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Előszó




Szabó Magda még halála után bő tíz évvel is tartogat meglepetést számunkra. Hagyatékából előkerült egy újabb, jócskán megtépázott, rongyos-rojtos szélű, pluszlapokkal kiegészített kézírásos receptfüzet. Míg az előző, szintén az örökség részeként megjelent Egy meszely az fél icce című kötetben a receptúrák szorosan kötődtek az írónő családjához, a most nyilvánosságra kerülők valami más miatt lehettek fontosak számára. Vajon miért őrizte meg – annak ellenére, hogy ő maga nemigen sütött-főzött? Milyen egyszerű lenne megkérdezni tőle, és választ is kapni… A könyv szerkesztése során újra és újra visszatért az a mindenki által ismert, a veszteséghez kötődő hiányérzet, hogy a leghétköznapibb kérdéseinkre sem kaphatunk már választ az eltávozottaktól. Pedig lett volna miről kérdezősködni – és nemcsak az írónőtől, hanem a füzet gazdájától is. Ám azt biztosan tudjuk, hogy annak mindig oka volt, ha Szabó Magda gondosan elrakott valamit, és hosszú évtizedekig, élete végig őrizgette. Talán a múlt egy sokatmondó részletének, a hétköznapi élet lenyomatának tartotta ezt a füzetet.

Bizonyos dolgokra lehet következtetni a rendelkezésünkre álló adatokból, míg másokat csak feltételezünk. Vegyük sorra, mit lehetett kideríteni a receptek tartalma, nyelvezete és stílusa, a használt mértékegységek és az alapanyagok alapján, és nemcsak a gasztronómia történetének szempontjából, hanem tágabb összefüggésekben is. Egy-egy ilyen, látszólag hétköznapi „mű”, vagyis egy recept mögött ugyanis sok minden felsejlik. Következtetéseket lehet levonni a nők íráskészségére, iskolázottságára vonatkozóan – ami érinti a társadalomban elfoglalt státuszukat is –, hiszen az általánosnak elfogadható, hogy akkoriban a receptes füzeteket nők írták.

131 évvel ezelőtt

Ennek a füzetnek a belső borítóján szép, kalligrafikus betűkkel szerepel egy beírás, miszerint „Keller Elvira szakácskönyve” és „Fehérvár, 1901. szept. 17.” A hátsó, üres lapok egyikén pedig két cím: „Budapest Városház tér 1. szám” és „Budapest Koronaherczeg utca.” Ezen kívül még 16 helyen található dátum a receptek mellett. Az első 1897-es, az utolsó 1905-ös bejegyzés, vagyis a legrégebbit 131 évvel ezelőtt vetették papírra. Abban a korban, amikor ugyan már bevezették a tankötelezettséget, de 1890-ben a 7 éven felülieknek 38 százaléka az írni, olvasni nem tudó, vagyis analfabéta – egyes megyékben több olyan tanító volt, aki még írni sem tudott. A nők írástudásáról nincs külön kimutatás, de feltételezhetően még kedvezőtlenebb az arány. Az első leánygimnázium is csak 1896-ban nyílt meg. Mindezek tükrében szemlélve nem kis teljesítmény egy szép írásképpel, díszes kezdőbetűkkel írt receptgyűjtemény, még akkor sem, ha a helyesírás – mai tudásunk birtokában – jócskán hagy kívánnivalót maga után. De erről majd később.

A füzet tulajdonosa és a receptek leírója ugyanaz a személy lehet, ezt megerősíti, hogy a betűformálás és az írás képe azonos. Érdekességként még annyit érdemes megemlíteni, hogy az ebben az időszakban a nők előtt megnyíló tanulási lehetőség óriási fellendülést hoz majd a levelezésben, ami a felsőbb rétegekből a 20. század elejére a polgári és a középosztálybeli körökben is egyre inkább elterjedt. A napló- és levélírás fontos művelői lettek a nők.

Ez a kis kitérő annak alátámasztására szolgált, hogy még egy kézzel írt receptes füzet is felértékelődhet, hiszen abból az életmódról, a szokásokról következtetéseket vonhatunk le. Az egyre népszerűbb levelezés akár még a receptleírásoknak is lendületet adhatott.

Mindezek illusztrálására, íme egy, a receptek között talált levél:

„Venyim 905. VIII/11.

Édes Vécsám!

Kártyádat tegnap kaptam meg, és sietek rá válaszolni; ha már Margitkát ma nem tudtátok haza szállíttani, vasárnap ne küldjétek haza, mert Egleszék lemondtak a vizitről s így mi meg tegnap beüzentük magunkat N. Karácsonyba s onnan délután Hermanékhoz részvét vizitre. – Hétfőn délután vigyétek ki Margitkát Szabolcsra, de bizonyosan s akár én, akár Róbert elmegy érte. – Szeretném ha Vilike is eljönne legalább nem lenne egyedül Margit, míg Bernárd bácsi nem jön addig tudok helyet adni.

Mariska még itt van, vasárnap Karácsonyból megy át Ilonához.

Legjobb lett volna ma, s ahogy írtam is – Margitot a vonathoz kivinni, ha Imreék is mennek, annyinak hogy adsz helyet?! – 

Ella nekem tegnap írt még semmi újság nincs!

Valószinű Egleszék az ünnepen 15-én jönnek.

Mindnyájatokat ezerszer csókol

Margitod”

Természetesen oka volt annak, hogy ez a levél megmaradt, hiszen az aláírás után még három receptet is mellékelt a feladó. Számunkra pedig az is kiderült, hogy ez a bizonyos Margit az egyik „receptszállító” lehet, annál is inkább, mert a neve többször felbukkan a füzetben.

A levélben említett sok család- és vezetéknéven kívül az is nyilvánvaló, hogy ez a bizonyos Margit a Dunántúlon, és nem Debrecen környékén élt, de hogy milyen kapcsolatban lehetett Szabó Magda családjával – rokoni vagy baráti kötelék fűzte-e össze őket –, arra nem derült fény. Mint ahogyan arra sem, hogy a megszólított Vécsa ki lehetett, és egyáltalán, mi volt, vagy ez volt-e a valódi neve. Mindenesetre a receptek között szerepel a Vécsa kifli elkészítésének leírása.

Azt sem tudhatjuk bizonyosan, hogy a füzet tulajdonosa milyen apropóból kezdte el gyűjteni a recepteket. Még hajadonként, férjhez menetel előtt, készülve a háziasszonyi teendőkre, vagy már gyakorló gazdasszonyként bővítette tudását újabb receptekkel.

Szöveghűen

Mielőtt még a tartalmi ismertetéshez látnánk, szóljunk előbb arról, milyen szempontokra figyeltünk a szerkesztésnél. Dilemmát jelentett, hogy amint a levelet, úgy a recepteket is eredeti helyesírással közöljük-e, vagy kövessük a jelenlegi helyesírási szabályokat, beleértve a rövid és a hosszú magán- és mássalhangzóknak a mai írásmód szerinti egységesítését. Remélve, hogy nem ront az érthetőségen, viszont érdekes kortörténeti adalék, a szöveghű változat mellett döntöttünk.

Néhány esetben azonban, amikor azt a pontosítás indokolta, szögletes zárójelben szerepel a szerkesztői kiegészítés. Ezt alkalmaztuk például a dátumoknál is abban az esetben, amikor a század nem volt feltüntetve: [18]97.

Manapság a receptek néhány formai kritériumnak igyekeznek megfelelni, például a hozzávalók felsorolásával kezdődnek, és általában azt is jelzi a leírás, hogy hány személynek elegendő az elkészítendő étel. Nos, a füzetben egyetlen helyen van feltüntetve, hogy 6 személyre szól. Hogy össze tudjuk vetni az elkészítés módjában, a receptleírásokban történt változásokat, és közelebb hozzuk az olvasóhoz a tartalmat, jó néhány receptnek közöljük a mai változatát. Az új recepteket részben a saját családi gyűjteményemből válogattam, részben Lajos Mari szíves engedélyével az ő tulajdonából kerültek a kötetbe.

Ahogyan megmaradt a hosszú és rövid magánhangzók eredeti írásmódja, úgy a központozáson sem javítottunk, nem egységesítettük a receptleírásokat sem, amelyekről nehezen mondható, hogy következetesek lennének. Gyakran előfordul, hogy többes szám első személyben kezdődik a recept: „15 deka czukrot 6 lat liszttel egy czitrom hajával jól össze vegyítünk”, majd felszólító módban folytatódik. Máskor a „Végy 6 egész tojást” kezdetű tegező-felszólító mód átvált kijelentő módba és többes szám első személyre: „kis újjnyi szeletekre vágjuk”. Aztán a következő receptben határozói igenévből („lesz keverve”) vált a leírás többes szám második személyre. A főnévi igenévi formával kezdődő mondat többes szám első személyben folytatódik: „ezt jól összegyúrni, kis czipókba szakítjuk”.

Meghagytuk a kéziratban a receptekhez fűzött kiegészítéseket, ezeket zárójelbe tettük. A megjegyzésekből kiderül például: („Jaj beh jó!”), („Igen finom”), vagyis már elkészítették azt a bizonyos ételt, és az jónak találtatott. Vagy ilyesféle ajánlás: („igen olcsó eledel, városba való”). Azok a nevek is zárójelbe kerültek, akiktől a recept érkezett. (Például Margit, Sajgó Lili, Tini néni.) A „Kipróbálta Ilona” bejegyzés pedig azt sugallja, hogy visszajelzés is érkezett másoktól a receptet illetően.

Icce, meszely, lat, font

Talán feltűnt, hogy receptes füzetről és nem szakácskönyvről beszéltünk eddig, és ennek megvan az oka. Mind a mai, mind a régebbi kéziratos és nyomtatott szakácskönyvekből többnyire igen változatos fogásokat ismerhetünk meg. (A régi könyvek kapcsán tegyük hozzá, hogy többnyire a felsőbb társadalmi rétegekről kapunk több információt. A népi ételkészítésről, éppen az írásbeliség hiánya miatt, kevesebb adattal rendelkezünk.) Ennek a füzetnek a tartalma viszont nem nyújt átfogó képet nemhogy egy társadalmi réteg, de igazából még egy család étkezési kultúrájáról sem.

Vajon mi lehet ennek az oka? Már utaltunk arra, hogy többféle céllal lehet hozzákezdeni a receptíráshoz. Miután többnyire nem napokban, hetekben mérhető egy-egy gyűjtemény papírra vetése, ez esetünkben a dátumokból is kikövetkeztethetően, minimum kilencéves munka eredménye. Könnyen elképzelhető hát, hogy a házasságkötés előtt álló Keller Elvira már gyakorló háziasszonyként fejezte be – vagy hagyta abba ez irányú ténykedését.

A mértékegységek használata is megerősíti, hogy több évet felölelő receptgyűjteménnyel van dolgunk. Itt természetesen nem a kanálban megadott mértékekre gondolunk, hiszen azok nem segítenek pontosítani a mértékegységeket, sőt! Hiszen nem tudjuk, mekkora kanálról van szó – és ez még a mai szakácskönyvekben is sokszor gondot okoz, a nem egységesen használt, űrtartalmat nem megjelölő bögrékről, poharakról, mokkás-, teás- és kávéskanalakról már nem is beszélve. Még csak nem is a mennyiséget „öt krajcár árú”-ként „megadó” élesztőről van szó, hanem a hivatalosan, vagy esetleg az ország egyes területein használt eltérő tömeg- és űrmértékekről, és főleg azok változásáról.

Ha nem álltak volna dátummal ellátott receptek a rendelkezésünkre, a használt mértékegységek alapján – igaz, nagyobb hibaszázalékkal – akkor is behatárolható lett volna a receptek keletkezésének körülbelüli ideje.

1876. január elsején, a Monarchia részeként, mi is áttértünk a méterrendszer használatára, vagyis a méter, a liter és a kilogramm lett a mértékrendszer alapja. Ezzel a font, a lat, a verdung, a fertály, az akó, az icce, a meszely helyét hivatalosan átvette a kilogramm, dekagramm, deciliter. Természetesen a népnyelv tovább használta a régi mértékeket, ám a receptekben is fel-feltünedeznek az új, hivatalos mértékegységekben megadott hozzávalók – akár egy recepten belül is. (A könyv végén megtalálhatók a régi mértékegységek átváltásai a ma használatosakra.)

Visszatérve a dilemmára, hogy vajon miért nem színesebb, bővebb a receptrepertoár, miért nem tartalmazza a füzet többféle fogásnak a leírását, csak feltételezéseink vannak. Valószínű, hogy a hétköznapi, gyakorta az asztalra kerülő, tehát jól ismert, az étkezések zömét adó fogásokat nem jegyezték fel – így aztán például egyetlen levesről sincs említés, csupán két levesbetét kapcsán. Húsos előételek és főételek is csak elenyésző számban szerepelnek a receptek között, halat pedig egyetlen étel, a Mikádó szelet említ meg: „2 drb sardellát átpaszírozva, 3 kemény tojást, egy kis kanál kaviárt finomra összevágni és a vaj közé keverni”. Úgy tűnik tehát, hogy a gyűjtemény összeállítója a mindennap tálalt ételek elkészítésében már gyakorlatot szerzett – akár férjhez menetele előtt, a családjában –, a működő háztartását pedig csak egy-egy, nagyobb hozzáértést igénylő vagy számára különleges fogással kívánta gyarapítani. Ezt látszik igazolni a Malacz galantine és a Vagdalt kappan áspikkal részletesebb, aprólékosabb leírása.

Viszonylag kevés a befőzéssel kapcsolatos, a téli étkezésre szánt savanyúságok, lekvárok, alkoholtartalmú italok, likőrök tartósítását leíró recept is. A háztartás más teendőit érintő, az ételek előkészítésével, a szárnyasok és vadak főzésre alkalmassá tételével összefüggésben is csak egyetlen feljegyzés található, Figyelembe veendő címmel. (A kappanrecepten kívül nincs sem szárnyas-, sem vadas étel a receptek között.) A vizes uborka készítésével viszont két recept is foglalkozik, az egyik egy különálló, eltérő kézírású lapon, a másik pedig gondosan átmásolva a füzetbe. Érdekességként mindkettőt betettük a kötetbe, mert a két, szinte azonos tartalmú szöveg helyesírása, a másolás ellenére, eléggé eltérő.

Csókok, puszedlik, teasütemények

Eddig azokról az ételekről volt szó, melyekkel szűkkeblűen bánt a füzet tulajdonosa. Nem érvényes azonban ez a megállapítás az édes süteményekkel kapcsolatban. A 214 receptből mindössze 24 nem édesség, de ezek közé számoltuk a húsokat, a nem édes befőtteket és a sós süteményeket is.

Mi lehet ennek az aránytalanságnak az oka? Azon kívül, hogy a sütemények készítése igényli a legtöbb odafigyelést, a hozzávalók precíz adagolását – tehát némi szakértelmet, hozzáértést feltételez a készítőjétől –, a külvilág számára egy-egy jól sikerült darab sikeres „vizsgafeladatot” is jelentett. A társas érintkezés formái ugyanis a vizitek, vendégeskedések voltak, amikor a háziasszony többnyire aktívan részt vett az előkészületekben – még akkor is, ha volt kisegítő személyzete. Az ilyen alkalmakkor pedig a tea vagy kávé mellé kínált süteményeké volt a főszerep, azok mintegy reprezentálták a vendéglátó mesterségbeli tudását. Arról nem is beszélve, hogyha ízlett közülük valamelyik, annak illett is elkérni a receptjét. Talán ezért is szerepel például feltűnően sok habcsók, piskóta és puszedli leírása – igaz, sok átfedéssel –, mert folyamatosan gyarapodott a süteményarzenál.

Mindezek ellenére sokszor előfordul, hogy az elkészítés részfeladataira (cukrot törni) vagy a sütemények díszítésére alig van utalás, csak egy-egy szó, például „beeizol” jelzi a befejező folyamatot. Ezt azonban semmiképp nem lehet slendriánságnak feltételezni, éppen ellenkezőleg. Annak a kornak a lányai ugyanis komolyan készültek majdani háziasszonyi feladataik elvégzésére. Többnyire már a szülői háznál megkapták útravalóul mindazt a tudást, amire szükségük lehetett a családi háztartás irányításában, működtetésében. Ez a háttértudás és a gyakorlat során kialakult rutin tette lehetővé, hogy megbirkózzanak például ennek a receptnek az elkészítésével: „½ font zsír 1 itcze liszt 12 lat czukor 2 tojássárgája kevés czitrom és czinnet” – és ez nem egy részlet, hanem a Rostos tészta teljes receptje.

A Szómagyarázatban igyekeztünk megadni a különféle készítési folyamatok, valamint a mára már feledésbe merült vagy kevésbé közismert alapanyagok és ételféleségek jelentését. Többet közülük manapság a készítés időigényessége miatt nem alkalmazunk, vagy esetleg mással helyettesítünk napi vagy alkalmi sütés-főzésünk során. Persze az is elképzelhető, hogy csak azért nem használjuk, mert nem tudunk róluk, és talán éppen a kötet böngészése közben kapunk kedvet egy-egy „régi újdonság” elkészítésére. A következőkben néhány érdekes ételt ismertetünk, de mielőtt ebbe belemerülnénk, még szóljunk néhány megfigyelésünkről.

A sütemények között egyetlen, túróval készülő recept sincs, és a meggyen kívül néhány alkalommal az alma és a barack, sűrűbben a citrom, szőlő (mazsola), narancs, és főleg a fagylaltoknál, hideg édességeknél az eper és a málna képviseli a gyümölcsöket – és a befőzés kapcsán a sajtnak eltett birsalma. Van viszont bőségesen mandula és dió, gyakori az ízesítők között a vanília, az ánizs és a fahéj. Jellemzően nem szűkölködnek a tojással a receptek. Az egyik piskóta készítéséhez például „2 font czukorba 6 tojást ezt jól eltreibolni, lassankint 22 tojás sárgáját beleadni” – és ehhez a kikevert masszához már csak kevés liszt dukál.

A torták, sütemények töltelékei pedig nem a manapság jellemző vaj-cukor keverékek, hanem főleg tojássárgájából, tejjel, tejszínnel főzött krémek. Jellemzőek emellett a dunsztolással készülő pudingok és kochok. Felfedeztünk viszont két olyan süteményt, amelyik az elmúlt években lett népszerű, és rögtön a kedvencek közé került, azonban a füzetben már szerepel, és elkészítése teljesen megegyezik a ma közkedvelt profiteroléval és churroséval. Csak az egyiknek profitriol, míg a másiknak tolófánk a neve.

Most pedig következzenek az érdekességek!

A bolygó hollandi

Igaz, hogy a szerző mostohán bánt a húsos elő- és főételekkel, de közülük az egyiknek a neve mégis okozott némi fejtörést. A Fliegende Holländer, vagyis a bolygó hollandi néven lejegyzett receptet ugyanis nemigen sikerült Richard Wagner operájával összefüggésbe hozni, de még ahhoz a legendához sem hozzákötni, ami az opera alapjául szolgált. Nem találtam kapcsolatot sem a tengeren hányódó szellemhajóval, sem az ördögi hajóskapitány és legénysége történetével. Végül – lehetséges, hogy tévúton járva, de miután ez ügyben sem érkezett a miértre válasz – a receptleírásból arra a következtetésre jutottam, hogy főképp a formai hasonlóság okán mégis összehozható a recept a középkori históriával.

A már elkészült ételt ugyanis sós piskótába kell belehelyezni, tehát a tészta felfogható a húsos-májas töltelék hordozójának, vagyis egy csónaknak, esetünkben akár hajónak is.

Ez a Napóleon nem az a Napóleon

A régi, nyomtatásban megjelent, de akár a kézzel írt magyar szakácskönyvek is többnyire a könnyedebb és divatosabb francia konyhaművészet irányát követik, ám nagyon sok a német közvetítéssel hozzánk érkezett recept is. Ez tetten érhető mind az elnevezésekben, mind a munkafolyamatokra használt kifejezésekben (bégni, eizol, spinnel stb.).

Az orosz vonal, csakúgy, mint a nyomtatott szakácskönyvekben, ebben a gyűjteményben sem erős, de a Muszka czón megfejthetetlen feladatot jelentett. A Muszka egy romániai, Arad megyei település neve is lehet, az internetes Idegen szavak szótára szerint postást jelent, de a legelterjedtebb és legkézenfekvőbb az oroszok népies elnevezése, a Moszkva szóból eredeztetve. És hogy a czón mit jelenthet? Nos, azt sem sikerült megfejteni. Amúgy egy tojáshabból készült, csokoládéval bevont lepény a recept szerint.

A következő receptrejtvény, a füzetben található Napoleon torta, már orosz–francia koprodukció, némi svéd kiegészítéssel.

Menjünk sorban! Az első Napóleon-tortát állítólag 1912-ben egy ünnepi alkalomra készítették, mégpedig az oroszok nagy honvédő háborújának százéves jubileumára. Az 1812. év ugyanis az orosz történelemnek jelentős dátuma, amikor is Kutuzov marsallnak köszönhetően sikerült megállítani a Napóleon császár vezette sereg előnyomulását, és végül a franciák fejvesztve menekültek Párizsig.

Más források azonban jóval régebbinek és francia eredetűnek tartják a tortát, és a mille-feuille (ezer levél) tésztából készülő krémessel azonosítják. A svéd Wikipédián talált Napóleon-torta egyik változatát (svédül Napóleon-sütemény) először 1651-ben írta le Le Cuisinier François (A francia szakács) című könyvében François Pierre La Varenne. Az 1800-as évek elején ezt Marie-Antoine Carême továbbfejlesztette, aki szerint az eredeti egy ősrégi recept volt. A svéd változatot Johan Broqvist készítette mesterpróbaként Ausztriában az 1800-as évek közepén. Broqvist egyébként 1876-ban nyitotta meg cukrászdáját Växjőben, amelyet azóta is a család üzemeltet, jelenleg az ötödik generáció dolgozik benne. A svéd cukrászatban a Napóleon-torta egy réteg leveles tészta, rajta vaníliakrém, azon tejszínhab és a tetején még egy réteg leveles tészta. Ezt a réteget ribizlizselével kevert cukormázzal fedik le. Nagyon hasonlít ehhez a Hollandiában kedvelt tompoes. November 17-e egyébként Svédországban a Napóleon-sütemény napja.

Még egy csavar a történetben, hogy sok nyelvben használják a francia császár, Napóleon nevét a sütemények elnevezésénél, de ez valószínűleg hibás, mert a szó eredetileg napolitain, vagyis nápolyi lehetett. Egy másik feltételezés szerint egy párizsi sütőmesternek, Adolphe Seugnot-nak a creme-napolitain kifejezés a császárt juttatta eszébe, ezért ő a süteményt 1867-től Napóleon-süteményként árusította.

A könyvünkben szereplő recept amúgy leginkább a svéd Napóleon-szelettel mutat hasonlóságot, és miután az biztos, hogy 1905 előtt írták le, az immár klasszikus orosz Napóleon-tortához nincs semmi köze. (Az összehasonlítás kedvéért a Napóleon-torta mai változatát is közreadjuk kötetünkben, Dalos Rimma saját, orosz receptúrája alapján.)

Császári vagy nem császári a morzsa?

Nem szeretnénk romba dönteni a Ferenc Józsefhez fűződő legendákat, de némi kétely felmerült a császármorzsával (der Kaiserschmarren) kapcsolatban is. A kéziratban ugyanis a gyönyörű, kalligrafált kezdőbetű minden kétséget kizáróan nem K, hanem H, vagyis a recept a Haizer smór leírását adja. Bármily furcsa, de ennek az elnevezésnek több köze van a végeredményhez, ugyanis a német heizen ige jelentése fűt, forrósít, a smór szó pedig a smarni egyik változata. A smarni (der Schmarren) a német zsír szóból eredeztethető, jelentése többek között morzsa, semmiség, hitványság, vacak, jelentéktelen. Akár forró vacakoknak is hívhatnánk, de maradjunk a császármorzsánál.

Az azonban nem tűnik életszerűnek, hogy a császári és királyi fenség, maga Ferenc József, miután palacsintára vágyott, kibotorkált a konyhába – legalábbis az egyik eredetmagyarázat szerint –, és maga kikevert egy tésztát, elkezdte sütni, de gyakorlatlansága miatt darabokra szakadt a félig kész palacsinta, ám nem adta fel, és végül kreált egy új édességet. Ezenkívül még van néhány történetváltozat az őscsászármorzsa keletkezését illetően, ki-ki választhat magának közülük.

Persze valószínű, hogy a Haizer smór is egy elírás folytán kapta ezt a nevet, de a véletlen úgy hozta, hogy így is értelmezhetőnek tűnt. Mi több, a recept leírásának időszakában még nem lehetett általánosan elterjedt az 1867-től már magyar királyként is uralkodó császárnak és morzsájának a története.

A császármorzsa amúgy készülhet lisztből és morzsából is. Czifray István Magyar nemzeti szakácskönyve (az első kiadása 1816, példának okáért akkor még Ferenc József meg sem született, és még ha a császár maga sütötte is a legenda szerint, az elkészítését nem ő találta ki, mert az akkor már rég ismert volt!) mindkét változatot ismerteti. Az egyik „koczkásra metélt zsemlyéből”, tojássárgájából, tejből, cukorból készül mazsolával, és zsírban kell „szép világosbarnára pirítani” – ez tehát a darasmarni. A lisztsmóring tésztájába liszt, tejszín, tojássárgája, porcukor, mazsola és a tojásfehérjék felvert habja kerül, libazsírban ajánlja jól megpirítani, majd cukorral, tört fahéjjal meghintve tálalni.
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A Szabó Magda-hagyatékból előkerült füzet titkaiból ennyit sikerült megfejteni azok alatt a hosszú-hosszú órák alatt, amikor a szakadások, a rojtok, a foltok és a pecsétek mintázata, valamint a néhol alig olvasható szöveg alapján, lupéval a kezemben próbálkoztam helyükre illeszteni a széthullott lapokat. Végigkövettem tulajdonképpen a receptek segítségével a füzet életét – születésétől a haláláig. Azt ugyan továbbra is csak találgathatjuk, hogy az írónő miért tartotta fontosnak, hogy megőrizze az ütött-kopott füzetet, de a szerkesztő-elemző munka közben újra bebizonyosodott, hogy sokszor az életünk lényegtelennek tűnő dolgai az idő múlásával értékessé válnak, és ha figyelünk rájuk, újabb és újabb érzelmi, kultúrtörténeti adalékkal szolgálnak az utókornak.

Reméljük, az olvasók is érdekesnek és gondolatébresztőnek találják majd a régmúltnak ezekről a szakadozott papírlapokról átmentett, és így újraélesztett üzenetét.

Veres Mária




  
    Receptek

  

  
    Mogyoró v. dió torta

    [18]97. nov. 1.

    Négy evő kanál törött diót v. mogyorót ½ font czukorral és 9 tojás sárgájával jól összekeverünk, ¼ óráig; azután a 9 tojás fehérének habját hozzá teszszük és 2 marék finomra szitált zsemlyemorzsát. Ezt jól kikent és kilisztelt formába teszszük; a tölteléket azután így készítjük: czukrot spinnelünk és mogyorót v. diót teszünk bele, az egyik részt megkenjük a másikat ráborítjuk. Azután a tetejét beeizoljuk.

    Holipni

    Finom liszt, tej, czukor és egy piczi só. Ezt jól összekeverjük; a kellő sürüséget el kell találnunk.
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    Omlette

    Keverjünk 2 evőkanál czukrot 3 tojás sárgájával egy kávéskanál liszttel; ezután tegyük hozzá a 3 tojás habbá vert fehérjét. Tegyünk egy palacsinta sütőbe kevés vajat; ha elolvadt öntsük bele a tésztát és hagyjuk lassan sülni. Ha már jó piros óvatosan meg kell fordítani és a másik oldalát is pirosra sütni. A felét meg lehet kenni befőttel, a másik felét ráhajtani és hosszukás tálon megczukrozva feladjuk.

    Vajas pogácsa

    Egy liter finom lisztbe ¼ kg jó és kemény vajat szeldelni, 2 kávés kanál sót hozzá tenni és jól össze dörzsölni, a közepén gödröt csinálni és 2 evőkanál fehér bort és 3 v. 4 kanál tejfellel összegyúrni, oly keményre, mint a turós metéltet szoktuk, azután kinyomjuk és kisütjük. Nem kell megkenni, mert igy könnyebben feljön.

    Thea sütemény

    15 deka czukrot 6 lat liszttel egy czitrom hajával jól össze vegyítünk; ekkor verjünk fel kemény habnak 7 tojás fehérjét s a vegyüléket csendesen kavarjuk a hab közé; ekkor a már kikent és czukrozott tepsibe öntsük bele és tegyük be sülni. Ha már vékony hártyát kapott vegyük ki, hintsük be hámozott tört czukros mandulával és tegyük vissza sülni. Ha már rózsaszinű, vegyük ki, melegen a tepsibe hosszú rudacskákra vágjuk. Igy jó meleg helyen hetekig eláll és theához igen jó.
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    Sacher torta

    ¼ font vajat jól ki kell keverni, ekkor 6 tojás sárgát, ¼ font finom czukrot, 2 ½ tábla reszelt és rumba megpuhitott csokoládét közékeverjük. 4 lat közönséges és 4 lat keményítő lisztet; azután kanalankint 6 tojás kemény habját belekeverünk; formába kis tüznél egy óráig kell sütni két részben, melyeket, ha kihültek csokoládé öntettel összeragasztva ugyan ilyen öntettel bevonjuk.

    Töltelék: fél meszely vizzel 3 jó evőkanálnyi czukrot spinnelünk, ehhez egy nagy tábla reszelt megpuhított csokoládét veszünk, mit a czukorban addig főzünk, mig hólyagot vet és behuzzuk vele az egész tortát.

    Mai változat

    Hozzávalók 16 szelethez

    A csokoládés piskótához:

    200 g étcsokoládé

    8 tojás

    200 g lágy vaj

    150 g porcukor

    1 tasak (10 g) bourbon vaníliás cukor

    só

    150 g+1 evőkanál kristálycukor

    1 tasak (12 g) sütőpor

    200 g finomliszt

    A mázhoz:

    250 g baracklekvár

    300 g tortabevonó étcsokoládé

    2-3 evőkanál olaj

    Elkészítés

    1. Egy 26 cm átmérőjű kapcsos tortaforma alját kibéleljük sütőpapírral vagy megkenjük a teljes mennyiségből elvett vajjal, és beszórjuk liszttel. A sütőt előmelegítjük 190 fokra. A csokoládét eltördeljük, meleg vízfürdőben felolvasztjuk. A tojásokat kettéválasztjuk.

    2. A vajat habosra kikeverjük, apránként hozzáadjuk az olvasztott csokoládét, majd a porcukrot, a vaníliás cukrot, és egyenként a tojássárgájákat. A tojásfehérjéket egy csipet sóval és 150 g apránként hozzáadott kristálycukorral kemény habbá verjük. 1/3-át a vajas masszához keverjük, a többit a sütőporral elegyített liszttel váltakozva kíméletesen beleforgatjuk.

    3. A masszát a tortaformába öntjük-simítjuk, a szegélyén körben egy kissé felmagasítjuk (hogy kevésbé púposodjon fel), és középső rácsálláson 20 percig sütjük. Mérsékeljük a tüzet 160 fokra, majd további kb. 40 percig sütjük (tűpróba!) – a sütő ajtaját nem szabad nyitogatni, mert összeesik a tészta! Kivesszük a sütőből a tortát, tetejét megszórjuk 1 evőkanál kristálycukorral, az oldalát körbevágva elválasztjuk a forma oldalától, aztán rácsra borítjuk, és a formával lefedve hagyjuk kihűlni.

    4. Leemeljük a formát és a sütőpapírt, a tortát két lapra vágjuk (a lapok oldalába fogvájót szúrunk, így később eredeti helyükre kerülhetnek vissza). Az alsót megkenjük 4 evőkanál baracklekvárral, a felsőt rányomkodjuk. A maradék baracklekvárt felforrósítjuk, finom szűrőn áttörjük, megkenjük vele a torta tetejét és oldalát.

    5. A csokoládét felaprózzuk, meleg vízfürdőbe állított lábasban felolvasztjuk, végül felhígítjuk az olajjal, hogy szebben tudjuk kenni. A tortarács alá sütőpapírt terítünk, majd határozott mozdulattal a torta tetejére ötjük a mázat, egyenletesen elkenjük, úgy, hogy az oldalát is egészen befedje, majd hagyjuk megdermedni. A lecseppent és megdermedt csokoládémázat (az eredeti mennyiség majdnem felét) leválasztjuk a sütőpapírról, és ismét felhasználjuk.

    6. A torta tetejét, a klasszikus recept szerint, teljesen díszítetlenül hagyjuk. Tálaláskor forró vízbe mártogatott, szárazra törölt késsel szeleteljük, és a hagyományhoz híven cukor nélkül, krémsűrűségűre felvert tejszínhabbal kínáljuk.

    Mázvariáció

    Tortabevonó helyett eredetileg cukros-vizes csokoládémázzal vonják be (ennek sokkal hosszabb a száradási ideje!), amely úgy készül, hogy 1,25 dl (1/8 liter) vizet 200 g kristálycukorral erős tűzön 5 percig forralunk, majd a tűzről lehúzva kissé hűlni hagyjuk. 150 g étcsokoládét meleg vízfürdőben felolvasztunk, és apránként a meleg cukorszirupba keverjük (sűrű krémet kapunk). Felhasználás előtt hagyjuk langymelegre hűlni, csak azután vonjuk be vele a tortát. A máz ideális hőfokát ujjpróbával tudjuk a legkönnyebben megállapítani: mutató- és hüvelykujjunkat először hideg vízbe, majd egy pillanatra a mázba mártjuk, kissé összedörzsöljük, aztán szétnyitjuk: ha a máz szálat húz, hőfoka éppen a legmegfelelőbb.
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    Habkifli

    ½ font czukrot 2 evő kanál boreczetet és egy czitrom apróra vágott héját  2 tojás fehérével addig kell kevernünk, míg habos lesz; azután apróra vágott mandulába behempergetjük kis kifliket formálunk és gyenge tűznél sütjük.

    Pörkölt puszi v. tüzes csók

    ¼ font czukor ¼ font dió ehhez jön 4 tojás fehérje kemény habbá verve, egy kesztniben addig pörköljük mig meg nem barnul; ha meg van pirítva, viaszos, lisztes tepsibe kis kanállal apró puszikat formálunk és gyenge tűznél megsütjük. A diót ¼ darabokban használjuk.
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