, a tre-
fas Bleichler hegyre kapaszkodo kertjének miivészasztalaindl s talan mindenekfolétt a ho-
Jehér fokdtos, josagos »Frau Godi« tenyérnyi udvardn a romantikusan piszkos, kanyargos
Holdvilag-utcaban, a Kis-Gellerthegy oldalan, az inyes mesterség e népszerii produktu-
mainak jegyében pezseg az élet, tavaszvégi, nydreleji éjszakakon. Porkilt csirke is akad
[frissen vertgaluskdval, véekonyra nyujtott, gondosan dsszecsavargatott tejfélaztatta, borsos
kdposztaretesert sem kell a szomszédba menni.

Citera szol, gitar peng, a kedvesen primitiv szdjharmonika egésziti ki a srammli-
zenekart, jodlizni kezd egy cingdr kamasz, tollas tiroli kalap a fején, sipito noi hang segit
neki buzgon, faradhatatlanul. Uriil a pohdr, az elsé a szomjusage, a masodik az élvezeté, a
harmadik a mamoré, a negyedik az onkivilete...
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Mikor még sz6lo boritotta a Krisztina-vélgyet dvezo hegyeket, a vén hazakon sorban
mindenfelé csomoba kotitt gyaluforgdcsot lengetett a szél — a maguk termeset szabadon
mérhették a budai svab és rac vincellérek (...) ami a hatkrajcdaros pohdrban tindoklik, az
valodi, hamisitatlan sashegyi vérdsbor, ami a cseréptanyéron parolog, annal Lucullus sem
evett kiilonbet tiburi hajlékaban.”

A Kuttor krémese

A desszertekrol, a bel-budai cukraszmiivészetr6l is sokan 6dakat zengenek. De
nemcsak a fejedelmi csodaknak van itt keletje, hanem az egészen egyszerd, mégis
nagyszerd csemegéknek is. Lam, Kridy Gyula a vanilias kiflicskékrdl, vagy ahogy
a Tabanban jobban ismerik: a hokiflirdl se felejtkezett el Az emlekek szakdcskonyve-
ben:

»vanilias kiflicskék

40 dkg lisztet, 20 dkg morzsolt margarinnal, 14 dkg porcukorral, 14 dkg 6rélt dioval jol
osszegyurunk. Ha nem all dssze, kis tejfelt tesziink hozza. Kis kifliket sodrunk, vilagosra
siitjiik es meg melegen vanilids porcukorban meghempergetjiik.

Ha néhany napig all, még jobb.”

A Taban, a Var és kornyéke cukraszdinasztiakat, stilusos kavéhazakat, cukrasz-
dakat ,sziilt”. Utobbiakbol azonban nemcsak a nagyokat, a megkeriilhetetleneket
jegyzik, hanem a legendassa valt ,kicsiket” is. Példaul: a Mészaros utcai Kuttor
cukraszdat, amelyben (a pesti Jégbufét idéz6en) egy pult mellett allva(!) lehetett
belapatolni a finomsagokat — amde a musor, ami az inyencségekhez jart, kozel
annyit ért, mint a gasztronomiai élmeény.

Kuttor ur (az elvtars szot nem engedte kinyogni az 6 kis szentélyében...) a hetve-
nes-nyolcvanas években nap mint nap mosolyt csalt a hozza betér6 kisiskolasok
és kisnyugdijasok arcara. A cukraszda alapito-mindenese egyszerre volt hangos
néptribun és lelkes futballrajongo, a fagylaltkészités Paganinije (olykor valoban igy
is dicsoitette 6nnoénmagat!), a (brutalis méretQi) reggeli pogdcsagyartas Mozartja (na
meg igy is), a szilletésnapi tortakészités vilagrekordere, a krémeskészités atyais-
tene. Amikor egy vasarnap a televizioban latta a Csukds Istvan ifjisagi regényébdl
készitett filmsorozatot (Keménykalap és krumpliorr), hétfén mar 6 is azt Gvoltotte,
amit Alfonzo: ,Itt van, megjiétt Bagameéri, ki a fagylaltjat maga méri!” — Napjaink logi-
kaja alapjan azt is mondhatjuk réla, hogy ,piszkosul értett a marketinghez”.

Mas ,iskola”, mas stilus jellemezte a Straub csalad Csorsz utcai cukraszda-
jat. Fénykoraban tobb generacié mukodtette az ,intézményt™ a kilencven felé
kozelité nagypapa, az elragadé nagymama, a kimért, de mégis koztiszteletben
allé leanygyermek, aki mindig éreztette, hogy a dontéseket immar 6 hozza, és a
(minden masodik fagylaltra betéré kissrac szerelmetes almaiba beférk6z6) leany-
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unoka, aki sajnos csak ritkan teljesitett szolgalatot — am ha 6 lépett a pult moge,
egyszeriben a kornyék apukai is odasereglettek az aprocska bolt elé. A kozelben, a
Boszormeényi Gti Rigo Jancsi széles valasztéka révén lett a nagy vasarnapi ebédek
utani csaladi nassolasok ,,6rok” helyszine. Ahogy napjainkban a Szamos Boszor-
ményi uti Budai cukraszdaja, és a Varosmajor utcai Gina is mélt6 a hagyomanyok-
hoz. Igaz, azért a hagyomanyok kifejezéssel olykor nem art 6vatosan banni, mivel
— mint azt Kovdcs Istvan mesélte — a harmincas években haldlos krémesmérgezésre is
volt példa az egyik kozeli utcaban, ahol nem megfeleléen taroltak a vaniliat...

Virag Benedek (1754-1830) haza még ma is all a Tabanban, igaz, azt min-
den valamireval6 budai polgar tudja, hogy a magyar 6dakoltészet mestere
igen szerény korilmények kozott €lt, igy 6 nem sorolhato be a legendas
tabani bohémek, lumpok népes, szazadokon ativeld tarsasagaba.
(Jancso Péter felvétele)

Biedermeier hangulat, makospatko, narancslikor

Persze krémes és krémes kozott olykor fényévnyi a kiilonbség. A Kuttornal, majd
a helyébe 1ép6 Béla bacsi cukraszdajaban vagy Szamoséknal, a Ginaban, a Rigo
Jancsiban, a hajdani Straubban mindent ugy taroltak, ahogy el6 lett irva. A varbeli
Ruszwurm pedig alighanem joggal hirdeti magat igy: ,Magyarorszag legpatina-
sabb cukraszdaja”
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Részlet Gundel Imre — Harmath Judit: 4 vendeglatas emlékei cimt kotetébol:

A budai varban, a Szenthdromsdg utca 7. szamu hazban 1827-ben kezdte meg mii-
kddését Schwabl Ferenc cukrdsz, és e helyen maig megszakitds nélkiil mitkodik egy nem
annyira fényiizo, mint inkabb csaladias hangulati, patinas cukraszda. Az alapito 3 év
mulva meghalt, utoda az ozvegyet feleségiil vevé Richter Léndrt, aki elozoleg Jozsef nad-
dornal volt udvari siité. Richter idejeben egy (allitolag Krautsiedler nevi) krisztinavarosi
asztalosmester és Dunaiszky Lorinc szobrdsz dlmodtik meg és alkottik remekbe a maig
fennmaradt berendezést, amely megkapoan sugdrozza a biedermeier hangulatot, azét a
koreét, amelyben az édességek élvezete a legjellemzobb 6romaik kozé tartozott.

A vedetté nyilvanitott berendezési és felszerelési targyakat az orszag legjelentéke-
nyebb cukrdszati egyiitteseként értékelhetjiik. A berendezés csoddval hataros modon a je-
lentos épiiletkarok ellenére az 1849-es és 1944-es ostromot is tulélte. A cseresznyefabol
késziilt mahagoni berakdsos pult mogotti, faoszlopokkal hatdarolt ajto mintha a régi Buda
regényes vildgaba vezetne. Két oldalan iivegszekrények, benniik aranyozott asztaldiszek
csillognak és masfeél szazad cukraszdivatjanak csecsebecséi: szdz és szaz formaji mivészi
figura, gitarozo lany, bebikalapos bakfis, cukros nippek, hazaspar egy skatulyan, melyben
szaloncukor volt, no menyasszonyi fatyolban, egy tisztelt ur frakkban, piispékdék, sivegiik
alatt drazséval, kezeikben piros zdszlo, honuk alatt imakonyv, szép lovacskak, le lehet
venni a nyakukat és cukor van a hasukban, hisvéti tojasok, angyalkak aranyos dobozokon.
A bejarattal szemben noszobrok, az ajto folott az ora lapja koriil napsugarak lovellnek szét,
efolott sas dacol az idovel (...)

4000 pengd forintba keriilt akkoriban a berendezés, puszian a szobrok és diszek ara-
nyozdsa 100 forint volt. A pispoki installaciokra és lakodalmakra innen vitték késobb
az asztaldiszeket, meg Erdody grofékhoz, ha bal volt. Richter olyan miivésze volt ipa-
ranak, hogy Bécsbol gyorsstaféta jart készitmenyeiért. 1846. évi halala utan az dzvegy,
majd a seged, Miiller Antal folytatta az ipart. Merész 48-as volt, aki késobb »a cukraszat
szabadsagharcosa« nevet kapta. A vildgosi fegyverletételnél esett fogsigba, azutdn a
hirhedt Ujépiiletben sinyloddtt. A hdzban levé ezrediroddn ismerkedett meg Miiller Linzer
Rudolf budai fiskalissal, 48-as fohadnaggyal, és mi massal mutathatta volna ki iranta
érzett szeretetet és baratsagat, mint hogy egyik siiteményéet rola nevezte el. A hagyomany
szerint igy sziiletett meg a hazai linzersiitemény, mely az iizlet specialitasai kozétt azota
1s szerepel. Miiller késobb varosatya lett, Ferenc Jozsef pedig, amikor 1865-ben eldszor jott
Budadra, 0t bizta meg az udvari ebéd asztalanak diszitésével. Az 1887-es korondzdskor
lanya, Miiller Roza, a késobbi Ruszwurmné nyijtotta at Erzsebet kiralynénak a cukorbol
és tragantbol készitett korondzasi dobot és cukorviragot.

Kiilonos modon a cukraszda mindig noi agon 6réklodott: Schwabl 6zvegyét Richter vette
el, az unokahugat Miiller, az 6 lanyat Ruszwurm Vilmos, aki ott inaskodott, ott szabadult
fel, majd mint tulajdonos 6 adta az iizlet nevet, és 1884-tol 1922-1ig vezette a cukrdszdat.
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Az oreg Ruszwurm jellegzetes alak volt feher kotennyel és fehér sapkdval, hofeher bajusz
nyilt le szdja két oldaldn, haja is fehér volt. Feleségérol pedig igy ir a kronikds: »Osz haji,
Sfiligran alaki, tipego nénike-... (...)

Krémestik vilaghird. A definici6 valahogy igy szol: a klasszikus magyar krémes sii-
temény, amelyet egyszeriien csak »krémes<-nek hivnak, olyan fozott vanilias tojaskrém,
amelyet a fozés vegen tojasfehérjével kevernek.

A Ruszwurm-krémest azonban nem tojasfehérjével, hanem felvert tejszinnel
lazitjak, természetesen hideg allapotban. A tojaskrém is toményebb, mint a klasz-
szikus krémesé. Hasonléan jo hird, elismert budai cukraszda az Auguszt. 1870 6ta
létezik, amikor is Auguszt Elek cukrdszati engedelyt kér és megnyitja elsé boltjat Budan,
a Tabanban.

Mi a titkuk ezeknek az édességeknek? Kovdcs Istvan cukraszmester szerint a
Ruszwurm és az Auguszt cukrdszddakban lenyegeben ugyanigy készitik a krémest 2022-
ben, mint mikor az iizleteket (1837-ben és 1870-ben) megnyitotiak! A krémes mindsége —
figyelmeztet a szakember — nagyban fiigg attol, hogy milyen alapanyagot hasznalnak
Jel. Emellett pedig a helyes technologia is jelentds mertekben meghatarozza a végeredmenyt.

Az Est Harmaskonyve (1928) az efféle fejedelmi inyencségekhez a narancslik6rt
ajanlja (mint széba johetd kortyélményt): , Het deci Ferenc-palinkaban dztatunk két
narancsot; egyiknek a héjat reszelve tessziik a palinkaba; félkilo cukrot is tesziink hozza,
bekdtjiik és naponta t6bbszor felrazzuk; harom hét mulva megszirjik, jivegbe tessziik, le-
katjiik és legalabb egy hétig allva hagyjuk”

.S mint egy alom

lép eléd sok o csuda,

régivari O-Buda.”

(Kosztolanyi Dezso: Budai idill — részlet)

Részlet Szabo Zoltan Attila: A Taban a vilag kozepe cimi kényvebol. (EREF kiado,
2022.)
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Fecso Szilard: Talalt helyek 5-A, helyspecifikus installacio-
sorozat, raku keramia targy, 2020, Kiskévesd
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