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Eloszo

Semmi hivatalos k6zOom nincs a szakacsmuvészethez. Soha életemben nem tanultam f6zni —
nemhogy szakacsiskolan, de még nagyanyamtol sem.

Viszont van egy istenadta tulajdonsagom: ha egyszer valami ételt elébem tesznek, ki tudom
analizalni — csak ugy, falatozgatas kozben —, mibdl €s hogyan készitették. Ha rendelkezésemre
allnak az alapanyagok, reprodukalni tudom.

Van egy masik furcsa tulajdonsagom: képes vagyok izhatasokat komponalni. Gondolatban —
még mieldtt kimennék a konyhaba. Aztan ,,megalkotom” — és rendszerint nem csalédom
benne.

Vagyis sziiletett konyhamalac vagyok: szakacsmiivészeti halyogkovacs.

Es — elére figyelmeztetem kedves Olvasdmat — utdlom az agyonkafatyolt ételeket. Szamomra
az egyszerl, paraszti konyha jelenti az ételkészités magas fokat. Mert ott egyszerli alapanya-
gokbol, egyszerti elkészitési technikaval kell finom izkolteményeket 1étrehozni. Az, hogy az
étel izes, mégpedig harmonikusan izes legyen — 1étfeltétele a nehéz testi munkat végzo ember-
nek. Az izletesség ugyanis eldsegiti az emésztést — a szegény €s keményen dolgoz6 embernek
pedig minden ételmolekuléra sziiksége van, hogy erején maradjon.

Persze, mas tajakon a szdmunkra szuper-luxusnak szamit6é alapanyagok éppoly kozonségesen
hozzatérheté holmik, mint Magyarorszdgon a sertéshus vagy a kelkaposzta. Az olasz kocsma-
ban a negyed liter gyonge vorosbor mellé kérés nélkiil odatesznek egy nagy fiizérnyi fekete-
kagylot — akarcsak nalunk a s6s mogyordt. A maguk helyén ilyen egzotikumokbol is izes, pa-
raszti ételeket csinalnak. Nalunk ez nem megy. Az alapanyagot messzirdl hozzak, tartositva.
A szakacskonyvbdl silabizalja ki, mit tegyen vele. Minden olyan ,,csinaltta” sikeriil. Mintha
egy sz¢&p, meleg alt hang koloratirszopran aridba kezdene.

Ezért — noha a memoarokban szerepld ételek jelentds részét kiilfoldon ettem-analizaltam —
csak olyanokrodl irok, amelyeknek alapanyagai itthon teljes mértékben rendelkezésre allnak.

Ahol az izlelobimbéimmal ellopott recept puszta rekonstrukcidja tokéletesen megfelelt
konyhamalaci gasztronomiai izlésemnek, ott Gigy irom le a receptet, ahogyan ,,csdmcsogtam”.
Abhol sziikségesnek tartottam a némi ,,betijitast”, ott ezt is feltiintettem.

Fo6 célom nem is a recept kozlése. Olyan nagyon oriilok ennek az ellopd képességnek is, meg
a varialasi képességnek is, hogy szeretném vele Olvaséimat megfertézni. Az motoszkal a
fejemben, hogy a konyhamiivészetben valahol itt kell a ,,miivészetet”, azaz a kreativitast
keresni. A f6zést a fantazianak ez a villodzo jatéka teszi unalmas robotbdl magas intellektust
alkotofolyamatta, vagy ha ugy tetszik, jatékka.

% %k ok

A konyvecske szerkesztésekor nem a szokvany elvet kdvettem: ez ui. gy néz ki, hogy a hazi-
asszony tallézgat, milyen eldételt, levest, husételt, fézeléket, tésztat stb. adjon a csalddnak
masnapra, milyen alapanyagot szerezzen be hozza, milyen aranyokban dolgozza 6ssze ezeket.
Vagyis tényleg receptek szerepelnek a szovegekben — akarcsak az orvosi vényeken: preciz
utasitasok arra vonatkozoan, hogy egy adott — természeténél fogva sztenderdizalt — por vagy
kendcs sziilessék.



En eltérek etté] a szokastol — mert maést érzek feladatomnak. Eppen azt akarom elérni, hogy a
konyhamtivészettel foglalkozok szamara a szakdcskonyvek preciz leirasai €s utasitdsai csak
kiindulo pontként szolgéljanak — az étel végsd megjelenését, vagyis alapanyagait, ezek
aranyait, az elkészités modjat stb. stb. — a ,,szakacs” kreativ fantdziaja szabja meg.

Mindezért ,,rendszertant” probalok adni: a kiilonbozo ételféleségeket aszerint rakom sorba,
ahogyan az anyagaik, fliszerezésiik, elkészitési modjaik rokonithatok egymassal. Mint a bota-
nikai munkakban, vagy Brehm-nél. A gulyas nem a levesek koziil az egyikként szerepel,
hanem egy ételkészitési koncepcio alapvetd elemeként. A ,,grenadirmars” nem a fott tésztak
soraban szerepel, hanem kozvetleniil a paprikds krumpli szomszédsagaban — ¢és igy tovabb.
Vagyis a kiilonb6z6 ételeket aszerint sorjaztam, hogy van-e kozos ,,lelkiik”, vagy nincs.

Ebbdl kovetkezOen ez a flizet nem helyettesiti, hanem kiegésziti a szakacskonyveket. Ez
utobbiakbdl ,,technoldgiat” lehet tanulni, én arra térekedtem, hogy ,,filozofiat” szuggeraljak.

A szakacskonyvet fel-fellapozzuk. Ezt kéretik elo/vasni.

% %k ok

Barati tandcs: tanuljunk meg f6zni. Csak kiprobalt, szolid koszta vendéglobe tévedjlink be,
ha muszaj. Nehogy gy jarjunk, mint az az ember, aki odaintette a fopincért ebéd utan, fizetni.
A four udvariasan megkérdezte, milyennek taldlta a kedves vendég az ebédet. Mire hosiink:
»ludja kérem, nekem van egy orvos baradtom, akinek szavajardsa az, hogy »sziiletésiinktol
halalunkig 6sszességében egy kilo fekaliat vagyunk kénytelenek elfogyasztani«, — no, én most
talestem rajta! (A Wittman-fiuk utan, szabadon!)



A ,,husleves-csalad”

Alapelv: Hust vagy csontot vagy mindkettdt sos vizben puhara féziink, aztan bezoldségezziik,
izesitjiik.
A joO huslevesben van csont is, a hus pedig nem szaraz és inas, hanem ,,mocsingos”. Egy fOre

mintegy 20-25 dkg hus szamitand6 és kb. 3 dl enyhén sos viz, egy-két szem fekete bors
egészben, egész voroshagyma.

Elagazasok:

A ,,kozonséges” marhahusleves
A f6z¢és utolso fazisaban beletessziik a zoldségeket. Ez lehet:
- sargarépa, petrezselyemgyokér, zeller (alapeset!),

- hozz4adhatunk karalabét, kelkaposztalevelet (a zoldjét), vagy kelbimbot, karfiolt — tetszés
szerint.

Semmiképpen nem maradhat ki az alapzoldség-Osszeallitas.

Ha szeretjlik az ,,aranysarga” huslevest, egy egészen kicsi (csipetnyi) mennyiségli safranyos
szeklicét szorjunk bele a zoldséggel egyiitt. Ha szeretjiik a markans zoldség-izeket, kotegben
adjunk a fovo hushoz petrezselyem- és/vagy zellerlevelet. Ha szeretjiik a pikéans izeket, a zold-
séggel egyiitt f6zziink bele néhany szem gombat: ez lehet csiperke, rokagomba, esetleg szegfii-
gomba, de ez utdbbibol tényleg csak néhany darabot vessiink a fazékba.

Ha er6levest akarunk kapni, ugy sok csontot f6zziink ki (lehet velds is: ezt eléételként, piritds
kenyérrel feltdlalhatjuk a hizastol nem tartd csalddtagoknak!). A hust és a zoldséget merjiik
ki a kész levesbdl, esetleg sziirjiikk at a levest egy vaszondarabon és csészében talaljuk:
eldtte tandcsos a zsirjat lemerni.

Ha hagyomanyos, ,,vasarnapi” huslevesre cé¢lozzuk be magunkat, a talalas eldtt f6zziink bele
valamilyen tésztat (csiga, kagyld, finommetélt) vagy daragaluskat (ennek receptje barmelyik
szakacskonyvben megtalalhatd!). A hust és a zoldséget lehet benne hagyni: ekkor ,,egytalétel”
lesz a levesiink. De ki is emelhetjiik: ez esetben a levesben csak a tésztabetét marad.

A zoldséget, fott hust ,,masfeledik” fogasként az asztalra tehetjiik, ecetes tormaval (ez az un.
,bécsi tanyérhus” — Ferenc Joska kedvenc étele!).

Tytkleves

,Ujhdzy”’-nak mondjak — de nevezhetnénk ,,IV. Henrik”-nek is. Ajanlatos a tyukot feldarabol-
ni: két comb, melle hosszaban kétfel¢ vagva, hatat kdzépen kettéhasitva, aprolék és (borétdl
megfosztott) kaparok. Ezt is lasst tlizon f6zziik, akdr a marhahuslevest. Készitése egyébként
megegyezik a marhahuslevesével. Jot tesz az izének, ha kozvetleniil talalds el6tt finomra
vagott petrezselyemzoldjét, esetleg apritott metéléhagymat vagy tjhagyma zoldjét szorunk
bele. — Figyelem! Hatvanyozottan izletes, ha gyéngydsbol f6zziik — am ezt a félvad madarat
ajanlatos eldzd este ecetes-fehérboros paclébe helyezni €s igen sok ideig fozni. Megéri! —
Magyarorszag egyes vidékein igen jo huslevest féznek husgalambbol: ha hozzajutunk, nem
banjuk meg: a galamblevest érdemes egy csipetnyi majorannaval ,,megbolonditani”.



A legextrabb szarnyaslevest Ho Si Minh Varosban (az azel6tti Saigonban!) tették elém. Elsé
pillantasra ugy nézett ki, akar egy megsz6rosodott strucc-lagytojas: egy hatalmas lagytojas-
talald ,,kehelyben” ott diszlett egy hatalmas kokuszdid, megskalpolva, a teteje fedoként ratéve.
Leemeltem — kideriilt, hogy beliil fiirjleves van. Vendéglatom felvilagositott, hogy a fiirjecskét
— a zOldségekkel egyiitt — a kokuszdid belsejében fozték meg, mégpedig ugy, hogy a diot
forrasban 1év6 vizbe allitottak, amely, nagy nehezen legy6zve a kemény, vastag didhéj hészige-
teld képességét, végiil is levessé kényszeritette a szegény kis flirjecskét. A f6z6viz — a kokusztej
volt. Ugy kellett kikanalazni a diohéjbol, akar a lagytojast — a megfott-megpuhult kopraval

egyiitt.

Ezt csak ,,szinesités” kedvéért meséltem el — a kokusz, mint f6z6edény, nem helyettesitheté a
mi dionkkal — még a papirhéjuival sem, noha ez elsé hallasra energiatakarékosnak tiinhet.

Baromfiaprolék-leves

Szarnyak, nyak, hat, ziza, sziv és a lekopaszitott kaparok — ez az alapanyag. Egyébként a
technoldgiaja hasonld a tyukleveséhez. A zoldséget ez esetben ne negyedeljiik, hanem kari-
kara vagjuk. En egy kis majorannat is teszek bele a vagott petrezselyem mell¢.

A baromfilevesekbdl a hust nem szoktak elkiiloniteni. Inkabb mindenki kapjon egy papirszal-
vétat, hogy ha leszopogatja a hust, megtérdlhesse ujjait. Ha olyan a helyzet, hogy ez a csala-
dias szopogatas nem illik — a puhara fott aprolékot emeljiik ki a levesbol, deszkan vagdaljuk
egészen aprora, szorjuk meg liszttel és Ussiink belé egy tojast. Félkemény hus-galuskakat
kapunk, amiket beleszaggatunk a bugyogo6 levesbe, majd 1-2 perc mulva talaljuk. Ha igy
csinaljuk, feltétleniil safranyozzuk és majorannazzuk meg — igen szerényen —, és ne f0zziink
belé tésztat.

Figyelem! A csirke- ¢s a tyuk- (kakas-) aprélék az idealis alapanyag. Ha tudunk szerezni
természetes tappal etetett /ibanak aprolékjat, abbdl is folséges levest kapunk — am a talalas
elott a bort huzzuk le a libardl. Az is finom, ha az aprolékot kivessziik a levesbdl és paradi-
csommartassal (1. ott!) és fott krumplival masodik fogasként talaljuk.

Scsi

Az oroszok kedvelt huslevese. Elkészitése hasonld a marhahtsleveséhez, am néhany tekintet-
ben sajatos:

- a marhahust nem egyben f6zziik belé, hanem hiivelykujjnyi darabokra apritjuk;
- miel6tt feltennénk foni, kevés, tlizforro olajban atforgatjuk, hogy feliilete elsziirkiiljon;
- ezek utdn raontiink egy kanal szaraz vorosbort, €s igy, fedo alatt félig megparoljuk.

A kovetkez0 fazis azonos a huslevesével — azzal a kiilonbséggel, hogy az alap-zoldségen kiviil
csak kaposztat tesziink belé¢ (ennek mennyisége azonos az 0sszes tobbi zoldségével €s szalakra
van metélve). A kaposzta lehet édes, savanyitott és vegyes (én édeskaposztaval szoktam csi-
nalni: annak van igazan decens ize!). Tésztat nem fOziink bele, legfeljebb egy nagy darabokra
vagott krumplit.

Amikor a hus omloés, a z6ldségek és a kaposzta megfott, teleszorjuk a tetejét karikara vagott
virslivel és azt is megfozziik.

Talalaskor tejfolt is tesziink az asztalra: a scsi sok tejfollel (személyenként 1 pupozott leveses-
kanal!) igazan izletes.



Borscs
Készitése nagyon hasonlit a scsi¢hez, a kovetkezd sajatossagokkal:

- orosz-ukran valtozat: a parolodo htishoz adandé borba reszeljiink bele fejenként egy kisebb
tojas nagysagu nyers céklat — a parolodas ezzel egyiitt torténik; a megparolt htishoz adandé
z0ldséget egészitsiik ki apré kockakra vagott céklaval. (Tehat vigyazat! A cékla két 1épésben
keriil bele a levesbe!)

A borscsba krumplit semmi esetre se fézziink. Igen jo, ha a felhasznalt képoszta '/4-e
savanyitott, */4-¢ pedig édeskaposzta.

- szibériai valtozat: amikor kész a borscs, a zoldséget-kaposztat és a hust kiszedjik. A
kaposztas zoldség kivalod koretként szolgalhat natar siilt hus mellé. A hast megdaraljuk, kevés
liszttel, tojassal atgytrjuk és kisebb szilva nagysdgii gombocokat forméazunk beldle. Ezt
visszatessziik a borscsba ¢és atfézziik egy percig.

Az oroszok olyan piritds fehér kenyérrel talaljak, amelyre egy kis reszelt sajtot rasiitottek és a
tetejére illatos fiiszert (kakukkfii, szurokfii) szértak — persze mikroszkopikus mennyiségben;

- lengyel valtozat: Erds csontlevest csindlunk, a zoldségeket kivessziik beldle, a 1ét vasznon
atsziirjiik és teljesen lefaggytzzuk. Ezek utan feldntjiik, kb. '/4 térfogati aranyban ecetes
céklasalata levével, majd hiitészekrénybe tessziik ¢és hagyjuk jéghideggé hiilni. Nyari, hiisitd
leves, csészében talaljuk. Ehhez is lehet a fent emlitett sajtos-siilt piritds kenyeret adni.

A szibériai és lengyel valtozatba — értelemszerien — nem fOziink virslikarikakat. A lengyel
valtozat nem tejfolos.

Barmelyikiik barmely variansaért érdemes némi szenvedést is vallalni. Egy alkalommal az
egyik patinas moszkvai étteremben vacsorazvan el6étel utan borscsot rendeltem. Az eldétellel
pillanatok alatt végezvén, némi varakozassal lelkemben (és gyomromban) vartam a pillanatra,
amikor elébem teszik a szép, tejfolos-céklas levet. Hiaba. A pincér cikazott az asztalok kozott,
ezt-azt-amazt hordott ennek-annak-amannak — én pedig iiltem ott bisan, egymagamban, akar
Mikes Kelemen a Marvany-tenger partjan. Ugy féloranyi varakozas utan odaintettem a pincért:
,Ugyan, mondja mar meg, miért nem hozza a levest?” — Mire 6: ,,Egy perc tiirelmet kérek!” — és
elrobogott. No, gondoltam, vége a szenvedéseimnek. Tényleg, egy perc multan a pincér meg is
jelent és elébem tett egy népszerlisitd orvosi konyvet, az x-edik oldalon kinyitva és aldhtizva:
,,Két fogas kozott, egészségi okokbol tanacsos legalabb haromnegyed o6ras intervallumot tartani,
hogy elkeriiljiikk az emésztérendszerbeli koros elvaltozasokat.” Pincérem mosolygott, mint aki
jol végezte népneveldi tevékenységét. Negyedoran beliil, masodpercnyi pontossaggal hozta a
borscsot. Aztan jabb haromnegyed orara ra a husételt. A desszertrél lemondtam: éppen elég
volt Gjabb haromnegyed orat kibirnom, hogy megjelenjék a szamlaval. Az utolsé metrdéval még
hazaértem a szallodaba.



A ,,ragu”-csalad

A raguk jellegzetessége, hogy a hust apré kockakra vagva megparoljuk, a parolas utolséd
fazisaban adjuk hozza a zdldség-adalékot, ugyancsak aprora vagva, majd, amikor mind a hus,
mind a z0ldség egészen puha, liszttel behabarjuk. Gyakori fiiszere az 6rolt fehér bors, esetleg
az aprora vagott petrezselyemzold vagy tarkonyzold (izlés szerint: legjobb kikisérletezni és
annal megmaradni, amely a csaladnak a leginkdbb izlik!). Ha szeretjiik a pikans izeket, egy
leheletnyi citromhéjat is tegyiink a paroldlébe. — Alapanyaga lehet baromfi (foként mell!),
sertéskaraj, de kivalé ragut lehet csindlni a hazinyulbol, baranybol, kecskegidabdl is. Alapelv,
hogy ,,fehér hiis” legyen.

Egy kiilonleges raguféle

Sertés vagy baromfihus citromos martasban. E célra kivaltképp a pulykamell alkalmas. A hust
fél gyufasskatulya-nagysagu darabokra apritjuk, tlizforr6 olajban vagy vajban egy-két percig
atsiitjiik (ennek értelme az, hogy a huson mikroszkopikus vastagsagi kemény réteg keletkezik,
ami megakadalyozza, hogy a f6zés-siités kozben elmenjen az aroméja!), nyakonontjiik egy-két
evokanalnyi szaraz fehérborral és fedo alatt hagyjuk megparolddni. Ha elfovi a sajat levét —
kiegészitjiik egy kis vizzel. Amikor a his omloés-puha, kivessziik a levébol. Egy bogrében
kevés liszttel, kétszer-haromszor annyi tejfollel habarast készitiink, majd beléfacsarjuk a
citrom levét (fejenként fél citrom leve), a héjabdl kicsiny karikakat vagunk és beletessziik a
parold 1ébe! Osszekeverjiik és a tiizrol levett pecsenyelébe ontjiik. Egy csipetnyi fehér bors jot
tesz neki. Felbuggyantjuk, majd a hust visszatessziik a martasba, 6sszekeverjiik.

Idealis koret hozza a fott burgonya, amit vajban és aprora vagott kaporban meghempergetiink.
Szaraz fehérbor (pl. Chardonnay) illik hozza.



A ,,minestra”-csalad

Alaptechnologiaja a fiistolt szalonna zsirjan valo zdldségparolas, belévegyitve kolbaszkarika-
kat vagy fott csiilokdarabokat. Két alapvaltozata van: a leves és az egytalétel.

Minestra

Kell hozza leveszoldség, kelbimbo (Iehet vékonyra szeletelt kelkaposzta is!). Mindent apréra
vagunk — a kolbaszt és/vagy a csiilkot is! — €s megfliszerezziik: egy csipet szurokfii, ennél
kevesebb kakukkfli, némi bors (nagyon kevés: éppen hogy ,,atlengje” az étel izét!). Aki szereti
az érdekes izeket, husféle helyett vagdaljon belé¢ gombat (legjobb a csiperke!). Fejenként 20
deka zoldség, 10—15 deka kolbasz vagy csiilokhus vagy 15-20 deka csiperke szlikséges hozza.

A labasban aprora vagott hagymat livegesitiink a fiistdlt szalonna zsirjan. Aztan ratessziik a
z0ldséget és a hust, ill. gombat. Megparoljuk: viz nélkiil, gyakori kavarassal.

Ha itt abbahagyjuk — talalhatjuk, mint egytalételt. Ha felontjiik, hozzaadunk virslikarikékat és
Osszeforraljuk — akkor pedig /evest kapunk.

Ha a levesbe belemorzsolunk egy kevéske majordnnat, akkor ezt a minestrat ,,Frankfurti
levesnek” hivjak. Ha majoranna nélkiili, am talalaskor a tetejét jo alaposan megszorjuk reszelt
sajttal — akkor kapjuk a névado ,,minestrat”.

Sajatos valfaj: a ,,korhelyleves”

A szalonnazsiron savanyu kaposztat parolunk (fejenként 10 deka!) aprora vagott hagymaval.
Felontjiik, majd virslikarikékat is beléfoziink. Aztan, talalas eldtt tejfolos habarast kevertink
bele és még egyszer felbuggyantjuk. Aki szereti a pikdns izeket, vékony karikakra vagott
kovészos uborkat is tehet a parolodd savanyu képosztaba.

Ugye érzékelhetd, hogy a ,,minestra” — nem egy meghatarozott ételfajta, hanem egy konyhamii-
vészeti koncepcid. Ilyen ,,minestra” tipusu ételekkel batran lehet kisérletezni. A 1ényeg a szalon-
nan valo parolads ¢és a mindenféle strités (habaras, rantds) elkeriilése. Tovabba a zoldségek
tobzodasa. Az olaszok a minestraba beleraknak mindent, ami ,,a haz koriil akad”: padlizsant,
cukkinit — akarmit. Mindegyiknek megvan a maga sajatos zamata.

A minestra és a ragu kozotti atmenetnek tekinthet6 a paldc-leves. Ehhez nincs szilikség fiistolt
szalonnara. Készitése pontosan ugy kezdddik, mint a ragué: sovany sertéshust kockara vagva
kevés olajban és hagymaval megparolunk — jot tesz neki egy evokanal szaraz fehérbor — majd
hozzétessziik a leveszoldséget apro karikdra vagva €s a zoldbabot, ugyancsak centis darabokra
metélve. Osszeparoljuk, feldntjiik és egy kis ecettel, egy kis tejfollel megbolonditjuk. Nem kell
habarni.

Az orosz konyha egyik — magyarok altal kevéssé értékelt — remeke az ,, akroska”. Nem irom le
a receptjét — a legfontosabb alkotorésze —, a kvdsz ugyanis Magyarorszagon hozzaférhetetlen
(ez egy fekete kenyér héjbol tejsavasan erjesztett, alig-alkoholos ,,sor-féle”, amit jéghidegen
szoktak inni!). Kvaszban f6znek htst és mindenféle zoldségeket — és jéghidegen talaljak kani-
kulai ebéd részeként. No — egyszer vidéki eléadokoriton voltam, a Volga-melléken. A , harc-
allaspont” Szamara (akkor: Kujbisev) varosaban volt. Valami megyei vendéghazban szallasol-
tak el. Amikor megérkeztem, a konyhabol egy széle-hossza-egy Matrjoska pattant ki sapitozva:
,Jaj, galambocskam, nekem nem mondtak, hogy maga kiilfoldi, most mit csinaljak, ojh, ojh,
csak akroskam van, jaj, elvisz a szégyen!” — En megnyugtattam, hogy azon kiilfoldiek kozé
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szamitok, akiknek lehet akroskat talalni. Meg is ettem egy vodornyit: nagyon finom volt. —
Masnap vagy kétszaz kilométerre elvittek egy isten hata mogotti varoskaba, eléadni. Utana ebéd
— széles mosollyal hozzak az akroskat. J6 nagy tanyérnyit ettem bel6le. Finom volt. Harmadnap
hetven kilométerre az ellenkez6 iranyban eldadas — utana ebéd. Természetes gesztussal teszik
elébem az akroskat — hiszen az el6ado professzor szereti ezt a kiilonlegességet. — Nem ragozom:
ez igy ment egy hétig. Hazatérvén egy évi detoxikald kura kellett ahhoz, hogy megint gusztu-
som tamadjon az akroskara.
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Szegényember-levesek

A parasztasszonyok miivészete a csaknem-semmibdl izletes és taplalo ételeket varazsolni. Ot
példat hozok.

A suhintott leves tényleg a ,,semmibdl” van. Egy mély tanyér aljan péppé nyomunk egy
gerezd fokhagymat, soval. Racsapunk egy kanal zsirt (lehet olaj is!) €és jol megpaprikazzuk —
persze édesnemessel! Osszekeverjiik ezt az egyiittest és nyakonontjiik lobogd forrd vizzel.
Kész: lehet kanalazni, ha egy mod van ra, beléapritott fehér kenyérrel. — A mezei munkara
indul6 emberek hajnali reggelije volt ez a csodalatos aromajua ,,tea”.

A rantott leves kozismert: halvany rantast csinalunk és meleg vizben alaposan elkavarjuk,
majd az egészet felforraljuk. Ez az alap. A gasztronomiai titok benne az, hogy ilyen mddon
lett hasznositva a fott krumpli és tészta leve. Az eldbbi kicsit ,,sproddé”, az utdbbi pedig
»selymessé” tette a rantott leves izét. Zsenialis fogas: minden molekula emészthetd anyagot
izletes étellé tenni!

A rantott levesnek vannak savanykas szarmazékai: ha a lobog6 levesbe tojast iitiink, gyorsan
elkeverjiik, hogy az ,rongyokka” foszoljék, akkor egy leheletnyi ecettel megbolonditva
savanykas levest kapunk. Ha el6zdleg elkészitett krumplisgombockéakat foziink ki a sos
vizben, majd a gombocokat lesziirjiik, egy kis ldbasban aprora vagott hagymat {livegesitiink,
ezt Osszeforraljuk a gombde levével, aztan vékonyan berantjuk, ecetezziik, tejfolozzik és
visszaboritjuk belé a gombdcokat — ez a nevezetes krumpligombdc-leves.

Itt emlitem meg, hogy ezt a levest el lehet késziteni csontlében is — az igy nyert levest nem
rantjuk, csak tejfollel keverjiik. Tipikus balkani étel — a neve ,,csorba”.
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Kiilonleges levesek

A L kiilonlegesség” nem a készités agyonszofisztikaltsagat jelenti, hanem azt, hogy egyik
,,csaladba” sem tudom Oket besuszterolni.

Spargaleves

A vékonyan lehéjazott spargat centis darabokra vagjuk és sos vizben megfézziik. Utana olyan
citromos-tejfolos habarast kap, mint a citromos ragu — csak persze igen kevés liszttel. Akkor
jO, ha allaga nem is vizszerii, nem is vastag, hanem konnyl krémes. Szoktdk kutyulni min-
denfélével: sargarépaval, nokedlivel: kérem, ne tegyék. A sparga sajatos zamatat semmivel
nem szabad megzavarni — a citrom viszont kiemeli ezt a zamatot.

Olyan spargat vegyiink, amelynek a husa fehér vagy leheletnyire rozsaszin, a teste gyongyhaz-
fényl. Levesnek a kdzepesen vastag (7-8 mm @) sparga a legjobb, de az Un. ,,sz616spargabol”
(10-12 mm ©) is kivalo leves késziil, ha feleakkora darabokat metsziink le beldle, mint a
kozepesbdl.

Fejenként egy marék zabot f6zzlink meg: a pelyvajatol igy el lehet a magot kiiloniteni. Egy
tanyérnyi tejbe szorjuk bele, fézziik dssze a tejet a zabbal és a végén enyhén habarjuk be. Igy
talaljak az oroszok a tejlevest. Nalunk inkabb rizst vagy tésztat féznek bele. Ugy is jo: a zabos
tejlevesnek viszont van egy sajatos aroméja, amiért érdemes kiprobalni.

Francia hagymaleves

Rémes, mik vannak réla a szakacskonyvekben Osszehordva. Az én receptem a paraszti
valtozat. Tessék kiprobalni!

Fejenként 57 deka poréhagymat igen aprora vagunk, lesozzuk és hagyjuk egy par percig
»1zzadni”. A labas fenekén fejenként 3 deka vajat olvasztunk, majd ebben megiivegesitjiik a
porét. Amikor a poré megpuhult, felontjiik fejenként 1 dl széraz fehérborral €s 6sszeforraljuk.
Tetszés szerint megfiiszerezhetjiik egy leheletnyi kakukkfiivel — de nem muszdj. Amikor ez
készen van, fogunk annyi cserépcsuprot, ahanyan enni fogunk, beledntjiik egyenletesen
adagolva a levesesszenciat, felontjlik tanyérnyira meleg vizzel. Utana lehéjazott fehér kenyér-
szeletekkel boritjuk el a csuprok nyilasat ugy, hogy ezek Usszanak a levesen. Mindegyik
csupor (kenyérrel fedett) szajadékara ratesziink egy 3—4 mm vastag ementali sajtszeletet ugy,
hogy a sz¢éliik ne 16gjon ki a csupor keresztmetszetébdl. Ezek utan talcara tessziik a csuprokat
¢s betessziik dket egy erdsen eldmelegitett siitdbe. Addig ,,siitjiik” a levest, amig a sajt 4t nem
filtralodik a kenyéren és el nem oszlik a levesben, a teteje pedig nem pirul meg. Aztan
talalhatjuk, kinek-kinek a maga csuporjat.

Beregi kaposztas bableves

El6z6 este f0zzlink ki egy enyhén fiistolt csiilkot, valamint aztassuk be a nagyszemi tarka-
babot (vagy friss fejtett babot!). Masnap a csiilok levében f6zziik 6ssze a babot egy-egy marék
savanyu kaposztaval, némi karikara vagott sargarépaval, petrezselyemgyokérrel. Csipedettet is
foziink bele az utolsé pillanatban. A csiilkot lecsontozzuk, darabokra vagjuk és visszatessziik
a levesbe. Igen vékony tejfolos habarast kap a végén. (A csipedett receptje a gulyasnal!)
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Gyiimolcslevesek (,,ciberék™)

Lehetséges alapanyagok: meggy, koszméte, kajszibarack, borizli nyari alma, Idared-alma,
ringld, olaszszilva, rebarbara. A kajszit, szilvat, ringlot kimagvazzuk (a meggyet nem!), az
almat leh¢jazzuk ¢és kivessziik a maghazat, majd 8 darabra vagjuk (a kajszit, szilvat, ringlot
csak kettévessziik!).

Feltessziik foni, édesitve (cukorral vagy mas édesitdvel), hozzaadunk egy-két szelet citromot
¢és egy leheletnyi sot. (Ha ez elmarad, az eredmény kompot lesz!) — Vannak, akik szegfliszeget,
fahéjat is tesznek bele — nem ajanlom: denaturalja a gyiimolcs eredeti, iidito izét.

Amikor a gyiimolcs megpuhult, de még nem megy széjjel, 9 rész tejfolbol és egy rész lisztbol
késziilt habarassal behabarjuk: vigyazva, hogy a 1¢ a habaras kozben ne forrjon (mert akkor
Osszecsomodsodik a liszt!). A behabart levest felbuggyantjuk, aztan kihttjiik. Ez a natar gyii-
molcsleves hidegen a legjobb.

Ha a habaras 7-8 rész tejfolt és 2—3 rész lisztet tartalmaz, nem levest, hanem martast kapunk
— kival6 petrezselymes-vajas krumplival marhahus, vadak, pulyka mellé!
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A ,,gulyas”-alakuiak rendje

Osi pusztai technolbgia: alapja az apritott hus, amelyet tivegesitett hagyméaval — és még
massal is — fliszereznek, jol atsiitnek-forralnak. Konzervalasi metddus arra az esetre, ha nincs
kéznél hiitdszekrény. (A pusztai nomadoknal ez elég gyakran eléfordult!)

Alapanyagok: barmilyen hus, vagy hal és egy sor zoldség is.

Alaptechnologia: a hust kockara vagjuk (ha baromtfi: szétdaraboljuk!), tlzforrd zsiradékban
néhany percig minden oldalardl atsiitjiik (emlékezziink: ez a hiis zamata miatt van!), meglo-
csoljuk borral (a voros husokat vordsborral, a sertést €s baromfit fehér, szaraz borral!) €s sajat
szaftjdban megparoljuk. Ekkor még csak so6 van rajta!l — Amikor a hiis mar csaknem teljesen
puha, hozzakeverjik az aprora vagott voroshagymat ¢€s addig paroljuk a hussal egyiitt, amig
teljesen szét nem 6. Ekkor keriil ra az édes-nemes paprika. Az utols6 tizenot-husz percre jo,
ha eldmelegitett siitdben fejezziik be a hokezelést (ennek kdvetkeztében tanacsos jénai talban
vagy Rohmer-fazékban csinélni!). — Egy fore 15-20 dkg szinhts és egy fél, nagyobb fajta
voroshagyma sziikséges.

Amit ezek utdn kapunk — azt porkoltnek hivjuk. Kozvetlen is talalhatd, krumplival, nokedli-
vel, tarhonyaval, akar puliszkaval is. Kivalé hozza a fejes salata vagy az uborkasalata. Szaraz,
konnyti vorosbor illik hozza (pl. Cabernet Sauvignon, nemes kadar, kékfrankos).

Sertés, borju vagy szarnyas husbol késziilt porkoltet lehet tejfollel is keverni: akkor paprikast
kapunk. Sajatossaga az, hogy kizardlag tejfolos salata illik hozza és konnyti, szaraz fehérbor
(ezerjo, rizling, juhfark stb.), koretnek pedig csaknem egyediil a nokedli megy hozza. Zaro-
jelben: a szakéacskonyvek az egész f6zési procedurat elvalasztjak a porkoltétdl — 1ényegtelen.
Az izhatést ezek a kiilonbozdéségek nem befolyasoljak.

Ha a fenti porkolt-technologiat a kovetkezoképpen modositjuk:

- kizarolag marhat hasznalunk, amelyet ,,pommes frites”-alakara vagunk 0ssze, vagyis hosszu-
kas, vékony darabkékra,

- nem paprikaval fliszerezziik, hanem 6rolt fekete borssal és némi kakukkfiivel meg szurok-
favel,

akkor borsos tokanyt kapunk. Ez valoszintileg a porkolt 6se — amikor még a magyar konyha
(de Eurdpa sem) nem ismerte a paprikat. A borsos tokanyt kizarolag puliszkaval ,,stilszeri”
szervirozni. A puliszka kukoricadara megfézve, kevés tejjel és zsiradékkal.

Ha a borsos tokanyt kissé bo 1ére f6zziik, a szaftjat tejfolosen és citromosan behabarjuk,
beléapritunk kovaszos uborkat, kaprit és olajbogydt — ezt az ételt Bef-Sztroganovnak hivjak,
az igényesebb orosz konyha kivalosaga.

Nincs olyan husféle, amelybdl Magyarorszagon ne készitenének porkoltet: marhabol, sertés-
bol, csirkébdl, 1libabol, de nyulbol és mindenféle vadakbdl is (kivald az 6z- és a vaddiszno
porkolt!). A csirke és a borju inkabb paprikasnak valo. A birkahusbol késziilt porkolthéz a
fenti vorosbor-adag jo haromszorosat hasznaljuk fel — ez ugyanis semlegesiti a birka mellék-
izét — igy ritka finom porkolt lesz beldle.

Vannak ,,vegetarianus” porkoltek is. A legismertebb a paprikas krumpli. A kitlind paprikas
krumpli titka az, hogy a megsiilt hagymat mar meg kell paprikazni, gyorsan kavarni és
belévegyiteni az el6zdleg megtisztitott s gerezdekre darabolt krumplit. JO alaposan keverjiik
Ossze a paprikas (esetleg fiistolt szalonnas), hagymas zsiradékkal és fedjiik le: kis langon
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negyedoraig paroljuk a krumplit. Amikor a krumpligerezdek mar kezdenek tivegesedni, akkor
ontstik fel vizzel — ki hogyan szereti: lehet hosszu Iére, révid 1ére. Legjobb, ha fokozatosan
ontjiik fel, kis adagokban és megvarva, amig felforr. Fézhetiink bele felszeletelt édes zold-
paprikat is, de nem musz4j. Egyes szakacskonyvek paradicsom belef6zését is javasoljadk — nem
tandcsolom. A paradicsom édeskés-savanykas izt ad a paprikas krumplinak: ez idegen a Iénye-
gétol. — A végén fozhetiink bele virslit, debrecenit, egy-egy karika langolt kolbaszt (az ize
kedvéért). Kifejezetten a fokhagymas, paprikas uborkasalata illik hozza, meg valami konnyii,
széaraz vorosbor vagy siller.

Aki azt hiszi, hogy a paprikas krumpli kizarolag magyar specialitas, egyenesen a Volga—Kama
kozEébol hoztuk a receptjét, rovasirassal — az téved. Egyszer Belgradban targyaltam szerb
kollégakkal — franciaul. Vagy félharom volt, mire megint az utcan voltam. Siirgésen kerestem
egy kisvendéglét (tapasztalatom ui., hogy a koszt mindsége forditott aranyban all az adott
vendéglo osztaly-besorolasaval. Ezt az igazsagot szokta a nemzetkdzi szakirodalom ,,Damjan-
féle torvénynek” nevezni!). Szoval, a Sztambuli Kapu tovében latok egy kisvendéglét: sontés
el6tt hat asztal, piros kockas abrosszal leteritve. Beiilok. Jon a pincér. En — bennem 1évén még a
targyalas francia beszélgetésének utdize, mondom neki — franciaul —, hogy kérek egy étlapot.
Mire 6 — ékes szerb nyelven, amit orosz tudasom alapjan csaknem teljesen értettem — kozli,
hogy mar csak egyféle ételiik van, de 6 azt egy kiilfoldinek nem ajanlja. Atforditva oroszra: ,,Mi
az a szOrnyi étel?” — Mire 6 szerbiil: ,,Krompir paprikas.” — Mire én oroszul: ,,No, hozza csak,
én olyan kiilf6ldi vagyok, akinek lehet krompir paprikast ajanlani!” — Mire 6 magyarul: ,,Azon-
nal hozom!” — és hozta.

Nalunk egyébként ezt az ételt nem paprikas krumplinak hivjadk, hanem serpenyés rostélyos-
nak. Az elkészitési modja nagyon egyszerii: szép rostélyos szeleteket parolunk a hagymaés-
paprikas zsiradékban (ide a fiistdlt szalonna nem megy!), majd kivessziik az omlos puhara
parolddott hust és a Iében paprikas krumplit csindlunk (pontosabban: befejezziik a paprikas
krumplit a krumpli megfézésével). Aztan a parolt husra raboritjuk a paprikds krumplit és
talaljuk savanytusaggal és konnyli vorosborral.

Kiilonleges ,,porkoltok”

Francia recept a burgundi his. Ok szeletnek készitik el — szerintem jobb porkoltnek
feldarabolt hussal. — Marhahust (pl. felsal!) oregujjnyira vagunk, megforgatjuk igen kevés,
lobogd olajban (Iehet vaj is!), borsozzuk, hozzdadunk egy kevés provence-i fiiszerkeveréket és
egy féldeci szaraz vordsbort, esetleg egy karika citromot. Ovatosan, igen kis tovabbi bor-
mennyiségekkel ontdzgetve megparoljuk. Amikor a his mar omldés puha, kimerjik egy
tanyérra. A pecsenyét némi vizzel és borral feleresztjiik (fejenként kb. egy deci lének kell
lennie!), majd barnara siilt liszttel készitett rantadssal ovatosan keverjiik, felbuggyantjuk. A
bormartast radntjiik a husra €s krumplis krokettel talaljuk. — Melléje tanacsos ugyanazt a bort
adni, amellyel elkészitettiik.

Székely kaposzta

Ehhez eldszor elkészitiink egy izletes sertésporkoltet. — Aztan fejenként kb. 10 dkg savanyu
kaposztat adunk hozza. Ha a kaposzta leve fehéres-opalos, akkor ne mossuk ¢€s a levébdl is
Ontsilink hozza valamicskét. A kereskedelemben altalaban kaphat6 savanyu kaposztat tiz percig
aztassuk tiszta, hideg vizben, csak utana adjuk hozza a porkolthoz és enged;iik fel annyi vizzel,
hogy az ételt ellepje. Tegyiink bele egy egész babérlevelet és f6zziik a kaposztat addig, amig
el nem éri a ,,csaknem puha” allapotot (mar f6tt, de kicsit még herseg az ember foga alatt!).
Tejfollel habarjuk, de nagyon kevés liszttel.
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Brassoi apropecsenye

Aprora vagott sertéshusbol csinaljunk tokanyt, mégpedig gy, hogy vordshagyma mellett
fejenként egy-két gerezd fokhagymat is kenjlink szét és adjuk a parolodd htshoz. Amikor
készen van, tegyiink hozza fejenként tiz deka ,,dobdkocka” nagysagura vagott krumplit,
keverjiik 0ssze ¢és az egészet (jénai talban, alufoliaval letakarva) tegyiik be kb. 20 percre az
eléforrositott siitébe. Az utolsd 5 percben vegyiik le rola a foliat, hogy zsirjara siiljon. Apréra
vagott petrezselyemmel megszorva talaljuk, adjunk hozza kovaszos uborkat és szaraz, konnyt
vorosbort.

A csalad névadoja és fejedelme — a bogracsgulyas

Mindenekel6tt készitsiink marha labszarbol (mas is lehet — ne legyen nagyon szaraz és
,rostos” — vagyis a felsaltol lehetdleg 6vakodjunk!) egy erésen (¢des-nemessel!) megpaprika-
zott porkoltet. Azért jok hozza a mocsingos husok, mert igy ,,vastag” lesz a szaftja. Akkor jo,
ha stird, kissé zsiros és sotétpiros a paprikatol. (Erds paprikat ne adjunk hozza: a gulyasnak
hus-ize legyen, ne vitriol-ize! Ha van olyan elfajzott izlésti vendégiink, aki szereti a bor-
kikészitd vegyszereket — adjunk a gulyasa mellé egy kis cseresznyepaprikat vagy csilit — hadd
szenvedjen!)

A kész porkoéltet felontjiik egy tanyérnyira kiegészitd vizzel, hozzaadjuk a ,,dobdkocka”
nagysagra apritott krumplit és odatessziik foni.

Kozben réteslisztbol €s kevés vizbol gyurjunk kemény tésztat. Nyajtsuk kb. 8 mm-es vastagsa-
gura, szeljiikk ugyancsak kb. 8 mm-es széles ,,hurkdkra”. Hempergessiik meg ezeket a hurkéakat
kevés lisztben, hogy ne ragadjanak. Aztan csipdessiink le bel6liik hiivelykujjkérom nagysaga
darabokat, két tenyeriink k6zott sodorjuk meg (kisebb méreti som alakt csipedetteket fogunk
kapni!), ezeket szorjuk bele a lassan f6dogéld gulyasba. A csipedett készitése munkaigényes,
viszont mire az utolsot beledobjuk a levesbe és megmossuk a keziinket — a csipedett mar fenn
uszik a folséges illatu €s szini leves tetején.

Ez a gulyas, ahogyan én gyerekkoromban a Nagykunsagban ellestem. Kérem, évakodjanak a
gulyast megszentségteleniteni leveszoldséggel ¢s koménymaggal. Az is ehetd — ,,huasos zold-
ségleves”, de nem gulyas. Paradicsomot se fozziink bele (akarmit mondanak a szakacs-
konyvek!) — a legtobb, amit az igazi gulyas elbir — az néhany szelet (kierezett!) zoldpaprika.

Ovakodjanak attol a gulyastol, amelyiknek a szinén toportyiidarabok uszkalnak. Méra Ferenc
meséli, hogy egyszer egy sotét, csillagfényes este egylitt vacsordzott egy pasztoremberrel,
bogracsbol, gulyast. Az oreg kanalaval a nagysagos Igazgatd Ur felé hessegette a 1¢ felszinén
uszkalo, ropogds toportylidarabokat. Mora azt hitte, hogy ez valami szuper-vendégszeretet jele
és megjegyezte, hogy ne szanja az 0sszes toportylt neki, egyen mar 6 is beldle. Mire a pasztor:
,Hogy toportyli? — Affene! Cserebogar az!”

Kéretik tovabba a gulyast igen komolyan venni — ez a magyarok szakralis étele. Vegylik tudo-
masul, hogy annak idején a besenyOk azért tamadtak az etelk6zi magyarokra, mert el akartak
rabolni a gulyas receptjét. Arpad nem egy fehér 10ért vasarolta meg Pannéniat Szvatopluktol,
hanem egy bogracsnyi gulyasért. Zrinyi Miklos Szigetvarott nem haromszaz aranyat vett fel az
ottani OTP-fiokban, hogy aztan Jézus-Jézus kirohanjon, hanem jol belakott a fotéri vendég-
18ben gulyassal, hogy legyen elég ereje a kontyos torokst megverni. Allitolag azért nem sikeriilt
az akcio, mert az az ostoba vendéglds sargarépat meg koménymagot tett a gulyasba. Szavojai
Jend allitdlag egész életében banta, hogy kastélyat Rackevén — és nem Karcagon épittette, igy
lemaradt az igazi finom, nagykun gulyas élvezetérél. — SoOt! Azt rebesgetik azok, akiket a
klinikai halalbdl hoztak vissza az orvosok, hogy amikor megérkeztek a mennyorszagba, lattak
Jézus Krisztust, amint bankodik, hogy az 6 idejében még nem volt bogracsgulyas, mert ha az
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Utolso Vacsoran ezt talaltdk volna fel, jol belakott volna beldle, és ezzel kapcsolatban mondotta
volna azt, hogy ,,ezt cselekedjétek az én emlékezetemre” — aminek kovetkeztében szerte a
vilagon allandoan, 6riasi latogatottsagot lehetne biztositani a templomoknak.

Vigyazat! — Utanozzak! Szerte Eurdpaban szerepel a vendéglok étlapjan a ,,Gulasch”,
,Goulache”, ,,Mad’arsky GulaS” — stb. Ezen név alatt altalaban sapadt-rozsaszin, 16ttyedt, kissé
mosogatélé izl porkolt értendd. Idegméreg! — Az egyetlen hely, ahol lehet Mad’arsky Gulas-t
rendelni, az a pragai U Fleku kocsma, ahol nem kell a csodalatos fekete soriiket rendelni, mert a
fiistifecskeként cikazo pincérek kéretleniil eléd vagjak, ha megiszod, ujra elébed vagnak még
egy féllitert — és ez megy addig, amig kétségbeesetten nem kezdesz el rimankodni, hogy ,,Nye
proszim”. Nos, itt érdekes porkdltet szolgalnak fel: vastag szafti marhaporkolt ez — komilfo —,
csak éppen egy szemernyi husleveskocka van a levébe belef6zve — és szigortian knédlivel
talaljak. Itt tudja meg az emberfia, hogy ez a kelet-kdzép-eurdpai hibriddé avanzsalt étel milyen
finom tud lenni — kivaltképp a fekete sor agyasaként.

Babgulyas

A bogracsgulyas kisebbik testvére. Ez is egy sz&ép marhaporkolttel kezdédik. Ugyanolyannal,
mint a bogracsgulyas. Amikor készen van, hozzdadjuk az el6z6 nap bedztatott tarkababot
(fejenként 5-7 dkg!) Félig megfézziik, majd hozzaadjuk a hosszant negyedelt sargarépat &s
petrezselyemzoldjét. Ezt is megpuhitjuk, végiil a csipedettet f6zziik bele, hasonldan a bogracs-
gulyashoz.

Valamikor a turistahazak kedvelt fogasa volt. Az hirlett rola, hogy a franciak megvették a licencét, és
a La Manche-csatornan kozleked6 1égparnas hajok lizemanyagaként hasznaljak. Nem tudom: az
viszont biztos, hogy a vékony rabicfallal egymastol elvalasztott turistahazi szobakban ajanlatos
volt fiildugdval aludni. Ezért nemzeti linnepi fogadas, valamint egyetemi eldadas el6tt ellen-
indikalt a fogyasztasa.

Mindkét fajta gulydshoz lehet savanyit adni — noha leveshez altaldban nem szoktak. A
bogracsgulyashoz a legfinomabb az enyhén ecetezett és cukrozott zsenge fejes salata, a bab-
gulyashoz pedig a kovaszos uborka vagy csalamadé.

Mindkét gulyashoz konnyti, széraz vorosbort adjunk.

»Babgulyast” lehet lencsebol is f6zni. Pontosan gy késziil, mint a babgulyas, csak a végén
leheletfinoman megecetezziik ¢s nem adunk mellé salatat.

Extra porkoltek

A legismertebb a ,resztelt maj”, ami tulajdonképpen sertés- vagy marhamaj porkolt. Két
fontos kiilonbséggel: 1. csak a teljesen kész ételt szabad sézni: a s6san f6zott-siitott majbol
»gumilovedék™ lesz; 2. a hagymat nem apritjuk, hanem csak karikara vagjuk, és a meg-
fonnyasztott hagymat nemcsak paprikéval, hanem majorannaval is fliszerezziik. — Fétt krumpli
illik hozza és szaraz vorosbor.

A masik a gombaporkolt. A jol megtisztitott gombat darabokra vagjuk (nem szeleteljiik
vékonyra — ahogyan a szakacskonyvek tobbsége szuggeralja!). A legjobb a csiperke, de kivalod
hozza a rokagomba is (ez elkészités utan is ,,hersegd” marad!). A varganya is kivald porkolt-
nek, de azt ajdnlom, mast csindljunk beldle (pl. tejfolos gombamartast vagy levest!), mert gy
még jobb. — A hagymat — akarcsak a majnal — csak karikara vagjuk. Adhatunk hozza finomra
vagott zoldpaprikat is — és ugy livegesitjiik meg a gombat — egy adagra 15 dkg-mal szamolva.
Flszerek: fejenként egy mokkéskanal édes-nemes paprika, egy kis csipetnyi szurokfii, egy
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leheletnyi fekete bors — és kevés s6 (a gomba ize nem kivanja az erds sézast). Parolodas
kozben a gomba levet ereszt: ebben kell megfonie. Fokhagymas uborkasalata illik hozza és
rizlingfroccs. — Be is tejfolozhetjiik — akkor gombapaprikasnak hivjuk és nem krumplit
adunk mellé koretnek, hanem nokedlit. A paprikast izletesen lehet késziteni szegfligombabol
is.

Lehet jo porkoltet csinalni baromfizuzdabol és marhaszivbol is: ezeket sokaig paroljuk és ne
mulasszuk el a siitében vald érlelést. B6 (fejenként 0,5 deci) vordsbort kell hozzaadni a
paroldlébe. Akkor j6 ez a porkolt, ha a leve ,,tunkolhat6”, de olaj-stirtiségli és sotétpiros.

(Végiil, finom a pacalporkolt is — ennek receptje megtalalhaté a jobb szakacskonyvekben!)
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A husoskasak alcsaladja

Azért ,,alcsalad”, mert igen kozeli rokonai a porkoltnek. Alapanyaguk vagy porkolt vagy tokany
vagy valami gulyas-szerti husleves. Az alapelv: a teljesen elkészitett husételbe valami gabona-
félét vagy tésztat tesziink ugy, hogy az fovés kdzben szivja fel a husétel teljes szaftjat.

Pilaf (plov, bacskai rizseshus)

Porkoltet készitiink: ha eredeti pilafot akarunk, akkor birkahusbol, ha magyarosan, akkor
sertésbol. Egyes vidékeken (K6zép-Azsidban) némi leveszoldséget is apritanak bele a porkolés
utolsé fazisaban! (En nem ajanlom: denaturalizalja az étel izét!) Ezek utan jon hozza a rizs,
amelyet eldtte gondosan megmosunk (sziir6ben, csapviz alatt!), és kicsit megforgatjuk igen
kevés, tiizforré olajban. Osszefdzziik a rizst és a porkoltet — és lehet talalni.

Minden savanyu illik hozza — talan a csalamédé¢ a legjobban. Szaraz, konnyli vorosbort adjunk
hozza.

Rizotto

Ez késziilhet sertésbol, kicsire apritott szarnyas-mellbol, hazinyalbol. Nem paprikdzzuk meg a
paroland6 hust, hanem kissé megborsozzuk, és adunk hozzd egy csipetnyi kakukkfiivet meg
rozmaringot. — Kiilon megparoljuk kevés olajban €s vizben az igen aprora vagott leveszold-
séget ¢és zoldborsot. Petrezselyemzoldjét is tesziink a paroldlébe, valamint egy leheletnyi safranyos
szeklicét. Amikor a rizs is kész meg a zOldség is, az egészet Osszekeverjiik a hissal. A tetejét
megszorhatjuk reszelt sajttal, és néhany percig forro siitOben siitjiik (jénai edényben vagy R6hmer-
ben!). — Télalhato fejes salataval. En a savanykéas kompoétra (meggy, koszméte, ribiszke) szavazok!
— Ko6nnyt fehérbor illik hozza.

Kuszkusz

Eszak-afrikai berber étel. Elémunkalata egy igen siirli, erésen borsozott, kakukkfiivezett, kicsit
safranyozott vegyes htsleves. Legyen benne tyk, marha — de sovany birka is. Amikor kész a leves,
a hust és zoldséget kivessziik beldle €s félretessziik. Magat a puszta levet beszorjuk hantolt kolessel
¢s allandoan kevergetve fOzziik. A kolesnek fovés kozben fel kell innia az egész levet (ezért
tanacsos fokozatosan belehinteni a levesbe!). Amikor kész a kasa, egy nagy talba kiforditjuk,
mellérakjuk a hust és a z6ldséget és talaljuk.

Unnepi alkalomra tehetiink a tetejére kebabot is (1. ott!). Stilusosan alkoholt nem szolgalunk fel
mellé, hanem mentas zold teat kdzvetleniil utdna. Ez fejenként 1 mokkéskanal zold tea, ugyan-
ennyi szaritott fodormenta-levél fejenként egy kavéscsésze vizben feltéve, és csaknem forrasig
(addig, amig a viz az edényben el nem kezd felfelé cirkulalni!) hevitve. Kavéscsészében, édesitve
talaljuk.

Besbarmak
A név kazah nyelven ,,0t ujjat” jelent, mivel k6zos talbol, kézzel szoktak falatozni.

Csontos, fiatal birkahusbol elészor csinalunk egy igen tartalmas tokényt. Addig f6zziik, mig a hus
le nem mallik a csontokrél. Ez utobbi kivald csemege a Bodrinak. A tokanyt nagyon kevés vizzel
felontjiik (ha elég sok a szaft, nem is kell!), és kb. féltenyérnyire tépett csuszatésztat foziink el
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benne: minél tébbet. Ha kazah mddra talaljuk, mindenkinek a tanyérja mellé készitsiink egy kis
talkaban illatositott vizet: két falat kozott ebben 16tykolik meg a vendégek a bes barmak-jaikat.

J6 hozza a konnyl, kesernyés sor (Aranyaszok, Stella Artois, Smickovské Svetlé (de a zold tea is,
stilusosan: nem mentazva!).

A husos kasak csaladjanak ettem egy egészen kiilonleges fajtajat: az Ibériai-félszigeten készitik, a
neve Paella. Elkészitési modja nem kiilonbozik a rizottdétdl: safranyosan kifozott, pergd rizs,
mediterran fiiszerezéssel (kakukkfii, rozmaring, kicsi bors, kicsi szurokfii!). A husleves, amiben
kifézik a rizst — az extra. A csirkehustol és a sertéskolbasztol kezdve a kiilonb6z6 tengeri halakon,
valamint ,tengeri gylimdlcsokon™ keresztiil minden van benne, ami a haz koriil akad. Magyar-
orszagon nem lehet megcsinalni. Sajnos.

Egy ,,veretes” kasakoret: a dodolle. Tavoli rokonsadgban van a paprikas krumplis ,,grenadirmars’-
sal, de étrendileg kiilon mifaj. Kénnyen omlo (pl. Ella) krumplit héjaban megféziink, lehéjazzuk
és krumplinyoméval kinyomjuk. Osszedolgozzuk 1:4 aranyban liszttel (20 deka liszt, 80 deka
krumpli) és megsozzuk. Egy leheletnyi fehér borsot is adhatunk hozza — de nem kotelezd. — Ezek
utan adagonként egy fél nagyobb vordshagymat aprora vagva megfonnyasztunk zsiradékban, a
krumpli-liszt masszat belekeverjiik a hagymas zsirba. Nagyon kevés vizzel felontjiik (adagonként
fél deci), és folytonos keverés kozben felbuggyantjuk, ugy, hogy a krumpliba kevert liszt megf6jon.
Ezek utdn még adunk hozza kevés zsiradékot (vagy tejfolt), és betessziik a siitébe (eldforrositott!)
10-15 percnyi siilésre. Illatos krumpliskasat kapunk — marha- és vadporkolthéz, tokdnyhoz,
valamint nyari ebédekhez, fézelékhez — kivalo koret.
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Derelyék és palacsintak alrendje

Az alap — a kinytjtott és mintegy 10x10 cm-esre szabdalt tészta (durum-buzabol tojas nélkiil,
lagy buzabol tojassal!), amelybe tolteléket tesziink, aztan behajtogatjuk: ez lehet haromszogle-
ti ,,levél”, lehet kis ,,batyu”, lehet gomboc-forma, lehet két négyszogh lap egymasra ,,forrasz-
tasa” nyoman keletkezett ,tasak”. A tolteléket készen kell beletenni, mivel a derelye csak
addig fohet, amig a vékony tészta meg nem {6 (ez se a husnak, se a gombanak nem elég!).

A differencidk tehat a toltelékben, esetleg a kiséré martasban lehetnek. Vannak derelyék,
amelyeket levesbe (csontleves, csorba!) féznek bele.

Husos toltelékek

Barmilyen fott vagy parolt hus megdaralva, avagy daralt hus megparolva-megsiitve alkalmas a
derelyekészitésre. Ertelemszertien a valamilyen modon elkészitett hiis daralasa vagy azt a célt
szolgalja, hogy pl. a levesben fott hus 6nallo méasodik vagy harmadik étell¢ valjék, vagy meleg
eléétellé. Nyers daralt husbol késziilt derelye 6nalld fogés. Ez az izesebb is: a hus aromdja ui.
teljes egészében a derelyében marad.

A daralt hust lehet keverni ugyancsak daralt, aromas izl zoldségekkel, igy sargarépaval, petre-
zselyemgyokérrel, zellerrel. Feltétleniil fiiszerezziik: borssal (ebbdl kevés kell!), szurokfiivel,
kakukkfiivel, majorannaval, zsalyaval. A legjobb, ha kikisérletezziik, milyen fliiszerkeveréke-
ket fogunk az adott alkalommal hasznalni. Nincs altalanos recept: az étel egyedi izét, amely-
nek kovetkeztében a konyha nem ismétli meg unos-untalan 6nmagat, a fiiszerezés is eldsegiti.

Olasz tipusu derelyét (,,ravioli”) paradicsomszosszal és reszelt sajttal talalunk. A paradi-
csomszoszba ne felejtsiink el belefézni szurokfiivet és zellerlevelet.

A szibériai tipust derelyét tejfollel talaljuk, miutdn a kész derelyéket olvasztott vajban
meghempergettiik (ez a ,,pelmenyi”). Emellett igen széles kore van az 0jitasoknak (,,a kony-
hafénok specialitasa”). Adhatunk a hasos derelyéhez torma- és mustarmartast, tartarmartés-
féleségeket, barna erdleves-martast — és igy tovabb (1. ,,Martasok™!).

Vagyis a derelye-csalad — gazdag kaleidoszkop. Egyik dimenzioja a hus milyensége, a masik a
flszerezés, a harmadik a martas. Szazféle étel kihozhato beloliik.

Egyszer volt egy megrazd derelye-élményem. Hszian-ban (az 6si Csanganrol van szd, Kina
torténelmi fovarosarol) betértem egy kifejezetten derelyére szakosodott étterembe. Az étlapon
tobb mint harmincféle derelye szerepelt, a meniik husz-hiisz derelyébdl voltak, kiillonb6zé filo-
z6fiai elvek szerint 6sszekombinalva. A pincér bacsi kb. tizpercenként jelent meg egy g6zolgd
szitaval a tanyérjan, és arrdl egy mintegy 10x10 cm nagysagu derelyét tett at az én tanyéromra.
Mindegyikhez specialis martast hozott és mindegyikhez kiilon-kiilon italt szolgalt fel. A szita
jelenléte azt mutatta, hogy a derelyéket nem f6zték, hanem gbz felett paroltak. Legnagyobb
meglepetésemre nem hozott elém két olyan derelyét, amelynek az izkompozicidja ,,.k0szon6-
viszonyban” lett volna az el6z6kkel. Ugyanez vonatkozott a martasokra és az italféleségekre is.

Itt tanultam meg azt, hogy a f6zésben a fantazianak legalabb akkora szerepe van, mint a festé-
szetben vagy a zeneszerzésben.

Van még egy szenzacios derelye, hogy ki ne felejtsem: Piroska a neve. Csak a tolteléke extra:
iros tarot osszekeverlink aprora vagott kaporral, tojassargajaval, mézzel (adagonként 15 deka
tard, 1 tojassargaja, egy kadvéskanal méz), az egészet 6sszeturmixoljuk. Ezzel toltjiik a derelyé-
ket. Fézés utan feltétlentil hempergessiik meg a derelyét siilt prézliben.
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Ide kapcsolodnak a husos palacsintak. A palacsintatészta abban kiilonbozik a leveles
tésztatol, hogy lisztbdl, tejbdl €s tojassargajabol viszkozus tésztat keveriink és ezt olajos pala-
csintasiitobe merdkanallal adagolva, majd szétteritve két oldalrol megsiitjiik. A jo palacsinta
mintegy 2 mm vastag, enyhén megpirult €s jol gongyolithetd. — Néhany példa:

- paprikas csirkés palacsinta: szabalyszeri paprikas csirkét készitiink, a hust kiemeljiik,
lecsontozzuk ¢és megdaraljuk: ezzel t6ltjiik meg a palacsintat, a paprikas-tejfolos szaftot pedig
raontjiik talalaskor;

- gombas palacsinta: tejfolos gombas szdszt készitiink (1. ott!), a gombat kiemeljiik, megtoltjiik
vele a palacsintakat, majd a szoszt raontve talaljuk;

- vadas palacsinta: vadhusbol vagy marhahtisbol vadast készitiink (1. ott), és ugyanugy jarunk
el vele, mint a tobbiekkel: a hust megdaraljuk tolteléknek, a szoszt radntjiik;

- tojasos palacsinta: fott tojas sargdjat sonka- vagy csiilokhussal (miutdn ezt megdaraltuk!)
Osszedolgozzuk, kevés borssal fliszerezziik. A fott tojasok fehérjét aprora vagjuk és azt is
hozzakeverjik. Ez a toltelék. A sz6sz — tejfollel higitott lengyeltojas (1. ott).

Minden husos palacsinta ,,miifa;” megcsinalhatdo derelyeképpen is és forditva. Ha kell
mennyiséget tesziink az asztalra — egytalételnek is megjarja. Szaraz, konnyli fehérbor illik
hozzajuk.

Derelyé¢ket is és palacsintakat is lehet csindlni édesen: lekvarral, tojassal-vanilidval attort
taroval, didval, makkal. Ez esetben szdsz helyett fahéjas vagy vanilids cukorral szorjuk be,
esetleg stirl madartejjel vagy gyiimolcsizzel — ez utdbbit felhigitva €s némi liszttel és
tejfollel behabarva. A kozonséges marmeladébol (,,Hitlerszalonna™!) késziilt, vizezett ontet is
megteszi. (Ezeket nevezziik ,,baratfiilének”.) Piritott morzsa is j6 hozza.

Végiil inyenceknek: kaposztas derelye, ill. palacsinta. A toltelék — kdzonséges parolt kaposzta
(borsosan, koménymagosan!) — legjobb a voros kaposztabol. Egy kevés olvasztott zsirral vagy
finom olajjal (kukoricacsira-olaj!) megontozziik és forron talaljuk, de lehet ugyancsak barnara
siilt morzsaba is hempergetni, akarcsak a baratfiilét.

Vendéglatoipari al-innovacid a palacsintak agyonkutyulasa is. Lehet, hogy szentségtorés, de én
diszfunkcionalisnak tartom a hires Gundel-palacsintat is: a csokoladéontet meg a sok egyéb
mindenféle olyan agressziv médon uralja a fogast, hogy maga a palacsinta — az étel 1ényege és
névadoja — csak értelmetleniil a keverékbe sodrodott moszatnak hat. Ha harom-négy fott, cuk-
rozott, mazsolas diokrémmel toltott, 6sszegdngyolt palacsintara egy leheletnyi csokoladéontetet
tennénk — az igen! A masik fabol vaskarika a kiilonb6z6 sos-t6ltott palacsintak bepanirozasa és
kirantasa. Ezt olyannak érzem, mintha a szeretett holgyet, aki Marina Vlady-reinkarnacio,
el6szor kipingalnank Claudia Schiffernek, utana bespriccelnénk tussal, hogy Josephine Bakert
csinaljunk beldle.
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A toltottpaprika-félék rendje

Az alap: rizses daralt hust fliszerezve valamilyen zoldségbe betoltiink, megfoziink vagy
megparolunk és a f6z0-parololében fézeléket készitiink koréje. A magyar konyha balkani-
keleti vonulatdhoz tartozik, akarcsak a ,,gulyas-csalad”.

[z16sekré] ne beszéljiink — mondja a kzmondas: nekem a téltott paprika a kedvencem ebbél
a mifajbol. Két valtozatat ismerem: a magyart €s a szerbet.

A kiindulas kozos: fele-felerészben daralt marha- és sertéshust 6sszedolgozunk, fliszerezziik
(fejenként egy csapott mokkaskanal szurokfii, ugyanennyi majoranna, csipetnyi bors, kakukk-
fii, egy kavéskanal édes-nemes paprika — és persze s0). Egy fore 15-20 deka hus, ennek
felényi rizs (megmosva). Aki a tolteléket omldsnak szereti, az a rizst eldtte félig f6zze meg.
aki keményebben, az nyersen tegye bele. En az utobbi hive vagyok.

A két valtozat még mindig egy sinen mozog: z6ldpaprikdk csumadjat levagjuk, maghazat ki-
vessziik, az ereket kivagjuk (a toltétt paprika nem kirdlyviz, hogy aranyat lehessen oldani
benne!), ezek utan a tolteléket szorosan belenyomjuk: fakanal nyelével lehet segiteni, hogy a
toltelék a paprika cslicskét is elérje.

Most valik ketté a magyar és a szerb metodus. A magyar bd vizben (so6!) megfozi a
toltelékeket, aztan kiveszi Oket, félreteszi, a f6z61ébe belekotorja a paradicsompiirét, tesz bele
hagymat, fokhagymat, majorannat, szurokfiivet, és felbuggyantja a paradicsomos fo6zolevet.
Félrehuzza a tlizrol és fehér rantassal berantja. Szép, viszkozus paradicsomszoszt kap. Meg-
kostolja: ha erdsen sprod az ize, kiskandl cukorral lagyitja. A toltelékek ezutan visszakertiilnek
— és lehet talalni. J6 a f6tt krumpli hozza, kiilonosen egy kis vajban meghempergetve.

A szerb a tolteléket nem megf6ézi, hanem megparolja olajos vizben. Amikor a toltelékek mar
fottek, a parololét lesiiti zsirjara a toltelékekkel egyiitt (olykor a karikdk meg is feketednek egy
kicsit a siitéstol). A maradék paroldlébe paradicsomot apritanak, 6sszefézik (cukor nélkiil!) és
a toltelékekre ontik martasképpen.

Itt jegyzem meg, hogy egyszer rajtakaptam a magyar élelmiszeripart (és a kiilkereskedelmet)
egy, a toltott paprika ellen elkdvetett, rat anyagi haszonszerzéssel motivalt, halalos biinben.
Oroszorszagban voltam hosszabb idére kikiildve: egy nap ellenallhatatlan vagyat éreztem
valami hazai iz irant. Lementem szétnézni az élelmiszerboltba, hatha raakadok valami kész-
ételre. Mit tesz isten: ott virit eléttem egy félkildés konzerv: magyar toltott paprika! — Haza-
vittem, megmelegitettem, beleharapok — te nagy Eg! A paprika reszelt sargarépaval volt toltve.
— Késébb megtudtam, hogy a gyogyszerexport-kontingens keretében vasaroltak — hanytatonak.
Annak jé volt!

Toltott kaposzta

Itt vilaglik ki, hogy részrehajlé vagyok és szubjektiv: masok biztosan a toltott kaposztarol
nevezték volna el a csaladot. Mert bizony ez is a fohercegek koz¢ tartozik a finom ennivalok
hierarchigjaban.

Két irdnyzatot ismerek: a kozismertet €s a szabolcsit.
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A kozismert valtozat tolteléke nagyjabol megegyezik a toltott paprikdéval. Talan egy kicsit
markansabbak az izei — de hogy hogyan, azt a konyhamiivésznek kell kikisérleteznie. A fiiszer-
keveréket szazféleképp lehet varidlni — ettdl az étel egyénivé, térben és idoben meghatarozotta
valik. Ne legyenek bronzba vésett torvények!

Savanyukaposzta-levelet megfosztunk levélnyelétdl, majd néhany percre forrasban 1évo vizbe
logatunk: félig megf6, mialtal hajtogathatova valik. Beletessziik a tolteléket, Ovatosan
belegdngyoljiik a levélbe — én szeretek cérnaval ,,csomagot” csindlni beldle —, €s beletessziik
az iménti vizbe f6dogélni. Udvdsen hat a leendd toltdtt kaposztara, ha a f6z8vizben eldzdleg
mar fiistolt hust, vagy még inkdbb kolozsvari szalonnat foztiink — vagyis a toltelék abalo 1€ben
6 izesre. A kész toltelékeket eltavolitjuk, majd a f6zévizet megtdltjilk savanyl aprokaposz-
taval, hozzaadunk félbevagott hagymat, fejenként 1 gerezd fokhagymat, némi majorannat és
egy babérlevelet — és a kaposztat °/jp-puhara fézziik (hogy még hersegjen!). Az igy kapott
»fozeléket” sok tejfollel, kevés liszttel behabarjuk, majd felbuggyantjuk, hozzaadjuk a
toltelékeket. Amikor asztalra adjuk, egy kis paprikas olajjal ontsiik nyakon, meg tegyiink ra
még sok tejfolt. Nem diétas étel, de mennyeien finom.

Alvarians: ,,Golubei” — balkani étel. A tolteléket épptigy csinaljuk, mint a magyar valtozat-
nal, de nem sok vizben f6zziik, hanem kevés vizben és fiistdltszalonna-zsirban megparoljuk.
Aprokaposzta itt nincs, a toltelékek lesiilnek, tejfol-ontetet kapnak €s gy keriilnek asztalra.

Szabolcsi valtozat: A toltdlevél is €s az aprokaposzta is édes. A toltdlevelet gondosabban kell
el6fézni, hogy hajtogatas kozben el ne torjon.

Sos vizben megfézziik a toltelékeket, félretessziik, majd a vizben f6ziink aprokaposztat — mint
mondtam, ez is édeskaposzta. Amikor az aprokaposzta a ,hersegd” allapotban van, bele-
kotrunk a lébe paradicsompiirét, megcukrozzuk (enyhén!), tesziink bele szurokfiivet, egy kis
majorannat, zellerlevelet és félbevagott hagymat és felforraljuk. Ide nem kellenek fiistolthus-
segédcsapatok: a kész paradicsomoskaposzta-fézelékbe visszahelyezziik a toltelékeket, meg-
tejfolozziik és talaljuk. Tessék megprobalni — aki megkostolta, beveszi étrendjébe!

A szakacskonyvekben még sokféle toltott zoldség talalhatd: akinek izlenek, &m csinaljon
karalabébol, tokbol, padlizsanbol, paradicsombdl toltott ételeket. En ezeket erdltetetteknek
tartom, nem készitem €s nem is nagyon ajanlom.
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A, toltott étel”-filozofia érvényesiilése ,,két dimenzioban”: a rakottak

A rakott ételek altalanos ,,séméja”: eldre elkészitjiik (megparoljuk) a ,,névényi” és az ,,allati”
eredetli anyagokat, majd rétegeket képeziink beldliik egy kivajazott és morzsaval megszort
tepsiben, ledntjiik tejfollel és elore forrdsitott stitdben atsiitjiik.

Kolozsvari rakott kaposzta

Kell hozza fejenként 15-20 dkg daralt sertéshus, aprora vagott voroshagyma, ugyanazok a
fiszerek, mint a toltott kaposzta ,.hagyomanyos” valtozatdhoz; fejenként 10 deka kissé
megporkolt (olajban!) rizs és fejenként kb. 20 deka savanyt képoszta (a szabaly ugyanaz, mint
fentebb: a tiszta tejsavas kaposztat nem mossuk, a ,,nagylizemit” gondosan lemossuk, ill. tiz
percig hideg vizben aztatjuk!).

Technologia: a) a fiiszerezett daralt hiist olajban megparoljuk; b) az olajban kissé megforgatott
rizst megfozziik; c) a képosztat is félig megparoljuk; d) ezek utdn a kivajazott (zsirozott)
tepsiben lefektetiink egy réteg kaposztat, ra egy réteg rizst, ra egy réteg hust, aztan megint
kaposztat, megint rizst és a tetejére kaposztat. Alaposan bekenjiik az egészet tejfollel (3-4
milliméteres réteg!), majd betessziik a siitdbe. Eleinte alufoliatakard alatt, majd az utolsé 6t
percben anélkiil. — Aki a markansabb izeket szereti, a daralt husba vagjon apréra metélt fiistolt
szalonnat vagy fiistolt csiilokhist, kb. '/s-nyi mennyiségben.

Karakterisztikus vorosbor illik hozza (Cabernet Franc, Kékoporto, Zweigelt).

Rakott kel

Az elkészitése nagyon hasonlit a kolozsvari kaposztaéhoz. A hus filiszerezése eltér: kevés
bors, semmi paprika, kevés szurokfii. A hiisba vaghatunk '/s-nyi gombat — a fiistolt szalonnan
vagy csiilkon tal: vagyis kevesebb hussal csinalhatd, mint a kolozsvari kaposzta. A megparolt
kelt ajanlatos kinyomni (6vatosan, hogy Ossze ne torjék!), kiilonben az étel lucskos lesz. —
Vannak, akik szeletekre vagott kemény tojassal is gazdagitjak: izre nagyon jo, de ,tulpor-
getetté” teszi a fogast — Valamivel decensebb izili, konnyli vorosbort kivan: Pinot Noir, Siller.

Rakott krumpli

Hé¢jaban f6zziink meg fejenként 15 deka nem omlos hast krumplit (rézsa, Désirée), hdmozzuk
le és vagjuk kb. 5 mm-es szeletekre. A morzsas tepsibe a rétegezést kezdjiikk a krumplival,
majd tegyiink ra olajban fonnyasztott, vékony szeletekre vagott voroshagymat, erre egy réteg
fiistolt kolbaszt, erre szeletekre vagott kemény tojasokat helyeziink, majd még egy krumpliré-
teg, még egy hagymas-kolbaszos-tojasos réteg, az egészet fedjiik le krumplival. A kolbaszos-
tojasos rétegeket szorjuk meg enyhén borssal, kakukkfiivel és rozmaringgal. A tepsi tetejére
ontstlink kb. fél centi vastag tejfolréteget és tegyiik be az eldforrositott siitébe kb. 7-8 percre.
Ne varjuk meg, amig a tejfol elkezd megbarnulni: ekkor ui. az étel mar szarazza valik. A siités
célja a kolbasz ¢és a tejfol izének szétteritése a krumplira.

Kivaloan illik hozza a zdldsalata, de az ecetes paprika vagy dinnye is. — Szaraz, konnyu
fehérbort adjunk hozza (van, aki vordssel szereti: szerintem egy konnyli Chardonnay, vagy
rizling jobban kiemeli az étel izét).

A rakott-csaladban nagy helye van az egyéni fantdzianak is. El tudok képzelni pl. rakott
karfiolt, karalabét — ezeket a kel mintajara tanacsolom elkésziteni. Még a leveszoldségekbol is
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kivalo rakott étel készithetd (karikdkra vagott sargarépa, petrezselyemgyokér, zeller kis
darabokban) — ajdnlom, hogy ennek a felsd rétegét ne tejfollel teritsiik le, hanem a siitdbdl valo
kivétel utdn tartdrmartassal. — Vannak, akik eskiisznek a rakott spargara: eltanadcsolom az
Olvasot tole. Nem azért, mintha nem volna izes, hanem azért, mert ez a kétszeres ,,hokezelés”
kiirtja a sparga igazi, natir izét. Hagyjuk meg a spargat a fent ismertetett, konnyl leves
szamara!
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A ,fasirt”-félék nagycsaladja

M¢ég mindig a daralt husok birodalmaban jarunk. A fasirt-féle fogasoknak két alfaja van: az
egyikben a daralt hushoz hozzaadunk tojast és tejben aztatott zsemlét €s gy siitjiik ki: vagy
egészben, tepsiben, vagy ,,pogacsakban”, zsiradékban. — A masik a , keleti” valtozat: itt natar
formaban készitjiik el a daralthis-ételt, adalékok nélkiil.

»Egyben-fasirt”, vagy hasé

Igen finomra daraljuk a sovany sertéshust (fejenként kb. 2 dekat!), tejben aztatott zsemlét
vagy kiflit kinyomunk, szétszaggatjuk €s egyenletesen belekeverjiik a hlismasszaba. Hozza-
adunk két személyenként 1 tojast, egyenletes masszat keveriink (pontosan: gyturunk!) beldle.
Flszer: igen kevés paprika, fehér bors, leheletnyi majoranna vagy kakukkfii (ki kell mind-
kettdt probalni — valamelyik jobban fog izleni a csalddnak!). A kikent és morzsazott tepsiben
egyenletesen elnyomogatjuk a masszat és betessziik a siitébe kb. */4 orara. Idénként pillant-
sunk ra: ha szép kenyérhéj-szinii barna a feliilete, lehet, hogy hamarabb is kész van. — Ilyen
hasét lehet baromfibol is csindlni. A liba melle és combja a legizletesebb. — Koretként vagy
parolt zoOldségeket ajanlok némi szalmakrumplival, vagy petrezselymes Ujkrumplit és
fokhagymas uborkasalatat, esetleg hagymas-borsos paradicsomsalatat. Karakteres fehérbor
illik hozza (pl. harsleveli vagy juhfark).

Ha a has¢ alapanyagaba belevagunk némi fokhagymat és pregnansabban fiiszerezziik,
gorgessiink ki beldle lisztezett gytirodeszkan 4-5 cm atmérdjii gombockakat, kicsit lapigassuk
meg ¢és vajjunk fakanalnyéllel a kézepiikbe ,,k61dokot™. Ez az ,, alap-fasirt”: lobogd forrosaga,
bd zsiradékban siissiik pirosra. — Krumplival, rizzsel, parolt zéldségekkel talalhatjuk, de
kivalo feltét a fozelékekre is (én pl. nagyon szeretem paradicsomos kaposztaval vagy
majorannas-tejfolos krumplifézelékkel!). Fokhagymas uborkasalatat kivan (lehet tejflos is!)
— persze, ha nem fozelékhez adjuk.

Alig merem leirni a svéd konyha egyik remekét: nalunk ui. el van terjedve, hogy a svédek
lekvarral eszik a halat. Nos, elmondom, hogy néz ez ki. — A kitisztitott, filézett fehér husu
halat (Iehet hering, tokehal, hekk — de megteszi a harcsa vagy a marna is: a sillét és a piszt-
rangot azért nem emlitem, mert azokat mas fogasokra tanacsos rezervalni!) — megdaraljuk,
apro kajszibarack nagysagu gombocokat formalunk beldliik (csak s6zzuk: minden maés fliszer
tilos!) és forrd vajban vilagos barnara piritjuk a kis ,,fasirtokat”. — A koret Magyarorszagon
afonyadzsembdl vagy friss fekete, ill. piros ribiszkébdl készithetd el: kicsit felengedjiik vizzel,
a friss gylimolcsot cukrozzuk (nem tulsagosan!), €s felforraljuk, majd kevés tejszinnel (lehet
tejfol is!) és még kevesebb liszttel behabarjuk. Vajban megforgatott fott krumpli a masik
eleme a koretnek. Tessék megkostolni, folséges! — Félszaraz fehérbort lehet hozza adni
(rizlingszilvani, tramini stb.).

A sort a ,fasirt-csaldd” koronazatlan kiralyaival fejezem be: ezek a keleti konyha remekei.
Nalunk a szerb neviikon ismertek: az egyik a csevabesicsa (bulgarul: kebabceseta, torokiil
kebab, lizbégiil ljulakebab), a masik pedig ennek ,.két dimenzids” valtozata — a pleszkavica
(pleszka = lapos!).

Alap: felerészt sertés, felerészt marhahusbol dardlt hust csindlunk, ezeket egyenletesen
Osszekeverjiik (a muzulmén valtozatokban a sertést birka helyettesiti — de vigyazzunk: az
ottani, zsirfarku juhok husa tartalmazza a siiléshez sziikséges zsiradékot: ezt a mi koriilmé-
nyeink kozott csak a sertéshus biztosithatja. Ha azsiai izeket akarunk reprodukalni, a marha
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helyett fiatal {iriihust keverjiink a sertéshez!). Fiiszer: adagonként (20 dkg hus!) egy mokkas-
kanal szurokfii, csipésnyi kakukkfii, leheletnyi fekete bors és csili. A keverék ne legyen tobb
személyenként egy csapott teaskandlnal: ez is igen pregnans fiiszerezést biztosit. A fliszerek
felét egyenletesen belegytrjuk a huspépbe, majd az egészet egy lisztezett gyurodeszkan
kilapogatjuk (én a tenyerem ¢lével szoktam kiveregetni!) kb. félcentis vastagsagiva. Egy
»levél tésztat” kapunk — csak persze szinhusbol —, amit vizespoharral kiszaggatunk. (A mara-
dékot megint kinygjtjuk, megint kiszaggatjuk — amig a készlet tart!) — Ez a pleszkavica. Ha
toltotoll-vastagsagu hurkakat gytarunk beldle és abbol 6-7 cm hosszu kolbaszkakat sodrunk —
az a csevabcsicsa.

Elvileg ezeket roston vagy nyarson kellene kisiitni — semmit nem veszitiink, ha egy teflon-
edény aljara csaknem filmrétegnyi olajat keniink szét és azon siitjiik meg (gyakran forgatva
egyik oldalarol a méasikra).

Most jon az igazi ,,miivészet”: Szedjiik egy talkaba két személyenként egy kis stiritett para-
dicsomdoboz tartalmat. Adjuk hozza a hus szdmara kikevert fliszerkeverék masik felét, egy
kanal olajat, egy stampedli (személyenként!) szaraz vorosbort és egy nagyobb gerezd fok-
hagymat teljesen szétmazolva. Gondosan keverjiik 6ssze €s egy kis labasban buggyantsuk fel.
Ha hig — szérjunk a tetejére egészen kevés lisztet €s keverjiik bele a felforrositott szdszba.
Strt, kendcsszerti martast kell kapnunk. Fott, petrezselymes krumplival talaljuk, a lepényeket,
ill. kolbaszkékat kenjik meg ezzel a szosszal. — Vad otlet, de én szeretek hozza megcitro-
mozott szilvabefOttet is adni.
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Az ,ilyen-olyan szelet”-ek rendje

Ez a legcsabitobb teriilet az étel agyonszofisztikalasara. ,,Siisd meg, aztan toltsd meg ezzel-azzal,
aztan hajtsd Ossze, aztan parold addig, mig minden nem puha, aztan panirozd be, aztan rantsd
ki, aztan szorjal ra ezt meg azt, aztan tedd bele az elomelegitett siitébe, aztan koretnek adj hozza
n+tm-féle izét-mizét, azt is fasirozd meg, siisd ki, kenjed ra az egészre és Ontsd nyakon
konyakkal, gyujtsd meg és talalhatod”. Volt alkalmam ilyen kacskaringds ételeket enni. Utana a
csaladom megkérdezte, mit ettél az ilyen-olyan diszvacsoran: én egy pillanat erejéig elgondol-
koztam, mit is ettem, s a végén azt valaszoltam: ,,Mi is volt? Valami krumpli hussal!”

Sokféle elkészitése van a husszeletnek (vagy egybesiiltnek): lehet fozni, parolni, roston,
nyarson siitni, zsiradékban siitni ,,csak ugy”, morzsdban vagy palacsintatésztdban panirozva,
pacolva vagy pdacolatlanul, magaban vagy toltelékkel, megduggatva szalonnaval vagy fok-
hagymaval, vagy anélkiil — és igy tovabb.

E ,.konyhamalac-vallomasbol” elhagyom a kacifantosabb modszereket. Arra szoritkozom, ami
megvaldsithatd egy atlagos magyar konyhafelszerelés segitségével. Hiaba mesélném el pl.,
hogy a hazinyulat meg kell tolteni majjal meg fliszerekkel, rahtizni a nyarsra és lassu forgatas
mellett, vajjal locsolgatva megsiitni — az atlag magyar haziasszony konyhdjaban nincs akkora
grillez6, amelyben egy nyulat meg tudna siitni. Rostja sincs.

A legegyszerlibb a pdrolas. Kevés olaj, kevés viz, egy kanal bor (marha-, vad- ¢és pulykahus
esetén vords, egyébként fehér!), so, kevés bors, izlés szerint mas flszerek (szurokfi,
kakukkfli, rozmaring, provanszi keverék — a haziasszony dolga, hogy kitapogassa a csalad
izlését!), és fedo alatt puhara paroljuk a hust. Mindig martéssal (1. ott!). Krumpli-, tészta- vagy
rizskorettel szervirozzuk, savanytt nem adunk hozza. Idedlis itala a konnyl vilagos sor.

A martast a legjobb a parolélében elkésziteni: ez kiilondsen vonatkozik a barna, vadas, boros,
valamint gombas martasra.

Amennyiben a hust parolas eldtt pdcoljuk, a paroldlében hasznaljuk el a paclé legalabb egy
részét: igy a martasban hasznosulnak a pacololé értékes anyagai is.

Ajanlat: Paroljunk meg felsalszeleteket kevés zsiradékban, vizben ¢€s szeletenként 1 deci
sovany vorosborban, icipici borssal ¢€s kakukkfiivel. A parololébe apritsunk belé zoldborso-
szem nagysagu enyhén fiistolt (nem huasos!) szalonnat. Ezt ne siissiik: az ételbe ,,abalva” kertil
bele. — Amikor a hiis omlés-puha, vegyiik ki a levébdl, egy kissé Ontsiik fel azt fele-fele
részben vizzel és vorosborral, gy hogy majdan a visszarakott hust ellepje. Ezt a 1ét rantsuk be
barna martassal.

Amikor talaljuk, a husszeleteket Ontsiik nyakon a martassal és melléje tegyiik a vajban
meghempergetett fott krumplit. Az étel kozkeletli neve ,,zrnaimi marhasiilt”. Kérem,
nevezzek ,,znojmoi ’-nak: ha a halaszlé ,,szegedi” €s nem ,,szegediner” — akkor a cseh varost
is ugy nevezziik, ahogyan azt ma hivjak.

Ropogods malacpecsenye

Kicsiny, varosi haztartasban reménytelen egész malacot kemencében megsiitni: se hely, se
kemence, se kelld €hes szaj nincs hozza. Ezért vasaroljunk batran bérés malachust — fejenként
kb. 20 dekat, pacoljuk egy-két ordig kakukkfiives-rozmaringos-fehérboros paclében, majd
eldszor paroljuk meg kevés vizben €s zsirban, aztan siissilk — még a labasban — zsirjara. Ami-
kor mar omlos, tegyiik jénaiba vagy agyagedénybe, alul a parololé, rajta a hus, bords részével
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felfel¢ forditva. Kozben csinaljunk igen stirti cukorlét, mintegy két kanal cukorbol és egy
féldeci vizbol, enyhén fehérborsozzuk meg, és libatollal vagy ecsettel jol kenegessiik meg vele
a malac borét.

Az igy preparalt malacot a siitobe tessziik €s addig siitjiik, mig a parolol¢ teljesen el nem {6, a
malacbor pedig barna, ropogo6s pancélla nem valik. Az elmondottak alapjan megallapithat6,
hogy ez a fogas dtmenetet képez a flekken €s a dobostorta kozott.

Sok minden koret adhato hozza: fétt krumpli, parolt zldség stb. En a parolt vords kaposztara
szavazok, egy kis fott krumplival. Testes fehérbort kivan (rizling!).

A malac szajaban szomorkodo citromot tessék hozzaképzelni!

A masik, igen egyszerii mod a natur-sités, ami viszonylag bo zsiradékban torténik. A hust
kiverjiik, laposra, majd soval és fiiszerekkel (legalabb egy kis fehér borssal) bedorzsoljiik,
paprikas lisztben megforgatjuk és a lobogo-forrd zsiradékban, lassti langon mindkét oldalat
vildgos barnara siitjiik. A csirke- és egyéb baromficombot és mellet értelemszeriien nem
klopfoljuk, hanem hosszaban csontig hasitjuk €les késsel, majd olyan laposra szétfeszitjiik,
amilyenre csak lehet.

Alfaj: ,,ciganypecsenye”: minden hus jo hozzé (a csirke is!). A natirhoz val6 fliszereken tal
a nyers hust er0sen bedorzsoljik péppé nyomott fokhagymaval, esetleg a hast meg is
tlizdeljiik fokhagyma félgerezdekkel. Egyébként azonos a technolodgia: paprikas liszt, kistités.

Lehet a natur szeletet ,,cifrazni”: pl. az utolso siitési fazisban ratesziink egy szelet pregnans izl
sajtot (ementali!) és hagyjuk rafolydsodni: aztdn meghintjiik provanszi keverékkel. Vagy:
hagymas gombat parolunk, a natur szeletre ebbdl tesziink talalaskor egy kanallal. Vagy: elké-
szitjiik a fentebbi balkanis paradicsomkendcsot €s azt kenjiik rd a natur szeletre. Vagy: a pe-
csenyelében siitiink egy kis, aprora vagott fiistolt szalonnat, majd beleapritunk ecetes uborkat,
¢és az egészet egylitt felbuggyantjuk s ugy rakjuk a natar szelet tetejére (,,hentes-mod™!). Ha a
natur szeletet marharostélyosbdl csinaljuk (el6szor parolni kell vordsborral, aztan pirosra siitni
sajat, zsirral lesiitott parold levében!), meghinthetjiik pirosra siitott hagymaval (,,hagymas
rostélyos™!). Ezek a kreaciok mar inkabb a vendégloi étlapok szerepldi, semmint a csaladi
asztaloké: egy-egy linnepélyesebb alkalommal a haziasszony is remekelhet veliik. Tanadcsom:
maradjon az egyszeri szofisztikalasnal: ha gombat tesz a natar szeletre, ne toldja meg sajttal,
aztan rantsa ki stb. stb. Az a husétel egy kis gombaval vagy sajttal vagy mas valamivel
,Kicifrazva” éppen elég izkompozicid az linnepi hangulathoz.

Brillat-Savarin mester boldog emlékére kérem Olvasdimat, tartozkodjanak a diszharmonikus
izek vegyitésétdl. Egy példa: orosz barataim ebédre hivtak. A haziasszony ,,n+1”-ik fogasként
feltalalt egy egész libat. Alig birta behozni a konyharol. Furcsanak talaltam, hogy a nyomorult-
nak olyan palladt-sziirke volt a bére, mintha szenespincében nevelték volna. Es még rdadasul
16ttyedt is, akar a vénemberek tokaja. Aztan felszelték és a tanyéromra tettek egy hatalmas
melldarabot, meg egy combot, meg valami kasa-félét, amit a liba testiiregébdl szedtek ki.

Nekifogtam — némi gyantper harcolt bennem a vendég-udvariassag parancsaval —, aztan vissza-
hokoltem. A szerencsétlen madarat a ravatalon jol megtomték savany(l almaval, Ggy sitotték
meg egy erre rendszeresitett, majdnem gyerekkad-méretli és alaku ontdttvas edényben (megta-
nultam a nevét: ,,gusznyica” — vagyis libasiitd!). Marmost ez a technologia tokéletesen elérte azt,
hogy a liba valami fancsali almaizt vegyen fel, az almatéltelék pedig libazsir iziivé valjék.

Masok is megszentségtelenitik a hist és a gylimdlesot ilyen modon: a francidk pl. a kacsastiltet
naranccsal csinaljak: ez nem ilyen vad, de értelmetien. Egy finom, ropogds bérli kacsasiilthoz
lehetne ,,savanyusagként” citrom-narancs kompoétot adni — az finom volna.
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Az egybesiiltek alrendje

A , filozofiajuk” kozel 4ll a natur szeletekéhez: am itt nem siités elott szeleteliink, hanem siités
utdn. Amibdl az kovetkezik, hogy a hus atsiitése siitOben torténik: vagy masfél oran keresztiil
folia alatt, utdna pedig ,,ressre” — folia nélkiil. Az idedlis egybesiilt a karaj, valamint az Un.
»didja”.

A sertéshust siitObe tétel eldtt alaposan meg kell dorzsolni soval és fiiszerekkel (bors, kakukk-
fii, zsalya — hogy csak néhanyat emlitsek a lehetdségek koziil: az okos héaziasszony kikisér-
letezi, milyen fiivekbdl, milyen keverék passzol a legjobban a csalad izléséhez!). — A parolasi
szakaszban nem bolygatjuk a foliaburkolatot, amikor azonban lekeriil, gyakorta locsolgatjuk
zsiradékkal ¢és fehérborral (kiskanalnyi mennyiségek!). Akkor jo, ha feliilete szép vilagos-
barna, a leve zsiros, a fenekén barna pecsenyelével (ami lehiilés utan utanozhatatlanul finom,
stirii kocsonyava dermed, minden zsiros kenyerek legfébb diszeként!). — A husa pedig szinte
omldsan puha, kdnnyen szeletelhetd.

Fott krumplival és uborkasalataval a legjobb. Fehér, konnytli bort adjunk hozza.

Az egybesiilt hussal is lehet ,figurazni” — a karajt pl. a csontkdnyoknél farjuk keresztiil és
htzzunk belé erésen paprikdzott é¢s fokhagymazott kolbaszt — egyiitt siissiik. Ez a debreceni
sertéskaraj. Bevallom, nem taldlok nagy fantaziat benne: a kolbasz kolbasziziivé teszi a
karajt. Na és?

A legvadabb ,,egybesiilt” — amit csak ismerek: linnepi fogas a mongoloknal. — Leszlrnak egy
kecskét, lefejezik, majd testiiregét gondosan megtisztitjak, kimossak, mindenféle illatos
fiivekkel jol bedorzsolik és kirakjak beliilrél 6klomnyi folyami kavicsokkal. Visszavarrjak ,,viz-
mentesen”. Itt jegyzem meg, hogy a kecske nincs megnyuzva. — Ezek utan tabortiizet gytjtanak
és a kecskét, tulajdon négy labara allitva a tiiz folé teszik. Sokaig siitik: ezalatt a szére athatol-
hatatlan bakelitréteggé ég Gssze, ratapadva a borre. A hus tehat parolodik. A leve csak befelé
talal utat: betolti a kovek kozotti réseket és magaba szivja a fiiszerek izét.

Finalé: amikor ugy talaljak, hogy a hus puha, a kecske felismerhetetlen feketeségbe burkolodzo
oldalaba egy tort dofnek és gyorsan odatartjak leveses csészéiket: a lyukon kibuggyan a hus-
leves. Ennek elfogyasztasa utdn megnyuzzak a kecskét, feldaraboljak a fliszeres, dinsztelt hust
és arhi-t (mongol vodka: késziilhet gabonabdl is vagy 16tejbdl is!) szopogatnak hozza. Azért
nem kumiszt, mert az {idit6 italnak szamit. — Nem kifejezetten europai gyomornak vald, de ha
az ember fogcsikorgatoan éhes — valdszinii, hogy jonak fogja talalni. (Francia kozmondas: éhes
macska nem mondja azt, hogy ,,f1j, de biidos az egér segge™!)

A harmadik ,,szelet”-csalad a panirozottaké. Az alapelv nagyon egyszert: valami ,,bundat”
adunk a gondosan kiklopfolt husszeletre és zsiradékban kistitjiik. Benn a hus tulajdonképpen
megparolodik, 6sszes izanyagat megdrzi, kiviil a ,,bunda” pedig ropogosra siil.

Az elso eset az, amikor a ,,panir” tojas €s prézli. A kivert (csirke esetében csontig vagott és ki-
teritett) hust soval bedorzsoljiik, majd lisztben megforgatjuk, aztdn fehérjét-sargajat ossze-
kevert tojasban megfiirdetjiik s végiil meghempergetjiik zsemlemorzsaban. B6 zsiradékban
stitjiik — lassan, hogy a hts puhava valjék és a prézli ne égjen meg. Ez a mddszere a bécsi
szeletnek (ez eredetileg borjuhtsbol késziil!), a rantott sertéskarajnak és -tarjanak (a comb
ehhez a miifajhoz szerintem tal szivds — ennek ellenére sokan csinalnak rantott comb-szeletet
is!), valamint a csodalatos rantott csirkének (amit a ma kaphato broiler-nagysagu csirkékbol
éppen-hogy lehet csak csinalni: valojaban ezeknél fiatalabb joszagokbdl idealis!), valamint a
(husvéti!) rantott baranynak és kecskegidanak. — Megjegyzem: a rantott halszelet technolo-
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gigja sem kiilonbozik ettdl, de még a rantott csiperkegombaé, padlizsane, csillagtoké és sajté
sem. Ez utobbi harom — inkabb meleg eldételnek vagy nyari vacsoranak jo — tartarmartéassal.

A panir cifrazhato. A prézli kozé lehet pl. daralt diot vagy mogyordt keverni — kb. 25—/
aranyban. Ez esetben ajanlatos a csirkecombot (foként vele szokott ilyesmi el6fordulni)
néhany oréra citromos fehérborban pacolni, aztan a paclébdl fehér, citromos martast késziteni
¢és a dids-rantott csirkét ezzel meg petrezselymes vagy kapros krumplival talalni. — Keverhe-
tiink a prézlibe reszelt citromhéjat vagy durvan 6rolt borsot vagy akarmit. A borsos panir ala
fokhagymaval bedorzsolt csirkehust tegylink. — A konyhamiivészi fantdziat itt is el lehet
engedni.

Ideélis koret a rantott hiishoz a petrezselymes fott krumpli, esetleg kiegészitve hagymas-parolt
zOldborsoval. Idedlis savanyusag a fejes saldta, vagy a fokhagymdas uborkasaldta, vagy a
voroshagyma-karikas, enyhén olajos és borsos paradicsomsalata. — Szaraz, testes fehérbor illik
hozz4 — mondjuk egy balatonmelléki olaszrizling.

A panirozads masik f6 aga a palacsintatésztas. Ha a tésztat vizzel csinaljuk — akkor ,,parizsia-
san” rantunk. Ha sorrel (habosabb lesz a tészta téle!) — akkor ,,Orly-moédra” miikodiink.
Mindent lehet palacsintatésztasan is rantani, amit prézlisen. Egyre {igyeljiink: az ilyen ételt
son kiviil semmivel se fliszerezziik, rizzsel talaljuk €s salata helyett adhatunk mellé tartar-
martast.

A palacsintatésztas rantas fejedelme a nagy ozlabgomba. Ezt le kell vagni a tonkérdl (az
¢lvezhetetlen), kapunk egy levesestanyér nagysdgi gombakalapot, amit mosas utan egész
enyhén megsozunk, majd palacsintatésztaban megmartunk és palacsintasiitoben egészben
kisiitiink. Egy kalap — egy adag. Nem kell koret se mellé, salatanak pedig legfeljebb egy kis
cukrozott-ecetezett zsenge fejes saladta. Konnyt, szaraz fehérbor illik hozza.

Nyar elején még nincs 6zlabgomba: szedjiink bodzavirdagot €és azt martsuk palacsintatésztaba,
siissiik meg épplgy, mint a gombat. A bodzavirag tanyérokat elébb persze szabaditsuk fel
azoktol a nagy, ,,metalzold” bogaraktol, amelyek ugyancsak szeretik — persze palacsintatészta
nélkiil. Ha elfelejtjiik és a rantott bodza tiindokolni fog a smaragd szineiben — nos, akkor
hivjunk meg ebédre busmanokat. Azoknal az ilyen csemege linnepi étek.

Egzotikus rantott csirke: a csirkemell kijevi médra. — Tobbféle valtozata olvashaté — én azt
irom le, amit Oroszorszagban tettek elém. — Nagyobb jércemell kell hozza. Ovatosan lefejtjiik
a borét (nem szabad beszakadnia!), a mellhtst lefejtjilk a csontrol €s finomra daraljuk. A
daralt hust osszegyurjuk vajjal, kis borssal, soval, kakukkfiivel és igen-igen finomra daralt
voroshagymaval (ha ,,habos”, akkor az igazi!). Mindezt betdltjiik a bérbe, dsszevarrjuk, és az
igy kapott ,batyut” félig megparoljuk (vajas vizben), majd prézlisen kirantjuk és készre
stitjiik. Egy j6 étvagyu feln6tt el tud egy ,,batyut” pusztitani. Kapros-vajas fott krumpli jo
hozza ¢s konnyl, szaraz fehérbor. Hazai izlés szerint jol kiséri a cukrozott-ecetezett zsenge
fejes salata. Az oroszok-ukranok nem esznek savanytsagot a husokhoz. Ezzel szemben igen
jol kiséri a kompot: leginkabb a birsalma vagy szilva-alma vegyeskompoétot tudom ajanlani.

Kiilonkiadas: Német csiillok

A német konyha nem tartozik a vilag irigyelt gasztronomiai koz¢ — hogy a lehet6d legudvaria-
sabban igyekezzem kifejezni magam. Egy olyan ételt ettem ndluk, amely felkeriilhet a
,Vvilagorokseég” listara. Ez az ,,Eisbein”. Azaz a csiilok.

Fiatal sertés hatso csiilke kell hozza. Elsé dolgunk hosszaban kettécsapatni a hentessel, majd
hazaérvén bepacolni. A paclé 1ényege az erdsen higitott ecet, amelyhez ugyanannyi szaraz
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fehérbort tesziink, néhany babérlevelet, egész borsot, kaporzoldjét. A csiilkdt egy €jszakan
keresztiil kell aztatni benne, ha annyi paclét csindlunk, amennyi elfedi. Ha sporolunk a
paclével, nappal pacolgassuk és féloranként forditsuk meg benne.

Amikor kivessziik beldle, a paclét gondosan félretessziik. A csiilk6t enyhe olajos vizben
egészen puhdra paroljuk. Amikor mar kész arra, hogy leomoljék csontjairol, dévatosan ki-
vessziik és félretessziik. A paroldlevet és a paclé felét Osszedntjiik és aprora vagott édes-
kaposztat parolunk benne. Kivalo a fehér és a vords kaposzta egyarant (én az utdbbi hive
vagyok!). A csiilkot talra tessziik, melléje rakjuk a parolt kaposztdt meg a kdzben megfott és
vajban kissé meghempergetett krumplit. Stilusosan (mivel ez a fogas a Rathauskellerek
kedvenc étele!) pilseni tipusu (kesernyés!) vildgos sor megy hozza.

A bajorok a pacolt-parolt csiilkit betemetik rozskenyér-tésztaba, és kemencében cipova siitik. J6
hecc — kiilonosebb értelme nincs.
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Az egytalételek tarka csaladja

Persze, barmi lehet egytalétel: a sozott-paprikazott kenyér (,,huszarrostélyos”) is — ha nincs mas.
En azokrol az egytéalételekrdl beszélek, amelyek egy egyszerli csalddi vacsora targyat
képezhetik. — Azon kiviil, hogy ,,egytal’-ak, semmi rokonvonas nem fedezhetd fel benniik.

A ,lecsé-alakuak rendje”

Ez is mediterran-kozel-keleti szarmazasu fogas. Az alaptechnologia ,,gulyas-szertien” kezdo-
dik: olajon vagy fiistoltszalonna-zsiron felszeletelt (nem kockéara végott!) hagymat iivege-
sitiink, majd — mi, magyarok — beszorjuk édes-nemes paprikdval (masutt ez nem szokas!), és
beleboritjuk a cm-vékonyra vagott, elézetesen gondosan kierezett és folyd vizben alaposan
beliilrél is megmosott zoldpaprikat. Itt ismét utalok arra, hogy a lecsé sem gyomorfekély-keltd
eledel. Nem szabad erdsnek lennie: csak a zoldpaprika csodalatos zamatat szabad benne

hagyni.

Kitéro: masutt nemcsak paprikat parolnak: a provansziak padlizsant piritanak meg forro
olajban ¢s azt adjak hozzd a zoldpaprikahoz: a végterméknek ekkor ,ratatouille” a neve. A
balkani konyha beleparol sargarépat, zellert: ezt meg ,,glivecsnek™ hivjak majd, ha elkésziil.

Ott tartunk, hogy a hagymas-paprikas-zoldséges keverék szépen megparolodott. Ezek utan
nyolcad-darabokra vagott paradicsomot szorunk bele. Egy fore fél fej voroshagyma, két
nagyobb paprika és egy kozepes paradicsom dukal. (Ehhez jarulhat két kis, zsenge sargarépa,
feleannyi Osszes tobbi gyokér, és/vagy egy maréknyi kis kockékra vagott padlizsan, ha
ratatouille-t vagy giivecset készitiink!) Jol kinyomkodjuk a paradicsomot a fakanallal, majd
hagyjuk megfoni. Més, folyékony halmazallapoti anyagnak nem szabad a lecsoba (ratatouille-
be, giivecsbe) belekeriilni. A fogas leveses lesz — de ez csak a paradicsom levébdl eredhet.

Sokadik figyelmeztetés: az Gn. ,,magyaros” ételeket ne fOzziikk méregerdsre. Egyszer lengyel
barataim voltak nalam vendégségben: pontosabban atutazoban az Adriardl Varso felé. Azt tav-
iratoztak, hogy szeretnének lecsét enni, erésen. Visszataviratoztam, hogy a lecsé meglesz, de ne
kérjék erGsen, mert az nem jo. Valasztavirat: de igen, 6k er6sen akarjak enni. — No, gondoltam,
az anyatok nemjdjat, majd én megtanitalak benneteket a magyarok istenére. Bogyiszldi paprikat
vettem ¢és kifejezetten erOspaprikat. A bogyiszloit nem ereztem ki, az erds pirospaprikat nem
vegyitettem édesnemessel. Ebbdl lett a lecso. Féltem, nehogy kifroccsenjen a konyha padldjara,
mert felmarta volna a metlachit. Enyhit6ként elcipeltem nekik egy tizkilos gorogdinnyét —
szenvedésoldonak.

A lecso — szornyl volt. Nekem is kellett ennem beldle — nehogy azt higgyék, megmérgeztem.
Becsiilettel felfaltadk az egészet — kodzben sziszegtek, mint egy terrariumnyi kigyd. Aztan
bevagtak magukat a Polski Fiatjukba.

Chyzne-rdl jott a taviratuk, hogy a lecso isteni finom volt, Parassapusztan emlékeztek meg rola
,unnepélyesen” el0szor, Besztercebanyan masodszor, és most itt, a csehszlovak—lengyel hataron
harmadszor, remélhet6leg utoljara, mert alig birnak iilni.

Ko6ztudomast, hogy a paprika erés hatdéanyaga, a kapszaicin — noha fajdalmasan — gyogyitja az
aranyeret. Ez volt a vigaszom: lengyel barataim egy jo idére immunisakka valtak az aranyeres
bantalmaktol!

Ha virslit vagy debrecenit foziink a végén a lecsoba — akkor tényleg egytalételrdl beszéliink.
Lehet hozza adni egy kis fott, vajban meghempergetett krumplit. — Ha egész rovid lére f6zziik
¢€s parolt marhaszeletre boritjuk ra — az a megengedhetd ,,szofisztikaltsag” hatarain beliili
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,.szelet-kultira” részévé valik. Osszekeverhetjiik fott rizzsel. Beleiithetiink fejenként egy tojast
¢és ,rongyosra” elkeverjiik. Ezt még megtoldhatjuk némi tejf6lozéssel. Adhatunk mellé min-
denféle fott tésztat. Ez utdbbi esetekben az egytalétel gazdagitasarol van sz6. Mindenki a
maga izlése és ¢hességi foka szerint. En a legjobban a teljesen ,.disztelen” lecsot szeretem —
legfeljebb virslivel, olyan ,,halmazéllapotban”, hogy a leve kanalazhat6 legyen, de nem vizes,
hanem stiri ¢s mélypiros. — Mindent lehet vele inni: bort, sort, szodavizet. Pezsgdt inkabb ne!

A provansziak a ratatouille-ba bele szoktak f6zni hust is vagy tengeri gyiimolcsoket. A
balkaniak a giivecset olykor birkaporkolt-alapon készitik.

Bigos — lengyel paraszti egytalétel

Kif6zilink egy darab (7-10 deka per f6!) husos szalonnat, kiemeljiikk, amikor megpuhult, a
levében 6sszefdziink savanyt kaposztat, leveszoldséget, majd krumplit — ugy, hogy mindebbdl
stiri massza valjék. Fliszer: so, fekete bors, babérlevél. Finom és laktato.

Parolt gomba

A legjobb hozza a varganya (tinoru), de finom a kereskedelemben kaphato kétsporas
csiperkével is. A gombakat gondosan megtisztitjuk, ahol foldes, ott lehamozzuk (vigyazat! az
a micsoda tonkjiikon, de néha a kalapon is, meszes 16tragya — nem szerepel a kedvelt fiiszerek
névsoraban!), aztan kisujj-koromnyi darabokra vagjuk. Ne szeleteljiik fel vékony lapokra!
Legyen a daraboknak némi ,,mélysége” is! — Serpenydben vagy olajat vagy fiistolt szalonnat
olvasztunk-forrositunk, fejenként egy fél fej voroshagymat felszeletelve megpiritunk (€ppen
hogy csak vildgosbarnara!), majd beleseperjiik a vagott gombat és fedd alatt megparoljuk.
Refrén: a gomba kissé ,,hersegjen” a fogunkon — ne fézziik agyon! Fiiszer: kicsi szurokfii, egy
egeész kicsi kakukkfli, fekete bors. Egy személyre e keverékbdl egy sovany csipetnyit (bicska-
penge hegyényit) kell csak felhasznalni, hogy emelje ki, de ne iisse agyon a gomba aromajat.
A vargéanyat nem is kell feltétleniil fliszerezni.

Ezt is lehet natir szeletre ,,szofisztikalni”. Lehet még palacsintaba tolteni (ekkor nem stitjiik le
zsirjaig, hanem a dinszteldlét tejfollel behabarjuk €s raontjiik a palacsintara: 1. fentebb!), lehet
tojast litni ra és elkeverni (,,gombas tojas™!). — Beléparolhatunk karikéra vagott (nem erds!)
z6ld- vagy paradicsompaprikat, de akar padlizsant is. — En teljesen natiron szeretem,
legfeljebb egy karikakra vagott virslivel gazdagitom. Kivalo, laktato, de konnyti egytalétel.

A ,,pasta asciutta”-csalad

Két alaposszetevdjiik van: a fott tészta és a martas (,,sugo’). A klasszikus tészta a spagetti €s a
makaroni. Am barmilyen joféle tészta alkalmas hozza: a ,,dugéhuzo”-forma is, a ,,feldarabolt
Ont6zocsd™ 1s, a ,,konyokesd™ is. A f6z¢€s titka egyfeldl a f6zOviz enyhe s6zasa, masfeldl annak
a pillanatnak az eltalalasa, amikor a tészta mar fott, de még ruganyos. Amikor lesziirjiik és a
talaléedénybe toltjiik, ajanlatos egy csipetnyi vajban meghempergetni. Magyarorszagi 1évén —
azt tanacsolom, hogy a kilométer hosszu tésztakat daraboljuk fel tizcentis hosszakra: ez kiméli
a vendégsereg bluzait ¢s nyakkenddit, és elkeriilhetdévé teszi az étkezOk nyilvanos leégését a
villa-kanal 6sszetekerési varazslat sikertelensége esetén.

A ,,sugo” Olaszorszagban vagy kétszazféle. Itt elégedjiink meg egy alapesettel és né¢hany
variacioval. Az alapmartas — paradicsom (lehet friss is, de azt passzirozni és stiriteni kell:
alabb adhatjuk és valami jobbféle stiritett paradicsomot hasznalhatunk!), szurokfiivel (el6-
keldbb nevén ezt hivjak ,,oregano”-nak!), kakukkfiivel, némi borssal fiiszerezve. Egy cséppnyi
olajat tehetiink bel¢, majd finoman behabarjuk (csak csopp liszttel!). Kézben daralt marhahust
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apritott hagymaval megparolunk. Itt Iépnek be a specialitasok: ,,csak igy” — az a ,,menza”-val-
tozat; némi gombaval — az a bolognai valtozat, némi fiistdlt sonkéval — az a milanoi valtozat.
Mondom: Olaszorszagban ettem hallal, kagyloval, ilyen-olyan sarga meg zold ,,sugo”-val.
Itthon ezt a harom valtozatot tartom lehetségesnek teljesértékiien megcsinalni.

A megparolddott hust 6sszedntjiik a paradicsommartassal €s egylitt felbuggyantjuk. Kész a
,»Sugo”.

Az asztalra kiilon talaljuk a fott tésztat, a ,,sugo”-t és a reszelt sajtot (az isten szerelmére:
kiméljék meg vendégeiket a gumi-halmazallapotra olvado trappistatol: a legjobb a reszelt
parmezan volna, de az ehhez val6 kemény parmezdn nalunk nem kaphatd. Reszeljiink hat
ementalit — tokéletes lesz!). — Mindenki maga keveri ki a kedvenc ,,asciuttdjat”.

Konnyti vorosbor vald hozza. Mondjuk, alfoldi sziiretelésti kékfrankos.

Ugy tessék a pasta asciutta-félékhez viszonyulni, hogy azok orvossdgok. Azam!

Egyszer tantja voltam annak, hogyan mentette meg a pasta asciutta egy honfitarsam életét. Egy
konferencia zaroaktusaként ebédre voltunk hivatalosak egy elegans romai vendéglébe. Nagyon
humanusan ott nem elére kitervelt ételsorral tomik meg a vendégeket, hanem étlaprol lehet
rendelni — ki-ki izlése és gyomor-iirtartalma szerint. Nos, rendeltiink. En mar nem emlékszem,
mit, feltehetéen valami olasz specialitast — mivel van egy szigortan betartott elvem: minden
orszagban az illet6 orszag konyhajan élek. Baratom is valami ilyesmin torte a fejét. Nézte-nézte,
aztan latta az egyik étel mellett, hogy izémizé vitello izémizé modra — vagyis valami borju.
Megrendelte, mivel gyakorlatbdl tudta, hogy ami borji, az nem lehet rossz. Jobban kellett volna
tudnia olaszul! Ui. az ,,izémizé” azt jelentette, hogy ,,szopds borji vékonybele, béltartalommal
egyiitt kifézve”. Amikor kihoztak, még mindig nem volt gyanus: siilt kolbasznak nézett ki,
paradicsommartasban. Fogja a kést-villat, hogy nekilat — és krétafehérré valt. Az illata volt a
szOorny(l. — BeléerGltettem egy pohar asvanyvizet és szoltam a pincérnek, hogy vigye el gyorsan
ezt a borzalmat, és hozzon helyette pasta asciuttat alla bolognese. Mire magahoz tért, elbtte
pompazott a pasta asciutta: baratom megvigasztalodott.

Egyébként, utdlag rajottem, hogy annak, aki megszokta, ez az izémizé vitello nem lehet rossz
étel. Mert elvégre mi van egy szopds borju vékonybelében? — Hat turd. Mi mas? Elhataroztam,
hogy ha legkozelebb kijutok, megkdstolom — csak elétte alaposan megnézem a szotarban,
hogyan hivjak az olaszok a ,,vékonybelet”, nehogy Osszekeverjem a ,,végbél”-lel. Mondanom
sem kell, hogy nem keriilt ra sor. Gyava a természetem...

Mi itt, Kozép-Eurdpaban zsid6 ételnek ismerjiik a séletet. Valojaban mediterran fogas, ki-
valtképp népszeri a Pireneusok mindkét oldala kérnyékén. Dél-Franciaorszagban ,,cassouilet”
néven barmely utsz¢li csardaban kaphato.

Aztatott fehér babot (fejenként 10—12 deka) beletesziink egy cserép- vagy jénai talba (fazék-
ba), amelyben van hagyma, zsiradék, fiistolt hiis. Kevés vizben, zart térben betessziik a siitdbe
¢és igen gyenge langon vagy 3-4 6ran keresztiil paroljuk. Fiszer: so, fokhagyma, egy kevés
provanszi keverék. Utolso6 mivelet: beleféziink fejenként kis marék arpagyongyot (,,gersli™),
ill. gondosan megtisztitott (ligos vizben lestrolt) tojast. Addig f6zziikk még, amig a gersli meg
nem f0 €s a tojas nem lesz kemény (10").

Namarmost: ha ,,szuper-eredetien” akarjuk csindlni (,,kvazi-koser!), akkor libazsirral és
fejenként 20 deka fiistolt libahtissal szamoljunk. ,, Tréfli”-kivitelben isteni hozzd a flistolt
sonka, csiilok, oldalas — ez esetben tilos ortodox zsidokat vendégségbe invitalni. Csalamadé
valo hozza meg kadarka.
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Kivalo egytalételt csinalnak Kelet-Franciaorszagban. ,,Quiche”-nek hivjak, lotaringiai
specialitas. Kell hozza gytrni egy lagy, vajas-tejfolos tésztat, félcenti vastagra nydjtani, majd
leszakitani beldle egy 50 cm koriili, 7-10 cm széles csikot. A tésztahoz fejenként 15-20 dkg
rétesliszt sziikséges, egy tojas és egy kavéskanal vaj, ugyanennyi tejfol. A kinyujtott tésztabol
lapos tanyér nagysagu koridomokat szaggatunk, ezeket j6 vastagon megpakoljuk apréra vagott
fiistolt, husos szalonnaval (Kolozsvari!), kozéje ugyanilyen apréra kockdzott ementali sajtot
szorunk, megbolonditjuk egy kis rozmaringgal, majd tejfolt 6sszekeveriink fott tojas sargajaval
¢és egy leheletnyi mustarral-mézzel (a tojasfehérjét aprora vagva raszérhatjuk a szalonna-sajt
,misungra”!). Most jon el az ideje a tésztacsiknak: koriiltekerjiik vele a tésztakarikdkat gy,
hogy ezek egy kis peremet képezzenek, amely nem hagyja szétgurulni a ,,misungot”, st egy
kicsit magasabb is nala. A tojasos-pikans tejfolt ezek utan raontjiik a ,,misungra”. Az egészet
betessziik az eldforrositott siitobe és mintegy 20 percig siitjiik. A tetejének szép aranybarndnak
kell lenni. — A szakacskonyvek szoktak ajanlani, hogy a toltelékhez adjunk paradicsomot, hagy-
mas zOldpaprikat — szerintem ez nem quiche, hanem lecso6. — Laktato étel (egy kicsit a pizzédhoz
hasonlit, de decensebb az ize). Szaraz, konnyii fehérbort kivan.
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A ,,pasztortarhonyak” rendje

Ez is végtelenségig varialhat6. Kozeli rokonsdgot mutat a husoskasakkal, de azért nem azonos
veliik.

Az alap: sok fiistolt szalonna aprora vagva ¢€s kiolvasztva: ennek zsirjaban valamilyen tésztat
félbarnara siitliink, majd felontjiik vizzel, amennyit fovés kozben fel tud szivni, beleapritunk
apré kockara vagott krumplit és az egészet siirli masszava f6zziik (eredetileg bogracsban és
nem kevergetve, hanem ,,16tydgtetve”).

Az egész késziilhet marhapdrkdlt-alapon is — ez tartalmasabb. A tészta a gyakorlatban vagy
tarhonya, vagy nagy csuszatészta: ez utobbi esetben a Hortobagyon ,,slambuc” a neve.

Bele lehet f6zni kierezett zoldpaprikat, szeletelt hagymat, kevés paradicsomot. Lehet papri-
kazni, borsozni. Ennek is szamos variansa 1étezik.

Engedtessék meg ide sorolnom a krumplis tésztat (,,grenadirmars”). Kevés, minden sallang
nélkiili paprikds krumplival kezdddik. Ha kész van, az egészet péppé nyomkodjuk széjjel.
Aztan kif6zziik a csuszatésztat és a végén jo alaposan Osszekeverjilik a kettdt, par percre forrd
stitObe is tehetjiik, hogy siettessiik a tészta paprikaskrumpli-izzel valo telitddését.

Kovaszos uborka kival6 savanylsag a pasztortarhonya-félékhez, de megteszi az ecetes paprika
vagy a csalamad¢ is. En a konnyli voros ,,kocsisbort” szeretem hozzajuk.

Elvileg nem volna ideval6, mégis itt kivankozik ki bel6lem a tarhonya- és lebbencsleves
receptje — mindkettd igazi pasztorétel. — Ha megértettiik a pasztortarhonya- és slambuc-miivé-
szetet, tudunk leveseket is fozni. Ezek ui. levessé higitott pasztortarhonyak. Fontos, hogy a
tésztat a szalonnas zsirban jol megsiissiik (ne keményedjék meg!). A krumpli mellett ezekben a
levesekben fézhetiink némi leveszoldséget is apro karikakra vagva. Vigyazni kell azonban
arra, hogy a tészta-hagyma-szalonna-paprika izkompozici6 uralja a levest, ne pedig a répaké.
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A magyar konyha legnagyobb vivmanya — a fozelék

Sehol a vildgon nem ismerik. Csak sejteni lehet, hogy alakult ki. Alaptechnologidaja: a zo61d-
ségfélét sos vizben megfézziik: ki-ki izlése szerint, van, aki ,,hersegére”, van, aki egészen
puhara. Vagy a f6zOvizet vagy a rantast fiiszerezziik — vagy mindkettdt. Ha nem rantjuk —
akkor habarjuk, altaldban tejfélosen. Ennyi az egész.

Elsé alaptipus

Szaraz hiivelyesek (bab, borso, lencse)

El6z6 este dztassuk be, hogy megpuhuljon. Aztan sés vizben feltessziik ,,f6dogélni” — vagyis
takaréklangra, hogy szép lassan f6j6n meg. Ezeknek nagyon puhara kell foniiik: nincs ,,herse-
g6” valtozat. Barmelyikiiket egylitt fozhetiink flistolt hussal, csiilokkel, kolozsvari szalonnaval.
Ez esetben a husféle sotartalmat bele kell kalkulalni a f6z6viz s6zasaba. De nem feltétleniil
kell fiistolthus-izt adni a fézeléknek: a fehér gyongybabot példaul nem szabad zavarni flistolt
izzel. A sarga szarazborsot sem feltétlentil.

Amikor a bab (borso, lencse) egészen puha, donthetiink, hogy egészében hagyjuk-e, avagy
passzirozzuk. Ez utobbi eltavolitja a terméshéjat, ezéltal konnyebben emészthetévé teszi. A
kozhiedelemmel ellentétben a passzirozds nem kiiszoboli ki a szarazhiivelyes fozelékek —
hogy is mondjam — ,,zenekari” hatasat: ezért ui. a benniik foglalt dus magnéziumtartalom a
felel0s.

A rantas vilagosbarna legyen, hig — vagyis tobb olaj legyen benne, mint liszt. A végén
»paradicsomszdsz”’-stirtiségli fozeléket kell kapnunk. A rantasra szant olajban, még mieldtt a
lisztet hozzakevernénk, fejenként egy gerezd aprora vagott fokhagymat piritsunk meg. — Ez a
sargaborsonal elhagyhat6. — A lencsefézeléket valamivel higabbra csinaljuk és tejf6l6zziik meg,
valamint ontsiink hozza, két személyre szamitva, egy kavéskanal ecetet.

Bihari kaposztas borso

Szarazfozelék, mégis kiilon kivankozik sajat izkompozicidja miatt. Vesziink fejenként 20-25
deka z61d szarazborsot. Aztassuk be néhany orara, hogy szivja meg magat vizzel, majd fozziik
meg ¢s pépesitsiik. Strt pépet kapunk. Fejenként egy sziik deci vizzel higitsuk fel, majd
csindljunk félbarna rantast és ebbe szorjunk fejenként egy kicsi csipet borsot. A fozeléket
rantsuk be ¢és buggyantsuk fel. Ezzel az alap készen van.

Meég két miivelet: husos, enyhén fiistolt (,,kolozsvari”) szalonnat szeleteljiink fel, a szeleteket
irdaljuk meg a tetejiikon ¢€s siissiik ki ugy, hogy a szalonna a borétdl pondorddjek félkorbe.
Amikor a fézeléket az asztalra tessziik, Ontsiik rd a szalonnat a zsirjaval. A masik miivelet: az
egész tetejét vastagon szorjuk be nyers savanyu kaposztaval €s igy talaljuk. Azért egytal étel,
mert aki megkostolta, annyit fog enni, hogy utdna egy minyont sem kivan. — Azt iszunk
melléje, amit megkivanunk. Az én izlésem szerint a fehérboros hosszulépés az idedlis ital.

Masodik alaptipus

Az a z061dfozelék, amelyet csak rantani lehet. Ha nem csal a memoridm, e csoportba kizarolag
a kelkaposzta tartozik: olyan pregnans ize van, hogy az nem birja el a habarast. Apritsuk kb.
masfél-két centis szalagokra a leveleket. Vannak, akik eltdvolitjdk a levélnyeleket — én ott
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hagyom: nagyon j6 izt adnak a fézeléknek, és tiirelmes f6zés esetén meg is puhulnak. A
f6zévizbe mindig rakok egy-két gerezd fokhagymat. Lehet fliszerezni egy kevéske majo-
rannaval vagy bazsalikommal. Amikor puha, vildgosbarna rantast készitiink. Van, aki meg is
paprikdzza a rantast — én nem ajanlom: belezavar a kel csodalatos aromédjaba. A kelfozelék
akkor tokéletes, ha nem kasas: leve van, amit kanallal lehet enni. Kel legyen benne sok, ne
liszt!

Harmadik alaptipus

Az a z061dfozel€k, amelyet habarni is lehet. Felsorolom — nem biztos, hogy a lista hidnytalan
lesz, inkabb az alapanyag jellegét akarom vele magyarazni. En maganhasznalatra ugy szoktam
definialni, hogy a habarhato fézelékek bizonyos mértékig a gylimolcsmartasokhoz hasonli-
tanak: hidegen is ¢lvezhetok — persze csak akkor, ha nem rantjuk éket, hanem habarjuk.

Ide tartozik a kapros kaposzta, a tok, a zéldbab, a z6ldborso, a paradicsomos kaposzta, az
ujkrumpli, a paradicsomos krumpli, a paradicsomos zdldbab, a karalabé ¢és a finomfézelék.

A menet sok tekintetben egységes: sos vizben megfdézziik az alapanyagot, majd vagy fehér
rantassal berantjuk (ez esetben elkoteleztiik magunkat a meleg fogyasztas mellett!), vagy
tejfolosen behabarjuk — ez esetben hidegen is ehetjiik.

Egyedi sajatossagok

Kapros kaposzta és tok: a fozéskor aprora vagott kaprot tesziink a f6zélébe. A kaposztat
(legjobb a még halvanyzold ujkaposzta!) levélbélyeg-nagysagi kockakra vagva fozzik. A
habarashoz adhatunk néhany csurranat citromlevet. (Ez a két fozelék egymas egyenesagi
leszarmazottja: az idésebb a kaposzta. A tokfozelékhez kelld uritokot csak a XIX. szazadban
kezdték termeszteni. Az én sziil6foldemen — a Nagykunsagon — a tokfozeléket ma is gy hiv-
jék, hogy ,,tokkaposzta™.)

Zoldbab: a legfinomabb a hengeres testli, vékony, sarga ,,vajbab”: ebbdl igen jo a gyengén
rantott, kicsit megecetezett fozelék is, tejfol nélkiil. A széles, lapos ,,Juliskabab” tobb fozést
kivan ¢és kifejezetten tejfolosen habarva a legjobb. A zo6ldhiivelyli bab inkabb parolva, zold
koretnek szerencsés. — A frissen fejtett ,,ajbab” ugyancsak tejfolds habarassal a legjobb.

Zoldborso: ha zold koretnek szanjuk, egy kis olajban-vizben, némi hagyméval és petre-
zselyemzoldjével paroljuk meg. Fozeléknek sos vizben f6zziik meg és fehér rantassal gyengén
rantsuk be. Elrontott az a fézelék, amelynek a leve fehér és a zoldborsok itt-ott tiszkalnak
benne. Hagyjuk a klorofillt kioldodni, segitsiik eld azzal, hogy a szép, zsenge hiivelyek kiilso,
puha rétegét elvalasztjuk a belsé celluloz-anyagtol, €s azt is belefézziik a fézelékbe.

A paradicsomos kaposztat a nyirségi toltott kaposztanal leirtam. Itt csak annyit jegyzek meg,
hogy a paradicsomos zéldbabfézelék pontosan ugyanugy késziil, mint kaposzta-analdgja.

A tobbiek f6zési modja semmiben sem kiilonbdzik a zoldbabétol. Egyetlen kivétel: a finom-
fozelék. Alapanyaga a sargarépa, petrezselyemgyokér, zeller, karalabé és zoldbors6. Mindent
z0ldbors6 nagysagu darabokra apritunk, sos vizben megfozziink (itt is van puha és hersegd
valtozat!), és olyan fehér rantast készitiink, amelybe egy leheletnyi fehér borsot tesziink: ez
bolonditja meg az iz 0sszetételét.

crer

revald €s magara valamit add honpolgér elhuzza a szjat, ha neje azzal fogadja otthon, hogy
vacsorara paradicsomos krumpli lesz. En nem. Ha ui. a f6tt krumpli levébe igen enyhén (fél
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hagymaval) filiszerezett paradicsompiirét keveriink, a fehér rantdsba egy kicsi (csipetnyi)
szurokfii-rozmaring-majoranna fiiszerkeveréket tesziink és ezzel rantjuk ,.krémesre” a fézeléket
— mennyei fogast kapunk.

A Sors Gorogorszagban igazolta izlésemet. Egy ,,Termelékenység-intézet” nevii intézmény
meghivasara voltam Athénben — egy szemhéjlehuizdéan unalmas konferencian. ElGszor akkor
kaptam fel a fejem, amikor a kezembe nyomtak egy szépen nyomtatott meghivot, amelyen az
allt, hogy a konferencia résztvevoi részére az Intézet tanulmanyi kirandulast szervez ,,Terme-
lékenység az Okorban” cimmel. Tényleg — végigjartuk Korinthosz, Miikéné és Epidaurosz
latnivaloit. Akkor értettem meg, hogy a ,,Termelékenység” emlegetése a meghivoban azért
lehetett sziikséges, mert felettes szerviiktél masképpen nem tudtak volna kicsikarni a kirandulas
koltségeit. Délben egy gyonyori kisvarosban, Nafplionban ebédeltiink egy dombtetén épiilt
modern szalloda tetoterében kialakitott, elegans étteremben (,termelékenység a konyhan™!).
Magas szintli elegancia: entrée: tenger gyiimdlcsei, leves — valami csorba-féle. Aztan hatalmas
eziist talakon hoztak a mogyoroszin egyenruhas pincérek a fo fogast: mindenkinek szigoruan
bal oldalrdl, nagy csipeszekkel szedvén ki az Onassis és Niarchos csalad izléséhez méretezett
foételt. Ez — paradicsomos krumpli volt, parolt marhaszelettel. Gorog nemzeti kiilonlegesség.
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Kiilonkiadas

Salata- és kinai kaposzta fézelék

Az Oregebb salatafejekbdl érdemes csinalni (kétszer annyit vesziink, mint amennyi a fejes
salatdhoz kell, a kozepét salatanak tessziik félre, a zdld, kiilsé leveleibdl pedig fozeléket
csinalunk!). S6s vizben megfézziik (itt nem kell 6sszeszabdalni a leveleket — hadd maradjanak
egyben, olyan ,,moszat”-formajunak!), és tejfélosen habarjuk. A habarasba bele lehet csurran-
tani egy kis citromlevet! — A kinai képoszta fézeléket éppen igy készitjiik, &m a fézdvizbe
belemorzsolunk egy csipetnyi bazsalikomot: ez kiemeli a kinai kaposzta sajatos aromajat.

Negyedik alaptipus

Gyiimolcsszoszok

Szosznak mondjak, de ezek tulajdonképpen habart fézelékek. Pontosabban a fentebb leirt
ciberék kissé tobb liszttel habart valtozatai. A legelterjedtebbek a meggy-, kdszméte-,
kajszibarack- és almaszészok. En szeretem a szilvabol és a birsbdl fozott szoszokat is.
Fozhetiink beléjlik kevés citromhéjat, ha kihiiltek, facsarhatunk beléjiik citromlevet — egyébbel
(szegfiiszeg stb.) ne ,,szennyezzik” az iziiket. Barmilyen fott, parolt, siilt hus mellé kivalo
koretek, kiilondsen vajban meghempergetett ujkrumplival.

Otédik alaptipus

Paroltzoldség-koretek

Olajos vizben, némi bazsalikom vagy provanszi keverék hozzaadéasaval félig paroljuk, félig
fozziik a zoldségféléket, aztan kiemeljiik, és a husétel (,,szelet”) mell¢ koritjik. Ez az
alapformula. A legfontosabbak: z6ldborsd (mint emlitettem, borssal és petrezselyemmel
megparolva, ugyanigy a vegyes zoldséget (ugyanazok az anyagai, mint a finomfézeléknek!) —
ezt a nemzetkdzi konyha ,,Juliette”-nek hivja. Szalmakrumplit is tegyiink melléje!

A masodik fajta a prézlis-tejfolos valtozat. Itt szigortan sés vizben féziink, majd kiemeljiik a
z0ldséget, barnara piritott prézlivel megszorjuk és ledntjilk béven tejfollel. Meleg nyari
estéken egytalételnek is elmegy. — FObb alapanyagok: karfiol (amelynek levélnyeleit és belso,
vildgoszold leveleit nem szabad kidobni: ugyanolyan értékii és izl taplalék, mint maga a
viragtomeg!); brokkoli, zoldbab (nem kell felapritani, ide igen jo a zOldhiivelyl is!); és a
sparga (noha, mint emlitettem, ezt leginkabb levesnek kell hagyni!). Ha ezt a fajta zoldséget
husétel mellé szolgéaljuk fel (konnyi, fehér htshoz valok: borji, barany, baromfi), se
krumplival, se savanyusaggal nem kell kiegésziteni.

Megjegyzés: Azok a zOldségek, amelyek prézlis-tejfolos valtozatban kivalo koretek, ill. egy-
talételek, egyben ,,csoben siitve” is forgalomban vannak. Ennek a 1ényege az, hogy készitiink
egy martast tejbol, tojasbol és lisztbdl, takaréklangon, lasst keverés kozepette (ez az Un.
Béchamel-martas!), ezzel ledntjiik a parolt zoldséget, és betessziik az eldforrdsitott siitébe
megsiilni. Azért nem kozIom a részletes ,,miileirast”, mert kevesebbre tartom, tapértékét is és
gasztrondmiai értékét is, mint a prézlis-tejfolos valtozatnak. Aki szereti, a részletes receptet
barmelyik szakdcskonyvben megtalalja. (Ez az elénye a konyhamalacnak a profi szakécskonyv-
iroval szemben: csak arra szoritkozhat, amit tiszta lelkiismerettel tud ajanlani!)
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Konnyi zoldséglevesek csaladja

Ezek valdjaban hig fozelékek — vagy, ha Ggy tetszik —, a fo6zelékek vastagabb rantassal stritett
levesek. Ujkrumplibol, zoldbabbol, karfiolbol, karalabébol és zsenge fejtett babbol ugyan-
olyan tlide izi, tejfolos habarasu leveseket lehet csinalni, mint ahogyan a fézelékek ,,harmadik
tipusai” késziilnek. Csak igen kevés lisztet hasznaljunk. Szoktak tanacsolni mindenféle
fliszerezést — nem ajanlom. A legizesebb fiiszer — a friss, zsenge zoldség természetes ize. A
z0ldséget passzirozni is lehet (de minek?).

A masik konnyli (nem olyan konnyli, mint az el6zd!) zoldségleves a ,,magyaros”. Ennek
lényege az olajon iivegesitett hagyma, amelyen eldszor megparoljuk a zoldséget (z6ldborso,
kelbimbo, vegyes gyokérzoldség aprora szelve), aztan felontjiik és készre f6zziik. A fonnyasz-
tott hagymat egy kicsit paprikazhatjuk is. Jot tesz a levesnek, ha téalalas el6tt aprora vagott
petrezselyemzoldjével meghintjiik. — Lehet flistdltszalonna-zsiron is csindlni — ez inkabb télire
valo.

A nem-hagymas zdldborsdleves esetében a zsenge borsot (a héja puha, szivacsos rétegével
egylitt!) megfézzikk so6s vizben, aztdn enyhe, vildgosbarna rantassal berantjuk, bdven
megszorjuk petrezselyemzoldjével. A szine zold legyen!
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Csaknem-egytalétel, nehéz, téli levesek csaladja

Tejfeles fehérbab leves

Egy ¢éjszakan keresztiil 4ztatjuk a babot (fejenként egy marék!), majd s6s vizben lassan meg-
fozziik. Fehér rantast keveriink hozza: beléje vagy leheletnyi majorannat szorunk, vagy friss
tarkonyt igen aprora vagva. Akkor jo, ha a tejfolozés utani allaga a higabb paradicsomszdszéhoz
hasonlit (,,krémleves”). A babot el is passzirozhatjuk benne — nincs sok értelme.

Fokhagymas-kolbaszos tarkabab leves

Az aztatott tarkababot kolbasszal, szalonnabdrével (netan csiilokkel) jo alaposan megfozziik (a
csiilkot elétte */4-puhara kell fozni, a babot annak levében f6zziik ki!). A f6zési miivelet utolsd
negyedorajaban adhatunk hozza hasdbokra vagott leveszoldséget is — de ez nem kotelezo: kiilon
»alfajnak” szamit! — Barna rantés illik hozza, benne személyenként egy nagyobb gerezd fok-
hagymat kell aprora vagva vilagosbarnara siitni. — A zoldséges valtozat ezzel kész is van, a
z0ldség nélkiilit pedig ajanlatos kicsit beecetezni €s betejfolozni. — Ugyanezt lencsébdl is meg
lehet csindlni.

Sargaborsoé leves németesen

A beaztatott sargaborsobdl strti levest fOziink sos vizben, aztdn passzirozzuk. Enyhén
borsozott fehér rantassal berantjuk (,,majdnem-fozelék™ stirliségre!), €s debrecenit fOziink
benne, személyenként egy darabot. Egytalételnek is elmegy!
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A ,,martasok rendje”

Ez a szakacsfilozofiai eszmefuttatas abban is kiilonbozik a szokvany szakacskonyvektdl, hogy
nem kotelezi el magat kész receptek mellett, hanem inkabb ,,modulokat” ad, amelyek kombi-
nacioibol sokféle étel hozhato ki. Az eléz6ekben mar leirtam egy-két martasreceptet (pl. a
pleszkavicanal!). Megemlitettem, hogy barmely fozelék, ha a hus koritésekor krumplit is
felszolgalunk, abban a pillanatban ,,avanzsal” martassa. Hagyomanyos szakacskonyvben tehat
pl. szerepelhetne ilyen tétel: natlr sertésborda vajas burgonyaval és zoldbabmartassal. Ami alatt
kozonséges fozelék volna értendd — megvaltozott szerepben. — Ezt azért vetettem eldére, mert a
most kovetkez6é ,,martasok” fejezetben mindenhez oda lehet képzelni valami ,,szeletet” meg
krumplit, rizst, nokedlit stb. stb.

A legels6, amivel tartozom, az a vadas martas. Adhat6 parolt vagy foétt marhahtshoz, vad-
hushoz. Alapanyaga a leveszoldség — vagyis sargarépa, petrezselyemgyokér, zeller. Ezeket a
hus paroldlevében meg kell f6zni, kiemelni a 1¢bdl és gondosan megpasszirozni, majd
visszaonteni a levébe. Hig pépet kapunk. — Ezek utan csindlunk egy barnara piritott rantast,
megecetezziik vagy — ez még finomabb — csindlunk egy pohar tejfolbdl két kavéskanal
mustarral, egy csopp mézzel egy ,.kotyvalékot”, és ezzel higitjuk fel a barna rantast. Beleka-
varjuk a zoldségpépbe, adunk hozza egy csopp fekete borsot, citromhéj-karikakat, citromlevet
¢és lassu, folytonos kavargatas kozepette felforraljuk. Ekkor ecet nem kell bele. Az ecetes
valtozatnak sprodebb az ize, noha tejfolt ebbe is tesziink.

A cseh konyhdnak van egy valtozata: fehér rantashoz tejfolt keveriink, €s ezt egy igen kevés
ecettel savanyitva adjuk hozza a z6ldségpéphez. Parolt sertéshiishoz adjak, knédlivel.

A magyar valtozat markansabb iz, ,,vadasabb”. Ehhez zsemlegombdc illik (barmely sza-
kacskonyv kitinden leirja!). Lusta vendéglok a vadas hast makaronival is kinaljdk: ne ren-
deljiink.

A burgundi husndl leirtam a barna, vorésboros martast. Ennek ikertestvére a fehér rantasos,
fehérboros martas: fehér rantast csindlunk, belekeverjiik a pecsenyelébe, nyakonontjiik
adagonként fél deci kellemes, telt fehérborral (furmint, leanyka, harslevelii, tramini) — nem
baj, ha a bor egy csOppet édes (félszaraz), csak testes €s illatos legyen. Tesziink belé egy-két
karika citromot, egy csopp fehér borsot, netan kis borsosmenta levelet, friss kakukkfiivet
(ezeket kossiik 0ssze egy kis cérndval, amikor kész a martas, ki lehet dobni!). Az egészet
Osszeforraljuk — €s kész. Natur baromfi, hazinyul siilth6z és roston siilt fehér husa halakhoz
illik (marna, harcsa, csuka, siilld, pisztrang).

Ha barna rantast keverlink a pecsenyelébe és szétfoziink benne adagonként egy fej vords-
hagymat (amikor puha, szét is trejboljuk!), felontjiik egy kis vordsborral, megfliszerezziik
némi fehér borssal — akkor hagymamartast kapunk: parolt marhahushoz kivalé. Ha ugyanezt
fokhagymaval csinaljuk, az eredmény fokhagymamartas lesz, amit parolt sertéshez tudunk
hasznositani. Ide értelemszertien fehérbort adagolunk. — Ha ezt a barna rantdst — szintén
pecsenyelében szétkavarva — adagonként egy kavéskanal mustarral gazdagitjuk és hozza csop-
pentlink egy kicsi mézet — kivald mustarmartast kapunk, ami jobban illik a siilt kolbasz-
félékhez, mint a nyers mustar. — Ha megreszeliink egy friss tormat és — miutan jol kizokogtuk
magunkat — radntiink annyi tejszint, hogy ellepje, feltessziik f6dogélni, s amikor kész van,
finoman, folytonos kavaras kézben megszorjuk liszttel — ez a tejszines tormamartas, fott
husokhoz elsérendli, kiss¢ dusabb valtozataval pedig sonkatekercset lehet tolteni és eld-
¢ételként feltalalni (cseh specialitas!). Ha aprora szeldeliink (,,gyufafej”-nagysagra!) kovaszos
uborkat, kevés levében felforraljuk, egy csopp tejfollel és egy csopp liszttel behabarjuk és az
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egészet még egyszer Osszebuggyantjuk — az eredmény savanyuuborka-szosz lesz: natir silt
husok kival6 kisérdje.
Végil itt emlitem (kifejtés nélkiil, a receptet nem tudnam jobban leirni, mint a szakécs-

konyvek!) a spenot- és soskaszészt, amelyet altalaban fozeléknek szoktunk titulalni, de
étkezési szerepe jobban hasonlit a martasokéhoz.

Olvastam egy kacifantos boros martasrol. Nem probaltam még ki, de azért leirom, hatha vala-
ki kedvet kap ra. [zfantaziam ui. azt sugja, finom lehet. — Széval: a pecsenyelébe fejenként 1
dl édes mustot Ontiink, vagy — szezonon kiviil — megmézezett fehérbort. Hozzaadunk fejen-
ként egy pupozott evokanal frissen reszelt tormat, kicsit meghintjiik liszttel és felbuggyantjuk.

A ,strti gylimdlescibere”-jellegli szoszok a lagyabb karakterti hiisfogdsok kisérdi. Siilt csirke-
vagy pulykamellhez kivaloak, siilt marha- vagy vadhis mellett disszonansak. Ugyanakkor
ezek az ,,er6s-vords” husok kivaloan érzik magukat gyiimoles kozelében. Ime:

Kimagvazott meggyet (fejenként 20 deka!) némi cukorral €s egy deci ,,barsonyos” vérosborral
(Zweigelt, Medina) 6sszeturmixolunk, majd citromkarikékat tesziink bel¢, fejenként egy-egy
csipet fekete borsot (bizony Isten!) és tejszines habarast adunk neki. Itt a liszt dominéljon: egy
kavéskanal liszthez ne tegylink tobb, mint két evékanal tejszint! A szdszt dsszebuggyantjuk.
Lehet ,,vastagitani” beleszort, fejenként egy kavéskanal finomra dardlt mandulaval. — A
meggy helyettesithetd vadalmaval, birssel, fekete ribiszkével (atpasszirozva!) vagy afonyaval.
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Néhany halétel

Kezdjiik a lényeggel — halaszlé (vagy ,hallé¢”: egyszer Szegeden halaszlét rendeltem és a
pincér felvilagositott, hogy az a leves ,,hall¢”, mert halbdl csinéljak és nem halaszbol!).

Azt szoktak mondani, hogy az egyik fajta halaszlében a 1¢é a fontos, a masikban a hal. Lehet —
én nem vettem észre. Az én praxisomban kétféle halaszlé volt: a jo meg a rossz. Az utobbi —
sajnos — gyakoribb el6fordulassal. Mindkettonek van tésztatlan és tésztas alfaja: a tésztas
halaszlét a Duna mentén, Szekszardtol délre kultivaljak. Ez is jo, de én elfogult vagyok, mivel a
halaszlével a Tisza mentén ismerkedtem meg — ott pedig halalos biin hagyman, paprikan, némi
zsiradékon és halon kiviil barmit is beletenni. Refrén: a halaszlé sem vitriol. Nem szabad
erésnek lennie. A ,kétszer mard” halaszlé az alacsony gasztrondmiai kultiraju magyar vendég-
latoipar talalmanya. Csak édes-nemes paprikaval f6zziik!

Estefelé, a Tisza partjan a halaszok eldszor is kilapatoltak a ladikukbdl a ,,szeméthalat” —
vagyis a kisebb keszegeket, durbincsokat, kardszokat. Ezekbdl fejenként ugy 25-30 dekanyit
lepikkelyeztek, kibeleztek, eltavolitottdk a kopoltyi mogott a keserti foltot. A kondérban
aprora vagott hagymat fonnyasztottak, alaposan megpaprikaztak (eddig a paprikédskrumpli-
vonalon halad az esemény!) és radobaltak a tisztitott ,,szeméthalat”. Addig paroltak, amig a
hus le nem valt a csontokrol. Ezek utan 0sszekotortak a csontokat, szalkakat és kidobtak, az
aprohal husat pedig teljesen szétnyomkodtdk: mintha szardellapaszta volna. Ezt hivjuk
alaplének. Ezek utan a megtisztitott és felszeletelt nagyhalat adtak az alapléhez és felontottek
(ekkor még Tisza-vizzel!). Eskiivel allitottak, hogy négyféle hal kell az igazi jo halaszlé¢hez:
nem nagyobb, mint masfél kildés vadponty (végig-pikkelyes!), mintegy 4-5 kilds harcsa,
masfél-két kilds csuka és fél-egy kilos kecsege. Adagonként egy-egy szelet halat szamitottak
mindegyikbdl — ami tekintélyes mennyiség, de szamolni kell azzal, hogy a) a hal konnyt étel,
¢s a Iében a halon kiviil semmi mas nincs; b) a haldszl¢ olyan finom, hogy egy kakabéli
ember is kil6- és literszamra eszik beldle. — Miutan a nagyhal is puhara f6tt — lehetett talalni.
Ez a Tisza-parton ugy nézett ki, hogy mindenki fogta a kanaldt és meregetett-eszegetett a
bogracsbol. A hattér a tiszai alkony volt — ami festok ecsetjére méltdé kornyezet az isteni
halaszléhez.

Mindez 1:1-ben egy pesti konyhdban nem reprodukalhat6. Legtobbszor meg kell elégedniink
ponttyal — az sem vad-, hanem tiikdrponty és a hasuk alja bizony szalonnds! —, az alaplét
rendszerint a halaszlékocka megfézése szolgaltatja (ez ui. majdnem-liofilizalt alaplé!). Ha mod
van ra, legalabb harcsat f6zziink bele. Csukat csak akkor, ha mind a négy alkotoelem rendel-
kezésre all, ui. a csukdnak sajatos ize van, ami, ha dominal a halaszlében, elfancsalitja az
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Aki szereti a pikans ,,hattér-izeket”, az bolonditsa meg a levet a szeméthal f6zése kozben
fejenként egy fél deci szaraz fehérborral (a legdcskabb kocsisbor is megteszi!).

Ha kapni a piacon torpeharcsat — abbol kozvetlentil, minden szertartas (alaplé, négy alkotd-
rész stb.) nélkiil lehet kivalo halaszlét f6zni. Pontosabban a fejét el6fozziik a 1¢éhez, majd a
macskédnak adjuk, s a megpucolt torzseket f6zziikk a 1ébe darabos halként. A torpeharcsat
kiviilrél fahamuval kell led6rzs6lni, hogy a borérdl lemenjen a nyalka.

(Az orosz konyha ismer egy hallevest — ,,uhdnak” hivjak, ez krumplileves, amelyben halat is
féznek. Keriljiik! — Provanszban nemzeti eledelként fogyasztjak a ,,bouillabaise ”-t — ehhez
Magyarorszagon minden alapanyag hianyzik. Kar, mert folséges izi.)
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Halpaprikas

Minden ugy kezddédik, mint a haldszlénél: alaplé, nagyhal (a szakacskonyvek a halpaprikast
kozonséges halporkoltként szoktak leirni — nem helyes: végig kell csindlni a halaszlé¢ egész
procedurajat!) —, aztan nem ontjiik fel levesnek, hanem hagyjuk vastag 1ében és betejfolozziik.
Nokedlivel vagy petrezselymes-vajas krumplival talaljuk. Jo a fejes salata hozza. Meg a konnyti,
szaraz fehérbor. — Nem kell ragaszkodni a vegyes halhoz: pontybdl, harcsabdl, térpeharcsabol
egyenként is kivalo paprikas készithetd.

A halpaprikasnak van egy igen furcsa ,,tovabbfejlesztése” — ez a racponty. A pontyszeleteket
egyszerli, minden szofisztikaltsag nélkiili lecsoban kell megfézni, majd talalaskor nyakon-
onteni tejfollel. Szerencsésebb esetben a talalas eldétt a racpontyot beteszik az eldforrdsitott
siitébe, és ott zsirjara lesiitik az egészet. Igy ehetébb. En nem szeretem, mert furcsanak tartom
a hal-iz{i lecsot.

A legegyszeriibb halétel a natir siilt hal. Elvileg roston kellene siitni, de megteszi a kissé
megzsirositott teflon serpenyd is. A ,,rostonsiilt”-et csak bedorzsoljiik soval és kicsike fehér
borssal és megsiitjiik, sz€p pirosra. A masik fajtat paprikas lisztben megforgatjuk, gy siitjiik,
ugyancsak pirosra. A ,,piros” azért fontos, mert igy az izmokban megbtvo szalkdk (amik nem
csontok, hanem merevitd izomszdvetek!) megpuhulnak, netan maguk is pirosra siilnek, igy
veszélytelenekké valnak. (Azért persze jobb piszmogva enni a siilt keszeget vagy karaszt,
semmint poruljarni!)

Kivalo, mediterran hangulata étel a fokhagymas siilt harcsa. A Foldkozi-tenger kornyékén
persze tengeri halbol csinaljak, foként tokehalbol. (Mi is csinadlhatjuk: amit a piacon ,,tonhal”-
ként arulnak, az tulajdonképpen tokehal!) Mégis a harcsat javasolom: ez ui. friss és hiisanak
jellege hasonlit a tékehaléhoz.

Masfél centi vastagra kérjilk a szeleteket €és lehetdleg 12—15 cm atmérdjii szeleteket vasa-
roljunk. Lehuzzuk a bérét, majd vékonyra szelt fokhagymagerezdekkel spékeljiik. A szeletek
feltiletét jo alaposan bedorzsoljiik soval, fekete borssal és fokhagymaval, majd teflonban, igen
kevés olajon, eldszor lassu tlizon siitdgetjiik, majd a siités utolsdé fazisaban aranybarnara
piritjuk. — Csak olajos-citromos nyari vegyes salata illik hozza, kiegészitve egy kis marék
szalmakrumplival. Meg zamatos fehérbor, mondjuk harslevel.

Balkani apréhal

A piacon sokszor kapni jegelt szardiniat. Vegylink fejenként 10—15 dekat, otthon pucoljuk
meg kiviilrél-beliilrdl. Ha s6zottan aruljak — nem kell ras6zni. Ha mélyfagyasztva — akkor jo
alaposan dorgdljiilk meg soval, majd lobogo olajban siissiik pirosra (szép magyar kifejezéssel:
»ressre”!). Ezek utan készitsiik el azt a paradicsom-kendcsot, amit a pleszkavicanal leirtam, és
talalaskor boritsuk a halra. Kivalo meleg el6étel! — konnyt roz¢ illik hozza, vagy siller.

Lengyel fogas

Eredetileg tengeri fogasbol vagy siligérbdl készitik. Szerintem fogasbol vagy pisztrangbol
jobb.

A halfiléket bedorzsoljiik sdval és egy kis rozmaringgal. Légmentesen becsomagolunk minden
szeletet alufolidba, amelybe a hallal egytitt egy-egy 2 dekas vajdarabkat is beletesziink. Szépen
egymas mellé helyezziik a foliazott halakat (adagonként kb. 20-25 dekat, de lehet akar 40
deka is — étvagya valogatja!) egy tepsiben, majd az el6forrositott siitébe helyezziik. Mintegy
fél oraig hagyjuk parolddni, aztan kinyitjuk a folidkat és ,,ressre” siitjiik — no, csak modjaval.
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A halnak egész vilagos barndanak szabad csak lennie. Félretessziik, folytonos melegités
mellett.

Kozben feltessziik az ujkrumplit (vagy jo6 mindségt rdézsa-krumplit) sés vizben foni. Amikor
megfott, aprora vagott kaporban és vajban meghempergetjiik. Ez a méasodik ,,modul”.

Elore készitsiink el fejenként két kemény tojast, héjazzuk le és vagjuk ketté. Kiszedjik a
sargajat, és ugyanakkora darab vajban szétnyomjuk. Hozzaadunk tojasonként egy mokkas-
kanal enyhe (nem dijoni!) mustart, egy csoppnyi mézet €s nagyon kevés fekete borsot, meg
kevés sot. Az egészet homogén masszava keverjiik, majd adjunk hozza fejenként egy pupozott
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kis kockékra vagjuk és dsszekeverjlik a masszaval. Stirti, de még folyos martast kapunk.

Utolso felvonas: A halakat kitessziik a talba, melléje a kapros krumplit, és a halakat ledntjiik
ezzel a pikans tojas-martassal. Lehet enni... Jolesik hozza egy pohar hiitétt Chardonnay.

Toltott csuka

Csaknem elfeledett fogds nalunk. A lengyel konyhdnak viszont disze. — Egy-mésfél kilos
csukat meg kell tisztitani, ki kell belezni. Ezek utan kb. ugyanekkora sulyu aprohalat filéziink
(javasolom a torpeharcsat: nincs szalkéja!), megdaraljuk, beléiitiink egy tojast, adunk hozza
adagonként egy mogyoronyi vajat, kevés zsemlemorzsat, aprora vagott petrezselyemgyokeret.
Megbolonditjuk kevés fehér borssal €s szerecsendio-viraggal (leheletnyi!). Ezzel a péppel
megtoltjiik a csuka testliregét, bevarrjuk. A maradék aprohalpépbdl kis gombdcokat csindlunk.
Ezek utan elészor lassu tiizon, majd nagy langon ressre stitjiik. Addig kell kis langon siit6-
getni, amig a toltelék at nem parolodik. A parololébe kevés fehérbort dntilink, citromszeleteket
dobunk bel¢, egy leheletnyi szerecsendiot reszeliink bele, utana tejfolosen behabarjuk, fel-
buggyantjuk ¢és talalaskor a siilt csukara ontjiik. Kapros fott krumpli illik hozza, meg konnyii,
szaraz fehérbor.

Kuriézum. Nem hiszem, hogy gyakorlatta valik, de olyan érdekes, hogy leirom. A francia
modon elkészitett éti csigarol van szo.

A legelején kezdem: Osszegytijtjiik az éti csigat €s vagy harom-négy napig ¢heztetjiik oket
(barbarsag, de muszdj!). Aztan forré vizbe dobjuk a csigédkat. Szegények kifordulnak a
hazukbol: lemetssziik az int, a hazat forrd vizben mossuk, fertétlenitjiik. A csigdknak nagyon
¢les késsel lemetssziik a talpat. Csak ez ehetd.

A francidknak van célszerli talkajuk, amelyre a csigahéjakat szajjal folfelé rarakjak, vissza-
teszik a csigatalpat és a héj teljes liregét betomik egy vajbol, fokhagymabdl és apréra vagott
fodros petrezselyemzo6ldjébol kevert, némi borssal és kakukkfiivel izesitett ,,kendccsel”.

Ezek utan beteszik az egészet a forrd siitdbe. A héjban a szoszban megfoé-siil a csigatalp, a
»kendcs” pedig megolvad és magaba foglalja a csiga ,,htslevesét” is. Specialis fogdval meg-
fogjak a héjat, specialis kis villaval kihaldsszak a csigatalpat, fehér kenyérrel megeszik ¢és
utdnadblitik a szoszt. Kemény, szaraz fehérbort isznak hozzéd (pl. Chablis-t!). — Egy adag —
egy tucat csiga.

Ugyanezt az izkompoziciot elérhetjiilk egy kislabasban is: vagyis vaj-fokhagyma-petrezse-
lyem-fiiszer martas, a kislabasban feloldani, beletenni a csigatalpakat és néhany percig (max.
10!) siitni. Piritos kenyérre kenve kivalo meleg eldétel és/vagy borkorcsolya. A csigafogast,
koplaltatast és amputalast jobb nem hazilag csinalni.

50



Csalni is lehet: el6zdleg alaposan megparolunk kis palcikakra vagott csirkezuzat — és ezt
helyettesitjiik be a csigatalp helyére. Szakavatott csigaszakértoktdl eltekintve senki sem fogja
észrevenni a turpissagot.

Elmondom, hogyan szerettem meg a csigat. Egyszer egy francia baraitom meghivott vacsorara a
,,Pied de Cochon”-ba, vagyis a Disznélab-vendéglébe. Ez a Nagyvasarcsarnok oldalaban foglalt
helyet, amig megvolt a Nagyvasarcsarnok (,,Les Halles) a belvaros kellds kozepén a maga
zajaival és blizeivel. Ma egy szupermodern lyuk van a helyén, méregdraga iizletekkel. Nem
figyeltem, a Pied de Cochon talélte-e a Nagyvasarcsarnok St. Honoré utcabdl Rungis-ba vald
kikoltoztetésének traumajat. Mindenesetre ekkor még megvolt mindkettd. A Pied de Cochon
arrol volt hires, hogy néhany szaz éves fennalldsa alatt egyetlen Ordra sem volt zarva. Az Isten
tudja, hogyan oldottdk meg a takaritasat — én csak azt lattam, hogy nem tul nagy sikerrel. —
Szbval, beiiltink. Osztrigat rendeltiink entrée-nek. Eletemben akkor lattam el8szor ilyesmit. A
kinyitott kagyloban, tengervizben kushadt a nyomorult. Ra kellett csopogtetni egy borecetes-
fokhagymas hig levet, egy éles késsel elmetszeni azt az inat, ami az allat testét a ,,békatekno-
h6z” rogzitette — aztan az egészet kisziircsolni és egy slukkra lenyelni. — En észrevettem, hogy
amikor raontjiik azt az ecetes-fokhagymas izét, a kagyld elkezd fészkelddni. Megbabonazottan
bamultam ra. Baratom észrevette és filembe stgta: ,,Tudod, most megy el minden illGzioja”.
Lenyeltem, mert gy illett, de lelki beteg voltam t6le. Ennek ellenstlyozasara rendeltem egy
tucat csigat. Fellélegeztetd élmény volt: maig is halas vagyok a csiganak, hogy atsegitett lelki
traumamon.
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Hidegkonyha

Kanikulaban vagy kutyafuttdban szeretek pastétomgyiijteményt az asztalra tenni, piritos
kenyérrel és hideg, konnyli rozéval.

Elsé pastétom: Emlékezziink vissza a lengyel fogasra: az ott leirt pikdns tojasmartas
nyomvonalan kell majdnem végigmenni: vagyis kemény tojas sargaja + vaj + mustar + méz +
bors — mindez homogenizalva. Tejfolt ne tegyiink bele, viszont aprora vagott metélohagymat
vagy porét vagy ujhagyma zoldjét igen. Lengyel tojasnak szoktdk nevezni, piritdssal kivalo.

Masodik pastétom: felerész juhturd, felerész tehénturd, a kettd stlyanak '/4-ével azonos
margarin, egy evOkanal édes mustar és egy mokkdskanal méz, pipozott kavéskanal édes-
nemes paprika — mindez szinte habosra keverve. Ez a korozott. Van, aki kdménymagot is tesz
bele — én nem szoktam. Ugyancsak kivalo piritossal.

Harmadik pastétom: tiszta juhtiro, bele aprora vagott snidling vagy ujhagyma zdldje, egy
kavéskanal tejfol, egy kemény tojas sargaja, egy kavéskanal édes mustar és egy csOpp méz.
Homogenizalva: nem tudom, van-e hivatalos neve — én csak ,.fehér korozottnek™ szoktam
hivni.

Negyedik pastétom: fejenként 5-7 deka borjumadjas, feleannyi margarin, fejenként egy mok-
kaskanal édes mustar és az obligat ,,egy csopp méz”. Mindez gondosan Osszekeverve. Ezek
utan csemege uborkat igen apr6 darabkakra vagunk €s azt is belékeverjiik. Lehet marinirozott
paradicsompaprikat is aprora vagni és azt is belékeverni. Ez is piritdsra valo.

Otodik pastétom: padlizsant egészében betesziink a siitébe és megsiitjiik. A lila héjat dvatosan
lehtizzuk, a megparolodott, kasas belét olajjal €s borssal, némi citromlével ,,lekvarrd” kever-
jik. Akkor jo, ha teljesen homogén ¢és csaknem habos. Melegen is, hidegen is asztalra lehet
tenni, piritds kenyérrel.

Azért emlitem ezt az ,,6t pastétom”-vendéglatast, mert egyfeldl ez vadonat-friss, gusztusos, mindenki
megtalalhatja izlését. Sokkal jobb, mint az eléregyartott szendvics, vagy a vendéglatas kdzben
tiggyel-bajjal melegen tartott melegszendvics, ill. toltott kifli. — Elmondom, mit6l lettem ilyen bolcs.
Egy monstre konferenciat tartottak Mildnoban, amelynek a végén monstre vacsora volt a varos
legelokelbb éttermében. ,,Felsé Tizezer”’-modra, a vacsora elott egy hajtasnyi szesz, még allva, az
eléesarnokban, hozza mini-szendvicsek. Nagyon gusztusosak, levélbélyeg nagysaguak, aszpikban és
fogpiszkalon. Kozben bajcsevej. En a varos polgarmesterével. Jon a pincér, az orrunk ala dugja a
talcat. En kiveszek egyet és lenyelem, gondosan vigyézva az etikettre, miszerint a fogpiszkalot meg
kell hagyni. Az aszpik bortonébe nyers, daralt sertéshis volt zarva valami kis zoldséggel. Nem
tudom, miért — de nem izlett. Az elsé pillanatban arra fogtam, hogy nyers. Aztan egy masodperc
toredéke alatt raéreztem, hogy nem is egészen friss. No mar most mit csinaljak? — Olyan alkalma-
tossag, amelyben megszabadulhatnék téle — sehol a lathataron beliil. Kopjem egyenest a polgar-
mester cipdje orrara? — Nem talaltam etikett-szer(inek. Hat lenyeltem, azzal, hogy majd csak meg-
segit a Joistenke. — Nem segitett meg. Egész ¢jjel {iltem-térdeltem, iiltem-térdeltem azon a bizonyos
trén koriil, ahova a kiraly is gyalog szokott jarni. Magyaran — hismérgezésem volt. Harmadnap
(kemény koplalas utan) ugy érkeztem haza, mint egy kifacsart citrom. — Azéta preferalom a ,,falatoz-
gatd” vendéglatast a ,,latvany-hidegkonyhaval” szemben.

Tegylink melléjiik egy talban friss kigyouborkat, paradicsomot, zoldpaprikat és Gjhagymat. —
Adhato6 fel melléjiik citromos tea is.
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A salataformak rendje

Ehelylitt ,,salata” megnevezés alatt nem a husételhez talalt savanyusag értendd, hanem az a
salata, amit eléételként szolgalnak fel. Itt is a modul-rendszer elvét kovetem. A salata egyik
»dimenzidja” az alapanyag, a masik — a martas (eldkeldé nevén ,,dresszing”!). Az alapanyag
lehet nyers ¢és fott, homogén és sokféle, vegetarianus vagy husos-halas. — A martas lehet olajos,
tejfolos vagy egyéb. Ha ezeket az alapizeket érzékletesen el tudjuk képzelni — csak rajtunk
mulik, hanyféle salatakolteményt tudunk kitaldlni. — Ez a salata-miifaj konyhamiivészeti
alapja.

Nyers alapanyagok: fejes salata, honapos retek, jégcsapretek, fekete retek, ujhagyma, poré-
hagyma, lila hagyma, metélohagyma, zoldpaprika (fiiszer-, kosszarv, sargahusu, paradicsom-
paprika, ennek éretlen, z0ld vagy érett, sarga és piros valfaja), zsenge ¢deskaposzta, kinai
kaposzta, paradicsom, kigyouborka, kovaszos vagy csemege uborka, pitypanglevél, endivia,
alma, szilva — és még sok mas.

Fott novényi alapanyagok: leveszoldségek, zoldborso, padlizsan, karfiol, brokkoli, sparga,
karalabé, gomba stb.

Fott, allati eredetli alapanyagok: virsli vagy parizsi, kemény tojas, csirkemell, parolt marhahs,
olajos szardinia, feketekagylo, garnélardk (,,crevette”) — ezt a sort is lehetne folytatni.

A martasok fo fajai:

a) ecet-cukor (v. méz);

b) ecet-olaj (oliva vagy kukoricacsira);

¢) olaj-mustar-méz;

d) tejfol;

e) tejfol-mustar-méz;

f) tejfol-tojassargaja (fott)-mustar-méz (,,tartar’);
g) ketchup-olaj

h) ecet-olaj-juhtaro (v. feta-sajt)

hogy csak a legfontosabbakat emlitsem.

Az Osszeallithato salatak a fenti anyagok parositdsanak csaknem teljes permutacioja. Keverhe-
tiink hosszl évekig naponta salatat, hogy egyszer sem ismételjilk meg magunkat. A j6 salata-
készités egyetlen kritériuma, hogy az alkoto eldre el tudja képzelni azt az izkompoziciot, amit
késziil osszedllitani.

Néhany példa, az alkotési folyamat gyorsitasa szolgélataban.

Orosz tavaszi salata

Alapanyaga kotelezéen finomra metélt zold fejes salata, vékonyra szeletelt honapos retek €s
zoldjével egyiitt vékonyra szeletelt Gjhagyma. — Lehetséges kiegészitések: kigyduborka és
savanykas alma ugyancsak vékonyra szeletelve. — Fott €s llati anyagot nem tartalmaz.

Martas: vagy egyszerlien tejfol, vagy egy kis mustarral-mézzel pikansitott tejfol, esetleg
kiegészitve egy-két csepp olajjal.

A felapritott anyagokat dsszekeverjiik, megsozzuk, egy negyedorat hagyjuk ,,izzadni” a sdban,
majd radntjiik a martast, 6sszekeverjiik és feladjuk. El6ételnek is jo, hideg siilth6z koretnek is
jo.
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Nizzai tipusu salata

Alapanyaga fejes salata, zoldpaprika, paradicsom, nyers uborka. Kockakra vagjuk, megsozzuk,
olajos-ecetes martassal ledntjiik, egy kevés borssal megszorjuk. Betétként elmegy a marhahts
is, a csirkemell is és az olajos szardinia is. Ha belészorunk egy marék zold olajbogyot — a
salata egészen ,,nicoise” lesz.

Balkani salata

Alapanyagai azonosak a nizzaiéval, am hus helyett a tetejére szorunk fetat (goérég valtozat)
vagy zsenge juhturot (,,sopszka” — bulgar valtozat).

Megjegyzés: én a nizzai €s a gorog valtozatba egyarant szeretek egy tizedrész savanykas almat
is apritani. Udévé teszi az izét.

Vannak, akik a salatiba nyersen belevagnak karfiolt, gombat, sargarépat. Ne tegylk! Ezek
keményen rostos anyagok, feleslegesen nehezitik az emésztést. Emellett beleszolnak az alap-

srer

csupa ilyen anyagokbol ,,nydgvenyel0” salatat: reszelt répa, retek, zeller, kis rozsakra szedett
karfiol, finoman felszeletelt csiperkegomba — ecetes-olajos dresszingben. — En ilyent sohasem
csinalok.

Orosz specialitas: a ,vinyegréd” (a neve francia kdlcsonzés: vinaigrette — ecetes). Alkoto-
részei: fott krumpli, cékla, sargarépa (kb. 1:1:1 aranyban), kovaszos uborka, karikara szeletelt
hagyma, némi bors. Mindez gondosan 6sszekeverve €s enyhe ecetes olajjal leontve.

Masik orosz specialitas: a ,sztolicsnij” (magyarra ugy fordithatd, hogy ,,foévarosi” — vagyis
kereskedelmi elnevezéssel van dolgunk!). Fott krumplikockdk alkotjdk a Iényegét, némi
sargarépaval, hagymaval. Tojassargajaval és némi mustarral pikansitott tejfol a martasa, siilt
csirkemell-darabkakkal van — elég gazdagon — vegyitve. Kompakt eléétel — kitiind ,,vodka-
korcsolya”.

Egy kreaciot én neveztem el ,laoszi salatanak™. Az tortént ui., hogy Vientiane-ban a teriték-
hez mindig feladtak paradicsomot, sz&p nagy, szaftos hagymat, paprikat és uborkat. Csak gy,
nyersen, feltehetden éhség-eliizés céljabol, amig a leves az asztalra nem keriil. En Ossze-
apritottam, megsdztam €s — nem lévén mas a kezem tigyében — jol beszortam ketchuppal. Ma
mar egy kis olajat is teszek hozza, meg egy kis provanszi keverékkel is megszérom. De tgy,
egyszerlien is nagyon finom volt. Masnap a lao vendéglatdéim is kiprobaltak — és azontul 6k is
igy oldottdk meg azt a problémat, amelyet a magyar vendéglokben a ,huszarrostélyossal”
szoktak megoldani.

Francia sparga-salata: a zsenge (vékony szalu) spargat, megpucolds utdn enyhén sos vizben
meg kell parolni, majd lehtiteni. Citromlével kevert tejfollel adjuk asztalra. (A fézélevet ki ne
dobjuk! Akarmilyen zoldségleveshez oOntve, vagy csak ugy, citromos-tejfolos habarassal
kivalo krémleves csinalhato beldle, erds vizelethajtdo gyogyhatassal!)

Kétféle krumplisalata: 1. Héjaban fott krumplit meghdmozunk és szeletekre vagunk (1. rakott
krumpli!). Voroshagymat vékony karikakra vagunk. Ez az alapanyag. Ecetes vizbe szorunk
egy kevés sot, némi fekete borsot, majd raontjiik a krumpli-hagyma keverékre. Ajanlatos
néhany 6rat hiitészekrényben egyiitt érlelni. Fott csiilokhoz, hideg siiltekhez kivalo koret. — 2.
Készitlink tejfolos-tojassargas-mustaros-mézes Ontetet, némi borssal, ¢és ezt Ontjik a
krumplikarikékra, ill. hagymakarikdkra. Ez a németes valtozat: siilt és fott kolbaszokhoz,
virslihez illik. Ezt is érleljiik néhany orat.
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Francia salata

Vigyazat! Masképpen irom le, mint a szabvany. Alapanyaga: fott leveszoldség apré kockékra
vagva, savanykds alma, csemege uborka — ugyanolyanra vagva, mint a zoldség, zéldborso — ez
is fott. Kevés poré — ez is aprora vagva, de nyersen.

Két valtozatat ettem: 1. olajos-ecetes martasban, fott sonkakockakkal gazdagitva; 2. Tartar-
martassal. Ezt én nem nyers tojassargéjaval €s olajjal keverem: félek a szalmonellatol. Ellenben
a fentiekben ,,f’-fel jelzett dresszinget készitem el — legalabb olyan jo, mint az eredeti recept
szerinti majonézes tartarmartas.

Orosz eloétel: ,,Szeljotka” — ami heringet jelent. S6s vizben tartositott, kovér hering kell
hozza: ledntjiik kevés olajjal és teleszorjuk finomra vagott ijhagyma zoldjével.

Vodka-korcsolya: a szuzdali karavanszerajban kaptam el6ételként: a tanyéron egy marék (tejsa-
vasan érlelt!) savanyu kdposzta, vele egy, a kaposztaval egyltt savanyitott zoldalma (macsonnoje
jabloko). Itthon csak az tudja csinalni, aki maga savanyitja a kaposztajat (ez biztositja a
tejsavassagot), és beléhelyez néhany savanykas nyari almat. Jol cstiszott ra a vodka.

Hangstlyozom — a felsoroltak példak. A salataformak rendjében végtelen sok ,,mutanst” lehet
kreélni.
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Tabortiiznél

Az itthon szokasos (nagyon finom, de nagyon nehéz) szalonnasiitést helyettesiteni lehet
rablohussal vagy saslikkal, viz partjan nyarson siilt apréhallal.

Ez utdbbi a legegyszerlibb: a halat (keszeg, kardsz, durbincs, torpeharcsa) megpucoljuk, bedor-
zsoljiik soval €s mas fiiszerekkel (tetszés szerint: bors, kakukkfli, szurokfil) — ezt a belsejébe
kell tenniink. Ovatosan vékony nyarsra fiizziik, bekenjiik zsirral és parazs folé tartjuk vagy
logatjuk a foldbe szart nyars altal. Nem szabad langolni a tdbortliznek! Ha elsercegi a zsirjat —
ujra kenjiik. Piritsunk mell¢ kenyeret is!

Ugyancsak egyszer(i a saslik — ez a kaukédzusi csemege. Két, kb. 30 cm magas agasfa kell
hozza és vasnyars (vastagabb drot is megteszi!). Barany hatuljat gyufaskatulya nagysaga
darabokra szeldeliink €s lazan felflizziik a nyarsra. Zsiradék, bors, némi vordsbor locsolgatasa
kozben, idénként megforgatva pardzs folott megsiitjiik. — Jellegzetes koretét otthon készitsiik
el és labasban vigyiik ki a tdbortlizhoz. Ez egyfeldl aprora vagott voroshagyma, masfeldl cit-
rommal savanyitott besztercei szilvabol és paradicsompiirébdl, olajjal, valamint borsmentaval
és fehér borssal izesitett martas, amit sirii péppé kell fozni. (Eszreveheté a rokonsag a
pleszkavica fokhagymas paradicsomaval! Ez is ugyanaz a gasztrondémiai iskola!) A szép
pirosra siilt, omlos baranyhus-darabkékat belemartogatjuk a szilvas-paradicsomos martasba,
aztan hagymaba hempergetjiik ¢és erdsen csersavas vorosborral (soproni kékfrankos!)
elfalatozzuk. A saslikot otthon sajnos csak azok tudjak csinalni, akik nagy kapacitasu, faszenes
grillel rendelkeznek. Villany-grilltdl ,,iires” lesz az ize. Teflonban sem lehet jol csinalni.

Rablohus

Ajanlatos a hust (sertéscomb v. kicsontozott tarja!) otthon saslik-nagysagi darabokra vagva
félig megsiitni zsirban (vagy olajban!). Kell még hozza flistolt husos szalonna, erdsen papri-
kazott és fiistolt kolbasz (paraszt vagy langolt), hagyma ¢és zoldpaprika. A szépen lehantolt,
hosszt nyarsra egymdas mellé szorosan felhtizzuk a husdarabokat, szalonnat, fél hagymat,
kolbaszt, zoldpaprikat, aztan megint kolbaszt, fél hagymat, szalonnat, hust — és igy tovabb. Két
»Széria” — egy adag. Annyi nyarsat készitsiink, ahany adagra sziikség lesz. Ezt is parazson
siissiik. A hamuban siissiink hozza krumplit, a lecsopogd zsirt fogjuk fel (ugyancsak nyarson)
piritott (jo nagy és vastag!) kenyérszeletekkel. Adjunk hozza koretnek (a siilt krumplin kiviil)
paradicsomot, kovaszos uborkat.

Vannak, akik paradicsomszeleteket is fliznek a rablohusra. Nem ajanlom. A paradicsom
elcsopog, nem siil meg, hanem forrdogal, aztan megég. Ha 1ényegébdl valami mégis dtmegy a
htusba — az savanykéssa teszi azt. C-vitamin-tartalma elvész. ,,.Lotty” marad beldle. Mellé-
harapva viszont iidit6. — Az elemozsias kosarbdl itt se hianyozzék a szdraz, testes vordsbor.

Szanjuk ra a siitésre az 1d6t: ne dugjuk a nyarsat kdzvetleniil a parazs folé, mert a hus feliilete
megszenesedik, a belseje pedig nyers marad. Ha jol csindljuk, a szalonnabol egy ,,aszott”
toportytt marad (ami finom falat!), a zsirja &t fogja jarni a tobbi alkotorészt. A kolbasz
ropogosra siil, a paprika €s hagyma mintha megparolodnék, a his pedig omlos és nagyon izes
lesz. (A konyhamalacnak ilyenkor 6sszefut a nyal a sz4jaban!)
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A bor

Az étekfogas mellé adandd bor minéségének van bizonyos racionalis alapja. Altalanos szabaly,
hogy az el6ételhez vagy konnytli fehérbort szervirozunk, vagy rozét. Ez alol kivételt képeznek az
olyan 6lomsulyu eléételek, mint pl. a hortobagyi vagy vadas palacsinta, csontvel0 piritossal stb.
stb. Ezekhez igen konnyl vorosbor megy. Leveshez csak akkor adjunk fel bort, ha az erésen
htsos (gulyas, babgulyas stb.). A baromfi, hazinyul, valamint halételekhez szaraz fehérbor
dukal. A marhahtshoz és a vadhoz kizarolag vordsbor illik, mégpedig szaraz, testes vorosbor.
Ide ui. az emésztéshez jol jon a vOrGsbor csersavtartalma. A sertésbol késziilt ételekhez az én
izlésem szerint mindegy, hogy fehér- vagy vordsbort szolgalunk fel: legjobb, ha megkérdezziik
a vendéget, mit szerctne. Az édes desszerthez illatos, félédes bort adjunk — traminit, zold-
szilvanit, muskotalyt. — Az ebéd utani csevegésnek igen jot tesz egy kis poharka tokaji (nem
feltétleniil asz(l — egy szamorodni vagy sargamuskotaly vagy furmint ugyanigy megteszi!).

Az étel-bor harmonizalast a franciak kultivaljak a legjobban. Szerintem talzasba is viszik.
Mesélik, hogy egyszer egy ifju grof vacsorara invitalta a hires primadonnat — valami szuper
elokel6 vendéglobe (excusez-moi: restaurant-ba!). Kivalasztjak az ételsort, majd kezdik megbe-
sz¢€Ini a hozzavalo italokat. ,,Az osztrigahoz ajanlom a szaraz Chablis-t” — igy a grof. Mire a prima-
donna: ,,Ah, Chablis — a Genfi-td csodas vidéke, milyen szép napokat toltdttem ott X. Y. herceg
tarsasagaban!” — ,,A meleg elGételhez talan jo lenne egy friss, idei Beaujolais!” — igy a grof. ,,Ah,
milyen alomszép el6adasa volt a Csardaskiralynonek Dijon-ban — ah, a Beaujolais erre fog
emlékeztetni” — felel a primadonna. ,,A husételhez javasolok — sz6l a grof — egy kivalod évjarata
Szekszardi Nemeskadart.” ,,Ah — lelkendezik a primadonna —, milyen isteni nemeskadart szolgal-
tak fel a pesti Redout-ban a Biivos vadasz operai eléadasa utan! Ah, a regényes Budapest!” — A
grof a halételhez egy kivalo elszaszi Chardonnay-t ajanl, mire a diva: ,,Ah, err6l eszembe jut az a
Hoffman meséi eléadas, a parizsi Nagyoperaban, amely megalapozta vilaghirnevemet — ah, a
szelid elszaszi dombok aranyld nediije!” Ez igy megy hosszu tizpercekig. A végén a fagylalthoz
Dom Pérignon pezsgében allapodnak meg. A grof kissé kimeriilten odafordul az isteni divahoz:
,Rettenetesen szomjas lettem! Ne rendeljiink a vacsora el6tt egy pohar kellemes, jégbehtitott
sOrt?” — A primadonna arca elborul: ,,Sort? Azt nem. Attol én mindig fingani szokok!”

Barati tanacsom: ha kozeli ismerdsok vannak hiva ebédre vagy vacsorara, a legjobb vagy azt
mondani, hogy ilyen és ilyen kivaldo borom van itthon — jo lesz?; vagy — ha pincénk valasztéka
elég das — megkérdezni, mit innanak legszivesebben — és azt adni az asztalra. Maximum a
,fehér has — fehérbor; voros his — vorosbor; hideg ételek — konnyt fehér, vagy roz€” — arany-
szabalyt érdemes komolyan venni. Es primadonnaknak ne ajanljunk sort.
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Néhany tészta

Sztrapacska

Nyers krumplit reszeliink, kissé kinyomjuk a levét és liszttel elkeverjiikk. Annyi vizet adunk
hozza, hogy strii nokedlitésztat kapjunk. Deszkardl forrasban 1évé vizbe szaggatjuk. Ez az
egyik teendd. A masik: fiistolt szalonnabol igen pici kockakat apritunk és barnava siitjiik. Ez a
,porc”.

A vizbdl kimert és lecsurgatott galuskat 6sszekeverjiik zsenge juhtaroval, majd raontjik a
pOrcos szalonnazsirt. Mar talalhatjuk is. Tejfolt adjunk mellé: ki-ki a maga izlése szerint!

Tirds csusza

A csuszatészta leveles tészta, kézzel nagyobb (kb. kéavéscsésze-peremkeriilet-nagysagi)
darabokra szaggatva. (A kereskedelemben j6 csuszatésztat kapni készen!) Ezt s6s vizben
megfozziik (se kemény, se malladozo6 ne legyen!), kiboritjuk a sziir6be, jol lesziirjiik (a sziirdt
tenyéréllel enyhén veregessiik, hogy minden viz tdvozzék!), talba forditjuk, raszorjuk a zsenge
tehéntlrot (az a jo, ha irds!), aztan a tetejére boritjuk a kdzben elkészitett porcos szalonnazsirt.

Azt mondjak, ezek utan be kell tenni a siitObe €s negyedorat siitni. Ne tegyék! A tészta
kiszarad! A tejfol a tanyérban valo kevergetéssel is eloszthat6 a tésztaban.

Gombdcok

Az alap a tészta. Héjaban fott burgonyat lehdmozunk és kinyomunk, enyhén s6zzuk, majd fele-
fele aranyban réteslisztet adunk hozza, beleiitiink egy tojast. JO alaposan 0sszegyurjuk (homo-
genizalas!), majd kilisztezett gyirodeszkan kb. f€lcentis vastag leveleket nyujtunk beldle.
15x15 cm-es négyzetekre vagdossuk.

Toltelékek

- Szilva: az apr6 szeml besztercei szilvat kettévagjuk, magjat kidobjuk, belsejébe szérunk egy
kis fahéjjal kevert porcukrot, Osszehajtjuk és rahelyezziik a tészta-négyzetre — ezt
behajtogatjuk ¢€s ujjal eldolgozzuk a réseket (,,hegesztiink™), két tenyérrel megforgatjuk.

- Kajszibarack: ua., csak a fahéj maradjon el. Ha nagy a barack, egy felet tegyiink egy
gombocba.

- Szilvalekvar: csak szabolcsi-szatmari fekete, stirti szilvalekvar hasznalhat6 hozza — az egyéb
lekvaroktol szétfolyik az egész. Nagyobb szemii cseresznye nagysagu lekvarkupacokat
helyezziink a tészta-négyzet kozepére — lehet kicsit megcukrozni (ez a lekvarféle nem
tartalmaz cukrot!). — Egyéb, hig lekvarokkal ne is kisérletezziink.

- Sajtos: a négyzetbe jO, pupozott evOkanalnyi reszelt vagy aprora vagott sajtot helyezziink,
ugy képezziink gombdcokat. Juhtaro6 is lehet.

- Turos: zsenge tehénturdt, tojassargajat és cukrot keverjiink 0ssze egységes masszava, kever-
jiink bele béven eldadztatott és egyszer felbuggyantott mazsolat — ezt hasznaljuk toltelékként.

- Husos: a ,,derelye” fejezetben leirt daralthus-keverékekbdl alkotunk betétet.

Forrasban 1év6 enyhén so6s vizben kifézziik (a gombdcok felszinre keriiléséig!).
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Talalas

- A gylimélcsds €s tehénturés gombocokat forgassuk meg barnara vajban siilt zsemle-
morzsaban, szorjuk meg a tetejét fahéjas vagy kakaods porcukorral. Vagy adjunk hozza
tejfolben vagy kefirben turmixolt marmeladét, ontetnek.

- A sajtos gombocot is hempergessiik meg prézliben, ontsiink a tetejére tejfolt €s szorjuk meg
reszelt sajttal.

- A husos gombochoz erdlevesben higitott barna rantdsos martast adjunk (a németek ezt
»generalszosznak™ hivjak — a magyarok irtoznak téle — indokolatlanul!), és szérjuk meg
petrezselyem- vagy kapor zoldjével.

Gyerekkoromban apammal sokat csavarogtunk Erdélyben. Rendszerint abban a faluban keres-
tiink szallast, ahol az este ért. Valogathattunk, kiknél szallunk meg, ui. a haz kiilsejérdl azonnal
lehetett tudni, kik laknak benne. Amelyik hdz okkersargara volt kiviilr6l bemazolva — ott
szaszok éltek. Ahol kékre — ott romanok. Amelyikiik fehérre volt meszelve — ott bizton széke-
lyeket talaltunk a hazban.

Tobbszor eléfordult, hogy székely vagy roman hazban kaptunk szallast. Mindig azt ettiik, amit a
haziak. Ebédre taros puliszkat, vacsorara gorhét, tejjel. Masnap is Aztan tovabballtunk, no,
mashol is. Nem untuk meg.

Csak olykor-olykor: akkor zsido csaladnal kopogtattunk (6k is okkersziniire mazoltak a hazukat),
mert ott pénteken vacsorara finom soélet volt. — Az 6lomnehéz, vastag, édes gorhe azonban
ilyenkor hidnyzott: biz’ isten! — Még a libazsiros linzertészta sem tudta pétolni.

Tessék megkostolni a gorhét: mikézben eszegeti az ember, olyan, mintha a gyergydi erdd
fenyéillata kdszalna az orra kornyékén.

Gorhe

Eldszor is foziink egy er0sen megtejezett (a kukoricadarara ontott f6z61¢ fele!) puliszkat, ebbe
belekeveriink adagonként 1-2 deka vajat, egy evOkanal illatos (vegyes vagy hars) mézet €s egy
csOpp mozsarban finom porra zazott szegfiiszeget.

Egy tepsit kivajazunk, morzsaval megszorunk és a mézes puliszkat egyenletesen elteritjiik
benne. — Aki levegOsebben szereti, a tepsibe rakas elétt egy kevés siitdport is tehet bele — nem
javasolom, a gorhe akkor jo, ha ,,sulyos”.

A siitoben lassan siitjiik, addig, amig a teteje meg nem pirul kissé. Melegen talaljuk, mellé
ribiszke, meggy vagy afonya (esetleg som, erdei szeder) lekvart adunk fel kis talkaban.

A fentebb leirt ,,5 pastétom”-vacsora desszertjének elsérangu. Kinyithatunk hozza egy iiveg
édes szamorodnit vagy muskotalyt.

Indokolatlanul lenézett tésztaféleség a kaposztas cvekedli. Els6 elem: sos vizben kif6zni
(rugalmasra!) nagykocka- vagy csuszatésztat. Masodik elem: pdrolt kaposztat késziteni. Ehhez
sziikséges fejenként 15 deka édeskdposzta, finomra felszeletelve, amit negyedoraig izzasztunk
soban, majd olajos vizben puhéra parolunk. Fiiszer: koménymag (Iehet egészben is, lehet
poritottan is!). Parolhatjuk a kdposztat ,,hersegdre” vagy egészen puhdra — ki hogyan szereti.
Vegkifejlet: a tésztat €s a kaposztat Osszekeverjiik és az egészet talalas eldtt 6rolt borssal
megszorjuk. Fehérkaposztabol ajanlom.

Tartalmas leves utan lehet az étkezés befejez6 fogasa is (akarcsak a sztrapacska vagy a turos
csusza!) — sor vagy fehérbor illik hozza. Ha eltalaljuk a tészta és a kaposzta optimalis
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puhasagat, csaknem fele-fele aranyban keverjiik a kaposztat a tésztaval és nem hasznalunk egy
adagra tobbet, mint egy kicsi csipet borsot — fejedelmi ételt kapunk. Nem tudom, a Napkiraly
evett-e kaposztas cvekedlit, ha nem, akkor sokat vesztett az €élet 6romeibdl.

Tojasos nokedli

Meleg napok gyors, konnyl ebédje. Lisztbdl, fejenként 1 tojasbol vizzel siiri galuskatésztat
keveriink és petrezselyemvago deszkarol beleszaggatjuk a lobogo, sos vizbe. Pillanatok alatt
megfo a nokedli. Kimerjiik tésztasziird kanallal, és egy er6sen megolajozott labasba ontjiik.
Fontos, hogy a tésztan ne maradjon viz, mert akkor lucsogni fog. A zsiradékon felforrositjuk a
tésztat, és keverés kozben beléveriink fejenként egy tojast. Tulajdonképpen nokedlis rantottat
stitlink. Amikor a tojas kicsapddott — kész a tészta.

Cukros-ecetes zsenge fejes salata illik hozza meg szaraz fehérbor.

Sonkas kocka
Figyelem! A szakacskonyvekben olvashat6 receptet elég er0sen atkoltdttem!
Elso lépés: nagykocka tésztat sos vizben kiféziink (rugalmasra!).

Masodik lepés: tott csiilokhust megdaralunk, fiiszerezziik egy kicsi fehér borssal, egy
csipetnyi provanszi keverékkel és kevés olajban enyhén atparoljuk. Egy kanal szaraz fehérbor
a parololében csak jot tesz neki.

Harmadik lépés: fott tojas sargajat keverjik el tejfollel (fejenként 1 sargdja, egy pupozott
evokanal tejfol), egy leheletnyi mustérral €s egy leheletnyi mézzel. (Olyasmi szdszt kapunk,
mint a lengyel halnal: a {f6tt fehérjét mazoljuk szét és adjuk hozza!)

Negyedik lépés: Mindharom alkotorészt keverjiik 0ssze egyenletesre: kapunk egy tészta-
tomeget, amelyben egyenletesen eloszlik a daralt his €s a kissé pikans tojasmartas. — Az
egészet jénai edényben tegyiik kb. 10 percre a forr¢ siitObe — utana talalhatjuk.

Fejes salata illik hozza (ecettel, cukorral), meg szaraz fehérbor.

Pozsonyi kocka
Ezt is atkoltottem!
Elso lépés: nagykocka sOs vizben megfézve rugalmasra.

Masodik lépés. karakterisztikus izl lekvar (meggy, szilva, kajszi) — fejenként 3-4 deka —, egy-
egy kanal Orolt dioval, egy-egy kanal 6rolt makkal, fejenként egy kandl mazsolaval €s habba
felvert tojastehérjével (a sargajat tegyiik el jobb napokra!) 6sszehabarva.

Harmadik lépés: egy tepsiben (kivajazva, kiprézlizve) rétegeket képeziink: tészta, toltelék,
tészta, toltelek, feliilre tészta. — Tetejét megszorjuk enyhén fahéjazott cukorral és igy tessziik
be mintegy 15-20 percre a siitébe. A felsd tésztarétegnek nem szabad kiszikkadnia, a cukor
egy kicsit megfolyodsodhat.

Rubik-kocka — pardon, ez nem ide tartozik...
Baréati besz¢élgeté délutanokra vald az orosz konyha egy remek talalmanya — a szirnyiki.

Két valfajat kostoltam.
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A tésztaja mindkettonek azonos: %/ 10 Tész tehénturo, I 10 rész rétesliszt, személyenként egy
tojas €s s6. EbbOl homogén tésztat kell gyurni, belisztezett gyurddeszkan kb. fél centi vastagra
kinytjtani, majd kiszaggatni.

Itt kezdddik a kiilonbség.

Az egyik recept szerint a tésztat vizespoharral szaggatjuk fel, megkenjiik egy kis vajjal, majd
kivajazott tepsiben a siitoben kisiitjiik, sz&p vilagosbarnara, és tejfollel leontve talaljuk.

A masik recept stampedlivel kivanja a szaggatast. Kis ,,érméket” kapunk, amelyeket forrd
olajba kisiitiink. A tur6é gazokat szabadit fel, ez gombocskékké fujja fel a szirnyikit, szép
barnara fog siilni €s kozépiitt vilagos sdv fog maradni — akarcsak a farsangi fank esetében.
Valgjaban ez a varians — ,,turd-fank”. Vanilids cukorral meghintjiik és azon forron talaljuk.
Erdekes gasztrondmiai hatasa van, ha jéghideg kompéttal egyiitt kinaljuk — pl. meggyel.

Az orosz vendéglatas olykor életveszélyes tud lenni. Bevezetének egy vizespohar (!) vodka —
ranyelve mindenféle eléételeket (,,szakuszki”), majd valami tomény, hisos leves (I. scsi és
borscs!), majd teleptipozzak a tanyérodat hatalmas htisadaggal meg pohanka-kasaval, erre nehéz
gruz vorésbort kell inni — mire ideérsz, kdzel vagy a gutaiitéshez, noha minden nagyon finom ¢és
a haziak nagyon kedvesek. Csak akkor komorulnanak el, ha nem kérnél még mindenbdl —
tobbek kozott a vodkabol is. Igy hat megadod magad a sorsodnak: hogy visszafelé, Pestre a
MALEYV tulsullyal vesz csak fel. — Mire mindezt rendezed gondolataidban, megjelenik a hazi-
asszony, Volga-széles, szeretetreméltd mosollyal az arcan, és egy Ural-nagysagl rakas szirnyi-
kit tesz az asztal kdzepére: ,,Nu, pozsaluszta, nu nye otkazajtye!” — vagyis: tessék, tessék, csak
nem utasitja el? — Ilyenkor sohajtasz és megadod magad. Egyetlen vigaszod, hogy a szirnyiki is
nagyon finom.

Egy ilyen vendéglatds utin két-harom napi ,,poszt” — azaz bojt — van elbirva a pravoszlav
egyhaz reglamaiban, de nem tartjak be, mert akkor mivel lehetne megagyazni a napi, betevd
vodkanak?

Ez is beillik desszertnek: boros szerdék a neve Fejenként egy deci tejfolbe iissiink egy
tojassargajat, adjunk hozza egy evdkanal illatos mézet (hars, selyemkoéro!), ezt ontsiik nyakon
er6sen aromas fehérborral (tramini, muscat ottonel stb.), turmixoljuk 6ssze gondosan, majd
egy kicsi lisztet raszorva folytonos kavards kozben igen lassu tlizon f6zzilk meg. — Ha ez
készen van, kalacsszeleteket (vagy puffancsot, de megjarja a félbevagott tejeskifli is!) siissiink
ki szép mosolygds-barnara vajban. Talalaskor a siilt kalacsszeleteket Ontsiik le a boros martés-
sal.

Nem tudom, hogy mihez soroljam — a ,,desszert”’-fogasokhoz tartozik, ezért itt, a tésztafélék
kozott emlitem — ti. a kinai siilt almat. Ok hig karamellt f6znek, a megtisztitott, nyolcadrétre
vagott almat ebbe martogatjak bele, mig az félig-meddig meg nem f6 a cukorpancél mogott.
Diétasabb varians az, ha az almat lisztben meghempergetjiik ¢és édes palacsintatésztaban
megmartva siitjiilk meg olajban. Ezt ,,alma pongyolaban” névvel szoktuk tisztelni.
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Agglegény-gasztronomia

A fentebbiekbdl egyediilallo, szakacsmiivészetben nem jartas, kevés idovel rendelkez6 Olva-
soimnak sok ételt tudnék ajanlani: ilyenek az egytalételek, egyszeriibb levesek ¢és fozelékek,
salatak. Nem feltétlentil kell a munkaigényes htuisokkal bibelddnidk: egy par virsli, debreceni,
papai, szafalad¢é kifézve vagy félbevagva, beirdalva, kicsit megvajazva grillben megsiitve is
tokéletes étellé tud valni — ha nem is tanacsos ezeken élni.

Ehelyiitt két tipikus ,,agglegényi” ételcsoportot emlitek kiegészitésképpen.

A rantottak csaladja

Alap: tojasfehérjét-sargajat osszekeverjiik, eléforrdsitott olajba (nagyon kevés legyen a serpe-
ny0 fenekén!) becsurgatjuk €s olykor-olykor megkavarva — inkabb megmozgatva — megsiitjiik
ugy, hogy a teteje még ne szaradjon meg.

Ha a tojast nem cincaljuk széjjel, hanem hagyjuk, hogy a fehérje kicsapodjék €s szélén kicsit
megpiruljon, a sargajat pedig folyékonyan a kozepében — akkor tiikortojast kapunk.

A rantottaféléket ajanlatos teflonos serpenydben csinalni — igy ui. nem ég oda.

Variansok

- Egy kicsit tobb zsiradékkal dolgozunk — ez most lehet fiistolt szalonna is kiolvasztva — és
hagymat karikara vagunk bele, megfonnyasztjuk és erre titjiik ra a tojasokat;

- ugyanezt csinaljuk kierezett zoldpaprikaval;
- ugyanezt csindljuk jol megtisztitott €s feldarabolt gombaval.

- Az eldz6ek kombinacidi: hagymas-zoldpaprikéas, hagymas-gombas, zdldpaprikas-gombas
rantotta.

A gombanal vigyazzunk! Csak akkor {issiik ra a tojast, amikor elfovi Osszes vizes levét, a gomba
mar csak zsirban serceg.

- A tojasba, miel6tt beledntenénk a zsiradékba, fejenként, ill. tojasonként fél deci tejszint vagy
tejfolt keveriink: ez egy masik tipusu rantotta,

- ezt megszorhatjuk sajttal és kicsit megsiitjiik grillen vagy siitében (valami mell¢ odatessziik:
csak Oérette kar bekapcsolni a siitét!).

- A tejszines alaprantottahoz, siités eldtt egy leheletnyi lisztet keveriink: megsiités utdn a
tanyéron egy kis porcukrot szorunk ra ¢s melléadunk savanykas lekvart (cseh specialitas:
omeletka s zavareninou!)

Minél tobb lisztet adagolunk a felvert és megtejezett (tejszinezett stb.) tojashoz, a rantotta-
alapanyagunk annal inkabb kezd hasonlitani a palacsintatésztdhoz. Ezerféle varianst taldl-
hatunk ki e két dimenzidban: a tojasalapanyag ¢és a palacsintatészta atmeneteinek fokozatai az
egyik, a belé- vagy melléadott anyag milyensége a masik.

A meleg szendvicsek csaladja

Alapelv: kenyérféle, amivel a szendvicset csinaljuk — friss, omlos, fehér legyen. Mdsodik
alapelv: éltalaban piritosra rakjuk az egyéb anyagokat: ennek az ,,als¢” felét jobban, a ,,fels6”
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felét, ahova a ratét keriil, éppen csak kell megpiritani: ajanlatos ezt a felét gyengén (éppen
hogy!) megvajazni €és Ggy piritani meg, hogy a vaj 1-2 mm mélyen atjarja a kenyérfélét. —
Hasznélhato erre a célra zsemle, kifli, puffancs, francia kenyér vagy akar félkaréjokra vagott
kozonséges félbarna kenyér is.

Mit tegyiink ra? — a vélasz: majdnem akarmit. Példaképpen felsorolok néhanyat: felvagott,
sonka, majkrém, Osszetort vagy egészben hagyott olajoshal, sajt, tojas (kemény tojas szelet
vagy kis darab rantotta), siilt csirkemell-szelet, siilt padlizsdn vagy cukkini stb. Végtelen terep
a fantazianak! — Kénnyitésnek: kis darabka fejes salata, honaposretek-karika, hagymakarika,
snidling, nyers kigyouborka, csemege uborka, zoldpaprika-karika — megint csak végtelen
Osszetételekben. — Rdakenni: reszelt sajt, tejfol, tejfolos ketchup, mustaros tejfol stb. stb.
Masokat is lehet kitalalni: pl. juhtaro.

A cél az, hogy a szendvics haraphato legyen, ne guruljon szét az abroszon, szdnyegen, ruhan.
Ovakodjunk hat a malomkerék nagysagi szendvicsekt§l meg azoktél a rapakolasoktol,
amelyek a harapaskor nem hajlandok engedelmeskedni, huzzék magukkal az egész ratétet
(kolbaszhé¢j, nagy darab zoldpaprika-karika stb.).

Utolso miivelet: betenni a grillbe vagy a siitébe és Osszeérlelni az alkatrészeket.
Sok minden j6 hozza: kdonnyl roz¢ vagy fehérbor, sor, gyiimolcslé, citromos tea.

Azt is megcsinalhatjuk, hogy kifliket hosszaban kettévagunk, a puha belét kiszedjik
(rendszerint hurkaban magatdl is kijon!), ezt tejben aztatjuk és kolbaszkrémmel, aprora
vagdalt csiilokhussal, sajttal, aprora vagott, fott, fliszerezett zoldséggel, szardiniakrémmel stb.
stb. 0sszedolgozzuk, majd visszatoltjiik a kiflibe, a kifli szélét fogpiszkaldval dsszetiizziik és
az egészet egy tepsire sorjazva a siitében szép pirosra siitjiik. Ez a toltott kifli. — Ha egy agg-
legény képes szépen megcsinalni €s szervirozni — kemény noéi sziveket tud meglagyitani vele.
Kiilonosen akkor, ha finom, tiizes bort (leanyka, harslevelii, olaszrizling) ad fel hozza. Persze a
hoditashoz egyéb kellékek is sziikségesek, ezekrdl 1. a Kama Szutra c. f6zdcske-konyvet.

63



Két aperitif...

Nem vagyok hive a kiilonboz6 italfajtak Osszepancsoldasanak. Bort is csak olyant iszom,
amelynek a cimkéjén annak a sz0l6fajtanak a neve van, amelybdl késziilt (ezért nem szeretem
pl. a bikavért — az egy ,,koktél”, vagy elokeldbb nevén ,,cuvée”). Szomjan halnék az amerikai
kontinensen. — Ennek ellenére koz1ok két ,,pancsot”. Ezek kivételek.

Egy: A ,Kir”. Francia talalmény. Nekik van egy enyhén alkoholos feketeribiszke szorpjiik,
amelybdl egy pohar fenekére 3-4 mm vastagsagl réteget ontenek, ezt lelocsoljak egy kegyet-
lentil széraz, kemény fehérborral, jeget belé és talalni. — Mi is meg tudjuk csinalni — a félédes
valtozatat. Feketeribiszke szOrpre ontsiink, mondjuk mori ezerjot (a kommersz fehér kocsisbor
is megteszi!), jeget ra és talalni. {ze hasonlit az irmdséhez, csak lagyabb és — féleg — olcsobb.

Ketto: A ,,zajlo gyiimolcessalata”. Tegylink be adagonként egy marék meggyet a mélyhiitdbe
egy napra. Talalas el6tt csinaljunk adagonként fél citrombol limonadét (¢desitve) és Ontsiik a
poharakba szétadagolt, kopogosra fagyott meggyre. Addig kevergettessiikk a fogyasztoval,
amig a limonadébol kasas jég nem lesz: cserében a meggy elkezd felengedni. Ha nagyon
elékeléek akarunk lenni, Ontsiink nyakon minden adagot egy stampedli (3 cl) vodkaval. A
megvendégeltek ujjongani fognak (kiilondsen kanikulaban). Késziiljiink fel arra, hogy utana
egy hétig krakogni fognak — hacsak nem hallgatjdk meg a tanacsunkat, miszerint ezt a koktélt
nagyon lassan kell inni, minden kortyot a szajban megforgatni.
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...meg egy fagyi

Nagyanyam kertjében volt két Oreg kajszibarackfa. Tonnaszamra adta a mézédes, illatos,
mélysarga gyiimolcsot. Hatalmas mennyiségli befétt és lekvar késziilt beléle (nagyanyam a
lekvarba mindig tett két-harom szem barackmagot: a feltdrt csonthéjbol kiszedte, forrd vizbe
dobta és utana lehtizta a mag barna héjat. Ez a fehér, illatos magocska keriilt a lekvarba: kevés,
mert a tul sok keseriivé tette volna a lekvart és mérgez6 is lett volna — a barackmagban ui.
ciansav is van!). — De nem ezt akarom elmesélni, hanem azt, hogy egy honapig barackot ettiink:
volt barackleves, barackszdsz, barackos gomboéc, barackos pite. A legfinomabb azonban a
barack-sorbet volt: jégbe allitott edénybe Gsszetort barackhus keriilt némi cukorral, ezt addig
keverte, amig narancssarga, kasas ,,h6” nem lett beléle. Ehhez a keveréshez volt alkalmatossaga
is: egy fa-sajtar, amelyben egy badoghenger volt, tetején a tekerével. A sajtar és a badogedény
kozét a jégverembdl kikeriild, szalmatormelékes jégdarabokkal toltotte meg. A jeget télen a
befagyott Tisza szolgaltatta — 4ldott legyen az O neve. Mert a sérbet nagyon finom csemege
volt!
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Néhany szo6 a fliszerezésrol

Kétféle fiiszert érzékeltem ételkdstolgatasaim soran: az egyiket nem kell az ételbe beletenni,
mert az mar benne van. A masikat pedig hozza kell adni, mert ha nem — hianyoznék az
izkompoziciobol.

A flszerezés ,kultirdjat” tekintve a kovetkezo fajtakat ismerem:

a) az egyik, aki fél a fiiszerektdl. Ez a ,kultara” azt hasznalja fel {iriigyiil, hogy az ételnek
valokban benne foglaltatik az a bizonyos ,,nem kell belerakni”, természetes fiiszeranyag. Igy
aztan tartézkodik a fliszerezéstél, mondvan, hogy az ,.egészségtelen”, meg ,,elveszi az étel
természetes 1zét”;

b) a masik véglet kiloszdmra Onti be a fazékba a kiilonb6z6 — lehetdleg mar6 hatasti — novényi
porokat, azzal a felkiéltassal, miszerint ,,ugy jo az étel, ha izes!”;

¢) a harmadik tisztaban van azzal, hogy az agyonborsozas-csilizés lyukat fog ragni a gyomraba,
viszont szeretné fliszeressé tenni f0ztjét — ez a , kultura” rabizza magat a kiszerelt ,,ilyen-olyan
fiszerkeverékekre” — tasakokban kapva, pontos meghatdrozasokkal a tasakon: ,(fasirt-ke-
verék”, , husleves-keverék™, ,,birkaporkolt-keverék™ stb. stb. — A legaltalanosabb — leginkabb
ovatos — fliszer-analfabéta pedig lapattal hanyja bele a levesbe, martasba (jo, hogy a farsangi
fankba nem!) a Vegetat.

Mi jon ki ezekbdl:

Az a)-tipusu étel olyanféle ,,kérhazi kosztta” sikeriil. Se ize, se blize (hacsak a hiis nem volt
allott!). Szintelen, vanyadt ételek az asztalon, savanyu képek az asztal koriil. Meg a szadista
hajlamu szakacs, aki — ha halmozottan ,képzelt beteg” — raadasul még t4jékoztatast is ad
aldozatainak, hogy melyik ételben mennyi kaldria (pardon: joule!) van, milyen aminosavakat
vesznek magukhoz, a felhasznalt zsiradéknak hany szazaléka telitetlen, és mekkora a vastag-
bélrak-veszély egy-egy étkezes utan.

A b)-tipusu étkek készitdje rendszerint igen szerény gasztronomiai képzettségii (illetve:
érzekii) 1ény, tilaradoan jo szivvel, tele boldogsagnyujtasi vaggyal — arcan széles, szeretetteljes
mosollyal talalds kozben — az altala elkovetett fogasok pedig felérnek egy gyilkosgaldca-
lakoméaval — csak hatdsuk 36 6ranal lassabban jelentkezik.

A c)-tipusa kultira a fogyasztoi tarsadalom altal kivaltott kor terméke. Az emberek (férfiak,
ndk egyarant!) sem f6zni nem tanulnak meg ifju éveikben, sem azt nem tudjak, mitdl
ismerszik meg a jo étel. Menzan és vendéglokben ,,takarmanyoztatjak™ magukat. — Ezek meg
a legegyszeriibb modon oldjak meg gasztrondmiai hianyossagaikat: egyen-izeket produkalnak
(van, ahol ez kotelezd is — pl. a takarmanyozasi vilaghalok esetében, ahol a hamburgernek, a
,,hott dognek két csdppel meg egy icce tedval” Honolulutol Balmazajvarosig pontosan ugyan-
olyannak kell lennie!) — mert ez igy egyszeriibb, kevesebb szakértelmet kivan. Az emberiség-
nek e szerencsétlen — izlelobimboik elsorvadasara itélt — része, ha netan otthon kell valamit
kotyvasztania, megint csak a sztenderdizalt fogyasztoi-tarsadalom-vilaghoz fordul segitségért:
latja, hogy ,nattrszelet-keverék” vagy ,,raguleves-keverék” — hat megveszi €s beleszorja az
ételbe.

Es van a fliszerezés igazi kulturaja. Ennek képviseldje vagy rendelkezik azzal az istenaldotta
tulajdonsaggal, hogy agydban megvan az izkompozicidk ,lenyomata” — valamint ismeri a
mindenféle izeket —, a természeteseket €s a fliszerezés kovetkeztében kivaltottakat egyarant —,
vagy pedig elsajatitotta valakitdl, akinek megvan ez a gasztrondmiai ,,abszolut hallasa™ és
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kifejlesztette magéaban ezt a képességet. Mindkozonségesen ezekrdl a szakdcsokrol — profik-
r6l, hdziasszonyokrol, konyhamalacokrol — szoktuk azt mondani, hogy ,,ejnye, de jol f6z!”.

Mi az, amit ,lexikalisan” tudni kell a fliszerekr6l? — ElsOsorban azt, hogy nem szabad
ehetetlenné fiiszerezni az ételt. Ez az erOspaprikara és a borsra vonatkozik elsdsorban, de a
mértéktelenség élvezhetetlenné teszi az olyan ,leheletfinom” iz(i fliszereket is, mint a majo-
ranna, bazsalikom, kakukkfii, szurokfli, komény, illetve a zold-fliszereket, mint a petrezse-
lyem, kapor, tarkony. — Tovabba: meg kell tanulni (kicsit konyvbdl, vagy a hiresen jol {6z0
Kati nénitdl, de foképpen a probalkozasokkal, vagyis a nyelvvel és az orral!), melyik fliszer
hogyan emeli ki az étel-alapanyagok természetes izeit. Mert a fliszerekkel csak aldhuzni szabad
az izeket, nem pedig ,.kiradirozni”. — Mesélik, hogy valamelyik jgazdag bankettet adott.
Felesége a vacsora kozben odaintette az inast: ,,Zsan, szoljon a zenekarnak, hogy jatsszanak
fortissimoban, mert romlott a hal!” — Latszik, hogy a nagysdga nem tudott f6zni b)-tipusi
kultaraban: ha ui. miiveltebb, a biidosodod halat agyonfiiszerezte volna!

A parolt zoldségkoret onmagaban sok fliszerjellegli szerves sét és egyéb zamatanyagot
tartalmaz. Ezeket elnyomjuk, ha agyonfiiszerezziik — €s ki tudjuk emelni egy leheletnyi bazsa-
likommal vagy csomborral. Tudni kell, mit tegyiink az alapanyaghoz: a zoldségkorethez pl. a
vilagért se adjunk kdménymagot (hogy a vaniliardl ne is essék szd!). — Tovabba: sok esetben
az ¢tel kivald izét nem egy fiiszer adja meg, hanem kiilonbozé fiiszerkompoziciok. A
fentiekben néhanyszor emlitett provanszi keverék példaul mintegy o6tféle fiibol all dssze — és
azért nem soroltam a kiillonb6z0 ,,libaaprolék-keverékekhez” meg ,.kelkaposztafézelék-keve-
rékekhez”, mert van egy sajatos ,,miifaja” az ételeknek, amelyek kifejezetten ezt a kompoziciot
kivanjak, igy a ,,Herbes de Provence” bizonyos esetekben tgy viselkedik, mintha egyfajta fi
volna (ilyen még a kinai konyhdban hasznalt ,,6tfiiszer-keverék” is!). — Marmost, ¢ kompo-
ziciokban a kiilonboz6é Osszetevoknek nemcsak jelen kell lenniok, hanem bizonyos Ossze-
tételben kell jelen lennidk. A fentiekben ismertetett pleszkavica korcs izii, ha az a néhany
,hanogrammnyi” csili hidnyzik beldle, de akkor is barbarsagga fajul, ha a csili mennyisége
dupldja a szurokfiiének. — Persze azt, hogy a pleszkavicaban a csili és a szurokfii ardnya
milyen legyen, azt meg kell érezni: €s ebben vannak tiiréshatarok is: mondjuk lehet a csili—
szurokfii arany 3:17 vagy 4:16, persze mas-mas izarnyalat jon ki beldle, de 8:12 mar nem
lehet, mert abbdl olyan moslék lesz, amelytdl a csalad kedvelt hizoja infarktust kap.

Az Olvaso itt joggal kovetelheti, hogy adjak egy részletes fiiszerarany-tablazatot — én meg
okkal mell6zom azt. A gasztrondmia ,,neo-realista” iskolajanak hive vagyok: a konkrét kdvet-
keztetéseket szeretem a konyhamiivészekre rahagyni, biztatvan Oket a szorgos kisérlete-
zésekre. Csak annyit ajanlok jo szivvel, hogy mérséklettel, 6vatosan végezzék el ezeket a
kisérleteket, nehogy az a) és a b)-tipusii biinokbe essenek. Es legyenek kitartoak: nehogy elsé
nekikeseredésiikben bealljanak a ¢)-tipusu pszeudo-szakacsok taboraba.

k %k ok
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Nagyra becsiilom a kinai konyhat. Azért nem irok le ételeket, mert anyagaik és fiiszereik, meg
a fozés-siités modja annyira kiilonbozik attol, ami itthon megvaldsithaté, hogy Kinaban
cserben hagyott ,,iz- €s f0zés-intuicios” zsenim. Egyet viszont megtanultam: azt ti., hogy
mindent meg kell enni, amivel kindlnak, hacsak nem nyilvanvaloan elriasztd6. Mondjuk, a
roston piritott 16tetii élvezetét nem ajanlanam, holott Délkelet-Azsiaban csemegének szamit. —
Ha az ember el¢ talalnak valamit, meg kell késtolni — és ha izlik, meg kell enni s nem érdek-
16dni, mibdl csinaltak.

Egy baratom mesélte, aki hosszu éveket toltott Kinaban. Egyszer egy ott szerel6 munkat végzo
tarsasagot a kinai partnerek meghivtak vacsorara. A baratom vacsora kozben kiment a konyhaba,
valamit elintézni. A szakacsné megkérdezte: vajon izlik-e a magyar vendégeknek a finom kis
kolyokkutya-hiis? — Baratom megeskette 6ket, hogy meg ne mondjak az istenért, a magyarok-
nak, mit ettek olyan odaado lelkesedéssel. — Két hét mtlva a magyarok viszonoztak a meghivast.
Voltak asszonyok is kozottiik, s ezek kivald paprikas csirkét rittyentettek, nokedlivel meg fejes
salataval. A kinaiak kozott kotelez6 udvariassagi szokas az ételt megtargyalni és dicsérni. No,
egy kinai (aki nem volt beavatva a két héttel korabbi titkos paktumba a kutyahust illetéen!)
aldomasra emelkedett, amelybe beleszotte, hogy a paprikas csirke ugyanolyan szuperlativuszo-
kat érdemel, akar a multkori kutyahts. Mire a baratom kdzbevethette volna magat, a tolmacs
mar ki is mondta a végzetes szavakat. A magyarok megkdviilten néztek egymasra, megrandult
az adamcsutkajuk és rohantak az udvarra, kiadni magukbol — no mit? — Hat, persze a paprikas
csirkét. — Tessék mondani: érdemes finnyasnak lenni?

Megfogadtam. Egész Kinat végigettem, folyamatosan konstatalva a szamomra identifikal-
hatatlan izek jelenlétét a kosztban, de sohasem kérdezve, mit is rejt a miszlikre vagott his
szarmazasa. Jol is tettem. Kantonban az étterem vezetdje odajott az asztalunkhoz érdeklédni,
hogy izlik a koszt. Mit mondjak — aradoztam, mégpedig 6szintén. Az igazgatd majd elolvadt,
hajlongott, mind a harminckét fogaval mosolygott, aztan szerényen megjegyezte, hogy ez, amit
lesz. ,,Mi az a fogas?” — kérdeztem. ,,A sarkany harca a tigrissel” — valaszolta olyan természe-
tességgel, mintha azt mondta volna, hogy ,kaposztas cvekedli”. En voltam olyan miivelt, hogy
tudjam, a név — allegodria. A sarkany — a nyugalom jelképe, a tigris meg a dinamizmusé. Vagyis
az étlap mogott a jin és a jang eszméje rejlik. No, joO — de hogyan lehet ezt gasztronomiai
nyelvre leforditani? — Megkérdeztem, a csodafogasban mi jatssza a sarkany és a tigris szerepét?
—,,A sarkany az kigyohus, a tigris — az macskahtis” valaszolt az igazgatd artatlan képpel, mintha
csak azt mondta volna, hogy a kaposzta borsosan dinsztelt, a cvekedli pedig — csuszatészta.
Megkérdeztem, mikor van a szezon — mire azt valaszolta, hogy 6sszel. En pedig ott helyben
szent eskiivést tettem Kon Fu-ce és Lao-ce emlékének, hogy legkdzelebb is tavasszal fogok
Kantonba latogatni. Pedig lehet, hogy ez a kigyo—macska tokany egészen finom dolog...

Mas alkalommal viszont bebizonyitottam, hogy hés vagyok. Valamelyik ebéden egyik fogas-
ként isteni finom rosejbnit talaltak fel. Falatozzuk, ropogtatjuk. Aranybarna volt, hersegett a
fogam alatt, enyhén sés ize volt. Isten bizony, egy pillanatra sem meriilt fel bennem, hogy nem
vékonyra szeletelt és hirtelen kisiitott krumplit eszem. Egy tobbszorésen Kinat jart baratom
vilagositott fel, hogy ez a résejbni — ez capa-pacal. — Mit gondol a kedves Olvasd: mi tortént
ezek utan? — Nos, nem ismétlodott meg a paprikascsirke-malér. Nyugodtan ropogtattam tovabb,
abban a biiszke tudatban, hogy micsoda szerencse: én-6t és nem d-engem... — Kérem, hozzanak
nekem hazhoz egy kilo capa-pacalt — és én kivalo rosejbnit varazsolok 6ndknek belble!

68



Az utolso sz6 jogan

Amit az Olvasé fentebb latott — az nem szakacskonyv. Hianyzik a vastagon szedett ,,Hozza-
valok”-rovat. Az alkotorészek mennyiségeit hozzavetdlegesen adtam meg, vagy még ugy sem.
Eszem agéban nem volt teljességre torekedni: szemelvényekkel szolgaltam — ,,esettanulma-
nyokkal” —, amelyeken keresztiil a konyhaban siirg6l6d6é haziasszony — vagy a hozzam hason-
mondanivaldjanak azt tartom, hogy aki fakanalat vesz a kezébe, az ne recepteken ragodjék,
hanem agyaban komponaljon meg egy izkolteményt és probdlja azt materializalni.

Ennek két haszna van: az egyik — emlitem tobbszor —, hogy a szakdcstudomany produktumai
megszinnek ,sztenderdizalt” gyari készitményeknek lenni. Minden ebédldasztalnak és
minden napnak meglesz a maga sajatos varazsa. — A madsik haszon abban rejlik, hogy a f6z6-
siitd haziasszony (konyhamalac) megszlinik robotol6 betanitott munkas lenni — kreativ 1énnyé
valik és 6romot fog talalni foglalatossagaban.

Amen. Ami azt jelenti magyarul, hogy ,.igy legyen”.
2002
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Vannak a keresztény hitvilagnak olyan parosai,
akiket szentként is egyiitt emlegetnek. llyen volt
Kozma és Damjan, a szent orvosok vagy assisi
Szent Ferenc és baratja, Domokos. A nyadron
elhunyt kozgazdasz-professzor, Kozma Ferenc
parja Damjin Domokos, akivel iréi alnevében
egy volt ugyan mégis mas arcat mutatja: az

1z ételt-ita etd, szellemes, jobaratét
aki kitdnden ismeri a konyha mivészetét, s aki a
vilag minden tijan megizlelt falatokat meg is
osztja barataival, olvasoéival, veliink.

Kozma Ferenc mar nem jelentkezhet kiadonknal
,Magyar illeszkedés a nemzetkézi gazdasagi
erotérbe” cimi kézirataval, — augusztus végére
kész leszek vele — mondta még juniusban.
Eredetileg kicsit it akarta dolgozni legutobbi
konyvét, de aztan ,felbosszantottak a gazda-
sagpoltika dilettansai”, igy hat nagyobb munkara
villalkozott. Persze ez nala nem vallalkozas volt,
agy gondolta, nekifog, aztan egy-két honap mul-
va, talan mar az é6szi szemeszterben tanithatja is.
Konnyedén, ahogyan azt mondja, hogy , utalom
az agyonkafatyolt ételeket”.

Kozma tanar ur nem ,csak” szerzonk volt.
Alland6 bejaronk, beszélgetétarsunk, aki néha
egy Paul Robeson-kazettiaval lepett meg, néha
egy jo viccel, valamit mindig hozott. 2003-ban
elnyerte kiadonk dijat. A dijat a Magyar Tudoma-
nyos Akadémia I1X. Osztalyanak javaslatara adja
évente egy konyv szerzéjének az Aula Kiado.

Ezzel akonyvecskével azéta tartoztunk neki.



