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Fankok, t6ltott ostydk, tortdk, rétes és béles, marcipan, liktdriumok.
Cimszavakban igy sorolhatnink fel a korabeli édességeket. Liszt,
tojis, cukor, mandula és gyiimoélcsok taldlhaték meg a hozziavalok
kozott. Ugyan pontos mértékegységek sajnos csak elvétve maradtak
rank, készitésiikr6l mégis tudunk egyet s mast.

Fankrecepteket mar a 16. szdzadi Szakdcs Tudomdny is kozol. Ezek
azonban nem csupin azokat az édességeket jelolik, amelyeket ma fink-
nak tekintiink. Liszt, tojis és tej keverékébe martott, majd kistitote étel
volt a ,bodza fink” és a ,,zsilya fink”. Elgbbinek virdgjat, utébbinak le-
velét készitették el igy. A mazsoldt, fiigét nyarsra hiztik, majd a safrany-
nyal fliszerezett, lisztbdl, tojasbdl és tejbdl késziilt tésztdba martottdk
és vajban kistitotték — ezek elnevezésében szintén szerepelt a fink szé.
A tésztit lehetett szinezni is: a z6ld fainkba megtort zold buzit kell ten-
ni, a kék finkba buzavirigot. A ,kétszer siilt fink” receptjébdl azt is
megtudhatjuk, milyen technikdval stitotték ki a tésztat: a vasedényrt,
amibe tojds és liszt keverékét tették, alul-feliil izz6 szénnel boritottik.
A tészta siités kozben megdagadt az edényben. Ha mar meg is siilt,
kivették belGle, és a tetejét, aljit levagtik. A maradékot aztin kockira
vagtak és serpenyGben vajon kistitotték. Ez volt a mdsodik siités. Vajjal
folyamatosan locsoltik, tilaldskor pedig porcukroztik.

Erdekes a ,fodor fink” is:

wEnnek is az tészta gyirdsival gy élj, mint az tortikndl
megmondtam, csakbogy ebben vajat vess keveset, meg is soz-

zad, az tésztdt az talon nyijtsd el mennél vékonyabban lebet;
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de el05z0r az tésztdt erdsen meggytirjad, hogy egyszer elnytij-
tod, ismét dsszve hajtsad, bogy kettds legyen, de szintén olyan
vékonyan, mint azeldtt elnyijtottad. Ezt aztdn metszd vassal
metéld meg, harom bdarom szdlban azt vond oszve, bajtogasd
oszve, az két véget szoritsd dszve, tigy rantsd meg vajban, eb-
bil az finkbol négyszegiit is metszhetsz. Az vajban tigy meg-
nyomd az tésztdt, hogy mint egy vdnkos olyan legyen.”

Ezt tolteni is lehetett.
A 17. szazadban kiadott Szakdcsmesterségnek konyvecskéjében is olvas-
hatunk finkrecepteket. Az itt k6z6lt ,,alma fink” valéjaban bundizott
alma. A recept szerint a liszt, tojis, bor keverékébdl készitett tésztiba
mdrtott almdit vajban kell kisiitni, majd nidcukorral vagy gyombé-
res martdssal tdlalni. Ilyen médon siitottek kortée, szilvit, meggyet,
borigét, sifrannyal izesitett barackot, de még rézsit is. Bornemisza
Anna szakdcskonyvében pedig céklival is olvashatjuk ezt az ételt.
A mozsir fink” név a készitésére utal: egy rézmozsirban Gsszekeve-
riink tojast, zsiradékot, tejet és ribizlit, majd forré vizben megtézziik.
A toleott ostyik korabeli készitését a Thokoly udvarban szolgilé

Szentbenedeki Mihalytél tudjuk. Az 1601-ben kiadott recept a kvet-
kez{ dtmutatist hagyta rank:

» 1077 meg mondoldt rézmozsdrban aprora, ha jol megtorik,

vedd ki, tedd egy tilba, verj bele tikmony fejérét, vakarj nid-

meézet [nddcukrot] bele, hogy édes legyen. Azutdn toltsd bele az

ostydt, egy ostydt kenj a mdsikra, boritsd be, ba nagy az ostya,

mesd kétfeje, csindlj igen bij tésztdcskdt neki, sdfrimyozd meg,

csak az karajit [szélét] martsad az tésztdba, tigy hannyad az

J0 forrd vajba, hogy feladod, vakarj nidmeézet feliil.”

Ezt az ételt mandula helyett a hagyoményosan hasznalt gytimoélesok-

kel és di6val is szerették.
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A cipé6t tobb médon is megcesindltik édességnek. A Thokolyek udva-
riban vajon siitotték, egészben. A tetejét kocka alakban bevagdostak.
Ekozben tejfolt, bort, mézet, egy kevés ecetet és rengeteg tojist kever-
tek Ossze, feltették a tlizre és folytonos habards kézben megf6zték. Ezt
a mirtist 6ntotték aztdn a cipéra. Erdélyben toltve készitették el a ci-
pot. Szeletekre vagtak, szilvalekvirral kenték azokat. Ezeket egymds-
ra tették, megcovekelték, hogy egyben maradjon, és liszt, bor és tojds
keverékébe martottdk, majd vajban megsiitotték. Amikor elkésziilt,
hosszdban vigtik el, hogy litsz6djanak a rétegek, és cukorral meg-
hintették. Maskor a cipdszeleteket nydrson megsiitotték és mézes-
gyombéres szdsszal ontozve tilaltdk. A piritott cip6t bojtoléknek f6tt
meggyel is adtdk. A meggyet ehhez borban f6zték fahéjjal és cukorral.

16. szdzad végér6l szirmazé szakicskonyviinkben az ekkor még
kortvélynek nevezett kortébdl és a fiigébdl késziilt tortinak olvashat-
juk receptjét. Utdbbihoz a fiigét felszeletelték, borban megf6zték, cuk-
roztik, fahéjjal és — taldn meglep — borssal izesitették. Ribizlit tettek
még hozzd, majd tésztihoz keverték. Mivel a konyv {réja megjegyzi,
hogy ne legyen leve, még ez eldtt lesziirték. A tetejét még meghin-
tették cukorral, majd arra is egy tésztaréteget tettek és megsiitoteék.
A tésztardl anndl b6vebbet, hogy vizzel, vajjal és tojassal késziilt, nem
tudunk. A kortetorta ugyanigy késziilt. Egy mdsik véltozat szerint a
fahéjon és borson kiviil sdfriny és szegfiibors is mehet a gyiimoleshoz.

A Szakdcs Tudomdny iréja a tortikhoz, bélesekhez hasznilhaté almds
tolteléket, ami alapvetSen alma, cukor, fahéj és ribizli keverékébdl allt,
rézsavizzel tette kiilonlegessé. A tolteléket birsalmdbol, gesztenyébdl
és mazsolabdl is készitették. Utdbbit azonban sésan f6zték, huslével
felontve libdhoz kinéltak. Ebben a szakdcskonyvben olvashaté a diny-
nyetorta receptje is. A név kicsit csaldka, nincs benne tészta. Sirga-
dinnyébdl késziile. Héjit levagtik, felszeletelték, majd apré darabokra
vigtik. Egy serpenyGbe tették, mézzel megontozték, sifrinyoztik,

borsoztik, gyombérezték és ratitottek két vagy hirom tojdst. Megsii-
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totték, majd hidegen talaltik. A baracktorta ennél azért izgalmasabb
lehetett az erdélyi fejedelmi udvarban. A barackot felvigtik, fahéjaz-
tak, cukroztik. Tésztit csindltak, amit el6bb vékonyra nyujtottak,
aztan rézsavizzel vagy majorannavizzel locsoltik meg — ezek hidnya-
ban bort is haszniltak. A tésztit aztdn kiillonb6z§ alakira, igy példdul
sziv, csillag vagy maddr formdjara vigtik ki, és megtoltotték a ba-
rackkal. Eperbdl és szederbdl is siitottek. A 16. szdzadi recept a lisztet
manduldval helyettesiti (de lehet rizzsel is), az epret pedig rézsavizzel
kell megmosni:

»Vegy tikmonyat [tojdst] avagy csak tikmony székit [sdrgd-

jdt], jol meghabarvin, siivi és édes tejfelt is annyét [annyit],

mennyi az tikmony, rosa vizzel, ba szereted, belé habarjad,

toritt mandoldt is az tejfelbez dltaltirbetsz, kit ba hozzd

veszed, valamennyére tobb legyen az tikmonyndl s viligos

langra tartvin, szorgalmatosan babarjad, mig egy kevéssé

megstiriidik, de ne badd forrvani. Ezenkizben elkésziilvén

az tortdnak az feneke, melynek csak annyi magossiga legyen,

mint egyéb tortanak, toltsd bele az tolteléket, az eperjet is red

rakjad 1igy, hogy felig az toltelekben legyen, félig penig kiinmn;

nddmeézeld [cukrozd] meg siiriin, hogy sem az eperj, sem a

tobbi ne ldssék. Az eperjet minek elotte berakod, rosa vizzel

megmossad, ne is legyen igen megért. Siisd meg szépen, adj

neki alol jo melegséget, feliil penig csak alkalmast, hogy szép

fejéven maradjon. Hamar megsiil, hogyba papirosban siitod,

az kemenczében tegyed. Megfott, s dltaltortott viskdsdit is ve-

betsz az elobbi tejfeles és mondolds toltelék gyandnt.”

A Bornemisza Anninak forditott szakdcskonyvben pedig még ta-
rés toltelékkel taldlkozunk: ebben apré sz8lg, tojis és cukor volt.
Receptjei kozott egyébként a narancstorta is megtaldlhat6. Akarcsak a

sajttorta, ami parmezdn sajttal és tojassal késziilt. Szintén s6s desszert
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volt a spen6tbdl, tirébdl, tejfolbsl és tojasbdl készitett toltelékd tor-
ta. A Szakdcs Tudomdny mandulatortdja is érdekes. Ehhez mandulit,
tojdsfehériét, tejfolt, rézsavizet, morzsolt zsemlét és cukrot kevertek
Ossze. Szintén ebben a konyvben olvashatjuk az dn. piszkét készité-
sének maédjit is. Aki azt gondolja, hogy az unalomig ismert piskéta
egyhangusiaga koszon vissza a receptben, téved. A 16. szdzadi viltozat
tésztdjiban rézsaviz és dnizs is volt.
A kelt tésztit is ismerték. Bornemisza Anna szakiacskonyvében

olvassuk a kovetkezGket:

wMeleg édes tejbiil s tytikmonybol csindly tésztar. Tégy élesztor

s vajat belé, badd keljen meg, nyijtsd ki, bintsd be apriszo-

lovel, kend meg vajjal, hajtogasd egymdsra az tésztit. Kosd

oszve egy szdl cérndval, tedd a tiizhoz. Forditsad, hadd pirul-

jon lassan. Kend meg vajjal az finkot, s mikor levonod, dugd

bé kétfelol az lyukat tiszta rubdval, bogy az melege benne

légyen.”

Kekszet is készitettek a 17. szazadban, igaz, ekkor még bisgatinak hiv-
tak. Tésztdjat dnizzsal és korianderrel izesitették. Rézsavizet is tolt-
hettek bele és mandulis valtozatban is készitették. Miel6tt elkészitjiik
Bornemisza Anna szakicskonyvének egyik receptjét, érdemes eldon-
teni, hogy az étel ér-e annyit, mint egy korsé:

»Vegy egy tij korsot. Kend meg belol vajjal. Tedd belé az olyan

tésztdt: felig toltsd meg, és vesd az meleg kemencébe. Siisd meg

Jol. Rontsd el a korsdt, bogy az tésztamii egészen maradjon.

Olvass vajat és habard meg benne a tésztamivet. Hints meg

nddmézzel, és add fel melegen.”

A marcipin az erdélyi fejedelem udvari szakdcsa szerint igy késziilt:
wHdrom 6t mondoldt végy, avagy az mennyét akarsz, tord

meg jol, nddmézet is annyét megosztvin két részre, tartsd
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meg az fél részét, az felével penig rozsavizzel szirupot fozz;
az rozsavizben valamennyével kevesebbet, hogy ne kelljék
sokdig fozni, mert kimenne az sokdig vald fozéssel az ereje.
Habard s keverd az mondoldt, tedd hozzd az nddmeézet is,
dagaszd és gytird meg jol, legyen kezednél annak valo formdja

az minemiit szeretsz.”

Kis hofokon stitotték. Birsalmdval is csindltak ilyet, amit a gyo-
mornak erdtlensége miatti betegséghez, hasmenéshez javasoltdk.
A birsalmat ehhez mandulalében f8zték meg. Meghdmoztik, kivet-
ték a maghdzdt. Nagyjibdl a birsalmdval megegyezd mennyiségii
manduldt, nddcukrot tettek hozzd, majd a felébdl rézsavizben vagy
fahéjas vizben szirupot {6ztek. A misik felével ugyanezt tették, csak
elGtte serpeny&ben megpiritottik. A kett6t aztan 6sszekeverték és kii-
16nb6z8 formdkat vagtak ki bel6le. Ezt aztin kemencében siitotték.
A birsalma helyett kortét is hasznéltak.

Birsalmdbdl (sombdl, csipkebogyébdl, diobdl és mindenféle gyii-
molesokbdl, rozsdbdl) késziilt a fényes liktdrium is. A 16. szdzad erdé-
lyi fejedelmi udvardban igy:

wMetéld ki az birsalmdnak torsdjat mind magostol, ba rot-
badt vagy férges vagyon kizotte, azt is kimetéld koziile, ba
meg nem hdmoznod sem drt, csak tiszta legyen, ezeket szele-
tenként megmetéljed, 1igy hand ki az torsdjat. Tiszta vizben
mosd meg, rakd egy 1ij tiszta mdzos fazékban, meg bozzd ba-
sonloval burétsd be, toltsd tele tiszta vizzel, csindld be tész-
tdval, hogy az pdrdja ki ne menjen. Mikor gondolod, bogy
megfott volna, vedd ki az tiiztol, biiljon meg, az utin vedd
le vdla az fazokat, keress tiszta vékomy vdsznat, azzal facsard
ki az levet, mennél jobban lebet, tiszta edényben. Az nddmeé-
zet olvaszd meg, édes borban, azzal a birsalma levével ereszd

oszve, tedd az tiizhiz, mikor felforr, ismét sziird dltal egy
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rubdn, fozzed aztin. Az probdja ez aztin, egy tiszta vdgo
késre cseppents le benne, ba megaluszik, hadd el az fozéset.
Valamicsoda formdban akarod onteni, abban ontheted, hiil-
jom meg valamennyere, toltsd akdr formdban, akdr apro ska-
tulydban, ha nidmézed nincs, az mi méziinkkel csindld, de
nem leszen igen fényes, az mézet megmelegétsd, az tajtékdt

kitisztétsad, azt is Ugy fozzed.”

Sz6 volt mir a hasételekrdl, halakrél, zoldségekrél, desszertekrol.

Mir csak egyvalamit nem tudunk: hogyan, mit és mennyit ittak

a féurak?
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