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Nemcsak abban all a magyar szakacsmiivészetnek a titka, hogy egyes ételeket

milyen izlésesen tud eléallitani, hanem hogyan tdlalja fol egymas utan ugy, hogy
az elkoltott étel valosaggal kivanja az utana kovetkezot, s mikor mar az ember

azt hiszi, hogy egészen jollakott, akkor hoznak megint valamit, amire azt kell

mondani, hogy ,,de mar ebbdl esziink!”

,,Jokai Mor”
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A projekt cime: A régi idok megismertetése és a
hagyomanyok megorzése.

Készitette: Halgat6 Anita

Tantargy: Szakmai gyakorlat

Tantargyi kovetelmények:

Ismerje ¢és tudja hasznalni az egyszeriibb
konyhai eszkozoket, legyen tisztaba
egyszeru receptek elkészitésének és
értékesitésének alapmiiveleteivel. Tudja
kommunikalni idegen nyelven a munkaja
fobb lépéseit. Ismerje meg valds
kornyezetben a technologia alkalmazasanak
¢s a felhasznalt alapanyagok ¢élettani
jelentéségének kapcsolatat.

Projekt kezdete: 2020

Projekt befejezése: 2020

Evfolyam: 9 évfolyam

Munkafolyamat: egyéni, csoportos

Projekt f6 célja: Fontos, hogy tanul6ink a tanév soran

megismerkedjenek a régi szokasokkal és
hagyoményokkal az ételek eredetével, hogy
régen hogyan foztek, talaltak honnan hova
jutottunk az évek soran.

Tantargyi osszpontositas:

Szakmai gyakorlat, élelmiszerismeret,
idegen nyelv német/angol, matematika

Nevelési célok:

egyuttmikodési készség

Fejlesztési kovetelmények:

figyelem, memoria, kreativitds

Projekt leirasa: Szakmacsoportok szakmakban torténd tapasztalatainak szerzése, amely soran

megtorténik a kért projektet kidolgozasa, amelyek a késdbbiek folyaman értékelésre keriilnek

majd. A feladatok elkészitésénél alapveté kovetelmény, hogy a megoldasokat dokumentalni

kell, tovabba képekkel és vazlatokkal lehet még szinesebbé tenni. Az elkészitett projektekbol,

15-20 oldalas terjedelmii prezentacidot vagy egy sajat receptfiizetet is lehet késziteni

produktumként.




Sorszam Tanéra Id6 | Kozremiikodé Feladat jellege
oktato
1. Szakmai gyakorlat | 66ra | Halgato Anita | Kutatas
2. Szakmai gyakorlat | 66ra | Halgatd Anita | Kutatdi munka folytatasa
3. Elelmiszerismeret | 26ra | Bene Péter Elelmiszerek tulajdonsagai
4. Szakmai gyakorlat | 66ra | Halgato Anita | Jokai bableves recept,
anyaghanyad ismertetése
5. Idegen nyelv léra | Nagy-Paszér Vided nézés, és receptforditas
Viktoria,
Docziné B
Zsofia
6. Szakmai gyakorlat | 66ra | Halgatd Anita | Sziikséges eszkdzok

ismertetése az elkészitéshez

7. Szakmai gyakorlat | 66ra | Halgato Anita | JOkai bableves elkészitése

1. A régi idok megismertetése €s a hagyomanyok megdrzése. Honnan indultunk a f6z¢s terén

¢s meddig jutottunk napjainkig. Nézzetek utana segitségnek internet, tankdnyvek hasznalata.

2. A Jokai bableves az 0si magyar konyhabol szarmazik. Kinek a nevéhez flizddik, nézzetek

utana ¢s irjatok le a torténetét. Segitségnek lehet hasznalni konyvet, internetet, cikkeket.

3. Elelmiszerismeret: Elelmiszerek tulajdonsagai

4. {rjatok le a Jokai bableves receptjét és annak anyaghanyadat.

5. Forditsatok le a jokai bableves receptjét német/angol nyelvre.

6. Milyen eszkozok sziikségesek az elkészitéséhez? Lehet fotokat is csatolni hozza.

7. A Jokai bableves elkészitésének menete fotokat is lehet rola késziteni.

A MAGYAR GASZTRONOMIA TORTENETI ATTEKINTESE A
HONFOGLALAS KORI MAGYAR KONYHATOL NAPJAINKIG

Egy nép étkezési kulturajanak fejlédése mindig szorosan Osszefiigg torténelmével. A magyar
gasztronomia alakuldsara is nagy hatassal volt népiink torténelme. Azok a sajatossagok,
amelyek a mai magyar konyhat jellemzik tobb, mint ezer év fejlddésének eredményeként
alakultak ki. A jellegzetes magyar ételeket koriilbeliill a XVIL-XVIII. szazad ota f6zik mai

formajukban.



A magyar konyha fejlodését befolyasolo tényezok

A magyar konyha fejlodését befolyasolo legfontosabb hatasok a kdvetkezokben foglalhatok
Ossze:

e A honfoglalas el6tti vandorlo6 életmod, illetve azon népek kultiraja, amelyekkel

kapcsolatba keriiltek.

e A honfoglalas utan a megvaltozott életmdd, a kornyezo népek.

e Azuralkod6 csaladba bekeriilé mas kultaraju tag.

e A tartds torok uralom az orszag teriiletén.

e A hossza Habsburg uralom.

e A tarsadalom fejlédése, a kiilonbozd tarsadalmi csoportok szokasainak eltérése.

o Az orszag egyes tajegységeinek eltérd fejlodési iranya.

A honfoglalas el6tti étkezési szokasok

L.e. 4000 koriil dseink nagy valosziniiséggel egyiitt éltek az urali népekkel az urali dshazaban,
az Ural hegység es az Ob folyo kozti teriileten. Haldszattal, vadaszattal foglalkoztak.

Innen indultak a Levédiai 6shazaba. A 1.sz. V. szazadban mar a Kaukazustol északra, a Don
foly6 mentén éltek. A kovetkezd évszdzadok soran szamos néppel éltek egyiitt. Torok
népekkel, majd a VIIL-IX. szazadban a kazar birodalomhoz tartoztak. Itt megtanultak
bizonyos kézmiives mesterségeket €s elsajatitottak a széldmiivelés és a novénytermesztés
elemeit is. A IX. szdzadban kiszakadtak a kazar birodalombol és a szdzad kdzepén az
Etelk6zbe vandoroltak, majd az ellenséges tamadasok el6l koltoztek a Karpat-medencébe. A
vandorlas utjat az (1. abra mutatja.) Ennek a kornak a szokasair6l, tarsadalmi és gazdasagi
berendezkedésrol a legtobb informaciot a korbdl fenn maradt szavaink adjak ( pl. hal, 6z, vad,

nyul, keszeg, siigér, fogoly, fajd, 6z).



| A MAGYAROK VANDORLASA |

1. abra A magyarok vandorlasanak utja

Az wurali 6shazaban gyijtogetéssel, vadaszassal, halaszassal szereztek meg ételeik
alapanyagat. Eteleiket fozték, nyarson siitotték, ismerték a fiistolést és szaritast is. A kazar
birodalomhoz tartozas idején a pasztorkodas mellett kezdetleges foldmiiveléssel is
foglalkoztak, a téli szallas mellett gabonaféléket (arpa, koles, bliza) termesztettek. Tovabb
indulaskor, beérés elott learattak, megporkolték és megszaritottak. Elsajatitottak a
sz6lomuvelést is.

Az étkezési szokasokat erdsen befolydsolta a folyamatos vandorlas. Ennek megfeleld
konyhatechnikara és eszkozokre volt sziikségiik. Az ételeket masképpen készitették el
szallashelyiikon, és masképpen, mikor ton voltak. Torekedtek arra, hogy vandorlashoz az
¢lelmiszereket konnyen szallithatova tegyék. A fézéshez bogracsot hasznaltak. A
cserépedények (2. abra) megjelenése utan a hust megsiitotték, majd zsirban taroltak. A hus
masik tartositasi modja volt, hogy megszaritottak, majd porra 6rolték. Tejport is készitettek.
Az elkészitett tésztat IS megszaritottak. A tartositott ételeket, husport, tejport, tésztat kis

helyen magukkal tudtak vinni és konnyen el tudtak késziteni.

2. abra Cserépedény a honfoglalas el6tti idokbol



A honfoglalas utani idészak étkezési szokasai

A honfoglalas és azt kovetd szazadok étkezési szokasair6l, f6zési modjairél nem sok emlék
maradt rank. Az 6smagyarokkal rokon kaukazusi népek ételei, f6zési szokasai, nyelvemlékei
azonban alkalmasak bizonyos dsszehasonlitasokra. A Honfoglalas utan a vezérek egy ideig
folytattak @ nomad életmoddot, de a koznép letelepedett a folyok mentén. Az allatok egy részét
istalloban tartottak. Kialakultak a kolostorok a koréjiik telepiilé falvakkal, rendszeressé valik a
foldmuvelés, a gylimolcstermesztés, a sz6lomiivelés. Ebben az id0szakban jelentds hatasuk
van a Karpat- medencében akkor €16 népeknek. A konyhakerti z6ldségnovény termesztését a
kolostorok szlav szolgaitol tanultak meg a magyarok. Fokozatosan birtokba vették a dunantali
elvadult sz6l6ket. Sok faluban foglalkoztak méhészettel.

I. Istvan idején felesége a bajor Gizella réven megjelent az étkezési szokasokban a német
hatas, a balkani népekkel pedig a gérég hatas jutott el hozzank. Kezdtek el terjedni a német és
a gorog stitési és fozési szokasok. A kolostorokban a szakacsmesterség onalld foglalkozassa
valt. A pannonhalmi szerzetesek leirasaibol sokat megtudhatunk étkezési szokasaikrol.
Husbol, halbdl és gyiimolesbol késziilt ételeket ettek és bort, arpa sort ittak a katviz mellett.
Ebben az id6szakban mar kezdenek erdteljesebbé valni a tarsadalmi kilonbségek, ez
megjelenik az étkezési szokasokban. Masképpen alakulnak a modosabb és masképp a

szegényebb néprétegek étkezési lehetségei ¢és igy szokasai is.

A XV. szazadban megjelend hatasok

A XV. szazadban Matyas kirdly uralkoddsnak ideje sok valtozast hozott a magyar
gasztronomiaban. A kor szokasair6l Galeotto Marzio leirasaibol részletes képet kapunk.
Matyas udvara hires volt lakomair6l. Felesége Beatrix szarmazasa révén megjelentek az olasz
szokasok. Bonfini italiai torténetiro, aki a kiraly kérésére érkezett Magyarorszagra a
kovetkezdket irta:

., Szokdsuk a magyaroknak minden ételt martasban enni... A fiatal liba, kacsa, fdcdnok,
fogolymadarak...borju, barany, diszné és vaddiszné. Mindenki elétt van valami kenyérféle.
Ezek a szokasok meghonosodnak a féuri hazakban is, ott féleg hust és kenyeret ettek.

Beatrix révén Magyarorszagra keriilt a véroshagyma és fokhagyma, melyek ma mar a

magyar konyha jellegzetes és nélkiilozhetetlen fiiszerei.



Megjelenik a safrany, sajtok, gesztenye, a pulyka, a zsemlefélék. A féuri asztalokon
gyakoriak a halféleségek. A levesek és martasok suritésére kenyérbelet hasznalnak.

Kedvelt fiiszerek még az olaszdio, safrany, fahéj, bors, gyombér, anizs, kapor. Ekkor
hasznalnak eldszor cukrot, ami cukornadbdl késziilt és Indidbol hozattak. A klasszikus fott
tészta atiiltetése soran modositasok is torténtek. Az olasz szokas volt a sajttal szort tészta, ez
hazankban tar¢ feltéttel jelenik meg. A kiraly asztalanal fogyasztott ételek némelyikének
leirasa is fennmaradt Veres Gyorgy feljegyzései kozott, aki 1462-t6l kezdve a kiralyi udvar
foszakacsa Vvolt.

A szegényebb népréteg étkezésérdl kevesebb informéacié maradt fenn. Ok ritkan jutottak
hushoz, gyakran foztek levest, ami tobb napi étkezésre szolgalt. F6 ételeik koz¢ tartozott a
kéasa, de fogyasztottak mar dagasztott, kemencében siilt kenyeret is. Ha rossz volt a termés
gyakran ¢éheztek. Gylimolesoket azonban Ok is fogyasztottak, almat, kortét és vadon termd
gylimolcsoket. Cukor helyett édesitésre mézet hasznaltak.

Italként még a szegényebb hazakban is bort fogyasztottak, mert a viz gyakran fert6zott volt.
Az étel ebben a korban nem csak a jollakast szolgalta. Az, hogy ki milyen draga ételt tudott

fogyasztani mutatta a gazdagsagat is.

A XVI.-XVII. szazad, a harom része szakadt Magyarorszag

A XVI szazad elején Magyarorszdg meggyengiil és a mohacsi csata utdn az orszag
gyakorlatilag harom részre szakad. Ez megmutatkozik a gasztronomia véltozasaban is.
Az orszag egyes teriiletein eltérd hatasok érvényesiiltek. A hagyomanyos magyar konyha
Erdélyben ¢l tovabb. Ennek jellemzdit az alabbiakban foglalhatjuk 6ssze:

e Az olaj és vaj hasznalta, az erds fliszerezeés, tejtermékek.

e QGyiimolcsok alkalmazasa his készitésénél.

e Picolas, tlizdeles, bundéazas, az abalés, a parolas, a piritas.

e Papirban vagy tésztaban siités.

Torok hodoltsag teriiletén megjelennek a torok szokasok, illetve azok hatasai:
e Megjelenik a pogacsa, a langos, a bejgli €s a toltott kaposzta, valamint a kukoricabol
és rizsbdl késziilt ételek.
e Fogyasztjak és termesztik a padlizsant, a makot, a paradicsomot.
e FElterjed a kaveé ivas és az édességek fogyasztasa

e Jellemzdve valik a sertés hus fogyasztasa.



Ez utobbit az indokolta, hogy ez volt az a husféleség, amit a torokok vallasuk folytan nem
fogyasztottak. Igy ebbél viszonylag tobb volt ezeken a teriileteken.

A torok hatas mellett megjelenik az erdsen francias jellegii osztrakkonyha befolyasa:

e FElterjed a leves, mint bevezeto étel.

e Alkalmazni kezdik a lisztes rantast.

e FElterjed a hungarikumnak szamité fézelék.

e Torokbors néven megjelenik a pirospaprika, kezdetben diszndvényként, hasznélata
altalanossa majd a X VIIL. szdzadban valik.

e Megjelenik a burgonya.

e Mindezek tartésan fennmaradtak étkezési szokasainkban. A kavé ivas szokasa példaul

a megteremtette az alapjat a kdvéhazak kialakuldsanak.
A XVIII. -XIX. szazad, a Habsburg Birodalom ideje

Ebbdl a korbol szamos szakacskonyv maradt fenn, melyek részletes informacioval szolgalnak.
A XIX. szazadra kozelebb keriilnek egymashoz az uri-, a polgari- es a paraszti rétegek
¢étkezési szokasai es ételei, bar valtozatlanul nagy volt az eltérés.

Megjelenik az édességek kozott a fagylalt is, elterjed a vanilia, a csokoladé, a tejszin a
keményit6 és az éleszt6. Nagyobb aranyu a gabona és burgonyatermesztés is.

A malomipar és cukorgyartas eléretor. Kialakul a harmas étkezési rend, a féétkezés meni

rendszere. Az éttermekben 5 fogasos meniit szolgalnak fel.

Alfoldi gulyas



Osszességében a korszakot a konyha kultirak keveredése jellemezte, ami taptalajt adott a
nemzeti biiszkeség feler6sodésének, a ,,massag” hangsulyozasanak. A magyar gasztronémiat
a politikai ellenallas eszkozeként alkalmaztak, a magyar kultara, az eltérések, a jellegzetesen
magyar hangsulyozasaval. A magyar konyhat forradalmasitja a zsiron piritott hagyma, amit
megpaprikaztak. A XIX. szdzadban nemzeti politikai ellenallas jelképéiil valasztottak a
magyar paprikds ételeket, illetve az egy tal jellegli hagyomanyos magyar ételeket pl. Jokai
bableves, paloc leves. Ebben az iddben kezdtek elterjedni Eurdpaban a hungarikumként

ismert ételeink, a magyar gulyas, porkolt, a paprikas, mint jellegzetes magyar ételek.

A XX. szazadtol napjainkig

A szazad els6 felét a két vilaghaboru, illetve a 30-as évek gazdasagi valsaga jellemezte.

Szamos kiils6 hatas érvényesiilt, de a lehetdségeknek gatat szabtak a gazdasagi lehet6ségek.

e A IIL vilaghaboru alatt és azt kdvetden élelmiszerhiany volt, ez vendéglatd ipart is
érzékenyen érintette. A II. vilaghabort utdn kialakulé 0j &llamrendszer alatt az
étkezési szokdsok leegyszerlisodtek, szabalyozottd valtak, uniformizalodtak. Az
allamositas gatat szabott a vendéglatdipar fejlodésének. Megjelent ¢€s elterjedt
szokassa valt a kozétkeztetés, ahol viszonylag egyszeri menii rendszerben nagy
tomegek étkeztek. Kiilondsen jellemzd volt ez a déli étkezésre.

e A tarsadalmi rendszer, az orszag zartsaga a 70-es években kezd lazulni, ekkor indul
ismét lassu fejlédésnek a vendéglatoipar €s a gasztrondomia, ekkor kezd Gjra éledni az
idegenforgalom. Minéségi valtozas azonban csak 1989 utan, a rendszervaltas utan
kovetkezik be. Ekkor kap ismét lendiiletet a gasztronémia fejlédése.

Szamos 1) elem jelenik meg az étkezési szokasokban. Megjelenik 0j elemként az egészség
tudatos taplalkozas. Teret kapnak az kiilonb6z6 orszagok konyhai, az éttermekben egyfajta
nemzetk6zi étrend talalhatdé meg. Ugyanakkor specialis konyhak ételeit kinalo éttermek

sokasagat talalhatjuk meg a kinalatban.

A hagyomanyos magyar konyha jellegzetességeinek osszefoglalasa

A ma jellegzetesen magyar ételként ismert és elfogadott ételeink, étkezési szokasaink koziil
csak néhany szarmazik az dsi magyar konyhatdl. Szamos olyan elem valt hungarikumma, ami

valamilyen kiils6 hatasként jelent meg étkezési szokasaink kozott.
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Az 0si magyar konyhabol ma is élo szokdsok:
e Legfinomabb ételeink egy talban késziilnek, melyek leveses, szaftos fogasok.
(halaszlé, gulyas, porkolt, lucskos kaposzta)
e Nagyon sok a tartalmas leves. (paldc leves, gulyasleves, jokai bableves)

A magyar hagyomanyos étkezési szokdasok:

o Sertészsir, hagyma ¢€s pirospaprika egyiittes hasznalata

e A sertéshus €s zsir hasznélatanak talstlya.

o Tejfol gyakori hasznalata (egyediil a magyar konyha hasznalja).

e Sajatos konyhatechnika alkalmazésa (hagyma porkolése, piritva, parolas, rantassal
surités).

e Magas szénhidrat tartalmu koretek, fozelékek.

e Jellegzetes magyar hentesaruk: a gyulai kolbasz, téliszalami, fiistolt sonka.

o Laktat6 egy tal ételek.

o Salatak ecetes-cukros lével készitése.

¢ Kiilonleges magyar édességek. (Rigod Jancsi, Rakdczi taros, szaloncukor)

Alapvetden a ,,magyaros konyha”, mint a felsorolds mutatja, nem igazan felel meg a ma
egészségesnek tekintett taplalkozdsi szokasoknak. Tulstlyban jelennek meg olyan ételek,
amelyek biztositani kivantak annak idején az energiat a nehéz paraszti munkahoz.

A magyaros ételek elkészitésében napjainkra megjelennek olyan véltoztatasok, melyek a
jelleg megorzése mellett egészségesebbé kivanjak tenni az ételeket.

A mai napig is szivesen készitik el az 0si magyar ételeket. Vannak ételek, amik hires emberek

nevéhez flizédik jelen esetben a valasztads most a Jokai bablevesre esett.

Ki is az a Jokai?



https://hu.wikipedia.org/wiki/F%C3%A1jl:Barab%C3%A1s_Portrait_of_M%C3%B3r_J%C3%B3kai_1854.jpg
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Jokai Mor

Eredetileg Jokay Moricnak hivtak, mivel Moric néven anyakonyvezték. EQy anekdota
szerint irotarsa, Toth Lorine cimzett el0szor egy levelet ,,Jokay Mor urnak”, amin
Jokai kezdetben bosszankodott, s frappans valaszul 6 maga is ,,Téth Lor trnak™
cimezte leveleit. Késobb Petéfi noszogatasara kezdte az irodalmi életben a Jokay Mor
nevet hasznalni marcius 15. utan nevében az y-t i-re cserélte, ezzel is jelezte, hogy
nem akar ¢éIni a nemesi szarmazas eldnyeivel, igy legismertebb regényei mar Jokai
Mor néven jelentek meg.

A Jokai Mor élete és kora (1907) cimt mi szerint félénk, maganyos, szemlél6do, de
boldog gyermek volt. Csalddja, elsé tanitdoi csodagyereknek tartottdk, mert
érdeklddése, fantdzidja koran kiemelte a hasonl6 koru gyerekek sorabdl.
Sziildvarosdban, csaladjdban a puritdn és hazafias eszmeiség uralkodott. Iskolait
Pozsonyban (ahova az akkor szokdsos moddon cseregyerekként, német nyelvtanulas
céljabol kiildték el), Papan és Kecskeméten végezte.

Kecskeméten 1842—44 kozott jogot tanult. Két gyakorlati év utan, mint oly sok
kdznemesi szdrmazast magyar irodalmar, 6 is iigyvédi oklevelet szerzett. Sose volt
sziiksége arra, hogy hivatalt vallaljon, 1846-t6] haladldig meg tudott élni
irasmiivészetébol.

ir6i indulasa: Els6 regénye 1846-ban jelent meg Hétkoznapok cimmel. Pesten tagja
lett a Tizek Tarsasaganak, akik késObb marciusi ifjakként valtak ismertte. Az
Eletképek cimii radikélis folyoirat szerkesztoje, 1848. marcius 15-én az ifjisag egyik
vezéralakja volt. Visszaemlékezései szerint ezen a napon kezdddott szerelme
Laborfalvi Rézaval. Az tlinnepelt szinésznd a Nemzeti Szinhaz esti diszeléadasan, a
Bénk banban Gertrudisként 1épett fel, és az eldadas eldtt a keblérdl levett kokardajat
Jokai szive folé tlizte. Hamarosan héazassadgot kotott a szinészndvel, amiért legjobb
baratja, Petéfi és csalddja is megtagadta, mert a holgynek kordbbi kapcsolatabol
torvénytelen gyermeke volt, €s nem tartottak szerencsésnek az engedékeny Jokai és a
nala nyolc évvel iddsebb, erds egyéniségii Roza frigyét.

A szabadsagharc idején nehéz idészakot élt meg Jokai.
A palya csicsan Az 1860-as években tijra bekapcsolodott a politikai életbe. Jelentds

miivek keletkeztek ekkor ilyen példaul: Az 1) foldestr (1862)

A koszivii ember fiai (1869)
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Es mégis mozog a Fold!(1872)

e Mis regényeinek témait baratai, képviselOtarsai elbeszéléseibdl megismert
anekdotakbol meritette.

e Az utolsé évtizedek regényei: Otvenéves iroi jubileuméan (1894) az egész orszag
iinnepelte, a Révai Konyvkiadd ekkor kezdte megjelentetni Gsszes miiveinek 100
kotetes kiadasat

e A politikatél ekkoriban mér tavol maradt, 1896-ban végleg lemondott a
képviseloségrol. Egészsége megromlott, sokat tartézkodott Dél-Eurépaban a
kedvezSbb klima miatt. Kiilfoldrél hazajévet meghiilt, tiidégyulladast kapott. Almaban
érte a halal, 1904. majus 5-én.

e De nem csak regények kapcsolddnak nevéhez, hanem egy magyar étel is a Jokai

bableves.

Mint minden embernek vannak kedvenc ételei Az izek kifinomult élvezdjének kedvenc ételei
kozott elsé helyen allt a bableves fiistolt malackormivel (tejfol nélkiil) a tobbi kedvenc étele
(ruca voros kaposztaval, pulykapaprikas, malacporkolt, kapros-tarés lepény, tepertds pogacsa.

Az étkezésekhez mindig ivott egy poharka asvanyvizzel kevert vordsbort.

Honnan is ered a Jokai bableves?

Jokai évek multan igy vélekedett:

»A szerelem oltardn elhamvadnak a langok, de a tlizhely vonzereje 6rokké tart. Minden tél

étel egy szerelmi vallomas, vagy ellenkezdje: egy csondes valoper.”

Valasrol naluk sz6 sem volt, és Laborfalvi Roza gyakran a tlizhely mellé allt: vélhetden 6
készitette a ma Jokai nevével tarsitott ételeket az ura kedvére. A nevezetes bablevest
torténetesen a balatonfiiredi villdban is gyakran készitette, mégpedig 16babbol, csiilok,
z0ldségek ¢és csipetke nélkiil, kocsonydssd fovo flistolt malackorommel, béar errdl

megoszlanak a vélemények.

»A romantika korszakdnak legnagyobb irdja, Jokai Mor egyszer (Balaton) Fiireden
tartozkodva sajat izlése szerint fott bablevest rendelt. A csiilkds, kolbaszos, tejfolos fenséges
egytalételnek is beilld eledel ugy megizlett neki, hogy ezutan csak és kizardlag igy készitette

azt el. A kiilonleges bableves pedig az idok folyaman atkeresztel6dott a nevére.”


https://hu.wikipedia.org/wiki/Tepert%C5%91s_pog%C3%A1csa
http://www.mindmegette.hu/kereses/bableves
http://www.mindmegette.hu/kereses/bableves
http://www.mindmegette.hu/galuska-nokedli-csipetke-46233
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Ez a romantikus torténet ugyebar Fiirednek hozza el a dicsdséget. Mas véltozat szerint nem a
sajat izlése szerint rendelte a levest, hanem a fiiredi vendégloben késziilt igy a leves, ami
annyira izlett neki, hogy ezen tul csak igy elkészitve volt hajlandé megenni.

Jokai stilusdhoz még illik is az anekdota. Alacsony, kistestli ember volt, rdaddsul a gyomra
sem volt igazan erds. Emiatt keveset evett. Viszont nagy inyenc volt, rajongott a joféle
étkekért, és a konyhaban is szivesen ténykedett. Ez a rajongas meglatszik mivein is, gyakran
irt le ételeket étkezéseket. Eppen ezért érdekes, hogy szakacskonyvet sajnos nem irt. De
valdsziniileg nem Fiiredé a dicsdség. Legaldbb is, ami az étel kitaldlasat illeti. Jokairdl
fennmaradt, hogy sok kedves étele koziil a legkedvesebb étele az édesanya altal fozott
bableves volt. Ha Fiireden sz4ja ize szerint készittette, az csakis olyan lehet, ahogy édesanyja
készitette, vagyis a receptet otthonrol hozta magaval.

e Mar senki sem f0zi ugy, ahogy az ir6 szerette.

e Kevés olyan ikonikus étel van a magyar konyhaban, mint a Jokai-bableves. Es kevés
olyan étel van, amit ennyit valtozatban lehet olvasni és kodstolni, és természetesen
mindegyik az ,eredeti” recept. De tobb részlet is vitds. Debreceni kolbasz kell a
leveshe?

e Szintén megosztja a népeket, hogy fehér vagy tarkababbol késziil az igazi, kell-e bele
ecet vagy sem, és hogy a zoldséget Baton-mddon (0,5-1 centiméter széles és 3-4

centiméteres hasabok) kell vagni, vagy sem.

Végiil j6jjon egy igazan autentikus forras, Jokai a Kdszivii ember fiai cimii regény€bdl egy
részlet, ahol Baradlay Richard legényével, a hatvanesztendds Pal Urral ebédel. Szakértok
szerint itt is bablevest ebédelnek:

., Hatvanesztendds volt madr a legény, még mindig kodzlegény, és még mindig legény. A
negyedik kapituldciot szolgalta mar, s viselte a réz emlékérmet, amit a napoleoni hadjaratok
vitézei kaptak; bajusza most is hdromszor megcsavarintva, mint egy pdr roppant dugohuizo,
hirdeti gazdaja régi dicséségét; minden szal haja ép még és fekete, s ldabszarai biiszkék arra,
hogy meg lehet ismerni rajtuk azt az embert, aki lohdaton jdarta meg Parizst, Napolyt és
Moszkvat.

— Nos, Pal ur, mi ma az ebéd? — kérdi a hazaérkezé kapitany, kardjat leoldva oldalardl, s
fegyvergyiijteményébe akasztva, melyet pompds antik fringiak és handzsarok egészit ének Ki.

Pal ur tudniillik, hogy szakacs is.
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Hat - ,, 8Orog olvasé” - felel Pal ur karakin  flegmaval.
- Az jo lehnet —  szolt a  kapitainy -, s mi forr  bele?
— ., Angyalbakancs.”
- Hisz az pompas eledel! Teritett rdam, Pal ur?
Pal ur vegigmeri e szora tetotol talpig a kérdezot.
- Hat ma megint itthon ebédeliink?

— Ha kapunk valamit, Pal ur.”

Nem sokkal lejjebb valaszt kapunk arra is, mi a gérég olvasé és az angyalbakancs.
,Nemsokdra visszatért a g6zolgd tallal. A ,,goérog olvasé” paszuly volt, jo vastagon rantva, s
a belefétt ,, angyalbakancs” nem volt mas, mint disznolab.”

Vagyis a gordg olvasé egy nagy szeml, valosziniileg lobab volt. Az arany- vagy
angyalbakancs pedig a flistolt sertéskorom. Ez a két név tobbszor is felbukkan miiveiben.
Tehat ha autentikus levest akarunk fézni, akkor nagy szemii babot hasznaljunk, és csiilok

helyett bizony fiistlt korom kell bele.

= - v, 4 (Gv‘

.....

ételeink egyike a kiilonleges csiilkds bableves magyaros rantassal (hagymaval, fokhagymaval,
fiiszerpaprika drleménnyel), csipetkével elkészitve, az id6k folyaman mindig mddosulva és
finomodva, az éttermek étlapjain atkeresztelddott Jokai-bableves névre, s ma mar ahany
receptkonyv €s vendéglatohely van, éppen annyi elkészitési modja 1étezik. Gundel Karoly
korai receptje szerint példaul fiatal sertés kormével, fiilével, farkaval, belészelt fiistolt kolbasz
karikékkal, vastagra vagott metélttel és némi leveszdldséggel késziilt. Gundel Janos,
éttermének séfjei és fia Gundel Kéroly is néhany hires vendég szamara kiilonleges fogasokat
alkottak, amelyeket a hirességekrdl neveztek el €s szerepeltettek az étlapon. Jokai Mor
tovabbfejlesztett és kifinomult bablevese méara a magyar konyha egyik legjellemzdbb

fogasava valt.


https://hu.wikipedia.org/wiki/Gundel_J%C3%A1nos
https://www.google.hu/url?sa=i&url=https://www.youtube.com/watch?v=br113e5gY6o&psig=AOvVaw3mfW8NG7oQeJruFfgukjIc&ust=1598453023083000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCIj4sNjLtusCFQAAAAAdAAAAABAT
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JOKAI-BABLEVES

Ajanlott anyaghdnyad Fiistolt csiilok 1000g
Sargarépa 0,15 kg Voéroshagyma 0,05 kg
Petrezselyemgyokér 0,15 kg Fokhagyma 0,01 kg
Zeller 0,10 kg Flszerpaprika 0,005 kg
Sé 0,02 kg Tejfol 0,151
Zsir 0,08 kg Debreceni kolbasz 5 par
Szaraz bab 0,40 kg Javasolt folyadék-
mennviség
(felére beforralva) 5,001
Csipetkéhez:
Liszt 0,12 kg S6 0,01 kg Tojas 1db

A fiistolt sertéscsiilkot hideg vizben alaposan lemossuk. A szaraz babot a tanultak alapjan
idoben beaztatjuk. A flistolt sertéscsiilkot a beaztatott, elokészitett szaraz babbal és a tisztitott
egész zoldségekkel puhara fozziik. A zoldségeket ezutan kiemeljiik. A fiistolt sertéscsiilkot is
kiemeljiik. Lefedve melegen tartjuk. A levest a bablevesnél tanult modon stiritjiik, izesitjiik.
Hozzaadjuk a lemosott debreceni kolbaszt. Lassan készre forraljuk. A levesbdl kiemeljiik a

debrecenit. Kettévagjuk, stirtin beirdaljuk. Egy kevés zsirban ropogosra siitjiik.

A puhdra f0zott csiilkdt a csont eltavolitdsa utan ardnyos részekre daraboljuk az
adagszdmnak megfelelden. Az eldmelegitett leves talba helyezziik a darabolt csiilkoket és a
csipetkét. Ramerjiik a forrd bablevest. Tetejét meglocsoljuk tejfollel és paprikaszinnel. Az
utolsod pillanatban személyenkeént fél par kettévagott, ropogosra siitdtt debrecenit helyeziink a

levesben 1év6 csiilokre.

A Jokai-bablevest is talalhatjuk csészében. Ebben az esetben a puhéara {6zott
sertéscsiilkot aprd 5x5 mm-es kockakra vagjuk. A kockakra vagott sertéscsiilkot a csipetkével
egyiitt a csészébe helyezziik. Ramerjiik a forro levest. Tetejét szintén meglocsoljuk tejfollel és
paprikaszinnel. A debrecenit hosszaban kettévagjuk, majd vékonyra felszeleteljiik. Egy kevés

zsirban gyorsan atpiritjuk, majd a levesbe helyezziik.

A magyar konyha legdsibb ételei a levesek: a nehéz fizikai munkat végzé foldmiivesek,
halaszok, vadaszok, legfobb taplaléka az erdsen fiiszerezett, tartalmas zsiros leves volt. Ezt
bizonyitjak nyelvészeti emlékeink is, példaul a honfoglalas kordbol szarmazo iist, bogracs,
oz, 1é (leves). A magyar konyha levesei még ma is igazodnak a régi elvekhez: tartalmasak,

fliiszeresek.
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A levesekrol altalaban

e Fogyasztasuk igen egészséges: jO hatdssal van az emberi szervezetre. Fedezik a
folyadéksziikséglet egy részét, ugyanakkor a levesben kioldddott értékes tapanyagok,
a kiilonféle vitaminok és dsvanyi sok konnyen felszivodnak.

e levesek illatukkal, sziniikkel fokozzak az étvagyat, elokészitik a gyomrot a tovabbi

¢telek befogadésara és emésztésére.

A levesek készitésénél az alabbi szempontokat kell figyelembe venni:

e csak hibatlan mindségli nyersanyagot hasznaljunk fel;

¢ alevesek nyersanyagait mindig azonos nagysagura daraboljuk;

e alevesek f6zését mindig lassan, egyenletesen végezziik, igy jobban kioldod - nak
az alapanyagok izei és zamatanyagai, szinanyagai;

e a leveseink legyenek izletesek, de dvatosan fliszerezziik, mert az erds fiiszerek
csokkentik az ételek ¢lvezeti értékét

e A levesek taplalkozas é€lettani és élvezeti értékét részben meghatarozza a levesek
szine. Ezt elsésorban az alapanyagbol kioldédé szinanyagok, masodsorban a
rantashoz felhasznalt jarulékos anyagok adjak (petrezselyemzold, fliszerpaprika
stb.) A leveseinket megfeleld héfokon kell talalni.

Eteleink izesitésénél gyakran el6fordulé hiba:

e nem ismerjiik fel a s6 hidnyat az ételben.

e sok esetben arra vezet, hogy mindennel probalunk izesiteni, fliszerezni.

e végeredmény az, hogy az ételiink elveszti jellegét, torzitjuk az iz hatasat

o fontos szabaly tehat, hogy eldszor a sdzast végezziik el.

o figyelembe kell venni a lehetséges folyadékveszteséget (parolgast), amitdl toményebb
lesz az étel sotartalma.

e 50 adagolasat minden esetben, részletekben kell végezni

e kozotte gyakran kostoljunk

o teljes sOzast lehetdség szerint az étel befejezésével egyiitt végezziik

o amegfelelden adagolt s6 kiemeli az étel jellegét, a nyersanyagok iz anyagait

e thladagolt so ¢lvezhetetlenné teszi az ételt

A jokai bableves az dsszetett levesek csoportjaba tartozik

e A kiilonleges vagy Osszetett levesek csoportjdba a hazai €s a nemzetkdzi konyha
jellegzetes készitményei tartoznak. Ezek a levesek tobbnyire valamilyen husboél

¢s még sokféle nyersanyagbodl késziilnek. Levesbetéteik nagyon valtozatosak.
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o Az Osszetett levesek készitésekor arra kell tigyelni, hogy a felhasznalt nyersanya-
gok aranyban legyenek egymadssal. Talalaskor minden adagba egyenletesen
osszuk el a puhdra f6zott anyagokat és a levesbetétet. A kiilonleges levesek

egytalételként is ajanlhatok, mivel igen taplalok és sokféle anyagot tartalmaznak.

A f6zésnek, mint minden munkanak az ésszeriiség szabja meg a sorrendjét. A fézést a

tankonyvek és a hivatalos szakacskonyvek ,,konyhai eljardsoknak™ nevezik, vagyis olyan

miveleteknek, amelyek soran a nyers alapanyagokat izletes étellé alakitjuk at.

A f6zés az anyagok kivalasztasaval elkezdddik, de a f0zés szerves tartozékai a mérés, a

tisztitas, a darabolas, a lazitas, a keverés, a gyuras, a parolas, a f6zés, a siités, és szamtalan

egyeb mivelet, s6t még a szeletelés, €s talalas is.

A f6zés valojaban harom miiveletre oszlik:

1.
2.
3.

elokészités
elkészitésre

befejezésre, talalasra

Minden nyersanyagnak megvan a sajatos eldkészitési mddja, amit szem el6tt kell tartani. Az

elokészité miiveletek nyersanyagonként valtoznak.

Neéhany példa:

> tisztitas: célja az emberi taplalkozasra alkalmatlan részeket eltavolitsuk.

» valogatas: rizs, bab, soska, spendt, gyiimolcsok eldkészitésénél az élvezhetetlen
anyagokat eltavolitjuk.

» mosas: vizzel tisztitjuk meg a nyersanyagokat a szennyezddésektol, sartdl, homoktol.

» folyo vizzel: mossuk husokat, halakat

» hamozas: megmosott zoldségek, gylimolesok (tok, karalabé, uborka, alma, korte,
¢lvezhetetlen héjat eltavolitjuk.

» darabolas: anyagok darabolasa az ételek siitését, f6zését gyorsitja, a darabolas lehet
aprora vagas, kockara, karikara, metéltre vagas, szeletelés, vagds negyedekre,
cikkekre, felezés, amint a készitmény megkivanja.

» Az el6készités utan a munkaeszkozoket el kell mosni rendnek és tisztasagnak kell

lennie a konyhan.
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Az elokészito eljarasok

Kovetkezik az anyagok tovabbi feldolgozésa, a megfeleld kiegészité miiveletekkel, amelyek
atmenetet képeznek a tulajdonképpeni siités-fézéshez.

o Kiegészitd miiveletek az anyagok vegyitése, tlizdelése, toltelékek, elkészitése, toltés,

rétegezés, Osszerakas, megformalas, tésztafelverés, kikeverés, fliszerezés, ezeket a

készitmények jellege szerint hasznaljuk.

Az elkészitd eljarasoknak harom miivelete van: f6zés, parolas, siités

o f6zés: az anyagokat bo vizben forrasig hevitjiik. Fozéssel késziil a leves, a fozelék, a
martas, a fott hus stb.

e parolas: a parolas kevés vizzel vagy viz hozzaadasa nélkiil torténik, az anyagok sajat
leviikben puhulnak meg fed6 alatt, parolassal az anyagok hamarabb puhulnak, mivel

magasabb héfokon késziilnek
Siiritési eljarasok:
Stiritésen az értjiik, hogy valamilyen mddon lisztet adunk a levesekhez. A rantés és a rantassal

stiritett ételek jellegzetes elemei a magyar konyhakulturanak. Jelen esetben a jokai

bablevesnél zsemleszinll rantast alkalmazunk.

Zsemleszinii rantas: vilagosabb és sotétebb valtozata is lehetséges, az olajban vagy a
sertészsirban a megfeleldé mértékig piritjuk a lisztet. Adunk hozz4d finomra vagott
voroshagymat majd tort fokhagymat, végiil a tlizrdl lehuzva fiiszerpaprikat keveriink hozza.
Levesbetétek kozil kiilon kifozott csipetkét adunk hozza.

Talalas:

e a fott csiilkot kicsontozzuk, kockara vagjuk, levesestalba tessziik, és ramerjiik a forro
levest. Meglocsoljuk tejfollel, végiil egy kettévagott, bevagdosott, frissen ropogosra
stilt debrecenit helyezziink ra.

e leveseses csészébe torténd talaldskor a fott, flistolt csiilkdt apré kockara vagva, a
debrecenit karikara vagva, lepiritva tessziik csészébe, ramerjik a forrd levest és

tejfollel meglocsoljuk.



