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¡M gyomor költészete
Régi magyar étlaptól a pesti szakácsok  

modern alkotásáig
( S a j á t  t u d ó s í t ó n k t ó l . )  Brílíat Savarin, n gyomor 

költője és tudósa, az immár klasszikussá lett konyha- 
apostol ihlette meg a budapesti szak ács óikat, akik má­
tól kezdve igazán nem tudják, mire legyenek büszkéb­
bek, az ezüsttálon felszolgált kreációikra, vagy az fepo» 
dalmu'kra. „SzaMcsinüvészct“ címen folyóiratot adták 
ki, amely az irodalom élesztőjével megdagasztva, az öt­
letek krémjével töltve és igazán nem sül étimül, hanem 
élvezetesen ropogósra sülve fekszik előttünk. Megtud­
juk belőle, hogy a nehéz esztendők milyen nyomokat 
hagytak a magyar konyhán és mennyi ambíciót ha­
gyott kielégítetlenül a lehetőségek hiánya. De, úgy lát­
szik, a konyhának is felvirrad, ha m indjárt nem is tart 
ott, ahol a boldogabb franciáké. Parist bizony meg le­
het irigyelni, mert —  amint olvassuk —  ott most a ven­
déglősök éppen BriUat Savarint ünnepeli, a mesteri, aki 
,,csodálatraméltó szakácstehetségén kívül teljes szel­
lemi fegyverzettel lépett föl és bár materialista alapon, 
de elragadó gall szellem ességgel é s közvetlenséggel a 
testiség kultuszának vált főpapjává.“

Ha irigyelni lehet is a franciákat, szégyenkezésre 
nincsen ok, amint az elöltünk kitáruló magyar szakács- 
irodslomból látjuk, A szakmai kultúra, a szakoktatás, 
ételrend, konyhai vegytan, az orosz és a keleti konyha 
ismertetése mind emellett bizonyítanak. De talán job­
ban éfdikel minket a rég i m a g ya r  k o n y h a , amellyel kap­
csolatban megtudjuk, hogy a  régi m a g ya r sza ká cso k  
m in d  k iv á ló a n  in te lligens e m b e re k  vo lta k . N em es i 
ra n g o t k o p ta k  és- n a g y  tis z te le tb e n  r é s ze sü lte k .

T h ö k ö ly  Sebestyén szakácsa, n e m e s  és n e m ze tes 
S ze n t B e n e d e k i Mihály háromszáz év e lő tt Írásba is 
foglalta az akkori sz&kácsművő&zetet és ki is nyomatta 
a következő címmel: Tiíagíar É te k n e c  F ő zések , K ésm á r­
k o n  1 6 0 1 .  D ie X . A u g m ii. A receptek között találjuk  a 

fe k e te  lével iirjulat‘% amely a mai készitésmódhoz na­
gyon hasonló. Ott van azután: g y ü m ö lc sö s  lével való
k a p jx m , s z é k  fü v e s  léve l való t ik  ( ty u k ) ,  hal édes lé v e l  
réténél:, v ízb en  fő t  fá n k " . I tt következik egy recept:

,,É d es léve l t i k f i  (csirke): Tégy szalonnát fel kü­
lön fazékcsá'ba, tiszta vizbsa azt főzd erősen; azután 
a tikfiat vágd lel, tedd fel a szalonna levében, az 
szalonnával együtt: hogy megabarokl, metéld véko­
nyan az szalonnát, vagdalj tele hagymát, • té rkő it 
egészen és két vagy három Inmoniáí (citrom).- a m iü l  
főzd együtt, lásd meg a savát, hogy meg akarod bor­
sóim, először eceiezd meg azután borsóid, sáfrá­
nyold, gyömbéxözd meg.“

Nagyon jó lehetőit ez, de nemes és nemzetes Szert 
Benedeki Mihály ételei helyett mégis inkább ezt a mp- 
der-n ,.étrendet“ (nem menü) választjuk, amely igazán 
mintája a jónak ,és finomnak: Chanliliv-leves
Piszürángzöid mártássá! —  Özbördás áttöri gesztenyé­
vel —  Csirkesült Cbampénoise-módra C :.•>
koládé-diizima (ez a puding magyar nevel* -— 
Körte töltve —  Camenbert sej: —. Fekete kávé —  L ikő ­
rök. Egy egészen egyszerű, d; annál iny csiklandozóH> 
fogás receptjét közöljük a hat személyre tervezett ebéd* 
bői, a csirkosyltét (Poulet roti a la Champenoise):

..Három darab fiatal csirkét megtűzdelünk szd- 
lonnával, besózzuk, erős tűznél pirosra sütjük, ?. ü- 
tés íélidejóbén vele sütünk egyenlő kiíliburgonyáí és 
fő it zöldborsót. Amidőn megsült, amidőn fölercsztjtiá, 
kevés fehér borral és ceJlersalátával külön tálaljai..“

A nagyszámú receptek között igen sok érdekes van. 
Ezek közül —  a most beköszöntő farsangra való Sekia* 
lettel —  a m ü n c h e n i f á n k  érdekű talán 1 :g jobban a 
hölgyeket:

„1 nyög: fi tojássárga, S egész tojás, M deka­
gramm cukor. - t i  dekagramm liszt, egy citrom-héj;!. 
E lkész íté s:  A tojást a cukorral gőz fölött melegre fö l­
verjük, majd ismét hidegre verjük, amíg egész sűrű 
lesz. Akkor hozzákeverjük a lisztet. Fehér papírra 
apró fánkalakoket'form álunk belőle, amelyeket jól 
lecukrqzunk és lassú tűz mellett a sütőben megsül­
jük. T ö lte lék :  A tojás fehérjéi 25 dekagramm cukor­
ral gőz fölött habosra keverünk, ha jó kemény: 
hozzáadunk 25 dekagramm vajat és simára keverjük. 
Adunk hozzá finomra vágott meggyel, két pohár 
Sherry Brandyk Ezzel a krémmel két fánkot össze-' 
töltünk és a tálalásnál vaníliás cukorral meghintjük “ 
(Megpróbáltuk kiszámítani, mibe kerül ez a fánk. A 
súlya másfél kiló lehet, a kellékek ára 240 korona.

Ezek a receptek azért érdekesek, mert m a g ya r  
s za k e m b e re k  sa já t „t a l á l m á n y a i De a derék szaká­
csok más problémákra is kíváncsiak. így példán; nyíl* 
kérdést intéznek arra nézve, hogy . .h o n n a n  ered  n 
g u lyá sé tó l és a n n a k  e lk é sz íté se i"  A nívós és irodalmi 
„Szakácsmüvészet-‘-et C zinhóber  Ferenc és ifjabb F eszi 
József szerkesztik. A szerkesztőkön kívül Pajor Rudolf, 
Hoitsy Gyula, Patát Lajos, Diítmayer Andor, Preisin- 
ger Gyula, Román János, Zinhober Nándor, Fr-uza F ri­
gyes, Hermann Vilmos, Schmidí L., Czigány, Klöcker 
Rezső iriak bele: va la m e n n y ie n  k o u y lic ifö n ö k ö k , fő s za ­
k á c so k  é i s z a k á c so k .


