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Apam asztalanal

Negyvenéves a Magyar Konyha! Kevés kulinaris lap dicsekedhet a k6zonség ilyen
tamogatasaval, Kozép-Europaban a német Feinschmecker az egyetlen, 6k tavaly
unnepelték fennallasuk 40. évforduldjat. Az évfordulon most Krudy Zsuzsa visszaem-
Iékezését kOzOoljuk apjardl, Krady Gyularol 1978 marciusabdl, a magazin il. évfolyama-

nak 1. szamabol. Ekkor még csak évi két szam jelent meg.

® Krudy Zsuzsa

Annak, aki Krudy Gyula egyediilalléan
gazdag irodalmat ismeri, feltlnik, hogy
az iré milyen gyakran szakértelemmel
és lathatd élvezettel foglalkozik ételek-
kel-italokkal, a vendéglatas valamennyi
c¢sinja-binjaval. Ha ezek az irasai ossze-
gyUjtve jelenhetnének meg, tekintélyes,
vaskos kotetet tennének ki, ha ugyan
beleférnének egy kotetbe. Kettés sikert
aratnanak: az irodalom és a gasztrond-
mia kedvelSi kozoétt...

20 ®* magyar konyha

Edesapam pontosan tudta, hogy mit ho-
gyan kell elkésziteni. Milyen a jo pajsli,
krumpli, vagy rakleves. Egy helyltt ezt
irja: ,..mégse lehet egy igazi levest saf-
rany nélkil elképzelni... A beltartalmat a
zOldségek, igy kuldéndsen a t6rél szaki-
tott, pirosodo paprikak, a megkomolyo-
dott kelek, kiszélesedé krumplik, cson-
tok, koncok, hisok adjak.

Szerette a levest, de f6leg a hus-, otja-,
rak-, spargalevest. Marhahust féve, félké-
véren, martassal, hagymas rostélyost és
tejfolos felsalszeletet. Egybesiilt disznd-
karajt, kolbaszokat, hurkakat. Szarnya-
sokat, vadakat, halakat. A sargaborso,
s a paszulyfézeléket (szaraz bab), a ka-



poszta valamennyi fajtajat, formajat, pa-
radicsomosat is. Szalonnat, tepertdt, son-
kat, ujhagymat, sajtokat, gyumolcsoket,
fétt kukoricat, papirhéju friss diot. Reg-
gelire teat, kakaot vagy kavét ivott va-
jas kenyérrel, vagy hig rantottaval. Volt
egy sajat keszitésd kedvence is. Egy do-
boz szardiniat vajjal és kemény tojassal
kevert dssze és kevés reszelt voroshagy-
maval, citrommal izesitette.

A legfinomabb husokat a Lipot koruti
Dubovetz Emilnél vettiik, az ez6ta eltint,
.sonkacsontot” a kozeli Kochnal. Ez neveé-
hez illéen csont voit, amelyet szogletes-
re vagottizes, ,szaftos”, felejthetetlen iz
sonka vett koril. Az egész darab mintegy
harminc-negyven dekanyi lehetett.
Apam szivesen hallgatott meg recepte-
ket, s ha véleménye szerint ezt-azt kKife-
lejtettek beldle: ,valami hibadzik még” -
kdzolte, s driilt, ha kitalaltak, mire gondol.
Edesanyam pompas szakacsné volt, a
csaladi j6 hagyomanyokat apolta, sot,
tovabbfejlesztette. Etelkdlteményei k-
ZOtt a pastétomok és tésztak vitték el
a palmat. Mindenbdl készitett pastéto-
mot: vadbol, halbél, szarnyasbdl, majbol
a legjobbakat. Felejthetetlen szamom-
ra az omlos, vanilias kifli, diokrémtorta
(@ krémje vastagabb volt, mint a tészta-
jal), a meggyes, a cseresznyés, tokds-ma-
kos rétes és a gesztenyés bomba (kivut
gesztenye, belll csokolddékrém és tej-
szinhab). Unnepnapon és egy-egy csala-
di esemény alkalmaval kitett magaért,
még akkor is, ha ez 1apos pénztarcaja mi-
att csak igen nehezen ment.
Hétkoznapokon azonban ,egy tal” jarta
nalunk: gombastojas, tarhonyas kolbasz,
rizses hus, paradicsomos tojas, rakott
krumpli, t6ltott karalabé, karfiol mor-
zsaval, fézelék bundaskenyérrel, lecso,
tojasos vagy juhturds galuska, palacsin-
ta, baratfule, szilvas gombdc, turds csu-
sza, sajtos makarani, alma pongyolaban,
aranygaluska, lekvaros bukta, dioscsiga.

40 éves a Magyar Konyha

LegtObbet, legszivesebben j6 barataink-
nal, Szakacséknal vendégeskedtink. joli
néni aranysziv( vendéglatd volt, csodala-
tosan f6zott. Sok kellemes orat szereztek
nekink, amely olykor mar a meghiva.le-
veéllel kezdddott:

.Kedves Gyula ur,

nagy 6rommel vettiik ma reggel Zsuzsika
sorait, tehat varjuk mégpedig dridsi eldké-
sziiletekkel a K. csatadot!

Elokésziiletek?

Talaltam egy alfdldi szarmazasu lakost, aki
meg tudja csindlni a zsivanypecsenyéhez
megkivanhat6 kardszerd nyarsakat (for-
gatoval), a két villa végQ, foldbe szirhato
tartot, tovabba a bogracsfézéshez alkal-
mas szolgafat lanccal és horoggal, végiil a
faszéntlzhoz sziikséges sodrony pardzs-
tartot.

Szombat reggel szallitja haza ezeket a
nevezetes mesterdarabokat, ugyanakkor
lesznek bizottsagilag megvasdrolva a zsi-
vanypecsenye husalkatrészei is.

Orommel tudatom kedves Gyula ur, hogy
Ont készen varja a Fokastolémesteri fon-
tos tisztségre szold meghivas, b. neje
szamara pedig fenntartott az ellendrzd
holgybizottsag elnGki méitdsaga... a kis
Zsuzsi pedig valaszthat a Taztaplalok és
Tuzelhordok, vagy a Fujtatok soraiba valod
folvétel kdzott.

Abban a reményben, hogy Uj és fontos
tisztségetekben is hervadhatatlan érde-
mek fognak kisérni, mar kora délutan
varunk Benneteket!

Szakacsék”

(1929 janius)

Tizenkét esztendeig éltink a Margitszi-
geten, a sziget kdzepén egy nagy zold-
zsalugateres, sarga, egyemeletes haz-
ban, amelyet ,Kastély"-nak hivtak, pedig
akkoriban mar bér- és szolgalati laka-
sok voltak benne. Ez a korszak &si, éde-
ni, idilli, 16vasuttal kezdddott és larmas,
benzingbzds, lovas-polos, éjjeli-mulatos
.Zsibvasarral” végzddott, amikor minket,
a kispénzUleket, Ki is telepitettek szere-
tett lakhelylinkrél - Obudara. De a hu-
szas évek legelején: csend, madardal, bé-
kesség honolt a szigeten. Szorgos kezek
apoltak a viragokat, az utakat. A nagy
Tejcsarnok kertjében kevés pénzi, sze-

rény csaladok ittak a friss tejet, kakaét,
élvezték a joghurtot, tejfdlt, turdt, sajtot.
Még olcsobban megtehették ezt az Alsé-
Szigeten ,parkold” tejeskocsi segitségeé-
vel. (Az illetékesek szives figyelmébe!)
Anyu fiatalkordban nagy igyekezettel
gy ijtotte a vadon nétt mogyorot, mandu-
1at, szerecsendidt, somot, harsfa viragot,
hecsedlit, szedret és az érett bodzagyu-
molcsdt. Ez utobbibdl csodas lekvar lett.
Brédy Sandor iré egy idében a szigeti Kis-
szalloban lakott, s neves szakacs hirében
allott. Szobajanak falan gyurodeszka 10-
gott, szekrényének egyik polcan flisze-
rek, levestésztak sorakoztak, s ha tehet-
te, f6zott kis vaskalyhajan. Nalunk itt-ott
halpaprikast remekelt sok-sok féle halbdl,
tréfas hokusz-pdkuszok mellett. A taba-
ni Mélypincébe 6 vitte el elszor Krudyt.
Igen szeretett szomszédunk, Szép Erné
koltd, mindig szivesen latott vendéglink
volt. Azra cim( darabjanak nemzeti szin-
hazbeli bemutatéjakor kapta az alabbi le-
velet:

.Draga Ernénk,

aztan a nagy dicsdségben ne felejtkezzél
még arrél, hogy vasarnap ebédre varunk,
mert viraggal nem lehet jollakni.

Réqi szeretettel:

Krudy Gyulaék”,

1930. Azra-napjan

{febr. 7)

Sziileim ifji hazas korukban szivesen
baratkoztak a Kisszalioban él6 ,bohé-
mekkel”, de a ,varosbdl” is kijartak néha-
nyan hozzank. igy Tapolczay Jojé és férje,
Kerpely Jend. Jojo Tapolczay Gyula és Viz-
vari Mariska szinészek leanya volt, igen
csinos, mulatsagos teremtés. Egyszer
széles jokedvében kiszaladt-a, lakasbol
és elbujt a méteres héban. Nagy neveté-
sek kozepette, de nem minden aggoda-
lom nélkdl keresték, mig teljesen atazva
lelték meg.

Apu egyszer egy malacot kapott ajan-
dékba, valahonnét vidékrél. Mivel a Szi-
geten tartani nem lehetett, halalra itél-
tetett. A szertartas egy Obudardl kildote,
harcsabajuszu, zord tlzoltd szakszer(
feligyelete alatt zajlott, szamos vendég
jelenlétében. igy a mi disznétorunkra is
jol illett az alabbi idézet:

.Sok az eszkimo, kevés a foka".
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