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SZOVEG —
BOGOS ZSUZSANNA

SOROZAT —
VEGY EGY REGI RECEPTET!

Mit egyiink januarban? Egy 15. szazadi kalendarium, amelyet Heltai Gaspar
iiltetett magyar nyelvre, ezt a valaszt adja: ,Boldogasszony havaban igyal jo
bort, és ha van, édes italt. [..] Borssal és fiivekkel timportalt étkek hasznosak,
azonképen a lekvarok és eleven gyombér. Megeheted a kovér disznépecsenyét,
kolbaszt és ludat mustarral vagy borsos eczettel.”

©® Arégmultbolcsességét és bajatjol mutatd szoveg igazan érdekes pontja a fliszerezés.
Aborésa  flivek” gyljténév alatt rejlg zoldfliszerekben persze sok 4j nincs, a gyombér
viszont mar - mai szemmel - mindenképp érdekes. Pedig j6 oka voltannak, hogy
szerepel a felsorolasban: citrusosan csipds ize remekiil illik az ilyenkor fogyasztott
zsirosabb hiisok mellé, raadasul segiti azok emésztését, enyhitia gyomorégést.
Emellett hasznalhaté megfazas, hérghurutellen. Mintlathaté, valéban joljon
januarban, am emlitése nem csak a hénapnak sz6lhatott. A napjainkban inkabb a kinai
konyhahoz kothetd fliszer ugyanis az eurdpai, igy a magyar konyha elmaradhatatlan
fliszere volt egykor.

Ahogy sok mas alapanyagrol, tgy err6lis elmondhatjuk akézhelyt:,, mara rémaiak

is..”, hiszen ott van Apicius szakacskonyvében. A Rémai Birodalom bukisa utan aztan
kiszorultaz eurépai konyhabdl, de a kozépkori zarandokok és katonak ismét behoztak
akontinensre ezt akeleti fliszert. Hazankban is nélkiilozhetetlen volt, a safrany és
abors mellettalapfiiszer. Nincs olyan 16-18. szazadi magyar szakacskonyv, amelyben ne
talalnank gyombéres recepteket, ésaz sem véletlen, hogy az erdélyi haban kézmivesség
egyikjellegzetes terméke ebben az id6szakban éppen a gyombértartépalack volt.

A f6ari, akisnemesi, majd a polgari konyha is hasznalta. Az idé el6rehaladtaval

azonban emlitése egyre ritkul, az1930-as években még felbukkan egy-egy receptnél,
all.vilaghaborG utan sok mas alapanyaggal egyiitt ez is eltlint. Ma a skandinav
karacsonyi kekszben és a tavol-keleti ételekben fedezhetjiik fel jellegzetes izét.

De megkostolhatjuk magyar ételekben is, ha elévesziink néhany receptet.
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A16.szazadierdélyi Szakdcs Tudomdny egy libareceptnél irja:

,safranyozd, borsold, gyombérezd meg, ésj6 médgyaval
meg is sézzad.” Ezaz Gtmutatas gyakorlatilag barmelyik
korabelileirasbdl szarmazhatna, a szarnyasokhoz,
amarhahoz,ahalakhoz pontosan ugyanezeket
aflszereket hasznaltdk. A gyombéralegegyszer(ibb
tojasételekbdl sem maradhatottki, egyik kedvenc régi
receptem (szintén a Szakdcs Tudomdnybdl) abundas
kenyérhez ajanlja. Az aranyok izlést6l fliggéen
valtozhatnak - onnan lehet tudni, hogy elég gyémbért
reszeltiink a tojashoz, hogy a tojas ellenére is erésen érezni
lehetazillatat. (Két tojashoz tigy nagyjabol két centi
gyombérdarabot reszeljiink.) A kenyeretaztan siithetjiik
libazsirban, olajban, vagy az erdélyireceptet kévetve,
vajban. A gydombér apro valtoztatas a megszokotthoz
képest, de érdemes kiprobalni: citrusos, csipds, iide izt
adazegyszeridreggelinek. Szinténillika maiizléshez
aZrinyi-udvar szakacskonyvének egy receptje, ahol
afétecsicseriborsotkell zsalyaval, petrezselyemmel,
borssal, gyombérrel és safrannyal fiszerezni, majd
vajon megfuttatni. Kivald koret lehet, salataval, sajttal
(példaul fetaval) pedigakar 6nall6 fogasis. Ajanlhatd
még Szentbenedeki Mihdly 1601-es levesreceptje, ahol
acsirkétszalonnaval, hagymaval f6zziik meg, izesitésként
pedig tarkonyt, borsot, gyombért, citromot vagy ecetet

hasznaljunk. Fliszerezhetjiik reszelt gyombérrel
asiilteket-arégiek asiiltharcsamajat szortak meg vele.
A gyombért természetesen hasznaltak édességekhez s,
példaul stiltkortéhez és tejberizshez.

Természetesen alevesekbdl sem hidnyozhatott
agyombér. Németh Zsuzsdnna 1858-ban megjelent
szakacskonyve pontyhoz ajanlja. A halat hiromujjnyi
széles darabokravagjuk, répaval, gyokérrel, zellerrel
ésvoroshagymaval feltessziik féni. Megszérjuk
kakukkftvel, borssal, reszelt gyombérrel, egy kevés
citromhéjjal és soval, majd ecettel tessziik pikanssa
alevet. A Pesti Hirlap 1930-as években kiadott
gyUjteményeiben a hasleves fliszereként szerepel
agyombér. Ekkoriban hasznalhattak mégizgalmasabb
siiltekhez is, ahogy Kosztolanyinal olvashatjuk:
,akonyhdban egyre nagyobb asiirgés-forgds, csorompolés és
larma. Zubog aviz, dohog a lang. Libdk és csirkék, pulykdk
éskacsdk parolédnak azsirban. Petrezselyem, gyombér
élesillata nyilal at alevegén.” Gyombért talalunk
régipacreceptekben, st, egészen varatlan ételek
mellettis. A 20.szazad eleji Dunantiili szakdcsknyv
paradicsomlekvarhoz, Beck Viktor hentes pedig a majas
hurka toltelékébe ajanlotta1929-ben. A gydmbér tehat
joforman barmihez hasznalhatd, éljink vele! ¢
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