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Barmilyen hihetetlen, az erdélyi fejedelmi udvar szakacskonyve mar 6tszaz évvel ezel6tt irt a mandulatejrél.
A ma ujra népszeri reggeli italt otthon is elkészithetjiik ez alapjan, s6t, a szerz6 még az izesitésre is
gondolt: azt javasolja, hasznaljunk rézsavizet. Az 1830-ban megjelent Nemzeti szakdcskdnyv szintén kitért
a mandulatej készitésére, itt egyébként narancsviragvizet ajanlottak fliszerként. Joggal gondolhatjuk ezek
utan, régi szakacskonyveink a reggelirdl is tudnak mindent.

Azoknak, akik idéhidany miatt vagy megszokasbél nem tudnak
reggelizni, rokonszenves lehet a régi gyakorlat. Az 1600-

as évek kozepéig ugyanis rogton az ebéddel kezdtek. Igaz,

a megnevezés mai szemmel megtévesztd: ez voltaképp

a délelétti étkezést jelolte, amely altaldban 9-10 dra kordil
volt esedékes. Féuraknal ez kitolodhatott, Bethlen Miklésnal
példaul 11-kor ebédeltek, és egy masik korabeli udvar
rendtartasaban is arrél olvashatunk, hogy ebben az idében
talaltak az ételeket — am a f6zés el6késziileteinek mar hajnali
otkor nekikezdtek a féuri konyhan, hiszen a lakoma elkészitése
hosszas munkat igényelt. Az ebéden kivil délutan 5-6

koril ettek még, ekkor is frissen készilt, meleg ételt. A napi
haromszori étkezés a reggelivel csak a 18. szazadban terjedt
el hazankban. A parasztsaghoz jutott el legkésébb, igy sok
helyen egészen a 20. szazad elsé feléig az elsé étkezéskor
még meleg ételeket fogyasztottak. Ez lehetett zsendice,
piritds névényi olajjal kenve, leves, fétt tojas, rantotta, kasa
vagy éppen korabbrdl maradt siilt hus.

Apor Péter azt irja a 17. szazadrdl, ,reggeli kavé, herbatheé,
csuklolatanak hire hamva sem vala”, vagyis ekkor még siman
elindult a nap kavé, tea vagy forré csokoladé nélkil. Ma mar
ismerésebben hangzik Mdrai Sandor visszatekintése, amely
szerint a polgari haztartasokban a ,gyerekek kavét reggeliztek
vajas zsdmlével s télen rantott levest”, a csaladfé pedig ,illatos,
aranybarna tedt ivott, sok rummal”. Az ételek szintén keveset
véltoztak azdta: piritds, sonka, lagy tojas, méz, vaj szerepel
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felsorolasaban. Maraiéknal fontos volt a vaj szarmazasa is:
,a vaj miatt sokat haboruskodott anyammal, aki takarékossagi
szempontbdl, vagy a jé ég tudja, miért, dan vajat vasarolt néha,

s emlékszem egy hajnali dramara is, amikor apam meggyanitotta
ezt az drmanyt, felkelt a reggelizbasztaltdl, s a dan vajat

a klozetba dobta”!

Persze nem csak ilyen egyszer( fogasok kertiltek asztalra.
Rézi néni haziasszonyoknak szant kdnyve és Dobos C. Jozsef
kifinomult, francias szakacskdnyve egyarant kitér

a villasreggeli témakorére. Utdbbi szerint ez olyan hazaknal
szokas, ahol a napi teendék késén kezdbédnek, s igy az ebéd
ideje is kitolédhat. Ha tehat szeretnénk feleleveniteni

a szazadfordulods reggelik hangulatat, érdemes erre egy
hétvégi napot kivalasztani. Annal is inkabb, mert a ,terdilj,
terdlj, asztalkdm” el6tt sok teendénk lesz a konyhdban. Bar
Dobos azt irja, ilyenkor csak egyszerlen elkészithetd, konnyU
fogasokat vélasszunk, ezekbdl tobbfélét is kell csinalni.

Az 1881-ben megjelent szakacskonyvben példaul hirtelen
siilt hust, levest, siilt kolbaszt, tojast, aszpikot, szendvicseket,
fétt halat, beefsteaket, siiteményt, beféttet, csokoladét és
gyumolesot talalunk a villasreggelinél.

S6t, Dobos a 8, 16, illetve 24 személy részére rendezend6
reggelikhez konkrét Gtleteket is ad. Nyolc embernek példaul

nyolc tanyér osztrigat (citrommal), egy tanyér kaviart (friss vajjal),
rostélyon siilt borjuszeletet, irlivesét és rantott csukat ajanl.
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16 személy esetén mar szarnyashdl késziilt levest, aprd
pastétomokat, 2 siilt kappant, 2 siill6t (burgonyaval), angol médon
készitett zoldborsot, egy tanyér szardiniat, libamajpastétomot,
pacolt hust, aszpikos pulykat és beefsteaket kell késziteni.

Es az édességekrél még nem is volt sz6! Ha 24 embert hivunk
reggelire, kinaljuk éket 14 tanyér siiteménnyel, keksszel,
habcsokkal, kandirozott gesztenyével és gylimalcsokkel!

Akkor sem kell lemondanunk a reggeli élvezetérdl,
ha az el6z6ekre nincs kapacitasunk. Erdemes 6tletet
meriteni Mdra Ferencné 1928-ban lejegyzett receptjeibdl.
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Keverhetlink heringkrémet: 10 dkg vaj, 1 konzerv hering,
2 db f6tt tojas, eqy kdvéskanal mustar és némi szardella
kell hozza. A hozzavaldkat villaval 6sszekeverjik, majd
zsemlékre kenjlik, savanyitott céklaval diszitjik. A sajtos
keksz tésztajat mar el6z6 nap bekeverhetjik, Mérané
szerint Ugyis pihentetni kell a hiitében. Ehhez 16 dkg vajat,
18 dkg lisztet, 8 dkg 6rolt mandulat, 1 tojassargajat és egy
kis sét gyurunk 6ssze, majd a pihentetés utan vékonyra
nyujtjuk, keksz-formara kiszaggatjuk, és megsutjik. ,Ha
kihdlt, kettét-kettét a kbvetkezé krémmel 6sszeragasztunk:

5 dkg vaj, 5 dkg reszelt parmezan, egy csipet bors és paprika
habosra kikeverve.” ®
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