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Bevezetes

Amikor valaki azt mondja, hogy szeret osztrak moddra
étkezni, ritkdn gondol arra, milyen bonyolult torténelmi
rétegzddésre mutat rd ezzel a mondattal. Az osztrdk konyha
nem egyetlen nemzet asztaldrol szdl, hanem egy egykori
birodalom emlékezetérdl, amely Bécs kdvéhdazaibdl, Salzburg
hegyi tanyairél és a Duna menti halaszfalvakbd6l egyarant
merit. Ez a konyv arra tesz kisérletet, hogy ezt a
rétegzettséget bemutassa: nem egyszeru
receptgylijteményként, hanem olyan olvasmanyként, amely a
fogasok mogott meghuzodd torténeteket, vitakat és

regionalis kiillonbségeket is felfedi.

A munka alapjat harom, egymastodl jol megkulonboztethetd
szemléletli forras adta. Az els6 Slavka Bodic The Ultimate
Austrian Cookbook (2023) cimi gyljteménye, amely a
mindennapi, otthon is konnyen elkészithetd ételeket helyezi
a kozéppontba, és elsdésorban azoknak szél, akik korabban
sosem taldlkoztak az osztrak étkezési kulturaval. A mdasodik
a bécsi Sacher Szalloda sajat kiadasu konyve, The New
Sacher Cookbook (Alexandra Gurtler és Christoph Wagner,
2005), amely az éttermi, reprezentativ osztrdk konyhat
mutatja be, és amelyben a receptek mellett a szalloda és a
hires csokolddétorta legendds torténete is helyet kap. A
harmadik a Salzburg vidéki Werfenb6l szarmazé Obauer
fivérek, Karl és Rudolf konyve (The new Austrian cookbook,

1999), amely szakmai, séfi nézépontbdl targyalja a témat, és
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kiillonos figyelmet fordit az orszag regiondlis sokszinliségére.

Ez a harom konyv egylitt olyan teljes képet ad, amelyet
kilon-kiilon semelyik sem érne el. Bodic gyljteménye a
hétkoznapi asztalt, a Sacher-konyv a reprezentativ, innepi
vonulatot, az Obauer-testvérek munkaja pedig a szakmai
melységet és a vidéki-regionalis valtozatossagot képviseli. A
jelen konyv az 6 meglatasaikra épit, a receptjeiket sajat
szavainkkal, magyar nyelvre atdolgozva kozli, a kulturalis és

torténeti hatteret pedig onallé kutatassal béviti ki.

Fontos tisztazni egy gyakori félreértést mar itt, a
legelején: az osztrak konyha nem azonos a bécsi konyhaval,
még akkor sem, ha a nemzetkozi k6zonség szadmara gyakran

egybeolvad a kettd. Bécs a Habsburg-udvar oroksége miatt

olyan fogasokat tett vilaghirtivé — a rantott hust, a
marhahuslevest, a csokolddétortat —, amelyek valdjdban a

birodalom kiilonb6z6 pontjairdl, cseh, magyar, olasz és
balkani hatasokbdl szovédtek oOssze a csaszarvarosban.
Ekozben az orszdg nyugati és déli tartomdényaiban,
Salzburgban, Tirolban, Vorarlbergben és Stajerorszagban
egészen mas hagyomanyok éltek és élnek tovabb: a hegyi
tehenészet sajtjai, a folyok pisztrangjai, a mak és a szilva
édességei. Az Obauer fivérek konyve pontosan ezt a
fesziltséget teszi meg kiinduldpontjanak, amikor azt irjak,
hogy a burgenlandi toltott paprika és a vorarlbergi sajtos
galuska ugyanolyan messze all egymastél, mint a kantoni

halaszleves a mongol tiizforralo egytalétel.
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A konyv nyolc fejezetre bomlik, mindegyik egy-egy témat
dolgoz fel: a Habsburg-orokséget és a bécsi konyha
kialakulasat, a rantott hus koriali maig tartd vitdkat, a
Sachertorte legenddjat és a cukraszati hagyomanyt, az alpesi
régiok sajatos izeit, a levesek szerepét a mindennapokban, a
halételek hagyomanyat, az Unnepi silteket és vadételeket,
végll a gombocok és gylimolcsos édességek vilagat. Minden
fejezet a kulturalis-torténeti bevezetdét néhany, a harom
forraskonyvbdl valasztott és atdolgozott recepttel zarja, hogy
az olvasd6 ne csak megismerje, hanem valéban el is

készithesse az adott hagyomany jellemzé ételeit.

A recepteket szandékosan nem szé szerint vettik at: az
eredeti  forrdsokban talalhaté  elkészitési médokat,
mennyiségeket és technikai megoldasokat Osszevetettik, és
ott, ahol a harom konyv eltér6 megoldast kindlt, a
legjellemzébbet, illetve a hazai konyhdban is konnyen
kovethet6t valasztottuk. Ahol egy-egy adat vagy torténeti
részlet a szakirodalomban vitatott — mint példdul a
Sachertorte pontos keletkezési éve vagy az eredeti recept
hitelessége —, ezt a szovegben jelezziik, nem hallgatjuk el a

bizonytalansagot.

Hogy mennyire eleven ma is ez az 0rokség, azt jol mutatja,
hogy az UNESCO 2011-ben a szellemi kulturalis orokség
részévé nyilvanitotta a bécsi kavéhdzi kultirat — nem
egyetlen ételt vagy italt, hanem magat azt a tarsasdagi
szokasrendszert, amelyben az étkezés, a beszélgetés és az

ujsagolvasas oOsszefonodik. Ez az elismerés jél szemlélteti,
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hogy az osztrak konyha nem csupdn receptek gyljteménye,
hanem egy egész életforma hordozdja, amelynek értékét a
nemzetkozi kozosség is elismeri. A jelen konyv éppen ezért
nem elégszik meg a hozzavaldk és a technikak felsorolasaval:
minden fejezetben igyekszik megmutatni azt a tdrsadalmi és

torténeti kozeget is, amelyben az adott étel értelmet nyer.

Az osztrdk konyha ma is él és alakul: a hagyomanyos
fogasok mellett egyre nagyobb szerepet kapnak az uj
technikak és a nemzetkozi hatdsok, mikozben a klasszikusok
— a Tafelspitz, a Kaiserschmarrn, a Marillenknodel — nem
veszitenek népszeriségiikbdl. Ez a kettésség, a megdrzés és
a megujulas egyszerre jelenléte adja a konyv zar6 gondolatat
is. El6tte azonban induljunk el ott, ahol az osztrak konyha
modern értelemben sziiletett: a Habsburg-udvar és a bécsi

polgari haztartdsok asztalanal.
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1. fejezet - A
Habsburg-orokség és a bécsi
konyha szuletese

Amikor 1867-ben létrejott az Osztrak-Magyar Monarchia,
olyan a&llamalakulat &llt fel, amely tizenegy nagyobb
nemzetiség és szamtalan kisebb kozosség otthona volt
egyetlen udvar és egyetlen févaros korul. Bécs ebben a
rendszerben nem csupan politikai, hanem gasztronomiai
kozpontként is miikodott: a birodalom minden szegletébdl
érkeztek ide ételek, fliszerek és f6zési eljarasok, amelyek a
csaszari udvar és a bécsi polgarsag asztalan keveredtek
0ssze egy sajatos, maig felismerheté konyhai nyelvvé. Az
Obauer fivérek konyvének bevezetdje pontosan ezt a
jelenséget nevezi meg, amikor arrdl ir, hogy az osztrak
konyha valdjaban "szamtalan, igen jellegzetes regionalis
konyha keveréke" — és ez a keveredés sehol nem volt

annyira intenziv, mint a birodalom févarosaban.

A bécsi konyha alapkoveit cseh, magyar, olasz és balkani
hatasok raktak le. A morvaorszagi és cseh cselédlanyok, akik
a bécsi polgari haztartasokba keriiltek szolgalni, magukkal
hoztak a gombocok és a rétesek elkészitésének technikdajat
— innen a Knodel és a Strudel elterjedése, amelyek mara
annyira "bécsivé" valtak, hogy sokan elfeledik cseh
eredetiket. A magyar hatds legszemléletesebb példaja a

gulyas, amely pasztorételbdl valt varosi étrend részévé, és
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amelynek bécsi valtozata, a Saftgulasch, jelentdsen eltér a
magyarorszagi 6sétdl: sliribb, kevésbé fliszeres, és a varosi
konyha igényeihez igazodott. Az olasz befolydas a
Habsburg-uralom alatt 4&ll6 északolasz teriletekrdl,
Lombardiabol és Velencébdl érkezett, és tobbek kozott a
rizottdszerl rizsételek, illetve a polenta rokon valtozatainak
elterjedésében mutatkozott meg. A balkani és délszlav hatas
pedig a paprika és a fiistolt husok révén hagyott nyomot a

bécsi étlapokon.

Ez a keveredés nem volt egyenletes, és nem is volt
konfliktusmentes. A torténetiras mdig vitatja, mennyire
tekinthet6 a bécsi konyha 0ndallé teljesitménynek, és
mennyire csupan ugyes oOsszefoglaldsa a birodalom mas
népeinek f6zési hagyomanyainak. Az biztos, hogy a csaszari
udvar reprezentacidos igénye — az a torekvés, hogy a
birodalom soksziniliségét egyetlen asztalon jelenitsék meg —
jelentésen felgyorsitotta ezt a folyamatot. A Dbécsi
haztartasok, kilonosen a jobb modu polgarsag otthonai,
tudatosan is atvették és sajat izlésikhoz igazitottdk a
birodalom tavolabbi vidékeinek ételeit, igy alakult ki az, amit
ma "bécsi konyhaként" ismeriink: nem egy zart, hanem egy

folyamatosan b6viilé rendszer.

A polgari héaztartds napi étkezési rendje is ezt a
reprezentacids igényt tukrozte, csak kisebb léptékben. A
délutdni leves, a husos féétel és az édes befejezés harmas
tagolasa egyenesen a francia haute cuisine (magas szintl

étkezési kultura) hatasara alakult ki, amelyet a bécsi udvar a
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tizennyolcadik szazadtdl kezdve tudatosan vett at és alakitott
sajat igényeihez. Ez a harmas szerkezet — leves, hus,
édesség — maig meghatdrozza az osztrak étkezési kulturat,
és ez adja a jelen konyv fejezetbeosztdsanak egyik logikajat
is.

Ennek a diplomaciai szerepnek talan legszemléletesebb
pillanata az 1814-1815-0s Bécsi Kongresszus volt, amikor a
napoleoni hdaborukat lezaré targyalasok hoénapjai alatt
Europa uralkodoi és diplomatdi hosszii idére Bécsben
rendezkedtek be. A korszakot jellemz0, sokat idézett — bar a
sz6 szerinti eredetét tekintve maig vitatott — mondas szerint
"a kongresszus tancol, de nem halad elére", és ehhez hozza
lehetne tenni: de kozben kitinéen étkezik. A korabeli
feljegyzések szerint a fogadasok, vacsordak és balok
programja szorosan o0sszefondédott a targyaldsok ritmusaval,
és a bécsi udvar tudatosan hasznalta fel a vendéglatas
pompajat politikai célokra is: egy jol megrendezett lakoma
ugyanolyan fontos eszkéz volt a  szovetségesek
meggy6zésében, mint egy hivatalos targyalasi fordulé. Ez a
hagyomany — hogy az étkezés nem csupan taplalkozas,
hanem reprezentacié és diplomacia is — egészen a huszadik
szazadig fennmaradt, és, amint aldbb latni fogjuk, a Sacher
Szalloda torténetében is visszakoszon: a Konrad Adenauerrol
sz0l6, késobb idézett anekdota jol mutatja, hogy a bécsi
vendéglatds maig ugyanazt a szerepet tolti be, amelyet

egykor a Habsburg-udvar szant neki.

10
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A marhahus mint a bécsi asztal
kozéppontja

Ha egyetlen fogdst kellene megnevezni, amely a bécsi
polgari konyha lényegét megtestesiti, az minden bizonnyal a
Tafelspitz, azaz a f6tt marhahus lenne. Nem véletlen, hogy a
bécsi Sacher Szalloda sajat szakacskonyve is kiilon fejezetet
szentel neki, és nem véletlen az az anekdota sem, amelyet a
konyv megdrzott: amikor Konrad Adenauer német kancellar
egy bécsi latogatdsa sordn megkodstolta a szalloda
Tafelspitzét, csodalkozva kérdezte, miért nem lehet ilyen
puha hust Bonnban felszolgalni. A fopincér valasza — hogy
az osztrakok mindig is a "lagyabbak" voltak, ezért van mar
szerzddésik, mig a "kemény" németeknek még nincs — jél

mutatja, mennyire 0sszefonddott ez az étel a bécsi onképpel.

A Tafelspitz elnevezése magara a marhahus azon részére
utal, amelybdl késziil: a hatsé felsal hegyes végére (a német
"Spitz" szd hegyet jelent), amelyet hagyomdényosan az
asztalnal, egy darabban szeltek fel — innen az "asztali hegy"
elnevezés. A fogas igazi rangjat nem a hozzavaldk
dragasdaga, hanem az elkészités pontossaga adja: a hust
sosem forraljak, hanem forraspont alatt, hosszan paroljak,
mig a zsirjat rendszeresen leszedik a lérél. A hagyomdanyos
kisérok — a sult krumpli, a snidlingmartds és az

alma-tormamartas — maig kotelez6 elemei a fogasnak.

Tafelspitz (fott marhahus)
Négy-hat fére

11



HATTERGYAR

Hozzavaldk: 1,8-2 kg felsal (kevés zsirral), kb. 750 g marhacsont,
3 sargarépa, 3 fehérrépa vagy petrezselyemgyokér, 1 kis
zellergumé, 1 fej voroshagyma, 2 babérlevél, 10 szem bors, 2
boréka, sé, apréra vagott snidling a tetejére.

Elkészités: Egy nagy fazékba ontsunk korilbelil ot liter vizet,
tegyik bele a megmosott csontokat, és forraljuk fel. A husrol
tavolitsuk el az inakat és a bort, a zsirt hagyjuk rajta, majd tegyuk
a vizbe a babérlevéllel, a borssal és a bordkaval egyitt.
Forraspont alatt, alacsony langon paroljuk korilbelil két-két és
fél 6ran at, kozben rendszeresen szedjik le a felszinen 6sszegyilé
zsirt. A meghamozatlan voroshagymat vagjuk félbe, és zsir nélkiil,
egy régi, jol bevalt serpeny6ben piritsuk feketésre a vagott felén
— ez adja a htusleves jellegzetes, mélyebb izét és szinét. A
zoldségeket vagjuk nagy kockakra, és a hagymaval egyiitt tegyuk
a hushoz, majd paroljuk még egy o6rat, amig a hus valdban
megpuhul: villdval konnyedén at kell szurni. Ekkor vegyik ki a
hust, szlrjuk le a levest, és tegyuk vissza a hust egy idére a
leszlirt 1ébe. Amig a hus a levesben pihen, ne sézzuk, kiilonben
megvorosodik és kiszarad. Szeleteljik fel, ontsink ra kevés
levest, sézzuk izlés szerint, és szorjunk ra snidlinget. Silt
krumplival, snidlingmartassal és alma-tormamartassal szolgaljuk
fel.

A gulyas bécsi utja

A gulyas torténete 6nmagaban is jél illusztralja azt, amirdl
ez a fejezet sz6l: egy vandorlé étel, amely a birodalom egyik
végeébdl a masikba érve teljesen 1j arcot kapott. A magyar
gulyds eredetileg egyszerd, pasztorok altal készitett,
viszonylag hig, erdsen paprikas egytalétel volt. Amikor a
fogas a tizenkilencedik szdzadban Bécsbe érkezett, a varosi

konyha igényei szerint alakult at: slGriibb szoszt kapott, a

12
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paprika mennyisége visszaszorult, és a varosi éttermek
elkezdték sajat verzidikat kindlni — igy sziletett meg a
Wiener Saftgulasch, azaz a bécsi "szaftos gulyas", amelyet
ma az osztrak hétkoznapi konyha egyik alapfogasaként

tartanak szamon.

A bécsi gulyas és a magyar gulyas kozotti killonbség maig
vita tdrgya: sok magyar szakdcskonyv-szerz6 a bécsi verziot
"meghamisitott" gulyasnak tartja, mig az osztrak hagyomany
sajat jogan onallé fogasként kezeli. A jelen konyv nem kivan
allast foglalni ebben a vitaban, csak rogziti: a két étel kozos
gyokerli, de évszazados oOnallo fejlédésen ment &t, és

mindkét valtozat sajat kontextusaban hiteles.

Bécsi gulyas (Wiener Saftgulasch)
Négy fore

Hozzavaldk: 900 g marhalapocka, kockakra vagva, 2 nagy fej
voroshagyma, apréra vagva, 2 gerezd fokhagyma, ledaralva, 500
ml marhaalaplé, 250 ml vorosbor, 1 evokanal paradicsompiiré, 2
teaskanal pirospaprika, 1 tedskanal koménymag, frissen tort
bors, s6, 2 evékandl liszt, 2 evOkanal olvasztott zsir vagy olaj,
tojasos galuska vagy f6tt burgonya a koréhez.

Elkészités: Egy nagy labasban hevitsiink fel némi zsirt vagy olajat
kozepesen erés langon, és piritsuk korbe rajta a marhakockakat
minden oldalukon, majd vegyuk ki és tegylk félre. A visszamaradt
zsiradékon piritsuk tivegesre a hagymat és a fokhagymat. Tegyuk
vissza a hust a labasba, ontsiik fel az alaplével és a vorosborral,
adjuk hozzad a paradicsomplurét, a pirospaprikdt és a
koménymagot, majd s6zzuk, borsozzuk izlés szerint. Forraljuk fel,
csokkentsiik a langot, fedjuk le, és paroljuk két-harom éran at,
amig a hus szét nem esik. Egy kis labasban olvasszunk fel némi

13
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zsiradékot, keverjink hozza lisztet, és 6vatosan, kevés forrd
gulyaslé hozzaadasaval, folyamatos keverés kozben higitsuk fel,
majd ontsik vissza a gulyashoz. Fézzik tovabb koriilbelil tiz
percig, amig a szdsz beslrisodik. Tojasos galuskaval vagy fétt
burgonyéaval szolgaljuk fel.

A Tafelspitz és a bécsi gulyas igy két egymassal rokon, am
gyokeresen eltérd logikdju fogas: az egyik a francia udvari
konyha egyszerusitett, polgarositott formdja, a masik egy
tavoli tartomdny étkének varosi atalakitdsa. Egyitt joél
mutatjak, hogyan valt a bécsi konyha az egész birodalom
gasztronomiai gyljtémedencéjévé — egy folyamat, amely a
kovetkezd fejezetben targyalt rantott hus esetében is
megismeétlédik, csak épp forditott irdnyban: itt egy Bécsben
kialakult fogas valt olyan sikeressé, hogy jogi védettséget
kapott, és a vildg minden pontjan az osztradk konyha

szinonimajava lett.

14
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2. fejezet - A Wiener
Schnitzel és a hetkoznapi
becsi asztal

Kevés étel koril forr olyan régéta és olyan indulatosan a
vita, mint a Wiener Schnitzel, azaz a bécsi szelet koril. A
nemzetkozi koztudatban ez a rantott, vékonyra kalapalt
husszelet Ausztria kulinaris védjegye, olyannyira, hogy az
Europai Unid jogi szabalyozasa is allast foglalt a kérdésben:
a "Wiener Schnitzel" elnevezést kizarélag borjuhtsbol
készult szeletekre szabad haszndlni, mig a sertés- vagy
csirkehuisbdl késziilt, hasonld technikaval panirozott ételeket
"Schnitzelnek" — de nem "Wiener Schnitzelnek" — szabad
nevezni. Ez a jogi kulonbségtétel elsére furcsanak tlinhet,
valéjadban azonban egy évszdzados szakmai és nemzeti

onazonossagi vitdk letilepedése.

A schnitzel eredetének kérdése ugyanis régota megosztja
a gasztronomiatorténészeket. Az egyik hagyomany szerint a
fogas az olasz cotoletta alla milanese egyenes
leszarmazottja, amelyet a tizenkilencedik szazadban
Radetzky tabornok — vagy legenddk szerint egyik
hadseregbeli szakdcsa — hozott magaval Lombardidbdl
Bécsbe. A masik, ma inkabb hattérbe szoruld nézet szerint a
panirozott, vékonyra vert his mar korabban is jelen volt a
kozép-eurdpai konyhdkban, és a bécsi verzié onallé fejlédés

eredménye, amely csupan véletlenil hasonlit a milanéi
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elédre. A torténetirdi vita maig lezaratlan, és a jelen konyv
sem kivan végleges vdalaszt adni rd — inkdbb arra hivja fel a
figyelmet, hogy a schnitzel esete jol mutatja, mennyire nehéz
egyetlen nemzeti konyhahoz kotni egy olyan ételt, amely

valdjaban egy egész régidé kozos f6zési kulturajabdl nétt ki.

Ami viszont vitan felil 4ll, az a fogas technikai
tokéletesitése, amelyet a bécsi éttermi konyha, és kilonosen
a Sacher Szalloda hajtott végre. A Sacher-konyv receptje
szerint a 1ényeg nem a hozzavalok bonyolultsagaban, hanem
a technika pontossagaban rejlik: a borjuszeletet két-négy
milliméter vékonysagura kell kikalapalni, a zsiradékot —
kizarélag vajat és olajat vegyesen — nagyon forréra kell
heviteni, és a siités kozben a serpeny6t rendszeresen meg
kell mozgatni, hogy a panir ne lapuljon ra a husra, hanem
"felfujodjon" korulotte. Ez az aprd, konnyen elhanyagolhaté
mozdulat felelés azért a jellegzetes, buborékos, laza
panirrétegért, amely a valoban jol elkészitett bécsi szeletet

megkilonbozteti a hétkoznapi rantott hustol.

Wiener Schnitzel
Négy fore

Hozzavaldk: 8 vékony borjuszelet, egyenként korilbelil 90
grammos, 4 tojas, 200 g finom zsemlemorzsa, 100 g finom liszt,
150 g vaj, 100 ml napraforgo- vagy repceolaj, sé, citromszeletek
és sult petrezselyem a diszitéshez.

Elkészités: A borjuhust kalapaljuk ki két-négy milliméter
vékonysagura, és mindkét oldalat sézzuk meg. Egy lapos

tanyéron villaval roviden keverjik fel a tojasokat — ugyeljink
arra, hogy ne habositsuk fel tilsdgosan, mert akkor a tojas tul hig
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lesz a panirozashoz. A szeleteket lisztezziikk be konnyedén,
martsuk a tojasba, majd forgassuk zsemlemorzsaba. Egy nagy
serpenydben hevitsiikk fel egylitt a vajat és az olajat egészen
forréra, majd stussik a szeleteket mindkét oldalukon
aranybarnara, kozben rendszeresen mozgassuk meg a serpenyot,
hogy a hus koril mindig legyen elég forré zsiradék, és a panir
szépen felpuffadjon. Papirtorlén csepegtessiik le, a visszamaradt
zsiradékban siissunk ki egy csokor petrezselymet, és ezzel,
valamint citromszeletekkel diszitve szolgaljuk fel. Petrezselymes
krumplival és friss saldataval — uborka-, paradicsom- vagy fejes
salatdval — kinaljuk.

Anna Sacher és a bécsi konyha
polgarosodasa

Ha a Wiener Schnitzel a bécsi éttermi konyha technikai
csucsteljesitménye, akkor a Backhendl, azaz a bo
zsiradékban kisuitott, panirozott csirke a hétkoznapi és az
unnepi étrend taldlkozasi pontja. A fogas a Sacher-konyvben
nem véletlenil viseli Anna Sacher nevét: a szalloda legendas,
szivaroz6 tulajdonosndje, aki férje haldla utan egyediil
vezette a hazat, és aki allitdlag még magat Ferenc Jozsef
csaszart is ra tudta birni, hogy aldirja a szalloda hires
asztalteritdjét, sajat receptjeként ismertette el ezt az
egyszeri, am preciz technikat igénylé ételt. Anna Sacher
alakja jél mutatja, hogyan valt a Monarchia végnapjain a
bécsi szallodai vildg egyszerre az arisztokracia és a
feltorekvd polgarsag talalkozasi terepévé — és hogyan o6ltott

ez a talalkozas konkrét, ehet6 format az étlapokon.

Backhendl a la Anna Sacher
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Négy fore

Hozzavaldk: 2 kisebb csirke, egyenként 1-1,2 kg, a majukkal
egyutt, 200 g liszt, 300 g zsemlemorzsa, 5 tojas, felverve,
mogyoroolaj a b6 zsiradékban siitéshez, 1 csokor petrezselyem,
SO.

Elkészités: A csirkéket vagjuk darabokra: valasszuk el a
szarnyakat és a combokat, a szegyet a hatrészt6l, majd hosszaban
felezziikk. A szarnyak és a szegy csontjat hagyjuk benne, a
combokbdl és az alsé6 combokbdl csontozzuk ki a hust egy kis,
hegyes késsel, és mindegyik darabrol huzzuk le a bért. Sézzuk
meg alaposan a csirkedarabokat, forgassuk lisztbe, majd a felvert
tojasba, végul zsemlemorzsaba. Egy labasban hevitsink fel
elegendd olajat a bd zsiradékban siitéshez, és varjuk meg, mig
nagyon forré lesz — a csirkedaraboknak uszniuk kell benne.
Sussuk korulbelul 160 fokos olajban huszonot-harminc percig,
kozben egyszer forgassuk meg, hogy egyenletesen siljon. A siités
utolsd tizenot percében a majat is sézzuk meg, panirozzuk, és
tegyuk az olajba. A kész csirkét szedjuk ki, csepegtessik le
alaposan papirtorlén, izlés szerint sézzuk még egy keveset, és
diszitsuk kistitott petrezselyemmel. Vegyes salataval kinaljuk.

A vasarnapi tyukleves és a Backhendl
kozos gyokere

A Backhendl mogott érdemes megemliteni egy régi bécsi
héztartasi gyakorlatot is, amely jél mutatja, mennyire
tudatosan és takarékosan bantak a polgari konyhak a
szarnyassal. A hagyomanyos vasarnapi ebéd gyakran két
fogasbol allt ugyanabbol az egy tyukbdl: els6ként hosszan
fozott, tiszta tyuklevest szolgaltak fel zoldségekkel,

gombaval és zsenge borsdval, majd a kif6tt hiast — miutan
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levalt a csontrol — masodik fogasként, oOnalléan is
talalhattak, akar rantva, akar egyszerii martasban. Ez a
"kétszeres felhasznalds" elve nem csupdn gazdasagossagi
megfontolas volt, hanem a bécsi konyha egyik alapelvét is
megtestesitette: semmit nem hagyni veszni, és egyetlen

alapanyagbdl is a lehet6 legtobb 6romet kihozni.

Régi bécsi tyukleves

Hat-nyolc féore

Hozzavalék: 1 egész tyuk (kb. 1,8 kg), gyokérzoldségek
(petrezselyemgyokér, sargarépa, zellerszar), 1 fej voroshagyma, 4
szem bors, 3 szem szegflibors, 1 babérlevél, 2 szegfiiszeg, 1 kis
csokor kakukkfli, 40 g vaj, 40 g liszt, 100 g friss gomba, 150 g fott
zoldborsd, 1 tojassargaja, 150 ml tejszin, sO, bors, aprdéra vagott
snidling, sult zsemlekocka a talalashoz.

Elkészités: A megtisztitott tyakot a belsOségekkel — a mdj
kivételével — egyitt tegylk fel hideg vizben féni, és adjuk hozza
a gyokérzoldségeket. A félbevagott hagymat zsiradék nélkiil,
vagott felén piritsuk szinte feketére egy szaraz serpenydben,
majd tegyik a leveshez a fliszerekkel egyutt egy Kkis
vaszonzacskoba kotve. Habozzuk le rendszeresen a felszint. A
f6zés utolsd tiz percében adjuk hozzd a mdjat is. Amint a hus
megpuhult, szirjik at a levest, a hust szedjik le a csontroél, és
vagjuk apr6é darabokra a belséségekkel egyutt. Egy nagy
labasban olvasszunk fel vajat, keverjik hozza a lisztet, majd
ontsuk fel a leszirt levessel, és fo6zzik legaldbb még harminc
percig. A gombat szeleteljik vékonyra, és piritsuk meg vajban, a
zoldborsot purésitsiik, és keverjiuk 0ssze a tejszinnel. Adjuk a
gombat a leveshez, majd a borsods tejszint is, és f6zziik krémesre.
Tegyuk vissza a hust a levesbe, és melegitsik at. Vegyuk le a
tlizrél, keverjuink bele egy felvert tojassargajat, sozzuk,
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borsozzuk. Silt zsemlekockaval és snidlinggel megszorva
szolgaljuk fel.

A hétkoznapi konyha: a fasirt oroksége

A schnitzel és a Backhendl mellett azonban a valédi bécsi
hétkoznapi étrend legalapvetébb fogasa a Faschierte
Laibchen, azaz a fasirt volt és maradt. Ez az étel sosem
torekedett éttermi rangra: a maradék vagy az olcsdbb
husrészek felhasznaldsara szolgalt, és pontosan ezért maradt
maig a csaldadi konyha egyik legmegbizhatébb fogasa. A
fasirt torténete egyben a bécsi konyha egyik legfontosabb,
bar Kkevésbé latvanyos tanulsagat is hordozza: a
reprezentativ, éttermi fogdsok — a Tafelspitz, a schnitzel, a
Backhendl — mogott mindig 1étezett egy parhuzamos, sokkal
egyszeriibb hétkoznapi étrend, amely nem a birodalmi
reprezentacioral, hanem a csaladi haztartas

gazdasagossagarol szolt.

Faschierte Laibchen (fasirt)
Négy fore

Hozzavaldk: 450 g marha- vagy sertéshusbdl késziilt daralt hus,
fél csésze (kb. 50 g) zsemlemorzsa, 1 fej voroshagyma, aprora
vagva, 2 gerezd fokhagyma, ledaralva, 2 tojas, 2 evékanal aprora
vagott petrezselyem, 2 evdkanal apréra vagott snidling, 1
teaskanal koménymag, frissen tort bors, so, liszt a forgatashoz,
olaj a stuitéshez.

Elkészités: Egy talban keverjuk oOssze a daralt hust, a
zsemlemorzsat, a hagymat, a fokhagymat, a tojasokat, a
petrezselymet, a snidlinget és a kOménymagot, sozzuk,
borsozzuk, és alaposan dolgozzuk 0ssze. Formazzunk beldle kis,
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lapitott pogacsakat, koriilbelil nyolc-tiz centiméter atmérgjlieket,
és forgassuk meg lisztben. Egy serpeny6ben hevitsink fel
kozepesen erds langon némi olajat, és sussik a fasirtokat
oldalanként négy-ot percig, amig aranybarnak és atsilnek.
Papirtorlén csepegtessiik le. Szaftos martassal, krumplival és egy
adag friss salataval kinaljuk.

A négy recept — a schnitzel, a régi bécsi tyukleves, a
Backhendl és a fasirt — igy egyetlen fejezetben mutatja meg
a bécsi huskonyha teljes spektrumat: a jogilag védett,
vildghirG  reprezentativ fogast, egy szdallodatorténeti
legendaval 6sszekapcsolt atmeneti ételt, és a csaladi asztal
legszerényebb, mégis leggyakoribb darabjat. A kovetkez6
fejezetben ezt a spektrumot a cukraszat feldl kozelitjik meg,
és eljutunk a bécsi konyha taldn legismertebb

exportcikkéhez: a Sachertortéhoz.
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3. fejezet - A Sachertorte
legendaja és a bécsi
cukraszat

1832-ben, egy este, amikor Klemens Wenzel von
Metternich birodalmi kancellar hazaban nagyszabasu
fogaddast rendeztek, a haz séfje varatlanul megbetegedett. Az
unnepségre 1j desszertet rendeltek, és a feladat a mindossze
tizenhat éves tanuldra, egy bizonyos Franz Sacherre maradt.
A fiu allitolag ennyit hallott figyelmeztetésiil: "Csak ma este
ne hozzon ram szégyent!" Azt, hogy ezen az estén valéban
megsziletett-e a csokitorta, amelyet ma az egész vilag
Sachertorteként ismer, senki nem tudja bizonyossaggal
allitani — a Sacher-szalloda sajat konyve is elismeri, hogy a
legenda koril szédmos, egymasnak ellentmondd valtozat
kering. Egyesek szerint Franz Sachert a testvére segitette ki
a receptotlettel, aki késébb a NulRdorfer Spitz nevil kavéhaz
tulajdonosa lett; masok szerint Sacher a Dehne cukraszatnal
— amelybdl késébb a hires Demel lett — tanult inasként, &m
ezt a torténetirds nem tudja hitelesen alatdmasztani. Ami
biztos: a torta 1832-ben, a bécsi biedermeier korszak
fényében sziiletett, és Franz Sacher, bar els6sorban nem
cukraszként, hanem koraé egyik legkivalébb szakacsakeént
valt hiressé, ezzel az egyetlen desszerttel irta be a nevét a

kulindris torténelembe.
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A torta igazi karrierje azonban csak fia, Eduard Sacher
idején kezddédott, aki apja receptjét megtartva szallodat
nyitott a bécsi Operahaz szemkozti oldalan, majd az 6
ozvegye, a szivarozod, onérzetes Anna Sacher vezette tovabb
az uzletet olyan sikerrel, hogy — a korabbi fejezetben mar
idézett torténet szerint — még magat Ferenc Jézsef csaszart
is rd tudta birni, hogy aldirja a szdalloda emlékteritgjét. A
Sachertorte ezutan a Monarchia bukasa, két vildghaboru és
a szalloda tobbszori valsaga ellenére is megmaradt: mint
Elisabeth Girtler, a szalloda egykori vezetdje fogalmazott, a
torta a haz "kapunyitéja" lett — olyan ajandék, amely tobbet
jelent egy egyszerl siiteménynél, mert magaval hordozza a

bécsi életérzés egészét.

A torta hirneve ugyanakkor jogi vitakhoz is vezetett,
amelyek évtizedeken at tartottak Bécsben. A Demel
cukrdszat — amelynek alapitéja maga is dolgoztatott
kordbban Sacher-leszarmazottakat — sajat jogon is "eredeti
Sachertortét" kinalt, ami a huszadik szazad kézepén komoly,
hosszan tartd peres eljarast eredményezett a két haz kozott.
A vita, amely egyes forrasok szerint az 1960-as évek elején
zarult le, végil olyan kompromisszumhoz vezetett, amely
mindkét haznak engedélyezte a torta forgalmazasat, de csak
a Hotel Sacher siiteményét jelolhetik "Original Sacher-Torte"
néven, mig a Demelé mas névvel, de hasonlé hagyomanyra
hivatkozva keril az étlapra. A torténet pontos jogi részletei
ma is vita targyat képezik a gasztrotorténészek korében, am

a lényeg mindenki szdmdara egyértelmii: egyetlen csokitorta
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koril olyan intenziv markaharc bontakozott ki, amely
onmagaban is jol mutatja, mekkora szimbolikus tékét

képvisel a bécsi cukraszati hagyomany.

A Sacher-szalloda konyve maga is hangsulyozza, hogy az
eredeti receptet pancélszekrényben O6rzik, és a nyilvdnosan
kozolt verzid is csak "egy, a valésaghoz nagyon kozel allg"
valtozat. A recept lényege azonban nem titok: egy viszonylag
szaraz, intenziv csokoladés piskéta, amelyet egyetlen
rétegben sargabaralekvarral kennek meg, és amelyet — a
legtobb hazai csokitortaval ellentétben — nem krémmel,
hanem kizardlag fényes csokoladémazzal fednek be. Ez a
"puritan" diszités, amelyet a Sacher-konyv is kiemel — "a
Sachertortét altalaban nem szokas disziteni, csak a szalloda
siiti rd sajat pecsétjét" —, maga is a torta identitdsanak

része.

Sachertorte (bécsi csokoladétorta)
Egy 22-24 cm dtmérdji tortdhoz

Hozzavalék: 140 g szobahémérsékleti vaj, 110 g porcukor,
kikapart magja fél vaniliarudnak, 6 tojassargaja, 6 tojasfehérje,
130 g étcsokoladé, 110 g cukor, 140 g finom liszt, kb. 200 ¢
sargabaralekvar, vaj és liszt a forma kikenéséhez, tejszinhab a
felszolgaldshoz. A maz hozzavaléi: 200 g cukor, 125 ml viz, 150 g
csokoladé.

Elkészités: Habositsuk fel a vajat a porcukorral és a vaniliaval,
majd fokozatosan adjuk hozza a tojassargait, és keverjik tovabb,
mig a massza surld és krémes lesz. Olvasszuk meg a csokoladét
g6z felett, és forgassuk bele a habba. A tojasfehérjéket cukorral
verjik kemény habbda, majd évatosan forgassuk a tojassargdjas
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masszaba, végil szitdljuk rd a lisztet, és fakanallal, konnytl
mozdulatokkal keverjuk ossze. A kivajazott, Kkilisztezett
tortaformdat toltsik meg a masszaval, és siissik 170 fokra
elémelegitett stitében otvenot-hatvan percig, az elsé tiz-tizenot
percben a sité ajtajat résnyire hagyva nyitva. A megsiilt tortat
fejjel lefelé forditva hagyjuk kihllni a formdban, majd vagjuk
félbe vizszintesen, és a felmelegitett, atkevert lekvarral kenjik
meg mindkét felét, majd tegyuk vissza egymasra, és a maradék
lekvarral vonjuk be a torta teljes kiilsejét. A mazhoz forraljuk fel a
vizet a cukorral oOt-hat percig, hagyjuk kissé kihiilni, majd a
felolvasztott csokolddéhoz apranként keverjik hozza, amig stri
fényes méazat kapunk. Ontsitk a még langyos méazat a tortdra, és
spatuldval simitsuk el a feliletét. Néhany oran at hagyjuk
megszaradni, és tejszinhabbal kindljuk.

A bécsi kavéhaz: a Sachertorte természetes
kozege

A Sachertorte sosem oOnmagdban, elszigetelten élte az
életét: a bécsi kavéhazi kultura volt az a kozeg, amelyben a
torta és a hozzd hasonld siuteményrepertoar igazan
kiteljesedett. @ A  bécsi  Kaffeehaus intézménye a
tizenkilencedik szazad végére olyan sajatos tarsasagi térré
valt, amelyben az érdkon at tarté uldogélés, az ujsagolvasas
és a beszélgetés egyenrangu fontossdagot kapott magaval a
fogyasztassal: egyetlen csésze Melange — a tejjel
felhabositott kavé bécsi valtozata — mellett a vendég akar
egész délutant is eltolthetett anélkil, hogy a személyzet
sirgette volna. Ez a fajta, szinte intézményesitett lassusag
adta okat annak is, hogy az UNESCO 2011-ben, ahogyan a

konyv bevezet6jében mar emlitettiilk, a szellemi kulturdlis
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orokség részévé nyilvanitotta a bécsi kavéhazi kultarat.

A kavéhaz és a torta kapcsolatat jol mutatja az is, hogy a
Sachertorte legnagyobb rivdlisa, a Demel cukraszat, maga is
egy ilyen kavéhazi hagyomany O&rzdéje: nem egyszeru
cukréasziizletr6l, hanem az arisztokracia és a miuvészvilag
talalkozohelyérdl volt szé, ahol az irodalmi és zenei élet
szamos alakja — koztik operai és szinhazi hirességek —
rendszeres vendégként fordult meg. A bécsi kavéhazi kultira
masik jellegzetes siiteménye, a Kipferl, azaz a szarvas alaku,
vajas tészta, a legenda szerint az 1683-as torok ostrom
emlékét Orzi: a torténet szerint a bécsi pékek, akik éjszaka is
dolgoztak, felfigyeltek az ostromlék aknaszainak zajara, és
riasztasukkal hozzajarultak a varos megmentéséhez, majd
gy6zelmi jelképként a torok félhold formajara mintazott
siteményt sutottek. Ez a torténet rendkiviil népszerd, am a
gasztrondmiatorténészek tobbsége ma mar erdsen kétségbe
vonja hitelességét, és inkabb a tizennyolcadik szazadi,
francias hatasokra visszavezethet6 fejleménynek tartja a
Kipferl elterjedését — a legenda mindenesetre jol mutatja,
mennyire szorosan osszefonddott a bécsi cukraszati

hagyomadny a varos onmagarol szél6 elbeszéléseivel.

A Strudel és a Kaiserschmarrn: a bécsi
kavéhazi kultura édes fele

A Sachertorte mellett a bécsi cukraszati hagyomany két
masik alapkove az Apfelstrudel és a Kaiserschmarrn —

mindkett6 olyan étel, amely a mai napig egyszerre otthoni és
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kavéhazi fogas. Az almas rétes eredete a Habsburg-orokség
keleti, oszman-balkdni hatasaira vezethet6 vissza: a nagyon
vékonyra huzott, réteges tésztdt a torok baklava rokon
technikdjabol eredeztetik a legtobb gasztrotorténeti forras,
amely aztdn a Monarchia teriiletén, els6sorban a magyar és
a délszlav konyhak kozvetitésével jutott el Bécsbe, ahol édes,

almas-fahéjas toltelékkel parositottak.

Bécsi almas rétes (Apfelstrudel)

Nyolc féore

Hozzavalék a tésztdhoz: 350 g liszt, 60 ml langyos viz, 1 tojas, 60
g olvasztott vaj, 60 g tejszin. A toltelékhez: 900 g Granny Smith
alma (kb. hat-hét darab), 100 g cukor, 1 tedskanal fahéj, 40 g
mazsola (elhagyhatd), 40 g zsemlemorzsa, 60 g olvasztott vaj.

Elkészités: A liszthez keverjiik a vizet, a tojast, az olvasztott vajat
és a tejszint, és dolgozzuk 0ssze sima, rugalmas tésztava. Fedjuk
le konyharéteggel, és hagyjuk pihenni legaldbb félérat. Az
almakat hamozzuk meg, magozzuk ki, és szeleteljuk vékonyra,
majd keverjik ossze a cukorral, a fahéjjal, a mazsolaval, a
zsemlemorzsaval és az olvasztott vajjal. Nyujtsuk ki a tésztat
lisztezett felileten nagy, vékony téglalappd, teritsik ra a
tolteléket, a szélén két-harom centiméteres margét hagyva, majd
a hosszi oldal fel6l szorosan gongyoljuk fel, és a végeit
csippentsik 0ssze. Tegylk suitOpapirral bélelt tepsire, kenjiik meg
olvasztott vajjal, és slssik 175 fokra el6melegitett sutében
korulbelil negyvenot percig, amig aranybarna és ropogés lesz.
Hilni hagyva szeleteljik fel.

A Kaiserschmarrn eredete ennél is inkdbb a legenddk
vildgaba tartozik: a hagyomany szerint Ferenc Jozsef csaszar

kedvenc édessége volt, és a neve is innen szarmazik — bar
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azt, hogy pontosan miért nevezték el a szétszaggatott,
karamellizdlt palacsintat a csaszarrdl, a forrasok eltérden
magyarazzak. Egyesek szerint a csaszar maga kérte, hogy a
séf ne torédjon a tokéletes formaval, csak az izzel, masok
szerint egyszerlen az étel "kirdlyian" gazdag jellege adta az
elnevezést. Barmelyik torténet is igaz, a Kaiserschmarrn
maig az egyik legkedveltebb desszert egész Ausztridban, és
jellegzetessége éppen a szandékos 'rendezetlensége": a
palacsintat siités kozben villdval szaggatjak darabokra, hogy

minél tobb karamellizalt, ropogos feliilet keletkezzen.

Kaiserschmarrn
Négy fore

Hozzavaldk: 4 tojas, kiulonvalasztva, 60 g liszt, 120 ml tej, 2
evOkanal cukor, csipet sd, 30 g vaj, porcukor a tetejére,
gyumolcskompot vagy karamellizalt gyiimolcs a koréhez.

Elkészités: A tojasok sargdjat keverjiik simara a liszttel, a tejjel, a
cukorral és a soval. A tojasfehérjéket verjuk kemény habba, és
ovatosan forgassuk a tésztaba. Egy serpenydben olvasszuk fel a
vajat kozepesen erds langon, ontsik bele a tésztat, és siissuk
két-harom percig, amig az alja aranybarna lesz. Villakkal
szaggassuk falatnyi darabokra, és sussik tovabb még két-harom
percig, amig minden oldalan ropogods, aranybarna lesz. Szdérjuk
meg porcukorral, és gyumolcskompédttal vagy karamellizalt
gyumolccsel szolgaljuk fel.

A Sachertorte, a rétes és a Kaiserschmarrn egyiutt jol
mutatjak, hogy a bécsi cukrdszat sikere nem egyetlen
technikdn vagy egyetlen hozzavalén alapul, hanem azon a

képességen, hogy a birodalom kiilonb6zé vidékeirdl érkezd
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hatdsokat — a keleti rétestechnikdat, a francia
piskétakészitést, a helyi gyumolcskulturat — egyetlen,
jellegzetesen "bécsinek" hatd étkezési stilusba tudta
olvasztani. A kovetkezd fejezetben elhagyjuk a f6varos
kavéhdzait, és megnézzik, mi torténik ugyanezzel a
kérdéssel akkor, ha nem Bécsbdl, hanem az Alpok szivébdl,

Salzburg vidékérdl indulunk el.

29



HATTERGYAR

4. fejezet - Az Alpok ize:
Salzburg és a nyugati régiok

Ha az eddigi fejezetek Bécs fel6l kozelitették meg az
osztrak konyhat, ezuttal iranyt kell valtoztatnunk. Karl és
Rudolf Obauer, a salzburgi Werfen vidékérél szarmazo
testvérpar, akiknek szakacskonyve a jelen mi egyik
legfontosabb forrasa, konyvik bevezetdjében nagyon
pontosan fogalmazza meg azt a fesziltséget, amely a
fovarosi és a vidéki osztrak konyha kozott all fent: "Ha valaki
osztrak konyhardl beszél, valdjaban szamtalan, igen
jellegzetes regionalis konyha keverékére gondol." Szerintik
a burgenlandi toltott paprika és a vorarlbergi sajtos galuska
nem allnak kozelebb egymdashoz, mint a kantoni halaszleves
és a mongol tlzforralé egytdlétel — vagyis az "osztrak
konyha" kifejezés maga is egyfajta egyszerusités, amely
elfedi azt, mennyire eltérd éghajlati és gazdasagi viszonyok

formaltdk az orszag egyes vidékeinek étkezési szokdasait.

Ez a sokszinliség nem véletlen. Ausztria foldrajza
széls6ségesen tagolt: az orszag nyugati és déli részét az
Alpok magas hegylancai uraljak, mig keleten, Burgenlandban
a Pannon-alfold nyualik be az orszagba, egészen
Magyarorszag hataraig. Minden vidéknek megvan a maga
mikroklimaja, és ezzel egyiitt a sajat, jellegzetes terménye is:
a Bécstol északkeletre fekvd Marchfeld a spargajarol hires,
Dél-Stajridban — és joforman csakis ott — tokmagolajat

sajtolnak a helyi tokfajtakbdél, mig a Waldviertel hiivos
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fennsikjain a mak szamos fajtajat termelik. Minden vidék
biiszke sajat f6zési hagyomanydra, és ez a biiszkeség olykor
a szomszédos tartomanyok ételei iranti bizalmatlansagban is
megmutatkozik: az Obauer-konyv szerint a vorarlbergi
haztartasok aligha hallottak a burgenlandi paprikaporrél és a
paradicsompiirés fliszerezésrol, mikozben a vorarlbergi
tésztaételekhez nélkilozhetetlen kemény és fliszeres hegyi

sajtokrol a keleti tartomanyokban joformdan nincs is tudasuk.

A nyugati és alpesi vidékek konyhajanak alapja mindenitt
a tejgazdalkodds. A hegyi legel6kon tartott tehenek teje és
sajtja adja azt a nyersanyagbazist, amelyre Vorarlberg, Tirol
és részben Salzburg vidékének egész étkezési kulturaja épil
— szemben a keleti tartomanyok inkabb gabona- és htusalapu
hagyomanyaval. Karintidban, ahogyan az Obauer-konyv is
megjegyzi, a sajtos vagy husos galuska (Nocken, Nudel)
egyenesen "megkérddjelezhetetlen luxuscikk és alapétek"
statuszat élvezi, mig az orszdg mas vidékein a

tésztaételeknek ez a fajtaja joval ritkabban keril asztalra.

A Salzburger Nockerl és a hegyek
konnyusége

Ha egyetlen édességet kellene kivalasztani, amely
szimbolizdlja ezt a hegyvidéki, alpesi étkezési kulturat, az
minden bizonnyal a Salzburger Nockerl volna — igaz, ez
esetben nem a sajt, hanem éppen ellenkezdleg, a rendkivili
konnyedség a lényeg. A desszert, amelyet magyarul

leginkabb "salzburgi felfjtnak" nevezhetnénk, harom nagy,
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piramis alakd, habkonnyd tojashab-halombol all, amelyeket
forrén, azonnal az asztalra kell vinni, miel6tt 6sszeesnének.
A hagyomany szerint a formajuk a Salzburgot koruloleld
hegyekre — a Salzburgi-Alpok csucsaira — utal, bar ezt a
kapcsolatot a szakirodalom inkabb kedves, utdlagosan
kialakult magyarazatnak, mint bizonyitott eredettorténetnek

tartja.

Salzburger Nockerl
Négy fore

Hozzavalék: 150 ml tej, fél vaniliarad, néhdny csepp citromjus, 7
tojasfehérje (lehlitve), csipet sé, 80 g cukor, 4 tojassargdja, 1
citrom reszelt héja, 10 g vanilids cukor, 2 evOkanal liszt, 1
evokandl kukoricakeményitd, porcukor a tetejére, vaj a forma
kikenéséhez.

Elkészités: Melegitsuik fel a tejet a felvagott vaniliaruddal és
néhany csepp citromjussal, majd vegyiik le a tlzrol, hagyjuk allni,
és emeljuk ki a vaniliarudat. Egy ovalis, hdallo stutéformat
kenjunk ki vajjal, és ontsiink bele annyi vanilids tejet, hogy éppen
ellepje az aljat. A lehlitott tojasfehérjéket egy csipet séval és a
cukor harmadaval verjuik nagyon kemény habbd, majd
fokozatosan adjuk hozza a maradék cukrot, és verjik tovabb, mig
a hab siri és fényes lesz. Melegitsik a siutét 220 fokra. A
tojasfehérjehabhoz adjuk a tojassargdit, a citromhéjat, a vanilias
cukrot, a lisztet és a keményit6t, és habverével harom-négy
mozdulattal — nem teljesen egynemivé — forgassuk 0Ossze.
Formdzzunk a masszdbdl négy piramis alaki halmot egymas
mellé a tepsibe, és sussiuk tiz-tizenkét percig, amig szép,
aranybarna szint kapnak. Porcukorral megszdrva, azonnal vigyuk
az asztalra, mert a Nockerl gyorsan osszeesik.
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A Wurzelfleisch és a Kasnocken: a
hegyvidéki hétkoznapok

Mikozben a Salzburger Nockerl a felszolgalas
unnepélyességét képviseli, a hegyvidéki hétkoznapi konyha
valédi arca inkabb a Wurzelfleisch és a Kasnocken hasonlo,
egyszeru, tartos fogasaiban mutatkozik meg. A Steirisches
Wurzelfleisch — szé szerint "stdjer gyokérhus" — pontosan
azt az elvet testesiti meg, amely a hegyvidéki gazdalkodast
évszazadokon at jellemezte: a hust apranként, a raktdron
1évo gyokérzoldségekkel — sargarépaval,
petrezselyemgyokérrel, krumplival — egyilitt, hosszan
parolva kellett nyajtani, hogy egy nagyobb adag hus tobb

napra is elegendo, tartalmas étket adjon a csaladnak.

Stajer gyokeérhus (Steirisches Wurzelfleisch)
Négy fore

Hozzavalék: 650 g kockdara vagott marhahts, 1 nagy fej
vOoroshagyma, aprora vagva, 2 nagy sargarépa, kockara vagva, 2
nagy petrezselyemgyokér, kockara vagva, 2 nagy krumpli,
kockara vagva, 1 tedskandl koménymag, sé, frissen tort bors, 2
evOkanal liszt, 500 ml marhaalaplé, 2 evékanal vaj.

Elkészités: Egy labasban hevitsik fel a vajat kozepes langon, és
piritsuk iivegesre rajta a hagymat. Adjuk hozza a huskockakat, és
piritsuk korbe minden oldalukon. Keverjik hozza a sargarépat, a
petrezselyemgyokeret és a krumplit, fliszerezzilk koménymaggal,
s6val és borssal, majd szorjuk meg a liszttel, és keverjuk at.
Ontsiik fel az alaplével, forraljuk fel, majd fed§ alatt, kis langon
paroljuk masfél éran at, amig a hus megpuhul és a zoldségek
atsiilnek. Friss kenyérrel vagy f6tt krumplival, forrén szolgaljuk
fel.
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A Kasnocken ugyanezt a logikat koveti, csak huismentes,
tejgazdasdgi valtozatban: a hegyi tehenészet friss
tehénturdjat lisztezve, aprd galuskdkka formdazva, majd
tejes-vajas martasban kindljak. Ez az étel jol mutatja,
mennyire mashogy néz ki egy "gombocos" hagyomany, ha
nem a bécsi, husalapit konyha, hanem a nyugati,

tejgazdasdagi kultura fel6l kozelitjik meg.

Kasnocken (sajtos-turos galuska)
Négy fore

Hozzavalék a galuskdhoz: 450 g friss tehénturé, 60 g liszt, 2 tojas,
2 evOkanal aproéra vagott snidling, frissen tort bors, s6. A
martashoz: 100 g vaj, 30 g liszt, 500 ml tej, snidling a diszitéshez.

Elkészités: Keverjik oOssze a turot a liszttel, a tojasokkal, a
snidlinggel, a sdval és a borssal, amig sima masszat kapunk.
Formazzunk beldle aprd, sz6ldszem nagysagu galuskakat. Forré,
sOs vizben f6zzik harom-6t percig, amig a felszinre emelkednek,
majd szlrjuk le, és tartsuk melegen. Egy masik ldbasban
olvasszuk meg a vajat, keverjik hozza a lisztet, piritsuk két
percig, majd fokozatosan ontsuk fel tejjel, folyamatosan keverve.
Forraljuk fel, majd kis langon f6zzik o6t percig, amig bestrisodik,
s6zzuk, borsozzuk izlés szerint. A galuskdkat ontsiik a martdsba,
és snidlinggel megszorva szolgaljuk fel.

A Speckknodelsuppe: a hegyi vandor
tarisznyaja

A negyedik nyugati fogas, a Speckknodelsuppe —
szalonnas gombocleves — a tiroli és a salzburgi hegyvidék
hagyomdanyos turazo- és pasztorétele. A gombocok alapja

kenyér vagy krumpli, amelybe apréora vagott flstolt
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szalonnat dolgoznak, majd tiszta huslevesben f6zik ki Oket.
Az étel eredete a hegyi péasztorkoddshoz és a
favago-munkdhoz kotédik: a szalonnas gombdc konnyen
szallithaté, hossza ideig eltarthaté, és a fiistolt szalonna
zsirtartalma miatt rendkivil taplalo, igy a magasan fekvo
legelékre vagy az erddbe indulé munkasok tarisznyajanak
allandé eleme volt. A leves ma is a tiroli és salzburgi hegyi

menedékhazak étlapjanak egyik alappillére.

Szalonnas gombadcleves (Speckknodelsuppe)
Négy fore

Hozzavalék: 450 g fustolt szalonna, kockara vagva, 1 fej
vOoroshagyma, aprora vagva, 2 gerezd fokhagyma, ledaralva, 1,5
liter marha- vagy csirkealaplé, 500 ml viz, frissen tort bors, s9,
250 g liszt, 4 tojas, 60 ml tej, 2 evbékanal apréra vagott
petrezselyem.

Elkészités: Egy labasban sussuk ropogosra a szalonnakockak
felét, majd vegyik ki és tegyiik félre. Ugyanabban a zsiradékban
paroljuk iivegesre a hagymat és a fokhagyméat. Ontsiitk fel az
alaplével és a vizzel, forraljuk fel, majd csokkentsiik a ldngot, és
hagyjuk gyongyozve foni. Egy talban keverjik ossze a lisztet, a
tojasokat, a tejet, a petrezselymet, a maradék nyers szalonnat,
s0zzuk, borsozzuk, és gyurjunk belble sirli tésztat. Formazzunk
beldle golflabda méretii gombdcokat, és dévatosan engedjik a
gyongyozé 1ébe. Fedjik le, és fozzik tiz-tizenot percig, amig a
gombdcok a felszinre emelkednek és atfonek. Adjuk hozza a
korabban kisutott, ropogos szalonnat, és talaljuk forrén, a
levesestanyérba merve a gombdcokat a 1ével egyiitt.

A négy recept — a habkonnyd Nockerl, a tartos

gyokérhis, a tejgazdasdagi galuska és a szalonnas
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gombdcleves — egyltt jol mutatjak, hogy a nyugati és alpesi
vidékek konyhdja nem egyszeriien "kisebb", szegényebb
valtozata a bécsi étkezési kulturanak, hanem 0nallé logika
szerint épult fel: a hegyi gazdalkodas ritmusahoz, a
tejtermeléshez és a hosszu téli honapokhoz igazodd, tartés
és gazdasagos ételek rendszere. A kovetkez6 fejezetben
visszatérink a mindennapi étrend egy masik, egész
Ausztridban ko6zos elemére: a levesre, amely a bécsi polgari
héztartastél a hegyi konyhdkig mindeniitt a csaladi asztal

kozéppontjaban allt.
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5. fejezet - Levesek: a csalad
mindennapi kozéppontja

Az eddigi fejezetekben megismert fogasok — a Tafelspitz,
a Wiener Schnitzel, a Sachertorte — mindegyike olyan étel,
amelyet unnepi alkalomra, vendégségbe vagy kilonleges
vasarnapi asztalra készitettek. A leves azonban egészen mas
szerepet toltott be az osztrak haztartdsokban: ez volt az az
egyetlen fogds, amely a legszegényebb hegyi tanyatdél a bécsi
polgari lakasokig mindeniitt, minden nap az asztalra kerilt.
Az Obauer fivérek konyve nem véletlenil szentel onallé,
terjedelmes fejezetet a levesnek — "a szeretet merdkanalai",
ahogyan 6k nevezik ezt a részt —, hangsulyozva, hogy a
levesf6zés az osztrdk haztartdsokban sosem volt egyszeri
"el6étel", hanem a csaldad mindennapi gondoskodasanak

kifejezése.

A bécsi polgari haztartdsokban a leves raadasul komoly
tarsadalmi funkciot is betoltott: az étkezés harmas rendjében
— leves, hus, édesség — a leves adta meg az alaphangot, és
a betétjei, a benne Uszd galuskdk, tojasos habarék vagy
vékony palacsintacsikok, a haziasszony vagy a szakacsnoé
ugyességének elismert mércéje voltak. A Sacher Szalloda
konyve is meg6rzott egy ide ill6, kedves torténetet: Marcel
Prawy, a hires bécsi operaszakért6 annyira szerette a
"Frittatensuppét" — a vékony palacsintacsikokkal
megbolonditott huslevest —, hogy egy este annyira

belemeriilt egy Wagner-ariarol folytatott vitaba, hogy valtas
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kozben megkérdezte a fépincért, vajon evett-e mar azon a
napon, és ha igen, izlett-e neki. Ez a torténet, barmilyen apré
anekdota is, j6l mutatja, milyen természetes és onmagaban is

oromforras volt a bécsi polgari életben a mindennapi leves.

A Frittatensuppe: a "gazdasagos" fénytuzeés

A Frittatensuppe technikailag roppant egyszerd: egy
tiszta, erételjes husalapu léhez aprdé palacsintacsikokat
adnak. Am éppen ez az egyszeriség tette a fogast a
mindennapi bécsi konyha egyik legkedveltebb elemévé — a
palacsintat ugyanis a legszegényebb haztartas is konnyen
elkészithette, mig a jo mindségli, hosszan f6zott
husleves-alap mar magaban is a csaladi gazdalkodas

gondossagat tukrozte.

Frittatensuppe (palacsintacsikos husleves)
Hat fore

Hozzavaldk a palacsintdhoz: 75 g finom liszt, 125 ml tej, 2 tojas,
sO, 30 g vaj a sutéshez. Ezenkiviil: kb. 1,5 liter erés, tiszta marha-
vagy csirkehusleves, apréra vagott snidling a tetejére.

Elkészités: A lisztbdl, a tejbdl, a tojasokbdl és egy csipet sébdl
készitsink sima palacsintatésztat. Egy serpeny6ben olvasszunk
fel wvajat, és sussunk bel6le nagyon vékony, aranybarna
palacsintdkat mindkét oldalukon. A kész palacsintdkat egyenként
gongyoljuk fel, majd vagjuk vékony csikokra. Osszuk el a csikokat
a tanyérokban, és ontsiikk rajuk a forré huslevest. Snidlinggel
megszorva szolgaljuk fel.

A gulyasleves: a nyugat és a kelet
talalkozasa egy tanyérban
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Ha a Frittatensuppe a tiszta, letisztult bécsi izlés
kifejezGje, a Gulaschsuppe pontosan az ellenkez6 elvet
képviseli: surl, flszeres, jéllakatd, és — ahogyan az elsé
fejezetben mar érintettik — a magyar gulyas bécsi
atalakuldsanak egyik legjellemzd6bb terméke. A leves formaju
valtozat kulonosen praktikus lett a vdarosi étkezésben:
gyorsabban elkészithetd, mint a klasszikus gulyas, és
onmagaban is teljes értékli, egytalas f6étel lehet, nem

csupan bevezet6 fogas.

Gulyasleves (Gulaschsuppe)
Négy fore

Hozzavaldk: 450 g kockara vagott marhahus (leveshusbdl), 1 fej
voroshagyma, aprdora vagva, 2 gerezd fokhagyma, ledaralva, 2
evOkandl olaj, 2 evOkandl pirospaprika, 1 teaskanal koménymag,
s0, frissen tort bors, 250 ml marhaalaplé, 250 ml viz, 1 krumpli,
kockara vagva, 1 sargarépa, kockara vagva, 1 doboz kockazott
paradicsom, tejfol izlés szerint.

Elkészités: Egy nagyobb labasban hevitsiik fel az olajat kozepesen
er0s langon, és piritsuk korbe rajta a huskockdkat minden
oldalukon. Adjuk hozzd a hagymat és a fokhagymat, és piritsuk
uvegesre. Keverjiik bele a pirospaprikat, a koménymagot, a sot és
a borsot, és siissiik egy percig. Ontsiik fel az alaplével és a vizzel,
forraljuk fel, majd csokkentsiik a langot, adjuk hozza a krumplit, a
sargarépat és a paradicsomot, és paroljuk harminc percig, amig a
zoldségek megpuhulnak. Izlés szerint tejfollel dusitva, forrén
szolgaljuk fel.

A bécsi krumplileves: a hegyvidék és a
fovaros kozos nyelve
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A harmadik, ebben a fejezetben bemutatott leves a bécsi
krumplileves, amely jo példa arra, hogyan olvadt o0ssze a
vidéki, egyszerli nyersanyagokra épuld paraszti étkezés a
fovarosi konyha igényesebb technikaival. A Sacher-konyv
receptje szerint a krumplileves alapja nem egyszerien
krumpli és husleves, hanem egy réteges, tudatosan felépitett
iz: a zoldségek egy részét purésitik, mas részét egészben
hagyjak, hogy a leves egyszerre legyen krémes és mégis

érezhet6k maradjanak benne a zoldségdarabok.

Bécsi krumplileves (Erdapfelsuppe)

Négy-hat fére

Hozzavaldk: 1,5 liter marhaalaplé, 300 g krumpli, 100 g friss
gomba (varganya, rokagomba vagy csiperke), 50 g fustolt
szalonna, 50 g aproéra vagott voroshagyma, 120 g gyokérzoldség
(sargarépa, fehérrépa, petrezselyemgyokér), 4 evékanal vaj, 1
evOkandl liszt, 125 ml tejszin, 1 babérlevél, majoranna, izlés
szerint 6rolt koménymag, 1-2 gerezd fokhagyma, Osszetorve,
frissen tort bors, so, egy kevés fehérbor, snidling a diszitéshez.

Elkészités: Vagjuk a krumplit és a zoldségeket egycentis
kockdkra, a mennyiséget osszuk el egy a kett6hoz aranyban. A
gombat torolgessik tisztara, valasszuk el a kalapjat a szaratdl, és
vagjuk falatnyi darabokra. Egy labasban hevitsik fel a vajat, és
piritsuk livegesre benne a hagymat. Adjuk hozza a zoldségek és a
krumpli egyharmadat, valamint a gombaszarakat, piritsuk egyiitt,
majd szorjuk meg liszttel, és ontsiink hozza egy kevés fehérbort.
Ontsiik fel korulbelil 1,25 liter alaplével, forraljuk fel, és
fliszerezzilk  majoranndaval, babérlevéllel, koménymaggal,
fokhagymadval, borssal és soval. Paroljuk tiz percig, vegyik ki a
babérlevelet, majd purésitsik a levest, és szirjik at. A maradék
zoldséget és krumplit tegylik a fennmaradé alaplébe, és paroljuk
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tiz-tizenot percig, amig megpuhulnak. Egy serpenydben piritsuk
meg a szalonnat és a gombakalapokat, majd adjuk a leveshez a
parolt zoldségekkel egyiitt. Keverjik bele a tejszint, forraljuk fel
roviden, sézzuk, borsozzuk izlés szerint. Forré tanyérokban,
snidlinggel megszoérva szolgaljuk fel.

A borjumajgomboc: az éttermi leves
diszitoeleme

A negyedik leves-betét, a borjumajgombdc, mar a bécsi
éttermi konyha kifinomultabb rétegét képviseli. A Sacher
Szalloda konyve szerint a jo mdjgombéc titka az
aranyossagban rejlik: a maj ize legyen jelen, de ne
uralkodjon el a gombécon, a textura pedig maradjon puha,
szinte omlés, ne valjon tomorré vagy ragéssa. A
majgombdcos husleves a bécsi vendégléi étlapokon szinte
mindig ondallé tételként szerepel, gyakran a Frittatensuppe
és a gombocleves-fajtak mellett, mint a "harmadik ut": sem
nem tul konnyli, sem nem tul nehéz leves, hanem valahol a

ketto kozott.

Borjumajgombadcos husleves
Négy fore

Hozzavaldk a gombochoz: 120 g borjumaj, 2 db csirkemdj, 40 g
zsemlemorzsa, 1 szelet piritdos kenyér (héj nélkiil), 50 ml tej, 1
tojas, 1 kis salotta hagyma, 1 gerezd fokhagyma, apréra vagva, 3
evOkanal sertészsir vagy vaj, sO, aprdéra vagott petrezselyem,
frissen tort bors, aprora vagott majoranna. Ezenkivil: kb. 1,5 liter
erds, tiszta husleves.

Elkészités: Az apréra vagott salottat piritsuk tvegesre forré
zsiradékban, majd hagyjuk kihilni. A piritdst dztassuk be langyos
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tejpbe. A megpuhult kenyeret nyomkodjuk ki, és daraljuk le a
borju- és csirkemadjjal, valamint a hagymaval egyiitt. Keverjuk
hozzd a zsemlemorzsat és a tojast, fliszerezziik fokhagymaval,
soval, petrezselyemmel, borssal és majorannaval. Fedjik le, és
hagyjuk husz-harminc percig hiivos helyen pihenni. Forraljunk fel
egy nagy fazék sos vizet, majd nedves kézzel formdazzunk a
masszabol gombdcokat, és évatosan engedjik a vizbe. Fozzik
nyolc-tiz percig kis langon gyongyoztetve. Szedjuk ki
szirdkanadllal, és talaljuk forré huslevesben.

A négy leves — a letisztult Frittatensuppe, a fliszeres
gulyasleves, a rétegzett krumplileves és a finom
borjimdjgombdc — egyiitt jol mutatjdk, hogy a levesf6zés az
osztrak hdaztartasokban sosem volt egységes technika,
hanem ugyanolyan regionalis és tarsadalmi sokszinliséget
hordozott, mint a korabbi fejezetekben targyalt foéételek. A
kovetkezd fejezetben egy olyan nyersanyaghoz fordulunk,
amely a hegyvidéki tavaktdél a dunai haldszfalvakig egészen

mas logika szerint kertlt az osztrak asztalokra: a halhoz.
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6. fejezet - Halételek a
sogoroknal

A kordbbi fejezetekben targyalt husos és tésztas
fogasokhoz képest a hal egészen mas foldrajzi logika szerint
taldlhaté meg az osztrak étkezési kulturdban. Ausztria
tengerparttal nem rendelkezik, ezért a halételek
hagyomanya mindenitt a belsé vizekhez — folydkhoz,
tavakhoz és mesterségesen létesitett haltavakhoz — kotodik.
Az Obauer fivérek konyve nem véletlenil emeli ki, hogy
éppen a halételek terén mutatkozik meg legélesebben Bécs
hatranya a vidéki Ausztriaval szemben: "amikor a halrél van
sz6, a bécsiek elvesztik azt az elényt, amelyet a
péksiiteményeikkel és desszertjeikkel szemben élveznek". A
Salzkammergut toévidéke, mondjdk a szerzok, "tucatnyi
otletet szolgaltat" a halételekhez, olyan gazdagsagot,

amelyhez a févaros egyszeriien nem tud hozzajarulni.

Az Obauer-testvérek sajat éttermik és szalloddjuk
szamara a salzburgi Werfen melletti erd6s tavakbodl szerzik a
lazacot és a sertéspisztrangot — a konyvikben szerepld
fénykép szerint néhany perc gyaloglasra a konyhajuktol. Ez a
kozelség nem csupan logisztikai kérdés, hanem filozoéfiai
allaspont is: a testvérek konyviikkben elismerik, hogy szivesen
dolgoznak szarvasgombaval és kaviarral is, de a valodi
szakmai buszkeségiik abban all, hogy a legegyszeribb, helyi
nyersanyagbodl is kiemelkedd fogdast tudnak alkotni. Paul

Bocuse, a modern francia gasztrondmia egyik legnagyobb
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alakja, sajat szavaival méltatta munkdajukat: "Gratuldlok az
Obauer fivéreknek, akik nagy érzékenységgel mutatjdk be a
f6zés legszebb formdjat. Receptjeik mindig a vidék
gyokereihez kapcsolodnak, mégis megfelelnek a modern

konyha minden kovetelményének."

A pisztrang- és lazactenyésztés mellett az osztrak
halkultira masik nagy vonulata a folyami halaszathoz,
els6sorban a pontyhoz kotédik, amely a Duna mentén és a
keleti tartomanyok halastavaiban évszazadok 6ta jelen van. A
ponty killondsen egy alkalomhoz kapcsolodik szorosan: a
karacsonyi asztalhoz. Ez a hagyomany kozép-eurdpai
eredetli, és Ausztridban, hasonléan Csehorszaghoz és
részben Magyarorszaghoz is, a szenteste egyik meghatarozo
fogasaként rogzilt — bar azt, hogy a szokas pontosan mikor
és honnan terjedt el az osztrdk haztartdsokba, a néprajzi
szakirodalom mdig nem tudja egyértelmien tisztdzni.
Valészinlibb, hogy a katolikus bojti hagyomany — amely
szerint szenteste husmentes ételt kellett felszolgalni — és a
ponty viszonylagos elérhetdésége egylitt vezetett a szokas

kialakulasahoz.

A karacsonyi ponty

Karacsonyi sult ponty (Gebackener Karpfen)
Hat fére

Hozzavaldk: 1 egész ponty, megpucolva és Kkizsigerelve, s0,
frissen tort bors, 4 szelet fehér kenyér (héj nélkil), 1 fej
vOoroshagyma, aprora vagva, 1 tojas, konnyedén felverve, 2
evOokanal fehérbor, 2 evOkanal liszt, 4 evékanal vaj, friss
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petrezselyem a diszitéshez, citromgerezdek a felszolgalashoz.

Elkészités: A pontyot Oblitsik at kivil-belil, és papirtorlével
szaritsuk meg. Sozzuk és borsozzuk meg belil is, kivil is. A
kenyérszeleteket aztassuk be vizbe, amig megpuhulnak, majd
nyomjuk ki beldlik a felesleges nedvességet. Keverjik o0ssze a
kenyeret a hagymadval, a tojassal és a fehérborral, és ezzel a
toltelékkel toltsiik meg a ponty tiregét. Egy lapos talban szdrjunk
ki lisztet, és forgassuk bele a toltott pontyot minden oldalan. Egy
nagy serpenyoben hevitsik fel a vajat kozepes langon, és stssiik
a pontyot idénként megforgatva, minden oldalan aranybarndra,
korulbelul tiz-tizenot percig. Helyezzik at egy talra, és tartsuk
melegen. Friss petrezselyemmel diszitve, citromgerezdekkel
kinaljuk.

A pisztrang és a hegyvidéki halkultura
finomsaga

Mig a karacsonyi ponty a hagyomdny és az évszakhoz
kotott innepi ritus fogdsa, a pisztrdng a mindennapi, dm
igényes hegyvidéki konyha jellegzetes alapanyaga. A Sacher
Szalloda konyhdaja is elOszeretettel dolgozik friss folyami
pisztranggal — konyvikben egy kifejezetten 1nnepi,
osszetett fogas, a "pisztrang-kvartett" szerepel, amelyben a
halfilét spenéttal, friss tésztaval és pisztrangkaviarral
kombindljdk, és amelyet nagyon alacsony, 85 fokos
sitohdmérsékleten, kiméld modon siutnek készre — ez a
technika biztositja, hogy a hal husa ne szaradjon ki, és
megmaradjon a jellegzetes, szinte krémes allaga. Az alabbi
recept ennek a  professziondlis technikanak egy

egyszerusitett, otthoni konyhdban is konnyen kovetheto
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valtozata, a bonyolult tésztakészités és a kaviar nélkiil, de a

hal kimél6 elkészitésének elvét megtartva.

Pisztrang snidlingmartassal

Négy foére

Hozzavalék: 4 pisztrangfilé, egyenként 40-50 grammos,
kicsontozva, bérrel, 2 marék friss spenét, 3 evdkandl vaj, so,
frissen tort fehér bors, 2 evékanal olivaolaj. A martashoz: 100 ml
fehérbor, 300 ml halalaplé, 1 evokandl frissen reszelt torma, 2
evOkanal hideg vaj, 2 evOokanal apréra vagott snidling, so.

Elkészités: A martashoz forraljuk fel a fehérbort egy labasban, és
péaroljuk, amig a harmaddra csokken. Ontsiik fel a halalaplével, és
paroljuk tovabb, amig korilbeliill 150 milliliterre csokken.
Keverjiik bele a tormat, majd a hideg vajjal, apranként hozzaadva,
kotéanyagként siiritsiikk be a mértast. izlés szerint sézzuk, majd a
végén keverjik hozzd a snidlinget. A halfiléket sozzuk és
borsozzuk, helyezziik egy olajjal kikent, héallé talra boros
oldalukkal lefelé, fedjik le alufdlidval, és 85 fokra elémelegitett
stitoben sussiik tizenot-huszonot percig, amig a hus éppen atsil,
de még nedves marad. Kozben egy serpenyében olvasszunk fel
vajat, és paroljuk meg benne roviden a spendtot, amig osszeesik,
sozzuk izlés szerint. Tanyérokra halmozzuk a spenétot, tetejére
helyezziik a pisztrangfiléket, és ontsiik ra a snidlingmartast.

A fustolt hal mint eloétel

Az Obauer fivérek konyve nem csak a friss, kiméletesen
sutott halra, hanem a fistolt halra is jelentés figyelmet
fordit, hiszen a hegyvidéki halgazdasagok — koztik a sajat
werfeni tavaik — hagyomanyosan hidegen flstolték a
felesleges vagy a legszebb pisztrangokat, hogy azok

hosszabb ideig eltarthatok legyenek, és onallo, unnepibb
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el6étellé valjanak. A fiistolt pisztrang krémes formaban,
piritdssal tdlalva a bécsi és a nyugat-osztrak éttermi étlapok
visszatérdé eleme, amely jél mutatja, mennyire tudatosan
bantak a hegyvidéki konyhdk a hal minden részével: semmi
nem veszett karba, még a legegyszeribb, "maradék" hal is

onallé fogassa alakulhatott.

Fustolt pisztrangkrém

Négy fore, eloételkent

Hozzavalék: 2 fiistolt pisztrang, 4 evokanal tejfol, 2 evOkanal siri
tejszin (créme fraiche), csipet cayenne-i bors, kapor vagy
édeskomény zoldje a diszitéshez, fehér vagy barna kenyér a
talalashoz.

Elkészités: Filézziuk ki a fustolt pisztrdngokat, és gondosan
tavolitsuk el az O0sszes szalkat. A hust villaval torjik ossze, majd
keverjuk 0ssze a tejfollel, a slird tejszinnel és a cayenne-i borssal,
amig krémes, de még enyhén darabos allagu masszat kapunk.
Osszuk el kis csészékbe vagy talkdkba, és diszitsuk kapor- vagy
édeskoménylevéllel. Piritott fehér vagy barna kenyérrel
szolgaljuk fel.

A ponty, a pisztrang és a flustolt pisztrangkrém egyutt jol
mutatjdk a hal kettds szerepét az osztrak konyhdban: az
egyik az uUnnepi ritus, a masik a folyamatos, hétkoznapi
minéség hordozdja. A kovetkezd fejezetben visszatérink a

husokhoz, de most mar nem a hétkoznapi, hanem az innepi,

vasarnapi és vadaszati hagyomany feldl kozelitjik meg O6ket.
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7. fejezet - Vasarnapi sultek,
szarnyasok és vadetelek

Az osztrdk héztartdsok hétvégi étrendje egészen mas
ritmust kovetett, mint a hétkoznapi asztal. Vasarnap, vagy
egy-egy jeles egyhdzi iinnepen, a csaladok olyan fogasokat
készitettek, amelyek elkészitése hosszabb id6ét, tobb
hozzavaldt és nagyobb odafigyelést igényelt — ezek az ételek
nem a gyors jollakdst, hanem az egyutt toltott idé és az
unnepi alkalom megiunneplését szolgdltak. Ebben a
fejezetben hdarom ilyen fogast mutatunk be: a Szent
Marton-napi libat, a hagymdas rostélyost és a bécsi
bels6séges ragut, a Beuschelt — mindharom a maga médjan
az unnepi asztal logikajat képviseli, csak egészen kiillonb6zd

tarsadalmi rétegek fel6l érkezve hozza.

A Szent Marton-napi liba

November 11-e, Szent  Marton napja, egész
Ko6zép-Eurépaban — Ausztridban éppugy, mint
Magyarorszagon vagy Németorszagban — a liba iinnepe. A
hagyomdny eredete a kozépkorba vezet vissza: sok forras
szerint ezen a napon zarult le a mezdgazdasagi évad és a
bérleti, illetve tizedfizetési iddszak, és a jobbagyok gyakran
libaval fizették adodssagaikat a foldesuraknak. Az elmaradt
vagy megmaradt libdkat aztan a gazdasagokban egy nagy
kozos lakoman fogyasztottdk el — igy valt a liba egyszerre a

lezart gazdasagi év és a kozelg6, terméketlen téli hénapok
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el6tti utolsé boséges lakoma szimbélumava. Az osztrak
hagyomdny szerint a Martinigans elmaradhatatlan kiséréi a
parolt lilakdposzta és a gombdc, amelyek egyitt alkotjdk a

legklasszikusabb novemberi vasarnapi mentit.

Szent Marton-napi liba (Martinigans)

Tizenkét-tizenhat fére

Hozzavaldk: 1 egész liba (kb. 3,5-4,5 kg), s0, frissen tort bors, 2
fej voroshagyma, aprora vagva, 2 gerezd fokhagyma, ledaralva,
500 ml vorosbor, 500 ml marha- vagy csirkealaplé, 2 evOkanal
vaj, 2 evokanal liszt, 250 ml tejfol, parolt lilakdaposzta és gombdc a
koréhez.

Elkészités: Melegitsik a siitét 190 fokra. Sozzuk és borsozzuk
meg alaposan a libat kiviil-belil. Egy nagy labasban olvasszunk
fel vajat, és paroljuk iivegesre benne a hagymat és a fokhagymat,
majd ontsuk fel a vorosborral és az alaplével, és forraljuk fel.
Helyezzik a libat egy rdcsra a sutétdlcan, és ontsik ra a forrd
folyadékot. Suissiik a siit6ben korulbelil két és fél éran at, amig a
liba beltartalma eléri a 74 fokot. Vegyik ki a stitébdl, és hagyjuk
pihenni tiz-tizenot percig. Szurjik le a tepsiben maradt szaftot, és
tegyiik vissza egy labasba. Egy talban keverjik simdra a lisztet a
tejfollel, majd fokozatosan keverjik a szlrt szaftba, és forraljuk
fel, majd kis langon f6zzik tovabb korilbelill tizenot percig, amig
bestrisodik. Szeleteljuk fel a libat, és a martassal, parolt
lilakdposztaval és gombdccal szolgaljuk fel.

A rostélyos: a bécsi Gasthaus disze

Ha a Szent Marton-napi liba a vidéki gazdasag unnepi
ritusat képviseli, a Zwiebelrostbraten, azaz a hagymas
rostélyos a bécsi vendégléi kultura egyik legjellegzetesebb,

"k6be vésett" fogasa. Alig van bécsi étlap, amelyen ne
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szerepelne, és alig van két vendéglé, amely pontosan
ugyanugy készitené — a rostélyos elkészitésének mddja, a
hagyma piritdsanak pontos foka, a szaft slirisége mindmadig
apro, de a torzsvendégek szamdara jol érzékelhetd
kulonbségeket rejt magaban az egyes Gasthausok, azaz
hagyomanyos bécsi vendéglék kozott. Az étel 1ényege a
kontraszt: a rovid ideig sutott, még rézsaszini belsejl
marhaszelet és a hosszan, lassan karamellizdlt, ropogdsra

siilt hagyma taldlkozasa.

Hagymas rostélyos (Zwiebelrostbraten)
Négy fore

Hozzavaldk: 4 db marha héatszin- vagy felsalszelet, so, frissen tort
bors, liszt a forgatashoz, 4 evOkanal vaj, 2 nagy fej voroshagyma,
vékonyra szeletelve, 500 ml marha- vagy borjaalaplé, 2 evékanadl
liszt a martashoz, aprdora vagott petrezselyem a diszitéshez.

Elkészités: Sézzuk, borsozzuk meg a husdarabokat, és forgassuk
lisztbe. Egy serpeny6ben olvasszunk fel két evokandl vajat magas
héfokon, és slissiik a hust oldalanként két-harom percig, amig a
kivant atsiltségi fokot eléri. Vegyiik ki a hust, és hagyjuk pihenni.
Ugyanabban a serpeny6ben olvasszunk fel a maradék vajat
kozepes langon, és piritsuk benne a hagymat aranybarnara,
karamellizalt dallapotira, majd vegyuk ki és tegyiuk félre. A
serpenydbe ontsik az alaplevet, keverjunk hozza lisztet, és
forraljuk fel, majd kis langon addig f6zzik, amig bestrisodik;
s6zzuk, borsozzuk izlés szerint. Szeleteljik fel a hust, tanyérra
helyezve tetejére halmozzuk a karamellizdlt hagymat, ontsiik ra a
martast, és petrezselyemmel megszdérva szolgdaljuk fel.

A Beuschel: az arisztokrata belsoséges
hagyomany
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A harmadik fogas, a Beuschel, elsére talan meglep6
valasztdsnak tlinhet egy vasarnapi, unnepi fejezetben:
borjusziv és borjutido raguja, azaz belséségekbdl készilt
étel. Eppen ez adja azonban az étel érdekességét. A Sacher
Szalloda konyve "régi bécsi szalon-Beuschelként" nevezi meg
receptjét, jelezve, hogy ez az étel valaha nem a szegénység,
hanem a kifinomult, semmit sem veszni hagyé
polgéri-arisztokrata hdztartas jelképe volt — az az elv, hogy
egy jol levagott allat minden része, a legnemesebb
szeletektdl a bels6ségekig, egyarant helyet kap az asztalon,
meéghozza nem szikségmegoldasként, hanem 0nallo,
igényesen elkészitett fogasként. A Beuschel a mai napig
megtalalhaté a hagyomanyos bécsi vendéglok étlapjan,
jellemzéen zsemlegombédcecal kindlva, és sok idésebb bécsi
szamara a '"valdédi" helyi konyha egyik legjellemzdbb

probakove.

Régi bécsi Beuschel (borjusziv- és tudoragu)

Hat fére

Hozzavaldk: 600 g borjutid6é, 1 borjusziv, gyokérzoldségek
(petrezselyemgyokér, sargarépa, zellerszar), 6 szem bors, 3 szem
szegfllbors, 1 babérlevél, 1 kis csokor kakukkfi, 1 kis fej
voroshagyma, so6. A raguhoz: 40 g vaj, 30 g liszt, 1 evdkanal
kapribogyo, fél kis fej voroshagyma, 1 filé ajoka (szardella),
aprora vagva, 1 gerezd fokhagyma, aprora vagva, 1 citrom reszelt
héja, 1 evOkanal apréra vagott petrezselyem, egy kevés ecet,
cukor, csipet majoranna, egy kevés mustar, 2 evdkanal tejfol, 2
evOkandl tejszin, citromjus, sé, bors.
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Elkészités: Valasszuk el a tudét a 1égcsétdl, oblitsiik at alaposan,
és tobb helyen szurkaljuk meg, hogy a viz beljebb is bejusson. A
félbevagott hagymat piritsuk vagott felén aranybarnara egy
szaraz serpenyOben. Tegylunk fel egy nagy fazék hideg vizet,
tegyiik bele a tudét és a szivet, forraljuk fel, majd adjuk hozza a
gyokérzoldségeket, a borsot, a szegfliborsot, a babérlevelet, a
kakukkfivet, a sézott hagymat, és pdaroljuk, amig a hus
megpuhul. A tudét koralbelil egy 6ra utdn vegyik ki, oblitsik le
hideg vizzel, hogy kihiljon. A szivet hagyjuk még legaldbb félérat
a lében, amig nagyon puha lesz, majd vegyik ki. Vagjuk finomra a
tudot és a szivet, a kotészoveteket tavolitsuk el. Egy ldbasban
olvasszunk fel vajat, szdrjuk bele a lisztet, és piritsuk enyhén
megbarnulasig. Adjuk hozzd a finomra vagott kapribogyot,
hagymat, ajokat, fokhagymat, citromhéjat és petrezselymet, és
hagyjuk par percig Osszeérni alacsony langon. Ontsik fel a
lesziirt, Dbestlritett alaplével, keverjuk oOssze, ¢és fOzzik
tizenot-huszonot percig, amig bestrasodik. Adjuk hozza az apréra
vagott belsOségeket, sézzuk, borsozzuk, izesitsuk ecettel, egy
kevés cukorral, majordanndval és mustarral. Amint a ragu
bestrisodott, keverjik bele a tejfolt és a tejszint, és paroljuk még
ot-tiz percig. izlés szerint citromjussal izesitve,
zsemlegombdcokkal szolgaljuk fel.

A Bauernschmaus: a parasztlakoma
bosége

A negyedik fogas, a Bauernschmaus, sz0 szerint
"parasztlakoma", a vasarnapi és unnepnapi bdség talan
legkozvetlenebb kifejezdje: egyetlen nagy talon tobb
husféleség — sertés, flistolt szalonna, kolbasz — és savanyu
kaposzta, krumpli egyesiil egyetlen, kiadés fogassa. Az étel

eredete a vidéki gazdasagok azon szokasdhoz kothetd,
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amikor egy-egy nagyobb lnnepre — disznévagas utdni
napokra, aratas lezarasara, vagy éppen vasarnapi ebédre —
egyszerre tobb félig elkészilt husféleséget talaltak fel, hogy
senki ne maradjon éhen, és a gazdasag minden elérheté
nyersanyaga megjelenjen az asztalon. A Bauernschmaus
maig a vidéki osztrak vendéglék egyik legnépszeribb,
kifejezetten nagy adagos fogasa, amelyet ritkdn rendelnek

egyedill — inkdbb kozosen, megosztva fogyasztjak.

Parasztlakoma (Bauernschmaus)
Hat fére

Hozzavalék: 900 g sertéslapocka vagy marhaporkolthus, kockara
vagva, 900 g flustolt csaszarszalonna vagy tarja, kockara vagva,
900 g fustolt kolbasz, szeletelve, 2 fej voréshagyma, apréra
vagva, 2 gerezd fokhagyma, ledaralva, 2 evékanal olaj, 2 evOkandl
pirospaprika, 1 teaskanal koménymag, sé, frissen tort bors, 250
ml marha- vagy sertésalaplé, 250 ml voros- vagy fehérbor, 500 g
savanyu kaposzta, leszlirve, 500 g krumpli, szeletelve, 250 g liszt,
250 ml tejfol.

Elkészités: Egy nagy labasban vagy ontottvas fazékban hevitsiik
fel az olajat, és piritsuk korbe rajta a hust, a szalonnat, a kolbaszt,
a hagymat és a fokhagymat, amig minden alaposan megpirul.
Szorjuk meg pirospaprikaval, koménymaggal, sézzuk, borsozzuk,
és suissiik tovabb egy percig. Ontsiik fel az alaplével és a borral,
adjuk hozza a savanyu kaposztat és a krumplit, forraljuk fel, majd
csokkentsiik a ldngot, és paroljuk korilbelil egy éran at, amig a
husok megpuhulnak. Egy talban keverjuk simara a lisztet a
tejfollel, majd fokozatosan keverjik a raguba, forraljuk fel, és
fozzik tovabb még tizenot percig, amig bestrisodik. Forron,
gombdccal vagy krumpligombdccal szolgaljuk fel.
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A Szent Marton-napi liba, a rostélyos, a Beuschel és a
Bauernschmaus négy, egymastél nagyon eltérd logikaju
vasarnapi fogdas: az egyik a vidéki gazdasagi év lezarasat, a
masik a bécsi vendégléi kultura allanddsagat, a harmadik
pedig a semmit sem veszni hagyd polgari haztartas
igényességét képviseli. A kovetkezé fejezetben egy olyan
hagyomdanyhoz fordulunk, amely mindharom réteget
osszekoti: a gombocok és a makos-gyuimolcsos édességek

vildgahoz.
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8. fejezet - Gombocok,
nudlik és a
makos-gyumolcsos
hagyomany

A konyv elsé fejezetében mar érintettik, hogy a bécsi
konyha egyik legjellegzetesebb oroksége — a gombéc, azaz a
Knodel — cseh és morva eredetl, és a Habsburg-udvarba
szolgalni keriilt cseh cselédlanyok kozvetitésével terjedt el a
bécsi haztartasokban. Ez a fejezet ehhez a szalhoz tér vissza,
de most mar nem a husos, hanem az édes, gyumolccsel és
makkal toltott gombocok és nudlik feldl kozelitjik meg a
témat — azt a hagyomdanyt, amely a mai napig az osztrak
desszertkultira egyik legsajatosabb, nemzetkozileg is

legkonnyebben felismerhet6 vonulata.

A gomboc-kultura sikerének titka a nyersanyagokban
rejlik: Ausztria klimaja kivaloan alkalmas a
gyumolcstermesztésre, kiulonosen a szilvara és a
sargabarackra, mig az orszag északi, hlivosebb vidékein,
mindenekel6tt a Waldviertelben, évszazados hagyomaéanya
van a makiltetvényeknek. A gombdc- és nudlitészta — amely
lehet burgonyaalapu, kelt tésztas vagy egyszeri tésztds —
tokéletes  "hordozdéanyagnak"  bizonyult ezekhez a
gyumolcsokhoz és magvakhoz: egyszerre tartja meg
formajaban a puha, olvadd tolteléket, és ad a fogasnak

jollakato, taplaléd jelleget, ami a hosszu, hideg téli
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hénapokban kiillondsen fontos szempont volt.

A Wachaui sargabarack és a
Marillenknodel

A sargabarack — osztrak nyelven Marille — Ausztridban
szinte kizardlagosan egyetlen vidékhez kotddik: a Duna
menti Wachau voOlgyéhez, amely a maga sajatos
mikroklimajaval a legjobb min6ségl sargabarackot termi az
egész orszagban. A Wachaui sdrgabarack olyan mértékben
valt regiondlis védjeggyé, hogy az Eurdpai Unié is foldrajzi
arujelzoként ismeri el — ez a fajta jogi védettség, hasonloan
a Wiener Schnitzelhez, jél mutatja, mennyire komolyan veszi

az osztrak gasztronomiai hagyomany a helyi eredet kérdését.

A Wachaui sargabarackos gombéc, a Marillenknodel,
ennek a gyumolcsnek az egyik legunnepibb felhasznalasi
modja: a friss, érett sargabarackot egy lagy, konnya tésztaba
csomagoljak, majd vizben kif6zik, és végil zsemlemorzsaban
megforgatva, porcukorral megszorva talaljak. A fogas
nyaron, a sargabarackszezon csucsan a legnépszeribb,
amikor a Wachau vidékén szinte minden haztartas és

vendéglo kinalja sajat valtozatat.

Wachaui sargabarackos gombo6c (Wachauer
Marillenknodel)

Hat fére

Hozzavalék: 450 g érett, de még kemény sargabarack, kimagozva
és negyedelve, 1 csésze (kb. 100 g) zsemlemorzsa, fél csésze (kb.
100 g) cukor, 60 ml tej, 2 tojas, 2 evokanal vaj, 2 evOkanal liszt, 1
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teaskanal vanilia kivonat, csipet s0, liszt a forgatashoz, porcukor
a talalashoz.

Elkészités: Egy talban keverjik 0ssze a zsemlemorzsat, a cukrot,
a tejet, a tojasokat, a vajat, a lisztet, a vanilia kivonatot és a soét,
amig egynemi masszat kapunk. Formdazzunk a tésztabol
golflabda méreti gombécokat, mindegyik kozepébe nyomjunk
egy-egy darab sargabarackot, és a tésztaval zarjuk korbe, hogy a
gyumolcs teljesen elrejt6zzon benne. Forgassuk meg a
gombocokat lisztben, majd O6vatosan engedjuk forrasban 1évé
vizbe. FO6zzik nyolc-tiz percig, amig a felszinre emelkednek.
Ovatosan emeljik ki éket, és porcukorral megszorva szolgaljuk
fel.

A Germknodel: a téli hegyi konyha kelt
tésztas orome

Ha a Marillenknodel a nyar és a Wachau unnepe, a
Germknodel egyértelmien a tél és a hegyvidék étele. Ez a
nagy, kelt tésztabol készilt, szilvalekvarral toltott gomboc a
sipalyak melletti menedékhazak és a hegyi vendéglék egyik
alland6 szerepléje — olyannyira, hogy sok osztrak és a
szomszédos orszagokbdl érkez6 sield szamara a Germknodel
a téli sportolas fogalmi szinonimajava valt. A tetejére szoért
mak és az olvasztott vaj kombindcidja nem csupan izbeli,
hanem tapértékbeli szempontbdl is dtgondolt: a hosszu sielés
vagy hegyi turazas utdn sziikséges energiat és zsirtartalmat

biztositja.

Germknodel (szilvalekvaros kelt gombadc)
Hat fore
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Hozzavaldk a tésztdhoz: 190 g liszt, 60 g cukor, csipet s6, 120 ml
langyos tej, 1 tojas, 2 evdkandl olvasztott vaj, 1 tasak éleszt6. A
toltelékhez: 1 csésze (kb. 250 g) szilvalekvar. A tetejére: 60 g
olvasztott vaj, 2 evOkanal mak.

Elkészités: Egy talban keverjiuk O0ssze a lisztet, a cukrot és a sot.
Egy masik tdlban keverjik o0ssze a langyos tejet, a tojast, az
olvasztott vajat és az éleszt6t. A nedves keveréket ontsiik a lisztes
keverékhez, és dolgozzuk oOssze tésztava. Gyurjuk nyolc-tiz
percig, amig sima és rugalmas lesz. Tegyuk egy kikent tdalba,
fedjiuk le konyharuhaval, és hagyjuk koriilbelil egy 6ran at kelni.
Nyujtsuk ki a tésztat nagy, korulbelil fél centiméter vastag
téglalappa, kenjuk meg a szilvalekvarral, a szélén két-harom
centiméteres margét hagyva, majd a hosszu oldal fel6l szorosan
tekerjik fel. Vagjuk a tekercset koriilbelil 0t centiméteres
szeletekre. A szeleteket helyezziik forrasban 1évo vizbe, és f6zzik
tizenot-huisz percig, amig a felszinre emelkednek. Vegyik ki,
hagyjuk néhany percig hilni, majd kenjik meg olvasztott vajjal,
és szorjuk meg makkal.

A Mohnnudeln: a Waldviertel makja
tésztaban

A harmadik fogas, a Mohnnudeln, a Waldviertel régio
jellegzetes terményét, a makot allitja a kozéppontba —
ezuttal nem gombdc, hanem apro, parnacska formaja toltott
tészta formdjaban. A Waldviertel hlivos, szeles fennsikjai,
amelyeket az Obauer fivérek konyve is kiemel a régidk
bemutatasakor, kivalo feltételeket biztositanak a mak
termesztéséhez, és a régié lakoi évszazadok ota hasznaljak
ezt a magvat mind sds, mind édes fogasokban. A

Mohnnudeln édes-sés egyensulya — a mak foldes, kesernyés
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ize és a cukor édessége — jol mutatja, mennyire tudatosan
bantak a hagyomanyos osztrak konyhdban ezzel az

alapanyaggal.

Makos nudli (Mohnnudeln)
Neégy fore

Hozzavaldk: 450 g friss tésztalap (vagy hazilag készitett tojasos
tészta), 120 g mak, 60 g cukor, 120 ml tej, 1 tojassargaja, csipet
s0. A martashoz: 220 g vaj, 60 g liszt, 500 ml tej, porcukor a
talalashoz.

Elkészités: Egy labasban melegitsiik fel a tejet a cukorral, amig a
cukor feloldodik, majd vegyuk le a tizrol, keverjiik bele a makot,
és hagyjuk kihilni. Nyujtsuk ki a tésztalapot lisztezett feliileten
vékonyra, és a tészta egyik felére halmozzunk kis adagokban a
makos tolteléket, koriilbelil két-harom centiméteres tavolsagot
hagyva az egyes halmok kozott. Hajtsuk a tészta masik felét a
toltelékre, és nyomkodjuk oOssze a széleit, hogy jol zarddjon.
Vagjuk apro, négyzet alaku darabokra. Forrasban 1évd, sos vizben
f6zziikk harom-0t percig, amig a felszinre emelkednek, majd
szurjuk le, és tartsuk melegen. Egy labasban olvasszuk fel a vajat,
keverjink hozza lisztet, piritsuk két percig, majd fokozatosan
ontsiik fel tejjel, és kis ldngon f6zziik ot percig, amig bestrisodik.
A makos nudlikat ontsiikk a martasba, és porcukorral megszorva
szolgaljuk fel.

A Buchteln: a kelt tészta bécsi oroksége
reggelire és desszertkent

A fejezet negyedik fogasa, a Buchteln, a kelt tésztas
hagyomany taldn legelterjedtebb, legmindennapibb formadja
— apré, kockaformara vagott, lekvarral vagy makos

toltelékkel megtoltott, egymdshoz szorosan illesztve siitott
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zsemlék, amelyeket forrén, vaniliaszosszal talalnak. A
Buchteln elnevezése és alapotlete is a cseh konyhdabodl
érkezett Bécsbe, hasonldan a konyv elsé fejezetében targyalt
gombdc-hagyomanyhoz, és jél mutatja, hogy a kelt tészta
kozép-eurdpai oroksége nem csupan a sds, hanem az édes
bécsi konyhaban is meghatdroz6 maradt. A Buchteln
egyszerre reggeli, uzsonna és desszert: sok bécsi
haztartdsban maig a vasarnap délel6tti siités jellegzetes

illata és ize.

Buchteln vaniliaszosszal
Hat fore

Hozzavaldk a tésztdhoz: 240 ml tej, 1 tasak élesztd, 60 g cukor,
60 g olvasztott vaj, 1 tojas, 375 g liszt, csipet s6. A toltelékhez:
120 g lekvar vagy makos toltelék. A vaniliaszészhoz: 240 ml tej,
120 ml tejszin, 100 g cukor, 1 vaniliarad, kikaparva, 2
tojassargdja, 1 evékanal kukoricakeményitd.

Elkészités: Melegitsiik langyosra a tejet, keverjiik bele az éleszt6t
és egy evOkanal cukrot, és hagyjuk tiz percig allni, amig felfut.
Egy talban keverjik o0ssze a lisztet, a maradék cukrot és a sot,
adjuk hozza az élesztés tejet, az olvasztott vajat és a tojast, és
dolgozzuk Ossze sima tésztava. Gyurjuk oOt-hét percig, amig
rugalmas lesz, tegyuk kikent talba, fedjuk le, és hagyjuk
korilbeltul egy oran at kelni, amig a duplajara né. Nyujtsuk ki
lisztezett fellileten korilbeliil fél centiméter vastagra, kenjik meg
a lekvarral vagy a makos toltelékkel, tekerjik fel, és vagjuk
korulbelil négy centiméteres szeletekre. Helyezziik a szeleteket
egymashoz szorosan egy kivajazott sutétdlba, és hagyjuk még
husz-harminc percig kelni. Sissik 175 fokra elémelegitett
sitében husz-huszonot percig, amig aranybarndk lesznek. A
sz0szhoz forraljuk fel a tejet a tejszinnel, a cukorral és a kikapart
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vanilidval. Egy tdlban keverjuk 0ssze a tojassargdit a
keményit6vel, majd lassan, folyamatos keverés kozben ontsiik
hozzd a forrd tejes keveréket. Ontsiik vissza a ldbasba, és kis
langon, folytonosan kevergetve f6zzik, amig beslrisodik.
Szlrjik at, hagyjuk kihilni, és a meleg Buchtelnhez talaljuk.

A Marillenknodel, a Germknodel, a Mohnnudeln és a
Buchteln egyltt zarjak le a konyv fogasokat bemutato ive
utolsé nagy témajat: a gombbdc-kulturat, amely a cseh
eredetli technikdtdl a Wachau sargabarackjan és a
Waldviertel makjan at egészen a hegyi menedékhazak
Germknodeljéig ivel. A zaro fejezetben most mar nem
egyetlen ételre vagy régiéra, hanem az egész konyvben
végigkisért kettésségre — a hagyomdny megdrzése és a

folyamatos megujulas viszonyara — forditjuk a figyelmet.

61



HATTERGYAR

Zarszo

Nyolc fejezeten at jartuk be az osztrak konyha térképét: a
Habsburg-udvar reprezentativ asztaldatol a bécsi hétkoznapi
konyhdn és a Sachertorte legenddjan at az alpesi régiok
tejgazdalkodasaig, a levesek csaldadi ritusatél a tavak és
foly6k halain keresztill a vasarnapi siltekig, és végiul a
gombdcok és makos-gyumolcsos édességek vilagaig. Ez az ut
nem véletlenil épult fel harom, egymastol jol
megkilonboztethetd forrasra: Slavka Bodic hétkoznapi,
mindenki szadmdara hozzaférhetd gyljteménye, a bécsi Sacher
Szalloda reprezentativ, torténetekkel atsz6tt konyve,
valamint Karl és Rudolf Obauer szakmai, regionalis
szemléleti munkdja egylitt olyan képet rajzolt ki, amelyet

egyetlen forrds onmagaban nem tudott volna megadni.

Ami ebbdl a képbdl a legvilagosabban kirajzolédik, az az
osztrak konyha alapvetd kettdssége. Egyfeldl ott all a Bécs
altal képviselt, egységesitd, reprezentativ hagyomany — a
Tafelspitz, a Wiener Schnitzel, a Sachertorte —, amelyek a
Monarchia évszazadai alatt a birodalom sokféle konyhai
hatasabodl formalddtak egyetlen, felismerhetd "bécsi izléssé",
és amelyek ma is Ausztria legismertebb kulinaris
exportcikkei. Masfel6l ott van a vidéki, regionalis
sokszinliség, amelyet az Obauer fivérek olyan hatdrozottan
képviselnek: a vorarlbergi sajtos galuska, a stajer gyokérhus,
a salzburgi Nockerl és a Waldviertel makja mind arra

emlékeztetnek, hogy "az osztrak konyha" valdéjaban sosem
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volt egységes rendszer, hanem tartomanyok és vidékek

folyamatos parbeszéde.

Ez a kett6sség maig eleven. A modern osztrak éttermi
konyha — amelyet az Obauer fivérek konyve "a kihagyas
muvészetének" nevez, arra utalva, hogy a legjobb séfek ma is
a kevesebb, de kivalobb mindségli hozzavaldra eépitett,
letisztult fogasokat részesitik elényben — folyamatosan
ujraértelmezi a klasszikusokat, mikozben ragaszkodik a helyi
nyersanyagokhoz és a régio hagyomdényaihoz. Ugyanakkor az
otthoni, csalddi konyha, amelyet Bodic konyve képvisel,
valtozatlanul a megszokott, generdciokon at oroklodé
receptekhez tér vissza: a Kaiserschmarrnhoz, a fasirthoz, a

vasarnapi rostélyoshoz.

A harom forraskonyv egyiittes olvasata azt is megmutatja,
hogy az osztrak konyha sosem volt elszigetelt rendszer. A
cseh gombodctechnikatol a magyar gulyason és az olasz
rizotton at egészen az oszmdan eredetli rétesig, minden
fejezetben taldlkoztunk olyan hatassal, amely a birodalom
vagy a szomszédos orszagok feldl érkezett, és amelyet a
bécsi vagy a vidéki osztrak konyha a maga képére formalt.
Ez a nyitottsdg, ez a folyamatos atvétel és atalakitas — nem
pedig valamiféle elszigetelt, "tiszta" nemzeti hagyomany —
az, ami az osztrak konyhat ma is élové és fejlodéképessé

teszi.

Erdemes végul arra is emlékeztetni, hogy a harom

forraskonyv, amelyre ez a kotet épiilt, maga is a hagyomany
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és a megujuldas kozotti egyensuly kiulonbozéd pontjain
helyezkedik el. Slavka Bodic gyljteménye a nemzetkozi
olvasdknak szant, konnyen hozzaférheté bevezetés szerepét
tolti be, amely els6sorban a klasszikusok megorzésére
torekszik. A Sacher Szdalloda konyve a reprezentativ
hagyomany 6rzdje, amely a receptek mellett a torténeti
emlékezetet is gondosan apolja. Az Obauer fivérek munkaja
pedig a legnyiltabban vdéllalja fel a megujuldst, amikor a
hagyomanyos alapanyagokat 0j technikdkkal és nemzetkozi
hatasokkal otvozi. Ez a harom megkozelités, bar elsé
pillantasra ellentétesnek tlinhet, valdjaban ugyanannak az
él6 hagyomanynak harom egymast kiegészit6 arca — és talan
éppen ez a harom arc egyitt adja a legpontosabb valaszt

arra a kérdésre, hogy mi is valéjaban az osztrak konyha.

Ha ez a konyv valamit remél elérni, az nem tobb és nem
kevesebb, mint hogy az olvasé a receptek kiprébaldsa
kozben megérezze ezt a rétegzettséget: hogy a Tafelspitz
elkészitése kozben eszébe jusson a bécsi polgari haztartasok
harmas étkezési rendje, hogy a Marillenknodel gyurasa
kozben felidézze a Wachau dunai tajképét, és hogy a
Beuschel f6zése kozben megértse, miért volt egykor
biszkeség, nem sziikségmegoldas, egy éallat minden részét
asztalra tenni. Az osztrdk konyha, mint minden él16
hagyomany, folyamatosan valtozik — de amig valaki még
mindig ugyanazzal a gondossaggal piritja meg a hagymat a
rostélyoshoz, vagy onti a mazat a csokoladétortara, ahogyan

generacidk ota tanultak, addig ez a hagyomany nem vész el,
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csak ujabb és ujabb kezek és asztalok kozott vandorol
tovabb.
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Felhasznalt forrasok es
ajanlott irodalom

Ez a konyv harom, egymastél jol megkiillonboztetheté
szemléletli osztrdk szakacskonyvre épil, amelyek egyltt
adtdk meg azt a harmas nézépontot — hétkoznapi,
reprezentativ-torténeti és szakmai-regiondlis —, amely a

fejezetek szerkezetét is meghatarozta.

Slavka Bodic: The Ultimate Austrian Cookbook — 111
Dishes From Austria To Cook Right Now (magdankiadas,
2023). Népszer, laikus olvasdknak szant gyljtemény, amely
reggeliktél a levesekig, a f6ételekt6l a desszertekig és
italokig teljes keresztmetszetet ad az osztrak hétkoznapi
konyharél. A konyv els6ésorban azoknak ajanlott, akik
egyszert, otthon is konnyen elkészithetd receptekkel
szeretnék megismerni az osztrak konyhat; a jelen kotetben
ebb6l a forrasbdél szarmazik tobbek kozott a Wiener
Saftgulasch, a Backhendl egyszeriibb otthoni valtozata, a
Steirisches Wurzelfleisch, a Kasnocken, a Gulaschsuppe, a
Zwiebelrostbraten, a Marillenknodel, a Germknodel és a

Mohnnudeln receptjének alapja.

Alexandra Girtler és Christoph Wagner: The New Sacher
Cookbook — Favorite Austrian Dishes (Pichler Verlag, 2005).
A bécsi Hotel Sacher hivatalos szakacskonyve, Hans Peter
Fink recepteivel, Jaroslav Miller és Manfred Stufler

kozremikodésével. A kotet nem csupan éttermi szinvonalu
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recepteket, hanem a szdlloda és a Sachertorte legendas
torténetét is megdrzi, szdmos anekdotaval a Monarchia és a
huszadik szazadi Bécs tarsasagi életébdl. Ebbdl a forrasbol
szarmazik a klasszikus Tafelspitz, a Wiener Schnitzel, a
Backhendl a la Anna Sacher, a Sachertorte, a Salzburger
Nockerl, a Frittatensuppe, a bécsi krumplileves és a régi
bécsi Beuschel receptje, valamint a Sachertorte és a szalloda

torténetéhez kapcsolédé legtobb torténeti részlet.

Karl és Rudolf Obauer: The new Austrian cookbook —
More than 100 classic dishes and new creations (Verlag
Zabert Sandmann, elsé kiadds, 1999). A salzburgi Werfen
vidékérdl szarmazo testvérpar szakacskonyve, amely a
legmélyebb szakmai és regiondlis hatteret adja a jelen
kotethez: az orszag éghajlati és gazdasagi sokszinliségének
bemutatdsatdl a hegyvidéki tejgazdalkodason at a helyi
nyersanyagok — a Werfen melletti tavakbol szarmazé
pisztrang és lazac — tudatos hasznalataig. Ez a konyv adta
az elméleti keretét a regionalitasrél, a ‘"kihagyas
muvészetérol" és az osztrak konyha bels6 fesziltségeirdl

sz06l6 fejezeteknek.

A torténeti és kulturdlis hattéranyag osszeallitdsakor a
harom konyv bevezetd és kisérd szovegeire tamaszkodtunk;
ahol egy-egy adat vagy eredettorténet vitatott — igy példaul
a Sachertorte pontos keletkezési korulményei vagy a Wiener

Schnitzel eredete —, ezt a f6szovegben jeleztiik.
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Az olvasonak, aki a konyvben bemutatott témak
barmelyikét mélyebben szeretné megismerni, elsésorban a
fent emlitett hdrom eredeti kotet tanulmanyozdsat ajanljuk,
amelyek angol nyelven, részletesebb recepttarral és tovabbi

fogasokkal allnak rendelkezésre.
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