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A magyarok gombafogyasztasa igen régi idokre vezethetd vissza. Bizonyos, hogy a nomad, félnomad
¢letmod sordn a mindenkori teljes kornyezet adta lehetdségeket kihasznalva, a gylijtogetés sordn a
gomba is az ételek alapanyaga lett. Feltételezhetd mindenekel6tt a csiperke ismerete és felhasznalasa.
A velik kapcsolatba keriilt népek gombaismeretére is vannak feltételezések és adatok. A
kolesonhatasokat feltételezve, azok ismereteibdl, szokasaibol is atvehettek a gombakat illetéen is. A
mikofil — gombakedveld — szlav, esetleg mas népek bizonyara hatassal voltak a magyarsagra. A népek
gyakori keveredése kihatott az élelemre vonatkozé ismeretekre és a fogyasztasi szokasokra is.

Az irasbeliség hidnyaban sokat minderr6l nem tudunk. A hazai gombaismeretre vonatkozé elsé biztos
és széleskorti adataink a CLUSIUS-KODEX /1601/ lapjain taldlhatok. Az ebben bemutatott gombék
osztalyozasanak f6 szempontja az volt, hogy ehet6k, avagy mérgezok. Ebben a miiben azonban,
néhany felhasznalasi leirason tuli, ételreceptek nincsenek.

A megeldz6 és a késobbi szazadokban lejatszodo irodalmi miivekben mar sok adat szerepel a gombak
ismeretére, a gombafelhasznalasra, a fogyasztasara vonatkozoan, és természetesen néha gombaételek
leirasai is megtalalhatok benniik. Ezek azonban nem tények, hanem feltételezések, szinezések.

A konyvnyomtatas megjelenése és altalanossa valasa teremtett biztos alapot a szakacskonyvek
megjelenéséhez és elterjedéséhez. A kiilonbozo népek, kultirdk egymasra hatdsai ezekben a
miivekben jol tetten érhetdk.

Az Osszeallitaisomhoz az altalam ismert mivek, illetve csaknem minden esetben azok reprintjei,
esetleg atdolgozasai szolgalnak alapul. Kihagytam azokat a szakacskdnyveket, amelyek ugyan az
altalam megjeldlt szazadokbol valok, de gombaétel-receptet nem tartalmaznak.

A miiveket sorba veszem, és a sziikséghez, és lehetdségekhez képest bevezetd szoveggel latom el.
Ezek a reprint és mas kiadashoz fiizott tanulméanyokon, jegyzeteken alapulnak. Sokszor bizonytalan,
hogy az adott gombanév ténylegesen melyik fajt takarja. Az egyéb megnevezések sem mindig
értelmezhet6k egyértelmlien. A bevezetd szovegek a konyvre vonatkozo adatokat targyaljak,
feltiintetik, igy kiilon irodalomjegyzéket az 6sszeallitishoz nem mellékelek.

Erdemes figyelni az ételkészitési technologidk és a felhasznalt egyéb anyagok, a fiiszerezésre hasznalt
anyagok valtozasaira.



Arra is felhivom a figvelmet, hogv a targvalt miivekben étel-alapanyagként ma mar védelem alatt allo
élolénvek /esaszarmadar, teknds stb./ is vannak, tehat ma ezek vadon élo példanvai nem gviijthetok. .
nem [Ghetdk. nem foghatok, ételkészitéshez valo felhasznaldasuk tilos.

Az egyes konyvekbdl atvett szoveget jol elkiillonitve mutatom be, €s azok az altalam felhasznalt
mivek nyelvezetét, reprintek esetében az eredeti nyelvezetet kovetik.

Az 6sszeallitasom boritojan feltiintetett cim nem teljesen fedi a tartalmat. Néhany mii esetében teljes
egészében megtalalhatok a gombaétel-receptek; mas konyvek esetében csak valogatas szerepel. Ennek

oka a forrasaim hianyossaga, vagy az egyes miivek gazdagsaga, a receptek nagy szama.

A 19. szazadban tobb olvan mii is megjelent, amelyeket még nem tanulmanyoztam. Ezek kozott lehet

olvan is. ami _a vdlasziott szempontbol érdekes. A téemaval tovabb foglalkozva sor keriilhet majd egy .
bovitett osszeallitas elkészitésére.

Az Osszedllitisommal a mikogasztronomia korai hazai szakaszat kivanom bemutatni, segitend6 az
érdekl6dok eligazodasat. Az Osszeallitisommal nem az eredeti anyagok mell6zését célzom, hanem
éppen olvasasat, felhasznalasat kivanom elomozditani.
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Az erdélyi fejedelem udvari szakacskonyve a 16. szazadbol, melynek feltételezett cime ,,Szakacs
Tudomany”. Ezt tartjdk a legrégebbi ismert, egységes, magyar szakacskonyvnek. Szerzdje
ismeretlen. Az bizonyos, hogy nagy tapasztalat, kiilféldon tobbszor megfordult a szerzd, aki Bathory
Kristof €s Bathory Zsigmond szolgalataban is allott. Két késobbi masolatbol ismert, sajnos mindkettd
cimlapja hidnyzik, ezért feltételezett a cim. A miiben 900 féle étel szerepel. A mii hiiszféle gombat
emlit, amelyeket nagyobbrészt siitve készitettek borssal és faolajjal, vagy féve, parolva, tovabba
rantottaval vagy vajban.

A miivet 1893-ban Radvanszky Béla jelentette meg a ,,Régi magyar szakdcskonyvek” cimii
Osszeallitasban. A teljes szoveg szamomra egyelore ismeretlen.

Az alabbi atvétel Szantd Andras ,Eleink ételei” cimii miibol vald /1986, Mezdgazdasagi Kiado,
Budapest/.

Kovetkeznek immar az gombakbol késziilt ételek

Csiperkegomba tiszta borssal

Ezt is hdmozd meg szépen, hand tiszta vizben, ha aproék a gombak, egészben hadjad, ha nagyok,
néggyé messed, azt is mddja szerint metéljed, mert én lattam oly nagyot is, mint egy rosta. Az vizben
megmosd szépen, rakd hozza illendd fazékban vagy csuporban, vess sot rea, tedd a tlizhdz, lassan-
lassan magaban levet ver. Ha aranyzod, hogy az leve nem elég, tehénhuslevet is tolts rea, ha az nincs,
tiszta vizet, vajat rea, petrezselyemlevelet is, f6zd meg igen jol; mikor megf6, borsold meg, kicsenné
meg is gyombérezd, mikor tehénhtislében f6z6d, vajat ne vess rea.

Szarvasgomba tejfellel

Ezt nem minden szakacs tudja, micsoda az szarvasgomba, magos fakon terem, s nagy, mint az oreg
fazék, apro is az fias. Ezt egymastol el kell szakasztani, tiszta vizben szépen megmosni, s tiszta
asztalon vagokéssel megvagni, petrezselyemmel Osszve, f6zd meg tiszta vizben erdsen; mikor
megf6zod, szlird le mind egy cseppig az levét, sziirj tejfelet red, f6zzed azzal is erdsen, safranyozd,
borsold, s6zd meg, s add fel.

Nyulfiilii gomba tiszta borssal
Ez lediilt fan terem. Ez is olyan fias, de sz6ke ennek az hata. Ezt is elszakasd egymastol, szintén ugy

¢lj vele, mint megmondam az csiperkegombanal s meg is siithetsz benne, mint az pisztriczet.

Szomorcsokgomba tiszta borssal



Igen szépen megmosd, meglassad, hogy férge ne legyen, tiszta edényben rakd, melyben meg akarod
f6zni, ha vagyon tehénhusleved, ha nincs, vizben f6zd meg, faolajjal is; petrezselyemlevelet mess erre,
savat is megadjad, mikor az ideje, borsold, gyombérezd meg.

Meégis szomorcsok slitve
Ennek is a tisztétasaval ugy ¢élj, rakd az serpenydben, f6zd meg, mess igen aprd petrezselymet hozza,
faolajat is tolts red, megborsoljad, ugy siisd meg, magatol is levet ver, j0 melegen add fel.

Urgomba

Ez is siitve jo. Ezt igen szépen hamozd meg, megmossad, az belso felével tiszta asztalra leborétsad,
hogy az viz kiszivarkozzék beldle, annak utana szép lagy soval s6zzad meg, az gomba szarat mesd el,
kivéjd, ott megborsoljad. Mikor megs6zod, az tikmonynak az fejérit elvedd, az sz€kjit verd bele, azt is
megso6zzad, mikor meg akarod siitni, rostélyra rakjad, mellette forrd vajad legyen, mikor siitni akarod,
az forro vajjal feliil is megontdzd, hogy az tikmony megsiiljon rajta, mikor megsiil, s fel akarod adni jo
melegen; ha pinnatad vagyon, abban még jobb modjaval megsiitheted. Mi az urgombaval is igy éliink,
de lattam mas nemzetnél, hogy az szarat is pastétomban csindlta; biijtds embernek faolajjal is
megsiitheted.

A jegyzetek szerint az urgomba = joféle varganya vagy izletes varganya; a faolaj = olivaolaj.

Sajat megjegyzéseim: A szarvasgomba nem azonos a ma ennek mondott egyetlen foldalatti
gombafajjal sem. Lehet, hogy pisztricgomba. A nyulfiilii gomba sem azonosithatdé biztosan. A
szOmorcsokgomba = kucsmagomba. Szomorcsok vagy szomorcsog alatt régebben darabolt, ragliszerii
hust is értettek. Az urgomba lehet csaszargaldca is?! Tikmony = tytuktojas. Pinnata = konyhai eszkoz,
siit6lap.

Ebbdl a régi szakacskonyvbol részleteket kozol Istvanffi Gyula a Magyar ehetd és mérges gombak
konyvében /1899, Budapest, szerz6i kiadas, Hornyanszki konyvnyomdaja/. A kovetkezoket az
el6zéekben mar kozoltek kiegészitésére ebbdl vettem at:

Keserli gomba siitve vajjal vagy szalonnazsirral.

Ezt is szépen tisztitsd s tiszta vizben mosd meg, soval hintsd meg, de az aljat, melylyel az szénre
teszed, meg ne égesd, szépen siissed, vajjal vagy szalonazsirral 6nt6zd meg, j6 melegen add fel; ha
pedig biijtds embernek f6z6d csak soval siissed, akar olajjal ha szereti.

Fejér herecz.
Ezt féve nem lattuk, hanem ezzel ugy ¢lj mint az keserti gombaval.

Keser{i gomba fove fokhagymaval.

Ezt is tisztitsad s mosd meg s hozza illend6 edényben helyeztessed, tiszta vizben f6zd meg, savat is
add meg; mikor fel akarod adni, hogy megfd, az fokhagymat gerezdenként meghamozd, térd meg az
tablan, onts eczetet rea s tigy add fel.

Gém labt gomba.

Ezt is azonképen.

Szémoresok gomba toltve.

Ezt is igen szépen megmossad, tikmonybol, vajbol csindlj rantottat, tiszta asztalon vagd meg vago
késsel, petrezselyem levelet is, safranyozd, borsold, savat is megadjad, toltsd bele az gombaban,
czovekeld be, hogy ki nem hulljon az tdltelék beldle; mikor meg akarod siitni, rakd serpenydben vagy
pinnataban ki vajba, siisd meg s tigy add fel jo melegen.

Feny® alja gomba.

El6szor be kell s6zni, annakutana tiszta vizben f6zd meg voréshagymaval, vajjal, borssal f6zd 6sszve,
masképen faolajat Onts rea s eczetet salata modjara készitsd el. Ezzel mi magyarok nem igen éliink, de
egyén nemzetnél igen kedves.



Megjegyzések: A fejér herecz és a gém labii gomba nem azonosithatd. Gregor Ferenc a Magyar népi
gombanevek /1973, Budapest, Akadémiai Kiadd/ cimli munkajaban is megemliti e neveket, de
azonositas nélkiil. A feny6 alja gomba felteheten a rizike.
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»Bornemissza Anna szakacskonyve 1680-bol”. Dr. Lakd Elemér adta kozre. Bevezetést irt hozza
/Kriterion Konyvkiado, Bukarest, 1983/. Ez az un. Keszei-féle szakacskonyv. Eredete Osszefiigg a
Rumpolt-féle német szakacskonyvvel /Ein new Kochbuch, 1581, illetve az 1604-es kiadas/, annak
forditasa. Fejlett szakacskultarara utal a mi. Mintegy 800 ételféle, koztiik 27 gombaétel szerepel
benne. A bevezetd tanulmany elemzi az alapanyagokat, készitési modokat, a fliszerezést stb.

A 201. oldaltol, a 164. részbdl, a benniinket érdekld adatokbdl /pontokbol/ a kovetkezdket gylijtottem
ki:

164. Mindenféle étkek szaporitasarual, kit sokféleképpen készithetni:

119. A csaszargombat borsold meg, s6zd meg, siisd rostélyon. Ontdzd vajjal, hintsd meg borssal, add
fel melegen.

135. Az szomorcsoggombat mosd meg jol. Vond nyarsra, hintsd meg borssal, soval. Tedd rostélyra,
siisd meg. Ontdzd vajjal, hintsd meg borssal, soval: Gigy joizii 1észen.

136. Masképpen is csinalhatod: Ha megmostad, tedd egy edénybe. Tégy vajat, borsot és sot bel¢. Hadd
f6jon, mert elég leve l1észen magatal. Mikor fel akarod adni, metélj zold fliszereket belé — joiziiek
1észnek.

137. Szedd ki az megrantodott szomorcsdggombat. Az aprajat facsard meg, hogy viz ne maradjon
benne. Vagdald meg apron. Uss tytikmonyokat s vagdalt zold fiiveket belé. Vagdalt oszve. Végy vajat
egy serpenyObe. Csinald belé az szomorcsdggombat, s csinalj kevertet. Tedd ki ismét, s vagdald meg
apron.

Borsold ¢és safranyozd meg, toltsd meg az Oreg szomorcsdoggombat véle. Tedd egy serpenyGbe
irévajjal és borssal. Tolts egy kevés borsolevet red, s6zd meg. Zold fiivekkel egyiitt f6zd meg, hogy
kevés leve légyen: joizii lészen. Az olyan szOomorcsdogot meg is slithetni avagy pastetumban
csinalhatod. Tehénhuslével is fozheted hisevd napon: ugy is joizil.

138. Fonnyaszd meg az szOmorcsdggombat, nyomd ki az levét, vagdald meg apron zold fiivekkel
egyiitt. Tedd forrd vajba, rantsd meg. Keverd dssze tyakmonnyal, s safranyozd meg: joizii 1észen. Ugy
fozik a szOmorcsogkasat.

139. Végy aszii szomorcsogot, aztasd meg borban, hadd alljon benne egy oraig: szépen megdagad.
Vond nyarsra, hintsd meg borssal és soval. Siisd meg rostélyon, 6ntézd meg forrd vajjal, s add fel
melegen.

140. Az olyan gombat borsolévben is megfézheted — zold flivekkel s borssal.

164. Végy asz gombat, /tedd vizbe/, hadd alljon egy éjjel benne. Mikor megf6zdd, tégy pergelt lisztet
bel¢ s vajban rantott vereshagymat. Tolts borsolevet rea avagy vizet, s hadd f6jon egy avagy két oraig.
Tégy borsot, gyombért és safranyt belé. Csindld savanyun. Az cseheknél kozonséges étek. Meg is
vagdalhatni, tyGkmonnyal s ecettel készithetni.

188. Az veresgombat hamozd meg, mosd meg. Siisd meg rostélyon, ontdzd meg vajjal, borsold meg,
add fel: joizii 1€szen.

189. Meg is vagdalhatod, s vajban megranthatod. Tolts édes tejet red, borsold és safranyozd meg.

190. Végy veresgombat, hintsd meg fenydmaggal, koménymaggal. Nyomtasd meg kovekkel: sok leve
Iészen. Tolts le az levében, s a tobbi hadd alljon, mert tigy esztendeig is megallhatnak. S mikor akarod
késziteni — akar siitni, akar f6zni -, mosd meg, s dztasd meg egy oraig, hadd szija ki a sot /ti. a viz/:
frissek lesznek, mintha akkor szakasztottak volna. Megranthatod avagy fézheted — zold fiivekkel és
borssal.

196. Az fejér keserigombat mosd meg, borsold meg, s6zd meg. Siisd meg rostélyon, ntézd meg
vajjal. Add fel melegen. Hintsd meg borssal.

197. Fejérgombat, aki az mez8ségen terem, talba kell tenni, s tiizre tenni: fekete viz j6 ki bel8le. Ontsd
el azt a vizet, siisd meg az gombat rostélyon. Hintsd meg borssal, soval: joizli 1észen.



198. Végy tokegombat, metéld el, mosd meg. Fonnyaszd meg vizben, hiitsd meg, facsard kiz vizét.
Vagdald meg apron, rantsd meg vajban. Tolts édes tejet red, hadd f6jon. Borsold s sozd, tégy apron
metélt zold fiivet belé.

199. Tékegombat tytkmonnyal féve.

201. Az siilt gombat vagdald meg, tedd forro téjbe, s csinald barnan: joéizii.

167. Mindenféle tésztamiveket mint kell csinalni:

19. Az gombat metéld le, mosd meg. Hintsd meg daraliszttel, sozd és borsold meg. Hand forrd vajba,
rantsd meg. Hints borsot rea.

Sajat megjegyzéseim: Szomorcsoggomba = kucsmagomba; aszu szOomorcsdég = szaritott
kucsmagomba; asz(i gomba = szaritott gomba; veresgomba = csiperke, mezei csiperke; fejér
keserigomba = kozonséges keserligomba, fehértejlii kesertigomba; fejérgomba = ? /nem azonositott/;
tokegomba = ? /pontosan nem azonosithat6/, tyukmony = tojas.
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M. Tétfalusi K. Miklés ,,Szakiacsmesterségek konyvecskéje” /1695, Kolozsvar/. Tobb kiadasa volt.
Az elsé kiadds hianyzé részeit a jelen masolatban kiegészitették a tovabbi kiadasban meglévd
részekkel.

Az 1698-as kiadasat a Kossuth Kiaddé 2008-ban reprintben megjelentette, az Ertékdrzo Konyvtar
keretében.

Ezt a mlivet a cséktornyai Zrinyi-udvar XVII. sz4dzadi kéziratos szakacskonyvvel, ,,Az koz-étkeknek
fozéserdl valo rovid jegyzés’-sel egyiitt Kiraly E. szerk. /1981, Magvetd Konyvkiado, Budapest,
Magyar Hirmondd sorozat/ ,,Szakacs mesterségek konyvecskéje” cimmel egylitt adtdk ki 0jbol.
Kovacs S.I. bevezetd tanulmanya sok forrasmiire, ezek kritikajara és Osszefiiggéseire utal. A
jegyzetek, valamint az irodalomjegyzék fontos adatokat tartalmaznak. (A cséktornyai miben
gombaszati vonatkozads nincs, az alabbiak a masik miire vonatkoznak.) A helyesirasat a mainak
megfeleldre valtoztattak.

A ,, Tabla” rész egy névjegyzék. Az ebben emlitett ételek nem mindegyikérdl talalhato leiras a kés6bbi
részben. Ilyen nevek: Gombat szalonnaval, Gombat vajjal, Gomba fove, Gomba siilve, Gomba rantva,
Szomorcsok-gomba.

74. Gombat fozni. Ha lasa gombat, vagy pisztricz-gombat akarsz fOzni, tisztogasd meg szépen,
hamozd meg, ¢s a vagdkéssel, szalonnaval szép apron vagdald meg egyiitt petrezselyemlevéllel egybe,
tedd fel vizben, f6zd meg, bors, gyombér, ha szerecsendioviragot tész belé, lassad.

230. Feny6gombat sozni. A szép fenydgombat csak tisztogasd meg, ha valami gaz vagyon rajta; ha
pedig megmosod is hideg vizben, nem art, de osztan hadd szaradjon le a vize, és rakd valami edénybe
szép renddel, és a szinével ala, a szaraval fel, és minden rendet jol meg kell s6zni apro sdval; és osztan
nyomtasd meg, magatol elég vize ereszkedik, azért semmi vizet nem kell red onteni; és mikor enni
akarsz benne, ne f6zd meg, hanem egy talacskaban fokhagymads ecettel 6ntsd meg, és edd ugy meg,
mint a sos ugorkat.

250. Szomorcsok-gomba fove. Egy csuporba tégy rizskasat, metélt petrezselymet levéllel egyiitt, f6zd
meg jol; ez meglévén, a gombat mosd meg, ¢és toltsd meg véle, és a levet toltsd a gombara, abba
petrezselyemlevelet, f6zd meg jol; bors, gyombér belé, ecetet is; és savat megadvan, jo melegen add
fel.

Az 1981-es kiadashoz fiizott jegyzetekbdl kitiinik, hogy a ,,l1asa” azonos a késdi laskagombaval, mig
nem emlitett és nem gombas receptekben irt ,,laska” nem gomba, hanem tésztaféle, a ,,sz6mdrcsok”™
pedig darabos, szemcsés elemekbdl készitett gombodc stb.



A ,feny6gomba” a rizikegombaval azonos; tdvisalja-, feny6alja-, vagy fenydgomba néven is emlitik.
A ,,sz0morcsok-gomba” a kucsmagombaval azonos. Korrekt azonositasok.

Az emlitett 3 receptet atvette a /4/ alatt emlitett mii. De atvette Veress, M. /1982/ Gombaskonyve
is /Kriterion, Bukarest/ a 19., 126. és 71. sorszam alatt. Ez utobbi mar kiviil esik a cimben megjelolt
szazadokon.

4/

,Uri és kozonséges konyhakon meg-fordult SZAKATS-KONYYV, mellyben Kiilomb-kiilomb-féle
valogatott, tzifra, jo, egésséges, hasznos, tiszta, és szapora Etkeknek meg-készitése, siitése, és
fozése a’ Gazdasszonyoknak nagy hasznara ledbrazoltatik.” /Pesten, és Po’sonyban, Fiiskuti
Landerer Mihaly’ koltségével, és betiiivel, 1801. Masodik kiadas./ A szerzéje ismeretlen. /Reprint:
Allami Konyvterjesztd Vallalat, 1982/. Minden jegyzet nélkiil.

A konyvben 3 gombaétel recept talalhatd. Ezek szd szerint megegyeznek a /3/ alatt kozolt receptekkel.
Tehat egyszerii atvétel tortént. A konyv szerkezete, tartalma attol egyébként eltér.

5/

Czifray Istvan: ,,Magyar Nemzeti Szakdcskonyv A Magyar Gazdasszonyok Szamara.” /Pesten,
1816, majd tovabbi kiadasok, dsszesen 8, illetve egy un. kalozkiadassal egyiitt 9 kiadas/.

A most bemutatasra keriild rész az 1829-es harmadik kiadas alapjdn késziilt atdolgozés, amely
nyelvezetét megtartotta, de a szOvegét a mai helyesiras szerint javitottdk /2009, Aliena Kiado,
Budapest/. Utoszot Golubeff Lorant, végszot pedig Vrabel Krisztina irt. Szotart is csatoltak hozza,
hogy a régi kifejezéseket megérthessiik. A miiben 600 recept talalhato.

Az ételreceptek a miiben irt sorszdmokkal:

13. Szegfiigombaleves

F6zd meg a megmosott szegfligombat borsolében, sziird le a levét mas fazékba; rantsd be vajjal és
zOldpetrezselyemmel; hints red egy kis lisztet; ereszd fel a borsolével; s6zd meg; adj hozza
szerecsendid-viragot és egy kanal téjfelt, s talald ki piritott kenyérre.

55. Leves ludaprolékkal

Tégy labasba egy darab irdvajat, egy kevés apritott zoldpetrezselymet, hat — szeletekre metélt —
csiperkegombat; tedd partiizre, s midon mar fertaly oraig pergelddott, hints rea két kanal lisztet; hagyd
pirulni; azutan tolts rea jo levet; de elobb a levesben fott ludaprolékot — ha elég puha — metéld el
illendé darabokra, a zuzat pedig hosszdban; adj hozza egy kevés szerecsendio-viragot, s még egy
kevéssé forrni hagyvan, kitalalhatod piritott hosszas zsemlyére.

65. Leves haschéfankkal

Aprits 0szve egy darab maradék siiltet (evégre kiilondsen jo a pulykamelly), egy par csiperkegombat,
fél téjbe aztatott zsemlyét, zoldpetrezselymet, egy kevés szerecsendid-viragot; so6zd meg; adj hozza két
tojassargajat, s keverd 0szve jol; azutan hints finom zsemlemorzsat valamely deszkara, tedd red a
vagottat (hasché); nyujtsd el kisujjnyi vastagsagura, szurkalj ki beléle gylszlinyi nagysagu
fankmetszdvel apré fankokat; siisd meg vajban barnara; talald fel egy talba; onts red forr6 barna levet,
s azonnal add fel az asztalra.

81. Tojaspalacsinta

Siiss palacsintakat; habarj 6szve négy tojast, végy tizenot kifejtett rakfarkat és ollot, téjben aztatott fél
zsemlyét, vajban zoldpetrezselymmel fojtott egynehany csiperkegombat, s apritsd mindezt nagyjaban
Oszve; azutan olvassz meg egy darab rakvajat, adj hozza egynehany kanal tejfelt, s keverd kozibe a



feljebb mondottakat, kend meg ezen keverékkel a palacsintakat, tedd talra, onts felibe egynehany
kanal téjfelt s egy kis vajat, rakj alul-feliil par tiizet, s hagyd felforrni.

83. Tojaskelyhecskék

104. Csiperkegomba-martas

Hamozz meg hat vagy hét szép csiperkegombat, szedd ki a belét, vagdald el a tobbit szeletekre, azutan
pedig fojtsd be zsirba egy ki siilt zoldpetrezselyemmel, hints rea egy ki lisztet, s ha mar eléggé
elfojtodott, Onts rea egy merdkanal jo levest, végre pedig harom vagy négy kanal téjfelt, s hagyd még
egy kevéssé felforrni.

139. Csirkék Crottonban. 157. Fasirozott pulyka.

173. Borjuhusbol késziilt ragu

Vagdalj 0szve egy darab hideg borjupecsenyét nagy kockakra; csinalj egy kis vajmartast ekképpen:
olvassz tojasnyi nagysagu darab vajat, tégy bele egy kandl lisztet, pergeld meg egy kevéssé, toltsd fel
levessel, s adj hozza egy kanal téjfelt s kevés tort szerecsendio-viragot. Elkésziilvén a martas, tedd
bele a borjuhust, huszondt vagy harminc szal elvagdalt spargéaval s vajba és zoldpetrezselyembe fojtott
csiperkegombaval egyiitt; fojtsd be jol mind egyiitt, hogy semmi leve se maradjon. Kerek talba
hegyesen rakd el, s csindlj koros-koriil vajtésztabol koszorat. Ha spargad nem volna, karfiolat
hasznalhatsz helyette, mely elobb sos vizzel leforraztatik és darabokra vagdaltatik.

175. Ragu zsemlyepastétomban

Végy apro kerekded zsemlyéket, ne nagyobbakat a kozonséges farsangi fanknal; mivel pedig ilyeneket
a pékeknél, azért sziikség elére megrendelni; reszeld le a héjokat, vagd le a tetejeket, szedd ki a
beleket, slisd meg zsirban ropogdsra; csindlj vajmartast, melybe tobb 0Osszeapritott csirke-
pulykaszarnyakat s gyomrokat, husz kifejtett rakfarkat, hat vagy nyolc vajba és zdldpetrezselyembe
fojtott csiperkegombat, kevés spargat és karfiolat is tégy, pedig darabokra vagdalva, s mig egy kis
szerecsendiod-viragot is advan hozza, fojtsd be mind jol, s toltsd meg vele a zsemlyéket; a vajmartasbol
hagyj meg egy keveset, tedd bele a toltott zsemlyéket, s f6zd egynehany pillanatig, de vigyazz, hogy
igen puhdk ne legyenek; tdlad ki azutan kerek talba, a csekély martést pedig add alaja.

221. Béka kucsmagombaval és rakfarkakkal

234. Riskasapéstétom

F6zz meg téjben fertaly font riskasat szép strlire, s hlitsd meg. Dorzsolj egy darab rakvajat, liss hozza
négy tojassargajat, add hozza a meghttott riskdsat, s négy tojasnak ho formara habart fejérét, s
vegyétsd jol oOszve. Készits ragut kockara vagott borjufiilekbdl, spargabol, rakfarkakbol,
csiperkegombabol; olvassz el egy kis rakvajat, tedd bele a vagdaltat, s fojtsd be; liss azutan egy kis
bogrébe két tojassargajat, habard el egy kis ideig marhahuslevessel, 6ntsd a vagdalthoz, s keverd mind
jol dszve. Csinalj azutan porhanyo tésztat, mint a 232-dik szam alatt, rakj be vele jol egy rézlabast,
tedd bele az eldorzsolt riskdsanak felét, erre a ragut, végre a tobbi riskasat, csindlj felibe tésztabol
boritékot, kend meg tojasfejérével, és siisd meg lassan a kemencében.

236. Vajpastétom raguval. 237. Hideg pastétom. 240. Teknds béka pastétom.

312. Réakos kolbasz

Stiss kdzonséges tojaslaskat, mely meghiilvén, vagdald el tobb részekre, hogy a kolbaszok egyujjnyi
hosszasaguak legyenek. Csindlj tolteléket fott spargafejekbdl, befojtott kucsmagombabol,
rakfarkakbol, szaggatott csukabol és siilt majbol; mindezt jol Osszeapritvan, olvassz el egy kis
rakvajat; add bele egy kevés liszttel egyiitt az eldbbieket, fojtsd be egy kevéssé, adj hozza egy egész
tojast €s egy tojassargajat, habard el jol, vedd el a tliz melldl, s hagyd meghiilni; kend azutan késfoknyi



vastagon a vagdalt laskakra, tekergesd 0szve, s tedd vajjal kent rézlabasba csinosan. Talalas elott fél
oraval habarj el jol négy tojassargajat fél meszely téjstirtivel, ontsd ezt felibe, s tedd parra.

559. Szarvasgombat befézni és eltartani

Mosd meg tisztan s keféld meg a szarvasgombat, rakd rézlabasba, toltsd fel veres borral, adj hozza
egynehany szegfiivet, s f0zd annyi ideig, amennyi alatt egy tojas keményre fone; mely megtdrténvén,
Hutsd meg, rakd tlivegekbe, Ontsd rea a bort, de ugy, hogy feljiil iires hézag maradjon; ezen hézagot
hevenyében olvasztott finom zsirral toltsd meg; kosd be holyaggal, s tartsd hives helyen.

A csatolt étellajstromok kozott szerepel: Kucsmagomba fasirozva; Fiatal csirkék csiperkegombaval;
Csiperkegomba-martas; Csirkék vajmartasban rakfarkakkal és csiperkegombaval. Ezek leirast nem
tartalmaznak.

Megjegyzésem: a 232. alatti porhanyo tészta lisztb6l, sobdl, vajbdl, tojassargajabol, tejfolbol késziil,
legyen puha, kinytjtva sodrofaval.

16/

Dobos C. Jozsef: ,Magyar-franczia szakacskonyv” /Budapest, 1881, Mehner Vilmos Kiadasa/.
Reprintben a Grafo évszam nélkiil adta ki 2009-ben. Az 6sszeallitdisomhoz ezt a reprint kiadast vettem
alapul. A mii kozel ezer oldalas. Nemcsak gombacétel-receptek, hanem az alapanyagok kozott
gombaleirasok is talalhatok. Az alapanyagok és fiszerek németiil, valamint franciaul is fel vannak
tiintetve. A francia ételneveket figyelmen kiviil hagytam. A kiilonb6z6 fogalmakra vald szovegkozi
utalasokat elhagytam, de a jegyzetekben ezekre kitérek.

Ez a konyv Duby Karoly ,Magyar-franczia szakacskonyv” szerzovel és cimmel is megjelent.
Alcime: Nélkiilozhetetlen kalauz minden haztartas szamara. /Budapest, 1883. Méhner Vilmos. 974 p.
és 19 szines tabla/. A két kdnyv — a szerzé nevét kivéve — teljesen azonos. A Duby Karoly alnév
Szaboné Szentpali Janka nevét rejti, aki pénzét adta a 2. kiadashoz.

Dobos miive plagizalt. Eredetije Rottenhdfer J. : ,Neue Vollstindige teoretische — praktische
anweisung in der kochkunst mit besonderer beriicksichtigung der herrschaflichen und biirgerlicen
kiiche” cimli konyve. Ennek egyik kiaddsa: Miinchen, 1858. A 6. kiadas szinte oldalszamra
megegyezik a Dobos- és Duby-féle konyvekkel. A német kdnyv el0szavaban szerepel, hogy német-
francia szakacskonyv, de csak a receptek nevei kétnyelviiek. A magyar kiadas illusztracioi is
megegyeznek a némettel.

Az alabbiakban a Dobos-féle miivet haszndlom. Az igen nagyszamu gombaétel-recept teljes
megadasat mell6zom, de az ételneveket felsorolom. Ez alol kivételek a finom ndvényi vagdalék /193,
194./ hozzaadasaval késziilt ételek, amelyekben gomba megnevezve nem szerepel. Kihagytam néhany
olyan receptet, amelyben a fo alapanyag tér el az el6z6leg megnevezett nevil ételtdl, de részletes leiras
nem szerepel, gomba megnevezve nem szerepel. A név eldtt az oldalszam talalhat6. A
szovegroviditéseket /a grammban megadott mennyiségek mellett nem tlintetem fel a fontban is
megadott mennyiséget/ pontozassal jelzem. A kdnyvben 2385 vény /recept/ szerepel. Ebbdl legalabb
250 gomba- /vagy gombas/ étel.

34. A sampinyon. (Feldblitterschwamm. Champignon.)

Megtartottuk a franczia nevét, mivel ezen a néven legismertebb. Magyar neve csiperke, vagy veres
galocza. Egyike a legkitindbb ehetd gombaknak, mely kertekben, réten, erdében, szoval csaknem
mindentitt tenyész, kiilondsen ott, hol a talaj kiss¢ szemetes. Tenyésztik mesterségesen is pinczékben,
hosszi keskeny agyakban. Talalhatni egész Eurdpaban, Eszak-Afrikaban, Azsidban és Eszak-
Amerikaban. Tenyészése majustol oktoberig tart. A foldbol didnyi nagysagban buvik eld, de aztan
hamarosan elég tekintélyes nagysagra megnd. Tonkje nem érdes, mint némely gombanak, hanem sima
és fehéres-barnas szind, tdmott, hoszsza 3-5 centimeter. Kalapja is sima, husos és tomott, fehéres
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szintl. Beliil tiszta fehér és gyenge huisu. A kiilhéj kiilondsen az oldalakon siirti, de igen vékony. A
champignon hasznélata a szakdcsmiivészetben igen sokoldalu, a mint azt majd kés6bb latni fogjak.

89. Sampinyon-leves.

Harmincz darab szép sampinyont gondosan megtisztitunk, megmossuk, aztan finom szeletekre vagva
tiz dekagramm vajban egy kevés petrezselyem zoldjével egy kasszerolban jol befodve puhara
paroljuk, s ha a parlasra nem volna elég leve, lehet egy kevés huslét hozza onteni.

Ha a sampinyon mar eléggé puhara parlodott — a mi mintegy félora alatt megtorténik — akkor
Osszezuzzuk, kevés fehér huslével foleresztve egy szlir6n attorjiik, azutan ujra kasszerolba teszsziik,
soval és szerecsendioval fliszerezziik, megkivantatd mennyiségli huslével fOleresztve egy szitan
atszlrjlk, aztan hat evokanalnyi édes tejfolt és hat dekagramm friss vajat habarva kozé, a tlizon forrni
hagyjuk. Akkor leveses talba ontjiik és foltalaljuk.

E leves mell¢ kiilon adatik fol koczkara vagdalt és szépen megpiritott kenyérhé;.

89. Magyar-szarvasgomba leves.

Fél kil6 ugynevezett magyar szarvasgombat gondosan megtisztitunk, lehéjazzuk, finom szeletekre
vagjuk, aztan egy kasszerolban tiz dekagramm friss vajjal attasirozzuk...Akkor egy kevés huslével
felontve mintegy fél ora hosszaig paroljuk, s mikor ily modon eléggé megpuhult, egy mozsarban
Osszezuzzuk, egy sziirdn attorjiik, azutdn kevés velontée-martassal.. . keverjiik 6ssze.

Ezalatt egy kevés fehér kenyeret egy kasszorolba tesziink, fél liter huslével felontjiik, ezt is paroljuk, s
mikor eléggé megpuhult, szintén egy sziirén attorjiik.

Ezt a kenyér-pirét most a szarvasgomba-pirével keverjiik Ossze, felontjiik megkivantaté mennyiségii
huslével, megsozzuk, egy szitan az egészet atsziirjiik.

E kozben koczkéakra vagott zsemlét vagy fehér kenyeret szép sarga-pirosra megpiritunk, a leveses-
talba teszsziik, a levessel felontjiik, azutan foltalaljuk.

Hogy a leves még kellemesebb izii legyen, lehet bel¢ egy kevés Rocambole-hagymat is tenni.

100. Fogas-leves szarvasgombaval. 106. Sampinyon-leves. 132. Leves sampinyon-gombaval. 136.
Leves hus-fankocskakkal.

138. Bojti gombaleves.

Egy vagy két maroknyi szegfligombat gondosan megtisztitunk, azutan langyos vizzel tobbszor
atmossuk, hogy igy minden por- és homokrészt, s minden tisztatalansagot eltavolitsunk beldle. Mikor
a gombat igy megtisztitottuk, egy kasszerolba tessziik, felontjiik attort borsolevessl...azutdn abban
megfozziik.

A gombat puhara kell f6zniink, arra azonban mégis gondunk legyen, hogy nagyon szét ne fozziik.
Mikor a gomba mar megpuhult, a levest leszlrjiik rola. Egy kasszerolban friss vajat olvasztunk fol,
kevés petrezselyem zoldjét tesziink bele, azutan hozzaadjuk a fétt gombat is, és egy ideig paroljuk.
Mikor a gomba mar szépen pirulni kezd, egy f6z6kanalnyi lisztet hintiink ra, azutan a fontebbi lesziirt
levessel leforrazzuk, egy kevés tort borssal és szerecsendio-viraggal fliszerezziik, kell6leg megsozzuk,
végiil pedig egy evokanalnyi édes tejfollel legirozzuk...

Fehér kenyeret vagy zsemlét koczkara vagunk, szépen megpiritjuk, a leveses talba teszsziik, a fontebbi
levessel felontjiik, ha még sziikséges volna megsdzzuk, azutan foltalaljuk.

158. Supréme-martas. 164. Normandi-martas. 165. Szarnyas glace. 166. Financiére-martas. 167.
Genfi-martas.

169. Martéas kucsma-gombaval.

Néhany szép és friss kucsmagombat langyos vizben tobbszor jol atmosunk, hogy minden port
eltavolitsunk beldliik. Azutan blanchirozzuk..., majd egy egész voroshagymat, egy darab nyers sovany
sonkat s egy csipetnyi s6t adva hozza, friss vajban puhara paroljuk.

Akkor kelld6 mennyiségli barna martast...egy pohar jo fehér bort s kelld marhahuskivonatot...adva
hozza, kell6 stirtiséglire f6zziik, aztdn a zsiradékot leszedjiik rola, egy czitrom nedvével izletesitjiik, s
hasznalatig melegre allitjuk.
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170. Kiraly-martés. 170. Szarnyas-piré-martas. 170. Sampinyon-martas. 171. Regens-martas. 174.
Martas tékehalhoz.

182. Szarvasgomba-vaj.

Négy vagy Ot darab szép, jO fekete szarvas-gombat finoman 0sszeziizunk vagy megreszeliink, aztan
aprodonként szaznegyven gramm friss vajat keveriink koézé, majd egy finom szitan attorjik, s
hasznalatig hideg helyre allitjuk.

182. Sampinyon-vaj.

Husz darab szép fehér sampinyon-gombat gyengén megparolunk, igen finoman Gsszevagjuk, aztan
szaznegyven gramm friss vajjal dsszekeverve még egyszer 0jbol Osszeziizzuk, egy szitan attorjik, s
hasznalatig hidegre allitjuk.

185. Gomba-martas.

Néhany szép sampinyon-gombat gondosan megtisztitunk, a héjat lehamozzuk, azutan a belsé husat
finoman 0Osszevagjuk. Petrezselyem zo6ldjét finoman megvagunk, friss vajban vagy zsirban
megparoljuk, hozza adjuk a gombat is, s miutadn az egészet még egy ideig paroltuk, egy kevés liszttel
hintjiik be, aztan megint tovabb hagyjuk parlodni. A kelld parolas utdn jo huslét ontiink ra, néhany
kanal tejfolt adunk hozza, azutan forrasba hozvan, foltalaljuk.

191. K6zonséges marinad.

Néhany vordshagymat, két sarga répat €s egy pasztinak-gyokeret szeletekre vagva egy cserép edénybe
tesziink. Adunk hozza néhany echalotte-hagymacskat..., petrezselyem zo6ldjét, tarkonyt, egy kevés
sampinyont, néhany egész fekete borsot és szegfliborsot, meg egy babérlevelet. Mindezekhez két
czitrom nedvét facsarjuk, tovabba néhany kanal finom olajat és egy pohar jo fehér bort ontiink hozza,
aztan kész a marinad.

A megpaczolandd hust beleteszsziik, s néhany napig benne hagyjuk. De ez id6 alatt gondunk legyen
arra, hogy a hust tobbszor megforgassuk.

Ha esetleg vadhust akarunk paczolni, akkor nem bort, hanem jo boreczetet kell a pacz kdzé onteni.

193. Finom novény-vagdalék.

Két evOkanalnyi finoman O&sszevagott szarvasgombdt, két evoOkandlnyi finoman Osszevagott
sampinyon-gombat, két kandlnyi finoman &sszevagott echalotte-hagymat...és egy kanalnyi
petrezselyem z6ldjét, mindezeket négy evokanalnyi finom provencei olajjal jol elzart edényben lassan
puhéra beparoljuk, aztdn két-harom evoOkandlnyi szarnyas farce-szal... és egy darabka glacéval jol
elhabarjuk, s ugy hasznaljuk a kés6bb megnevezend6 étkekhez.

194. Finom parolt névény-vagdalék.
Szarvasgombat, sampinyont, petrezselymet ¢és echalotte-hagymacskat, mindegyikb6l egy
evOkanalnyit, finoman megvagunk, friss vajban megparoljuk, azutan hasznalatig hidegre allitjuk.

195. Sampinyon-piré.

Egy kis kosarnyi szép fehér sampinyont gondosan megtisztitunk, megmossuk, adunk hozzé egy darab
friss vajat, egy kevés vizet, még egy czitrom levét facsarjuk kozé, gyengén megparoljuk, azutan az
egészet egy tiszta kendon igen finoman Osszevagjuk. Ezalatt harom deciliter fehér martast...a
sampinyon esszenciajaval (azzal a l1ével, a mi a sampinyon megparldsa utdn hatramarad) tovabba
harom deciliter tejfollel folytonos keverés kozt meglehetds stirtiséglire elféziink, aztan az dsszevagott
sampinyont k6z¢ keverjiik. Ezt a pirét most egy tiszta, finom szitan attorjiik, azutan melegre allitjuk a
bain-marieba ....A f0lszinét egy kis szarnyas-glaceval kell bekenni, hogy be ne hartyasodjék.
Hasznalatkor forrova kell habarni, kellé6 mennyiségii soval és egy darabka friss vajjal a megkivantato
kellemes izét megadni, s Uigy adni a késébb megjeldlendd étkekhez. E piré elkészitése nagy figyelmet
és gyors eljarast igényel, s akkor folotte kellemes izével jutalmazza a raforditott faradtsagot.

196. Szarvasgomba-piré.
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Kétszaznyolcvan gramm sz€p szarvasgombat igen finoman megvagunk, azutan egy darab friss vajjal s
egy kevéske soval gyengén megparoljuk. Ezalatt fél liter spanyol martast...igen stiriin bef6ziink, aztan
az 0sszevagott szarvasgombaval jol 6sszekeverjik. Ezt a pirét egy finom szitan attorjiik, a folszinét -
hogy be ne hartyasodjék - bekenjiik egy kis glacéval, s melegre allitjuk a bain-marieba...

202. Szarnyas-farsz vesezsiradékkal és szarvasgombaval. 203. Gratin-farsz vad szarnyasbol. 204.
Libamaj-farsz gratinhoz. 205. Farsz borjuvesével. 205. Szarnyas-farsz rak-vajjal. 206. Szardella-farsz.
207. Finom szarvasgomba-farsz.

209. Sampinyon. (Champignons.)

Ragihoz az aprobb fajtaji kemény sampinyonokat kell valasztani. Ezeket, miutan a szaraikat
levagdostuk, igen tisztan megmossuk, azutan egy tiszta kendore rakjuk szikkadni, s ekkor egy kis ¢les
késsel meghamozzuk.

El6bb azonban szaznegyven gramm friss vajat egy kanalnyi fehér htslével, kevés sdval és egy czitrom
nedvével folforralunk, aztan a sampinyonokat mindjart a meghdmozaiis utdn bel¢ dobaljuk. Ha mar
valamennyi sampinyon benne van, az egészet néhany perczig forrni hagyjuk, parszor folkavarjuk, de
nagyon vigyazva, aztan a gombakat egy mer6-kanallal kiszedjiik, egy porczellan csészébe teszsziik, ott
ugyanazon vajjal, melyben foztiik, ledntjiik, azutan papirral befodjiik, s gy hagyjuk hasznalatig. A
papirt jol le kell a csésze széleihez szoritani, hogy levegd ne hatolhasson be, mert akkor a gombak
konnyen elveszthetik szép tiszta fehér sziniiket, é&s megbarnulnak.

209. Szarvasgomba. (Truffles.)

A legjobb szarvasgombak elvitdzhatatlanul azok, a melyek Dél-Francziaorszagbol érkeznek, s biidog
szelenczékben vagy palaczkokban kiildetnek szét a vildg minden részébe. Még ezek kozt is a Perigord
kornyekérdl valo szarvasgombakat illeti meg az elsdség, a Charente és Dauphiné vidékeirdl szarmazok
mellett. A perigordi szarvasgombak finom, sima héjjal birnak, vordses szinezetliek. Ha folvagjuk,
htsok egészen fekete, s fehér erecskék huzodnak rajta keresztil. 1ziik igen finom és zamatos. Nem oly
zamatos, de szintén a jobb fajtajiak kozé tartozik a magyar szarvasgomba is, melyet batran lehet
hasznalni a franczia helyett.

Az elkészitésre szant szarvasgombakat el0szor is hideg vizbe rakjuk, aztan egy e czélra szolgalo erds
kefével a foldes részektdl jol megtisztitjuk, mig a szarvasgombak egészen feketéknek latszanak, mikor
is ismét friss vizbe rakjuk. Azutan szépen egy tiszta kenddre terigetjiik, a héjukat éles késsel finoman,
vékonyan lehamozzuk, aztan a gombakat tetszés szerinti formara Osszevagdaljuk, egy kasszerolba
teszszlik, egy darabka friss vajjal és kevéske soval sautirozzuk..., még egy kevés glacéval paroljuk,
aztan egész forron adjuk az illetd ragtihoz, hogy kellemes ize €s zamatja arra is atszarmazzék.

211. Kucsmagomba. (Morilles.)

A kucsmagomba a szivacshoz hasonlé kiilsejii altalanosan ismert igen kellemes izi gomba. Miutan
ezeket szaraikrol levagtuk, meleg vizben tobbszor jol atmossuk, hogy semmi homok se maradjon
benniik. A atmosasnal nagy gondunk legyen arra, hogy a gombak 6ssze ne toredezzenek. Mikor jol
kimostuk, akkor eldszor is megszikkadni hagyjuk, azutan jo huslével, czitromnedvvel, kell6
mennyiségii soval, egy babérlevéllel és egy voroshagymaval, melybe két szegfliborsot dugtunk, puhara
fozziik.

217. Monglas-ragu. 218. Matroz-ragi. 221. Sampinyon-ragu. 221. Szarvasgomba-ragu. 222. Bojti
ragu tengeri-rakbol. 223. Szalpikon vadhusbol. 223. Valencziai szalpikon. 223. Kiralyi szalpikon. 224.
Szarvasgomba-szalpikon. 224. Financier-szalpikon. 224. Fehér szalpikon. 231. Kis pastétomok
Dauphine moédon. 233, Pacsirta-pastétomok. 234. Toltétt szarvasgomba. 236. Libamij
szarvasgombaval. 242. Kenyérkék szarnyasokbol aspikkal. 245. Morzsansiilt marhaszegy. 254.
Leveles filet. 255. Marhanyelv z6ldség-martassal. 258. Toltott marha-dio. 258. Spékelt marhaszelet
champignonnal. 259. Paczolt oldalas z6ldséggel, papir tekercsben. 265. Borjufej, tekndsbéka alakban.
267. Toltott borjufej. 268. Borjufiil apré ragout-val. 270. Borjaveld parolva. 272. Bojuveld
kocsonyaval. 273. Karé borjumell-porczokbdl indidn modon. 274. Borjumell-porczok champignon
puréevel. 276. Borjucotelette champignon-puréevel. 276. Burjucotelette szarvasgomba-puréevel. 277.
Borjucotelette papir-tekercsben. 279. Toltott borjucotelette. 281. Turban borjuvesésbdl. 282. Borju 4 la
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Pompadour. 282. Spékelt borju-popiettes a la Gérard. 283. Borjugongyolok. 284. Spékelt borju-bries
champignon purével. 284. Borju-bries 4 la Conti. 284. Rizsszegélybe rakott borju-bries. 285. Borjudio
4 la royale. 289. Lepény borjuhusbdl parolva. 291. Borjuvesés nyarson siilve. 292. Borjuvesés 4 la
Juissieu. 292. Borjuvesés szarvasgombaval. 293. Borjum4j lepény. 295. Borjufark kevert ragoutval.
304. Uriinyelv franczidsan. 304. Uriinyelv papirban. 305. Leveles iiriinyelv 4 la Pompadour. 306.
Uriicotelette 4 la jardiniére. 309. Barany lapoczka kacsa alakban. 310. Spanyol iirii-lepény. 314.
Becsinalt baranyfej. 315. Baranyfej franczia modon. 316. Baranyfiil kevert ragoutval. 317. Toltott
barany lapoczka galantine. 319. Barany-cotelette 4 la maréchal. 322. Baranylab becsinalt. 324. Barany
porkolt. 326. Toltott disznofej. 329. Sodar milandi ragoutval. 233. Sertés galantine. 334. Toltott
malacz. 336. Kolbasz szarvasgombaval.

336. Kolbasz bordeauxi borral.

A kolbészt kevéssé megsiitjiik, fél ujjnyi darabkakra vagjuk, borét lenytizzuk és kasztrolba teszsziik.
Echalotte-ot (mogyord hagyma), szarvasgombat finomra vagunk, vajban paroljuk és irésvajban piritott
zsemlyemorzsaval egyiitt egy liveg bordeauxi borral, egy darab glace-szal negyedoraig f6zziik, aztan
feltalaljuk és foladjuk.

337. Szarvasgombaval toltott sertéslab. 348. Toltott vaddiszné fej. 363. Ozescalope szarvasgombéval.
363. Ozescalope champignonnal. 366. Ozhat szarvasgomba-martassal. 366. Toltott ézmell. 367.
Ozszelet Montglas ragoutval. 374. Nyulgongy6lok 4 la Viard. 376. Nyulescalope szarvas-gombaval.
377. Nyul-grenadin szarvasgombapurével. 378. Nyul-cotelette a la Varenne. 378. Nyullepény madeira
borral. 380. Nytlkolbasz a la Richelieu. 380. Toltott-nyul franczia moédon. 382. Fagylalt nyulescalope.
384. Nyulszeletek finom fiivekkel, papirtekercsben. 386. Tengerinytl-szelet champignon purével. 386.
Piritott tengerinyul-szelet. 389.Tengerinyul-becsinalt fehér 1ében. 393. Toltott fajd. 396. Nyirfajd
gombocz. 401. Faczan szarvasgombaval. 403. Faczanmell vadasz-kiraly modon. 403. Faczanmell, 4 la
Vopalliére. 404. Faczanmell, 4 la Londonderry. 405. Faczanmell kiralyi médon. 407. Faczangaluska
szarvasgombaval. 408. Faczan-croquette. 409. Faczan-kolbasz szarvasgombaval. 410. Faczanlepény
malaga borral. 410. Faczan-puré. 411. Faczan-ragout albufera modon. 413. Fogolygratin. Toltott
fogoly. 414. Razott fogoly-mellecskék szarvasgombaval. 414. Razott fogoly-mellecskék
champignonnal. 415. Fogoly galuska tronérokés modon. 415. Fogolygaluska tolousi ragoutval. 416.
Fogoly Descar modon. 417. Fogolycotelette Pahlen szerint. 418. Hideg fogolysalmy szarvasgombaval.
418. Fogolymell 4 la Beauharnais. 419. Fogoly szarvasgombaval toltve. 420. Fogoly papirgéngyben.
423. Szalonkaescalop szarvasgombdaval. 424. Szalonka graten rizskorrel. 425. Leveles szalonka-
mellecskék szarvasgombaval kagyloban. 426. Szalonka szarvasgombaval toltve. 429. Fenyomadar
fagylalva. 430. Meleg fenyémadar-pastétom. 431. Fenydmadar-cotelette szarvasgomba-purével. 432.
Cotelette fenyoémadarbol champignon-purével. 432. FenyOmadar purée kenyér kéregben. 435.
Fiirjmellecskék & la Lucullus. 436. Fiirj vadasz-mddon. 437. Fiirj, finom fiivekkel, kenyérkéregben.
439. Pacsirta-kenyér krusztadeban. 440. Pacsirta-mellecskék szarvasgombaval. 441. Pacsirta
domindban. 444. Parolt vad szarnyasok. 451. Galantine pulykabol. 452. Pulyka, godard-ragoutval.
453. Fiatal pulyka nador médon. 455. Fiatal pulyka Nothau szerint. 456. Pulykamell sédar alakban,
szarvasgombaval diszitve. 457. Pulykalepény fehér ragoutval. 458. Pulyka-mellecskék eziist nyarson,
fagylalva. 459. Pulyka-mellecskék szarvasgombaval, eziist nyarsacskakon. 459. Pulyka-szarnyak
kevert ragoutval. 460. Pulyka blanquette. 460. Pulyka gombocz toulousi moédon. 467. Diszitett
kappan /bigarirozott/. 469. Kappan tekndcz alakban. 469. Kappan 4 la St.-Cloud. 470.
Szarvasgombaval toltott kappan. 472. Leveles kappansiilt champignonnal. 472. Leveles kappansiilt
szarvasgombaval. 472. Kappan gombocz Sevigné modon. 473. Timbale kappanbdl 4 la Montmirel.
474. Blanc-manger kappanokbdl allvanyon. 476. Kappan gongyol. 476. Kappan, szarvasgombaval
faczan alakban. 477. Jércze rizs-koszoruban. 478. Jércze champignon ragoutval. 478. Jércze
szarvasgomba ragoutval. 481. Kappan gomba-martassal. 484. Csibe szarvasgomba-martassal. 484.
Csibe champignonnal.486. Csibe-fricassée a la Dauphine. 487. Cibemell & la Vopalliére. 487.
Csibemell napolyi modon. 489. Csibe libamajjal toltve. 490. Csibemell szarvasgombaval. 490.
Csibemell champignonnal. 491. Csibemell csaszari médon. 491. Tizdelt csibemell szarvasgomba-
purével. 491. Tizdelt csibemell champignon-purével. 503. Galamb finom flivekkel. 504. Galamb
kéregben. 504. Galambmellecskék 4 la Pompadur.
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506. Vadgalamb-mellecskék gombamartassal. 509. Vadkacsamell szarvasgomba-martassal. 509.
Vadkacsamell 4 la Conti.

518. Libamaj szarvasgombaval.

Nagyon szép nagy libaméjat kivalasztunk, két részre osztjuk, ahol az epéje volt és kis zold hely
latszik, gondosan kivagjuk, azutdin megmossuk, megszaritjuk, ruha kozt kissé laposra nyomjuk és 24
milimeter hosszu, szegalakll szarvasgomba-szeletekkel gazdagon megtlizdeljiik, ugy hogy a kerek
fejek kilatszanak. Besozzuk, szalonaszeletekkel betakarjuk és elzarhato kasztrolba teszsziik, szarnyas
farceszal locsoljuk, egy pohar madeira-borral lassi tiizon egy oOrdig paroljuk. 280 gramm...
szarvasgombat megmosunk, meghamozunk, kerekre nyirunk, fris vajjal darab glace és madeira-borral
a tlizon felfozziik és martasos csaszébe melegre allitjuk.

Talalaskor a majat ruhara teszsziik, a szarvasgombat, forron tésztakarimaval ellatott talra talaljuk, a
majat red rakjuk és glacirozva beadjuk.

519. Escalope libamajbol szarvasgombaval.520. Libamédj lepénykék 4 la Nemur. 520. Gratinirozott
libamgj. 521. Libamaj kolbaszok. 529. Szarvasgombéaval toltott lazacz. 531. Lazacz-szeletek
papirtokban. 531. Lazacz Richelieu modon. 538. Pisztrang fagylalva. 542. Pontyikra papirtokban. 547.
Angolna papirtokban. 549. Menyhal matr6z modon. 554. Siillészelet 4 la St.-Valliére. 554. Siillészelet
4 la d’Artois. 561. Tok borjudié alakban szarvasgombaval. 562. Tok borjudié6 médon champignonnal.
568. Rak-crepinette. 572. Béka finom fiivekkel. 574. Kagyl6 héjaban siilve. 574. Kagylo-ragout. 577.
Meleg szalonka-pastétom szarvasgombaval. 578. Meleg fenydémadar-pastétom. 579. Meleg fogoly-
pastétom. 579. Meleg faczan-pastétom. 580. Meleg kappan-pastétom. 581. Meleg pastétom angol
modon. 581. Meleg nyulpastétom angol moédon. 582. Meleg pastétom olasz modon. 582. Meleg
ragout-pastétom. 583. Meleg pastétom lazaczbol. 585. Parisi szarnyasfarce-pastétom. 586. Boritott
libamajfarce-pastétom. 588. Boritott rak-pastétom. 589. Boritott macaroni-pastétom fogolylyal. 590.
Genuai galuska-pastétom. 591. Piemonti rizs-pastétom. 592. Rizs-pastétom fehér ragutval. 594.
Galamb-cotelette kenyérkéregben. 595. Halszeletek kenyérkéregben. 595. Marhafilet-escalop
kenyérkéregben. 597. Hideg fogolypastétom szarvasgombaval. 598. Hideg fenyOmadar-pastétom
szarvasgombaval. 599. Hideg szalonka-pastétom szarvasgombaval. 599. Hideg szalonka-pastétom
szarvasgombaval. 599. Hideg fajd-péstétom szarvasgombaval. 599. Hideg vadkécsa-pastétom
szarvasgombaval. 599. Hideg faczan-pastétom szarvasgombaval. 599. Hideg kappan-pastétom
szarvasgombaval. 600. Hideg pulyka-pastétom szarvasgombaval. 601. Hideg libamaj-pastétom
straszburgi mdodon. 602. Fogoly-pastétom szarvasgombaval és libamajjal. 602. Hideg nyul-pastétom.
603. Hideg sodar-pastétom. 604. Hideg lazacz-pastétom.

641. A szarvasgombardl. (Des truffles.)

A szarvasgomba a finomabb konyhaban nélkiilozhetetlenné valt, mert minden fogas, mit vele
készitenek, a legkedvesebben latottakhoz tartozik.

A szarvasgomba eredete ismeretlen; megtalaljak azt, de nem tudjdk mibdl ered és hogyan nd. A
legiigyesebb emberek foglalkoztak vele, igyekeztek magvat szedni és azt tovabb tenyészteni, mind
hasztalan, mert az soha nem sikeriilt. De ez nem nagy baj; mert ha mint a burgonyat termeszteni
lehetne, ugy ez is, mint minden a vilagon, elvesztené értékét.

A szarvasgomba még 1780-ban Périsban ritkasdg volt, s egy szarvasgombaval toltott pulyka csak
fejedelmek asztalan pompazott.

A legjobbak Perigard-bol és Provence-bdl jonnek, s januarban a legfinomabbak. A burgundi és
dauphinéiek nem sokat érnek, mert aromajuk hianyzik. Piemontban fehér szarvasgomba terem, mit
igen nagyra becsiilnek; kissé fokhagymaiziiek, de ez josagukbol egyaltalan nem von le.

A szarvasgomba konnyen raghat6, de nehezen emészthetd, azonban ha mértékletesen élvezziik, nem
artalmas, és finom ize miatt rendkiviil keresett és kedvelt inyenczség.

641. Szarvasgomba champagnei borban fézve.

A személyek szama szerint valasztjuk a legszebbeket, t.i. kerek, nagy, kemény és feketéket. Jol
megmossuk és keféljiikk, s a haja ald benyomult foldet ki hegyes késsel kaparjuk ki, hogy ott a
legesekélyebb tisztatalansag se maradjon. Azutan a tiszta vizbol szikkadni ruhara rakjuk, s onnét egy
szalonaval kibéllelt kasztrolba, a nagyokat aldlra rakva. 560 gramm...nyers sodart, 560 gramm
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borjuhust, 280 gramm...fehér szalonat koczkara metélve egy mas kasztrolba teszlink; ehhez egy darab
fris vajat, szeletbe vagott sargarépat, egy hagymat, petrezselyemzoldjét, kakukfiivet, egy babérlevelet,
kevés bazsalikumot és fokhagymat, két szegfliszeget és kevés reszelt szerecsendiot. Ezt egyiitt kissé
megpiritjuk, és hozza két iiveg champagnei bort Ontiink, s ezt két o6raig lassan paroljuk. Talalas elott
egy oraval a szarvasgombara szlirjiik és ezzel egyiitt még egy oraig paroljuk. Télalaskor kiszedjiik,
szépen Osszehajtott asztalkendore kerektalra rakjuk é€s rogton foladjuk. Champagnei helyett vehetiink
sauterneit, bordeauxit vagy vin de gravesot.

642. Szarvasgomba 4 la maréchal.

A sziikséges szarvasgombat szép kerekre ha meghamoztuk, késfoknyi vastag szeletekre metéljiik.
Lapos kasztrolba 140 gramm...fris vajat egy tojasnyi szarnyas farce-szal olvasztunk, egy poharka
madeira bort Ontlink hozz4d és puhara paroljuk. A szarvasgombat hozzaadjuk és paroljuk, mig
megglacirozddnak. Talalas elott 70 gramm..fris vajat kevés czitromlével és két evOkanal, fris vajban
piritott zsemlyemorzsat téve kozé, jol dsszekeverve, gula alakban talalva, beadjuk.

642. Szarvasgomba olaszosan.

1 kilo 120 gramm...szarvasgombat megtisztitva, szeletbe vagdaljuk. Talalas eldtt 8 perczczel egy
kavéskanal finomra metélt mogyorohagymat fris provencei olajba sauté-edényben piritunk, a
szarvasgombat hozzaadjuk, megsozzuk, és langtiiznél sautirozzuk. Ha megpuhult, egy pohdr madeira
bort ontlink hozza, és egy kis findzsanyi siiriire fott spanyol-martast, soval megdorgolt fokhagymaval
¢s finomra metélt petrezselyemzoldjével fiiszerezve, forron betalaljuk, aproé kenyérszeletkékkel
koszoruzva beadjuk.

642. Meleg szarvasgomba-pastétom.

1 kilo 120 gramm... perigordi gombat finomul hamozva, dio-alakra metéljiik és félretessziik.

560 gramm nyer soédart apréo koczkara metéliink, szarvasgomba piirével, kevés kakukfiivel,
babérlevéllel, petrezselyemzoldjével és egy darab fris vajjal piritjuk; 3/10 liter j6 fonddal és kevés
szarnyas braise-el egy oraig paroljuk.

Ezalatt egy pastétomformat porhany6 tésztaval és vékony szalona szeletekkel kibélleliink. A braiset
szitdn a szarvasgombara szlrjilk, és betakarva 15 perczig paroljuk. Azutan a levét a gombardl
lesziirjiik, zsirtalanitjuk, egy pohar madeira borral és ugyanannyi sauce financiére-rel egyiitt siirlire
elfézziik és a gombaval jol Gsszekeverjiik. Az igy elkésziilt gombat most mar a pastétomba rakjuk,
tiszta fedével jol elzarjuk és talalas eldtt haromnegyed oraval siitni teszsziik. Talalaskor a pastétomot
talra boritjuk és folvagas nélkiil asztalra adjuk. A folvagas csakis a servirozaskor torténik, nehogy az
abbdl kiparolgd finom zamat addig elrepiiljon, mi annak nagy karara lenne.

643. Szarvasgomba piemonti modon.

1 kilo 120 gramm...fehér szarvasgombat ha tisztara mostuk, meghamozzuk ¢és igen vékony szeletekre
metéljiik, azutan ezilist vagy porczelldn kasztrolt vajjal jol kikeniink, s abba nehany kanal spanyol-
martast, szardella-vajat és egy darab glace-t tesziink, egyiitt jol eldorgoljiik és szétkenjiik; erre aztan a
gombat szorjuk, mire martast ontiink, erre ismét gombat és igy mig el nem fogy, legfeliil a martast
szépen simara kenve, és parmezan-sajttal meghintve, 10-12 perczre lassan siitve, rogton foladjuk.

653. Gomba magyarosan.

A gombat nalunk, legyen az barmily fajta, akar fris, akar aszalt, kovetkezokép készitik hus mellé
garnirungnak. A gombat jol kimossuk és megnézziik, ha nem férges-e? a rosz részeket beldle
kiszedve, ha aszalt, forr6é vizzel ledntve abban kimossuk. Sosvizben megabaljuk, ha keményebb fajta,
kissé fozziik. Azutan leszlrjiik, hideg vizre vetjiik, abbol is kiszedve, kifacsarva, dsszeapritjuk €s forrd
zsirba petrezselyemzoldjével és voroshagymaval piritjuk. Kissé megsoézzuk, s ha a levét elfotte, egy
tojast {itlink red, vagy nehany kanal jo savany tejfolt; némely helyen rizszsel keverik, mit elébb kiilon
abalunk meg jo huslében vagy szalonaval és azutan a gomba kozé keverjiik.

653. Savanyu gomba-fozelék.
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A gombat, ha jol kivalogattuk, kimostuk (ezt leginkabb aszalt gombabol szokas késziteni), leforraztuk,
sosvizben megabaljuk. Levét leszirjik, a gombat hosszii metéltre folvagjuk, és berantjuk
voréshagymaval boven ellatva. Huslével foleresztjiik, eczetet és jo savanyu tejfolt téve a levébe.

665. Rantotta szarvasgombaval.

280 gramm...madeira borban f6tt (megjegyzendd, ha e borral nem rendelkeziink, j6 hegyi fott bort is
alkalmazhatunk) apr6 koczkara vagott szarvasgombat, az Osszekevert tojas koze, és az elébbi mdédon
megsiitve, fél glace-szal és szarvasgomba-kivonattal ledntve asztalhoz adjuk.

666. Omlette szarvasgombaval.

889. Champignon.

A széarat lemetéljiik, megmossuk, a javat kivalogatjuk. Azutdn séval, czitromlével ¢és boreczettel
folforraljuk, s ha kihilt, leszlrjik, livegbe rakjuk; eczetet forralunk, kevés flszerrel, borsfii és
tarkonynyal, és langyosan a champignonra 6ntjiik. Nehany nap mulva az eczetet ismét felfozziik, a
champignont ledntjiik s ha kihiilt, bekotjiik.

890. Szarvasgomba.

Hideg vizbe aztatjuk, kefével kimossuk, tobb lében kioblitjiik, madeira vagy vords bort Ontiink red,
iivegbe rakjuk, holyaggal bekotjiik és 3 oran at gbzben f6zziik. A szarvasgombat még folszeldelve is
lehet eczetbe rakni, akkor blanchirozzuk és a fontebbi mdodon elteszsziik.

926. A gombakrol.

A j6 gombat a mérgesektdl megkiilonbdztetni igen nehéz. Keriiljiik azonban a tarkas, zdldes, kékes-
piros gombakat, tovabba a gyanusakat megtisztitva, par oOrdig allani hagyjuk s ha netan
megfeketednének, ez bizonyos jele rosszasdguknak. Ha veliik még sem lennénk tisztdban, forraljuk {61
eczetes vizben, mialtal artalmukbol sokat veszitenek.

Legfinomabb gomba a szarvasgomba, mely nalunk nem terem, csakis az agas-bogas magyar
szarvasgomba, mely azonban a valdditol igen tavol all. Nalunk a champignon, csiperke, galocza e
nemben a legfinomabb ¢és legkeresettebb. A kucsmagomba szintén igen kedvelt jo izii és a mérgessel
0ssze nem téveszthetd, mert ez utdbbi igen blizés. A tinoru nagyon ismert, kedvelt gomba, mely az
erd6kon boven terem és 6sszel a leggyakoribb. A keserii gomba kevésbé jo fajahoz tartozik a mérges
keserii gomba is, mely azonban testszinii, pirosas volta miatt a masiktol konnyen megkiilonboztethetd.

Sajat megjegyzéseim: Az eszkozok, eljarasok egy része ismert, ma is hasznalatos. Valamennyit leirja,
az eszkozoket abrazolja a mii.

A szines mellékletekben a szerz6 altal a mii megjelenése elott elkészitett ételek is vannak.

A konyv helyesirasa nem kdvetkezetes, az egybeiras — kiiloniras, a hosszi maganhangzok, a kett6zott
massalhangzok, egyes szavak irasa /Friss, maskor fris/ stb. Igyekeztem hlien masolni.

A magyar szarvasgomba nem azonosithatd egyértelmiien.

17/

Zilahy Agnes: Valédi magyar szakacskonyv /1892, Magyar N6k Lapja Kiadéhivatal, 2. bovitett
kiadas, 419. p./.

Az 1. kiadasra 1891-ben, majd az emlitett 2., 1894-ben a 3., 1899-ben a 4., évszam nélkiil az 5., 1909-
ben a 6., 1916-ban a 7., 1926-ban a 8. kiadasra keriilt sor. A kiillonb6z6 kiadasokban valtoztatasok
torténtek.

Az aldbbiakban a 2. kiadast veszem alapul. A konyv ételtipusok szerinti tartalommal késziilt. A
fejezetcimeket nem emlitem. Az eredeti irasmddon, helyesirdson nem valtoztattam.

Gombaleves.
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Egy fazékba tegyiink forrni annyi vizet, a mennyire sziikségiink van: harom személyre mindenkor egy
liter vizet szamithatunk. Tegyiink a vizbe mindenféle zoldséget, sot €s borsot; azalatt mig a viz forr,
egy labasba tegyiink egy kanal zsirt rantasnak, harom személyre egy fakanal lisztet szamitva. A rantast
ontsiik a zoldséges 1ébe és ha a leves a rantassal egyiitt jol felforrt, sziirjiik at szitan, tegyiink bele
safrant és aprora vagott zold petrezselyem levelet, azutan ujra forraljuk fel. Ha {0, tegyiink bele szépen
megmosott és felvagott csiperke gombat; mindezt negyedoraig fozziik. Talalaskor tegyiink a tanyérra
zsirban piritott zsemlyekoczkakat.

Gyongykasa gombaval.

A jol megmosott, apré gyongykasat tegylik f6zni néhany aszalt lengyel gombaval egyiitt. Ha a kasa és
a gomba jo puhara megfott, szed;jiik ki a gombat deszkara és vagdaljuk fel laskékra; ekkor ujra tegyiik
a gyongykasa kozé és a huslevest sziirjiik red egyiitt és f6zziik tizpercznyi ideig. Talalaskor hintsiink
tetejére aprora vagott zoldpetrezselyem-levelet.

Rizskasa gombaval.

A j6l megmosott finom rizst tegyiik f6zni néhany aszalt lengyel-gombaval forrd vizbe; annyi vizet
ontsiink red, hogy négy ujnyira ellepje a rizst. Ha e vizet mind elf6tte, vegyiik el a tiiztdl, a gombat
szedjiik ki a rizs koziil és vagjuk fel apro koczkéakba; ujra tegyiik a rizs kozé, ontsiink red huslevest,
fozzilik egyiitt tiz perczig; talalaskor tegylink a tetejére aprora vagott metélo-hagymat.

Rizskasa gombaval.

Fél kilo finom rizst mossunk meg jol vizzel. Egy labasba tegyiink egy jo kanal zsirt forrni; akkor
tegylik bele a rizst, kavargassuk erds tiizon mig forrd lesz a rizs is, de nehogy megpiruljon, mert akkor
mas ize lenne.Ha forr6 a rizs, ontsiik tele a labast, mely masfél literes lehet, forr6 vizzel; sot
tegyiink bele €s a mar puhara fott és apro koczkakra vagott aszalt lengyel-gombat is vessiik a fov0 rizs
kozé. Mikor a vizet mind elfétte a rizs és mégse elég puha, lehet még hozza forro-vizet onteni, de
iigyelni kell, nehogy a szemek teljesen szét f6jjenck. Ha meleg helyre tessziik talalasig, fedo alatt, egy
ora hosszaig is elall hiba nélkiil.

Csiperke gomba.

A csiperke gombakat jol meg kell mosni és ha igen kifejlettek, a kiilsé héjat is le kell hantani és
szeletekbe felvagdalni. A vizet kézzel jol ki kell a gombabol csavarni, mert még akkor is levet ereszt,
ha kicsavarjuk. Egy labasba egy kanal zsirt kell tenni; ha a zsir nagyon forrd, erds tiizhoz kell allitani
és a gombat ugy beletenni; kevés zold petrezselyem levelet aprora vagva is tegyiink hozza és gyors
tiizon parszor kavarjuk meg; igen kevés sot is tegylink hozza. Télalas elott kell hirtelen késziteni, mert
ha all, sok levet ereszt és semmivé valik. Egy par tojast is kell felverve kdz¢é onteni, par kanal tejfelt és
gyorsan talalni.

Tobbféle hasznalhaté gomba készitése.

A gombat egy jo gazdasszony csak akkor vegye meg és készitse el, ha biztosan ismeri, mert ha nem
ismeri, igazi veszedelem tdmadhat a mérges gombdk evésébdl. Ehetdk: a tinér-gomba, a keserii
gomba, a sarga (csirke) gomba, a szegfli-gomba, a tOke-gomba, a kenyér-gomba, a majusi-gomba, a
kucsma-gomba; - de ezeknek nevei a vidék szerint valtoznak, valamint a gomba fajtija is nagyon
valtozo, és pedig a talaj szerint.

Minden ehetd gomba elkészitése igen egyszerii. Forrd zsirba kell jol kicsavarva a mosas utan tenni,
gyors tiizon hirtelen siitni, tojast és tejfelt téve ra, fel lehet talalni.

Keserii-gomba.

Ez a gomba faj foleg Erdélyben, a hegyes erdds vidéken terem és valodi delikat étel, ha jol eltudjuk
késziteni.

A szép, gyonge, tiszta gombakat jol meg kell tisztogatni; késsel kell levakargatni a legkissebb
levéldarabkat is rola és vizzel csak gyorsan le obliteni sziikséges.
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Egy darab sos szalonnat jol ssze kell vagdalni és egy nagy csomo zdldpetrezselyem-levelet is jol meg
kell vagdalni és a szalonnaval 6ssze kell keverni €és kevés sot is koz¢ tenni. A gombakat feliil, a szara
koriil, e szalonna és petrezselyem vagdalékkal egészen be kell kenni, aztan zsiros tepsibe sorba kell
rakni. Siit6 csObe gyors tiizon pirosra kell siitni és azonnal talalni.

Kucsmagomba toltve.

Kucsmagomba csak kizarolag tavasszal van s akkor is rendszerint csupan homokos talajban tenyészik;
olyan helyen aztan igen boven terem. Ki kell valasztani a lehetd legnagyobb és egyenld forméaju
kucsmagombakat (szdmitsunk 3-4 darabot egy személyre). A gombakat mossuk jol meg, hogy minden
legaprobb ranczabol kitisztuljon a homok; vigyazni kell, hogy mosas koézben dssze ne torjik. A szarat
ki kell huzni és nem vagni, hogy szép kerek lyuk maradjon a helyén. Ezen {ireget toltsiik meg felvert
galuskéaval, melyet a kdvetkezé modon készitsiink el: Két személyre egy tojast szdmitsunk, iissiik azt
talba, tegyilink minden tojashoz egy kis dionyi zsirt, kevés sot és kevés tort borsot. Mindezeket annyi
liszttel keverjiik fel, hogy a tészta ne legyen igen puha, hanem a kanallal mégis bajosan bar, de
kavarhat6 legyen. Mintan e tdltelékkel minden gombat megtoltottiik, készitstink egy fazékba sos vizet,
minden személyre 2 deczit szamitvan. Tegyiik forrni és ha buzog a viz, rakjuk bele a megtdltott
kucsmagombakat. Tiz perczig kell fozni. Készitsiink hozza egy tojasnyi zsirbdl és egy nagy fakanal
lisztb6l szép piros rantast. Ha mar forro a rantas, ontsiink bele egy pohar hideg vizet, hogy csomds ne
legyen; azutan rogton forditsuk a gomba kozé, forraljuk a rantassal is 5 perczig, aztan vegyiik el a
tiiztdl talalasig. Talalaskor toltsikk mély talba és frissen fott, meleg szép szeletekbe vagott marha-
nyelvet adjunk mell¢ - kiilon talban.

Aszalt lengyel gomba.

Az aszalt gombabol minden személyre szdmitsunk egy marékkal; mossuk jol meg és tegyiik tiszta
vizbe foni. Ha jol megfott, vagdaljuk fel szép vékony laskaba, aztan tegyiik vissza a levébe, melyhez
egy személyre 2 deczi vizet szamitsunk; tegyiink bele sot és személyenként egy kanallal eczetet is.
Készitslink hozza (6 személvre) egy tojasnyi zsirbol, egy nagy fakanal lisztbdl vilagossarga rantast; ha
mar egészen forrd lett a rantés, ontslink belé egy pohar hideg vizet; azutan batran belefordithatjuk a
rantast a gombaba és e keveréket - tObbszor megkavarva - egy negyed oraig kell f6zni. A tiizt6] a
gombat talalasig el kell venni. Mély talban, tejfellel vegyitve szokas talalni; tobbnyire kirantott borju
labat szokas mell¢ adni.

Tindri (vagy hiriba) gomba aszalva.

Ez a gomba mennél ifjabb és aprobb, anndl jobb, mert aszalva fiatalja a husosabb. A tindri gombat fel
kell fiizni vastag tlivel hdziczérnara s a napra kitéve kell szaritani, iigyelve, hogy a gombak
egymast ne érjék. Ejjelre mindég a tiizhely siitdjébe kell rakni; igy igen hamar megaszik.
Ha az id6jaras nem elég szép, illetve nem eléggé napfényes, a gombaaszalas nem sikeriil, mert igen
rovid id6 alatt, alig egy nap alatt, a gomba elromlik.

Megjegyzésem: az aszalt lengyel gomba valosziniileg szaritott varganya.

Az Osszeallitdshoz foként a régrol ismert, részben birtokomban 1évé miiveket hasznéltam. Figyelembe
vettem Elids Tibor — Szanté Andras: A magyar gasztrondmiai irodalom bibliografiaja 1711-1960 /
1984/ cimii miivét, valamint a Mravik Tamas Collection(1).pdf anyagat, melynek cime:
Szakacskonyv/Alapok/Torténelem/Bibliografia.  Megkoszondom  Nagy  Gabor  gombdasztarsam
segitségét, aki a /7/ alatt targyalt anyagot rendelkezésemre bocsatotta.
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