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iM gyomorkoltészete

Régi magyar étlaptol a pesti szakacsok
modern alkotéséig

(sajat tudésitonktsl.) Briliat Savarin, n gyomor
kolt6je és tuddsa, az immar klasszikussa lett konyha-
apostol ihlette meg a budapesti szakacsdikat, akik ma-
tol kezdve igazadn nem tudjék, mire legyenek biiszkéb-
bek, az ezusttélon felszolgélt kreécidikra, vagy az feo»
dalmu'kra. ,,SzaMcsinlivészct“ cimen folydiratot adtak
ki, amely az irodalom éleszt6jével megdagasztva, az ot-
letek krémjével toltve és igazdn nem silétimil, hanem
élvezetesen ropogosra silve fekszik el6ttiink. Megtud-
juk bel6le, hogy a nehéz esztend6k milyen nyomokat
hagytak a magyar konyhan és mennyi ambiciét ha-
gyott kielégitetlentl a lehet6ségek hidnya. De, ugy lat-
szik, a konyhanak is felvirrad, ha mindjart nem is tart
ott, ahol a boldogabb franciaké. Parist bizony meg le-
het irigyelni, mert — amint olvassuk — ott most a ven-
déglésok éppen BriUat Savarint Gnnepeli, a mesteri, aki
,csodalatramélté szakacstehetségén kivil teljes szel-
lemi fegyverzettel 1épett f6l és bar materialista alapon,
de elragadé gall szellemességgel és kozvetlenséggel a
testiség kultuszanak valt fépapjava.”

Ha irigyelni lehet is a francidkat, szégyenkezésre
nincsen ok, amint az eldltink kitarulé6 magyar szakacs-
irodslombdl latjuk, A szakmai kultira, a szakoktatés,
ételrend, konyhai vegytan, az orosz és a keleti konyha
ismertetése mind emellett bizonyitanak. De talan job-
ban éfdikel minket a régi magyar konyha, amellyel kap-
csolatban megtudjuk, hogy a régi magyar szakacsok
mind kivaléan intelligens emberek voltak. Nemesi
rangot koptak és- nagy tiszteletben részesiltek.

Thokoly Sebestyén szakacsa, nemes és nemzetes
Szent Benedeki Mihaly haromszaz év el6tt Irasba is
foglalta az akkori sz&kacsmiivé&zetet és ki is nyomatta
a kovetkez6 cimmel: Tiiagiar Eteknec Fézések, Késmar-
kon 1601. Die X. Augmii. A receptek kozott taldljuk a
fekete lével iirjulat'%e amely a mai készitésmédhoz na-
gyon hasonlé. Ott van azutdn: gyimélcsoés lével valé
kapjxm, székfives lével valé tik (tyuk), hal édes lével
réténél:, vizben f6t fank". Itt kdvetkezik egy recept:

Edes lével tikfi (csirke): Tégy szalonnat fel ki-
I6n fazékcsé'ba, tiszta vizbsa azt f6zd erésen; azutén
a tikfiat vagd lel, tedd fel a szalonna levében, az
szalonnaval egyitt: hogy megabarokl, metéld véko-
nyan az szalonnat, vagdalj tele hagymat, stérkgit
egészen és két vagy harom Inmoniéi (citrom).- amiil
fozd egyitt, ld&sd meg a savat, hogy meg akarod bor-
s6im, elészor eceiezd meg azutan borséid, safra-
nyold, gydmbéxdzd meg.“

Nagyon jo lehet6it ez, de nemes és nemzetes Szert
Benedeki Mihaly ételei helyett mégis inkabb ezt a mp-
der-n ,.étrendet® (nem mend) valasztjuk, amely igazan
mintaja a jonak s finomnak: Chanliliv-leves
Pisziirangzoid martassal — Ozboérdas attéri gesztenyé-
vel —  Csirkesult Cbampénoise-mddra Cie>
kolddé-diizima (ez a puding magyar nevel* —
Koérte toltve — Camenbert sej: —. Fekete kdvé — Likg-
rok. Egy egészen egyszer(i, d; anndl inycsiklandozéH>
fogas receptjét k6zo6ljik a hat személyre tervezett ebéd*
b6i, a csirkosyltét (Poulet roti a la Champenoise):

..Harom darab fiatal csirkét megtlzdelink szd-
lonnaval, bes6zzuk, er6s tliznél pirosra sitjik, 2 -
tes iélidejobén vele sutiink egyenl6 Kiiliburgonyai és
féit zoldborsot. Amidén megsult, amidén folercsztjtia,
kevés fehér borral és cellersalataval kulon télaljai..”

A nagyszadmu receptek kozott igen sok érdekes van.
Ezek kdzil — a most bekdszont§ farsangra vald Sekia*
lettel — a mincheni fank érdek( talan 1:gjobban a
hoélgyeket:

»lnyog: fi tojdssarga, S egész tojds, M deka-
gramm cukor.-ti dekagramm liszt, egy citrom-héj;!.
Elkészités: A tojast a cukorral g6z folott melegre fOl-
verjiuk, majd ismét hidegre verjik, amig egész s(r(
lesz. Akkor hozzakeverjik a lisztet. Fehér papirra
apr6 fankalakoket'formalunk bel6le, amelyeket jél
lecukrqzunk és lassu tliz mellett a siit6ben megsl-
juk. Téltelék: A tojas fehérjéi 25 dekagramm cukor-
ral g6z folott habosra keveriink, ha jo kemény:
hozzdadunk 25 dekagramm vajat és simara keverjlk.
Adunk hozza finomra vagott meggyel, két pohéar
Sherry Brandyk Ezzel a krémmel két fankot Ossze-'
toltiink és a talalasnal vanilidas cukorral meghintjik “
(Megprobaltuk kiszamitani, mibe kerll ez a fank. A
stlya masfél kil lehet, a kellékek ara 240 korona.

Ezek a receptek azért érdekesek, mert magyar
szakemberek sajat ,talalm anyaiDe a derék szakéa-
csok mas problémékra is kivancsiak. igy példan; nyil*
kérdést intéznek arra nézve, hogy ..honnan ered n
gulyasétél és annak elkészitései” A nivés és irodalmi
»,Szakacsmiivészet--et Czinhober Ferenc és ifjabb Feszi
Jozsef szerkesztik. A szerkeszt6kdn kivil Pajor Rudolf,
Hoitsy Gyula, Patat Lajos, Diitmayer Andor, Preisin-
ger Gyula, Roman Janos, Zinhober Néandor, Fr-uza Fri-
gyes, Hermann Vilmos, Schmidi L., Czigany, Klocker
Rezs6 iriak bele: valamennyien kouylicifonékok, fésza-
kdcsok éi szakacsok.



