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NUENNAP EGY ALMA

Bar az alma még ma is az egyik legnépszer(ibb gyiimolcsiink, van mit felfedezniink vele kapcsolatban:

a tajfajtakat és régi receptjeink otletességét.

Boldogasszony almdja, kormos, pettegetett, szentbenedeki,
tétpiros, Szent Ivan, muskotaly. A mesebeli nevek a Felvidéken
termd egykori almafajtakat rejtenek. Ponyik és batul — ezek
pedig mar azok a tajfajtak, amelyeket ma is megvehetiink a
székelyudvarhelyi piacon. Igaz, kinézetre nem olyan hivoga-
tdak ezek a fajtak, mint a tokéletes formaju, dridsira duzzasz-
tott, boltban kaphato konkurensek, izlik mégis intenzivebb, ter-
mesztésiik pedig kdnnyebb, hiszen ellenallébbak a kartevékre.
A fajtagazdagsag azért is fontos, mert ezek mind mas szind,
mas iz(, masra hasznalhaté gyiimélesok. Van, amelyik eltart-
hato. Van, amelyik befézésre valé. Van, amelyik szesznek. Van
savanyu, édes, kerek, szogletesebb, kicsi, nagy...

ZAMATOS

Ha nem is mindig jutunk hozza a kevéshé ismert almafaj-
tékhoz, felhasznalasuknal torekedhetiink a sokszintségre.
Természetesen a legjobb nyersen enni, példaul kaposztasa-
lataban vagy kéksajttal. A 19. szazad nagy kedvencében, a
heringsalataban is megtalaljuk: fétt krumpli, ecetes uborka,
cékla és alma kerilt a hal mellé. Lereszelve magaban is ehet-
jlik, a népi gyogyaszat szerint ezzel lekiizdhetd a hanyinger,
megszintethetd a hanyas, a tengeribetegség. Marai Sandor
Fliveskonyvében is sz6 esik az alma jotékony hatasairdl:
,Udit, megnyugtatja a gyomrot, s szabalyozdan hat a belekre.”
Igaza volt, a gyimolcsben talalhatd rost, a pektin jotékony
védéréteget képez a bél nyalkahartyajan, valamint segiti a j6
emésztést, a flavonoidok pedig gyulladascsokkenté tulajdon-
saggal birnak, védik a majat. A felszeletelt almat tartdsithat-
juk is aszaldssal — siitében, 70—-80 fokon, addig, amig telje-
sen ki nem szarad. Ezt majd forrdzva, teaként ihatjuk télen.
(Rozmaringgal vagy gyémbérrel még izgalmasabb, a klasszi-
kus izek kedvel6i pedig fahéjat szérhatnak bele.)
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EDES

Persze mégiscsak édességként szeretjik a leginkabb.
Tolthetlink vele pitét és rétest, fézhettink bel6le lekvart, de ki

is stithetjiik. A 16. szdzadban ehhez lisztet, tojast és fehérbort
kevertek 0ssze palacsintatészta-allagura, gyombérrel izesitet-
ték, majd belemartottak az almaszeleteket, és vajban kisiitot-
ték. Ezt akkoriban almaféanknak nevezték, de almaperec néven
még a 20. szazadi Dunantdli szakacskényvben is megtalaljuk,
annyi kiilonbséggel, hogy nem bort, hanem likért hasznal-

tak a tésztahoz. Hasonléan egyszerU az ,alma pongyolaban"
elnevezésl édesséq. Ezt Kugler Henrik 19. szazadi szakacs-
kényvében olvashatjuk. Az almat vagjuk ketté, vajjuk ki a mag-
hdzat, azt toltslik meg daralt mandula, porcukor és fahéj keve-
rékével. Az igy megtoltott félalmat csomagoljuk vajastésztaba,
majd stssik meg siitében!

SOS

Szintén gyorsan elkészil az almaleves. ,Hat nagyobb boriz(
almat megtisztitva puhara féziink 1 liter vizben egy darabka
fahéj és 1 citrom héjénak térsasdgaban. Atpasszirozzuk
(turmixolhatjuk), aztan 1 kanalka lisztbdl és 1 deka vajbdl ran-
tast csinalunk, féleresztjiik 1 liter fehérborral és 1-2 deci viz-
zel, izlés szerint megcukrozzuk, és beletéve az atpasszirozott
almat, folforraljuk” — irta 1939-ben Magyar Elek. Valtozatossa
tehetjik, ha idénként mas fajtabol készitjik, illetve egyszer
fehér-, maskor vorosborral fézziik. Talalhatjuk vajon piritott
kalaccsal, piritott mandulaval, izesithetjik vaniliaval vagy
gyombérrel, esetleg rozmaringgal, kardamommal.

FUSZERES
Az alma nem csak fészerepben tud érvényestilni: kompdtként
vagy martasként remek kiegészitéje lehet féétellinknek.
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A martast régen vadhoz, sertéshez, halhoz kinalték. Egy 1601-
es késmarki szakacskonyv szerint hagymaval kell megfézni
vizben (vagy halalaplében) a gyiimdlcsot ehhez, fiszere-
zésként pedig gydmbért hasznaljunk. Zilahy Agnes (1892) a
vizben f6tt almat tejfolos habarassal készitette el martasnak.
A legizgalmasabb izvilagu receptet a Pesti Hirlap 1930-as
években kiadott szakacskonyvében talaljuk, ,valédi székely
almashus" néven. Eszerint 1 kg sertés- vagy baranycombot
zsirban pirosra siitiink, majd vizzel feléntjik, és puhara pérol-
juk. Négy darab almat (lehet kézte birsalma is) tesziink mellé,
szeletekre vagva, tarkonnyal izesitjik. Ha megf6tt a hus,
kivesszik, és egy kis liszttel besuritjik a szaftot.

IHATO

Es ha mar unjuk enni, meg is ihatjuk az alma levét! Zilahy
Agnes igy tenné: ,eqy putton almat favalyuban, fabunkdval

Jjol 6ssze kell térni, azutan borszlir6-zsakba jol ki kell a levét
nyomni. Hat liter almaléhez egy kanalnyi borkévet tegytink,
hogy hamarébb megforrjon. Fél kil kbkényt nyersen torjiik
dssze és tegylik ezt is az almalé kézé egy nagy lvegbe, fél kild
cukorporral; az lveget bedugatlanul ritka ruhaval kdssiik be,
mig egészen kiforr és megtisztul, csak ekkor szdrjiik le apro
livegekbe. Dugaszoljuk jol be, tegylik his pincébe”. Végezetdl
eqgy praktika a 17. szazadbdl: ,az almat, ha az hordé borba
bocsattyak, és fellydl leveg: jele az, hogy igaz, és nem csavalt
bor; ha pedig leszall a fenekére, vizzel keresztelték azt meg." ®
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