GOURMANDNET: Magyar konyha

A magyar ételek elkészités maodja napjainkban - taldn szerencsére - korantsem azonos
6seinkével. A honfoglalés el étti korban mar megtaldhatdak azon ételek alapjai, amelyeket - fejlesztett
formdban - ma is ismerlnk. Az osztjdkoktdl orokoltik a bablevest, az azerbajdzsanoktdl a
gulyéslevest. A toltott kdposzta 6se a szarma. Ez a sz616- vagy kdposztalevélbe toltott és rizzsel kevert
his torok eredetii étel, tobbek kozott ez is egy bizonyiték arra, hogy a térék héditas igen nagy hatassal
volt amagyar konyha kialakul &séra.

A sertéshuissal és - zsirral készilt ételek nagy szamban torténé eléfordulésa is torok idékre
vezethet6 vissza. A portydzo torokok minden hézidllatot elvittek, kivéve a sertést, hisz azt -
muzulmanok lévén - nem ehették. A sertészsir hasznalata konyhank egyik jellegzetessége volt. A
zsirban piritott vordshagymahoz pirospaprikdt adva megkapjuk a porkoltalapot, amit a magyaros
ételek zomeénél, porkoltek, gulyasok, tokanyok készitésénél alkalmaznak.

Az 6si magyar konyhdban a paprikdt még nem ismerték, €l6szor Spanyolorszagban bukkant
fel a XV. szédzad végén, ahol borsként hasznaltdk - igy sziletett az angol elnevezése: pepper.
Magyarorszégra a torok megszallas idején kerllt, s mint paraszti fiiszert, lenézték, ezért a nemesi
korokben val6 elterjedése igen sokéig tartott. Megjelenésével héttérbe szorult a séfrany, a gyombeér, a
bazsalikom. A torokok més zoldségféléket is magukkal hoztak, pl. a paradicsomot. Ebben az id6ben
termesztettek el 6szOr cseresznyét és meggyet. Még a kukorica is torok kozvetitéssel kertilt hozzank,
évszazadokon keresztll Ggy is hivték, hogy "torokbuza'.

Néhany étel, amelyet a torokok hoztak magukkal, a nemzeti hagyomany részévé vdlt, pl. a
pitah, amibél alangos lett, a rétes, a pogacsa (a bogaca szébdl szarmazik a neve), vagy pl. a tarhonya.
Az egyik legfontosabb azonban a k&vé volt, amely nagy szerepet jatszott egy fontos kulturdis
jelenség, a k&véhaz megsziletésében. Maria Terézia és 1l. Jozsef idgjén a bécsi udvar konyhdja
teljesen francia volt, amely természetesen hatott a magyarok étkezésére is. Az akkoriban megjelent
szakécskonyvekben erélevesrdl, parolasrol, becsinditrdl irnak. Magyarorszégon igen nagy a kindlat a
levesekbdl, az alapanyagok és az elkészitési modok terén egyarant. A levesek egy részét rantassal
siritik. Ez az elkészitési méd joszerint csak a magyar konyhara jellemz6. A levesek kdzott sok
egytalétel jellegli, laktatd fogast taldunk, pl. a Jokai bableves, a paldcleves, de vannak konnyebb,
z0ldség- és gyimolcslevesek is.

Bar a magyarok a franciaktdl tanultédk € a cukraszsiitemények készitését, az osztrakoktdl a
hézi tésztékét, tésztaféléink igazi gasztrondmiai biszkeségeink. Az els6 cukraszda a XVIII. szazad
kozepén nyilt Budapesten. A dobostorta, a Rigé Jancsi, a soml6i galuska, a Rakdczi-tarés mind
vilaghirit magyar édességek. A s0s tészték, pl. a burgonyas és kdposztés kocka 6nallé fogasként is
megadlljak a helylket. A kilonféle, gyimdlccsal téltétt gombdcaink burgonya tésztabdl készilnek. A
palacsinta, arétes, az aranygaluska, afank rendkivil finom desszertként szolgalhatnak.

A magyar szakécsmiivészet mai kivalosagai harom elédjiknek kdszonhetik a legtobbet:
Marchal Jozsef, Dobos C. Jozsef és Gundel Karoly.

Marchal Jozsef Franciaorszégban kezdte padyafutasat, ahol elsgjétitotta a francia konyha
titkait. Szakacsavolt I11. Napdleonnak, Albert f 6hercegnek és Ferenc Jozsefnek is.

Dobos C. Jozsef 6se R&koOczi szakécsa volt, 6 maga pedig élelmiszeriizletet nyitott
Budapesten. Itt alkotta meg és kezdte el arulni 1885-ben a hires dobostortét.

Gundel Kéroly volt a legnagyobb vendéglds, leszarmazottai kozll tobben vezettek kilonféle
éttermeket és szallodakat. Manapsag a legttbb magyar vendéglé étlapjan megtaldhatdak ételkreacioi.
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