Bati Aniké' — Bati Edit

Unnepi ételek, nemes hozzavalok.

A bor felhasznalasa az ételkészitésben

Természeti az bornak:

Ha az borral mértékletesen élsz, megelevenit,

s megéleszti az természet szerint valo meleget,

megemészti az ételt, minden felettébb valot az emberben székre hajt,
tisztitja az természetit, tisztitia az vert, erositi az agyvelot,
vildgositja és élesiti az szemet, szép tiszta szint csindl,

és az eré vagyon az borban;

ha pedig nem élnek vele,

16bb kdrt tészen életében, egészségében embernek, mennyi hasznot.”

Csoma Zsigmond 60. sziiletésnapjat kdszonti ez a tanulmanykotet. Mivel is lephetné meg
ebbdl az alkalombdl az iinnepeltet, a borlovagot egy taplalkozaskutatd, mint egy Kkitiind
fogasokbol 4allo ételsorral. A bor az linnepi €s hétkdznapi étkezéseken is kiemelkedd szerepet
kapott €s kap ma is italként, de jelen munkdmban azokat a fogasokat szeretném bemutatni,
melyekben a bor lathatatlanul, mint alapanyag szerepel. Ehhez els6dleges forrasként a
nyomtatott szakdcskonyveink koziil valogattam jo néhdnyat, némiképp tobb figyelmet
forditva a kora Gjkori erdélyi konyhara,’ de nem célom a teljes irodalom attekintése. A
recepteket gy gyiijtottem Ossze ebbdl a szempontbdl, hogy a széles valaszték példazza a kora
ujkort6l napjainkig a bor, a sz6l0, a must szerepét, jelentOségét, az élelmiszervalaszték
formalddasat, a konyhatechnika fejlodését és az izlésirany valtozasat is.

Termesztett novényeink koziil kevés van, melyet a sz6lénél sokoldalibban lehet
felhasznalni a konyhdban, ilyen sokféle ételosztalyban. Borral pacoldédnak, fonek husételek,
gyimolcsos levesek; izesitdje desszerteknek, saldtdknak. Krémek, ontetetek, pacok kocsonyak
kiilonleges aromaju Osszetevdje lehet a must, és a mazsola. Borecet keriilhet salatakba,

husételekbe, pacokba; szdldlevélben fézhetnek rizs-, hisgombocot, izesithetnek vele savanyt

' A tanulméany megirasakor a szerzé az MTA Bolyai Janos Osztondij tamogatéaséban részesiilt.

® Lako 1983: 243.183.

3 Csoma Zsigmond egyik jelentés munkéja a kora tijkori Erdélyi borkulturat, kertgazdalkodast mutatja be, az itt
felsorolt fogasokhoz felhasznalt ndvények termesztését ismerteti. Csoma 2009.



uborkat, diszitheti a pudingot; zold, éretlen szdldvel is savanyithatjdk az ételt, de télre
bef6ttként is el lehet tenni.

A bor biokémiai és a fizikai tulajdonsigai jelentik az alapjat’® sokréti
felhasznalhatosaganak, amit azonban a mai molekularis gasztronomia® divataig nem igen
fogalmaztak meg természettudomanyos pontossaggal, de empirikus uton pontosan ismerték a
szakacsok. Csoma Zsigmondtol azonban ez a néprajztol messzire vezetd szemléletmdod sem
all tavol, igy roviden érdemes errdl az oldalrdl is megnézni milyen fogdshoz és miért
hasznaljak a bort.

A bor 6sszetevdit tekintve 85-90 térfogat % vizbdl, 11-12 térfogat % (etil)alkoholbol,
tobb komponensii (ecetsav, borkdsav) savakbol all, mely savassagtol fliggden dsszességében
kevesebb, mint 10 g/l koncentraciéban fordulnak eld. Az édes érzetli boroknal emellett fontos
szerepet jatszanak a cukrok. A cukortartalom alapjan - mely a sz6l6- és gylimolcscukor
monoszacharidok mennyiségétdl fiigg - , vannak szaraz (4 g/l-nél kevesebb), félszaraz (4-12
g/l), félédes (15-50 g/l) és édes (50 g/l felett) borok. A tobbi Gsszetevd mennyisége, jelenléte
néhany szazalék egységnyi, mégis ezek befolyasoljak a bor milyenségét. Ezen anyagok a
sz016 mindségén tal a termOhely klimajatol, talajatol, az eldallitasi technologiatol, az
erjesztést végzd komponens milyenségétdl fiiggenek. A bor kémiai elemosszetételét tekintve
is igen valtozatos, és mivel ezek konnyen felvehetd, természetes vegyiilet formajaban vannak
jelen, kétségteleniil az egyik legkivalobb nyomelem-forrds. Az alap 6sszetevokbdl adoddan, a
legnagyobb mennyiségben eléforduld elemek: oxigén, hidrogén, szén. Ezek mellett legalabb
Ootven féle fém, és/vagy annak ionja is kimutathatd mintanként és bor-fajtanként.
Osszességében ezer vegyiilet egyiittes harmonidja adja meg egy bor karakterisztikajat, melyek
kozott éppugy eléfordulnak tucatjaval eldnyds étrendi hatdsu és az egészségre is jotékony

vegyliletek, de olyan 6nmagukban mérgezd anyagok is képviseltetik magukat, mint a glicerin
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Ez uton szeretnék Bati Editnek kdszonetet mondani a tanulmany biokémiai részeinek megirasaért.

> A molekularis gasztronomia alapgondolata, a konyhai jelenségek tudomanyos vizsgalata Nicholas Kurti-t5l,
Kiirti Miklostol szarmazik. Ebbol fejlodott ki a tudomanyos eredményeket folhasznald, futurisztikus ételeket
talalo, a latvanyra nagy hangsulyt fektet6 konyhamiivészeti g a molekularis konyha. ,,Kiirti Miklos 1908-ban
sziiletett, Magyarorszagon, majd Angliaban telepedett le és az Oxfordi Egyetemen kutatott és tanitott. 1969-ben
A fizikus a konyhaban cimmel tartott beszéde utan szinte kizardlag a konyhai folyamatok fizikai és kémiai
kutatasaval foglalkozott. 1985-t6]1 Kiirti 1998-as halalaig Hervé This francia tudossal egyiitt tartak fel a
konyhamiivészet rejtelmeit. ,,Azt gondolom, szomoru tény, hogy civilizacionk le tudja mérni a Vénusz
atmoszférajanak hdmérsékletét, am azzal nincs tisztaban, hogy mi megy végbe a felfujtjaban siités kozben.”-
vallotta Kiirti. Haldla utdan Hervé This folytatta a munkat.” http://www.mindmegette.hu/gasztrotrend-2-a-
molekularis-gasztronomia-41103. letdltés 2012. julius 5.
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vagy a metilalkohol.® A kémiai elemekbé] valtozatos vegyiiletek épiilnek fel, melyek iz-, illat-
, szin- és aromaanyagokat hoznak létre, megalkotva ezzel az egyes borok karakterét, melyek
évjaratonként és termOhelyenként is masok lehetnek.

A vizsgélt receptek azonban csak nagyon ritkdn adjdk meg a felhaszndland6 bor
mindségét. A legtobb esetben csupan mint egyszerli, egyféle hozzavalot szerepeltetik.
Magatol értetddonek veszik, hogy olyan italt tegyenek a szakdcsok az ételbe, amely
rendelkezésre all. Példaul a 18. szazad végi, német nyelvrél magyarra forditott Balassa Agnes
szakacskonyvében’ szereplé fogasokhoz egri, gyongydsi, csabi és tokaji borokat
fogyaszthattak a csalad fennmaradt, korabeli gazdasigi iratai nyoman.® Ebben a
szakacskonyvben jelzdvel is jelolve eléfordul példaul veres bor, melyet a vizahdlyaggal
késziilt zseléhez, szultzhoz, mint szinez8anyagot kever bele.” A csipkelekvart talalasakor aszi
borral javasolja elegyiteni.'’ Siilt pontyot fekete lével, azaz a hal vérét borral 6sszekeverve,
fiiszerezve, siiritve talaltatja a szakacskonyv szerzéje. !

A 16. szazad végi, feltételezhetden az erdélyi fejedelmi udvar szakacsa altal irt
a ,,Szakacs tudomany”-ban'? a borsé szak [16] készitése soran: Mikor megdrolted,
melletted legyen egy tiszta edényben édes bor, mdasban rosa viz; ha édes bornak
szerit nem teheted, nadmézzel édesitsd meg. Ezt egyszer is, mdsszor is ereszgesd az
borban, mikor megdrilted.”” A vaddiszno fejét, sodarjat foztem eleget gyongydsi
felfoldi édes borban ... Ha penig csak koz urnak akarod megfozni, savanyu borban
is meglehet, eczetben is, ha nemes embernek, csigérben is. Mikor feladod, akkor
16lts ecztet red, ... szegény embernek fzni csak sés vizben is jo''. A tyuk huséara

16lts igen savanyii bort red annyit, kiben az tyvik megfShessen.” Az almafankhoz a

® A kedvezétlen élettani hatast, am szigoru eléirasokkal szabalyozott mennyiségben fellelheté nehézfémek (pl.
6lom, kadmium) kdrnyezeti szennyezanyagként juthatnak a borba. A fenti kémiai elemekbdl valtozatos
vegyliletek épiilnek fel, melyek iz-, illat- és aromaanyagokat hoznak létre, megalkotva ezzel az egyes borok
karakterét, melyek évjaratonként és termdhelyenként masok lehetnek. Az alkoholtartalmat adé etil-alkoholon
kiviil kismértékben metil-alkohol is el6fordul, mely a sz6l6 pektin tartalmanak enzimatikus bontasabol ered,
illetve a cukorbontas mellékterméke a haromértékii alkoholok k6zé tartozd glicerin, melynek a mennyisége a bor
stiriségét befolyasolja. http://www.vilaglex.hu/Erdekes/Html/Borkemia.htm, let6ltés ideje: 2012. méjus 21.

7 Fiireder 2006

8 MOL Balassa cs. P 1769 29 cs., P 1770 4 cs.
? Fiireder 2006: 74.

10 Fiireder 2006: 91.

! Fiireder 2006: 83.

12 Radvényszky 1893.

13 Radvanyszky 1893: 230.

' Radvanyszky 1893. 66.

!> Radvanyszky 1893. 92.
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tészta: tiszta fejér borbdl, liszthdl csindlj radéczot [tésztat]. '® A sés 1ében f6tt viza
talalasakor formds mustot is vihetnek fel mellette."’
A bor legkorabbi vizsgalt szakacskonyvekben szerepel a legtobbszor, mint hozzavalo.
A 16. szizad végén irodott Rumpolt szakacskonyv,' forditasa  1680-bol, és annak
kortarsaként 1600 koriil az erdélyi fejedelmi udvar Szakacs tudomanya,'® valamint a Zrinyi
udvar 17. szazadi receptjei mutatnak hasonldsagot a bor ételkészitésben betdltott szerepét
tekintve.”® A kozépkor végén, a kora wjkor elején a magyar taplalkozaskultura a legfelsd
tarsadalmi korokben — ezen forrdsok révén csak errél alkothatunk némi képet —
bekapcsolédott az eurdpai kolostori-udvari szakacsmiivészetbe.! A receptek rovid id6beli
késéssel, forditasokban, de eljutottak a felfoldi Balassa Agnes konyhajara is.”> Ez az idészak
az Kozép-Eurdpa egészében az izlésirany valtozasat mutatja, a kozépkorra jellemzd savanya

3 Az ételvalaszték a keleti

iz mellett az édes/sés eldtérbe kertilésével pérhuzamosan.2
fiiszerekkel, a cukor bdséges, latvanyos felhasznaldsaval a tarsadalmi elkiiloniilést fejezte ki,
ahogy erre idonként a receptek szerzoi is utaltak, illetve olcsobb alternativakat is kinaltak. A
méz helyett a cukor, illetve a nem kimondottan savanyu, hanem annal semlegesebb s6s-borsos
iz az, amely fontos a jelen dolgozatban vizsgalt bor szempontjabol. A Rumpolt szakacskonyv
ételeinek jo része inkabb savanyu, (az ecet hasznalata és a fiiszerek a dontdek), de mar
megfigyelhetd a lagyabb izhatast eredményezd fliszerezés jelentdségének novekedése is.>* Ez
a folyamat lett a meghataroz6 a kovetkezd szazadokban, - de erre majd a késébbiekben
bovebben kitérek -, a konyhatechnika fejlédése, és a kereskedelmi kapcsolatok bdviilése
miatt. A friss hus, vadhusok, a halak széles valasztéka, a feldolgozas és a tartositas
kidolgozott volta, a felhasznalt j6 mindségii és nagy mennyiségli bor is mind-mind a magas
konyhamiivészet eredménye, a koznép konyhain csak tobb évszazados késéssel jelennek csak
meg. A taplalkozas egészében ezen évszazadokban, a magasabb tarsadalmi rétegek konyhdin

kimagaslo a husételek aranya, az étkezések alkalméval szarnyasok-eml6sok sora keriilt az

' Radvanyszky 1893. 200.

17 Radvanyszky 1893. 125. 12. [Az oldalszdm utan a receptek szama, ahol a szakacskdnyv megadja.]

** Laké 1983.

' Radvanyszky 1893.

0 Kiraly 1981.

*! Kisban 1997: 423.

> Fiireder 2006.

» Kuti Kléra tanulmanya a Rumpolt szakacskonyv fogasait elemzi az izirdny tekintetében, megallapitasait
érvényesnek vehetjiik a forditasban megjelent munkakra és azok gyakorlati megvalosulasaira is. Bar a borokat
az édes iz koOré csoportositja a tarsitott fliszerek miatt, jelen dolgozatom ezt némiképp cafolja, mert a
savtartalom, az aromaanyagok a meghatarozoak a bor felhasznéalasakor. Kuti 1997.

* Kuti 1997.



asztalra,” véltozatos elkészitésiikben kap teret a bor is. A dekorativan foladott husokat koret
nélkiil, aldjuk ontott vagy melléjiikk kinalt, kenyérszeletekre szedett martasokkal talaltak,
melyeket kanallal vagy késsel martogatva fogyasztottak. A bdjti napokon a halak tomege
adja a 10-20 fogésbol 4ll6 meniisorokat.

A magyar taplalkozaskultira torténetében a kora Gjkorban kezdddtek azok valtozasok,
melyek kozépkori étkezési szokdsokat hattérbe szoritva jelentds szerkezeti valtozasokat
eredményeztek.”® A gabonataplalék jelentésége nagyon megnétt a 16. szazad kdzepétdl, a fott
tészta lett a széles korben kedvelt elkészitési modja a kasak mellett, helyett, az erjesztett
kenyér szerepe folyamatosan nétt. A bor ezen ételek receptjeiben kevéssé kap szerepet. Az
ujvilagi novények a 18. szdzad végétdl bdvitették az ételvalasztékot, a paradicsomot, a
burgonyat, illetve fiiszerpaprikat, kukoricat is tartalmazo fogasokhoz azonban kevéssé illettek
a borok, ahol sziikséges volt, ott a savanyu iziranyt inkabb az ecetekkel érték el. A répacukor
a 19. szazad sordn luxuscikkbdl fontos alapanyagga valt, mind tobbek szdmara valt
elérhetdve, 0 desszert recepteket inspiralva.

A teritékek a 17. szazadtol egyéni tanyérokkal, étkezd villakkal egésziiltek ki az elit
korében, az 1690-1720 kozotti idoszak tobb fontos valtozast is hozott: a leves étel, mint
bevezetd fogas mellé¢ egyéni mély tanyérok, kanalak hasznalata valt altalanossa; illetve a
kozépkori kettds étkezési rendet felvaltotta a reggeli-ebéd-vacsora szerkezet. Mindez azonban
szélesebb korben csak lassan, a 19. szdzad végére, a 20. szazad els6 harmadara valtak
altalanossa. A felhasznalt husok mindsége, a fajtavaltas, a szarvasmarha mellett a sertéshus-
fogyasztdas novekedése is kapcsolatban allt a receptkdonyvekbdl kiolvashatdo, a bor
felhasznaldsara vonatkoz6 adatokkal. A bor szempontjdbdl a szakacskonyvek tanulsidga
alapjan is jelentdsek ezek a valtozasok, szerepének modosuldsai parhuzamban allnak a
taplalkozaskultara egészét érintd folyamatokkal.

A borok antibakteridlis hatasa érvényesiil az emberre veszélyes, patogén, betegséget
okoz6 baktériumokkal szemben is (kolera vibrid, kolibacilus, tifuszbacilus stb.). Az
antiszeptikus hatést a bor polifenol-vegyiiletei*’ idézik el6, az antocianinok a v6rds borokban,
- melyek a kékes, vordses, ibolyds arnyalatokért is feleldsek, és a sziv-, érrendszeri

megbetegedések kialakuldsanak kockazatat csokkentik -, valamint a fehér borokban

23 példul a galgoci Thurzd udvar 1603-as havi meniisora alapjan az udvari koznép és a four étkezésérél is némi
képet alkothatunk. Radvanyszky 1893.

*6 Kisban 1997:429.

2T A sz618ben szintetizalodd polifenolok feladata, hogy megvédjék a novényi sejteket a napsugarzas karos
hatésatol, és a kiilonb6zd korokozoktol. Foleg a héjban, kocsanyban, magban talalhatok, igy a borkészitési
technologia miatt a vorosborban sokkal nagyobb mennyiségben maradnak meg.



flavonoidok.®A bor, a sz616 a kiilonféle ételosztalyokban egyarant fontos adalékanyag és
izesito.

iz és aromaanyagainak hatasan til a bor savtartalménak van jelentésége a siités, foz¢s,
pacolas soran, amely pH 2,8 és 3,8 kozotti, kdzel annyi, mint a gyormorsavé (2,0-2,5), igy
segiti az emésztést is a fogyasztisa. > A borban eléfordul6 savak, mennyisége erésen fiigg a
bor fajtajatol. A savaknak altalaban fehérjeroncsold hatidsa van, azokkal érintkezve kémiai
szerkezetiiket nem megfordithatd modon roncsoljak, kicsapjak. A husok pacolasa sordn az
izmokat felépitd aktin és miozin fehérjeszalakkal is ez torténik, melynek soran praktikusan az
izom szovete fellazul. Konnyebben, gyorsabban siithetd, fézhetd, allomanya konnyebben
emésztheto.

A vizsgalt receptek sordban a husételekhez (marha-, baromfi-, sertéshus) parosul a
legtobb esetben a bor, mint f6z61¢, vagy mint a paclé alkotoeleme, illetve a siiltek mellé kinalt
martds izesitdje. A kovetkezékben a tekintsik at néhany példat a huasételek koziil
megjelenésiik idérendjében, a teljességre azonban a tobb szaz recept miatt nem torekedhetek.
A 16. szézadi erdélyi fouri udvar szakacskonyve nyoman késziilhetett:

Mustos pecsenye,30 Diszno alla, sodara gyiimélcsos lével,’' Malosa [mazsola]
lével kappan,, amelyben bort, mazsolat és mézet osszeféztek, piritott cipdval
stritették, majd a tetejére szortak nddmézet, fahéjat és gyombeért.

Bornemissza Anna szakicskonyvében husételek kozott: Hideg étek
bornyulabbul. Fozd meg fele vizben, fele borban avagy ecetben. Tégy borsot,
safrant, gyombeért belé. Sziird le az levit, s toltsd uj fazékba, s megtisztul az uj
fazéktul. Leszall a sirije, s ha meghiil toltsd a bornyulabokra. Hamozott
mondoldval és tengeriszglével [ribizli] hintsd meg.*

Zrinyi udvarban: Kappan éles lével. Almat, hagymat apron vagni, az kappan

lében megfozni, az abarolt kappannal felereszteni, bort, ecetet, amennyi elégséges,

% http://www.vilaglex.hu/Erdekes/Html/Borkemia.htm, letdltés ideje: 2012. majus 21.

2 A borkésav (1-5 g/l) mellett a bor egyik legfontosabb sava almasav, mennyisége a borban 0-8 g / liter koriili.
Az éretlen sz616 tobb, az érett sz016 kevesebb almasavat tartalmaz. Az almasav baktériumos bomlasakor tejsav
keletkezhet. Baktériumok borkdsavbol ecetsavat és szén-dioxidot, glicerinb6l ecetsavat, tejsavat €s propionsavat
termelnek. Egészséges borokban az ecetsavtartalom legfeljebb 0,5-0,8 g/l. Az ecetesedés a bor legstlyosabb
betegsége. Alkoholos erjedéskor borostyankdsav is képzddik a cukrokbol. A must és a bor egyik cserzdanyaga a
csersav, amely a fanyarsag egyik meghatarozdja, természetes szerves sav alkotdoeleme a citromsav is. Az
alkoholos erjedés soran keletkezd szén-dioxid vizzel szénsavat alkot. Ez kismennyiségben minden bor eléfordul.
Részben szabad allapotban jelen lehet kénessav, amely antiszeptikus, redukalo, valamint iz- és zamatképzd
hatasu. http://www.vilaglex.hu/Erdekes/Html/Borkemia.htm, let6ltés ideje: 2012. majus 21.

3% Radvanyszky1893: 24. 34.

*! Radvanyszky1893: 60. 6.

32 Radvényszky1893: 85. 1.

* Lako 1983: 98. 57.
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beletolteni, egy szelet szalonnat is az iziért, borsot, sdfrant, gyombert,
szerecsendié-virdgot, aki akar, lémonyat szelj bele.”*

A kozéprétegbeliek szdmara irddott Tothfalusi szakacskonyv tartalmaban,
szerkezetében is a korabbi taplalkozastorténeti korszakot képviseli, husételei koziil
pélaul: Kdposzta kolozsvari modon. Végy szép sos kaposztat, azt szép vékonyan
apritsd meg, azonban egy fazékba egy kover tyiukot vagy peniglen egy fél ludat kovér
szalonnaval forrald fel, abarold meg, és a kaposztdaval tedd fel, borsot beléje [...] és
jol fozd meg, bort is téegy bele, amennyi elég, hogy jobb izii legyen,és amikor feladod,
borsold meg.” Téjfeles kdposzta. A sés kdposztat szépen megapritvan szalonndval
tedd fel, és amikor megfott a levében, végy ki egy csuporba, amelyben a téjfel vagyon,
és azzal ereszd fel, jol habard Ossze, és ontsd a kaposztahoz a fazékba, mennél t6bb a
téjfel, annal jobb, és felforralvan add fel [...] ha valami szép tehénhust tehetsz belé,
anndl szebb és annal jobb lészen; hogy pedig jobb izii légyen, egy pohdrocska jo bort
is bocsdss beléje. Kedves étke a magyaroknak. *°

Czifraynal szamos variacio él tovabb, igy a Marhahiis, médisan’” és a
Befojtott marhahiis™ elézményei is folismerhetéek, de a bor mellett az olcsobb
megoldas, viz és ecet a f6z01¢, nem tehénhuslé, ahogy példaul Bornemiszanal.

Hasonldan a kovetkezékben Rézi néni szakacskonyvében: Fojtott marhahiis.
Végy egy szép darab fartot, szurkald meg késheggyel és dudord meg kockasra vagott
fiistolt nyelvvel és szalonnaval, ekkor sozd be. Tégy azutan egy labosba friss szalonndt,
karikaba vagott hagymat és sargarépat, kevés citromhéjat, egész borsot, kakukfiivet,
tedd ra a hust, onts ra egy fél liter bort, kevés ecetet és vizet s hagyd jol letakarva
parolni. Ha mar elég puha, vedd ki a marhahust, szedd le zsirjats a gyokeret és
fozeléket még tovabb parold, hintsd meg egy kanal liszttel, hagyd avval porkolni, onts
ra egy csésze levest, hagyd elforrni, sziird dat szitan, add meg az izét, azutan talald fo!
levének egy részét. A tobbi mdrtist pedig add be egy kisebb csészében.” Csirke
bajorosan. Végy kozepes nagysagu csirket, vagd gondosan kétfelé, aztan tiizd at mellét
és combjat szalonnaval és sozd be, ekkor rakj ki egy labast szalonnaszeletekkel; tégy
ra hosszura vagott voroshagymat, tedd ra a csirkét, de ugy, hogy a szalonnaval tiizott

része folfelé legyen. Tolts ra annyi bort, hogy be legyen fodve a csirke; adj hozza kevés

3 Kiraly 1981: 150.17.
3% Kiraly 1981: 279. 1.
3% Kiraly 1981. 281. 4.
T Kiraly 1981: 84. 248.
¥ Kiraly 1981: 88. 255.
3% Szegedi 1878: 28.



fehér- és szegfiiborsot, szerecsendio-virdagot, hintsd be finom zsemlyemorzsaval, tégy

hozza nehany darabka irosvajat, tedd a siitobe és parold mindaddig, mig elegendoileg

megpuhul és barndva lesz.”

Az Inyes mester szakacskonyvében ezt a csirkét még eldszor valami jé régi
barack vagy torkoly palinkaval meglocsolja és csak mikor ez mar elsiilt alola, akkor
onti ala a 4-5 deci j6 fehér bort.*' Gulyashus késziilhet borji-, marha-, disznohusbol,
hagyma, fiistolt szalonna mellé, a hust porkoljiik meg egy kicsit, és ha kiilonosen jot
akarunk enni, éntsiink rd egy pohdr jéfajta fehérbort.*

A Szegedi szakacskonyvben Rézi néninél is a bor mellett a tejfdl, citrom is megjelenik
a husos fogasokban, és a receptek soraban napjainkhoz kozelitve nagyon gyakori iz-
parositassa valt, kiszoritva sok esetben a bort. A 20. szdzadi, az olcsdsagra nagy hangstlyt
fektetd szakacskonyvekben, példaul Vizvarinal® a szazad elején vagy késébb Horvathnal* is
alig van mar olyan alapanyag, marhahus, vadhus, melyekhez a bor az elé6zmények tiikrében
szinte nélkiilozhetetlen, a bort felhasznald receptek szdma emiatt jelentdsen visszaesett. A
husok izesitdjeként, a savas kémhatast a citrom, tejfol mellett egyre tobb receptben a mustar,
citrom, illetve a paradicsom hozzaadasaval érték el. Ezzel egyik oldalrdl visszaszorultak a
borral késziilt fogasok, mas oldalrél viszont szinte végtelen variacidi jottek létre az Uj
husételeknek. A mai, legiijabb Gtlet a bor savtartalméanak kivaltasara példaul a kéla,* amely
azonban teljesen mas kulturdlis tartalmakat hordoz, mint egy magyar vordsbor, de erre itt
most nem térnék ki.

A receptek Osszedllitisanak modosuldsait a koret fogyasztdsa és talaldsa is
meghatdrozza. A 19. szdzad elejére a fels6 tarsadalmi rétegek korében alakult ki a hiisok
korettel, nem csak kenyérrel valo talalas modja. Mind a fott tésztdk, mind a rizs koret a borral
¢s a tejfolos-citromos-mustaros martasokkal is kivalo, ellenben a burgonya, mint kéret mire
1dobeli késéssel csatlakozott hozzajuk, addigra a bor szerepe a fentiek értelmében jelentdsen
csokkent, csak az olajban siilt krokett, roszti burgonya®® forma - a siités miatt - parosult a

vOrosboros szoszokkal.

40 Szegedi 1878: 59.

*! Magyar 1986: 257.

*2 Magyar 1986. 50.

“ Vizvari 1914.

*“ Horvath 1984.

43 Kolaban siilt csiilok. http://www. nosalty.hu/recept/kolaban-sult-csulok letsltés ideje 2012.07.20.

6 Vorosboros sertésragu rosztivel. http:/www. nosalty.hu/recept/vorosboros-sertesragu-rosztivel letdltés ideje
2012.07.20.



A husok ald talalt martasokban a pecsenyelevet kiegészitve jol érvényesiil a bor
aromaja zoldségekkel vagy gyiimolcsokkel, édes izii fliszerekkel, ezt mind a mai napig
kihasznalja a konyhamiivészet.

A ,,Szakécs tudomanyban”: Kovér lud gyiilolcsds lével. [...] hozass igen jo
bort, minémiit az urad iszik, mert az nem bécsii étek, hanem kis talra vald.”’
Bornemissza Anna konyvében martas zold szO016bdl: Ha megfottek a tyukfiak, s
meghiiltek, szedj éretlen szolot, s fozd meg tehénhus-lévben. Gyombérezd meg, s
buritsd az tyukfiakra mikor feladod.48 Fozd meg az egrest tehénhus-lévben.
Kenyérrel verd dltal. Ha megfonnyasztottad, a madarakat tedd az 1évbe. Irosvajat
is tégy belé, hadd forrjon fel. Tégy egész szolot belé, s nem kell ecetet belé
tolteni.”’ Kortébdl: Végy kortvélyt, hamozd meg, s metéld négy darabokra. Hand
vajba, rantsd meg benne. Azutan tedd egy csuporba, fézd meg édes mustban,
melyet megforraltak. Teégy fahajat s anizst belé. Nem kell nadméz belé, hanem csak
hintsd meg nddmézzel.”

A Zrinyi udvarban kedvelt martas volt: Malozsa-lév. Végy piritott fejér
kenyérbelt, borba fozd meg, verd dltal a szitan mézzel eggyott, malozsa-szolot,
mandolat egy kis borba dztatva, sdfranyozva, siilt kértvélt vékonyan metéltet, ha
mézben az elott megrantod a kortvélt, anndl jobb, borsot, sdfrant, gyombeért boven
bele’! Szekfiives Iév. Végy bort, vizet, amennyi elég, piritott kenyeret, f6zd meg
egyott mézzel, verd altal a szitdan, tengeri szolot, malozsa-szolot, mandolat, borsot,
safrant, gyombért, szekfiivet boven beléje.52

Balassa Agnes konyhéjan: Potyka francia lével. Egy potykat szirj a farkdtol
fogva végig altal, s a vérit borba ereszd. A vérével a bort forrald fol, a halat pedig
tisztitsd meg, metéld darabokra. Sozd meg, hagyd ugy fél ordig allni. Annak utana
torold le rola a tajtékot, tedd a borba és vérbe, forrald fol jol, hogy a hal
megfojjon. Annak utana ontsd le a levet, fiiszerszamozd meg szerecsendio-
viragjaval, és egy kevés borssal és szegfiivel, s ontsd megint a levet a halra, s tedd
a tiuzhéz. Hagyd ott, meg forrni kezd, ha melegen akarod az asztalra adni, kevés

vajat tégy rd, ha pedig nem, hagyd el a vajat és kocsonya lesz beléle.”

7 Radvanyszky 1893: 76. 3.
8 Lako 1983: 153.12.

4 Laké 1983: 159. 1.

0 Lako 1983. 202. 22.

> Kiraly 1981: 163. 75.

>2 Kiraly 1981: 163. 76.

53 Fiireder 2006: 52. 59.
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A 16-17. szézadi erdélyi féuri konyhdn nagyon értékessé tette a friss husbol késziilt
stilteket, leveket a nagy mennyiségben felhasznalt bor is a gazdag fliszerezés mellett. A
Toéthfalusi szakacskonyv és kovetdi szélesebb tarsadalmi rétegeknek kinaltak olcsobban
kivitelezhet6 recepteket. A bor felhasznaldsa is némiképp valtozott a martdsok esetében a
korabbiakhoz képest. Nem borban {6 elsdsorban a hus, hanem a f6zés végén adjak az ételhez,
illetve mas esetben csupdn a martasba ontik bele. Ehhez képest valtozas, olcsobb megoldés az
ecettel valo pacolas, savanyitas; a citrom a kereskedelem révén a kozéprétegek szdmara is
elérhetové valt a 19. szazadra, ezért mind gyakrabban jelent meg a receptekben azokon a
helyeken, ahol korabban a bor.

Toéthfalusindl: Mustos pecsenye. A pecsenyét jo levesen siisd meg, akar tehén-,
akar berbécshus légyen, és mikor fel akarod adni, egy talban metéld fel, és meleg
musttal ontsd meg, azutan tormdzd meg. Ha pedig mustod nincs, csinalj mézes
bort, a reszelt tormdt tedd belé, ugy toltsd a siiltre, az is egyet szolgdl.”

Kukrejttel. A nyers tehénhust szépen mosd meg, nydrson siisd meg, [...] metéld fel
darabonkeént, rakd fazékba, azutin metélj veres hagymat, zsalyat, és egy darab
fehér kenyeret kocka modon, borral, ecettel (ha borecet nincs), vizzel tedd fel, fozd
meg. Egy kevés fenyomagot is megtorven, ruhdcskaba kotik, és ugy fozik benne,
[...] Ezek igy meglévén, bors, gyombér, sdfrdny, s add fel.”

Czifraynal: Ribizke madrtds. Melegits meg parazs mellett egy meszely Budai
bort, fél meszely vizzel,; olvaszsz el rézlabasba egy darab vajat; tégy bele négy evo
kanal finomra reszelt zsemlye morzsat, pergeld meg egy kevéssé, ontsd red a bort,
forrald jol fél oraig, adj hozza két vagy harom kanal veres ribizkét, kevés czukrot,
harom vagy négy tort szekfiiviragot, s add fel szarvas czimerrel, vagy fekete vad
pecsenyével.”’

Dragabb megoldas Czifraynal: Szarvasgomba martas. Aprits Ossze
petrezselymet s mogyorohagymat, tedd vajba, add hozza a megtisztitott s jol
osszeapritott szarvasgombat, sot, borsot, egy jo pohar fejér bort, s egynehany
kanal barna marha hus levet, hagyd egyiitt foni, szedd le a zsirjat, és habjat, midon
talalod tégy bele czitrom levet és szerecsen diét.”’ Valamint kivételesen gazdag

martds Tothfalusinal: Vendég-lév: Amely hust vendég-lével akarsz fozni, azt tedd

fel vizbe, soban, fozd meg, abarold meg szépen, és megint feltévén, a maga levét

> Kiraly 1981: 312. 75.
> Kiraly 1981: 282. 9.

%6 Czifray 1840: 105. 305.
37 Czifray 1840: 110. 325.
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szirt red, fozd meg jol. Azonban a levét igy csinald: egy jokora csuporban tégy
bort fel, hust ahhoz képest, abba egy darab fejer kenyeret, ezt megfozvén szitan
verd altal, abba tégy mézet, mazsola-sz6l6t, mondolat, apro szolot, almat,
kortvélyt, laposan cikkenként metélve, abba bors, gyombér, safrany, ezeket jol
osszedolgozvan a husnak levét sziird le, [ ...] és ezzel a fo-szeres lével bocsasd fel a
hust, és fozd meg jol egyiitt, és add fel, igen szép étek, foképp ha a fb-szereknek
szerit teheted.”

Vannak olyan martasok, amelyek formajukat a teljes vizsgalt receptanyagon keresztiil
megorizték, 1ényegi vonasaik nem valtoztak, ilyen a meggy-, almamartas, feketelé, hozzajuk
allandosult husételekkel: barna martas parolt marhahussal, tormas 1¢ csukaval, vorosboros
martas szarvas pecsenyével, siilt kacsa narancsos martassal. Némelyik martds higabban
elkészitve a levesek koz¢ keriilt a 19. szdzadi konyvekben, példaul a borleves, barackleves.

A vadhusok esetében a f6zésre, siitésre valod elOkészitéséhez szinte nélkiilézhetetlen
hozzévalé a bor. Ennek oka, hogy a vadhlsok zsirtartalma a haziallatokénal joval
alacsonyabb, az egyes izomrostok ezaltal kotottebbek, relative tobb benniik az izomfehérje. A
felhasznalas elott hiivos helyen érlelik a huast, a megkezd6dd bomlas kedvezd a f6zés
szempontjabol. Ezt kovetden a pacolds hosszabb idejli, napokig tarté folyamat, de ez a
hatdsmechanizmus zajlik a f6zéskor hozzdadott bor esetében is, ahol a kozolt hd hatasara a
sav-fehérje reakcid idOben gyorsabban zajlik le a hd katalitikus hatdsanak kovetkeztében. A
vadhusokhoz vords-, a szdrnyas husokhoz fehérbort parositanak altalaban. Az el6zéek ize
onmagukban is karakteresebb, hozzajuk az aromasabb vordsborokat adjak, még jobban
kiemelve a fenti tulajdonsdgot. Am a kétféle bor savtartalmanak husokra gyakorolt hatisa
azonos.

A kora ujkori Magyarorszagon, a legfelsé tarsadalmi rétegek konyhajan vadhus a
husevé napokon rendszeresen szerepelt, a legkordbbi vizsgalt konyvekben valtozatos a
feldolgozott allatok kore, mig a 20. szazad masodik felének gyiijteményeiben szinte mar csak
par recept szerepel. A bor mellett, illetve helyett az ecet, borecet viszont alland6 hozzavald
maradt végig a vadhusokhoz.

A 16. szazadi fejedelmi udvarban gyongyosi borral fott a vaddisznd; egy
szdzaddal késébb Bornemisza Anna konyve szerint Erdélyben: Ha megmellyesztetted

a facant, vagdald meg apron mind csontostul. Fozd meg tiszta borban erdsen. Toltsd

egy szitara, hadd folyjék altal az leve. Téltsd mas csuporba a levét. Tégy szegfiivet, s

%% Kiraly 1981: 304. 55.
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egy ferton fahajat belé, hadd fojon harom fertalyordig. Tégy egy kevés safranyt is bele.
Sziird meg vagy kétszer, hadd tisztuljon. Tedd mindenestiil hideg vizbe, hadd dlljon
meg, s ugy metszheted, amint akarod. Es amikor f5z6d, nddmézeld meg jol, s igen
Jjészagii Iészen a fahajtil, s erdt ad a betegnek. **

A Zrinyi udvar szakacskonyvében is hasonloan sokféle vad szerepel, valtozatos
martasokkal talalva. Gyombéres lével szarvashus. Végy szép cipobélt, fozd meg borba,
lébe, verd altal, mézet, safrant, gyombért bele, eressz egy kis ecetet is bele, és jo izii
leszen.”

Czifray szakdcskonyve ebbdl a szempontbol nagyon gazdag gylijtemény: szalonka, fogoly,
fiirj, szarvas, vadkacsa, fajdtytk, facan, hurosrigd, vadlud, szarcsa, 6z, vaddisznd, hod, vidra
is szerepe. Tobbnyire a pacolds elmarad, inkabb eldsiiti, majd parolja a husokat.

Hod talpat elkésziteni. Megkovesztvén [abérolds utan] a tisztitott és tisztara
mosott hod talpakat, tedd libasba, mellybe irds vajat, bort, eczetet, zoldségeket,
gvokereket, babérlevelet, gyombert, czitrom héjat, sot és borsot tettél, s parold meg;
azutan tedd talra, adj folé iros vajat vagy czitromnedvet és zsemlye morzsat, s kiild fel
az asztalra.®!

Hasonl6an gazdag a szegedi elit konyhdkon szakacsként dolgoz6 Rézi néni gyiijteménye is az
apromadarak felhaszndldsdban. A 20. szazadi szakacskonyvekben viszont csak vaddiszno,
szarvas, 0z, facan, vadkacsa, fogoly ételek szerepelnek, kevéssé valtozatosan készitve, bor
csak ecettel egyiitt a f6z6 1ében, illetve a pecsenye locsolasakor kap szerepet.”> A
vadkacsamajat sherryvel, az Ozgerincet konyakkal készitik A magyar konyha remekei’
szerint,” de a vadmalac-tokanyt a f6zés utolsé szakaszaban egri bikavérrel onti fel.* Uj izek
azonban a parolt vadkacsa tejfolosen, amelynek a levébe a fézés kezdetén bor is keriil,®
illetve a cseresznyés kacsa®, amelyhez kezdetben 4 dl szaraz voros bort, késébb a martashoz
tovabbi pohar bort és paradicsomot, citromot ir tobbek kdzott a recept.

A vadakhoz teljesen hasonléan alakult a bojti napokon talalt hal-ételek receptjeiben is
a bor Gsszetevd mindsége, és a variaciok szama is. Erdekes a fajok gazdagsaga, a fiiszerezés,

szempontjabol néhany régebbi fogas leirasa példaul Bornemisza Anna kényvében:

%9 Lakoé 1983: 139. 17.

%0 Kiraly 1981: 163. 72.

o1 Czifray 1840: 320. 948.

62 Vizvari 1914: 36. 57.; 37. 59.; 38. 61.; Magyar 1986: 294., 295., 296., 301.; Horvath 1984: 215.; Finom
falatok 2011: 66.; Korpadi é.n. 61., 131., 135., 137., 143.,

63 Korpadi é.n. 61.

% Korpadi é.n. 131.

6 Korpadi é.n. 143.

% Korpadi é.n. 151.
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Csukdt sargdan, hideg étekben: Tisztitsd meg a csukat, és fozd tiszta borban,
vizaholyaggal egyiitt. Tégy egy nehany fo fokhagymat is belé, hadd fojjon egyiitt.
Az halat bontsd fel, és sozd bé, hadd dlljon egy ideig. [...] Ha az vizaholyag
megfott az borban, mosd meg a csukat, metéld darabokra, s tedd egy fazékba.
Sziird rea a bort, és tolts tobb bort s ectet rea. Hadd fojjon lassan. [...] Szedd le a
tajtekjat, borsold és safranyozd meg. Tégy nddmézet is belé, s ha a csukdt
megfozted, vidd ki egy deszkdra, sziird meg a levét egy gyapju tiszta zacsko altal, s
ha a hal meghiilt, rakd egy talba. A levét, ha megtisztult és meghiilt, toltsd az
halra, és hadd dlljon még.”’

Czifraynal kiilondsen, de a Szegedi szakacskdnyvben is sokféle tiszai hal és
hiillé elkészitési modjat olvashatjuk: Czompé borral. ... hagyd egy oraig soban
allni, tedd azutan hoszszu rézlabasba, aprits oszve egy kis zold petrezselymet,
metélé hagymat, ot-hat csiperke gombat, s tedd mind ezt tort borssal s fél tojasnyi
nagysdgii darab vajjal egyiitt a rézlabasba. Onts red fél meszely fejér bort,
[...Jontsd folibe a martast tobb izben kandllal; midon mar egészen megfott a
compo, tedd talra a csekély martast pedig add aldja.68 Béka kucsmagombaval és
rakfarkakkal. Megkovesztvén a békdkat, tedd hideg vizbe, készits vajmartast, de
fojts be elobb tisztara mosott kucsmagombat vajba és zold petrezselyembe, s tedd a
vajmartasba, nyomd ki jol a békdkat, s tedd hasonloképpen a vajmdrtisba a
rakfarkakat is, forrald fel még egy kevéssé, talald ki csinosan, s rakd meg szépen a
tal szélet rakfarkakkal. 6 Angolna siitve. [...] Ha az angolndk kicsinyek, nem kell
boriiket lehuznod, csak besoznod. Ezutan egy labosba voroshagymat, sargarépat,
petrezselymet, kakukfiivet, babérlevelet, borsot, sot, fiiszert teszesz, vérosborral,
ecettel és vizzel megtoltod s az angolnakat ebben f6z6d, még pedig jo sokdig, mivel
ez minden hal kozott legnehezebben lagyul meg. Ha végre megfott, tdalba rakod és
hidegen ecettel, olajjal foladod.”

A 20. szdzad sordn a halfogyasztas jelentdsen lecsokkent, ma alig tobb mint 1,7
kg/fé/év, a receptkinalat is joval szegényesebb a kordbbi szazadokénal. A siilt, parolt halakat
torma vagy bormartassal kinaljak.

A bojti ételek soraban is sok-sok fogasban hasznaltak {6l bort, a korabban mar emlitett

hustalan fofasokon kiviil is. A martasokat, tejes-tojasos ételeket, leveseket is érdemes szamba

57 Laké 1983: 172. 31.

o8 Czifray 1840: 278. 817.
%9 Czifray 1840: 312. 921.
70 Szegedi 1878: 92.
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venni, hiszen még ezen a téren a legjelentésebb a bor izesitdé szerepe a mai

taplalkozaskultirankban is. Bornemisza Anna szakacskonyvében kiilonosen finom fogasok
sorakoznak, melyek késobbi gylijteményekben is fellelhetdek:

Hamozz kortvélyt, s metéld le az magvait. Fozd meg vizben. Ha meglagyulnak,

rakd ki, hadd hiiljenek. Vagdald meg apron tengeriszolovel egyiitt, rantsd meg vajban,

s ha megrantodott félig, keverj nadmeézet, fahajat és lisztet kozibe. Keverd el, hogy meg

ne égjen. Vedd el, hadd hiilion meg. Kend réa az kortvély szardra. Csinalj tésztat

borral. Keverd az tésztaba a kortvélyt. Rantsd meg vajban, hogy megsiiljon. Hintsd
meg nadmézzel; gy joizii.”" Végy tyikmony-székit, sét s tejt, habard dszve, sziird dltal,
nadmézeld meg. Téjben forrald meg. Keverjed, hogy meg ne égjen. Toltsd egy lyukas
talba avagy formaba, hadd hiiljion meg, hogy az savidja lefolyjon. Buritsd szololevélre,
hintsd meg nddmézzel s fahajjal: ugy csindljak az tyukmony-sajtot. 72 Vegy
mazsolaszolot, mosd meg szépen, és vond fanyarsacskara. Csinadlj tésztat borral,
lisztbiil. Martsd belé az mazsolaszolot, és rantsd meg vajban. Metéld le az nydrsrul,
add fel melegen. Az megérett gerezdsz616t is megranthatod. ”

Balassa Agnes konyvében az italiai gyokerli régi recept: Olaszrépdbil

[paszterndk] étel. Ha megtisztitod a répat, labasba éntsd ra a bort, ha megfott sziird

altal szitan. Tejbe aztatott és kifacsart zsemlét tegyél kozéje, egy zsemlébe harom egész

tojast és haromnak a sargdjat vegyél, de eloszor irds vajat keverjél tajtékosra, s abba
tedd a tojast egyenként. Ha azt jol Osszekeverted, tedd bele a zsemlét és a répat,
elegendden cukrozd meg, siisd meg ldbasban vagy talban.”

Toéthfalusi szakdcskonyvében: Boros szerdék. Vegy téjfelt, abba bocsass harom
vagy négy tyukmonyat, mézet, bort, ezeket sodrofaval jol megsodorvian csak ugy
hidegen, azutdan tiizhoz téveén jol forrald meg, fozd meg, hogy ki ne fusson, és mind
sztintelen habarni kell, mert megturodzik, azutan osztanegy cipot vajban rants meg, ...
és ezeket talba tévén, ontsd rd a levet is.” Boros kenyér. Szelj laposan szép fehér
kenyeret, mint egy ujjod temérdekségre, azt jo édes borban dztasd meg, azutan rantsd
meg vajban, rakd tdlba, trdgydzd meg nddmézzel, gyombérrel.”’Boros leves. Bort

meézzel forralj fel, abba bors, gyombeér, safrany, malozs-szolot, fiigét, és lapos szeletre

" Laké 1983: 202. 24.

2 Laké 1983: 207. 71.

3 Lako 1983: 226. 45., 226. 46.
" Fiireder 2006: 84. 114.

5 Kiraly 1981. 338. 134.

76 Kiraly 1981: 344. 152.
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add fel, felyiil rants tyukmony-rantottat, és add fel, mondolat is tégy belé, és jobb
lészen.”

fnyes mester szakacskonyvében a madartej 1 liter cukrozott borban f6, ezt stiriti

tojassargajaval sodova, mint a borleveseket.”®

Vomberg Frigyef mai séf, food-stylist receptie a kor igényei szerint: Amor nyila.

Vorosboros szederkrém. Valentin napra ajanlom ezt az iide, vérpezsdité desszertet.

Magas a kadlium és az antioxidans tartalma is. Mirelit szederbdl, cukor, bor, zseletin

hozzdadasaval martast f6z, amit kihtlve babapiskotara ont, majd tejszinhabbal,

szederrel, citrommal, mentaval diszit.”

A tésztak, slitemények, desszertek kore részben mar szerepelt a bojti fogasok kozott is,
igy itt mar csak roviden térek ki a bor szerepére ezen ételosztalyon beliil. Az édes borok,
aszuk alacsonyabb savtartalmuk miatt jobban tarsithatok a siitemények, desszertek mellé. A
vajjal, hajjal késziilt leveles tésztakat, olykor a réteseket is kevés borral gyurtak dssze, hogy a
zsir miatt ne legyen til nehéz a fogés, ezért keriil bor a vajban kisiitott fankokba és a tepertds
pogécsaba is. Linzer tésztaban ma mar nincs bor, de a libazsirral gyart Ahogy tetszik
tésztaban még szerepel Inyes mesternél.®

Siitéporos (NaHCOs) tésztakhoz adva a savtartalom az, ami kozrejatszik abban, hogy a
tésztak allomanyat lazitsa: a savak, karbonat ionok jelenléte mellett szén-dioxid gaz fejlodése
kozben bomlanak, a fejlédd gazbuborékok fujjak fel a tésztit. Az élesztds tésztdkban a
hozzdadott cukor az ¢lesztdgombak taplaléka, melyek szaporodasnak indulva,
¢lettevékenységeik soran termelik ugyanezt a szén-dioxidot. A hazi kenyérsiités
gyakorlataban készitettek tartositott erjesztéanyagot az orszag nyugati részeiben, a sziiretei
idészakban a must tetejérdl leszedett, korpaval Osszekevert borhabbol. A kenyérsiitéskor
késziilt Szolds patko a gyerekeknek szant csemege volt a Kiskunsagban, melyhez a padlasra
folaggatott, megaszalodott sz6l0bdl tettek szemeket a kenyértésztabol kiszakitott kis darabba,
és patko alakura forméazva siitotték meg a kemence elejében.®!

Kiilonleges alapanyagnak tlinhet a sz016 levele, amelyet ma kevéssé hasznositanak, a

régi receptek tanusaga szerint viszont pudingot diszithetett, izesitettek vele savanyu uborkat,

T Kiraly 1981: 345. 156.

8 Magyar 1986:451.

" http://www.nosalty.hu/amor-nyila-vorosboros-szederkrem letoltés ideje 2012. 07. 20.
%0 Magyar 1986: 431.

81 Szigeti 2001: 57.
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kovaszos uborkat, de a balkani gyakorlatot atvéve hustoltelékkel is fOhetet beldle foétel.® A
z0ldségek, gylimolcsok tartdsitashoz éretlen szol0szemeket hasznaltak.

Mert ha az egreslevet akarod esztendeig tartani, sajtold meg az éretlen szolot,
tégy egesz egrest is belé, sozd meg, csinald bé az aknajat. Sziird meg, erszed csapon az
levét. Az akndjan tolts faolajat bé. Ugy szépen megdll és meg nem penyészedik. Amint
az egressel, ugy a levével is fozhetsz mind berbécs-, baranyhust, tyukhust: mindenhez
j6.% Zild szélének becsindldsa. A zold szlével vigy kell banni, mint a szilvaval. Szird
meg kevésbé hegyes késsel, s tedd friss vizbe, 3 vagy 4 ordaig hagyd benne. Annak
utana sziird le a vizet, mosd meg, s mas vizbe, vasedénybe, parazstiizon addig tartsad,
még a zold szine meg nem valtozik. Vedd le a tiizrol, hagyd éjjel allani, ami a tobbit
illet, banj vele ugy mint a szilvaval, csakhogy egy font szolore egy font és egy fertdly
cukor kivantatik.**

A sz016bdl késziilt termékek koziil ma az egyik legdragabb a madeirai balzsamecet,
amely a must 12 éves érlelése, redukcidja utdn olyan koncentralt izii, hogy par csepp is
elegendo beldle. A magyar csucsgasztronomia a hazai ételkindlatot 2011-ben az Eurépai Unid
felé prezentald fogadasok sordn is a balzsamecet volt az egyik fontos, karakteres mustbol
késziilt izesitd.*> A sok vadhist és mangalicat felvonultaté meniik elkészitéséhez azonban a
legmodernebb technoldgiat, a vakuumban, kozepesen meleg vizfiirdében valdo fozést
hasznaltak, mellézve ezzel a régodta bevalt borokat. Ugyanakkor a fogasok mellé kinalt
valogatott hazai borok mélté modon képviselték a lassan jraéledd hazai borkultarat.

A Dbor taplalkozaskulturankban, az ételkészités gyakorlatdban betoltott szerepét
vizsgalva tobb szadz receptet olvastam at. Tanulsdgos és érdekes volt latni, hogy a 16.
szazadtol napjainkig a bor hogyan maradt iinnepi jellegii, kiemelkedd izesitd, mivel a tarsitott
alapanyagok sem valtak hétkéznapivd. A hagyomanyos hétkdznapi paraszti ételkinalatba
jorészt nem is épiiltek be ezek a fogdsok, ma sem hasznaljdk mindennap, a mesterszakacsok
konyhajan €l tovabb. Ma elsdsorban a vasarnapi, linnepi asztalon talalkozhatunk borral fott,
silt husokkal, a bojti tartalmak elmaradasa miatt a levesek, desszertek kozé sorolt
gylimolcsos, tésztas fogasokkal. A régi receptek Osszegzése viszont Otleteket adhat a
konyhatechnologia, a fliszerezés megljitdsahoz, azaz finom borok teljesithetik ki a husok,

gytimolcsok izét és nem feltétleniil a szénsavas tiditditalok.

82 Vizvari 1914. 48. 80.
8 Lako 1983: 97. 47.

8 Fiireder 2006: 69. 103.
% Gybri 2012.
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