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Mérték

A legrégebbi német karacsonyi kalacs a Striezel. Eredetileg szigoru bojti étel, amit repceolajban siitéttek harom
Osszetev?b?l: viz, zabliszt, éleszt?. Annyira izetlen volt, hogy 1450-ben a szasz valasztéfejedelem elzarandokolt
Rémaba, hogy a Szentszéknél kieszkdzdlje a recept megvaltoztatasat.
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De V. Miklds papa a kérést rdviden elutasitotta. A gordg kultara érdekelte, Kapisztran Janost is ? kildte
Magyarorszagra, de a német hasak korgasa nem inditotta meg. igy aztan a XV. szazad végéig a derék szaszok se
tejet, se vajat nem tehettek az adventi kalacsba.

1491-ben azonban VIII. Ince papa szive (igaz, b?nbocsanat fizetése ellenében) meglagyult.

A gasztronémiatorténet egyik legeredetibb dokumentuma a péapai vajlevél (Butterbrief), mely engedélyezte a vaj
hasznélatat. Nosza, a németeknek se kellett tobb, belesutottek a kaldcsba mindent, amit taldltak: mazsolat,
kandirozott gyiimélcsoket, mandulat, mogyorét; a tésztat mézzel és tejjel készitették.

A tetejére fehér cukorbevonatot dntottek, hogy a kalacs formaja a bepdlyazott Kisjézusra emlékeztessen. Igaz, a
sutemény neve ekkor mar nem szegénykalacs volt, hanem Christstollen, azaz krisztuskalacs.

Aztan a drezdai pékek céhbe tdmoriltek, és sutottek két 18 kilogrammos darabot, amit a pékinasok cipeltek fel a
herceg palotajaba. Am a pompa- és gyomorkedvel? Er?s Agost szasz véalasztofejedelemnek ez sem volt elég nagy,
igy 1730-ban megsiittette minden id?k legnagyobb krisztuskenyerét, amihez tdbbek kdz6tt 3600 tojast, 326 kanna
tejet, 10 mazsa buzalisztet hasznaltak fel. A kozel kéttonnas tésztamonstrumot 24 ezer szeletre porcidztak fel, az
egész varos ezt ette.

A drezdai mandulas, aszalt gyiimdlcsds, makos, pezsg?s, vorosboros stolninak (Magyar Elek, az inyesmester
nevezte igy) persze semmi kbze a tobbi karacsonyi kalacshoz. Ez inkabb gyimadlcskenyér. Az eredeti (XVI.
szézadi) recept szerint harom font liszthez feleannyi vajat (esetleg marhafaggyut), ugyanennyi rumba aztatott
mazsolat és mégannyi mandulat, aszalt gyimoélcsot kell szamitanunk. Nem véletlen, hogy mar mindenszentekkor
megsuthetjik, akar husvétig is elall.

llyen pompas stiteményr?l ir Orkény Istvan is. "Nicsak - gondoltam -, piispokkenyér! Mama se siithetne kilonbet.
Edes vaniliaszaga volt, a tésztaban did, mazsola, dinnyehéj, egy draga miv? mozaik."

Hasonlé édesség az alkomiszkenyér (reszelt f?z?csokoladéval), a cserkészkenyér (ebben fiige és birsalmasajt is
van), a fligekenyér és Thomas Mann kortekenyere is, amir?l a Varazshegyben beszél: a monsteini fogadéban ezt
ették a szanatérium betegei. Magyar Elek még b?kez?bb: ? aszalt szilvat, fahéjat, apréra vagott friss sz?I?t,
narancsot is belevag.
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Az igazsag szerint a gyimolcskenyér az olaszok hagyomanyos karacsonyi kugléfja, a panettone is. ?se az a
nyolcégu csillaghoz vagy koronahoz hasonlitd, porcukorral meghintett pandoro (aranykenyér) lehetett, amit
Ludovico Sforza milanoi hercegnek szolgaltak fel a XV. szazad végén, s amit desszertborral locsoltak meg.

Az inyesmester a gyiimolcskenyerek kdzé sorolja a savarint is. Pedig az adventi koszorthoz hasonlo, kdzépen
lyukas francia siteményt a gasztronémusok inkabb a "baba au rhum" leszarmazottjanak vélik. A baba (olaszul:
babbd, angolul: rum baba) igazi gasztrokalandor, eredetér?l szamos legenda kering. Az egyik valtozat szerint a név
a lengyel babka kifejezésbh?l ered, ami a gyereknyelvben a nagymama becézett alakja, "baba", "babuska" és igy
tovabb, a zsid6, belorusz, orosz, ukran etimoldgia szerint. A masik valtozat anekdotikusabb. Eszerint a rumos
babat I. Szaniszl6 lengyel kiraly talalta ki. llletve a lanya, Maria Leszczy?ska, aki 1725-ben XV. Lajos felesége lett.

Tortént pedig a kévetkez?képpen. A hanyatott sorsu (amugy kdzismert inyenc) uralkodd, akit élete soran kétszer is
megkoronaztak és tobbszér szam?ztek, egy alkalommal szaraznak talalta siteményét, és kis hijan a cukrasz
fejéhez vagta. A mester (Nicolas Stohrer) el?sz6r malagaborba 4ztatta a tésztat, majd mazsolat, apréra vagott
sz?I?t, cukraszkrémet adott hozza, és Ujra feltalalta. Szaniszl6 kiralynak ez a valtozat mar modfelett izlett, és mivel
épp Az Ezeregyéjszaka meséit olvasta, el is nevezte a siiteményt Ali babanak. Ezt a cukraszmester is meger?siti,
akinek emlékiratait 1999-ben Franciaorszagban kiadtdk. Stohrer mester aztan 1730-ban cukraszdét nyitott
Péarizsban a Montorgueil utcdban és arulta a babat. Rumrél azonban - ekkor még - szé sem volt! De a babat sokan
ismerték; a kor hires filoz6fusa, Denis Diderot is ir rola szerelmének, Sophie Volland-nak 106. levelében:

"?rulten finom, sovany angolnat, astracani dinnyét, savanyu kaposztat, néhany fogolymadarat és babat kaptam
Parizsbal."

A torténetet igy ismeri a vilag els? étteremkritikusa, Grimod de la Reyniere is. A Torkosok almanachja nev?
folyéiratanak 1806. évi folyamaban ez all:

"A babat I. Szaniszl6 honositotta meg Franciaorszagban, a legjobbat a hires parizsi Rouget cukrasz késziti."

A receptben tdbbfajta mazsolasz?|? (példaul a nagy magvu muscat), narancs, safrny is szerepel, de rum nem.
Egy 1811-es francia szakacskdnyv német siiteménynek tartja (neve: Kaisel-Koucke), van benne minden, de se
rum, se séafrany.

A recept annyira kézismert, hogy Marie-Antoine Careme ("a kiralyok szakacsa, szakacsok kiralya") tébb
receptgy?jteményébe is felveszi (a lengyel baba néven), de az 6sszetev?k kozétt rum még az 1853-as Francia
konyhdban sem szerepel. A helyzetet bonyolitja, hogy Sofia Potocki gréfn? szerint az igazi lengyel baba rozsliszttel
€s magyar tokajival késziil. A parizsi Julien cukraszfivérek pedig 1844-ben tovabbfejlesztik a baba receptjét, korona
alak( sit?format terveznek, cseresznyepalinkabdl, abszintb?l, rézsavizb?! kildnleges szirupot készitenek, ezzel a
suteményt meglocsoljak, és az Uj kre4ciot (meg a sit?forméat is) savarinnek keresztelik el, a hires gasztrozofus,
Brillat-Savarin tiszteletére.

"A baba a safrany sargas és a malagabor voros festékanyagéatdl kapja sajatos szinét" - irja La Reyniere. Olyannak
kell lennie, mint az adventi gyertya langjanak.

Vink6 Jozsef - hetivalasz.hu

Szellem a fazékbol - Gasztrotorténetek

inycsikland6 tortének a Magyar Konyha f?szerkeszt?je, a Heti Valasz gasztronémiai rovatanak szerz?je, Vinko
Jozsef tollabal.
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,Ugy lapozd ezt a kényvet, Kedves Olvasd, mintha épp csak bekukkantottal volna a konyhaba, ahova az illatok
csalogattak. Kivancsi voltal, mi f? a fazékban. Ovatosan emeld meg egyik-masik fed?t, szimatolj be a siit?be,
kostold meg a martast, vigyazz, meg ne égesd a nyelved. A fed? al6l most nem illatok széallnak feléd, hanem
inycsiklandé torténetek."

Kiad6i kedvezményes arusitas:

Heti Valasz Kiad6

1027 Budapest, Horvat u 14-24., V. emelet.
Telefon: (061) 461-1400

Nyitva tartds: H-P: 8-16.30 6raig

E-mail: recepcio@hetivalasz.hu

DR. DRABIK JANOS
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