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Bevezetés

Rendhagy6 szakacskonyvet vehet kézbe az olvasd, amely valtozatos étkek hosszu sora helyett
inkabb egyfajta szemléletet kinal azoknak, akik a gasztrondmiai irodalom irant érdeklédnek.
Apicius, Brillat-Savarin vagy Erdei Ferenc irdsai a maguk kordban nem a receptek nagy
szamaval keltettek feltlinést, hanem a szemléletiikkel. Koziiliik Erdei Ferenc ,,kakukktojas”,
miként magam is az vagyok: egyikiink sem ezt a teriiletet tekintette hivatdsanak. Meglehet, ez
a megallapitas igaz volt mar Brillat-Savarinre is: ha sziinteleniil a konyhaban id6z6tt volna,
aktivan eldsegitve a napi teenddket, akkor taldn sohasem lett volna ideje olyan konyv
megirasara, amely szemlélddést, elmélytilt és kritikus gondolkodést kivan.

A gasztronémia mar régota latvanyossag, részben egyfajta cirkuszi produkcio. A biivész gyor-
sasagaval ¢és ligyességével végrehajtott mozdulatok, magasra feldobott palacsintak, a levego-
ben megporgetett pizza-tésztak, s a legkiilonb6zébb mutatvanyok teszik latvanyossa az ételek
sziiletését. Es latvanyossig abban a hagyoményosabb - még a televiziot megeldz6 korszakot
idéz6 - értelemben is, hogy a latvany a fontos, vagyis az, ahogyan a teritett asztal kinéz, az
ételeket cicomazd, amugy ehetetlen vagy oda nem illé diszitményekkel, j61 mutato, de izetlen
petrezselyemmel, sajatos formara szeletelt uborkéval vagy paradicsommal s mas érdekessé-
gekkel.

A gasztronémianak ehhez a részéhez a jelen konyv nem ad semmiféle tanacsot. Az altalam
targyalt ételek némelyikéhez véleményem szerint nem is illik kiilonosebb diszités. Ugy
sejtem, a pasztorok inkabb a botjukat faragtdk, ha a diszitOmiivészet gyakorldsara éreztek
ellenallhatatlan késztetést, mintsem az uborkat vagy a paradicsomot, hogy a lecsot vagy a
paprikaskrumplit még kivanatosabba tegyék. Amibdl persze egyaltalan nem kovetkezik az,
hogy ezeket az ételeket ne lehetne disziteni. Magam is fittyet hanyok évszdzados hagyoma-
nyoknak, éppen az emlitett étkek leirdsainal, amikor gombat ajanlok a lecsohoz és csirke-
mellet a paprikaskrumplihoz. (Nem volna kiilondsebb értelme szédzszor kozzétett ételrecep-
teket valtoztatas nélkiil ismételgetni; ezt az unalmas, de nyilvan jovedelmezod foglalatossagot
meghagyom a mesterszakacsoknak.)

A szakacsmiivészet sajnalatos modon nélkiilozi az egységes leirasnak azt a kifinomult modjat,
jelrendszerét, amely az ételek megkdzelitden azonos elkészitését lehetové tenné. Olyan ez,
mintha mondjuk a D-moll partita kottdja helyett Bach egy leirast hagyott volna hatra,
részletesen elmagyardzva az egymast kovetd hangok képzési modjat. Meglehet, egy virtuéz
hegediimiivész ujjai nyoman egy ilyen leiras alapjan is sikeres mi sziiletne, kétséges azonban,
hogy annak mennyi kdze volna a zeneszerz6hoz.

Még a mértékegységek vagy az alapanyagok elnevezése terén sem jott 1étre haszndlhatd és
atgondolt terminologia. A vildg minden szakacskonyve hallgatélagosan megegyezik abban,
hogy a krumplit kilora kell mérni, a tyuktojast pedig darabra, holott lehetne forditva is, a
logikus meg az volna, ha a tojast is kilora (esetleg literre) mérnénk. Az éllatnak, amelybdl az
étel késziil, egyre ritkabban van neme. A bika tokét rantva (ismert erdélyi étel) ugyan nyilvan
nem lehet tehénhiisbol késziteni, mint ahogyan az is vilagos, hogy az Ujhazi tyukleves - fittyet
hanyva a logikanak - kakasbol készitend el (legalabbis, ha Ujhazi Edéhez hiiek kivanunk
maradni), a legtobb esetben azonban az éllatnak még a nemét sem kozlik a szakacskonyvek,
arnyaltabb megkiilonboztetésekrdl nem is szdlva.



Ezt a terminologiai hidnyt én sem tudom pdtolni, s jobb hijan olykor hosszadalmas, részletez6
leirassal probalom helyettesiteni, bizva abban, hogy igy az ételek Ujraalkotasara jobb esélyt
adok a haziuraknak ¢€s a haziasszonyoknak.

Iménti grammatikai udvariatlansdgom magyarazata az, hogy a magyar szakacsmiivészetben a
nok ¢és a férfiak gasztrondmidja hagyomanyosan kiilonvalik, s azok az ételek, amelyekrdl ez a
konyv szol, értelemszertien a férfi-szakdcsmiivészet korébe tartoznak. (A fiiggelékben
szerepld desszertekre ez nem feltétlentil all, bar alkoholtartalmuk miatt talan az a teriilet is
idesorolhato.) Mindazonaltal ma mar ndk is batran és eredményesen kisérletezhetnek az
elkészitésiikkel. Erdei Ferenc mulhatatlan érdeme - azon tdl, hogy a szakacskonyvek ir6i
szdmara is vilagossa tette (az elmult huszegynéhdny év tantisdga szerint mérsékelt sikerrel),
mi a kiilonbség a porkolt és a paprikas kozott -, hogy felhivta a figyelmet arra: az otthon
tlizhelye a noket illeti, a férfiaknak a bogracs (iist) és a szabadtliz mellett a helyiik. A nemek
egybemosddasa azonban nemcsak az 6ltozkodés teriiletén figyelheté meg, joval kordbban
megtortént ez mar a szakacsmiivészetben. A ,,porkolt nokedlivel” jol példazza a sajatos
»~anomaliat”. A porkoltet ugyanis hagyomanyosan férfiak készitették, kint a szabadban, bog-
racsban (a budapesti és alfoldi tajszolast kevésbé ismerdk kedvéért: listben), és tobbnyire ma
is a férfiak dicsekednek azzal, hogy milyen jol értenek ehhez. A nokedli azonban nem szabad-
téri viszonyok kozott késziilt, hanem jellegzetesen a n6éi konyha terméke. A porkoltet tehat
készitoi, vagyis a férfiak, kenyérrel ették vagy tarhonyaval. Valdban: mint arra Erdei Ferenc is
felhivta a figyelmet, a szdraztésztat (amelyet azonban el6zdleg természetesen nem O maga,
hanem a fehérnép képviseldje, rendszerint a hitves vagy a szeretd készitett el otthon) magaval
vihette a pasztor, s alkalmasint megf6zhette (persze a szalonnazsiron tortént piritds utan!),
ezzel szemben a liszt meg a nokedliszaggatd nem tartozott a hagyoményos felszereléséhez.
Mindazonaltal kénytelen voltam idéz6 jelbe tenni az anomalia szot, mert két kiilonbozo
gasztrondmiai kultira paratlanul szerencsés taldlkozasanak tartom az esetet. (A mindenre
kivancsi olvasonak elarulhatom, hogy a mai napig a feleségemre bizom a nokedli készitését.
Nem hagyomanytiszteletbdl, hanem mert nincs hozza érzékem.)

Erdei Ferenc konyve els6ként hivta fel a figyelmet az imént emlitettekre, sok mas alapvetd
szemponttal egyiitt. Konyvének sorsa jol tiikrdzi, mennyire megvetett teriiletnek szamitott a
szakacsmiivészet Magyarorszagon. Amikor munkéja, a Néprajzi inyesmesterség megjelent
(1981-ben), mar javaban folyt életmiivének kiadasa vaskos, keménykdtést kotetekben,
ahogyan az egy elismert tudoshoz illik. Ertelemszeriien az Akadémiai Kiadonal, hiszen az
MTA elndke volt. Ez a kdnyve azonban mar-mar a szamizdat hatarat sirolta. Nem adtak rola
hirt a Koényvvilagban (amely akkoriban az ujonnan megjelend konyvek egyetlen foruma volt),
¢€s nem is arusitottak a kdnyvesboltokban. Kizarolag ujsdgarusoknal lehetett megvasarolni ezt
a jelentéktelen kiilsejli, ujsdgpapirra nyomott fiizetet, amelyet a kor divatjanak és vitathatd
izlésének megfelelden karikatarak diszitettek.

Az imént mult id6t hasznéltam, pedig a szakdcsmiivészet, ugy tiinik, ma is alantas dolognak
szamit. Erdei Ferenc konyve azdta sem jelent meg, sem méltd formdban, sem gy, ahogyan
annak idején kozzétették.

Egy szakacskonyv bevezetdjében célszert kitérni arra is, hogy valoéjaban melyek azok a ,,para-
digmék”, amelyeknek a szerzd felfogasa szerint kiilonleges jelentdségiik van az ételek elké-
szitésénél. Nem véletleniil hasznéltam egy tudoméanytorténész divatos szavat; itt nem annyira
egyedi szempontokrol, mint inkabb szempontrendszerekrél, szemléletmodokrol van szo.

Elso helyre a jo receptet tenném. A szakacskonyvekben szerepld ételek jelentOs részét egész
egyszerien nem lehet gy elkésziteni, hogy valdban izletesek és eredetiek legyenek. Egy
pisztrang kékre fézve, szigortian nézve, kiviil esik a gasztrondmia korén, valahogy ugy,



ahogyan a vadon term6 malna, amely lehet nagyon izletes, de mégiscsak a természet ajandéka,
¢s nem a szakacsé, nem is a kertész¢. Aki szereti a pisztrangot, az ¢lvezettel fogja fogyasztani,
nem érdekli 6t, hogy mennyire van ,kékre fézve” (ami végiil is a pisztrang és az ecet
maganiigye: kettdjiik kolcsonhatdsan mulik a szinhatds), s itt valoban nincs is kiilondsebb
szerepe a szakacsnak. Ahogyan egy szalonnaval megtlizdelt csirke nyarson, parazs f616tt meg-
stitve kivalo étel; bar ennek azért mar van némi fortélya, hiszen nem is olyan konnyli elérni
azt, hogy az allat bore ne égjen szénné, miel6tt még beliil a hus teljesen megpuhult volna.

A jo recept azért fontos, mert a nyersanyagoknak, azok ardnyanak, tovabba az elkészités
pontos modjanak a kozzététele nélkiil eleve reménytelen dolog egy kicsit is Osszetettebb ételt
reprodukélni. Szdmos szakacskonyvi leirds nyoman szerzett keser(i tapasztalat tanitott meg
arra, hogy egyaltalan nem konnyli szabatosan és mindenre kiterjedéen leirni egy-egy étel
elkészitésének modjat. Sokan azt mondjak, erre nincs is sziikség, bizzuk batran az
improvizacionak valoban megvan a maga szerepe. De kérdem én, milyen eldadés kerekednék
ki egy olyan - amugy kivalo - zenemiibdl, amelynek a kottaja itt-ott hidnyos?

Masodik helyen a nyersanyagok mindségét emliteném. Kiilonosen a magyar (vagy annak
tekintett) gasztrondmiai készitményekre érvényes, hogy az eredmény, az izhatds nem annyira
a technologian vagy a fliiszereken mulik, hanem foképp a nyersanyagok helyes megvalasz-
tasan. Aki megprobalt mar kiilfoldon magyar ételt f6zni, szdmtalanszor tapasztalhatta, hogy
alapvetd nyersanyagok is beszerezhetetlenek, vagy csak nagyon eltéré mindségben allnak
rendelkezésre: més a petrezselyem zoldje és a voréshagyma, a kolozsvari szalonnat még
Kolozsvart sem ismerik, a tejfol sem mindeniitt tartozik a szokvanyos tejtermékek kozé. A
sajt igazan nem magyar étel, de aki azt hiszi, hogy bizonyara fiistolt sajtot is mindeniitt lehet
kapni, azt még a sajtokkal amugy jol ellatott Parizsban is csalddas fogja érni. Japanban is lehet
kivaldé magyar ételt késziteni, ehhez azonban a pontos recepten kiviil tandcsos a nyersanya-
gokat is magunkkal vinniink. (Egy tiszai halaszlé elkészitéshez a gondos szakacs nemcsak a
Tiszéban fogott halat, de a Tisza vizét is magaval viszi! Igaz, lehet tengeri halakbol, csap-
vizzel is halaszlét késziteni, ne csodalkozzunk azonban, ha még a laikusokat sem fogja
lenyligdzni az eredmény.)

A nyersanyagok mindségének fontossdgara az egyik legjobb példa a modern hédziasszonyok
vajkrémekkel kapcsolatos kudarca. Sokan panaszkodnak, hogy hidba kovetik a szakacskonyv
utmutatasat, a krém tulsagosan lagy lesz, a tortat ennek kovetkeztében még éles késsel sem
lehet rendesen szeletelni. A magyarazat egyszerli: a legtobb hdziasszony ma mar a vajat nem
is ismeri, és mindentitt, ahol a régi szakacskdnyv vajat emlit, szinte automatikusan, anélkiil,
hogy a tudatdban lenne annak, hogy mit miivel, margarint hasznal helyette. Latszélag nem is
jelentds a kiilonbség. De ha valaki egy igazi vajat par orara a hiitészekrénybe tesz, tapasztalni
fogja, hogy 3-4 fokra lehiitve kenni egyaltalan nem, de még vagni is csak nehezen lehet,
szemben a margarinnal, amely lehiitve is megmarad kenhetonek. (Ez foképp a klasszikus
magyar vajra érvényes, amely ha nem &ll rendelkezésilinkre, akkor a leghelyesebb, ha vesziink
egy tehenet, aztan nekildtunk vajat kopiilni. Az EU-s vaj, kedvezni 6hajtvan a vajaskenyeret
fogyasztoknak - ugy latszik, a vajnak ez az alkalmazési modja a legelterjedtebb - lagyabb,
kenhetébb, igy komoly célra hasznédlhatatlan.) Valoban szét is kenddik, ha a vajkrémben vaj
helyett margarint hasznalunk.

Harmadik helyen ndlam a gondos technologia szerepel. A tavol-keleti ételek az eldkésztést
kovetden altalaban igen gyorsan és egyszerlien késziilnek (alkalmasint nincs is sziikség
tovabbi miiveletre, l4sd: szaznapos tojas!), szemben pl. olyan kozel-keleti étellel, mint a sélet.
Bizonyos magyar ételek elkészitéséhez, ha nem is a soletkészités lassusagéara, de mindenesetre



tiirelemre van sziikség. (Valojaban a soletet az elokészté miiveletek utan egy napra - nem tul
magas homérsékletli helyre - félreteszik, anélkiil hogy a tovabbiakban barmit is csinalnanak
vele.) Persze egy rantott szelet, sok mas étellel egyetemben, nem készithetd lassan. Azok az
ételek azonban, amelyekrdl a jelen konyvben szo6 lesz, tiirelmet igényelnek, s altalaban lassu
tlizon készitendok.

A technolégiai fegyelem azért is fontos, mert teljesen azonos alapanyagokbol is igen eltérd iz
ételek készithetok. Szinte minden héziasszony lecsoja mas €s mas, még akkor is, ha sokszor
ugyanott, ugyanazokat az alapanyagokat vasaroljak. Néha a f6zési idon mulik a kiilonbség,
maskor azon, hogy milyen hdmérsékleten készitik az ételt, ismét maskor azzal magyardzhato
az eltérés, hogy egyikiik a paprikat, masikuk a paradicsomot teszi elébb a fazékba, netdn
egyidejlileg a kettdt, s akkor még nem szo6ltam a f6z6edény megvalasztasarol, vagy arrol, hogy
a voroshagymat paroljak-e (fedo alatt ,,dinsztelik’), vagy inkébb piritjak (feddé nélkiil).

A technologia fontossagat ismét egy inkdbb cukrdszati, mintsem gasztronomiai példaval
vilagitandm meg. A makos vagy dids beigli (amelyet a gasztronémiai kérdésekben kevésbé
jartas nyelvészek olykor mdkos vagy dios kalacsnak neveznek, holott a kalacs élesztovel
késziil, mig a beigli nem, igy tehat a szonak sajnalatos mdédon mindmadig nincs magyar
megfeleldje), szoval a beigli készitésénél gyakran panaszkodnak a hdziasszonyok arra, hogy a
tészta megreped, ami ugyan a készitmény izére nincsen kiilondsebb hatdssal, de annak
talalasat meglehetdsen nehézkessé teszi, s valljuk meg, nem is til elegans a darabokban talra
helyezett beiglit jobb hijan kandllal fogyasztani. A jelenség tobb tényezd egylittes hatasaval
magyarazhato.

Koztudott, hogy a tészta szarazsagdnak mértékét (torékenységi hajlamét) alapvetden a
zsirtartalma befolyasolja, foképp annak mennyiségétdl fiigg, hogy mennyire lesz torékeny,
rideg. Csakhogy a szakacskonyv ajanlasait pontosan betartd haziasszonyok is gyakran panasz-
kodnak karacsony el6tt erre a jelenségre, amely joszerivel az egyetlen zavar6 tényezd az ebben
az iddszakban szokasos konyhai miiveletek soran.

Ha tehat nem a tulzott zsiradékmennyiségben rejlik a jelenség magyarazata, akkor kovetkezo
tényezoként a toltelék siiriségét emliteném. Kevesebb tejjel, hosszabb ideig, stirlibbre fézve a
tolteléket, jobb eredményt érhetiink el. (Egy ponton tul persze odaég a toltelék. Eppen ezért
célszerli a tlizrdl valo levétel utan fél orara félretenni, s idénként megkeverni: ekkor még
jelentés mennyiségli vizgdz tavozik - hala a massza magas fajhdjének - a toltelékbdl.) Azt
persze mondanom sem kell, hogy meg kell szurkalni a készitményt, miel6tt a siitObe tennénk,
hiszen a toltelékben 1évo viz gbzz¢ valasa az, ami a beigli - ezt nyugodtan irhatom idézdjel
nélkil is - felrobbandsat eredményezi. Ebbdl az is kdvetkezik, hogy a tdltelék stirtire f6zésén
tulmenden, ami talan a legfobb biztositéka a robbanas elkeriilésének, a beiglit is célszerli
viszonylag alacsony hémérsékleten késziteni, hiszen - legalabbis elméletileg - igy érhetd el
legjobb eséllyel az, hogy a toltelékben 1évo folyadék gdzolgése ne robbandsszerlien kdvetkez-
z€k be, hanem fokozatosan, lehetdleg a szurkalasok mentén kialakitott kiirtkon at tavozzék a
folosleges vizgdz.

Most persze az olvaso joggal kérdezheti, hogy szaz évvel ezel6tt miért nem volt annyi gond a
beigli készitésével, mint napjainkban? (Kozbevetdleg: nem biztos, hogy kevesebb gond volt.
Kicsit olyan ez, mint a lenge ruhakban iinnepelt marcius tizenotddikék emléke az oregeknél.
Ha az egészen iddseket is megszolaltathatnank - mondjuk Wesselényi Miklost -, akkor 6k
elmondhatnédk, hogy azon a bizonyos omindzus marciusi napon - mar tudniillik a tiz évvel
korabbin, az 1838. évin - nemcsak a jeges Duna volt a fizika torvényének megfelelden - lasd:
halmazallapot-valtozasok! - nulla fokos, de torténetesen a levegd hdmérséklete is.)



Azt hiszem, alapvetéen nem eleink technologiai fegyelme a magyarazat kulcsa, bar karacsony
tajan, amikor a fagyott foldeken tigysem volt tennivalo, s a hosszu, sotét estéken inkabb csak a
tlizhely koriil lehetett meleghez ¢és vilagossaghoz jutni, béven volt idejikk a beiglikészités
rejtelmeinek megtargyaldsara és kikisérletezésére. A f6 ok alighanem az, hogy 6k még ,,igazi”
stitét hasznaltak. Hogy az milyen volt, az tajegységenként valtozhatott, a 1ényeg azonban az,
legalabbis technoldgiai szempontbol, hogy faval futotték. A modern flitéberendezések alta-
laban szarité hatdsuak, masképp nehéz volna eladni azokat a szerkezeteket (pl. szoba-
szokokutak, levegdparasitok), amelyek a normalisnak tekintett pératartalom fenntartasara
hivatottak télen is. A konyhaban hasznalatos siit6k sem kivételek ez alol. Kiilondsen a gaznak
van szaritd hatdsa. Ezt valamelyest ellensulyozhatjuk, ha a beigli mellé egy kis talban vizet
tesziink, és az egyenletes, nem tul magas homérsékletet is biztosithatjuk, ha a siitd aljaban
elhelyezziik azt, amirdl a gyart6 megfeledkezett: két alkalmas méretli, a haztetok fedésére
szolgalo cserepet. Az igy kialakitott siité ugyan még mindig nem adja azt az eredményt, mint
dédanyaink siitéi, de azért egy lépéssel kozelebb jutunk ahhoz, hogy hasznalhatd - vagyis
ehetd - készitmények kertiljenek ki az erre a célra nem mindig alkalmas mai siiték belsejébdl.

Azt, hogy a modern konyhédban is lehet beiglit késziteni, tanusitjdk azok a haziasszonyok,
akiket az emlitett baleset ritkan ér, &mbar 6k maguk rendszerint nem tudjak elmondani, hogy
mi is a beiglikészités ,.titka” (néha csak annyi, hogy villanytiizhelyet hasznalnak, szemben
poérul jart szomszédasszonyukkal, akinek gaztiizhelye van).

Ugy gondolom, altaldnos bevezetéként ennél nincs is tobbre sziiksége az Olvasonak, illetve a
most nem emlitett altaldnosabb megfontoldsokra inkdbb az egyes ételek készitésénél térek
majd ki.



1. Gombas lecso

Ez a latszatra kozonséges, konnyen elkészithetd étel a legjobb példa arra, hogy a nyers-
anyagok megvalasztasanak és a technologiai fegyelemnek mekkora a jelentésége. A lecso iga-
zi ,,amerikai” étel, hiszen két legfontosabb nyersanyaga, a paprika és a paradicsom onnan
szarmazik, mégsem hiszem, hogy Amerikaban, az ottani nyersanyagok felhasznalasaval elké-
szithetd volna. Mar Erdélyben gondban lehetiink, hiszen azt a vajszinii paprikat, amelyet
érthetetlen okbdl ugyanugy zdldpaprikdnak neveziink, miként a zold szintieket, a legtobb
helyen egyaltalan nem ismerik. (1974-ben Kolozsvart probaltam meg lecsét késziteni, jobb
hijan zold szinti zoldpaprikabol, mérsékelt sikerrel.) Marpedig a lecsé készitésé¢hez ez a
vajszini paprika elengedhetetlen.

A szin persze nem minden. Kis tlzéssal azt mondhatnam, hogy az étkezési céllal arusitott
paprikak kozott hidba is keresiink megfeleldt: még a vajszintiek is altalaban tulsdgosan vas-
kosak, magas a viztartalmuk, s igy f6zési célra biztosan nem megfeleloek. (Ezeket a kirakat-
paprikakat vagy takarmanypaprikdkat, amelyeket a kelld gasztronémiai érzékkel nem rendel-
kez6 allatok talan élvezettel fogyasztanak, lehetéleg keriiljiik.) A leghelyesebb, ha aszélyos
évben, elmaradott vidéken probalunk a nyomdra bukkanni annak a satnya, vékony héjua, vaj-
szinii paprikanak, amely a lecso készitésére egyediil alkalmas. Ugy hiszem, ez lehet az oka
annak a hiedelemnek, amely szerint a masod-harmadosztalya paprikék a legalkalmasabbak a
lecso készitésére. Ez természetesen tévedés. A paprika esetében azonban a tetszetds, nagy
méretli és sulyos példanyokat érdemes a kirakat vagy a konyha diszeként meghagynunk,
esetleg nyersen megprobalkozhatunk a fogyasztasukkal, de f6zésre semmiképpen se hasz-
naljuk. (Reklamok és reklamhordozok helyett inkdbb az ételek fogyasztasat részesiteném
elényben.) Altalaban megfeleld a paprika minésége, ha egy kilogrammot lemérve gy tapasz-
taljuk, hogy legalabb 20 darabbdl all a kupac.

Ha mégis az a szerencsétlenség ér minket, hogy nem sikeriil igazan vizhidnyos paprikat
talalnunk, akkor jobb hijan a kovetkezd modszer ajanlhat6. Miutdn vékonyan (a forgasten-
gelyére merdleges vagasokkal) kb. 2-3 mm széles karikakra szeleteltilk a paprikat (ter-
mészetesen a folosleges részek eltdvolitasat kdvetden), néhdny orara teritsiik szét egy vaszon-
lepedon, lehetdleg kint a szabadban, napos és szeles helyen (a sz€l potlasa ventilatorral meg-
engedett), tiirelmesen megvarva, amig félig-meddig aszalt paprikakarikak keletkeznek. Sajnos
az eljaras nem helyettesithetd huzamosabb f6zéssel, mert az sem jo, ha a paprika teljesen
szétesik. Ellenkezdleg, éppen a paprikanak kell a f6zés végén valamelyest Osszetartania a
pépessé valt egyéb Osszetevoket.

A paradicsom megvalasztasa latszatra konnyi: teljesen érett, éspedig lehetdleg szabadfoldon,
természetes modon beérett példanyokra van sziikség. A szin, bar fontos, azért nem minden.
Az igazan érett paradicsom nemcsak voros szinével tiinik ki, amely még a szarrész kornyékén
is ugyanolyan vords, mint az atellenes felén, de legfoképpen a héjaval, amelyet szinte egy
darabban le lehet huzni, mig a nem teljesen érett paradicsom héja csak nagy nehézségek aran,
s bizonyos fortélyokkal tavolithatd el (ajanljak pl. a forrd vizbe martast).

De kezdjiik az elején! Sok szakdcs mar azzal elarulja tdjékozatlansagat a lecso (és szamos mas
paprikas étel) készitésével kapcsolatosan, ahogyan felteszi a kardindlisnak latszé kérdést:
zsirral vagy olajjal? Ez persze beugrat6 kérdésnek nem rossz, de aki nincs tisztdban vele, hogy
az igazi lecsohoz egyiket sem szabad hasznalni, az alapvetden félreérti a lecso 1ényegét.



A kiindulas csakis a fiistolt szalonna lehet, s ha rdm hallgat az olvaso, abbdl is a husosabb
fajtat, a kolozsvari szalonnat részesiti elényben. Ez ugyan dragébb, ¢s nagyobb mennyiségre
van beldle sziikség éppen az alacsonyabb zsirtartalom miatt, de az iz karpétlast nyajt majd a
tobbletkiadasért. Arra az ellenvetésre, hogy a lecsdt nem utolsé sorban mint olcsé népi ételt is-
merik, azt valaszolnam, hogy aki érzékeny az arra, annak is azt ajanlom, hogy az 6nmegtart6z-
tatds mas modjat valassza. Elégedjék meg a szokdsos mennyiség felével, igy a pénztarcajat és
a szervezetét is kiméli, anélkiil, hogy az élvezettdl megfosztand magat. A fiistolt iznek vala-
melyest az egész lecsot at kell jarnia, s ez pusztan fiistolt kolbasszal altalaban nem érhetd el.

A kovetkezokben targyalt méretekhez 250 gramm fiistolt szalonnat vagy kb. 400-500 gramm
kolozsvari szalonnat ajanlanék; mint emlitettem, inkabb az utdbbit. (Taldn megbocsat az
olvasd, ha egy nemzetkozi egyezmény elfogadésa utan jo negyed szazaddal, Magyarorszagon
mégis rendhagyd modon, az SI mértékegységrendszert haszndlom. Abban a deka, deci stb.
valtoszam nem szerepel.) Ugyeljiink azonban arra, hogy kolozsvéri szalonna elnevezéssel két
merdben kiilonb6zdé termék keriil forgalomba. Az egyiket csak fiistolésnek vetik ald, mig a
masikat félig abaljak is. Ez utobbit arrol lehet felismerni, hogy zsirjdnak kiolvasztasa szinte
reményteleniil nehéz, még folyamatos kevergetés kozben is az edény faldhoz ragadnak és
megégnek a szalonnadarabok. Természetesen ez a félig abalt kolozsvari szalonna nem alkal-
mas fozésre. (Kelld tapasztalat hijan célszeri haromszor végigmenniink a vasarcsarnokon. Az
elsO kor a nézelddésé, esetleg jegyzetelésé; a masodik a probavasarlasoké, s harmadjara dont-
stink csak a vasarlasrol. Aki ezt tGlsagosan hosszadalmas eljarasnak taldlja, annak azt
ajanlanam: vasaroljon mindig ugyanazoknal a kereskeddknél, igy nem érheti meglepetés.)

A szalonnat igyekezziink a boérére merdleges vagasokkal kecses, kb. 1-2 négyzetmilliméteres
alapteriileti hasabokra vagni, majd helyezziik el a bogracsban. Otthon, a konyhaban hasznal-
hatunk rozsdamentes edényt is, amely azonban ne legyen nagyon mély, inkébb lehetOség
szerint széles, hiszen a lecso készitése soran a legnagyobb gondot a folosleges viztartalom
elparologtatasa jelenti, amely egy széles és lapos edényben jobb hatasfok, mint egy fazékban.
Ebbdl az is kovetkezik, hogy a szabadban azokat a jobbara zoméancozott bogracsokat, amelyek
felfelé keskenyedd formdjuak, nem tanacsos haszndlnunk. Maradjunk inkdbb az egyszerii
nyersvasbol késziilt, zomancmentes, gyorsan rozsdasodo, felfelé kiszélesedd bogracs mellett,
ha a szabadban készitjiik el az ételt.

A szalonna mellé egyébként betehetjiik a bort is, s6t az egész f6z¢si folyamat alatt bent hagy-
hatjuk, csak arra tigyeljiink, hogy talalaskor ez a falat a kutyankat illeti meg, nem a vendéget.

Marmost a szalonna zsirjat is célszer kis langon, kevergetés mellett kiolvasztani, mert csakis
igy érhetd el, hogy nagyjabol egyidében fejezddjék be minden szalonnadarabkanal a folyamat,
amely egyébként akkor ér véget, amikor azok tdrékennyé valnak. Ha talsdgosan nagy a
szalonnahasabok alapteriilete, akkor erre sohasem kertil sor, a zsir egy része a szalonna bel-
sejében reked; ezt célszerl elkeriilni.

800 gramm megtisztitott és felszeletelt voroshagymara van sziikségilink ezutan. A mennyiség
szokatlanul nagynak tlinhet, valdjaban azonban a két nem egészen 0sszeilld izt, a paprikéaét és
a paradicsomét, éppen a hagyma kapcsolja 6ssze. A vordshagymanak valoban vorosnek kell
lennie (mar tudniillik a héjanak)! A legjobb lecsé juniusban készithetd. A trilemma itt az,
hogy ekkoriban még jo eséllyel lehet alkalmas, vékony husu paprikat talalni, masrészt azon-
ban a paradicsom még altaldban nem elég érett, harmadrészt pedig a hagymaval is bajban
vagyunk: a tavalyit mar nem darusitjdk, az ujhagyma pedig, hidba nevezik f6z6hagymanak,
f6z¢si célra nem megfeleld: vastag, voros kiilseje még nem alakult ki, s alacsony szérazanyag
tartalma miatt, rovid f6zést kovetden, sem az ize, sem az allaga nem megfeleld.



Ezen ugy segithetiink, hogy még idejében, mondjuk majusban megvasaroljuk az utols6 voros-
hagyma-szallitmany egy részét, amelyet azutan szaraz, hlivos helyen tarolunk.

A hagyma szeletelésénél tanusitsunk Onmérsékletet: a félbevagott hagymaékat szeleteljiik
vékony félkorokre, de azokat mar ne apritsuk tovabb! Nem is volna stilszerli egy népi ételnél a
tulzott aprélékossag, de nem valna elényére az ételnek sem. A viztartalom elparologtatasan tal
ugyanis van még egy titka az igazi lecsonak: dnmagéban meg kell allnia, ami azt jelenti, hogy
Osszetevoinek (a paradicsom kivételével) nem szabad tulsdgosan szétesnitik.

Most bizonyara csodalkozik a hagyomanyos lecsokhoz szokott olvasé, hiszen amit lecsoként
ismer, az rendszerint igen hig, leveses étel, amit fott rizzsel, vagy magéaba a lecsoba f0zott
tojassal szokas ellensulyozni, ezek tartjak dssze a fogast. Szerintem a rizses €s a tojasos lecso
egyarant gasztrondmiai tévedés, miként az olajjal vagy disznozsirral késziilt is. Az Ossze-
tevoknek magukban kell megallniuk, minden kotdanyag nélkiil, koretként pedig csak a
kenyeret tudom ajanlani, mert mas nem illik hozza.

A 800 gramm felkarikdzott hagymat ezek utan a kiolvasztott szalonnazsiron paroljuk, éspedig
a hagymaval egyidében beletett, kb. 400 grammnyi felkarikdzott, szaraz fiistolt kolbasszal
egyiitt. (Magukat a szalonnaporcoket eltavolithatjuk ugyan, de jobb, ha benne hagyjuk a
f6z6edényben.) Mérsékelt homérsékleten nem sziikséges a bogracsot befedniink, inkabb csak
magasabb homérsékleten €s kisebb hagymamennyiségnél n6 meg az esélye annak, hogy a
hagyma nem parolédik, hanem pirul, vagyis a nedvességtartalmat teljesen elveszitve rideggeé,
szarazza valik, ami mindenképpen keriilend6. Ez a mivelet egyébként, a szokatlanul nagy
hagymamennyiség ¢és az alacsony homérséklet kovetkeztében, akar 30-40 percet is igénybe
vehet. Ne legylink tiirelmetlenek! A hagymanak legalabbis sargulnia, de inkdbb enyhén bar-
nulnia kell, s féképpen megpuhulnia ahhoz, hogy a kdvetkezé miiveletbe belekezdhessiink. A
fiistolt kolbasz megvalasztasa is gondossagot kivan. A 2004-ben Budapesten arusitott fajtak
koziil els6 helyen a hartait ajanlanam, de a vasi szarazkolbasz vagy a csabai vastagkolbasz is
megfeleld.

Amikor az eddigiekkel elkésziiltiink, az étel illatdn mar érezniink kell, hogy rendkiviili
¢lményben lesz résziink. Ha nem jelenik meg néhany szomszéd konyhank ablakéban vagy a
kertiink keritésénél, akkor legylink gyanakvoak: vagy nincsenek otthon szomszédaink, vagy
valamit nem egészen jol csindltunk.

A kovetkezo 1épés az, hogy beletesziink az edénybe 600 gramm vékonyan felszeletelt gombat.
Meg kell vallanom, hogy a legkozonségesebb gombat hasznalom erre a célra, a csiperkét,
éspedig nem az erddszéli csiperkét, hanem annak termesztett valtozatit. (Sokan sampion
gombénak nevezik, aminek nincs sok értelme: a francidbdl atvett szd egyszeriien gombat
jelent, minden tovabbi fajtameghatdrozas nélkiil. Csak piaci kofak és teljesen tajékozatlan
szakacskonyvirdk szoktdk igy nevezni a csiperkét, gombakonyvben még nem talalkoztam az
elnevezéssel.)

Tobb oka is van annak, hogy nem erdei gombat hasznalok. A legtobb fajtanak (példaul 6zlab,
varganya) tulsdgosan magas a nedvességtartalma, ami mint emlitettem, a lecsd nyers-
anyagainak esetében egyediil a paradicsomnal fogadhaté el. Masrészt az igazan finom erdei
gombak aromaanyagokban tulzottan gazdagok, s igy elnyomnak a tobbi dsszetevot. Marpedig
most nem gombapaprikast készitlink, hanem lecsét. Harmadrészt az erdei gombak is idény-
jellegtiek. Lattuk, mennyi gond van a paprika, a paradicsom ¢€s a voroshagyma megvalasz-
tasaval, mivel azok altalaban nem egyiddben valnak a f6zésre leginkabb alkalmassa. Ha még a
legmegfelelobb erdei gomba szezonjara is varnunk kell, akkor éhen vesziink. Ha talzott



tokéletességre toreksziink, az a veszEly fenyeget, hogy sohasem késziil el a nagy mil.
Elégedjiink meg tehat a termesztett csiperkével.

A gombagyiijtdkkel szemben egyébként nem is azért ajanlandm a tartozkod6 magatartast, mert
néha olyan gombat is gyljtenek, amilyet nem volna szabad. (Egy ismert francia drdménak a
mérgezett ribiszkebor hatasat illusztrald szavai jutnak eszembe: ,.egyeseknek még arra is
maradt idejiik, hogy azt mondjak: »fenséges«”.) Ezt a gylijté személyének gondos megvalasz-
tasaval elkertilhetjiik, esetleg mi magunk is elvégezhetiink egy megfeleld tanfolyamot. A gond
- az elébbieken tul - ugyanaz, mint egy borospincében. Ugyan melyik sz6l6sgazda mondja azt
a vendégének ebéd elott, hogy atszalad a szomszédba borért, mert az ¢ borai éppen a fel-
szolgalando fogasokhoz nem a legmegfelelobbek. A gombagytijtés (néha halalos) szenvedély;
az igazi gombdsz dicshimnuszokat zeng az altala gyiijtott olyan fajtakrol is, amelyeket a
mértéktartobb szakkonyvek a még éppen fogyaszthatd, de nem igazan izletes fajtak kozé
sorolnak.

A kisérletez6 kedviieknek mindazonaltal a kovetkezo6t ajanlanam. Egészen kis mennyiségben,
kb. 20-30 gramm erdei szaritott gombat, megfeleld eldkészités utan, batran hasznalhatunk.
Sajnos a gombat eldbb vizben aztatni kell egy ideig, maskiilonben az a veszély fenyeget,
kiilondsen a szaritott gombaszarakndl, hogy azok a f6zés kozben sem puhulnak meg. A
szaritott varganyat javasolnam, bar az sem tragédia, ha a vargdnya mellett mas fajtak is
talalhatok (pl. galambgomba). Az 4ztatast kdvetden alaposan csepegtessiik le a vizet, sét egy
félorara szét is terithetjiik a gombat, hogy a folosleges viztartalom elparologjon.

De térjlink vissza a csiperkére! Vannak, akik eltavolitjadk a gombafejek héjat, masok nem. Az
utobbi eset, latszolagos egyszeriisége ellenére valdjaban bonyolultabb. Hiszen ebben az
esetben meg kell mosnunk a gombat, méghozza gyorsan, majd ezt kovetden még gyorsabban
szarazra torolnlink, maskiilonben a vizet magaba szivja, marpedig a viz, mint mar volt rola
sz0, az igazi lecsé legfobb ellensége. A legcélravezetdbb eljaras a kovetkezd. A szarakat a
fejtdl kiilonvalasztjuk, mert igy konnyebben boldogulunk a szaraz tisztitassal, ami a szar ese-
tében azt jelenti, hogy annak als6 részébdl egy darabot levagunk, az esetleges szennyezddést
pedig (bar ez inkdbb a kalapra jellemzd, a csiperke szara éppen a kalap altal védve van a
szennyezO0déstol) éles késsel eltavolitjuk. A kalap esetében egyszerlien lehtizzuk a héjat, vagy
ha az szorosan tapadna, akkor késsel levakarjuk. Ezzel a modszerrel megévhatjuk a gombat a
viztol. A szeletelés kb. 1 mm széles csikokra torténik; a szar esetében inkabb kereszt irdnyban,
korocskékre javasolom szelni a gombat, mintsem hosszéban, de ez mar igazan egyéni izlés
dolga, a végeredményre nincs kiilonsebb hatassal.

Miutdn a gomba megpuhult, kdvetkezzék a paradicsom, amelynek ajanlott mennyisége kb.
750 gramm. A paradicsomot az el6z6 miivelet, a gomba parolasa alatt tisztitsuk meg. Itt is
batran melldzhetjiik a vizet, hiszen a héjat ugyis el kell tavolitanunk. Ha ez nehezen menne,
akkor ¢les késsel vékonyan hamozzuk meg a paradicsomot, ugyanugy, ahogyan mondjuk a
krumplit szokas. Sajnos segédeszkozt ehhez mindmaig nem nyujtottak a feltalalok, hiszen a
burgonya vagy a répa tisztitdsara hasznalt szerkezet a paradicsomnal cs6d6t mond. Vagjuk a
paradicsomokat ketté, majd a szarrésznél két bemetszéssel tavolitsuk el a zoldes, nem teljesen
érett részeket! Erettebb paradicsomok esetében értelemszeriien elegendd egy kisebb vagast
alkalmaznunk, kevésbé éretteknél esetleg a paradicsom felét kidobhatjuk. Eppen ezért a kb.
750 gramm a végeredményre értendd, mert eléfordulhat, hogy a paradicsomok egy része
teljesen hasznalhatatlannak bizonyul.

A mennyiség szerénynek tlinhet, kiilondsen a 800 gramm hagymahoz viszonyitva, ne feledjiik
azonban, hogy nem toltott paprikat készitlink paradicsommartéssal, s hogy a lecsd6 nem is
mediterran étel, nem a paradicsomnak kell benne domindlnia. Mindazonaltal, ha valaki
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elkészitette a lecsot ugy, ahogyan ajanlom, utdna azért egyéni izlése alapjan batran valtoz-
tathat az aranyokon. (EI6bb csinalnunk kell valamit, miel6tt még masképpen csinalhatnank.)

Az igy eldkészitett, félbevagott és a kétes részektdl megszabaditott paradicsomokat, a vagasi
feliilettel felfel¢ forditva hintsilk meg soval, majd egy kevés 6rolt feketeborssal, és végiil egy
csipetnyi curryvel. (Ez a mddszer, beleértve a curryt is, néhai Katona Janos Tamas nevéhez
fiiz6dik. Bar az otlettdl annak idején magam is idegenkedtem, de kiprobaltam és bevalt.)
Néhany percig célszerl allni hagyni az ilyen mddon izesitett paradicsomokat.

Miutdn a gomba mar megpuhult, az iménti médon eldkészitett paradicsomok kovetkeznek. A
paradicsomnak teljesen szét kell fOnie, ami a hdmozas és a félbevagas miiveletének kovet-
keztében altaldban viszonylag gyorsan meg is torténik, kiillondsen akkor, ha kell6képpen érett
paradicsomot hasznélunk.

A nyitott f6zésnek a konyhai miiveletek sordn mindvégig nagy a jelentésége. Ha fedot
hasznalunk, alkalmasint mar a gomba paroladsdnak végén tilsagosan 1édus az eredmény. A
szabad tliz, kiilonosen szeles idoben hatékonyabb eljaras, mint a konyhai f6zdcske, hiszen a
sz¢l gyorsabb parolgast biztosit. Emellett célszerli id6rdl idore megkeverni az ételt, nemcsak
azért, hogy ne égjen oda, hanem azért is, mert ezzel noveljik a parolgasi feliiletet, s ezaltal a
fol0s viz tdvozasanak sebességét is.

A paradicsomnak a f6z¢ését valgjaban nem is akkor célszerti befejezettnek tekinteniink, amikor
az mar gyakorlatilag csak 1¢ forméjaban van jelen, hanem altalaban kicsit késdbb, amikor az
egész készitmény bizonyos stirliséget elér.

A végsé miuveletek kovetkeznek! Az un. zdldpaprikanak és a fiiszerpaprikdnak a bedolgozasa
az eddigiekbe, s az esetleg még hidnyzo fiiszereknek a potlasa.

A lecso készitésénél altalaban a paprikat kell legeldszor, lehetdleg még a tiiz csiholasa eldtt
elokésziteniink. Itt kiilondsen nem javasolnam, hogy foly6 viz alatt térténjék a tisztitas; inkabb
nedves ruhaval toriiljiik le alaposan az egyes paprikékat, s hogy a higiénikusok aggodalmait is
eloszlassuk (mar tudniillik azt, hogy ilyen modon csak ,,szétkenjiik” a mikrobdkat), minden
egyes paprika utdn a tisztitasra hasznalt kenddt (ami lehet géz, vaszon stb.) bd vizben mossuk
ki, majd tavolitsuk el a viz nagy részét. Centrifuga helyett megteszi a rotacio is (néhany
erdteljes csavard mozdulat).

Induljunk ki 1200 gramm vékony héju zoldpaprikdbol! (Ezattal a kiinduldsi nyersanyag
mennyiségérdl van szo, nem a tisztitds utanir6él. Mint mar volt rdla sz6, ez a mennyiség lega-
labb 24 darabot jelent!) A paprika maghédzanak és az ereknek az eltavolitasa kovetkezik, majd
ezutan a kb. 3 mm széles karikdkra torténd darabolas. Célszerii a paprikakarikakat szétterite-
niink, kiilondsen akkor, ha nem kifejezetten vékony héjuak, és a nedvesség eltavolitasat, mint
mar volt rola sz, sz¢€llel vagy kedvezdtlen id6jarés (szélcsend) esetén ventilatorral siettetni.

(A lecso leggyakoribb valtozatainal a paprika hossziranyban torténé darabolasaval talalko-
zunk. Mivel ilyen médon a paprikakat rendszerint négyfelé vagjak, igy a vagasok dsszélhossza
altalaban Iényegesen kisebb, mint a karikdzasnal, s ennek megfeleléen a parolgas is kisebb
feliileten torténik. A f6zés kdzben bennrekedt viz konnyen levesessé teheti a lecsot, ami a
legsulyosabb hibak egyike. Egyébként nem is stilszeri a megoldas, mert hosszanti darabolés
esetén a tobbi Osszetevohoz képest tilsdgosan nagy paprikadarabok lesznek a lecsoban. S ha
mar a hagymat és a gombat is vékonyan szeleteltiik, akkor 1116 a paprikéaval is hasonléképpen
bannunk.)
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10-15 perc utan célszerii a végs6 izesitéshez fognunk. Ehhez kb. 2-3 tedskandlnyi fliszer-
paprikara és a lecsd enyhe csipdsségét biztositdo adalékanyagra van sziikségiink. Az utdbbit
nyugodtan megvehetjiik iizletben is: kiilonb6zd csipOspaprika-krémeket altalaban megfeleld
mindségben lehet kapni. El6tte persze izleljiikk meg a foztiinket, hiszen lehetséges, hogy a fel-
hasznalt zoldpaprika, az erek eltdvolitasa ellenére, csipds maradt, s igy esetleg nincs is sziik-
ség tovabbi kiegészitére. A krém elénye az igazi csipds paprikaval szemben az, hogy egy-két
percen beliill meggydzddhetiink az eredményrél, mig ha mondjuk cseresznyepaprikat hasz-
nalunk, akkor csak a végén deriil ki, mennyire lett csipds a lecsonk, s olyankor mar éaltaldban
nincs lehetdség a korrekcidra.

A fiiszerpaprika kényes dolog. Az elmult husz évben csak ritkdn, végsd kétségbeesésemben
vasaroltam tizletben fliszerpaprikat. Mindannyiszor lehangolé volt az eredmény. Ezzel
szemben a hazilag készitett fliszerpaprikdk altalaban megfelelek, fliggetleniil attol, hogy
melyik vidékrdl szdrmaznak. Annak sincs kiilonosebb jelentdsége, hogy miként nevezik
(édesnemes, rozsa stb.). Rendszerint a szinezOképessége is eldrulja, hogy milyen paprikaval
allunk szemben. Akinek kétségei vannak, hogy melyik paprika megfeleld, annak azt ajan-
lanam, hogy egy hasznalaton kiviili fehér poéloval kisérletezzék: kiillonbozé paprikakkal
szinezze, aztan mosoporral tesztelje az eredményt. Ezuttal persze nem a mosoport vizsgaljuk,
hanem a paprikdkat: amelyiknek a foltja a legkevésbé tavolithato el, s nem barnds, hanem
inkabb mélyvords szint ad a polonknak, altaldban az a legmegfelelobb gasztrondmiai célra. Az
ilyen paprikabol vegyiink néhany kilot. Alaposan lezért celofanzacskokban, kiillondsen, ha a
mélyhiitdnkbe tessziik, hosszu évekig felhasznalhat6. (Lecsd és mas paprikas ételek készitése
¢s fogyasztasa eldtt nem art, ha 6ltdzékiink szinét is az étkezéshez igazitjuk.)

A fliszerpaprikanak nemcsak az iz és a szin szempontjabdl van jelent6sége. Nedvszivod
képessége folytan ugyantigy, mint a liszt, magat az ételt is siiriti. Mindazonaltal durva hiba
lenne, ha ilyen célzattal til sok fiiszerpaprikat tennénk a lecsoba, a lisztnek pedig, taldn
mondanom sem kell, nincs keresnivaldja ebben a taplalékban.

Az utols6 kényes kérdéshez értiink: mikor tekinthetjiik befejezettnek a f6zést? Ezt a
zoldpaprika allaga donti el. Amig nyers, addig még biztosan fézniink kell, de nem szabad
talfézni sem. Egészen enyhén 16ttyedt allapotban a legmegfelelobb. Célszeri izleléssel meg-
gy6zddniink rola, hogy allaga és ize jo-e. Az utdbbin még mddosithatunk, kiillondsen ha sétlan
lenne a lecsonk.

Ha késznek itéljiikk alkotdsunkat, akkor vegyiik le a tlizr6l, s ha nem tul sietés a dolgunk,
varjunk vagy félorat. (A vérakozas okéra a kdvetkezd fejezetben, a paprikaskrumplinal fogok
kitérni.) Véltozatlanul nem szabad fed6t hasznalnunk. S6t, ha még mindig nem volna elég
stiri a lecsonk, akkor 2-3 percenként keverjik meg, hogy a folos viz tdvozdsdra még egy
esélyt adjunk.

Kivételesen el6fordulhat, hogy kiilonleges mindségii nyersanyagokhoz jutunk, s az a veszély
fenyeget, hogy a nagyon alacsony nedvességtartalom kovetkeztében féztiink odaég. Ebben és
csakis ebben az esetben ajanlhat6 a fed6 hasznalata.

Régen bizonyéara kandllal fogyasztottdk a lecsot, és kenyeret ettek hozza; az utdbbit ma is
ajanlani lehet, mivel semmilyen koret sem illik ehhez az ételhez. Civilizélt viszonyok kdzott
azonban késsel és villaval fogyasztando; ha ez nem volna lehetséges, akkor ugy latszik, hogy
lecso helyett, minden oOvintézkedés ellenére, mégiscsak levest foztliink. A fentiek betartasa
mellett azonban ilyen csapas legfeljebb a kezd6 szakacsokat érheti.
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Valaha a lecs6 volt az elsd fott étel, amelyet megtanultam elkésziteni. Az iménti leiras kiilon-
boz0 oOtletei nem télem szdrmaznak, hanem barataimtol, ismerdseimtdl. Azt, hogy gombaval
lehet igazan izletes lecsot késziteni, Czellér Lajosnétdl (Hédi néni) tanultam meg. Az elsd
lecsok készitésénél Friss Anna (Zaletnyik Anna) segédkezett. Végiil Saska Géza volt az, aki
az egyetlen eredetinek mondhatd Gtletet méltanyolta, s értelmére ravilagitott. A tulzott hagy-
mamennyiségrol van szo, amely kezdetben inkabb kisérleti jellegli volt, s ennyi év tavlatabol
nem is tudndm megmondani, hogy mi adta hozza az é6tletet. Tény, hogy sokdig mentegetéztem
miatta, amikor lecsom készitési mddjat tudakoltdk az ismerdseim. Saska Géza azonban, aki
eredetileg bizonyos fenntartdsokkal viseltetett a lecso irant, felvilagositott, hogy a paradicsom
¢és a paprika izének Osszedtvozése szempontjabdl éppen a tetemes hagymamennyiségnek van
kiilonos jelentsége. O tehat nemesak élvezettel fogyasztotta lecsomat, de pontosan tudta azt
is, hogy amit evett, az miben tér el elényds modon a szokasos lecsoktol.

A vegetarianusok kedvéért annyit még elarulok, hogy a kolbasz melldzésével és a szalonnanak
olajjal valo helyettesitésével szamukra is fogyaszthato étel készithetd az itt leirt médon.
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2. Paprikaskrumpli

A paprikaskrumplit, csakiigy mint a lecsot, sokféleképpen lehet elkésziteni és elrontani. A
nyersanyagok nem megfeleld megvalasztdsan til a hanyagsag ¢és a tiirelmetlenség a f6 oka
annak, hogy ez sem szamit {innepi eledelnek.

Ha valaki a lecsokészitéssel sikeresen megbirkézott, s az eredmény kedvezd fogadtatisra
talalt, akkor a paprikaskrumplival sem fog kudarcot vallani. Annak elkészitése ugyanis sokkal
konnyebb, a nyersanyagok évjaratainak és szezonalis ingadozasainak sincsen akkora jelen-
toségiik, raadasul a f6z¢&s ugyanazokkal a miiveletekkel kezdddik, mint a lecsondl, az algo-
ritmus els6 1épései tokéletesen megegyeznek.

Vagyis: fiistolt vagy kolozsvari szalonna, zsirolvasztas, majd hagyma és fiistolt kolbasz, paro-
las, mikozben izgaga kutyak és szomszédok tlinnek fel a lathataron, jelezvén, hogy az els6
szabadtéri vagy konyhai miiveleteket nem vétettiikk el. A mennyiség is maradhat a lecsonal
szereplo.

Az 1ddjarasi viszonyoknak nincsen jelentdségiik, paprikaskrumplit nyar végétol tavasz végéig
barmikor készithetiink, akar szélcsendes idSben is. Eppen a nyarat azért nem ajanlandm, mivel
a hagymanak is és a burgonyéanak is dregnek kell lennie; az elébbirdl a lecsonal mar volt szo,
az utobbihoz csak annyit, hogy lehet ugyan Gjkrumplibdl is késziteni az itt leirt eljaras alapjan
valamit, nem is lesz rossz izil, de annak, minden kiilsé hasonlosag ellenére, valami mas nevet
kellene adnunk. (Ahogyan a két toltottkaposzta: az, amelyet disznotor alkalméval friss husbol,
s esetleg erdélyi modra nem is savanyitott kaposztaval készitenek - olykor a fliszerpaprika
teljes mellézésével, pl. csombort hasznalva izesitdként -, s amely ilyenforméan kevésbé tiiri a
stlyos, fiistolt izeket - honnan is lenne fiistolt hus disznodléskor? -, szoval ennek az A-tipust
toltottkaposztanak egészen mds az ize, mint a B-tipusunak, amely savanyitott kdposztabdl,
boltban vasarolt, tehat mar nem friss husbol és fiistolt husokbol késziil, borssal és fiiszer-
paprikaval. Az iménti szillogizmushoz, a biokémidban kevésbé jartas olvasonak csak annyit: a
boltban vasarolt hus - hacsak nem a vagoéhidon tortént a vasarlas - gyakorlatilag sohasem lehet
friss: a hullamerevedés az allatokndl is néhany 6ran beliil beall. Gasztronomiai értelemben,
barmit is gondolt errdl az ir6 Bulgakov, megfeledkezvén egy pillanatra az orvosi egyetemen
tanultakrol, igenis kétféle frissesség 1étezik: a hullamerevséget megeldzo és a hullamerevség
utani, hiszen azért a boltban vasarolt htus sem feltétleniil romlott. Persze azért a halaknal kicsit
mas a helyzet.)

Egy sz6 mint szdz, inkdbb Oreg burgonyat hasznaljunk, s ha egyszer mégis kiprobaljuk
ujkrumplival is ezt a fogast, akkor késziiljiink fel rd, hogy ugyantgy meg kell kiizdeniink majd
a vizzel, miként a lecsonal, mert az Gjkrumpli magas viztartalma miatt kdnnyen lehet, hogy
krumplileves lesz az eredmény.

A lecsonal irt mennyiségekhez (250 gramm fiistolt vagy 400-500 gramm kolozsvari szalonna,
800 gramm hagyma, 400 gramm fiistolt kolbasz) egy nagyobb csirkemellet és 2,5 kg
burgonyat ajanlanék.

A csirkemellet fejtsiik le a csontrol, vagjuk egészen kis csikokra (kicsit azért nagyobbakra,
mint a szalonnat, mondjuk 4-8 négyzetmilliméteres alaptl és 40-50 mm-es magassagu hasabok
kialakitasat célozzuk meg az apritaskor), s amikor a hagyma paroldsa befejez0dott, tegyiik a
bogracsba, a csonttal egylitt. (A csont nemcsak az ételnek kolcsondz jobb izt, de kedvenc
ebiink is nagyobb lelkesedéssel veti ra magat, ha a kész paprikaskrumplibdl kibanyasszuk az
Ot illetd részt, mintha izesités nélkiil talalnank fel neki.) 1-2 percig kevergessiik, majd kovet-

14



kezzék a burgonya! Mindségére nézve csak egy szerény javaslatot tennék: inkabb a vordses
héju, sargas husu tipust valasszuk, mintsem a hasdbburgonya készitésére a gyorséttermek altal
eldszeretettel hasznalt sarga héju, fehér belsejii tipusokat. Fajtat hidba is emlitenék, hiszen
magam sem emlékszem ra, milyen volt valaha pl. a Giil Babardl elnevezett fajta; 40 év tavla-
tabol ugy rémlik, hogy jo volt, ha valaki talalkozik vele a piacon, batran vegye meg.

A 2,5 kg krumplit tisztitsuk meg, és vagjuk félbe ugy, hogy a vagasi feliilet maximalis legyen,
majd a félbevagott darabok apritasa kdvetkezik, éspedig vékonyan, 2-3 mm-es félhold formaja
szeletekre. A lassu tizon késziilo ételbe keverjiink 3-4 tedskandlnyi fiiszerpaprikat, majd
amint végeztiink a keveréssel, nyomban ontsiik fel kb. fél liter vizzel, és ekkor tegyiik bele a
krumplit, majd a s6zas miivelete kdvetkezik.

Ehhez a mennyiséghez fél liter viz altaldban nem elegendd. Legylink azonban 6vatosak: biz-
tosan nem jO, ha a viz teljesen ellepi a krumplit, hiszen annak is van viztartalma, amely a
f6z¢és soran részben tavozik. Egyébként a paprikaskrumpli készitésénél, foképp ha takarékosan
banunk a vizzel, nyugodtan hasznalhatunk feddt. A kevergetést azonban nagyon dvatosan s
csak ritkan végezziik. A leghelyesebb, ha az edényt fiiggdleges tengelye mentén 90 fokkal
jobbra-balra forgatjuk, lehetdleg gyors iitemben, ily modon gatolva, hogy a készitmény alul
odaégjen, néha azonban Ovatos keverésre is sziikkség van, amelynek itt az a funkcioja, hogy a
feliil 1évo, s ezért lassabban puhuld burgonya alulra keriiljon. Ha ugy itéljiik meg, hogy
tulsdgosan alacsony a készitmény viztartalma, akkor menet kozben, egy-egy alkalommal
legfeljebb negyed pohérnyit Ontsiink az edénybe. Ne feledjiik azonban, hogy a paprikas-
krumpli is akkor jo, ha késsel és villaval fogyaszthatd, s ehhez megfeleld stiriséglinek kell
lennie a paprikas-hagymas 1ének.

Sokan zdldpaprikat vagy paradicsomot is haszndlnak; az ilyesmi nem illik hozz4, legalabbis a
magyar valtozathoz nem, bar ha valaki mediterran paprikaskrumplit szeretne késziteni, akkor
természetesen hasznalhat hozza paradicsomot. Ez azonban ismét csak mas étel, miként az
ujkrumplibdl késziilt valtozat is. (Szkeptikus megjegyzéseimmel azonban nem lebesz¢lni, in-
kabb biztatni szeretném az olvasodt a tovabbi kisérletekre: ha kiprébalta, amit ajanlottam,
probalkozzék batran a valtoztatassal. A mindsitéseket sem kell tulsdgosan komolyan venni:
mindaz, amit ma ,,magyarosnak” tartunk, még kétszaz éves multra sem tekinthet vissza.)

Itt sem konnyt eltaldlni azt a pillanatot, amikor készen vagyunk, s levehetjiik a tlizrol az ételt,
bar leirni nagyon egyszer(i: abban a pillanatban, amikor a krumpli megpuhult. Csak arra
tigyeljiink, hogy legalabb 3-4 kiilonb6z6é helyrdl vett mintaval (esetleg vékony tlivel) elle-
noérizziik, hogy mindeniitt bekovetkezett-e ez a pillanat. Az izlelés mindenképpen sziikséges,
hiszen csak a f6zési folyamat végén deriil ki, mennyire sés a készitmény. Ha elkésziiltiink,
tegylink fedot a f6zéedényre, és varjunk fél orat, mieldtt talalnank.

Az olvaso bizonydra mar a lecsod készitésénél is értetleniil allt a varakozassal szemben: ha
egyszer elkésziilt az étel, mi értelme van annak, hogy tovabbi fél ordig tiirtéztessiik magunkat?
Nos, nem hosszas lelkigyakorlatot ajanlanék (ez mindenkinek a maganiigye), merében mas
megfontolas 4ll javaslatom héatterében. Bizonyara az olvaso is hallott mar arrdl a felfogasrol,
amely szerint bizonyos ételek felmelegitve, esetleg tobbszor felmelegitve jobbak, mint frissen.
Kiilondsen a toltottkaposztaval kapesolatban szokds ezt a véleményt hangoztatni. A magya-
rdzat az, hogy ezaltal a készitmény slrlibbé valik. A magyardzat magyarazata pedig fele
részben az, hogy a lehtilés, majd jboli felmelegités soran tovabbi vizmennyiség tavozik. A
magyardzat magyarazatanak masodik felével szemben magam is tanéacstalanul allok. Tény,
hogy pl. a bableves, kiilondsen ha fiistolt pulykacombbal készitjiik, és megfeleld stirtiségii volt
talalaskor, akkor a masnapi felmelegités alkalmaval mar babfézelék lesz, s ez Gnmagaban a
vizveszteséggel nem magyarazhat6, legalabbis annak mértéke nincs aranyban a jelenséggel.
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A folyamatot bizonyos mértékig szimulalhatjuk, ha nem a tlizrél levéve talaljuk az ebédet,
hanem varunk egy ideig, amig mondjuk 50 °C-ra hiil az étel. (Ez kiilonben a paprikaskrumpli
esetében lassabban fog bekovetkezni, mivel nagyobb a fajhdje, mint a lecsédé.)

Mindez nem jelent gondot, ha bizonyos szakmai szigorral jarunk el: a szakdcsnak a tiizhely
mellett vagy a konyhaban van a helye, és nem a teritett asztalnal. Ha mégis helyet foglal a
tobbiek kozott, akkor azt tandcsolnam, hogy mieldtt még f6zni kezdene, ne feledkezzék meg
az étkezésr6l. Ha huzamosabban a tlizhely mellett idézilink, akkor lakjunk jol ebéd elott,
csakis igy lehet nyugodtan elkésziteni az ételt, és tliirelmesen megvarni a talalasra legalkalma-
sabb pillanatot. Tehat ssmmiképpen se ¢hesen, hanem inkébb jollakottan kezdjiink el f6zni.

Annak a paprikdskrumplinak, amit ajanlottam, a kiinduldsi anyagokon és miiveleteken tul,
amelyek azonban egyeznek a lecsoval, két titka van: a csirkemell és a kifejezetten vékonyra
szeletelt burgonya. Akinek nincs inyére, elhagyhatja a csirkemellet, s igy kétségkiviil a hagyo-
manyos paprikaskrumplihoz kozelebbi eredményt ér el. Meg kell azonban jegyeznem, hogy
igazi sikerem akkor volt ezzel a régi étellel, amikor a kolbdsz mellé¢ csirkemellet is tettem
bele.

A vékonyra szeletelt burgonyanak azért van jelentdsége, mert igy gyorsabban megpuhul, mar-
pedig itt sem szabad az OsszetevOknek (pl. hagyma) teljesen pépessé valniuk. (A paprikas-
krumplit is 6ssze lehet tartani kiilonbozo fott tésztakkal, ekkor azonban mar slambuc vagy
valami mas étel lesz az eredmény. Ellentétben a rizses vagy tojasos lecsdval, az ilyen ételek
emberi fogyasztasra is alkalmasak, soét: sokszor kivaloak, kelld tapasztalat hijan azonban
inkdbb nem térek ki rajuk.) Van még egy eldnye a vékony szeletelésnek. Sokan ugyanis
villajukkal 0sszetorik, €s a stirli paprikds-hagymas 1ében megforgatjak, mieldtt fogyasztanak;
ez a mivelet is gyorsabb, egyszeriibb, bar Brillat-Savarin alighanem ugyanolyan megvetd
szavakkal jellemezné az eljarast, st magat az eljar6 személyt is, miként a huslevesben
megfott his elfogyasztojat.

Azért létezik egy harmadik titok is, amelyrdl éppen a paprikaskrumplinal szokds leggyak-
rabban megfeledkezni, talan azért, mert sokan ugy vélik - nem is egészen alaptalanul -, hogy
az erdteljes izek miatt ennek nincsen tal nagy jelentdsége. A vizrdl van sz6. Az, ami a csapbol
folyik, még Magyarorszagon sem mindig felel meg a gasztronomiai kdvetelményeknek, s
rossz belegondolni abba, hogy pl. tea készitésére, ahol pedig a viznek mar igazan nem
tagadhat6 a szerepe, szinte mindeniitt a csapvizet hasznaljak. (Horribile dictu: sokszor anél-
kiil, hogy elézdleg megkostoltdk volna, milyen iz(i!) Mivel a magyar gasztronoémidban
(véleményem szerint) a nyersanyagok mindsége a legfontosabb - ha valami, akkor a mindség
az, ami az ételt-italt ,,magyarossd” teszi -, ezért a vizrdl sohasem tanacsos megfeledkezniink.
Nemcsak a halaszlé igényel ebbdl a szempontbol kiilonleges koriiltekintést, de még a
paprikaskrumpli is. Napjaink dijnyertes vize, a szentkiralyi, minden célra batran ajanlhato.

A vegetarianusokat eldre figyelmeztetni szeretném, hogy (eltekintve az izes rizstol, az uborka-
salatatol és a toltott tojastol) ez volt az utolsd olyan étel, amelyet némi valtoztatassal (a
kolbasz és a csirkemell mell6zése €s a szalonna helyettesitése olajjal) 6k is elkészithetnek.
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3. Piritott maj

A tlirelmetlenek kedvéért egy gyorsan elkészithetd étel kovetkezik. Sajnos itt sem lehet
elkertilni a kb. 2 perces varakozast a tlizrdl valo levétel utan, ennek azonban az a magyarazata,
hogy a mdjat, kiilondsen a sertésmdjat, nem szokds megsozni, csak miutan levettiik a tlizrol,
masképp hajlamos a megkeményedésre.

Ha a korabbi szalonna- ¢s hagymamennyiségnél maradunk, akkor kb. 1,5 kg sertésmajat
ajanlanék, az aldabbiakban azonban ezlttal mégis inkdbb csak fél adagot javasolok, latni
fogjuk majd, hogy miért. Az els6 miivelet, amelyre legalabb 6-8 oraval a f6zés eldtt sort kell
keriteniink, a sertésmaj fagyasztdsa. (A rovid elkészitési id6 tehat csak az érdemi konyhai
miiveletekre vonatkozik!) Konyhai eszkozt ugyanis a mdj szeleteléséhez eddig még nem
talaltak fel, kiilonosen nem a makaroni vékonysagu palcikakra torténd szeleteléshez. Teljesen
hidbaval6 a legélesebb késsel is a kisérletezés, legfeljebb a kezilinket vagjuk el. A sertésmaj
ugyanis rendkiviil sikos és ruganyos, minduntalan kicstszik a keziinkb6l. Ha van egyaltalan
titka a piritott (resztelt) méj készitésének, akkor az éppen a m4j felapritasa.

Ha a m4j kékeményre fagyott, akkor kivehetjiik a hlitdbol, és el6készithetjiik a legélesebb,
lehetdleg hosszu pengéjii késlinket. Valoszintlileg szeletelni még azzal sem tudjuk, erre a
kornyezet homérsékletétél és a maj homérsékletétol fliggden fél vagy akéar egy oraig is
varhatunk. Id6vel azonban elkdvetkezik az a kedvezd pillanat, amikor a ma4j, jollehet még
mindig kemény, mar szeletelhetd. Ekkor kell cselekedniink, s valdjdban ez az a pillanat,
amelytdl kezdve gyorsan elkészithetd az étel. Kb. 2 mm-es vastagsadgu szeletekre daraboljuk
fel, majd a szeleteket 2 mm széles csikokra. Ez a megfeleld pillanatban, éles késsel nagyon
gyorsan elvégezhetd. Az eljarasnak megvan az az elénye is, hogy kdonnyen megszabadul-
hatunk a majban talalhato erektdl, amelyeket természetesen el kell tavolitanunk.

Maga a f6z¢ési miivelet ezek utan rendkiviil egyszerti. A szalonnaval és a hagymaval ugyanugy
jarunk el, mint a lecsé vagy a paprikdskrumpli készitésénél. Ami miatt mégis csak fél adagot,
vagyis 125 gramm fiistolt vagy 200-250 gramm kolozsvari szalonnat, illetve 400 gramm
hagymat és 750 gramm médjat ajanlanék, annak oka abban rejlik, hogy kifejezetten lapos
serpeny0t célszerli hasznalnunk, s annak a mérete altalaban nem elegendd nagyobb mennyiség
készitésére. Itt mar nem baj, ha a hagyma is egy kicsit megpirul.

A hagyma parolasa-piritdsa utan vegyiik le a serpeny6t a tlizrdl, keverjlink bele 1 tedskanal
majoranndt, 1 kavéskanal 6rolt fekete borsot és 2 tedskanal fliszerpaprikat, majd a maj kovet-
kezik, s csak ezt kdvetden helyezziik vissza ismét a tlizhelyre, amely mellé tegyiink egy po-
harat: izlés szerint viz, csontlé vagy akér j6 mindségli vords bor is lehet a poharban (a vords
bor azonban legaldbb olyan mértékben megvaltoztatja az étel izét, mintha fiszerpaprika
helyett mondjuk szurokfiivet haszndlnank!), majd kifejezetten nagy langon, fakanallal folya-
matosan kevergetve a majat, ontsiik fel egy kevés 1ével. Ugyeljiink azonban arra, hogy csak
annyi levet hasznaljunk, amennyit a maj magéba sziv.

Ennek az ételnek ugyanis, eltekintve a szalonnas-hagymaés 0sszetevotol, kifejezetten szaraznak
kell lennie, s egy csOppet sem levesesnek, a folyadéknak csupan az a funkcidja, hogy a maj
leégését megakadalyozza. 100 ml-nél tobb folyadékot nem is ajanlanék, azt is inkabb csak egy
perc elteltével, addig ugyanis valoban pirulnia kell a majnak. Nagy langon maximum 2-3 perc
a f6zési 1d0: az eloirt majszeletelés mellett ennyi boven elegendd. Miutan levettiik a tiizrol,
sozzuk meg, fedjiik le, s 2-3 perc multan talalhatjuk. Fott krumplit szoktak adni mellé, de ha
ram hallgat az olvaso, akkor héjaban fott burgonyat ad hozza, ha pedig tiirelmes ¢€s igényes,
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akkor héjaban siiltet. A fiiszerekkel egylitt lehet a csip6s iz fokozasara (hiszen az 6rolt fekete
bors amugy is csipOs) a lecséhoz hasonléan valamilyen krémet hasznalni. A savanyusagrol se
feledkezziink meg! Alkalmas pl. a rovidesen targyalandé uborkasalata.

Ezuttal is magyarazkodnom kell. Amit az éttermek Magyarorszdgon kinalnak piritott vagy
(ami ugyanazt jelenti) resztelt majként, az is kivalo étel, csak éppen nem piritott maj, hanem
inkdbb fott vagy parolt maj, pontosabban majpaprikas. Erthetetlen, hogy egy szemmel
lathatoan leveses (olykor tulsdgosan is hig) készitményrdl, amelyben a mdj egy pillanatig sem
volt piritdsnak aldvetve, miért mondjak azt az étlapok, hogy piritott maj? (Olyan ez, mint a
porkdlés mellézésével késziilt porkdlt s mas gasztronomia félreértések és furcsasagok.)

A majpaprikds elkészitése abban kiilonbozik az itt leirtaktol, hogy 1ényegesen tobb folya-
dékkal késziil. Erdemes még tovabbi 200 gramm sertésméjat ledardlnunk vagy turmixolnunk,
s ezzel a péppel a f6z¢és vége felé sirithetjilk a készitményt. A forrast kovetden 5-6 percnél
hosszabb iddre itt sincs sziikség, s persze a sdzast ezuttal is a tlizrdl valo levétel utanra kell
hagynunk.

A vords bor hasznalata nagy koriiltekintést kivan. A porkolt és paprikas hiisok barmelyike
késziilhet vizzel, csontlével vagy borral, az igy késziilt ételek ize azonban markansan
kiilonb6z6. A megfeleld mindségii voros bor kivalasztasa sem egyszeri, az olcsd asztali vagy
hazi boroktol pedig tandcsos tartozkodnunk: az a bor, amely kozvetlen fogyasztdsra még
éppen alkalmas, az ételbe keriilve ehetetlenné teheti azt.

Meg kell nyugtatnom az olvasot: a ma uralkodé felfogas szerint a piritott méj a legegész-
ségtelenebb ételek egyike, kiilondsen ahogyan én javaslom az elkészitését, vagyis szalonna-
zsirral. Senki se higgye, hogy a tisztes hagymaadag (amely az egyediili egészségesnek tartott
Osszetevoje a készitménynek) majd megodvja 6t a karos kovetkezményektdl! Mentségemre
szolgaljon, hogy nem orvosi, hanem gasztronémiai ajanlatokat teszek; ha az egészségért nem
is, az izért kezeskedem. S amit a lecsonal irtam, az erre is all: legylink mértékletesek,
fogyasszunk fél adagot. Ez akar kiilonleges erdprobanak is tekinthetd, hiszen egy igazéan jol
sikeriilt piritott majnak az a legfébb veszélye, hogy éppen ellenkezdleg, a szokasos adag
tobbszordsét tomjilk magunkba.

Szerencsére mind tobben vannak, akik az ilyen sulyos ételeket, s kiilondsen a belséségeket
nem kedvelik: 6k elégedetten nyugtazhatjak, hogy korgd gyomorral €s egészségesen allhatnak
fel attol az asztaltol, amely mellett masok élvezettel mérgezték magukat. A méj esetében valo-
ban nem tilzas mérgezésrdl beszélni; allitdlag - sok egyéb kétes elem és vegyiilet mellett -
bizonyos radioaktiv elemeknek is a f6 lel6helye éppen a m4;j. S mivel egyeldre nem taldltak fel
olyan eljarast, amellyel megtisztithatd lenne (valljuk be: a legjobban felszerelt laboratoriu-
mokat is probara tevd feladat mondjuk a stroncium 90-es izotdpjanak elkiilonitése), ezért a
majat nem tudom igazan jo6 szivvel ajanlani. (Mindazonaltal rosszmaju megjegyzéseimet sem
kell talzottan komolyan venni.)
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4. Uborkasalata

A paprikaskrumpli és a piritott mdj is olyan étel, amelyhez savanyusagot szokas fogyasztani.
Ideje tehat, hogy ilyet is javasoljak az olvasonak. Annak, hogy nem ajanlok tobbfélét is, ami
egy szakéacskonyvtdl igazan elvarhatd volna, az az oka, hogy savanylsagot a boltban és a
piacon is lehet készen kapni, s aki frissen késziilt savanytisagra vagyik, béven talal kedvére
valét mas szakdcskonyvekben. Ragaszkodom ahhoz az elvhez, hogy ismert, mas szakacs-
konyvben megtalalhat6 ételek leirasaval nem untatom az olvasoét, azt pedig garantdlom, hogy
az én uborkasalatamat egyetlen konyvben sem fogja megtalalni.

Kigyouborkabol késziil, amelyet csupan megmosunk, de a héjat rajta hagyjuk. Legyen
mondjuk 1 kg a mennyiség. Uborkaszeleteldvel vékonyan (max. 1 mm-es vastagsagura)
felszeleteljiik, majd egy edénybe tessziik, és 2 teaskandlnyi soval besdzzuk. Egy nagyobb fej
fokhagymat megtisztitunk, majd fokhagymanyomoén at az uborkara préseljiik. Végiil 2 db
szerecsendiot reszeliink a készitményre. Az egészet jol Osszekeverjlik, €s viszonylag meleg,
25-30 fok kortili helyre tessziik 2-3 6rara, kozben idénként megkeverjiik.

A s6zas és a magas homérséklet eredményeként az uborkéban 1évé vizet ennyi id6 alatt bizto-
san sikeriil tdvozasra birnunk. Az uborkat alaposan kicsavarjuk, s azt a zoldes szinii fokhagy-
mas-szerecsendios 1ét, ami ezutdn megmarad, kiontjiik; a késobbiekben csak az uborkat fog-
juk tovabbi eljarasnak alavetni. Kb. 300-400 ml ecetes vizre lesz sziikségiink ezutan, amelybe
izlés szerint sot és akar egy kevés cukrot is tehetiink. Azt, hogy milyen toménységi legyen,
mindenkinek az egyéni izlésére biznam, fontos azonban, hogy izesités nélkiili ételecetet
hasznaljunk. (Emlékszem, 1967-ben Grazban azért nem tudtam tisztességes uborkasalatat
késziteni, mert sehol sem lehetett izesités nélkiili ételecetet vasarolni.) Miutan az ecetes 1ével
leontottiik a folyadéktdl elébb megszabaditott uborkat, tegylik hiitébe, és varjunk 4-5 orat.
Talalaskor egyébként csak egészen kevés levet adjunk hozza, inkabb csak a tarolashoz van
szlikség arra, hogy a 1¢ a salatat ellepje.

A végeredmény akkor megfeleld, ha az uborkaszeletek iivegesen attetszoek, csaknem
atlatszoak.

Szokas az uborkasalatat tejfollel talalni, én azonban mast ajanlanék annak, akinek van kedve
tovabb bibelddni a saldtdval. Egy nap multan Ontse le az ecetes 1ét a készitményrdl, és az
uborkat egyfajta tartdrmartassal keverje Ossze, amelynek elkészitésére a majonézes csirke-
mellnél fogok kitérni.

Vannak salatakedveld népek; a francidk 6ndllo fogasként is szivesen fogyasztjadk, de nem
mindig van tiirelmiik az elkészitéséhez. Emlékszem, a hetvenes években, vendégeket varva,
egy literes befbttes liveget toltottem meg uborkasaldtdval. Varatlanul két francia vendégem
érkezett, akik percek alatt végeztek a salataval, igy aztan kezdhettem a salatakészitést elolrol.
Ezt csak azért emlitem, mert az itt leirt uborkasalata (ezt mas tapasztalataim is megerdsitik)
batran talalhato olyan kiilfoldieknek is, akik nem feltétleniil lelkesednek a magyaros izekért.

19



5. Temesvari csirke

Talan ez az étel tér el a legkevésbé az ismert receptektdl; az egyetlen szembetiing kiillonbség
az, hogy az étlapokon és a szakacskonyvekben temesvari sertésborda szokott szerepelni, mig
én sertéshus helyett a csirkét javasolnam. Nem azért, mert elterjedt szokds a szarnyashust
egészségesebbnek tartani a sertéshuisnal, hanem mert a csirkéhez legalabb annyira illik ez az
elkészitési mod, mint a sertésbordahoz.

A leghelyesebb az, ha egy teljes bontott csirkét hasznalunk erre a célra, mivel a kiillonb6z6
részek, sot a kiilonbozo csirkecsontok is némiképp eltérd izt kdlcsondznek annak, amit végiil
feltdlalunk. Ez nem jelenti azt, hogy a csirke nyakat, szarnyat, hatat is feltétleniil el kell
fogyasztanunk, azokat nyugodtan meghagyhatjuk a kutyanknak is, bar vannak, akik az étkezés
gusztustalan formait6l sem riadnak vissza, és kézzel esnek neki a masképp nem fogyaszthatd
daraboknak. Egyébként nem sziikséges teljes csirkét hasznalnunk, célszerli azonban, ha a
csirkemellekhez combot is tesziink, a csontot pedig semmiképpen se tavolitsuk el.

2 kg-os csirkével (vagy kb. ugyanennyi mellel és combbal) szamolva megmaradhatunk a
korabbiaknal, vagyis 250 gramm flistolt vagy 400-500 gramm kolozsvari szalonnanal és 800
gramm hagymanal.

Sziikségiink lesz még 500 gramm zoldbabra; ezuttal azonban nincsen kiilondsebb jelentdsége
annak, hogy a bab valoban z6ld-e vagy vajszinii, mivel napjainkban még mindketté alkalmas
emberi fogyasztasra is. Mindazonaltal inkdbb a vajszinii zoldbabot ajanlandm, amelyet a
folosleges részek (a két vége) eltavolitidsa utan vagjunk fel kb. 30 mm-es darabkora.

Temesvari csirkét a lecsofézést kovetd napokban célszerli késziteni, kis mennyiségben
ugyanis (kb. 300 gramm) lecsora is sziikségiink lesz majd.

A szalonnazsiron parolt hagymara hintsiink 3 tedskandlnyi fliszerpaprikat, keverjiik el, és
ontsiik fel az egészet 200 ml vizzel vagy csontlével. Az el6zdleg feldarabolt, borétdl tobbé-
kevésbé megtisztitott és besozott csirkét tegylik az edénybe (a mell, a comb ¢és a nyak esetében
teljesen szedjiik le a bort, a hatrél annyira, amennyire tudjuk, a szarnyon - ugyse boldogulunk
vele - rajta hagyhatjuk), hasonloképpen tegyiik bele a felapritott zoldbabot is.

A forrastol szamitva kb. 45 perces fedd alatti parolas kovetkezik. A tilzott folyadékmennyiség
itt is keriilendd, de ha gy vessziik észre, hogy kevés volna a 200 ml-es mennyiség, akkor
szlikség szerint novelhetjiik azt. Szerencsés esetben a zoldbab és a csirkecomb egyszerre lesz
puha (a zOldbabnak kiilonben nem szabad teljesen puhanak lennie, ha tulsdgosan zsenge
volna, inkabb tegyiik a csirke combjat 10-15 perccel korabban a fézdedénybe, mint a tobbi
Osszetevot); ez az a pillanat, amikor a korabbrol megmaradt lecsét eldvehetjiik, s miutdn
készitményiinket levettiik a tizrél, belekeverhetjiik.

Ezutan 500 ml tejfolben kb. 2-3 evOkanalnyi finomlisztet siméra keveriink (célszeri turmix-
gép hasznalata mellett apranként szorni a lisztet a tejfolbe), majd folyamatos kevergetés
kozben felontjiik készitményiink levével (ezuttal azonban mar keriilendd a gép hasznalata, elé-
gedjliink meg a fakanallal!), s ha ugy itéljiilk meg, hogy csomémentes az eredmény, akkor az
egészet visszadnthetjiik a f6z6edénybe, amelyet ezt kovetden helyezziink vissza a tlizhelyre.

Mire az étel felforr, addigra gyakorlatilag készen is vagyunk: csak arr6l gy6zddjliink meg,
hogy a soétartalma és az allaga megfelel6-e. Ha tal siiri lenne, vizzel higitsuk, ellenkezd
esetben egy kevés liszttel siiritsiik, amelyet azonban most mar a leghelyesebb, ha a porcukor
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hintésére hasznalt szordval €s nagyon kis Iépésekben végziink, ellenkezd esetben ugyanis a
csomosodast, amely a legsulyosabb szépséghibak egyike, nem keriilhetjiik el.

A zo6ldbabot egyébként régen, a csirke melldzésével, egyszerli paprikdsként is készitették
szegényebb vidékeken, méghozza igen nagy sikerrel. Kolt6 is megorokitette ezzel kapcsolatos
¢lményeit, igaz, prézaban dicsérte édesanyja f0ztjét (Buzas Andor a Kossuth Radidban).

Ami az elnevezést illeti, fogalmam sincs, hogy honnan ered (a telepiilés nevébdl vagy sze-
mélynévbol?), s azt sem tudndm megmondani, hogy régi multra tekinthet-e vissza a készit-
mény. De ha meggondoljuk, hogy a halaszlé¢ megjelenését 1830 koriilre szokas tenni, akkor
tulzottan régi ez az étel sem lehet. S6t, az sem kizart, hogy a zoldbab-hus-fliszerpaprika 6ssze-
tétel Gundel Kéaroly talalménya, vagy taldn csak 6 irta le el6szor a paldcleves készitésénél, s
aztan ez adta az otletet a temesvari sertésbordahoz.
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6. 1zes rizs

Koretet eddig még nem ajanlottam, legaldbbis olyan koretet nem, amelyet magam talaltam
volna ki, kdvetkezzék most tehat egy ilyen recept, annal is inkabb, mivel a temesvari csirkénél
a koret mar elengedhetetlen. Természetesen a nokedli vagy a tarhonya is megfelel erre a célra,
sOt kenyérrel fogyasztva sem rossz, ezattal azonban mégis valami egészen mast ajanlanék.

Az izes rizs elnevezést azért gondolom helyénvalonak, mert a rizsrl csaknem mindenkinek
valami izetlen massza jut az eszébe, és kevesen gondolnak arra, hogy izessé is tehetd,
marpedig az alabbiakban éppen egy ilyen rizsr6l lesz sz6. Ettermeinkben legfeljebb rizi-bizi
forméjaban fordul elé egy valamelyest izesebb valtozata a rizsnek, Gijabban esetleg kukoricat
is kevernek bele (s ilyenkor szokds mexikoinak is nevezni), tobbnyire azonban nem sok
gondot forditanak a vendéglatok a koretekre. (Koretkultirank hanyatldsat jelzi, hogy pl.
szalmakrumpli készitésével a hatvanas évek oOta sehol sem bibelddnek - ma mar a legtobb
étteremben azt sem tudjak, mi fan terem -, dodollét ugyszintén hidba rendelnénk, de még a
krumplis langos is kiilonleges koretnek szamit. Ezen nem csodalkozhatunk: a félig siitott
bélszinhez képest egy valamire vald koret elkészitése kész rafizetés, szemben a fott rizzsel és
a hasabburgonyaval, amelyek rdadasul félkész formaban dllnak a szakécs rendelkezésére.)

Mindazonaltal tul sok munka az izes rizzsel sincsen. Lehet, hogy stilszerii volna mondjuk a
Ming-korbol szarmazé porcelan talat ajanlanom a rizs elkészitéséhez, de mert azok tobbnyire
nem hdalloak, inkabb azt javasolndm, hogy elégedjiink meg egy Walter Ulbricht korabeli
tlizallo jénai livegtallal.

A talba ontsiink 200 ml rizst, 2 evokanal napraforgoolajat és 1 kavéskandlnyi curryt, majd
tegyiik a tlizhelyre, s folytonos kevergetés kozben varjunk kb. hdrom-négy percig. (Ugyeljiink
azonban arra, hogy a rizs ne égjen oda. Tul magas hdéfokon a kevergetés ellenére beko-
vetkezhet ilyen baleset. Az liveg fajhdjére és a hagyomanyos jénai tal falvastagsagara vald
tekintettel javasoltam a harom-négy percet.) Ekkor 150 gramm séargarépat és 150 gramm
csiperkét tokgyalun reszeljliink a rizsre, s folytassuk még 2-3 percig a hevitést, folyamatos
kevergetés kozben! Vegyiik le az tivegtalat a tlizhelyrdl, hintsiik meg 1 teaskanalnyi séval, és
ontsiik fel 500 ml forrd vizzel, majd a talat fedjiik be, s az egészet 15-25 percre tegyiik a
mikrohulldmu siitébe! (Az iddtartam a berendezés teljesitményén mulik, s természetesen
akkor ér véget az eljaras, amikor a rizs puha.)

Fontos, hogy a répa és a gomba ne pépes allapotban, hanem durvara reszelten keriiljon a
rizsszemek kozé. Az igy elkészitett korettel vélhetden nem fogunk csalodast okozni azoknak a
vendégeinknek sem, akik nem kedvelik a rizst.
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7. Zoldbableves csirkével

A leves, amelyet ajanlok, voltaképpen a paldcleves egyik valtozataként is felfoghato,
Mikszath Kalmannal és Gundel Karollyal szembeni tiszteletem azonban azt diktalja, hogy ne
hivjam annak.

Oszintén szolva sohasem ettem paldclevest, bar éppenséggel a nyolcvanas évek elején a
Gundel Etteremben kisérletet tettem ra. A probalkozas kidbrandito kudarccal végzddott,
tiricomb helyett ugyanis marhahussal késziilt az étel, igy alig volt tobb koze Gundel Karoly
receptjéhez, mint annak, amit én ajanlok. A marhahus egyébként is végzetes félreértés ebben a
,kontextusban”, erételjes ize ugyanis a zoldbabot nem engedi érvényesiilni.

Kevés (kb. 50-75 ml) napraforgdolajon 2 fej, ezuttal apréra vagott voroshagymat és 200
gramm még aprobbra vagott petrezselyemgyokeret (fehérrépa) fedd alatt parolunk. Ezuttal a
félbe vagott hagymat nemcsak vékony félkorokre, de ezt kovetden a kordbbiakra merdleges
vagasokkal valoban egészen kis méreti darabokra kell apritanunk. A fehérrépa darabjai se
legyenek 1 mm’-nél nagyobbak. A miivelet sajnos idSigényes, kiilondsen a gydkér apritasa.
Akinek nincsen kell6 tiirelme, probalkozhat tokgyaluval is, bar tapasztalatom szerint éppen a
fehérrépa esetében ez a mivelet gyakran végzddik ujjhegyeink lereszelésével. Vannak
roncsolva apritd haztartasi gépek is; ezeket semmilyen célra nem tudom jo szivvel ajanlani, de
ha mégis ilyen eszkdzhoz folyamodunk, akkor legaldbb arra iigyeljiink, hogy lehetdleg ne
Oroljlik teljesen pépessé a répat.

A parolast kovetden, gyors egymasutanban, az alabbi 0sszetevok keriiljenek a bogracsba vagy
fazékba: 200 gramm sargarépa, kb. 5 mm-es darabokra ,kockazva” (ezt ugy kell érteniink,
hogy mindharom kiterjedése viszonylag nagy, 5 mm koriili legyen), 300 gramm kb. 300 mm-
es hosszusaglra darabolt zoldbab (,,vajbab”), egy csontjarol lefejtett csirkemell, a répahoz
hasonlé méretli darabokra kockazva, maga a csirkecsont, 2 tedskanal so, 1 kavéskanal Orolt
fehér bors, 2 tedskandl fliszerpaprika. Miutan mindezt kb. 2 percig gyors iitemben kever-
gettiik, az egészet kb. 1,5 liter vizzel ontsiik fel, és lassu tlizon f6zziik, amig az 0sszetevok
meg nem puhulnak (utoljara altalaban a z6ldbab puhul meg; miként a temesvari csirkénél, ugy
itt sem szabad a babot tulfézniink, inkabb a fott és a nyers kozti allapotot probaljuk meg
folyamatos kostolgatassal elérni).

Ugyanugy, ahogyan a temesvari csirkénél, 500 ml tejfolben kb. 2-3 evOkanalnyi finomlisztet
simara keveriink, kevergetés kozben apranként felontjiik 200-300 ml levessel, majd az egészet
visszaontjiik a f6zéedénybe, s a forraspont eléréséig hevitjiik.

Nem sziikséges varnunk, rogton talalhatjuk.
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8. Narancsos-vorosboros csirke

A magyaros ételektdl és az altalam javasolt mérhetetleniil sok hagymatdl megcsomorlott
olvasoknak ajanlandm az aldbbi készitményt. Eredetileg Saska Géza javasolta kiprobalasra,
amikor 1976 végén megkértem, adjon tanacsot két facan elkészitésére. Késobb az eljaras
modosult: valtoztak a fliszerek, valtozott a madar is. Valaha gyongytytkkal is készitettem,
manapsdg azonban a gyongytyikhoz nehezebb hozzajutni, mint a ficdnhoz. A csirkénél
(Gallus domesticus) a szalonndval valo tlizdelés folosleges; ezlttal nemcsak a hagymat, de a
szalonnat, s6t mindennemd fiistolt izt szamiiztem a fogasbodl. Nincs zsir, nincs olaj sem, azt
azonban mar mindenkinek az egyéni izlésére bizom, hogy vajat vagy margarint hasznal-e.

Egy kilo filézett csirkemellet vagjunk hosszikas szeletekre, s6zzuk meg, majd az egyes
szeleteket hintsiik meg egyik oldalukon bazsalikommal, masik oldalukon szurokfiivel, s
tegylik az egészet félre egy vagy két orara.

Ezuttal mell6zhetjiik a bogracsot is, a kerti tiizhely helyett idozziink inkébb a konyhdban, és
egy széles, lapos, de feddvel is rendelkezd serpeny6t készitsiink eld. 100 gramm vajat
olvasszunk fel benne, majd a csirkemelleket kezdjiik el kicsit megpiritani (max. 2 perc). Ezt
kovetéen kb. fele-fele ardnyban haszndljunk narancslevet €s szaraz vords bort; ezekbdl
Ontsiink a serpeny6be, majd fedd alatt paroljuk a csirkét kb. 20 percig.

A strités kovetkezik. Ehhez a temesvari csirkénél utdlagos stritésként ajanlott modszert
javasolndm, vagyis a porcukor hintésére szolgald, megfeleldé méretli szoérofejjel ellatott
tartalyt, amelyet azonban - erre tigyeljiink! - ezuttal finomliszttel kell megtoltentink. (Az algo-
ritmus utols6 Iépésérdl se feledkezziink meg: a f6zés utan, amikor konyhénkat ,alap-
helyzetbe” hozzuk, ontsiik ki a cukorszorobol a lisztet, s tegyiink bele ismét cukrot!) Fontos,
hogy folyamatos kevergetés kozben, és lassu litemben keriiljon a liszt az ételbe. Idonként
hagyjuk félbe az eljarast, és Ontsiink tejszint az edénybe. Amikor megfeleld stiriségiinek és
Osszetétellinek itéljiik a martast, akkor készen vagyunk.

Amint lathatd, ez a recept tobb szempontbdl is elnagyolt, s ennek szamos oka van. Eldszor is
van, aki tobb, van aki kevesebb martassal szereti fogyasztani: legyen meg az olvaso szabad-
sdga! Gyanitom ugyan, hogy Brillat-Savarin t6bb oldalon keresztiil karhoztatna azokat, akik
annyi martassal készitenek el egy-egy fogast, hogy azt mar szinte csak kanallal lehet fo-
gyasztani, s igazat is adnék neki, elvégre a martast a hushoz kiegészitésként szokas fel-
szolgélni, ami mértéktartast kivan. Emlékezziink csak, miként Ocsarolta s tette a tarsadalmi
ranglétra legaljara azokat az embereket Brillat-Savarin, akik a huslevesben 1évd fott hust
megeszik, ahelyett hogy a kutydknak vetnék oda! (145 évvel késébb bizonyara undorral
fordult volna félre a Szindbdd c. film bemutatdjan, amikor a f6hds utolso fogasként fott hust -
Tafelspitz-et - rendel, s rdadasul fiatal hagymat kér mellé.) Szerintem hasonlé vehemencidval
kelne ki azok ellen is, akik a martas fogyasztasat tilzasba viszik. (Hasonloképpen sulyos hiba
egy porkoltet vagy paprikast tal sok 1ével késziteni: a paprikas 1€ izét is kedvezdtleniil befo-
lyasolja, ha a hus és 1¢ aranya nem megfeleld.)

A tejszin vagy a stritésre hasznalt liszt mennyiségét sem részleteztem. Ennek az az oka, hogy
valdjaban mar a narancslé és a vordsbor ardnya is izlés dolga, még inkdbb az, hogy mennyi
tejszint hasznalunk. Egyébként kozvetleniil a siirités eldtt egy-két kanal stiritett paradicsom
hasznalata is megengedett.

Koretként burgonyakrokett illik a narancsos-vordsboros csirkéhez.
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9. Majonézes csirkemell

Kovetkezzék egy hidegkonyhai készitmény! 1 kg csirkemellet ajanlok kiindulasként, de csak
akkor, ha tobb mas fogés is van, esetleg csak egy vendéget varunk, maskiilonben ez a mennyi-
ség kevésnek fog bizonyulni.

A csirkemellet lefejtjiik a csontrol (az utobbira a tovabbiakban nincs sziikségiink), majd egy-
egy fél mellet hosszanti irdnyban 5-6 csikra szeleteliink. A csikokat megsozzuk, meghintjiik
egy kevés fekete borssal is, majd kb. 2 fej fokhagymat nyomjunk pépessé, s kenjiik be vele a
szeleteket, helyezziik el egymasra fektetve egy iivegtdl aljan, majd varjunk fél orat. Ezt
kovetden Ontsiik le az egészet tejjel (Ggy, hogy a szeleteket ellepje), s tegyiik félre hiivos
helyre 8 orara.

Ontsiik le a tejet a hiisrol, teritsiik szét a szeleteket (mondjuk egy szitan vagy egy racson) gy,
hogy a f6los nedvességtartalom tdvozzék, majd néhiny perc multin gézzel vagy akar
papirkenddvel tordljiik le egyenként a szeleteket. A fokhagyma izének ugyanis at kell jarnia a
hust, a késdbbiekben azonban a fizikai jelenléte csak zavart okozna. Siissiik ki 250 gramm
fiistolt szalonna zsirjat; ezuattal a szalonnaporcoket el kell tavolitanunk. A forr6 szalonnazsiron
siissitk meg a szeleteket ugy, hogy azok egy kicsit valoban meg is piruljanak, majd csepeg-
tessiik le roluk a zsirt, és hagyjuk kihiilni.

A hiilés kozben neki kezdhetiink egy magyaros tartarmartas készitésének. Ehhez vegytlink 2
tyuktojast; sargdjukat két tedskandlnyi magyar mustarral és egy fél kavéskandlnyi Orolt
fehérborssal keverjiik 6ssze, majd gyors keverés kozben, igen lassu iitemben adjunk hozza
300 ml napraforgoolajat. Ha kelld koriiltekintéssel jartunk el, igen sliri majonéz lesz az
eredmény. Két citrom levét keverjiik el egy evOkanalnyi kristdlycukorral (a keverést mind-
addig folytassuk, amig a cukor teljesen fel nem oldodott), majd ezzel a 1ével keverjiik tovabb
a majonézmartast. Végiil adjunk az egészhez (tovabbi keverés mellett) 300 ml tejfolt.

Az eredményt akar tartdrmartdsnak is nevezhetnénk, nem art azonban, ha emlékezetiinkbe
idézziik, hogy a szakdcskonyvek egészen mast neveznek tartdrnak. [A hagyomdanyos tartar
esetében a mustar, jollehet a szakdcskonyvek altaldban addsak a kozelebbi meghatarozassal,
vélhetden dijoni mustar, az olaj olivaolaj, tejfol helyett - joval kisebb mennyiségben - tejszin,
s mindenképpen fehérbor kell ahhoz a francia martdshoz, amelyet tartarnak hivunk. Talan a
cukor is a magyar konyha keleties hagyoményaival hozhatd Osszefiiggésbe; az eurdpai
iz(le)léssel nehezen egyeztethetd Ossze pl. a jol megborsozott kaposztas kocka, amelyet
egyesek porcukorral hintve fogyasztanak. A tartdrmértds mesterséges (cukorral torténd)
¢desitése is magyar szokds. (Helyesebb is, ha inkabb az édes fehérborra bizzuk az édesitést, a
cukrot pedig mell6zziik.)]

Ebbe a hangsulyozottan magyaros (az eredetivel csak bizonyos mértékii rokonsagot mutato)
tartarba kell keverniink egy kis fej teljesen pépessé zizott (almareszeldn lereszelt) voroshagy-
mat, tovabba igen nagy mennyiségi (40-50 grammnyi) metéléhagymat (vagyis snidlinget),
amelyet azonban el6z6leg kb. 3-4 mm-es darabokra kell vagnunk.

Az igy létrejové valamit mar talzas volna tartarmartasnak nevezniink; a hagyma és a metéld-
hagyma athato ize olyan mértékii (mellesleg irreverzibilis) valtozast idéz eld a készitményben,
aminek kovetkeztében hagyomanyos célokra (pl. rantott hal mellé¢) végképp nem ajanlhato.
Annal inkdbb alkalmas bizonyos fajta hussalatak és burgonyasalatdk martasaként, s a lele-
ményes olvaso, kiilondsen ha kell6 kisérletez6 kedvvel van megaldva, megkdstolva a martast,
bizonyara szamos mas felhaszndlasi modot talal majd.
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Az elézményekhez igazodva a legegyszeriibbnél maradnék. Vagyis: a mar réges régen kihtlt
csirkemell szeleteket a csikok tengelyére merdlegesen daraboljuk fel kb. 1-2 mme-es széles
apro szeletkékre, s ezeket keverjiik a magyaros tartarmartasba.

Egy-két oras hiités ajanlhaté még, de ettdl eltekintve készen vagyunk a majonézes csirke-
mellel.
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10. Vagdalthus

Els6 hallasra nem tlinik eredeti ételnek (legylink 6szinték: sokadik halldsra sem), nem is az,
inkabb mementonak szdnndm a gasztrondmiai fejezetek végére. Mire is kell emlékezniink?
Nem kevesebbre, mint hogy a husokat vagdalni is lehet, nemcsak daralni. A daralt hussal
készitett hispogacsak (fasirt, hamburger stb.) mellett ide szinfolt lehet egy olyan készitmény,
amelyben a hus daraboldsa nem a daraloban, hanem a vagddeszkan, éles késsel torténik.

Aki igényes (bar 6szintén szolva éppen ilyen fajta igényességgel nem taldlkoztam eddig még),
az nyilvan a kolbaszt is hagyomanyos modon késziti el, tehat a hust egészen aprora darabolja,
s azzal t6lti meg (kelld fliszerezés utan) a diszné- vagy marhabeleket, barmennyire kényelmes
is a modern kor vivmanyainak, koztiik a daraloknak a hasznalata.

Az alabbiakban tehat nem a fasirtrol lesz szd, hanem a vagdalthusrdl. El kell azonban
ismernem, hogy miként a rég feledésbe meriilt marhaporkolt mellett helye van a marha-
paprikasnak is, hasonloképpen a fasirt is lehet izletes étel. A nem magyar gasztronémidrol
nem nyilatkoznék: dontsék el a szerb szakéacsok, hogy a csevapcsicsi készitésénél megtiir-
het6-e a darald. Gyanitom: valaha minden ilyen tipusu étel apréra vagott hiisbol késziilt, mivel
husdaréloval a régmult korok eszkozeit bemutaté miizeumokban eddig még nem talalkoztam.

Sajnos a helyzet még ennél is rosszabb. Fogalmam sincs, milyen eszkozt hasznaltak valaha a
hus apritasara; vagy a mizeumokban van a hiba, vagy bennem. Azt a félkorivi, két végén egy-
egy nyéllel ellatott kést, amelyet napjainkban is lehet kapni, nem taldlom igazan alkalmas
eszkoznek erre a célra: inkabb csak (vaktaban) vagdalkozni lehet vele, mintsem (célzottan)
vagni, miként a hagyma apritasara szolgdld eszkozok is csak kart tesznek a hagymaban.
Nekem ugy tetszik, hogy az eljovendd korok muzeumai is nélkiilozni lesznek kénytelenek a
roncsoldsmentesen apritd (vago) késziilékeket, legalabbis a gasztrondmia teriiletén. (Még egy
példat emlitek - igérem, az utolsdt ebben a targykorben -: az almas pitébe sem daralt, sem
darabos di6 nem vald; annal kivanatosabb benne az aprdra vagott diobél, s ehhez a kényel-
metlen miivelethez, amely joval tovabb tart, mint a did megtorése és tisztitasa, szintén nem
sziiletett még megfelelé eszkoz.) Erdekes modon papirvagdok még léteznek; tigy latszik, a
nyomdak igényesebbek, mint a szakacsok és haziasszonyok, vagy talan csak jobb az érdek-
érvényesitd képességiik.

Mindez azonban ne szegje kedviinket! A szakdcsmiivészet fele részben éppen azért miivészet,
mert alkalmas eszk6zok nélkiil kell dolgoznunk. Tartok t6le, hogy ha Michelangelonak 1éze-
res kéfaragd eszkozok alltak volna a rendelkezésére, semmivel sem lettek volna tetszeto-
sebbek a szobrai, miivészi értékiiket pedig egészen bizonyosan nem ndvelte volna a modern
technika. Torédjiink tehat bele abba, hogy miként vésével is lehet kovet megmunkalni,
hasonloképpen a legegyszeriibb késsel is lehet hust, diot, hagymat, petrezselyemgyodkeret stb.
vagni, ha a sziikség ugy kivanja, akar egészen aprora is. (Kivétel ez aldl a mdj, annak az
apritdsara azonban korabban mar lattuk a megoldést.) Legfeljebb a miivelet elétt meg kell
¢lezniink a kést, amihez egy hasznalaton kiviili malomkd is tokéletesen megfelelé eszkoz (ha
éppen mast nem taldlnank a haztartdsunkban).

Amit az étteremben kapunk, az tapasztalatom szerint valdjaban mindig fasirt, de mert a
magyar nyelvhez szokott fiilnek tetszetOsebb, hogy vagdalthts, ezért az utdbbit szokds az
étlapra irni.

Elészor 50 gramm szaritott varganyara van sziikségiink, amelyet langyos vizben aztassunk
legalabb f¢l 6raig. Szirjiik le, s egy vagddeszkan apritsuk fel.
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Tisztitsunk meg fél kg sertéscombot a folosleges (inas) részektdl, aztan egy éles késsel,
vagodeszkan kezdjiik el darabolni: elobb vékony szeletekre, majd a szeleteket keskeny
csikokra, végiil a csikokat rovid darabkakra: mintha kb. 1-2 mm ¢lhosszusagh kockékat
szeretnénk késziteni. A felapritott hust egy nagyobb talban tegyiik félre.

Jarjunk el hasonloképpen 200 gramm kolozsvari szalonnaval, az utdbbit tegyik egy
serpeny6be, ¢€s siisslik ki a zsirjat. Reszeljiink ra tokgyalun 200 gramm csiperke gombat ¢és
200 gramm sargarépat, tovabba apritsunk bele, szintén egészen aprora vagva 250 gramm
voroshagymat, tegyiik bele az apréra vagott varganyat, majd az egészet fedd alatt paroljuk.
Varjuk meg, amig kihiil, majd ontsiik a vagdalt husdarabokat tartalmazé talba. Fliszerezziik
soval, borsikafiivel (csombor), bazsalikommal és szurokfiivel, tovabba két teaskanal mustar-
ral. (A fliszerezés mértékét az olvasora bizom: szerintem egy-két kavéskanalnyi mindegyikbol
elegendd.) Aki szereti, aprora vagott zdldpetrezselyemmel is fliszerezheti a masszat, de
lehetdleg friss petrezselymet hasznaljunk erre a célra. Ussiink az egészre harom tyuktojast, és
egy villaval 2-3 percen 4t alaposan keverjiik 0ssze.

Ne ijedjiink meg az eredménytdl: az igy létrejovo massza, mint tapasztalni fogjuk, tilsagosan
hig, alakitasra alkalmatlan. A stirités miivelete kovetkezik, el6tte azonban 20 gramm reszelt
parmezan sajtot hintslink a készitménybe. Most mar csak zsemlemorzsara van sziikségiink:
folyamatos kevergetés kdzben szorjuk a talba, egészen addig, amig ugy nem talaljuk, hogy a
massza kell6 stiriiségii, formalhato.

Innentdl kezdve két eljaras ismert: vagy lapitott gdbmb formaju darabokat készitiink beldle, s
azokat zsemlemorzsaban megforgatjuk, majd forré olajban kisiitjiik, vagy egy el6zdleg
kivajazott és zsemlemorzsaval meghintett 6zgerincbe tessziikk az egészet, és kis langon,
siitoben kb. masfél oran 4t siitjiik, majd a kihiilést kovetdn szeleteljiik. (Az utébbi tobb
tiirelmet igényel ugyan, de - hacsak nem szendvicsekbe szanjuk a készitményt -, mégis inkabb
azt ajanlanam, éspedig a félkor keresztmetszetli, hagyomanyos 6zgerinc helyett inkabb az
ujabb, nagyobb trapéz keresztmetszetii siitdalkalmatossagok valamelyikét.)

Amint lathatd, eljardsom szamos ponton eltér a megszokott fasirtok dsszetételétol és készi-
tésiik technologiajatol. A hagyomanyos huspogacsdkba gombat és répat nem szokds bele-
keverni, a stiritést hagyoméanyosan tejben aztatott péksiiteménnyel végzik a haziasszonyok,
fiiszerként pedig a hagyma mellett a fokhagymat, borsot €s fliszerpaprikat részesitik elényben.
Az altalam ajanlott vagdalthus kicsit 6divatl, a paprika eldtti kort idézi a fiszerezése, de talan
éppen ezért jelenthet bizonyos mértékii valtozatossagot a hamburgerek és fasirtok megszokott
izvilagahoz képest.

Talan mondanom sem kell: az itt vazolt 6tletektdl batran eltérhet az olvasd: a répa, csiperke,
erdei gomba mennyiségén ¢és ardnyan izlés szerint valtoztathat, sot: kideriilhet, hogy mondjuk
friss rokagombaval a készitmény izletesebb, mint szaritott varganyaval. (Fogalmam sincs: az
elébbit ugyanis - sok mas lehetéséghez hasonldan - sohasem probaltam ki.) Aki tiirelmes, és
hajland6 raszanni egy egész délelottot a vagdalthas elkészitésére, azt is megteheti, hogy egy-
altalan nem hasznal tokgyalut: a répat és a csiperkét is késsel apritja egészen kis darabokra.
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11. Toltott tojas

Az iménti ,,koztes” fogds utan (amelyet fogyaszthatunk melegen is, ugyanakkor - amennyiben
a helyzet ugy kivanja - része lehet hidegkonyhai kindlatunknak is) kovetkezzék ismét egy
hidegkonyhai ajanlat!

Kiilonosebb eredetiségrol itt sem szamolhatok be, inkabb csak arrdl, hogy ez az étel is lehet
izletes, ami napjaink Un. kaszindtojasdra nem mindig jellemzd. A fott tojassargdja ugyanis
nem arra vald, hogy sokszoros mennyiségii izetlen adalékanyagokkal felhigitva csillapitsuk -
vagy inkdbb elvegyiik - vendégeink étvagyat, jollehet ilyen céli alkalmazasa egyre szélesebb
korii. (Mar az Inyesmester is - Magyar Elek - karhoztatta a kaszinotojasnak csufolt hamisit-
vanyokat, pedig 6 még a II. vilaghaboru el6tti idészak kinalatat vette gorcso ald.)

Tojast fozni csak tojasfézével szabad! Errdl a fontos szabalyrdl eldszeretettel feledkeznek
meg a szakacskonyvek szerzoi, igy aztan a kevésbé gyakorlott haziasszonyok sokszor az
elokészité miiveleteken sem jutnak tul.

A gond a tytikokkal kezdédik. Ezek az allatok ugyanis - més szdrnyasokhoz hasonloan - tojas
formaju tojasokat tojnak, aminek bioldgiai szempontbol vannak ugyan elényei, gasztronomiai
szempontbol azonban f6l6ttébb hatranyos formanak mondhatd. Jellemzd pl., hogy csak a XX.
szdzad nyolcvanas éveiben sikeriilt megoldani - akkor is csak nagylizemileg - a szend-
vicskészitésnek a fott tojassal kapcsolatos problémajat.

Ismeretes, hogy a szendvicsek készitésénél a tojasszeleteld nélkiilozhetetlen eszkoz: segit-
ségével érhetjiik el azt, hogy a szeletek azonos szélességiick legyenek. A miivelet soran
azonban a tojasnak legaldbb a fele veszenddbe megy, mert a sargdja csak egy sziik savban
talalhato, marpedig a sargdjat egyaltalan nem, vagy csak elenyész6 mennyiségben tartalmazé
tojasszelet a szendvicskészitésnél hasznalhatatlan. Rdadasul a f0zés irreverzibilis: a fott
tojasfehérjét nem tudjuk nyerssé visszaalakitani, hogy aztan mas célra ismét felhasznalhassuk.

A talalmany lényege az volt, hogy sok-sok nyers tojassal kell egy jol zarhaté fémhengert
megtolteniink, majd a tengelye mentén egy nagyon magas fordulatszama motorral porgetniink.
Ekkor a nagyobb fajsulyu sargdja a tengely koriil 6sszpontosul, mig a kisebb fajstlyt fehérje a
henger sz¢lénél. Marmost, ha forgatds kozben a hengert forrdsban 1évo viz gézébe tessziik,
akkor néhany perc multan az eredmény egy olyan fott tojashenger lesz, amelynek ugyan a két
vége valtozatlanul hasznélhatatlan, viszont a kdzEépsd rész kiterjedése nagy és egyenletes, s igy
szendvicskészitésre ragyogdan haszndlhat6. Emlékezetem szerint ez volt az utols6 eset,
amikor a konyhai miiveleteket egy otletes szerkezettel sikeriilt megkdnnyiteni.

A toltott tojasnal ilyen kiilonleges eszkozre nincs sziikségiink, tojasf6zd nélkiil azonban még-
sem usszuk meg a dolgot. A tojast ugyanis csak egyféle modon lehet ugy elhelyezni, hogy
tengelye a foldfelszinre merdleges legyen (lasd: Columbus), ekkor azonban f6zés kozben a
fehérje nagy része a tojas héjan kiviil fog megkeményedni. Az sem megoldas, ha a szokéasos
f6z6edényeinkkel kisérleteziink: abban a tojasban ugyanis, amely annak rendje s modja szerint
elddl az edényben, és forgastengelye a foldfelszinnel parhuzamos lesz, a f6zést kdvetden a
tojassargaja aszimmetrikusan fog elhelyezkedni. Az ilyen fott tojas kezelhetetlen. Ha meg-
probaljuk félbe vagni, akkor azt kockaztatjuk, hogy a megfott fehérje az elvékonyodo résznél
szétszakad.
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A jOvO tojasait alighanem csokkentett gravitacios térben (mitholdon, trhajoban stb.) fézik
majd, addig is azonban, amig ez a fejlett technoldgia elérhetévé nem valik, hasznaljunk olyan
tojasfozot, amely szavatolja, hogy a tojas tengelye a f6zés soran mindvégig megdrzi fiiggo-
leges helyzetét.

Ha sikeriilt megfézniink mondjuk 10 darab tytktojast az emlitett modon, akkor a gondok nagy
részén mar tal is vagyunk. Altaldban 10 perces f6zést szokas ajanlani, de az idétartam érte-
lemszertien a tojas méretétdl is fiigg. A fott tojasokat célszerli azonnal hideg vizbe tenniink;
allitolag igy konnyebben boldogulunk a héj eltavolitasaval.

A toltott tojas készitésének kiinduldsi helyzetében adva van két tal: az egyikben a fott,
megtisztitott és félbe vagott tytiktojasok fehérjéi, a masikban a sargajuk talalhatd. Az utdbbit
kell tovabbi eljarasoknak alédvetniink.

El6szor is hamozzunk meg néhdny szem burgonyat, apritsuk fel, és f6zziik meg sos vizben: a
mennyiség legyen azonos a tojassargdjak mennyiségével. Majd a burgonyat is és a tojassar-
gajat is torjiik at krumplinyomoén. Keverjiink bele a masszaba 100 ml tejfolt, két teaskanalnyi
mustart, egészen kevés fehérborsot, 25 gramm (el6zdleg szobahdmérsékleten ,,puhitott”) vajat
(nem margarint; vajat, a legkeményebb fajtabol!), végiil - izlés szerinti mennyiségben - aprora
vagott petrezselyemzoldet.

Ismeretes, hogy a klasszikus kaszinotojasnal fott burgonya helyett tejbe aztatott zsomlét
szoktak hasznalni. A petrezselyem zoldje is inkdbb az 50-es, 60-as években volt elterjedt.
Manapsag ez a diszkrét izesitd a kaszindtojasokbol teljesen kiveszett.

Erdekes, hogy maga az Inyesmester furcsa, erételjes izii szereket ajanl: az egyik receptjében
szardellat, a masikban metélohagymat. Szerintem ez félreértés: a tojassargaja izét nem
elnyomnunk kell, hanem inkébb kiemelniink. Eppen ezért a fehérbors is csak minimalis
mennyiségli lehet, ami pedig a mustart illeti, a leghagyomdnyosabb magyar mustart hasz-
naljuk, mert a csipds, erdteljes izek egyaltalan nem illenek a t6ltdtt tojashoz. Persze lehet-
séges, hogy a szakacsnak a tojas csak eszkoz: ebben az esetben, ha tehat arrdl van szo, hogy a
fehérjét valami egészen massal szeretné megtolteni, akkor a sargajat akar ki is hagyhatja.
Némiképp félrevezetd azonban az ilyen készitményt toltott tojasnak nevezni, nem is szélva a
kaszinotojas elnevezésrol.

A fenti massza a tejfolnek és a mustarnak kdszonhetden meglehetdsen képlékeny, s bar a
hiitést kovetden, a vaj megszilardulasaval ez a képlékenység mérséklodik, valamit azért
tenniink kell még bele, hogy megfeleld stirtiségii legyen.

Szerintem a reszelt sajt a legalkalmasabb a pép stiritésére. Két fajtat ajanlanék: a trappistat és
a karavant. A klasszikus, diszkrét izek kedveldinek csakis az elébbit! Am aki igy gondolja,
hogy egy enyhén fiistds iz még Gsszeegyeztethetd azzal, amit tytiktojasnak neveziink, az tobb-
kevesebb karavan sajtot is reszelhet bele, sot, akar egészen aprora vagott - vagy (bar a
husdaréaloval szemben averzidim vannak, lasd: vagdalt hus!) darélt - fiistolt gépsonkaval is
dusithatja a készitményt.

Ami pedig a mennyiséget illeti, addig kell a sajtreszelést, folyamatos kevergetés kodzben,
folytatnunk (erre a célra egy erds, békebeli, elhajlasra kevéssé hajlamos villat szoktam
hasznalni), amig elegend¢ stirliségli nem lesz a massza. Ha gy érezziik, hogy eltorik a keziink
(nem a villa!, annak nem szabad eltornie!), akkor készen is volnank. Most mar csak egy dolog
hianyzik a masszabol: a s6, amelyet azért is célszerli a végére hagynunk, mert csak ekkor
dontheto el, hogy milyen mennyiségre van sziikség beldle.
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(Valgjaban még ekkor sem; bizonyos mértékii extrapolacios képességre van sziikségiink a
becsléshez! Jollehet ezt sem szoktak hangstlyozni a szakacskonyvek, de a hidegkonyhai
készitmények egy bizonyos vonatkozasban nagyobb tapasztalatot kivdnnak, mint a meleg-
konyhaiak, mert a készitmény kostolgatasaval kezdetben nem sokra megyiink. Menet kdzben,
20-40 fokos homérsékleten ugyanis egészen masok az izek - és ez vonatkozik arra is, hogy
mennyire érezziik sdsnak vagy sotlannak a készitményt -, mint 5-10 fokra hiitve. Kell némi
gyakorlat annak eldontéséhez, hogy az az izegyiittes, amelyet mondjuk 30 fokon érzékeliink,
milyen is lesz lehtitve.)

A masszaval megtoltott fott fél tojasfehérjéket tegyiik franciasaldta alapra, majd hiitdbe. Ha
egy nagyobb, tetszetds hidegkonyhai tal bemutatdsa a célunk, akkor persze nem tsszuk meg a
dolgot sarga zomancmartas készitése és diszitdelemek alkalmazasa nélkiil, ha azonban csak
onmagaban, kiilonallo talkdkban, franciasaldta alapon szervirozzuk, akkor azt ajanlanam,
hogy kozvetleniil talalas eldtt egyszeriien csak egy vagy két evOkanalnyi tartarral Ontsiik le.

A franciasalata és a sarga zomancmartas készitésének részletezésétdl megkimélem az olvasot.
Csak annyit jegyeznék meg, hogy nem véletleniil szokas éppen a franciasalatat ajanlani
alapként; hagymas, csipds vagy egyszeriien csak erdteljes izt alapok (pl. a korabban leirt ma-
jonézes csirkemell, a kiilonb6z6 hus- €s burgonyasalatak stb.) nem kiemelik, hanem elnyom-
jéak a toltott tojas izét. Azt pedig taldn mondanom sem kell, hogy a franciasalatat célszert friss
alapanyagokbol késziteniink. Ugyeljiink arra is, hogy a sargarépit csak félig szabad meg-
fézniink; ha olyan puhara f6zziik, miként a huslevesekben szokas, akkor izetlen massza lesz
beldle. [Egy utolsd megjegyzés: az egészen aprd, piros szini un. honapos retek, félbe vagy
negyedekbe vagva, iz- és szinhatds szempontjabol is (csakis atvitt értelemben!) ,,melegen”
ajanlhato, de kizardlag akkor, ha el6zdéleg meggydzddtiink rola, hogy egy cseppet sem csip6s!]

Végiil a zomancmartassal kapcsolatban arra kell {igyelniink, hogy a miiveletet sok oras el6-
készités utan nagyon gyorsan kell elvégezniink. Arrdl van szd, hogy a toltott tojasoknak 3-4
fokra le kell hiilnilik, maskiilonben a zomancmartds nem dermed meg azonnal a felsziniikon.
fgy tehat a hiitészekrényben j6 néhany oraig hiiteniink kell a tojasokat, mielStt a martast
gyorsan raontenénk. A gyorsasag pedig azért sziikséges, mert a martas egy-két percen beliil
még szobahdmérsékleten is megszilardul. De talan helyesebb, ha kell6 gyartastechnologiai
ismeretek, tapasztalatok és eszk6zok hijan inkdbb nem kisérleteziink a sdrga zomancmar-
tassal. Aki igy tesz, a gasztrondmiai élvezetektdl nem, csupan a bosszlisagtol kiméli meg
magat.
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12. Siilt alma

Eletiinket - legyenek barmilyenek is a koriilményeink és adottsagaink - megnehezithetjiik,
elbonyolithatjuk. Vagy (némi optimizmussal) mondhatjuk azt is: ez maga az élet, a dolgok
elbonyolitasa, talkomplikalasa.

A siilt alma is igen egyszerli népi eledel volt valaha; nem kis fejtdrésembe keriilt, hogy miként
tehetném kelloképpen komplikaltta. Azt hiszem, végiil is sikeriilt: siilt alma receptemhez még
csak hasonlot sem taldl az olvasd egyetlen szakdcskonyvben sem. Kiilonben is, mivel
desszertet eleddig még nem ajanlottam, ideje, hogy erre is javaslatot tegyek.

A hetvenes évek kozepén jonatdnalmabodl készitettem; akkoriban még igen nagy méretli €s
jellegzetes izti almakat neveztek igy, szemben napjaink satnya, vegyes fajtaji és izl kina-
lataval, amely csaknem minden pirosas szinti télallo almat, amely nem felel meg a mindségi
kovetelményeknek, igy nevez. Ragaszkodom azonban a szép, nagy méreti, klasszikus
jonatanalmahoz. (Kb. 3-4 szem egy kilogramm.)

Az elokészités soran lyukat kell furnunk az almaba a forgastengelye mentén, majd eltavo-
litanunk a maghdzat, s valamelyest tagitanunk a lyuk atmér6jét, egészen addig, amig ugy nem
latjuk, hogy egy meghamozott banan éppen belefér. (Az alma héjat azonban nem szabad elta-
volitanunk!) Az alméba 10-12 helyen tegylink éles késsel bevagasokat, majd fél didbelekkel
tlizdeljiik meg.

A banan izesitéséhez némi fortély kell. A legjobb, ha egy régi, illatositdsra hasznalt liveget
vesziink eld, amelynek kis gumi pumpédja van, s annak nyomkodésaval érhetd el, hogy az
tivegbe toltott folyadék lagy permetként hagyja el a fuvokaval ellatott kupakot. Az ilyen
tivegbe régen kolnivizet toltottek. Batran szakitsunk a hagyomannyal, s toltsiik meg az tiveget
rummal! (A rum-spray akar leheletfrissit6ként is hasznalhat6.) A meghdmozott és megfeleld
méretlire vagott banant (a megfeleld méret itt azt jelenti, hogy az alma tengelyhosszaval
egyezd) permetezziik be a rummal. Aki nagyon édesszaju, megteheti, hogy a rumban elézdleg
tobb-kevesebb cukrot old fel, csak azutan permetez.

A banant csusztassuk az almaba, helyezziik tizallo talra, és tegylik elémelegitett siitdbe.

Ha ugy itéljik meg, hogy kelloképpen megsiilt az alma (vigydzzunk, hogy ne legyen tulsa-
gosan puha; a banan egyébként is igen gyorsan puhul), akkor mar csak le kell onteniink
valamivel a készitményt. Holgyeknek egyszeriien kakadpor, cukor és tejszin siiri keverékét
ajanlanam erre a célra, és tegylink a krémbe eléz6leg enyhén megporkolt diot. Uraknak (lasd:
Rejté Jend) azt ajanlanam, hogy ne tiszta tejszint hasznéljanak, hanem higitsdk valamivel; a
legalkalmasabb erre a célra is a rum. A derli ¢és jokedv fokozasa érdekében a tejszint akar
mell6zhetjiik is.

Készitménylinket forron talaljuk.

Magyarazkodassal kell zarnom ezt a fejezetet is. Az alma egészségmegorzo és fogainkat 6vo
hatasat a taplalkozas szakértdi napjainkban nem gy6zik hangstlyozni. Ne tévedjiink: az
altalam ajanlott siilt alma nem az az alma, amelyre az ilyen ajanlasok vonatkoznak. ize ugyan
felveszi a versenyt azzal, amit a far6l szakitva ,,on line” fogyasztunk, de ennek az iznek
megvan az ara. Tul azon, hogy a sz6 szoros értelmében sokba keriil, az egészségiinket is
karositjuk a rummal, a cukorral és a kakadval. A fogzomancrdl csak azért nem teszek emlitést,
mert e tekintetben a fogorvosok véleménye is megoszlik; nem az altalam javasolt siilt almaval
kapcsolatosan, mert az vitathatatlanul rongdlja a fogakat, hanem inkdbb a nyers almaval
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Osszefiiggésben. Szkeptikus fogorvosok azt mondjak: a nyers alma nagyon j6 a fogaknak, kii-
16ndsen akkor, ha uténa siirgésen fogat mosunk. Nos, a siilt almardl még ez sem mondhato el.

Maradnék tehat konyvem korabbi ajanldsandl: legyiink mértékletesek. Ha csak lehet, fo-
gyasszunk nap mint nap izetlen, kedviinket szeg6 fogasokat, amelyektdl a legszivesebben még
a kutyankat is megkimélnék, s akkor sikeril testsulyunkat, koleszterinszintiinket stb. ésszeri
korlatok kozott tartanunk, s csak nagyritkdn, innepnapokon egyiink izes ételeket, olyankor is
csak keveset.

Ma vilagszerte az emberek kb. kétharmada sziv- és vérkeringési betegségekben hal meg, 20-
25%-a rakban, az egyéb halalokok pedig minddssze 10% koriilire tehetok. Az altalam ajanlott
ételek tobbsége a leggyakoribb haldlok esélyét tovabb noveli. Hogy ez onmagdban jo-e vagy
sem, nem tudnam megmondani: nem vagyunk egyformak, mas és mas halalt kivanunk
magunknak. Az pedig, hogy a jelen receptek kdzreaddja a rédk helyett inkabb a szivhalalt
valasztana, tigyis kideriilt az eddigiekbdl.
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Fiiggelék
Madach triptichon

A szakacskonyvekben nem szokés italokrol értekezni, legfeljebb utalds formajaban, megem-
litve, hogy milyen ételekhez milyen italok illenek, de az utdbbiak készitésmodjat homalyban
hagyva. Meggy6zddésem, hogy a szokatlan készitmények lejegyzésének hidnyaval mar eddig
is mérhetetlen kar érte a gasztrondmiai irodalmat. Hogy mast ne emlitsek: nem ismerjiik pl.
Apicius utolso receptjét. Vajon hogyan, s foképp: mivel mérgezte meg magat, miutan el-
szegényedett, s mar csak egymillio sestertiusa maradt? Biztosak lehetiink benne, hogy a tdle
megszokott koriiltekintéssel és leleménnyel jart el ebben az igen kényes, s a gasztronomianak
valoéban a hatarteriiletére esé kérdésben is. Taldn valamilyen kiilonleges ital végzett vele?
Nem tudjuk, bar ez tlinik a legvalosziniibbnek.

Az italok egyébként is végzetesek lehetnek; a torténelemben, az irodalom- ¢és tudomany-
torténetben ennek szdmos tanujelét latjuk. Ne csak arra gondoljunk, hdnyan haltak meg id6
elott delirium tremensben! (Vagy éppen talsagosan késén; torténelmi személyeknél - pl.
Ogddej, akinél a korabeli leiras alapjan joggal feltételezhetjiik ezt a halalokot - izlés dolga,
hogy késeinek vagy korainak tartjuk-e a mértéktelen alkoholfogyasztas kovetkeztében bedllo
halalt.) Voltak az alkoholnak egyéb aldozatai is. II. Walid kolté és kalifa, aki borral telt
uszémedencében uszkalt - talan, hogy kozvetlen ihletet meritsen bordalaihoz - ,,meguszta”
ugyan baleset nélkiil, s végiil annak rendje s modja szerint halt meg, vagyis palyatarsaihoz,
sok mas koltéhoz és kalifahoz hasonldan, 6t is meggyilkoltak. De mar Fjolner svéd kiralynak
nem volt ilyen ,,szerencséje”: 6 az északi szokasnak megfelelden méhsorrel (vagyis mézbdl
késziilt sorrel) toltott meg egy kadat, s bele is fulladt egy karacsonyi tivornyazas alkalmaval.

Ami a magyar irodalomtorténetet illeti, Sarkadi Imre egy bérhdz sokadik emeletérdl lezuhanva
halt meg. Voltak, akik ongyilkossagrol beszéltek, masok az épiilet fenntartdjanak hanyagsagat
karhoztattak, mondvan, hogy egy olyan kivalo l1égtornasz, mint Sarkadi, méskor is bemutatott
mar hajmereszté mutatvanyokat az emeleti korlaton, az pedig, hogy napjaban tobb liter rumot
is elfogyasztott - az elsd litert allitdlag mindig éhgyomorra -, sohasem volt hatassal sem iroi,
sem légtornaszi teljesitményére. Nehéz eldonteni, hogy kinek lehetett igaza, mindazonaltal a
tudomany mai alldsa mellett nem zarhaté ki az sem, hogy a mértéktelen alkoholfogyasztas
kedvezétleniil hatott az egyensulyozo képességére.

Mindezt sziikségesnek tartottam eldljardban megemliteni, mivel az aldbb kovetkezd alkohol
tartalma készitmények is veszélyesek lehetnek. Uszémedencénket semmi esetre se toltsiik
meg veliik, mert kdnnyen gy jarhatunk - kiilondsen a rendkivill stirli tojas- és csokoladé-
krémlikor esetében -, mint a dan lapokban talalt mamiak.

Amikor alkoholt emlitek, természetesen a C;HsOH-ra gondolok, nem a CH3;OH-ra, vagyis
etilalkoholra és nem metilalkoholra (faszeszre). Ezt itt, az egykori Monarchia teriiletén, ahol
kétes Osszetételii alkoholos italokat a kozelmultban is sokfelé készitettek, kiilondsen fontos
hangstlyozni. Nemcsak a novabor 6rvend bizonyos korben véltozatlan népszertiségnek (tobb
mint szaz évvel azutan, hogy az alapjaul szolgald szol6t a torvény értelmében ki kellett volna
irtani), de pl. a kdliumcianid is: szokas a palinka cefréjébe keriild cseresznye magjat 0ssze-
torni, hogy az igy felszabadul6 ciankali kellemes kesernyés izt adjon a nedtinek.

Az imént a Monarchiardl beszéltem, nem véletleniil. A kétes Osszetételli alkoholos italok
vilagaban a legérdekesebb esettel Bécs kiilvarosaban, kozelebbrdl egy grinzingi borozéban
talalkoztam 1972 tavaszan. Pénztarcankbol csupan egyetlen pohar borra futotta, éspedig a
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legolcsobb fajtabol. Meg is allapitottuk magunkban, hogy attél az inkabb gyenge froccsre,
mintsem borra emlékeztetd 16rétdl, amit - ha jol emlékszem 10 Schilling koriili aron - kap-
tunk, beragni biztosan nem fogunk. A sz6 hagyomanyos értelmében valéban nem is ragtunk
be, noha hazafel¢ menet érdekes lélektani megfigyeléseket tehettem. Arra lettem figyelmes,
hogy a 10-15 f6s tarsasdg minden tagja nevetgél. Tobbnyire semmitmondé szavakat valtanak
egymassal, mégis ugy kacagnak, mintha valami nagyszerli viccet hallandnak. Kozben észre
vettem, hogy én magam is nevetgélek, minden ok nélkiil jokedvii vagyok. A felszolgalt bor
alkoholtartalma mint a jokedv forrdsa, szoba sem johetett. Fel kellett tehat tételeznem, hogy
valamit belekevertek az italunkba.

Az esetet annyira érdekesnek talaltam, hogy Pestre visszatérve magamhoz vettem, s heteken at
lapozgattam Rompp haromkotetes vegyészeti lexikonat, a kabitoszerekkel és mérgekkel
kapcsolatos minden szocikket tiizetesen elolvastam, mig végre rajottem a megoldasra. (Mivel
harminc év multdn nem sikeriilt ismét a nyomara bukkannom, lehetséges, hogy nem is
Rompp, hanem egy masik szerz6 miivében taldltam meg a kulcsot a régi népszokashoz.)
Eszerint egyes helyeken a gyenge mindségli bor ,feljavitdsadra” valaha atropint hasznaltak.
Foltehetden atropin volt tehat a Grinzingben felszolgélt borban is. [Az orvosldsban - nem
véletleniil - altaldban ,,csak kiils6leg” alkalmazzdk ezt a szert, miként letlint korok szép-
asszonyai tették, akiknek emlékét a szoban forgd hatdéanyagban gazdag maszlagos nadragulya
klasszikus elnevezése Orzi: Atropa belladonna. A ,,csak kiilséleg” alkalmazas oka az, hogy az
atropin halalos adagja (,,nomen est omen”: mint emlékezetes, a harom parka koziil éppen
Athropos az, aki elvagja az élet fonalat) ijesztéen alacsony: RoOmpp szerint minddssze néhany
milligramm. Eppen ezért sohasem éreztem komoly késztetést arra, hogy feltevésemet - miként
az egy természetbuvartol joggal elvarhat6 - (6n)kisérletileg ellendrizzem. ]

Az alabb kovetkezd italoknak még annyi koziik sincs Madach Imréhez és csaladtagjaihoz,
mint a Paloc levesnek Mikszath Kalméanhoz; Gundel Kéroly legalabb személyesen ismerhette
az irét, aki - ugy tudom - fogyasztott is a tiszteletére készitett levesbdl. Altaldban a Madach
csalad étkezési és italozasi szokasairol nem sokat tudunk, eltekintve az 1833. augusztus 1-jén
Alsosztregovan felszolgalt ételektdl és italoktol, amelyek részletes listdja fennmaradt (ezen a
napon volt a koltd nénjének, Maridnak az eskiivéje). Azt is tudjuk, hogy az lirmds borok
készitése Majthényi Anna tarsalkodondjének, It¢ Annénak a feladata volt, de ennek a receptjét
sem ismerjiik.

Néhany éve az Emlékek szakdcskonyve cimi miiben egy Madach-bombénak nevezett desszert
elkészitési modja szerepelt ugyan, anélkiil azonban, hogy kidertilt volna: honnan szdrmazik a
recept.

Az aldbb kovetkezd receptek tehat a fantdzia sziilottjei. Barminemii hasonlésag a boltokban
kaphato italokkal, csak a véletlen miive lehet, anndl is inkabb, mivel csupan a Madach keserti
nevezhetd italnak, a két tovabbi alkoholos készitmény allaga nem is teszi lehetévé az
iddogalast, csak a kanalazast.

1. Madach kesertii

Triptichonrdl 1évén sz0, kezdjiik a kdzepén!

Tegyiink egy jol zarhatd befdttes livegbe 5 tedskandl benedekfiivet, 6 teaskanal fehériirom-
fiivet, 5 tedskanal vidraeleckfiivet és 3 nagyobb, lehetdleg friss didlevelet, majd ontsiik le 500
ml 96%-os etilalkohollal, és zarjuk le az tiveget. Varjunk két hétig, aztan sziirjiik le legaldbb
kétszer az alkoholt. Ajanlatos erre a célra méasodik alkalommal egészen finom racsozatu sziirét
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hasznalnunk, vagy ha ilyennel nem rendelkeziink, itatos papirt helyezniink a sziir6 aljara, hogy
az egészen apro szemcséket is kisziirjiik. Az igy lesziirt alkohol haragoszold szinti lesz.

Hevitsiink 200 gramm kristalycukrot stirti karamellsziruppa, majd ontsiik fel 200 ml (termé-
szetesen szénsavmentes) asvanyvizzel (amennyiben kertiinkben megfeleld forras all rendel-
kezésiinkre, annak a vizét is batran haszndlhatjuk), és folytassuk a hevitést egészen addig,
amig a karamell teljesen fel nem olddédik. Hitsiik le a 1ét szobahémérsékletre, majd keverjiik
bele a lesztirt alkoholba.

Utols6 muveletként tegyiink még annyi vizet a készitménybe, hogy annak alkoholtartalma 35-
40% kortili legyen. (Az 500 ml 96%-os alkoholbol a sziirést kovetden legfeljebb 350-400 ml
marad, a tobbi a flivekkel egyiitt az enyészeté.)

Készen is volnank; azt, hogy milyen hdmérsékleten kinaljuk italunkat, az olvasd egyéni
izlésére bizom.

2. Frater Erzsébet kedvence

Célszerti legalabb egy honappal a fogyasztas tervezett idopontja eldtt megkezdeniink az el6-
késziileteket. A miiveletek ugyan egyaltalan nem iddigényesek, de a tojaskrémlikort sokaig
pihentetniink kell, hogy az izek valamelyest egységesiiljenek. Gondoljunk csak arra, hogy
amig a vanilia radbol az aromakat kioldja az alkoholos krém, az is tobb hétig tart.

8 tyuktojas sargdjat keverjiik el 250 gramm kristalycukorral!

(A haziasszonyok ilyenkor rendszerint megkérdezik: és mi legyen a fehérjével? Nos, ezzel
kapcsolatban nincsenek eredeti 6tleteim. Csak azt tudom ajanlani, amit régi receptkonyvek is
irnak. A tojasfehérjébol készithetiink mondjuk habcsdkot. Vagy télen a kocsonya f6zésénél
hasznalhatjuk sikerrel. Kevesen tudjak, hogy a kocsonya levének leszlirését kovetden is
orvosolhat6 annak zavarossaga. A megoldas: tojasfehérjébe keverjlink egy kevés ecetet, s az
egészet egylitt verjiik fel kemény habba, majd forraljuk fel a kocsonya levét, tegyiik bele az
ecetes tojashabot, s varjuk meg, amig az kicsapodik. Ezzel az eljarassal a 1¢ zavarossaga
megsziintethetd, a kicsapddott fehérjét pedig konnyen lesziirhetjiik. Ezek utan megvallom:
nem szoktam sem a habcsOk, sem a kocsonya készitéséhez iddziteni a tojaskrémlikdr
készitését - ha akarnam, se tehetném, mert az utébbi népszeriisége kdrnyezetemben messze
feliilmulja az elébbiekét -, igy aztan nalam a fehérje az enyészeté.)

Idonként tegyiik félre a keveréket, majd néhany perc multan ismét folytassuk a kevergetést
mindaddig, amig a cukor teljesen fel nem oldédik. Ha esetleg tobb 6ra multan se kdvetkezne
be ez az oromteli esemény, akkor is legyiink 6vatosak! Semmi esetre se hevitéssel probaljuk
meg jobb belatasra birni a cukrot, mert hd hatdsara a tojassargdja irreverzibilis valtozasnak
eshet aldozatul. Inkdbb a krémlikor elkésziiltével sziirjiikk le az egészet, hogy az esetleg
megmarado, egészen aprd, am a fogyasztds szempontjabol folottébb zavard cukorszemeket
eltavolitsuk.

A krémet keverjlik 6ssze 300 ml tejszinnel és 200 ml 96%-os etilalkohollal. (Ezutan tandcsos
a szlirést elvégezniink, ha gy tapasztaljuk, hogy egy perc nyugalmi allapot utan, a keverésre
hasznalt kanalat az edény aljahoz titogetve, szemcsés anyagot érzékeliink.)

Ontsiik jol zaro, széles szaju iivegbe a krémlikort (erre a célra a beféttes iiveg a legmeg-
felelobb), és tegylink bele egy rad vanilidt. Semmi esetre se haszndljunk hagyomanyos
palackot, mert a latszat csaloka: lehetséges ugyan, hogy kozvetleniil elkészitése utan a likor
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még tiirhetéen Onthetd, de egy honap multan éaltalaban majonéz stiriségli massza lesz beldle,
amelyet legfeljebb mokkas kanallal lehetne eltavolitani a palackbol, éspedig - és ez a
bokkend! - olyan mokkas kandllal, amelynek legalabb 300 mm hosszisagu nyele van. Ilyen
kanalat azonban - tovabb bdvitve a konyhai eszk6zok nemzetkozi hianyanak listajat - tapasz-
talatom szerint sehol sem gyartanak. Az sem tulzottan elegans megoldas (és mellesleg nem is
vesz€lytelen), ha a palackot egy honap multan Ovatosan széttorjiik, és szitdn atpaszirozva
probaljuk az iivegszilankoktdl megszabaditani készitményiinket. (A szdrszitat felhasithatja az
tivegszilank; ha mar ilyen alantas eljarasra vetemediink, akkor hasznaljunk acélbol késziilt
szitat, bar inkabb azt javasolnam, hogy dobjuk az egészet a szemétbe, és az algoritmust
kezdjiik elolrol.)

Ami a tarolast illeti, a kereskedelemben kaphat6 egyszerti hiitégépet nem ajanlanam, hacsak
nem allithaté be annak valamelyik rekesze a +10...+15 fok koriili hdmérsékleti tartomanyba.
Megfeleld htitdgép hijan érjiik be egy borospincével, ahol hasonldé homérséklet uralkodik.
Naponta egyszer rovid ideig (négy-6t fordulat a kanallal) keverjik meg a krémlikort. Egy
hénap multan eltavolithatjuk a vanilia rudat; a tojaskrémlikorrel készen is lennénk.

Tegyiink aszalt sdrgabarackot két napra lehetdleg tiszta (értsd: 100%-0s) sargabaracklébe. Erre
az eljarasra azért van sziikség, mert az aszalt sargabarack (a standardnak tekinthetd aszalt
gylimolcshdz, a szilvadhoz viszonyitva) meglehetésen kemény.

Ha ezzel is megvagyunk, akkor a végtermék mar igen gyorsan elkészithet. Az aszalt sarga-
barackot csepegtessiik le, majd ruhdval vagy itatés papirral tavolitsuk el a sargabaracklé
maradvanyat a feliiletérél! Toltsik meg egy-egy darabka marcipannal a sargabarackok
belsejét!

Szervirozéskor tegylink egy-egy talkara egy-két leveses kanalnyit a krémlikorbol, majd erre az
alapra helyezziik az aszalt sdrgabarackokat (vendégeink szervezetének teherbirasatol fliggéen
3-8 szemet)!

Ha késobb hasznéljuk fel a készitményt, akkor beféttes livegben, rétegesen helyezziik el a
marcipannal t61tott aszalt sargabarackokat és a tojaskrémlikort.

Mivel a desszerteket altaldban nem szokds az egészséges étrend részének tekinteni, ezért nem
érzem sziikségét annak, hogy a Frdter Erzsébet kedvence fantazianevii készitmény artalmait
ecseteljem. Elégedjék meg az olvaso annyival, hogy egy kisebb adag elfogyasztisa is - mar
ami a kaldridkat illeti - felér egy kiadds étkezéssel. Mindez persze nem jelenthet gondot
azoknak, akiket sziileik helyes étkezési szokasokra tanitottak meg. Edességet mindig ebéd
vagy vacsora helyett, sohase azok utan fogyasszunk! (Egészséges gyermekek altaldban nem
szoktak sziikségét érezni annak, hogy egy fagylalt vagy egy tortaszelet elfogyasztasa utan
nekiiiljenek a toltottkdposztanak. Nekik van igazuk! Aki ebéd vagy vacsora utdn barmit is
eszik, az becsapja a szervezetét: ez legkdnnyebben éppen édességekkel lehetséges, s volta-
képpen szervezetiinknek az ilyen €s hasonld tipusu ,,félrevezetése” a f6 oka az elhizésnak.
Sajnos még napjaink nevelési gyakorlata is éppen ellentétes elvre épiil: az étkezés utan
fogyasztott édességnek, amelyet a sziilok tulnyomod tobbsége eléggé el nem itélheté mdodon
elvként vall, nagyon is latvanyos az ,,eredménye”.)

Mindezek utan azok kedvéért, akik nem kimélik sem a szervezetiiket, sem a pénztarcajukat,
ajanlom a Frater Erzsébet kedvence extra valtozatat (mondhatnam gy is, Frater Erzsébet de
luxe). Ez - legalabbis elsd megkdzelitésben - csupan abban tér el az eldzoektdl, hogy az aszalt
sargabarackokat nem sargabaracklében, hanem nemesebb italban 4ztatjuk, méghozza valami-
vel tovabb, két nap helyett két hétig. Talan mondanom sem kell, a tokaji aszii az a nemesebb
ital, amelyre gondoltam. Nem allitom persze, hogy ez volna a legmegfelelébb alkalmazasa
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éppen ennek a kiilonleges (és persze természetes, mondhatnam 0gy is: bio-) sz6ldlének, de az
biztos, hogy a kozvetlen fogyasztas (bels6leg) utan, ha szamba vessziik, hogy mihez is lehet
még kezdeni ezzel a nediivel, akkor az aszalt sargabarack puhitasa egyike a legjobb felhasz-
nalasi modoknak. (Annyira jo, hogy a befbttek kedveldinek egyenesen azt ajanlanam: ne
bibelddjenek fézéssel, cukorral, dunsztolassal €s a tartdsitas mas kétes eszkozeivel; egyszerii-
en az aszalt sargabarackot ontsék le tokaji aszuval, s zarjak le az tiveget. Néhany évig biztosan
elall a készitmény, ami pedig az izét illeti, az élethossziglan megmarad az emlékezetiinkben.
Arrol mar nem is sz6lva, hogy ha megfeleld barackfarol tortént a sziiretelés, akkor tokéletes
bioételt kapunk eredményiil, amely csakis természetes tartdsitd szert - vagyis alkoholt -
tartalmaz.)

De ha mar tokaji aszut hasznalunk, akkor legylink minden tekintetben igényesek, hogy
valdban kiérdemelje ez a valtozat az extra jelz6t! Nem azt mondom, hogy tartsunk tyukokat,
de a tojast illet6en is legyiink valogatdsak. Nagyjabol a kadmium-narancs az a miivészek altal
hasznalt olajfesték, amelynek a szine talan a legkozelebb all az igazi tojassargdja szinéhez.
(Néha azonban, kiilonosen ha boltban véasaroljuk a tojast - amirdl viszont ugyanugy lebesz¢él-
ném az olvasét, miként a fliszerpaprika esetében tettem -, be kell érniink az indiai-sargdhoz
kozeli szinarnyalattal.)

Mivel a sargabaracknak valamivel kisebb a helyigénye, mint a tyuknak, ebben az esetben mar
mindenképpen a sajat termést és sajat aszaldst javasolndm. Kér volna a tokaji aszat olyan
gylimdlcsre pazarolnunk, amelyet félig éretten szedtek le, s helyeztek az aszalogépbe.

3. Majthényi Anna kedvence

Itt is ideje koran meg kell kezdeniink az elokésziileteket, lehetdleg egy honappal a tervezett
fogyasztas elott.

Olvasszunk fel 300 gramm étcsokoladét! Mivel ez mesterséges Uton altalaban nehezen meg-
oldhato feladat (barmilyen alacsony héfokon kisérleteziink a konyhai eszkozokkel, a csoko-
ladé altalaban odaég, fiiggetleniil attdl, hogy gaz- vagy villanytlizhellyel, netdn mikrohulldmu
stitovel probalkozunk-e), ezért egy kevés tejet célszerli az edénybe Onteniink. Létezik persze
természetes megoldas is, kiilonosen olyan nyari napokon, amikor a levegd hémérséklete
arnyékban is 30 fok fo6lé emelkedik. Ilyenkor elegendd a csokoladéval telt talat mondjuk egy
fél orara a napra kitenniink, s nem marad el a kivant eredmény: a csokoladé megolvad,
anélkiil, hogy leégne.

A felolvasztott csokoladdéba Ontsiink 200 gramm kristalycukrot, és keverjiik mindaddig, amig
teljesen fel nem oldodik.

Ezuttal tejszin helyett tanacsosabb tejet hasznalnunk; az eldbbi ugyanis azzal a veszéllyel jar,
hogy egy honap multdn még a majonéznél is slirlibb masszat kapunk eredményiil.

A folytatés itt is 300 ml tej és 200 ml etilalkohol, tovabba egy rud vanilia. Az eredményiil
kapott, naprol napra siiris6d6 készitményt 10-15 fok kozott taroljuk.

Ha elkésziilt, akkor 200 gramm 6rolt mak és 150 gramm kristalycukor segitségével f6zziink
stirt krémet. Ezt hagyomanyosan tej hozzaadasaval szokas megoldani, s valoban: ha friss a
tej, és néhany napon belill elfogyasztjuk a készitményt, akkor én is ezt javasolnam. Ha
azonban hosszabb tarolassal kell szamolnunk, akkor a tej kdvetkeztében megsavanyodhat a
krém. Ebben az esetben margarin és viz keveréke az, amit ajanlani tudok a krém f6zéséhez.
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Miutan kihiilt, az aszalt szilvadknak tavolitsuk el a magjat, s helyliket toltsilk meg a makbol
késziilt krémmel. A talalas azonos a Frater Erzsébet kedvencével, vagyis egy-egy talra egy-két
leveses kanalnyit tegyiink a csokoladékrémlik6rbdl alapként, s arra helyezziink a makkal
toltott aszalt szilvakbol 3-8 szemet. De ezt is tarolhatjuk befdttes livegekben, rétegenként a
toltott szilvakat a krémlikdrrel ledntve (vagy inkabb bekenve, mivel a készitmény stirlisége
altalaban csak az utobbit teszi lehetové).

Akik végképp nem tudnak valasztani (lasd: Madach élete), azoknak a kdvetkez6t javasolnam.
Készittessenek fazekasukkal olyan (kor vagy ellipszis formaju) cserép talkat, amelyet kozépen
kettéosztott a fazekas mester. Az osztdvonal mentén maradjon maz nélkiil a talka, egyik felén
a tojaskrémlikor, masik felén a csokoladékrémlikdr szinével egyezzék a maz szine.

Talalaskor a sotét szinll részbe tegyiik a Frater Erzsébet kedvencét, a vilagos szintibe pedig a
Majthényi Anna kedvencét. Ha az osztovonal kozepén egy 30-40 mm atmérdjli kort alakit ki
fazekasunk, akkor az méltéd talapzata lehet annak a poharkénak, amelybe a Madach kesertit
toltjiik.

Mindazt, amit a jelen kdnyvben elmondani terveztem, elmondtam. (Legutols6 megjegyzésem-
mel til is mentem azon, hiszen a diszités és talalas nem targya ennek a konyvnek.) Egy japan
szakacskonyv véget is érhetne ezen a ponton, s orommel konstatalhatna a tavol-keleti olvaso,
hogy a szerzében van annyi jo izlés, hogy a teljes szimmetriatol, ettdl a szornyliséges
esztétikai hibatol, amely csupan az alkot6 fantdzidtlansagat tanusitja, megkiméli 6t. Minthogy
azonban konyvem, ha nem is feltétleniil magyar, de legalabbis magyarul értd kdzonségnek
sz6l, ezért kénytelen vagyok az eurdpai elvarasoknak is megfelelni. Vagyis: el kell monda-
nom, hogyan késziil a Majthényi Anna de luxe.

Az olvasénak azonban mégsem lesz igaza, tokéletes szimmetridt ugyanis - ,,technikai okok-
bol” - nem szavatolhatok. A de luxe valtozatot sohasem készitettem el, egyszerlien nem volt
rd alkalmam, nem tudtam a sziikséges nyersanyagok egyikét beszerezni. A megvaldsitas terén
az olvasoé lesz az elsdség, bar nem lennék meglepve, ha kideriilne, hogy ehhez jogszabalyt
(mondjuk a bortdrvényt) kell megsérteni. Maradjunk annyiban, hogy amit ajanlok, az Madach
koraban minden nehézség nélkiil elkészithetd volt, tanlisag ra az els6 magyar nyelvii boraszati
lexikon, Madach Imre unokatestvérének, Gylirky Antalnak a miive. (Igaz, Madach idejében
még taldn abban sem talalt volna kivetni valot az olvaso, ha a toltelék ,,feljavitasara” néhany
csepp morfint ajanl a szerzd. Ezt azonban mégsem teszem; nem is a torvényeket, sokkal
inkabb Majthényi Annat tisztelem annyira, hogy nem ¢élek vissza a nevével, s nem ajanlok
olyasmit, ami egészen biztosan idegen volt tdle.)

Akit az emlitettek sem rettentenek vissza a de luxe valtozat elkészitésétdl, azokat is arra kér-
ném, hogy - torvény ide, jogszabaly oda - Tokaj-hegyaljat azért kiméljék meg, semmi esetre se
ottani termel6t probaljanak meg ravenni vords aszibor - mert hiszen errdl van sz6, mi masrol
lehetne! - készitésére. (A torvények kijatszasanak egyébként is létezik egy nemzetkozileg
elfogadott, meglehetésen plauzibilis modja: keresni kell egy olyan orszagot, ahol masok a
torvények. E sorok irasa kozben sziiletett az a torvény, amelynek értelmében Magyarorszagon
aszut csakis Tokaj-hegyaljan szabad késziteni. A masutt készitett aszu behozatalat azonban
tudomasom szerint nem tiltja a torvény. SOt: ha jol értem, nem is a készitésre, csupan az
elnevezésre vonatkozik a tilalom. Aki tehat markanevek helyett szivesebben fogyaszt ételt és
italt, azt nem is éri veszteség.) Tokaj-hegyaljan mar régota tilos a kékszold termesztése, s még
régebbi tilalom a sz6l6 (mindennemii sz6l0) bevitele. (Valaha ott is volt kéksz6ld, s ennek
megfelelden 1étezett vords tokaji aszu is.)
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Gytirky Antal 1861-ben megjelent Bordszati lexikonaban az Arad-hegyaljan kéksz6lobol
készitett ménesi aszut egyenesen a tokaji asza testvérének nevezte, bar megjegyezte, hogy
készitésmodja eltér attol, amennyiben az asziszemekre nem mustot, hanem 6bort Ontenek
Meénes kornyékén. Mindazonaltal vords aszubort még sohasem ittam, igy tehat javaslatom
ezuttal tisztdn elméleti megfontoldson alapul. (Azért titokban azt remélem, hogy valamelyik
olvasom eldbb vagy utébb megtisztel egy palack vords aszuborral.)

Talan mondanom sem kell, hogy a Majthényi Anna de luxe készitésénél az étcsokoladénak
nemcsak az izét, hanem a szinét tekintve is kiilonleges mindségiinek kell lennie. Ne feled;iik:
a krémnek a tejjel és az alkohollal tortént higitas utan is sotétbarna sziniinek kell maradnia. A
pontossag kedvéért: a Van Dyck-barna az a szin, amelyre gondolok.

A szilvat célszerl sajat fankrdl begyljteniink (javaslom a besztercei kékszilvat), majd aszal-
nunk, éspedig magjaval egyiitt. A magot utdlag, a felhasznalas el6tt kell eltdvolitanunk.
(Tanacsos az aszalas utdn egy ideig még szaritani a szilvat, hogy az aszalt sargabarackhoz
hasonlo keménységii legyen. Masképp tulsdgosan lagy lesz, amikor a borral atitatédik.) Ezt
kovetden ontsiik le a szilvat voros aszaborral, €s tegyiik félre hiivos helyre két hétre. Miutan
lecsepegtettiik, toltsiik meg a makbol késziilt krémmel, s a tovabbiakban jarjunk el ugy, mint
az egyszeri Majthényi Anna kedvencénél.

Talan vannak, akik tulsdgosan magas alkoholtartalmunak itélik a tojas- és csokolddékrém-
likdrt. Lehet, hogy nekik van igazuk. Oszintén szolva fogalmam sincs, hogy pontosan hany
szazalékos alkoholtartalommal lehet a tojas és a tejszin romlékonysagat ellenstlyozni. Az itt
leirt elkészitési mod mellett, még az egyhdnapos varakozasi id6 utan is néhany hétig biztosan
elall a készitménylink, kiilondsen akkor, ha iigyeliink a pincehémérsékleten valo tarolasra.
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Utoszo
avagy az utolso vacsora

Az olvaso joggal kérdezhetné egy-egy szakacskonyv elolvasasa utan (ha ugyan ezt a szokatlan
modjat vélasztja a konyv hasznélatdnak, ami éppen a téma miatt - de nem utolsé sorban a
szerzOknek felrohatdéan! - 4altaldban ugyanolyan abszurd, mintha egy lexikont vagy egy
telefonkonyvet olvasna végig), szoval joggal kérdezhetné, hogy a szerzének melyik étel a
kedvence, vagyis - fogalmazzunk nyiltan, félreérthetetleniil! - mit fogyasztana a legszive-
sebben utols6 vacsoraként?

Korabban utaltam ra, hogy mar Apicius is, a gasztrondmia torténetirdinak nagy szomoru-
sdgara, adoés maradt utolso receptjével. Azt hiszem, a leghelyesebb, ha kdvetem a mestert.
Receptet tehat nem irok, inkabb csak elmesélem, hogy mi az, amit utols6 fogasként a leg-
szivesebben magamhoz vennék.

Eloljaréban el kell mondanom, hogy mindazt, amit ebben a kdnyvben ajanlottam, szivesen
megeszem magam is (a desszertek, vagyis a siilt alma, a Frater Erzsébet kedvence és a
Majthényi Anna kedvence kivételével, mivel az édességekért nem rajongok), de természetesen
nem ezért irtam le készitésiik modjat, hanem mert ugy tapasztaltam, hogy vendégeim
kiilonosen kedvelik.

Utolso6 vacsoraként mégis inkdbb egy latszolag egyszert fogas készitésébe kezdenék, ha most,
a harmadik évezred elején, nem volna mar-mar reményteleniil nehéz a hozzavalok egyikének
beszerzése.

Ez a fogas kés6 0sztdl kora tavaszig, kifejezetten hideg, csipds iddben fogyaszthatd, mondjuk
pl. - stilszerlien - mindenszentekkor. A bokkend az, hogy egy kiilonleges nyersanyag nélkii-
16zhetetlen hozza: a kenyér.

Aki azt mondja erre, hogy lehet j6 mindségli kenyeret is kapni, annak azt felelem: meg-
jegyzése ugyanolyan semmitmond6, mintha azt éllitand, hogy vannak szép ndk is. Az sem
jelent semmit, hogy sokféle j6 kenyér van. Lehet egy nd akarmilyen szép és okos, de ha egy
filmhez Claudia Cardinaléra van sziikségiink, akkor 6t kell megszerezniink, vagy hagyjunk fel
a tervvel, irjunk Uj forgatokonyvet, kezdjiik az egészet elolrol.

Most persze a 16 masik oldalara estem: kiilonleges, de azért nem egyedi, nem megismétel-
hetetlen az a kenyér, amelyrdl beszélek. Pesten még 50 évvel ezel6tt is tele volt vele a bolt, és
félbarna kenyérnek nevezték. Igaz, ebben az évezredben mar nem lehetett kapni sem Pesten,
sem Kolozsvart. Kovasznan viszont még ismerték. Két-hdrom nap utan, szikkadt allapotban
konnyen és morzsolddas nélkiil szeletelhetd, akar még késsel is, nem esik szét atomjaira, mint
a modern kenyerek tobbsége, amelyeknek szeletelése kiilonleges eszkozt kivan: frissen azért,
mert tilsagosan puhak, szikkadtan azért, mert kohéziojuk csekély.

Ne tévedjiink: ez a kenyér szendvicsek készitésére és sok mas célra kifejezetten alkalmatlan,
vastag héjat, kiilonosen ha mar nem friss, alig lehet szétragni. Fokhagymas piritos készitésére
azonban csakis ez a kenyér megfeleld.

A kenyeret tehat az egyszerliség kedvéért Kovasznan venném meg, borért beugranék
Villanyba, s szereznék egy liter 1974-es villanyi oportot (akkor még igy hivtak, csak késébb
terjedt el a kékoporto elnevezés), a diszndzsirral nem vacakolnék sokat, kérnék a szomszédtol
Csesztvén, és fokhagymaként is azt hasznalndm, ami a csesztvei kertben terem.
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Kell még egy hagyomanyos ontdttvas serpenyd, amennyire visszaemlékszem, a palacsinta
4 . . r . . ’,*
stitésére hasznalt régi eszkoz ehhez tokéletesen megfelelt; ,,the rest is silence.

Receptet nem igértem, kiilonben sem alltam gyerekkoromban mérdszalaggal, mérleggel,
hémérdvel és stopperrel a kezemben a konyhdban, hogy megmérjem: nagymamam milyen
vastagsagu kenyeret, mennyi zsiron, hany fokos hémérsékleten és mennyi ideig pirit?

Visszatérve a kenyérre, annak modern fajtaival kapcsolatban - sok egyéb mellett - az a gond,
hogy tulsdgosan porozusak, igy aztan még magas hémérsékleten is egy pillanat alatt magukba
szivjak a zsirt, mig a hagyoményos fokhagymas piritds, a zsirban tortént piritas ellenére, csak
mérsékelten zsiros étel.

Egy masik gond, amely a fokhagyma szétkenésének kisérlete nyoman tiistént kittinik az, hogy
a megtisztitott gerezdet a piritds kenyéren korkords mozgatassal szétkenni igyekezvén, mind-
untalan azt tapasztaljuk, hogy a modern lagy kenyér (lasd: ,,lesz még sz616 stb.”) minduntalan
behorpad, a felszint ért rotacidos nyomasnak nem tud ellendllni, igy aztan a miiveletet
kénytelenek vagyunk id6 eldtt abbahagyni, pedig ha létezik egyaltalan étel, amelynél a
fokhagyma igazi - ¢s semmi massal nem helyettesithetd - jelentéséggel bir, akkor az éppen a
piritos kenyér.

A bort ezuttal a szokdsos ,,on line” fogyasztas helyett kezelésnek vetném ala. Kell6 mennyi-
ségli fahéjjal és szegfiiszeggel (egyik sem lehet Ordlt, csakis darabos!), fed6 alatt 3-4 percig
forralndm, majd negyedoras hiitést kdvetden egy kevés akdcmézzel elkeverném. A forralt bort
altalaban gyenge mindségii fehérborbol készitik, amelyet rdaddsul vizzel higitanak. Ennek épp
az ellenkez6jét, testes voros bort ajanlottam, higitas nélkiil, nem véletleniil. A mély, ajulés-
szerli alvast, amelyhez - hagyjuk a testsuly-kilogrammonkénti adagolast az orvosokra és
gyogyszerészekre! - nagyjabol fél liter is elegendd, tapasztalatom szerint ez a véltozat segiti
eld a legjobban, kovetkezésképpen az utolsé vacsordhoz is ez illik.

Ha a halal luxus lehetne, akkor most a fokhagymas piritdés de luxe valtozatarol is be kellene
szdmolnom. Nekem ugy tetszik: nem az. Mindazonaltal, kiillonds mddon létezik de luxe
valtozata (marmint a fokhagymas piritdsnak; a halalrol - kompetencia hijan - inkdbb nem
nyilatkoznék), amelyet 1978-ban vagy 1979-ben a Velencei-t6 mellett, Sukoron volt alkalmam
elfogyasztani. Ott siilt keszeggel egyiitt ettiik a fokhagymas piritos kenyeret.

Besztercebanya-Pest-Csesztve, 2003-2004.

* . . r 14 rLr
,,a tobbi néma csend.” - Arany Janos forditasa.
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