Egy gasztrondmiai iddutazas nemcsak lelkiinket, hasunkat is gyonydrkodtetheti.
A magyar konyha titkai mellett ij izekkel, izgalmas fogasokkal ismerkedhetiink.
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1909-et irunk. MegszUletik Radnoti Miklos, Karolyi Amy,
Amerigo Tot és a kétszeres olimpiai bajnok vizilabdazo,
Halassy Olivér. Ady megirja A fol-féldobott kb c. versét,
kiadjak Maricz Heét krajcarjat, bemutatjak Molnar Ferenc szin-
mUvét, a Liliomot, az év végén pedig megnyitjdk a Nyolcak
mUvészcsoport els6 kidllitasat. Bécsben debital a Luxemburg
grofja, az FTC labdarugocsapata negyedszerre is megnyeri
az NBi1-et. Technikai Ujitasokban sincs hidny: Orville Wright -
rekordot felallitva — csaknem egy- és negyedadrat tartdzkodik
a levegBben gépezetével, a Rdkos-mezén pedig felszallt az
Adorjan Janos tervezte els6 magyar gyartmanyu repilégép,
a Libella. New Yorkban bemutatjdk az elsé szines filmet és
ugyancsak 1909-ben megkezdik a bakelit Uzemszerld gyar-
tasat. Es hogy a nagy események mellett mi minden tortént
meég ebben az évben? Hogyan teltek a3 mindennapok? Példaul
mit ettek ekkoriban? A Divat Ujsagbél ezt is megtudhatjuk.

A szazadforduldés magyar kultura alakulasaban meghatarozo
szerepet jatszott a Rakosi-csalad. Szidi generdcidkat oktatott
a szinpadi jatékra, Jend Ujsagird, lapszerkesztd, szinhdz-
igazgatd, Viktor orszaggyUlési képviseld, ird, humorista,
sportvezetd volt. A masik lanytestvér, Ida, jelmeztervez§-
ként dolgozott, 1894-1914 kdzott pedig sajat Ujsagot adott ki,
Divat Ujség cimmel. E lap 1909-ben sajat szakacskdnyvet is
megjelentetett: az olvasoktol érkezd recepteket valogattak
kotetbe. Kiprobalt, gyakran asztalra kerUlt ételek kdzil valo-
gathatunk tehat, ha fellapozzuk ezt a régi kényvet. A f6zés
persze nem csupan divat. Komoly tudomany: a szakacskdnyv
ezért segit a j6 alapanyag kivalasztasaban és éppen abban,
hogy semmi se vesszen karba. A kenyérmaradékbél igy leves,
a felesleges fétt halbol pogacsa vagy majonézes salata, a
leveshusbél ragu készilhet masnap. Ha csupan érdekes
olvasmanyként lapozgatnank ezt a régi szakacskodnyvet,
legalabb egy tanacsot akkor is érdemes megjegyezni: ,a
kiflimorzsa hasonlithatatlanul jobb a zsemlemorzsanal.” Am
amellett, hogy megismerhetjik a korszak étkezési szokasait,
érdemes egy-egy ételt ki is probalnunk — akar egy egész
mendsort is 6sszeadllithatunk a 107 éves receptekbdl.

A szakacskdnyv megtanit levest késziteni spargabdél, spe-
noétbél, tavaszi fuvekbdl, csipkebogydbdl, rokagomba-
bol. A huskedvel8k prébdlkozhattak nyullal, fogollyal és
bels@ségekkel. Bojtds napokra teknésbéka, csiga, rak és
hal kerilt a levesestanyérba. A Divat Ujsag fézokonyve
ezenkivUl leirja, hogy készUl az 6rmény, az alféldi, a szasz,
a székely és a Torontal megyei leves. Kiprobalhatjuk a
savanyU bablevest, a ,fehérborszin( paradicsomlevest”, a
citrom-, sor-, bor- és kenyérlevest. Vagy a karalabélevest.
Ehhez ,egy gyenge csirkét megtisztitunk, féldarabolunk —
ahogy a porkélthdz szokas -, négy darab gyenge karalabét
meghamozunk, metéltre vagjuk”. Vaj és zsir keverékén
piritani kezdjok, megszorjuk petrezselyemmel, majd liszt-
tel. Ha mar szint kapott, feldntjuk vizzel vagy csontlével.
«Talalaskor egy tojassargadjat és egy-két kanal édes tejet
keverUnk a leveses talba".

A nyari ebédet rantott harcsaszelettel folytathatjuk, amely-
hez kdretként ezt az izgalmas saldtat érdemes elkésziteni:
.egy fOtt tojas sargdjat két nyerstojassal, egy csésze tej-
follel, soval, borssal, kevés zoldpetrezselyemmel, tarkony-
nyal és kakukkfUvel, reszelt hagymaval, egy nagy reszelt
savanyU almaval jol elkavarjuk, és ebbe a lébe vagjuk
bele a burgonyat”. Mast is valaszthatunk persze, a sza-
kacskonyv 2300 receptet kinal (nem beleszamitva a beteg
emberek szdmara javasolt fogdsokat). A husbél készult
etelek kozott igy helyet kapnak a régen klasszikusnak, ma
mar ritkasagnak szdmitd alapanyagok: a gydngytyuk, a
kappan, a barany, az OrU, a vadak. Emellett szép szdm-
mal akadnak csirke-, diszn6- és marhahusbol készithetd
fogdsok. Somogyi ételnek irjak példaul ezt a receptet:
.1kg marhafartét megverink, megsézzuk és megborsoz-
zuk. Egy labost kirakunk szalonnaszeletekkel, ravagunk
karikadra véroshagymat, két babérlevelet is adunk bele,
és végil a hust.” Bort, ecetet, vizet 6ntink r3, és puhara
paroljuk. Talalas el6tt a levet leszUrjuk és tejféllel sUritjuk.
A felszeletelt hist ezzel a martassal kinaljuk.
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A legnagyobb valasztékot - tébb régi szakacskdnyvhoz
hasonléan — az édességeknél talaljuk. Itt krémek, fagylal-
tok, tortak és a legkUlonfélébb sitemények kinaljak magukat
- nem kdénnyU egyet kivalasztani kdzilik. Ha az elkészités
gyorsasaga alapjan kellene rangsorolni, akkor talan ez a

poharas kavékrém nyerne: ,10,5 dkg kavébdl egy csésze
nagyon er@s kavét f6zink és ezt sUrUre f6zzUk 21 dkg cukor-
ral. Ha kih(lt, fél liter tejszinhabot keverink kézé és jégre
tesszik.” Vaniliaval szérjuk meg talalaskor. @
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