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Ismerteto

Minden év 4j disznélabon 1ép be a varosba - pontosabban a modenai vagy cremonai cstlokkel
érkezik. Lencse kiséri a jardeszkozoket, hiszen ismeretes, hogy a lencse pénzt, készpénzt jelent.
Januar hatodika, Epifania, vagy ahogy itt mondjak, Befana, az Gsszes édesség napja, amit csak
nyudjthat a tagas Piazza Navona, tizenhatodika Szent Honorius plspoké, akir6l pompas tortat
neveztek el. Marcius tizenkilencedike az egyhazi évben Szent Jozsef napja, a konyhaiban a bigné-¢é,
e koénnyd, treges, vaniliacukorral behavazott csérogefanké, mely oly kecsesen ring a serpenyd
zsirjaban. Hamarosan a husvéti tinnepek kévetkeznek, és velik a barany- és marhahuslevesek, a
tobbféle pizza pasquale, a husvéti kalacs meg a baranystlt, amely fokhagyma és rozmaring illataban
uszva kertl el6 a stt6kemencébdl. Nyomban utana bekdszont az articsoka és a zoldborséd

uralma...

Nemib6l j6tt eper, arezzoi cseresznye jelzi a marciust és a juniust, sargadinnyék és
gorégdinnyék unneplik a nyarat, melynek fénypontja a nagy csigalakoma San Giovanni napjan, a
nyari napfordulon. Az 6szt az 6szibarackok vezetik be, melyek mindig a szentatyaval egyidejileg
érkeznek Castel Gandolfébol Rémaba. S hozzak adomanyukat a pasztorok is hamarosan: ez
pedig a ricotta, a juhtard. Spendttal a ricotta tésztataskak kivalo tolteléke, cukorral és rummal a

vasarnapi ebédek csemeggéje...



A szerzorol - roviden

Lénard Sandor 1910-ben sziletett, Budapesten. 1918-t6l Bécsben élt, ahol 1938-ban orvosi
oklevelet szerzett. Még abban az évben Olaszorszagba koltozott, ahol 1946-49 koz6tt a rémai

Magyar Akadémia orvosa volt.

1951-ben Braziliaban telepedett le; a Dona Emma német telepes falu orvosaként. 1951-58-ban
a Kultira (Sao Paulo) c¢im@ folyéirat fémunkatarsa, 1968-70-ben a Charleston College (USA)
gorég és latin tanara. Olaszul féként mivészeti, orvos- és muvelédéstorténeti tanulmanyokat
jelentetett meg; verseit németil, prézai miveit angolul, magyarul és németil irta. Sajat maga
llusztralta konyveit. A Braziliaban orvosként toltott nehéz, de izgalmas évekrdl a Volgy a vilag
végén cimi memoarban szamol be, de irodalmi kérokben elismert latin méforditisa Milne

Micimackoja is.

A Magveté Kiadonal megjelent mavei: Volgy a vilag végén (1967), Lehet valamivel kevesebb
(1967), Romai torténetek (1968), Egy nap a lathatatlan hazban (1969), A rémai konyha (1986).
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* AL RAGU / Raguval

= Beszéloetések a sugdkrdl

III.Pastasciutta helyett

= FETTUCCINE / Metélt
= GNOCCHI / Krumplinudli
= AGNOLOTTI (RAVIOLI) / Toltott tésztataskak
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= BRACIOLINE D'AGNELLO AI FERRI / Baranyborda roston
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= L'UMIDO / Pirolt marhasiilt

=[O STUFATINO / Parolt marhaszelet

= INVOLTINI DI MANZO / Marhahustekercs

= UCCELLETTI DI CAMPAGNA / "Mezei madarkak"
= SALTIMBOCCA / Borjutekercs

* CODA ALLA VACCINARA / Okérfarokporkélt

* TRIPPA / Bortji- vagy tehénpacal

= FEGATO / Piritott maj

» PAGLIATA / Okérvékonybél

= ROGNONE IN UMIDOQO / Pirolt vese

= POLPETTE (COPPIETTE) DI MANZO / Vagdalthuis (Frikadella)

= MAIALE VAGY PORCO / Sertés

= FEGATELILI / Mijszeletek
= PORCHETTA / Sertéssiilt

= LOMBELLO DI MATALE / Sertésfilé

= VITELLO / Borjuhus
= SCALOPPINE DI VITELLO AL MARSALA / Borjtszelet

marszalai borral

= INVOLTINI DI VITELLO / G6ngyolt borjuszelet
= SPEZZATINO DI VITELLO / Borjuhaskockak

= ILPOLLO / Tytk
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=  PESCI / Halak
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=  CIRIOLE COI PISELILI / Tibetisi angolna borséval
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= 1. ZUPPA DI PESCE / Halleves (kiillénleges alkalmakra)
= TJII. ZUPPA DI PESCE / Halleves (egészen egyszeriien)

VIII. LUMACHE / Csigak

IX. VERDURE / Fézelékek

= CARCIOFI ALLLA ROMANA / Articséka rémai mddra
= CARCIOFI ALLA GIUDIA / Articsoka zsiddé mdédra

=  PISELLI AL PROSCIUTTO / Z6ldborsé sonkaval

= BROCCOLI ALI'AGRO / Broccoli savanvi lében

= FAGIOLI AL TONNO / Bab tonhallal

= POMODORI RIPTENI / Téltétt paradicsom

* FUNGHI AL TEGAME / Serpenyds gomba

= PEPERONI / Zdldpaprika

X. IDOLCI - LE FRUTTA / Edességek - Gyiimélcs

= J.A CROSTATA / Récsos (linzer)

* BIGNE DI SAN GIUSEPPE / Szent [6zsef fankja
= FAVE DEI MORTTI / Halottak babja

= FRITTELLE DI RISO / Rizscsok

* PAN DI SPAGNA / Spanyolkenyér

=  ZUPPA INGLESE / Angol leves
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»  ST. HONORE / Szent Honorius tortija

XI.IVINI / A borok

XII. LA PIZZA NAPOLETANA / A napolyi pizza
= L. CALZONE / "Nadrag"
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A receptek abécében

Agnelotti
Angol leves

Angolna zoldborséval

Articsoka rantva

Articséka rémai modra

Articséka zsido médra

Bab pastaval
Bab tonhallal
Baranybels6ségek, becsinalt
Baranyborda

Baranvborda roston

Baranycomb siitve

Baranyhus
Baranymirigy

Baranyraguval pastasciutta

Baranystult

Baranvsult becsindlt

Baranv vadaszné modra

Bazsalikommal pastasciutta
Beefsteak

Bélszin

Bifsztek
Borjahus
Borjuhuskockak

Borjimaj rantva
Borjupacal

Borjuszelet gonevolt

Borjuszelet marszalai borral
Borjuatekercs



Borok

Broccoli és pasta
Broccoli rantva

Broccoli savanvu 1ében

Bundas kenyér

Calzone
Cikéria és rizs

Cukkiniszeletek, rantva

Csicseriborsé pastaval

Csigak
Csirke (6rd6glany-)

Csirke (serpenyds)

Csirkeaprolékkal pastasciutta
Csirkekrokett

Csirke vadaszné mddra

Csurgatott tojasleves

Daragaluska rémai modra

Disznohus

Edességek

Endivia és rizs

Fank (Sz. [6zsef)

Fokhagymaval, olajjal, erés paprikaval pastasciutta
Frikadella

Fézelékek

Gomba, rantva

Gomba, serpeny6s

Gombaval pastasciutta

Gnocchi

Griz forrd huslében

Gyimolcs
Halak

Halleves I-111.

Hal, rintva

Halottak babja



Husételek
Husleves

Hussal és vel6vel tésztataskak

Hussal pastasciutta

Kagylokkal pastasciutta
Kalapocskak huslevesben

Karfiol, rantva

Kelvirag, rantva

Kenvér, bundas

Kolbaszos pastasciutta

Krumplinudli

Kukoricakasa

Lencse pastaval

Maijszeletek

Makaroni, csében sult

Marhahus

Marhahustekercs

Marhahds, vagdalt
Marhamaj, piritott
Marhastlt, parolt
Marhaszelet, parolt
Marhavese, parolt

Martasok

Mascarponesajttal pastasciutta

Mazsolas rad

Metelt

"Mezei madarkak"
Mirigy és vel6 rantva
"Nadrig"

Niépolvi pizza
Okorfarokporkolt

Okorvékonybél

Ordéglanyesirke

Palombo zoldbotrsdval




Paprika

Paradicsomlével pastasciutta

Paradicsommal és paprikaval pastasciutta

Paradicsom, toltve

Pasta és broccoli

Pasta és lencse
Pastasciutta

Pastasciutta az amatricei asszonyok médjara

Pastasciutta helvett

Pastasciutta szegénvasszony modjara

Peperoni

Pizza Napoletana

Polenta

Racsos (linzet)

Raguval pastasciutta

Rija

Rantott ételek

Ravioli

Ricottaval és spenottal toltott tésztataskak
Rizscsok

Rizs és bab (borsd)

Rizs és endivia
Rizspuding
Rizsrudacskak

Sajttal és borssal pastasciutta

Sajttal és vajjal, "fehéren" pastasciutta

Serpeny6s gomba

Sertésfilé
Sertéshus
Sertéssult

Sogliola fehér borban

Sonka z6ldborsdval

Spagetti, csében st

Spanyolkenyér



Spenottal és friss juhtaréval t6ltott tésztataskak

Straccatella

Sitékolbasszal pastasciutta

Szardellaval pastasciutta

Szardinia
Szaraztészta

Szent Honorius tortija

Fank (Sz. [6zsef)

Tésztataskak

Tintahal, rantva

Tonhallal pastasciutta
Tonhal paradicsommal

Torta (Szent Honorius)

Tortellini hislevesben

To6kehal parolva
T6kehal rintva

Tékehal z6ldpaprikaval

Tokszeletek, rantva

Tokvirag rantva

Tyak
Vagdalthus
Vagdalthds tésztataskakhoz

Vajjal és sajttal, "fehéren" pastasciutta

Vel6 és mirigy rantva
Vese, parolt

Z.0ldborsé sonkaval

Zoldborsoval pastasciutta

Zoldpaprika
Zoldséglevesek



Bevezeto és hasznalati utasitas

ehhez és az 6sszes tobbi szakdcskonyvhoz avagy

A parasztasszony a kastélyban

A szegény paraszt feleségét mindig felhivattak a kastélyba, ha nagy vendégség fgérkezett. Segitett
akkor ott a szakacsnak, aki maga is igen nagy ur volt. A parasztasszony fat apritott, krumplit
hamozott, baromfit tisztitott, tortakrémet kevert - aztan odahaza mindenrél egy izig beszamolt

hites uranak.

— Micsoda dinomdanom volt megint! Micsoda lakoma! Befejezéstl eperkrémes tortal Bizony, a

grof urak mind a tiz ujjukat megnyaltak utanal

A paraszt hallgatja csak, hallgatja megannyiszor ezt a torténetet; egy szép napon aztin vége

szakad a tirelmének, az asztalra csap, és igy kialt:
— No hat egyszer mar én is kérek eperkrémes tortat!
— De édes uram - igy a parasztasszony -, nincs hozza eprink!
— Van aszalt kérténk épp elég! Csinald kortével!
—J6, de vajunk sincs a krémhez!
— Akkor csinald zsirral!
— Honnét vegyem a szép fehér lisztet? Csak az a fél zsak rozslisztiink maradtl...
— Megteszi. Csinald hat rozsliszttel!
— No és a tojas? Tizenkét tojas!

— A mindenségit neki, hat veletek asszonynéppel sehogy se boldogul az ember? Mondtam,

asszony, nekem torta kell, eriggy a konyhaba, de egy-kettd!

A parasztasszony nekiall, szital, kever, stt, var... aztan egy sz6 nélkul visszatér a tortaval. Az
uranak sincs kedve szonoklatokhoz. Csak levag egy szeletet, beleharap, majszolgatja, majd
leszogezi: - Latod! - Es lassan hozzateszi még: - Csak azt nem tudom, mit kell ett6] a grof uraknak

az ujjukat nyalogatni!



Vegyiink...

... kézbe el6sz0r is egy torténelemkonyvet. - Mar megbocsassanak, esedezem! Hat persze hogy a
konyhaba igyeksziink, am ez a konyha Rémaban van. Amint az ember Rémaban kilép a
palyaudvar éptletébdl, maris a régi varosfal darabkajat latja maga el6tt, amely kétezer éve all a
jovevény elébe... Ha 16khajtasos repulSgéppel érkeztink, akkor meg Ostia Antica magtarai és
szinhazai mellett visz az ut, és azok se ifjabbak... Aki észak fel6l kozeledik gépkocsival, athalad a
Ponte Milvion, ahol Maxentius csaszar csapatai kiizdottek, amikor a felhék kozott megjelent az i
hoc signo vinces; at a hidon, amelyen Goethe kocsija docorgétt Réma felé... Aki pedig délrél jon,
ohatatlanul ratér a Via Appiara, amelynek mar az emlitett csata idején is fél évezred sulya nyomta

a vallat.

Nincs menekvés: aki a varosba, Vesta tizhelyéhez, szentélyéhez igyekszik, annak évezredek
mellett kell végighaladnia! Még mindig ott izzik a régi palazzékban a Tiberis és a Piazza Navona
kozott a faszén, fustje az atrium falait feketiti... A tlzhelynél parancsnoklé matréna még mindig
uralkodik a koréje gyGlé csaladon. Még mindig cserépfazekakban és -talakban rotyognak a
valogatott inyencfalatok. Aki Rémaban kaposztalevest készit, egy torténelmi folyamatot éltet
tovabb.

A wvilagért se a modern konyha ellen szélunk, nem a gazt, a villanyt, a fémedénycket
karhoztatjuk! Mi, szakacsok konnyebben élink ma, de a gasztronémus nem jart jol az Uj
talalmanyokkal. Az erudita et docta palata (a mivelt és kifinomult inyek) és a magistri cenandi (az
inyencek) tovabbra is megkovetelik, hogy a klasszikus ételeket a faszén egyenletes, sosem lobogd

langjan készitstk el, agyagedény 6v6 melegén talaljuk fel.

A kis faszéntlizhely 6romest fiistolog is egy keveset. Fs tlzrevalét hordani olykor faraszto,
kezet piszkité mivelet. Am a vardzseszkoz hallatlan elénye - ért6k szamara -, hogy a szakacsot
rakényszeriti: alljon el6tte, szitsa a tizét. A figyelem a szent cselekvésre szogezodik. La sventola (a
legyez6) a tliz és a konyha folotti hatalom jelvénye. Az els6, amit a szakacsmivészet romai
inasanak meg kell tanulnia, a legyez6 helyes lengetése. Az Gjonc 6t perc maltan azt hiheti, a keze
szakad le t6le mindjart. Holott tizéves kislanyok harom 6ra hosszat is szitjak a tiizet a babosfazék
alatt, és nem faradnak el. Olyan ez, mint a zongoranal: tizpercnyi Czerny elfarasztja, a

Wobltemperiertes Klavier megnyugtatja a kezet.

A tlz él. Aki a tiizet figyeli, sosem unatkozik. A romai haziasszony, ha a tlizet szitja, sohasem
unja el magat. A tlzhely mellett toltott orakat nem érzi afféle Uresjaratnak, mint azok, akik
bekapcsoljak a villanyszerkentytit, aztan csak alldogalnak tétlentil. Es ha a tliz szitasat rabizhatja a
csukléjara, a leng6 tollak ritmusara még azt is végigegondolhatja, miként igazitsa csaladféi tigyeit s

dolgait.

Aki pedig megprébalna elvenni a romai asszonyoktol a faszéntGzhelyet és tlzlegyezot, Vesta
bosszujaval szamoljon: z6ldborsés tiberisi angolnaja aligha fogja megoérvendeztetni azokkal az

izekkel, amelyek imperatorok és papak gondolatait sugalltak. Dura lex sed lex... barmi kemények



voltak is Réma tOrvényei, be kellett tartani Sket, és érvényben maradnak per ommia saecula
saeculornm... A nyars helye a faszén folott van, a toltétt paradicsomé a cserépedényben, a

borjupacalt vaskondérban kell f6zni, a baranynak, akar a kenyérnek, kemencében a helye.

Még akik az emberi tarsadalom szerkezetének alapveté megvaltoztatasan munkalkodnak, azok
is kénytelenek elismerni, hogy egy-egy étel receptjén mar 6k sem javithatnak. Mi minden tortént
Romaban attdl kezdve, hogy az elsé babérkoszorius Apollo-pap megszemlélte az aldozati allat
majat, aztan hazavitte ebédre! Marcus Gavius Apicius, aki Tiberius idején irta az egyetlen rank
maradt konyvet a romai szakdcsmuvészetrdl (tegyiik le a tollat vagy a tollas legyezbt, és
mutassunk be fistaldozatot az & manes-einek!), tudatja velink, mit is miveltek ezutan a majjal
idé6tlen id6k ota, de legalabbis ab urbe condita:

A hiuvelykujjnyi hosszira, kétujjnyi vastagra szeletelt maj darabjait babérlevelekkel boritjuk,
begongyoljiik az aldozati allat csepleszének (omentum) egy darabjaval, és tGzon megpiritjuk, roston

vagy nyarsra tizve.

Es aki manapsag egy trattoriaban, ahol megannyi szent hagyomany szerint porkolik-paroljak a
talatokat, fegatelli-t rendel, Apicius ételét latja-izleli viszont, s ezzel oly archeoldgiai leckét kap, amit
nem egyhamar felejt el az inye. Egyszeriben megértjiik, miért volt az, hogy a deipnoszophistak,
Athenaiosz jollakott filozofusai, akik id6észamitasunk szerint 118-ban ételrdl, italrdl és szinhazrol
vitatkoztak, ezt az étket igen alapos vizsgalat targyava tették, s6t még azt a kérdést sem hagytak

érintetlentl, hogy a cseplesz neve epiplon-nak vagy epiploon-nak ejtendé-e.

Apicius nélkil a romai étlap fogasai bajosan bizonyithatnak ily meggy6z6en 6si nemességiiket!
Mar-mar csoda valéban, hogy ez a felbecstilhetetlen dokumentum rank maradt. A torténelem
viharai és viszontagsagai kozepette kis hijan odaveszett, amit a konyhamivészet évezredes

tapasztalata felhalmozott.

De csak kis hijan: mert a végsé pusztulas eldl a kultdra hordozdi a kultdra javaival - mint ma is
oly konnyen megfigyelhetjik - kultirkorik perifériagjara huzédnak. Roma esetében ez azt
jelentette, hogy az értékes kéziratok Irorszigba vagy a spanyol hatirra keriiltek. A mi hires,

megragalmazott, elfeledett és atkoltott Apiciusunk maveit is ott Srizték.

Okori szerz6k harom Apicius nevi inyencet is emlitenek, s ez azt bizonyitja, hogy a csalad a
konyhamuvészet legjobb hagyomanyait Grizte. A nemzetség egyik kései sarja Romabdl kildott
Traianus csaszarnak a haditaborba egy szeretetcsomagot marinirozott osztrigaval, s az ajandék
(mint Athenaiosz allitja) friss allapotban érkezett! A "nagy" Apiciust Plinius a/tissimus gurges-nek,
fencketlen torkunak, Juvenalis exemplum gulae-nak, a falanksag diszpéldanyanak nevezi,
Tertullianus egyhazatya pedig elsérangu martasok feltalaléjanak mondja; Seneca kozli réla, hogy
szazmillié sestertiust koltott el kosztra. Akkor szamvetést csinlt, s mert rajott, hogy mar csak
tizmillidja van, mérget vett be, nehogy éhen kelljen halnia. Eletében "a gasztronémia bajnoka
volt, tanai hozzéjarultak koranak romlasahoz" (disciplina sua saeculum infecit). A filozéfus lathatéan
szigoru és igazsagtalan. Ha valaki milliokat lakmarozott el, raadasul békeidékben, amikor a
Colosseumnal a lanyok harom obulusért mar ramosolyogtak az idegenre, ez a tékozlas nyilvan

csak tugy volt lehetséges, ha az illet6 a lehet6 legbdkeziibben vendégelte meg baratait.



Megfeledkezett volna ekozben a filozéfusokrol? Nem ugy kellene-e forditanunk az idézett helyet,

hogy "évszazadat lelkesedésre hangolta mivészete irant"?

Két érdemét nem vitatta el soha senki; 6 jott ra, hogy a libat édes, szaritott fiigével kell etetni,
akkor lesz a maja szép fehér. (Ficatum a neve az ilyennek, s innét az olasz s26 a majra: fogato.) Bs

szakacskonyvet irt, hadd ismerhesse meg mindenki az 6 asztalanak 6romeit.

"Varost a szobor, bronzot a vers talél", irta a kolt6. De mi torténik egy szakiacskonyvvel?
"Irodalmi munél, legyen az koltészet, szonoklat vagy tanité iras, a hagyomanyos format
tiszteletben tartjak és hiven meg6rzik, miként a tartalmat is vele egytitt; am a hasznalatra valo
konyvek formaja k6zombos, tartalmuk pedig - mert csak ez a fontos - idomul az idék valtozo
sziikségleteihez, egyiitt fejlédik velik", mondja Edward Brandt, Apicius jeles ismer6je, a X /ibri
(Tiz konyv) sorsardl szolva. Valtoztak az id6k, 4j 6sszeallitok 4j recepteket kinaltak uj
csaszaroknak (még Julianus Apostata is kapott egy velémartast a darakasahoz, jollehet 6, aki mind
a konyhamtvészettdl, mind a kereszténységtol viszolygott, még az udvari szakacsait is szélnek
eresztette), az egyik atdolgozéd gbrogbdl  forditott a mthoz  recepteket:  édességekét,
burgonyalisztbdl készilt pudingét, hidegen készitett flszeres borokét (a falernumi 6bor és a
hiimettoszi friss méz elegyitése volt itt a mtvészet!), a bef6zés és a tartdsitas modszereit masoltak,
egy orvostudor pedig idészamitasunk szerint 400-ban diétas recepteket irt, izes konyhalatinsaggal.
Afrika azonban akkor mar rég nem szallitott gyantas laserpiciumot; eltint a bors, amely mar
Trimalchio idején is olyan draga volt, hogy a felesége Onagysaga sajat kezileg O6rolte

bukkfadaraléban, torolték az étlaprol a f6tt pelét is. A konyv elavult.

Es hossza ideig pihent kolostori konyvtarakban, ahol a leginkabb féreg ragta példanyokat
olykor karoling vagy angolszasz irassal masolgattak. A kozépkori filozéfusok érdeklédésének
targya a lélek volt, s nem torédtek azzal, ami a testet és a lelket oly kellemesen tartja egyiitt.
Figyelemre mélté mindazonaltal, hogy a szarvasgomba tarolasara is javallatokat ko6zl6 libahizlalo
kéziratai a sotétség szazadaiban csaknem mind egy szalig francia f6ldon maradtak fenn - ezt a

korilményt a strassbourgi szarvasgombas libamajpastétom keletkezéstorténetét vizsgalva nem
szabad feledni.

Fél évezred telt el a legutols6 masolas utan, amikor az 6korkutatok szélesre tartak a kolostori
konyvtarak ablakat-ajtajat, és friss szelek kezdtek fujdogalni. A humanista Poggio Fuldaba utazott,
s foljegyezte, mi lelhet6 ott becses érték. Apicius nyole kionyve, irta sietésen, ugyanis 6 nem
recepteket gyGjtott, hanem anekdotakat, melyeket élete vége felé kiadott. Katalégusa azonban a
tudos V. Miklés papa kezébe kertlt, s 6, a vatikani konyvtar megalapitoja, 1451 6szén utasitotta a
Mediciek hazitanitéjat, Ascoli Enokot, hozza el neki a becses iromanyt.

Enok ment is, és ha mar Fuldaban jart, felkereste a skandinav kényvtarakat is. Amikor 6t év
multan gazdag zsakmannyal hazatért, Miklés papa mar nem élt, és utdda, I11. Calixtus dgy talalta,
hogy a papai konyha nem szorul javitasra. Nem vasarolta meg a kéziratot. A boldogtalan szallité
ezért hat elindult, hogy muvészetpartold fejedelmet talaljon; utja soran 6t is utolérte a halal.
Iskolatarsa, Aeneas Silvius Piccolomini elment a temetésre, magahoz vette Tacitus Germanid-jat,
hanem a martasok irant nem érdeklédott, ugyanis épp Euryalus és Lucretia édességes torténetét
irta. Ujabb évtizedekre eltdnt a kézirat.



Azért-e, mert Bressarion biboros Gjabb példanyra tett szert, vagy mert a szorgalmas firenzei
masolok a leggyonyoriségesebben lemasoltak mindent, ami csak a keztk tgyébe kertlt - 1498-
ban megjelenhetett az elsé nyomtatott kiadas, Apicius culinarins (Apicius, az inyesmester) volt a
cime; a masodik mar toldalékot is kapott a fedSlapjara: de re coguinaria (a konyhamivészetrol). A
munek Velencében azonnal megjelent az utannyomasa. Albanus Torinus orvos valamivel késGbb
Montpellier mellett Megalona szigetén rabukkant egy igencsak megrongalédott kodexre, s azt
1541-ben Bazelben kiadta, majd kollégaja, Gabriel Humelberg, akinek jobb matéria kertlt a keze
ald, egy év mulva kévette példajat, a cimoldalra ezt keritve oda: De obsoniis et condimentis (A

koretekrol és flszerekrol).

Orvosok adtak tovabb tehat az értekezést, mert, mint el6szavaban mindkettS leszogezte, "a

dietetika a gydgyaszat egyik szakdgazata". A hivatdsos humanistak kevésbé lelkesedtek: miféle
latinsag az, amelyben oly levekrdl van sz6, mint garum, oxygarum és hydrogarum, attélékrol tehat,
amelyek sem Caesar, sem Cicero irasaiban nem fordulnak el6? Mi az, hogy mammotestus, siccoparsum
és lencozomus? "Konyhalatinsag!", kialtotta megvetGen a nyilvanvalo rossz étvagyu Caspar Barthius.

"Verba semibarbara! Sutba ezzel a konyvvel !"

Szazotven évvel késébb még egy orvos, Martin Lister, Angliai Anna kiralyn6 udvari gyogyasza
tett tétova kisérletet Apicius ujabb kiadasara. A konyvecske mind6ssze szazétven példanyban
jelent meg, utannyomasara 1709-ben Hollandiaban kertlt sor. Azutan wjabb szazotven évnyi

csend.

Miutan a tudésok 1850 tajara mar minden klasszikus szerz6t untig feldolgoztak, egyesek ismét
az Oreg inycsabaszra forditottak figyelmiiket. Koztudott, hogy szakacskonyveket csakiugy nem
lehet fejbdl kitalalni, ahogy hési eposzokat sem. S amiképpen lehetséges volt azt bizonygatni,
hogy Homérosz sosem élt, Apiciusunk létezését is - jobb késén, mint soha! - kétségbe vontak.

Olyannyira, hogy ez a felfogas mindmaig kisért a nagy enciklopédiakban.

A legtjabb kor valtozast hozott. Az 1922-es kritikai kiadassal kezd6dott az érdemi megvitatas.
A martasok terén, ahol az Okorkutatas legfontosabb moédszere - az dsatas - cs6d6t mond,
kényszertien a klasszika-filologianak kellett sorompdba allnia. Osztalyoztak a recepteket: killon
keriiltek azok, amelyek mértékegységeket és ritka flszereket emlitenek, valamint azok, amelyek
egyszeri koreteket sorolnak fel; levalasztottak a  thermospodion-csoportot  (ahol forré hamu
szitkségeltetik kemence helyett), a #ractogalactos-csoportot (a tésztaval és tejjel készulokét), végil a
salsacaccabia-elbirasokat (a fazékban f6zo6tt sos ételekét); a megmaradok az eredeti Apicius-
receptek; mindazonaltal a Heliogabalus csaszar altal ajanlott, tengeri allatokbdl késziilt gombde
(isacia marina) kés6bbi betoldas. Edward Brandt, aki ezekkel az éles elméji vizsgalédasokkal
szerzett doktori kalapot, egyetlen dolgot 16 {6l csupan a feltimadott Marcus Gavius Apiciusnak:
hogy az ekképp fennmaradt szazharmincnyolc martasrecept "haszontalan jatszadozas benyomasat
kelti". A konyhat6rténész kénytelen itt a leghatarozottabban ellentmondani filolégus kollégajanak:
amikor az olaszok manapsag a pastasciuttd-t szintugyanennyiféle sugd-val (martassal) talaljak, azért
teszik ezt, hogy olcsén és valtozatosan étkezzenek! Ne higgytk, hogy a régi rémaiak beérték a
kozmondasos kenyérrel és cirkusszal;, kenyeriiket, a mindennapit, mindennap mas és mas

embractum-ba vagy impensd-ba kivantak martogatni.



Amikor a flszeres martasokrol van szo, a tisztan szellemtudomanyos modszer 6nnoén
természetes hataraiba Utkézik. Apicius mavét kizardlag szakacsok folytathatjak, s ha a mi
klasszikus muveltségiink oly fogyatékos is, hogy az "enni" sz6t hol a comedere, hol a manducare
megfelel6jének véljik, azt azért kilonbil tudjuk akarmelyik latinprofesszornal, hogyan kell
mindent annak rendje s moédja szerint elkésziteni, mennyi rozmaring és hagyma sziikséges a
sertésstilthoz, ha azt akarjuk: ugyanolyan legyen az ize, mint amikor az epuldk fogyasztottak

Jupiter szentélyében a Capitoliumon, hogy felviditsak és deriis kedvében tartsak az istent.

Mondjak, hogy szigeteken kiillonésen hosszu életlek a hagyomanyok. Romaban, a Tiberis
szigetén, ahol Aesculapius szentélye allt, mindenesetre ma is munkalkodnak még az irgalmas
testvérek. Hanem hat maga Roma is, falgylrije mogott, mindig amolyan szigetféle volt.
Felilmulhatatlan nemcsak abban, hogy torténelmet csinaljon, de hogy 6rizze is a historiat, egy-egy
hangulatot akar évezreden at; Roma hii maradt magahoz, még ha olykor a multat - ki lenne ebben
kivétel? - egy kicsit at is kellett koltenie.

A Pantheonban, minden istenek szentélyében ulték meg elsé alkalommal Mindenszentek
tnnepét... hanem a majat azért tovabbra is ugyanugy sutotték, mint Apoll6 idejében.
Michelangelo feltornyozta a Pantheont a Szent Péter-templom tetejére... és a tiszteletre méltd
matréndk tovabb szitottak Vesta tuzét all'ombra del Cupolone - a nagy kupola arnyékaban.
Katasztrofak jottek: zsoldosok fosztottak ki a varost, agyuk dorogtek az Angyalvarban, tiz kapott
a tet6kbe... de csak visszaszoritottak a fazék ala. Szaz esztendeje agyuk dorogtek a Porta Pia koril,

¢s ismét ujabb tarsasag lépett a szinre: a vorosingesek.

"Réma Olaszorszag févarosa", tanitjak az iskolaskonyvek. Bizonyos értelemben ez igy igaz. De
az sem vitathatd, hogy a rémaiaknak soha esze agiaban sem volt kiszoritani Firenzét a maga
tévarosszerepébdl, hiszen ez mint Dante és a toszkan nyelv varosat méltan megilleti. Semmi
kétség, hogy a papai kormanyzat igen konzervativ volt, s mikézben masutt vasutakat épitettek -
amit IX. Pius &szentsége a Gonosz talalmanyanak titulalt -, nevezett ur hohérmestere, Maestro
Titta még mindegyre négyelgette a Piazza del Popolén a szegény bundsoket, igaz, a szazad
humanitarius tendenciai iranti tiszteletbdl el6bb fejbe csapta Sket. Hanem barmily rossz is egy
kormany, ha nem szed adét, még mindig tobbre tartjak annal, amelyik pénzt kovetel. A rizsevé
lombardok, a polentaevé velenceiek meg az érthetetlen nyelvet beszéld sziciliaiak pedig mindig

idegenek maradtak a romaiak szamara.

A vorosingesek a legjobb szandékkal vonultak Rémaba... de utat nyitottak egy veszedelmesebb
népségnek: a feketeingeseknek. Az 1871-es papai agyuk halomra 16hették volna a Catilina-utéd
cséeseléket, de mar muizeumba keriilt mind, s a régi résen at Rémaba menetelt egy szivacsos
képt, kopasz zsurnaliszta, akinek tdl szélesre sikeredett allkapcsa Gserét sejtetett. De tulzas is azt
mondani: "menetelt", hiszen 6 6vatossagbdl vasiton kovette a menetelGket. (Ennyiben a vasut

mégiscsak 6rdogi talalmany!)

Ekkor kezd6dott csak a varos igazi lerombolasa. Egész negyedeket toroltek el a fold szinérdl,
hogy tereket csinaljanak a diszszemlékhez. Eltintek az &srégi hazak a Capitolium lejt6jérdl, el -

6si konyhastul, tdzhelyestil - a borgd-k a Szent Péter-templom és a Tiberis kozil. Filmvaros épiilt,



hogy massa hazudja azt is, ami megmaradt... A diktator, miel6tt felhtzta volna a nyulcip6t - mert
Catilinaval ellentétben gyava volt, mint a nyul -, kipucolta az olajat és a lisztet a rejtekkamrakbdl, s
"karpotlasul" kaposztaval tltette be a kozkerteket. Ma mar csak a nadragszij utolsé lyuka 6rzi a

nevét annak az embernek, akinek a romaiak annyi inséges étkezést koszonhettek.

Bukasakor szomord Roma maradt utana. Eltintek a régi utcak, a kozépkori falak is meg a
csondes, biztonsagos udvarok; ilyen kép fogadta a konyha barbarait, akik badogdobozokban
hoztak magukkal a készételt, épp csak ki kellett kanalazni. Vademberek jottek, akik sajat levében
t6zt¢ék a spagettit, késsel szétvagtak és kanallal befaltdk. Tavoli skotok kotyvasztotta italt ontdttek
magukba minden étkezéshez az izlel6bimbok megbénitasa céljabél. Es valami "forré kutya" nevi

ételt ettek ezek az idegenek...

Hogy azért még ma is kaphat az ember illatos abbacchio-t - ropogosra silt baranyhust -, ennek
oka egyszerd: a rémai "konyhai év" nem kevésbé biztosan gySkerezik a rémaiak szellemében és
reflexeiben, mint egyhazi tarsa. Az univerzum egyetemes torténéseire ("Ha ugyanaz a végtelenben
Onismételve egyre foly" {Goethe: A vilignézeti koltemények c. ciklusabol. Ford. Szaszovszky
Jézsef.}, amint a rémai konyha egyik ismert tisztelGje irta) ritmikus liktetéssel valaszol sajat

mikrokozmoszaban.

Minden 4j év diszndlabon 1ép be a varosba - pontosabban, a (mar toltott) modenai vagy
cremonai cstlokkel érkezik. (Igazsagtalansag, hogy ez utdbbi varost egyre csak régi hegedii
kapcsan emlegetik.) Lencse kiséri a jardeszkézoket, hiszen ismeretes, hogy a lencse pénzt,
készpénzt jelent. Januar hatodika, Epifania, vagy ahogy itt mondjak, Befana az Gsszes édesség
napja, amit csak nyujthat a tagas Piazza Navona, tizenhatodika Szent Honorius plispoké, akirdl
egy pompas tortat neveztek el. Marcius tizenkilencedike az egyhazi évben Szent Jézsef napja, a
konyhaiban a bigné-¢, e konnyd, treges, vaniliacukorral behavazott csérdgefanké, mely oly
kecsesen ring a serpenyé zsirjaban. Hamarosan a husvéti tnnepek kévetkeznek, és velik a
barany- és marhahuslevesek, a tobbféle pizza pasquale, a hiusvéti kalacs meg a baranysiilt, amely
fokhagyma és rozmaring illataban uszva kertl el6 a siit6kemencébdl. Nyomban utana bekoszont
az articsoka és a zoldbors6 uralma; sehol masutt nem oly zsenge iztek, nem olyan elragadéan
z6ldell6k, mint a rémai talakon. Utanozhatatlan harmoéniaban fér meg egytitt a tiberisi angolna és
a z0ldborso, a parmai sonka és a zoldborso, a fiatal tintahal és a zoldborso, és boldog, aki
végigizlelte ezeket az akkordokat! Nemibdl jott eper, arezzoi cseresznye jelzi a majust és a juniust,
sargadinnyék és gorogdinnyék tnneplik a nyarat, melynek fénypontja a nagy csigalakoma San
Giovanni napjan, a nyari napfordulén. A régi romaiak halotti torokon ették a csigat, a maiak
akkor, amikor kezdetét veszi a nap halédasa, s isznak hozza bort is béven, hadd fokozza még egy
darabig az izzast. Az 6szt az Gszibarackok vezetik be, amelyek mindig a szentatyaval egyidejileg
érkeznek Castel Gandolfé6bél Rémaba. Husuk, mint az érett arany, illatuk elragadd; s aki
konyakkal o6nti le, vaniliafagylalttal és tejszinhabbal boritja be Sket, bizony nem pazarolta el e
nemes szubsztancidkat. S hozzak adomanyukat a pasztorok is hamarosan: ez pedig a ricotta, a
juhtaré. Kevés terméket ismertink, mely ennyi valtozatban jelenhetne meg asztalunkon. Spendttal
a ricotta tésztataskak kivalé tolteléke, cukorral és rummal a vasarnapi ebédek csemegéje, s e két
véglet kozott széles a skala: ricotta hagymaval és borssal, ricotta fahéjas cukorral, kavéval... se

szerl, se szama a szinvaltasainak.



Az 6sz Oregedtét szinte észre se vennénk, ha nem jelezné a broceoli. Z.61d kelviragnak néznénk
ezt a novényt, ha kilonleges {ze és a keménysége nem tenné botanikai ritkasagga! Broccoli és pasta
(f6tt tészta) egyitt varja az Abruzzok kis fekete disznajanak tarjat és orjat, hogy levessé

egyesiljenek, amelynek emléke az idegenben 1d6z6 rémait is ellenallhatatlanul csalogatja haza.

Halottak napjan - Mindenszentek masnapjan - jon a fave dei morti, a "halottak babja", s bar egy
mandulas siiteményhez kissé tdlsagosan tragikus csengést ez a régi név, ize éppen hogy enyhiti a
szomorusagot. A silt gesztenyével aztan elkozeleg megint a szaturnaliak ideje, a deris hangulaté,
amikor még a rabszolgak is szabad emberként, buntetlentil beszélhettek - mai fogalmaink szerint

ez a vidam és boldog karacsony évada...

A konyhai év makrokozmoszaba szerves mikrokozmoszként illeszkedik a konyhai hét. A nagy
szallodak vendégei ebbdl mit sem érzékelnek, hiszen ezek az anyagias intézmények nem kovetik
az id6 titokzatos mulasat sugallatosan jelz6 ritmust. Am a gasztronémia igazi rémai kegyhelyeinek
szakacsai és vendégei bolcsebbek. Aki dhitatosan elzarandokol a Piazza Navona trattoriaiba, avagy
a Pantheon-kornyék szent étkezdéibe, tapasztalhatja, hogy Jupiter féisten még mindig hatalmas:
van ereje, hogy a hét egyetlen napjan, cstitortokon (gioveds, Jupiter napjal) eldzze tronjardl a pastat:
chesstink krumplinudlit raguval; vagy ha kiilonésen tnnepi a hangulat, olvasztott vajjal s
parmezannal - ez az étek minden izében mélté az Olimposz mennydorgd urdhoz. A péntek a
blinband megtérést hozza a kereszténységhez: a hus atadja helyét a t6kehalnak, melyet mar el6z6
este folyd vizbe aztatnak, s amelynek illata a hozzaérté szamara foloslegessé teszi a naptar
megtekintését. Csicseriborsé rozmaringgal mint elsé fogas, tékehal mint utolsé fogas az ebédnél:
ez az év Otvenkét péntekjének elvéthetetlen jele. A szombatok viszont rendkivili élménnyel
orvendeztetnek meg, ez pedig a #ippa alla romana, borjipacal paradicsommartasban, parmezannal,
borsmentalevéllel. Az igazi rémaiak - romani de Roma - ilyenkor szivesen elhagyjak hazi
tizhelytiket, hogy oly helyekre zarandokoljanak, ahol nagy vaskondérokban készil a trippa.
Vasarnap aztan ismét megtérnek otthonukba, ahol a hazilag gyurt tojasos tészta - fettuccine fatte in

casa - dicséri az Ur napjat.

Es a dolgoknak ezen menetén nincs mit valtoztatni. Diktatorok jonnek és mennek, am a trippa
ugyanabban a kondérban f6; istenek buknak, hivék és hitetlenek vitaznak, hanem abban mind
megegyezik, hogy a capitoliumi Jupiter megérdemli a maga gnocchi-jat, vagyis a krumplinudlit, s
hogy az isteni gondviselés azért talalta fel a t6kehalat és a norvégokat, hogy a pénteket (amely egy

icipicit még mindig Vénuszé, s a neve is: venerd;) kellemetesebbé tegye.

El6ttunk: mindenkor a kdaosz. S ebbe belelatni csak a profétak adomanya; ami a romai konyha
jovojét illeti, a szent Malakhias arra int benniinket, ne bizzunk e f6ldi dolgok maradandésagaban.
Allitélag  1139-ben irt, de tényszerGen 1554-ben kinyomtatott préfécidja megnevezi az
elkovetkezd papak soraban XI. Piust (fides intrepida - rendithetetlen hitd), XI1. Piust (pastor angelicus,
a diplomatapapa, angelosz: kuldott, nuncius), XXIII. Janost (pastor et naunta, papa és hajos;
Velencében gondolan vitte az oltariszentséget). Kovetkeznek még: flos floris (virag viraga), de
medietate lunae (a holdk6zép embere), de labore solis (a nap-faradsagu), de gloria olivae (az olaj-

dics6ségn)... és "az egyhaz utolsé tldoztetésének korszakaban uralkodni fog egy Petrus Romanus,



aki viszontagsagok kozepette legelteti nyajat, minek utdana a hét domb varosa leromboltatik, s a

nép félelmetes birotol itéltetik meg".

Még négy papa... tehat ha a szent mindent pontosan jésolt is meg, akkor is érdemes egyel6re
gyljteni a rémai konyha receptjeit, érdemes migonddal kévetni szavukat, élvezni cséndben az

eredményt, le6bliteni nemes nedtvel.

Nec Babylonios temptaris numeros... hagyjuk az asztroloégiai tudomanyossagokat - tanacsolja

Horatius. Carpe diem, quam minimum credula postero... 6rvendj napodnak, holnapodat ne band.

&



FRITTI

Rantott ételek

Van lelke a varosoknak, van illata. London malataszagt, Koppenhaga tenger- és heringszagu...
Roma 6reg utcainak is megvan a maguk illatozasa. Emitt-amott belevegytl ebbe valami masféle is,
rotyog6 fazekakbol eredé... A zarandok turista batrabban keresi fel a fiiggiore boltjat, mint a
vendéglét: hiszen az tizletben csak ra kell boknie az ujjaval arra, ami a szive vagya, s egy szo
nélkil megkapja. Es az ért6 is szivesen jarja ezt az utat. Mert tudja, hogy sehol masutt nem lehet
olcsébban és ugyanakkor jol enni, s tisztaban van azzal is, milyen nehéz idehaza fritti-t késziteni,
hiszen az ilyen falatok a legszivesebben oriasi vasfazekakban uszkalnak a zsir tengerében, miel6tt

a mester épp a megfelels pillanatban kihalaszna Gket.

Konyhaf6ldrajzi - kulinargeografiai - szempontbdl Olaszorszagot harom tartomanyra
oszthatnok: a vajvidékre, mely az Alpok elSterével esik egybe; az olajtertiletre, benne Toszkana és

Etruria; végil a disznodzsirral él6 délvidékre.

A rémai friggitorék nem szigord dogmatikusok. A halhoz olivaolajat hasznalnak, minden
mashoz diszndzsirt, am nincs kifogasuk a zsirolivaolaj keverék ellen sem, meglévén ennek az az
elénye, hogy kevésbé frocskol és habzik. Es a fagoyu - f6ként a hideg huslevesekrdl lekanalazott! -
szintén jol felhasznalhaté a fiitti készitéséhez, mar ha azonnal, forrén kerill fogyasztasra az étel.
Hogy a nyelv hegyét meg ne égesse, citromszeletkékkel szokas talalni, par csepp citromlével is
hitve.

SUPPLI
Rizsrudacskak

A rizst Roma csak késén s nem minden gyanakvas nélkil fogadta be. A milandiak eledelének
tekintik, s 6k ott vajjal és csontvel6vel csakugyan jeles, safrannyal sargitott rizottét készitenek.
Milané és Roéma kozott kolesonds a gyanakvas. A milandiak nem tudjak megbocsatani a
romaiaknak, hogy az wrbs-ban nincsenek gyarak, s6t okmanybélyegen kivil joszerivel semmit sem
termelnek - s mégis mindenki él, mint hal a vizben. A rémaiak viszont rossz néven veszik, hogy a
milanéiak valami képtelen, érthetetlen nyelvet beszélnek, és barmi portékat aruljanak is,
orvossagot vagy karacsonyi kuglofot, rablo arakat kérnek, s hogy olyan nagyon hasonlatosak a
svijciakhoz. Hogy Réma mégis rizst hasznal a suppli készitéséhez, ez az Orok Varos kozmopolita

szellemének bizonyitéka.



Hozzavalék: supplinként kb. 2 dkg rizs, minden 10 dkg rizshez 1 tojis, parmezinsajt. Izlés szerint

gsemlyemorzsa, 1 darab mozzarella (3siros sajt), csirkemadj, csirkesziv, hagyma, paradicsom.

Mivel étkezés el6tt (vagy helyett) 5-6 suppli konnyedén elfogyaszthatd, a sziikséges

rizsmennyiség kiszamitasa mindig egyszerl szorzasi feladat.

A rizst az umido (parolt sult, tasd+137—eldal) valamelyest higitott sugo-jaban (htsmartas, a latin
succus sz6bol) puhara f6zziik. 18 perc elegendd, hogy a kivant allagot elérjitk. A még meleg rizshez
hozzakeverjitk a felvert tojasokat (mintegy 10 dkg rizshez 1 tojast), finomra reszelt
parmezansajtot szorunk bele. Az egészet kihatjuk. A takarékos haziasszony ebbdl a masszabbol
barmi tovabbiak hozzaadasa nélkil szamos, korilbelil egy hiivelykujjnyi hosszu, két hiivelykujjnyi

vastag supplit formazhat; ezt zsemlyemorzsaba hempergeti, forrd zsirban barnara suti.
Am az igazi inyencek el6bb megtoltik a rudacskat.

A legegyszerbb toltelék a sajt - j6 zsiros sajt, mely folmelegitve hosszu szalakat ereszt, ha
beleharapunk. Romaban egykor a provatura, ma a mozzarella, ez a bivalytejbdl készilt sajt szolgal a
rudacskak toltéséhez. Egy ismeretlen kolté a sajt szalait egyszer telefondrétokhoz hasonlitotta.

Azoéta ez a sajtos suppli a suppli al telefono névre hallgat.

Tobb munkat (s tobb élvezetet is) jelent a suppli al ragi ... A ragut csirkemajbol és -szivbdl,
hagymabdl és paradicsombol készitjiik, zsirban révid ideig megfuttatjuk, majd silt has levében

(lasd fentebb) puhara paroljuk. Egy-egy suppli belsejében remekiil megfér egy-egy kanalnyi ragul

Sem hagyomany, sem konyhatechnikai megfontolas nem szol a kétféle toltelék egyesitése ellen
- éppen ellenkezdleg. Mi t6bb, az érté inyenc ennek a sajt-ragu keveréknek adja a palmat, ezt a

kombinaciot illeti a legfels6bbfoku jelzével: suppli come Dio comanda - ahogy az isten rendeli.

Hadd hangsilyozzuk mindjart: ugyanez az isten rendelte azt is, hogy a supplit olyan forrén
egyuk, hogy kis hijan a nyelviinket égesse.

CARCIOFI FRITTI

Rantott articsoka

Az articséka: az abesszin felf6ldon 6shonos bogancsfajta. Késén, ugy a 17. szazad tajan jutott el
Roémaba, ahol aztin a kornyék jokora terileteit hoditotta meg. A borséval osztozik ama
dics6ségben, hogy Latiumban jobban terem, mint Italia barmely mas vidékén. A romai articsdka

kerekded és zsenge; a legfinomabbak neve: ¢maroli. Uralkodnak is a varos tavaszi étlapjain.

Mi, tollforgato szakacsok sajnos nem kolcsonozhetiink olvaséinknak oly ért6 éleslatast, amely a
zsengébb s a vénebb articsokat megktlonboztetheti; sziiletési bizonyitvany meg ezzel a ndvénnyel

sem jar. Maradunk annyiban, hogy kilénbség van a zsenge és a nem oly zsenge articsoka



elkészitésének modjaban, s ami benniinket illet (ebben a kivételes esetben), az ifjasagot részesitjitk

elényben.
Hozzdvaldk: articsoka, citromle, viz, 5o, bors, olivaolay, liszt, tojds, citrombkarikdrt.

A zsenge articsbkaknak hagyjuk meg 5-6 centiméter hosszusagban (négy ujjunk szélességének
megfelel§ darabon) a szarat. Tavolitsuk el e nemes bogancs kiils6, kemény leveleit, a szar kiilsé
rétegét, a szivos levélhegyeket. Akkor az articsokat, nagysagtol figgéen, 6-10 darabra szedjik
szét, s ezeket talba tessziik, ahol mar varja a citromlé, a viz, a s, egy csipetnyi bors és kevéske
olivaolaj.

A citromlé igy megbrzi szép z6ld szinét, amely kilonben fémmel érintkezve elvész. Amikor a
zsir éppen szétolvad a serpenyében, akkor kell az articsékadarabokat el6szor lisztbe forgatni,
majd felvert, habos tojasba martani, s a még igazan fol nem forrésodott zsirba tenni. Ekképp
lesznek a levelek aranysargak és ropogodsak, mikézben jol at is siilnek. Vigyazzunk, ne rakjunk

egyszerre tdl sok articsokat a zsirba, mert akkor az kihtl.

Ha nem egészen zsenge az articsoka, vagy ha tetemesebb ut van mogotte, a darabokat elébb
10-15 percig fézzik forrd vizben. Csak ezutan keriilhetnek a citrom-, olaj- és vizfiirdébe, majd

onnan ismét, megszaritva és belisztezve, a serpeny6be.

Talaljuk az ételt citromkarikakkal.

CERVELLO E ANIMELLE FRITTI

Rantott veld és mirigy

Birka- és baranyvel6 a legalkalmasabb a kirantasra. Nem vétiink azonban a hagyomany ellen,

ha borjavel6t vagy borjumirigyet hasznalunk.

Hozzdvaldk: birka-, bariny- vagy borjriveld és -mirigy, ecet, olaj, citromlé, sd, bors, petrezselyem, liszt, tojds,
citromszeletek.

A vel6rol el6szor lefejtjik a hartyat, hideg vizben megtisztitjuk a vértél. Ha mirigyet (thymus)
rantunk ki, elegendd a rostszalak és a kotGszévetek eltavolitasa. Azt is, ezt is hideg vizbe tesszik,

a vizet felforraljuk. A vel6 jobban megszilardul, ha a vizhez egy kevés ecetet 6ntiink.

Mihelyt a viz felforr, kivessziik bel6le a cervello-t és az animellé-t, darabokra vagjuk, s olaj,

citromlé, s6, bors és petrezselyem tarsasagaban negyedoraig vagy féloraig allni hagyjuk.

Amikor a zsir jol serceg, a darabokat megforgatjuk lisztben, majd azon nyomban habosra

felvert tojasban és raérésen - mintegy tiz perc alatt - kirantjuk.

Repetitin est mater studiorum, mondtak a régi romaiak. Ismétlés a tudas anyja. Ismételjuk tehat: ne

teledkezzink meg a citromszeletekrol!



FEGATO DI VITELLO FRITTO

Rantott borjumaj

Hozzdvaldk: borjii- vagy birkamaj, lis3t, tojas, sir.

Az ujjnyi hosszd, vékony, lisztbe majd habosra vert tojasba martott borju- vagy
birkamajcsikokat mindossze két percig kell siitntink a forré zsirban, s készen van az étel, mellyel

még valtozatosabba tehetjik a fiitto mists-t, a rantott husos vegyestalat.

PAN DORATO

Bundas ("arany') kenyér

Articsoka, vel6, mirigy és maj mint fritto, egy szelet fehér kenyérrel vagy egy panini-val
(zsemlye) mar pompas ebéd, féleg ha egy pohar frascatival is leoblithetjik. Az idegen, aki egész
délel6tt a muizeumokat és templomokat jarta, déltajban szivesen szentel néhany percet a
mivészetnek - a mi mavészetinknek -, s ez okbdl behizédik valami ilyenfajta egyszerd, de
tnnepi lakomara a rosticcerid-k (nyarsvendéglok) egyikébe. Ahol azutain 6rémmel tapasztalhatja,

hogy a kenyér is pompasan tarsulhat a frittihez, méghozza bundas, "aranyozott" valtozatdban!
Hozzdvalok: fehér kenyér, hiisleves, tojds, mozgzarellasajt, ajoka, sir.

A friss fehér kenyérrol levagjuk a héjat, majd a belét ujjnyi vastagra szeleteljik. A karéjokat
mély tanyérban atnedvesitjuk langyos huslevessel, majd habosra vert tojassal nyakon Ontjik, s
legalabb egy, de ha lehet, két oraig allni hagyjuk, miel6tt a forré zsirba keriilnek. Tiz perc
elegendd, hogy a kenyér megkapja azt az aranylé bundat, amelyben méltoképp pompazhat a
rantott vegyestalon. Ha azt akarjuk, hogy a pan dorato a tal ténypontja legyen, atnedvesités el6tt
vagjuk be oldalt a karéjokat, s helyezztink a vagasokba egy-egy kis darab mozzarellat és ajokat.
Mivel az alici (szardellak, ajokak) jellemzGje a meglehetSs sos iz, helyénvald, ha az étkezést egy

masodik Gveg frascati is kiséri.

FRITTO DI FIORI DI ZUCCA

Rantott tokvirag



Amikor a nap ugy perzseli az Orék Varost, hogy a Szent Péter téren az egyetlen hiivésebb hely
az obeliszk arnya, az articséka eltinik a frittébol. Aldhatjuk a szerencsét, hogy nyomban akad

helyettese: a tok viraga. Leginkabb a zsenge, még kibomlatlan bimbok alkalmasak a kirantasra.

A tokvirag, szemben a fritto eddig felsorolt alkotéelemeivel, nem "aranyozva" (dorato) keril a
talra, vagyis nincs rajta lisztbSl és tojasbol készilt bunda, hanem csak lisztbdl és vizbdl vald,

amelynek pastella a neve.

Hadd jegyezziik meg nyomban: a viz helyettesithet szaraz (de nem savanyul) fehér borral is,
ez csak az étel javara szolgal. Az oly valtozatosan felhasznalhaté frascati ebbdl a szempontbdl is
felulmulhatatlan.

Hozzdvalok: tokvirag, 1 pohdr langyos vz (ha tetszik, sgarag febér bor), 10 dkg lisgt, 1-2 kandl olivaola,
50, 1 tojds febhérye, 1 kis darab mozzarellasajt, 1 darabka sonka, citromszeletek.

Szamitsunk minden 10 dkg lisztre egy pohar langyos vizet (vagy bort), amit egyszerre ontiink
ra, és gyorsan elkeverjiik, hogy ne rugalmas tésztaszeri massza képzbdjék, hanem folyékony
pastella. Ehhez adunk 1 evékandl olivaolajat, sot, majd kézvetlentl a felhasznalas el6tt még egy
tojas felvert habjat.

A pastella legyen selymesen puha és folyékony!
Ebbe a masszaba martogatjuk bele a t6kviragokat, miel6tt a forrd zsirba keriilnének.

Mivel mindent a virdg sem mondhat el helyettiink, ajanlatos elébb 6vatosan felhasitani, és egy
darabka mozzarellasajtot vagy egy kis kockanyi sonkat (parurait) belerejteni. Ha pedig a két

inyencséget egyidejlleg helyezzik el rejtett "lzenetként": jOl tessziik azt is.

Johet a refrén, a citromkarika.

FRITTO DI FILETTI DI ZUCCHINE

Rantott tokszeletek

Nemcsak az emlékkonyvek rozsai, szegfii, ibolyai virulnak és hervadnak el, hanem a tok
viragai is. Am ez utébbiakbél azutin kifejlédik a tok, vagy annak kisebb, puhabb véltozata, a
zucchina.

Hozzdvalok: "cnkekini", sd, liszt, zsir.

A cukkinit meghdamozzuk, bels6 magjat kikaparjuk, husat vékony, 4-8 centiméter hosszu

csfkokra vagjuk. Ezeket bes6zzuk, majd 1-2 o6rat allni hagyjuk; ettdl lesznek puhak és hajlékonyak.



Némi lisztben megforgatjuk, majd berakjuk 6ket a forré zsirba, mely e miivelet kézben hevesen

tolhabzik. A tapasztalt friggitore ezért mélyebb edényt hasznal a kirantashoz.

FRITTO DI CAVOLFIORI, BROCCOLI E FUNGHI

Rantott kelvirag, broccoli, gomba

Amikor eltiinik a piacrdl a tok, megjelenik a kelvirag (cavolfiore- karfiol), és legkdzelebbi rokona,
a broccols, melynek viraga z6ld marad, valamivel keményebb rézsai inkabb hegyes kagylokra
emlékeztetnek.

Hozzdvalok: kelvirdg, broccoli vagy gomba, 1 pohdr langyos vig (ha tetsgik, szdrag febér bor), 10 dkg liszt, 1-
2 kandl olivaolay, 5o, 1 tojas febeérje, citromszeletek.

A kelviragot vagy a broccolit el6szor forrd vizben puhara f6zziik, kis darabokra vadjuk, ezeket

pedig, csakugy, mint a tokviragot, pastellaba martjuk és kirantjuk.

A gombat szeletekre vagjuk, és vagy pastellaban, vagy "aranyozva", tehat lisztes-tojasos
bundaban fritto dorats-ként kirantjuk.

S micsoda szerencse, hogy citromszeletek ebben az évszakban is kertilhetnek asztalunkral

PESCI FRITTI

Rantott halak

Caesar ideje 6ta a tenger visszahuzodott Romatdl. A széke Tiberis annyi homokot és kovet
hordott Ostia kikot6jébe, hogy a hajdani tengerparti varos ma tizenkét kilométerre fekszik az
orok viztdl, tehat jocskan bent a szarazfoldon. A kozlekedés fejlédése révén viszont Roma
konyhatechnikai szempontbél ma is igazi tengerparti varos; a Foldkozi-tenger ellatja a halak,

rakok, polipok hihetetlentl valtozatos b&ségével.

A kisebb vagy kozepes nagysaga halakat kirantva fogyaszthatjuk a legalkalmasabban; ugyanigy a
tintahalat is - ifjasdga viragjaban, vagyis amikor mérete még nem haladja meg a mellé felszolgalt

citromét.

Minden mas frittura torténhet zsirban, olykor a szarvasmarha vesezsirjaban; a halsiitéshez
azonban olaj kell, tiszta olivaolaj, mert ezt 300 fokra hevithetjik, mégsem fist6l, nem lesz sotét,
igy a tengeri joszag a legmagasabb héfokon, kovetkezésképpen gyorsan sil at; s mert tiszta

harmoéniaban van egymassal a Foldkozi-tenger hala és a partok olajfainak termése (ami netan



Neptunus és Minerva rokoni kapcsolataval is magyarazhato...). Sokkal fogasabb kérdés, miért fér

meg olyan j6l a tintahal az articsokaval.

A kis halakat el6bb lisztbe forgatjuk, azutan szitan lerazzuk réluk a folosleges lisztet, majd

beletessziik 6ket a forrd olajba. Par perc mulva mar kész is a pompas, ropogos halétel.

A nagyobb halakat belisztezés utan megfogjuk a farkukndl, egy pillanatra vizbe martjuk, igy a

liszt jobban megtapad rajtuk, nem pereg le olyan kénnyen.

A kész rantott halrdl a meleg tlzhely kozelében lecsopogtetjiik az olajat. Aki pedig kevesli a

tenger adta sot, talalas el6tt ezt is potolhatja.

SEPPIE, CALAMARI, CALAMARETTI FRITTI

Rantott tintahal

A tintahal (seppia) legalabb olyan fontos szerepet jatszik a rémai irodalom, mint a konyha
torténetében. Ennius atyatél kezdve az egyhazatyakig minden sz6 e nemes polip nedvével kertlt

papiruszra. Ezért Romaban a tintahalat talalékony egyszertséggel tintatartonak (calamaro) nevezik.
Hozzdvalok: tintahal, lis3t, olivaolay, tets3és sgerint so.

Tavolitsuk el el6szor is a sotét folyadékot, amellyel a calamaro (csakagy, mint némely ir6, aki
ugyanezt hasznalja) védekezik, rejtézik; ekkor a zsakot felnyitatlanul vagdaljuk gyard alaka
szeletekre. Bzeket, csakigy mint a tapogatokat, lisztezzik be, szita segitségével szabaduljunk meg
a folosleges lisztt6l, majd forrd olajban siisstk ki a falatokat. Ilyen egyszeri médon csak a fiatal

tintahal készithetd el; az idSsebbek szivosabb husat lassan kell £f6zni.

Mivel a tenger sziintelenil ontja a tintahalakat, a (szarazfoldi ember szamara oly titokzatos)

gyurtk a mar emlitett t6bbi finomsaggal egyttt gyakran ott lelhetSk a rantott vegyestalon.

BACCALA FRITTO

Rantott tGkehal

Nem koénnyt belatni, miért foglal el a rémai étlapon olyan el6kel6 helyet a tavoli tengerekbdl
érkez6 tokehal. Az ok talan az, hogy egykor a Civitavecchia és Anzio kozott halaszé partvidékiek
nem tudtdk elegendé friss hallal ellitni a romaiakat, s ezek a régi-régi romano-k, a maiakkal
bizonyos fokig ellentétben, nem szivesen kockaztattak volna egy pénteki stlt csirkéért a lelkiik

tdvét; de elegend6 magyarazat lehet az is, hogy a jol elkészitett t6kehal igen finom falat.



Hozzdvalok: tikehal, 1 pohdr langyos vig (vagy szarag febér bor), 10 dkg liszt, 7-2 kandl olivaolaj, 56, 1
tojds fehérye, citromszeleteke.

A t6kehalat az étel elkészitése el6tt 6 24 draval tegyiik folyd vizbe: ennyi elegendd, hogy a s6
java része kiazzon bel6le. Ha még a maradék is megszomijaztat, enyhilettl ott a Castelli Romapi

valamennyi v6ros és fehér bora.

A megpuhult darabokat kiszalkazzuk, majd 5-6 cm hossza, 1-1,5 cm széles csikokra vagjuk;

ezeket martjuk azutan a pastellaba és siitjuk at kdzepesen forrd olajban.

A rantott t6kehal is az 6rokké hu citrom tarsasagaban jelenik meg, de a fritto misté-nak sosem

alkotorésze.

CROCCHETTE DI POLLO
Csirkekrokett

A csitkekrokett minden jel szerint Franciaorszagbdl érkezett Romaba, s ezen nem is
csodalkozhatunk: Parizs és az Orok Varos kézétt béséges, ha nem is mindig zavartalan volt a
kapcsolat, raadasul a csirkekrokett pompasan illeszkedik a fritti soraba. Az Alpokon tuli eredet
bizonysaga az étel alapjaul szolgaldé bechamel (besamel)-szosz, melyet a konyha nyelvmiveld

lokalpatriotai besciamelld-nak is neveznek.

Hozzdvalok: 10 dkg vaj, 10 dkg liszt, 3 di te), s3erecsendio, fott csirke- vagy nydilbis, 1 marék reszelt

parmezdnsajt, gsemlyemorysa, tojds. Tetszdlegesen sonka, gomba, s3arvasgomba, petrezselyen.

Az olvasztott vajjal elkevert lisztb6l és 3 dl tejbdl pillanatok alatt elkészil a besamel, a fehér
martas, amelyhez azutan mar csak egy csipetnyi szerecsendiot kell adnunk, hogy a levestyik igen
finoman felapritott vagy ledaralt husat magaba fogadhassa. Egy marék reszelt parmezansejt

kilonbozteti meg igen elénydsen a rémai crocchettd-t a masutt készitettol.

Amikor ez a keverék kihdlt, a liszttel és zsemlyemorzsaval megszort asztallapon kerek, lapos
korongokat vagy ujjnyi vastag rudacskakat gyarunk belSle, ezeket habosra vert tojasba

hengergetjik, kbzepesen forrd zsirban szép barnara rantjuk.

A krokettnek nem art, ha finomra vagott sonkat, parolt gombat, norciai szarvasgombat, netan

egy csipetnyi petrezselymet keveriink anyagahoz.

Lehet természetesen nyulhust hasznalni a tyakhus helyett.



LA PASTASCIUTTA

Szaraztészta

A konyha szigori dogmatikusai vitatjak a pastasciutta romai eredetét. "A tésztafélék", mondjak,
"csak a XIX. szizad talalméanyai. Ok is a Porta Pian itétt résen jutottak be a varosba." Ezzel
szemben az mar szent igaz, hogy a hét domb varosanak mai lakdja aligha tudna elképzelni az
¢letét pastasciutta, a szerelmetes spagetti nélktl. Ha marmost szénhidratszempontulag osztjuk fel
a félszigetet, Velence tartomanya, a Veneto, polenta (kukoricaliszt)-vidék, a P6tol északra a rizs
uralkodik, délre a foly6tdl pedig a pastasciutta hoditott meg gyakorlatilag minden tanyért - még ha
nem is mindenitt készitik egyforman jol. Bolognaban példaul illatozo, kiléndsen taplald
martasokat és ragukat készitenek a spagettihez; Firenzének viszont e téren egyszerien nincs
fantaziaja. Leonardo és Michelangelo varosa konyhamivészetileg csak a bifsztekkel remekel; a
nevezetes bistecca fiorentina persze folulmualhatatlanul finom falat. Ha barmiben, hat a
pastasciuttanak szint s jelleget adé sughi - a martasok - valtozatossagaban okvetleniil megnyilvanul
Roma févaros mivolta. Bosszantja is ez a napolyiakat, akiknek egykor sajat kiralya volt. Joggal
mutatnak ra, hogy az elsé szaraztésztaféléket 1800 koril ott készitették, hiszen a vulkani tufa
barlangjai s Gregei mindenkor egyenletes hémérsékletiikkel rendkiviil alkalmasak voltak a szaritas
muveletéhez. Azt is allitta Napoly, hogy a sugdk melanzand-val (padlizsannal), kagylokkal és
halakkal a legizletesebbek. Mivel a régi romaiak mar megallapitottak, hogy de gustibus - az iz1ésekrol

- nincs helye vitanak, hagyjuk mi is annyiban a dolgot.

Annyi bizonyos, hogy pastasciutta mindossze masfél kurta évszazada létezik.. s hogy a
napjainkban ¢él6 olaszok csodalkoznak ezen a leginkabb: "Hat nem ugyanolyan 6srégi, mint a
kenyér?" Es bizony folteszik a kérdést: "Mit ettek akkor, amikor még nem volt?" Hat kenyeret,
persze... az Gsrégi kenyeret, amelynek siitését talan mar Adam gyakorolta a Paradicsomban.
Hogyan is lett volna az a kert masképp olyan paradicsomir! A klasszikus o6kor szakacsai
elsédlegesen arra torekedtek, hogy a kenyérhez minél pompasabb martasokat és leveket talaljanak
s talaljanak fel; igen, azokat, amelyek kozil Apicius szazharmincnyolcat - nyilvan csak egy

elenyészé részt - jegyzett fel.

Szaraz kenyér. J6, ha van, de jobb, ha van mit rdkenni, harapni vagy kanalazni hozza. A vajat
Roma nem ismerte (a butiirosg, a német Butter 6se gorog sz0), ezért aztan nem volt olyan dilemma,
hogy "Vajat vagy kéhajitégépet?" {Célzas a Goring-féle jelszora: Kanonen statt Butter! - Vaj helyett
agyut! (A szerk.)} Hust a legtbb varoslako csak ritkan latott. Ft6- és tiizelGanyag is kevés akadt,
a faszenes tlzhely az uri hazak luxusa maradt, nem jutott bel6le azokba a bérkaszarnyakba,
amelyekben a isera plebs contribuens, a szegény adofizeté nép lakott. Ha mas nem akadt,
egyszerien ecetbe, ha jobban alltak a dolgok, akkor ecetbe és olajba martogattak a kenyeret, és ha
még inyencebb falatokra vagytak, szétnyomkodtak a kozépen az étkezok kozott allé talban

néhany babérlevelet, rutat, egy kis borsikafiivet, mindenféle egyéb flszert, talan még egy



borsszemet is, amely a vilag végérdl érkezvén, lepottyant egy patricius asztalarol. Az egyszerd
emberek megtanultdk - az évszazadok jo tanitomesterek -, hogyan kell egészen kevéske hasbol
némi borral, olajjal, ecettel, néhany faszer segitségével martast (suttus) késziteni... A sugdk terén

pedig id6szamitasunk kezdete 6ta csupan a perui paradicsom megjelenése hozott némi valtozast.

A napolyiak, akik a martaskészitéshez inkabb halat, kagyl6t hasznalnak fel, régi hagyomany
folytatéi. A cézarok koraban az Apicius altal gyakran emlitett garum is ott allt az asztalon.
(Szerzénk még azt is meghatarozza pontosan, hogy a GARUM higabb vagy csipSsebb -
hydrogarnm ~vagy oxygarum - volt-e.) Nem kétséges, hogy halmartast emleget, am a régészek

beismerték: képtelenek a recept rekonstrualasara.

A titok nyitjara csak 1960-ban dertlt fény, amikor a herculaneumi asatasokbdl elSkertlt egy
garum feliratd edény. A hires napolyi Akvarium tuddsai konnyudszerrel megallapitottak, hogy az
edényben lelhetd szalkak és fejrészek heringek és lazacok maradvéanyai. Ime a végleges magyarazat

arra, miért is hatolt Julius Caesar egészen a Rajna torkolataig és Britannidig.

Az, hogy a lisztbdl készilt ételt tobbféle martassal lehet feltalalni, 6si 6tlet; ) jelentséghez a
XVIII. szazad végén jut, amikor az elsé finomliszt-szitakat gyartjak, és nagyobb mennyiségben
sutnek fehér kenyeret. (Napdleon hadserege volt a vilagon az elsé, ahol fehér kenyér volt a
porcié.) Marmost azt, hogy Népolyban Murat uralkodasanak idején gyartottak-e az elsé
pastasciuttat, avagy a kikotévaros csak egy szardiniai talalmanyt honositott meg elsétl a
szarazfoldon, még a nagy olasz enciklopédia (a Treccani) sem tudja megmondani. Tény, hogy
Szardinia szigetén mar olyképp is készitettek szitat a finomliszthez, hogy a selyemszévet minden
masodik szalat kihuztak... Ott élnek ma is azoknak az etruszkoknak az utolsé egyenes agi
leszarmazottai, akik a maguk részérél (meglatisom szerint) tiszta hettitak voltak... Amiért is
nagyon elképzelhetS, hogy a pastasciutta és a sugo boldog egyesiilése két évezredes hagyomany

talalkozasat jelenti.

A pastasciutta gyors diadalmenete a Garibaldi altal egyesitett félszigeten talan Gsi gyokereivel
magyarazhat6. Maga Roma oly makacsul kitartott amellett, hogy a gabona a hatalom ¢és a kultara
alapja, hogy itt a burgonyat és a kukoricat mindig gyanakvas fogadta (a krumpli legféljebb a
baranyt kiséri a stitébe, a kukorica meg télidén olcsoé irtigy, hogy hosszasan lehessen alldogalni a
tizhely mellett, a polentat kavargatva). Anndl lelkesebben iidvozolt az Orék Varos mindent, ami
4j arnyalatokkal gazdagitja a martasokat. A paradicsom hamar polgarjogot szerzett, és csakhamar

elképzelhetetlenné valt, hogy voltak id6k, amikor még nem ékeskedett piros szin a tanyéron.

Roma a harom lehet&ségbdl - rizs, kukorica, pastasciutta - az utébbit valasztotta; ennek oka
talan az, hogy elkészitése kevés munkat igényel. Roma talaja valahogy nem kedvez a mindennapi
szorgos munkanak... A rémaiak mar az elsé ezer évben is inkabb héditottak, mint szantottak, és a
bajok akkor kezdédtek, amikor nem volt tobbé mit meghdditani. Az impérium elbukott, de j6tt a
kereszténység, s a péterfillér akar csurrant, akar cseppent, egyre csak Rémaba vezetett az utja még
akkor is, ha a varos ennek fejében legfoljebb ereklyéket adott olykor. A biztos, nem tdlsagosan
megerSltetd megélhetés egy pillanatig veszélybe kertlni latszott, amikor a vOrdsingesek
bevonultak... am ez igen kurta pillanat volt. Mi t6bb, 6k hoztak el a minisztériumokat is Rémaba,

e nagy, rakszerlien burjanz6 intézményeket, ahol ritkdn szakad meg barki is a munkdban. A



feketeingesek valami hasonlot cselekedtek: 6k a partapparatust telepitették ide, amely a j6 konyha
nyugalmat kedvel6 baratai szamara biztos allast, jeles j6vedelmet kinalt. Ma egymillié - vagy még
tobb? - rémai él abbodl, hogy az orszagot igazgatni kell, és hogy Péter utddai a juhokat legeltetik, s

a baranyokat oltalmazzak. Nem élnek rosszul!
A faradsag nélkul elkészithet pastasciutta itt eszményi befogaddkra talalt!

Persze semmi se annyira egyszerd, hagy el ne lehetne rontani. Hadd régzitstiink tehat bizonyos

alapszabalyokat:

Barmennyire hihetetlennek lassék is, igenis lehet az oly hosszunak tetszé spagettiszalakat
egyetlen egyszerd villaval a szankba juttatni, anélkil hogy a szomszédunk ruhafa, abrosza
kényszerti kostolot kapjon a sugobdl. Négyéves kis romaiak jatszva megbirkoznak ezzel a
feladattal. A pastasciuita-evés nehézségei nem hasonlithatok a zongorazaséihoz; ennek ellenére
persze, elsé kisérleteink soran tirelemmel kell eljarnunk. Am dithongve kést kérni, a spagetti
aprora vagdosni, aztan kanallal magunkba lapatolni, ez az, ami nyilvanos helyen végképp tilos, ha
nem akatjuk, hogy barbarnak tartsanak benntinket. Csakigy tilos a konyhamuvészet konyortelen

szabalyai szerint a hosszunak tetszé spagettiszalakat darabakra t6rni, amikor vizbe dobjuk.
Es tilos a forrd, frissen leszirt spagettit hideg vizzel "nyakon énteni”.

Ha valaki efféle bunokre vetemedik, ugy néznek ra Olaszorszagban, mint Anglidban arra, aki
azzal dicsekszik, hogy puskaval vadaszott rokara. Aki késsel ér a halhoz, még szamithat
bocsanatra; de ha a pastasciuttat vagdosod, térdeled vagy hideg zuhanyban részesited, karhozott

léssz orokre.

Sulyos hibat kévet el, aki a f6v6 postardl tal hamar - vagy tdl késén - 6nti le a vizet. Jaj annak,
aki ezt a problémat 6raval a kezében akarja megoldani! A viz a tengerszinten 100 Celsius foknal
forr, magasabban fekvé vidékeken alacsonyabb héfokon. Mar a szentatyak villajaban, Castel
Gandolféban is valamivel tovabb kell f6zni a papai asztal spagettijét, mint a Vatikanban; annal is
inkabb, mert &szentsége XXIII. Janos szakértéje a témanak. A f6zés ideje természetesen a

tésztaszalak vastagsagatol is fiigg.

Amikor tehat a pasta a jocskan forrongd vizbe keril - mikor is a tlznek oly élénknek kell
lennie, hogy a viz azonnal forr tovabb! -, igen nagy figyelem és fesziltség id6szaka kovetkezik el.
Pastasciuttat f6zni, kdzben a sugoéra tgyelni, radiot hallgatni, az utca légterén at megtargyalni a
szomszédasszonnyal a legfontosabb csaladi tgyeket: mindez egytitt csaknem lehetetlen. Mert
példaul a megpuhulas pillanatait meg kell tudni allapitani, méghozza a legpontosabban! Ha
kozeledik a kritikus pillanat, ki kell halaszni egy szalat, meg kell kostolni; a "még nem" és a "mar"
fel6l olyan finom érzékkel kell donteni, mint a hegedimuivésznek, amikor hangolaskor belehallgat

a hangszerébe.

A napolyi gyarak altal készitett pasta valamivel olcsobb, de kénnyen szétfS. Az északiak tobb
id6t kivannak, de a pasta #ene la cottura, birja a f6zést, és kemény marad (a/ dente, hogy érezziik a

fogunk alatt), még ha egy perccel tallépjiik is a kritikus pillanatot.



Tény, hogy egyetlen rémai haziasszony sem merészelné a spagettit a forrasban 1évé vizbe
dobni, ha a vendég még nem érkezett meg. Mert ha tiz percet késik, akkor szétfétt vagy hideg,
ragacsos pasta varna, ami egyszeriien elképzelhetetlen. Csak ha mar az egész csalad ott Gl a haz
vendégével, hangzik el a bavszé: "butto giti la pasta” - bedobom a pastat. A varakozas tiz-tizenot

percét igazi pastasciutta come Dio comanda jutalmazza. Isten se rendelhetné kilénbil.

Lehetetlen megadni tehat a f6zés pontos id6tartamat, és azt se nagyon mondhatjuk meg el6re,
mennyi pastasciuttat szamitsunk egy személyre. A jelenlegi vilagrekordot egy hés 2 kilé 70
dekaval tartja. Egy vendégléi adag 15 deka. S ha utana hal, hus, £6zelék, kavé, sajt és gytimolcs is

kerill az asztalra, ez a mennyiség feltétlenil elegendo.

A harmadik ilyen nehezen meghatarozhaté tényezé a pastasciuttanak rendeltetett tészta
forméjanak a jelent6sége. Az Enciclopedia Italiana leszogezi - és senki se tagadja: "tény, hogy
azonos gyar azonos tésztamasszajanak mas-mds alakban mds-mds az ize". Bizzuk okosabb
elmékre a jelenség megmagyarazasat; egyszer talan egy vegyész kiderit valami bolcs dolgot "a
puhitott tésztafélék zsirtartalmu martasokat feltletileg absorbeald képességérsl" - mi elégedjiink
meg annyival, hogy van "hossza" és "révid" pasta: hogy a hossza spagetti kiillonb6z6 vastagsaga
lehet; a cs6formaju maccheroni-t kilhonban sokat emlegetik, am Rémaban ritkan eszik; hogy a
"r6vid"  opusban a vastag csOvi  rgatoni a legfontosabb, mivel pagliati-val (parolt
marhavékonybéllel) eszik, valamint a bucatinz, melynek hasonld, kisebb szalai mintha csak a

bableveshez volnanak teremtve.

I SUGHI

Martasok (a2 pastasciutti-hoz)

Variatio delectat, mondtak a régi romaiak, a valtozatossag 6rémet ad. Nem tudjuk, filozéfusok vagy
szakacsok leleménye-e ez a szép mondas, mellyel a latinul tanulé ifjusag a harmadik deklinacié
begyakotlasa soran ismerkedik meg. Hanem hogy az elv, melyet a késGbbi kor franciai a "toujours
perdrix’" {"Mindig csak fogolypecsenye?" (francia) - anckdota szerint IV. Henrik kiralyt megrotta a
gyontatdja, amiért allandban jobbra-balra szerelmeskedik. A kiraly erre naponta fogolypecsenyét -
kivalé inyencfalatot - szolgaltatott fel az abbénak, mig az fel nem fortyant: "Mindig csak
fogolypecsenyer" (A szerk.)} tanulsigos torténetével illusztraltak, igen elevenen élt a konyhdban,
tandsitja maga Marcus Gavius Apicius; jollehet aligha jegyezte fel azoknak az id6knek minden
izes réomai martasat. Ki tudja, mi minden ment veszend6be, amikor forrasmuvei az alexandriai
konyvtarban odaégtek! Mi mindent tanulhatnank, ha asatasok el6keritenék Arkhesztratosz
Deipnoldgid-janak (Etektan) egy példanyat; vétek, hogy nem maradt rank e kivalé férfid mive, aki

az egész okori vilagot beutazta, csak "hogy a gyomrot s ami alatta van megorvendeztesse"

Az északi ember, aki mindegyre heringet és héjaban f6tt krumplit eszik, a braziliai, aki egész

évben rizst és fekete babot fogyaszt, azzal a gondolattal vigasztalja magat, hogy az olaszoknak



meg minden napra pastasciutta jut. Micsoda félrevezet6 logikal Haromszazhatvanot kilonféle

sugo biztositja, hogy nap mint nap valéban mas-mas étel keriiljon az asztalra.

Eljovend6 korok régészei, tuddsok, kik korunkat majd konyvekbol probalnak egykor
rekonstrualni, aligha lennének képesek helyes fogalmat alkotni errdl a sokféleségrol. Cs6dot mond
egy sor kivalé szakacskonyv is. Szép 890 oldalas szakmunka hever itt konyham asztalan. Van

benne 50 husmartas - de csak 10 sugo, azok kozil is néhany minddssze helyi jelentSséga.

A mulasztas oka értheté: az olasz-haziasszony nem konyvbdél tanulja a sugokészités titkait,
hanem az édesmamatdl, a szomszédasszonytol, a baratndjétdl, végil és legalaposabban az
anyosatol, és - ez a lényeg - ha az alapelveket mar ismeri, elkezd improvizalni. Beethoven
kortarsai allitottak, hogy a nagy zenekdlté improvizaciéi messze felilmultak lejegyzett muveit.
Kész tragédia az emberiségnek, hogy annyi becses, pillanat sugallta dallam és annyi Gtletes,

sehonnét nem tanulhat6 sugo vész el nyomtalan!

Az italiai martaskészités elsé alapelve: a sugo varhat a pastara, forditva soha. Amikor a megfétt

spagettir6l leontjik a vizet, a martasnak mar készen kell allnia.

A masodik: a hozzavalok egészen pontos mennyisége sosem hatarozhaté meg elére. Hogy
tobb vagy kevesebb vaj, sonka, sajt keriil-e a tanyérra, els6sorban attol fiigg, mi talalhat6 éppen a
haziasszony kamrdjaban. "A kilonbség koztem és a kiraly kozt", szoktdk volt mondani
Napolyban, amig még volt kiralyuk, "annyi csupan, 'hogy a kirdly annyi pastasciuttit eszik,
amennyit akar, én meg, amennyim van." Ugyanez a térvény all a pastit megnemesité sugo
kérdéskorére is. Haboras idékben éppen az volt a muvészet, hogy kétes becst zsirok
gyogyszertari adagocskaibol és a kozkertekben gyljtott babér- s kaposztalevelekbdl is j6 sugo
kerekedjék ki. (A koztertleteken ugyanis virag helyett kaposztat tltettek, a kaposztafejek kozt kis
tablak virultak: gydzni fogunk.) Békés és haboru el6tti id6kben merében mas nehézség teszi probara
az embert: az uncta popina, a zsiros fazék csabitasanak kell ellenallni. Az alabbiakban, ahogyan ez
tudomanyos mutvekben szokas, igyeksziink a sugok lehetséges f6bb alkotérészeivel megismertetni

a romai konyha zarandokait.
Zsiradékok: olivaolaj - disznozsir - sonkaszalonna - fustolt szalonna - vaj.

Husok: barmiféle has kis mennyiségben - szarnyasok - pecsenyelé - ragu - nyers vagy fott

sonka - kolbaszfélék - mortadella.
Halak: tonhal - ajoka - kagylok.

Fiszerek (melyeket odori-nak, illatoknak is neveznek): petrezselyem - majoranna - rozmaring -

bazsalikom - zeller - zsalya - reszelt sargarépa - hagyma - fokhagyma - péréhagyma - tjhagyma.

Z0ldségtélék: erés paprika - zoldborsé - friss, hamozott, kimagozott paradicsom -

paradicsomkonzerv (siritett paradicsom vagy egész darabok).

Rendkivili sugdkhoz ezen kivil: bor - tojas - gomba - (csiperke - varganya - szarvasgomba) -

citrom - tejfol.



Egy matematikus tudna bebizonyitani: a haziasszony ezekbdl a hozzavalokbol annyiféle sugot

készithet, hogy a mézeshetektdl az eztistlakodalomig egyiknek sem kell ismétlédnie.

Miel6tt hozzalatunk a thz parazsanak szitasahoz, s miel6tt feltennénk a magunk sugodjat,
tegytiink fel el6bb még egy kérdést is: pasta és sugo egyesiilése a talban torténjék-e vagy csak

végiil, a tanyéron?

Ahol sok a gyerek, a haziasszony - nyilvan az abroszt kimélendé - az els6 valtozat mellett dont,
nem vitas. Ha azonban egy kedves vendég tiszteletére valami kiillénos sugét komponaltunk, akkor
ezt agyag- vagy porcelantalban tegyiik az asztalra, és bizzuk a vendégre az étel elkészitésének

utolsé muveletét. Csakigy hagyjuk ra a frissen reszelt sajt adagolasat is.

A gondviselés kétfajta sajtot szemelt ki, hogy a pastaval egyiitt az asztalon megjelenjék: az egyik
a pecorino, a masik a parmigiano (a parmezan). A pecorino érett, kemény juhsajt, amelyek 1,5-2 kg-os
formaban késziilnek az Abruzzokban. Az ize jellegzetesen erds, flszeres, és a romai konyhaban a
szazadforduldig nem is akadt vetélytarsa. Ma altalaban parmezannal keverik. Az idegenek s a
rémaiak kozil is sokan az enyhébb, tehéntejbdl késziilt parmezant kedvelik jobban. Jékora, stlyos
formakban allitjak el6, két évig érlelik, hogy kiérdemelje a wvecchio (6reg) nemesi jelzét, még
hosszabb érlelés utan pedig a stravecchio (vénséges) fénemesi cimet. Ha azt akarjuk, hogy sajatos

tulajdonsagai érvényesiiljenek, kozvetlentl a felhasznalas el6tt szabad csak lereszelni.

Még egy szot ezekhez az altalanos fejtegetésekhez: a sajt nem valé minden sugoéral A tengeri
izesitést, tehat példaul t6kehalas vagy kagylds pastat mindig sajt nélkil szolgaljak fel... és ha bele
akarunk rejteni egy kis sajtot a sugdba, am tegyuk, nem arthat, de ne feledjik, a sajt nagyobb része

a sugdra vald, a md megkoronazasaul!

CON BURRO E FORMAGGIO "IN BIANCO"

Vajjal és sajttal, ""fehéren"

Az olasz népi orvostudomany 6rzi még azt a régi hitet, hogy a vords és a sotétbarna ételek
melegitenek, a fehérek hidtenek. Ez az oka, hogy a lazas betegek a spagettit (vagy ennek
legvékonyabb valfajat, a vermicelli-t, azaz "férgecskéket") kizardlag "fehéren" kapjak. Persze az
egészségeseket sem akadalyozza semmi, hogy az ételt zn bianco élvezzék. S6t! talan még jobb is

hozza az étvagyuk...

A kész, lecsopogtetett spagettit még forron elkeverjik friss vajjal, aztan gazdagon meghintjik

reszelt parmezannal. Egyszert valtozat: az olvasztott hideg vaj helyett barna vajat hasznaljunk.



CON AGLIO, OLIO E PEPERONCINO

Fokhagymaval, olajjal, er6s paprikaval

Fokhagymat béségesen (tanyéronként 2-3 gerezdet) felszeletelink, olajban megpiritunk, majd
nyomban kivesszik bel6le. Az olajban szétnyomkodunk egy darab erés paprikat. Kozvetlentl
talalas el6tt, amikor a serpeny6t levesszuk a tazrél, tehetiink hozza aprora vagdalt petrezselymet.
Ebbe a pastaba nem keriil sajt.

ALL' AMATRICIANA

Az amatricei asszonyok moédjara

Amatrice festéi fekvésa kisvaros az Abruzzékban. Mivel nem minden vendéglés (és nem
minden szakacskonyvszerz6) tud rola, gyakran "alla matriciana" néven szerepel ételiink. Am ennek

a Romaban kulondsen kedvelt elkészitési modnak ez a hiba mit sem arthat!

Hozzdvalok: 1 fej hagyma, 10 dkg fiistolt szalonna, olaj, 1 kg paradicsom, so és bors. Pecorino és parmezdin
tetsés s3erint.

Finomra vagott hagymat piritsunk meg kockara vagott szalonnaval, tegytiink ra megtisztitott,
kimagozott paradicsomot. Paroljuk puhara, de vigyazzunk, hogy ne f6jon szét. S6 és bors izlés
szerint.

Ez a mennyiség hat adaghoz elegendé.
A hagyomanyht romaiak az ételt pecorindval, a haladas hivei inkabb parmezannal hintik meg.

Az étel egyik valtozatat Giggi Fazi romai szakacs tette kézzé. Hadd kozoljuk itt sz6 szerint,
egyrészt mint izelitét a toszkantdl eltéré romai nyelvjarasbol, masrészt mint annak bizonyitékat,

mennyiféleképpen valésulhatnak meg a konyhamtvészeti alapeszmék.
"Hostaria Romana" di Giggi Fazi:

"Li bucatini a' la matriciana" - 'Nde na' padella ce metti 'n goccio d'ojo, 'na 'nticchia de
peperoncino, de guanciale affumicato tajato a tocchetti. Quanno e arosolato 'ammorbidisci cor
vino bianco 'n tre vorte, poi ce schiaffi er pomidoro e fai coce pe' sette minuti. Coci li bucatini ar
dente e acconnisci cor sugo e pecorino." Szabadon ez, ime: "Kanyarits a serpenyébe kis olajat,
abba dobj bele egy csipSs paprikat, kockazz ra fistolt szalonnat. Ha megpirul, lagyitsd haromszor
fehér borral, add hozza a paradicsomot, igy f6zzed hét percig. A bucatinit ugy f6zzed, hogy tdl

puha azért ne legyen, aztan 6nts ra sugodt, hints ra pecorinét.”



ALLLA POVERELLA

Szegényasszony modjara

Hozzdvalok: fiistolt vagy sonkaszalonna, spagetti, fejenként 2 tojds, bors. Sajt ilés sgerint.

Fustolt szalonnat vagy sonkaszalonnat vagjunk apré kockakra, erés langon eressziik ki a zsirjat.
A kifétt spagettit dobjuk a serpeny6be, keverjik meg, hogy jol atjarja a forré zsir, ezutan ussiink
ra személyenként két tojast. B6séggel borsozzuk (s6bdl a szalonnaban 1évé tobbnyire elegendd), s
tovabbi 2-3 percig keverjik at, mig a spagetti, melyet most egyenletes tojasréteg borit, szép

élénksarga lesz. Sajttal is, anélkil is rendkiviil {zletes.

A pasta alla poverella a Trastevere kis éttermeinek egészen kulonleges specialitasa. Térjink be a
Tiberis jobb partjan példaul az Awntica Pesiba, s a vendéglés szinte elvarja, hogy az idegen
megkérdezze: "Miért alla poverella? Hiszen a szalonna és a tojas éppen elég draga!" Ilyenkor olyan

arccal, mintha titkot arulna el, igy valaszol: "A név még azokbdl az id6kbdl szarmazik, amikor

olcsd volt!"

COL SUGO DI POMODORI FRESCHI

Friss paradicsomlével

Hozzdvalok: 1 kg paradicsom, viz, 5o, petrezselyem, személyenkeént 1 kandl vaj, i3lés szerint parmezdn.

Ezt a sugét kilondsen azoknak ajanljuk, akik el6z6 nap tdlsagosan sok pasta alla poverelld-t

fogyasztottak.

Egy kil6 friss paradicsomot kevés vizben teljesen szétféziink, aztan finom szitan attorjuk. A lét
kis langon tovabb stritjik, megsozzuk, adunk hozza némi apréra vagott petrezselymet. Amikor a
pastat nyakon Ontjik ezzel a sugdval, még egy dié nagysaga vajdarab is kertljon a tanyérra. Az

étel talalhatd {zlés szerint parmezannal vagy anélkdl.

CON POMODORI E PEPERONI

Paradicsommal és paprikaval

Hozzavalok: paradicsom, paprika (sdrga vagy piros), hagyma, olaj (vagy fele vay, fele olaj), 6, bors.

A hosszaban folszeletelt, megtisztitott paprikat (a legjobb, ha sarga vagy piros, vastag husu)

hagyma hozzaadasaval olajban (vagy fele vaj, fele olaj keverékben) megparoljuk; amikor mar



csaknem puha, kimagozott, letisztitott paradicsomot (lehet friss, lehet konzerv) tesziink hozza.

Megso6zzuk, megborsozzuk, és tovabbi 15 perc mulva a sugo mar kell§ striséga.

Keverjuk el a spagettivel, talaljuk sajt nélkil.

CON LE ACCIUGHE

Szardellaval

Hozzavalok: szardella, bors, olivaolaj, siritett vagy friss paradicsom.

Tisztitsuk meg a szardelldkat a szalkaktol; husukat vagjuk aproéra, ezutin jol megborsozva

tegytk a vagdalékot olivaolajba. Amikor atmelegedett, tegylink hozza siritett (vagy néhany darab
friss) paradicsomot.

A szardella sotartalma elegendd; a martas ala £6z6tt spagetti késziilhet akar sotlan vizben is.

COL TONNO
Tonhallal

Hozzdvalok: 2-3 szardella, olivaolay, siiritett paradicsom, viz, 10 dkg tonhal, bors, majorinna, petrezselyem.
Tziés szerint: gomba.

Ennek a sugénak a f6tt konzervtonhal az alapja. Ebben az esetben is apréra vagunk 2-3
szardellat, majd béséges olivaolajban odatessziik a tlzre. Amikor felforrésodik, hozzaadjuk a
stritett paradicsomot, és vizzel higitjuk. (Ha friss, kimagozott paradicsomot hasznalunk, a viz
szitkségtelen.) Kovetkezik egy konzervnyi tonhal (10 dkg) elkeverése ezzel a lével. Borssal,
majorannaval vagy petrezselyemmel djabb valtozatok készithetSk, a parolt gomba is az étel

elényére valik. A tonhalas spagettit mindig sajt nélkil, melegen vagy (este) hidegen talaljuk.



CON LA CARNE

Hussal

Hozzdvalék: 1 fif hagyma, olaj, vaj, kevés fokhagyma, siivitett paradicsom, pecsenyelé (asd—437—stdel). Tzlés
szerint: 1 db siilt bils vagy sajt.

Egy hagymat felvagunk vékony szeletekre, és megpiritjuk fele olaj, fele vajban. Pirithatunk vele
kevéske fokhagymat is, melyet azonban miel6tt egészen megbarnulna, kivesziink. Ekkor adjuk
hozza a saritett paradicsomot, és nyomban utina a pecsenyelevet (umido, lasd ott). A pecsenye
apréra vagdalt kis darabja jelentésen névelheti e sugo élvezetét. Sot, borsot, flszereket nem

sziikséges hozzaadnunk, hiszen a pecsenyelé mindent tartalmaz, ami szemnek-szajnak ingere.

Boségesen adagolt sajt teszi az ételt még izletesebbé, raadasul a zsirtartalmat is elfedi, ezért az is

nagyobb adagot kockaztathat meg, aki egyébként félti a vonalait.

CON CACIO E PEPE

Sajttal és borssal

Az el6z6 recept kiegészitéséil mintegy: ime, egy tokéletesen zsirtalan pastasciutta. A spagettit
nem Ontjuk le egészen, hanem a f6z6viz kis részét megtartjuk rajta, nehogy Osszeragadjon.
Gazdagon meghintjiik reszelt sajttal (ha a hagyomanyokhoz akarunk htek lenni, pecorino jarja, ha

Gjabb kor szellemét kévetjik, johet a parmigiano), és borsot is szérunk ra béven.

Legyen a vendég joga, hogy az étel {zét 1-2 kanal olivaolajjal "enyhitse", netan javitsa (és azt a

bizonyos fogyokurat masnapra halassza).

CON LE TELLINE
Apro kagylokkal

A rémai konyha a maga specialitasanak tekinti a con le felliné-t, a kis kagylokkal készitett sugot, a
napolyi buszkesége viszont a con le vongole. A kilonbség merSben nyelvi természet(, ugyanis
azoknak a kis sargas kagyloknak, amelyek apalykor a Tirrén-tenger partjat boritjak, harminc

mérfoldenként mas és mas a neve.

Hozzdvalok: személyenként 30 dkg kagyld, olivaolaj, 1 gerexd fokhagyma, személyenként 25 dkg paradicsom,
bors és petrezselyen.



A kagylokat gy nyitjuk ki, hogy egy kanal olivaolajban par percig odatessziik Sket a tdzre.
Mivel mindegyik csak egy patanyi darab "hust" tartalmaz, tanyéronként 30 dkg kagylét kell
szamitanunk. Amikor a ze/iné-t mind kikapartuk, az olajon kivil egy kevés kagyloizi tengerviz is
marad az edényben. Bin lenne kionteni! Ellenkezbleg: fehér kend6n atszirjik, megtisztitjuk a
homoktdl és kévektdl, és télretesszitk. Ehhez a sugéhoz okvetlentl olivaolaj illik. Az olajban
el6bb megpiritunk egy finomra vagott fokhagymagerezdet, de még miel6tt megbarnulna,
kivesszik; beletessziik az olajba a friss, kimagozott paradicsomot - tanyéronként 25 dkg-ot - vagy
a megfelel6 mennyiségl suritett paradicsomot. Végil hozzaadjuk a megszirt, sos kagylovizet is,
izlés szerinti mennyiségl borssal; a befejezést az apréra vagdalt petrezselyem jelenti. Rovid f6zés

elegendd, mert a kagylok husa lagy.

Sajt nélkil talaljuk.

COL BASILICO

Bazsalikommal

A bazsalikom a kertben jol megtermd, viragcserépben még halasabban nevelkedé noévény,
ugyanis a fagyot rosszul tari. Paradicsomsalatahoz a basilico pétolhatatlan; a liguriai parton

egyetlen sug6bdl sem hianyzik.

Hozzdvalok: 1 db szalonna, 1 gerezd fokbagyma, petrezselyem, vaj, siritett vagy friss paradicsom, vix vagy
hiisteves, 3-4 bazsalikomlevél.

Egy darab szalonnat Osszevagunk egy gerezd fokhagymaval és petrezselyemmel, az egészet
gyenge tlzon vajban Osszeolvasztjuk. Amikor minden egyenletesen feloldodott, stritett
paradicsomot adunk hozza, vizzel (még alkalmasabb huslevessel) higitjuk. A konzerv

paradicsomnal jobb a friss; réviddel a talalas el6tt kertil a martasba a 3-4 bazsalikomlevél.

COLLE RIGAGLIE DI POLLO
Csirkeaproélékkal

Hozzdvalok: vaj, olaj, 1 hagyma, csirkemdy és -s3iv, esetleg tyikhbiis, 1 sdargarépa, Zellerlevél, so, bors, siritett
paradicsom, tyikleves, i3lés szerint petrezselyenms.

Vajban - vagy vaj és olaj elegyében - enyhén megpiritunk egy hagymat, majd hozzaadjuk az
aprora vagdalt csirkemajat és -szivet, esetleg egy levestyuk apréra vagdalt husat is; majd egy
lereszelt sargarépa, felapritott zellerlevél, s6 és bors egésziti ki a sugot, amelyhez megint adhatunk

strftett paradicsomot, s ha van, egy kevés tyuklevest. Mintegy 15 perc kell hozza, hogy mérsékelt



tizon az egész Osszealljon, ennyi id6 alatt a szivdarabkak is megpuhulnak. A s6, a bors és a

petrezselyem izlés szerint adagolhato.

CON I PISELLI
Z.6ldborsoval

A rémai Campagna a vilag legzsengébb zoldborséjaval buszkélkedhet. Mérsékelt tGzon is

megpuhul 10 perc alatt, és nyers parurai sonkaval t6kéletes kombinaciot alkot.

Hozzdvalok: karikdra vigott hagyma, ellerlevél, petrezselyem, 1 szelet szalonna, olivaolaj, nyers sonka, bors,

200dborsd, 1 kandl biisleves vagy viz, i3lés szerint siritett paradicsom és parmezdin.

Hagymakarikakat, egy zellerlevelet, kevéske petrezselymet tesziink egy szelet szalonnara, majd
késsel vagy kis barddal finomra vagdaljuk. A masszat olivaolajpan megolvasztjuk, ezutan
hozzaadjuk a kis kockakra vagy csikokra vagott sovany nyers sonkat. Sézni tobbnyire nem
szitkséges, csipetnyi bors viszont nem art. Kévetkezik a z6ldborsé és egy leveseskanalnyi husleves
(vagy viz). 10 percen beliil a z6ldborsé a fed6 alatt puhara parolédik fazekunkban, és mar kész is
a sugo. Hozzaadhatunk a levessel egylitt - a szép szin érdekében - egy kevés suritett

paradicsomot. Parmezannal is, anélkil is kitdnd.

CON LA SALSICCIA

Siit6kolbasszal

A kolbasz is igen sok valtozatban ismeretes az Alpoktol délre és északra. Az a siitni vald (siit6-)
kolbasz, amely télen az Abruzzokbol Romaba érkezik, béséggel tartalmaz soét, borsot, mas

faszerféléket, ezért igen egyszertien készithetd beldle izletes sugo.

Hozzdvalok: siitikolbdsz, vaj vagy olivaolaj, 1 fej hagyma, 1 pobdir szdrag febér bor; tetszés szerint siritett
paradicsom vizzel higitva; reszelt sajt.

Egy (néhany) salsiccia tartalmat forré vajba (vagy olivaolajba) kaparjuk; az edényben mar ott
parolédnak a hagymakarikak is. A hus néhany perc alatt megpirul. Most ontstink ra egy pohar
bort (szaraz frascatit vagy marinot), és stritsitk be a masszat. Kész a sugo - mar amennyiben nem
ragaszkodunk hozza, hogy vizzel higitott paradicsomkrémet is 6ntsiink ra, s ezzel tovabbi 5
percig paroljuk; igy nemcsak szép piros szini lesz a martas, de a spagettivel is konnyebben

Osszekeverhetd. Alaposan megszérhatjuk reszelt sajttal.



CON I FUNGHI

Gombaval

A varganya, a tojasgomba és a szarvasgomba (funghi porcini, ovoli, tartufi) a legkiilonb6zébb
sugok kiegészitéje lehet. A tonhal remekil megfér a vele egyttt parolt varganyaval - az ajokas
spagetti is sokkal "hatdsosabb", ha fekete umbriai szarvasgombat reszeliink rd befejezéstl,
ugyanuigy, mint a sajtot szokas. Am a gombak énmagukban is kivalé, gyorsan elkészitheté sugdt

biztositanak.

A gombat szeletekre vagjuk, vajban vagy olivaolajban puhara paroljuk, hozzaadunk még egy kis

citromlevet, sot, borsot és csipetnyi petrezselymet.

COL MASCARPONE

Mascarponesajttal

A Roémabdl tavozoé turistazarandok bizony banhatja, ha elmulasztotta megkéstolni a tejszines
mascarponé-t, s csak abban reménykedhet, hogy a Trevi-kutba pottyantott szerencsepénze

mihamarabb visszasegiti.

Akkor aztan legyen mar korultekintébb, és ragadja meg az elsé alkalmat: fogyasszon
pastasciuttat vajjal és mascarponéval. A vajnak is, a sajtnak is szét kell olvadnia a frissen lesztrt

pastan, s akkor sem tovabbi konyhamiivész fogasokra, sem cégérre nincs sziiksége az ételnek.

Aprora vagott fétt sonka igencsak elényére valik a mascarpone-sajtnak, ha talalds el6tt

hozzakeverik.

COL RAGU D'AGNELLO

Baranyraguval

Talan akadnak, akik vitatjak, hogy Roma a caput mundi, a "vilag feje". Hanem az Abruzzok
parasztjai az Orék Virost valtig a maguk "sajat" févarosanak tekintik. Amiéta Ovidius, szintén az
Abruzzok fia, a hegyekbdl alaszallt a varosba, a parasztok is kévetik példajat, a Pantheonhoz
vivén baranyaikat... A Pantheon koérnyékén, a kis trattoriakban, melyek a leghivebben 6rzik a

rémai konyha hagyomanyait, bizton meglelik kedvenc sugéjukat.

Hozzdvalok: baranybiis, olaj, vay, hiisos paprika, frascati (vagy s3drag fehér bor), paradicsom, 6, bors.



Aprora vagott baranyhust fele olaj, fele vaj keverékben megpiritunk. Hosszira vagott, husos
paprikaszeleteket adunk hozza. Leontjuk egy nagy pohar szaraz (fanyar, de nem savanyu) fehér
borral, a legalkalmasabb a frascati, majd kis langon lassan paroljuk. Amikor a hds megpuhult,
kimagozott egész paradicsomokat adunk hozza, ezeknek szét kell f6nidk. S6 és bors egésziti ki a

mestermuvet.

AL RAGU
Raguval

Maga a pasta délrSl érkezett Roémaba, am a ragu északrol, pontosan: Bolognabdl. Tény, hogy
Romaban talalkoztak, s féleg vasarnaponként jonnek Ossze szivesen. Hétkéznap a pasta al ragri-t

csak rendkivili vendégeknek talaljak, akik maguk is értékelni tudjak e megtiszteltetés jelentGségét.

Hozzdvalok: 20 dkg soviny marhabis, 12 dkg szalonna, 1 fej hagyma, 1 sdrgarépa, egy kevés petrezselyem,
egy kevés fokhagyma, 10 dkg vaj, 2 merdkandl hisleves, 1 leveseskandl siritett paradicsom, 1 tyrikmaj, nyers
sonka, vaj, kiilinféle gombik. Tetszés szerint kolbdsz, 1 darabka nyely vagy libamady, szarvasgomba, tejfol,

resgelt parmezdn.

4 tanyérnyi pastahoz 20 dkg tiszta, sovany marhahust szamitunk. Ezt 12 dkg szalonnaval, egy
hagymaval, egy sargarépaval, néhany levél petrezselyemmel és egy csipetnyi fokhagymaval egészen
finomra apritjuk (vagy ha leklzdjik bizalmatlansagunkat Apicius mivészetének technikai
haladasaval szemben, és id6t akarunk nyerni: atdaraljuk a husdaralonl); a keveréket 10 dkg vajjal
szép egyenletes barnara pirftjuk. A s6tétbarna masszara ekkor egy merékanal huslevest 6ntiink;
ezt koveti egy evékanalnyi sritett paradicsom, majd egy wjabb merékanal husleves. Nagyon
lassan hagyjuk a levét elféni, aztan hozzaadhatunk egy kis reszelt parmezant; ez adja ételiink igazi
tnnepi jellegét. Id6kézben egy masik serpenySben, megint vajban, puhara paroljuk a tyakmajat, a
finomra vagott nyers sonkat, kiilonféle gombakat, ha akad, finomra apritott kolbasztolteléket, egy

darabka f6tt nyelvet vagy libamajat.

Ha a ragu j6 félérat volt mar a tdzon, s a konyhat megtoltotte illataval (aki ismerds Italiaban,
err6l a j6 szagrol jon ra, hogy a vonat a bolognai palyaudvaron allt meg), a két serpenyé tartalmat
egyesitjiik. Végezetil még tejfdl és finomra vagott szarvasgomba adhaté hozza - a

legeslegtinnepibb alkalmakkor.

* ok X



Beszélgetések a sugokrol

Husz sugo igen szerény képet ad csupan a lehetéségekrdl; kis konyviinkben alig egy 1épéssel
juthatunk kézelebb csak a teljességhez. Aki a megadott recepteket mind megvaldsitotta és meg is
kostolta, alkalmasint erét s tapasztalatot gydjtott tovabbi lehetéségek kitalalasahoz, netan az

improvizalasra.

Aki ezen felil kényv nélkil is megtanul néhany receptet, olyan utat talal Réma polgaraihoz,

amely masoknak nem adatott meg. Baratokat lat majd maga kordl.

A gondolatok cseréje mindenféle veszéllyel jar egyitt. Beszélgessink bar az allamigazgatas
modszereir6l, a mennybejutas legbiztosabb utjar6l, az atomer6é hasznositasardl vagy a
sziiletésszabalyozasrél, konnyen vihart arathatunk. A baratsagos emberi kapcsolatokat csak
bizonyos jol megvalasztott tarsalgasi témak biztositjak. Az angolok rajottek arra az allampolitikai
bolcsességre, hogy az idGjaras eszményi és mindig kimerithetetlen beszélgetési targy. Mivel
befolyasolhatatlan is, a zimankokedvel6k a legnagyobb lelki nyugalommal hallgatjak tarsuk
ahitoz6 aradozasat julius forré napjairdl. Barki nyugodtan beszamolhat akkora kodrél, akkora

jégeso6rél, amilyet még senki mas nem latott.

S ha valaki 6sszeveti a Bermudak id&jarasat Helsinkiével, vilaglatott emberként tar fel yj
horizontokat honfitarsai el6tt. Ami a legfontosabb: a muveltségi szintek kulénb6zGsége nem
zavarja a beszélgetést. Amig a férendihazi tagnak van olyan témdja, hogy azt a munkanélkili

utcaseproével is vidaman megvitathatja, biztositva a demokracia.

A rémai embert nem érdekli az id6jaras. Ha elkapja egy kis felhGszakadas (sgrullone), behuzoédik
egy boltives kapualjba, és él az alkalommal, hogy szitkoz6djék egyet, ahogy dédapja tette a papai,
6 maga meg a fasiszta kormanyzat idején: "Porco governo ladro!" Marmint hogy az a diszné gaz
kormany az oka a pocsék idének. Veszélytelen mondas volt ez, kéztudott ugyanis, hogy az
id6jardas a mai napig is Szent PétertSl fiigg, s nem utddaitdl, sem pedig azoktoél a magas
személyektdl, akiket ezek "a gondviselés kuldotteinek" neveznek olykor. S hidba volt ott a
kapualjban (mert tiz ember kozt mar biztosan akad) egy rendérspicli, nem tartoztathatott le senkit
egy nyilvanvalé tréfa miatt. Holott az illeté csak megmondta a véleményét a kormanyzatrol ki-ki
tile hallatara.

A sugo ezzel szemben olyan téma, ahol senki sem sértheti meg felebaratjat. Mert aki a pasti-t
fokhagymaval, olajjal, erés paprikaval szereti - bevallom, magam is e parthoz tartozom -, teljes
megértést tanusit az irant, aki a vajra és a sajtra eskiiszik. A pecorino konzervativ baratai k6zos
témat taldlnak a parmezan haladé szellemd harcosaival. Eltinnek a maskor oly éles regionalis
kialonbségek. A sziciliai nem talal ellenkezésre, amikor a maga anizsos pastajat dicséri, szardellaval
vagy anélkill; a genovai elmagyarazhatja, miért illatozik sziilévarosa minden délben fokhagymatol,
bazsalikomtdl; Napoly lakéja pedig, akit mar a dialektusa is szakemberré mindsit, kifejti, hogy
csak a juliusban ér6 paradicsom mélté kiséréje a pastanak, és hogy padlizsant, melanzané-t kell még
mellékelni hozza, vagy legalabbis olyan vaskondérban és olyan zsirban kell késziteni a sugot,

amelyikben el6z6 nap melanzanét sitottek. Norcia szilotte a lereszelt vagy folszeletelt fekete



szarvasgombarél mondhat érdekeset, kifejtvén sokréti felhasznalhatosagat, a piemonti pedig
éppenséggel a kilonbségeket hangstlyozza e téren: mas a s6tét umbriai szarvasgomba, és mas az
6 szul6foldién termé  vilagosabb, illatosabb... és egyre folyik a vidam beszélgetés.
Rangkutlonbségek nem jatszanak szerepet - ahogy a briteknél sem, ha az id6jarasrél van sz6. A
ténemes el6adhat egy receptet, amely a csaladi kronikaban maradt fenn, s tigyesen beleszShet ezt-
azt valamelyik &sének a kereszteshaborukban jatszott szerepérél. Egy vilaglatott pincér pedig
mélto tarsalgbpartnernek bizonyulhat, s nem kevésbé érdekes beszamolét tarthat a vadnyugati
szokasokrél, meg a konyha azon barbarairdl, akik a sugéban fézik a pastat, aztin
badogdobozokban aruljak.

Kilonosen izgalmassa heviil a beszélgetés (persze, férfiak beszélgetése ez, nem kavénénikéké!),
amikor az elkészités Uj modjai, arnyalatai kertlnek teritékre. (A VIIL. hadsereg indiai csapatainal
példaul olyan sugo készilt, amely olajat, hagymat, babérlevelet meg egész borsszemeket
tartalmazott, és béséggel currytl...) A receptek bekertiilnek a jegyzetfiizetekbe, ajanlatok hangzanak

el tovabbi valtozatokra.

Szivesen megadjak a szot az idegennek is, amennyiben - s ezért ajanlom Réma minden leend6
zarandokanak e kis gyljtemény gondos tanulmanyozasat - betart bizonyos alapelveket. Helyzete
akkor fordulna reménytelenre, ha olyasmit javasolna példaul, mint egy boldogtalan északi tette
valamikor, hogy a spagettit f6zzék elébb tejben j6 puhara... A sajtdé egy idében részletesen
foglalkozott egy kiilfoldi holgy esetével, aki egy tarsasagban azt mondta: 6 a maga részérdl el6z6
este hideg vizbe aztatja a spagettit... Benedetto Croce, a filozéfus pedig egy mas alkalommal
megsemmisité véleményt mondott valakirél, akinek javaslata szerint a pastat nyers - nyers ! -

paradicsommal kellene talalni.

Hogy a pasta milyen egységesité eré, mekkora ellentéteket képes athidalni, mi sem tandsitja

szebben, mint Trilussa, az utolsé nagy, romai nyelvjarasban ir6 kolt6 verse. Ime:

La politica

Ner modo de pensa c'e un gran divario:
mi' padre ¢ democratico cristiano,
¢, siccome ¢ impiegato ar 1 aticano,

tette le sere recita er rosario;

de tre fratelli, Giggi ch'e er pist anziano
¢ socialista rivoluzionario,
lo invece so' monarchico, ar contrario

de Ludovico ch'e repubblicanc.

Prima di cena liticamo spesso
pe' via de 'sti principi benedetti:

¢hi vo qua, chi v ld... Pare un congresso!



Famo fira de Dio! Ma appena mamma
ce dice che so" cotti li spaghetti

semo tetti d'accordo ner programma.

Azaz:
A politika

Kiilonbizik egymistol a sok eszme.
Apdm keresztény és demokrata,
s mert a Vatikadn hivatalnoka,

rozsafiizért morgsolgat minden este.

Giggi fivérem viltozdist szeretne,
sz0ct forradalom a gus3tusa,

azg én esgmeényem a monarchia,
Liudovico republikdnus. Eccel...

Veszekedéssel kezdjiik azg ebédet.
Gorombasaghdl minden napra futja,

pattog a "kuss!... "', a "hagyd mar... ",
a "de kérlek!... "

Sodrodunk csalddrontd végveszélybe -
de jon mama, vele a pastascintta,

5 e jelben egyek vagyunk, s szent a béfke.



Pastasciutta helyett

minden

kiilénleges alkalmakkot...

Fettuccine - gnocchi - agnolotti - gnocchi di semolino - polenta - timballo, azaz: metélt - krumplinudli -

tésztataskak - daragaluska - kukoricakasa - rizs- (vagy cs6tészta-) puding.

Barmi valtozatosan készithetd is el a pastasciutta, azért az végul mindig csak: variaciok egyetlen
témara. S mivel a valtozatossag 6rvendeztet, és az innepnapoktdl azt varjuk, hogy az 6r6m napjai
legyenek, ilyenkor a kedvelt f6étel helyett valami mas kertil az asztalra, olyasmi, ami t6bb munkat
és nagyobb tgyességet kivan, mint a derék, hliséges spagetti, melyhez semmi mas nem kell, csak
sok sos viz és finom érzékkel megszabott £6zési 1d6. Fettuccine készitéséhez - hogy az agnolotti-rol
ne is beszéljunk (raviol, tésztataskak) - idénk hossza 6rai szitkségeltetnek, marpedig az id6,
tudjuk, pénz... Csak hat a pénznek nincs ize (Vespasianus csaszar szerint szaga sincs), az id6 az
tehat, amit ra kell szannunk. Becsiili is a vendég, ha az asztalra a fenti nevezetes sorbol kertl étel -
s ha barki attdl fél, hogy karcsu vonalai ellen vétkezik, vagyis hogy a fogyasztasukkal 6 maga
éppenséggel nem fogy, vigasztalédjék azzal a gondolattal, hogy Romaban van, ahol mar Julius
Caesar is kijelentette: "Tedd, hogy kévér nép foglaljon koril..."

FETTUCCINE
Metélt

Hozzdvalok: 30 dkg liszt, 3 tojis.

A fettuccine receptjét ugyanaz az egyszeriség jellemzi, amely a hajdani rémai jog fogalmazasi
médjat. "Minden 10 dkg lisztre 1 tojas" ... A t6bbi: merében kézi munkal A lisztet és a tojast jol
Osszedolgozzuk. Tiz perc elegendd, hogy a tészta elérje a megfelel6 kemény allagat. Rovid ideig
hagyjuk allni, majd nyujtsuk ki korilbelil 2 mm vastagra, vagjuk fel 20-25 cm koszszd, 0,5-1 cm
széles csikokra. Tovabbi mintegy 2 6ra hosszat allni hagyjuk, azutan ugyandgy, mint a kézonséges
pastasciutta, a tésztacsikok erésen forrasban 1év6, b6 sos vizbe kertlnek. A szakacskonyvek
szerz6i nem adhatjak meg a kell6 pillanatot, mikor is kell a tésztardl a vizet lednteni. (Figg ez a
tésztamassza keménységétdl, mennyiségétdl, a £6z¢és helyének tengerszint feletti magassagatol és
az istenek szeszéElyétdl.) Itt mas nem segit, csak a kostolas. (Legfoljebb megégetjuk a nyelviinket.)
"De akié a pillanat, az mindig boldogul", allapitja meg Goethe, aki Faustinatél lathatéan sokat

megtanult a rémai konyha alapelveibdl.



A pasta fatta in casa - a hazitészta, az odahaza készitett pasta - igen egyszerd koéntésben is
megjelenhet: vajjal és parmezannal. Persze ennél tobbet érdemel, s valéban, egyszerd testvérével
ellentétben, a pastasciuttat ilyen szempontbdl "lef6zve", hussugo és ragu kettSs kiséretével is
biszkélkedhet! Ebben az esetben a kész, lecsOpogtetett fettuccinét el6bb a sugdval keverjik
Ossze, és melegen tartjuk - az asztalon keril aztan hozza kilon-kiloén a tanyérokon a ragu,
valamint a békezlen szort parmezan. Kilonleges étkezésekkor egy-egy dié nagysagu vajdarabka
is ¢keskedhet a ragupiramis hegyében! Ez persze fokozott falanksag btinébe sodorhatja a kedves
vendéget. (Ebben az esetben a Szent Péter-székesegyhaz barmely gyontatdja, botjaval

megérintvén a blinbano fejét és vallat, elt6rolheti a vétket.)

GNOCCHI
Krumplinudli

Jupiter féisten kénytelen volt atadni capitoliumi trénjat. Napja azonban, a csutértok - dies lovis,
Giovedj, Jupiter napja - afféle innepecske ma is. Bizonyitjdk a hagyomany6rzé osteriak cégérei:
Giovedi  gnocchi, csutortokon krumplinudli. Délben és este egyarant olyan étel kaphatéd ott,
amelyben a rémai az altala kilénben annyi gyanakvassal Gvezett - s altalaban csak baranykak

kiséréjéul elfogadott - krumplit egyenest lelkesen tdvozli.
Hozzdvalok: fott krumpls, liszt. A sugo izlés szerint: vaj és parmezdn - "sugo di carne”" (bisd-99—otdad)

Hamozzuk meg a f6tt burgonyat, torjik at, gondosan gyurjuk 6ssze 6tdédannyi sulya liszttel. A
tésztat sodorjuk huvelykujjnyi vastagsagu, hengeres rudakka, melyeket 1-1 cm hosszu darabkakra
vagunk. A sodratokat avagy nudlikat - a szokas kivanalma szerint - egyik véglikon az ujjunkkal

vagy villaval (ez a mutatdsabb) kissé belapitjuk.

Ebben az esetben is b6 sos vizben f6zztink - csak a ledntés pontos pillanatanak megallapitasa

nem kivan mesteri érzéket. Amint a nudlik a felszinre bukkannak, mar készen is vannak.

A burgonyanak a romaiak sosem szavaztak meg a sugok teljes valasztékat; a kiséretnek harom

klasszikus esete ismeretes:

A legelSkel6bb talalas: barna vajjal és parmezannal - a két kéznapi pedig az 7 bianco (fehéren),

azaz vajjal és parmezannal (vagy pecorinéval), s az egyszer sugo di carne.

Odahaza a gnocchit tébbnyire mar a jarulékos hozzavalokkal egytitt talaljak: egy talban
rétegesen beboritjak a nudlit sugoval és parmezannal, de a vendégnek legyen ra moédja, hogy a

maga adagjat még egyszer megszorja parmezannal, ekképp fokozvan az tinnep 6romeit.



AGNOLOTTI (RAVIOLI)

Toltott tésztataskak

Agnolotti... Bizony, akar a fettuccine, olyan étel ez is, amely a viragok nyelvénél is ékesebben
mondhatja el a vendégnek, mennyire szivesen latjak. Megbocsathatatlan volna, ha illendéen lelkes

dicséret nélkdl, egyszerden csak "bekebeleznénk" |
Hozzdvalok: 30 dkg liszt, 2 tojas, 1 tojashéinyi viz.

Az agnolotti tésztaja lagyabb, mint a fettuccinéé, igy igen alkalmas a taskaformazasara és
toltésre. 30 dkg liszthez hozzaadunk két tojast, tovabba egy tojashéjnyi vizet. A masszat jol

Osszedolgozzuk, majd sodréfaval vékonyra nyujtjuk.

Most két format kell megkilonboztetnink: van, amikor haromszog, van, amikor négyzet
alakara vagjuk az agnolottit. Egy kifejezetten eretnek iranyzat hivei még kor alakuakat is

készitenek. Mi magunk, szigoruan partatlanok 1évén, elfogadjuk valamennyi valtozatot.
A lehet6ség tehat:

1. A metélt vékonysagura kinyujtott tésztat 4 x 4 vagy 5 x 5 centiméteres négyzetekre vagdaljuk
szét. Mindegyik négyzetre didnyi nagysagu tolteléket helyeztink. Akkor a tésztadarabkakat atlojuk

mentén behajtjuk, és haromszogek formalédnak.

2. Két kilonalld, az elébbinél valamivel vékonyabb lapot nytjtunk ki, s ezeket, miutan rakentiik
a tolteléket, egymasra boritjuk. Most a megtoltott kettds tésztaréteget vagjuk késsel, még
alkalmasabban az e célra kitalalt kis kerékkel (derelyevagéval) négyzet alaku darabokra, s a

széleket egyszerd 6sszenyomassal zarjuk. Az agnolotti négyzetes formaja az eredmény.

A legfontosabb téltelékek:

I. CARNE TRITATA
Vagdalthus

Hozzadvalok: 30 dkg liszthez 20 dkg sertés-, borji- vagy baranybils, vaj vagy zsir, 20 dkg spendt, 1 szgelet
nyers fiistolt sonka, 1 tojdssdrgdja, 1 pohdr marszalai bor, 1 marék resgelt parmezin, s6, bors, resgelt

szerecsendic.

A disznéhust (vagy a szintén hagyomanyhten felhasznalhaté borju- vagy baranyhust)
serpeny6ben atsiitjitk (vajban vagy zsirban). Egyidejileg 20 dkg (vagy valamivel tébb) spenotot
tézunk forré vizben. Utana a kett6t - a hust és a spendtot - egyiitt, egy szelet nyers fistolt sonka

tarsasagaban egészen aprora vagdaljuk vagy ledaraljuk. Egy tojas sargajat adjuk hozza, egy kis



pohar marszilai bort 6ntiink ra, megszorjuk egy maréknyi reszelt parmezannal; s6, bors és reszelt
szerecsendid adja meg a toltelék kivant allagat és klasszikus illatat.

II. CON CARNE E CERVELLO

Hissal és vel6vel

Hozzdvalok: 30 dkg sertéshiis, 1 sertés- vagy baranyveld, 5 dkg csontveld, 3 tojassargdja, s3erecsendio, reszelt
parmezdin, 56, bors.

A sertéshust megsutjiik és aprora vagdaljuk (vagy ledaraljuk), utana 6sszedolgozzuk a révid
ideig vizben f6z6tt sertés- vagy baranyvel6vel, csontvelével és a tojassargakkal. A tolteléket
szerecsendid és reszelt parmezan, s6 és kevés bors teszi még tokéletesebbé.

ITI. CON SPINACI E RICOTTA

Spenéttal és friss juhtiaréval

Hozzdvalok:  spendt, jubtiird, parmezansejt, s3gerecsendis. Mds i3lés  sgerint:  jubtirdg, ~ petregselyem,
parmezansejt, szerecsendio.

A spenétot megfézzitk vizben, majd finom szitan attorjik. A ricottd-t is nyomjuk at a szitan,
majd a kett6t keverjiik 6ssze. Parmezansejt és csipetnyi szerecsendio teszi tOkéletessé ezt a
Roémaban oly kilondsen kedvelt tolteléket.

De a ricotta spenét nélkil, pusztan petrezselyemmel, parmezannal és szerecsendioval is kivald
agnolottit ad.

A megtoltott tésztataskakat mindig béséges, sos, forrasban levé vizben fézzik ki. Talaljuk

sugoval - egyszerlen sugo di carmé-val, vagyis sult has "szaftjaval" (lasd umido) - vagy friss, esetleg
olvasztott barna vajjal és parmezannal.

GNOCCHI DI SEMOLINO

Daragaluska romai modra

A gnocchi alla Romana a télszigeten mindenfelé ott szerepel az étlapokon, csak épp Rémaban
ritkasag. Ismeretes a mondas a profétakrol és sajat hazajukrol: a jelek szerint a tétel daraételekre is
all. - Tegytk hozza: nagyon helytelentl!



Hozzdvalok: 2.5 dkg, finomdara (gri3), 1 marék resgelt parmezdnset, so, 2 kandl vaj, 1 tojassirgdja.

Megszdrni, boritani: parmezdn, vaj.

Készitiink ugynevezett tejbegrizt, ahogy mindenttt szokas, ahol csak tej, griz és kicsi gyerek
akad. Hanem ezt az ételt most nem fahéjjal és cukrozva talaljuk, ellenkezéleg, sot adunk hozza, 25
dkg. dardhoz egy j6 marék reszelt parmezansajtot két kanal vajat, és keverink hozza 1
tojassargajat. A kihdtott masszat ujjnyi vastagsagban kélapra vagy miianyag lemezre terftjiik. Két
6ra mulva poharral kiszaggatunk beldle kis kerek tarcsakat - ebben az esetben vitan feliil négyzet
vagy téglalap alakzat is megengedhet6! -, majd ezeket tGzallé talban rétegesen lerakjuk.
Valamennyi réteget békeztien Meghintjik parmezannal, a legfels6t raadasul szép dié nagysagu
vajdarabkakkal is ékesitjiik. Ebben a talban kertilnek a réomai modra készilé daragaluskak a
kemencébe vagy a faszenes tzhelyre, ahol béséggel kertljon parazs az edény fedelére is, hogy
ugyanazt a hatast érjiik el, mint a kemencében. Negyedora alatt a forré vaj a legalsé rétegig is

lecsorog, a legfelsé réteg pedig szépen megpirul.

Forrén talaljuk.

POLENTA

Kukoricakasa

A pastasciuttat kilonleges alkalmakkor helyettesité ételek sordban a kukoricakasa csaknem az
utolso helyen 4all. Mint mondtuk, a rémai konyha megmagyarazhatatlan bizalmatlansaggal tekint a

tengerentalrol szarmazo szénhidratféleségekre.

Ha a Velencében oly kedvelt polenta mégis megtalalja utjat Rémaba, annak oka egy-egy hideg
téli nap. "Csondes tlzhelynél télidon" {Magyar operaszinpadon szabadabb forditasban énckli
Stolzingi Walter A niirnbergi mesterdalnokok elsé felvonasaban: "Midén a tél szobankba zar..."
(A szerk.)}... kellemes triigy ez az étel, hogy a haziasszony haromnegyed 6rit elalldogalhasson a

tliz mellett.
A polenta eléallitasa rendkivil konnyd, amennyiben harom dologra tigyelunk:
1. Kerek, 6ntottvas vagy réziistot kell hasznalnunk, sosem kézonséges fazekat.

2. A £6z¢si id6t - 45 perc - lelkiismeretesen be kell tartani. (Nem tgy, mint a pastasciuttanal, itt

az Ora dont.)

3. Szuntelenul kavargatni kell. (Mivel ez bizonyos testi erét kivan, Velence tajan a kavaras a
csaladfé kivaltsaga.) A faszenes tlzhelynél ez azt jelenti, hogy legalabb két személy kell a

t6zéshez: nemcsak a polentat kell sziintelentil kavarni, de kézben a tiizet is taplalni, szitani.



Hozzdvalok: személyenként 10-15 dkg kukoricalis3t, sds viz, sugo (ldsd a fejexetét, végig), parmezdansayt.
Tetszés sgerint: hagyma, sdrgarépa, zeller, petregselyem, disznobils, zsir, 1 pohdr sgdrag febér bor, siritett
paradicsom, vig, siitdkolbdsz, 1 paprika, szarvasgomba.

A polentat lassan beleszorjuk a tomegének haromszorosat kitevé mennyiségl sés, forrasban
1évé vizbe, és szintelentl kevergetjuk egy széles fakanallal. Pontosan 45 perc mulva kiontjik a

kész masszat egy sima marvanylapra. Ha kihdlt, kanallal (és nem késsel) szeletekre vagjuk.

A szeleteket melegen, sugoval (lasd az idevago fejezetet) és parmezannal talaljuk. Martasként
ismét szamos lehet6ség adodik, am a sertéshusos és kolbaszos rugdké az els6bbség, hiszen a
télidé konyhatechnikai szempontbdl a diszné jegyében all. Példaul: hagyma, sargarépaszeletek,
finomra vagott zellerlevél és petrezselyem keverékét piritsuk meg zsirban (vagy vajban). Adjunk
hozza sertéshust vagdalva vagy kis darabokban. Mikor mar szép a szine, 6ntsiik nyakon egy pohar
szaraz fehér borral, és addig parolj, mig elf6 a leve. Kovetkezik a stritett paradicsom és annyi viz,
hogy a hust éppen elfodje. Mérsékelt langon paroljuk tovabb. Kolbaszt az utolsé negyedéraban
adhatunk hozza, séra és borsra akkor nincs is sziikség. Hanem egy csip6s paprika vagy egy kevés
reszelt szarvasgomba egészen kulonleges izt adhat a martasnak. Parmezan, mint rendesen, az

utolsé percben keriljon az, ételre.

Megjegyzés: polentaszeleteket egyszertien olajban is megpirithatjuk.

TIMBALLO DI SPAGHETTI (O MACCHERONI)

Csdben siilt spagetti (vagy makaroni)

Hozzdvalok: spagetti vagy makarini, sajt, resgelt parmezansajt, fitt sonka, olivabogyd, mozzarellasajt,
pecsenyelé, gomba, kolbisz, nyely, gsemlyemorgsa, 2 tojds.

A pasta elkészitésének ehhez a sajatos formajahoz szivesen hasznaljak a gyakran emlegetett,
ritkan latott, hossza, csOszerd maccheroni-t. Ezuttal (de csak ezuttal) a hosszi  szalak
széttordelhetSk 8-10 centis darabkakra.

Ezt a tésztat forré sos vizben csak félig f6zzik meg - vagyis tiz perc mulva leontjik, majd
vajjal, reszelt parmezannal, finomra vagott, f6tt sonkaval, olivabogy6-darabkakkal sszekeverjiik.
Tetszés szerint adagolhatunk hozza kockdkra vagott mozzarellasajtot, csakigy pecsenyelevet de az

tnnepi hangulathoz hozzajarulhatnak parolt gomba-, kolbasz- és nyelvdarabok is.

Egy magas fala tepsit vajjal kikentink, zsemlyemorzsaval béven meghintjik. Az elsé6
morzsaréteget bekenegetjitk egy-két habosra vagott tojassal, erre szérhatjuk a masodikat. A tepsit

pereme magassagalg megtoljik a  makaronikeverékkel; a  tetejét ismét  beszorjuk

zsemlyemorzsaval.



A timballo korilbelul 45 percig sil a kézepesre hevitett sitében. Ekkor kivessziik, 6t percig allni
hagyjuk, utana kiboritjuk.

TIMBALLO DI RISO
Rizspuding

Hozzdvalok: rigs, vaj, csontveld, biislé, 2-3 tojassirgdja. A tiltelékhez: tyikmadj, gomba, bdranymirigy,
siitdkolbdsz, nyers vagy fitt sonka, 1 db borjii- vagy marbanyely, paradicsomkrém, Zsemlyemorzsa.

A gonddal megtisztitott, de meg nem mosott rizst vajban (még célszertibben: vaj és csontveld
fele-fele aranyu keverékében) enyhén megpiritjuk. Akkor annyi haslét (huslevest) 6ntink ra, hogy
a rizst elfédje, majd ha elparolog, utanatéltiink beléle mindaddig, amig a rizs csaknem puha lesz.

Ekkor vegyiik le a tGzrol, keverjink hozza néhany tojassargajat, majd tegytk félre allni.

Készitsik el most a tolteléket: paroljunk 6ssze tyukmajat, gombat, baranymirigyet és
sutékolbaszt; beledolgozhatunk keverékiinkbe vagdalt nyers vagy f6tt sonkat, egy darabka borju-

vagy marhanyelvet, kevéske stritett paradicsomot.

Amikor a toltelék kész, zsirozzuk ki és szorjunk be zsemlyemorzsaval egy tepsit vagy
pudingformat. A rizst és a tolteléket most ugy helyezzik bele ebbe, hogy a siit6formaval csak a

rizs érintkezzék. Rizzsel és zsemlyemorzsaval boritjuk.

A timballo kézepes héfoku siitében egy oraig sil. Miutan kivetttk, 6t percig pithentetjiik, majd
kiboritjuk.



LE MINESTRE
Zoldséglevesek

Nincs nehezebb, mint a konyhai nyelv egy-egy szavanak leforditasal Nem minden minestra
"z6ldségleves"; talan az "egytalétel" még jobb kifejezés is volna, am ennek meg oly elkedvetlenitd
a mellékize, oly inséges idSket idéz... {Egytalétel, némettil Eintopf. A harmincas évek hitleri
Németorszagaban példaul minden hénap elsé vasarnapjan minden csaladban Einzopf-ot kellett
ebédelni, és az ekképp megtakaritott pénzt a Téli Segélynck adomanyozni. (A szerk.)}, hogy
enyhén szoéljunk. Aztan: a régebbi szakacskonyvek még a pastasciuttat is minestra asciutti-nak
nevezik. Talan az lenne a leghelyesebb, ha az étkek sorrendjét vennénk mérvadonak, és "elsé
fogast" mondanank. (Nos, ha ilyen keserveskedéssel jar, amikor egy kozeli modern nyelv valamely
szavat értelmezziik, belathaté, mennyi gond addédik az étkezéskozpontu filozéfusok, az
Athenaiosznal szereplS deipnoszophisztai megértése koril; 6k ugyanis idészamitasunk szerint 118-

ban tarsalogtak g6rogil az akkori konyha aktualis kifejezéseirdl.)

"Pasta o minestra?" - Tésztat vagy zoldséglevest? - kérdezi a kis trattoriaban a pincér a vendéget,
mikor az rendel. Pasta vagy minestra? - kérdezik az iskolabol hazaérve a gyerekek. - Pasta vagy
minestra? - kérdezi magaban a haziasszony is, amikor felébred, s a félkelés el6tti utolsé nyugodt

pillanataban dont a napi program feldl.

Mindkét valtozat mellett szamos érv szOl. A pastasciutta hamarabb elkésziil... A minestra mar a
bevasarlasnal tébb id6t vesz igénybe, és hol van akkor még az elkészités! Az is, ez is csaknem
attekinthetetlen béségli alvaltozatot kinal. Tény, hogy a minestra mélyebben gyokerezik Roma
torténetében: A Horatius emlegette szalonnaval béségesen tarsitott zoldségtélék (holuscula pingi

lardo uncta) képezik kétségkivil a mai minestra Gsformait.

Pastasciutta és minestra figyelemre méltéan példazza a békés egymas mellett élést; a politikusok

is megszivlelhetnék.

Az ellentétek ugyanis ebben az esetben sem olyan élesek, mint els6 latasra hinnék. Van egy
egész sor minestra, amelyhez tésztaféléket is hasznal készitéjik; els6sorban a révidebb formak
jonnek szamitasba: rigatoni és canelloni. Parmezan és pecorino a receptek refrénje itt is. A

minestrakészités ugyanugy a variaciok miavészete, mint a sugof6zés.

Zoldséglevesen Kozép-Eurépaban tobbnyire olyan huslevest értenek, amelybe zoldséget
téztek. Kelet-Eurépaban inkabb az jarja, hogy a zoldfélét vizben fézik ki, s a végén rantassal

dusitjak. Az elkészités romai médja merében mas.

Kezdédik azzal, hogy fistolt vagy sonkaszalonnat késsel - a legalkalmasabb ra a "félhold" -
telapritunk, ekozben odori-t, azaz flszereket is dolgozunk hozza. A petrezselyem-, bazsalikom- és

zellerillatd zsirmasszat battuto-nak, Osszevertnek nevezik.



Ezt azutan zsirban, vajban vagy olivaolajban szétolvasztjuk, igy jon létre a soffritto (a latin sub
frigo, "alaja sutok" nyoman). Hagymat, fokhagymat piritunk vele; babérlevél és rozmaring utdlag

adhat hozza 4jabb {zkomponenseket.

Amikor a soffritto az agyagedényben, a parazson jol szétolvadt, beletesszik a zoldséget, s
el6sz6r is megpuhitjuk a zsirban. Viz csak akkor jon hozza, amikor a j6 illatok mar mind atjartak;

ebben a végs6 szakaszban tésztat vagy rizst is f6zhetiink a 1ébe.

A romai polgar a szabadsiagot életének legf6bb javaként becstlte. S amiképp egyetlen
tirannusnak sem sikerilt, hiaba igyekezett, hogy utddat eltegye lab aldl, éppigy a haziasszony azon
jogat sem csorbitotta senki, hogy az 6si szent eljarasmédokat szabadon varidlgathassa a nap

lehet&ségei szerint.

PASTA E BROCCOLI

Pasta és broccoli

A broccoli, az articsoka és a zoldborso tarsasagaban, Latium zoldségtermelSinek biiszkesége.

Ha ott az étlapon a blivszo6: broccoli - bekdszontott az Osz.

A botanikus e névényt a kelvirag alfajanak tekinti. Mégis, harom jelent6s kulonbség észlelheté:
a broccoli viraga keményebb, nem fehér, hanem halvanyzold, és a rozettak sokkal hegyesebbek -
kicsiben azokra a kagylokra emlékeztetnek, amelyeket Neptunus kiséréi a barokk kutakon

trombitalasra hasznalnak altalaban.
A minestra di pasta e broccoli elkészitése szamos mas efféle kombinacié mintajaul szolgalhat.

Hozzdvalok: 1 vastag szelet fiistilt vagy sonkaszalonna, 1/2 gerezd fokhagyma, petrezselyem, 1/2 hagyma, 1
kandl disznozsir, 1 kandl siritett paradicsom, broccoli, tészta, reszelt sajt. Tetszés szent disgndoldalas vagy tara,
pecsenyele.

Vastag szelet fustolt vagy sonkaszalonnan - vagy egy (6 zsiros (megzsirozott)
tustoltsonkaszeleten - a félhold alaka késsel (la mezzaluna) a kovetkez izesitéket vagdaljuk aprora:
tél gerezd fokhagymat, petrezselymet, egy darabka hagymat. Ezt a masszat egy kanal disznoézsirral
odatesszik a tlzre, s amikor az egész mar szépen megolvadt, hozzaadunk - mar csak a szine miatt
is - egy kanal paradicsomkonzervet. (Amikor a broccoli igazi szépséges ideje eljon, a friss
paradicsomé mar elmualtl) Majd felontjuk vizzel, és ebbe belepottyantgatjuk a rozettakra
szétdarabolt broccoli-fejeket. Alig félora alatt szinte meg is puhulnak; akkor érkezik el a pasta

pillanata.

Csak egy tapasztalt rémai flszeres tudna megmondani a "révid pasta" megannyi pontos

elnevezését... de legyen a név barmi, a tészta egyszerre keriil bele ebbe a minestriba. Es ha épp



nincs a kéznél "rovid pasta”, tehetlink valamit, ami egyébként a spagettikészitésnél haldlos binnek
szamit: a "hossza pastd"-t kurtabb darabkakra tordelhetjik (Szikség torvényt bont.) A minestrat
kanallal esszitk. Am ha a szabalyzat itt nem olyan szigord is, mint mas pasta készitésekor, egy
fontos pillanatra tgyelni kell: amikor a pasta éppen megpuhul. Ebben a pillanatban kell a
minestrat levenni a tGzrél, és akkor mar csak az var eldontésre, szérjon-e a haziasszony maga
sajtot egységesen az egészbe (takarékosabb véltozat), vagy bizzak az adagolast "a fogyasztokra"
(b6kezlbb varians).

Mivel a pasta e broceoli 6szi étel, hadd jegyezziik meg kiegészitésil, hogy disznépecsenye leve,
valamint a rokonszenves négylabu tarja vagy oldalasdarabkai igen jol harmonizalnak ezzel a

minestraval.

PASTA E LENTICCHIE (CECI - FAGIOLI)

Pasta ¢és lencse (csicseriborso - bab)

A pasta iranti ahitatos tisztelet oka az, hogy a tészta neve all el6l - magatdl értetédik, hogy a

valésagban a lassan f6v6 hiivelyesek kertilnek elsétl a fazékba.

A harom hiivelyes kézil a csicseriborso kilonleges helyet foglal el. Ez az Alpoktdl északra oly
igazsagtalanul mell6z6tt borsofajta kimondottan vonzoédik a rozmaringhoz, ezért minestrajaba
minden egyéb izesité helyett kizardlag egy rozmaringagacska kertil. A pasta e ceti-vel, ebben az
Osszeallitasban, féként pénteki napokon talalkozhatunk Réma étlapjain. A dolog torténeti okait
strd homaly fedi. Tény, hogy mar a Busképt Lovag, Don Quijote de la Mancha is ezen a napon

szokta volt elkolteni a maga csicserijét.

Ami a babot illeti: vonzddasa a disznd futémutveihez feltind, s csakigy hd tarsa lehet a sonkat

borité bérke. Végezetil a lencse szintén nem oktalanul valasztotta kiséréjéil a babérlevelet.

Ko6ztudomast, hogy a htivelyeseket célszeri mar a felhasznalasuk el6tti estén beaztatni. A
csicseriborséval Romaban megcselekszi ezt a pizzicagnolo, vagyis csemegekereskedd (aki persze
egyetlen olasz szétarban sem lelhetd meg a fenti néven). {A szerzé nem tudhatta: Herczeg Gyula

Olasz-Magyar-szotaraban szerepel a sz6. (A szerk.)}

Hozzdvaldk: lencse, szalonna, fokbagyma, zeller, petrezselyem, 1 sdrgarépa, olfvaolaj, siritett vagy friss
paradicsom, reszelt parmezinsajt. Tets3és szerint: disgndoldalas vagy tarja.

Lencséhez és babhoz a szalonna- vagy a sonkaszalonna-szelet egy kis fokhagymaval, zellerrel,
petrezselyemmel és egy sargarépaval keril felapritasra és Osszedolgozasra. Ha még tarjat vagy

oldalast is adunk hozza, elegend6 viszonylag csekély mennyiségti szalonna.

Ha a pénteket szigoru bojti napnak akarjuk megtartani, a pasta ¢ ceti-hez rendelt hagymat és

fokhagymat piritsuk olivaolajban.



Ha mar a soffritto, az illatozé és zsiros levesalap szétpuhult, akkor adjuk hozza a huvelyest. A
vizet is azonnal raéntjik a sziikséges mennyiségben. Néhany kanal suritett vagy friss, kimagozott
paradicsom csak javara valik az étel szinének és izének. A minestra maradjon olyan hig, hogy az

utols6 negyedoraban beledobott pasta uszkalhasson benne. A tészta a levest tovabb siriti persze.

A parmezan is sokat hozzaadhat még az iny 6rémeihez, am nem okvetlentl sziikséges, s6t a

csicseriborsohoz nem is szokasos.

RISO E FAGIOLI (PISELLI)
Rizs és bab (borso6)

A rizs, mint mar mondtuk, nem jatszik kiléndsebb szerepet a romai konyhaban. Feltinik

azonban olykor mint minestra - babbal és szaraz borséval -, mintegy bizonyitand6, mennyire

b

igazsagtalan vele szemben a bizalmatlansag.

A puhara £6z6tt bab (illetve szaraz borsé vagy lencse) az egyik nap pastaval, a masikon,

valtozatossag kedvéért, rizzsel kertilhet asztalunkra.
Hozzdvalok: fott bab, borsé vagy lencse, rizs.

A rizst megtisztitjuk, nem mossuk meg, és pontosan 18 perccel a talalas el6tt tesszik oda féni.

Egyetlen perccel tobb vagy kevesebb, és maris nagy hibat kévettiink el.

Talan éppen ez az oka, hogy a romai polgar, aki inkabb bizik a gondviselésben, az eleve
elrendelt harmoéniaban, a megérzésben és a sosem rest véletlenben, mint az 6raban, a rizzsel nem

akar igazan megbaratkozni.

RISO E INDIVIA (CICORIA)

Rizs ¢és endivia (cikodria)

A kicsit keser endiviat gyakran hasznaljak salataként, féleg mert a romaiak szivesen esznek
olyan salatat a bifsztekhez, amelyet masutt épp talsigosan keserti {ze miatt utasitananak el. Aki

megtanulta a rizs helyes elkészitését, endiviabol és rizsb6l pompas minestrat kanyarithat.
Hozzdvalok: szalonna, fokbagyma, petrezselyem, eller, 3sir, endivia, vix vagy hisleves, rigs.

Szalonnat egy kis fokhagymaval, petrezselyemmel és zellerrel aprora felvagdalunk, zsirban
felolvasztunk. Hozzaadjuk a megtisztitott endiviat, és vizzel vagy huslevessel felontjik. Amikor az

endivia csaknem megpuhult, hozzadadjuk a rizst, melynek ezuttal is 18 percnyi fézésre van



szitksége. Talan nem felesleges mindegyre ismételnink, hogy a rizst az Alpoktol délre kézzel
tisztitjuk meg minden ideken anyagtél, am hideg vizben ugyanigy nem mossuk meg soha, ahogy

a lisztet sem.

BRODO

Husleves

A husleves a valoban j6l mik6ds nemzetkozi "intézmények" igen csekély tdboraba tartozik. A
franciak (akik a maguk por au fen-jét makacsul cserépedényben készitik, melynek tetejét nedves
kenyérrel ragasztjak le, és legalabb hat 6ra a f6zési 1d6) természetesen sokkal jobb leveseket
talalnak fel, mint tirelmetlen szomszédaik... De barhol rotyogjon is a leves, egy jokora darab
marhahus, vel6scsont, sargarépa, zeller, petrezselyemgyokér és -levél elengedhetetlen kellék. A
leveskockak, melyek sét, monosodium-glutamatot, karamellat és faggyut tartalmaznak, akkor sem

képesek kiszoritani a j6 Oreg levest, ha egy egész 6kor képe pompazik is a dobozukon.

A husleves el6nyei Romaban sem ismeretlenek, mivel azonban az Appenninek vidékén ritkasag
a hizott 6kor, ez az étel csak ritka alkalmakkor keriil az asztalra. Marha- vagy olykor baranyhusboél
készitik. A legtobbszor betéttel adjak; példaul cappelletti-vel, vagyis kalapocskakkal. Marmost
persze, hogy a formajuk tényleg kalaphoz hasonlit-e, az a mindenkori kalapdivattol figg.

CAPPELLETTI (TORTELLINI) IN BRODO

Kalapocskak (tortacskak) huslevesben

Hozgzdvalok: metélttészta (lasd ott), 1 szelet nyers sonka, 1 szelet mortadella, 1 szelet sertéshiis, 1 tyiik- vagy

pulykamell, 1 baranyveld, 1 tojds, so, bors, szerecsendio, 1 pohdr marszalai bor, parmezin.

A cappelletti tésztdja hasonlit a metélt tésztajahoz (lasd: fettuccine), csak sokkal vékonyabbra,
mintegy 1 milliméter vastagsagura nyujtjuk. Ebbdl a tésztabol egy kis poharral nyomban kerek

tarcsakat szaggatunk, melyeknek kézepére toltelék kertl az alabbi médon:

Egy szelet nyers sonkat, egy szelet mortadellat, egy szelet stlt sertéshuist, egy tyuk- vagy
pulykastlt mellehtsat és egy baranyvel6t a legfinomabbra Gsszevagunk (vagy husdaralon
athajtunk). Ehhez a masszahoz adunk egy tojast, sot, borsot és szerecsendiot, nyakon 6ntjik egy
poharka marszalai borral (Szicilia nyugati csticskérél szarmazo, valamelyest Malaga és Madeira

izeit idéz6 bor), a teljesség kedvéért ne maradjon el egy marék parmezan sem.

Minden tésztakorongocskara mogyorényi vagy didnyi nagysagu toltelék kertl. A tésztat

azonnal 6sszehajtjuk, széleit lenyomkodjuk. (Ha a tolteléket gytird alakban rakjuk fel, megint mas



alaku kalapocskak formazodnak...)) Szamitsunk 10-15 cappellettot minden tanyérra. A levest 20
perccel az étkezés ideje el6tt szirjik le, és a "kalaptrak" a tiszta haslében fének tovabb. A reszelt

parmezan, csekély mennyiségben, itt is idvézlends alkotdelem.

SEMOLINO IN BRODO

Griz forrd huslében

A leszirt, forrasban 1évé huslébe (huslevesbe) 10 perccel a talalas el6tt lassan beleverjik a
finom darat; a leves maradjon cseppfolyds allapotd. A reszelt parmezant az utolsé percben

keverjitk bele, amikor a griz mar puha.

STRACCATELLA

Csurgatott tojasleves

Hozzdvalok: 4 tanyérnyi leveshez: 3 tojas, 3 kandl lisgt vagy dara, 3 kandl reszelt parmezanlayt.
Amikor a (huas)leves kész, leszlrjiik, majd egy merékanalnyit levesziink bel6le, ezt kihttjik.

Ekézben egy mély talban Osszekeveriink (4 tanyérnyi leveshez) 3 tojast, 3 kanal lisztet (esetleg
finom darat), ugyanennyi reszelt parmezant. (Flszerezhetjuk, izlés szerint, kevéske

szerecsendidval, am ez nem okvetlenill sziikséges.) Az egészet jol elkeverjiik, majd hozzakeverjik

a mar kihtlt, merékanalnyi levest.

Ezutan a tal tartalmat lassan, allando6 kavargatas kozben belecsurgatjuk a forrasban 1évé levesbe

ugy, hogy a levesbetétbdl hosszu cafrangok (stracei) formalédjanak.

—&—



LE PIETANZE
Masodik fogas

Megint zavarban vagyunk: azt szeretnénk jol leforditani, hogy pietanze. Ha egy ment neve minestra
pietanza-dolce, sem a nyelv, sem a konyha mivésze-tudora nem lehet benne bizonyos, mirdl is van
sz0: hus-, halételrdl, netan z6ldfélérdl, amiképpen a doke ("az édes") is jelenthet siiteményt,
fagylaltot, krémet vagy kompoétot. Nem kovetiink el nagy melléfogast, ha a pietanzat egyszerien

masodik fogasnak nevezzik.

Itt persze tisztazni kell egy félreértést. Kézép-Eurdopaban az elsé fogas, a leves tulajdonképpen
csak igéret, melyet a kovetkezd, a masodik fogas valt be. Az étkezés sulypontja a husétel,
amelyhez - évszak és foldrajzi szélesség szerint - burgonyat, galuskat, gombdcot vagy rizst
talalnak, kiséréje pedig a fézelék vagy a salata. Am a rémaiak kezdettdl fogva merében mas
beosztassal élnek. Hogy jollakasson (leszamitva kiilonleges tinnepi alkalmakat, amikor a harom
utébb emlitett leves valamelyike kertl az asztalra), az tulajdonképpen a pastasciutta vagy minestra
dolga. Ami utana jon, mar csak tdvozlend6 raadas. Az Orok Viaros legtobb lakoéja szamara az
eddigiekben leirt 6tven-egynéhany étel barmelyike maga az ebéd, annal is inkabb, mivel még a
pastasciuttahoz is kenyeret esznek. Ha pedig egy pohar, netan egy fél liter frascati, marino, albano
vagy grottaferrata kiséri a falatokat, ha minderre még egy csésze erés kavé kovetkezik, az étkezés

kimondottan aldottnak, gazdagnak mindstl.

Az idegen, aki egyidejileg a klasszikus, a kozépkori és a modern Rémat - meg a rémai konyha
élvezetét Ohajtja megismerni, itt maris nehézségekbe titkozik: ugy talalja, hogy a fettuccinével alig

tud elboldogulni, viszont csalédott, amikor a bifsztek kortl annyi tanyért lat.

- Bgyaltalan nem {gy képzeltem el - jelenti ki. - Valahogy... lukulluszibbnak! Mit esznek a
hercegek, a fé6papok?

- Ugyanazt, mint a t6bbi romai. - Ez az egyetlen helyes valasz. A pastasciutta és a minestra felér

a kardinalisok asztalaig.

A rémai arisztokracia és a nép nyelve és életmodja kozott alig akad kulonbség. A palotakban,
melyek fél évezrede szolgaltak és szolgalnak fejedelmi csaladok otthonaul, ott laknak a szolgak és
szakacsok csaladjai is, nagyjabol ugyanolyan régen, nemzedékr6l nemzedékre, ugyanazon falak
kozott. Csoda lenne, ha nem hasonultak volna egymashoz - és Rémaban a csodak még sokkal
ritkabbak, mint egyebiitt.

A régi Réma patriciusai rabszolgaikat igy emlegették: a familia. A Vatikain minden
tisztségviselGje, a ceremoniamestertdl a svéajci garda joncaig, a familia pontificia tagja. A "fekete"

nemesség nagy nemzetségeinek évszazadok alltak rendelkezésére, hogy ezt a csaladtipust mind



szorosabba tegyék - s még azok az arisztokratak is, akik a napodleoni seregek markotanyosainak

leszarmazottai, immar masfél évszazadon at gyakorolhattak, hogyan is kell rémai médra élni.

Arisztokracia és cselédnép egyforman jol beszéli a rémai nyelvet. Am a varos kétmillié
lakosabol igen sokan mas tartomanyok szilottei, a nemes vOrosingesek vagy a nemtelen
teketeingesek leszarmazottai, talsagosan idegenck, nem képesek nyelvileg hasonulni amazokhoz.
A mozilatogatok talan ismerik valamelyest ezt a bizonyos romai nyelvjarast: Aldo Fabrizi és Anna
Magnani "perfektil" beszéli (mig a vidékrdl jott idomkiralyndk csicsergése egészen mas). Az
6shonos nyelvet Rémaban a Piazza Navona és a Campo di Fiori kérnyékének palotaiban és
polgarhazaiban, a Trasteverén, a Tiberis jobb partjanak 6don utcaiban még egészen jol
megorizték. Ezeken a helyeken a romai konyha fellegvarai allnak, mi tobb, ellenallnak a maguk 6si
faszenes tazhelyeivel (fornelli) és cserépedényeivel (cocci) az uniformizalé huszadik szazad megannyi
rohamanak. A varszert épitmények, melyeket a Colosseum és némely lerombolédott szentély
koveibdl emeltek, olyan hagyomanyokat 6riznek, amelyek a magasan fekvé varosnegyedek, a
guartieri alti modern hazaiban elvesztik értelmtiket. Ezekhez a hagyomanyokhoz tartozik az a
mer6ben sajatos viszony is, mely ember és ember kozt fennall: ahol is valami képtelen skalan az
egyik lény "magasan", a masik "mélyen" helyezkedne el. Sz6 sincs erréll Mert az utdbbiak
csoporttja rég elveszitette azt az alavetettségtudatot, amely Kelet-Eurdpa parasztjait és polgarait az
"urakkal" szemben elt6ltotte még nemrégiben is - az el6bbiek pedig rég megtanultak, hogy a
szolgalé emberben is az embert tiszteljék. Szamtalan félreértés tisztazodott, ellentét simult el itt:

egy talbol cseresznyézik, ugyanabbdl a fazékbodl eszik mindenki.

—&—



PIATTI DI CARNE

Husételek

L' ABACCHIO - A barany

Roma legrégebbi bazilikainak fillkéiben arany alapon baranyok és juhok legelésznek, a hivéket

jelképezve. Szentek imadjak a Baranyt, Isten Baranyat.

Az Appenninek lejtéin, a tenger és a hegyek kozti dombokon, Circe varazsloné hegyfoka
koril, Campagna fiivén birkak legelnek, baranyok hengergéznek.

A rémaiaknak legelnek, nekik névekednek. Amikor a rémai ember egy otthon téltendd,
csendes vasarnapra gondol, mely a dolgos hétkéznapok faradalmaiért, veszédségeiért karpotlast
nyujt, elészor is a baranyka jut az eszébe, méghozza ahogy a siit6bdl - kemencébdl - kikertl
abbacchio arrosto formajaban. Ami a brit szigetlakonak a roastheef, az egykori Habsburg-monarchia
polgaranak a Backbendl, a rantott csirke: a rendithetetlen jolét jelképe, a béke taplald cimerallata a
cvis Romanus szamara az & baranya. Kinyitja a derék rémai polgar a stt6kemence ajtajat,
megpillantja a. barnara pirult barikat, és bizonyosra veszi, hogy Janus szentélyének kapui zarva

vannak, békesség honol.

ABRACCHIO (AGNELLO) ARROSTO

Baranysiilt

Hozzavalok: 1 bardany vagy godilye, olaj vagy zsir, 5o, bors, fokbagyma, rogmaringagak, burgonya.

Akinek odahaza csak faszenes tzhelye van - és ez gyakori eset -, az el6készitett, nyers siltet a
pékhez viszi. A fornardk mivészi mesterei szakmajuknak: egyetlen pillantast vetnek csak a
baranykara, vagy gb6dolyére, és mar tudjak, haromnegyed vagy egy kerek o6ra kell-e, hogy
elkészuljon. A hosszikas vagy kerek talakat éppugy percre pontosan huzzak ki a kemencébdl,
ahogy a pastasciutta-készités szakért6i a kell6 pillanatban Ontik le a vizet. A haziasszony munkaja
ilyenkor csak ennyi: megtisztitja az egész barany-t, olajjal (zsirral) bekenegeti séval, borssal
megszotja, imitt amott fokhagymaval és rozmaringagacskakkal megtizdeli. Mivel a megfigyelések
azt bizonyitottak, hogy a négybe vagott burgonyaknak ugyanannyi id6 sziikséges az atsiiléshez,

mint a zsenge husu kis baranynak, ezt a koretet egy rétegben, soval és rozmaringlevelekkel



meghintve, tiszta olivaolajjal leéntve gy helyezik el a talban, hogy a barany altal el nem foglalt

részt a krumpli t6lti ki. Friss, z6ld fejessalata teszi tékéletessé a vasarnapnak ezt a finom étkét.

COSCIOTTO DI AGNELLO ARROSTO

Siilt baranycomb

Az egész barany helyett mar egy mellsé vagy hatsé comb is figyelemre mélté ebédet biztosit, féleg
ha gazdagon megttzdelik.

Hozzdvalok: bardany mellsé vagy hatsd combja, szalonna- vagy sonkaszeletek, so, bors, majorinna, fokhagyma,

olay, rozmaring, burgonya.

Spékeléshez csikokra vagott, 3-4 cm hossza szalonna-, még alkalmasabban sonkaszeleteket
hasznalunk; "hegyi" nyers sonka a legjobb erre a célra, els6sorban Norciabdl, ahol a hentese
mesterség igazi remeklSi élnek. A spékeléshez (tlzdelés) kiszement darabokat soba, borsba,

majorannaba és finomra vagott fokhagymaba hengergetjilk, majd 10-15 helyen a husba tdzziik.

A baranycombot (a vele egyiitt asztalra kertl6, darabokra vagott, olajjal és rozmaringgal
izesitett burgonya tarsasagaban) kemencében stthetjiik; am igazan felejthetetlen a roston,

taszénparazstdl lesz az ize.

ABBACCHIO BRODETTATO

Becsinalt baranysiilt

A brodettato sz6 a régi szép 1d6kbdl szarmazik (mindig a régi id6k voltak a szépek), amikor a
husvéti leves (brodo = husleves) a husvéti tojasok (citromlével felvert, majorannaval flszerezett)

sargajaval kertlt az asztalra - akar ez a korantsem levesszerd étel.

Hozzdvalok: 1 kg bdrdnybis vagy gidolyehis, 3 tojdssdrgdja, sovdany wvagy gsiros [fiistolt sonka,
hagymaszeletek, liszt, 1 pohdr frascati vagy orvietdi (s3drazg febér bor), bors, citrom, petrezselyem, majorinna.

A baranyhust (egészen nyugodtan helyettesithetjiik g6dolyével) kockakra vagy csikokra vagjuk,
majd felapritott sovany vagy zsiros fistolt sonkaval és hagymadarabokkal egyiitt gyengén
megpiritjuk. Most - ami egyébként rémai ételeknél sosem szokasos - a hust megszorjuk liszttel, és
amikor a liszt is barnara pirul, kovetkezhet egy pohar szaraz fehér frascati vagy orvietéi. Amikor a
bor elparolgott, a husdarabokat vizzel felontjik az edényben, megborsozzuk, mérsékelt langon az

egészet tovabb fézzik.



Amikor a his mar megpuhult és a leve is megsirisodott, egy kilon talban verjink fel harom
tojassargajat, adjuk hozza egy citrom levét, keverjunk bele petrezselymet és majorannat is. A
tojasos martast néhany perccel a talalas el6tt keverjitk a hishoz, amelyet melegen tartunk, de mar
nem hagyunk felforrni. Ekképp a martas egyenletesen sarga marad, a tojasok pedig nem mennek

ossze.

CORATELLA DI ABBACCHIO BRODETTATA

Becsinalt baranybels6ségek

Coratellan értjik a szivet, a majat, a tidét, ezeket a rekeszizommal, gyakran a gyomorral is egyttt
aruljak.

Hozzdvalok: bardanysiv, -mdj és -tidd, 2sir, 1 hagyma, o, bors, fanyar fehér bor, 3 tojassargdja, petrezselyem,

majordnna, citrom.

Vilasszuk szét elébb a szivet, médjat és tudét, vagdaljuk mindet kockdkra vagy hosszukas
csikokra. El6szor a tidot piritsuk meg zsirban, majd adjunk hozza egy aprora vagott hagymat, és
amikor az egésznek mar szép szine van, sézzuk és borsozzuk meg. Ontsiik le akkor sziraz (vagyis
fanyar, de nem savanyu) fehér borral, a bort parologtassuk el. Kortlbelil 20 perc mulva
kovetkezik a sziv és egy tjabb kis pohar bor, majd negyedéraval utobb a maj és ujabb fél pohar
frascati vagy orvietéi. (Ha a bor tdl gyorsan elparolog, adhatunk hozza tobbet is bel6le - akar
vizzel higitva.)

Ha a martas megstrdsodott, a szfv és a tidédarabok puhdk, j6het ugyandgy, mint az el6z6
receptben, a tojassargaja, petrezselyemmel és majorannaval: radntjik az ételre, majd anélkil hogy

forrna, azzal egytitt melegitjiik.

ANIMELLE D'ABBACCHIO

Baranymirigy

Hozzdvalok: 2 mirigy, 1 fej hagyma, 5 dkg sonka, 5o, bors, hiisleves vagy bor, 1 darab vaj.

A barany fehér mirigyeit langyos vizzel megtisztitjuk a vértdl, egészen réviden felfézzik, ekkor

a ratapado koétészovetek maradvanyai is eltavolithatok.

Hagymat és fistolt sonkat vagjunk aprora, sézzuk, borsozzuk és piritsuk meg zsirban az

animellakkal egyttt, majd f6zziik tovabb vizben (huslevesben vagy higitott borban) haromnegyed



oraig. A mirigyeket most szeletekre vagjuk, nyakon ontjiik sajat leviikkel, amelyben el6bb még egy

darab vajat olvasztunk fel.

ABBACCHIO ALLA CACCIATORA

Barany vadaszné moédra

Hozzdvalok: 1 kg bardanybis, 2 szardella, 3sdlya, s, bors, 1 gerexd fokhagyma, egy rozmaringag, lis3t, febér bor
vagy ecet.

Ennek az elkészitési médnak az a sajatossaga, hogy a hushoz szokatlan fiszerkombinaciot
adunk, nevezetesen: zsalyat - szardellaval. Barmilyen kilonésen hangzik is ez, az eredmény

tanusitja, hogy probalkozasunk nem volt hidbavalé.

A hust kockakra vagy hosszukas csikokra vagjuk, megpiritjuk, megborsozzuk és megsozzuk.
Amikor szépen megpirult, hozzaadunk egy gerezd fokhagymat, egy rozmaringagat és néhany
zsalyalevelet. Par perc mulva a husdarabokat megszorjuk liszttel, és amikor a liszt is szint kap,
nyakon Ontjik az egészet fehér borral (vagy higitott ecettel). Mérsékelt langon egy oraig f6zzik,

ennek soran tobbszor is Onthetink ra vizet.

Talalas el6tt egy kevés levet lemertink réla; ebben finoman szétnyomkodunk két szardellat, és

igy ontjik vissza a hasra. A szardella meglehet&sen sos iz, ezért eleinte csak ovatosan sézzunk.

TESTA DI ABBACCHIO
Birkafe;j

Birkafej mindeniitt akad; Rémaban kiilonos becsben allnak, mivel a birkavel6 inyenc falat, s ha az

agyvel6 mar gazdara talalt is, a szépen megtisztitott birkafejet megsiithetjiik a stitében.
Hozzdvalok: birkafe), fritto (tdsd39—stde), petrezselyen, kapribogyd, citromleé, so, bors, vaj.

A vel6t mint frittot talalhatjuk (lasd ott), vagy szétvagdaljuk, meghintjiik petrezselyemmel és
kaprival, citromlevet 6ntiink ra b&ségesen, megsézzuk és borsozzuk, vajban megsiitjiik, végiil

megontozzik még barna, olvasztott vajjal is.

A fej maradvanyairdl eltavolitjuk a szemet és a fil porcos részeit; ezek utan megkenjiik zsirral,
megsozzuk és borsozzuk; stitében sttjiik; akad rajta annyi huas, hogy ne tinjék szaraznak vele egy

darab kenyér (una pagnotta).



BRACIOLINE D'AGNELLO
Baranyborda

A baranybordak kisebbek, finomabbak és bizonyara nem kevésbé izletesek, mint a sertéskaraj.

Hozzavalok: személyenként 3-4 vékony bdranybordaszelet, szeletenként 1 db sonkaszalonna, 1 gerezd
fokhagyma, hagyma, majorinna, petrezselyem, 1 zeller, gsir.

A bordaszeleteket egészen vékonyra kell kiverntink.

Egy szelet sonkaszalonnara rarakunk egy gerezd fokhagymat, hagymat, majorannat,
petrezselymet és zellert, az egészet egyltt aprora Osszevagjuk, majd - mint a minestra esetében

(lasd ott) - forré zsirban szétolvasztjuk.

A bordaszeleteket ebben barnara sutjik, megsozzuk, megborsozzuk, és egy kevés suritett
paradicsommal meg vizzel tovabb paroljuk Sket. Az évszaktol figgben salataval, articsokaval vagy

z6ldborsoval talaljuk.

BRACIOLINE D'AGNELLO AI FERRI

Baranyborda roston

Akinek faszenes ttzhelye van, legyen rostja is!l A vékonyra kivert, megsézott-borsozott, olajjal

6vatosan megkent bordaszeleteket roston néhany perc alatt igen kénnyt ropogdsra stitni.

A tz ne legyen tul erds; olajjal és zsirral is csak igen Ovatosan szabad bekenni a szeleteket,
mert a lecsépogd bé zsiradék kellemetlen szaggal fustdl. Ezért a bordat mogyord nagysagu
vajdarabbal talaljuk.



IL MANZO - Marhahus

LA BISTECCA
Bélszin (beefsteak, bifsztek)

A legszebb marhak Toszkanaban legelnek - messze Rématél. Nem csoda, ha a rémai ember is
elismeréen csettint, ha firenzei bélszinfilét fogyaszt, ra egy j6 pohar voros bort iszik, amelynek
Machiavelli vénséges sz6l6sdombjan nétt a tékéje (s az tveg cimkéjén a ravasz allamelmélet-
muavész azon mosolyog, mily kevéssé avult el a mive mind a mai napig), csettint a derék romai, s
nem tagadhatja: Réma ugyan a caput mund, a vilag feje, am bizonyos remeklésekben az Arno-parti
varosé az els6bbség. Ekképp a papaknak a Sixtusi-kapolna kifestésére is firenzeit - egy bizonyos

Michelangelo Buonarottit - kellett szerzédtetniok.

A tlizhely lokalpatriétai mas nézeten vannak. "A toszkanok", mondjak, "a legszebb, az istent6l

is bisteccanak rendelt darabokat maguknak tartjdk meg!" Van valami ebben az elméletben. A
toszkanok azoknak az etruszkoknak a leszarmazottai, akiket Roma fosztott meg a félsziget feletti

uralmuktol... hat akkor mar legalabb a bifsztek urai kivannak maradni.

Versenyre kelni velik mindenesetre nehéz. Talan a kévetkez6t lehetne megprébalni. "Végy egy
jol taplalt 6krot, élete viragjaban, vagd ki a vesepecsenyéjét ugy, hogy a filé (tudomanyosan: psoas
major) kdzkeresztmetszete az agyékesigolya felénél, a feszitéizom (az erector trunci) keresztmetszete

az ellenkezé oldalon legyen..." Koriilményes eljaras volna. Mondjuk egyszertbben:

"Menj el egy megbizhaténak {télt henteshez, aki hirom-négy napig (vagy még tovabb) jégen

tartja a j6 3-4 cm vastagsagu bélszinszeleteket."

A bistecca akkor keriilljon a faszéntlzhely rostjara, amikor a tiz mar hosszabb ideje ég,
egyenletes, nem fustdl, nem lohad; szitani (legyezni) pedig ugy kell, hogy a hamu 6l ne
roppenjen. A sités idejét a szakérték az Okor életkoratol teszik fiigebvé, meg a parazs
hémérsékletétél, meg a szeletek vastagsagatol... meg a vendég igényétSl. A huast doftkodni
szigoruan tilos, nehogy elcsoppentse a finom levét. Csak a villa hegyével szabad a bifsztekhez érni

- de a mester érzékel6 idegpalyai a villa hegyéig érjenek!

A kész bistecca elémelegitett tanyérra keril, és csak ekkor kenik meg olajjal vagy egy darabka
vajjal (amelybe némi petrezselymet is beledolgoztak). Borsot és sot is csak az étel elfogyasztojanak

{zlése szerint szorhatunk a husra.

Ha a bisteccat (melynek diszit6 jelz6je Bella, vagyis szép, mig a pastat, mar amelyik megérdemli,
buond-nak, jonak mondjak) Latium valamely nemes névénye kiséri, folyékony alakjaban immar,

példaul olevandi vords, palestrinai vords, zagaroloi vords... netan a nehéz Barbera d'Anagni...



akkor a bélszin fogyasztasanak napja megérdemli, hogy fehér kovecskével jeloltessék - albo signari

lapillo.

L'UMIDO

Parolt marhasult

A német konyhaval ellentétben, az olasz a 1é (szaft) nélkili hast kedveli. A 1€ - 7/ sugo dell'umido -,
még ha egyidejileg talaljak is, killon talba keril az asztalra, nagyobb esélye van azonban arra, hogy
a konyhaban egyéb vendégszereplésre varakozzon. Az ilyen sugo nélkilézhetetlen a suppli
készitéshez, am a pastasciuttahoz szitkséges martasoknak (sughi di carne) is egyik alapanyaga. BEgy

finom vasarnapi umido igy maris megoldja a kévetkez6 hét elejének kilonféle problémait.

Hozzdvalok: marharostélyos, sonkaszalonna, 3sir, 1 hagyma, zeller, sargarépa, siritett paradicsom, o, bors,

majordnna, fokbagyma, petrezselyem, 1 pobar erds virosbor, gsdlya és bagsalikom (i3lés szerint).

A rémai konyha az umidéhoz azokat a darabokat hasznalja fel, amelyek masutt a rostélyoshoz
szolgalnak. A kezdet: gazdag tzdelés, ennek soran soban, borsban, majorannaban, szétnyomott

fokhagymaban meghengergetett szalonna- vagy sonkadarabok kertilnek a husba.

Magaba a fazékba a minestra klasszikus alapja: egy darab sonkaszalonna keriil, fokhagymaval és
petrezselyemmel jol 6sszedolgozva, mely azutan szétolvad a zsirban. Ebbe tessziik bele az aprora
vagdalt hagyma, zeller, sargarépa, izlés szerint zsalya és bazsalikom keverékét is. Még miel6tt a
hus a fazékba kertilne (k6zben ugy 6ssze lehet k6tzni, hogy megtartsa formajat), a zoldséget és a

faszereket meg kell piritani, s egy kevés vizzel puhara parolni.

A hust el6szor szépen megpiritjuk, azutan nyakon Ontjik egy pohar erés, de nem édes
vorosborral. (Grottaferrata és Velletri bora kiilonésen alkalmas erre.) Amikor a bor elparolgott,
kovetkezik a stritett paradicsom, amely a martashoz Gjabb {zt és gazdagabb szint, igazi

sOtétpirosat ad.

A szikséges vizmennyiség folyamatos adagoldsival az umido tovabbi, mintegy 2 1/2 6ras

parolasa kovetkezik: a puhasag és a tokéletesség megfelel6 pillanataig.



LO STUFATINO

Parolt marhaszelet

A stufatino az umidotdl két lényeges pontban kiilonbozik: a his mar szeletekre vagva keril a

tazékba, és a leve sokkal higabb, ezért z6ldség is f6zhets bele (tObbnyire zellerszar).

Az eszményi husdarab a vesepecsenye volna, mivel azonban az 6kornek ez a nemes testrésze

ritkan zarandokol el Romaba, a hatszin helyettesiti.

Hozzavalok: vesepecsenye vagy hatsgin, sir, 1 szelet sonkaszalonna, siritett vagy friss paradicsom, 1 fef

hagyma, fokbagyma, majoranna, so, bors, virisbor.

Egy hagymat szeletekre vagunk, zsirban megpiritjuk, koveti egy szelet (fokhagymaval
Osszedolgozott) sonkaszalonna. A hds mar csak a s6, bors és majoranna kiséretében jelenik meg,
és mint az el6z6 esetben, nyakon 6ntend6 vorésborral; amikor a bor elparolgott, kovetkezik
ismét a stritett paradicsom, de néhany kimagozott, meghamozott friss paradicsom is alkalmas.

Végiil vizet 6ntiink ra, és tovabb paroljuk, mig a hus meg nem puhul.

A leve maradjon sotétlé rétesbarna (kockaztassuk meg: rembrandti) szind, és ne legyen sard.

Alkalmazhaté kilonféle sugokhoz is, gyakran arra szolgal, hogy sajatos izt adjon a borjupacalnak

(trippa).

INVOLTINI DI MANZO

Marhahustekercs

A tekercsek (znvoltini) kilonféle alakban jelenhetnek meg, amikor arrdl van szo, hogy kevés husbol
kell pompas, mutatds ételt varazsolnunk. Egy vékony szelet husrél messzirdl latszik, hogy
micsoda; de ha szalonnaszelet koré géngyoljik, maris sokkal taplalobbként tanik fol. Es mundus
vult decipi - a vilag azt akarja, hogy becsapjak, tartja a mondas. "Megcsalni vagy megcsalatni”, allitja
Nestroy, "nincs harmadik lehetség. Es aki azt hiszi, van: 6ncsalé." Csakhogy a kiilénféle

tekercsek - igen izletes csalasok. Meg is adjuk harom valtozatuk elkészitési modjat.
Hozzdvalok: marbabiisszeletek, 3sir vagy olaj, bor, viz, vagy siritett paradicsom erdsen higitva.

A hust hosszukas - mintegy 8 cm hosszt, 4 cm széles - darabokra vagjuk. Fzeket a csikokat a

kovetkez6képpen toltjik meg:

Sertésslt és sult csirke, fiistolt sonka és sonkaszalonna maradékait Gsszedolgozzuk egy
darabka fokhagymaval és majorannaval, megsézzuk, megborsozzuk, reszelt szerecsendiot adunk
hozza. Ehhez j6n azonos mennyiségl, tejbe aztatott fehér kenyér, egy-két tojassargaja, reszelt

parmezansajt.



A husszeletekbe belegongyodljik a tolteléket (cérnaval atkétve - "tekercselve" - vagy
fogpiszkaloval atszarva), majd lapos cseréptalba tesszik, ahol mar varja a zsir vagy az olaj. A
megpiritott involtini, a tekercsek nyakon 6ntendSk borral, majd ha ez elparolgott, vizet, esetleg

er6ésen higitva stritett paradicsomot toltiink rajuk, igy puhara parolédnak.

UCCELLETTI DI CAMPAGNA

"Mezei madarkak"

Hozzdvalok: marbabiis, fiistolt sonka, salonna, gsdlya, febér kenyér, olaj vagy sir.

A htst, akar az el6z6 receptben, csikokra vagjuk, kiverjik, megsézzuk-borsozzuk, és ratekerjiik

egy darab zsiros fustolt sonkara, amely mellett mar ott van egy zsalyalevél.

A tekercseket ugy huzzuk rda egy nyarsra, hogy mindegyik egy négyszogletes fehér
kenyérdarabra és egy szelet szalonnara kévetkezzék. A kész nyarsat olajjal vagy zsirral bekenjik,

megs6zzuk, megborsozzuk.

A nyarsstutSk - 7 rosticcieri - ebben a kérdésben a hagyomanyt kovetik, és a "madarkakat"
faszenes tlzhelyen sttik, vigyazva ra, hogy a parazs a nyarsnak mindkét oldalan fizzék, de
semmiképp se alatta halmozddjék, igy a zsir lecsopoghet, s mégsem fistdl. A modern grillek

tulajdonosai a nyarsat lapos tal f61¢é helyezik, és magas h6fokon siitik ropogdsra az ételt.

SALTIMBOCCA

Borjatekercs

(Sz6 szerint: "Ugorj a szajba.") - Egy hires firenzei szakacskonyv szerzdje, Pellegrino Artusi a
saltimboccat romai specialitisnak mondja. Egy rémai szakacskonyv irdja, Adolfo Giaquinto
szerint Brescia érdeme ez az étel - Ada Boni pedig, aki az olasz konyhardl készitett enciklopédikus
munkdja, a Talismano delta Felicita (A boldogsag talizmanja) elismeréseként marvany mellszobrot
érdemelt ki, elvitatja ugyan a saltimbocca rémai polgarjogat, de hangsulyozza réla, hogy a rémai
étlapokrol ritkan hianyzik. A torténészek, akik annyi papirt és tintat pazaroltak a habordkra,
jobban tennék, ha figyelmiiket végre a konyha sokkal Gidit6bb historikumanak szentelnék!

A saltimbocca, legyen barmelyik varos a sztl6helye, mindenképpen borjahusbdl (vitells) készul.
Ha azonban witellone az alapanyag (ez a sz6, bar Gjabban huliganok elnevezésére is hasznaljak,
eredetileg fiatal marhat, tinét jelol), akkor is finom lehet az étel, csak tobb idébe telik az

elkészitése.



Hozzdvalok: borihiis, fiistolt sonka, gsdlya, vaj, vi3,.

Elkészitése egyszer: a borjuhust csikokra vagjuk, mindegyiket beboritjuk fustolt sonkaval,
mik6zben a két réteg kozé egy fél zsalyalevél keriil. Az Gsszetekert saltimboccat vajban pirosra
sutjik, vizzel felontjik, puhara paroljuk. Strd, kis mennyiségl levét talalaskor a tekercsekre

ontjik.

CODA ALLA VACCINARA
Okérfarokporkolt

Ha igaz az, hogy a toszkanok maguknak tartjak meg legszebb Okreiket, ugyanigy kétségtelen, hogy
a rémaiak mesterei annak, miként kell az egyebiitt lenézett részekbdl kivalo ételeket késziteni.

Ilyen az 6kor farka, gyomra, méja, veséje, horribile dictu még a vékonybele is.

Hozzdvalok: 1 Gkirfarok, hasonld silyii okirferhiis, sonkasgalonna, siritett paradicsom, sir, hagyma, 1
sdrgarépa, fokhagyma, petrezselyem, eller, s, bors, fanyar vorisbor, viz.

Az okorfarkat a csigolyaknak megfelel6en felvagjuk. Hogy a levének is meglegyen a kell§

striisége, a farokéval egyezé sulyu fejhust darabokra vagunk, és hozzaadjuk a farokhoz.

Akar a minestranal, itt is 6sszedolgozunk egy darab sonkaszalonnat hagymaval, fokhagymaval,
petrezselyemmel és egy sargarépaval, a keveréket zsirban felolvasztjuk, majd a farkat és a fejhust
egyttt feltesszik foni. (Les extrémes se touchent: a végletek talalkoznak.) Amikor a hus megbarnul,
kovetkezik a sézas-borsozas, majd a fanyar vorésbor, amivel nyakon ontjuk. Amikor a bor
elparolog, az egészet felontjiik stritett paradicsommal, amelyet vizzel erésen felhigitottunk, majd
sziikség szerint még utana is toltogetiink hozza vizet. Ha az egészet reggel hétkor odatessziik, az

ebéd déli egy 6rakor mar készen is van.

A hagyomany kivanalma szerint az 6korfarokkal zeller is jar, féve. A zellerleveleket tehat ebben

az esetben dél koril odatessziik forrd vizben, majd £él egykor "egyesitjuk" az 6korfarokkal.

Az étel megéri a hossza varakozast.



TRIPPA

Borju- vagy tehénpacal

Az okorfarokénal alig valamivel gyorsabb a trippa elkészitése - de hat a szombat délel6ttot bajos
lenne ennél alkalmasabb célra felhasznalni. Akinek épp ebben az idében mas dolga akad,
kénytelen szombati ebédjét a trattoridban elkélteni, ahol a sabato trippa kiiras messzire hirdeti,

hogy e remek étel mar ott varja nagy vaskondérokban.

Amikor trippat vasarolunk, tgyeljink ra, hogy legalabb a fele a borjugyomor apré bolyhos
részébdl alljon - ez kilonleges csemegének szamit.

Hozgzdvalok: borji- vagy tebénpacal, 1 sdrgarépa, 1 fej hagyma, zeller, petrezselyem, 1 borsmentalevél,
parmezansajt.

A pacalt legalabb hat 6ran at kell f6zni, ennek soran, akar a leveshishoz, egy sargarépat, egy
hagymat, zellert és petrezselymet adunk hozza. A puhara f6tt trippat ujjnyi széles, 3-5 cm hosszt
csikokra vagjuk, majd az umido (vagy a stufatino) levével még j6 félorat tovabb paroljuk. Mire a 1é

szépen magaba szivta az Gsszes {zt és zamatot, a trippa készen van.

A pastasciutta esetében a vendégnek két valasztasa adodik csupan: reszelt pecorino vagy
parmigiano; itt van egy harmadik lehetSség is, nevezetesen: olyan parmezan, amelyhez egy
lereszelt borsmentalevelet adtunk. (Mivel a tridenti zsinat szerint az ember akarata szabad, itt is
legteljesebb felel6sséglink tudataban kell valasztanunk.)

FEGATO

Piritott maj

Hozzdvalok: mdj, nébdany hagyma, olivaolaj vagy zsir, néhdny babérlevél, s, bors.

Karikakra vagunk néhany hagymat, olivaolajban (ritkan: zsirban) enyhén megpiritjuk, majd
hozzatessziik a darabokra szeletelt majat, megsozva, néhany babérlevéllel izesitve. A maj élénk
tizon néhany perc alatt elkészil.



PAGLIATA
Okorvékonybél

Szokatlannak tetszhet a vékonybél felhasznalasa gasztronémiai célokra. Mar csak ilyenek vagyunk:
elfogadjuk a bél szolgalatait, ha szép dallamokkal kedveskedik filinknek - valamely
hangszerzengé hurjaként. Am ha belegondolunk, hogy Bach cselléra irt hat sz6lészonataja
részben bizony a marhanak nemhogy a vékony, de egyenesen a vastagbelén szélal meg, miért ne
bocsatanank meg a romaiaknak, hogy rokonszenvvel tekintenek a pagliatara, akar rizzsel talaljak

elébiik, akar (s ez a gyakoribb eset) a révid pasta egyik sajatos valtozataval, a rigatonival.

Hozzdvalok: dkirvékonybél, sonkaszalonna, siritett paradicsom, fokhagyma, zeller, petrexselyem, zsir, s6,
bors, virdsbor, viz.

A belet lehetbleg mar vasarlaskor szabadittassuk meg a hashartyatdl; vagjuk mintegy 20 centis
darabokra, melyekbdl gytriiket formalunk. Ezuttal is apréra vagunk sonkaszalonnat
fokhagymaval, zellerrel és petrezselyemmel, forrd zsirban szétolvasztjuk, majd a gytriket
szintelen kevergetés koézben megpiritjuk. Ezutan megsoézzuk, megborsozzuk, és felontjik
vorosborral. Ha a bor elparolgott, viz kovetkezik, ehhez adhaté néhany kanal stritett paradicsom.
3-4 6ra alatt - mikézben egyre utanatoltjik a vizet vagy a bort - a gyarik Osszezsugorodnak és
megpuhulnak.

Ezutan ratessziik Sket a megf6z6tt rigatonira (vagy a pontosan 18 percig f6z6tt rizsre), és johet

a sajtozas: szorjuk ra a reszelt parmezant vagy pecorinoét.

ROGNONE IN UMIDO

Parolt vese

Hozzdvalok: vese, 3sir vagy olaj, hagyma, paradicsom, vorisbor, petregselyen.

Vagjuk vékony szeletekre a vesét, igy megszabaditjuk minden folyadékatél. A szeleteket
gyorsan stssik at erés langon zsirban vagy olajban; e révid mévelet utan tegyiik 6ket szitara. A
nedvesség negyedora alatt lecsopog. Ekoézben piritsunk hagymaszeleteket zsirban. Megtisztitott,
kimagozott paradicsomot tesziink hozzdjuk, majd amikor a paradicsom jol megparolédott,
johetnek a veseszeletek. Az egészet megsézzuk, megborsozzuk, ontink ra vorésbort (de a fehér,

szaraz frascati is alkalmas!); a bort elparologtatjuk, az ételhez asztalra kertilése el6tt petrezselymet
adunk.



POLPETTE (COPPIETTE) DI MANZO
Vagdalthus (Frikadella)

Még a mi uniformizalt vilagunkban is kevés az olyan nemzetkozi étel, mint a vagdalt vagy daralt
hus, amit megnedvesitett fehér kenyérrel és tojassal 6sszedolgozva zsirban stitnek meg. A svédek
marha-, borji- és disznéhust hasznalnak hozza, és tejf6los martasban talaljak. Az amerikaiak

szeretik a nagy formatumot, és eskiisznek a maguk hamburgerére...
A rémai polpettak a kovetkez6kben kiilonbéznek tavoli rokonaiktol:

1. hogy a hus-kenyér-keverékhez béségesen adunk parmezant, valamint néhany szem mazsolat
és pignoli-t (pineadiot).

2. hogy a kész polpettak az umido (lasd ott) levében keriilnek az asztalra.

Mig egyebiitt a helyi vagdaltbus-specialitisok a siiltek és a leveshtus maradékait tartalmazzak,

Romaban nyers hust hasznalnak a frikadellahoz.

MAIALE VAGY PORCO - Sertés

Horatius sajat magat Epikurosz konddjanak malacaként emliti - Epzcuri de grege portus -, eképp is
tanusitvan, hogy a tapértékben nem szikolkodé négylabut az Skor igazi becsben tartotta.
Ahitatos tisztelettel gondol napjaink polgara is a derék allatra, hiszen az oldalas, a csulok, a tarja, a
csigolyacsont (spuntatura) adja meg a minestranak azt a bizonyos jellegzetes zamatat. Es az Gj évbe

sem léphetiink, ugye, j6 disznoélab nélkil.

Ez a bizonyos futémd messzir6l jon: Modenabodl, ahol mtvészi fokon készitik az erésen sos,
hatalmas sertéscstlkot (lo zampone), nemcsak a maguk, hanem a disznéval kevésbé jol ellatott
vidékek 6romére is. A Télapd csak a masodik vilaghdbord 6ta lett a szaturnalidk boldog, vig,
kegyelemteljes idejének jelképes alakja, am a pigzicagnoli-boltokban (a csemegekeresked6knél) 16g6
zamponék meg a disznohussal, zsirral és finomra vagdalt bérkével toltott, erdteljesen megsozott-

borsozott cotechind-k mar 6sid6ktél fogva a kézelgs Gjesztenddre utalnak.

A zamponét mindenekel6tt folyd vizben sétalanitjuk - a cotechindt viszont ugy, ahogy van,
vizben megfézzik; a f6z¢s ideje mérettdl fiiggben mastél és négy ora kézott ingadozik. Koretként
rendiletlentl lencse jarja, mivel a lencse az 4j évre biztos anyagi kérilményeket igér. (S ha az

igéret nem valna valora, a kévetkez6 év forduléjan jabb tal lencsével kell probalkozni.)



FEGATELLI

Majszeletek

Ime, egy recept, amelyen két évezred sem valtoztatott semmit!
Hozzdvalok: mdj, babérlevelek, sd, bors, fehér kenyér.

A majat htvelykujjnyi hossza és két huvelyknyi vastagsagi darabokra vagjuk, megsoézzuk,
megborsozzuk. A darabkik minden oldalat babérlevelekkel boritjuk, s becsomagoljuk a disznéd
"nagy omentumaba" (cseplesz). Két-harom atd6£ott fogpiszkald biztositja, hogy a csomagolas ne

bomoljék szét.

A darabokat nyarsra hazzuk, parazson jol atsiitjik; a nyarson a fegatellok megzsirozott fehér

kenyérdarabok kozé kertilnek.

Ha nincs nyarsunk, megsiithetjik a fegatellit kevés zsirban vas serpeny6ben is. A szétolvadd

cseplesz 6nmagaban ugyis elég zsiros.

PORCHETTA

Sertéssiilt

Hozzavalok: sertésszeletek, olivaolay, fokhagyma, borsmentalevél, édeskomeény, so, bors.

Lapos cserépedényben (sziikség esetén vasserpenyében), olivaolajban fokhagymaszeleteket,
borsmentalevelet és édeskoménymagot piritunk, megsézzuk, megborsozzuk, végil leontjik

fanyar fehér borral. Amikor a bor elparolgott, az edénybe beletesszikk a sertésszeleteket és
kisttjik.

Nagy népunnepélyek alkalmabol, amilyen példaul a Festa di Noiantri (a Tiberis jobb partjan
elterilé Trastevere varosrész unnepe), a porchettit az egész szopds malacbdl készitik. A
rokonszenves kis allatot megtiizdelik és bedorzsolik mind a nevezett flszerekkel-izésitékkel,
egészben megsiitik, ekképp var azutan egész zsemlyehegyek mellett (lelhetiink ott pagnotta neva
kerek alakut, hosszikas sfilatini-t, angolna formaja crioli-t) az érdekl6dékre, akik valasztott
pékstuteményiiket egy darab hussal toltetik meg. Utana irany az osteria, ahol béséggel fogy hozza
a frascati harom klasszikus fajtaja: az asciutto (fanyar-szaraz), a Bulla vena (félédes) és a cannellino

(édes).

LOMBELLO DI MATALE

Sertésfilé



Lumbuli: igy nevezi Marcus Gavius Apicius a sertésfilét. A latin nyelvtankonyvek nem tintetik fel
a szot, a masodik deklindciés plurale tantumok (csak tObbes szamuak) koézott, és Italia
egyontetden a filetto szot hasznalja a fogalomra... a régi elnevezés csak az 6kori romai varosfalak

mogott megbujva €l tovabb.
Hozzdvaldk: sertésfilé, nyers sonka, fehér kenyér, babérlevél.

Roémaban, mint egykoron, a nagy kockakra szabdalt sertésfilét besézzak, megborsozzak,
sutényarsra hiazzak, méghozza ugy, hogy a husdarabokat szaraz fehérkenyér-darabok valasztjak el

egymastol; ezeket a kenyérszeletkéket egyik oldalukon nyers sonka, a masikon babérlevél boritja.

A nyarsra huzottakat faszénen sitjik meg, a parazsban itt is legyen egy kis arok, hogy a
lecs6pogd zsir oda hulljon; ahol a faszenes tizhely a haladas aldozata lett mar, a nyarsak egyszera

lapos tal £616tt kertljenek a kemencébe (sttébe).

VITELLO - Borjuhus

A borju ritka allat az étlapon. Az éttermek buszkén kinaljak persze a borjuszeletet, hadd lassa
mindenki, mennyire 1épést tartanak a nemzetkozi intézményekkel ezen a téren is. Egy dolog tény,
a bizonyitas ennyiben sikeres is: az a borjihus, amit a marszalai borral készitenek, mindenképpen
egyenrangu madeiramartasos rokonaval. A Szicilia nyugati csiicskén magasod6 sziklafok
évszazadok ota hasznalt, boltozatos tiregeiben érlelédik egy bor, amely alkalmas a sertéshus és a

baranysilt nemesitésére, s amely a masktlonben egy kicsit jellegtelen borjuhushoz egyenest
nélkilézhetetlen.



SCALOPPINE DI VITELLO AL MARSALA

Borjaszelet marszalai borral

Hozzdvaldk: borjiiszeletek, liszt, vaj, 5o, bors, 1 pobdr marszalai bor, biisleves vagy viz.

A kivert ("kiklopfolt"), megsézott-borsozott borjuszeleteket belisztezziik, forrd vajban sttjuk.
Amikor mar szép barnak, egy pohar marsalai bort 6ntiink rajuk. Miel6tt ez egészen elparologna, a

martast huslevessel vagy vizzel egy kicsit higitjuk.

INVOLTINI DI VITELLO

Gongyolt borjuszelet

Hozzdvalok: boryiiszeletek, szardellacsikok, mozzarellasajt, vay, febér bor vagy biisleves izlés sgerint.

A vékonyra vagott, kivert borjuszeletekbe egy-egy hosszikas, megborsozott mozzarellasajt-
darabkat és egy szardellacsikot tesztink. A hust erre ragongyoljik, fonallal szorosra kétozzik.

A tekercseket (gongyolegeket) vajban barnara sttjik.

Ha a borju netan mar nem volt olyan fiatal, a tekercseket leonthetjiik fehér borral vagy

huslevessel, és még egy keveset parolhatjuk.

A scaloppinét is, az involtinit is igen gyakran talaljak z6ld fejes salataval.

SPEZZATINO DI VITELLO
Borjahuskockak

Hozzavalok: 1 kg borjihiis, 6 darab paradicsom (vagy siritett paradicsom), 1 pohar olivaolay, 1 pohdr fanyar
Jfebér bor, 1 gerezd fokhagyma, 5o, bors, majoranna, petrezselyem, 1 babérlevél, viz.

A hust kockakra vagjuk, kendével gondosan leszaritgatjuk.

Egy felszeletelt fokhagymagerezdet olivaolajban megpiritunk, majd azonnal ki is vesszik; ebbe
az olajba kertl bele maris megpiritasra a hus. Amikor szép barna, megsézzuk, megborsozzuk,
majorannaval, babérral és petrezselyemmel flszerezziik, és egy pohar fanyarkas-szaraz fehér
borral nyakon 6ntjik. Amikor a bor elparolgott, kovetkezzék a megtisztitott, kimagozott nyers -

vagy néhany kanalnyi stritett - paradicsom hozzaadasa.



Most felontjik vizzel, puhara paroljuk; ez a mivelet a borja életkoratol figgden masfél, két és

tél 6raig tarthat.

IL POLLO - Tyuk

A nemes vadmadar, melyet bolcs elédeink mar a bronzkorban az emberi nem kiséréjévé és

vigasztal6java haziasitottak, a régi Rémaban is igen nagy becsben allt.

Az augurok - a madarjésok - falatoz6 tyukokat figyeltek meg, és viselkedésiikbdl vontak le
kovetkeztetéseket a j6vot illetGen... ezt a mddszert, batran allithatjuk, nem multa feltl azéta sem a

kristalygombbe pillantds, sem az asztrologiai kutatds. Awuguri! - annyit jelent ez ma is, hogy "jé

szerencsét!", és a hét domb varosanak asztalain a tyuk ma is innepet jelent.

Tyukok targyaban a romai ember nem ismer tréfat: kovetelmény, hogy a hatsé udvaron és a
mezo6n kapirgaljanak, miel6tt olajjal felkenve Vesta tiizére jutnak. Megannyi vallalkoz6 probalta
mar a tydkok tenyésztését a tengerentdli modi szerint - ketrecekben, ahol zenekiséret mellett
futdszalagra rojak le tojasaikat -, kisérletezett szigoruan tudomanyos modszerekkel, taplalvan a
csirkéket kizarélag malmok és vagoéhidak hulladékaival, tonkre is ment bele mind. Mert itt a
tydkok tgy kellenek csak, come Dio comanda, ahogy Tsten rendeli; és O masképpen rendelte.

POLLO ALLA DIAVOLA
Ordéglanycsirke

Hogy Romaban az 6rdég, legalabbis az apostoli fejedelmek megérkezése ota, aktualis téma,
nem szorul kilon magyarazatra. Jot ritkan hallani réla, és ahogy valtozgattak az id6k, ugy tették
felel6ssé 6t hol a Koran szerz6ségéért, hol a szabadkémuvesség meg kilonféle politikai partok
létrehozasaért. Persze az 6rdog csaladjanak holgytagjai - mint északi vidékeken az 6rdog
reganyja - nagyobb rokonszenvnek 6rvendenek. Allitélag egy 6rdoglany talalta fel a csirke igazan
eredeti elkészitési modjat is. Az eredmény annyira meggy6z6, hogy még a Sacra Rota Romana

szigorua birainak sincs ellenvetése, ha vasarnap délben a pollo alla diavoli-val talalkoznak.

Az elkészitéséhez legalabb két faszenes tlzhelyre van sziikség (ezek hijan két f6zélapra); az
egyikre nyomban az elején odateszink néhany vasaldt, de nem ezeket a modern fajtajaakat,

hanem afféle lapos, de sulyos vasat, amilyet régi id6kben hasznaltak, s a pokolban talan ma is.

Hozzdvalok: 1 csirke, olaj, rozmaring, so, bors, konyak.



A csirkét megtisztitjuk, megperzseljik, kibelezziik; belséségeit félretessziik sugonak. Ezek utan
az allatot mellével lefelé az asztalra helyezzik, és sulyos, éles késsel a hata kozépvonalanal
atmetsszik, egészen a mellcsontig. Kétfelé is vaghatnank, de az 6rdoglany eredeti receptje szerint
egy darabban kell siitni. Ha tehat kovetjik a parancsot, a csirkét megforditjuk, majd mint egy
leboritott nyitott konyvet, mellcsontjaval folfelé az asztalra tesszik; erdteljesen lenyomjuk, netan
a husklopfoléval a mellcsontjara ttiink, hogy szétlapuljon. Ezutan hadd pihenjen egy j6 fél 6rat

olajban és rozmaringban.

Megsozva és megborsozva kertl ezutin a rostra (vagy a serpenySbe), s ekkor azonnal
rateszink egy-két forré vasalot, hogy a csirke még laposabb legyen, meg aztan persze, hogy
egyidejileg felilrdl is siljon; a vasalokat, mihelyt nem tlzforroak, valtjuk! Ezeket az alkalmakat
lehet folhasznalni arra, hogy a hist megint beolajozzuk egy kicsit. 20 perc alatt az 6rdogesirke

levezekli minden blinét - és készen van.

Egészen rendkivili innepnapokon a csirkét az utolsé 6t percben megszabaditjuk a vasaloktol,
s ennek fejében j6 konyakkal (vagy konyakkal és borral) ontézhetjik meg; ezt azutin
elparologtatjuk.

Aki szemléltet6 oktatast 6hajtana, hogy az e szokatlan fogashoz sziikséges szokatlan fogasokat
elsajatitsa, ajanlom, menjen ki a varos szélére, elsésorban a sirok régi utja, a Via Appia Antica

kornyékére, ott taldl vendégléket, ahol remek specialistak tevékenykednek. Ordoge lesz...

POLLO ALLA CACCIATORA

Csirke vadaszné moddra

Az elkészités modja pontosan azonos az abbacchio alla cacciatord-ével (lasd ott), csak éppen

sosem hasznalunk hozza ecetet, hanem mindig fehér borral 6nt6zziik meg.

POLLO IN PADELLA

Serpenyds csirke
Hozzdvalok: 1 csirke, nyers sonka, 56, bors, 1 gerexd fokhagyma, 1 rozmaringdg, febér bor, 3-4 paradicsomy;
hiisos paprika, i3lés szerint.
A megtisztitott és kibelezett csirkét darabokra vagjuk, kendével megszaritjuk.

Serpeny6ben el6bb kis nyers sonkakockakat piritunk, majd a csirke darabjait is hozzaadjuk, s

addig forgatjuk, mig szépen meg nem barnulnak szintén. Kévetkezik a sézas, borsozas, keril a



csirkéhez egy gerezd fokhagyma és egy rozmaringag is. Leontjik azonnal fehér borral, s mialatt a

bor elparolog, tesziink még az egészhez harom-négy szép, megtisztitott paradicsomot.

Most kétféle folytatas képzelhet6 el: vagy viz adagolasaval paroljuk a csirkét, mig meg nem
puhul, vagy husos paprika keriil hozza.

A sarga, piros vagy z0ld paprikakat - Napoly kérnyékérdl valok - el6szor roston a parazsra

tessziik, ahol egyrészt megpuhulnak, masrészt vékony béritk konnyen lehtzhato lesz.

Mivel a paprika ezzel meg is van, a csirkéhez csak talalaskor adjuk. A pollo in padello con peperoni a

szép nyarids jellegzetes étele.

PESCI - Halak

Az 6korban a tenger csaknem Roma falait nyaldosta. A "sz6ke" Tiberis homokja, agyagja a
tengerpartot messze kitolta azota, és Ostia - kikotostul, szinhazastul és gabonataroldstul - ma
tizenkét kilométernyire van a tengert6l, a szarazfold belsejében. A halaknak manapsag nagy utat
kell megtennitk a rémai serpeny6kig. Hanem a hitéstechnika sokat fejl6dott, és a partvidék halai,
az Anzio és Civitavecchia kozti halaszok jovoltabdl, bségesen elarasztjak a piacot a Campo de'
Fiorin, amely péntek hajnalonta nem egy nevezetes akvariumot is lepipal a tengeri allatok

sokféleségével.

A konyhatudomany, amely a ndvényeket kultdr- és gyomndvényekre osztja, "nagy" és "kis"
halakat kilonboztet meg (ismeretes torvény, amelyrél némelyek azt hiszik, hogy az emberi
kapcsolatokat is szabdlyozza, miszerint a "nagy hal" felfalja a "kis halat"). Bizonyos és
vitathatatlan mindenesetre az a szabaly, amely szerint a kis halakat siitni vagy rantani kell (lasd a
Fritti-fejezetet), a nagyokat ezen kivil g6z0lni, pacolni vagy fézni is. A "nagyok" legizletesebb
képviselbi: a fonno (tonhal), a capaszerd palombo, a lapos, lepényhalat idéz6 sogliola és a rajaféle
argilla; ezért pontosan kozolni fogjuk a tovabbiakban, mi is ennek a Négy Nagynak a
legalkalmasabb elfogyasztasi modja.



TONNO FRESCO AL POMODORO

Friss tonhal paradicsommal

Hozzavalok: tonhal, 1 hagyma, 1 gerezd fokhagyma, petrezselyem, 1 szardella, 1 pohdr fehér bor, 1 kandl

stiritett paradicsom, 1 babérlevél, so, bors.

A halat és a martast ebben az esetben kilon serpenySben készitsiik el. Az els6ben az 1-1 1/2
centiméter vastag, enyhén belisztezett tonhalszeleteket sussiik at, mig vilagosbarna szintik nem

lesz.

A masik serpenyében piritsunk egy karikakra vagott kis hagymat és egy gerezd fokhagymat. A
fokhagymat, mihelyt pirulni kezd, vegyiik ki; helyét petrezselyemmel eld6rzsolt szardella foglalja
el. Ontsiink r4 most egy pohar fehér bort, és mikor az félig elparolgott, kovetkezzék egy kanal

stritett paradicsom, s johet a babérlevél is a martasba. Sot és borsot izlés szerint adjunk hozza.

Tiz perccel talalas el6tt Ontsiik a martast a megsiitott tonhalra, melyet most mar ebben, kis

langon, tovabb parolunk.

PALOMBO COI PISELLI

Palombo z6ldborséval

A palombo rokona a capanak, s ezt kemény, karcolés bére is bizonyitja. A halkereskeddk -
pescivendoli - az érdes bort kivansagra lehizzak, sét a palombot is lapos, szalkamentes szeletekre

valjak.

Hozzdvalok: palombo, 1 hagyma, petrezselyem, olaj, 3senge 36ldborso (a zildborsd és a hal legyen agonos

silyil), viz, siritett paradicsom, 5o, bors.

Mély serpeny6ben finomra vagdalt hagymat petrezselyemmel olajban enyhén megpiritunk.
Amikor barnulni kezd, z6ldborsét adunk hozza (a hal silyanak pontosan megfelel6 sulyu zsenge
z6ldborsot). Most a zoldborsot ledntjik vizzel dgy, hogy elfédje, és 2-3 kanal stritett
paradicsomot adunk bele, mely a megszokott szint szolgaltatja. A réomai z6ldborsé 10 perc alatt

6 meg.

Ot perccel a talalas el6tt tegyiik a palomboszeleteket is a borséhoz; ennyi id6 sziikséges hozza,

hogy atf6jenek. S6 és bors zarja a sort.



SOGLIOLA AL VINO BIANCO
Sogliola fehér borban

Hogy egy sogliolabdl valaki négy lapos, szalkatlan filét vagjon ki, ez olyan mestermutatvany,
amelyet a haziasszony szivesebben hagy a pescivendoléra; 6 maga megelégszik azzal, hogy az ételt

olajban vagy vajban elkészitse.

Hozzdvalok: sogliola, olaj vagy vaj, 1 pobdr kinnyi febér bor, 1 hagyma, 2 szardella, petrezselyem, citromle,
lisgt.

Ahhoz, hogy a filét végiil fehér borban talalhassuk, el6szor is be kell lisztezni és félre kell tenni
a halszeleteket.

Egy hagymat petrezselyemmel és két szardellaval Osszevagunk, vajban enyhén megpiritjuk.
Amikor keverékink barnulni kezd, egy pohar konnyd fehér bort ontiink ra. A felforras
pillanataban tessziik bele a sogliola-szeleteket, majd az egészet kis langon j6 negyedoraig tovabb

paroljuk. Egy fél citrom leve és egy kanal vaj csak fokozza a joggal hires filé inyes 6romeit.

ARZILLA
Raja

Az arzilla htsa igen izletes, am keményebb, mint az eddig targyalt fajoké.

Hozzdvalok: rdja, lis3t, vaj, 1 hagyma, bors, petrezselyem, kakukkfi, babér, szardellavay, citromlé.

Az arzillat darabokra vagjuk, majd parazson (vagy gyonge tlzon) egy egész hagymaval, borssal,
petrezselyemmel, kakukkftvel és babérlevéllel lassan puhara f6zziik. Fél 6ra mulva leszirjik réla

a levét.

Most azonos mennyiségu lisztbdl és vajbol rantast készitiink, és felontjik a kihdlt hallével. A
belef6z6tt hagymat apréra vagdaljuk, és petrezselyemmel, egy fél citrom levével s egy dionyi

darab szardellavajjal elkeverve visszaontjiik a martasba.

A halat és a martast egyttt vagy kilon talaljuk.



SARDE

Szardinia

Ha a szarazfold belsejében laké ember a "szardinia" szo6t hallja, olyan halra gondol, amelyik
mas hasonlé példanyokkal egytitt, valami szik dobozba szoritva, olajban fiirdetve varja inyencét.
A rémaiak szamara a sarda friss, csillogd halacska, a legolcsobbak kézt a legkitinébb, amelyet
csupan azért adnak ilyen jutanyos aron, mert a tisztogatasa, szalkainak kiszedése tdl sok id6t

igényel.

Hozzdvalok: szardiniak (30 dkg személyenként), gsemlyemorzsa, olaj, bors, so, 1 gerezd fokhagyma, vi,

citromle.

Zsemlyemorzsabodl, olajbol, borsboél, sobdl és egy szétnyomott fokhagymagerezdbdl egy talban

némi vizzel puha masszat készitink.

Most egy - vagy tobb - olajjal j6l kikent sttélapon ugy helyezzik el a szardiniakat, mintha a
kozéppontbdl kifelé usznanak. Meghintjik 6ket a zsemlyemorzsaalapu keverékkel; végil az

egészre ontsink még egy kevés olivaolajat.

Ebben a formaban kertl a sarda 10-15 percre a siit6be. A rémai haziasszony a feladatot - mely
igazabol kemencét igényel - inkabb a pékre hagyja, akinek szardinia-ugyekben ugyanolyan

kifogastalan a jartassaga, mint a siildé baranyok targyaban.

Talalas el6tt csopogtessiink ra citromlevet. Hadd emlékeztessiink ra, hogy a sarda, mivel a "kis"

halak k6z¢ tartozik, egyszerien - natur - vagy belisztezve is kistthet6 forré olajban.

BACCALA IN UMIDO

Parolt t6kehal

Hozzdvalok: tikehal, 1 hagyma, olaj, paradicsombkrém, viz, mazsola, pineadio.

Az északi vizek tékehala pontosan megjelenik minden pénteken, hogy a melegebb tengerek
lakéinak egy kis konkurrencidja legyen. Legyink pontosak: megjelenik mar cstutértok este.
Haziasszonyok és pizzicagnolok (csemegekereskedék) akkor kezdik a baccaht (és ami elétte jar, a
csicseriborsot) folyd vizben puhitani. Ha a baccala 16 orat azott mar az édesvizben, a s6 nagy

része is kiazott bel6le, és 20 perc alatt elkészithet6 az étel.

Hagymat karikara vagunk, olajban megpiritunk. Sdritett paradicsommal és vizzel kissé
felt6zztik. A baccad levébe tegylnk egy marék mazsolat és pineadiot (pignoli), és 15-20 percig
paroljuk.



BACCALA E PEPERONI
Td6kehal zoldpaprikaval

Hozzavalok: tikehal, liszt, olaj, 0ldpaprika, 1 hagyma, paradicsom (a tokebal siilyinafk fele aranyaban)
A sétalanitott t6kehalat kiszalkazzuk, belisztezzik, olajban megsutjik.

A paprika huisa hossztukas csikokban siiljon puhara a faszéntlz felett a roston, akkor kénnyen

lehuizhaté réla a unom bére.

Most egy karikakra vagott hagymat olajban megpiritunk, megtisztitott, kimagozott
paradicsomot (feleannyit, mint a baccala sdlya) adunk hozza, félig beparoljuk, ekkor adhat6 hozza

a paprika.

Talalas elétt a tékehalat martasba tesszik.

CIRIOLE COI PISELLI

Tiberisi angolna borséval

A Tiberis angolnainak, melyeket, mint egy szakért6tél tudom, tulajdonképpen az orséhalakhoz
sorolhatunk, puha a bére, és gyenge, puha a husa. Olyan inyencfalatok, amelyeket a romai ember

a z6ldborsé idején nem hagyhat ki.

Hozgzdvalok: angolndk, 1 hagyma, fokbagyma, olaj, 56, bors, fehér bor, siritett paradicsom, ildborsd (silyra
egy kicsit kevesebb, mint azg angolnik), i,

Az angolnakat egyszerien 3-5 centis darabokra vagjuk. Cseréptalban finomra vagott hagymat
¢és fokhagymat enyhén megpiritunk, ebbe gyorsan beletessziik az angolnadarabokat. Amikor ezek
is megpirultak, megsézzuk és -borsozzuk az egészet, majd egy kis fehér borral ledntjik.
Kovetkezik a sztereotip stritett paradicsom, utana a zoldborsé (sulya legyen valamivel kevesebb,
mint az angolnaé). Tovabbi 10 perc alatt minden elkészil, mar amennyiben a borsé valoban a
Campagna Romana termése. S ha a leve tdl hamar elparologna, az utolsé percben még egy kis

vizet Onthetiink az angolnakra.



ZUPPA DI PESCE

Halleves

A zuppat levesnek forditani éppoly kézenfekvs, mint amennyire pontatlan. Inguppare olaszul
annyi, mint "megpuhitani". Zuppa lehet valamely édesség neve is, amikor példaul tésztat atitatunk

likSrrel. Esetlinkben a "levest" piritott kenyérszeletekre ontik.

A zuppa di pescét nem sorolhatjuk az elsé fogasként feltalalt levesek kozé, de a pietanze
korébe sem: 6nallé étkezés, "komplett" ebéd vagy vacsora. A rémaiak a legszivesebben este
fogyasztjak ezt a zuppat, valamelyik kilonleges halvendéglben, a Piazza di Sant' Ignazién, mely
ugy fest, akar egy Rossini-opera barokk kulisszai, vagy valahol a Pantheon és a Corso kozott...
Am a héziasszony, ha ért a bevasarlis mavészetéhez, odahaza is félveheti a versenyt a hires
halszakacsokkal.

Akar a pastasciutta, a zuppa di pesce is kedvelt beszédtéma, azzal a kilonbséggel, hogy itt nem
olyan nagy a tlrékedv a tobbiek valtozatai irant. A kérdés, amely maig sem délt el, "mindGssze"

ez: kié az egyediil idvozits recept?

A zuppat az italiai partok mentén mindentitt masképp készitik. A cataniai ember hallani se akar
réla mazsola nélkil, és a sziciliai inynek altalaban kell az édeskémény... a konzervativ rémai kerili
az ilyen lehet&ségeket. Tény, hogy a fovenyes partok mentén egészen masféle halak dsznak, mint
a szirtek kozott, s hogy a halak {ze a kilonb6z6 évszakokban mas és mas - meg hogy harminc-
negyven kilométerenként mar nem is ugyanaz a nevik. A nyelvjarasok ismerdje olykor azzal

simithatja el a szakacsok vitajat, hogy kozli: killonb6z6 néven ugyanazt a halat ajanlgatjak.

Szamos lehetéség kozil - s ugyan hol van ez masként? - ki-ki a magaét dicséri, és részvéttel
vagy ginyosan mosolyog a tobbin. A napolyi szent Gennarét (Januariust) magasztalja, a zuppat
meg ugy, ahogyan a zi' Teresa (Teréz Néne) hires éttermében készitik; Bari polgara szent Miklost
a harom arany gémbjével hatalmasabbnak tartja, a hallevest meg hagymaval sokkal izletesebbnek.

Ki-ki aszerint, mi volt gyermekkoranak elsé ilyen élménye...

Roma nyelvét és a zuppat én magam sora Emma (sora = signora), |6 hazmesternénink védé
koténye mellett sajatitottam el. Micsoda 6rém, hogy éppen abban az ésédon hazban lakhattam!
Mar a masodik vilaghaboru el6tt sem volt kénnyd agyat taldlni a Piazza Navona és a Tiberis
kozott... a ponte (hid) kertiletben, ahol a Rossini csalad haza és XII. Pius papa sztl6hajléka all, meg
a régi Ortornyok, koztik a Tor Millina... hat persze hogy ennek a derék asszonynak a zuppajat
dicsérem, aki fél évszazadnyi olasz torténelem szemtanuja volt, pontosabban: latta mindazt, ami a
Piazza Navona és a Tiberis kozott tortént. Tartotta magat ugyanis ahhoz a nemes hagyomanyhoz,
amely szerint egy tisztes matrona sosem hagyja el szikebb patriajat, a kertletet, ahol él. Minek is,

amikor mindegyikben van szenesember, borkereskedd, patika? Sora Emma kislany koraban jart



egyszer a Szent Péter téren. Ezzel az 6 utazas iranti igénye mindoérokre ki volt elégitve. Egy
dologbdl azonban nem engedett: minden pénteken kiment a Campo de' Fiorira halat vasarolni,
jollehet a csaknem tizperces Gt soran kénytelen volt keresztezni a Corsot, birodalmanak a hatarat.

Kivaltsagnak tekintem ma is, hogy elkisérhettem, szatyrat cipelhettem!

Utunk a Korallok utcajabél kifordulva a Palazzo Braschi, a fasiszta partkézpont mellett

vezetett el.

- Se ne andranno! - jelentette ki sora Emma. Vagyis hogy ezek majd eltakarodnak innét. Es allaval
a tekintélyes épulet felé bokott, melynek sarkan a Pasquino-szobor mar csaknem husz éve
hallgatott. Akkoriban - 1939 elején - Eurdpa szamos kiliigyminisztere sem volt ilyen jol
tajékozott. Ezért foltételezem, hogy Emma néni a zuppareceptjét is megbizhat6é forrasokbol

szerezte.

Annak, akit Kozép-Italia virag- és zoldségféléinek megismerése, valamint a rémai nyelv
tanulmanyozasa egyképp vonz, nem is ajanlhaté alkalmasabb és tanulsagosabb séta! A Campo de'

Fiori haromszaz éve a vilag legtarkabb piaca.

1600-ig nem volt errefelé ilyen vig az élet. Kozépttt szoktak ugyanis - a francia nagykovetség
éptletével (a mai Cancelleriaval {A szerz6 eltéveszti: a francia nagykovetség éptlete a Farnese-
palota. (A szerk.)}) szemkozt - elégetni azokat, akik a maguk médjan akartak idvozilni. Az 1600-
as szentév miatt elmaradt a karneval, am hogy a nép mégis szorakozzon valahogy, dontés
sziiletett: odahurcoltak és maglyan elégették a Via Tor di Nona rabjat, a hatodik éve fogva tartott
filozo6fust, Giordano Brunot, aki azt allitotta, hogy naprendszerunkon kivil is léteznek vilagok. A
francia nagykovet tiltakozott. Nem az itélet ellen, hanem mert a flist meg a megégett szerzetes
szaga az ablakaba szilltl A helybeli hatésigok galansan athelyezték mashova a maglyat. Es a

Campo de' Fioti az6ta z6ldség- s halpiac.

Giordano Bruno szobra a tér festéi oldalan legelteti a szemét, ahol a viragokat meg a
tiszernovényeket aruljak, a halaknak éppen hatat fordit. Mi azonban egyenest a felé a sarok felé
vettik utunkat, ahol olyan kiilon6és nevek hangzottak harsanyan, mint: Cefalo! Merluzzo! Arigusta!
Capitonno! Mar-mar azt hittem volna, 6rdégok nevei mind, Dante poklanak valamely htsebb

korébol, de sora Emma kozolte:
- Ezek a halak kellenek nekunk!

O sem ismerte névrdl a tengeri szrnyek mindegyikét, am egy csakugyan 6rdogi kiillem@ halnal

azt mondta:

- Bz a perce San Pietro. Pompas az ize, alig van szalkaja. Megvesszik. Latja rajta jobb feldl és bal

felél a homorulatokat? No hat, ott markolaszta meg az apostol, igy keletkeztek.

Er6és ember lehetett ez a Szent Péter! Szent Franciska templomaban, a Forumon, a térdei
lenyomatat mutogatjak. Mert hogy ott térdelt a Forum kévein, imadkozva, mig az 6rd6gék Simon

magust a levegében hordoztak, nehogy Péter beszédére figyeljen a nép! Az ima eredményes volt,



az 0rd6gok elmenekdltek, a gonosz magus lebukott a magasbdl - és aki ebben kételkednék, tessék,

dugja 6klét a térdlenyomatokba.
- Nagy és kis halak is kellenek - vilagositott fel sora Emma -, és tintahalat is kell venniink.

Vasaroltunk hat kis tintahalakat (calameretti), fehér kagylokat (telline), fekete kagylokat (cozze) és
tetemes mennyiségi rakot. - Fzek adjak a martas j6 izét - magyarizta sora Emma. - Es minél
nagyobbak, annal finomabbak - vélekedett. - Az egészen nagy rakok, az aragosta-k (langusztak) a
legeslegjobbak. A farkuk husa egészen fehér, ki is jon az ize.

Beszereztiink még egy nagy fej fokhagymat, sok petrezselymet, és raadasnak (mert sora Emma

erételjesen kikovetelte, a fokhagymat eleve dragallvan) egy tdzpiros kis paprikat.

- C7 vuole - mondta sora Emma. - Kell ez is. Most mindenink van. Mert borsot talalunk

odahaza eleget.

A faszenes tlzhely el6tt, a legkiilonb6z6bb nagysagi cserépedények kozt, ott varakoztam

tovabbi parancsokra.

- Vagja kis szeletekre a fokhagymat, fiatalember - vezényelte akkor sora Emma. (Még a

masodik vilaghaboru el6tti id6kben tortént mindez.)
- Nem lesz ez egy kicsit sok? - kérdeztem tapasztalatlanul.

- A fokhagyma még senkinek meg nem artott - hangzott a szigoru valasz. Emma néni épp a kis
halakkal foglalatoskodott, a fejiket vagdosta le, és a macskaja (kisebbfajta tigris volt netan?) mar

kapdosta is a kivanatos falatokat.

- Certi signori - mondta sora Emma -, bizonyos urasagok a fejekbdl és a szalkakbol levest
készitenek, avval ontik fel a zuppat. En a macskdnak adom. - Ezzel egy jo fél pohar olajat 6ntott,
egy mély cserépedénybe, melyet a faszéntlzhelyre tett, s elkezdte szitani a tiizet a legyezével, hogy

csak ugy pattogtak a szikrak.
- Most bele a fokhagymat!
Beleontottem az Osszes szeletet, tincolni kezdtek.
- Certi signori megpiritjak, és ki is veszik. En azt szeretem, ha benn maradnak!
Bolintottam csupan.

- A calamarettok szép fiatalok, mégis a tintahalacska a zuppa legkeményebb falatja. Els6nek 6k
keriilnek bele - szolt, s a tintahalakat a forré olajba dobta. Miutan egy darabig ott fortyogtak,
kovetkeztek a nagy haldarabok, amelyeket capak, rajak és lepényhalak részeinek véltem. Amikor
mar mind szépen megpirult, 4j faszén kerilt az edény ald, s mire a legyezés nyoman izzani
kezdett, a halak visszakaptak természetes kézegiket: a sos vizet. Ebben lathatéan jobban érezték

magukat.



- Rajta, kenyeret vagnil - parancsolta sora Emma, és a kezembe nyomott par oreg veknit ama
hosszukas kenyerekb6l, melyek neve, ha nem is a szétarban, de a péknél sfilatino. Hiven vagtam a

szeleteket, ek6zben sora Emma a kagylokat védorben usztatta-aztatta.

- Certi signori - mondta - fanno tante storie, olyan nagy feneket keritenek bizonyos dolgoknak,
példaul hogy a kagylékban mindig marad egy kis homok. De hat hogy is ne maradna, amikor a
homokban lelik a kagylokat! En egyszeren megmosom &éket. Ha marad még benniik homok,

majd lestillyed a fenekére.

Most aztan a kagylok is a zuppaba kertltek, végezetil pedig a rdkok és a rakszert pancélos

allatok. Annyi vizet kaptak, hogy szabadon mozoghattak benne.

- Halak, tintahalak, kagylok, rakok - ismételte Emma néni a litaniat. - E guai se qualcosa manca!

Jaj, ha barmi hianyzik!

A zuppa kezdett csakugyan igéretesen illatozni. Sziirke szinén ripsz-ropsz segitett egy-két

paradicsom.

Sora Emma t6rott borsot és egész borsszemeket szort a zuppaba, végil pedig beledobta a

raadasnak kapott er6s pirospaprikat.

- Certi signori - kezdte Emma néni ismét - vagy borsot tesznek bele, vagy peperoncinit. Fn mind

a kettét. A bors még senkinek meg nem artott.

Rég meggy6z6dtem rola szavai nyoman, hogy ezek a certz signori még harangozni se hallottak a

guppa di pesce elkészitésének igazi modjarodl; hat inkabb ne is eréltetnék, ugyel...

Most sora Emma (aki az én tgyességemben - joggall - kevéssé bizott) befttott egy masodik

faszenes tlzhelybe is. Nagy, lapos serpenyé kertilt ra, benne sok olaj.
- A kenyérnek - mondta Emma néni.

- Nem lehetne a kenyeret ugyanazon a tizon piritani? - kérdeztem naivan, de nyomban meg is

bantam.
- A zuppat forrén Ontjiik a piritott kenyérre, nem pedig amikor mar kihdlt.

Nem kockaztattam meg tObb kérdést. Meg aztan a zuppa is készen volt mar. A szaraz sfilatino-
szeletek mohon ittak az olajat, amelyet én sokallottam az imént; pokolforrén, szép barnan
kertltek a mély, elémelegitett tanyérba. Sziszegtek, sisteregtek, és amikor a leves rajuk omlott,
gbze magasra csapott. Nem volt felSle kétség, a kenyereket mesterien piritotta meg Emma néni,
ugyanis megoérizték allagukat. Kovetkezett a "fOszerepl6k" kikanalazasa, jottek sorban mind:
halak, rakok, kagylok, tintahal... nemrég még a Foldkozi-tenger vizén osztoztak, most a k6zos

tanyéron.



Azoéta sokat hozzakanalaztam a zuppa di pescéhez, nagy kanallal meregettem a tudomanyt e
targyban. Tudok olyan zuppakrél, amelyeket safrannyal sargitanak, amelyekbe babérlevél, komény
és narancshéj keril... Ismerek halleveseket, amelyeknek védé és ihleté szellemei mintha Neptun
kiséretébe tartoznanak, ilyen a toszkan partok caccincco-ja, amelyhez az olajban pirulé halakat elébb
borral ontézik, vagy a bouillabaisse, Marseille buszkesége, mely fokhagyman kivil hagymat és
poréhagymat is tartalmaz.. Ha gazdag volnék, s lenne egy yachtom, folkeresném a Foldkozi-
tenger nyugati medencéjének minden kis kikotéjét, hadd kostolhassam meg a zuppat a Baleari-
szigeteken, Korzikan, Szardinian.. de arra sosem vetemednék, hogy én magam egyszer is
masképp csinaljam, mint ahogy annak idején tanultam. Dehogy akarnék a cer#7 signori tarsasagaba

tartozni!

I. ZUPPA DE PESCE

Halleves (egyszertien)

Hozzdvalok tinyéronként: 30 dkg nagy és kis hal, 10 dkg tintabal, egy marék kagyld, nébhany rik, lebetileg egy
langusztafarok; olivaola), fokhagyma, viz, siritett  paradicsom, bors, zoldpaprika, petregselyem,  fehér
kenyérszeletek.

Mély kondérban, amelyben béséges olivaolaj forrong, megpiritunk szeletekre vagva egy fél
fokhagymat, majd maris kivessziik az olajb6l. Most el6szor a tintahalakat és polipokat, utana a
nagyobb, aztan a kisebb halakat, végiil a kagylokat és a rakokat tesszik bele az olajba, és felontjik
vizzel. Egy kevés suritett paradicsom, csipetnyi bors, egy csipSs paprika egésziti ki a zuppat,

amelyet alig 20 percig kell f6zni. Amikor a halak megféttek, petrezselymet szérunk bele béven.

A forrd zuppat fehér kenyérszeletekre Ontjiik; a kenyereket el6z6leg olajban ropogdsra piritjuk.
Aki nem akarja pazarolni az olajat, meg a vonalaira is tgyel, piritsa a kenyeret olaj nélkil,

parazson.

II. ZUPPA DI PESCE
Halleves (kiilonleges alkalmakra)

A halmennyiségek azonosak az el6z6 receptbeliekkel, a kilonbség az, hogy a szalkatlan, "nagy"

halak - tonhal, palombo és razza - elonyt élveznek.

Hozzdvalok: 1 languszta, kiilinféle halak (mint az, eld3d receptben), 1 fej hagyma, 1 sdargarépa, eller, néhany
gerezd fokhagyma, 1-2 szardella, petrezselyems, 1 db csipds (cseresznye)paprika, fanyar virdsbor, olivaolaj,
paradicsom, viz, fehér kenyér.



A langusztat el6tt keresztben, majd a mellrészét hosszaban is elvagjuk (farok és szegy kiilon
keril), a szegyet kettévagjuk. A soglioli-t kifilézzik, a kisebb halakat gondosan megtisztitjuk a
szalkaktol. A fejeket és a szalkakat kilon edényben 20 percig fézziik egy hagyma, zeller és
sargarépa tarsasagaban, aztin a levet kend6n atszdrjik. Néhany fokhagymagerezdet
petrezselyemmel, egy-két szardellaval és egy csipSs paprikaval szétdorzsoliink, a keveréket fanyar

vorosborral folenged;ik.

Amikor ezekkel az el6készlletekkel megvagyunk, a tlzre tesziink egy rézistot (vagy
cserépedényt), benne olivaolajat hevitiink; amikor forrd, hozzaadjuk a bort, benne az izesitGkkel,

és elparologtatjuk. Azutan néhany megtisztitott paradicsomot is beleféztink.

Ezt kovetéen el6szor a valamivel szivosabb tintahalakat tessziik bele az edénybe, lassan
puhitjuk GSket, a halleves hozzadntogetésével. Mintegy negyedéra mulva kévetkeznek a
langusztak, tovabbi 10 perc mulva a t6bbi haldarab és az igen gondosan megmosott kagylok. (A
legjobb, ha mérsékelt tlizon, egészen kevés olajban hagyjuk, hogy fellazuljanak a kagylok, vizet
ontiink hozzajuk, kiemeljik a kagylohust, a levet kendén at leszirjiik; ezzel persze megfosztjuk a

vendéget attol a kiilonleges élvezettdl, hogy a kagylokat 6 maga nyitogathassa sorra.)

A kész zuppat piritott (vagy olajban keményre siitott) fehér kenyérszeletekre 6ntjik.

ITII. ZUPPA DI PESCE

Halleves (egészen egyszeriien)

Amikor Fiumicino még nem volt nemzetkdzi repiil6tér, hanem csak egy fest6i haldszfalu, akadtak
ott kis osteriak, ahol a legolcsobb halakbdl - és mondani sem kell, langusztafarkak nélkal -

egyszerl ¢s 16 halleves késziilt.

Hozzavalok: kiilonféle halak, olaj, paradicsom, 1 csipds paprika, fokhagymagerezdek, petregselyen, tengerviz,
febér kenyér.

Edényben vizet forralunk, ebbe olajat, néhany megtisztitott paradicsomot, egy csipGs paprikat,
néhany fokhagymagerezdet és petrezselymet teszink. A halakat megtisztitjuk, tengervizzel

s6zzuk, révid ideig f6zzik az illatos oldatban.

Az egyszerd levest csakigy, mint bonyolultabb rokonait, piritott kenyérszeletekre ontjiik.

&



LUMACHE
Csigak

A laterani Szent Janos-templom cime és rangja "Minden Templomok Anyja és Feje". A papak
els6 fontos hivatali ténykedése kezdettdl fogva a nagybecsi bazilika birtokbavétele volt. A papava
koronazas utan napjainkban is megindul az Unnepi menet a Vatikanbdl a Lateranhoz, annyi
csupan a kilonbség, hogy a szentatyat ma mar nem egyetlen k6zonséges 16 ereje juttatja el oda,

hanem Rolls-Royce-anak sok-sok léereje.

Egyébként a templom nem 6rvend tul nagy latogatottsagnak. A rémaiaknak egy kicsit kiesik az
utbol - messze a Colosseum mogott van, a legktilsé varosfalnal. Az idegen szamara nem nagyon
érdekes, mert a mult szazadban kevés izléssel renovaltak. Még Péter és Pal apostolnak az oltar
folott o6rzott feje is sokat veszitett vonzerejébdl, amidta a Szent Péter-templom alatt
megtekinthet6 egy apostolsir. Még leginkabb a nagyhét idején jarnak ide zenekedvel$ zarandokok,

amikor Palestrina és kortarsainak korusai hallhatok itt.

S hogy mégis nagy tomegek keressék fel a legkedvesebb apostol {A szerzé téved: a templom
védbszentje nem Janos apostol, hanem Keresztel6 Szent Janos. (A szetk.)} templomanak
kornyékét, a csigaknak kell kitennitik magukért: a napforduld tinnepén - San Giovanni napjan - a
Lateran kornyékén minden osteridban és trattoriaban ugyanazon a modon készitve fogyaszthatok,

mint hajdanan, amikor az emberekben még tobb volt a hit.

A varost 6vez6 sz6l6s dombkoszora nemcsak bort ad, hanem éticsigat is, s ezek szolgaltatjak a
Giovanni-nap tnnepi csemegéjét. S ha kevés olvasonak lesz is moédjaban, hogy az éticsiga izletes
elkészitését gyakorolja, hadd ismertessem legalabb az eljarast, amelynek révén a csigak életiik lassa

utjanak végén ohatatlanul Osszetalalkoznak szikebb patriajuk boraval.

Az Osszegyujtott csigak életiik utolsd napjait nagy kosarakban toltik, ahol szélélevelekbdl és

nedves kifacsart kenyérbdl all a buacstlakomajuk.

Az unnep napjan belekeriilnek a sozott ecetes vizbe. Erre habot bocsatanak ki - és addig

kezelik 6ket az oldattal, mig végre meg nem szinnek habozni.

Majd egymas utan t6bbszor is ledblitik Sket tiszta vizzel, s a helyzet itt komolyra fordul: iistbe
dobdljak Sket, mely alatt élénken ropog a tiz. Boldogan nyujtjak ki csapjaikat a langyos viz
érintése nyoman... de az egyre fokoz6d6 héség mind jobban kiboritja Sket... a hazukbdl... tiz perc

- és mar meg is fottek.

Ezutan hideg vizben varjak az ket megilleté sugét. Ennek elkészitése rendkivil egyszert:

Fokhagymaszeleteket olajban megpiritunk, majd eltavolitjuk 6ket. Néhany szardellat ugyanebben



az olajban fakanallal szétdorzsolunk, azutan friss, kimagozott paradicsomot, sot, sok borsot, egy

cseresznyepaprikat és egy borsmentalevelet adunk hozza az izek harmoénidjanak tokéletességére.

Ebben a kis langon bestritend6 martasban a csigak tjabb féloracskat toltenek; s akkor
kezdédhet az tnnepély - felvonulas, rakétak, fagylaltarusok, zene... mind hozzajarul az tnnep
tényéhez, am alapjaban a csigak adjak meg Szent Ivan (Janos) napjanak j6 izét. S ha a martas
talsagosan csipdsre sikertlt, szépen le lehet Obliteni egy-két (vagy tobb) pohar borral, a Castelli

Romani, a rtémai kastélyok termésébdl.



VERDURE
Fo6zelékek

A f6zelék Romaban nem oly jelentéktelen szerepben kisérgeti a hust, mint némely mas vidéken.
Egy tanyér zo6ldborsot itt teljes értékd pietanzanak, masodik fogasnak tekintenek. S6t a tonhal

vagy a sonka lehet éppenséggel a zoldborsé szerény kiséréje, vagyis teljes a szerepcsere.

Eszakon a f6zeléknek valét megfézik vagy paroljak, aztin besdritik vagy vajjal talaljdk.
Romaban ez nem szokas. El6bb olajban vagy vajban paroljak, megfiszerezik, aztan ontik fel
vizzel a z6ldfélét - ez az altalanos gyakorlat. Azért van erre lehetéség, mert a Campagna Romana

tézeléknovényei kiillonosen zsengék, gyorsan elkészithetdk.

Az articsoka, a zOldborso és a broceoli, a karfiolnak ez a z6ld, keményebb, izesebb valtozata:
megannyi biiszkesége Latium tartomanynak, mely egykor a Romai Birodalom szive volt, és ma is

uralkodik a zoldfélék emlitett teruletein.

CARCIOFI ALLA ROMANA

ArticsOka rémai modra

Tltelék: beaztatott kenyér, szardella, petregselyens, borsmentalevelek, so, bors, articsoka, 1 citrom, olaj viz.

El6szor  elkészitjuk a  tolteléket. Beaztatott kenyeret Osszekeveriink —szardellaval, sok

petrezselyemmel, borsmentalevéllel, soval és borssal.

Ezutan eltavolitjuk az articsoka legkiils6, kemény leveleit, a szarat 4 centisre kurtitjuk, majd az

egész carciofot bedorzsoljik citrommal, és enyhén sés, citromos vizbe tessziik.

Mialatt olajat hevitink egy cserépedényben, az articsékakat egyenként kivessziik a folyadékbol,
s ugy nyomjuk oda az asztal lapjahoz, hogy leveleik szétnyiljanak. Most benyomkodhatjuk a
levelek kozé a tolteléket, majd az articsokakat a nyeliikkel folfelé beletehetjik a forré olajba.
Nyomban utana annyi vizet ontink ra, hogy az articsokakat félig elfédje. Most az edényre fedét
tesziink, és az articsOkakat készre paroljuk - ami az igazi carciofi romaneschi esetében alig tart hisz

percnél tovabb.



CARCIOFI ALLA GIUDIA

ArticsOka zsido modra

Ferdinand Gregorovius német torténész, aki megirta Roma torténetét, s ezért a varos
diszpolgarava valasztottak, mavének egyik kivalo fejezetét a gettd torténetérdl irta meg. Csak két
dolgot réhatunk fel neki: utolsé6 mondataban megfeledkezett torténészi mivoltarol, és joslasokba
bocsatkozott - masrészt nem tett emlitést a leghiresebb folfedezésrél, amely valaha is sziletett a

Cerci-palota és a régi Forum Holitorinm (z6ldségpiac) kozott.

A profécia ugy hangzott, hogy most mar, a tolerancia és a humanitas szazadaban mindérokre
véget ér a gettd szenvedéstorténete - a mulasztas pedig az articsoka elkészitését illeti. Kulonos ez,
hiszen maga a Gregorovius altal jol ismert nagy szonettkoltd, Giacomo Belli is nyomatékosan

leszogezi:

Nun ¢'¢ principe o re cristiano che sia

che nun magni carciofi alla gindia
- avagy, szabad forditasban:

Elhetsz akdrmi keresztényi midra,
zsidd mod jidvozit ag articsoka.

Hozzdvalok: zsenge articsokdk, 1 citrom, s, bors, olaj, viz.

Ehhez az elkészitési médhoz csak zsenge articsékat hasznalhatunk fel; az ilyen csaknem golyo
alakd, levelei egyenletesen zoldek. Ugy kell korilmetélni, hogy a szardbél csupan 3-4
centiméternyi maradjon; az alsé rész legkiilsé rétegét tavolitsuk el, a killsé kemény leveleket és a
levélhegyeket hamozzuk meg. Mar a kést is, amellyel ezt a miveletet végezziik, gondosan meg
kell mosnunk elétte citromlével, és a mUtét utan a carciofék azonnal citromos vizbe kertlnek. A
tém érintését6l megfeketedik az articsoka, ezért sosem szabad vas edényben késziteni az ételt,
mindig égetett cserépedényt kell hasznalnunk.

A carciofdkat ezutain megfogjuk a szaruknal, az asztalhoz nyomjuk 6ket, hogy leveleik egy

kicsit szétnyiljanak, lehetévé téve a s6 és a bors beadagolasat.

Most a cserépedénybe keriilnek, amelyben a béséges olajat még csak kevéssé hevitettiik fel;
el6bb a szarukkal folfelé, azutan oldalsé fekvésben, szép lassan - adagio, adagio - megpiritjuk Gket.
Amikor ez megtortént, ismét szarral folfelé forditjuk az articsokat, és a faszénparazsat buzgd
legyezgetéssel olyannyira felélénkitjiik, hogy tisztességesen sercegjen az olaj. Most a carciofo6t
olyan erételjesen nyomjuk az edény fenekéhez, hogy az immar kemény, ropogds, vilagosbarnara

pirult levelek - presto, prestissimo - krizantémszerGen szétnyiljanak.



Az utolsé fortély: a forrd olajat dvatosan meg kell frocskolni hideg vizzel. A vizgéz segit, hogy
az articsokak kinyiljanak, és ha nem lettek volna mar egészen zsengék, vagy az olaj mar "faradt",
mert tul sokat siitottiink benne, egy kicsit puhuljanak is.

Am a lényeg az, hogy ropogdsak és viragszerek maradjanak, és azonnal hozzalassunk
elfogyasztasukhoz.

PISELLI AL PROSCIUTTO

Z.6ldbors6 sonkaval

Hozzdvalok: 2ildborsd, nyers sonka, olaj vagy vay, 1 fej hagyma, 56, bors, viz vagy biisleves.

Egy finomra felapritott hagymat olajban vagy vajban enyhén megpiritunk. Hozzaadjuk a
zsenge zOldborsét, megsozzuk, megborsozzuk, és felontjik vizzel vagy huslevessel. Elénk tiizén
tiz perc £6z¢és elegendd a piselli romaneschi-nek. Ezt az 1d6t hasznaljuk arra, hogy nyers parinai vagy
norciai sonkat (prosciutto di montagna, hegyi sonka - kiillonésen becses!) apré kockakra vagunk, majd
kozvetlentl a talalas el6tt hozzaadjuk az ételhez. Amikor a borsét sézzuk, gondoljunk ra, hogy

maganak a sonkanak is meglehetésen "erés" az ize.

BROCCOLI ALL'AGRO

Broccoli savanyu 1ében

A broccoli az 6sz jellegzetes zoldféléje. E kelviragfajta z0ld rozettait a 2-3 centiméternyire
meghagyott szarral egyltt puhara f6zziik, olajjal és citromlével (vagy ecettel) leontjiik, megsézzuk-

borsozzuk. Kész a broccoli all'agro, mely hidegen és melegen is talalhato.

FAGIOLI AL TONNO
Bab tonhallal

A fagioli al tonnéhoz a legalkalmasabbak a fagioli delta regina, a "kiralyné babjai": tarka bab, amelyet
akkor szednek, amikor hiivelye még nem teljesen szaraz.

Fézzik meg a babot, 6ntsiik le réla a vizet, talaljuk konzerv tonhallal, olajjal és néhany nyers

hagymakarikaval elkeverve; igen 6vatosan sézzuk és borsozzuk.



A pizzicagnoloknal nagy fémdobozokban all a tonhal, silyra mérik, és igy az ember jobban jar,

mintha a kisebb dobozt veszi meg.

POMODORI RIPIENI

Tolt6tt paradicsom

A paradicsom egyetlen évszakban sem hianyzik; rizzsel toltve megtalaljuk - hidegen vagy melegen

- minden rostzcceria-ban, pecsenyesiténél. Fogyaszthatjuk étkezés el6tt, utan - vagy akar gyanant is.
Hozzdvalok: paradicsom, rigs, 5o, bors, petrezselyem, bazsalikom, fokbagyma, olivaola).

Vegyink nagy, gombolyded paradicsomokat, vadjuk le a folsé résziket tugy, hogy
tazékfedSszerlien djra visszatehetSk legyenek. A dus levd belsé részt vegyik ki, tegyik mély

tanyérba.

A paradicsomokat kozel fele magassagig toltsik meg nyers, megtisztitott, de mosatlan rizzsel,
melyet el6zbleg megsoztunk, megborsoztunk, finomra vagdalt petrezselyemmel és egy kevés
szétdorzsolt fokhagymaval izesitettink, olivaolajjal atitattunk. A leszdrt, olajjal elkevert és egy
bazsalikomlevéllel izesitett 1édus paradicsombelsét ontsiik egyenként a paradicsomokra, azutan a
levagott "fed6t" is tegylk vissza a helyére. A paradicsomokat addig sitjik lassu tizén a

kemencében (stitében), mig a rizs meg nem puhul.

FUNGHI AL TEGAME
Serpeny6s gomba

Kilonosnek tetszhet az otlet, hogy gombat szardellavajjal készitsink, am az eredmény allja a
probat!

Hozzdvalok: varganya, szardellavaj, paradicsom, 1 gerezd fokhagyma, sd, bors, izlés szerint: 1 borsmentalevél.

Olvasszunk fel serpeny6ben néhany kanal szardellavajat (ezt a legalkalmasabban mi magunk
allithatjuk el6 megtisztitott, szétnyomott szardellakbol és friss vajbodl), majd ebbe tegyiik bele a
szeletekre vagott varganyat. Néhany megtisztitott paradicsom és egy gerezd fokhagyma, sé és

bors teszi teljessé az étel {zeit; Romaban szivesen fogyasztjak egy borsmentalevél hozzaadasaval.



PEPERONI
Zoldpaprika

Faszénparazson, roston piritsunk puhara hisos paprikakat. (Lehetnek zoldek, pirosak, sargak, de
sosem erdsek, csipdsek.) A finom kiilsé hartya megég egy kicsit, ami nem baj, hiszen igy még

konnyebben le is huzhato.

A megpuhult paprikdkat most felnyitjuk, kiszedjik a magokat; hasukat hosszanti csikokra

vagjuk, megsézzuk, megontozzik olajjal. Melegen vagy hidegen talaljuk.

—&—



I DOLCI - LE FRUTTA

Edességek - Gyiimolcs

Miért kell még stiteményre, édes tésztakra gondolni, amikor elfogyasztottuk mar a pastasciuttat, a

halat, a siiltet? Es amikor minden évszak a legvalogatottabb gyiimélesoket kinalja?

A tavasz meghozza az eredeti szamécat a Nemi-t6 korotti erd6kbol.. Illatoznak, frissek, s
csaknem binnek mondhatd, hogy cukorral és vorésborral izesitik ket némelyek, mikor ott a
creme Chantilly (tejszinhab) kiséretill most és mindérokké! Alig mult el a szamoca ideje, a tekintetek
mar Arezzora, a hegyi varosra szegezédnek, s nem azért, mert példaul Piero della Francesca
legszebb freskoi lathatok ott, hanem e vidék paratlan cseresznyéje miatt. Szeszben eltéve sokaig
elall, addig legalabbis, mig eskiivék s keresztel6k alkalmaval be nem telik a sorsa. Junius végén a
sargadinnye valtja fel - igaz, gyakrabban eszik sonkaval el6ételnek, mint cukorral desszertnek.
Aztan jon a fiige, amely egy darab pizza - lapos, olajjal megkent langos - tarsasagaban eszményi
reggelit is jelent. A kezd6dé sz Castel Gandolfo Gszibarackjaval jeleskedik, s ez marad uralmon,
mig a tél el nem koézeleg, hozvan Szicilia narancsat és mandarinjat. Kézben persze van sz6l6 a
Castelli dombjairol, a Vezuv lejt6ir6l, muskotalyos sz616 Pantelleriabdl... Van sorrentéi did, forrd
nyari napokon remekhisité a jegelt gérégdinnye (cocomseri)... Hideg téli estékre valé a Monte
Amiata erdeinek megsutott gesztenyéje. Egyikkel sincs faradsag, annal tobb velitk az 6rém - és a
gyimolcsoknek ez a kérforgasa j6 ok, hogy egy teljes évet toltsink Rémaban, ha mar egyszer ott

vagyunk!...

Annak mar valami rendkivili indoka kell hogy legyen, ha a pietanza és a frutta (gyimolcs) kozé
tészta is ¢kel6dik. Az ilyen édességet ritkan készitik odahaza. (Faszenes tlzhelyen nem is lenne
egyszert dolog; persze parazsat rakhatunk a fazék tetejére, ekképpen suthetink.) A doli-t inkabb

a cukrasztdl hozzak.

E szakma rendkivili mestereit Torino adja. A varos olyan kozel van Franciaorszaghoz, hogy a
paté de chonx és az éclairs minden nagyobb tgy-baj nélkil atjohettek onnan a mar Hannibal altal
hasznalt Gton. Amikor a savoyai kirdlyok "isten kegyelmébdl és a nemzet akarataboél" Romaba
koltoztek, velik tartottak a cukraszok is. Az 6 tevékenységiik hasznosabbnak és maradandébbnak
bizonyult, mint az uralkodéké. Mert a kiralyokbdl etidpiai csaszarok lettek a Quirinalén, s
eltintek; maradt azonban a paté de choux, felilmulhatatlan toltelékével, a zabaione-krémmel, amely
marszalai borbdl, tojasbol, citrombodl és tejszinbdl készil, és rendithetetlentl 6rzi meghdditott

allasait.

Ha meghitt, régi j6 baratokhoz vagyunk hivatalosak, felajanlhatjuk, hogy magunk vissziik a
stiteményt. Az édesség mindenképpen j6 alkalmat kinal, hogy egy tiveg délolasz bort kinyisson a
hazigazda, salent6it vagy marszaluit, netan egy Lacrima Christit, a Vezav termését, és maris

hasznosan telik a feketekavéig az idé...



LA CROSTATA

Récsos (linzer)

Crustuli-nak hivtak a rémaiak az édes stiteményt; és a crustuli-tol a crostata csak egy 1épés: potom
2000 év!

30 dkg lisztbdl, 15 dkg cukorbdl és ugyanennyi vajbol (vagy zsirbol), valamint harom

tojassargajabol hamar meggyurhaté a tészta. Féloraig htivos helyen 4allni hagyjuk.

Akkor kettéosztjuk; az egyik felét kinyuajtjuk, és lapos sutéformaba tesszik. A masik felét ujjnyi

vastagra nyujtjuk, ennek lesz a rendeltetése, hogy racsozatot képezzen a tolteléken.

A hagyomany meggylekvart kivanna a crostataba, am a mi évszazadunk ezt a tradiciét nem
tiszteli méltoképpen, és mas hasonlé szint lekvar, még voros afonya is megjelent a meggy helyén;
¢és a crostata olykor egész egyszertien almas lepény képét olti. A lekvarra keril a tésztaracs, hol is

az utolsé darab a crostata szegélyéil szolgal.

BIGNE DI SAN GIUSEPPE

Szent Jozsef fankja

Nyelvészek a bigne szot, mely semmiféle szétirban nem fordul el, {A Herczeg-szétirban
mindenesetre szerepel. (A szerk.)} a francidk bejgnet-jiébdl vezetik le; a Larousse szerint a francia
sz6 Gse viszont a kelta bigne; s mivel a gallok mar i. e. 387-ben betortek Roémaba (Livius elfelejti
megemliteni ugyan, hogy Brennus a vae victis-en kivil az édes siitemények készitésérél is mondott

volna valamit), mégiscsak Romaé lehet az alapszo.

A bigne - odahaza és az utcan - mindig marcius 19-én készul, Szent Jozsef napjan, s a szent

tiszteletére fogyasztjak, aztan megint egy évre eltinik az étlaprol.

Ennek a fanknak az a kilonlegessége, hogy a tészta a serpenyében (olajban vagy vajban)
telpuffad, treges labdat képez; a gobmb vagy tojas alakd képzédményt mas alkalmakkor krémmel
toltik meg, Szent J6zsef napjan azonban iiregesek maradnak, és vaniliacukorral megszérva, forrén

keriilnek elfogyasztasra.
Hozzdvalok: 15 dkg liszt, 2 di vz, 10 dkg vaj, 4 tojds, cukor, reszelt citrombé), olay.

Egy pohar vizet (2 dl-t) 10 dkg vajjal felforralunk; a felforras pillanataban levesszik a tazrol,
beleszorunk 15 dkg lisztet, gyorsan elkeverjik, visszatesszik a tdzre, és addig keverjik, mig a
tészta szilard gobmbocot képez. Ekkor ismét levessziik a tlzrél, hagyjuk teljesen kihtlni. Majd
egymas utan négy egész tojast belekeveriink - mindegyiket csak akkor, ha mar az el6z6t

maradéktalanul 6sszedolgoztuk tésztankkal. Erételjesen kavarjuk tovabb, mig a tészta holyagot



nem vet; befejezéstil egy kevés cukor és reszelt citromhéj jon bele. Amikor ezt mind

Osszedolgoztuk, a tésztat par oraig pihenni hagyjuk.

Ennek a tésztanak kis - legfoljebb cseresznyemag nagysagi - darabjai a meleg olajban tojas
nagysaguva duzzadnak; hanem az olajat a siités soran tovabb kell heviteni. Miel6tt Gjabb bign
sutnénk, hagyjuk hdlni egy kicsit az olajat. A megadott masszabdl akar hetven-nyolcvan darab is
készitheté. Mivel a kész fankok kihtléskor Osszeesnek, nem szabad tobbet késziteni, mint ami

azonnal fogyasztasra kertl.

FAVE DEI MORTI
Halottak babja

A kulonos név egy Halottak napjara készitendd tésztat jelol.
Hozzdvalok: 10 dkg mandula, 10 dkg cukor, 6 és fél dkg liszt, fabéj, 1 tojds, vaj, resgelt citrombéj, sir.
A mandulat és a cukrot mozsarban 6sszetorjik, szitan atszitaljuk.

Ezt a marcipant Osszedolgozzuk liszttel, kevéske fahéjjal, egy tojassal, egy dié nagysaga
vajdarabbal és egy kevés reszelt citromhéjjal.

Masszankbol most jokora babszemekhez hasonlé darabokat formazunk. Ezeket zsirral kikent,
belisztezett stit6formaban mérsékelt langon megsiitjiikk. Husz perc mulva viligosbarna szindek
lesznek, s bar még puhak, maris készen vannak. Hosszabb allas soran megkeményednek, s az iziik

annal finomabb.

FRITTELLE DI RISO
Rizscsok

A szétf6z0tt rizsbdl készitett frittella elénye, hogy forré olajban, serpenyében stithet6k, nincs
szitkség kemencére vagy sttére.
Hozzdvalok: rizs, viz, olaj, vaniliacukor vagy cukros fahé.

A rizst OtszOrés mennyiségl vizben el6szor gyorsan felfézzik, majd a ttzhely sarkara huzzuk

(kis langra tessziik), mig teljesen szét nem f6.

A masszat néhany 6ran at, esetleg egész éjszaka pihentetjik, s ezzel készen van. Kisiitéskor

kanalanként adagoljuk igen forré olajba.



A kész, barna frittellakat hintstik meg vanilias cukorral vagy cukros fahéjjal.

PAN DI SPAGNA
Spanyolkenyér

A pan di Spagna konnyt, vilagos tészta, melyet a legkilonb6z6bb krémekkel és lekvarokkal
kenhetiink meg, mindenféle édes likérrel "itathatunk” (locsolhatunk). A haziasszonyok tébbnyire
a cukrasznal vasaroljak, és megelégszenek azzal, hogy csak ezeket az utébbi miveleteket végezzék

6k maguk. A tészta, mely kuloénféle neveken mindeniitt ismeretes, konnyen elkészitetd.

6 tojassargajat 15 dkg cukorral habosra kevertink, hozzaadjuk a keményre folvert tojasfehérjét,

16 dkg lisztet 6vatosan beleszitalunk, és a masszat tetszéleges formaban 25 percig sttjiik.

ZUPPA INGLESE
Angol leves

Semmi kétség: a pan di Spagna talalasanak legnépszeriibb médja a zuppa inglese. Marmost, hogy
a spanyolkenyér jamaikai rummal és firenzei alkdrmdossel atitatva mennyiben angol, ez a konyha
olyan misztériuma, amely talan még egy arkangyalnak is magas. Rémaban rég elfogadtak, hogy

vannak ilyen titokzatos dolgok, és még csak probalkozni sem kell a megfejtésiikkel.

A zuppa inglese két (vagy tobb) réteg pan di spagnd-bol all, melyeket krém kot 6ssze, valtakozva

rum vagy alk6rmos itatott at, és tejszin borit.
A krémet a kovetkezOképpen készitjiik:
Hozzdvaldk: 3 tojdssargdja, 8 dkg cukor, 8 dkg liszt, citromhé), 1/2 1 ty.

A tojassargajat a cukorral habosra verjik, a lisztet belekeverjik, reszelink bele egy kis
citromhéjat, majd az egészet lassan feloldjuk tejben. Mérsékelt langon mindegyre tovabb keverjik,

mig a krém tejszin sirdségl nem lesz; de mihelyt forrni kezdene, levessziik a tGzrol, és kihatjik.

Az alkbrmos piros szind, illatozé lik6ér. A nyugati szeszes italok historikusai Firenzét jelolik
sziletésének helyéil. Ott irta meg 1484-ben Michele Savonarola orvos, a boldogtalan Giacomo
nagybatyja, a szesz aldasos hatasairdl sz6l6 konyvét. Az alkoholt korantsem burgonyabdl vagy
gabonabdl allitottak el6, hanem Kréta és Malvazia nemes boraibdl paroltak le. Feltint, hogy a
hust a szesz megdvja a bomlastdl, kézenfekvé volt tehat a gondolat, hogy az emberi élet is
meghosszabbithaté az aqua vitae (az élet vize) szorgos nyakalgatasaval. Ma is mindegyre
beigazolddo tény, hogy id6s emberek egy-két kortyocska konyak utan ugy érzik, megifjodtak. Mar

Michele Savonarola ismer egy agua vitae compositum-ot, vagyis egy borparlatot, amelyben flszercket



oldottak fel, vagy gyogyfiveket aztattak, meg olyat is, amelyik safranytél sargult. (A karthauzi
baratok, akiknek a reguldja b&séges id6t hagy a gondolkodasra, hamar felismerték a sarga és zold
lik6rok gyogyhatasat.) A Medici csalad, amely Eurépa vezeté bankhazanak tulajdonosa volt, s
ekképp megengedhetett maganak némi luxust, élethosszabbité elixirt fézetett, mint mondjak,
Cosimo Ruggieri udvari asztrolégus alkimistaval, aki akhermes-nek - alkérmosnek - nevezte el
tézetét. Az alkoholban fahéj volt, szerecsendiohéj, kardamoémi, szegfiszeg, és a ragyogd piros
szint az akkor merében U chocenille-festék szolgaltatta. A Medici-hazbdl szarmazott papak, X.
Leo és VII. Kelemen az alkormdst Romaba is elvitték; manapsag itt nem tartozik a leggyakrabban

fogyasztott italok k6z¢é, am a zuppa inglese nélktlozhetetlen alkotéeleme.

A zuppa inglesét tobbnyire kerek, filetlen csészében talaljak; a tészta- és a krémrétegek

valtogatjak egymast, sorukat tejszinhab zarja le és koronazza meg.

MARITOZZI

Mazsolas rad

A maritozzi-t reggelihez ugyanolyan szivesen fogyasztjak, mint a délutani kavéhoz, a
legb6romestebb con la panna - tejszinhabbal.

Hozzavalok: 10 dkg kenyértészta, 13 dkg olaj, 4 tojds, 60 dkg liszt, 10 dkg cukor, mazsola, tetszés sgerint

pineamag, cukrozott narancshéj és cukorsirup.

A kenyértésztat 0sszegyurjuk 5 dkg olajjal, 2 tojassal, 20 dkg liszttel, majd harom 6raig melegen
allni hagyjuk, hogy megkeljen. Akkor hozzakeverjik a tovabbi 40 dkg lisztet, 2 tojast, 8 dkg olajat;
10 dkg cukor és mazsola, gyakran pineamagvak (pinoli) és cukrozott narancshéj egészitik ki a

masszat.

Most kiformaljuk a hosszukas maritozzokat (a rudacskakat); olajjal megkent tepsilapra tessziik
Oket, ezen tovabbi 6 6ra - vagy egy éjszaka - hosszat hagyjuk kelni. Befejezéstl forré stutében

(kemencében) megsiitjtk.

Ha azt akarjuk, hogy kulondsen szépek legyenek, felsziniiket kenjiik meg cukorsziruppal, és

tegyiik még egy pillanatra vissza a siit6be.

ST. HONORE

Szent Honorius tortaja

Szent Honoriust és tortajat a francidk szigorian magukénak valljak. "Arles puspoke volt, ott

halt meg 429-ben", hallhatjuk. A rémaiak viszont azt hangsulyozzak, hogy életrajzir6 kollégija,



szent Hilarius pispok szerint tésgyokeres romai volt, konzulokkal az 6sei kozt. "Az erényes élet
nem szitkségképpen szomoru élet", mondogatta volt gyakran a szent tortanévado, s mar apatként
gondja volt ra, hogy kolostoraban derls legyen a hangulat. Helyesen valasztott véddszentje hat &
egy olyan tortanak, amelynek mar puszta latvanya der(t kelt. Mig a tobbi szentet csak az év egy-
egy napjan emlegetik buzgdbban, Szent Honoriust - januar 19-én, a neve napjan kivil - minden

istenadta vasarnap halasan idézik.

Am e rokonszenves szent patrénus-szerepe nem 4ll minden vita felett! Mas szaktekintélyek
szerint a torta Szent Honoratust illeti meg; 6 Amiens plspoke volt, és harmincévnyi aldasos
pasztortevékenység utin 690-ben halt meg. Emlékiinnepe majus 16-a. A hagiografia és a
cukraszat kozti hatartertilet azonban még nincs kell6képp feltarva, igy mi sem merjiik eldonteni a
kérdést.

Maga a torta dekorativ és egyszerd: vékony vajastésztalap szélére korbe karamellacukorral egy
koszoranyi bigné-t ragasztunk, am ezuttal krémmel vannak toltve a fankok. (Lasd zuppa inglese.)
A vajas tészta felszinét harom részre osztjuk, ezek egyikét tiszta tejszinhabbal, a masikat a
nevezett sarga krémmel, a harmadikat pedig tejszinb6l és reszelt csokoladébol készitett barna

krémmel vonjuk be.



I VINI
A borok

A réomai konyha valamennyi ételének, a legszerényebb fokhagymas, olajos és erés paprikas (con
aglio, olio, peperoncino) pastasciuttatdl a legizesebb levl pecsenyéig, van egy k6z6s vonasa: mind bor
kiséretében kertl asztalra. "Inkabb éljek kenyéren és hagyman - de Rémaban!", sz6l elt6kélten,
bar szerényen a romai polgar, ha az idegenben remélhet jobb életkérilményeket ecsetelik neki. S
valéban kész ra, hogy egy sfilatindval, hagymaval és par csepp olajjal beérje - de az a pohar bor el

nem maradhat.

Romaban kitiné a viz. A régi varosrészekben éjjel-nappal csorog a kutak (% fontanelle) vize. A
vizvezetékek (melyek kozil a legrégebbit Appius Claudius Caecus censor épittette) még
mikodnek. Trevibdl, a dombvidék feldl a legtisztabb, kristalyos; hideg viz folyik a varosba. A
Forumon ma is buzog Egeria nimfa forrasa. Aki szomjasan jarja a varost, nem kényszertl sok
keresgélésre: hamar megleli a forrast, és csak annyi a dolga, hogy ujjaval tigyesen elzarja a csévet,

és a fent el6spriccelS vizsugarat "bekapja". No meg a tenyerébdl is meg kell tanulnia inni...
Hanem, ha teritett asztalnal Ul az ember, akkor mindjart egészen mas.

A viz, amit odaraknak elénk, nem izlik ugy, mint a folyé-eleven! Akkor bor kell oda, bor...
Melyiket valasszuk? Az idegen, aki még nem tette magaéva Metternichnek azt az alapvetd
megallapitasat, hogy "Italia csupan foldrajzi fogalom", nagyot hibazhat itt: megeshet, hogy

Romaban chiantit kér, vagy lacrimae Christit!

Az inyenc vandor legegyszeribb szabalya: kérjen mindeniitt valami helyi specialitast. Am
tajékozatlansagbhodl eredéen (no meg azért, mert az iskolai foldrajzérakon a térképek mellé nem
teritik oda az étlapokat isl) sulyos vétkeket kovethet el. Aki gunyosan kineveti a kinait, mert
szegény feje Bécsben kér angolnalevest és Hamburgban rantott csirkét, képes Romaban /Zasagne co/

ragn-t rendelni, mintha Bologna arkadjai alatt bolyonganal

Aki Romaban étkezését a Castelli Romani boraval kiséri, nem kovet el hibat; a "rémai kastélyok”

neddi arra rendeltettek, hogy "a Szent Péter-templom kupolaja alatt" kortyoljak Sket.

A kastélyok (castelli) tag télkorben dél fel6l 6vezik Romat. Nagyon kilonbozéek. Némelyek
Osrégick: az Albano - Réma anyja; a Rocca di Papa a kozépkorban épult. Egyikitk-masikuk
uradalom koézéppontja volt, mint példaul Marino; van, amelyik csak eréditménytl szolgalt. Castel
Gandolfo még ma is (helyesebben: ma ujra) a papa nyari rezidencidja; s ha igy, ha ugy,
sz6l6sdombok 6vezik valamennyit. Kolostorok és biborosi villak, vikendhazak, kacsalabon forgd
palotacskak, melyeket a Cinecitta szépei épittettek nyugalmat ahité férjeiknek - mind sz6l6s

lankakra néznek.



A castelli-lanc, mely latott egynémely csatat, s még az utolsé haboriban is hallhatta dorogni

Anzio feldl az agyukat, ma a févarost mar csak a szomjusag ellen védelmezi.

A legfontosabb bortermel6 varosok, melyeknek kertjei, Gszibarackligetei, szo6lSultetvényei
lépten-nyomon 0Osszeérnek: Frascati, Marino, Grottaferrata, Albano, Genzano és Velletri. A
fanyar fehér frascatitol (asciutto) az édes, nehéz voros cesanese di Grottaferratd-ig a legkilonb6z6bb
arnyalatok s valtozatok ismeretesek, am a lefrasuk megkozelitéleg sem olyan boditd, mint
koéstolojuk ott helyt!

Ugyanabba az {zcsoportba tartoznak még a koézvetlen kérnyék borai is, mint a kiléndsen
illatos, édes subiacoi voros, az olevandi fanyar vorés (magat a varoskat, Olevandt a festék
rendkivil kedvelték, amikor még nem koszontott be az absztrakcid divatjal), s ne feledjik a

halvanypiros cecubo di Sperlongd-t, a vinum Caecubum-ot, melyet Horatius énekelt meg.

A kis osteriakban t6bbnyire harom-négyféle bor kaphat6: egy "szaraz", vagyis fanyar fehér, egy
édes, egy sulla vena, azaz félédes, egy voros... Jol korbe kell jarni a varost, ha valaki lelkiismeretesen

vizsgalja a targyat, s hiteles képet akar kapni réla.

Délidében sok csalad hozza-hozatja a maga liter castelli borat a legkézelebbi trattoriabol, ha

mar az autéban nem vittek magukkal egy hordécskat a vasarnapi kirandulasra.

Uveg vagy hordé... hogy ez milyen sajitos probléma, Heinrich Hase vilagitotta meg a
szamomra kilonos élességgel, ez a baratsagos kis szasz ember, akit a hadak istene és a béke
szeretete Romaba sodort. Ott lakott nem messze az én szallasomtdl. Talalkoztunk, amikor borért
mentink délben, meg - csakigy mint minden idegen - a f&postin ("San Silvestro")
levélfoladaskor. (San Silvestronak a rémaiak persze tévesen nevezik a postahivatalt. A szent a
posta mellett all6 templom védnoke; a Szent Szilveszter-templom pedig arrdl nevezetes, hogy
benne 6rzik Keresztel6 Szent Janos szamos fejének egyikét) Amikor mar jobban ismertik

egymast, Hase megosztott velem egy titkot:
- Feltalaltam egy postatakarékossagi modszert - mondta.
- Ritkan ir? - kérdeztem naivul.
- Nem, nem. A rendszer lélektani alapokra épiil.
-7

- Nézze csak, egyszerd. A postahivatalnokokat rosszul fizetik. Nem is dolgoznak szivesen.

Egyébként én sem dolgozom szivesen. Hat maga?
- Bn sem.

Hase lathatéan megorilt ennyi hasonlosagnak.



- Nézze meg ezt a levelet! Sulya négy és fél deka. Lipcsébe kell killdenem. Ajanlva. Az isten

kincse ramegy!
- Kétszaz?

- Tobb... Voltam mar az els6 ablaknal. Megmérték, kétszazhetvenkét liral De én ezt kevesebbdl

kihozom.
Kételkedtem.
- A postaalkalmazottak faradtak - ismételte most Hase, és kozelebb hajolt. - Nézze!
Zsebébdl egy egész halom postabélyeg kertilt el6.

- Harom darab huszas - lobogtatta meg -, hét darab 6t6s, két tizenkettes, egy nagy 6tvenes
emlékbélyeg, egy harmincas, tizenot darab egyliras...

Egy bélyegeytijté 6romét lelte volna benne.

- Még harom darab 6t6s a legrégebbi sorbol, de még forgalomban van; hét darab harmas...

Mennyi is ez akkor?
- Az 6rdog tudjal

- Tessék, ez az én rendszerem! Ez Osszesen kettészazhuszonkettd. Ohajt utanaszamolni?
Varjon csak: a hétlirasokat az 6tosokkel valtogatva kell felragasztani... igy a szorzassal sem jutnak
messzire. Az Otvenes jol latszik. Még sosem tortént meg, hogy a hivatalnok utanaszamolt volna.

Otvenet siman megtakaritok!
Szolt, s mintha nétt is volna egy centit.
- Hase postatakarékossagi modszere! - mondta buszkén.

Rovid tavollét Romabdl... utana djra 6sszefutottam vele. Nocsak, észre se vettem, hogy mar

nem jar borért!
- Nem iszik t6bbé? - kérdeztem. - Sose latom mostanaban Peppinonal!

- Mar nem vagyok olyan ostoba - valaszolta. - Vagyis hat persze hogy megiszom minden
étkezéskor a két pohar marinémat, de hogy Peppinénal vasaroljak? Nem! Van egy takarékossagi

mobdszerem.

- Az a bélyeges, az zsenialis volt... de hogy van ez a Peppino-dolog? - Ezt mondtam volna, ha
valami nem tart vissza, hogy a titka fel6l faggassam. Mivel azonban j6 baratok voltunk, a kis szasz

magatol is kibokte.



- A feleségemnek van egy bacsikaja kint Marinéban. Ahhoz megytink el olykor,
vasarnaponként. Es ott ugyanazt a bort megkapni szazliteres hordokban. A nagybécsi gytimélesot
szallit a varosba, és magaval hozza a hordét. Beguritjuk az ebédlébe, és igy... Nem kér maga is

egyet?

Az 6t6dik emeleten laktam egy festémuteremben, és a 1épcsém utolsé szakasza meredek volt,
mint egy tydklétra. Nem lelkesitett a gondolat, hogy én egy szazliteres hordéval masszak fel rajta.

Meg aztan a pénzem akkor... épp csak a napi literre volt elég.

- Es tudja, mennyibe keriil igy a bor? - zarta szavait Hase. - Megmondom. Feleannyiba! Fillérre

pontosan: a felébe.

A takarékossag zsenije volt ez a Hase. Semmi kétség. Annal inkabb elcsodalkoztam, amikor

csakhamar ismét azt lattam: Peppinohoz baktat a literes tivegével.
- Hase ar! - kidltottam. - T1l sokat kolt! Mi tortént? A takarékossagi modszer?l...
- Non va - felelte kicsit zavartan. - Nem megy.

- Hat hordéban nem feleannyiba keriil csak? Hase nem felelt azonnal. Lengette csak ide-oda az
tveget, huzta-halasztotta volna a valaszt. - Igen - mondta végil. - Még egyszer utanaszamoltam.
Pontosan a felébe kertl. De ... de... Tudja, gy joval tobbet iszunk, mint a duplajal...

&



LA PIZZA NAPOLETANA
A napolyi pizza

"Andiamo a mangiar’ una pizza"... Menjunk, egyiink meg egy pizzat... Ezekkel a szavakkal kezd6dik
sok csalad esti programja. Meg némely szerelmesparé, és szamtalan turistaé. Mindig van j6 ok a
pizzaevésre: télen a hidegben az, hogy a tlz ott lobog mellette, s a latvanya is 6rom és melegség!
Nyaron? A legtobb pizzeria, a szabadban allé székekkel-asztalokkal, kellemes, his esti levegot igér.
Mehet az ember azért pizzazni, mert ez igen olcsé vacsora, vagy azért, mert vacsorazott mar, és
épp ennyi hely van még a gyomraban. Vagy mert valami finomat akarunk enni. Vagy mert trtigy

kell az tvashoz - causa bibends!

A pizza nem készétel, mindenkinek frissen csinaljak. Akinek nincs tiirelme varni ra, menjen,
keressen valami mast. A varakozas ideje azzal is telhet, hogy megtudjunk egyet-mast errdl a
kilonos ételrdl. Miért éppen pizza napoletana a neve? Szilbhelye csakugyan Napoly? Akadnak
rémaiak, akik ezt elvitatjak. "A konyha mesterei furcsa neveket aggatnak a talallmanyaikra. Hiszen
a zuppa inglese sem Angliabol jott!" Vagy: "Ezt a pizzat azért nevezik napoletananak, hogy
megkiilonboztessék a kbzonséges valtozattdl." A kozonséges valtozat pedig a kemencébdl forron
kivett kenyértésztalangos, mely egészen kevéske olajjal megkenve a rémaiak kedvenc reggelije,

féleg ha friss zold fige kiséri.

Aki evett mar pizzat Romaban is és Napolyban is, mar-mar hajlik ra, hogy a rémaiaknak adjon
igazat. A napolyiak széles, szaraz peremet hagynak, tobbnyire til sok majorannat szérnak
pizzajukra, és az egyetlen vigaszos mozzanat evés kozben a Napolyi-6bol latvanya, a Vomerérol

elénk tarulé pompas panorama.

Egy napolyi inyesmester, akit ott a helyszinen faggattam ki, nem vitatta, hogy a romai pizza
jobb. "De miért az?", folytatta nyomban. "Azt hiszi, hogy a romaiak talaltak fel? Mar a pizzat is el
akarjak venni télink? Elcsabitjak télink a legjobb specialistakat. Ezért ehet Romaban jobb

pizzat... Mar ha nem mindjart New Yorkba mennek a mestereink", tette hozza séhajtva.

Kerek, lapos kenyereket mar Pompeji freskon lathatunk. A fekete bivaly, melynek tejébdl a
mozzarellasajt késziil, Napoly kornyékén honos. Jobb tehat, ha 6vatosan tartézkodunk e kényes
téma megvitatasatol, hiszen a véleménycsere - akar Capri borat, akar a kastélyokét igyuk hozza -
jocskan el is fajulhat. Efféle esetekben céliranyos olyasmit mondani, ami biztosan nem szamithat
ellenvetésre. Példaul: "Boldog az, aki a pizza feltalalasa utan, de a robogok feltalalasa el6tt élhetett

Rémaban... !"

El6kel6 éttermei e vilagnak dragan fizettetik meg a vendéggel, hogy végignézheti, mint késziil a
palacsinta vagy a (szammal és sziiletési bizonyitvannyal ellatott) kacsa. A pizzeriaban ezek az

6romok olcsobban megszerezheték. A mester munka koézben hiattal 4ll a kemencének, el6tte



sorakoznak az étel hozzavaldi. Nincsenek titkai. Ahogy a zongoristanal, nala igy ugyanugy lathato,

hova nyul az ujjaival, ki-ki utanacsinalhatja.

Ott van hat, balra t6le, a kész kenyértésztaval tele tal. Jol 6sszedolgoztak azt mar kézzel, és
most a sodrofaval - ha nem is minden faradsag nélkiil - megfeleléen nyujthato, lapithaté. Ki kell
csak szakitani bel6le egy darabot, megfelel6 nagysaguit, golyéva gyurni, hogy kisodras-kinyujtas
utan szép koralakot kapjunk. Hogy milyen a "megfelel6 nagysag", els6sorban attél fiigg: egy-, két-
vagy négyszemélyes pizza készil-e. A tésztastal mellett ott a mozzarella. Ez a nyirkos sajt héjastul-
gongyolegestul sajtsavoban tartand6. Sosem szabad kiszaradnia. Nyersen enni a mozzarellat bin
lenne: szivos, kemény, mintha izetlen volna... Csak a hé olvasztja meg tdvosen, akkor sargas

szint lesz, és hihetetlen minéségekkel 6rvendeztet meg.

Kovetkezik - egészben - a nyers, kimagozott, meghamozott paradicsom, mellé
bazsalikomlevelek kertilnek. Lehet paradicsomkonzervet is hasznalni; mert barki barmit mondjon
is a napolyiakra, egész paradicsomok bazsalikommal val6 eltevése olyan mivészet, amelyhez csak

Ok értenek.

Mondani sem kell viszont, hogy sé és frissen 6rolt bors korlatlanul rendelkezésiinkre all; alljon
bizony, de a séval azért nagyon vigyazzunk, mert kéznél vannak a kiszalkazott, szétnyitott, olajba

tett szardellak is, melyek eleme azonban egykor azért csak a sos viz volt.

Kilonleges pizzakhoz friss - vagy szaritott, majd vizben felpuhitott - gomba is alkalmas, és az
is természetes, hogy az olajoskorsénak ott kell allnia kéznél. Miel6tt pizzaink elindulnanak a
sutébe (kemencébe), még finoman meg kell 6ket kenni olajjal. Kertljiik ebben is a szélséségeket,
arthat a tdl sok is, a tal kevés is... In mediis tutissimus ibis, legjobb kézeputt tovamenned. {Tkp.

medio tutissimus ibis, Ovidius: Metamorphoses 11. 137. Ford. Devecseri Gabor. }

Amikor a pincér - kormanyosanak parancsot oszté hajoskapitany komolysagaval és
nyomatékaval - elkialtja magat: "una pizza!", kezd6dik a virtuéz produkcié: a mester kor alakura
nydjtja a tésztat, a kort egészen a pereméig mindenttt megszorja mozzarella-kockakkal,
dekorativan elhelyezi a paradicsomokat (négyet-6tot), az alici (szardellak) is odakertlnek-teriilnek
(kell6 mozdulat kiséretében!), az egészet meghinti borssal, megkeni olajjal, s ekkor 1ép a szinre a

kovetkez6 szakember, a tlzijaték-rendezo.

A kemence forrd, nyitott ajtajabol meleg levegé aramlik, am a lassan haté hé sosem
eredményezhet igazi remekmivi pizzat! Alig hogy belekertlt a kemencébe, a fitének egy darab
1226 parazsat kell a pizza kézelébe kotornia, majd "épp a kell6" mennyiségl forgacsot a parazsra
dobnia: ez az "épp kell6 mennyiség" az, amelyik egyszer hevesen follangol, és "annyi kaloriat
sugaroz", hogy a sajt, a paradicsom, az olaj és a szardellak egyenletes, puha, illatozé masszava
folyjanak Ossze (vagy szét), s kozben a pizza szegélye sehol ne szaradjon ki, végképp meg ne
égjen. Es "épp a kell§ pillanatban" kell a pizzat kivenni, s akkor a pincér kételessége, hogy fiirge
legyen, mint a gyors laba Akhilleusz, ugy tegye a vendég elé, hogy a sajt és az olaj hullamzasa még
"elevenen" latszodjek!



Igazan sajnalhatja a német irodalom, hogy amikor Goethe esténként Faustindjaval sétalt, nem
létezett még pizza. Csak egy ilyen ranga lirikus lehetett volna képes az abrazolt események
végtermékét rimekbe foglalni. A proza az igazi (akar gombas, akar gombatlan) pizza érzékletes

leirasara eleve alkalmatlan.

Nagy a kisértés, hogy ezt a muvészetet odahaza, egyszeribb eszkozokkel mi is utanozzuk.
Kenyértészta helyett vehetjik valamilyen stiteménytészta maradékat; a mozzarella helyett barmi
mas sajtot, amely kockara vaghato; szardella helyett szardiniat; friss helyett stritett paradicsomot -
¢és az olivaolajat gyapotcserjék magvaival, netan féldimogyordéval helyettesithetjik! S ezt a

"pizzat" egyszerien bel6khetjiik a kemencénkbe, stiténkbe - siljon...

De hogy ebbdl mi siil ki? Esedezve kérjik a kedves olvasoét, aki netan ily jambor szandékot

dajkal, olvassa el még egyszer, ezuttal kissé figyelmesen a kastélybeli parasztasszony histériajat.

IL CALZONE
"Nadrag"

Igéretesebb vallalkozas, ha azt a sonkaval és sajttal toltott silt tésztaféleséget probaljuk meg
el6allitani, amelyet a pizzeriak calzone (nadrag) néven kinalnak. Ez is Ggy a legizletesebb persze, ha

melegen kertl ki a kemencébdl (stit6bdl), és tobb személy is jollakhat belble.

Hozzdvalik: 2 dl te, 1 kandl olaj, 2 1/2 dkg élesztd, 30 dkg liszt, 5 dkg vaj, 20 dkg mozzarellasajt, 10
dkg [itt sonka, sd, bors.

Megmelegitjik a tejet, s amikor langyos, belekeverjik az olajat és az élesztét. Finoman
Osszekeverjik, s amikor egyenletesen oszlik el minden, hozzaontjuk a lisztet, és az egészet

gyorsan lagy tésztava dolgozzuk Ossze.

Ezt a tésztat az asztal lapjan még par percig tovabb gyurjuk, és lisztet szérunk ra, majd
kendével boritjuk le. Féléra mulva a tészta allaga olyan, hogy belenyomott ujjunk nyoma azonnal
eltanik; most kinyudjthatjuk.

Ezutan a vajat (vagy fele-fele aranyban vajat és zsirt) a tésztara tesszik, a tésztat rahajtjuk a

vajra, és erételjesen Osszedolgozzuk a kett6t.

Amikor a vaj egyenletesen ecloszlott a tésztaban, a tésztat ismét kinyujtjuk, az egyik felét
megrakjuk a kockara vagdalt mozzarellasajttal és az aprora darabolt £6tt sonkaval; s6 és bors kertl
ra, befejezéstl pedig a tészta masodik felét a megrakottra boritjuk. Meleg kemencében (stitében) a

calzone 25 perc alatt kész; kendén szokas talalni.



Szotar

Kivalé utikényvek kalauzoljak Romaba és Romaban az érdekl6dé zarandokot, nem kevésbé jeles
szotarak segitik minden Iéptét; csak ott hagyjak arvan, azon a kiszobon, ahol a leginkabb
igényelné a rejtélyfejté eligazitast: a vendégldk eltt. Dante Poklanak megannyi kérén-bugyran
tudods ismerettel vezet végig egy konyv, de csédot mond szanalmasan, ha az antipasta vagy a dolce

(no, nem a vita, perszel), el6étel vagy utdétel jelenti a kérdések kérdését.

Alabbi listank - ez a szerény szoéjegyzék - mintegy 200 szot foglal magaba; sz6 sem lehet hat
semmiféle hianytalansagrol, am az olvasé most mar mégsem all tanacstalanul egy-egy trattoria
étlapjara meredve... még ha a romai nyelv nem is egészen azonos az olasszal. {Az olasz ételek egy

részének neve t6bbes szamban hasznalatos, ezt szészedetiinkben tbsz-szel jeloltik. }

A

abbacchio tiatal barany

accinga, (thsg) accinghe szardella, ajoka
affumicato fistolt

aglio fokhagyma

agnello barany

agnelotti (thsg) (ravioli) toltott tésztacskak
agro savanyu (a/l'agro: olajjal és citrommal)
al, allo, alla médra, modjara, "valahogyan"
alice, (thsz) alici szardella

amatriciana amatricei

animella mirigy

antipasto el6étel

arancio narancs

arrosto stlt

arzilla raja

asciutto, -a szaraz

B

baccald t6kehal

basilico bazsalikom (fdszer)

bigné tank

bistecca beefsteak, bifsztek

braciolina hisszelet

broccolo, (thsz) broceoli (a kelvirag egy fajtaja)
brodettato becsinalt



brodo (hus)leves

bucatini (thsz) rovid csbtészta
budino pudding

burro vaj

burro fuso olvasztott vaj

C

cacciatora vadaszné

cacio sajt

calamai, calamari, calamaretti (thsz) kis tintahalak
calzone "nadrag", sonkaval és sajttal toltott tészta
Campo de'Fiori rémai z6ldségpiac

cappelletti (thsz) (kalapocska formaju) levesbetét (tészta)
carciofo, (thsz) carciofi articsoka

carota sargarépa

cavolfiore kelvirag, karfiol

Castelli Romani borvidék (kastélyok Réma koriil)
cect (thsg) csicseriborso

cena vacsora

cerase (thsg) (= ciliege) cseresznye

cervello (agy)veld

ciliege (thsg) cseresznye

cipolla hagyma

ciriola (tiberist) angolna, valamint: hosszukas zsemlye, kenyérke
cocomero gorogdinnye

coda alla vaccinara 5korfarokporkolt

colazione reggeli

con, col, colla valamivel (-val)

conserva konzerv

coppietta husgomboc, vagdalt hus, "fasirt"
coratella sziv-tid6-maj (baranyé)

cosciatto comb

cotechino £6z6kolbasz

cozze (thsz) tekete kagylok

crostata racsos (linzer)

D

di, dello, della -bol, -tol, -beli, valakié, valamié

diavola (n6stény) 6rdog

dolee édes (il dolce: utdétel, 7 dolei: desszert, édes tészta, stitemény)
dorato tojasban kisttve, "aranyozva", bundas



F

fagioli (thsz) bab

fagioli della regina kiralynébab = frissen szedett, még puha bab fava, (tbsz)
fave (nagyszem) bab, disznébab

Jfava dolce (dei morti) mandulas tészta (Halottak napjan), "Halottak babja"
fegatelli (thsz) majdarabok, -szeletek

fegato maj

ferri (thszg) rost (aiferri=roston stilt)

Settuccine (tbsz) széles metélttészta

filetto f11é

fiore virag

fornelto (faszenes) tlzhely

[fragole (thsz) eper, szamoca

Frascati Frascati, hires bortermé hely

fresco triss

[riggitore rostsuts, nyarssits, "lacikonyhas"

[rittella silt édes stitemény

[ritto rantott

[fratta (thsz) gyimolcs

funghi porcini (thsg) tinoru, varganya

fungo gomba

G

gallina tyik (csirke)

gioved; csttortok (Giovedi gnocehi: csutortokon krumplinudli)
gnocchi (thsz) krumplinudli

guanciale tokaszalonna

indivia endiviasalata
insalata (verde) salata (z6ld, fejes)
involtino tekercs

L

legumii (thsz) htvelyesek

denticchie (thsg) lencse

limone citrom

lombello (= lumbello)sztzérme (sertésé)
lumaca, (tbsz) lumache csiga



M

maccheroni (tbsz) makaroni, csGtészta
maiale diszno, sertés

mango marhahas

maritogzi (thsg) mazsolas rad

mascarpone sajtféleség (lagy krémsajt)
mela alma

melanzana tojasgyimolcs, padlizsan
minestra elsé fogas; (z6ldség-)leves
mortadella (nagy) kolbasz, felvagott
mozzarella gomboe alakuy, fehér, lagy sajt

N

noce did
noce moscata szerecsendio
Norcia varos az Appenninekben, husipari kézpont, a szarvasgomba fontos lel6helye

o

olio olivaolaj
oliva, (thsg) olive

olajbogyo
P
padella serpenyé

pagliata vékonybél (marhaé)

pagnotta kerek kenyér

pan di Spagna (kalacs-)tészta, sz6 szerint: spanyolkenyér
pane kenyér

panino zsemlye

panna tejszin

parmigiano parmezansajt

pasta tészta

pastasciutta £6tt tészta, spagetti

pastina levestészta

patata burgonya

patatine fritte, (thsz) pommes frites, hasabburgonya
pecorino (csip6s) juhsajt

pepe bors

peperoncino (erés) cseresznyepaprika

pera korte



pesca Gszibarack

pesce hal

pescivendolo halarus

petto mell

piatto tanyér, fogas, étek
piccione galamb

pietanza a masodik fogas
piselli (thsz) z6ldborso
pizzalapos kenyértészta, pizza
Ppizza napoletana pizza sajttal és paradicsommal
polenta kukoricakasa

pollo tyak

polpetta vagdalt hus, frikadella
pomodoro paradicsom

porchetta sertéssilt rozmaringgal
poreo disznd, sertés

poverella szegényasszony
pranzo ebéd

prezzemolo petrezselyem
proscintto sonka

provolone sajttéleség

R

ravioli (thszg) toltott tésztataskak

regaglie (thsz) bels6ségek (tyuké, csirkéé)

ricotta tard

rigatoni (thsg) rovid szala csétészta

ripieno toltve; toltelék

7i50 1128

rosmaring rozmaring

rosticceria rostsuté (hely), rostvendégld, nyarsvendégld, "lacikonyha”

S

sabato szombat (sabato trippa=szombaton pacal van)
salsiccia kolbasz

saltimbocea kis hisroladok

salvia zsalya

sarda, (thsg) sarde szardella

scaloppina kis husszelet, "snicli"

semolino dara, griz

seppia tintahal

sfilatino hosszukas zsemlye

soffritto tszeres zsir

sottaceti, (1hsg) "mixed pickles", savanyisag



spaghetti (thsz) hosszi, vékony tésztaszalak
spezzatino darabokra vagott his

spiedo nyars

spuntino imbisz, hideg falat

stracciatella tojasos leves

stravecchio igen Oreg, régi

stufatino parolt hus

sugo szaft, martas, 1¢

sul, sullo, sulla rajta valamin (-on, -en, -0n)
suppli rizsrudacska

sventola (tGzszitd) legyezd

T

tacchino pulyka

tartufo szarvasgomba

tegame serpeny (al tegame = serpenybében v. serpenyos)
telline (thsg) kis kagylok

testa tej

timballo pudingforma

tonno tonhal

tortellini (thsg) levesbetét (kerek)

trippa borja- (vagy tehén-)gyomor, pacal

tritato vagdalt

U

uccelletto madarka

umido nedves (I'umido = a parolt hus)
#ovo tojas

uva sz016

A\

vecchio régi, Oreg

vena (sulla vena) télédes (bor)
verdura zoldféle, f6zelék
vino bor

vitello borja

vongole (thsz) kis kagylok



Z

gabaione marszalai bor cukorral és tojassal

zampone disznoélab, csilok

gueca tOk

zupa inglese "angol leves" (= likGrrel atitatott édes tészta)

&
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