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Archiv felvetel

Egy kocsonyds test(i, pikkelyes foldonkiviili egy szép napon ugy dont, ongyilkos merény-
letet hajt végre. Hasira mlianyag robbandszert ragaszt, lopva megkézeliti a Foldet, keres
egy célpontot, és durr. Ember legyen a talpdn, aki megmondja, miért épp egy kozép-eurd-
pai konyhdt vélasztott ki, de annyi biztos, hogy a helyszinen egyszerre mindent ellepett
a ragacs ¢és a pikkely, a por és a pernye.

Epp a hdz ura f6zott, amikor a konyhdra omlott a fiistfiiggdny, s mds egyéb vdratlan
események torténtek. A lefolyé a sirgarépahéjjal kevert tintahalfejektdl eldugult, mikoz-
ben olajjal dtitatott szenes rongyok bukkantak elé. Az elszivé kilehelte lelkét, f6nyomé-
csé-dugulds miatt bizonytalannd vélt a vizelldtds.

A hittérszemélyzet feltaldlta magdt: 6szt6nos tigyességgel korcsolydzni kezdett a hagy-
mahéjakon és a kiilonféle kiomlote olivaolajakon. Borsszemeken gurulva edényhegyeket
tdmogatott meg, le ne boruljanak, kozben bétorité mosollyal kereste a megolddst. A jo
mancsaft minden helyzetben taldlékony és hatékony, elsésorban pozitiv. F§ erénye, hogy
szerény, nem sokat kérdez. Kiilonosen akkor, ha a séfnek épp kézre esik az 6sszes ,,damasz-
kuszi” szamurdj-konyhakése (szdm szerint hét, koztitk tobb filéz8 és csontozd) —, nem
beszélve a specidlis halmészdros bardokrdl és a 13-20 kilds vasedényekrdl. Nem is emlit-
jiik a legsulyosabb rézldbost, amelyrél a hdz minden lakéja tudja, hogy Paul Bocuse pon-
tosan ilyennel akarta megdobni Franz Keller nevii tanitvanydt, csakhogy Franz az utolsé
pillanatban elugrott, mint Kucsma Feri a labda eldl, ezért vezethet még ma is els6 oszta-
ly vircsaftot (Adler Wirtschaft, Hattenheim).

Az egyik kés hegyébdl most mintha egy pardnyi darabka hidnyozna. Ettél a maestro
dithrohamot kap, Ggy véli, rajta kiviil all6 erdk dllnak a héttérben. (Nem sejti, hogy
foldonkiviiliek is szerepet jatszhattak.) A roham parttalannd vélik, amikor kideriil, hogy



a személyzet a t6bb tucat elvett edénybdl kettdt mosogatdszerrel elmosott, s visszatet-
te a helyére.

Réviddel fél nyolc utdn végre megérkeznek a vacsoravendégek, s a szakics figyelme
diszpergdlédik, mint olaj a j6 majonézben. Szép borok keriilnek el8, komoly savgerinc-
cel. Minerdlisak, szerencsére egyik sem tul fis. Mig errdl csobog a sz4, s mindenki lete-
lepszik a konyhdn (hol mdsutt?), valaki észrevétleniil prébdl levegdt beereszteni, de azon-
nal lecsap rd a Konyhdk Fdroszdnak tiizes nyila. ,,Ablakot nyitni tilos, a huzat drt az
ételnek!” A vendégek vita nélkiil, név szerinti szavazdssal hatdroznak: akkor inkdbb cson-
desen tdtognak az 6tvenfokos fiistkédben — megannyi frissen fogott boldog hal. Ez nem
is nagy stilustorés, elvégre halvacsordra kaptak meghivét. A menii cime: A renger.

Mivel a séf a fézésen kiviil a tdrsasdgot is szereti, nem sieti el a dolgot. Az aperitif
jellegli bevezetd elnyulik. Becsuszik néhdny torténet a hiisok marvinyossdgdrdl s a halak
helyes taroldsarél, a tavaszi és az Gszi sirgarépdk eliitd karakterérél, a mindenkori nyers-
anyaghoz ill§ igazdn adekvit elkészitési médokrél, majd ezt kéveti néhdny gondolat a helyes
edény- és hagymavalasztdsrol.

Jéval tiz utdn a kedélyesen éhez8, idékozben mdr nagyon jol informdle tdrsasdgot
vératlan 6rombhir éri: ,Itt az Gidvozléfalat!”. E falat hdrom aprésig.

Az elsé egy nagyobb fajta kandlon tédlalt zonhalratdr. A halat egyenletesen 4 milli-
méteres kockdra kellett vagni. Ezt csak a mester teheti, mert a személyzet szdmdra enge-
délyezett egyszer(i Solingen Zwilling kések erre nem alkalmasak. A tdlalékandlra el8szor
habzsikbdl kinyomott avokddépiiré keriil (enyhén zoldcitromos). Ezen 4ll pardnyi pira-
misként a tonhaltatdr, amelyet friss gydmbérlével kell beecsetelni. A hal mellé kevés tamari
sz6jaszoszt és indonéz ketjap manist ontiink korbe (3:1 ardnyban), a tetejére salottdbdl és
savanyu almdbdl finomra végott keverék keriil. Ez az elsé komolyabb szellemi prébaté-
tel a személyzetnek: a halra adagolt keverék ugyanis nem lehet se tdl sok, se tal kevés.
»Az intelligencia fontos, még ha csupdn szerzett is” — biztatja kuktdit a séf. A friss gyom-
bért az utolsé pillanatban kell specidlis japdn reszel6n lereszelni, a piirét szlirén lecsopog-
tetni, nyomkodni tilos (ha valaki véletleniil megnyomja, ki kell dobni a kukdba). Csak
az onsulydndl fogva lefolyt levet lehet haszndlni az ecseteléshez, azt is csak jelzésszertien.
A salottahagymdt nagyon éles, vékony pengéjii késsel kell ,,egybdl” nagyon finomra vig-
ni. Szecskdzni nem szabad, hisz attdl durva, kesernyés lesz az ize (szintén kuka). A munka-
temp6 ekkor mdr erdltetett menetre hasonlit: a tatdr ugyanis akkor j6, ha a halhds hivoés,
pontosabban ,pincehideg”. Nem lehet jégszekrényhideg, még kevésbé szabad (szornyt
kimondani) szobahémérsékletre melegednie.

A misik eléfalat a tintabal, amely pardnyi, de nem kevésbé veszédséges. A hal testét
a bels oldaldn 2-3 milliméteres stirtiséggel kell beirdalni, 4tlésan, két irdnyban. Ez aldl
a személyzet felmentést kap, mert még nem elég szenzibilizdlt — hovatovibb mélyebbre

8 ARCHIV FELVETEL



vdg, mint kellene. A tintahalat nagyon kevés, forré zsiradékon, rovatkolt vasserpenyében
kell stitni, de tigy, hogy azonnal csapjon fel a méteres ling. A sikoltozé vendégek némileg
megnyugszanak, amikor megtudjik, hogy ennek igy kell lennie és nem masképpen. Igy
lesz kellemesen fiistos az {z, és marad puha a tintahal. Igy siitik el§ Mallorcdn is a nytlda-
rabokat, amit azutdn cserépedényben készitenek el sok hagymaval, paradicsommal, bor-
ral, olivaolajjal, friss majordnndval. A tintahal 20 mdsodpercnyi siités, 20-22 mdsodperc
pihend utdn azonnal fogyasztand.

Kevéske ajoli van hozza, amelybdl azonban nem lehet kis mennyiséget késziteni. Egy
tojasbdl, egy tojdssargdjabol késziil két dl sz6lémagolajjal, csipet séval. Keriil még bele
3 gerezd fokhagyma, amely azonban sosem lehet tolakodé. Ezért a személyzetnek el kel-
lett tdvolitania a z6ld csirarészt, majd a gerezdeket hideg vizben feltenni, felforralni, lehd-
teni, s ezt még kétszer megismételni — utoljdra tejjel. Bdr a hozzdvaldkat egyszerre adjuk
a keveréedénybe, botmixerrel az ajoli néhdny masodperc alatt bestirtisodik. Ekkor szabad
csak kanillal belekeverni még egy dl olivaolajat (a botmixer megkeseritené), esetleg kanil-
nyi meleg vizet. ,,Citromot, mustdrt csak a francidk tesznek bele” — sajndlkozik a konyha-
fénok, s nem is ad citromot, még annak sem, aki kérne.

Inyfrissitéként ezutdn osztriga keriil az asztalra. A vendégek megtudjik, hogy
Gillardeau tenyészetébdl szarmazik, egyszert fine de claire, de kivalé. A konyhafénok azt
javasolja a megjelenteknek, hogy osztrigdikat a jovében 6k a Gillardeau cégtél szerezzék
be: ize miatt j6 a kezddknek... Fekete kagyldban pedig a kis méretti buchor-t vegyék. Ez
sokkal jobb, mint a vendéglékben elterjedt nagy és gumis, rosszul tenyésztett spanyol
(amelynek sés leve rdaddsul oly kozonséges). Egyébként minden elég egyszerlien megren-
delhetd a pdrizsi nagybani piacrél néhdny dttéeellel és megfeleld éctermi kapcesolati hélé-
zattal... Kideriil még, hogy az osztrigik elsé levét kinyitds utdn ki kell 6nteni, mert az
»durva”. Még ennél is rosszabb a helyzet, ha a kereskedé a homdrokkal egy medencében
tartotta Sket. Amit tehdt az elsd elontés utdn ereszt ki az osztriga, csak az alkalmas embe-
ri fogyasztdsra. Egyébként testhémérsékleten a legjobb, a tdlhiitott osztriga ize tompabb.
Citromot ez alkalommal sem kapnak a vendégek.

Ezutdn ,egyszert” étel kovetkezik: Szent Jakab-kagyls mandarinos karottamdridssal.
A frissen préselt levet legaldbb egy napig kellett stiriteni, helyesebben , parologtatni” 6rldn-
gon vagy langyos stit6ben — gy, hogy a 1¢é hémérséklete semmi szin alatt ne emelked-
jék 70 fok folé, mert akkor megvaltozik, f6tt lesz az ize. Mennyiségtél fiiggden az utolsé
néhdny érdra fél vagy inkdbb csak harmad vaniliarudat tesziink bele ,felsliccelve”, belét
a mdrtdsba kaparva. A vége felé leheletnyi curryporral is izesitjitk még: ennek viszont csop-
pet sem szabad kiérzédnie, pusztdn a vanilia élénkitésére szolgdl. A harmaddra-negyedére
stiritett 1ébe télaldskor hideg vajkockdkat keveriink, de csak keveset: nem szabad ttlzottan
elvenni a gytimélcsosséget. Kevés cayenne-i borssal és par csepp zoldcitromlével élénkit-
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jiik, majd még egy végs6 1Q-teszt: a martdst tdlalds eldtt fel kell verni botmixerrel — Ggy,
hogy legyen levegdsebb, de tilzottan azért ne habosodjék fel. Ezzel tdlaljuk a révid ideig,
élénk ldngon stitott Jakab-kagylét, néhdny kisebb mentalevéllel.

Aztdn jon a rizottd rdkkal. Mivel nem sikeriilt folyami rdkot szerezni, hosszas tdrgya-
lasok utdn a vorés pancéla mélytengeri carabinerosra esett a valasztds. A rdkpdncélt nem
szabad tulzottan megpiritani, mert ez kozonségessé tenné a 1é izét. Enyhe piritds utdn
kevés noilly prat-val kell felonteni, majdnem szdrazra siiriteni. Ezutdn petrezselyemszd-
rat, édeskoményt, porét, salottdt, gombdt, kevés gyombért adunk hozzd. Miutdn felontot-
titk és felforrt, azonnal le kell habozni, a tlzrél levéve hiisz percig ,,dztatni”, mint a tedt.
Ezzel a 1ével késziil tehdt a ,tengeri” rizottd, amelyhez végiil kevés friss vénuszkagylolé is
tarsul. Az étel lényege a tiszta tengeriz — ezen 4ll vagy bukik minden. A feltét frissen siilt
rak, 4-5 szem kagyl, 2-3 korianderlevél.

Jon még egy caldeirada, a portugalok halas egytdlétele — persze finomitva. Az eredeti
caldeirada cserépedényben késziil. Keriil bele 8—10 fajta hal, de négy mindenképpen: ten-
geri angolna, rdja, skorpidhal és valamilyen feszes hisa (safio, raia, tremelga, pata roxa,
esetleg tamboril). Erre eskiiszik legaldbbis a kicsit iszékos Captain Joao, a nyugalmazott
hajéskapitdny, aki Barao San Miguel hatdrdban nyitott kiilonos vendéglét az Algarvén.
A konyhdban rajta kiviil csak a kutydja tartézkodhat. A kapitdny f6z és felszolgdl, mosogat
és vendéget szérakoztat. A fliszernévényeket a hdz mogiil hozza a kiskertbdl. Repertodr-
ja hdrom ételre terjed ki (caldeirada, arroz de marisco és cataplana), de egy napon mindig
csak egyfélét készit. Kiilonben ,,tal sok a konfuzié” (ha muito confuzio), amit a kapitdny
nem szeret. Nagy ritkdn, nagy tdrsasigoknak rendelésre készit vérrel stiritett szdrnyasragut
is (cabidela algarvia). Az eléétel mindig olajbogyd, friss kecskesajt és pacolt siilt szardinia.
Egy voros- és egy fehérbort tart.

Az eredeti caldeiraddba a halon kiviil kertil még hagyma, fokhagyma, paradicsom,
zoldpaprika, petrezselyem, krumpli, fehérbor és olivaolaj. A halakat elkészités elStt egy
o6raval be kell s6zni, aztdn a zoldségekkel rétegelni és rétegenként sézni-borsozni (feliil-
re keriilnek az ,érzékenyebbek”), lefedve nagy lingon felforralni, majd a fedén rést nyit-
va, a lingot némileg mérsékelve 20-30 perc alatt elkésziteni. Adnak hozzd egészséges
friss piri-piri pirospaprikdt is, amely f6zés kozben egyben marad, igy nem teszi tonkre
az ételt. A caldeirada nem csipds. Fogyasztas el6tt tiz percet dllni kell még hagyni, leve
felejthetetlen.

Ejjel egykor Caprain Jodo tiszteletére koccintanak a kézép-eurépai vendégek az immér
teljesen konftiz konyhdn (a rossz vizelldtds miatt a mosogatdgép sem miikodik): most kertil
eléjiik a jelentSsen finomitott caldeirada. Alapja ismét egy egész egyszer( tengeries alaplé.
Ezuttal tobbféle tengeri hal gerincébdl, fejébdl, apré sziklahalakbdl késziilt, fehérborral,
hagymadval, durvéra vagott érett paradicsommal, kevés sifrdnnyal.
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A mélytdnyérban mdr ott varakozik a hallevesben fétt, majd serpenyében piritott
kis szemi burgonya, kevés siilt zoldpaprika, frissen finomra vdgott salotta. Tovdbba: kis
darab t8kehal, 6rdoghal és egy termetesebb rékfarok, amelyek olivaolajon kissé elépd-
rolédtak. Erre jon a selymesre szlirt, forré caldeiradalé, igy késziil el végleg a hal. Végiil
egy caldeirada-jelleget és kis testet ad6 piiré — f6tt krumpli, siile kdpiapaprika, konfitdle
fokhagyma, olivaolaj keveréke. Az ételt a hagyomdnytisztel§ vendég petrezselyemmel,
a reformszellem koriander zoldjével hinti meg.

A sajtok, a parfé és a kististi utdn tobben is 4gy tesznek, mintha még ébren lenné-
nek, de hajnali négykor végiil tdvozik a térsasig. Tudjék, hogy az ember emlékezetébdl
sok minden kihull, de ezt a tengermeniit nem fogjék elfelejteni. A szakdcs magdra marad-
van konyhaszékébe roskad. Mélyen beszivja a maradékfiistot, egy pillanatra elbébiskol.

Marslakénk kocsonyds lelke még ekkor is érdeklddve figyeli 6t a konyhacsilldr tete-
jérél. A kée foldonkiviili lithatéan egyetért: az igazi £6zés olyan, mintha orokbe fogad-
ndnk valakit egy id6re.

Utdirat. Az asztaltdrsasig késé6bb megalapitotta a Magyar Gasztronémiai Egyesiiletet.

Gorogdinnyehéj cukorban

Hozzavalok: gérogdinnye héja, cukor, ecet, vaniliarid (vagy fahéjrid)

A dinnyehéj zold részét lehamozzuk (krumplihdmozo kivaldan megfelel). A lényeg a sargaszoldes
héjrész, maradhat rajta kevés voros dinnyehs is. Kockakra vagjuk, erésen ecetes vizben addig fézzik,
amig meg nem Uvegesedik. Sz(ir6ben lecsurgatjuk. A dinnyehéjjal azonos sulyt cukorbdl (vagy annal
kevesebbdl) kevés vizzel szirupot fézink.

Lehabozzuk, hozzaadjuk a lecsopogtetett héjkockakat, 20 percig fézzik, majd amikor kihlt, masnapig
alni hagyjuk. Masnap a felhigult szirupot lesz(irjik, mézszer(ire s(iritjik, kozben vaniliarudat (vagy
fahéjrudat) adunk hozza. Visszatessziik bele a kockara vagott héjat, még egyszer felforraljuk, tivegbe
toltjuk, racsavarjuk a tetdt, fejre allitjuk a forrod tiveget. 10 perc utan becsomagoljuk Ujsagpapirba, majd
dunnaban eltessziik szarazgdzbe. 2-3 nap muilva feltehetjiik a spajzpolcra.

Grillazsparfé (nougat glacé)

Hozzdavalok a grillazshoz: 150 g mandula, 120 g cukor; szdritott gylimélcsok (szilva, sargabarack, mazso-
la), fekete tea (vagy rum), kandirozott citrom- és narancshéj, eltett dinnyehéj

A mandulat zsirpapirral bélelt tepsire teritjik, 150 °Cra elémelegitett stit@be tessziik 12-15 percre.
Kozben borostyanszin(i karamellat készitiink a cukorbdl, 2 ek. vizzel. A még meleg mandulat a karamel-
ldhoz adjuk, a masszat tepsi beolajozott hatara ontjik. Amikor megdermedt, durvara vagjuk, majd
finomra mozsarazzuk.

A szarftott gylimolcsoket teaba vagy rumba aztatjuk, majd 3-4 mm-es kockara vagjuk. Szintén felkocka-
zunk némi kandirozott citrom- és narancshéjat, és ha egy mod van ra, hazilag eltett gorogdinnyehéjat
is. Osszesen mintegy 200 grammot.
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Hozzavalok az olasz meringhez: 120 g cukor, 40 g méz, 4 tojdsfehérje, 500 ml tejszin, csipet s6

A cukorbol és a mézbdl (vagy gliikozszirupbdl) 6 ek. vizzel szirupot forralunk kozepes langon (nem
keverjlk), sz(ir6lapattal lehabozzuk, kdzben a labos falat beltlrdl hideg vizes ecsettel folyamatosan
ecseteljik, nehogy kikristalyosodjon rajta a cukor. A szirupot 121 °Cra hevitjik. Id6kozben — pon-
tosabban akkor, amikor a szirup elérte a 110 °C-ot — nem tul kemény habba verjik a tojasfehérjét.
Ebbe a tojashabba csorgatjuk bele folyamatos keverés mellett a 121 °C-os szirupot — Ugyelve arra, ne
csorogjon ra kozvetlentll a habverdre (lehet géppel is keverni). Amikor minden szirupot belefolyattunk,
fokozzuk a keverés/verés intenzitasat, és a masszat hidegre keverjik (25 °Cra).

Felverjlk a tejszint a csipet séval.

A meringbe keverjiik a grillazst és a gylimolcsoket, hozzakeverjiik a tejszinhab egyharmadat. A maradék
kétharmadot kiméletesen beleforgatjuk.

Mdlanyag féliaval kibélelt formaba ontjiik, mélyhltdbe tessziik.
Hozzdvaldk a coulis-hoz: 500 g mdlna, 1 citrom leve, esetlegesen 50 g cukor

A parfét klasszikusan voros gylimolcsos coulis-val talaljuk: a malnat dsszeturmixoljuk a citromlével,
ez megtori a magokat és pektinességet ad. (Adhatunk hozza kevés cukrot is.) Sr(i szitan atpassziroz-
zuk. Frissen a legjobb, mélyhttve is remek. Ugyanezt elkészithetjik mas voros gylimolcsbdl vagy
sargabarackbdl is.

Megjegyzés: Az olasz mering egyszerUsitett valtozatahoz habuistbe rakunk cukrot, tojasfehérjét, csipet
sét, néhany csepp citromot. Vizfird folé tessziik, kis langra, igy verjlk fel a habot.

ARCHIV FELVETEL
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Kr. e. 80 000. Az allatbérbe 6ltozott csapat két ldbon jir. Testitk mdr szinte szdrtelen,
de fogsoruk még kitliremkedd. Barlangok kérnyékén hiizédnak meg, ahol egyszer csak
naluk sokkal sz8rosebb két ldbon jardk timadjik meg 8ket. Az emberveszteség jelentds,
néhdnyan mégis megmenekiilnek, és kiilonos ldpvidékre keriilnek. Ettdl kezdve legfébb
gondjuk az, hogy elaludt a tiiziik, djat kell szerezni. Hirom ember felkerekedik, és kez-
detét veszi az 8skori pikareszk, amelyben mocsarak, ragadozdk és kannibdlok jdtsszdk az
ttondllék szerepét. Kideriil, hogy kébor héseink kedvelik a siilthis-pecsenyét, terveznek
és egytittmikodnek, szoliddrisak és olykor beldtok. Kozben tobbé-kevésbé artikuldlt hang-
sorokkal is kommunikdlnak, és egyes dolgokat mulatsdgosnak taldlnak (nevetnek). Id6vel
megszerzik ,a” tiizet, és életiik kockdztatdsdval — konnyebb sorsd, melegebb vidékeket hde-
rahagyva — visszakiizdik magukat a mocsdrba, ahol varjdk éket. Ok az 8skor hései.

Pdrizs, 1981. ,Mig az dllatok a sotétben lappangtak, az emberek a tiiz koriil ileek,
meséltek, barlangot festettek, f8ztek egymdsnak. Mivel ez igy egytitt az embernek levést
jelentette, a tlizérzés mégikus dolog volt — mondja Jean-Jacques Annaud, A tiiz hdborija
cim szines-szélesvdszna produkcié rendezéje. — Persze, jé nagyot buktunk volna, ha ezt
dokumentumfilmként prébéljuk eladni. Nem is az. Arrdl sz6l, milyenek az emberek, és
arrél, hogy a lingot meg kell szerezni, és aztdn meg is kell érizni.”

Ausztrdlia, 1998. Michael Symons — aki a ,, konyha szociol4gidjébol” irta doktori disz-
szertdciéjit — egy éven beliil két rangos kitiintetést szerez A History of Cooks and Cooking
cim( konyvével, amelyben az ételkészités civilizalo szerepét kutatja. El8szor 6 és itt mond-
ja ki a kovetkezdt: , A f6z¢és a hidnyz6 ldncszem, ez tett minket emberré.” Kulttirtorténeti
munkdja részletes, azt azonban nem fejti ki, hogy a hidnyz6 ldncszem pontosan hogyan
is kapcsolédott be torténetiinkbe.
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New York, 2009. A gondolatmenetet néhdny évvel késébb Richard Wrangham antro-
poldgus, a Harvard kutatdja folytatja. Catching Fire: How Cooking Made Us Human cim(
kotetében azt irja: Darwin 6ta az antropoldgusok rutinszertien abbdl indultak ki, hogy
mér emberkorunkban (elég késén) fedeztiik fel a tiizet, s a Homo erectus kozel 2 milli6
éves torténetében a f6zés csupdn a legkdzelebbi mult egyik vivmdanya a sok koziil, az embe-
ri készségek kellemes/hasznos bévitménye, amelynek azonban nincs lényeges jelentdsége
az evoldcids bioldgia szempontjibdl. Mdrpedig ez tévedés, dllitja Wrangham: valéjdban
nem pusztdn a tliz hasznélata, hanem az ételkészités (a ,,f6z¢s”) emelt ki minket az 4llat-
vilagbdl, és ennek sok bioldgiai kovetkezménye is lett. A hékezeléstSl nagyobb lett a tdp-
ldlék energiatartalma, konnyebb a rdgds és az emésztés, jobb az étel eltarthatdsiga. Ennek
kovetkeztében zsugorodott 6ssze dllkapcsunk és emésztérendszeriink, ugyanakkor tobb
energidnk és id6nk jutott az agyunk/intelligencidnk hasznilatdra.

Kozben létrejott egy olyan hdztartdsi munkamegosztds, amelyhez bonyolultabb ter-
vezés, tiirelem, egytittmikodés kellett. Osiink ettdl tovabb élt, szaporabbd vélt, mikozben
testében, szellemében, tdrsas 1étezésében mindségi valtozdsok mentek végbe. Olyan vél-
tozdsok, amelyek antropolégusunk szerint ételkészités nélkiil ilyen formdban nem kovet-
keztek volna be. Vagyis: ,,f6z6 majmok vagyunk, a tliz gyermekei”.

2011. mdrcius 15. Nathan Myhrvold matematikdt, kozgazdasdgtant, geofizikdt tanult,
professzordtusa utdn kozmoldgidval foglalkozott Stephen Hawking irdnyitdsa alatt, majd
a Microsoft vezetd kutatdja volt 13 éven dt. Szenvedélyes amatdr szakdcs is, és mint ilyen,
egy ideig francia étteremben is dolgozott, majd a burgundiai La Varenne Intézetben képez-
te magdt tovibb, mikdzben mellesleg megnyert néhdny barbecue-viligbajnoksdgot.

Bulgogi (egyéni valtozat)

A koreai bulgogi, eredeti formajaban papirvékonyra vagott, marinalt marhahts, amely faszenes gril-
len készl. Ez itt egy serpenyében is jol elkészithetd adaptacié — amelyhez vastagabb husszeleteket
veszlink. A htst nem marinaljuk el6re, hanem a marinadot stiritve utélagos glaszirozasra hasznaljuk.

Hozzdvalok a,,marinddhoz”: 2 kérte, 1 alma (lehetéleg savasabb fajta gyiimolcsok), 150 ml szojaszdsz, 3-4 ek.
barna nadcukor (vagy juharszirup), 1 gerezd fokhagyma, kevés durva sé, 3 ek. szezamolaj, 3 ek. szaké

Egy korte és egy alma frissen centrifugalt levét dsszekeverjlk a széjaszosszal, a nadcukorral (vagy juhar-
sziruppal), a (néhany szem durva séval) ptiritett fokhagymaval, a szakéval (vagy sherryvel, vagy fehér por-
toival), a szezamolajjal. Hozzaadjuk még egy korte vékony csikra vagott hisat, majd az egészet felforraljuk,
és 5-10 percig kis langon, gydngyoz6 forrassal hagyjuk stirlisddni, mig enyhén sziruposodni nem kezd.

Hozzdavaldk a hushoz: 4 db, egyenként 150 grammos, 2-2,5 cm vastag bélszindarab, szezammag

Az dntottvas serpenydt addig forrositjuk, mig flstdIni nem kezd. Olajba martott konyhapapirral
bekenjiik. A husszeleteket 6sszesen 2 percig stitjik ugy, hogy kdzben 15 masodpercenként megfor-
gatjuk Sket. (Célszer(i két serpenydt hasznalni.)
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60 °C langyos stitbben 10 percig pihentetjik. Talalaskor vékonyan megkenjik a szirupos szdsszal, 1cm
vastag szeletekre vagjuk. A szeleteket 6sszetoljuk, hogy ne hiljenek és ne szaradjanak ki. Meghintjitk
frissen piritott szezammaggal, sézzuk.

Nagyon jol illik hozza egy hagyomanyos uborkasalata, de készithetlink Ujhagymasalatat is.

A saldtadntet hozzdavaldi: 4 ek. halszész (nuoc mam vagy nam pla, ennek hijan széjaszész), 1 zéldcit-
rom leve, fél kk. barna cukor, 3-4 ek. viz

3 csomag Ujhagymat atldsan vékony szeletre vagunk, tobbszor cserélt jeges vizben kiaztatjuk (elvesziti
esetleges csipOsségét és roppands lesz). 1 kisebb répat és 2 cm friss gyombért vékony csikra vagunk
(vagy gyalulunk), 1 csokor koriander levelét letépdessiik. A zoldségeket Osszevegyitjik, kozvetlendl
talalaskor forgatjuk csak bele az dntetbe.

Nathan Myhrvold a konyhamiivészet terén zajlé torténéseket olyan érdekesnek taldlta, hogy
maga is kutatni kezdett. A munkdba bevonta a Fat Duck két volt szakdcsit, majd még t5bb
tucat tovabbi munkatdrsat. Az évek folyaman korszakos miivet alkottak, amelynek cime:
Modernist Cuisine: The Art and Science of Cooking, 5+1 kotet, 2500 oldal. Hasonlé [épté-
ki és fontossdgu referenciam(i, mint amilyen szdz éve Escofher Le guide culinaire-je volt.

Az elészéban Ferran Adria azt irja, hogy nem a sz6 szoros értelmében vett szakdcs-
konyvrdl van sz, hanem sokkal tobbrdl: ez a md meg fogja valtoztatni a modern kony-
hdrdl és gasztrondmidrdl alkotott képiinket. Komoly és dtfogé élelmiszer-tudomanyi
munka. Foglalkozik dltaldnos konyhatorténettel, a f6z¢és fizikai és kémiai alapjaival, élel-
miszer-biztonsdggal. Hosszu fejezetek szélnak az alapanyagokrél és lényeges tulajdonsd-
gaikrél, a természetitknek megfeleléen optimalizéle elkészitési médokrdl.

Kiilon kotet irja le a technolégidk fejlddését s azt a gép- és miiszerparkot, amellyel
ma a szakdcsoknak médjukban 4ll dolgozni. A negyedik kétetben jelennek meg az avant-
gdrd textardk és kredcidk — legyen az halbdrpor vagy ropogds olivaolaj, hideg vagy meleg
zselé, krém, hab, fagylalt, nanoemulzié vagy izes levegd. Végiil az 6todik kotet a 20. és
21. szdzad mestereinek hires ételeib8l mutat be adapticidkat — klasszikusokat és egyé-
ni kredcidkat egyardnt. Es van még egy hatodik kétet, egy puha fedeld, vaskos spiral-
tuzet (Kitchen Manual), amely szimos recepttel, tdbldzattal; hasznos adalékokkal szolgal.
Osszességében a konyv kivaléan illusztrilja, milyen mértékben gyorsult fel az evolicié
a konyhdkon.

A Modernist Cuisine csupdn egy teriiletre nem terjed ki: az étel emberi érzékelésére.
E téren remek kiegészitd Jiirgen Dollase (filozéfus-gyorsbiiférajongébdl lett gasztrond-
miai szakiré) munkdssdga. Egyik konyve a Geschmacksschule cimet viseli, amit fordit-
hatunk ,Iziskold”-nak vagy Lzlésiskold”-nak. A konyv elkészitésében részt vett szimos
Michelin-csillagos szakdcs is Németorszdgbdl. A receptekhez tébbnyire kapcsolédik egy
tinyér- vagy falatelemzés, amely leirja, hogy az adott étel kdstoldsakor milyen sorrend-

AZ UNIVERZUM PERVERZIOI 15



ben, milyen intenzitdssal érzékeljiik az egyes alkotdrészeket, milyen az 6sszjdrék kozortiik,
milyen hossza az egyes izek, aromak lecsengése, hogyan alakulnak 4t az 4llagok, hogyan
befolydsolja az érzékelést a hdmérséklet. Mindezt diagramokkal is illusztrdlja a szerzd,
vagyis szemléletesen dbrézolja, mi mindenre lehet és kell odafigyelni egyetlen gondosan
megkomponilt falat késtoldsakor.

Tatar rosztin

Helmut Thiltges mesterkanala, a rosztin talalt tatar, alapvetden egy klasszikus téma feldolgozasa, és
igen jo falatpelda. Kanalon talaljuk.

Hozzavalok: 2 nagyobb lisztes burgonya, sé, bors, szerecsendio, 300 g bélszin (vagy fartd), 1 salotta, T kk.
kis szemti kapribogyé, 1 kk. finomra vagott petrezselyem, 2 tojdssdrgdja, 1 kk. zsiros tejfol, kavidr, snidling

A krumplit vékony zsllienre gyaluljuk, ruhara teritjik, megszaritjuk. Sézzuk, borsozzuk, szerecsendiéval
izesitjiik, majd kicsiny adagokban tisztitott vajon ropogosra, aranyszindre pirigjuk.

A tatarhoz a bélszint (vagy fartdt) éles késsel apréra vagjuk. Erdemes a hist elétte egy drara mélyhlitébe
tenni (amig megdermed, de még nem fagy meg), igy konnyebb vele dolgozni. Belekeverjitk a finomra
vagott salottat és kapribogydt, a petrezselymet és a tojassargajat.

Még melegen (de nem forrén) kandlra tessziik a résztit, erre a h(ivos (de nem tul hideg) tatart és
a zsfros (30%-0s) tejfolt (avagy creme fraiche-t), végll kevés kaviart.

Két rovidebbre vagott snidlingszallal kindljuk idvozlfalatként, és figyeljik meg: mit, milyen sorrendben
és mennyi ideig érzékellink, mely dolgok érvényestilnek egytitt, melyek kilon.

Az ember bimulatos appardtussal észleli, raktdrozza, rendszerezi agydban az izeket, illato-
kat, aromdkat, kapcsol6d6 benyomdsokat. Nyelviinkon és szdjiiregiink mds részein vagy
2 ezer izlel6bimbé van, mindegyikhez 40-100 receptor kapcsolédik. Ezekkel érzékel-
jiik az alapizeket, amelyekbél bizonyosan t6bb van, mint a sokat emlegetett 6t (sds, édes,
savanyu, keserd, umami): ide tartozik még a zsirossdg, a vizesség, a fémesség, de idesorol-
hat6 a csip8sség is (amely mdr valéjéban fijdalomjelzés). Ezeken kiviil elméletileg vagy
40 millié kiilonbozé illatos molekulde észlelhetiink, amelyek kiilonb6z6 kombindcis-
ban alkotnak sajdtos aromdkat (t6bb mint 10 ezer aromdt azonositottak eddig). Az 6ssz-
benyomadshoz fontos a ,,szdjérzet” is, vagyis a h6mérséklet, a halmazallapot, az éllag. Az
informdcidk elérnek az agyba, és egységes egész tapasztaldssa dllnak 6ssze; ezt a szaknyelv
flavour néven foglalja 6ssze.

De vannak tovébbi, dgynevezett pszichofizikdlis mozzanatok is — példdul hogy az
adott étel valamely tulajdonsdga milyen élményt idéz fel, s ez milyen reakciét vale ki bels-
liink. Mivel az aromaérzékelés a limbikus rendszerrel is kapcsolatban 4ll, nagy szerepet
kapnak benne az emdcidk és az atavizmusok.
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Mindent 6sszevetve: az ember igen magas szint( és nagyon drnyalt késtoldsra képes
és alkalmas, bioldgiai kényszer(iségeit messze meghaladé mértékben tudja élvezni az étke-
zést — mint minden miivészetet.

Erdekes jelenség, hogy egy ilyen rendkiviili kapacitdssal rendelkezé él6lény alulja-
rékat épit, ahol mesterséges pszeudo-péksiiteményekért 4ll sorba, ad pénzt, és meg is eszi
8ket. Utcdin faloddkat tizemeltet panelesitett lisztpépekkel. Ettermeiben hungarikumnak
nevezett levesbe fdradt iz(i halakat turmixol, hogy j6 stirti legyen.

Hidba, emberré valni kockdzatos dolog. Féként, hogy ldthatéan belénk van prog-
ramozva a létrombolds parhuzamos 6sztone is. De a meccs még nem lefutott, az emberi
evolucié folytatédik, sét, az antropoldgusok szerint fel is gyorsult. Nem tudjuk, hogyan
alakul az evoltciés menii tovdbbi része, de bizonyos, hogy rajtunk is mulik.

Michael Symons a kovetkezét javasolja: ,Ha igazdn emberré akarunk vélni, akkor
jobb szakdccsd kell lenniink, aki ért az ételkészitéshez, és azt nagyvonaldan megoszt-
ja médsokkal.” Ugyanezt sugallja Jiirgen Dollase egész életmiive: az embernek tennie kell
arrél, hogy az adottsdgait kihaszndlja. Ehhez tréningeznie kell magdt a kdstoldsban, f6zés-
ben, vendégldtdsban, s ha ezt jol teszi, mdsokat is ,szenzibilizdlhat™.

Vagyis: hivjuk meg bardtainkat és f6zziink nekik. Fontos, hogy az effajta otthoni
f6zésnél legytink maximalistdk. Ne egyszertsitsiink, tervezzitk meg alaposan a meniit,
napokkal elébb kezdjitkk meg az el6készitést. Praktikus dolog 6t-hat embert megvendé-
gelni, mert igy minden fogdshoz elfogyhat egy tiveg odailld bor. Ha minden igaz, egy-
szer mdr emberré valtunk a f8zés dltal — most pedig vissza kell szerezniink a tiizeinket és
el kell kezdeniink rendesen f6zni.

Gesztenyével toltott karacsonyi pulykasiilt

Hozzdvaldk a pacléhez: 240 g durva tengeri so, 1 csomag petrezselyemszar, 3 szdl kakukkfd, 4 babér-
levél, 1 fej fokhagyma, 3 félbevagott citrom

A szarnyast elGszor sés oldatban pacoljuk. Nemcsak a sézas a cél, hanem bizonyos vegyi folyamatok
olyan kémiai valtozasokat indit el, amitél a sejtek tobb folyadékot képesek magukban tartani. Raadasul
megindul a fehérjék bomlasa is, amitdl izesedik a hus.

A 4 kg-os pulykahoz 8 | vizbe tesszik a paclé hozzavaloit. Felforraljuk, majd lehltjik — a szarnyas
csak hidegen kertilhet bele. A pulykat 12 6raig tartjuk a sos lében, tobbszor alaposan lemossuk és
tovabbi 8-12 oran at allni hagyjuk a hitészekrényben. Nem kell lefedni, igy jobban kiszarad a bdre,
és ropogosabbra sul. (Célszeri stités elétr egy nappal hozzakezdeni, reggel sooldatba tenni, este

"o

a h(it6szekrénybe.) Stités elétt 2-3 draval vegylk ki a hlitdszekrénybdl.
Hozzavalok az alapléhez: 1 kg lepiritott csirkeszdrny és farhat, kevés vegyes zéldség, 2 | viz

A hozzavalokbdl, s6 hozzaadasa nélkil, 2 éra alatt alaplevet féziink. LeszUrjlk, kortlbeltl fél literre stritjiik.
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A téltelék hozzdvaldi: 3 finomra vagott hagyma, 150 g csdszdrhts vékony (2x2 cm-es) hasabra vagva,
30gvaj; pulykamdy, -sziv és -zuza, pdlinka vagy brandy, kakukkfdi; 500 g sertéslapocka, 200 g libatesthd,
500 g gesztenye, 100 g libazsir

A hagymat és a csaszarhust a vajon kis langon paroljuk; ne kapjon szint! Egy nagyobb pulykamajat,
a letisztitott szivet és zzat kevés olajon, nagy langon megpiritunk — Ugy, hogy a belseje maradjon
véres. Kis nyeles [abosban birs- vagy kortepalinkat, avagy brandyt forrositunk, meggyujtjuk, radntjik
a belséségre. Az egészet simara turmixoljuk, szitan attorjlk, kakukkf( levelével izesitjik, sdzzuk-bor-
sozzuk. Ez a puré nemcsak izesiti majd a tolteléket, hanem ,malterként” is funkcional, azaz dsszetartja.

Ledaraljuk a sertéslapockat, és kdzben ,vizes mddszerrel” kiolvasztjuk a libatesthdjat (felontjiik annyi
vizzel, hogy épp ellepje, fedd alatt forraljuk, majd amikor kezd tisztulni, levessziik a feddt, kozepes
langon hagyjuk a vizet elparologni, végul lesz(irjtk).

A dardlt hust osszekeverjlk a belséségptirével, a hagymas csaszarhissal, a hamozott és el6fézott
gesztenyével és a libazsirral. Kevés maradék libazsiron tobb részletben (kisebb lepények forméajaban)
enyhén megpiritjuk (ha nyersen tennénk be a tolteléket, az elkésziilés oly hosszira nydina, hogy
kiszaradna a pulyka). A gesztenyés tolteléket részben a pulyka belsejébe toltjiik, a tobbit vékony
szalonnaval bélelt terrinformaba, és beboritjuk vékony szalonnaszeletekkel.

Stités eléer a pulyka mellét és combjac stirlin megtlizdeljik flstolt szalonnéval, a combjara és mellére
vékony szelet s6s szalonnakat kotoziink, vajjal bekenjlik.

Hozzdvaldk a pulyka siitéséhez: pulykanyak, pulykaszarny, 2 dl alaplé, vaj, fehérbor, hagyma, fokhagyma

A kilon vasarolt pulykanyakat és -szarnyat korbepiritjuk, majd tepsiben elrendezzUk. Erre fektetjlk
a spékelt-tolote pulykat, alaontjik az alaplevet. A sttt fél draval stités elétt a maximumra melegitjiik
(haztartasokban ez altalaban 230-240 °Cot jelent). Ez le fog hiini, amikor betessziik a pulykat.

20-25 percig hagyjuk stilni, hogy kis szint kapjon. Kivessziik a stitébdl, bekenjiik vajjal és kdrbetekerjiik
zsirpapirral. A stitd hémérsékletét 160 °Cra csokkentjik. A pulykat 20 percig pihentetjik, majd kicso-
magoljuk és visszatesszik a stitébe. Két éran at 20 percenként locsoljuk és forgatjuk: jobb combjara,
bal combjara, hatara. Ha az alaplé elparolog, kevés alaplével, fehérborral pétoljuk.

Befejezés eldtr 40 perccel frissitiink: félbevagott fokhagymat és negyedelt hagymat adunk hozza.
Osszesen 2,5-3 6ran &t sutjik. Kivessziik a stitébdl, racsra tesszik, alufolidval lazan lefedve legaldbb
fél oraig pihentetjiik. A pecsenyelevet lesz(rjik.

A pecsenyelé zsirjan kaveskanalnyi lisztet zsemleszin(ire piritunk. Hozzaadunk egy evokanalnyi para-
dicsomptirét, tovabb piritjuk. Feldntjiik pecsenyelével, a maradék alaplével és 1 dI fehérborral. Elénk
langon osszeforraljuk, kissé stritjik. Rusztikus pecsenyelevet kapunk, a tetején némi zsiradékkal.

A hust parolt rizzsel és pecsenyelével talaljuk. Killon csészékben Gszibarackkompétot és vorésborban
aztatott, majd abban megfdzott aszalt szilvat adunk mellé.

AZ UNIVERZUM PERVERZIOI



A kan kaposztaja

»lengerre szillni olyan, mint borténbe vonulni, csak itt még a fulladds veszélye is fenn-
4llI” — irta a 18. szdzadban Doctor Johnson, Az angol nyelv szétdrdnak nagy tekintély(
szerz6je. Ha hozzdtessziik, hogy nagyon sok sézott marhdt és sétlan kétszersiiltet kellett
enni s hogy a hajészakdcs tobbnyire valamely csekély képességli matréz volt, a legénység
leggyengébb lincszeme, akire komolyabb feladatot nem mertek rdbizni, akkor megért-
jiik, miért ittak a tengerészek annyi rumot. Kézben még a haldlos skorbuttdl is rettegtek,
amirdl sokdig azt hitték, fert6z8 betegség. Es akkor jott Cook kapitdny, aki mindennek
a tetejébe nyers savanyt kdposztdt akart rdjuk erdltetni. A skorbut ellen akkoriban — az
1700-as évek kozepe tdjdn — savanyd kdposztat javasolt tobb orvos is, koztiik a soproni szii-
letésti Kramer Janos Gyorgy. Akadtak viszont Anglidban kollégik, akik agy véleék, hogy
a ,sauerkraut” nehezen emészthetd, fivéddst okoz, ,,romlott étel”, hovatovabb mérgezd.

»El8szor a legénység egyhangtan agy itélkezett, hogy a savanyd kdposzta embe-
ri fogyasztdsra alkalmatlan” — irja err6l maga James Cook, aki ett8l kezdve agy jart el,
mint a j6 6v6 néni: amikor tengerészei kikopték a kdposztdt, nem erdltette tovabb a dol-
got. Ugyanakkor novelte a tiszteknek jaré adagot, s parancsba adta, hogy a tiszti asztalnél
mosolyogva, nyilvinvalé élvezettel kell étkezni. Nem telt bele sok id6, s a matrézok han-
gosan kovetelni kezdték sajdt kdposztaadagjukat, elvégre ,,nekik is jir az, ami az uraknak”.

James Cook az Endeavour fedélzetén 1768-ban vigott neki a tengernek Tahiti felé,
a Royal Society megbizdsibdl. Miutdn sikeriilt bevezetnie a kdposztds étrendet (mellesleg
kotelezdvé tette a citromlé fogyasztdsit is), a skorbut ellen megnyerte a csatdt. Indonézia
kozelében azonban maldria és vérhas titotte fel a fejét, ezért a legénységnek alig tobb mint
a fele tért meg Plymouthba. Bdr ez jobb ardny volt a megszokottnal — nagy csaléddst kel-
tett. Cook kévetkezd expedicidja viszont mar teljes sikernek bizonyult: a vezénylete alatt
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allé Resolution legénységébdl harom év alatt minddssze négy embert veszitett, ami példde-
lan volt a hajézds addigi torténetében. Ennek elismeréseként 1776. mércius 7-én magas
kitlintetést vett 4t a Royal Societytél. Sikerét f6ként az erjesztett kdposztanak kdszonhet-
te — amely amigy mindennek volt mondhatd, csak 4j taldlmdnynak nem.

A kinai nagy fal épitésekor, a Krisztus el6tti 3. szdzadban, az épitémunkdsok ,,véds-
ételként” kaptdk a rizsborban savanyitott kdposztdt, amely, tapasztalati alapon, laktaté és
taplalé eréforrdsnak bizonyult. Hippokratész univerzélis gydgyszerként javallotta, Cato
ugy vélte, a pestis egyes fajtdi ellen is hatékony. Plinius részletesen beszdmolt az erjesztés
technikdjarol; ltaldnossigban a kdposzta gydgyerejének tulajdonitotta, hogy a rémaiak-
nak hatszdz évig nem volt sziikségiik orvosra: a korai koztdrsasdg idején éseik kdposztdval
kurdltak magukat, s csak akkor fordultak a ravasz gorog doktorokhoz, amikor mdr annyi-
ra elsatnyultak, hogy még errdl a természetes gydgyszerrdl is megfeledkeztek.

A kdposzta lassd, irdnyitott erjesztésének tudomdnyat Dzsingisz kdn hozta be djra
Eurdpdba, akinek harcosai szintén a savanyti kdposztdbdl meritettek erét. Akkoriban persze
még mds fajta kdposztik teremtek, amelyekbdl késé6bb nemcsak a ma ismert fehér kdposz-
tdt, hanem sok mds rokondt is a viszonylag kozeli multban nemesitették ki.

Egynémely amerikai értelmezd szétdr meghatdrozdsa szerint a savanyt kdposzta
>német étel”. Kétségtelen tény, hogy német telepesek vitték dt a tengerentilra, az angol
nyelv még a sauerkraut kifejezést is dtvette t6lik. A mai napig is sok fogy beldle német
nyelvteriileten. Elzdsz emblematikus étele a choucroute (egytélétel fehérboros savanyt
kiposztdval, kolbdszokkal, pdcolt cstilkokkel, hisos szalonndkkal), de a bajor csiilok és
a niirnbergi siit6kolbdszka (Rostbratwiirstchen) is elképzelhetetlen savanyitott kdposzta
nélkil.

Az angolszdszok a 20. szdzadi hadszintereken nemes leereszkedéssel the krauts
(a kdposztdk) néven emlegették a németeket, ma viszont mdr egyenesen powerkraut
néven tisztelik a savanyt kdposztdt. 2002 oktSberében a Journal of Agriculture and Food
Chemistry cim(i tekintélyes amerikai élelmiszer-vegyészeti folyéirat ezt irta: , A kdposzta
fermentdcidja sordn olyan bioaktiv vegyiiletek keletkeznek, amelyek valészintsithetéen
rakellenes hatdstiak.”

A németeken kiviil sok mds nép is sajitjdnak tekinti ezt az ételt. Példdul mi, magya-
rok. Lippay Jdnos 1664-ben igy irt Posoni kert cimi konyvében: a savanyt kdposztit
,még eleinktd] maradott névvel Magyarorszdg czimerének szoktuk nevezni”. Az oroszok
emberemlékezet ta eszik a scsit, azt a savany kdposztalevest, amelynek féuri valtozatd-
ban vadhus és dfonya is f6tt.

A lengyeleknél pedig telente nemigen volt jelesebb alkalom bigos nélkiil. Elészere-
tettel f6zték vaddszatkor, az erdd szélén, kondérban, vadhisokkal, gombéval. Ez a bigos
vaddsz médra. De létezik bigos litvan, betyar vagy spérolds any6s médra is. Szoktdk a szé-
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kelykaposztiahoz hasonlitani, de inkdbb a choucroute rokona. Késziilhet savany kdposzta-
bol, édesbdl vagy a kettd keverékébdl. Hagyomdnyosan maradék hisok keriiltek bele, de
nem kell kovetniink ezt a hagyomdnyt. Mindenképpen keriiljon bele tobbféle his — ser-
tés, kacsa, marha, bdrdny, vad. A hasféléknek a fele legyen kolbdsz és fustolt. Barmilyen
hasrél van is sz6, legyen zsirosabb, kotészovetesebb, ragukészitésre vagy brezirozdsra alkal-
mas (ldbszdr, csiilok, tarja, oldalas, csdszdr, stefdnia, pofa, farok). A nem hus hozzdvaldk:
aszalt szilva, szdritott erdei gomba (ha lehet, vargdnya), kevés paradicsom, alma és bor.
A némelyek 4ltal javasolt vorosbort felejtsiik el: a bigoshoz fehérbor illik némi maradék-
cukorral. A legjobb a késéi sziiretelést rizling, szamorodni, sokan készitik madeirdval.
A részletek hdzrdl hdzra viltoznak, de 4ltaldnossdgban 1 kg hidsra 1,5 kg kdposztdt sza-
moljunk. A j6 bigoshoz tobbnapos el6késziilet és nagy edény kell: cserép vagy ontdttvas,
de legaldbbis nehéz zomdncos.

Bigos

Hozzavaldk: 2 nagy fej hagyma, sertészsir (vagy libazsir), 20 g szdritott varganya, aszalt szilva, fiistélt hus,
1 kg savanyu kdposzta, 2 fej fehér édes kdposzta, 800 g sertésoldalas, sé, bors, 500 ml szdrnyasalaplé,
marha- vagy bdrdanyhus, kacsacomb, f6z6kolbdsz, flistdlt vagy sés huisos szalonndk, 3 ek. paradicsom-
pliré, 350 ml fehérbor

A hagymat finomra vagunk. Sertészsiron vagy libazsiron nagyon kis langon fonnyasztjuk: a szine lassan
mélyljon, ne piruljon. Gyakran kevergetjiik. Ha pirulni kezdene, levessziik a t(izrdl, kanalnyi vizet adunk
hozza, igy paroljuk tovabb. Felhasznalasig félretessziik.

Beaztatjuk a varganyat annyi meleg vizbe, hogy épp ellepje. Teaba vagy vorosborba beaztatjuk az aszalt
szilvat is — szivja meg magat, de ne puhuljon tul.

A flstolt hust 3x2 cm-es hasabokra vagjuk.

A fehér kaposzta torzsdjat kivagjuk, magat a fejet csikokra vagjuk. Kevés zsiradékon élénkebb langon
piritjuk, kdzben kevergetjlk és enyhén sdzzuk, hogy némi levet engedjen. Amikor dsszeesett, levesz-
szik a tlizrél. Hasonloan parolunk vagy 10 percig 1 kg alaposan kiaztatott savany( kaposztat (ezt nem
kell sézni).

A sertésoldalast kétbordanyi szeletekre vagjuk, sozzuk, borsozzuk. A valasztott zsiradékon korbepiritjuk,
folengedjlk a szarnyasalaplével, a levet kis langon teljesen elparoljuk. A mUveletet még kétszer megis-
meételjiik. A ragu igy félkész, és van egy kis markans szaftja. Eppen j6 ahhoz, hogy a kdposztaval egyesitsiik.

Megjegyzés: Hasonldan készithetiink elé marha- vagy baranyhust. A kacsacombot pedig a legjobb
konfitalni. Akér egészben (félig) stilt hiisokat is elékészithetlink, ezeket majd talalaskor daraboljuk.
A lényeg az, hogy a hus félig legyen puha (ne legyen teljesen kész), és legyen természetes szaftja.
Nagyobb labosban lerakjuk a kétféle kaposztat, a hiisokat a szafttal, flstolt vagy sos hlisos szalonnat
(pancetta, guanciale), a gombat az aztatdlevével, a kimagozott és vastagabb csikra vagott szilva,
tovabba a parolt hagymat. A rétegek kozt elosztunk némi paradicsompuirét is.
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Felontjik a borral (leginkabb rajnai rizlinggel), és 120 °Cra elémelegitett stitébe tesszlk 1,5 drara.
20 perccel a befejezés elétt hozzaadjuk a 3-4 cm-es darabokra vagott kolbasz, s frissitjik még egy kis
borral. Masnap lesz a legjobb, amikor langyos stitében felmelegitjiik.

lhatunk hozza testes, mineralis bort kis maradékcukorral, vagy sort és vodkat — ahogyan az Len-
gyelorszagban nem szokatlan.

Manapsig Amerika-szerte tucatszimra rendezik a sauerkraut-fesztivilokat, Franciaorszdg-
ban ,choucroute-napokat” tartanak, két fesztival kozott a kdposztarajongdk csetférumokon
a legjobb technoldgidkrdl és savanyitd eszkozokrdl tarsalognak, szakértékkel és élelmi-
szervegyészekkel konzultdlnak.

Savanyitott kaposzta

Hozzdvalok: édes kdposzta, s, torma, csombor, babér, szemes bors, néhdny szem borokabogyd

A savanyitashoz kaphat6 kisebb hordd, de hasznalhatunk nagyobb beféttestiveget is. A hazi savanyu
kaposztahoz lehantjuk a kilsé leveleket, kivagjuk a torzsat, legyaluljuk. A kaposzta kildjara 20 g sét
készitstink el6. A kaposztat a soval és fliszerekkel egytitt rétegekben lerakjuk, és erésen lenyomkodijuk,
hogy levet eresszen, ezaltal megindulhasson a tejsavas erjedés. Mindenképpen ajanlatos bele torma
és csombor. [zlés szerint babér, egész bors, esetleg néhany szem bordkabogyo. Az edényt sose téltsiik
fel teljesen, feltll maradjon hely a keletkezé széndioxidnak.

A lenyomkodashoz hasznalhatunk mozsartérot vagy mas alkalmatossagot. A kaposzta tetejére
a motivaltak kovet szereznek, mégpedig vulkanikusat, amely nem oldodik a sos, savas lében. (Mész-
tartalmd semmiféleképpen ne legyen, mert oldédik és tonkreteszi a kaposztat) Az egyszer(ibbek
falapot vagy Uvegtanyért tesznek felilre, arra nyomatéknak kovet vagy mas egyebet. Az edényt
lefedjiik, szobahdmérsékleten tartjuk. Az elsé vagy masodik napon az elsé zavaros levet elontjik, és
potoljuk sés vizzel (egy liter vizre 15 g s6). Mikor két-harom hét mulva megérett, hideg pincébe vagy
hlitszekrénybe tessziik csavaros tvegben.

Ez a hagyomdnyos népi étel Gjabban a csticsgasztronémidba is bevonult. Egy New York-i
séf (Wayne Nish) fustolt hasaalja sonkdval, hagymaval, kevés paradicsommal és sorrel
parolja egy 6rdn dt a savanyd kdposztit, s ehhez pdcolt vadlazacot ad, amit talalds eldtt
még 6t percre almafa fiistjére tesz. ErGsen bestritett szdrnyaspecsenyelébdl és olivaolaj-
bél turmixban emulziét készit, ezt néhdny csepp sherryecettel izesiti, s ezzel onti koriil
a kdposztdra tornyozott vastag, langyos lazacszeleteket.

A darscheidi Martin Kucher inyencétterme 14 pontot kapott a Gaule—Millau kriti-
kusaitdl. Itt olyan savanytkdposzta-levest adnak, amelyhez véres és mdjas hurkdval tl-
tott apré krumpligombéc a betét. Mdskor ropogdsra siilt fogasra ontik rd a levest, s azon-
nal felszolgdljak. Megint mdskor pedig igy késziil a leves:
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Savanyukaposzta-leves

Hozzdvalok: libazsir, szalonna, voréshagyma, 200 g savanyt kdposzta, 800 ml marhahusleves, 2 db
savanykds alma, 200 ml tejszin, fokhagyma, sé, bors; esetlegesen: flistolt szarvassonka, rozmaring

Kevés libazsiron aprora vagott szalonnat eresztlink ki. Megparolunk rajta fél finomra vagott hagymat.
Hozzaadjuk a kioblitett, 4-5 cm-re felvagott savanyl kaposztat, néhany percig paroljuk. Felontjik
a marhahUslevessel, fél oraig gyongydzve forraljuk, lezsirozzuk. Hozzatessziik az almat, amit elétee
1 cm-es kockara vagunk. Hozzaontjlk a tejszint, még egyszer felforraljuk. Soval-borssal, kevés finomra
vagott fokhagymaval izesitjik. A német séf vékony csikokra vagott flstolt szarvassonkaval télalja,
a tetejére friss rozmaringot hint.

Persze kdposztdt nemcsak savanyitani, hanem édesiteni is lehet. A francidk készitenek pél-
ddul fahéjas kdposztalekvart.

Almas libamajtortacska zellermartassal és kaposztalekvarral

Hozzdvalok: leveles tészta, 2 ek. cukor, 30 g vay, 2 ek. calvados (vagy brandy), 250 ml almalé, 2 zéldalma

A leveles tésztabdl tizcentis koroket vagunk, stitdpapirral bélelt tepsire téve megszurkaljuk, 10 percre
220 °Cos siitdbe tesszlik. Kozben a cukorbdl karamellat készitiink, hozzaadjuk a vajat, a calvadost
(vagy brandyr) és a frissen préselt almalevet. Kis langon hagyjuk féni, majd mikor szép, stir(ia karamell,
beleforgatjuk a vékonyra szelt zoldalmat.

A tésztakorongokat a tanyérra helyezzik, vékonyan megkenjiik az alabbi martassal.
Hozzdvalok a mdrtashoz: zellergumo, csirkeleves, tej, 2 ek. vaj, 1 ek. tejszin, so, bors, libamdj

A hamozott, kockara vagott zellert csirkeleves és tej keverékében puhara fézziik. A vajjal és a tejszinnel
osszeturmixoljuk, sézzuk-borsozzuk. A tésztara ezutan legyezd alakban kirakjuk az almaszeleteket,
tetejére egy vastag szelet rézsaszinre sllt libamajat. Meghintjiik par szem durva tengeri séval, frissen
tort fekete borssal. Egy kanal kaposztalekvart tegylink mellé, koré ontjik a felhabositott zellermartas
maradékar.

Hozzavalok a kaposztalekvarhoz: 1kg lila kaposzta, 50 g vaj, 300 ml mdlnaecet, 2 rid fahéj, 50-100 g cukor

A kdposztabol kivagjuk a torzsat, vékonyra gyaluljuk. Vajon kissé megparoljuk, felontjiik a malnaecettel
és ugyanannyi vizzel. Hozzaadjuk a fahéjat és a cukrot. Addig f6zzik kis langon, amig a folyadék el
nem parolog. A kaposztalekvar jol illik szarnyasokhoz, pastétomhoz is.

Az utdbbi években vildgszerte hddit a kimesi, amely, ha jol csindljék, enyhén csip8s, ter-
mészetes édességli és nemes savi kinai kdposzta (vagy mds zoldség). A kimesi a koreaiak
nemzeti étele, amelyrdl a parizsi Cordon Bleu szakdcsiskola néhdny éve konferenciat ren-
dezett, majd konyvet adott ki: ,,A koreai kimcsi és a Cordon Bleu: izek és kultardk taldl-
kozédsa” cimmel.
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Kimcsi (koreai savanyu zoldség)

24

Hozzavalok: kinai kel, s6, fokhagyma, gyombér, paprikapehely, cukor, sozott-szdritott apré rak

4-5 kisebb kinai kel kils6 leveleit leszedjik, a belsé részt hosszaban négyfelé vagjuk. Két-harom napig
anapon vagy a kalyha mellett szoktak szaritani, mert ez noveli a természetes édességét. Ezutan széles
edenybe tesszlk, alaposan besozzuk, vizzel felontjik, szobahémérsékleten tartjuk: 1 kg kaposztara
5 dkg sot és 2 dl vizet vegylink. Ez az elsé fazis, amely intenziv sézast igényel. 8-10 draig allni hagyjuk,
kozben egyszer megforgatjuk. Amikor mar megereszkedett, kimossuk, a nedvességet finoman kinyom-
kodjuk.

Ezutan elkészitjlk a kovetkezd keveréket: 1 kg kaposztara szamitva 2 gerezd fokhagymat és egy kis
darab gyombeért finomra vagunk, dsszekeverjlk (az erésségétdl fliggden) 2—4 ek. paprikapehellyel. Ha
nem kapunk az Azsia-boltban, magozzunk ki piros paprikat, és éles késsel vagjuk finomra. Tesziink
még hozza sot (1 kg kdposztara ekkor mar elég 8—10 g), és feleannyi cukrot.

Ezt a fliszerkeveréket Osszevegyitjik 1kg-ra 300 g jégcsapretekkel — amelyet elészor 0,5 cm vastag
karikakra, majd 0,5 cm széles hasabokra vagunk — és csikokra darabolt Ujhagymaval. Az eredetibe
mindenképpen kertl valamilyen sézott, szaritott rak. Ezt helyettesithetjik kg-ként 2-3 darab finomra
vagott szardellaval. Kg-ként fél pohar (1,25 dl) langyos vizet adunk hozza.

Ovatosan dsszevegyitjiik a kdposztat és a retkes-hagymas-fliszeres keveréket, a fliszereket bele-
dorzsolgetjik a kaposztaba. Tegyik érleléedénybe, a tetejére helyezziink nehezéket, zarjuk le lég-
mentesen. Hagyjuk szobahdmérsékleten erjedni. A harmadik, negyedik és 6todik napon alaposan
kavarjuk meg. A nagyon fiatal — 4-5 napos — kimcsi is nagyon jo mar; Koredban hénapokig is érlelik.
Az érett kaposztat csavaros Uvegben hitOszekrénybe tesszlk, hogy leallitsuk a tovabbi erjedést, ott
is taroljuk. Egy Ottagl koreai csalad tobb szaz igy elkészitett kaposztafejet fogyaszt el a tél folyaman.
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