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Az erdélyi magyar közösség szinte napjainkig távolságtartóan viszonyult az ét-
kezésrõl szóló elmélkedésekhez és divathullámokhoz. A kulinária témaköre iránt
felerõsödött közérdeklõdés hatására ma már itt sem maradunk közömbösek a
konyhát körülvevõ elméleti diszkurzusok iránt.1 A közösségi alkalmak velejárója
az ételekrõl társalgók és az ínyenckedve fogyasztók jelenléte is, hiszen az így lét-
rehozott vélemények is nevelik a konyhánk önérzetét. Olykor vadhajtásaik is meg-
jelennek, nevezzük gasztronómiai sznobizmusnak, vagyis elegánskodásnak, Fiala
Borcsa megfogalmazását használva. Lényege, hogy nem kell feltétlenül korrektül
dokumentált szakmai tartalmakat létrehozni, elég, ha tudálékosan beszélünk az
ételekrõl, miközben nem árt megemlíteni a hagyományt, és hogy ismersz a témá-
ban bennfenteseket.2

A többet beszélni róla, mint fõzni egy történelmivé nemesedett atyánkfiáról,
Teleki Sándor grófról is elmondható, viszont el kell ismerni, hogy neki megadatott
legalább az a kiváltság, hogy idõnként magával a Konyhaszótár szerzõjével,
Alexandre Dumasszal együtt élvezhette a gyomros örömöket. Telekit bár legin-
kább Petõfi mézesheteinek koltói házigazdájaként ismerik, nem ártana számon-
tartani jó hangulatú konyhaközeli szövegeiért is. Bizonyára az sem lehet véletlen,
hogy 1848 decemberében maga Bem nevezte ki az erdélyi seregek teljes hatalmú
élelmi biztosának. Szenvedélyét maga is beismerte: „Nekem az a szerencsétlensé-
gem, hogy van valamim, s élhetõ állapotban vagyok, és nem vagyok rászorulva a
kézimunkára, – mert ha nem lenne semmim: ma már talán európai hírneves sza-
kács lennék, – túlszárnyalnám Caremet, Soyét, Gouffét, s tán még az öreg Dumas
Sándort is, ki ebben is mesterem vala”.3 Utóbbi, olaszországi emigrációjában gyak-
ran látogatta meg Telekit, és olyankor 20 frankot adott a szakácsnõnek: „nem azért
adom, hogy fõzz, hanem azért, hogy ne fõzz. Asszonyod már tudja: én fogok fõz-
ni, te csak a kezem alá dolgozol. Megfõzte az ebédet, s mindnyájan kuktáskodtunk
neki. Nagyon vígan ebédeltünk”.4 Ugyanis Dumas „Ha nem dolgozott, akkor fõ-
zött, ez volt szenvedélye. Legtöbbet tartott szakácskodására. Egy nyársot talált fel,
mely nem vízszintesen, hanem függélyesen forgott. – Hidd el, – mondá soskszor,
– e nyársra büszkébb vagyok, mint a »Monte Christo« regényemre. Nézzed, a tete-
jére felhúzok egy kövér libát, a liba alá egy kövér foglyot, a fogoly alá egy szalon-
kát, a szalonka alá egy fenyves rigót”.5 Nem árt az összképnek, ha ifjú Teleki Sán-
dor szemszögébõl is látatjuk a Dumasszal való találkozásaikat: „Én akkor olyan
korban voltam, mikor az emberpalánta a borjúhúst nem tudja megkülönböztetni a
disznóhústól, s így nem lehettem megbízható kritikus, de az öreg úr szakácskodá-
sainak emlékei tovább élnek családunkban, és meglett ember voltam, mikor még
mindig egyre hallottam: »Ezt csak az öreg Dumas tudta készíteni!« […] Apám meg
volt róla gyõzõdve, hogy õ egyike a legjobb szakácsoknak, de egész életemen át
egyetlen egy esetre sem emlékszem, mikor kísérletet tett volna ennek
bizonyítására”.6 Ez utóbbi, kissé más fényben bemutatott hozzáállás azért nem vet98
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árnyékot idõs Teleki konyhai szavahihetõségére, mert kalandos élete akárcsak az
általa generált hangulatok immár kultúrtörténeti tényekké nemesedtek. Lényegük,
hogy minden asztali örömökrõl szóló mondatában meghaladta korát, élvezettel
mesélve étekbéli élményeirõl. De hadd folytassuk gasztronómiai huncutkodásai
sorát Lajos nevû szolgája bemutatásával: „Volt nekem egy legényem, szegény Lajos
úr – határozottan talentum, minden nyelvet beszélt, és semmi nyelven nem irt,
bátor katona, jó kertész, jó halász, s rendkívül ügyes szakács; aki engemet ismert,
az Lajos urat tisztelte.”7 Továbbá „Kijött utánam Párisba, mellettem volt húsz évig,
beszélt nyolcz nyelven, de olvasni, írni nem tudott megtanulni; pompásan fõzött,
fõttjébõl evett Mazzini, Kossuth, Ledru-Itollin, Hugo Viktor, a két Dumas, Garibal-
di, Cosenty, Bixio, Medici, gróf Andrássy, Teleki László, Almásy Pál, Mészáros,
Csernátony, Türr Pista – az összes emigratió, még Horváth püspök is és Rónay
Jáczint. Egy hibája volt, nagy hiba – szomjas hazafi volt!”8 E névsor láttán felkap-
hatjuk a fejünket, hisz aligha volt erdélyi atyánkfia, akinek szolgájáról elmondha-
tó, hogy ily díszes történelmi asztaltársaságnak fõzött. De volt a család alkalmazá-
sában más szakácshajlamú tehetség is, hiszen édesanyjának írt egyik levelében
emleget egy bizonyos Nagy Péter nevû szakácsot, akinek fõztjére nagyon vágyako-
zott a számûzött ezredes, kérve, hogy hozza magával, szeretne együtt fõzni vele.9

„Flórencbe olyan szállást fogadnánk, hol konyha is lenne, így sokkal, de sokkal ke-
vesebbe kerül s az útiköltséget kinyernök a koszton és ennénk a mi módunk
szerént, mert az olasz koszthoz idõ kell, míg megszokjuk, minden olajjal járja”.10

Mondhatni, könnyû annak eligazodni a jó konyha ismérveivel, akinek még a nagy-
anyja, Mikes Mária is az ételek szenvedélyében jeleskedett. Így nem véletlen, hogy
az elsõ kürtõskalácsreceptet tartalmazó 1784-es kézírásos szakácskönyv is az õ
munkája és nem Dániel Istvánnéé, akinek nevéhez tévesen kapcsolták ezen
érdemet.11 Ugyanis az 1736–1817 között élt Mikes Mária Dániel Istvánné nevét
Rettegi György emlékiratainak névmutatójában találjuk meg.12 Tehát már halott a
szakácskönyv létrejöttekor. Ezért szerzõként késõbbi rokonára, gróf zabolai Mikes
Máriára (1760–1846 kb.) kell gondolnunk, Teleki Sándor atyai nagyanyjára, széki
gróf Teleki József (1755–1809) császári és királyi kamarás feleségére.13 Kitûnõ
gazdasszony volt, hivatkozik is egyik alkalommal a korral lépést tartó konyhájára
az unoka, amikor apja egyik örmény gazdatisztjére emlékezik: „átalvetõjében min-
dig jó ízû buzsonyica volt jó málé kenyérrel, s jobban ízlett az nekem, mint nagy-
anyám bármelyik rizskásás kókja”.14 Sándor gróf fogadásai sem váltak a család szé-
gyenévé, amikor például a bohémvilágot látta vendégül: „asztalánál falatoztak 
a színpad katonái, vasárnapi fesztelen ebédjein látta õket vendégül, ahol pompás
konyhája is fûszerezett”.15 Liszt Ferenc 1842-es élményre emlékezve így fogalmaz:
„a te harapni- és innivalóval pompásan föl szerelt lakásodban”.16 Az erdélyi kony-
ha iránti vágyát az édesanya bizonyára ismerte, hiszen az emigrációba pár üveg
krakói (erdélyi falu) bort és saját kezûleg készített ádámosi mustárt vitt neki.17

Egyik alkalommal a szülõföld-érzetet így fogalmazta meg: „képzelõdésemben meg-
ütötte orromat a haricskapuliszka-szaga. Mégis van az embernek egy kis járu ha-
zája, falum tornya létezik, olyan víz, mint nálunk nincs több a világon – nem
mese”.18 A nagykárolyi megyegyûlésen felszolgált lakoma leírásában ínyenckedõ
érdeklõdése nyilvánul meg: „Kétféle leves, fekete rizskásával, s fehér apró
gombóczokkal; verõ malacz makarónival s harcsa piros ászpikkal; bélszín befojt-
va rozsdás lére, liba vér és aprólékkal környezve tejfeles töltött s laskás dinsztelt
káposzta; mandulás kürtös kalács és pánkó gazdagon czukrozva a szolgabíró hoz-
ta õz gerincz, bornyú vésés s az elmaradhatlan, zsidók adták hizlalt liba pecse-
nyék. Mazsola szõlõs sárga tálba fõtt meleg sadó szósszal, s reszketõ hideg több
színû édes kocsonya rumban fagyasztva”.19 Továbbá az erdélyi örmények gazdag
konyháját mulatságos történetben mutatja be. Megérkezvén csapatával Szamos-
újvárt vígan lakmároztak egy darabig a honvédek, ám azon vették észre magukat, mûhely
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hogy a gyomrot fenyegetõ bõség terhelõbb kezd lenni, mint az ellennel való csa-
tározás: „minden tekintélyes polgára Szamosújvár városának ebédre hívott, s kért,
nála enném meg a karácsony-kalácsát, dúsan kimozaikozva malagaszõlõvel; min-
denki meghívását elfogadtam; restelltem a szíves meghívásokat visszautasítani.
Délelõtt hozzám jön Kiss Sándor s azt mondja: – Druszám. én megszöktem
hazunnan; az örmények meg vannak bomolva s mindegyik azt akarja, hogy nála
ebédeljek […] húsz helyre hívtak meg ebédre, húsz gyomrunk nincsen, de húsz
helyre elmehetünk; magoknál megesszük a levest, Gajzágóéknál a húst,
Simaéknál a káposztát, Szappanoséknál a tésztát, Verzáréknál a pecsenyét, a töb-
bieknél a konfektet, s visszakerülünk oda, a hol a legjobb bor van; igy nem bán-
tunk meg senkit, s szent a békesség. […] Midõn a negyedik vagy ötödik helyrõl 
kijövünk, Kiss karon fog s félrevezetve halkan mondja: – Druszám! én nyomot
vesztek, te maradj velõk; gyülõt veretek s egy óra múlva indulunk; nyergeltetek
nálad is; ez nincs jól igy; a mit velünk tesznek, azt teszik a legényekkel is. Ha itt
maradunk, egy óra múlva csak a rabok lesznek józanok Szamosújvár városában;
meneküljünk”.20 A gazdag konyhájukról híres népcsoport iránti tiszteletétét egy
másik alkalommal is kifejtette: „Rám is nehezülhet a sors keze, ha valaha bekövet-
keznék – mitõl az Isten mentsen! – meg nem állnék Szamosújvárig. El fognak ott
engem tartani, s nem fogok éhezni, amig hurutleves, angadzsabur, bozsonyica, pi-
láf, dalauzi lesz. Már pedig ezek addig fognak tartani: »míg az égen egy ragyogó
csillag lesz!«”.21 Ezt a ragaszkodást gyerekkorából hozta: „De jól emlékszem
Dájbukát Kajetánra s Korbuly Karácsonra!… Soha nem jöttek be kúriánkba, hogy
nekem valamit ne hoztak volna; pogácsát, gyümölcsöt” vagy ha kimentek megnéz-
ni a csordát, titkolózva loptak mindig valamit a tenyerébe, ha mást nem egy darab
málét.22 Nyilván, az erdélyi konyhához szokott grófnak a caprerai szokások nem
feleltek meg, Teleki Jánosnénak, a nagymamának így panaszkodott errõl: „Reme-
tei egyszerûségben élünk, – reggel 5 órakor talpon, akkor kezd pitymallani, egy
findsa fekete kávé és egy darab száraz kenyér, hetenként egyszer sütnek. Délben
leves és hús, vagy hal, vagy egy tál makaróni, mindig két tál étel, soha több, soha
kevesebb –, este 7-kor egy tál hideg étel bor soha, ehhez legnehezebben szokom”.23

Érthetõ, mert otthon „Ér-Diószegtõl Tasnádig, hegyrõl hegyre, szõlõbõl szõlõbe,
borházból-borházba, mindenütt van almás juhhús, süldõ ártánt is forráznak, meg
a hízott libának is ilyenkor a kezdete, s de jó annak a zsircsepegésibe mártogatni.
A must mellé akad egy kevés tavalyi is, a túró sem sebes még nagyon, csak íze
van – a süttetnek is van meleg lepénye s friss vakarója. Egy kis útravaló is csak
járja, tovább szállítónak, s ha nem is mindig bankó, megteszi a hatos is […] de a
télnek is megvan a maga fundamentuma, – egy-egy eljegyzés, meg névnap, lako-
dalom, disznótor”.24 Az erdélyi románok ételmódjára is odafigyelt, amikor meg-
kérdezte egyiküket, hogyan táplálkoznak? „Még az esperes úr sem él úgy, mint
mi; puliszkát tejjel, túróval, szárazon, vajjal; bálmost, ordát, savót, tört-tejet, tú-
rót, sajtot, írót. – Hát kenyeret és málét? – Minek, mikor van puliszka. Az jobb,
mert mindig friss”.25

De ha már említettük a külföldiek konyháját, folytassuk a puchero vagy olla
potrida spanyol eredetû ételnek a Teleki által elmesélt receptjével, amelyet a ko-
rabeli Erdélyben is jól ismertek ulipotreda néven. Ezt Gyarmathy Zsigáné egy
helyen régi úri ételként emlegeti26, de Teleki leíró stílusa életszerûbb, recens isme-
reteket sugall: „Végy egy szép felsárt, a velõs konccal, egy hizlalt kappant, egy kö-
vér rucát, két fogolymadarat, szép füstölt disznó-oldalast, fülét vagy orrát, két bor-
nyúlábat, füstölt kolbászt, hurkát; továbbá négy olasz káposztát, burgonyát, jó
adag murkot, petrezselymet, zellert, karalábét, vereshagymákat szegfûszeggel spé-
kelve és 20 cikkely foghagymát; aztán végy nagyszemû paszulyt, csicseri borsót,
lencsét és többnemû kását, ezeket tedd egy- egy tiszta rongyba, s ugyanazon fazék-
ban fõzd meg; ha a víz forrni kezd, szedd le a habját, s akkor egymásután tedd a100
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forró vízbe, a paszuly, lencse, borsó és kásákhoz – a felsárt a velõs konccal, a hiz-
lalt kappant, a kövér rucát, a két fogolymadarat, a füstölt disznóoldalast, a fülét
vagy orrát, a két bornyú lábat, a füstölt kolbászt és hurkát, az olaszkáposztákat,
burgonyát, murkot, petrezselymet, zellert, karalábét, a vöröshagymát és foghagy-
mát; hints reájok elegendõ sót, paprikát, borsot, s hagyjad fõni. – Ha megfõtt, le-
vét használd fel levesnek, a többit tálald ki egy nagy tálba, – a húsokat a középre,
a veteményeket körülötte, »költõi ábránd és eszményiességgel«”.27

Telekit az erdélyi híres gazdasszonyok érdemeinek megörökítése is foglalkoz-
tatta: „tudják meg, hogy nem is honvédtiszt, aki Csúcsán a Kaszó Dénesné aszta-
lánál meg nem törölte a száját; Teleki ezredes az én vendégem, s nem adom oda
önöknek kölcsön. Jobbra át. Indulj! Elõre indult, s mi követtük. Nagyon tiszta kis
házába vezetett, minden fény lett a tisztaságtól, olyan volt a háza, udvara, kis kertje,
mintha valami nagy ünnepélyre készült volna, abrosza, asztalkeszkenõi hófehé-
rek, kése, villái, kanalai csillámlottak, az asztal közepén nagy cintálban paradi-
csommártásos bornyúpörkölt bugyborékolt, forrt és pezsgett. – Ugyan, hogyan csi-
nálja a tekintetes asszony, hogy ez itt is fõ? – kérdé a kapitány. – Jaj, angyalom, 
ördöge van annak, de megtanítom magát rá, majd hasznát veszi a felesége. – Mi-
kor lesz, ugye? – Az ügyes honvédnek mindig van; – nézze, akkor tálalják ki, mi-
kor legjobban bugyborékol, vissza teszik a tûzhöz, és addig hagyják ott, míg még
jobban bugyborékol, akkor behozzák, az asztalra teszik, tíz percig is járja a bolond-
ját, de ezt csak cintálba lehet produkálni”.28 Sok évvel késõbb ismét találkoznak
Gyarmathynénál vendégeskedve: „Beszélgetés közt asztalhoz ültünk, a laskás
tyúkleves jó petrezselymesen, melegen kínálkozott, leves után hófehér asztalkesz-
kenõkkel körülgöngyölve, egy cintálat hozott be a kalotaszegi, bazsarózsaszín 
orcájú szolgáló, a cintálban a borjúpörkölt veres lében bugyborékolt, rögtön ráis-
mertem, s a bugyborékoló pörköltrõl asszonyára”.29 A legsikerültebb gazdasszonyi
személyleírást Nappendruck Ferencznérõl30, alias Mámiról készítette. Ebben nem-
csak az eredeti mondásairól híres kocsmárosnéról, hanem a 19. század közepének
polgári konyhájáról is kitûnõ és helyenként humoros leírást ad. A mindenki által
nagyrabecsült Mámiként ismert asszonyról nem kevesebbet állított, minthogy:
„Aki egyszer Máminál evett, az soha többé fõztjét el nem feledte, õ teremtette meg
a híres kolozsvári töltött káposztát, õ volt alkotója a herkentyûnek és a foghagy-
más kaszáslevest shakespeare-i tökélyre emelte”.31

Nemhiába vallotta Teleki, hogy „Mentül vénül az ember annál inkább ragasz-
kodik a lúdmájhoz, s álmodik császármadár pástétomot”32 mert az erdélyi konyha
javára élete utolsó éveiben még egyszer nagyot alkotott: meggyõzte Zilahy Ágnest
fõmûvének, az 1891-ben elsõ alkalommal kiadott Valódi magyar szakácskönyvnek
a megírására.33 Ebben a szerzõ tudatosan magyarosította az idegen kifejezéseket,
és olyan jellegzetes erdélyi ételreceptek egész sorát tette közzé, mint a keserûgom-
ba sülve, töltött káposzta valódi kolozsvári módon, lucskos káposzta, „Luby” sült,
erdélyi tokány, az örmény bábakalács, dalauzi, a bánáti eredetû mustos kolbász
vagy a kürtõskalács, csigarétes, málélepény, pulicka, valamint a bálmos. 

Végezetül el lehet játszani a gondolattal, hogy a már említett Mámi által készí-
tett kolozsvári töltöttkáposzta ízvilágáról nosztalgiázva az idõs gróf Zilahy Ágnes-
sel is megosztotta annak elkészítésmódját. Hisz nem kizárt, hogy éppen Teleki tol-
mácsolásában kerülhetett bele a szakácskönyvbe az a töltöttkáposzta-recept,
amely éppen a Mámi szájízét örökíthette meg, mivel ennek hiteles leírása nem
maradt fenn. Ismerve Teleki újdonságokra nyitott természetét, érdeklõdõ jellemét
elképzelhetõ, hogy a honvédháború idején oly gyakran látogatott vendéglõsné 
fazekaiba is belenézve, megérdeklõdte az összetevõket majd fél évszázad múlva
Zilahyn keresztül mentette át az utókornak. 

mûhely
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