
Szabadság
www.szabadsag.ro

18.  Kolozsvár 700
2016. augusztus 19., péntek

Kissé hiányos konyhafelszere-
lésem okán nagyon meg kellett 
fontolnom, melyik is lesz az az 
előétel, főétel és desszert, amit 
elkészítek, de végül sikerült ki-
választanom azt a három recep-
tet, amely nem igényelt hossza-
dalmas előkészületeket, sem ha-
talmas kuktasereget. Közben 
persze elképzeltem a főúri lak 
földszintjének jelentős részét el-
foglaló hatalmas konyharészle-
get, ahol a szakácsnő a kukták-
kal, cselédekkel hajnaltól meg-
kezdi a hatfogásos ebéd előké-
szítését. És csak úgy ég minden-
ki keze alatt a munka, hogy dél-
re az asztalra kerülhessen a vál-
tozatos menü, az olykor negy-
venfős vendégsereg ellátására. 
Nos, hát én ennél sokkal kisebb 
feladatra vállalkoztam, hiszen 
a vendégsereg – a szerkesztőség 
tagjai – mindössze 15 főből állt, 
a kuktasereg pedig távolról sem 
merítette ki a népes jelző fogal-

mát (kollégáim a másnapi újsá-
got írták), de ez is nagy segítség-
nek bizonyult.

Egy biztos, a Karola recept-
jeihez elengedhetetlen a há-
ziasszonyi tapasztalat, hiszen 
vázlatos leírásait, mennyisé-
gek nélküli felsorolását csak az 
értheti, aki már túl van sokévi 
konyhatündérkedésen. A me-
leg kávétorta esetében ugyan 
tartalmaz a recept adagmeny-
nyiségeket, de háziasszony le-
gyen a talpán, aki 14 deka liszt-
ből, 8 deka vajból, 5 deka cukor-
ból és 5 deka mogyoróból ké-
pes három nagyobb méretű tor-
talapot sütni. Szóval az adago-
kat kicsit át kellett szabnom ah-
hoz, hogy a szerkesztőség min-
den tagja megkóstolhassa az er-
délyi főúri konyha néhány fogá-
sát. A főétel esetében mennyisé-
gek meghatározása híján rajtam 
múlt, hogy eltalálom-e a töké-
letes ízharmóniához szükséges 
arányokat. Utólag mérlegelve, 
nagy merészség volt mindenfé-

Egy XXI. századi konyhatündér kalandjai a főúri étkekkel
Báró Bornemissza Elemérné Szilvássy Karola konyhatitkainak nyomában

Szilvássy Karola Erdély egyik utolsó nagy-
asszonya. Erős, szenvedélyes, akinek áldá-
sa és átka is az volt, hogy ismerte az élet íze-
inek nagy titkait – írja róla Ugron Zsolna új-
ságíró, maga is erdélyi úrilány. Néhány sza-
vas leírásából sejthetjük, hogy báró Bornem-
issza Elemérné nem mindennapi jelenség volt, 
merész, lázadó természete sokakat megbotrán-
koztatott, irodalom és művészet iránti szenve-
délye határtalannak bizonyult, ha művelőinek 
felkarolásáról volt szó, és a XIX. század ele-
jén megtett afrikai utazása és Louis Bleriot-val 
való repülőútja sem számítottak mindennapi 
kalandnak. Gondoskodó természetét a világhá-
ború idején teljesített hadiápolói szolgálat iga-

zolja, konyhatitkainak, vendéglátói képessé-
geinek pedig a saját kézzel írt receptes füzetek 
az ékes bizonyítékai. A legteljesebb, 2015-ben 
kiadott kötetet, amely a Szilvássy Karola ál-
tal összegyűjtött recepteket tartalmazza, a ta-
valyi Kolozsvári Magyar Napokon is bemutat-
ták. Már akkor is elhangzott, hogy Karola re-
ceptjei nem kezdő háziasszonyoknak valók. De 
kolléganőnk, Dézsi Ildikó sem átlagos konyha-
tündér. Így hát megleptük az ötlettel: főúri fogá-
sokkal ünnepeljük Kolozsvár 700. születésnap-
ját. Elég ha csak annyit mondok: olyan pazar 
lett a felhozatal, hogy a szerkesztőségben meg-
terített ünnepi asztalnál még gyertyát gyújtani 
is elfelejtettünk...

DÉZSI ILDIKÓ

Meleg kávétorta
14 deka lisztet, 8 deka vajat, 5 deka cukorral, 5 deka darált, pirí-
tott mogyoróval (lehet mandula vagy dió is), 1 tojássárgájával jól 
összegyúrni. Aztán 3 tortalapot sütni belőle. Még melegen leven-
ni a pléhről. Most 10 tojásfehérjéből kemény habot verni, jó erős 
feketekávéból és cukorból szirupot főzni, a habhoz keverni, és ez-
zel megtölteni a lapokat, miután előbb porcellánlapra helyeztük 
azokat. Kívülről is jó vastagon bevonni, és 5 percig a forró sütő-
ben sütni. (Olga)

A bélszínt megsózva és kissé megborsozva egy lábosba tenni, 
mely előbb szalonnaszeletekkel lett kirakva, és erre karikákra vá-
gott hagyma, murok és karalábé lett téve. A jól befedett lábos te-
tejére szenet tenni és erősen lenyomtatni. Korán kell tűzre tenni, 
hogy a saját levében párolódjék. A húst vagy kétszer meg kell for-
dítani, és ha a leve elfőtt, és nem elég puha, kis hideg vizet kell 
hozzátölteni. Mikor a vetemény megbarnult annyira, hogy kiad-

ja a piros sauce-t, akkor ¼ liter bort és ugyanannyi levest kell 
hozzáadni, és még ¼ óráig főzni. Ekkor a húst egy másik lábosba 
tenni. A levest szép, piros rántással megsűrűsíteni, a húsra szűr-
ni, kis narancshéjat, nagyon apróra vágva és cukrot is beleten-
ni, és így összefőzni. Tálaláskor a felszeletelt húsra narancssze-
leteket rakni, kevés sauce-szal leönteni, a többit csészében felad-
ni. (Mama)

le negatív végkifejlet elképzelé-
se nélkül belevágni ebbe a „ka-
landba”, de lehet, hogy ez az 
„alapanyag” is elengedhetetlen 
a sikeres megvalósításhoz.

Előételként a gombás pala-
csintára esett a választásom, 
mert viszonylag könnyűnek 
tűnt az elkészítése, ellenben 
ezzel a fogással volt a legtöbb 
pepecsmunka. A recept szerint 
vékony palacsintákat kell sütni, 
amelybe vajon párolt gomba és 
petrezselyem kerül. Ezeket ösz-
szegöngyölítve és kettévágva 
lisztbe-tojásba-morzsába forgat-
va zsírban kisütni. A zsírt olaj-
jal helyettesítettem, de egyéb-
ként betartottam a recept leírá-
sait, bár az adagmennyiséget 
– amelyet csupán a palacsin-
ta esetében jelöl meg – megdup-
láztam. Attól tartottam ugyan, 
hogy a palacsintákból a ketté-
vágást követően kihull a tölte-
lék, de ha óvatosan hemperget-
jük lisztbe, tojásba, akkor min-
den gomba hiánytalanul a pala-
csinták belsejében marad. A re-
cept Rácheltől, Szilvássy Karola 
egyik unokahúgától származik.

A főételként kiválasztott 
narancsos bélszín receptje 
már jóval avatottabb asszony, 
Szilvássy Karola nagymamájá-
nak konyhájából érkezett. Eb-
ben az esetben teljesen hiá-
nyoztak az adagmennyiségek, 
úgyhogy mindenki saját belátá-
sára van bízva, hogy a szüksé-
ges húsmennyiséghez mennyi 
szalonnát, hagymát, murkot és 
karalábét társít. Csak azt pon-
tosítja, hogy negyed liter bort 
és negyed liter húslevet kell az 
ételhez adni, amint a zöldség 
megbarnult. Az is vita tárgyát 
képezheti, hogy disznó vagy 
marha bélszínt használjunk, 
de az sem egyértelmű, hogy vö-
rös vagy fehér bort kell a hús-
hoz adni. A gyorsabb elkészí-
tés érdekében a disznóhús mel-
lett döntöttem, amihez kiváló-
an illik a félszáraz vörösbor, és 
a húsleves helyett is víz került 
a fazékba. A húsról leszűrt lé 
rántással sűrítésekor még fon-
tolgattam, hogy nemcsak a na-
rancshéjat, hanem a narancs le-
vét is felhasználom a pikáns 
ízhatás fokozása érdekében, de 
aztán mégiscsak megőriztem 
az eredeti recept erre vonatko-
zó utasításait. A főfogás elkészí-
tése nem hosszadalmas, de elő-
készítésében nagy segítségnek 
bizonyultak kuktáim, hiszen a 
zöldségpucolásban és -aprítás-
ban jól jött néhány plusz segí-
tő kéz. A viszonylag egyszerű-
en elkészíthető fogás sikerét mi 
sem bizonyítja jobban, mint-

Narancsos bélszín
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hogy a szerkesztőségben már 
akadt bátor jelentkező, aki hét-
végére ezt főzi meg a családjá-
nak.

A desszertként feltálalt me-
leg kávétorta leginkább kávé 
iránti rajongásom tárgyi meg-
nyilvánulása, bár a végered-
ményt nem igazán a kávé-, in-
kább a karamellíz jellemezte. 
A recept rendkívül kicsi meny-
nyiségei alapján kisméretű tor-
ta lehetett az egykori desszert, 
amit melegen szervíroztak. De 
mivel itt egyetlen torta jutott tu-
catnyi szerkesztőségi munka-
társra, ezért ismét rögtönöznöm 
kellett. A három tortalap helyett 
négy nagyobbat sütöttem az ere-
deti recept tortalap-alapanyaga-
inak megduplázásával. A tölte-
lék és bevonat adagja változat-
lan maradt: tíz tojásfehérjéből 
felvert hab és kávészirup. Se-
gédeim kitűnő technikája kivá-
ló habot eredményezett és a ká-
vészirup hozzáadása után már 
mehetett is a krém a tortalapok 
közé. Ekkor még szép magas tor-
ta állt az asztalon, de a recept 5 
percnyi további sütést javasol 

az így összeállított desszertkü-
lönlegességnek, úgyhogy az én 
tortám is visszakerült a sütő-
be pár percre. Mivel a 150 év-
vel ezelőtti meleg kávétortáról 
képünk nincs, ezért soha nem 
fogjuk megtudni, hogy valóban 
lapos tortákat szervíroztak-e a 
főúri lakomákon, vagy csak az 
enyém sikerült ilyenre... Egy 
biztos, a meleg kávétorta hide-
gen is rendkívül ízletes, még ha 
felvágása nem is bizonyul zök-
kenőmentesnek.

Karola kitűnő háziasz-
szony volt, az étkezés kultúrá-
jának kimondott mestere, egy 
connaisseure, aminek ez a sza-
kácskönyv is nagyszerű bizo-
nyítéka. E tekintetben korát 
meghaladó precizitás jellemez-
te, és hogy e „receptúra” kultúr-
történeti jelentőségét pontosan 
föl is mérte, azt jelzi az a tény 
is, hogy végrendeletében külön 
intézkedett a szakácskönyv sor-
sáról. És milyen jól tette, hiszen 
néhány órára kicsit mi is főúri 
szakácsnőkké, kuktákká vagy 
születésnapi ebédvendégekké 
válhattunk.

Kolozsvár nevéhez számos fon-
tos kultúrtörténeti elsőség fű-
ződik, ám kevésbé ismert, 
hogy 1695-ben itt jelent meg az 
első nyomtatott szakácskönyv, 
Misztótfalusi Kis Miklósnál.

A Szakácsmesterségnek 
könyvecskéje digitális változata 
a Magyar Elektronikus Könyv-
tárban bárki számára elérhető 
és mai magyar nyelven is érthe-
tő recepteket tartalmaz. A XVII. 
században kiadott könyv igazi 
könyvritkaság, az első kiadás-
ból két hiányos példányt ismer-
nek, melyet a kolozsvári akadé-
miai könyvtárban és a budapes-

ti Széchényi Könyvtárban őriz-
nek. A második, 1698-as kiadás 
egy ismert példányban maradt 
fenn, a szegedi tudományegye-
tem könyvtárában őrzik.

A könyv számos kiadást 
megélt, mai szóval élve igazi 
bestseller volt. A XVIII. század-
ban változatlan címmel és szö-
veggel Nagyszombatban, Kas-
sán és Kolozsváron további tíz 
kiadást ért meg, majd némi cím- 
és szövegmódosítással még a 
XVIII–XIX. század fordulóján is 
újra nyomtatták. Tehát nemcsak 
a legrégibb nyomtatott magyar 
nyelvű szakácskönyv, hanem 
minden idők legnépszerűbb ma-
gyar konyhai útmutatója, amely 

egy évszázadig állt a hazai sza-
kácsmesterség szolgálatában.

A művet magyarra átfogal-
mazó Varga András szerint az 
első nyomtatott szakácsköny-
vet egy kéziratos receptgyűjte-
mény alapján adta ki a kolozsvá-
ri nyomdász, ennek a kéziratos 
szakácskönyvnek a feltételezett 
szerzője a csíksomlyói ferences 
szerzetesrend szakácsa lehetett.

És hogy milyen ételeket tar-
talmaz ez a Kolozsvárott ki-
adott szakácskönyv? Természe-
tesen, mindenfélét, de kolozsvá-
ri könyvhöz illően az első recept 
a kolozsvári káposztáról szól, 
mellékeljük (a képeken a kézirat 
és az abból készült könyv).

Szakácsmesterségnek könyvecskéje: a 320 éves bestseller
Kolozsvári az első magyar szakácskönyv
Ha az eredeti kiadást felütnénk, abból bizony 
ebéd nem lenne, de szerencsére „magyarra” for-
dítva olvashatjuk a világhálón. Még így sincs 
könnyű dolgunk, mert elég nehezen tudnánk 
kadocot főzni, még jó, hogy az ismeretlen szer-
ző magyarázatot is fűz hozzá. S ha azt hittük, 
huszadik századi csalafintaság a nádcukor, a 

gyömbér és a sáfrány, hát itt a meglepetés: Er-
délyben bizony már 320 évvel ezelőtt is hasz-
nálták. Kezdő szakácsoknak kemény dió, pon-
tos mennyiségekre ugyanis hiába számítanánk, 
a deka és liter helyett nagyvonalúan ilyen meny-
nyiségek szerepelnek a receptekben: „egy fél 
lúd”, „hogy jó édes legyen”, „amennyi elég”...

VASS ENIKŐ

Káposzta kolozsvári módon
Végy szép sós káposztát, azt szép vékonyan aprítsd meg, azonban 
egy fazékba egy kövér tyúkot vagy pediglen egy fél ludat kövér sza-
lonnával forrald fel, párold meg, és a káposztával tedd fel, borsot be-
léje, azaz egy réteget elrakván borsold meg, más réteget hasonlókép-
pen, és jól főzd meg; bort is tégy belé amennyi elég, hogy jobb ízű lé-
gyen, és mikor feltálalod, borsold meg.

Alma-fánk
Csinálj kadocot, azaz liszt és tojás keverékéből készült tésztát to-
jásból, lisztből, és egy kis bort is ereszthetsz belé, az almát metéld 
laposan, mártogasd belé, és vajban rántsd meg, mikor feltálalod, 
hintsd meg nádcukorral, tálald fel; ha levet akarsz néki csinálni, 
gyömbéres levet csinálhatsz, és az almát körítésnek tálald fel.

Madár-lév
Süsd meg a tyúkot, és vajjal, vagy szalonnával, vagy egyéb zsírral 
öntözzed, azonban levének apríts vereshagymát, aprón szeletenként 
ugyan jócskán, azt rántsd meg vajban igen jól, hogy légyen lágy; azu-
tán ha lészen, sós citromot tégy hozzá, ha nem lesz, csak azt a hagy-
mát vagdald meg aprón, mazsolával, tölts egy kevés tehénhús-levet 
reá, és azután bort, ecetet, színmézet, hogy jó édes légyen, azután 
bors, gyömbér, sáfrány, szegfű belé, citrom-levet is ha szükség lesz, a 
citrom helyett. Ezek együtt lévén főzd meg jól, és a sült tyúkot, vagy 
egyéb sültet felmetélvén öntsd meg ezzel a lévvel, és tálald fel.

Gombás palacsinta
2 tojásból, 2 deci tejből és lisztből vékony pala-
csintákat sütni. Apróra vágott gombát petrezse-
lyemmel vajban puhára párolni, és megtölteni 

vele a palacsintákat. Aztán összegöngyölíteni – 
és kettévágva – lisztbe-tojásba-morzsába megfor-
gatva forró zsírban pirosra sütni. (Ráchel)


