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  Könyvem története


  Több éve már, midőn egy hangtalan, puszta nyári délután belépett hozzám  Nagyváradon  gróf Teleky Sándor, a vitéz, a híres honvédezredes.


  Mint egy tavaszi napsugár, úgy hatott komor lelkivilágomra a gróf úr nyájas biztató szava.


  Mert látva küszködő életem s tudva, hogy értek a főzéshez, kérdé:


   Miért nem írok egy eredeti magyar szakácskönyvet?  Nincsenek-e leírott jegyzeteim, valami különlegesebb ételekről?


   Igen, vannak  felelém.


   Ugyan kérem, adja ide, hadd nézem át.


  Nagy szégyenkezve elő is álltam egy szakadozott füzetecskével. Amint érdekkel lapozgatta, időnként megszólalt:


   No lám, ezt sem ismerem, ezt sem, ezt sem, pedig milyen jól hangzik a leírása, milyen ízletesnek képzelem e holmikat.


   Írja le kérem egy könyvbe ezeket az ételeket és még sok mást, ami valószínűleg még a fejében van. Hiszen tárcákat is írt már, tehát ne féljen, jól fog az a szakácskönyv sikerülni. Egész életemben szerettem volna egy olyan szakácskönyvet látni, amelyet olyan egyén írt, aki írni és főzni is tudott. Ha kegyednek egy ilyen szakácskönyvet írni sikerül, még szerencsés lehet általa.


  Némileg reménykedve, hálásan és fellelkesedve fogadtam e jóságos szavakat. Aztán azonnal hozzáfogtam egy újkori szakácskönyv megírásához. És két hónap alatt meg is írtam azt. De hiába kerestem reá kiadót  8 kerek esztendeig nem találtam könyvemnek jóságában hívő lelket. Végre a véletlen, az annyiszor megénekelt véletlen segített engem is.


  Most már itt van előttem a nemes gróf Teleky Sándor ezredes úr levele, mely így hangzik:


  Nagy-Bányán December 3-án 1891


  Igen tisztelt asszonyom!


  Nagyon szépen köszönöm a könyvet; jól ettem és jóllaktam belőle. Mondhatom, hogy élvezettel olvastam leírását azoknak a jó magyar ételeknek, amelyeket olyan jóízűen élveztem míg gyomrom volt, annyira nélkülöztem a számkivetésben s most már, vénkoromban csak villa és kanálhegyen ehetem.


  Én is konyítok valamit a szakácsság művészetéhez. Nagy mesterem volt, ki titkaiba bevezetett: az öreg Dumas, aki Canem, Soyer magaslatán állott és Brillat Savarin tudományát tökélyesítette.


  Okos dolgot cselekedtem, amikor nagysádnak tanácsoltam, hogy írjon Szakácskönyvet; valóban sikerült, s olyan, mint egy pirosra sült, pompás pulykapecsenye.


  Isten áldja, üdvözlettel:


  Teleky Sándor gróf


  Könyvem hét hónap alatt megérte a második, bővített kiadást.


  Mindezekért tehát hálás köszönetem és üdvözletem szálljon a nemes gróf felé és a tisztelt közönséghez, amely oly kegyesen kitüntetett.


  * * *


  Könyvem első kiadásának előszavát, a bevezető négy sor kivételével, mely szerencsémre tárgytalanná lőn, célszerűnek tartom ismét közleni:


  Rendkívül változatos élettapasztalat után írtam le e szakácskönyvet, kizárólag a saját emlékezetemből összeszedve. Nincsen e könyvben egyetlen étel sem, melyet magam  legalább párszor  el ne készítettem volna.


  Egyszerű, középosztálybeli háztartás keretébe illők ezek mind; de azért válogathat belőlük vagyonnal bíró nagyobbmérvű háztartást vezető nő is éppen úgy, mint a legszegényebb család, vagy azok a hivatalt teljesítő nők, kik egyszerű cselédek gondjaira kénytelenek háztartásaikat bízni, mert e szakácskönyvből könnyen és olcsón lehet igen jó ételeket főzni, vagy főzetni.


  Én gazdag földbirtokos családból származtam, gazdasszonyságom alapját hazulról szereztem. Később mint katonatisztné bejártam az ország majd minden vidékét; mindenütt megtanultam, ami jót és takarékosat csak észlelhettem. Szenvedélyes főzőné létemre gyönyörűséggel és rögtön megkészítettem a nekem tetsző ételeket.  Így gyűlt fel évek során át az én szakácsnői tudásom.


  Soha életemben másnak a házánál nem főztem, és mind e mai napig saját háztartásomban dolgozom, de mert nagy csapások értek, megismerkedtem az anyagi küzdelmekkel is. Így lassan megtanultam, miképpen kell és lehet az elképzelhetetlenségig kevés anyagból a lehető legjobb ételeket előállítani.


  Egészen magyar vagyok, ízlésre, szokásokra, s minthogy Erdélyben születtem, főzési modorom túlnyomóan erdélyies.


  Most már évek óta a főzési tudományom adja kenyeremet.


  Mindezeket előre bocsátva  úgy hiszem  van okom remélni, hogy a tisztelt közönség bizalmát megnyerem.


  Zilahy Ágnes


  


  Levesek


  Alig ismertem egyént  különösen a férfiak között, aki a levest csaknem minden étel fölé ne helyezné. Mégis aránylag kevés gazdasszony tud jó levest készíteni. Ennek okát csak abban lelem, hogy a leves készítése igen könnyűnek látszik, s ezért kevés gondot szoktak reá fordítani. Pedig aki azt hiszi, hogy könnyű, téved. Ahhoz, hogy valaki kevés húsból jó levest tudjon csinálni, valóságos művészet kell. Általánosan ismert dolog, hogy a leghitelesebb nagyvendéglőkben sincsen jó leves. Hja mert azoknak a jól fizetett szakácsok és szakácsnéknak sehogyse tetszik a leves jó elkészítésével járó sok apró babrálás. Pedig egy kis vegyes zöldség zsírba pirításával és többféle fűszer használatával együtt bámulatosan meg lehet a leveseket javítani. Természetesen az ilyesmiket csak gyakorlat után szemmel látott példából lehet megtanulni. A kisebb családok számára lehet leírás után is legízletesebb leveseket készíteni.


  Közönséges húsleves


  Vegyünk egy kiló marhahúst, felsárt vagy hátszínt. (Ezekből tisztább a leves.) Tegyünk egy hibátlan mázzal ellátott vas­fazékba 5 liter vizet. Ha jó forró, akkor tegyük a megmosott húst fél marék sóval a vízbe. Hol a gyakorlat még kevés a főzéshez, minden személyre egy fél kávéskanál sót kell számítani. Öt liter vízből lesz 8-10 személynek való leves. Ha 4 liternyire főzzük le, főzés közben töltögetni kell, mert a hús igen sok főzést kíván, a víz pedig elpárolog. A legkeményebb hús is megfő 2 és fél óra alatt, ha mindég forrhat. Gyöngébb hús másfél óra alatt is elkészül. Ha már egy óráig főtt a hús, tegyünk hozzá: két középnagyságú sárgarépát, két petrezselyemgyökeret, fél zellert, egy egész vereshagymát, fél karalábét, két cikk fokhagymát és tíz szem borsot; mindezt jól megtisztítva és mosva. Ezekkel is addig kell főzni a levest, amíg leszűrhetjük. Ha sertés- vagy borjúpecsenyénk van délre, az abból kiszedett nyers csontokat is rakjuk a levesbe. Minél többféle friss húsfajta van, a leves annál jobb. Közben habszedő (lyukas) kanállal le-lehabozzuk. Ha készen van, sűrű drótszitán egy tálba átszűrjük, és néhány percig otthagyjuk, hogy teljesen leülepedjék. így arany tiszta levest nyerünk. Aztán gondosan be kell a levest a tálból a fazékba tölteni, s egy kis késhegynyi, lisztfinomra törött sáfrányt kell beletenni: ekkor újra forraljuk fel, és tegyünk belé, ízlésünk és módunk szerint, a levesbe való dolgokból.


  Barna leves


  Egy lapos vasedénybe tegyünk egy kanál zsírt. Ha meleg, adjunk hozzá egy jókora felvágott vereshagymát, zellert, sárgarépát, petrezselyemgyökeret, mind karikára vágva (két-két szál elég). Sózzuk meg és tegyük gyors tűzre, hogy sötétbarnára megpiruljon. Kavarás közben egy pár darabka marhamájat is lehet közé tenni. Ha egészen barna lett, akkor a fent leírt, de még le nem szűrt, húslébe öntsük bele. Fél óráig avval főzzük; akkorra igen szép barna lesz az egész tömeg. Egy kis kockacukrot is adjunk bele ebbe a levesbe; sáfrány nem kell hozzá. Különben éppen úgy használjuk, mint a fehér levest; bármit lehet bele főzni.


  Tyúkleves


  Ha a tyúk fiatal, akkor együtt kell forró vízbe főni tenni mindenféle zöldséggel: répa, zeller, karalábé, petrezselyemgyökér, vereshagyma és néhány szem fekete borssal, sóval. Egy jó nagy kövér tyúkhoz vegyünk 4 liter vizet; ha a hús gyenge, töltögetni nem kell, csak csendesen, de folyton forralni; ha öreg a tyúk, akkor úgy járjunk el vele, mint a marhahússal; csak egy órai főzés után kell a zöldséget hozzáadni. Ha megpuhult a hús, le kell ezt is sűrű szitán szűrni, és kevés sáfrányt, késhegynyi szerecsendió-virágot adjunk bele. Főzzünk e levesbe vékony tojással gyúrt laskát vagy háznál készített csigatésztát.


  Tiszta borsos leves


  Két kis csirkét szépen megtisztítva vagdaljunk fel részeire; a combját, szárnyát, mellét, hátát, külön csinos darabkákba. Két liter jó meleg vízbe tegyünk bele sót és a következő zöldséget: 15 darab apró burgonyát nyersen, egy kockára vágott kisebb zellert, egy nem nagy sárgarépát, ezt is kockára vágva, kevés petrezselyemgyökeret, egy marok gyönge zöldborsót, 20 szem egész fekete borsot, egy kis fej vereshagymát igen apróra vagdalva és kevés zöldpetrezselyem-levelet apróra vágva; mindezt egy fél óráig főzzük, de vigyázzunk hogy szét ne menjen, azután egy diónyi zsírral egy bádogkanál lisztet gyengepiros rántásnak készítünk: ezt a leves közé öntjük, és akkor egy fél tojásnyi zsírba egy egész tojással két kanál lisztből felvert galuskát keverünk, s kávéskanállal belerakjuk a forró húsos zöldséges levesbe; evvel is legalább 6 percig főzzük, aztán fel lehet tálalni.


  Gulyáshús


  Egy kiló felsárszélt jó nagy falatokba vágunk, egy tojásnyi zsírt lábasba teszünk, és a felvágott húst beletesszük sóval, egy nagy fej apróra vágott vereshagymával és egy kávéskanál paprikával; fél óráig fedő alatt pároljuk, akkor öntsünk reá 3 liter forró vizet és főzzük másfél óráig: ha a hús puha lesz, tegyünk hozzá még egy tányér nyersen megtisztított felnégyelt burgonyát; ha az is megfőtt, fel lehet tálalni.


  Gulyáshús másképpen


  Egy kiló húst falatokba vágva 2 liter forró vízbe tesszük sóval és egy kávéskanál tört borssal. Ha forr, lehabozzuk és egy órai főzés után teszünk hozzá mindenféle zöldségből kockára vágva egy-egy darabot; vereshagymát, karalábét, zellert, petrezselyemgyökeret, sárgarépát, zöldborsót és ami éppen idényszerű; kevés burgonyát is tegyünk bele, és ha ezeket mind puhára megfőztük, egy pár marok csipegetett, keményre gyúrt tésztát is adjunk hozzá, és így együtt találjuk fel. Estére igen kedvelt leves.


  Rákleves


  A ráktisztítás módját nem mindenki ismeri, sőt félnek is tőle, pedig könnyen el lehet vele bánni a következő módon: a rákot bal kezünkbe fogjuk, és a két ollóját jól összeszorítjuk, a bajuszos felét tenyerünk felé fordítva, a farkát meg kifelé; a farkának középső uszószárnyát jobbra-balra megcsavarjuk, és csendesen kihúzzuk azt a kis vékony, fekete fonalforma belét, mely végigfut a farkán. A még mindig élő és mozgó rákot a fent írt módon erősen tartva (t.i. a hátánál fogva felül) ujjunkkal váltsuk le a farkát és szedjük ki a hátában levő belét. Az oldalrészekről és nyaka körül késsel kaparjuk le a tisztátalan részeket, az apró lábakat vágjuk le; csak az olló és a torok maradjon összefüggve a háttal. Hogy ezek szét ne hulljanak, arra különös gondot fordítsunk, mert másképpen nehéz elbánni a töltéskor vele.


  A rákokat igen sok vízben kefével addig mossuk, míg csak a mosóvíz tiszta nem marad; akkor töltsük meg rizskásával vagy felvert galuskával. Az apró lábait tegyük mozsárba és jól törjük össze, amennyire a szívós, héjas rész engedi. Tegyünk egy kis lábasba egy kanál zsírt vagy vajat; ha a zsír forró lesz, rakjuk hozzá a tört ráklábakat, és mindig keverve süssük addig, míg szép piros lesz a vaj és száraz a ráktörmelék, azután vegyük le a tűzről, mert könnyen megég és elbarnul, s akkor nem lesz szép piros a leves; öntsünk hozzá egy nagy kanál húslevest, aztán tálaláskor finom szitán szűrjük át a kész ráklevesbe.


  Kaszás lé


  Egy négyliteres fazékba tegyünk három liter vizet, és a vízbe rakjunk egy kiló friss disznóhúst, az tarjából vagy a lábszár részéből, a húst vagdaljuk fel porciókba a vízbe, tegyünk sót és három, négy cikk megtisztított fokhagymát. Ezt lehet füstös húsból is készíteni, sokan éppen füstölt disznólábbal szeretik a kaszás lét. Ha a hús jó puhára megfőtt, szűrjük le a levest szitán keresztül, azért, hogy a húsból kihullott apró csontokat eltávolítsuk a léből, azután a húst újra tegyük a tiszta lébe, és készítsünk hozzá habarást. Egy tálba tegyünk négy fakanál lisztet, hat fakanál igen jó savanyú tejfelt, egy pár egész tojást; ezeket keverjük jól el a liszttel együtt, ha a habarás sima lesz, lassankint öntsük a tálba, a habarás közé a forró húsos levet; azután fordítsuk megint vissza a fazékba a levest, és öntsünk közé annyi ecetet, hogy jó savanyú legyen. Ha valaki úgy szereti, hogy a fokhagyma jól megérezzék benne, az elkészítés után is lehet a lébe fokhagymát tenni, jól összevagdalva. Tálalásig meleg helyen tartsuk, de ne forraljuk sok ideig, mert összetúrósodik.


  A rákba való töltelék


  Minden személyre kell legalább két nagyobb vagy három kisebb rákot számítani; egy rákhoz egy bádogkanál rizskását vegyünk, tegyünk hozzá egy késhegynyi tört borsot, egy késhegynyi zöldpetrezselyem-levelet apróra vágva, kevés sót és minden személyre egy mogyoró nagyságú zsírt. Ezeket keverjük jól össze, és a rákok hátát félig töltsük meg; tele azért nem kell tömni, mert ha fő, kidagad, és ha helye nincsen, kemény marad a rizs, meg a farkát is nehéz lenne akkor visszadugni, mert avval kell elzárni a tölteléket, hogy főzés közben ki ne fusson. Ha jó fél óráig fő, akkor a töltelékből kimaradt fűszeres rizskását is a levesbe kell tölteni, hogy avval is főjön, míg szépen megpuhul, de igen lágy ne legyen. Ha készen van: a rákvajat hozzá kell szűrni.


  


  Utóirat


  Azt mondják, hogy a nők képtelenek írni utóirat nélkül. Hogy az egész világnak igaza legyen, könyvemhez íme én is csatolok utóiratot. Ez a fészkelődésem talán abból, a megérthető nyugtalanságból ered, hogy mióta ennek a szakácskönyvnek az első kiadása megjelent, sok jó emberem és asszonyom kérdőre vont: ugyan miért nem vettem be könyvembe nehány jeles angol, francia vagy német szakácskönyvből is a nekem tetsző jelesebb különlegességek leírását.


  Úgy jóakaróimnak, valamint az érdeklődő tisztelt közönségnek íme így feleltem:


  Semmit sem szeretek, ami nem eredeti; semmi sem lelkesít, ami nem hazai. Az egyszerűség és egyenes igazság volt örökké ideálom.


  Nem vezettem főúri házat soha, nem vágytam a más fényénél sütkérezni semmi esetben.


  Van már tucatszámra olyan szakácskönyv, melyet nem lehet megérteni, vagy pedig nagyszabású, drága összetételei miatt utasításait sok-sok családnak lehetetlen követni. Ebben a második kiadásban is  habár különösen a különlegességek címe alatt, sokkal bővebb az elsőnél  bizonyára van még hiány is, és ha e hiányokra reá mutatnak, nem veszem rossz néven. S ha valaha abban a szerencsés helyzetben lehetnék, hogy még egy harmadik kiadást rendezhetnék sajtó alá, legszívesebben helyre pótolnám a tudtomon kívül ejtett hiányokat, mert hibák nem hiszem, hogy lennének benne.


  Még csak azt az egyet jegyzem meg, hogy e könyvnek úgy hiányai, mint érdemei kizárólag tőlem eredtek, mert fordítás vagy előttem ismeretlen dolgok leírása nincsen e könyvemben. Magyar e könyv az ételeiben és szellemében egyiránt, s mint ilyen mű iránt kérem a tisztelt közönség nagybecsű pártfogását.


  Budapest, 1892. április hó 1-én.


  Zilahy Ágnes


  


  A szerkesztő utószava


  Zilahy Ágnes író, szerkesztő  többek között a Gazdasszonyok naptára című évkönyvet szerkesztette , és nem utolsósorban háziasszony volt. Saját elmondása szerint gyerekkorából hozta ételkészítési ismereteinek jó részét, hiszen ahogy írja: gazdag földbirtokos családból származtam, gazdasszonyságom alapját hazulról szereztem. Szüleit korán elvesztette, fiatalon férjhez ment Becsky Endréhez, és a katonatiszt feleségeként bejárta az országot. A különböző vidékeken tapasztaltak sokat fejlesztették gasztronómiai ismereteit.


  Zilahy Ágnes Teleky (vagy Teleki) Sándor gróf javaslatára kezdett szakácskönyvírásba  ezt a szerző kifejti a könyv elején. A gróf barátja volt Petőfi Sándornak, aki a koltói kastélyukban többször is megfordult. A hajdani 1848-as honvédtiszt az emigrációban Garibaldi oldalán is harcolt, és jeles gasztronómussá lett, majd a kiegyezés idején tért haza.


  Zilahy Ágnes célja az volt, hogy egy eredeti magyar és használható szakácskönyvet írjon. Fontosnak tartja megjegyezni, hogy a könyv minden receptjét saját maga is elkészítette. Élesen megkülönbözteti magát azoktól a szerzőktől, akik külföldi művekből fordított és összeollózott kötetet jelentetnek meg. A magyar gasztronómiatörténet egyik adóssága annak kimutassa, hogy a Magyarországon megjelent szakácskönyvek mennyire tekinthetők önálló munkának, és ha részben vagy egészében átvételek, akkor mi az eredeti forrásuk. A XIX. század két meghatározó, sok kiadást megért szakácskönyve volt Czifray Istváné és Németh Zsuzsánáé, melyek először 1816-ban, illetve 1833-ban jelentek meg. E művek XXI. századi kiadásának szerkesztőjeként az a megérzés erősödött bennem, hogy e könyvekben szereplő egyes receptek alapja valószínűleg egy közös harmadik, vélhetően külföldi mű lehetett. Ezzel szemben Simai Kristóf 1795-ös könyve hiteles. Több receptnél megemlítette, ha nem kóstolta az ételt. Más könyvből átvett receptnél pedig megadja a forrást.


  Zilahy nem akart más műveiből dolgozni. Amikor úgy fogalmaz, hogy semmit sem szeretek, ami nem eredeti, semmi sem lelkesít, ami nem hazai, akkor az nem más népek konyhája ellen szól, sokkal inkább a valóban hazai, a magyar háztartásokban elterjedt, nem külföldi könyvekből átvett receptleírások hiányára hívja fel a figyelmet, s igyekszik pótolni e hiányt. Olyan könyvet akart írni, amely a hagyományos magyar konyhakultúrát foglalja össze. Világos, részletes receptleírásaival az volt a célja, hogy az is főzhessen belőle egy ebédet, akinek soha főzőkanál nem volt a kezében.


  A könyv szerkesztése során arra törekedtünk, hogy egy ma is használható szakácskönyv kerüljön az olvasók kezébe. Megtartottuk az eredeti nyelvezetet, de a helyesírást a maihozigazítottuka könnyebb olvashatóság érdekében. Ahol az eredeti fejezetbeosztás nem tűnt következetesnek, ott a receptek tartalmához és a vélelmezett szerzői szándékhoz igazodva változtattunk. A régies vagy tájnyelvi szavak megértését pedig egy szótár segíti. A Valódi magyar szakácskönyv az Alinea Kiadó régi szakácskönyveket bemutató sorozatában jelenik meg, ugyanúgy, mint Czifray István Magyar Nemzeti Szakácskönyve, Németh Zsuzsána Magyar szakácskönyve, Simai Kristóf Körmöcbányán lejegyzett XVIII. század végi kéziratos szakácskönyvének első nyomtatott kiadása és az Erdélyi konyha  Kolozsvári szakácskönyv című mű.


  Golubeff Lóránt
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