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Hiszem, hogy a magyar gasztronémidt alapvetéen és
meghatirozéan azok a fogdsok alkotjdk, amelyek otthon
a csalddok asztaldra kertilnek.

fgy volt ez mindig.

Bir6é Podmaniczky Frigyes nem volt a gasztronémia
megszillottja, nem szorgoskodott kedvtelésbél a
konyhéban.

Krady ,Budapest vélegényének” nevezte 6t. A XIX.
szazad utolsé évtizedeiben a baré oroszlanrészt véllalt

az egyesitett fGvaros felvirdgoztatdsaban a budapesti
Kézmunkatandcsban betoltott tisztségén keresztil.
Személyét mar életében legendak 6vezték. Allitélag évekig
nem hagyta el szeretett virosit, és azt hirdette, hogy még
nyaralni is Budapesten lehet a legjobban.

Egy nap a két hirneves fogadés, Stadler és Glick
meghivta 8t, hogy vegyen részt azon az értekezleten,
amely az éppen elkészilt ,magyar gasztronémiai
szotart” volt hivatott bemutatni. A szigord szabdlyok
szerint tplalkozd, a féktelen, gyomorprébalé lakomdkat
elitél6 Podmaniczky kissé meglep8dott a meghivéson,
de tdrsasdgi emberként igyekezett kivenni a részét a
rendezvénybdl. ... a jelenlev8k nagy csodilkozasira
az egymdst éré nyolc fogds kozil egyet sem hagytam
érintetlentil. Az efféle kivételes kihdgasokat gyomrom
eltdiri, mert egyenletes, egyszerd s mértékletes étkezés
segélyével mindig harcképes allapotnak érvend.”

A sokat utazott és litott Podmaniczky az alkalombél
el6hozakodott &szinte meggy6zddésével a
gasztronomidt illetden. ,Szerintem a vildgszerte
létez6 hazi konyhik k6zott a legjobb a magyar.”
Magyarizatként pedig élesen szétvilasztotta a
kiil6nb6z8 nemzetek éttermi, varosi és népi konyhdjat.
A francidkrél példdul igy ir: ,,... Amit mi francia
konyhdnak neveziink, az Pirizs és Franciaorszdgnak

Périzst utinzé néhdny virosinak konyhdja, de nem a

francia nép és kézéposztily konyhdja, mert ez rosszul
él és mar zsugorisdgindl fogva sem képes valédi izletes
étkezést eldallitani.” A baré nem kiméli az olasz, az
orosz, a német, a lengyel konyhat sem.

Majd kiemeli, hogy ,,a régi magyar ember viltig képes
volt megitélni az izletes és helyes étkezés alapelveit...”
Podmaniczky azt is tudta, hogy milyen apré dolgokban
ismerszik meg a j6 hdzi konyha: ,,... valamely
héziasszony j6 gazdasszonykoddsinak megitéléséhez
harom megfigyelendd jelenség volt sziikséges. Jol
kistitott s j6izid kenyér, hdzilag késziilt illatos borecet,
finomra torétt s6, ahol létezett valamely haznal, ott
bizonyos lehettél afeldl, hogy izletes, egyszert, de
magvas ebéddel fognak megorvendeztetni.” A magyar
hézi konyha dicsérete utin pedig 6va int: ... mindezek
az ételek, kivetkdztetve minden modorossdgbdl s
idegen divathajhdszatbdl, a lehetd legjobb anyagbdl s a
lehetd legegyszer(ibb modorban éllitandék eld...”
Tapasztalataim, amelyeket az elmult husz évben
szereztem a Kdrpdt-medencében, arra sarkallnak, hogy
egyetértsek Podmaniczky baréval. Azért olyan kedvesek
szdmomra a szavai, mert nem egy ,szakmabelitSl”
jonnek. Oa nagybet(s budapesti polgir, aki

tudatosan késtol és téplalkozik. Aki ismeri Eurépat

és Magyarorszagot. Aki ismeri a varost és a vidéket.

O az, akinek az izlésében tokéletesen meg lehet bizni,
még szdz6tven év multdval is. Hiszen a magyar f6viros
gyonyor( arcit is ez az izlés formalta meg.
Podmaniczky biréval egyetértve hiszem, hogy a magyar
gasztronémidt alapvetGen és meghatdrozéan azok a
fogdsok alkotjdk, amelyek a hdzi konyha kedvenceivé
vilnak és a csalddok asztaldra keriilnek. A kovetkezd

szdz recepttel ezt az "asztalt” igyekszem gazdagitani.

A részletek Podmaniczky Frigyes Tanulmdny a helyes

éthezésrél cimil irdsabol szarmaznak.
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Egymast érik az Gjabbnal djabb irdnyzatok a

gasztronémidban. Minden héten valami mds az
egészséges, valami mds gydgyitja a kilonbozé
betegségeket. Amit az egyik héten szabad enni, az

a méisik héten mdr nem j6, mert egy j étel lett a
tokéletes tdplalék. Szinte lehetetlen eligazodni a diétdk
kozott. Egytink-e hast vagy ne, igyunk-e tejet vagy ne,
szabad-e gabonit enni vagy sem, csak nyers ételeket
egytnk, vagy az megterhel6? Aztdn ott vannak a vilig
tavoli pontjairdl érkezd csodagabondk és gytimélesok.
Vagy a taplalék-kiegészitSk, amelyek még jobban
Osszezavarnak benntnket.

Ha végignéziink ezen a kavalkddon, akkor latszik,
hogy valami nincs rendben. De azt is észre kell

venni, hogy a kiilonb6z8 elképzelésekbdl apranként
dédanydink étkezése koszon vissza rank. Mi lenne, ha
végre mernénk visszatérni a gyokerekhez?

Mik is voltak a sarokpontok?

Helyben termett, idényszeri alapanyagok. Csak az volt,
amit megtermeltek, 6sszegyjtottek, elraktiroztak.
Vagyis rengeteg zoldség, gytimoélcs, gydgyfiszer,
gomba, krumpli, gabondk, pohdnka, kéles, kukorica,
hiivelyesek, olajos magvak, némi his és hal. Ezekbél
viszont sokféle. Ezt a sokféleséget igazolja a tdpidszelei
vetémag génbank “kincstdra”. Feladatuk a szdmtalan
6shonos névényfajta megdrzése, megmentése. Barki
elétt nyitva dll a kapujuk.

Hust hetente maximum kétszer vagy hiromszor
(vasdrnap, kedd, cstitortok), akkor is médjaval ettek.

Evente kétszer, karacsony és husvét el6tt bojtoltek,

amikor nem ettek hust és zsirt, és még a jéllakottsig
érzése is tiltva volt. Egész évben fogyasztottak
erjesztett ételt: télen savanyu kdposztit, nydron
koviszos uborkat. Az ecetet maguk készitették, igy
volt alma-, korte-, borecetiik (a gydri ecet csak a XX.
szdzadban terjedt el). Rengeteg kasat f6ztek hajdindbdl,
kélesbdl, krumplibél, kukoricabél, buzabdl, drpabdl,
rozsbdl, zabbdl, és még sorolhatnam. Készitettek
savanyitott tejtermékeket, tarhét, aludttejet, tarét,
tejfolt. Csak teljes kidrlési lisztet adott a molndr, amit
szitdldssal vilasztottak szét (vagyis minden benne volt
a lisztben: a rost, a buzacsira és a sikér is). A gabondk
a ma oly divatos 8si fajtdk voltak, vagyis az alakor, a
tonkoly, a ténke, stb. Cukrot nem vagy alig haszndltak.
A szilvalekvart cukor nélkil f6zték, a gylimolesoket
pedig aszalva tették el télire. (Magyarorszdgon az
1830-as években indult el a répacukorgydrtis. 19o0-
ban mar 4 kg volt a fejenkénti fogyasztds, ami 1914-re
megduplédzédott, vagyis 8 kg lett. Az 1920-as években
fellendiilt a stiteménygydrtds, ami tovabb fokozta

a cukorfogyasztist. Ma mér t6bb mint negyven
kilogrammot esziink meg fejenként évente!)
Tépioszelén, a begyijtott magok és egyéb kutatdsok
alapjdn arra a kovetkeztetésre jutottak, hogy egy
magyar ember az élete sordn tobb mint 7oo féle
névényi tapldlékot evett. Ma a teljes étkezésiink
nyolcvan szdzalékdt négy névénybdl fedezziik.

Nem kell tudésnak lenni ahhoz, hogy ldssuk, hogyan
kellene élntink. Csak emlékezniink kell az 6regek

torténeteire!







Mitél fiigg, hogy kinek mi marad meg élesen és meghatirozéan a gyerekkorabél? Apukamnak volt 8-10
torténete, amelyet id6rol idére elmesélt az elmult negyven évben. Ez az idéskor — ezt gondoltam mar
negyven éve is, pedig akkor apu tiz évvel fiatalabb volt, mint én most. Par éve pedig azon vettem észre
magam, hogy nekem is vannak ilyen dllandé torténeteim. Az egyik példaul a vasarnapi reggeli. Minden
évben 25-30 kacsit nevelt fel a draga Borbas mama. Kora tavasszal érkeztek meg a napos kacsak. Friss
csalinnal és kukoricadarival etette Gket, juniusban pedig megkezdte a vagist, igy a disznéolésig pont ki-
tartottak. Minden vasarnap hajnalban egyet megtisztitott, és a vérét egy nagy szelet kenyérre csorgatta.
(A kacsabogyet megtisztitva, felfdjva megszaritotta, mert disznévagaskor ebbe is kolbaszt toltottiink).

A batyam elhozta téle a felbontott hiist, a mama pedig elment misére. Ekkor anyukam elkészitette a most

kovetkez6 reggelit, a husokat pedig feltette lassu tiizre siilni. Ebédre a mama is odaért.

1 kg béros kacsahaj 1-2 dl vér
1-2 db pecsenye kacsamaj £ 1 nagy szelet parasztkenyér
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A borés kacsahdjat alaposan megtisztitjuk és Miutdn megfelelSen étsiilt, kiszedjiik a zsirbél. Ekkor
feldaraboljuk. Egy serpenyében kistitjiik beléle a ropogésra sttjik a vérrel dtitatott kenyérszeleteket is.
toporty(t, kicsit kinyomkodjuk, és kiszedjik. Az Miutin minden elkészilt, egyiitt tilaljuk a toportytit,
igy kapott kacsazsirban pirosra siitjiik a kacsamajat. a méjat és a fekete kenyeret. Friss z6ldségekkel is

Lasst t(iz6n készitjik, nehogy megkeményedjen. finom, de mi savanyu ecetes paprikédval szerettiik.







Muravidéken még é16 hagyominy, hogy rengeteg hajdinat és kerekrépat f6znek az asszonyok. Ezen a tajon
nem a reformtaplalkozas szele vagy a gasztroturizmus hozta vissza ezeket az ételeket, hanem valéban min-
dennaposak a csaladok asztalan. Természetesen viltoztak a régi , szegényes” receptek, de az alapanyagokat

nem hagytik elveszni. A mai izlésnek is tokéletesen megfelel a kovetkez6 recept.
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Tomzivaldl

B 1 kg savanyitott kerekrépa A gombéchoz: B 1 gerezd apréra vigott

B % kg sertéscomb B 12,5 dkg hajdina fokhagyma

B pirospaprika B2 1 kk. 8rolt koménymag 2 ek. liszt

B 1 db véroshagyma B 2 tojis B 25 dkg darilt sertésdagads
B s6

B bors
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Elséként a combbdl f6ziink egy porksltet. Az apré, sossdgat is. Amig megfd, elkészitjiik a gombdcokat.
kb. 2x2 centis kockdkra vigott hust ratessziik a kevés A hajdindt megf6zziik és kihitjiik, majd 6sszekeverjik
zsiron megpiritott hagymara, és addig piritjuk, a tobbi hozzédvaléval. Ezutin lisztezett kézzel

amig levet nem ereszt. Raszorjuk a pirospaprikit, diényi nagysigu gombécokat formdzunk beldle, és
felengedjiik vizzel, kicsit megsézzuk (vigyazzunk a beleengedjiik dket a levesbe. Tovibbi 8-10 percig
s6zédssal, mert a kovészolt répa sés, mint a kdposzta), t6zziik alacsony lingon, majd talaljuk. Ennek az

majd félkészre f6zziik. Ezutin feltessziik az 1 kg ételnek is jot tesz, ha dll egy kicsit, mert 6sszeérnek

kerekrépat f6ni 3 1 vizben. Amint felforrt, hozzaontjik az izek. Tdlaldsndl érdemes adni hozza egy kis tejfolt,

a porkoltet. Fézziik 20 percig, és kozben bedllitjuk a amely selymesiti az {zét.







Pusztinan, Kati Nénét6l lestem el ezt a receptet. Elmesélte, hogy amikor eljott hushagyo kedd napja,

mindig elkészitették ezt az arrafelé hagyomanyosnak szamité iinnepi ételt. Mosolyogva emlékezett arra

is, hogy lanykoraban ezen a napon a farsangot buicstiztaté tincmulatsigra ment az egész falu. A baj csak

az volt, hogy a nagy késziilddésben idénként elmulasztotta megkéstolni ezt a finomsagot. Amikor aztan

éjféltajban hazaért, a hamvazdszerda mar az ajton kopogtatott, ezért egy teljes napot kellett varnia torkos

csiitortokig, hogy jollakhasson belsle. En egy kicsit varialtam a recepten, de a Iényeg ugyanaz maradt: ro-

pogos langossal toltott, omlés, fiatal csirke.

1 egész, fiatal csirke a & 2 db f6tt tojds bors
belséségekkel egyttt © 1 db lingos petrezselyem

(sziv, mdj, zuza)

© hagyma
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Az egészben hagyott csirkébél és a belsdségekbsl
f6ziink egy huslevest. Miel6tt a csirke bére
megrepedne, dvatosan kivessziik egy télra és
langyosra hitjik. A f8tt belséségeket aprora
vagjuk, és a feldarabolt lingossal és f6tt tojassal
jol osszekeverjuk. Az apréra vigott hagymdt kevés
olajon megdinszteljiik, majd a t6bbi hozzavaléhoz
adjuk, és az egészet még egyszer jol Gsszepiritjuk.
Sézzuk, borsozzuk, hozzadjuk a zoldflszereket,
majd miutdn kissé kihdlt, hagyomanyos médon

megtoltjik vele a csirkét. Tepsire helyezve

2 metél6 fokhagyma

160-170" C-on masfél 6rn it siitjik. Az utolsé 10
percben sézzuk meg kicsit a csirke bérét, igy még
ropogésabb lesz!

Amig stl a csirkénk, elkészitjik a blansirozott sirga
cukkinit. A megmosott, feldarabolt zoldségeket 3
percig lobogé sés vizben hékezeljik, majd miutin
leszirtik, azonnal jéghideg vizbe martjuk. fgy
megmarad a gyonyord szine és a roppands dllaga.
Amint j6l lecsopogtetjiik réla a vizet, egy tilra
ontjik a cukkinit, és izlés szerint meglocsoljuk

oliva-, sz816- vagy kendermagolajjal.






