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Egy XXI. szazadi konyhatiindér kalandjai a fouri étkekkel

Baro Bornemissza Elemérné Szilvassy Karola konyhatitkainak nyomaban

14 deka lisztet, 8 deka vajat, 5 deka cukorral, 5 deka daralt, piri-
tott mogyoréval (lehet mandula vagy di6 is), 1 tojasséargajaval jol
Osszegyurni. Aztan 3 tortalapot siitni bel6le. Még melegen leven-
ni a pléhrél. Most 10 tojasfehérjébsl kemény habot verni, j6 erds
feketekavébdl és cukorbdl szirupot f6zni, a habhoz keverni, és ez-
zel megtolteni a lapokat, miutan el6bb porcelldnlapra helyeztiik
azokat. Kivilrdl is jo vastagon bevonni, és 5 percig a forr6 siit6-
ben siitni. (Olga)

Szilvassy Karola Erdély egyik utols6 nagy-
asszonya. Erés, szenvedélyes, akinek alda-

sa és atka is az volt, hogy ismerte az élet ize-
inek nagy titkait — irja réla Ugron Zsolna 1j-
sagird, maga is erdélyi arilany. Néhany sza-
vas leirasabol sejthetjiik, hogy bar6é Bornem-
issza Elemérné nem mindennapi jelenség volt,
merész, lazadoé természete sokakat megbotran-
koztatott, irodalom és miivészet iranti szenve-
délye hatartalannak bizonyult, ha miivelginek
felkarolasarol volt szd, és a XIX. szazad ele-
jén megtett afrikai utazasa és Louis Bleriot-val
valo repiilditja sem szamitottak mindennapi
kalandnak. Gondoskodé természetét a vilagha-
bori idején teljesitett hadiapoléi szolgalat iga-

H DEZSI ILDIKO

Kissé hianyos konyhafelszere-
lésem okan nagyon meg kellett
fontolnom, melyik is lesz az az
elGétel, f6étel és desszert, amit
elkészitek, de végul sikerult ki-
valasztanom azt a hdrom recep-
tet, amely nem igényelt hossza-
dalmas el6késziileteket, sem ha-
talmas kuktasereget. Kozben
persze elképzeltem a f6uri lak
foldszintjének jelentds részét el-
foglal6 hatalmas konyharészle-
get, ahol a szakacsng a kukték-
kal, cselédekkel hajnaltél meg-
kezdi a hatfogasos ebéd el6ké-
szitését. Es csak ugy ég minden-
ki keze alatt a munka, hogy dél-
re az asztalra kertilhessen a val-
tozatos menii, az olykor negy-
venfds vendégsereg ellatasara.
Nos, hat én ennél sokkal kisebb
feladatra vallalkoztam, hiszen
a vendégsereg — a szerkesztdség
tagjai — mindossze 15 f6bdl allt,
a kuktasereg pedig tavolrél sem
meritette ki a népes jelzé fogal-

maét (kollégaim a mésnapi Gjsa-
got irtak), de ez is nagy segitség-
nek bizonyult.

Egy biztos, a Karola recept-
jeihez elengedhetetlen a ha-
ziasszonyi tapasztalat, hiszen
vazlatos lefrdsait, mennyisé-
gek nélkiili felsorolasat csak az
értheti, aki mar tdal van sokévi
konyhatiindérkedésen. A me-
leg kavétorta esetében ugyan
tartalmaz a recept adagmeny-
nyiségeket, de héziasszony le-
gyen a talpan, aki 14 deka liszt-
bél, 8 deka vajbdl, 5 deka cukor-
bél és 5 deka mogyorobol ké-
pes harom nagyobb méret tor-
talapot stitni. Széval az adago-
kat kicsit at kellett szabnom ah-
hoz, hogy a szerkesztdség min-
den tagja megkéstolhassa az er-
délyi f6uri konyha néhany foga-
sat. A f6étel esetében mennyisé-
gek meghatdrozédsa hijan rajtam
mult, hogy eltaldlom-e a toké-
letes izharmoénidhoz sziikséges
ardnyokat. Utdélag mérlegelve,
nagy merészség volt mindenfé-
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Nawancsos belsgin

A bélszint megs6zva és kissé megborsozva egy labosba tenni,
mely el6bb szalonnaszeletekkel lett kirakva, és erre karikékra va-
gott hagyma, murok és karaldbé lett téve. A jol befedett labos te-
tejére szenet tenni és erGsen lenyomtatni. Kordn kell tizre tenni,
hogy a sajat levében parolodjék. A hust vagy kétszer meg kell for-
ditani, és ha a leve elf6tt, és nem elég puha, kis hideg vizet kell
hozzatolteni. Mikor a vetemény megbarnult annyira, hogy kiad-

ja a piros sauce-t, akkor % liter bort és ugyanannyi levest kell
hozzéadni, és még ¥ 6raig f6zni. Ekkor a hist egy masik ldbosba
tenni. A levest szép, piros rantdssal megstrtsiteni, a htsra sztr-
ni, kis narancshéjat, nagyon apréra vagva és cukrot is beleten-
ni, és igy 0sszef6zni. Talalaskor a felszeletelt hisra narancssze-
leteket rakni, kevés sauce-szal leénteni, a tobbit csészében felad-

ni. (Mama)

zolja, konyhatitkainak, vendéglatéi képessé-
geinek pedig a sajat kézzel irt receptes fiizetek
az ékes bizonyitékai. A legteljesebb, 2015-ben
kiadott kotetet, amely a Szilvassy Karola al-
tal osszegyiijtott recepteket tartalmazza, a ta-
valyi Kolozsvari Magyar Napokon is bemutat-
tak. Mar akkor is elhangzott, hogy Karola re-
ceptjei nem kezdé6 haziasszonyoknak valok. De
kolléganénk, Dézsi Ildiké sem atlagos konyha-
tiindér. Igy hat megleptiik az otlettel: féiri foga-
sokkal iinnepeljiik Kolozsvar 700. sziiletésnap-
jat. Elég ha csak annyit mondok: olyan pazar
lett a felhozatal, hogy a szerkesztGségben meg-
teritett iinnepi asztalnal még gyertyat gydjtani
is elfelejtettiink...

le negativ végkifejlet elképzelé-
se nélkil belevagni ebbe a ,ka-
landba”, de lehet, hogy ez az
yalapanyag” is elengedhetetlen
a sikeres megval6sitashoz.
ElGételként a gombas pala-
csintidra esett a vélasztdsom,
mert viszonylag konnytnek
tiint az elkészitése, ellenben
ezzel a fogassal volt a legtobb
pepecsmunka. A recept szerint
vékony palacsintédkat kell siitni,
amelybe vajon parolt gomba és
petrezselyem keriil. Ezeket 6sz-
szegongyolitve és kettévagva
lisztbe-tojdsba-morzséba forgat-
va zsirban kistitni. A zsirt olaj-
jal helyettesitettem, de egyéb-
ként betartottam a recept leira-
sait, bar az adagmennyiséget
— amelyet csupan a palacsin-
ta esetében jelol meg — megdup-
laztam. Attél tartottam ugyan,
hogy a palacsintdkbél a ketté-
vagast koveten kihull a tolte-
lék, de ha évatosan hemperget-
juk lisztbe, tojasba, akkor min-
den gomba hidnytalanul a pala-
csintak belsejében marad. A re-
cept Racheltdl, Szilvassy Karola
egyik unokahugatél szarmazik.

A féételként kivalasztott
narancsos bélszin  receptje

méar joval avatottabb asszony,
Szilvassy Karola nagymamaéja-
nak konyhdjabdl érkezett. Eb-
ben az esetben teljesen hia-
nyoztak az adagmennyiségek,
ugyhogy mindenki sajat beléta-
sara van bizva, hogy a sziksé-
ges htismennyiséghez mennyi
szalonnat, hagymat, murkot és
karalabét tarsit. Csak azt pon-
tositja, hogy negyed liter bort
és negyed liter hislevet kell az
ételhez adni, amint a zoldség
megbarnult. Az is vita targyat
képezheti, hogy diszné vagy
marha bélszint hasznéljunk,
de az sem egyértelmd, hogy vo-
ros vagy fehér bort kell a hus-
hoz adni. A gyorsabb elkészi-
tés érdekében a disznéhiis mel-
lett dontottem, amihez kivalo-
an illik a félszaraz vorosbor, és
a husleves helyett is viz keriilt
a fazékba. A husrdl leszirt 1é
rantassal stritésekor még fon-
tolgattam, hogy nemcsak a na-
rancshéjat, hanem a narancs le-
vét is felhaszndlom a pikdns
izhatas fokozéasa érdekében, de
aztdn mégiscsak megdriztem
az eredeti recept erre vonatko-
70 utasitasait. A f6fogés elkészi-
tése nem hosszadalmas, de el6-
készitésében nagy segitségnek
bizonyultak kuktdim, hiszen a
zoldségpucolasban és -apritas-
ban jél jott néhény plusz segi-
t6 kéz. A viszonylag egyszeri-
en elkészithetd fogas sikerét mi
sem bizonyitja jobban, mint-
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hogy a szerkesztGségben mar
akadt bator jelentkezd, aki hét-
végére ezt f6zi meg a csaladja-
nak.

A desszertként feltalalt me-
leg kavétorta leginkabb kavé
irdnti rajongdsom targyi meg-
nyilvdnuldsa, bar a végered-
ményt nem igazédn a kévé-, in-
kdbb a karamelliz jellemezte.
A recept rendkiviil kicsi meny-
nyiségei alapjan kisméretd tor-
ta lehetett az egykori desszert,
amit melegen szerviroztak. De
mivel itt egyetlen torta jutott tu-
catnyi szerkesztdségi munka-
tarsra, ezért ismét rogton6znom
kellett. A harom tortalap helyett
négy nagyobbat stitéttem az ere-
deti recept tortalap-alapanyaga-
inak megduplazasaval. A tolte-
lék és bevonat adagja valtozat-
lan maradt: tiz tojasfehérjébdl
felvert hab és kavészirup. Se-
gédeim kitding technikéja kiva-
16 habot eredményezett és a ka-
vészirup hozzaadasa utdn mar
mehetett is a krém a tortalapok
kozé. Ekkor még szép magas tor-
ta allt az asztalon, de a recept 5
percnyi tovabbi sttést javasol

Szakacsmesterségnek konyvecskéje:

az igy osszedllitott desszertkii-
lonlegességnek, tgyhogy az én
tortam is visszakerilt a siit6-
be pér percre. Mivel a 150 év-
vel ezel6tti meleg kavétortardl
képtink nincs, ezért soha nem
fogjuk megtudni, hogy valéban
lapos tortédkat szerviroztak-e a
féuri lakomékon, vagy csak az
enyém sikerult ilyenre.. Egy
biztos, a meleg kavétorta hide-
gen is rendkivil izletes, még ha
felvdgésa nem is bizonyul zok-
kenémentesnek.

Karola  kiting  haziasz-
szony volt, az étkezés kultara-
jdnak kimondott mestere, egy
connaisseure, aminek ez a sza-
kacskonyv is nagyszerd bizo-
nyitéka. E tekintetben korat
meghaladé precizités jellemez-
te, és hogy e ,receptura” kulttr-
torténeti jelentségét pontosan
fol is mérte, azt jelzi az a tény
is, hogy végrendeletében kiilon
intézkedett a szakdcskonyv sor-
sarél. Es milyen jol tette, hiszen
néhény orara kicsit mi is féuri
szakacsnékké, kuktakka vagy
sziiletésnapi  ebédvendégekké
véalhattunk.
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ROHONYI D. IVAN FELVETELEI

Gombds palacsintow
2 tojasbdl, 2 deci tejbdl és lisztbdl vékony pala-

csintdkat siitni. Aprdra vagott gombét petrezse-
lyemmel vajban puhéra pérolni, és megtolteni

vele a palacsintdkat. Aztdn 6sszegéngyoliteni —
és kettévagva — lisztbe-tojasba-morzsdba megfor-
gatva forré zsirban pirosra siitni. (Rdchel)

a 320 éves bestseller

Kolozsvari az els6 magyar szakacskényv

Ha az eredeti kiadast feliitnénk, abbol bizony
ebéd nem lenne, de szerencsére ,magyarra” for-
ditva olvashatjuk a vilaghalén. Még igy sincs
konnyi dolgunk, mert elég nehezen tudnank
kadocot f6zni, még jo, hogy az ismeretlen szer-
z6 magyarazatot is fiiz hozza. S ha azt hittiik,
huszadik szazadi csalafintasag a nadcukor, a

gyombér és a safrany, hat itt a meglepetés: Er-
délyben bizony mar 320 évvel ezelétt is hasz-
naltak. Kezdé szakacsoknak kemény dio6, pon-
tos mennyiségekre ugyanis hiaba szamitanank,
a deka és liter helyett nagyvonaldan ilyen meny-
nyiségek szerepelnek a receptekben: ,egy fél
lad”, ,hogy j6 édes legyen”, ,amennyi elég”...

Kaposgto kologsveut mddon

Végy szép sos kaposztat, azt szép vékonyan apritsd meg, azonban
egy fazékba egy kovér tytkot vagy pediglen egy fél ludat kovér sza-
lonnéaval forrald fel, parold meg, és a kdposztaval tedd fel, borsot be-
1éje, azaz egy réteget elrakvan borsold meg, mas réteget hasonlékép-
pen, és jol f6zd meg; bort is tégy belé amennyi elég, hogy jobb izt 1é-
gyen, és mikor feltdlalod, borsold meg.

H VASS ENIKO

Kolozsvar nevéhez szdmos fon-
tos kultartorténeti elsGség fi-
z6dik, am kevésbé ismert,
hogy 1695-ben itt jelent meg az
els6 nyomtatott szakacskonyv,
Misztétfalusi Kis Miklésnél.

A Szakdcsmesterségnek
konyvecskéje digitalis valtozata
a Magyar Elektronikus Koényv-
tarban barki szdmadra elérhetd
és mai magyar nyelven is érthe-
t6 recepteket tartalmaz. A XVII.
szazadban kiadott konyv igazi
konyvritkasag, az els6 kiadas-
bol két hianyos példanyt ismer-
nek, melyet a kolozsvari akadé-
miai konyvtarban és a budapes-

ti Széchényi Konyvtarban ériz-
nek. A masodik, 1698-as kiadas
egy ismert példanyban maradt
fenn, a szegedi tudomdanyegye-
tem konyvtaraban 6rzik.

A konyv szamos kiadést
megélt, mai szoval élve igazi
bestseller volt. A XVIII. szdzad-
ban valtozatlan cimmel és szo-
veggel Nagyszombatban, Kas-
sén és Kolozsvaron tovabbi tiz
kiadast ért meg, majd némi cim-
és szovegmodositdssal még a
XVIII-XIX. szadzad fordul6jén is
Gjra nyomtattak. Tehat nemcsak
a legrégibb nyomtatott magyar
nyelvi szakacskonyv, hanem
minden id6k legnépszeriibb ma-
gyar konyhai Gtmutaté6ja, amely

egy évszéazadig 4llt a hazai sza-
kacsmesterség szolgédlatdban.

A mitivet magyarra &atfogal-
maz6 Varga Andras szerint az
els6 nyomtatott szakacskony-
vet egy kéziratos receptgytjte-
mény alapjan adta ki a kolozsvé-
ri nyomdasz, ennek a kéziratos
szakdcskonyvnek a feltételezett
szerzdje a csiksomly6i ferences
szerzetesrend szakécsa lehetett.

Es hogy milyen ételeket tar-
talmaz ez a Kolozsvarott ki-
adott szakdcskonyv? Természe-
tesen, mindenfélét, de kolozsva-
ri kényvhoz illéen az els6 recept
a kolozsvéri képosztarél szdl,
mellékeljik (a képeken a kézirat
és az abbdl késziilt konyv).

Alma-fank

Csinalj kadocot, azaz liszt és tojas keverékébdl késziilt tésztét to-
jasbdl, lisztbdl, és egy kis bort is ereszthetsz belé, az almat metéld
laposan, martogasd belé, és vajban rantsd meg, mikor feltalalod,
hintsd meg nadcukorral, talald fel; ha levet akarsz néki csindlni,

gyombéres levet csindlhatsz, és az almat koritésnek talald fel.

Maddur-lév

Stisd meg a tytkot, és vajjal, vagy szalonnaval, vagy egyéb zsirral
ontozzed, azonban levének aprits vereshagymat, apron szeletenként
ugyan jocskén, azt rantsd meg vajban igen jol, hogy légyen lagy; azu-
tan ha lészen, s6s citromot tégy hozza, ha nem lesz, csak azt a hagy-
mat vagdald meg aprén, mazsolaval, tolts egy kevés tehénhus-levet
red, és azutan bort, ecetet, szinmézet, hogy jo édes légyen, azutdn
bors, gyombér, safrany, szegfi belé, citrom-levet is ha sziikség lesz, a
citrom helyett. Ezek egyiitt 1évén f6zd meg jol, és a stilt tytkot, vagy

egyéb siiltet felmetélvén ontsd meg ezzel a 1évvel, és talald fel.
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1éndval forrald.fel, abdroldmeg, ¢sa'
kipoktival tedd-fcl, bosfor beldse, az-az
egy rendet elrakydn boifald.meg , mas
rendet hafonloképen, és jol fozd-meg
bort-is tégy bele 2 mennyi eléy, hogy
jobb izii legyen, és mikorfcladod, bor-

fold-meg. dohoret Kapofia.
A’ Sés kipofrit fépen apritst-meg ,
azonban nyers tehén-huit Zalonng-
Ay val




