Indiana Jones és baratai
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Manapsag sokat hallani arrél, hogy a hal husanak fogyasztasa sok egészségiigyi elénnyel jar, a fel-
% mérések szerint mi, magyarok évente mégis igen keveset esziink halételeket. Vajon ez mindig igy
volt a torténelem soradn? A valasz bizony az, hogy a legkevésbé sem. A torténeti ételek k6z6tt nagy
szamban taldlunk valtozatos formaban elkészitett hazai és gyakran kiilféldi halételeket, s6t még a
»tengeri herkentylk” csoportjat is megtalaljuk a késé kozépkor és kora ujkor receptjei kozott is. Ez
utobbi ritkasagokat a féuraknak sézva vagy jégbe hiitve szallitottak le. Emellett a szakacskonyvek
egy részérdl tudjuk, hogy felkapott kiilféldi mivek forditasai voltak, melyeket aktualizaltak a magyar

izlésnek megfelel6en, de hagytak azért ezekben kiilonlegesebb recepteket is.

A fennmaradt receptek és a régészeti felta-

Edesvizi, folyami halaink kéziil ma is nagy

rasokon el6kerilé csontmaradvanyok alapjan népszeriségnek 6rvend a pisztrang. A kifejezetten

egész Eurdpaban természetes volt a halak fo- tiszta vizet kedveld fajtat, amely megjelenése a jo

gyasztasa a kézépkor és a kora ujkor folyaman, vizmindséget is jelzi, ma pisztrangtelepeken te-

féként persze a helyben elérhet6 fajtakat ették. nyésztik, igy Magyarorszagon is kénnyen elérhetd és

Az els6 magyar nyelvi szakacskényveinkbdl, beszerezhetd. A lazacfélék csaladjaba tartozo halfajta

amelyek a torok korbol szarmaznak, tobb halfaj husa fehér, bére kdnnyen levalik a hal testérél, szalkait

nevét és elkészitési modjat is megismerhetjik. konnyen el lehet tavolitani a husbdl, ezért is kedvelik

Van olyan receptgy(jtemeény is, amelyben halfaj- sokan. A 16. szazadi erdélyi fejedelmi udvar szakacs-

ra lebontva, specializaltan talaljuk meg az elké- kényvébdl ismerjiik az alabbi receptet, melyben a

szitési médokat. Ez utébbi is mutatja, hogy egy pisztrangot tejfélds szoszban ajanljak.
korszak emberének sem volt mindegy, hogy a
kilonbo6z6 izl és husu halakat miképp tegyék az
asztalra. Altaldban elmondhaté a készitési eljara-
sokroél, hogy a husokat, igy a halakat is gyakran
roston, valamilyen szésszal, vagy eleve ,lében”

készitették el.
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Recept

Az alabbi elkészitési mddot tobbszor valasztottuk a
kollégakkal kisérleti régészeti f6zéseknél. Egy egy-
szer(, jol bevalt és nagyon kedvelt recept, igy min-
denképpen szerettem volna megosztani a kedves
olvasokkal.

Hozzavalok:
O 2 db megtisztitott pisztrang
O 5dlsrd hazi tejfol
O (fliszerek: tarkony, rozmaring, kakukkf(, gyombér,

safrany, bors, s6

A megmosott és megtisztitott pisztrangot el-
fektetjik a sit6talban. Mi a k6zépkori konyhan ke-
rek grafitos, szlirke keramiat hasznalunk, ahogy a
képen is latszik, mert ez j6 a kemencében valé sii-
téshez, és persze kdzépkori a formaja. Ha kerek jé-

nai edényik van, forgathatjak akar ugyanugy a ha-
lakat, ahogy mi is tessziik. A tejfolt jol elkeverjiik a
flszerekkel. A kozépkorban nem adtak meg olyan
pontos mennyiségeket, mint manapsag, inkabb
szemmértékre, a csaldd vagy a szakacs izlésének
medfelel6en hasznaltak a fiszereket. A miiranyelviink
legyen az, hogy a tobb, az j6. Tudom, hogy ez a mai
izlésnek egy kissé bator hozzaallasnak tlnik, de pro-
baljuk ki, valdban érdemes jatszani az izekkel. Ezutan
a halra ontjiik a s(r( tejfolt, ha sziikségesnek érezziik,
kicsit higithatjuk vizzel, de a martas semmiképp ne le-
gyen nagyon hig. A talat lefedve 30-40 percig stssuk
200-220 °C fokon. A his omlos és lagy lesz, ha a tejfol
nem fedi el a hal hatat, akkor ott roppandssa valik a
finom halbér. Ahogy mindenhez, a k6zépkorban eh-

hez is friss, kovaszos kenyeret ajanlottak.

agyat hozza!
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