Szomort, mint a csirkemellel készilt palocleves

Nemcsak gasztronémiai tévhitek nyomdba erednek a Kakastaréj cimii konyv szerzdi,
de a magyar kulindria fejlédéstorténetének feldolgozdsdra is kisérletet tesznek

ilyen a fenékpusztai
halaszlé? Talan olyan,
mint a szegedi? A pap-
rikés hal és a halaszlé
lehet egy és ugyanaz? Mi a kii-
lénbség a flekken és a fatanyéros
kozott? Miért van az, hogy minden
bablevest Jokaiként, a baromfibél
késziilt hiisleveseket pedig Ujha-
ziként aposztrofalnak a vendéglo-
stk? Hova tiint a vakaro vagy a vet-
rece? Mi a podlupka, pulutyka vagy
épp brutyka? Hogy kell késziteni
a bosporust? Gundel palacsintdja és
Dobos tortija tényleg a legendas
szakacsokhoz kothetd? Ki talalta ki
a somléi habos galuskat?
Egyaltalan: mennyire ismerjiik
sajat gasztronémiatorténetiinket? —
teszi fel a kérdést a Culinaria Hun-
garica konyvsorozat részeként meg-
jelent Kakastaréj cimii kotet két
szerzdje, Fehér Béla ird és Gdlffy Zsu-

zsanna torténész-levéltaros. Elmé-
lyiilt és nagy ivii munkajuk a magyar
konyha fejlédéstorténetének nyo-
maba ered, sok évtized (évszazad)
hidnyossagat probalja meg felfejteni,
hisz a magyar kulinaria enciklopédi-
ajat még nem irta meg senki. Pedig
magyar szerzok tollabél nagyon
fontos gasztronomiatdrténeti mun-
kak lattak mér napvilagot: elég csak
Kévi Pdl Erdélyi lakomajara gondolni,
vagy Vdncsa Istvdn Lakoma-soroza-
tanak vaskos koteteire, amelyekben
az arab és mediterran konyha teljes
torténetét dolgozta fel, de ott van
Cserna-Szabé Andrds egyetlen alap-
anyagra fokuszalé 77 magyar pacal
— avagy a gyomor csodalatos élete
cimii kényve is, mely szintén meg-
keriilhetetlen munka.

,»Amit a magyar gasztrotorténeti
kutatds eddig elmulasztott, talan
mar be sem lehet potolni. Szomo-
i ez, mint a csirkemellel késziilt
palécleves” — irjdk a Kakastaréj

szerzoi, akik korrigdljak az una-
sig ismételt kozhelyeket, burjan-
z6 vandorlegenddkat és ormotlan
tévedéseket, megismertetik a fe-
ledésbe meriilt étkeket és kony-

Fehér Béla — Gdlffy Zsuzsanna: Ka-
kastaréj. Irdsok a magyar konyhdrol.
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hamiivészeket. Tobbéves kuta-
témunkajuk soran elképesztGen
gazdag forrdsanyagot hasznaltak
fel: a nyomtatott magyar szakacs-
konyveken til magyar és idegen
nyelvii étlapokat, irodalmi irasokat
és 'visszaemlékezéseket. ]
Vaskossaga ellenére a Kakasta-
réj felszabadité olvasmany, mely-
nek anekdotaszeri(i irasai nyoman
egy ismeretlen Magyarorszag képe
elevenedik meg. Egy letiint vilag,
amelyben még létezett példaul az
Erdélyi Borozo, ahol a ,,gyomrok is-
tenndje”, Spiegel Réza vitte a kony-
hét, vagy Bdléné szentélynek szami-
t6 vendégldje a Raday utcdban, ahol
a tulajdonos a szegedi halpaprikast
val6ban a Tisza vizével fozte. A sa-
vanylikaposzta addig valami ala-
rendelt, szegénységszagu étel volt,
amit igénytelenségre karhoztatott
népek elkészitenek vasarnapra, az-
tan felmelegitenek utana tobbszor
is a hét folyaman. Balénénal kol-

temény lett beléle... maga dirigalt
a konyhdban, s a legkisebb porcio
is azzal a gonddal késziilt, mint ami
az elokeldségek tanyérjara keriilt”
— aradozott rola egykor a Délma-
gyarorszag zsurnalisztaja.

Sz6 esik a kotetben Gundel Kdroly
1937-es Kis magyar szakacskony-
vérol, amelyet megjelenése 6ta nem
adtak ki Gjra, Bornemisza Anna er-
délyi és Czifray Istvdn magyar nem-
zeti szakacskonyvérol, a dodolle
készitésérsl, a Ujhazi-tyikhiisle-
ves keletkezéstorténetérdl, a szé-
kelykédposztat feltalalo Székely Jo-
zsef levéltarosrél, ahogy arrdl is,
miként hatottak fézési hagyo-
manyainkra a Bécs feldl érkezett
osztrak-német és a rajta ,,atszfirt”
francia, valamint a délrdl érkezo
balkani konyha hagyomanyai, de
arr6l a szakdacsnorél is, aki még
Dedk Ferenc elismerését is kivivta.

Ha pedig a valddi iziiket is meg-
ismernénk sajat ételeinknek, akkor

elég a fejezetek végén 1év receptek
koziil valogatni, és maris készit-
hetjiik az erdélyi malébélest, a ba-
latoni petyeget (halleves), a rizzsel
és paradicsommal f6tt torok indu-
16t vagy kaszaslevet. Az évszak lé-
vén mi a Felvidékrdl elterjedt, de
régionként mdas-mas osszetételii
zsenge, tavaszi levelekbdl habaras-
sal késziilt fozelék, a podlupka re-
ceptjét adjuk kozre.

Podlupka

(Készithetjiik fiatal kel levelébél, dj
karalabé levelébél, valamint ribiz-
li, sz616, rebarbara s télen karfiol
leveleibdl.) A leveleket metéltre
vagjuk, és sos vizben puhdra foz-
ziik. Azutan sziirotalon at a levét
atcsurgatjuk. 10 deka fiistolt hist
vizben puhdra féziink. 6 deka zsir-
bol és 8 deka lisztbol rantast ké-
szitiink, egy fél fej aprora vagott
hagymat tesziink hozza, s a fiis-
tolt his levével feleresztjiik. Ecet-
tel izesitjiik, talalds el6tt egy kis
tejfellel behabarjuk. Betegeknek
is nagyon ajanlhatd, de akkor ecet
helyett soskaval savanyitjuk. (Ha-
boris fozoskonyv, 1915.)



