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Tisztelt Olvaso!

A Taplalkozas és Tudomany cim( hirlevél célja az, hogy az Ujsagirok szaméra hiteles informaciokat
nyljtson az egészséges taplalkozasrdl, életmddrél, valamint a legujabb tudomanyos kutatasi

eredményekrdl.

A hirlevélben olvashaté anyagok szabadon hasznalhatok. Kérjiik, hogy forrasként jelélje meg

hirleveliinket!

Ordmmel tapasztaljuk, hogy Onék koziil egyre tobben hasznaliak a Taplalkozas és Tudomany egyes
részleteit, sét akar egy teljes lapszdm anyagat. Koszonjik, hogy segitették munkankat, és cikkeikben
megjelolték hirlevellinket forrasként.

Télen — a pihend természethez hasonléan —, az ember is hajlamos a visszavonulasra, a csendes
elmélkedésre — kivaltképp finom falatok tarsaségaban. Januari szamunkkal letlint korok hangulatat
szeretnénk felidézni régen élt uralkodok, politikusok, hires mlvészek kedvelt ételeinek, és a hozzajuk
kapcsolddd rovid torténeteknek a bemutatasaval. Egy recepttel zarul a hirlevél, reméljlk, elkészitésével

sikerul egy kis kostolot kapni a malt izeibél.

Kérdéseivel, valamint tovabbi szakanyagok elérhetésége érdekeben forduljon bizalommal a
szerkesztéséghez, illetve a Magyar Dietetikusok Orszagos Szévetségének szakembereihez!

JO munkat kivan:

a szerkesztéség
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Hires emberek - kedvenc ételek

Forrasok

Régi id0k szakacskonyveit lapozgatva az
embert megérinti az adott kor varazsa, és rajon,
hogy egy igazi szakacskonyv joval tobb, mint
receptek gyljteménye: kiolvashatd belble
orvoslas,

torténelem,  foldrajz,  éldvilag,

mivészet, stb...

,... a szakacs miive mulando6: minél jobb, annél
hamarabb elpusztitjak. De 6 maga is titkos hés,
jobbara ismeretlen; a konyha egyszerre
szabadsaganak és szamlizetésének helye.” —
ifa az 1690-es évek végén megjelent elsé
nyomtatott magyar nyelvii szakacskonyv

monografusa.

Nagy magyarjaink étkei
Matyas kiraly idejébll szarmaznak a
bemutat6

legkordbbi  magyar  étkezést

gasztronomiai  beszamoldk. Az életirok
tudésitasai alapjan elmondhaté, hogy a kiralyi
udvarban szerették a valogatott, finom ételeket.
Kilonésen kedvelték a halakat (csuka,
menyhal, angolna, hering) és a Kkilonb6z6
husféléket (marha, juh, sertés, vadak,
baromfiak); a zéldségfélek mellett pedig nagy
gondot forditottak a kovaszos magyar kenyeér
és a sajtok elkészitésére is. Jellemzd volt a -
kivaltképp safranyban — gazdag fliszerezés, a
(bortol, ecettdl, tejfoltél) savanykas, illetve az
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édesbe hajlo izesités, valamint a sokféle
martas. Allitlag a nagyobb vendégfogadasok
alkalmaval Méatyas személyesen is benézett a
konyhaba, kedvenc ételeit megkéstolta, és
véleményt mondott a fliszerezésrél. A nagy
miveltségli, a miivészeteket és a tudomanyt
tamogat6 uralkodd reneszansz életforméajahoz
hozzatartozott az étel és az ital kulturalt
fogyasztasa is. Beatrix kiralyasszonynak nagy
érdemei voltak a nyugati, elsésorban az olasz
izléshez igazodé6 Uj étkezési és borfogyasztasi
szokasok kialakitasaban, a nagyevés és a
nagyivas felszamolasaban. A kiraly felesége
sajat konyhat tartott fenn a kirdlyi konyha
mellett, ahonnan napolyi receptek alapjan
készitett ételek és cukraszsitemények keriltek
ki, melyek szépsége néha a szobraszi
alkotasokéval vetekedett. Még fagylalt is
szerepelt a kiralyi étlapon, amelyet Pesten csak
joval kés6bb, az 1760-as években kezdtek el

arusitani.

Az elkdvetkezendd évszazadok étkezésérdl
nem sok feljegyzés maradt, ezért ugorjunk egy
nagyot az idében és nézzik meg, hogy a XIX-
XX. szézad népszeri magyarjai milyen
ételekeért lelkesedtek.

Déryné, a hires szinészné napldjaban
részletesen megemlékezik arrol a kulinaris
élvezetrdl, amikor elészor kostolta a kolozsvari
kdposztat. Legnevesebb magyar koltink

egyikének, Petofi Sandornak
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kedvencei a hagyomanyos ételek: a turos
csusza, és a finom pecsenyehusok voltak. A
nagy mesélének, Jokai Mornak kedvence a
tiroli maj volt és tobb mas, szivesen fogyasztott
étele kozill talan a legismertebb a nagy szemi
babbdl és fustolt malackérombél készilt leves,
amit az iré sajat irdsaiban ,gérégolvasd arany-
vagy angyalbakkancs” kifejezéssel illetett. Mint
mondta, olyan nagy szem( bab kell hozza, mint
a gordg szerzetesek rézsaflizérje, és az omlés
fustolt malackorom szinre arany, forméra meg,
mint az angyalok labbelije. Jokai felesége,
Laborfalvy Réza, a gyonyor, Unnepelt
szinésznd sokat id6zott a tizhely mellett; aszalt
szilvas  orjalevese,  sertésbordaja  nagy
népszeriségnek orvendett vendégei korében. A
pazar lakomak végén kedvelt csemege volt a
Jokai-haznal a jégbe hiitétt dinnye rummal és
tejszinhabbal. A haza bélcse, Deak Ferenc
minden bizonnyal édesszaju volt, ha a réla
elnevezett Deék-tortara és a Dedk-modra
késziilt stitemény-valtozatokra gondolunk. Ezen
kivil nagyon szerette a silt csirkét
paradicsommal, mely hajdan a Vérdsmarty tér
sarkan talalhatdé Angol kiralynd  szalld
specialitasai kozé tartozott. Kossuth Lajos
kedvelte a citromos kolbaszt, valamint a
pozsonyi kifli egy specialis, Palugyay Jakab
Vasforras nevii vendégléjében kinalt formajat,
amely  Kossuth-kifli néven Valt ismertté.
Széchenyi Istvan nagy rajongdja volt az
akkoriban ,fagyosnak” vagy ,hideg nyalatnak"
nevezett csemegének, a fagylaltnak, ami szép
talalasban, tisztara mosott tengeri kagyloban
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kerUlt a nagyk6zonség elé. A paldclevest 1892-
ben Gundel Kaéroly apja, Gundel Janos
készitette elbészor Mikszath Kalmannak, ,a
nagy palécnak” Grlihusbdl (ivartalanitott juhbdl),
z6ldbabbol és csipetkébdl. Krudy Gyula, aki
igazi inyenc volt, regényeiben is nagy figyelmet
szentel ételnek-italnak, s utanozhatatlan
hangulatot varazsolva, tlinédve elmélkedik a
kilonbdz6 fogasok élvezetérél. Az ir6 a
racponty, marha- és ko6romporkélt mellett a
tanyérhusok (f6tt marhahus) nagy kedveléje
volt. Jozsef Attila a hazias jelleglii ennivalok
hive volt: 1926-ban, a gasztronomia egyik
legnagyobb  szentélyébdl,  Parizsbdl irt
levelében testvérétdl, Jolantdl azt kéri, hogy
kuldjon neki csomagban bablevest csipetkével
€S kolbaszreszelékkel. Az ir6 Molnar Ferenc
rajongott a rétesekért. Fennmaradt, hogy a
London Szalldé vezetéje (Molnarnak ez volt a
torzshelye) annak idején vidékrél rétessitd
asszonyokat hozatott fel, és az ird
monogramjanak megfeleld formajara suttette a
tésztat. Az iré felesége, Fedak Sari szinésznd
egyarant szeretett finom desszerteket enni és
sttni — nevét dicséri a Fedak-lepény és a
Fedak-torta. Erdekes, hogy tortaja receptjének
kozlését tobb szakacskonyv szerkesztjének is
engedélyezte, viszont a korabeli forrasok
szerint lepényét csak Mérané tudta igazan az
izlése szerint elkésziteni, ezért egyedul az 6
szakacskonyvébe kerilhetett be ennek a
suteménynek a receptie. Méra Ferenc
felesége Walleshausen llona sokak altal

elismert haziasszony volt, aki nagy 6romét lelte
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a vendéglatasban. El6fordult, hogy nagyobb
Unnepen harmincnal is tobb étele ker(lt
egyszerre az asztalra. Szakacskonyvével -
amelyben j6izi és konnyen elkészithetd
ételeinek leirasait osztotta meg az olvaséival —
driasi sikert aratott.

Vilaghir( Nobel-dijas tudésunk, Szent-Gyorgyi
Albert neve a gasztrondmiaba is bevonult,
ugyanis 1938-ban a lillafiiredi Palota Szalld
akkori konyhafénoke engedélyt kért és kapott a
tudostdl, hogy rola nevezze el paprikas csirke
receptiet.  Elkészitéséhez  természetesen
paprika is szlkséges: Orolt pirospaprika mellett
parazson sult, majd héjatol megszabaditva
felszeletelt vastag husos zoldpaprika kell

hozza.

Eurdpa nagyjai

A legenda szerint Medici Katalin - akit
kikialtottak mar firenzei boszorkanynak, de a
reneszansz francia mivészet
felvirdgoztatéjanak is — egy kuldnleges
édességgel, a vanilia illatd, narancsos
palacsintaval (crepe suzette) hdditotta vissza
férjének, Il. Henrik francia kiralynak a szivét. Az
eredmény magaért beszélt: az addig
terméketlennek tartott Katalin ezutdn hét

gyermekkel ajandékozta meg az uralkodot.

A farsangi id6szak egyik népszer(i eledele a
fank, melyet XVI. Lajos hitvese, Marie
Antoinette nagyon kedvelt. A franciak ugy
tartjak, hogy a kiralyné egy karnevali éjszakan

kostolta meg el6sz6r egy mézeskalacsos
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mester utcan arult paraszti fankjat, amely
annyira elblivolte, hogy az egész kosarnyi arut
megvasaroltatta. A karneval utan magahoz
hivatta a fanksutét, aki megosztotta a kiralyi
cukrasszal az elkészités titkat. A recept kisebb
mabdositasat kovetden ezutan a kiralyi udvarban
rendszeresen fel kellett szolgalni ezt a
finomsagot, amely kdzkedvelt lett és az idbk

mulasaval mindenditt elterjedt.

A kronikék szerint Bonaparte Napéleon, a
rettegett csaszar félt a pocakosodastol, ezért
keveset evett, de azt valogatds nélkil.
Legfeljebb két fogasbdl fogyasztott, és azt is
tobbnyire sebtében. Dunant, Napoleon kedvenc
udvari szakacsa, egy napon azt a meglepd
feladatot kapta, hogy a csaszar ifjukori kedvenc
ételét, a pacalt készitse el szamara. Dunant
elészor kétségbe esett, mivel ugy gondolta,
hogy a pacal nem mélt6 a csaszarhoz, raadasul
nehezen emészthetd. Masnap — egy kis Otlettel
- mégis pacal kerllt Bonaparte asztalara.
Dunant ugyanis fogoly hust hasznélt sertés
pacal helyett, amely azonban igy is tetszést
aratott Napoleonnal.

A marengdi csata nagy francia gyézelmének
emlékét &rzi a silt csirke Marengo modra
receptie. Allitdlag a j6 hir hallatin Dunant
kiejtette kezébll a paradicsompirével teli
edényt, amely egyenesen egy ropogdsra sillt
csirkére borult. Napdleon éppen ekkor tért
vissza a hadiszallasra, amikor is azonnal talalni
kellett szamara. Ujabb csirkét nem volt id6

kisutni, ezért a fOszakacs a paradicsomos
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csirkét izesitette tovabb gombaval, fliszerekkel.
A hatas nem maradt el: a csaszarnak izlett az

uj fogas.

Az id6sebbik Alexandre Dumas, aki A hdrom
test6r, A fekete tulipan és még tobb szaz mi
irdja, mivésze volt a salatakészitésnek.
Kedvenc vendégléjében, a Maison d'Orban
gyakran kiment a konyhaba, és maga is
izesitette a készilo ételt. Konyhai nagyszotar
cim 1200 oldalas szakacskonyvében — mely
egyuttal a nagy ir6 utolsé mive lett — adta
kdzre mesterfogasait, érdekes anekdotait, s
mintegy a gasztrondmia vilagtorténetét.

Edouard Manet, a vilaghiri fest6 reggelizb
asztalan mindig helyet kapott a tébb mint
harmincféle modon készild omlett valamelyik
valtozata, tovabba a lazac vagy mas halfélék,
melyet egyik reggelit abrézolé festményén is
megorokitett. Eletének egy id6szakaban sok
gylimolcscsendéletet alkotott citromrol,
dinnyérdl, szilvardl, stb... Egyszer egy koteg
spargat abrazolt, amit egy neves Ujsagird
megvasarolt, aki azonban tobbet adott a képért,
mint amit Manet kért érte. Erre a festd kilon
megfestett egy szal spargat, és elkuldte a
bbkez(i vasarlonak egy kisérdlevéllel, melyben
ez allt: Hianyzott egy szal a kotegbdl.”

Folytathatnank a kalandozést a gasztronomia
szerteagazd, érdekes vildgaban, de mostanra
mar bizonyara minden kedves olvasonk
megéhezett, ezért itt az ideje, hogy kezlinkbe

vegyuk a fakanalat. Az  aldbbiakban
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kovetkezzen Deéryné egyik kedvencének, a

kolozsvari kaposztanak receptje.

Kolozsvari kaposzta

Hozzéavalok: 2 kg savanyu kaposzta, 30 dkg
fustolt kolbasz, 75 dkg disznéhus, 2 dl tejfol, 15
dkg rizs, 1 fej voroshagyma, 1 csésze husleves,
zsir, s6, paprika

Elkészités: A savanyu kaposztat kinyomkodjuk,
majd utdna megparoljuk. A rizst kevés zsirban
megpiritjuk, utana a huslevesben kif6zzik. A
hagymat forré zsirban aranybarnara piritjuk, a
sertéshust megdaralva a hagymahoz tesszik a
serpenybbe, Osszekeverjik vele, és ol
atpiritiuk. Ezutédn levesszik a langrél, s
hozzékeverjuk a paprikat. Tizallo edényt zsirral
kikenlnk, majd a kissé atparolt savanyu
kaposzta egyharmadat beletesszik, arra a
sertéshis és a rizs felét, valamint a kolbaszt
karikara vagva. Raontjik a tejfdl felét, majd
befedjik a savanyl kédposzta harmadaval, a
hus és a rizs maradékaval, végil raboritjuk a
megmaradt savanyu kaposztadt. A tejfdl
fennmaradt részét raontjuk a kaposztara,
szétkenjuk rajta, majd kolbaszkarikakkal
diszitjlik. Elére melegitett sttében, fedd nélkl

atsiitjiik.
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