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A gasztronémia a szerelem
és a hatalom mtivészete

Polgdr Erné

KLEOPATRA LAKOMAJA

Aphrodisiacumok! Erotikus vagyakat fokozé szerek! A név Aph-
rodité, a szerelem és a szépség gorog istenndje nevébdl szarmazik
s fszerek, étkek forméjaban a gasztronémia hosszu életd, érokké
fiatal, a természet erdit megszemélyesitd nimfai.

Plutarkhosz tapintatosan hallgat arrdl, hogy Aphrodité szépsé-
gesebb volt-e Kleopatranal, dm azt emliti, hogy Kleopéatra felis-
merte mar: a vagyat fokozo étkek és a gasztrondmia a szerelem és
a hatalom hadmtivészei.

Antoniust Kleopéatra a tharszoszi 6bolbe, aranyozott arbocu,
biborlé vitorlaji, ezistszinli hajén latta vendégtil, mintegy negyve-
nedmagdval. A kényelmet parnéakkal boritott elefantcsont heverdk
biztositottak, a talalds arany asztalkdkon, nemesfém edényekben
tortént. ElSételként klasszikus aphrodisiacumot: osztrigat, majd
fliszeres 16tt és silt halat, f6tt strucctojast, sargadinnyét, teknéc-
pancélban szervirozott, tenger gyiimolcseibdl dsszedllitott salatakat
kindlt, tovdbba zsomborral, granatalmaval talalt, turbolyds — szin-
tén vagyat fokozd — mézben karamellizalt silt tengerimalacot. Ez-
utdn silt homar, languszta, mézes martassal talalt malac- és disz-
nosilt, toltott galamb és tésztaban silt sonka kovetkezett, végul
pedig szémtalan fajta siitemény, édes krém, sajt és gyimolcs.
Konyhajan fliszeres mustban {8zott flamingényelv-leves is késziilt,
mely silt datolyaval, péréhagymaval és pisztaciaval kertlt az asz-
talra.



Fantaziank éttermében, amelynek Kleopdtra vitorldsa a neve,
s amelynek a berendezése és kérnyezete Plutarkhosz leirdsanak
koszdénhetéen oly pontos, hogy oda képzeletben be is tilhetiink, s
amelynek fedélzetén ,vilag koriili gasztrondmiai utazast” tehetliink.

— Szerelem! Utazés! — kémleljik a vizet. — A tengerek és az
Seeédnok csabitasa!l O, ha életiinket be nem ragyognak! Ha kényvek
és gasztrondmiai remekmivek nem léteznének, gy éreznénk ma-
gunkat, mint egy partra vetett, a vilagi lét kijaratdhoz érkezett lazac.



A GASZTRONOMIA DRAMATURGIAJA

O, a konyhék és a gasztrondémiai szentélyek ihleté csendje! Es az
istenektd] kapott izek és illatok! A terités koltészete! A {6zés dra-
maturgidja és titkai!

A konyhamiivészet akcid, mint a drdmai cselekmény szinpadi
megvaldsitédsa s maga a szinészi jaték. A szinész fizikai és pszichi-
kai mozgéasa az el6adas tartama alatt. A gasztronémia akcid, mint
a szinészi szbvegmondas, a szdveg értelmezd hangsilyozasa, ta-
golasa, tempdja és hanghordozdsa. De semmivel sem kevésbé
fontosak egyiknél sem a fizikai akciok: a mimika és a gesztus.

A gasztronémia kreativitds és muvészet, mint a szinészek jateé-
ka. Kleopétra szakécsai és cukraszai hangsulyoztak: alkotdsaikat
tanyérokon részekre bontottdk, gasztrondmiai csoddik mas-mas
tempdban késziiltek, talalaskor mindig méashova kertiltek a hang-
sulyok, a felszolgdlas taglejtései véltozatosak voltak, a gasztroné-
mia kézmozdulatai pedig kifinomultak és erotikus tartalommal is
atitatodtak.

Kleopéatra vitorlasén a hatalom és a szerelem elGjatéka vette
kezdetét!

Alapeszme — az a f6 gondolat, amit a gasztronémiai m{alkotas
kifejez, s ami a konyhamtvészeti alkotas tartalmi és formai moti-
vumait meghatérozé mdédon vilagitja at és fogja dssze.

Az dtélés egyrészt a konyhamiivész, masrészt a vendég lélek-
tani allapota a gasztrondmia elSaddtermében. A konyhamtvészi
atélés folyamata és kérdése mar az dkorban a gasztrondémiai tudéas
része volt. A Kleopatra el6tti faradk udvaranak konyhamiivésze is
érezte azokat az érzéseket és vagyakat, amelyeket a magasségos
uralkodé? Az udvari konyhamtivész sziinteleniil magét figyels tu-
dattal kozelitett mindig az uralkodé egyiptomi napkirdly lélektani
dllapotahoz, s allitotta 6ssze annak napi étrendjét.

A konyhamtivész bizonyos értelemben tehat az isteni Amon-Ré
faradban megtestestilt alakjaval azonosult.



A gasztronémia szereplSinek atélése sem kérdéses. A gasztro-
némiai jaték kozben az ember a fokozott étvagy és a szent 4hitat
élményével (il le a teritett asztalhoz, s kapcsolddik a konyhamtvé-
szet cselekményéhez, az izekhez és illatokhoz, mint a szinhazi elé-
adason a jellemekhez, s a vagyott asztali szertartds — mint a szin-
hézi el6adéas kibontakozasa — megtisztité valtozast, katarzist vara-
zsol a lelkébe, mely kiemeli a hétkdznapok vilagabdl és magasabb,
megtisztult erkoélesi-lelki vilagba juttatia.

A bels6 monolég — monologue interieur — is nyugodtan el-
mondhaté! Oda a szarvasgombéhoz! A lazacfiléhez! A siiltekhez,
levesekhez, martasokhoz, stiteménycsoddkhoz, borokhoz, pezs-
g6khoz és szivarokhoz! A szalvétdhoz, a sercegé gyertydhoz, a
teritékhez! Olyan ez a monolég, mint az epikus irodalom egyik
abrazolasi mdodszere, aminek alkalmazasakor az iré valamelyik
alakjanak tudatfolyamét az illetd alakkal mondatja el a szinpadi
monoldghoz hasonlé formaban. Az étkek készitGje szamara ez a
monolég a legkedvesebb, hiszen & bejarta a csarnokot, kortiltekin-
téen valogatta ki az alapanyagokat, beszélgetett a kofékkal, korén
reggel kelt fel, sitott-fézott, étvagyva is csillapodott mér, szamara
tehat a vendégek véleményének kinyilvanitasa a legnagyobb fizet-
ség. De ha monologue interieur nem jutna esziinkbe, néhany szé
is elég.

—Remek!... Folséges!... Isteni!... Egyszer(en isteni!...

S & ettél boldog lesz! Es ragyogé arccal fogja azonnal sorolni a
hozzdvaldkat, hogy mit tesz a toltottkaposztaba, hogyan késziti a
rakott krumplit, és a zserbd tésztdjat siités elStt miért hagyja egy
napig a hitében allni.

Nemcsak a szinpadi szereplék, hanem a konyha szerelmesei is
rendelkeznek bizalmassal. Aminek a neve francidul: confident. A
f@szereplé mellé rendelt dllandé kiséré — barét, baratnd, dajka,
szolga —, akiknek a f8szereplék kiontik a sziviiket, megbeszélik
velik éromiket, bénatukat, s akik igy tulajdonképpen a monoldg
feloldasat szolgaljak.

Miképp az dkori gorog szinjatékokban Piiladész, Oresztész ba-
ratja — a haziasszony, a férj, a séf vagy a mestercukrasz is egysze-
rien kionti a lelkét.



A {6zés alkotds. Amihez a legmegfelelébb confident a zene-
hallgatas vagy egy jé radiémtisor. A szombat reggelek életem ihle-
tett 6rdi s azokat a konyhdban eltoltott idS jelenti, amikor a jé
zene, az izek és illatok ugy vesznek korll, mint a Duna két 4ga a
Margit-szigetet.

Helyi szinezet, a couleur locale a gasztrondmia miivészetében
ugyanaz az elem, mint a drdmaszerkesztésben, és a szinpadokon.
A couleur locale ott a killénbozé népek, orszagok, vidékek erkol-
cseinek, szokdsainak, viseletének és tajszélasanak érzékeltetése a
diszletben, jelmezben, a szinész viselkedésében, a kiejtésben, s
azok a cselekmény hitelességének és érdekességének fokozasat
szolgéljak.

Gasztrondmiai couleur locale a jellegzetes fliszer. Kivi szelet a
tortdn, a paprikéaval toltdtt olivabogyd, a mézzel csorgatott, por-
kolt mandula, a majonézzel diszitett, szeletelt svdbszalami, a har-
tyavékony sonkaszeletek koré helyezett retek, paradicsom és
paprika.

A terités is miivészet, amiben a couleur locale szerepe ugya-
nolyan fontos, mint talalas soran.

A szinjatékokban vdratlanul bekévetkezé fordulat a coup de
thédtre, amely felboritja a cselekmény sordn kialakult helyzetet.
Vératlanul bekévetkezs fordulat lehet a konyhdban az, hogy cso-
rdg a telefon, amit kedvetlentil felvesziink, s mikdzben beszéliink,
odaég minden. Orrfacsaré szagok terjengnek, mosogatni, takari-
tani kelll Es nincs otthon mas alapanyag! Fézni azonban kelll A
gyerekeknek ebédet kell adni. Es vératlanul bekévetkezs fordulat
lehet az is, ha egy régen latott baratunk varatlanul bedllit, szeret-
nénk megvendégelni, de nincs otthon semmi, vagy ami mégis
akad: abbdl kell valamit varazsolni.

A szinhdzmiivészetben az a hatarolt és szerkesztett esemény-
sor, amely a drémai hésok cselekedeteinek forméjaban a nézd
szeme elétt folyik le, a cselekmény. Am ami a konyhamtvész
szeme el6tt folyik le, az is cselekmény! Leginkdbb az, amit a séf
lelki szemeivel lat. Arisztotelész szerint a cselekmény a jaték leg-
fontosabb eleme, éppen ezért a dramai muvészetben — de a gaszt-
ronémidban is! — jelentéségét a jellemek elé helyezhetjiik. Akkor
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is, ha a cselekmény cselekvé személyek nélkiill nem képzelhets el.
Goethe szerint a szinpadi cselekmény abban kilonbozik a regény-
belitél, hogy mindig a jelenben — ti. a nézé szeme el6tt — jatszédik,
akkor is, ha a multat eleveniti meg.

Vajon a gasztronémia jelenetei nem a szemiink el6tt jatszéd-
nak? S azokrdl regénybeli jelenetek nem irédhatnénak?

Krudy Gyula szaméra maér az ihleté volt, hogy irds kézben oda-
odapillantott az ablakok kdzé, ahol a hidegre tett fistolt szalonnat,
kolbaszt és diszndsajtot tartotta. O, micsoda latvany! S micsoda
izek!

Kridy Gyula, mikdzben irt, Szindbadként az izek tengerén ha-
jozott.

A cselekmény tagolését a klasszikus dramaturgia az expozicid,
bonyodalom, vdlsdg (krizis), sorsfordulat, kibontakozds, ka-
tasztréfa ivében képzelte el.

Expozicié: hajtés a vadaszaton, ,portyazas” a piacon. Ha otle-
tink még nincs, az expozicié soran majd lesz. A tisztason vaddisz-
né jelenik meg, a csarnokban borjumajat, mely csak ugy kindlja
magat, pillantunk meg. S ezutan kovetkezik a bonyodalom. Sike-
ril-e elejteni a vadat? A 16vés célt ér-e? Marad-e a konyhapénzbdl
borjumajra is? A krizis azutan a lelki tartalommal telitett izgalmi
allapot! A hus feldolgozésa, kell¢ pacoldsa mar-mar sorsfordulat-
szerti dllapot, s a kibontakozds pedig lényegében az elkészités
szertartasa: a sttés, {6zés illatokkal kisért euférigja.

A vordsboros, afonyas vaddiszndpolkolté vagy a resztelt, bors-
sal fliszerezett borjumajé!

A katasztréfa: a teritett asztal étkezés utani latvanya! Ami ora-
kon &t késziilt: percek alatt elfogyott, s ami pedig az asztalon ma-
radt maga a torokdulds utéani allapot.

A régi magyar nyelvhaszndlat szerinti armany, fondorlat az int-
rika — olaszul intricare — dramaturgiai értelemben olyan dréamai
cselekmény, mozzanat vagy fordulat, amelyet a szinjaték egyik
szerepldje — cselsz6vd vagy intrikus — céltudatosan és titokban bo-
nyolit, s amely a tragédidban olyan bukéshoz vezet, mint Othell6é
vagy a vigjatékban olyan szerencsés megoldashoz, mint Moliére
Képzelt betegéé.



A konyha miivésze, a séf azonban nem vélhat soha sem cselszo-
vévé, sem intrikussd. Az izek vildgdnak megszentelt termeiben
semmit sem szabad titokban bonyolitani, olyan mozzanat ott nem
torténhet és olyan fordulat sem kdvetkezhet be, mely bukashoz
vezet.

A gasztrondémia terepe nyilt. A gasztrondmia mivel&je Gszinte,
alazatos és fondorlat nélkili. S ha a séf tehetséges: céltudatos
cselekménye szerencsés megoldasokhoz fog vezetni.

A cselekvés, a mozgas, a gesztus, a mimika, tehat az akcid
mellett a szinjatszés legfontosabb kifejez6 eszkoze a szinészileg
megformalt szévegmondas, a szoveg eléadasmddija, vagyis a dik-
cié. Ami nem azonos a szdveg értelmes elmondaséaval vagy fel-
mondasaval, hanem annak a drémai jellem és helyzet altal megha-
tarozott interpretacidjat jelenti. A gasztronémidban az étek fo-
gyaszthatésagan kiviill a dramaturgiai indokoltsagot és az érzelmi
arnyaltsagot érthetjiik rajta, ami a talalds hangsulyozasaban, az el-
készités tempdjdban, az étek szineiben és izeiben, a télalés tagola-
saban, az izek egymasutanisidgénak betartdsaban, az étkezés szi-
neteiben jut kifejezésre.

Elidegenitési effektusrél — Verfremdungseffekt —, Brecht
dramaturgidjanak alapfogalmardl, a brechti jatékmaod {6 elemérdl
az izek vilagdban is beszélgetiink. A szinpadon az elidegenitési
effektus célia meggatolni, hogy a szinész, illetve a nézé maradék-
talanul beleélje magéat a drdaméba, és lemondjon sajat allaspontja,
birdlata érvényesitésérdl.

A konyhamiivészet szinpadan az elidegenitési effektus célja
meggatolni, hogy a étel készitje maradéktalanul beleélie magat a
f6zésbe, és lemondjon sajat izlelésének allaspontjardl és birdlata
érvényesitésérdl. A legkdnnyebben ezt akkor érheti el, ha a teritett
asztalhoz f8zés utan tartott sziinet utdn i, elkészitett étkét frissen
akkor talalja, miutan elStte pihent, tusolt, atdltézott, fejét kiszellz-
tette s a {8zés minden ,szagéatél” megszabadult.

Ezek az elidegenitési effektusok a jé étvagyhoz vezetd ut sza-
kaszai.

Epizéd a gasztrondmiai és a drdmai mu izharmaonidival és cse-
lekményvonaléaval lazabban &sszefligg8, annak egészét és menetét
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lényegesen nem befolydsolé mellékesemény, mint a tanyérra he-
lyezett oliva, vagy egy kivanatos dntet vagy a tanyérra kertlt fogas
egyik hangsulyos részlete, mely szinesiti, élénkiti a mivet, vagy
kisebb jelentéségli, de 6Gnmagukban érdekes izvildgokkal és karak-
terekkel ismertet meg.

A felvonds a konyhamiivészeti szinjatéknak is egyik szakasza,
de a gasztrondmiaban nem fiiggdnyhtizassal, hanem eléétellel kez-
dédik, s nem fliggényengedéssel, hanem desszerttel, kavéval és
szivarral zarul, s az izek szinhazaban a felvondsoknak megfeleld
fogasok az elBadas tagolasat szolgdlidk, egészen a katartikus él-
mény létrejottéig.

A konyhamivészet dramaturgiai alaptorvénye a hdrmas egy-
ség, amely magdban foglalja a f6z¢és cselekményét, a hely és az
id6 egységének kovetelményét, vagyis hogy a 6zés cselekményé-
hez semmiféle epizdd nem jarulhat, a helyszin nem vdltozhat, s a
cselekménynek 6rakon beliil kell lefolynia.

A szinpadi szdveg roviditésének jeldlésére hasznélatos miszé a
huizds, aminek a gasztronémiai megfelel6je az ehetetlen. Az em-
beri fogyasztésra alkalmatlan ételrdl van szd, amelyet elrontottunk,
odaégettiink, elséztunk... s amelyet a konyhamiivészet iratlan
szabdlyai szerint felszolgalni nem lehet.

Ami a szinpadi miiveknél az irdnydrdma — németiil: Tendenz-
stick —, amelyben kiemelked$ szerephez jut egy meghatarozott
politikai, tarsadalmi irdnyzat, tézis képviselete, az a konyhamtvé-
szetben maga az unalom. Hogy példédul minden édességet j6 an-
gol mddra ugyanolyan pudinggal éntink le.

Az ismétlés nemcsak a szinjatéktipusok fontos dramaturgiai
mozzanata. Mivel a szinjaték és a gasztrondmiai élmény gyorsan
illand, pillanatnyi benyomasok sorozatara épul, sziikkséges a nézd
— és a vendég — figyelmének ébrentartésa, iranyitasa és fokozasa
érdekében egyes fontosabb motivumok kilénbozé forméban tor-
téné — rendesen haromszori — ismétlése. Egyszeriien tehat arrdl
van szé, hogy nyugodtan szedhetiink az ételbdl haromszor is, s
tolthetink a borbdl is akar haromszor, ha jél esik. Az élmény
ugyis olyan gyorsan elillan!
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A szinpadi alakoknak jellemiik — gorogil karakteriik — van. S
ez ugyanugy igaz a konyhamtvészet szerepldire, akiknek a jellem
a gasztrondmia szinpaddn egész figurajukat atfogja, nemcsak
pszicholégiai készségeiket, hanem tarsadalmi mindségiiket is jelzi.
A mesterszakacs jelleme ugyanakkor nem azonos a tipussal, mert
a gasztrondmiai jellem ezen beliil foglal helyet mas alkotéelemek-
kel egylitt.

A késleltetés — latinul: retarddcié — nemcsak a drdmai mese-
szovésben a kozonség érdeklédésének fokozasara alkalmazott for-
dulat, hanem a gasztronémia mesterfogdsa. A konyhamivész,
nevezzik &t most mar egyszerlien szakacsnak, a kibontakozas
el6tt — tobbnyire az utolsé elétti felvonasban — fogésra célzok —
varatlan bonyodalom beiktatasédval megszakitja a cselekmény me-
netét, felszolgéltat még valamilyen siiltet — de ne siiletlenséget! — s
ezdltal egyrészt idében tolja el a kifejletet, méasrészt kétesnek tiin-
teti fel a vart megoldast.

Mintha a flédnit nem akarna kildeni soha!

Konfliktus vagy Osszelitk6zés a dramai forma magva, muifaji
sajatséganak gerince. Az 6sszelitkozés 1étrejdhet ellentétes csopor-
tok, figurdk, de izek kozott is!, de akkor is taldlkozhatunk az egyes
hésdk — megsughatom, hogy a fliszerekrdl van szé! — belsd ellent-
mondasaival, ha azok énmagukkal kertilnek ellentétbe.

A kényvdrdma konyham(vészeti megfeleldje a nehogy meg-
edd! Amig az egyik a parbeszédes, kiilséségeiben a dramahoz ha-
sonld, de nem elSadéasra, hanem olvasasra szant mu, addig a ma-
sik egyszerlien az emberi fogyasztdsra nem alkalmas ételt jeldli
(taldn mert szakdcskonyv receptje szerint készult?).

Krizis a drdmai és a konyhamtvészeti cselekmény kibontako-
zdsanak csucsa, kifejlet, az a pont, ahol a hésdknek, korabbi tet-
teik kovetkezményeként, ,benyijtjdk a szamlét”, ahol ra kell dob-
bennitik, hogy zsdkutcaba jutottak.

A gasztronémia legnagyobb krizise, ha kevés a vendég vagy
Uires az étterem és a kavéhaz.

Az utdnzads 6gorogil mimézis. A valésdg miivészi reprodukci-
djanak kategéridja a szinpadi miivészetben. Eredetileg a goérog
mimosz az alarctalan szinész mozgasat jelentette. Arisztotelésznél
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valt a mivészi reprodukcid altaldnos kategdriava. Nem egyszer(i
és szolgai reprodukcié: nem a valdség utdnzasa, hanem lényegé-
nek feltardsa. Arisztotelész Poetika cimii mivében ezt Uigy fogal-
mazza meg, hogy a muvészet nem azt dbrazolja, ami megtortént,
hanem azt, ami adott esetben megtérténhet a valdésag belsé sziik-
ségszerlisége szerint.

A konyhamtvészetben az izek egymashoz rendelése nem
csupan az alapanyagok felhaszndlasa, hanem azok lényegének
feltarasa.

A siités-f8zés tehat nem maés, mint az Gjrateremtés utanzasa.

A moduldcié eredetileg zenei kifejezés s egyik hangnembdl a
maésik hangnembe valé atmenetet jelent. Szinpadi értelemben
hangvéltds, amely a dramai széveg mogétt rejlé lelki tartalmakat
juttatja kifejezésre.

A gasztronémidban az izek vilagdbdl egy masikba valé szent ri-
tusok szerinti atmenet szintiigy modulaciod, s elképzelhetetlen az iz-
tévesztés. Vordsbor helyett a fehér, lényegében tehat lagy moll
hangsor helyett, amelynek harmadik foka a kezdéhangtdl szamitva
kisterc tavolsagra fekszik: a kemény dir hangnem, amelyben a
legfontosabb a kezd6 hangtdl szamitott nagyterc és a vezetéhang.

A magéanbeszéd 6gorégil monoldg. A konyhamtvészetben a
séf maganbeszéde a talalds. A szinész, amikor egyediil marad a
szinpadon, s mintegy hangosan gondolkodik, szamot ad vivodasai-
rol, eseményeket dsszegez, reflektal rajuk, Uj elhatarozasra jut, a
cselekmény fordulatét jelzi, esetleg tdjékoztatja a kbzénséget.

Séf a tanyéron teszi ugyanezt. Akinek szeme van: latja.

Motivum valamely elhatdrozasnak vagy cselekvésnek mozgatd
inditéka; ebben a vonatkozéasban beszélnek a dramai cselekmény-
nek lélektani okokkal valé aldtdmasztésardl, hihetévé tételérdl,
vagyis motivaciordl.

Ami pedig a konyhamtivészetben alapvetd lélektani mozgaté-
erd. Kinek, mit, mikor, hogyan és miért {8ziink.

A narrdtor valéjaban elbeszélé — a konyhamiivészetben maga
a felszolgdlé — dramai személyiséggel nem rendelkez8, a drémai
konfliktuson kiviilallé szerep. Feladata, hogy bevezesse a cselek-
ményt, a szlikséges tudnivaldkat kozolie a nézékkel — a pincér az
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éttermekben a vendéggel —, athidalja a cselekmény mozzanatait,
ha ez sziikséges az Osszefiiggések megértéséhez, esetleg a szerzé —
vagyis a séf — megjegyzéseit fizze a cselekmény megszakitasaval a
drdma egyes mozzanataihoz. Amennyiben a narratornak drédmai
személyisége is van — tehat ha nem is befolyasolja a cselekménuyt,
de jelen van a cselekményben —, akkor rezondrrél beszélink.

Rezondr a gasztrondmidban a segédpincér.

Pdrbeszéd vagy dialdgus nemcsak a szinjatékok egyik lényeges
eleme, hanem a gasztronémiéé is. Ertelemszertien a szinpadi m-
vészetben két személynek egymaéssal folytatott beszélgetése, ame-
lyet azonban tdbb személy beszélgetésére is alkalmazunk. De va-
jon nem beszédesek-e a talalt fogdsok egymas mellett, s az egy-
maés mellé helyezett étkek? A péarbeszéd a monoléggal szemben a
szinpadi alakok érintkezésének eszkdze, amellyel gondolati és
indulati tartalmakat kézolnek. A parbeszédnek dramai jellegét az
adja meg, hogy tartalmat és formajat a jellemek — tehat a fliszerek,
a helyzetek, a jo és jol kivalasztott alapanyagok — determinaljak. A
j6 drédmai dialégus kévetelménye, hogy nagy moduléciés és jaték-
lehetéségeket nyujtson a beszéld szinésznek és hallgaté partneré-
nek egyarant. A drémai parbeszéd els§ alkalmazasa Theszpisz
nevéhez fiiz8dik, akinek ujitdsa abban allt, hogy a kérussal egy
olyan szereplét allitott szembe, aki nem volt a korus tagja, s aki az
el6adott cselekmény egyik személyét képviselte. Hiipokritész,
tehat felelgetd szinészember volt ez a személy, akinek az volt a
szerepe, hogy beszédbe bocsatkozzon a korussal.

De vajon nem felelgetnek-e egymasnak az étkek egy csaloga-
tdéan és hivogatdan teritett asztalon?

A papudk foldbe vajt izzé kdvekre helyezik a siitésre kiszemelt
husokat, zoldségeket pakolnak ra, majd az étel elkészilte utan:
palmalevelekre teszik a megpuhult — bizhatunk benne, hogy mér
nem emberi hiisbdl készitett — ételt, s még nem kifejlédott igé-
nyességgel, de lakomahoz tilnek.

Ugyanakkor az ékori elékeldségek mar asztalhoz tiltek, {6 hely-
re talaltattdk a stltet, a fészereplét szembe Aallitottdk tehat a ke-
nyérrel, ha volt: a borral vagy Egyiptomban a sérrel, s a felismerés
a szentséges gasztrondmia kezdetét jelentette mar. Kerlilt az asz-
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talra a civilizaciok viharai szerint valtakozva még: mécses, gyertya,
kupa, ezlist étkészlet s az emberré valas kinkeserves allomasanak
megannyi esztétikumat asztalra csempészni igyekvé elem. Koztik
példaul az, hogy a keziinket mar nem a szolgalé hajaba toroltik,
hanem szalvétéba.

Elébeszéd a prolégus. Ami a gasztronémidban pedig nem
mas, mint az eléétel, s még az azt is megel6z4 étvagygerjeszts ital,
az aperitif. A gorég drdmakban a proldgus a dramanak az a beve-
zet$ része, amelyben egy szinész elmondja az elézetes tudnivalé-
kat.

A szinopszis a szinhézi dramaturgidk mindennapos munkaja-
ban felhasznalt révid darabkivonat, a gasztronémidban pedig egy-
szerlien csak késtold. Disznétoros esetén — jél tudjuk — a koéstold
készitésének és talaldasanak szertartdsos hagyomanyai vannak.

De kostolé lehet az étteremben asztalunkon maradt étkek ha-
zavitele is. Az az étterem, amelyik a pakk készitését nem hajlandd
megtenni: lehet, hogy jé étterem, de biztosan nem a gasztronémia
szentélye.

Tirdda a szinjatéknak olyan terjedelmes szbvegrészlete, ame-
lyet a szereplé megszakitas nélkiill folyamatosan mond el. Rosz-
szallé értelemben dagélyos, nagyobb terjedelm(i szovegrész. A
gasztronémiaban pedig a hasonld izek és étkek egymasutansiga
és egyformasaga. Rosszallé értelemben tehat undorkeltés.

A transzpondlds a latinbdl véve &thelyezést, atiltetést jelent. A
mvelet soran az ird egy cselekményt vagy drémai szitudciét mas
kérnyezetbe helyez. Feldolgoz egy &si témat, hogy azt mai kor-
nyezetbe transzpondlva a mi korunk szemszdgébdl értelmezhes-
sen, illetve a ménak szélé mondanivalot rejtsen bele.

Transzpondlas régmult korok izeit, ételeit jelenkori konyhakban
elkésziteni, pasztorételeket étteremben étlapon tartani, konyhak
szokasait a multbdl a maba atemelni, Jokai bablevesét elkésziteni,
Gerbaud szeletét tanyérunkra tenni, Hauer flédnijanak zamatat
szankban érezni, Zwack unicumijat ,morzsolgatni”, Dreher sorét
kortyolgatni, Torley pezsgbjét gyongyoztetni, Tokaj szélévesszbi-
nek levét aranylani latni, Pick és Herz szalamirudjait szeletelni...
mind-mind visszatérések nagy elédékhoz.
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AKki érzi: mér behddolt! Aki még nem, majd fog, s vallja majd,
hogy a gasztronémia miivészet.
S ha az: dramaturgidja is van.
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O, AZOK A TERITETT ASZTALOK

Az ember mindig evett, &m nem mindig sttétt-fézott. A taplalko-
zasi szlikséglet a szakacskodas kezdetleges lehetBségeivel lassan-
lassan taldlkozott. Majd valésagos tudomannyd, kifinomult mévé-
szetté fejl6dott az ételek készitésének nagyra becsllt mestersége.

Elsg ,séftink” maga a természet volt. A tiizet nem ismeré Gse-
ink sok-sok évezreden at kényszertiltek nyerskosztevésre. Késébb,
a tliz hasznalata révén mar egyszer(i ételkészitési fogasok is kiala-
kulhattak. Elséként értelemszertien a siités miivelete vélt ismertté.
Id6vel az ugynevezett kdves {6zés mddszere is elterjedt, amely-
nek soran puhitds végett beaztattdk az alapanyagokat, majd a
lébe tobbszoér egymaés utén izzé koveket helyeztek. FézEedényill
kezdetben természetes kdiiregek, késdbb kivajt faedények szol-
géltak.

Az Eurdpédban koriilbelil i.e. 5000-2000 kozé esd vjabb ké-
korszaktdl fogva {8zési ,reformeljarast” tett lehetévé a mar koz-
vetlentll tliz folé helyezheté agyagedények alkalmazasa. A régé-
szek hazank mai teriiletén is szdmos, fejlett fazekassagra utaléd
leletre bukkantak ebbdl az idészakbdl.

A szakdcsmesterség kezdete

A népi siité-16z8 tevékenység mellett nyilvanvaléan az élelem-
mel bdségesen ellatott, fényiz8 dézsiai kultirdkban, az uralkodd
réteg koreiben fejlédhetett ki a mar mesterségszertien végzett sza-
kdcsmunka. Az ételkészités mesterei ezekben az idékben kultikus
feladatokat is ellattak. Mezopotdmidban, Indidban, Babilénidban,
Assziridban mar jél ismert volt a gabona- illetve gyiimdlcstermesz-
tés, a haszonallat tartds. A targyi emlékek fejlett konyhakulttirardl
arulkodnak. A nagy perzsa uralkodd, Dareiosz kincsei kozé tar-
tozhattak a jé szakécsok is.
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Elefdntcsont heverdk, arany asztalkdk

Az egyiptomi szakdcsok tevékenységérdl sokat elarulnak a kép-
zémiivészet remekei és a sirokban talalt konyhai eszkdzok. Kleo-
pétra kéztudottan nem csupan ndi vonzerejével és eszével hédi-
tott: mesés lakomait is a csabitds eszkdzéll hasznélta. Az Skori
torténetiré, Plutarkhosz szerint Antoniust példaul elsé izben a
tharszoszi 6bdlben, aranyozott arbocu, biborld vitorlaji, eziistszin
hajén latta vendégtil, mintegy negyvenedmagaval. A kényelmet
parnakkal ellatott elefantcsont heverdk szolgaltattdk, a talalas
arany asztalkdkon, nemesfém edényekben tortént. ElGételként
osztrigat, fszeres {6tt és siilt halat, {6tt strucctojast, sargadinnyét,
teknécpancélban  szervirozott, tenger gyiimolcseibdl dsszedllitott
salatdkat kindlt, tovabba zsomborral, gréanatalméval talalt, turbo-
lyas mézben karamellizalt siilt tengerimalacot. Ezutan stilt homar,
languszta, mézes martassal talalt malac- és diszndsiilt, toltott ga-
lamb és tésztdban siilt sonka koévetkezett, végil pedig szamtalan
fajta stitemény, édes krém, sajt és gyiimolcs. Konyhajan fliszeres
mustban f6z6tt flamingényelv-leves is készilt, mely stlt datolyaval,
péréhagymaval és pisztacidval kerllt az asztalra. Elképzelhetd,
milyen széles kor(i ismereteket és alapos szakmai tudést kivant a
kor szakacsaitél e nem mindennapi étkek elkészitése, anndl is
inkdbb, hiszen — lévén &ltaldban rabszolgdk — az elrontott ételért
nem csupan allasukkal: akar életiikkel is fizethettek. Mindazonaltal
megbecsiilt mesterség volt a szakécsé, és e tényt a késébbi korok
polgérai nem ritkdn szabadsaglevél adomanyozasaval is kifejezték.
fgy peéldaul a gérégok, akiknek ckori gasztrondmiai kultiréjat tob-
bek kdzott Homérosz kolteményei is megorokitették.

Gorog és rémai étekmiivészet

Az Odusszeiat olvasva alapos tajékoztatast kaphatunk az akkori
novénytermesztésrdl, allattartasrdl, valamint a gérdég konyhami-
vészetrdl és vendéglatasrol, amelyek az idé multaval mind kifino-
multabba véltak. A jolétben éléket véltozatos zdldség-, gyimolcs-
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és husfogyasztas jellemezte, sokféle pékaruhoz is hozzajuthattak.
Nem lehet véletlen, hogy az i.e. V-IV. szdzadban élt hires gérog
orvos, Hippokratész mar a diéta jétékony hatasaval is foglalkozott.
Pedig a maig is emlegetett, vége-hossza nincs, pavatollal , megse-
gitett” lakomék még csak ezutén, a rémai birodalom kordban jét-
tek szokasba; gyakorta j6 gordg szakdcsok kozremiikodésével.
Koltségvetéstiket, lebonyolitdsuk modjat mértéktelenségiik miatt
idGvel tdrvények révén is szabdlyozni kellett. Az i.e. I. szdzad ne-
ves szakacstudoranak szamité Marcus Gavius Apicius is azok kdzé
tartozott, akik fényiiz&bbnél fény(iz6bb lakomékat rendeztek isme-
réseiknek. O maga el is lakmarozta” jelents vagyonat. Neve
alatt maradt fenn De re coquinaria cimmel egy receptgytijtemény,
amely — évszdzadokon étivel6 hasznélata folytan erésen atalakult
formaban — maig is hozzaférhetd. Ennek tanisaga szerint az akko-
ri szakécsok nemcsak a legkiilonfélébb étkek és martasok elkészi-
téséhez értettek jol, de a gytimolesdk, zoldségfélék mézben, ecet-
ben, sdban, gipsszel vagy katrannyal légmentesitett edényben vald
tartdsitaséhoz, és a borkilonlegességek elééllitasdhoz is. Idészami-
tasunk kezdetén, Augustus, Tiberius csaszarsaga alatt, Roma mar
szakacsiskoldkkal is rendelkezett.

Honfoglal6 eleink ,levespora”

Magyar eleink hozzavetSlegesen 2500 esztenddvel ezel6tt vél-
tak péasztornéppé Volga menti élShelyeiken, feltehetéen bolgar—
torok népcsoportoktdl sajétitva el az allattenyésztés csinjat-binjat.
Kezdetleges foldmtiveléssel is foglalkoztak. Még j6 ezredévvel
késdbb, a honfoglalas idején is félnoméad életmddot folytattak.
Hosszabb-révidebb idére megtelepedtek valahol, majd tovabb
vandoroltak.

Taplalkozasuk alapjét a tej és a hus, a vad és a hal képezte, és
fontos szerepet jatszottak étrendjikkben a vadon termd gyimol-
csOk, a gombak és a méz is. Széllashelyeik kdornyékén gabonafélé-
ket is termesztettek, &m azokat tébbnyire zélden szedték le, majd
megporkolték és megszéritottdk. Sajat termesztésti hagymaval,
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borséval, tormaval, salatafélékkel egészitették ki étrendjiiket. Is-
merték a sz8l6t, a bort, a sort. Praktikus okokbdl feltalaltdk a
Jlevesport”, azaz a poritott szaritott hust, ami kis helyen elfért, és
meleg vizzel elkeverve taplalé folyadékot biztositott szamukra hé-
dité és békésebb utjaik allomasain. A f8zést izzd kdvek {8zEvizbe
helyezésével végezték, késdbb valdszinlileg vaslabakra helyezett
agyaglstoket hasznéltak. Késeik vasbdl, edényeik tébbnyire fabdl
és bSrbdl késziiltek. Hagyoményos értelemben vett letelepedésii-
ket kovetBen vette kezdetét a szakdcsmivészet, ennek ideje tehat
az &llamalapitds korara tehetd. Ekkor szereztek mélyrehatobb is-
mereteket a kertgazdalkodasrdl és altaldban a névénytermesztésrél
is. Az elsé magyar szakéacsok az uralkoddt, a gyarapodd egyhéazi
intézmények képviselSit és a vagyonos féurakat oGrvendeztették
meg gasztronémiai tudasukkal.

Erjesztett kancatej

Konkrét ételleirdsok sajnos nem maradtak réank az allamalapi-
tas utdni idékbdl, annyi azonban bizonyos: tobbnyire nyarson si-
tott husok, bogracsban parolt-fétt ételek, kasak és zoldfélék keriil-
tek a jomdéduiak asztalara; melléjik bor, sor is kertilt. Nem mertilt
feledésbe a honfoglaldk itala, az erjesztett kancatejbdl (esetleg
szamar- vagy kecsketejbdl) nyert kumisz sem. Az elsé magyar sza-
kacsok miikddésére utald leirds szerint az 1005-ben alapitott pan-
nonhalmi kolostor élelmezését két évszazaddal késébb méar 1300
jobbagy biztositotta; koziluk 53 kenyérsiitd, 43 pedig szakacs
volt. A tekintélyes urak is sajat szakacsokat fogadtak, sét az udvari
rendtartdsban ekkorra mar korvonalazddtak az étkezéssel kapcso-
latos specidlis feladatkdrok az elkéstolastdl az étekfogasig, ame-
lyeket mas-mas szolgalattevk lattak el. Am mindannyiuk teve-
kenységét a bizalmi allast betolts szakacs ,vezényelte”, akit éppen
ezért nagy becsben tartottak. Az 1400-as években Zsigmond ki-
rély udvari szakdcsa, Eresztvényi Ferenc sok mas Kkollégajahoz
hasonldan érdemei elismeréséiil még nemesi levélre és cimerado-
manyra is szert tett, és ennek az eseménynek egyik legrégebbi,
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mesterségre utalé cimerképiinket készonhetjiik. Az immaér 6nallé-
va vélt szakma jelent6ségét aldtamasztia az a tény is, hogy Nagy-
szakacsi kdzségiink elnevezése épplgy Osszefliggésben all e fog-
lalkozasnévvel, mint a késébb kialakult Szakacs tulajdonnév.

A kézzel valé tunkolds okozta sdfrdnyos foltok

Az itdliai reneszénsz szelleme hazankat sem hagyta érintetlentil.
Jécskan megijitotta szakdcsmivészetiinket is. Matyas kirdly kroni-
kasai, Galeotto Marzio és Bonfini leirdsaibdl részletes informécio-
kat kaphatunk errdél. A {&uri asztalok halaktél, hazi- és vadéllatok
nyarson és roston (rostélyon) stilt husatdl roskadoztak. Utdbbiak
mindegyikéhez mas-mas ,1¢”, vagyis higabb szdszféle dukalt; eze-
ket igen valtozatosan fliszerezték, és kovéasszal késziilt kenyérrel
martogattdk ki a kézos télakbdl. Csemegének szamitott a hizott
pava, és szivesen fogyasztottdk a seregélyt is. Uj baromfifélével
béviilt a honi kindlat, amikor a kirdly pulykdkat hozatott udvaraba
(bér szélesebb korti tartdsa csak lassan terjedt el).

A pérolashoz, {6zéshez mar nemcsak Ustdt és bogracsot, de 1a-
bast, fazekat is hasznéltak. Az ételeket kenyérbéllel stiritették. A
z6ldségek, hazai és déligyimolesok, sajtok sokaségan tul cukrészati
remekek koronaztdk meg a lakomakat. A konyhai stilus alakulasat
erGteliesen befolyasolta Matyas felesége, az olasz Beatrix kiralyné
jelenléte, aki a magyar szakéacsok, példaul a jénevii nagyszakacsi
Veres Gyorgy konyhafénok mellett olasz mestereket is alkalma-
zott. A kirdlynénak tulajdonithaté a villa asztali hasznélatanak szor-
galmazésa is, mely a ruhaujjakat volt hivatva megkimélni a kézzel
valé tunkolés okozta safranyos foltoktdl.
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GASZTRONOMIAI UTAZASOK

A

AZ AMERIKAI EGY(B)ESULT ALLAMOK IZEI

fzben, zamatossdgban persze nem vetekszik més nemzeti
konyhdkkal, de azért tartalmas, valtozatos. Az igazi amerikai sza-
mara a legfébb étel a siilt marhaszelet, a steak (szték), amit rend-
szerint héjaban {6tt burgonyaval, parolt {6zelékkel szolgédlnak fel.
A steak elkészitése, a megfelel® hus kivalasztdasa olyan muvészet,
amelyet még a férfiak is megtanulnak az Egyesiilt Allamokban, s
igazi bliszkeség, ha nydron, a szabadtéri faszénparazsos tizhelyen
j6 marhastiltet tudnak késziteni.

Maradjunk egyelére a reggelinél, a breakfast-nél. A leggyako-
ribb, mindeniitt kaphatd étel a szalonnéas tikortojas (fried egg
with bacon), de kaphaté rantotta (scrambled eggs), és tobbfajta
omlett is. Ugyancsak a reggeli tartozéka f8ként azoknak, akik a
konnyebb ételt szeretik, a ,cereal”, biza- vagy kukoricalisztbdl
készult, pelyhesitett, rendszerint édesitett készitmény, amelynek
igen sok fajtajat arusitjak. Tejjel felontve, gyakran még gyiimolcs-
csel is izesitve arusitjak. Leggyakoribbak az éttermekben a Kellog’s
és a General Foods készitmények. A corn flake kukoricalisztbdl
készil. A reggelihez gyakran piritds és vaj, dzsem is jér, kavé, tea,
tej vagy kakad kaphaté hozza. Gyakori az olyan reggeli, amikor a
kavé mellé csak egy-két édes siiteményt, un. Danish pastryt —
leginkabb a mi dids csigénkra vagy kugléfunkra emlékeztetd siite-
ményféléket — fogyasztanak. Zsemlét vagy Kkiflit altaldban nem
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talalni az amerikai asztalon, bar nagyobb varosok német, francia,
esetleg magyar pékségeiben idénként kaphato.

Az ebéd, a lunch rendszerint kdnnyebb étkezést jelent. Ha va-
laki a hideg szendvicset szereti, ebbdl rendszerint nagyobb vélasz-
tékot taldl: hideg csirkével, hideg pulykaval, sonkaval, hideg mar-
hastilttel, sajttal stb. elkészitve. A pastrami zsirosabb marhahus, a
corned beef ugyancsak marhahts, de masként fliszerezve. Nép-
szer(i a club sandwich: rendszerint sonka, sajt, csirkehus és sala-
talevél, paradicsom a szendvics tolteléke. Vannak tn. meleg
szendvicsek is: ezeket meleg hussal, kéritéssel talaljak. Természe-
tesen kaphatdk meleg ételek is ebédre. A levesek koziil a leggya-
koribb a csirkeleves (chicken soup), a borséleves (pea soup) — ez
mindig ptliré; a paradicsomleves (tomato soup). Jobb éttermekben
nagyobb a valaszték. A meleg husételekhez ltalaban kétféle kori-
tés jar, a szinte elkerlilhetetlen burgonyapiiré (mashed potatoes)
mellé parolt {8zelékeket lehet vélasztani: zdldborsét, {6tt répat,
f&tt ceklat, zoéldbabot... Az amerikai étkezés szinte elengedhetetlen
velejardja a zoldsalata is, leggyakrabban vegyes salata, amiben
viszont csak ritkdn taldlhaté a Magyarorszagon ismert salata (Bos-
ton lettuce), leggyakrabban a galambbegy, kdposzta és méas nyers
zoldféle. Ezeket elbre elkészitett dntettel szolgdlidk fel, az izesitd
ontetek (neviik: dressing) kozott van az un. francia (French — olajos,
majonézes, séval és mas fliszerekkel kevert), az olasz (Italian — ecet,
olaj keveréke), a fokhagymas (garlic), a rokfort (blue cheese). A
pincér éltaldban megkérdi, milyen dressinget kivan salétdjahoz a
vendég. A salatdt nem a husétellel egyitt, hanem azt megel6zéen
szolgdljak fel, rendszerint kiilon, a leves utan fogyasztjak.

Edességet a fagylalt vagy kiilonbozs sitemények kozil lehet
valasztani. A pie, az amerikaiak legkedveltebb siiteménye némi-
képpen a mi pitéinkre emlékeztet, a legigazibb az alméaval toltott
(apple pie), amely nemzeti ételnek is szamit — de késziilhet cse-
resznye-, szeder-, s6t édestok toltettel is. Az almaslepényt tekintik
a legigazibb amerikai stiteménynek — a szdlas is azt mondja, hogy
»olyan amerikai, mint az alméslepény”. A pumpkin pie kotelezd
ételnek szamit a Halaadas Gnnepén. A mi tortank cake néven
szerepel az étlapon.
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Az esti {6étkezés, a dinner, rendszerint levesbdl, esetleg eléé-
telbdl, husételbdl és édességbdl allhat. Eléételként igen népszer(i
az apro rak husabdl késziilt, izesitett és salataval poharban talalt
réksalata, a shrimp cocktail. A hisételekhez rendszerint édeskés,
zsemleszer(i tésztafélét — rolls — adnak melegen, hozza vajat. Ke-
nyeret az amerikai a vacsorédhoz altaldban nem fogyaszt, ehelyett
kapja a rollokat. A husételeknél a marhasiilt, a mar emlitett steak,
behozhatatlan elénnyel vezet. Legjobb és legdragabb vélfaja az
étlapokon a filet mignon elnevezést kapja, ezt koveti a sirloin és
a T-bone steak. A siiltet hdromféleképpen készitik el, s ezt a ven-
dégnek kuilon kell meghatarozni. A rear teljesen véres hust jelent,
a medium az un. félangolos Kkisiitést, a teljesen atsiitétt hiis neve
well-done. Természetes lehet disznohusbdl késziilt ételeket is
kapni, a leggyakrabban siilt karajt (pork chops — rendszerint alma-
szosszal télaljak) és csirkeételeket is: utébbibdl legnépszer(ibb a
réntott csirke (fried chicken).

A slilteket az amerikai konyha csak részben fliszerezi, a vendég
szinte sajat szdja ize szerint fejezheti be az izesitést az asztalon a kii-
16nbdz8, elére elkészitett dntetek, kivonatok, a steak sauce-ok és
a fliszerek felhasznélésaval. A leggyakoribb éntetek, pl. a Worcester
sauce — pikans, fliszeres —, az A-1 jelzés(, enyhén édeskés, ugyan-
csak pikans iz(, de igen sok valtozatban taldlhaték meg az aszta-
lon. Sézni ki-ki sajat szokasa szerint sézza a hust, de a maésik tar-
téban dltaldban nem pirospaprika, hanem &8rolt bors taldlhaté. Ha
marhastilt mellé héjaban silt burgonyat talalnak, azt kettévagva
megsdzzak, vajjal, vagy a mi szdmunkra szokatlan mddon tejféllel
fogyasztjak. Az amerikai konyha dicséretére szdljon, hogy a steak
igazédn nem hizlal6 étel, a parolt f6zelék is kevésbé hizlald, mint a
magyar konyhdban megszokott habart vagy rantott f6zelékek —
egyszoval taplald, de nem zsiros étkezés.

Itt érdemes megemliteni a kenveret, amit bizony rendszerint
csak szendvicsekhez, illetve piritdsként esznek; papirvékonysagu,
meglehet8sen izetlen fehér kenyér, aminek igen vékony a héja.
Nagyobb élelmiszeriizletekben mindig sokfajta kenyér kaphatd,
koztiik a French vagy az Italian jelzésii kenyerek a mi zsemleke-
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nyeriinkre emlékeztetnek. Van tobbfajta barna kenyér is, ennek
neve rye bread, és rozsliszt adagolasaval késziilt.

Az amerikai konyha néhany jellegzetes étele:

Baked beans: {6tt tarkababfézelék. Enyhén édeskés, apréd
szemii babbdl készlil, rendszerint egy szelet édes, fekete kenyérrel
szolgaljak fel.

Barbecue: szabad tliz, rendszerint faszénparazs felett roston
stlt hus, lehet marha-, juh-, csirke- vagy disznéhus, de féként
marhahus, amelyet siités kozben fliszeres paccal kenegetnek. Igen
izletessé teszi a hust, amely igy teljesen zsirtalan.

Chowder: str(i halleves, amiben hus- vagy szalonnadarabok is
vannak. Legnépszertibb a clam chowder, kagylohusbdl késziilt,
izletes taplalo.

Chili: (con carne): texasi és mexikdi eredet(i étel. Str(i babfé-
zelék, dardlt hussal. Az igazi chili méregerds, mert belefézik a
hegyes, erds chilipaprikdbdl késziilt lisztet.

Corn: f6tt kukoricabdl késziilt f6zelék. A creamed véltozata tej-
folos, strG lében készilt. Aki szereti a f6tt kukoricat, kénnyen
megbaratkozik vele korités formajaban is.

Frankfurters: virsli, rendszerint stitve.

French fries: szalmakrumpli, olajban siitve, a francia pommes
frites amerikai véltozata.

Gumbo: ez igazi déli étel, hazadja Luisiana. Stir{i, rendszerint
halbdl vagy csirkébdl késziilt, nagy darab husokat tartalmazo leves,
ha halbdl készilt, killéndsen izletes. Az uigynevezett kreol konyha
(New Orleans és Luisiana déli része) jellegzetes terméke.

Hamburger: talan a legamerikaibb étel — a fiatalsag jo része
ezen nd fel. Dardlt marhahisbdél készilt hispogécsa, izesitésére
rendszerint ketchup és mustar szolgal. Altaldban puha, zsemlesze-
ri ,roll” kozepébe téve kaphaté. A hamburger steak: ugyanez
tanyéron, koritéssel. A cheeseburger is ez, csak a huspogécsat
egy szelet sajttal egyiitt siitik, igy valamivel izesebb lesz.

Hot dog: a masik jellegzetes amerikai ,,snack” gyorsétel. Siilt
virsli, hosszikas zsemle (, kifli”) kdzepébe téve. Ugyancsak ketchup-
pal, mustéarral izesithetd.
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Kentucky fried chicken: rantott csirke, a panirozéas enyhén fii-
szerezett, kellemes iz(i.

Pie: a mar emlitett amerikai édesség, rendszerint koralakura
sttik és szeleteket vagnak beldle, féként gyiimolecsel toltve.

Ribs: stlt oldalas. A shortribs marhaoldalas, a spareribs disz-
nooldalas.

Salisbury steak: a hamburger steak gombamartassal ledntott
véltozata.

Shrimp: apré rakok hisabdl késziilt, igen kellemes étel. A mar
emlitett shrimp coctailen kiviil lehet kapni siilt rdkot vagy creole
modra elkészitett rakot is.

Angolna

Az angolna a zsiros husu halak kozé tartozik. Nagyon finom
fustolve, de frissen elkészitve, levesként vagy grillezve is igen ked-
velt étel. Az angolnat nem halkéssel és halvillaval essziik, hanem
rendes késsel és villaval fogyasztjuk. A flstolt angolnét filézetlentil,
bdrostiil szolgaljak fel. Elsd lépésként a gerincét kell eltavolitani,
meégpedig ugy, hogy a késsel végigvagjuk a hust a gerinc vonalan,
és mindkét oldalon lehizzuk a szalkardl. Halkést és -villat csak
akkor kell haszndlni, ha filézett, bér nélkiili angolnat szolgalnak
fel.

AUSZTRALIA [ZEI

Az ausztrdl konyha remekei nem tilsagosan inycsiklandozéak.
Hagyomanyos ételnek a steak széamit, egy nagy darab husszelet,
amelyet angolosan csak félig siitnek meg, a belseje még voroslik a
vértdl. Flszert nem haszndlnak, legfeljebb megsézzak. Koretként
stilt hagyma- és burgonyaszeleteket tesznek mellé. Kenyeret nem
fogyasztanak hozza. Hasonlé mdédon siitik meg a birkahust is.

Minden kertes haz tartozéka a barbecue, azaz egy szabadtéri
tlizhely. A tlizhely taplélasa és a hus forgatdsa a felforrésodott
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vaslapon — hagyoményosan férfimunka. Persze az effajta ,kerti
stitsdire” leginkabb vendégfogadaskor keriil sor, kdzdénséges na-
pokon a haz asszonya késziti a steaket odabent a konyhaban.

A steak egyeduralma azonban mar a multé. Az utdbbi idében
sok gorog, olasz, német és mas nemzetbéli telepedett le Ausztralid-
ban, akik magukkal hoztdk 6hazajuk konyhamiivészetét. A nagy-
varosok utcdin ma mar egymas utan sorakoznak a kinai, libanoni,
olasz és egyéb vendéglék, magyar is akad kdzottik.

Az inyenc falatokat kedveld latogaté Ausztralidban valogathat a
kiilbnlegességekben. A kornyezd tengerbdl sokféle — szamunkra
ismeretlen — allatféleség keriil a héldba és a vendéglék asztalara,
mint példaul a languszta, a garnélardk, kulonféle kagyldk, csi-
agdk. Aki teheti, kdstolja meg az ausztrélok hires édesvizi halét, a
barramundit.

Tasmania specialitésa a féstikagyld.

AUSZTRIA [ZEI

Az idegen néha nem tud tajékozddni az étlapon még akkor
sem, ha jél tud németiil. Az étlap tele van sajatos elnevezésekkel.

Levesek. Minestra: zoldségleves. Fischbeuschelsuppe: borso-
vagy zoldségleves halikraval. A levesekbe szivesen tesznek tészta-
gombdcot, galuskat, mindenféle tésztat. Geriebenes Gerstl: szét-
tordelt metélt tészta; Gebackene Erbsen: piritott , tésztacsoppek”,
Schoberl és Fridatten: felszeletelt tojaslepény.

Husok. Garniertes, feines Rindfleisch: {6tt marhahus sok-
féle korettel. A finom f{6tt marhahisnak tébb neve is van:
Tafelspitz, Beinfleisch, Tellerfleisch, Geddmpftes Spitz és
Lungenbraten: mindkettd marha-vesepecsenye; Rostbraten:
hagymas, rostonsiilt marhaborda; Gulasch: pérolt husszeletek
stiri paprikéds szészban, minden egyéb nélkil; Paprikahuhn: a
paprikas csirke hasonléan elkészitett fajtdja. Magyar haziasz-
szonyok ilyenkor szivesen kotényt kapnanak eld, hogy elkészit-
sék az igazit: tejfdlosen, nokedlivel.
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A Wiener Schnitzel, az igazi bécsi szelet borju- vagy diszné-
huisbdl kivald, de csak salatat mellékelnek hozza. Naturschnitzel:
borju ,natur”; Jungfernbraten: silt sertésvesepecsenye kéménye-
sen; Krenfleisch: bdrében f6z6tt malacpecsenye; Kaiserfleisch:
disznodoldalas; Beuschel: tudd, sziv, lép str(i szészban, hasonlit a
magyar savanyutiidéhoz; Backhendl: rantott csirke; Tiroler Ge-
rostel: 16tt hisdarabok, tojassal és krumplival egybesiitve; Wiener
Wiirstchen: bécsi virsli.

Zéldségek. Heurige Erddpfel: idei burgonya; Fisole: zdldbab;
Kochsalat: salatafézelék; Risibisi: zoldborsés rizs; Hduptlsalat:
fejes salata; Kren vagy Meerrettich: torma; a gomba neve altala-
ban Pilze, osztrdk vendéglékben azonban elészeretettel nevezik
igy: Schwamm vagy Schwimme.

Tésztdk. Strudel (strudli) a rétesek véltozatos fajtaja, igen ked-
velt osztrdk nemzeti étel, akar gylimoélccsel vagy makkal, turdval,
hussal is toltik. Salzburger Nockerl: édes tejfélds gombdc; Germ-
knédel mit Réster: kelttésztagombdc; Tiroler Knédel: sonkés
gombde; Béhmischen Dalken: cseh talkedli” szilvalekvarral,
fank; Buchteln: ,bukta”, Dampfnudeln: keltészta-kockak tejben
pérolva; Golatschen: toltétt omlds tészta; Scheiterhaufen: mag-
lyarakds; a magyarul pofézlinek is nevezett, zsirban silt piritott
kenyérnek tobbféle neve van: Pofesen, Bavesen és Armer Ritter,
azaz Szegény Lovag.

Ismert s6rék: Schwechater, a Gésser, a Puntigamer, a Stiegl,
az Ottakringer s a Zipfer.

Borok: a Bécsi-erd6 bora a Nussberger, Véslauer, Grinzinger,
Klosterneuburger, Gumpoldskirchner. A Weinviertel ,pikans”
borokat szdllit: Retzer, Mailberger, Haugsdorfer, Markersdorfer
és Poysdorfer. A Wachau és a Kamp volgye savanykés borokat
termel, Burgenland borai hasonlitanak a soproni borokra. Stajer
bor a Stainzer Schilcher.

A feketekdvét sokféleképpen fézik. A Melange (licht vagy
dunkel, azaz vildgos vagy sotét) nem mas, mint habos tejeskavé.
Az Einspdnner (Egyfogatt): feketekdvé habbal. (A hab neve
ugyan Schlagsahne, de inkdbb Schlagobers-nek mondjak.) Kiilén
szélnunk kell, ha hab nélkil éhajtjuk a kavét (ohne Schlag). A
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feketekavét 4ltaldban mokkanak hividk, népszeri neve Nuss-
schwarzer, Kissé torokdsen 18z6tt jéizd, népszerd kavé. Kis mok-
kat kérjink, ez mennyiségileg a szimplanak felel meg. A nagy
mokka &ra haromszoros! Kapni eszpresszokavét is, ezt erésnek
tartjdk az osztrakok.

B

Borscs

Készitsiik el az év utolsé napjainak egyikén, és melegitsiik meg
az Uj év els6 napijan! Erdemes!

Az apréra végott szalonnat tvegesre piritjuk, hozzéadjuk a
nyers palcikakra vagott céklat, a felkarikazott sargarépat, és révid
piritas utan a felkockazott marhahust is, majd paroljuk kb. 10-20
percig. A ragut feldntjiik a savanyisagok levével (annyi levet ont-
stink a raguhoz, hogy Gsszesen legyen kb. 1,5-2 liter), mégpedig
ebben az aranyban: 2/, céklalé, % kdposztalé, % uborkalé. Félpuha-
ra {8zzlk, hozzdadjuk a gyalult kdposztat, és készre f6zziik. Bele-
rakjuk a karikara vagott virslit, uborkat, a savanyu kdposztat, az
olajbogyét és a feldarabolt céklat. Lassu tlizon hagyjuk még 10
percig, elkeverjik a tejfolt, megszorjuk az apréra vagott petrezse-
lyemmel, Gjhagyméval.

Hozzdvaldk: egy hagyma, % kg marhahus, 1 cékla, kisebb
gyalult kdposzta, 1 sargarépa, % kg savanyu kaposzta + 1é, % kg
savanyu cékla + lé, % kg kovéaszos uborka + 1¢, 20 dkg olajbogyo,
3-4 par virsli, 2-3 dI tejfdl, 10 dkg flstolt szalonna, 1 cs. Gjhagy-
ma, 1 cs. petrezselyem.
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BULGARIA IZEI

Bulgéria az izletes zoldségfélék: harmatos uborkdk, mosolygd
paradicsomok és a hagyma orszaga. Gytimolcsei eurdpai hirtiek: a
sz8l8, a ropogds, mézédes Afuz-Ali, a pompds sdrga- és Ssziba-
rackok és a zamatos dinnyék.

Ehen halni tehét biztosan nem fogunk! De vegetéridnussa sem
kell valnunk. Minden étteremben megtalaljuk a naturszeletet, a
bécsi szeletet, a huslevest és a Bulgaridban is népszer(i toltott pap-
rikat, valamint a szokasos koreteket és tortakat.

A bolgar konyha nyéri leves-specialitdsa a tarator. Készil viz-
zel kissé felhigitott joghurtbdl, benne finomra vagott nyers ubor-
kaval és apré didédarabkakkal. Kénnyen megkedvelhetd, izletes és
olcsé. (A joghurt egyébként reggel, délben, este egyarant rendel-
hetd, cukorral vagy anélkil. Cukorral a szabélyos, igy a rendelés-
kor célszer(i kifejezésre juttatni, ha cukor nélkiil kérjikk — bez zahar.)

Ha Kleopdtra vitorldsdval kikétnénk a Fekete-tenger partjan,
s a legelsd bolgart megkérdeznénk, mi hazaja legnépszertibb, leg-
jellegzetesebb étele, gondolkodas nélkiil felelné, hogy az agnesko,
a baranyhus. S a fedélzetre invitdlva sokféle formaban készittetné
el: stilve, {8ve, roston és nyarson siitve, kemencében rotyogtatva.
Az agnesko szine-java az agnesko glavicska, a baranyfej. A gla-
vicska az Unnepi falat, a jolét és a béség jele; ebbdl is a legjobb
falat a baranyszem, amely a diszvendéget illeti meg. Ahény héz,
annyi szokas, aki pedig viszolyogna a szemrehénydan banatos ba-
ranyszem elfogyasztasatdl, dvakodjék a diszvendégi rangtdl. Azon-
ban amennyire pompas csemege az évszazados szabalyok alapjan,
annak rendje-mddja szerint sttott baranysilt, késziljunk el az
esetleges csalddasra is, amely a ,lelketlentl” elénk rakott agnes-
kéval érhet; a hideg, csontos, csupa bénye agnesko, a macskara
emlékeztetd pirinyényi gerincdarabka alkalmas arra, hogy e nem-
zeti ételbe vetett hitlinket megrenditse.

JAl bevidlt specialitas ezen a f6ldén a rostonstilt kevapcse és a
hispogéacsa kjuftdcskdk, a megfeleld salatakkal. A kebab is his-
étel: husdarabkédk paradicsomos, zoldpaprikas stir( lében. Van
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molndr kebab, sét szultdn kebab is; ez utdbbi virslis rizibizi lenne
mashol. A rizshalmocska tetején trénolé — turbannak szant — hus-
darab jelzi a szultani rangot.

Azonos jellegli ételcsalddok a kilonféle muszakdk, gjuvecsok,
az imam-bajalda. Az elébbi kettének legkdzelebbi magyarorszagi
rokona a rakott burgonya és a rizses lecsé. Altaldban tébbféle
z6ldségfélébdl épllnek fel: mindegyikben megtaldlhaté a paradi-
csom, a padlizsan (t6rdk paradicsom), zoldpaprika és a hagyma.
Ezeket rétegenként rakjak le (htusdarabkakkal vagy dardlt hussal
gazdagitjak), paroljdk, majd olajjal vagy vajjal ledntve atsiitik. Min-
degyikiiknek tobb véltozata is van a jelleget adé izanyag alapjén:
vegetdridnus-, gombds-, hagymds-muszaka vagy muszaka z4ld-
babbal; tejes gjuvecs, trdciai gjuvecs... vagy a f6képp padlizsdn
alapanyagi imam-bajalda. Ezek mind a rakott kelhez hasonld
z0ldség, rizs, dardlt hus, paradicsom (hagyméval vagy gombéval
izesitett) valtozatokként kerililnek az asztalra.

Egyeduralkodé izesité szerep jut Bulgaridban a joghurtnak. A
bolgér ételek altaldban erésen fliszerezettek. A kedvenc izesiték: a
pirospaprika, hagyma, gomba, bors, petrezselyem. A kildnleges
csipds iz juhsaijt, a kaskavdl nemcsak az étlapok allandé musor-
szdma, hanem mindennapos izesité anyag is. A bolgarok ételeiket
megszorjak reszelt kaskavdllal, de kirantott (panirozott) formaban
féételként is fogyasztjdk.

A na szkara kifejezéssel gyakran taldlkozunk. Ez a bolgar laci-
pecsenye, Ujabban: barbecue. A rostonsultek kozé tartozik még a
saslik; kis nyérsacskara huzott, hagymaval tarkitott rabléhus.

A halakrdl is szdlnunk kell! Fekete-tengeri kis halak (szardella,
szardinia...) egészben, olajban ropogdsra siitve, tonhal szeletben
réntva vagy roston sitve. Népszerliek még a nagyobb halakbdl
készilt hallevesek.

A {8étel és a hozza tartozd koretek mellé saldtdk keriilnek az
asztalra: a paradicsom- és uborkasalata vagy mesana szalata,
amely vegyes salata. A sopszka szalata szeletelt paradicsombdl,
uborkabdl, zéldpaprikabdl és hagymabdl késziil, joghurt dntettel és
reszelt juhsajttal. A stltpaprika saldta, a pecseni piperki egész-
ben megsutott zéldpaprika. Olajos-ecetes vastag levébdl csak ugy
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kézzel, kocsanyan ragadva illik fogyasztani. A finom iz kjopur
péppé dolgozott, sdval, fokhagymaval, ecettel és olajjal fliszerezett
stilt padlizsanbdl késziil.

Specidlis bolgér izesit§ a pirospaprikaszerd ljutenica, amely
paprika és mas flszerek keveréke. Szine okkeresebb, mint a pi-
rospaprikéé.

A tésztdk kozil a sokféle mandulatorta és krém, torokds man-
dulds sitemény emlitend. A mézzel ledntott, didval toltdtt — t6-
rokrétes — a baklava. A rétesszerii sajtos vagy husos tészta, a
burek, a népszer( reggeli. Zselés tejberizs a szutlijdst.

Az italok kozott népszerd a szlivova szilvapdlinka és a
masztika, az anizsos pélinka. Ital mellé kérés nélkiil keriil: a zsen-
ge fokhagyma, a szeletekre vagott megsézott uborka, a képoszta-
val toltétt savanyu paprika, vagy a tavasz izeit érzd, eltett savanyu
paprika. Vagy a ljutenicdval megszoért kenyér.

Sokféle zamatos helyi fehér vagy vordsbor koziil valaszthatunk.
Bolgér specialitds a kukoricabdl vagy arpabdl késziilt, csipds iz,
erjesztett ital, a béza. Hidegen finom dit4 ital.

Kleopatra vitorlasara vihetiink fel beldle. Jdl johet még a hosz-
szd Uton, odakint a nyilt vizeken.

CS

Csiga

A csiga régen, a franciaorszagi Burgundidban a nincstelenek
eledelének szémitott. A szegények a szS6l6t6kék kozil gyijtotték
Ossze az allatokat. Késébb a szerzetesek is ették és a csigafogyasz-
tasi szokasokat 8k finomitottdk. Ma sokaknak fliszervajjal izesitve
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igazi inyencfalat. A csiga fogyasztasahoz csigafogéra és specidlis
villdra van sziikségtink, amelynek két hosszi dga van. Bal keziink-
ben, a fogdval vizszintesen tartjuk a csigat, hogy az izesitéshez
haszndlt (tébbnyire fokhagymas) fiszervaj még véletlentil se folyjon
ki bel6le. A hosszu villaval kitigyeskedijik beldle a kilén meggrille-
zett és utdna visszatett hust.

Altalaban nyolc darabot szolgélnak fel, és piritott kenyérrel ta-
laljak.

E

ECUADOR és GALAPAGOS IZEI

Ecuadorban a comedor olcsé étterem, de a szd étkezét is je-
lent. Piacokon, utcai étkezdékben és éttermekben a legnépszer(ibb
helyi ételek kozé tartozik a

caldo — vagyis levesféle. Népszerti és gyakran f6zik piacokon is
reggelire. A levesek nevei: caldos, sopas vagy locros. A legnép-
szer(ibb a caldo de gallina: a csirkehusleves. A caldo de patas
olyan leves, amelyet felfivddott marha hisabdl készitenek.

Cuy — egész stilt tengeri-malac. Ez a hagyoméanyos étel az inka
8sidék Gta népszert. {ze olyan, mintha nyulat a csirkével keresz-
tezték volna. Kis mancsainak és fogainak latvanya kidbranditd és
csukott szeme ijesztd, de husa izletes, és sok ecuadori szereti.

Lechdn — szopds malac. Gyakran egészben siitik és az ecuado-
ri piacokon megszokott latvany, mint masutt a grillcsirke s ltala-
ban a barbecue (lacipecsenye). A malacpecsenyét Ecuadorban
chancho-nak is hivjdk. Barhogy is tegyék: ehetiink beléle, mert
finom.
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Llapingachos — sllt burgonyapiiré és sajt keverékébdl késziilt
palacsintaféle, amelyhez fritada (stilt garnéla) vagy roston parazs
folott sttott disznohus a feltét. Barmikor rendelhetd, olyan izletes
étel.

Seco — porkolt vagy pérolt his. A szd valdjaban azt jelenti,
hogy szaraz. A seco rendszerint rizskorettel egytitt kertll a tanyér-
ra: a seco de gallina — csirkeporkolt, a seco de res — marhapor-
kolt, a seco de chivo — kecskeporkolt, seco de cordero — barany-
porkolt.

Tortillas de maiz — Kukoricalisztbdl késziilt izletes palacsinta.

Yaguarlocro — Paradicsomleves, amelyben éppen megalvadt —
nem emberi — vérbdl késziilt kolbaszdarabok uiszkalnak.

Ne feledjik: egykor vérdldozatokat bemutatd, az isteneket
embervérrel itaté” inkdk foldjén vagyunk! S ha még ezutan is
undor lenne urré rajtunk, jusson esziinkbe a hazai stilt véres hur-
ka, vagy a csirkébdl kicsorgatott s megalvadt vér voréshagymaval
egybestitott ize.

Vagy az valami egészen mas?! Nem arrdl van szé csupén, hogy
ezekhez egyszerlien hozzaszoktunk s a vért igy mar természetes-
nek talaljuk?

Ecuadori éttermekben mas ételeket is rendelhetiink. Reggelire
szokas szerint tojast, szeletelt kenyérrel vagy piritéssal. A huevos
fritos tiikortojés, a revueltos réntotta, a pasados lagy vagy f6tt
tojas s az a la copa buggyantott tojas. Utdbbi kettd lényegében
felig nyers, rendelni tehat inkdbb a bien cocidos (jél éatstilt) és a
duros (kemény) véltozatot ajanlatos. Tostadas a piritds és panes a
szeletelt kenyér, amihez jar a mantequilla y mermelada (vaj és
dzsem).

Az ecuadoriak szdmadra az ebéd a nap nagyobb étkezése a reg-
gelinél. Olcsdbb éttermekben az almuerzo levesbdl és masodik
fogasbdl (segundo) &ll, ami rendszerint seco sok rizzsel. Néha a
segundo pescado (hal) és partolt lencse (lenteja) vagy borsd
(arveja). Sok, de nem mindegyik étterem tart salatét, de azok {5tt
z0ldségekbdl allnak; gyiimdlcslevet és édességet (postre).
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A merienda, az ecuadori vacsora rendszerint egyszer(ibb az
ebédhez képest. Ha nem kérliink almuerzot, sem meriendat: va-
lasszunk a mentibél, bar az dragabb.

A churrasco egy tekintélyes méretii st marhaszelet, mellé egy
vagy kett$ tiikortojas, koré péarolt cékla, sargarépa és bab, aztan
stltkrumpli, avocado- és paradicsomszeletek s az elkeriilhetetlen
parolt rizs.

Arroz con pollo rendelése utan valésagos rizshegy kertil elénk,
amibe azért néhany falat csirkét is kevernek. A gallina f6tt csirke-
hus, amit grilleznek is, &m a siiltnek pollo a neve, ami mér valé-
ban st csirke.

Parrilladas azok a gasztronémiai ,,menedékhelyek”, ahol stil-
teket és grillezett husokat kérhetiink. Marhaszelet, sertés toka,
csirkemell, véres kolbédsz, maj és pacal forog a grillen s kerll ta-
nyérra. Egy kétszemélyes paradilla akkora adag, hogy harman is
jollaknak, s még marad is belSle, ami becsomagolva elvihetd.

A tengeri halak, rakok és kagylok kozott a legkedveltebb a cor-
vina (tengeri fehérsiigér) és a trucha (pisztrang). De pescado a hal
dltaldban, de camarones a garnéla, de concha a kagyld, a
langosta pedig a languszta.

A legtdbb ecuadori étekhez arroz (rizs) tartozik, amivel ha mar
eltelve érezzilk magunkat: jél jon a tallarines, amely kérés szerint
zoldségekkel, sertés-, csirke- és marhahtssal kevert tészta.

Ecuadorban s dltaldban Latin Amerikdban az agua potable
nem ihaté. Csapviz helyett agua linda ajénlott, s aki asvanyvizet
sem iszik — még véletleniil sem! —: ihat sort. Hat és fél decis tiveg-
bdl pilsenit vagy a magasabb alkoholtartalmi Klubot. Az ecuadori
borok jéindulattal ihatdak, bornak a Chilébdl, Argentindbdl és
Perubdl szarmazodak tekinthetéek, a kaliforniaiak és az eurdpaiak
ugyszintén, de azok dragébbak.

Olcsé a rum. A helyi tlizesviz neve aguardiente, az olcsé és
izletes cukornadpdlinka. Utcai drusok kindlta népszer( tinnepi ital
a canelita vagy canelazo, ami forrd puncs, forrdé viz, citromlé,
cukornadpdlinka és canela (fahéj) keveréke.

A jugos tiszta gyimolcslé, s aki a kdlat sem issza, annak izleni
fog. Legnépszeritibb a mora (féldi szeder), a naranja (narancs), a

—-35-—



toronja (grapefruit), a piria (ananasz), a maracuya, a sandia (g6-
rogdinnye) és a narancs izére emlékezteté helyi gyiimoles, a
naranjilla vagy a papava.

A ké&vé mindentitt népszerti, de csalédni fogunk, mert bar a ka-
vészemeket kelléen porkolik, &m aztén perfordlt fémdobozban
taroljdk: igy aztdn aroma volt, nincs — elillant, s a végeredmény
presszokavéra emlékeztetd valamiféle ital — szdjaszdsz?! —, kavé
biztosan nem!

Jobb helyeken a café con leche espresso kavé tejiel, s a café
con agua vagy a café negro élvezhets feketekavé.

Té a fekete tea, s citrommal vagy cukorral rendelhetd. A
gydgytedk és a forrd csokoladé is népszeriek.

EGYIPTOM IZEI

Legmegbizhatébbak a nemzetkozi széllodak éttermei, ahol eu-
ropai médon készitik az ételeket, masutt frissen siilt husok fo-
gyasztasat ajanljuk. A tengerparti vendéglékben magunk vélaszt-
hatjuk ki a friss halat és rakot, amelyet megrendelés szerint készi-
tenek el. Az étlapon szerepl$ arakhoz tiz szazalékos kiszolgalasi
dijat szamitanak fel.

Az étkezésndl, kilonos tekintettel az eltérd klimatikus és higié-
nikus viszonyokra, ajanlatos az dvatossag. Gyimolcsét csak jol
megmosva, illetéleg meghdmozva egyiink, kertiljik a nehéz étele-
ket és az égetett szeszes italokat, viszont f8leg nagy melegben
bdven fogyasszunk folyadékot, szédavizet, gyiimolcslevet, Cola-
tipusu UditSitalokat vagy a koénnyl és kellemes helyi sort. Az
egyiptomi borok kozil az Omar Khajjam nevii vorosbor all a leg-
kozelebb a magyar izléshez. A kavét torokosen 18zik, a teat altala-
ban fliszerrel (na’na) izesitik, és kis csészében szolgaljdk fel, szallo-
dékban természetesen angol tea is kaphato.

A jellegzetes arab ételek koziil a kebabnak nevezett siiltek (ba-
réany, birka, csirke, hal) izletesek és megbizhatéak, néha erésen
fokhagymasak. Kedvelik a torokos gongyolt, toltott ételeket, kilo-
ndsen a kisalaku toltott tokot, amely izletes, de messze esik a mi
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toltott kaposztanktdl, s a nemzetkdzi ételnek szamitd {6tt bab, a
ful sem hasonlithaté a mi babfézelékiinkhdz. Ne egyiink friss sala-
tat; savanyitott zoldségeik, bar néha igen erds izliek, nyugodtan
fogyaszthatdk, a cékla megfelel a magyar izlésnek. Szeretik az ers-
sen cukrozott édességeket.

A shwarma: fliggdleges nyarsakon siilt baranyhus, két kovasz-
talan kenyér kozott. A mezza: kozel-keleti hors d’oeuvres, toltott
sz8l8levél, olivaval, gydngyhagymaval. A kofta: flszeres daralt
baranyhus virsliforméra téltve; révid nydrsakra tizik, gyakran
kebabbal felviltva. A ta’maia: forré olajban jél atsiitétt babpoga-
csa, sarki drusokndl is kaphatd. A fool: kilénféle parolt babbdl
allo étel, arab kenyérrel gyakran reggelire is adjék. A samak: ha-
lak és kagylék a Nilusbdl és a Foldkozi-tengerbdl, béséges és izle-
tes. A baclava: tdbb réteg kelt tészta cukros did toltelékkel. A
sttébdl kivéve ledntik mézzel. A shai: tea, rendszerint poharban
szervirozzdk. A karkaday: nuibiai specialitds, hibiszkuszviragbdl
készlt f8zet, forrén vagy hidegen szervirozzak. Az assir: friss
gyimolcslé. A doum: Asszuan kornyéki, gyimolcslészert ital,
palmafa belsejébdl készitik. A Stella sér: a belga Stella Artois-hoz
hasonld, a turistdk korében kozkedvelt sor.

F

Fokhagyma

Nemcsak emésztési zavarok lekiizdésében és a virusos megbe-
tegedések gydgyitasdban lehet segitséglinkre az 8si népi gydgy-
modban gyakorta haszndlt fokhagyma, hanem az asztma, a koho-
gés, a szamarkohogés és hdrghurut esetében is kdnnyithet a tiine-
teken. A tejben f6tt fokhagyma példéul hatékonyan csokkenti a
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kohogést, de nyersen vagy salatdban elkeverve is kivalé eredmé-
nyeket érhetiink el vele. Azok azonban, akik belsé gyulladasos
betegségben szenvednek, dvatosan bénjanak ezzel a remek no-
vénnyel, és nagy mennyiségben kertiliék a fogyasztasat.

Fondue

A fondue egy specidlis sajtétel. A sz6 francia eredeti. Arra utal,
hogy elkészitéséhez kilonféle sajtokat kell megolvasztani. Egy svaijci
mondas szerint elfogyasztasa az életérom légkorét teremti meg.

A megolvasztas soran lehet8leg rézedényt hasznéljanak, melyet
fokhagymaéval kenjenek ki, és igy tegyék spirituszlang f6lé. Miutan
a tal falai atmelegedtek, kellemes fehérbort forraljanak benne,
melyet citromlével izesitsenek. Ezutan dobjék bele a sajtokat: le-
galdbb 50% ementalit és 25% parmezant. A maradék negyedrészt
tetszés szerint valogathatjak — de ne legyen koztik fistolt termék.
Veégtl kevéske kukorica-, szdja- vagy buzalisztet adjanak hozza.
Miutén a sajtok mind megolvadtak, folytonos keverés kdzben bér-
milyen gytmolcsparlattal (cseresznyepdlinka, borparlat, whisky)
~megbolondithatjak”. Akkor lesz igazén izletes és kész a fondue,
ha kis f6zélangon bugyborékol a kiilénleges csemege.

Szavoyai fondue hozzvaléi 6 személyre: 50 dkg ementali, 40
dkg Comté, 40 dkg Beaufort, egy gerezd fokhagyma, egy dl tet-
szés szerint kivalasztott szaraz bor, egy evékanal kukoricakeményi-
t6, 50 dkg héazikenyér vagy 2 db szérazabb baguette, egy kupica
cseresznyepalinka, bors.

Végjuk le a sajtok héjét, és vékonyan szeleteljiik fel valameny-
nyit. A fokhagymaét vagjuk ketté, és alaposan kenjiik meg vele az
edényt. Ontsiik bele a bort, keverijiik bele a kukoricakeményitét.
Forraljuk fel, adjuk hozza a sajtot. Fakanallal folyamatosan kever-
gessiik addig, amig a sajt teljesen megolvad. B&ségesen borsoz-
zuk. Alaposan keverjiik meg, és a pdlinkét az utolsé pillanatban
adjuk hozzd. Az edényt helyezziik asztali melegitére, és azonnal
talaljuk nagy kenyérkockakkal. A fondue elkészitéséhez mindig
haromféle sajtra van sziikség, kb. 200 grammnyira. A Beaufort
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helyett /3 pannéniat és ?/; edamit hasznalhatunk, kevés reszelt
parmezénnal. A comté panndnia vagy edami sajttal, esetleg
gaudaval helyettesithetd.

Fortélyok

Néhany aproé fortély megkonnyiti a dolgunkat:

1. A margarinnal készitett stitemény vajas iz(ivé vélik, ha a tep-
sit margarin helyett vajjal kenjiik ki. Ha vaj helyett zsirt hasznélunk
az eredetileg vajas tészta gyurasdhoz, figyeljiink arra, hogy 4-5
dekaval kevesebb legyen a zsir, mint a receptben feltiintetett vaj
mennyisége.

2. A vajas tésztakat forrébb siitbe siissiik, mint a keverteket. Hig
és folyds tészta siitésekor a tepsit vajjal kikevert porcukorral keniiik
ki, csak a stir(ibb masszahoz hasznéljunk erre a célra vajat és lisztet.

3. A teasitemény hetekig friss marad, ha jél zarédé fémdo-
bozban taroljuk.

4. A mazsolat, aszalt gyimolcsot felhasznélas elétt hengerges-
stk meg lisztben, ugy szérjuk a folyékony masszaba, mert akkor
nem széllnak le a tepsi aljara.

5. Finomabb lesz a siiteményben a diétoltelék, ha felhasznélas
elétt néhany percig meleg stitébe tessziik.

6. Szép fényt kap a stitemények teteje, ha tojas helyett cukro-
zott tejjel kenjik be.

7. Ha tulsdgosan lagyra sikeredett a dié- vagy maktoltelék, fi-
nomra tort kekszporral vagy piskétaval bestirithetjiik.

8. A torta szebben szeletelhetd forrd vizbe martott késsel.

9. A kakad- vagy pudingpor nem lesz csomds, ha egy kis cuk-
rot keveriink kézé, miel6tt hozzédntenénk a tejet. A keveréshez
mindig habverdt hasznaljunk.

10. A tengeri vagy allévizi halak husa elveszti jellegzetes szagét,
ha siités el6tt 1-2 éraval citromlével megéntozve allni hagyjuk.

11. Sokkal kénnyebben tisztithatjuk le a pikkelyeket, ha a halat
egy percre forré vizbe martjuk.

12. A vel8s csont mindkét végét {18zés elbtt sézzuk meg, igy a
vel6 benne marad.
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FRANCIAORSZAG IZEI

A francia konyha vilaghird. Még a legkisebb vendéglé is gondot
fordit a konyhajara, a legjobbat igyekszik nyujtani viszonylag olcsé
aron is. Délben esetleg még levest is beiktatnak egy fogasként a
kilfoldi  kedvéért, egyébként a francia étrendjében a potage
inkdbb csak a vacsoraétlapon szerepel. Az esti csemegék kozil
viszont érdemes felhivni a figyelmet a hagymalevesre: soupe a
I'oignon. Némileg hasonlit a mi huslevesiinkhéz a pot au feu, a
fétt marhahtst a levesben {6tt burgonya és egyéb korités kisé-
retében taldljdk, ize csak azért mas, mert hidnyzik beléle a ka-
ralabé.

Leves helyett délben nagy vélaszték kinalkozik eléételként.
Hors-d’oeuvre variés néven kiilonféle salatédkat, halféléket, pasté-
tomszeleteket tesznek elénk. A ,nizzai salata”, a salade nicoise,
salatalevelek kozt halfélékbdl, olajbogydkbdl, fétt burgonyabdl,
paradicsombdl all, mindez olajjal béven ledntve. Ehetiink eléétel-
ként sargadinnyét is (melon), a francidk ilyenkor cukrozatlan fo-
gvasztjak. Sokfajta pastétom is kinélkozik elételnek (paté).

A tenger partjan még a nyéari hénapokban is kapni osztrigét, a
neve huitres. Az osztriganak tengeri sés ize van, citrommal vagy
hagymas lével ledntve, megvajazott rozskenyérrel egyiitt fogyaszt-
va és fehér széraz borral, f6leg muscadet-val ledntve ritka izhar-
moniat teremt.

Fruits de mer gytijténéven sok masféle tengeri eledel is szere-
pel a francidk étrendjén az eléételek sordban. Crevettes a nevik
az apré tengeri rdkocskdknak. Fejliket, farkukat le kell csipni, és
kiszedni az ehetd részt... A francidk szerint megéri.

A francia nemzeti huseledel a bifteck, a siilt marhaszelet, ké-
szithet® véresen (saignant), egészen Kisiitve (bien cuit) vagy csak a
belsejében csoppet véresen, a francia izlés szerint kell6képpen
stitve (a point).
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A sertéshusnak sokkal kevesebb a becslilete. A natir sertéska-
raj neve céte de porc. Nagy becsben all a barany (agneau), sok
francia haztartasban a l6hust is csemegének tartjak. Sok helyiitt a
hétfé a 16hisbdl készilt ételek napja, mint ahogyan a péntek a
halféléké. A sole (nyelvhal) a legfinomabb szamukra.

A halféléket fehérborral illendé megdntdzni, a marhahusbdl
késziilt siiltekre vorosbor vald. Az italospincér, a sommelier tana-
csot ad, hogy mihez milyen fajta bor valé. Vin blanc sec, szaraz
fehér- vagy a vordsborok koéziil bordeaux-i (vin de Bordeaux),
vagy a hires Beaujolais, vagy burgundi (vin de Bourgogne).

A sajtok tobbségéhez ismét csak vorosbor illik. Aki egyfajta
bort kivan, a Rosé végigkisérheti a halféléket is, a siilteket is.

A legtébb francia sort nem szokott inni; vizhez hasonlé &s-
vanyviz az Evian, szédaviz a Perrier és gyogyviz a Vichy.

Az édességek kozil alméastészta a Tarte aux Pommes, a ma-
gyar krémes rokona, a Millefeuille, és csokoladéval, krémmel
toltott az Eclair.

Nemzeti bliszkeség targya Franciaorszagban a kilonbdzé sajtok
gazdagséga. A legismertebb a tehéntejbdl készilt Camembert, a
Roquefort, amelynek alapanyaga a juhtej, a kecsketejbdl gyartott
Saint-Marcellin.

G

Garnéla

Shrimps és crevette néven is ismert. Sokféle garnéla létezik, de
ezek egyikének sincsenek olléi. Megfézve vagy grillezve kertilnek a
tédnyérra.
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A kisebb rakocskakat kézzel essziik. Jobb keziinkkel megfogjuk
a rak testét, ballal letorijiik a fejét, és azzal egyiitt kihtizzuk a hust a
pancélbdl. A garnélaevés igazi virtuzai akér egy kézzel is képesek
végrehajtani e blivészmutatvanyt. A nagyobb garnélaknal fel kell
térni a has pancéljat ahhoz, hogy hozzaférhessiink a hiishoz. Erre
az eléételhez jard evéeszkozt haszndljuk, a halkés til gyenge hoz-
za. Attention please! A garnéla belsejét — felsd részen futé fekete
kis fonal —, ha a szakacs véletleniil benne hagyta, kézzel vagy villa-
val tavolitsuk el!

GOROGORSZAG IZEI

Egyes gasztrondmiai vélemények szerint a gérdog konyha nem
mas, mint a térdkbe oltott balkdni és olasz konyhamivészet. Az
eléételek (meze) gazdag vélasztékban keriilnek az asztalra. A
taramoszalata és az avgotaracho halikrabdl készitett népszeri
eléételek, a capribogyodval izesitett sés-olajos ringlivel egyitt. A
sokféle péstétom ¢és krémszerd eléétel kozil kiemeljik a
dzadzikit. Alapanyaga finomra reszelt uborka, joghurt, fokhagy-
ma és kapor.

A husos eléételek kozil az elsé hely a dolmadeszt illeti meg.
Ezt a szélGlevélbe tekert rizses dardlt marha- vagy sertéshust hide-
gen vagy melegen is felszolgdljak. Hus nélkiil is késziil. A musza-
ka is igen népszerl. Joggal, mert rendkivil izletes, dmbér kissé
nehéz étel: dardlt hust és padlizsant, valamint szeletekre vagott
burgonyat raknak le rétegenként tepsibe, ledntik besamelhez ha-
sonlé martéassal, és jél atstitik.

Jellegzetes gorog-balkéni étel még a keftedesz is, a roston stilt
hagymas, fliszeres vagdalt marha- vagy sertéshiisgombdc. A para-
dicsommartéasban felszolgélt husgombdécot szudzukakinak hivjék,
és kisazsiai eredetti étel.

A kolokithakia gemiszta fliszerezett dardlt hussal toltétt aprd
tokoeske — hidegen vagy melegen — szintén gyakori eléétel.
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Az eléételek 6nallé csaladjat alkotjak a forrd olajban Kistitott ré-
teslapok, az un. pitdk. A szpanakopita spenéttal, a tiropita sés
juhturéval, a kottopita dardlt tyukhussal toltott rétestészta.

A tengerparti taverndkban elképzelhetetlen a vacsora olyan
eléételek nélkil, mint az oktapodi (hideg ecetes, olajos mértasban
feltalalt f6tt polip), a kalamaraki (olajban kistitott friss ropogds
tintahal), a garidesz (f6tt rak), az asztakosz (languszta roston siit-
ve, vagy f6zve hidegen tartarral) és a sztridia (kagylo).

Népszer( és kis tanyérokban keriil az asztalra a paprikés, olajos
savanyu martéssal ledntott drids bab: faszolia és a lencse: fakesz.

Nélkilozhetetlen eléétel az olivabogyé is. Osi gérdg étel, mar
az Okorban is népszer( taplalék volt. Az ecetben erjesztett savany-
kas és kesernyés izl olivabogyét sokféle véaltozatban és méretben
fogyasztjak. Ettdl az ,olivazdld” szintdl a barna és fekete minden
arnyalataig tucatnyi olivaféle kaphatd. A legérettebb méar egészen
méregfekete és rancos, husa pedig szivacsos. Kapni apré bogydt,
de 6ridsi, kisebb diényi méretii olivat is.

Gorogorszagban mindent olajjal f6znek, siitnek: még a salatat
is olajos ecettel ontik le. A legdragédbb olajfajta az olivaolaj, arany-
sarga szind, kellemes illati és nagyon kénnyen emészthetd.

A goérog konyhaban a citrom jétssza a legfontosabb izesité sze-
repét. Citromszelet jér a leveshez ugyanigy, mint a stilt halhoz és
a hisokhoz, gyakran a salatékat is citrommal izesitik ecet helyett.

A legismertebb gordg leves az avgolemono, amely tojéssal ke-
vert és citrommal erésen savanyitott tytkhusleves.

A 18 ételeket husfélék és kiilonféle médon elkészitett halak al-
kotjak fétt zoldség- és 16t illetve stlt burgonyakoritéssel. A goro-
gok legjobban a birkahust, pontosabban a baranyhust kedvelik. A
baranyt rendszerint nyarson stitik meg, és feldarabolva talaljak.
A huisa omlds, zamatos, egyaltaldn nem zsiros. A szopds barany
(arni galaktosz) csemegeszamba megy. Sitében vagy nyarson
siilve készitik el. Inycsiklandozo fogas a paidakia, vagyis a faszén-
pardzson ropogdsra siitott, vékonyra szelt és fliszeres birka- vagy
még inkdbb baranykaraj. A kokoretszi — birkabelséséggel és -hus-
sal toltott birkabél nyarson vagy siitében siitve — a legkedveltebb s
egyben a legegzotikusabb gorog specialitdsok egyike. A gérogok

— 43—



nagyon kedvelik a birkaagyvelGt, -vesét és a tobbi birkabelsdséget
is, amelyet amelititdnak neveznek.

A marhahust (moszchari) is sokféleképpen készitik el. A ,leg-
gorogosebb” étel a sztifado, apréd hagymafejekkel és mas flsze-
rekkel izesitett, parolt marha- vagy borjuhus. A legnépszer(ibb éte-
lek egyike. A bifszteket Hellaszban bon filé-nek hivjék, és a leg-
jobb omlés marhahusbdl készitik.

Kedvelt a sertéshus (chirino) is. [zletesen készitik el, leggyak-
rabban a brizola szerepel az étlapon. Ez er8sen f(iszerezett, ros-
ton siilt sertéskaraj. Gérogorszagban is kozkedvelt a ropogds ma-
lacpecsenye, a gurunopulo. A silt htisokra reganit, illatos fiiszer-
fliveket szérnak.

A szuvlaki is a legnépszertibb gordg ételek kozé tartozik. Ez
nem mas, mint nyarson silt borju-, marha- vagy sertéshus, ame-
lyet rendkivill izletessé fliszereznek. Talan a rabléhuishoz hasonlit-
haté leginkabb.

Népszerii a csirke- és a tyikhus (kotopulo), ami Goérégorszag-
ban is a legolcsébb husféle.

[zletesek a zoldségfélék és a salatdk is. Paradicsom, uborka,
spendt és sok mas zoldségféle egész éven &t kaphaté. A choria-
tiki szalada, azaz a falusi salata ugy késziil, hogy a salatalevélhez
bdségesen vagnak paradicsomot, vordshagyméat és uborkat.
Mindezt megtoldjék olivabogydval és fetaval (puha, omlés sés juh-
sajtdarabokkal), és az egészet alaposan nyakon ontik olajos
ecettel.

A halak (pszari), természetesen tengeri halakrdl van sz, igen
elékels helyet foglalnak el a gérog taplalkozasban. A legizletesebb
halfajta a barbunya (vorés marna). Olajban vagy roston sitve
egyarant inyencfalatnak szamit. Nem is olcso étel.

A glossza (sz6 szerint: nyelvhal) lapos, tanyérnyi nagysagu hal-
fajta. [zes, omlés, fehér husa, kevés szalkaja miatt ugyancsak ked-
velik. Roston siitve, citrommal izesitve kertil az asztalra.

A Kkis szardella (szardiniaféle) és a lazacfélékhez tartozé szina-
grida talén a leggyakoribb halétel.
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A baklava — didval, mézzel toltdtt rétestészta — Gordgorszag-
ban is megtaladlhaté az étlapon. A galaktoburiko vanilids krémmel
toltott, méztdl és cukortdl ragadd, fényesen csillogd siitemény.
Pagoto a fagylalt. Parféra emlékeztet a szaritott gyiimolcsokkel,
mazsolaval izesitett kaszata.

Tiri a sajt. A legnépszer(ibb és a legelterjedtebb gorog saijtféle a
feta, puha, omlds, majdnem kenhetd, sdzott juhsajt. A gérogok
olivabogydval és szaraz kenyérrel fogyasztjak. Egészséges, taplald
és egyben fogydkuras étel. A kaszeri szintén juhsajt, de csip&seb-
bé érett, mint a feta. A széraz és szintén sos kefalotiri az olasz
parmesanira emlékeztet. A graviera az ementdlira emlékeztetd
sajtféleség. A manuri a tejszines turéra emlékeztet. A tejtermékek
kirdlynéje Gordgorszagban a joghurt.

A portokali a gordg narancs. Mézédes az dridsira megndvd
karpuszi (gorogdinnye), a peponi (sargadinnye). A sztafili (sz816)
édes és oriasi furtdokben kaphatd. A korinthoszi mazsolaszélében
mag sincs. Puha hust, finom illatd a szika, a lilaszold fiige. B&sé-
gesen terem alma (mila), 6szibarack (jermadesz vagy rodakino) és
korte (achladi).

Gorog szokas a borokat (kraszi) fenydgyantéaval izesiteni. En-
nek a borfajtanak retszina a neve. A fehér asztali borok koziil leg-
ismertebb marka a Pallini, a Szanta Elena és a Kava Kambasz.
A slri vorosborok kozil pedig a mavrodafni és a szamoszi bort
kell megemliteni.

Az aperitifek kozll a palméat népszerliségben az uzo, az anizs-
pélinka viszi el. A s(rl atlatszé, édes likér, ha vizzel keverik vagy
jégre ontik, hirtelen opalossa, tejfehérré valtozik. Jok és vilagszer-
te ismertek a gorég konvakok és brandyk, a Metaxa, a Votrisz
és a Kamba.

A kévé (kafesz) Hellaszban egyet jelent a kis csésze torok kave-
val. A vari gliko er8s és édes, a metrio kdzepesen erds és édes, a
vraszto pedig vilagos és gyenge.
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Gy

Gyémbér

A gydombér tea segiti az emésztést, s fogyasztésa allapotos hol-
gyeknek is javallott.

H

Homadr

A homar voros és éridsi olléi vannak. Méretéhez képest kevés
a fogyaszthaté husa: a farka, az ollék és a ldbak pancéljanak tar-
talma.

Elséként beledofjiikk a villat a homar farkdba, majd a villa mel-
lett késtinkkel belemetsziink a pancélba, és a felmetszett farok-
végnél fogva kihtizzuk a hust a pancélbdl. Ferde szeletekre vagjuk,
és az el6ételhez adott evBeszkdz segitségével fogyasztiuk el. Az
ollék feltéréséhez specidlis homéarfogéra van szikkség. A feltdrést
kovetSen a villdval szedjiik ki a hust az ollékbdl. A labakat kézzel is
feltorhetjiikk, de ha til kemények, inkdbb a fogdt haszndljuk. A
hust innen is villaval tavolitjuk el.
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INDIA [ZEI

India ételei csip&sek, erések. Am az indiai fliszerek egyike sem
erésebb a mi cseresznyepaprikanknal. Az erdés fliszerezés noveli az
étvagyat, elésegiti az emésztést, ami az indiai meleg éghajlat miatt
kilondsen fontos.

Az indiai ételek sordban hiresek a vegetarianusfogasok: az in-
diai konyha jellemzé vonéasa, hogy minden ételt kissé til sokaig
féznek, ezek garantdltan baktériummentesek. A nyers ételektdl
tartézkodnunk kell!

Magéra valamit is adé indiai szakécs legaldbb huszonét féle fi-
szert hasznal. A gyémbér az emésztés szempontjdbdl hasznos
fiszer, amelyet Indidban — kristdlyos formaban — étkezés utén is
fogyasztanak. A sdrgagyémbér a gyombérnek egy jellegzetes
indiai véltozata, csaknem mindenhez hasznéljdk. Kellemes sarga
szint ad az ételnek, s6t tartdsitja is. A csilipaprika (chili): egészben
— zblden vagy pirosan —, illetve poritva teszik az ételbe (a zold fajtdja
az erésebb). A mustdrmag, a fahéj, a bors, a kbménymag, a sze-
recsendié és a mdk a magyar konyhan is gyakori. A garam
maszala rendkivill erés keveréke a fahéjnak, szegfliszegnek és
borsnak.

A koriandert, amely nalunk csak savanyuisagokba, salatakba
hasznélatos, majdnem minden indiai ételben megtaldljuk, mert az
a hiedelem jarja, hogy hiiti a szervezetet. A kardamomum (carda-
momum) erds és édes valtozata ismert Indidban, csaknem minden
indiai édesség, de a gazdagabban elkészitett husfélék fliszere is. A
sdfrdnyt, amely rendkivil draga a vildgpiacon, mert a krékusz-
virdg bibéjébdl allitjak elé — a magyar konyhan a safranyos szeklice
helyettesiti — Indidban is csak mdédjaval adagoljdk a rizsbe, kariba,
hogy szép szinii és kellemes aromaju ételt kapjanak.
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A kari erés, jellegzetes iz(i, por alaku fliszerkeverék a magya-
rok szamdara, Indidban azonban étel, mely készilhet husbdl, hal-
bdl, tojasbdl vagy zoldségekbdl, egyetlen kdzds vonasuk, hogy a
nyersanyagot mindig ghiben (olvasztott vaj) vagy noévényi zsira-
dékban (olajban vagy névényi margarinban) paroljak meg, és min-
dig rizskorettel kinéljak.

A fritdth nevii ételt csak azok késtoljgk meg, akik a magyar
konyha leger8sebb cseresznyepaprikajatél sem riadnak vissza.
Kittinéek a halbdl, rakbdl, homarbdl, kagylébdl késziilt kari-félék.
Gazdag a z6ldségkarik vélasztéka, iziiket a belereszelt kokuszdié és
sokféle fliszer teszi jellegzetessé.

A Kkarin kivil més husételek is vannak. Legismertebbek: a
vindalu, a dupjdza és korma. A vindalu ecetes péaclével készill, a
dupjaza név két hagymat jelent, de ennél tobb hagymat taldlunk
benne, és kis gombdcok vagy darabkak formajaban adjak asztalra.
Ciganypecsenyére emlékeztet a kabdb, egyes vidékeken nyarsra
huizott siilt hisdarabokbdl gyurt és kistitott kis kolbaszkakat jelent.
A buffath a magyar konyha szerinti f6tt marhahtisunk rokona, de
miutdn megpuhult a hus, kiveszik a gazdagon bezdldségelt leves-
bdl, felszeletelik, megfliszerezik és kisitik.

Az indiai mohamedan konyha legjellegzetesebb fogésa: a biri-
jani. Altaldban csirkébdl vagy baranybdl készitik: a kockéra vagott
hust kevés olajon és reszelt hagyman megpiritjdk, a jellegzetes,
poralaki birijani-fliszerkeverékkel, a maszdldval izesitik, rizst ad-
nak hozza, és egyiitt puhdra péroljak. Télalas el6tt az egészet be-
boritjdk kiilonféle finomséaggal: félbevagott naranccsal, szélGvel,
ananésszal, szilvaval. Végiil megszérjdk kevés cukorral, és rézsa-
vizzel meglocsoljdk. Az eurdpaiak szivesen fogyasztjigk sésan a
birijanit, gytimolcs, cukor és rézsaviz nélkiil, amely igy tulajdon-
képpen kiilénlegesen izesitett rizseshiis. A birijani egyik véltozata
az édes puldo, amelyet f8leg kdkuszdidval, manduldval, mangdval
és papajaval készitenek.
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Indiai menti

Jellegzetesen indiai a Mulligatawny-leves, amely valdjaban hig
kari; csirke- vagy baréanyhust, hagymét és kilonféle fiiszereket
tartalmaz. Ezutén keriil sor a tébbféle sos ételre, rendszerint egy-
szerre szolgéljak fel Gket. Kozilik a karit és a rizst konnyen felis-
merjik, de taldlkozhatunk ismeretlenebbekkel is, mint példaul a
ddl, amit lencsébdl, sargaborsdbdl vagy mas hiivelyesekbdl készi-
tenek, és nem annyira fliszeres, mint a kari. Adnak még félig pa-
rolt vagy nyers zoldségeket, savanyusagot vagy csatnit és tejfolt.
A csatni tobbnyire zdldségbdl vagy gyiimélesbdl készil, ecettel és
egy Worcestershire-martasra emlékeztetd fliszerrel. Legfinomabb
a mango-csatni, de szémtalan véltozata van. A savanyusag is ké-
sziilhet gytimolcsbdl, igy mangdbdl, barackbdl, citrombdl, illetve
zOldségfélébdl. Az étlapon dahi néven szerepld tejfél feladata,
hogy a fliszerektdl felbolydult gyomrot csillapitsa, hiitse.

Az indusok kedvelik a sovany krémturét, ezzel késziil egy-egy
z0ldség- vagy salata-alapanyagu étel. Az étlapon raita (Bengalban
kalia) a neve.

Kedvelt a sokfajta indiai kenyér. A legnépszer(ibb a mindenttt
ismert, a keletlen langosra emlékeztetd csapdti. Lisztbdl is vizbdl
tésztat gyuirnak, vékonyra nyujtjak, ugy sitik meg faszéntiizelési
kalyhan. Tartalmasabb véltozata a pardtha, amely vajjal vagy mas
zsiradékkal késziil, és még inkdbb emlékeztet a ldngosra: szérazon
vagy zsiradékban stitik, és tiresen vagy zoldséggel toltve fogyaszt-
jak. Kis, kerek fank alaku a puri, Kelet-Indidban lucsi a neve,
délen pedig lencselisztbdl késziilt valtozata, a dosza a legéltalano-
sabb. Megtéltve és zsirban siitve fogyasztjak a kacsérit. A ,nye-
les” alaki kemencében sitott kenyér a nan, amely valamennyi
kozott a legfinomabb. A borssal és dnizsmaggal flszerezett pap-
part ma mar nemcsak hazilag, de gyarban is sitik.

Indidban sokféle édességet fogyasztanak. Minden vidéken mas
példaul a rizsfelfijt, a tejpuding vagy az édes sziruppal ledntott
zoldségféle, és gazdag a stitemények vélasztéka. A firni a legkit(i-
nébb rizsfelfdjt, amit mazsolaval és pisztacidval diszitenek. Kevés-
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bé kaldria- és szénhidratdusak a tejes édességek, amelyeket ugy
készitenek, hogy a tejet addig forraljdk, mig egészen be nem stri-
s6dott, s ami megmarad, az a khoa, amihez vajat, cukrot és izesi-
t6ket adnak.

Indidban sargarépabdl, lencsébdl, tojasbdl is készitenek édessé-
get, akit halvdnak neveznek. Sok helyiitt gyiimoélcs az alapanyaga.
A szakdcs mindent sorra pirit egészen az utolsé fogéasig, ami a
dzsabéli (sziruppal ledntott palacsinta) vagy bundés gyimaolcs.

Etkezés utan meg lehet prébélni a pdnt, ez bétellevél, amelyet
mésszel megkennek és megtoltenek bételdidval, anizsmaggal meg
kardamomummal: a nehéz ételek utan friss, tiszta lesz téle szajunk
ize, noha a mi izléstink szerint zamata leginkabb a fogkrémhez ha-
sonlithatd.

A rizst és a csapatit nagy fémtalon, a thdlin szolgéljak fel, e
koriil sorakoznak a kilénbozé fogasokkal megrakott télkak, a
katérik. A rizsbdl kis gombdcokat gytrnak, és tetszés szerint mar-
togatjék az egyik vagy masik katoriba. Sok helyen az ételt banén-
leveleken szolgdljék fel, ami az indusok természetes viszolygaséanak
jele a vilagi dolgoktdl.

Etkezéshez mindig a jobb keziinket hasznéljuk! A tanyérok
mellé kis talkédkban vizet készitenek, rdzsaszirom vagy citromda-
rabka Uszik benne, hogy étkezés utan ledblithessiik ujjainkat.

Indidban a frissit6k nagy vélasztéka kaphatd: mangé- vagy
ananéaszszOrp és a nimbupdni (limonadé). A lasszi tejsavd, amit
az indusok szivesen fogyasztanak. A legjellegzetesebb indiai t6-
mény ital a toddi, ami erjesztett palmalé.

IRAN IZEI

Régi miniaturdkon jél lathaté, hogy a hajdani perzsédk tulajdon-
képpen inyencek voltak. Szerettek jot és jol enni. Sztrabén szerint
,pazarul étkeztek, egész allatokat, sokat és sokfélét talaltak fol. A
terit6k, poharak és egyebek kidllitisa pompés, ugyhogy minden
aranytdl és ezisttdl ragyog. Borozas kdzben tandcskoznak a leg-
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fontosabb dolgokrdl és szigorubb hatarozatokat hoznak, mint jé-
zan allapotban.”

A kiilonféle kebabok (rostonstiltek) birka- vagy gyakran marha-,
kecske-, illetve csirkehtisbdl készitett, fliszerekkel, vajszeletekkel,
rizskupaccal feltdlalt nemzeti specialitasok. A rizst olykor mazsolé-
val, zoldes szinli pisztaciaval vagy sargas safrannyal izesitik és for-
ré birkafaggyival meglocsoljak.

A chelokebab birkabdl késziil: hagyma, friss zoldségek és fii-
szerndvények, gyakran tojas és kilonféle martasok egészitik ki a
rizses, vajszeletes ételkompoziciot.

A kukuszabzi tulajdonképpen zdldségfelftiit.

Talan elséként kellett volna emliteni a hires irani kavidrt, de ez
Irdnban sem olcsébb, mint barhol a vildgon. A tokfélék és a nagy
b&ségben halaszott, de a hazai piacokon kisebb vélasztékban kap-
haté tengeri halak viszont még a szegényebbek asztalan is gyakran
szerepelnek. Tebrizben kedvelt csemege a pisztrang.

A saldtaféléket étvagygerjesztéként eszik. A paradicsom, az
uborka és a fejes salata mellett a panir nevii sds sajt és a maszt, a
joghurt is az eléételek sorat szaporitja. Az irdniak szeretik a leve-
seket.

Az édességek igazi keleti csemegék: szamunkra tul édesek,
szinte sziruposak. A gyimolcsok bd valasztékdbdl emlithets a
sz68l6, a grapefruit, a barack és az alma. A sirazi, a Kaszpi-tenger
melléki narancs és az iszfahani oézisok dinnyéje elsérangu.

Az irdni kenyerek is nagyon izletesek. Aki az igazan jé falusi
ldngost szereti, feltétlentil késtolja meg a szdngdkit, a forré kavi-
csokon stitétt hatalmas lepényt, vagy a Idvdst, ami szintén lapos,
langosszer(i kenyérke. A bdrbdri nagyon izletes, hosszukas ke-
nyérfonat.

Nemzeti ital a tea. Neve: csdj. Asvanyviz az Abe Ali, joghurttal
kevert frissitd véltozata a dough. A limu a vegyes gyiimolcsbdl, az
ab-limu a citrombdl készitett limonadé. Abedzson a sor, sarab a
hires perzsa fehérbor, amelyet inkdbb csak a keresztények és Za-
rathusztra kdvetdi termelnek.

Torok kavé a kahve.
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JAPAN IZEI

A japéan ételek legfébb jellegzetességei, hogy frissek. A tenger
mindenttt kdzel van, a halak és a tenger mas ajandékai a legsze-
rényebb helyeken is allanddan frissen kerlilnek az asztalra.

A japan reggeli elkészitése sok idét vesz igénybe. A reggeli bs-
séges: rizs, bableves, {6tt tojas vagy rantotta, illetve a rizsre dntott
nyers vagy széjaszésszal Gsszekevert tojas, hal, savanyusag és az
elmaradhatatlan zold tea.

Az ebéd csak egytalétel, tésztaféle vagy valami rizses fogas.

A nap 8 étkezése a vacsora. Ekkor levest, ecetben vagy olaj-
ban fétt halat, nyers vagy stilt halszeleteket, fézelékeket, savanyu-
ségot és majdnem mindig valami rizsfélét fogyasztanak. Végtil
gytimolcs és az elmaradhatatlan zold tea zérja az étkezést.

A két legismertebb japan étel a szukijaki és a tempura. A
szukijaki ugy késziil, hogy a serpenydben felolvasztott vajba elére
felszeletelt vékony marhahtsszeleteket, zdldségféléket, gombat,
hagyméat dobnak, majd szbjabdl és édesitett szakébdl — rizsborbdl —
készitett martassal ontdzik. Az igy kistlt huisszeletkéket nyers to-
jasba vagy egyfajta szészba martogatva fogyasztjgk. A sirataki
elnevezésli burgonyas tésztaféleség is hozzatartozik a gasztrond-
miai élményhez. A tempura pedig ugy késziil, hogy a halszeleteket
(garnéla-, angolna-, tintahalszeleteket), rékot, kagylét palacsinta-
tésztara emlékeztetd masszaban megforgatjak, majd forré olajban
kistitve, szdja- vagy mas szészba martva, bambuszrigyekkel, tor-
ma, gyombér kiséretében fogyasztjak.

A szusi nyers hal, ecetes rizsgombdcban, tengeri névényekkel,
tojassal burkolva. A kilfoldinek ajanlatos elészor parolva megkds-
tolni.
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A szasimi salatdkkal koritett, friss, nyers halszeletekbdl allo,
szemet gyonyorkodtetd dsszedllitas.

A szunomo {6tt tintahalat vagy tdbbféle osztrigat tartalmaz,
z6ldségfélékkel ecetben pérolva.

A domburi &ltaldnosan elterjedt, egytalétel ebéd. Diszné- vagy
szarnyashusbdl, tojasbdl késziilt, zoldségfélékkel izesitett rizsétel.

A mizutaki alkotdelemei: csirke-, marha- vagy sertéshus és
zoldségfélék, stir( hallevesbdl készilt martasban.

A kabajaki forré olajba forgatott angolna, amelyet roston, nyilt
pardzs folott stitnek és kozben szdjaszészba maértanak. Rizzsel
talaljak.

A kajszeki az évszaknak megfelels, kilonbdzs alakia és mély-
ségl talakban, miivészi gonddal elrendezett zoldségfélekbdl All,
amelyet a tea-szertartas el6tt szerviroznak.

A jakitori csirke- vagy kacsahuisbdl, vesepecsenyébdl, méjszele-
tekbdl késziil, amelyeket kiildbnféle martasokba megforgatva, hagy-
maszeletekkel egyiitt grillsiitében stitnek meg. Jakitorinak nevezik
az egyszer grillcsirkét is.

A jaki-macutake silt gombaszeleteket jelent.

A szui-mono zo6ldséggel izesitett csirke-, hal- vagy teknésbéka-
leves.

A csavan-musi is csirkébdl és zoldségfélébdl késziil, tojassodd-
val.

A ni-zakana széjamartasban elkészitett halakbdl all.

A fugu-halat tartjdk a legfinomabb ételnek, de csak tnnepé-
lyes alkalmakkor keriil az asztalra, mert draga és elkészitése kiilo-
nds gondot igényel. Epehdlyagjaban olyan erés méreg van, hogy
ha egy hozza nem ért8 szakéacs felvagja, halélos is lehet. Feldolgo-
zasat kilon engedélyhez kotik, csak a fugu-szakérté szakacsok
készithetik el.

A legnépszeri(ibb csemege a mocsi, a rizsbdl készitett édes sii-
temény.

A micumame, a melasszal édesitett {5tt bab és az ezzel készi-
tett stitemények gazdagitjak az édességek valasztékat.
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Kamilla

A kamilla forrazata nyugtaté hatédsu, s javallott azoknak, akik
alvaszavarral kiiszkédnek.

Kavidr

A kaviar a tokhal ikrajabdl készil. A legizletesebb fajtdk a
Kaszpi-tenger oroszorszagi és perzsiai részérdl szarmaznak. A hal
méretétd] fliggéen a kavidrszemek nagyobbak vagy kisebbek.

A kaviart gydngyhézbdl vagy szarubdl késziilt kiskanallal merjik
ki, semmilyen fémmel, még ezisttel sem érintkezhet, mert ez
tonkreteszi az izét.

Kagylé

Nagyon sokféle kagylé létezik. Altaldban megfézik és friss,
foszlés kenyérrel szervirozzék, egyéb hozzavalé nem kell. Ha hé-
jaban teszik a kagylét az asztalra, akkor nyissuk szét annyira, hogy
az alsébdl konnyen kiszedhessiik a hust, amit azutdn a héjbdl ki-
horpintve, vagy az eléételvillara felszirva fogyasztunk el. Az tires
héjakat kiilén tanyérra tessziik. Ha kagyldkat felsé héj nélkiil szol-
galjak fel, az eléételvilla segitségével szabaditsuk ki bel@liik a hust.

Kavé

A — Kévét kérek! — valaha kavéhazban egyértelmi rendelést ma
mar a pincér nem venné fel.
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Sorolné a vélasztékot.

Az egykori duplénkat eredetileg nagy feketének (GroRBer
Schwarzer) hivtak, kistestvére volt a szimpla, azaz a kis fekete
(Kleiner Schwarzer). Mindkett6t azonos kévé-viz arany mellett
azonos erdsséglre 18zték, kilonbség csupan az adagelnevezéssel
is jelzett nagysagaban volt. Mig a hazai duplék és szimplék vastag
fali Gvegpoharakban kertiltek a vendég elé, a mintaul szolgéld
bécsi GroRBer és Kleiner Schwarzereket mindmaig vastag fali por-
celancsészékben szolgaljak fel.

Hosszu kdvé, eszpresszé, Melange, capuccino, térék kduvé,
nescafé, frappé, jegeskdvé

A papirfilteres kavéf6zSk hazai megjelenésével jott divatba — el-
s6sorban Németorszag fel6l — az amerikaiak altal is kedvelt, a
nalunk addig megszokottnal kevesebb kavébdl, viszont tobb vizzel
készil3, de nemcsak ezért, hanem a gyorsabb atfolyast engedd
technoldgia miatt is kevésbé erds, majdhogynem kiméls fekete,
ami hosszu kdvé néven vonult be a kdztudatba.

Természetesen ennek is megvolt, s mindmaig meg is van a
maga bécsi elédje, a hosszi lére eresztett Verldngerter, amely
klasszikus formajaban, erdsségben, aromaban jéval tébbet nyujt
lényegében artalmatlan reggeli italld gyengitett német és amerikai
tarsaindl.

A mi egykori duplénk és szimplénk alapjat is add eszpresszé
(espresso) a készitését lehetévé tevd gbz616s technoldgiardl, illetve
az ezt szolgdld kavélszs gépekrdl kapta egyben készitésének 1é-
nyegét is kifejezé nevét. Lényege, hogy a kavén nem forrd vizet,
hanem anndl jéval magasabb héfoku gézt engednek at, amivel
tokéletesen kioldhaté a kdvé minden izt add, értékes tartalma.

E technikdval csaknem méregerds kavé készithetd: aligha vé-
letlen, hogy &shazajaban, Olaszorszagban a gylisziinél alig na-
gyobb porcelancsészéket is gyakran csak félig toltik meg beldle.
Péar csepp tej jotékonyan ellensilyozza a kavé savas anyagait.
Ebbdl is kiildon miifaj kerekedett: Bécsben az enyhén habositott
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tejjel dusitott Melange, nalunk egyszerlien csak tejeskavé néven.
De mig az osztrdk kavéhazakban adagnyi kévéhoz tébbnyire
adagnyi tej jar (s a kettSt dssze is ontik), nalunk inkabb a félig tol-
tott csészében szervirozott kévé mellé kilon kanndban adott meleg
tej jott divatba. Utdbbi elénye, hogy a vendég pontosan a sajat
izlése szerint alakithatja tejeskavéja szinét. Ugyanakkor persze a
bécsi GroRBer és Kleiner Schwarzerek is rendelheték tejes kivitel-
ben: ekkor azonban a pincérnek részletesen le kell irni a kivant
arnyalatot.

A Melange tovabbfejlesztett, s jelenleg az egész kavézd vilag-
ban taldn legdivatosabb véltozata a capuccino. Olasz eredet,
klasszikus véltozatdban alapjat egészen sotétre porkolt kavebol
fézik, s tejhabja is dusabb, réadasul a tetejét kakadpor, vagy djab-
ban akar &rolt fahéj disziti. Emellett mar-mar régimdédinak tetszik
az étkezési szokdsok tomegét megvdltoztaté fogyokurdk eldtti
idékben oly népszerti habos kavé, amelyre a magyar cukraszdak-
ban valaha kiilén kis Givegtanyérkakrdl alkalmilag adagolt, a bécsi
kavézokban viszont a habzsédkbdl kozvetlenlil a kavéscsészébe
frissen nyomott enyhén cukrozott tejszinhab jart.

A Foldkozi-tenger vidékének lassubb, s egyben a ritusok irant is
fogékonyabb életformaja fejezdik ki a jobb eurdpai kivéhazak
kindlatdban néha mar feltind térck kdvéban. Amelyet — neve
ellenére — szerte az arab vildgban is elGszeretettel fogyasztanak.
Készitése éppen ellentétes a nyugati technoldgidval: a térok kavét
ugyanis nem forrdzzak, hanem szé szerint {6zik, méghozza egyutt
a béségesen hozzaadott cukorral, egy kiilén e célra szolgéld hosz-
sz nyeld kidntds rézedényben, rdadasul egqumas utdn tobbszor is
felforralva, majd megvarva, amig a zacc letilepszik, és az ital fo-
gyaszthatéra hil.

Taldn e technoldgia leegyszer(sitésébdl sziletett a Godrogor-
szagtdl délre, a Kozel-Kelet orszédgaiban immar 6néllé miifaj rang-
jara emelkedett, mind népszer(bb nescafé, ami Eurépéaban a frap-
pé. Ez nevének megfeleléen instant kavébdl késziil, dm olyannyira
hidegen, hogy a talaldsdhoz hasznélt magas cilinderpohér aljaba al-
kalmasint még ztzott jeget is tesznek. Melegebb égtajakon gyakor-
latilag tdititalként, szivészéllal, lassan sziircsolgetve fogyasztjak.
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Bar mar a desszertek vilaganak hatdrahoz vezet, azért ne feled-
kezziink meg a mi vidékiinkén legdivatosabb hideg kavétipusrdl, a
jegeskdvérdl sem. Lelkét egy gombdc vaniliafagylalt adja, frissité
hatéséardl és aromajardl egy Ontet szintén jéghideg, erés kavé gon-
doskodik, s természetes kiegészitGje a vastag rétegti tejszinhab.

O, azok a kdvéhdzak!

A magyarorszagi széllodak, vendéglék, kocsmdk és kavéhazak
hivatalos cimtéra 1912-edik évi kiaddsa 322 budapesti mikods
kavéhazat sorol fel. Az egykori kdvéhazkultira felélesztése biztatd
jeleket mutat.

Véltozatos neveket viseltek a régiek: Amor, Dreyfus, Francais,
Holdvildg, Jani, Liliom, Munkds, Portugal, Nyugoti (sic!). A
Gentry cégfeliratot ketten is valasztottdk. Es ott voltak kozottitk
természetesen a legendasak, példaul a mai frék Boltja helyén mii-
kodott a Japdn, a maga egyedi, javitd kdvénak nevezett szolgélta-
tdsdval, amelyet azoknak a vendégeknek tartogatott, akik ugyan
két (st tobb) kavét szerettek volna inni, de erszényikbdl csak
egyre futotta. Megrendelték tehat, majd kértek hozza az ardnyokat
egy Kkissé javitd tejet, azutan az ily mdédon ismétcsak kifogasolhaté
arédnyokat helyrebillentendé egy kis javité kavét... tdbbszor egy-
mas utan.

Bar a javitd kavét még nem talaltdk fel Gjra, a hideg vizet sze-
rencsére mar igen. Héla az utdbbi évek gasztrokulturdlis finomo-
dasanak, nemcsak a pesti kdvéhazak szama, hanem szinvonaluk is
latvanyosan emelkedik. gy a legtdbb helyen mér nem szamit kivé-
teles kegynek a fekete mellé adott kis pohér viz, ami mar feltétele-
zi a kettét praktikusan dsszefogd talcat. S ha mar talca, akkor, ha
nem is talcakendd, de papirszalvéta is dukdl. A gusztusos télalas
Ujjdéledése nem Kkis részben a vendéglatohelyeknek nemcsak aro-
mas gézdlnivaldt, hanem hozza komplett technoldgiai megoldéaso-
kat és teljes eszkbzrendszert is kindlé nemzetkozi kavéforgalmazéd
lancoknak kdszoénhetd. Kozvetitésiikkel tért vissza a pesti cafék
asztalaira az egyéb elényei mellett kellemes fogasu, vastag porce-
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1anbdl, vagy fajanszbdl késziilt, a lanc logdjat viseld mutatds csé-
sze, a csészealj, rajta a cseppfogd kis kerek papiralatéttel, hozza
zacskoba adagolt cukorral és tejporral, és a szintén logds papir-
szalvétaval.

Jé ranézni, j6 kézbe fogni, s nem utolsé sorban jé tudni, ugya-
naz a marka harom vdérossal, vagy éppen két orszidggal odébb
ugyanazt a garantalt minéséget kindlja.

Es kaphatéak a ldtvdnykdvék. Eqyik legdivatosabb valtozatuk
az a bizonyos elegéans csikos-tejes, azaz a fajstlykilonbségeket ki-
hasznélva fehéret és feketét tigyesen egymasra rétegzs, réadas-
ként pici kakadval, vagy — rafinaltabban — &rolt fahéjjal megbolon-
ditott kompozicié. Magas tivegpohéarban, hosszui kanél kiséretében
érkezik, egyre tobb s elegansabb helyen: egyik jeleként annak,
hogy a kdvéhazak immaér visszavonhatatlanul Gjra itt vannak.

Kelbimbd

Minél aprébb, anndl magasabb az asvanyianyag-tartalma. A
legkisebb darabban is tobb C-vitamin taldlhaté, mint egy jél meg-
termett narancsban. A kelbimbé — mely a dan zoldségtermelSk
Ujitasabdl sziiletett — segit az egészség megbrzésében és a szerve-
zet dsvanyianyag-szikségletének kiegészitésében.

Amikor az egészséges életmédhoz hozza tartozéd zoldségeket
vessziik sorra, sokszor és méltatlanul marad ki a vadkaposztabdl
kifejlesztett kelbimbd. Pedig kalcium-, kalium-, kén-, foszfor-, nat-
rium- és vastartalma miatt érdemes gyakran fogyasztani. Féként,
hogy nem csupan a bélmiikddést serkenti, hanem a cukorbeteg-
ség ellen s a rékos daganatok megel&zésében is hatésos.

KINA IZEI

A kinai konyha vilaghird, s fliszerezése szdmunkra nagyon is-
merds. Kiilfoldiek szamara létesitett szélloda éttermében ehetiink
eurdpai kosztot (hszi can vagy hszi caj). Am egy kinai utazas él-
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ménye nem lehet teljes, ha a latogaté nem késtolja meg a kinai
ételeket (csung can vagy csung caj ).

A kinai vendéglatas, kiiléndsen ha valamilyen Uinnepélyes al-
kalomkor kerll ré sor, a hidegtdllal kezdédik. Apré szeletekre
vagott, fliszerezett, hideg huisok, savanyitott zoldségek, un. ,szaz-
napos tojas” sorakoznak a hatalmas téanyérokon, amelyrél min-
denki vehet. De ezutdn még a féétkek kovetkeznek, az étkezés
rendszerint a levessel fejezédik be, amelynek az a funkcidja, hogy
mintegy lemossa a fGételek izét. Az édesség és gyiimélcs, ha van,
ezutan kovetkezik.

A kinai koszthoz evépdlicikdk jarnak, amelyeket kdzéptaijt jobb
keziink kdzépss-, mutatd és hivelykujja kézé kell fognunk, még-
pedig ugy, hogy végiikkel fel tudjuk emelni az ebbdl a célbdl kis
kockékra apritott hiisokat. Némi probélkozas utén sikertilni fog!
Segithetiink magunkon a leveshez kikészitett porcelankanallal,
végsd esetben eurdpai evBeszkdzoket is kérhetiink.

A f&ételhez rizs is jér, ezt rendszerint egy porcelancsészében
elére megkapjuk, s mivel a rizs parolva késziilt, s csomokba ragad
Ossze, ezt is kényelmesen megehetjiik a palcikdinkkal. A rizst
azonban nem egyszerre kell megenniink, hanem a féételt kisérve
kisebb adagokban, mintha csak egy szelet kenyeret morzsolnéank
el az ebédhez. Az ételhez olykor kilon téanyért is kapunk, ha nem,
akkor a rizs f6lé kell tennlink a hisdarabokat, ezaltal maga a rizs is
lassan étitatédik az izletes 1ével. Még egyszertibb étkezésnél is két-
harom fogést helyeznek az asztalra, de az egymés utén kihozott
talak szama elérheti akar az egy tucatot is. Mindegyikbdl egy ke-
veset illik venni. Egy kiilhonbeli persze megengedheti magénak,
hogy csak azokbdl a fogasokbdl vegyen, amelyek megnyerték tet-
szését.

Nem szamit illetlenségnek, ha valaki rizsescsészéjének marad-
vanvyait a levesbe 6nti, vagy megforditva, egyenesen arra meri ki
a levesét.

A finom falatok foldimogyoré olajban Kistitve késziilnek, vala-
mennyi ételhez széjamartast kevernek. Hidnyzik a ,garnirung”, a
mar emlitett rizsen kivil ugyanis semmit sem kapunk hozzajuk,
hiszen a ,garnirungot” az ételek eleve magukban foglaljak: a la ce
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zsou ting barndra pirult hiskockai mellett apréra vagott paprikéat
és foldimogyorét taldlunk, a fu zsung li csi huskockai mellett fe-
hér bambuszriigy-darabkak villannak fel.

A pekingi éttermekben felszolgélt ételek jelent8s része az egy-
kori udvari konyha szerint késziil, a hatalmas orszag kiilonbozé
tdjegységeinek ételei azonban jelentésen eltérnek egymastdl. A
négy leghiresebb konyha a santungi (ez altaldban az északi kony-
hak alapja), a csipds fliszerezésérdl nevezetes szecsuani, a csiang-
szui és a déli konyha alapjat képezé kuangtungi (ennek a koz-
pontja a halételeirdl hires kantoni konyha — a kantoniakrél terjesz-
tik, hogy mindent megtesznek, ami négylabu, kivéve az asztalt).
Sokan még négy konyhat szamitanak hozza: a pekingit, a
fucsienit, az anhujit és a csécsiangit.

Délen a rizs a kisérd étel, északon a f6tt tészta, de gyakori a
parolt zsemle (a man tou) is.

Vannak helyi kiillonlegességek is, ilyen példaul a vilaghiri pe-
kingi kacsa. A frissen vagott fiatal kacsat vizzel toltik meg, a tiiz
folé helyezett allatot a beliilrél parolgd viz puhitja meg. Az ily mo-
don elkészitett siltet a vendég elétt daraboljak fel.

Az étel mellé dltaldban gabonapdlinkdt (mao tajt) szolgélnak
fel, kis pohéarkakban.

— Kan pej! — mondjdk horpintéskor, ami azt jelenti: ,Szaraz
pohar”.

Amit a pohar megforditasaval igazolnak is.

Koktél

A koktélok amerikai eredettiek. A coctail szé jelentése: kakas-
farok. Ezt az italt eredetileg kakasviadalok alkalmaval ittak a gyéz-
tes Unneplésére. Készithetik shakerben, keverépohérban vagy
vendégpohérban (amiben felszolgéaljak).

A koktélok egységes térfogata 7 cl (ritkabban 8-10 cl). Aszerint,
hogy milyen céllal fogyasztjak, megkilénboztetiink étkezés elétt fo-
gvasztandé, étvagygerjesztd koktélokat (aperitif) és étkezés utén
fogyasztandd, emésztést segits koktélokat (digestif).
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Etkezés kozben sohasem szolgalunk fel koktélt. Az italnak
mindig jol hiitéttnek kell lennie, és keverés utan azonnal fogyasz-
tandd.

A koktélok fogyasztaséra nincs egyéb elSirds, a nap barmely
szakaszaban ihaték. Annal fontosabb az elkészités médja. Az elsd
iratlan szabdly: ahany adag koktél, annyi szem jég. Nagyon kell
vigydzni az alapitalok adagoldsdra, mert a legkisebb eltérés is
nagyban befolyasolja az izhatast. A koktélokat altaldban shakerben
keverjiik, rézassal. Némelyiket keverépoharban kell ¢sszemixelni.
Ezt a receptirakban kiildn feltiintetik. Gyakran ajanlanak hozzajuk
citromhéjaromét. Ennek elkészitése a kovetkezs: a citromhéj kiilsé
részébdl lehasitunk egy egyforintos nagysagu darabkat, amit a
pohar folott két ujjal dsszelapitva az italba ejtiink. Fontos aprésag-
rdl van sz, hiszen a citromhéjban sok az iz és illataroma. A hasi-
ték neve ,peel”.

Alaska (Alaszka) — 1 csepp Orange (narancs)-keserti, 2 cl
Chartreuse, sarga, 5 cl gin. Az 6sszes adalékot a keverdpoharban
jéagel elkeverjik, majd el6h(itott koktélospohérba szirjiik. A kész
italt citromhéjolajjal megpermetezziik.

Angel’s Face (Angyalarc) — 2 cl barackpélinka, 2 cl Calvados,
3 cl gin. Az dsszes adalékot keverdpohéarban jéggel elkeverijiik,
el6hitott koktélospoharba sziirjuk.

Honeymoon (Mézeshetek) — 1 barkandl Grenadine, 1 cl cit-
romlé, 2 cl barackbrandy, 4 cl gin. Shakerben jéggel jél dsszerdz-
zuk, majd elShtott koktélospoharba szirjik az italt. Koktélcse-
resznyét tliziink a pohar peremére.
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L

LENGYELORSZAG IZEI

A barszcz céklaleves, amelyet {iresen vagy félkemény tojassal,
hassé-szer(ien, hussal toltott pierogival (tésztaval) melegen vagy
hidegen fogyaszthatunk. A hideg levesek gytijténeve chlodnik, ide
tartoznak a hideg barszczon kivil a Lengyelorszagban kedvelt
kiildnféle gyiimolcslevesek.

A zupa jarzynowa zoldségleves, a zurek na wedzonce husda-
rabokkal dusitott fehér barszcz, a sok burgonyét és kasat tartalma-
26 krupnik po polsku: a vastag zoldségleves. Bulion vagy rosét a
husleves és a zupa pomidorowa a paradicsomleves. Kedvelt leves-
fajta a zupa mleczna, az édes tejleves, rizzsel vagy makarénival.
Specialitds a zupa ogdrkowa, a nagy burgonyakockakkal stiritett,
tejfeles uborkaleves.

A kalafior (karfiol), a grzyby (gomba), a kapusta (kaposzta) és a
ziemniaki (burgonya) jelent8s helyet kap az étkezésiikben.

Népszer(i nemzeti étel a kolozsvéri képosztaszer( bigos: sava-
nyu kaposzta husdarabkakkal és kolbasszal. A kotlet schabowy a
bécsi szelet lengyel neve. Burgonyéaval és salataval talaljak. A kori-
tések kozil gyakori a rizs, a zdldbab, a makardni és a hasabbur-
gonya. Céklafézeléket is készitenek, néha koretként a burgonyéval
tarsitjak.

A halak kézil a ponty, a hering, a stillé és az angolna szerepel
az étlapokon. Népszer(i a pacal is. Ismert az édes ponty vagy az
erésen cukrozott, savanyitott hering. Es a nalunk szokatlan lekvar-
ral nyakon 6nt6tt rantotta, az omlet z marmelada.
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Lazac

A lazac nagy testli hal, ezért nem egészben keriil a tanyérra,
hanem szép ferdére vagott szeletek forméajaban télaljuk. A lazacot
nem halkéssel és halvillaval, hanem az eléételhez adott evBeszkd-
z0kkel essziik. Ha nagyon omlésan puha a hus, csak a villara van
sziikséglink, ezt a jobb keziinkben tartjuk, a felszabadult ballal, ha
fustolt lazacrdl van sz, kenyérdarabkakkal segithetjik az étkezést,
mely ez esetben az istenektdl a paradicsombdl valé kitizetés utan a
foldi 16t nehezen elviselhet8ségéért cserébe kapott gydnydrok
kozé sorolhaté.

LIKOR

A likérok alkoholtartalma nem alacsony. 15 és 55%. Tehét a
borok és az ugynevezett tomény szeszeket meghaladd erésség
skalajan mozog.

A mindségi likdrok sokszéz éves hagyomanyos recept szerint
nemes, ritka és koltséges alapanyagokbdl 6sszedllitott kiilonleges —
és mindezeknek megfeleléen — draga italok. Fogyasztasuk a fejlett
italkultirdval rendelkezd orszagokban kimondottan elegdnsnak
szamit. A mesés hatésu fliszerek felhasznélasainak titkat csak ke-
vés kivételezett ismerhette. A kdzépkor tuddsai az aranycsindlas
mivészetével egyenrangiként kezelték a fliszerek termelésének
tudomanyat. A legtdbb ismereteket az akkori értelmiség, vagyis a
papsag halmozta fel. Ez az oka annak, hogy szamos izes likSrféle-
ség kolostorokban sziiletett.

Kolostori likérok

Nagy résziik, sét legtobb fajtdjuk alkoholtartalma nemcsak fel-
veszi a versenyt a férfiasnak tartott erés, uigynevezett tomény ita-
lokkal, hanem esetenként még magasan tul is szarnyalja azokét.
Kifinomult, egyedi illat- és izhatasuk, aromajuk sem véletlentil
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tartozik évszazadok 6ta a féltve Srzott tradicidk sordba, igy kiilén-
leges élvezeti értékilkk mellett draga, ritka alapanyagaik, és eléalli-
tasuk bonyolultsdga okén is indokoltan soroljdk &ket a legdragébb
italkategoridba.

A leghiresebb két francia kolostorlikdr egyike a Grenoble mel-
letti, a karthauzi rend kolostordbdl szarmazé Chartreuse, amely-
nek sarga véltozata 40 szézalékos, a zdld pedig 55 szézalékos
alkoholtartalmui. A sok viszontagsagot atélt kolostorban a szerze-
tesek a titkos recept szerint tdbb mint 130 kiilénbdzd fivet,
gyégynovényt és fliszert hasznaltak fel a vilaghird ital készitéséhez.
A Chartreuse kozeli rokona a karthauzi rend italiai 4gabdl szarma-
z6 Certosa, valamint a német Karthduser.

A masik, a normandiai Fécamp-ban 1évé benedekrendi kolos-
tor legendas itala, a ,legnagyobb, legjobb istennek” dedikalt
(D.O.M. = Deo Optimo Maximo) Bénédictine likér. Az évszaza-
dok éta szintén titkosan készitett italt egészen a francia forradalo-
mig csakis a szerzetesek hasznaltdk, természetesen szigorian gyo-
gyéaszati célokra. Végll e klasszikust is szarnyara vette a vilaghir: a
Tévol-Keleten némelyiitt még ma is hisznek magikus erejében, s
gyégy- illetve csodaszerként fogyasztjak.

Mas kolostorok szerzeteseibdl sem hianyzott a kifinomult izek
irdnti érzék: a kapucinusok készitették az Elixir de Spa-t és a La
Capucine-t, de kolostorlikér az Elixir d’Anvers, a Grignan, a
Verveine, és mint a nevébdl egyértelmiien latszik, a Trappistine
is.

Domindns fliszerizek

A flszerek emlitésekor természetesen nem mehetiink el szé
nélkill az olyan lik6rok mellett sem, amelyek csak egyetlen fliszer-
novény jellegzetes és dominans hatdsat mutatjak. A nevik altala-
ban vildgosan utal a flszeres iz és illat forrasara, mig masokndl
tudni kell, hogy az elnevezés milyen izesitést takar. Anizsosak az
Anisette, Anisado, Anisetta, Raki, Mastika, fodor- vagy bors-
mentds a Creme de Menthe, Mint, Freezomint, Teardrop,
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Peppermint, Menta Glaciale, Peppermint Get, Pfefferminz-
likér, kbéményes a Kiimmel, Allasch, Creme de Cumin, Eis-
kiimmel, Kristall-Kiimmel, gyémbéres a Creme de Gingembre,
Ingwer-likér, Ginger Brandy, Ginger Liqueur, vanilids a Creme
de Vanille, bordkas a Borovicka, és encianbdl készil az Enzian-
likér, Gentiane, Suze, rézsdbdl pedig a Creme de Roses. Kii-
lénleges eset a tetejére kavészemet helyezve és meggyijtva fel-
szolgdlt Sambuca, amely csillaganizzsal izesitett bodzalikér.

A gyiimélcs hatalma

A likérok csalddfajan tomérdek gyiimoles is ,terem”. Minde-
gyiket illene ismerni, &m annyian vannak, hogy nem csak a meg-
hatarozé markaneveket, de magukat a tipikus gytimolcsizeket is
szinte lehetetlen a teljesség, vagy akér az alapossag igényével fel-
sorolni. fgy aztén csak kedvecsinalénak emlitiink meg néhényat a
legjobbak koziil.

Az egyik legnépszer(ibb likér formajéban feldolgozott gytimdlcs
az aromas narancs. Ennek kapcsan gyakran taldlkozunk a
Curagao névvel is, amely az italban a karib-tengeri Curacao szige-
térél szarmazé kiilonlegesen illatos, aromas keserli narancsnak,
illetve héjanak felhaszndlasa utal. A klasszikus Curacao narancsli-
kér tipikus triple sec, mely szé szerint annyit tesz, hogy ,harom-
szorosan szaraz”. Ize ennek ellenére kellemesen édeskés, sét ere-
detileg még sokkal édesebb volt. A Curacao Klasszikus viztiszta
valtozata mellett megjelenik narancsséarga, voros, kék és zold szi-
nekben is. Ezeket nem 6nallé fogyasztasra szénjak, hanem inten-
ziv aroméjuk és magas cukortartalmuk, esetenként pedig latvanyos
szinhatasuk okén elsésorban kevert italokba.

A narancslikdrok ma talan legnépszertibbje a Cointreau, a méa-
sik a Grand Marnier. Mindkettd tisztén is rendkiviil élvezetes.

A narancs mellett természetesen szinte a vildg minden gyimol-
csébdl készil likdr. Afonyabdl a Creme de Myrtilles, citrombdl az
[tdlidban egyre divatosabb Limoncello vagy Lemoncello, z6ld
dinnyébdl a vilaghirti japan Midori Melon, kékénybdl a legfonto-
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sabbak a Prunelle és a Sloe Gin, kékuszbdl a Coco Ribe és a
Malibu, malnabdl készil a Creme de Framboise és a Cordial
Campari. Mandarin az alapja a kdvetkezé, nélunk kevésbé ismert,
de nagyszer( italoknak: Mandarin Napoleon. Mandarinetto,
Tangerinette, Tangao, Creme de Mandarine, Mandignac, Tan-
gerinette és Van der Hum. Oszibarackbdl késziilnek az Archers,
a de Kuyper Peachtree, a Pécher Mignon, és a Ratafia de Péc-
he, fekete ribizlib8l a Cassis, és a Creme de Cassis, a Sisca, a
Johannisbeere és a Schwarzer Kater. Finom baracklik6rok:
Abricotine, Abricot, Apry, Ratafia d’Abricots, Apricot Brandy,
Aprikosen-likér, Marillen-lik&r, Barillen-likér.

Vilagszerte népszeri a cherry brandy, amely meggybdl vagy
cseresznyébdl késziil, kilonbdzé neveken, példaul Creme de
Krisch, Cerasella, Cherry Marnier, Maraschino, Marasquin,
Cherry Heering (a vildg egyik legismertebb mindsége), Cherry
Cordial, Kirsch-likér, Kijafa, Kirsberry (e két utébbi dan speciali-
tas inkabb borjellegli, fogyasztasuk médja alapjan azonban mégis
likérnek mindsilnek), Rote Kirsche, Prinzenkirsch, Rémerkirsch,
Edelkirsch, Morella. Egyik sem tévesztend$ dssze a sherryvel, a
spanyol csemegeborral. A meggyes és cseresznyés lik6rok nem-
zetkozi neve egységesen cherry.

A vildg hdrom legnagyobb, legrégebbi és legelismertebb likér-
cégére: a holland De Kuyper, a Bols valamint a francia Marie
Brizard.

Vannak csonthéjas magokbdl késztilt lik6rok, a népszerti tojas-
likér értelemszer(ien tojassargajabdl, cukorbdl, vanilidbdl és altala-
ban borpérlatbdl késziil. Kedveltek a csokoladélikérok: a Creme
de Cacao, Creme de Chocolat.

— 66—



M

MAROKKO IZEI

A jellegzetes marokkdi ételeket koleskdsa, tyuk- és birkahus
felhasznalasaval, sajatos illati fiszerekkel készitik. Az étel melldl
sohasem hidnyzik a kessra, a lapos, kerek buza- vagy arpacipd.
Minden ebéd zaréfogésa a bdséges valasztékban asztalra keriild
gytmolcs: kodztiik a datolya és a narancs.

Reggelire tébbnyire tejeskavét szolgalnak fel piritott kalaccsal,
fankkal, vajjal, mézzel, izlésik szerint til édesen.

A kebdb ugy készil, hogy triimajat és szivet faggyugombdcok-
kal vegyesen felftiznek egy drétra, izzé fapardzson megsiitik és
forrén egy negyed fehér cipé belsejébe toltik. Erésen fliszerezve
fogyasztjak.

A harrira huslevesre emlékeztetd étel, amelyet Fezben készite-
nek el a legizletesebben. Kiilon izesitik és illatositjak csicseriborsé-
val, korianderrel, diszndbabbal, safrannyal, gydmbérrel, vajjal,
hagymaval.

A mésui roston készlt, egybestilt tirtihtis. Latszatra nem tulsa-
gosan étvagygerjesztd, mivel erésen feketére flstolédott, de izle-
tes, omlds.

A vagdalt husok, a tazsinok véltozatainak széma végtelen:
tydkhusbdl, tirticombbdl, galambbdl, z6ldségbdl késziilnek. Nevi-
ket a felszolgélasukra hasznalt, cstcsos feddjli mazas agyagtalrdl
kaptak.

Legelterjedtebb étel a kuszkusz. A vajpuhéra parolt birkahust
csipds, zoldséges martassal és koleskéasaval talaligk. Van édes val-
tozata is: ennél a kasat manduldval és mazsolaval keverve adjék a
hus mellé.

A marokkéi konyha biiszkesége a pasztilla, ez az andaliziai
eredetd, félig sés, félig édes siilt tészta. A nyers leveles tésztat f-
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szerezett galambhussal, tojassal, szélével és manduldval toltik,
kivill az egészet megszorjak fahéjjal és cukorral.

Marokkodban a vendéget défallahnak, vagyis isten kiildottének
tekintik. Nemcsak a diszebédek meghivottait biivolik el vendégsze-
retetiikkel, hanem a vonaton, autdbuszon egyszer(i emberekkel
kotott ismeretségek is gyakran meghivéssal végzddnek. llyenkor
rendszerint a nemzeti itallal, a forrd z6ld mentatedval kinéljak meg
a vendéget, s annak sziircsdlgetése kdzben a tiszteletlinkre meg-
gyujtott szantélfa parazsanak illatat élvezhetjik.

A tea egész Marokkdéban kozkedvelt ital. Két véltozatat isszak.
A berber tea pacolatlan vadmentabdl késziilt erds {6zet. A marok-
kéi tea kénnyebb, enyhén pécolt mentabdl {6zott, zdld szind ital.
Sokszor mindkettét erésen édesitik.

[talnak tejet, dsvanyvizet vagy tiszta, behtitétt vizet szolgalnak
fel. Az asvanyvizek kozil a szénszavas Oulmést vagy a szénsav-
mentes Sidi Harazemet emlithetjik.

MOZZARELLA

A mozzarella az Un. fiatal sajtféleségek kozé tartozik, mégpe-
dig a forrazott és gyurt sajtok csalddjaba. Legismertebbek a
provolone, a caciocavallo és a mozzarella. Mindegyikben azonos
a sajtanyag-szerkezete, &m az Osszetételiikben van némi kiilénb-
ség. Az eredeti mozzarella bivalytejbdl készil, de ma mar tobbnyi-
re tehéntejbdl érlelik. A sajtot frissen aruljak — semmiféle tartésitéd-
szert nem tartalmaz. Ennek kdszénhetd a finomsaga, hiszen sem-
minem{ adalékanyaggal, izesitével nem gazdagitjak. A mozzarella
sziiletési helyén, Olaszorszagban pizzasajtként hasznositjak, emel-
lett hasznaljak salatak, tésztdk készitésekor is.
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Ny

Nvyelvhal

A nyelvhal igen kedvelt és rendkiviil izletes hal. Ne féljink ren-
delni tehat nyelvhalat, ha étteremben tengeri herkentyiit vélasz-
tunk mégis. A nyelvhal gerince a test kézepén hizédik, de a hat
és a has felszine alatt is taldlhaté egy-egy Ugynevezett peremge-
rinc. E sajatossdganak készénhetéen négy filére oszthaté fel. Mit
kell tenntink tehat? A pincér kihozta, letette elénk. Vagjuk korbe a
halkéssel, mert igy kénnyen eltavolithatjuk a peremgerinceket. A
kovetkezs vagéast kozépen, a kdzponti gerinc vonalan ejtstik, ezu-
tan mar egyszerlen lefejthetjiik a két felsé filét. A gerincet a hal-
villa és a halkés kozé fogva emelhetijiik le az alsé husrdl.

A miuveletek részei a gasztrondémiai dhitatnak, mely katartikus
is lehet, mint a szinhazban atélhetd.

O

OLASZORSZAG IZEI

A levesekben (az étlapon: minestra, in brodo toldattal husle-
ves) rendkiviil sok tészta van, a legfinomabb fonalas készitmények-
tél a csiga, kagyld, csillag stb. alaku alkotdsokig. Ha csak kevés
lében kivanjuk a zdldséges, rizses vagy tésztas levest, minestrone-t
kérjink. A risotto eléggé bd lére eresztett rizskdsa. A levesekre
parmezant is szérnak.
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A f6tt tészta (pastasciutta), mint emlitettiik, eléételnek szamit.
fze kiting, rugalmasan keményre fézik. A néalunk is ismert
maccheroni és spaghetti mellett igen sokféle véltozatban is készlil-
nek, akarcsak a levestésztdk. (A mi metéltiinknek a tagliatelle,
szélesebb formdban fettucine felel meg.) Ha valaki meghatarozott
fajtat kivan, nevezze nevén, mert a pastasciutta altaldban {6tt tész-
tat jelent. [zesitésiik is igen véltozatos. Legszokasosabb formai:
pasta al sugo kilonbozd szdsszal, tobbnyire siir(i paradicsommar-
tassal ledntve; a masik leggyakoribb formaja a pasta al burro,
amelynek az a lényege, hogy a {6tt tésztara 2-3 dekas vajdarabot
helyeznek; ezt jdl el kell keverni, s amikor a vajtdl fénylévé valik,
bdven beszérhaté parmezénnal. Bar nem nagyon illik, a kilfél-
dinek mégis szabad a végtelen hosszisagu tésztaszalakat dara-
bokra vagnia. A helyesebb evésmdd — kevés gyakorlattal kony-
nyen elsajatithaté —: a kanalat bal kézben tartva, jobb kézzel ke-
vés tésztat fliziink a villa hegyére és ezt a kanal 6blében addig
forgatjuk, mig a tészta gombolyagszer(ien a villara tekeredik.
Réma kornyékén pompés eledel a spendttal {6tt fettucine,
amelynek zold tésztakupacéra stird, sajtos, reszelt husos, vajas,
tojasos Ontetet siitnek. De adnak fétt tésztdkat gombaval vagy
fétt kagyldhussal és egyéb apréd tengeri dllatok vagdalékaval ize-
sitve is (alle vongole, velencei kiilénlegesség, de minden tengeri
helyen kaphatd, igen jo).

Szadmos egyéb elbétel is akad. Sonkafélék (prosciutto, szala-
mik, mas felvagottak, tojas- és gombafélék kiilénbdzé martasok-
kal. Gyakran kapni olajban piritott krumpliszeletkéket: patate
fritte, crocchette.

A f&ételek kozil elébb az ismertebb husfajtdkat emlitjiik:
carne, barmilyen his. Porco vagy suini: sertés, vitello: borju,
manzo: marhahus, porchetta: malac. Mindegyiknek tajanként
mas a készitési, izesitési mddja. Leggyakoribb husételiikk a pollo
fritto: silt csirke (barki batran rendelheti, csak a csirke bels ré-
szeibdl &llé fogastdl dvakodjunk: ziza, méja hagymaval, olajban
sitve — keserves, régoés eledel). Remek a juhstlt: pecora fritto
vagy a sult barany: I'abbacchio (Réméban ez a helyi specialitas).
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Valétlan, hogy az olasz konyha macskahust talal. Kedvelt teri-
ték viszont a coniglio, mely sok vendégben ébreszt efféle sanda
gyanut, pedig csak jgmbor hazinyul.

A f6ételek kozott gombaféléket (funghi) is taldlunk; legkedvel-
tebb a szarvasgomba (tartuffi), amelynek készitéséhez kivaldan ér-
tenek. A magyar izléshez is kozeldllo kilonlegesség a pasta sfoglia
vagy lasagne: his- és sajtreszelékkel béven toltétt palacsintaféle.

Aki csak teheti, minden tajon a helvi jellegzetességeket rendelje.

Ezek kozé tartozik:

Piemontban a fonduta: besamelszeri, sajtos, tojasos keverék,
melegen, tejjel {6zve, fehér szarvasgombaval.

Milanéban a séfranyos risotto.

Velencében a kilonbozS kevert rizses talak: risi-bisi, riso e
pesce.

Bologna-Rimini kérnyékén a vincisgrassi: rakott palacsintaféle,
besamel- és hismartasokkal izesitve; tovabba az arrosto marchigi-
ano: sonkaval toltétt borju.

Firenze, Siena vidékén a kiilénb6zé pecsenyék mellett a
carciofi alla giudia: olajban {6tt articséka.

Rémadban a fritto scelto: veld, pacal, vagdalt hisok, gombak,
articsdka és zoldségfélék martassal izesitett tarka keveréke; a mar
emlitett spendttal {6tt fettucine. ..

Néapolyban a pizza: langos, sajtos, paradicsomos, husos.

Itdlia legsajatosabb fogasai természetesen a kiilénbdzs haléte-
lek. Tengerparti helyeken (Réma is ide szamit) és a tavak partjan
mindig frissek, gazdag vélasztékban éallnak rendelkezésre.

Rendkiviil izesek az eléételnek talalt halételek. A szardinidkon
kiviil legkedveltebb a frutta di mare: rézsaszinre fétt hisu kagy-
16k, a vajban, olajban stilt polip- és tintahalrészek keveréke (misti),
ijeszté latvanyuk ne riasszon el, iziik kiildénleges és finom. Kit{ing-
ek a hallevesek (brodetto di pesce, caciucco). Sokszor a 1é mellé
kilon talaljdk a benne f6tt legkiilonbozdbb izt rdkokat és egyéb
tengeri allatkakat.
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A f6ételek kozott is szamos a halfajta (pesce). A frittura di
pesce: ropogdsra siilt hal. fzes falat a kemencében siitétt, szésszal
permetezett pesce castagna, a baccala alla Veneziana (t6kehal),
a rantott spigole. Féételnek is eszik a kiilonbdzé rékokat (gam-
beri, scampi, aragosta), olajban vagy roston sltve elényiik, hogy
nem kell a pancél bontasaval bibelédni.

A bor (vino) kittiné és nagyon olcsé. Leghelyesebb, ha minden
helyen a kornyék borait fogyasztjuk, ezek a legtisztabbak és legol-
csdbbak. Hires specialitasok Eszakon a Valpolicella, Toscanaban
az Est, est, est vagy Orvieto, Rdmdaban a Vini dei Castelli vagy a
Frascati. Délen a Lacrima Cristi, Marsala. A chianti népszer(,
kortilfont palackjaban mindenttt kaphato.

A bor vendéglékben sem Kkertil tébbe, mint a sor.

Osztriga

Bar manapsédg mar egész évben kaphaté osztriga, ize novem-
bertdl februarig a legfinomabb és nyolc Celsius-fokos talalési hé-
mérsékleten érvényesiil a legjobban. Az éttermekben altalaban ki-
nyitva, az alsé héjban szervirozzak. Ha soha sem késtoljuk meg,
egész életiinkben magunkban hordozzuk az ellenszenvet. Ha
megtesszik, s altaldban valamennyi tengeri herkentytlire igaz az
allités, rajovank, hogy undorunk egyszerti eléitélet, s ugyan miért
lenne gusztusosabb a pacalféle vagy a kakashere a tenger él6lé-
nyeinek husanal?

Az osztrigét élve, vagyis a lehets legfrissebben fogyasztjuk.
Hogy friss-e, ezt ugy éallapithatjuk meg, hogy citromlevet cseppen-
tlink rd. Ha még valdban él, finoman ésszerandul.

(Allatvédsk szamara nincs tletemn!)

Fogjuk aztan a héjat bal keziink mutaté- és hivelykujja kozé, és
a jobb keziinkben lévé osztrigavilldval vélasszuk le a hust a héj
belsS felérdl. Ezutén emeljik a szénkhoz az osztrigét, és diszkréten
szippantsuk ki (ne sziircsoljiik!) a hust a héjbdl.
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OCEANIA [ZEI

A jésagos, Oreg tengeri isten — Nereus — lednyai, a nereidak, a
gbrog-rémai mitolégia szerint a hajésokat segité nimfak a nagy
6cednok magyar vandorait is hividk, csabitjdk a messzi vizekre,
tavoli kikotékbe, ahol a mély és kiismerhetetlen tengereken, hideg
tajteku hulldmokon, a tombolé viharban hanykolédé hajén vagy a
ringaté habokon — a matréz is a tenger nyugtalan utasa, mint a
sirdlyok és a szél.

A német M/S Philemon fedélzetén tengerészkadét voltam.

Ruiz, a flldp-szigeteki szakacsunk gyakran készitett reggelire
sult kagylét. Niepelt kapitany megbizhaté helyrdl rendelte a ma-
gas fehérjetartalmu tengeri kagylokat.

Ezt azért jegyzem meg, mert a kagylok gyakran baktériumhor-
dozdk, a kagylohéjak alatt kdnnyen megbujhatnak a tifuszbacilu-
sok.

A hideg vizbe tett kagylék maguktdl kinyilnak. Ruiz a héjtdl
megszabaditott kagyldtestet besdzta, s ahogy a rantottszeletet
szokés, bepanirozta, majd vajban Kisiitotte.

A finom falatokat tahiti-saldtdval talaltadk. A citromlében péa-
colt replilShalbdl, petrezselyembdl, zoéldhagymabdl, fokhagyma-
bdl, uborkdbdl, paradicsombdl, {6tt tojasbdl, sargarépabdl, oliva-
bogydbdl Gsszedllitott, borssal, széjamartéssal, kokusztejjel izesitett
kéret Gnmagaban is megdllta a helyét.

Amikor nyilt tengeren haladunk és reggelenként Ruiz ¢sszesze-
di a fedélzetrdl a repiil6halakat, mindig elcsoddlkozom ezeken a
kiilénos, erés melliszokkal rendelkezé élélényeken.

Nem madarszerGien repiilnek, hanem erés farokcsapasokkal
dobjdk magukat a vizbdl és gyakran négy-6t méteres magassag-
ban, kedvez§ szélben, siklészer(i repiiléssel akar széz méteres ta-
vot is atrepiilnek. Féleg ha tilddzik Sket.

Sokszor csoportosan emelkednek ki a vizbdl, és gyonydrd mér-
tani rendben egymas mogott oly kecsesen széllnak, mint a konnyt
test( vitorlazé repllégépek.
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Ruiz a konyhdban gyakran remekelt. Fidzsi-szigeteki kedgeree-t
is készitett, majonézes avocado-saldtdval. Az izletes ,rizses hust”
ugy készitette el, hogy a {6tt rizst a {6tt hallal 6sszekeverte, forrd
vajban az egészet megforgatta, a fétt tojasszeleteket hozzaadta,
megfiiszerezte és mar készen is volt az izletes étel.

Desszertnek uj-kaleddniai recept szerint bandnpudingot készi-
tett. Rumban &ztatott — énmagédban jé! — banénszeleteket cukor-
ral, tojassal, vizzel elegyitett liszttel jol elkevert, és az egész masz-
szat lassu tizdn megstitotte.

Ruiz nagyon érti a mesterségét. Mango maroke kerllt a tiszti
szalon teritett asztalara. Amikor j6 étvaggyal elfogyasztottam: mar
megtudhattam, hogy széritott capahust ettem. A mako vagy
mangocapa — kutyahalnak is nevezik — hisat négy-6t hénapig sza-
ritjdk a napon. A végeredmény a jol konzervalt, izletes capahus.

Ruiz maori mddra ugy készitette el, hogy kumara, szeletelt
édesburgonya hasdbokra helyezte a fliszerezett capahtsszeleteket
és fél oréig parolta. A feltétet szamoai kenyérrel talaltdk. Ez utdb-
bit ugy készitette, hogy kevés vizzel elegyitett lisztbe kdkuszkrémet,
tort banant kevert, és fliszerezés utén folidban harminc percig sitét-
te. A ropogds, barna ,kenyér”, a faapapa mindenkinek izlett.

Desszertnek fidzsi-szigeteki anandszos kdkuszsiiteményt kap-
tunk. Ruiz ezt ugy készitette el, hogy lisztet kékusztejjel, citromlé-
vel elegyitett, cukrot, sét, tojassérgdjat tett bele, mindezt jol elke-
verte, majd kékuszreszelékben meghempergetett ananészszelete-
ket a tepsiben szétteritett tésztara helyezte, az egészet tojashabbal
ledntotte, végll megstitotte.

Tahiti-csirke volt vacsorara. Ruiz sés vizben parolt, forré olaj-
ban tojassal, gylimolcslével elkeverte. Két percig {6zte, azutdn
mazsolat, ananaszt kevert hozza. Ezzel a toltelékkel toltdtte meg a
flszerezett csirkét és a siitébe tette.

Fejedelmi étel volt. Utdna forré grapefruit-ot szolgéltak fel.
Ruiz ezt a desszertet Ugy készitette el, hogy a hagyomanyos mo-
don megtisztitott gyiimoélcsoét bekente vajjal, megcukrozta és grill-
stitén addig piritotta, amig a grapefruit felilete barnas-piros nem
lett, és a leve mar kezdett kifolyni.

A forré gylimolesot édes likSrrel, porcukorral izesitve talaltak.
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Rdkpdstétom is volt vacsorara. Ruiz forré vajban lisztet piri-
tott, sot, tejet kevert hozza és harom percig f8zte, majd a masszat
stlt rakhussal, ecettel, cukorral, mustarral elegyitette, megszdrta
zsemlemorzsaval, az egészet megkente vajjal és a siitébe tette. Az
¢éhes tengerészek pedig ragyogé arccal csemegéztek beldle.

A maori recept szerint késziilt {6étel utdn hawaii anandszroldd
kertiilt az asztalra. Cukrozott diéban meghempergetett anandsz-
szeleteket helyezett el a nyers tésztatekercsekben és azokat meg-
sutotte.

Teastiteménynek élvezetes volt.

P

Parmezdn

A parmezanra — mely az itdliai Parmabdl szarmazik — nyugod-
tan mondhatjuk, hogy a vildg leghiresebb és legkeményebb saijtja.
Kétféle parmezén létezik: Parmigiano reggiano, illetve Grana
padano. Csak az emlitett varos kérnyékén késziilt inyencség jogo-
sult a Parmigiano reggiano név viselésére. Olaszorszagban min-
den vendéglsi asztalon megtaldlhaté a reszelt parmezén. fze na-
gyon markans, igy keveset kell belSle hasznélni. Allaga kékemény;
kiilon erre a célra késziilt reszelével reszelik. A parmezant évekig
érlelik (minimum két évig), amely aztédn az aran is meglatszik. Cse-
rébe viszont sok évig, egyesek szerint akar husz évig is eldll. Minél
idésebb, anndl erélyesebb, markansabb az ize. A parmezan 18-24
cm magas, 35-45 cm atméréji, 25-35 kg stlyu. Igen kemény,
sargasbarna, kicsi lyukakkal, gyakran repedésekkel. Természetes
héja barna és nem ehetd. Zsirtartalma 32%.
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Pezsgb

A histéria szerint a pezsgét egy francia szerzetes, Dom Pérignon
fedezte fel a XVII. szdzad mésodik felében. A champagne-i Haut-
villers varos bormestere ugyan nem latott, &m nagyszer(i izérzéke-
lése révén még azt is megdllapitotta, melyik sz8l6 melyik vidékrdl
szarmazik. A barat megfigyelte, hogy a fehérbor a pincében tarolva
egy id& utan Ujra erjedésnek indul. A pincében felejtett italt megkds-
tolva a csillagokhoz hasonlitotta taldlményét, a pezsgét. A parafa
dugdt a hires baratnak, a jol ismert fekete pezsgSspalackot pedig
egy angol tengerészkapitanynak koszénhetjik.

A pezsgd a kezdetekkor a francia kirdlyok koronazasi kelléke
volt, egykor igen nehéz miveletekkel allitottédk eld, az erjedés utéan
maésik palackba éntétték at a bort. A széndioxid miatt keletkezett
nyomas azonban gyakran Osszetorte az livegeket: a szétrobband
palackok sulyos sériiléseket okoztak, ezért az ,6rdog italdnak”
nevezték a pezsgst. Magyarorszagon elészor Pozsonyban létesitet-
tek pezsgdlizemet 1825-ben, azonban a leghiresebb a Budafokon
nyilt Torley pezsgégyar lett. Ki hitte volna, hogy Magyarorszég a
hetvenes években a vildg mésodik legnagyobb pezsg@exportére
volt? A szovjet piac Gsszeomldsa utan drasztikusan csdkkent a
termelés, méara azonban egyre tébben vallalkoznak minéségi pezs-
gdk létrehozésara.

A pezsgd egyik legfontosabb értéke a gyongyodzés. Minél tobb
apré buborék szokken az ital felszinére, anndl dragdbb a pezsgd.
A Kkitoltéshez atlatszé vagy attetszé ivegpoharat vélasszunk, legin-
kadbb a hosszt, kehelyforméji talpas poharakban érvényesil a
habzé nedd.

A pezsg6t kortilbelil hat fokra kell hiitentink: baromfihoz és
sertéshez félszaraz, vadhishoz rosé, édességekhez muskotaly, mig
gytiimolcshoéz félédes pezsgd dukal.

fratlan szabaly, hogy nem illik a pezsgés palackkal durrantani,
ez aldl egyedili kivétel a szilveszteri alkalom (és a Forma 1-es
eredményhirdetés). Miutan leszereltiik a kosarat, finoman emeljiik
ki a dugdt, és ne razogassuk a palackot! Sokan 6sszetévesztik a
habzéborral a pezsgét: a ketté azonban kildnbozik egymastdl,
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mert az utdbbi szénsavtartalma természetes erjedéssel képzédik, a
habzdéborban viszont mesterségesen adagolt szénsav taldlhaté.

A Sec széraz pezsgs, 17-35 g/liter cukortartalmu, a Demi sec
szaraz, 33-50 g/liter kozotti, az Extra dry kiildnlegesen széraz,
12-20 g/liter kozo6tti, az Extra Brut abszolut széraz, elhanyagol-
haté mennyiségili cukrot tartalmaz, a Brut killénlegesen szaraz, 6—
15 g/liter cukortartalmi, a Doux édes pezsgd, cukortartalma
meghaladja az 50 g/liter mennyiséget.

Pisztrdng

A lazacfélék csaladjaba tartozik. Fogyasztasira ugyanazok a
szabalyok érvényesek, mint e csaldd egyéb fajaira, a muréndra, a
szemlingre és a lazacra. Hagyomanyos elkészitési modjai koziil a
f6zés (kék pisztrang) és a siités (pisztrang Molnarné-médra) a leg-
ismertebb. A pisztrdng szeme alatt taldlhatok az ugynevezett
pisztrangpoféacskédk, ezek kiilbnlegesen finom csemegének szami-
tanak. Az inyencek ezeket metszik ki el6szér, de csak a végén, az
étkezés megkoronazasaként fogyasztjak el Sket. Kovetkezd 1épés-
ként levagjuk, majd a szélkas tanyérra tessziik a héat-, a has- és a
farkuszonyt. Ezutan a halkéssel a hatén a fejétdl a farkaig végig-
vagjuk a halat, és szépen lehiizzuk a husrdl a bért. Ezt kévetSen
levélasztjuk a vézrdl a felsé filét, mégpedig tgy, hogy a kopoltyttdl
inditva a kést szépen végigtoljuk a hus és a szalkak kozott. Végul
csak a farok vége és a fej marad a lecsupaszitott vazon, amelyet
aztan a farokndl a villéra felszirva tavolitunk el a tanyérrél. Utolsd
lépésként megforditjuk az alsé filét, és arrdl is lehtizzuk a bért.

A tanyéron micsoda gyényoriiségek maradtak! A felsé filé, az
also filé és a pisztrangpofacskak.

Gasztrondmiai remekek.

PORTUGALIA [ZEI

A portugdlok tébbsége elsd fogasként altalaban forrén gézolgd
levest eszik, amibe kenyérbelet martogat. Eszakon legelterjedtebb
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az élénkzold caldo verde, szinte fliszal vékonységira metélt ka-
posztaval és fokhagyméas kolbasszal. Dél specialitisa az acorda
alentejana — buggyantott tojassal, fokhagymaval és korianderrel
izesitett slrti leves.

A hal- és tengeridllat-félék ugyancsak kedveltek, a mély és hideg
Atlanti-6ceanbdl kifogott camarédes (garnélarak), gambas (flirészes
garnéla), sapateira (6rids sz6ros rak) és a lagosta (homér) zamatos
és nem tul draga. A legizletesebb édesvizi halak kézé tartozik —
roston stitve, burgonya-, illetve rizskorettel és salatafélékkel — a
peixe espada (farkos abroncshal), carapau (édesfarki hal)
linguado (nyelvhal) és az elengedhetetlen sardinhas (szardinia). A
pescada (csacsihal vagy tékehal) szintén finom, ha fresca (friss).

Eszakon a porkoltféléket gyakran pucardnak nevezett cserép-
edényben {6zik és szervirozzék. Kagylobdl és disznohusbdl késziil
a cataplana alentejana. A fém cataplana kagylészerGien bezérul,
és sisteregve {6 benne mindaz, amit a szakacs beletett.

A tipikus portugél étkezés valami témény édességfélével ér vé-
get: a pudim flan (karamellkrém) és a mousse de chocolate (cso-
koladékrém) és a torta de améndoa (mandulatorta).

S természetesen asztalra keriil a hires portugdl portdi. A vilag-
szerte legismertebb borfajta a Mateus Rosé.

R

Rdk

A réknak 6t par labat adott az evolticid, koziluk az elsé olldk-
ban végzadik és ehetd. Létezik fehér és vords labu rak. A vords
labul nagyobb és husosabb, ezért kedveltebb is. Viszont ritkabb és
ezért sokkal dragabb, mint a fehér. Az elkészités mddja nem mas,
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mint a {6zés. A rék huisa édeskésebb és izesebb, mint a garnélaé.
A rdknak a farka és az ollékban lévé husa ehet3. Az elébbi vi-
szonylag egyszeri mozdulattal kicsavarhaté a pancélbdl, ezt hal-
evBeszkozzel fogyasztjuk. Az ollok feltoréséhez specidlis rakkés
sziikkséges, a hus kiszedéséhez pedig keskeny, kétagu rékvilla,
amelynek egyik fele kis kandalkdban végzédik. Az ollék felnyitésa-
hoz elkertilhetetlen, hogy a bennik levé folyadék szétspricceljen,
ezért a szalvétdkat és az asztalteritét ennek megfelelen kell meg-
vélasztani.
A horpolés megengedett.

Rdntott hal és a pisztdcia

Sok helyen réantott hal kerll a karacsonyi Ginnepi asztalra. A
hal elékészitése nyilvan nem okoz nehézséget. A panirozas soran
egy citrom levét és lereszelt héjat elkeverijiik a tojassal.

A megtisztitott, filézett, csikokra végott halhust citromlével le-
csepegtetjiik, és enyhén megsézzuk. Lisztbe, tojasba és durvara
vagott pisztaciabéllel dusitott zsemlemorzsaba forgatjuk. Olajban
kistitjiik. Franciasalataval talaljuk.

S

Sor

— Velkopopovicei sért mérnek, és lanyok is vannak ott! — ordi-
tott Svejk.

— Hat akkor a hébori utdn este hatkor — kidltotta lentrdl
Vodicka.

—79-—



— Gyere fél hétre, hogyha netan elkésnél — felel Svejk.

A sor — mint a fenti dialégusbdl is kidertil — sokak szaméara ma-
ga az élet.

A legrégebbi sort cirokbdl {6zték. A régi gbrogdk nem szeret-
ték a sort, barbér italnak tartottdk. Pedig ez az italféleség a régé-
szek szdmdra is tartogat érdekességet: Szudanban, a Kék-Nilus
volgyében végzett dsatasok soran ,megtaldltdk” a vilag legrégibb
sorét. A lelet 7000 éves.

A spanyol régészeti expediciéo 1978-ban indult el Szudanba. Al
Mahalabban és Sei Musztafdban kutattak keramidk utén. A tér-
gyakat a Barcelonai Egyetem Sstorténeti tanszékén vetették ala bio-
régészeti elemzéseknek. Az optikai és pasztazd elektronmikrosz-
képos vizsgélatok soran nemrégiben keményitényomokat fedeztek
fel az edényeken. A szemcsék feliiletén olyan lyukakat és jaratokat
taldltak, amelyeket erjedés hatdsanak tulajdonitanak. Az erjedést
alkoholtartalmu italok vélthattdk ki; az edényeken élesztényomo-
kat is kimutattak.

Mondjék, hogy a soérhas nem azért névekszik, mert az illeté
sok arpalevet ivott, hanem azért, mert a nedd hatdsara folyton
éhes. A sorkorcsolya csillapitjia az étvagyat, mérsékeli az alkohol
hatésat, és persze tGjabb korsék rendelésére sarkall...

Kivalé sorkorcsolya a csirkemajas zsiros kenyér, a libatepertd
lilahagymaval és a szalonnaba géngyolt virsli. A csehek iméadjak az
utopenecet, azaz a ,vizbe fult” kolbaszkakat. Ez ugy készithetd,
hogy a kolbészt (a debreceni a legjobb erre a célra) beféttestivegbe
tesszlik, és mellé dobunk sok-sok karikara végott, sézott hagymat,
majd felontjik az egészet dtszazalékos ecettel. Kevés egész borsot,
cukrot szérunk bele, és lezarjuk az tiveget. Néhany nap elteltével a
debreceni kifehéredik, vagyis az utopenec nyomban fogyaszthato.
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T

Tea

A z6ld és a fekete

A z6ld és a fekete tea bizonyitottan a zoldségnél jobb — mar
ami az antioxidans hatasukat illeti. Ugyanakkor bizonyos esetek-
ben ezek a tedk oxidansként lépnek fel a szervezetben, aminek
komoly egészségkarosité hatasa lehet.

Ugyanezt méas ndvények esetében nem tapasztaltédk. Csillapit-
jak a szexudlis étvagyat: a zoldtea fitodsztrogén-tartalma miatt
csOkkenti a libidét, &m a rék kialakuldsat megel6z& hatéasét is ki-
mutattdk mar, tovabba segit az allergia és az asztma elleni kiizde-
lemben. A kinaiak szerint a kiilénb6zd tedk sok esetben hatéso-
sabban gyogyitanak, mint a gyégyszerek. Mas civilizaciok ezt még
csak részben voltak képesek elfogadni. Pedig a {6zet dsszetett
hatdsanak egyik nyitja a tea jelent8s (a kévééndl is magasabb)
koffeintartalma. Sokan mégis ugy érzik, hogy a kavétdl sokkal
inkabb felélénkiilnek. Ennek oka, hogy a tea magasabb csersavtar-
talma késlelteti a koffein felszivodasét, s igy lassabban ugyan, de
hosszabb tavon frissit, mint a gyors hatasu kavé.

Sok asvanyi anyag van a tedban: 100 gramm széraz teaf(iben
példaul kb. 9 gramm a fogak épségét bizonyitottan védd fluor.
Gazdag Kkéliumban is, van benne jéd, szelén, krém, mangéan, vas
és foszfor. Tartalmaz B1 és B2 vitaminokat. A tedban levd teo-
fillin és teobromin értagité hatastak, serkentik a szivmiikodést,
részt vesznek a vese miikddésének szabdlyozasaban és vizelethajtd
hatasuk is van. A tea természetes anyagainak baktériumolé hatésa
mar régen ismert.

A tea megismerése elétt Nagy-Britannidban az angolok kétszer
étkeztek naponta. Reggelire sort, kenyeret és marhahust ettek. A
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vacsora pedig hosszud, kiadds étkezést jelentett a nap végén. Nem
taldlhatunk abban hat semmi kiilbndset, hogy Annat, Bedford
hercegndijét (1788-1861), késé délutanonként ,roskatag, bizony-
talan érzés” keritette hatalmaba. Atvéve a tea eurépai szertartasat,
délutdnonként meghivta barétait egy pluszétkezésre, mégpedig 6t
6rara a Belvoir-kastély szobdiba. Az étkezés alapjat aprésitemé-
nyek, vajas szendvicsek, valogatott édességek és — természetesen —
tea képezte. Ez a nyéri szokas oly népszertinek bizonyult, hogy a
hercegnd folytatta azutdn is, miutan visszatért Londonba, kartya-
kat kiildve baratainak, meghivva Sket egy ,tedra és sétéra a me-
z8kon”. London kérnyékén ugyanis abban az idében még hatal-
mas szabad mezdk zoldelltek. A bardtok meghivasénak gyakorlata
hamar elterjedt. Az elsé kanna teat a konyhaban készitették, és a
héziasszonyhoz vitték, aki a vendégeivel varta azt, kinai porcelan-
készlet mellett. Az elsé kanna tartalmat a haziasszony melegitette
egy masik — eziistbdl késziilt — edényben, amelyet kis lang felett
folyamatosan melegitettek. A tea és az étel korbejart a baratok
kozott, jokat beszélgettek, de a valddi latogatas oka természetesen
a forré ital élvezete volt.

Az elsé teamagvakat Japdnba a hazatéré buddhista szerzetes,
Yeisei vitte, aki még Kinaban, meditécié kdzben értette meg a tea
vallasos értékét. O volt Japanban a ,tea sziiléatyja”. Ez a korai
tarsitds az oka, hogy a tedt Japanban mindig is a zen buddhiz-
mussal hoztdk kapcsolatba. A tea éppen ezért szinte azonnal el-
nyerte az uralkodé tdmogatésat, és gyorsan atszivargott az uralko-
ddi hazbdl, kolostorokbdl a japan tarsadalom minden rétegébe.

A teaivas miivészetté emelése a japan teaszertartas (,Chanoyu”
avagy ,a tedhoz valé forrd viz’) megalkotasdhoz kotédik. Az 6sz-
szetett szertartds talan legjobb leirdsat valdszindleg az ir—gérog
Ujsagiré torténész, Lafcadio Hearn adta: ,A teaszertartds hosszu
évek tanuldsat és gyakorlatat koveteli meg. Ennek ellenére ez a
mivészet semmilyen részletében nem jelent tdbbet, mint egy
csésze tea elkészitését és felszolgalasat. Mindenekfelett fontos,
hogy a lehetd legtokéletesebben, méltdsagteljesen, elragadd mo-
don folyjon.”
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A forma és a kifejezés efféle egyszeriiségének sugallatara johe-
tett létre e szertartds miivészete. Az épitészet egy sajatos formaja
(chaseki) alakult ki a ,teahdzak” megépitésére — az erdei hazak
egyszertiségét kovetve. Japan kulturdlis és miivészi ,haziasszo-
nyai”, a gésak szakosodtak a teaszertartdsokra. Ahogy egyre tobb
embert hozott lazba a tea vildga, az eredeti zen filozéfia egyszeri-
sége elveszett. A teaszertartds megromlott, féktelenné, tuldiszitetté
valt. ,Teaversenyeket” tartattak gazdagoknak, melyeken szegé-
nyek versengtek egymas kozott gazdag dijakért, kulonbozé teafaj-
tak és keverékek hozataldval. A gydztesek selyemmel, fegyverzet-
tel, ékszerekkel valé megajandékozasa messze idegen volt méar az
eredeti zen szertartés szellemiségétdl.

A z6ld tea nagyszamu kuilonféle vitamint és dsvanyi soét tartal-
maz. Aszkorbinsavbdl (C-vitamin) legaldbb annyi van benne, mint
a citromban. Négy-6t csésze zOld tea biztositjia a szervezet napi
magnéziumsziikségletének 5 szazalékat, a kalium 25 szazalékat, a
mangan 45 szézalékat, illetve a teljes B2- és B-vitamin-, valamint
pantoténsav-igényiinket. A zdld tea magas fluoridtartalma is jelen-
t8s: egy csészében kb. 0,1 mg fluorid taldlhaté — tdébb, mint a
fluorral kezelt vizben!

A z0ld tea csokkenti a szivbetegségek és az infarktus veszélyét,
mindemellett tobbféle rakos betegség megelézésére is alkalmas.

Nvugalmazott katonatiszt teareceptje: 1 liter barmilyen gyi-
molcstedbdl készitett jeges tea, whisky, citrom- vagy lime-lé, jég-
kockak, cukor izlés szerint.

Négy hosszi poharat toltsiink meg jégkockakkal, és mindegyik-
be toltsiink egy kevés whiskyt, ehhez 6ntsiik az izesitett teat.

Hagyomdnyos izkompozicidk

A kinai fekete tedbdl készilé Earl Grey jellegzetes izét a citrus-
félékhez tartozd bergamott illé olaja adja, az English Breakfast
ceyloni és indiai tedk keveréke, semleges izii, kedveli a tej vagy
tejszin tarsasagat. A zold és fekete teabdl egyarant késziils jazmin
sajatos izét és illatét a tealevéllel egyiitt szaritott virdgszirom adja.
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Az erés illati orosz karavant még a griz és azeri termesztés kibon-
takozésa el6tt, fekete és sarga kinai tedkbdl, némi darjeeling hoz-
zdadasaval keverték az orosz arisztokracia izlése szerintire az udva-
ri szallitok. A Prince of Wales észak—kinai teakertekbdl szarmazo
fajtdk intenziv izhatdsu keveréke.

Teaszotar

Flowery Orange Pekoe: vékony és fiatal, a cserje cstuicsan fris-
sen kizoldellt, egész levelekbdl sodrott tea. Fézete halvany voros-
barna szin(.

Orange Pekoe: majdnem teljesen kifejlett, de még fiatal leve-
lekbdl sodrott, hosszi szalu tea. Mélybarna fézetet ad.

Pekoe és Flowery Pekoe: lazan sodrott, mar nem a legfiata-
labb levelekbdl késziilnek, {8zetiik sotét.

Pekoe Souchong és Souchong: lazan vagy egyéltaldan nem
sodrott, halvany szinii fézetet ad6 tedk. A Souchong &ltalaban a
nagy level( kinai tedk elnevezése.

E kategdridk mindegyikének van tgynevezett vdgott (broken)
véltozata: ehhez sodras elétt a kisebb leveleket felezik, a nagyob-
bakat tobb részre vagjak, a nem egészen fiatal leveleket géppel
apritjak.

Ragyog a tea, ha a f8zet tiikortiszta, szine mélyvdrds arnyalatd,
attetsz®, az ital a csészében a kifényesitett rézedény csillogasara
emlékeztet. Az ilyen teat rezesnek is mondjak — ami nagy elisme-
rés!

Mocsaras, azaz a ragyogd ellentéte, ha a friss fézete zavaros,
fénytelen.

Erdes, ha az ize kissé nyers és kesernyésebb a megszokottnal,
mert a fermentélasndl nem KkielégitGen ment végbe a csersavat
k6zO6mbosité kémiai folyamat.

Agonizdl, ha a forré viz hatasara az dsszesodrott tealevelek ki-
nyilnak és szétteriilnek a vizben.

Fiirészporos, ha a teaf(iben til sok volt a sz(iré nyilasan a kan-
néba vagy a csészébe hullé apré térmelék.
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Ostoba, ha a {8zete fénytelen, zavaros, az ize gyenge vagy va-
lamilyen mellékize van.

Testes, ha a {8zet er8s és telt iz(i, a fajtara jellemzé aroma tisz-
tan érvényestil.

Tengeri herkentytik

Az inyencfalatok fogyasztdsdnak szabdlyai vannak, s azokat
nem nehéz megtanulni. Ha bellink egy étterembe, inkabb bolog-
nai spagettit rendeliink, s nem egy tucat garnélat. Van aki azért,
mert felfordulna a gyomra. S az jelent gondot szdmara, hogy még
soha életében nem evett kilonleges halat és még nem késtolt
semmilyen tengeri herkenty(it. Mégpedig azért, mert fogalma sem
volt réla, hogyan is kezdjen hozza a tanyéron fekvd inyenc falatok
elfogyasztasahoz. Es csak kifogas az, hogy nem szereti a rakot és
a csigét.

Ha tengeri inyencségeket fogyasztunk, ahol csak lehet, a ke-
ztinket is haszndljuk, ezért mindig legyen az asztalon egy kis talka-
ban citromos viz ujjaink tisztitdsara.

Tengeri siin

A tengeri siint megfézik. Talalas elétt levagnak egy kis darabot
a szdj feldli lapos oldalon, ezen a nyilason &t lehet hozzaférni a
belsejéhez. Télaljak ugy is, hogy a siin husét vajjal plrévé dolgoz-
zak Gssze, majd visszatoltik a véazba.

Hogyan is kezdjiink hozza a tengeri siin elfogyasztasahoz, ha
elBszor vesszilk a batorsagot, s tengeri sint rendeliink egy étte-
remben? Cseppentsiink mindenekelétt par csepp citromlevet a
stin husara, majd merjik ki kiskandl segitségével. Ha visszatoltott
plrével teszik elénk, akkor vékony kenyérszeletek segitségével is
kikanalazhatjuk izletes tartalmat.

Undornak nincs helye! Ha mégis lenne: jusson esziinkbe, hogy
a tatarbifsztek lényegében nyers hus, fiistélés utan a kolbéasz is az,
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a pacal pedig egyenesen a szarvasmarha, juh recés gyomrabdl
késziilt étel, amitdl a tengermelléki haldsznépek fiai rémiilten elro-
hannénak!

Hawaii szigetén rendezett magyar gasztronémiai bemutatén az
Ocedniaiak csirkeporkoltiink finom falatait inkdbb somloi galuskéa-
val egyiitt ették, s igy nagyon izletesnek talaltak!

A pacal lattan azonban vélhetéen démon(izé szertartasokra fuj-
tak volna a kagylékiirtdket s szdltak volna a dobok!

TOROKORSZAG IZEI

A 150 éves hédoltsag alatt sok torok étel terjedt el nélunk. Ak-
kor ismertilk meg a joghurtot, a toltétt kdposztéat, a toltott papri-
kat, a roston stilt hisokat, a porkoltiéléket, az eredeti térok nevé-
vel meghonosodott tarhonyat (tarhana), a torok tepsiben sttott
langost és a félhold alaku kiflit.

A szinte torok nemezeti eledelnek szamité dolma bibert, a tol-
tott paprikat vizben pérolva készitik és paradicsomszdsz nélkil
talaljak. Toltelékében tobb a rizs és kevesebb a his, mint nalunk.

A torokok kedvelik a borsot, de nem ismerik a por alaku piros-
paprikat, bar a zéldpaprika majdnem mindegyik salataféleségben
megtalalhaté. Ugyancsak meglepetés, hogy a térdk nem kéavézo,
hanem teazé nép. Az a mondas jarja, hogy ivéasra a tea valo, a
kavé az csak szokas. A kévénak négy valtozata van: sade, cukor
nélkil, az sekerli, kissé cukros, orta sekerli, kbzepesen cukrozott
és sekerli, édes.

Tedbdl is két véltozatot ismernek: acik, vildgos és koyu, sotét,
vagyis erésebb.

A t6rokok olajjal vagy vajjal 16znek. A lakossag {6 taplaléka a
juh, de a marha- és borjihus is dllandéan szerepel az étlapokon.
Sok a szérnyasétel, f6leg a csirke és a tyik, de nem ritka a kacsa
vagy a galamb sem. Sok tengeri és édesvizi halat fogyasztanak.

A t6r6k konyha nélkilézhetetlen nyersanyaga a vaj, tird, saijt,
joghurt és a tej. Joghurt nélkiil salata jéforman el sem képzelhetd.
Ugyancsak joghurtbdl készil az ayran nevii ital.
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Nemzeti ital a raki, a magas szesztartalmu anizsos palinka.

A torokok kildndsen a nyarson- és rostonsilteket kedvelik. Az
ugynevezett kebab, amelynek véltozatai: a doner kebabi, forrd
nyarson silt hus, a sis kebabi, nyarsra feltlizdelt hisdarabok ro-
pogodsra stitve (a kaukazusi eredetii sasliknak felelt meg). A kdgit
kebabi zsirpapirban stilt hus.

A firin kebabi konyhai ételkilénlegesség. A hagymaval, para-
dicsommal, keleti fliszerekkel megszért juhhust tizallé télba rakva
nyers paradicsomszeletekkel letakarjdk, és két érara forré kemen-
cébe teszik. Ugyancsak nemzeti eledelnek szamit a kéfte, amely-
nek sok véltozata van. Lényegében vagdalt husbdl késziilt kis kol-
bész, melyeket roston stitnek meg, paprika-, paradicsom-, uborka-,
hagymasalataval koritik, és joghurttal 6ntik le.

Minden t6érok legkedvesebb eledele az izgara, a roston siilt ba-
réanyhus. A pilav 1ényegében f6tt rizs. Hussal, zoldséggel, borséval
s6san, gytiimolccsel, cukorral, tejszinnel pedig édesen fogyasztjak.
A pilav egy kiilénleges véltozata a baharatli piring, a fliszeres rizs,
amelynek kilonleges izét hatféle keleti fliszer adja meg.

A sucuk a tordk kolbasz. Hagyoméanyos sos étel a borek. Ez
leveles tészta sajttal vagy dardlt huissal toltve. Sés ételként fo-
gyasztjak a pitét is.

A torokok a sés, husos ételeket kenyérrel fogyasztjak, sok sala-
taval, s utédna kiilén, de mar kenyér nélkiil a stlt burgonyat vagy a
rizst.

A pivaz salataféleség, olajjal, hagyméaval készitett bab. Nagyon
szeretik a kilonféle martésokat: &srégi kbézmondasuk szerint A
16nal a lab, a husndl a martas, az asszonyndl a csipd a legfonto-
sabb.”

Jellegzetes torok tésztafélék: a baklava, a didval, mandulaval,
mézzel toltott rétes. A helva liszt, cukor és szezdmolajmagvakbdl
Osszedllitott édesség. A lokum porcukorba méartott kocsonyas
édesség, didval, mogyordval téltve. A kaymakli lokum, a tejszin-
nel leontétt lokum. A keskil vaniliakrém, rajta kdkuszreszelék.

Etlapokon megleps elnevezéseket taldlhatunk: A Hiinkdr
begendi (Ofelségének tetszett) kézkedvelt porkoltféleség. A Kadin
budu (Asszonycomb) tojassal késziilt rantott hisgombde. Az Imam
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bayildi (Az imém elajult) hagymas, paradicsomos padlizsan olaj-
ban stitve. A Kadin gobegi (Asszonykoldok) hasonlit a mi darazs-
fészek nevi tésztankhoz.

— Afiyet olsun! (J6 étvagyat!)

— Serefinize! (Egészségére!)

TUNEZIA IZEI

Tunézia nemzeti konyhéja egy képzeletbeli bankett mentijéhez
hasonlit. Asztalra kertil a tlizes harissa-borssal jol megf(iszerezett
arab couscous vagy tajine. A térokok étrendjén chorba, brik és
doulma szerepelne. Es végil a kifinomult konyhamtivészet cstcs-
pontjaként megjelenne a francia hagyomany minden vélasztékos
remeke.

A méchouia fliszeres iz{i elGétel, tokéletes bevezetés a {6foga-
sokhoz. Olivaolaj, erés bors, voréshagyma, sézott citrom és kap-
ribogyé paradicsommal egyiitt megpérolva, tonhalrudacskakkal
megrakva és kemény tojassal diszitve. Masik kedvelt eléétel a ro-
pogds brik. A vékonyra nyujtott tésztat olivaolajban vagy zsirban
hirtelen kistitott tojassal, sajttal vagy hussal toltik meg. A doigts de
Fatima (Fatima ujjai) neve nagyon romantikusan hangzik. A
briknek kolbaszka forméra kialakitott valtozata. Ha még sosem
probéltuk a kilénbézd velbspecialitasokat, akkor az odjjd-val ér-
demes kezdeni. Apré huspogécsdk, hal vagy sézott vels, bors,
menta és koriander van Osszefézve paradicsomszdsszal, melyet
erés borssal, tojassal, fokhagymaval és réti kéménnyel izesitenek.
Ez utébbiakbdl pikéns izl dntet is késziil. Ha a tilsdgosan fliszeres
ételeket kertiljiik, akkor késtoljuk meg a faszénen grillezett gyenge
baranyhuisbdl készilt rudacskdkat. Ropogds fehér kenyérrel és
salataval talaljak.

A tengerpart menti varosokban mindig taldlunk friss és izletes
makra halat, marnat, stigért, makrélat és oriasi lapos halat. Ha
valahol lehetéségiink van, ne mulasszuk el megkdstolni a toltott
halat. Az étlapokon rendszerint szerepel a kis tintahal, a rék, a
polip és a languszta. Fontos megemliteni, hogy az olyan tengeri
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ételek, mint az osztriga és a tengeri siin, amelyek {8zés nélkil
kerlilnek talalasra, meleg éghajlaton fertézések forrasai lehetnek.

Buzadardbdl késziilt étel a couscous, melyet kiilldnleges, cse-
répbdl formalt couscousierben féznek. A buzadardhoz hust, csi-
cseriborsét és zoldséget adnak. Kis allvanyon allé edényben talal-
jak. Meglocsoljdk erdélevessel, tetejére husszeleteket és zoldséget
teritenek. A doulma &ltaldban melegen télalt f6étel. Tojastokot
vagy zoOldpaprikdt megtoltenek hussal, tojassal, voréshagymaval,
zoldpetrezselyemmel. A tajine cserépedényben késziilt zoldség- és
tojasragu. Spendttal és sajttal izesitik.

A clementine a legfinomabb mandarinfajtak egyike. Ha éppen
nincs szezonja, prébaljuk ki a mandulaval toltott, cukorral és mal-
naszorppel izesitett datolyat, neve: degla mehcheya. Az assida
édes sodd. Mogyordval, pisztacidval, tejjel és tojassal késziil, tobb-
fajta tort mogyordval diszitik. Kilonleges ételnek szémit, tinnepi
alkalmakkor fogyasztjak.

Az anekdota szerint a kavét egy arab kecskepasztor fedezte fel,
aki megfigyelte, hogy kecskéi a cserjék legelése utan a szokasosndl
sokkal tobb vitalitdssal rendelkeznek. A stimulalé nedld megisme-
rése az egész vildgon megvéltoztatta az életstilust. Tunézidban a
kavéhazak este zsifolasig megtelnek, élénk tarsalgds mellett a
férfiak els@sorban kavét és mentateat kortyolgatnak.

A gbmbolyti, z6mok tedskanna készilhet 6nbdl, aluminiumbdl,
égetett zomancos cserépbdl. Vizet forralnak benne, majd kiontik.
Ezutdn rengeteg cukrot és zold teat szérnak a kannaba, hideg vizet
ontenek ra és Ujra forraljak. A forrasban lévé tedhoz folyamatosan
adagolnak még vizet, cukrot és végtil utolséként mentat. A fézetet
elébb az tvegpoharakba toltik, majd visszadntik Ujra a kannéba.
Végezetll johet a nagy pillanat: az italt magasan a pohar folé tar-
tott kannabdl belecsorgatjak a poharakba. Kitoltés utan a kanna-
ban maradt teat felontik vizzel, ezért aztan a gyerekek és dregek
csak a gyengébb harmadik higitasbdl kapnak.
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U

Ujévi malac

A megtisztitott malacot nem sdzzuk kivilrél, mert megrepede-
zik. A labacskék alsé iziileteit levagjuk, és a malacot tepsibe rakott
fardcsra helyezziik. Ugy fektetjiik ra, hogy a combocskak szétfe-
sziiljenek. (Két-két comb kdézé palcikét ékeliink, hogy az &sszehu-
zéddsukat megakadalyozzuk.) Farokra, fiilre zsirozott papirhiivelyt
teszlink, hogy le ne égjenek. A felfeszitett szajba krumplit dugunk,
amit utébb, a talalds elétt citromra cseréliink. Tiz percig elémele-
gitett stitében teljes langon stssiik a malacot. Ne locsoljuk sorrel,
mert attél nydlds, ragos lesz a malac bére. Sérbe martott sétlan
szalonnéaval kenegesstik. Az a kevés alkohol éppen elég arra, hogy
a viz elvondséaval fokozza a bér kiszéradasat, és igy ropogdssa
varazsolja a siiltet. Egy kdzepes malac stitése két és fél oraig tart.
Mikor van készen? Amikor a nyakaba szurt villa helyén kifolyd
nedv mér nem piros, vagyis nem véres... Régen majordnnaval
dorzsolték be a malac belsejét.

Forrén tegyiik az asztalra, hogy bére ropogds maradjon.

UJ-ZELAND [ZEI

Az ausztrdlokkal rokon Uj-zélandiak nemzeti eledele szintén a
steak, a félig silt, fliszerezetlen marhahusszelet. Mivel az orszag
szinte belefullad a huisba, olyan nagy adagokban mérik, hogy a
magyar gyomor nehezen tudja befogadni. Valogathatunk azonban
olyan husételek kozott, melyek Magyarorszagon hidnycikknek sza-
mitanak: borjustiltek és baranypecsenyék elmaradhatatlanok az j-
zélandi vendéglék étlapjairdl. De ezek sem az igaziak: hidnyoznak
beldlik a fliszeres izek. Odaét Ausztrdlidban jobb a helyzet. Ott
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sok dél-eurdpai telepedett meg, és a vendéglék konyhaiban gorog,
olasz, mdltai, spanyol és sok helyen magyar szakacsok is féznek.
A mediterran vendégléket Uj-Zélandon a kinai éttermek helyettesi-
tik, a legizletesebb ételeket naluk fogyaszthatjuk.

V

Valldsos konyhdk

Amilyen izgalmas gasztronémiai élményt jelenthet egy vérpi-
rosra piritott, fliszeres tandoori csirke az Indidba utazénak, olyan
csalédast okozhat a megszokotthoz képest meghdkkentéen furcsa
izével példaul az er@leves, amelyet a tehenet szentként tiszteld
orszag éttermeiben birkahusbdl készitenek.

Hasonléképpen a hazai vendéglaté sem tud mindenkinek egy-
forma 6rémet szerezni étlapjaval. A valasztast ugyanis nemcsak a
kisérletezé kedv hidnya, hanem adott esetben a vendég vallasanak
el6irasai is korlatozhatjak.

Az esetek nagy részében a hazai étlapokon is mind nagyobb
szamban és variaciéban megjelend vegetaridnus fogasok jelente-
nek alkalmas athidalé megoldast. S bar ezek segitségével vagy egy
gazdagabb salatatallal annyi feltétlentil megoldhaté, hogy senki ne
maradjon ¢hen, érdemes részleteiben is megismerni az egyes val-
lasok étkezési elSirasait.

A kenyeret minden vallas tiszteli.

A nagy vilagvalldsok kozil a kereszténység tlinik a leginkabb
megengeddének. Legalabbis az iszldmhoz, a judaizmushoz, a budd-
hizmushoz és a hinduizmushoz képest a katolikusok, protestansok
és gorog-keletiek taplalkozhatnak a legkevesebb megkdtéssel. Aki

—-91-



betartja az eldirt bojtoket és nem mulasztja el az étkezések elétti
hélaadést, 1ényegében teljesitette is a hite altal elSirt Gsszes sza-
balyt. A hitlik térvényeit kovetd zsidoknak maér sokkal nehezebb
dolguk van, ha egy vilagi étterem kindlatdban kell a szabalyoknak
megfeleld fogést kivalasztaniuk. Szamukra tilos a tisztatalannak
tartott, azaz nem kérédzd, illetve nem hasitott patéji allatok husa,
de a megengedetteké is csak akkor fogyaszthatd, ha a vagas sorén
betartottdk a ritudlis szabalyokat. A folydk és tenger gyiimolcsei
kozil csak a halak johetnek széba, a puhatestiek (azaz kagylok és
rakfélék) mar tiltottak. Az elkészitési modok terén a tejes, illetve a
husos vagy zsiros étkek egylittes fogyasztasat tiltoé szabaly hatérolja
be a vélasztast.

Ugyancsak tartézkodniuk kell a disznéhustdl az igaz hiti mo-
hamedéanoknak, ahogyan a hinduk szdméra a marhahus tilos.
Egyes hindu kasztok egyéltaldan nem esznek hust, a brahmanok és
a magasabb kasztok tagjai pedig csak ,tiszta” zoldségeket és ga-
bonaféléket fogyaszthatnak. A buddhistdk sordban a Mahdjana-
hiv6k olyan szigori vegetaridnusok, hogy még a hussal egytt
(példaul levesben) f6zott zoldségektdl is tartdzkodnak. Ok idében
is korlatozzék étkezéseiket: napjaban minddssze két alkalommal,
kora reggel, majd még dél elétt vesznek magukhoz taplélékot, e
mindennapi megtartéztatdsért cserébe viszont — szemben az dsz-
szes t6bbi nagy valldssal — szdmukra nem irnak elé kiilon bojti idS-
szakot.

A mai szemmel igencsak szigorinak tetsz$ étkezési elSirasok
korantsem oOncéliak, ellenkezéleg: az idék sordn nagy valdszini-
séggel a kozosségek tilélésének zélogait jelentették. A tdbbnyire
tavaszra (azaz a kovetkezd betakaritasig még rendelkezésre allo
készletek megcsappanasanak idészakéra) idézitett bojtok paran-
csadban az élelmiszerek beosztasdra, és altaldban a takarékosséagra
iranyuld szédndék érhetd tetten. Ez egyébként csak a felnSttek
felelssége: a bojt terhe alél minden vallas kilénbozs életkorig, de
egységesen felmenti a gyermekeket. A fogyasztassal és élelmiszer-
valasztassal kapcsolatos el6irdsok eredendden az egészség védel-
meében szilettek. Nyilvanvaléva teszi ezt a tényt példaul az iszlam,
amikor nemcsak az 6nmagdban tisztatalannak tartott sertéshus,
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hanem mindenfajta elhullott vagy kivérzett (azaz esetleg fertézot,
vagy netdn mar oszldsnak indult) allat hisdnak fogyasztasat is szi-
gortan tiltja. Taldn a kézépkori nagy pestisvészek fenyegetése
miatt tartotta sziikségesnek a tobbihez képest fiatalnak szamitéd
protestanizmus is leszogezni, hogy hivei elhullott allatot nem fo-
gyaszthatnak.

Ugyancsak az egészséget védi a tisztasdg kdvetelménye: a mo-
hamedanok és a zsidok minden étkezés elstt kotelesek megmosni
a keziiket, a mohamedénok raadasul ritudlisan elészér a jobbat,
s6t — ha komolyan veszik a szabélyt — a bal keziket egyéltalan
nem is hasznélhatjdk étkezéseik sorén. Mielétt asztalhoz tilnek, a
hinduk tetétdl talpig megtisztulnak: kotelezd fird6t vennitik és
tiszta ruhét oltenitik. Naluk egyébként a konyha a haz legszentebb
helye, ahol mindenki befelé fordulva, a legteljesebb csendben fo-
gyasztia el az ételét.

Szintén a kdzdsség tagjainak védelmét szolgalé megfontolasok
intenek a sz szoros értelmében jézansagra: az iszldam, a buddhiz-
mus és a hinduizmus kézvetlentl tilalmazza a szeszes italok élveze-
tét, mig a katolikus és a protestans hivéktsl egyhazuk az ivas terén
csak a mértékletességet kéri szamon, a gorog-keletiek pedig bojti
idészakban nem ihatnak alkoholt.

VEGA (vegetarianizmus)

Aki nem értékeli az életet, az nem is érdemli meg azt. Az alla-
tok ivadékait elvalasztjék a sziileiktdl, feldaraboljak, barbar médon
lemészéaroljdk éket. Bar az ember az éllatok kirdlya, mégis borzal-
mas dolgokat mivel. Mésok élete aran élink. TemetShelyek va-
gyunk. Gyermekkoromtdl visszautasitottam a husevést. (Leonardo
da Vinci)

Eurépéban elséként Londonban, az 1880-as években nyiltak
vegetaridnus éttermek. A vegetarianizmust kilénbozé elvi és gya-
korlati, ezen belill részben az egészséges taplalkozéssal is Gssze-
fliggs szempontok alapjan vélasztjak sokan.
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Indiai hatdsok

Szadmos vegetérianus, illetve vega-étkezésre szakosodott ven-
déglé szaméra elsésorban az indiai konyha hagyomanyai kindlnak
eligazodast, nyersanyagvalasztékuk pedig olajos magvakbdl, f6ze-
lékekbdl és zdldségekbdl, gabonafélékbdl, fliszerekbdl és tejtermé-
kekbdl 4ll. A tejet, illetve a tejbdl késziilt ételeket killéndsen nagy-
ra értékeli az indiai konyha, mert ezek a védikus irdsok szerint:
»...meghosszabbithatjdk az életet, megtisztitjdk az ember létét,
erGt, egészséget, boldogsagot és elégedettséget adnak... és drom-
mel toltik el a szivet”. De kiemelt szerepet jatszik a rizs, a kilon-
bdz8 kenyérfélék és a novényi alapanyagbdl készitett fliszeres
chutney is. Mindemellett a Visnu-kovetd irdnyzat a taplalkozast
erkolesi kérdésnek is tekinti, ezért az étkezésben is meghatérozo
szerepet kap az er8szakmentesség. Ez biztositia, hogy az ételek
nemcsak a testi egészségre vannak kedvez$ hatéassal, hanem az
ember lelki békéjét is el@segitik.

Albert Einstein husevés elleni érve

Bar a kizérdlag novényi alapu étrend kovetdi tobbnyire keleti
filoz6fidkbdl meritik ideolégijukat, egyes nagy gondolkoddk sok-
szor minden kiiléndsebb magyarazat nélkiil foglaltak allast a hu-
sokkal szemben. Igy Albert Einstein, aki ugy vélte, hogy ,semmi
sem lesz kedvezSbb hatéssal az emberiség egészségére és tulélési
esélyeire, mint a vegetaridnus étkezésre valé attérés.”

Einstein allitdsat egyelére sem a tudomény, sem az élet nem
igazolta: egyre tobb érv gylilik azonban mégis a ndvényi taplalé-
kokban gazdag étkezési szokasok mellett.

Tudomaényos kutatasok bizonyitjak, hogy az ember testfelépité-
se élettanilag és anatémiailag elsésorban a névényi taplalkozason
fejlédott, kovetkezésképp ahhoz is alkalmazkodott. Szemben a hus-
ev$ dllatokkal, nincsenek karmai, ahogyan éles tépdfogai sem,
gyomorsava Kisebb hatékonysaggal emészti az allati taplalékot és
bélrendszerének felépitése is kozelebb all a természet névényevd,
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mint hisevd teremtményeihez. Bizonyos orvosi megfigyelések a
husfogyasztast teszik feleléssé a sziv- és érrendszeri, valamint az
anyagcserével kapcsolatos betegségek jelent8s részéért, sét egyes
mozgasszervi degenerativ elvéltozasokat (példaul a koszvényt) is a
has fogyasztédsara vezetnek vissza. Ugyanakkor nem képezi vita
targyét az sem, hogy a fehérje, amely legnagyobb mennyiségben
a husokban taldlhato, és a zsir 1étfontossagu épitéelemei az egész-
séges emberi szervezetnek.

Pithagorasz érvei a husevés ellen

Mivel az orvosok és élelmezési szakemberek tébbsége nem
annyira filozofikus, mint inkabb élettani megfontolasbdl azért val-
tozatlanul a vegyes kosztot, azaz a névényi és az allati eredet(i tap-
lalék megfelels ardnyd megoszlasat helyesli, ¢k altalaban kevésbé
latvdnyosan és mozgalomszertien hirdetik a vega-kulturat. Talan
azért, mert a noévényi étrend — ha nem is maradéktalanul teljes-
értékii — semmiképpen sem olyan veszélyes vagy egészségtelen,
mint amilyen a hus , tilfogyasztasa” volna — ezt ugyanis az eurépai
antikvitas nagy civilizaciéi is kimondottan barbéar szokasnak tartottak.

Csupén erds divathatasként értékelhetd, hogy a harcos vegeta-
ridnusok akkor is inkabb keletrdl importaljadk érveiket, ha a hust
praktikus és erkolcsi alapon egyszerre elutasité taplalkozas egy
idében az eurdpai kultiranak is szerves, sét hosszi idére meghata-
rozé eleme volt. ,Van kukoricank, a fak &gai roskadoznak az al-
mak sulya alatt, a lugasokban duzzadnak a széléfurtok. Ott vannak
az édes gydgynovények, és azok a zdldségek, melyek tlizén meg-
fének és megpuhulnak, de tejben és kakukkfii illati mézben sem
szenvedink hidnyt. A Fold bdségesen ellat benniinket artatlan
ételekkel, olyan lakomdkat biztosit nekiink, amelyekhez nem ta-
pad vérontas vagy mészarlds. Csak a fenevadak csillapitjak éhiiket
hussal, s még az éllatok kdziil sem mind, mert a lovak, a marhak
és a birkék flvel taplalkoznak” — vélte Pithagorasz, rdmutatva az
Eurdpa déli és északi részén él6k életmddjanak egyik leglényege-
sebb, s kontinensiink fejlédését hosszi idén at meghatarozé leg-
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nagyobb kulturdlis killénbségére. Mig a Foldkozi-tenger melléké-
nek népei a féldmivelésre (és ezzel a dontSen névényi alapu tap-
lalkozésra) alapoztak létiiket, az északon vandorld életmddot foly-
tatd barbér tdrzsek szamara az allattartés (és az ebbdl szerezhetd
taplalék) szamitott természetesnek. A kétféle életmdd, értékrend
és taplalkozasi szokas dramai jelenségekkel, koztiik sok esetben éhin-
séggel kisért dsszecsiszolédasanak folyamata a rémai héditasokkal
kezd&détt, s az északi foldmiivelésnek csupan a XI-XII. szazadban
kiteljesedett fejlédésével ért véget. A termelési modok és techni-
kék kiegyenlitédésének folyamatdban nagyjabdl a reneszansz kez-
detére sikerilt Eurdpa teljes terlletén biztositani a lakossag egé-
szének ellatasdhoz sziikséges kenyérgabonét, s ezzel parhuzamo-
san a déliek szamara is elfogadhatéva tenni a tébbé-kevésbé rend-
szeres husfogyasztést.

Az értelmiség mar akkor kitermelte az allatok védelmét kove-
teld, lazadd vegetaridnusokat.

Vega kisszétdr

Szemi-vegetdridnus: névényi ételek mellett tejterméket, tojast,
halat, tengeri dllatokat, esetleg szarnyasokat is fogyaszt.

Vegetdridnus: nem eszik hust (halat sem).

Ovo-lakto vegetdridnus: nem eszik hust, de fogyaszt tojast és
tejterméket.

Lakto-vegetdridnus: nem eszik hust és tojast, de fogyaszt tejet
és tejterméket.

Védikus elvek szerint étkez8k: lényegében lakto-vegetaridnu-
sok, de kertilnek bizonyos tompité hatastunak tartott névényi éte-
leket is (hagyma, egyes fliszerek és gomba).

Vegdn: semmilyen dllati eredeti ételt (hus, tojas, tej, méz) nem
fogyaszt, s6t adott esetben mas éllati eredet(i termékektdl (pl. bér,
gyapju, selyem) is tartézkodik.

Nyersevd: csak nyers ételt fogyaszto vegdk.

Gyiimolcsevd: csak gyiimdlesodt fogyasztd vegdk.
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A SZERZO 1ZEI

Szczepanski elsé tiszt omindzus magyar mondatéra, hogy a tenger
nem a puszta, a Philemon német éceanjaron, amelyen tengerész-
kadét voltam, azt taldltam mondani: tényleg nem, mert akkor
végre ehetnénk egy jé gulyaslevest a sok tengeri herkenty(i utan.

Megjegyzésemnek kovetkezménye lett. Niepelt kapitany elren-
delte a gulyas elkészitését. Kora reggel lementem a konyhara és
megféztem egy haromszemélyes adagot. Ruiz minden mozdula-
tomat figyelte, majd az ardnyok megvaltoztatasaval ebédre elké-
sziilt a harminc fére elegendd , ungarische Gulaschsuppe”.

Eléételként az enyémbdl kaptak egy csészével, majd Ruizébdl
repetdltak. A filop-szigeteki szakacs ligyességét, tehetségét mu-
tatja, hogy a kétféle valtozat kdzott semmilyen eltérés nem volt.

A maésodik fogas palacsinta volt. Papayaval, narancslekvérral,
kékuszkrémmel, mangdédzsemmel izesitettiik.

A gulyasleves ezutan felkeriilt a rendszeresen készitett ételek
listdjara. Szczepanski végiil kénytelen volt megjegyezni, hogy a
tenger majdnem olyan, mint a puszta, mert végtelen, sehol egy fa,
ameddig a szem ellat.

Ebben egyet is értettiink.

Ajénlataim kozott szerepelt még:

Mandulds pisztrdng

A meghamozott burgonydkat hosszaban négyfelé vagjuk, és
forrasban 1évé, sés vizben kb. 20 perc alatt megfézzik. Kozben az
uborka végét levagjuk, az uborkat legyaluljuk. Sozzuk, a sés levet
kipréseljik, leontjiik, ecettel és vizzel meglocsoljuk, majd cukorral
édesitjuk.
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A megmosott pisztrangokat séval, borssal bedérzsoljik, citrom-
lével megontozzik, és liszttel vékonyan meghintjik. Teflonserpe-
nySben, kettesével 1-1 evékandllal felhevitett olajon — kb. 10 perc
alatt — megsitjik. Kézben egyszer megforditjuk.

Serpenydben a vajat felforrésitjuk, és a szeletelt mandulat arany-
barnara piritjuk. A pisztrdngokat a burgonyaval koritve talra fek-
tetjiik, és elosztjuk rajtuk a vajas mandulat. Tetszés szerint citrom-
cikkekkel diszitjiik. Az uborkasalatat kilon kindljuk hozza.

Csirkecomb sdfrdanyos rizzsel

Az arab és mediterrdn rizsételek nélkildzhetetlen fliszere a sdf-
rdny, mely athatd, enyhén kesernyés izt és sarga szint ad a foga-
soknak.

A csirkecombot safranyos rizzsel ugy készitjik el, hogy a séval,
borssal bedérzsolt csirkecombokat a paprikakrémmel megkenjiik,
és olajjal kikent tepsibe fektetjiik. Elémelegitett siitében, 200 fo-
kon (géztiizhelynél 3-as fokozaton) 30-40 perc alatt megsiitjuk.

Olajat labosban felhevitiink. Megpiritjuk benne a mandulét, és
hozzdadjuk a felkockazott hagymat. A safrannyal megszérva to-
vabb piritjuk, majd belekeverijik a rizst, és tivegesre paroljuk. Vé-
gtil feléntjiik kockabdl késziilt huslevessel.

A mazsolat, az er8spaprikét, a babérlevelet, a fahéjat és a csil-
laganizst a rizshez adjuk, majd a forrastél szamitva 20 percig pa-
roljuk. A csirkecombokat a safrényos-mazsolés rizzsel talaljuk.

(Az arabok a combok megkenéséhez ajvart, fokhagyméas—padli-
zsanos paprikakrémet hasznalnak.)

Sertéstokdny galuskdval
A tokany széles serpenyében, apréhusbdl, piritassal, majd pa-

rolassal késziil. Ezt a véltozatot a fliszeres ételek kedvelSinek ajan-
lom.
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A lisztet a tojassal, 1 tedskandl séval, a szerecsendiéval és az
asvanyvizzel stirli masszava 6sszedolgozzuk, majd 1-2 éréat pihen-
tetjuk.

A voros- és a fokhagymaét felkockéazzuk, a paprikéat felapritjuk.
A csikokra metélt hust a felforrésitott olajon erésen megpiritjuk.
Hozzdadjuk a paprikat és a kétféle hagymat, 3-5 percig piritjuk,
majd a levessel és a paradicsompiirével felontjiik. A forrastdl sza-
mitott kb. 10 percig péaroljuk. Ketchuppal, séval és paprikaval ize-
sitjuk.

Fazékban sds vizet forralunk. A tésztat kisebb adagokban ned-
ves vagddeszkara szedjiik, és hosszi pengéjii késsel, vékony csi-
kokban a forrasban 1évé, sés vizbe szaggatjuk. Alacsony héfokon
addig fézziik, amig a galuskdk a viz tetejére feljonnek. Habszeds-
kanallal kiemeljiik, majd sziirébe téve lecstpdgtetjiik. A tokanyt a
galuskéval talon elrendezziik. A felapritott petrezselyemzolddel
meghintve télaljuk.

Zoldséges rakottas

Osszel és télen karfiolbdl és kaposztafélékbsl készitett egytalé-
telekkel is fedezhetjiik vitaminsziikségletiinket.

A Karfiolt és a brokkolit rézsdkra szedjik, a brokkoliszarakat
vékonyan felszeleteljiik. A sargarépét apréra felkockazzuk. % liter
forrasban 1évé, sés vizben a karfiolt fedd alatt kb. 7 percig {6zziik.
Hozzdadjuk a brokkolit és a sargarépat, majd 5 perc alatt puhara
f6zzik. A zoldségeket lecsopogtetjik, a fézélevet felfogjuk.

A sonkat csikokra metéljiik, a sajtot lereszeljiik. A felhevitett
vajon a lisztet megpiritjuk, majd a tejszinnel és a f6z8lével felont-
jik. Allandé keverés mellett, kb. 3 percig f6zziik. Végiil beleszor-
juk és megolvasztjuk a sajtot. Séval, borssal, szerecsendidval fisze-
rezzik.

A zdldségeket tiizall6 talba halmozzuk. Megszérjuk a sonkacsi-
kokkal, megdnt6zzik a sajtmaértéssal, és elémelegitett siitében,
200 fokon (gaztiizhelynél 3-as fokozaton) 10-15 perc alatt meg-
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sttjik. Szikség esetén alufdliaval letakarjuk. Tetszés szerint felap-
ritott metéléhagymaval diszitjlk.

Zoldfliszeres csirke

A stlt csirkét nemcsak séval, érolt borssal megszérva, hanem
illatos zoldftiszerekkel is izesithetjiik.

A csirkét kivil-beliil megmossuk, megtordljik, séval, borssal
bedorzsoljik, labat dsszekotjik. A megmosott, félbevagott burgo-
nyakat a megtisztitott hagymaval és a csirkével egyiitt tepsibe tesz-
sziik. Meglocsoljuk az olajjal, borsozzuk, és elémelegitett siitében,
200 fokon (géztizhelynél 3-as fokozaton) 40 percig stitjik.

A zoldfGiszereket felapritjuk, a fokhagymagerezdeket Gsszeziiz-
zuk. A csirkét felontjiik 2 dl vizzel, és mellészorjuk a félbevagott
paradicsomokat. A zoldftiszerekkel, a fokhagymaval és a citromlé-
vel izesitjiik. Ugyanazon a héfokon, tovabbi 20 perc alatt készre
sttjik. Zoldfiszerekkel diszitve kinaljuk.

Gombds mdrtogatds

A martogatéshoz az dsszes hozzavalénak azonos hémérsékle-
tlinek kell lennie. A fokhagymat igen finomra felapritjuk. A tojast
a mustarral magas fali keverétélban robotgéppel felkeverjik, és az
olajat el8szér cseppenként, majd vékony sugéarban beledolgozzuk.
Végll belevegyitjik a fokhagymat és a tejfolt. Séval, borssal flisze-
rezve a hiitészekrénybe allitjuk.

A gombat a felforrdsitott olivaolajon kisebb adagokban, kever-
getve jél megpiritjuk. Séval, fehérborssal és lecsipkedett kakukkf(i-
levelekkel fliszerezziik. Tetszés szerint friss majorannalevelekkel
megszérjuk. A kakukkfivel diszitett fokhagymds majonézt kilon
kindljuk hozzad. A gombékat fondiwilldra szirva martogathatjuk a
fokhagymas ontetbe.
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Dardlt husos tekercs

A fliszeres sajtkrémmel toltott, felszeletelt hustekercs nemcsak
frissen, melegen kinalva finom étel, de hidegen szendvicsbe téve
vagy franciasalatdval kéritve masnap, sét akar harmadnap is iny-
csiklandé falat.

A kenyeret szétmorzsoljuk. A fele morzsat dsszegyurjuk a da-
ralt hissal, 1 tojassal és a mustarral. Séval, 6rolt borssal izesitjik,
majd folpackon a htsos masszat 30x30 cm nagysagura simitjuk.

A paprikat apréra felkockdzzuk, és 1 ev8kanalnyit félretesziink.
A paprikat, a kockdkra vagott voroshagyma felét, a maradék to-
jast és morzsat a krémsaijttal és a fliszerkeverékkel osszekeverjik.
A krémet Ugy kenijiik a dardlt hisra, hogy korben a széleket sza-
badon hagyjuk. Raszdrjuk a lecsipkedett petrezselyemlevelek felét,
feltekerjiik, és tepsibe fektetve elémelegitett siitébe toljuk. 175
fokon (gazt(izhelynél 2-es fokozaton) kb. 1 érat stitjik.

A burgonyat kb. 20 perc alatt megfézziik, majd meghdmozzuk.
Fogyasztas el6tt félbevagjuk, a felhevitett olajon kevergetve arany-
barnéra piritjuk, végtil megsézzuk.

A martashoz a kakukkfiivet felapritjuk, az djhagymat felkarikéz-
zuk. A kakukkf(ib8l és a maradék felapritott petrezselyemzdldbdl
keveset félretesziink. A tébbi petrezselyemzoldet és kakukkfiivet az
Ujhagymaval és s | hideg vizzel pépesitjiik, majd a tejfollel elke-
verjuk. Sézzuk, borsozzuk.

A felszeletelt hustekercset a félretett paprika- és hagymakoc-
kékkal, majd a maradék felapritott zoldf(iszerrel megszérjuk. A
burgonyat és a martast kilén kinaljuk hozza. Friss zdldfliszerekkel
és ecetes paprikaval diszithetjik.

Fehérboros béségtdl

A kétféle hagymat felapritjuk. Az alma maghdzat eltavolitjuk,
husat felkockazzuk. A kaposztat a sargarépaval, a voros- és a fok-
hagymaval, az almakockaval, a séval, a borssal és a fliszerekkel
legaldbb 4,5 literes kuktaba tessziik. Rafektetjiik a tyikot és a kol-
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baszokat, feléntjiikk borral, ralocsolunk 4 liter vizet, majd a kuktat
lezarjuk.

A tyikot a forrastdl szamitva kb. 25 percig {6zzik. (Fazékban
kb. 1 % dra alatt puhul meg.) A gézt kieresztjiik, a kuktat kinyitjuk.
A tyukot kivessziik, majd révid ideig hilni hagyjuk. A kuktabdl
kivett sédrgarépét és kolbaszt darabokra, illetve szeletekre vagjuk. A
tyik combjait és mellét levalasztjuk, a bért eltavolitjuk.

A képosztat utdnaizesitjik, majd a tyikkal, a répaval és a kol-
béasszal talon elrendezziik, felapritott petrezselyemzolddel meg-
hintjik. Sés f6tt burgonya illik hozza.

Libamell narancsos kdposztdval

A libamellet séval, borssal bedorzsoljiik, majd olajjal kikent tep-
sibe fektetjik. Elémelegitett siitében, 225 fokon (gaztizhelynél 4-
es fokozaton) 15 percig sitjuk. Y liter vizet dntlink ald, és tovabbi
45 percig sitjuk. A sttét 175 fokra (gaztizhelynél 2-es fokozatra)
lekapcsoljuk. A liba ala Gjabb % liter vizet 6ntiink, és tovabbi kb.
50 perc alatt készre stitjik.

Az egyik narancs héjat vékony csikokban lefejtjik, levét kifa-
csarjuk. A masik narancs héjat a fehér résszel egyiitt teljesen elta-
volitjuk, és a gyimolcshust a hartyadk kozil kiemeljik. Az apréra
felkockazott voréshagymat a felhevitett vajon a savanyu kaposzta-
val egylitt, magas héfokon kb. 15 percig paroljuk. Babérlevéllel és
borssal izesitjiik. Felontjik a fehérborral és 1 dl vizzel, majd bele-
forgatjuk a narancsgerezdeket. Tovabbi kb. 5 percig paroljuk.

A libamellet a tepsibdl kivéve melegen tartjuk. Felontjik a le-
vessel, hozzdadjuk a zéld borsot, a narancshéjat és -levet, majd
felforraljuk. Bestiritjuk a hideg vizben elkevert keményitével, és
séval, borssal, cukorral, ecettel izesitjuk.

A libamellet felszeletelve a kaposztara fektetjiik, és megszorjuk
a felapritott petrezselyemzolddel. A martast kiilén kinéljuk hozza.
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Edes-csip8s pulykacomb

A megmosott és megtordlt pulykacombokat séval, borssal be-
dorzsoljik, és tepsibe helyezziik. Elémelegitett siitében, 175 fokon
(gaztlizhelynél 2-es fokozaton) kb. 45 percig stitjik.

A megtisztitott gydmbért és fokhagymat felapritjuk. A mézzel,
a szbjaszodsszal, az olajjal, a kdménnyel és a paprikaval dsszeke-
verjuk. Stités kozben a combokat a masszéval tobbszor megkenjiik.

A hust a forré levessel felontijiik, és tovabbi kb. 15 percig stit-
juk. Hozzdadjuk a felszeletelt sérgarépat és a felkarikdzott porét,
majd tovébbi 20 percig sttjik. Végtil hozzaadjuk a lecsopogtetett
bambuszriigyet, és ugyanazon a héfokon, kb. 10 perc alatt készre
sttjuk. A pulykacombokat a zoldségekkel pecsenyéstélon elren-
dezziik. Hegyes paprikaval, turbolyaval diszitjik.

Chilis-mézes siilt csirke zéldséges rizzsel

A megmosott, megtdrolt csirkét séval, borssal alaposan bedor-
zsoljuk, Osszekotjik, és tepsibe fektetjiik. Elémelegitett stitében,
175 fokon (géztiizhelynél kettes fokozaton) egy 6rét sttjik.

A vékony csikokra metélt petrezselyemzdldet a mézzel és a
chilivel 6sszekeverjiik. A rizst forrasban 1év3, sés vizben 15 perc
alatt megpéroljuk. A sargarépat apré darabokra véagjuk. A poéré-
hagymat feldaraboljuk, és a sargarépaval egyitt, forrasban lévd,
s6s vizben kb. 5 percig el6fézziik.

A mézes-chilis keverékkel a csirkét megkenjiik. Melléhalmozzuk
az el6készitett zoldségeket és a szodjacsirdval Gsszekevert rizst,
majd ugyanazon a héfokon tovabbi 15 percig stitjik. Végiil séval,
borssal és szdjaszdsszal izesitjik.

A stilt csirkét a rizses zoldségagyra fektetve, petrezselyemzald-
del diszitve kindljuk.

Niepelt kapitany étkeim elfogyasztdsa utan megjegyezte:

— Az a kadét, aki igy tud f6zni, hajomon mindig szeretve vissza-
vart vendég!
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UTOSZO

Az ember... (és az)... evés

Csiga és tengeri siin! Kaposzta és tok! Bidds sajt és kakashere!
Széznapos tojas és capahus! Az ember mindent elfogyaszt, ami a
féldon megterem és follelhetd!

Hirek szerint az emberhus fogyasztdsa méara kiment mar a di-
vatbdl, az emberevés ,,mas értelemben” azonban megmaradt!

S ez is éppen elég!

Esziink azonban kutyat, majmot, kigydt, kirdlykobra barbecue-t,
javai véltozatat feleségem meg is késtolta, de békat, bogarat, tiics-
kot és védett madarat! Esziink utcan, metrén, vonaton, repllégé-
pen, iskolaban, Isten hézaiban, temetében, almat a Paradicsom-
ban, s ha maér ilyenek lettlink: megalkottuk a magunk képére a
gasztronémia mivészetét, az asztal koril UGlés szertartdsat, az ét-
kek és italok receptjeit, hogy pusztitd, vad, mindent evé és emész-
té hajlamainkat leplezni prébaljuk.

O, azok a teritett asztalok! Gyényériségesek! Nélkilik mivé
lennénk?!
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