MAJUSI RAKLEVES

Ha majus, akkor anyak napja, orgonaillat,
aranyat éro esd, gyereknap. Ha pedig
szaz évvel ezeldtti majus, akkor rakle-
ves! De késziilhetett rakhol ételizesitd
vaj, flambirozott vagy toltott finomsag,
sot, édes étel is.
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«~Mikor a szines, mdmoros majusba hajnalodott az 3prilis végi éjszaka, és megérkezett az els6 ,r’
nélkoli hénap, Wampetics mester sietve mUsorra tlzte a raklevest, és nem kimélte téle a hozzava-
lot, a szép, testes zalai rdkot, a huslét, a tejszint, a tojast, a rdkvajat meg a szUkséges flszereket”
— irja @ mult szdzad harmincas éveiben kiadott szakacskdnyvében a zsenialis Magyar Elek. Ez az
egy mondat sok mindent megmutat egykori ételkulturankbol.

LEVES A LIGETBEN

Felidézhetjuk példaul Wampetics Ferenc legendas vendégldjét. Wampetics 1889-ben vette at a
varosligeti Klemens Vendégl6t, amelyet a millenniumi Gnnepségekre atépittetett. Olyan torzsven-
dégek fordultak meg benne, mint Budapest v6legénye, vagyis Podmaniczky Frigyes, Csok Istvan,
Csortos Gyula, Kisfaludi Strobl Zsigmond, Rippl-Rénai J6zsef, Nagy Endre vagy Méricz Zsigmond.

A hagyomany szerint itt sziletett az Ujhazy Ede nevét viseld husleves és froccs (viz helyett a vendéglé
kovaszos uborkajanak levével). A Wampetics a Varosliget legnépszerbb helye volt, Magyar szerint
+komolyabb, megbizhatébb vonzerd volt, mint a ligeti szinkdr primadonnai”. Ezt az éttermet vette at
egyébként 1910-ben Gundel Karoly — amellyel egy Ujabb legendas korszak kezd&détt, olyan emblema-
tikus ételekkel, mint a Mikszathnak szant palécleves és a Marai Lolajanak készitett palacsinta...

VAJAS HEJANC

A raklevesr6l sz6l6 idézetben persze mas érdekességek is vannak: Magyar emliti a zalai rakot és a
bel6le készilt izesitdt, a rakvajat. Zaldban a folyami, Alfoldon a kecske, a hegyi patakokban pedig
els6sorban a kovi rak volt elterjedt. A népi taplalkozasban azért volt fontos, mert kdnnyen hozza
lehetett jutni, a varosiak pedig a bojtot enyhitették vele (rdkot lehet enni ilyenkor, ahogy tekndst,
békat, halat is), igy szakacskdnyveinkben évszdzadokon keresztil megtalalhatjuk a rakbol készolt
ételeket. Mara azonban a vizminGség romlasa és még inkdbb az amerikai invazids fajok jelentdsen
megritkitottak a hazai allomanyt: mindharom faj védett. Be kell érndnk a kilféldivel. Ezekhez viszont
merithetOnk 6tletet régi receptjeinkbdl! A rakvaj, amit Magyar és minden 19. szdzadi szakacskényv
emlit, példaul igy készil: ,a szépen, tisztan megmosott rakok apro labait szedjuk le gondosan, hogy
a nagyolldja és farka a raktesttdl szét ne hulljon, ha leves eldtt vagy leves utan hasznalni akarjuk.
(Csak e haszontalan apro l3bakbol gazdasagos a rakvajat késziteni.) Ha tehat leszedtik az apro laba-
kat, tegyUk mozsarba és térjik meg azon nyersen, a lehetd legjobban, mig csaknem péppé valnak
azok a csontos kis részek; akkor tegyUnk tiszta kis ldbasba egy kanal vajat - vagy zsirt.”

Ebbe tesszUk aztan a rdkot, majd nagyjabol negyed 6rdig piritjuk, .,mig j6l megveresedik és egé-
szen megszdarad a rak héjas része, mert akkorra a zsir szép vords lesz. SzUrjik at szitan e zsirt vagy
vajat, és tegyik félre hasznalatig. Levesekbe, és némely hal- vagy rakételbe kitind szolgalatot
teszen, igen jo ize és szép szinével" - irta Zilahy Agnes 1892-ben.
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SULVE, FOZVE, EDESEN, SOSAN

Rakvaj kell egyébként a leveshez is, amely
készilhet a Magyar altal irt médon, tejszinnel és
tojassal sUritve. Vagy Ugy, ahogy Zilahy f6zte:
zbldséglevest készitink, amelyet gyenge piros
rantassal besUritink, safranyt szérunk bele,
leszUrjuk, és csak a levet tartjuk meg. Ebben
f6zzUk meg a rakot, s végil, hogy krémes legyen,
hozzaadjuk a rékvajat. Nem bonyolult, ahogy
316. szdzadi erdélyi fejedelemi udvar receptje
sem. A Szakacs Tudomany a flambirozast ajanlja:
+ha akarod, hogy megvordsiljenek, egy talban
tolts égetett bort, gyljtsd meg, hogy immar az
égetett bor langol, forgasd meg benne az rakot,
Ugy megvordsodik, mintha megfézted volna,
rakd egy talba, s massal burétsd be [fedd be egy
masik tallal], Ugy add fel az asztalra.” Ebben a
kdnyvben olvashatjuk egyébként azt is, hogy

a rantott rakot az itdliai és a német konyhakon
nadmézzel [nadcukorral] talaljdk. Nalunk ez nem
volt szokas, am a toltott rakhoz mar kellett méz
és ribizli — ezenkivUl fétt és apritott rakhus, petre-
zselyemn, gyémbér, safrany és olaj kerdlt a héjba
toltelékként. A17. szazadi Szakacsmesterségnek
kényvecskéjében szintén taldlunk édes, rdadasul
fahéjjal is fUszerezett rdkot. Az 1863-ban meg-
jelent Magyar Gazdasszony lapjain ugyancsak
olvashatunk édes rakrol (egész pontosan ez

egy citromos rakfelfujt), amely kiegészil egy

Uj alapanyaggal, @ mandulaval. Maradva az
édesnél, ebbdl a 19. szazadi kdnyvbol szarmazik a
kovetkez®, els6 latasra kicsit meghokkentd recept
is: ,dorzsolj 6ssze 4 lat (68 g) rdkvajat 2 nagy evd-
kanal baraczkszorppel, Uss belé 2 egész és 4 tojas
sargajat, keverd 6ssze jol, azutan reszelj meg fél
zsemlyét, 6ntsd le tejsGrlvel, vegyits belé 4 lat
aprora tdrt manduldt, ezt tedd a fentebbiekhez és
dorgold el, végre keverj hozza 30 rakfarkat és ollot
czukorral, add hozz3 4 tojas fehérének habjat,
tedd e pépet rakvajjal kikent formaba, sUsd meg s
talald be". #
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