SZOVEG —
BOGOS ZSUZSANNA

SOROZAT —
VEGY EGY REGI RECEPTET!

0T EVSZAZAD

A nyari meleg még a legmegrogzottebb husevoket is raveszi arra, hogy salatat kostoljanak — akkor is, ha
par honapja csak a nyulaknak adtak volna a zold leveleket. J6 hir szamukra, hogy nem térnek el konyhai
hagyomanyainktol. Hiaba tartja igy a mondas, hogy ,magyar ember hust eszik", régi szakacskonyveink-
ben jocskan talalunk izgalmas salatarecepteket. Ot évszazadbol mutatunk (ma is kévetendd) példakat.

A RENESZANSZ KONYHA MEGLEPETESEI
Ha visszalapozunk azokba az id6kbe, ahonnan gasztronomi-
ank els6 irasos emlékei szarmaznak (a korabbi évekrél a térok
pusztitds miatt nincs adatunk), maris egy elfelejtett ndvényre
bukkanhatunk. Ma mar elvétve akad olyan, aki salatat készit
a bobalyka vagy baraboly (Chaerophyllum bulbosum) nevdi
zellerfélébdl, a Szakacs Tudomanybdl azonban még nem hia-
nyozhatott. Vas megyétdl Székelyfoldig ették valaha, ecettel
vagy savoval, sozva. ReceptgyUjtemények, orvosi kényy, de
még eqy didkvers is foglalkozott vele:
,A piaci kofa késziti a bicskat.
Hogy dsson az erdén majd sok bubojicskat,
Vagy janyanak mondja: Leanyom, ered; el
Az erdére, rakd meg magad galambbeggyel:
Megveszik az urak, mert jo salatanak,
Tavaly is csak ezért sok j6 pénzt adanak.”
Megakadhat a szemiink a galambbegyen, hiszen ez a
névény is csak néhany éve kerdlt ismét kdztudatba. Az
erdélyi fejedelmi udvar szakacsa persze ismerte mar, sét,
a Szakacs Tudomany ezenkivil csirat, spargat, cikdriat, de
még a komldhegyet is (vizben el6fézve, nddcukros Ontettel)
ajanlja salatanak.

HAGYOMANYORZES

Ha lehetséges, a kovetkez6 évszazad még ennél is szinesebb.
Lippay Janos jezsuita szerzetes, a pozsonyi érseki udvar
egykori kertésze olyan, hosszu idére elfelejtett és ma mar
csupan az inyencek kérében népszerl novényekrél jegyzi
meg, hogy ,nyersen salataba keverjik", mint példaul a borags,
a turbolya vagy a rukkola. A csaktornyai Zrinyi-udvar 17.
szazadi kéziratos szakacskonyvében ezek szintén szerepelnek
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a salata cimszo alatt, de ajanljdk még az uborkat, a kaposztat,
a cikdriat ribizlivel, a mentéat és a zsalyat. Az ontet vagy ecettel
és nadcukorral, vagy ecettel és olajjal késziilt hozzajuk. Ekkor
meég nem az elkészités maodja, inkabb az izgalmas izek adjak
az étel kiilonlegességét. ,Igen szép gyermekded saldta, zsa-
lyalevél, fodorméntalevél, pujpunella [anizs], borrago, petrezse-
lyemlevél, turbolya, tarkony, koménylevél" keverhetd minden
massal, amit a kertben talalunk, az egyik recept szerint. Ha ez
megvan: ,jé borecettel, sés faolajjal [olivaolajjal] ontsd meg, és
felyll a borragd-viraggal hintsd bé" — irja Zrinyiék szakacsa.
Egy masik nemesi udvarnak, egész pontosan Bornemisza
Annanak konyvében (egy német munkabdl forditottak a
fejedelemnének 1680-ban) sz¢ esik a fliszerezésrol: a spargat
vajjal és borssal, a sargarépat pedig anizzsal és koménymag-
gal tették izgalmassa. A salatakat egyébként itt mar vizben
forrazott z6ldségekbdl készitették, és haszndltak a csalant, a
soskat, az articsokat is.

AZ UJDONSAGOK KORA
Simai Kristof piarista szerzetes 1795-06s receptgyUjteménye jol
jelzi ezen a téren is, hogy Uj korszak kezd6da6tt ekkor konyhank
torténetében. Az ontetben még — az eléz6 évszazadokhoz
hasonléan — mindig van olivaolaj, de a zéldbabhoz mar
szardellaval izesitett vajat ajanl. A cikéria mellé hasznalja
fliszerként a turbolyat, de ad hozza savanyitott céklat is.
A fejes salatat piritott szalonnaval és ecettel kinalta. Ami pedig
még ezeknél is Ujszerlbb, azok Simai gylmdlcs alapu salatai.
A szilvat példaul borral, citromhéjjal, fahéjjal, szegfliszeggel
készitette el, a felszeletelt narancsot pedig ugyanezekkel a
flszerekkel, de meggylekvarral vagy aszalt meggyel keverte ki
salatanak. Siiltek és rantott zoldségek mellé tokéletes.
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LETISZTULT, DE LELEMENYES iZEK
Az 1864-ben kiadott Magyar Gazdasszonybdl elleshetjik a
6 saldtadntet pontos aranyait: egy rész borecethez két rész
olajat ir ez a kdnyv. Utdbbi lehet hidegen sajtolt napraforgo,
az egykor a vidéki taplalkozasban teljesen hétkéznapinak
szamito len-, kender-, mak-, makk- vagy tokmagolaj, esetleg
napjaink sztarja, az olivaolaj, amely mar a 16. szazadi magyar
féuraknak is nagy kedvence volt. A dresszingbe egyébként
sot, borsot és snidlinget is ajanl a Magyar Gazdasszony.
Unalmasnak tlin6 alapanyagokbdl Rézi néni 1876-os recept-
jeivel varazsolhatunk izgalmas salatakat. Az el6fézott karfiolt
példaul a kdvetkez6é martassal ontozte: fétt tojas sargajat tor-

jUk 0ssze, olajjal, ecettel keverjik habosra, s6zzuk, borsozzuk.

A f6tt bab 6ntetéhez reszelt hagymat, kapribogyot, szardellat,
ecetet és olajat hasznalt Rézi néni. A lencsét tarkonyecettel
és olajjal izesitette, talalaskor pedig f6tt vagy lagy tojassal,
zsazsaval és petrezselyemmel diszitette.

hirdetés

iNYENC REFORMKONYHA
A hazai vegetarianus mozgalom mar a 20. szézad elején
komoly eredményeket tudhatott magaénak. Egyesiilet,
étterem, tematikus lapok, hires mozgalmarok (pl. a nyers-
koszt elsé ideoldgusa, Bicsérdy Béla vagy a kereszténység
és a husmentes étkezés kapcsolatat kutatd Rock Gyula) és
cikkek sora mutatta meg az orszagnak: his nélkdl is lehet
élni. Az 1919-ben kiadott Husmentes reformszakacskényv a
véltozatossagra helyezte a hangsulyt, itt nem az elkészités
mikéntje, a felhaszndlt alapanyagok az izgalmasak. A salata-
kat bemutato fejezetben példaul ezeket, az éppen napjainkban
Ujrafelfedezett alapanyagokat talaljuk: galambbegy, gyer-
meklancfd, salataboglarka, zsazsa, Gtifd, tydkhur, libatop, az
Ontetben pedig helyet kapott a mustarliszt.
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