Gin és verkeringes
Anglia

Azt mondjik, Nagy-Britannia két vivmdnnyal jérult hozz4 a vildg kulindris kultardjahoz:
a portéival (ami portugdl) és a szivarral (ami nem ennivald). A felsorolds persze nem tel-
jes, mert hidnyzik bel6le még a gin (ami holland eredett).

1990. augusztus 4. Anglia elérzékenyiilt. Sir John Gielgud, a nemzet szinésze meg-
hatottan tiindéranyodkrdl beszél, a reggeli lapok édakat kozolnek vezéreikk formdtumban,
az acéltermészetl Thatcher asszony érzelmes beszédet tart az alséhdzban. E napon toltot-
te be kilencvenedik évét a birodalom nagymamdja, Queen Mum (aki még j6 11 évig fut-
tatja majd lovait és issza gin-tonikjait). Erzsébet, Trorszdg utolsé kirdlynéje, India utolsé
csdszdrndje, az egyéni és tdrsas italfogyasztds aldzatos elkotelezettje, e szép augusztusi
napon is betartotta a menetrendet: déli tizenkettdkor kérte az elsé drinket. Koktélja: gin
és dubonnet (mustbdl késziil6 likérbor) 1:2 ardnyban.

1614. mdrcius 15. E nap délutdnjdn sziiletik meg Franz de le Bog, akit az utdkor
dr. Sylvius néven ismer. Orvos, alkimista, vegyész volt, foglalkozott anatémidval is, ezen
beliil agytérképészettel (réla nevezték el az agy egyik vilasztévonaldt Sylvius-hasadéknak).
A Wikipedia szerint ezenkivill ,a vérkeringés elméletének egyik legkordbbi védelmez6-
je volt Hollandidban”. Sokan hivatkoznak rd a gin feltaldléjaként. Eldallitott ugyanis egy
gybgyszert, melyhez borékabogyé kivonatit elegyitette gabonaszesszel; ezt vizelethajtdsra,
vesebajok kezelésére haszndlta, oldatdnak méregtelenitd hatdst is tulajdonitott. Ebbdl lett
egyes forrdsok szerint a hollandok réviditala, a genever, a gin elédje. (A , genever” a boré-
ka [Juniperus communis] nevére utal.)

A torténet gyenge pontja, hogy Németalfoldon mdr kordbban, a 16. szdzad koze-
pén is készitettek ilyesmit, s mdr akkor is régi recepteket finomitottak. Késziilt hasonlé
[talidban, s6t Lipté varmegyében is (borovicska néven). A ma ismert gint az angol torté-
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nelem formadlta olyannd, amilyen — az italban a gyarmatok fiiszerei Ggy olvadnak ossze
kerek egésszé, mint fénykordban maga a brit birodalom.

Németalfold, 1568—1648. A spanyolok elleni holland figgetlenségi harcban angol
zsoldosok is részt vettek. Tisztjeik korében hamar elterjedt a ,holland bdtorsdg” kifejezés
— a batorsdg forrdsa a holland katondk bordkds szesze volt. Amikor Hollandia figgetlen-
né vilt, s elmidltak Anglia forradalmai, a 17. szdzad végén a protestns I1I. Vilmos (régen
ordniai herceg és holland helytartd) keriilt az angol trénra. Egyik elsé intézkedéseként
sulyos adét vetett ki a katolikus francidk borpdrlatira (konyak), és szabad utat engedett
a holland borékds pdrlatnak, amelyet engedély nélkiil engedett f6zni. A genever neve ginre
rovidiil, és szokddrként drasztotta el a népet, mindenekeldtt a londonit. A mezény pedig
kettészakadt: a gazdagok j6 mindségi holland importot ittak, az alsébb néprétegek viszont
olcsé lottyot olyan gabondbdl, amelybdl se kenyeret, se sort, se mdst nem lehetett késziteni.

A gin a s6rnél — a kordbbi népitalnil — olesébb és jéval erésebb volt. Miutdn utcdn 4t
is drultdk, a nék is rdkaptak, akik addig vonakodtak a férfiak uralta sorhdzakba betérni,
ahol garantdltan prostitudltnak nézeék ket. Most azonban egy pennyért gyorsan le lehe-
tett részegedni, két pennyért pedig eszméletlenre ihatta magdt a boldogtalan. A fogyasz-
tds robbandsszertien nétt: 1740 tdjékdn a 600 ezres Londonban vagy 17 ezer ginmérés
(Gin House) m(ikdott. Ez a 16re volt az alacsony sorstiak leghtibb tarsa és legfébb ellen-
sége, ez volt az eurdpai torténelem elsé nagy alkoholizmushullima. Mondhatni: a nagy-
véros nyomornegyedeiben dllami timogatdssal folyt a drogozds. A helyzet idével tartha-
tatlannd vélt. A fogyasztdst tobbszor prébéltik korldtozni, de azonnal ginldzaddsok tortek
ki: a nép ragaszkodott a ,rossz fithoz”, a ,kék villimhoz”, az ,anydk gyilkosihoz”, a kor
kannds bordhoz. Végiil mégis hatdlyba lépett egy torvény, amely adét vetett ki a ginre.

Ekkor zdrul le az ital kalandos életének elsé fejezete. Ettdl kezdve finomodik az el§-
dllitds — a desztilldlds és a flszerezés is. Az Uj ginf6zdék lassan tekintélyre tesznek szert,
al6rét stdtuszitalld emelik. A mdsodik vildghdbort utdn filmsztarok, dllamelnskok, gengsz-
terek és mds hirességek drinkje lesz, ekkor valik az anyakirdlyné vérkeringésének fontos
tdmaszdvd is. Ma minden koktélbdrok elengedhetetlen tartozéka, hiszen a koktélbdr gin
nélkiil olyan, mint az olasz konyha pasta nélkil.

A modern gin alapizét a bordka adja. A koriander diszkrét citrusossdgot hoz (inkdbb,
mint a citrom- vagy narancshéj, amely az olcsébb véltozatokban kozonségessé vélhat).
Ezt egésziti ki a tobbi flszer: az édesgyokér, az iriszgyokér és a ,mdgikus ragasztd”, az
angelikagyokér, amely 6sszekapcsolja és komplexebbé teszi az aromdkat, hosszabb lecsen-
gést biztosit. Ezeken kiviil hdzrél hdzra szimos mds fuszer is szerepel a receptekben (szi-
goruan titkos ardnyban) borstdl a fahéjig, dnizstdl a séfrinyig, citromhéjtdl az tiromfiig,
orbancfiitdl a kéményig s a manduldig. Napjainkban a kiilonféle eléilliték vagy szdzhat-
vanféle flszert haszndlnak, hogy egyéni szint adjanak a borékdnak.
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Barcelona, 2009. jilius 18. X Bdr. A falipolcokon kézel harminc ginfajta: Gordon’s,
Beefeater, Hendrick’s, Bombay Dry Gin, Bombay Sapphire, Raffles. A hdz a klasszikus
koktélokat is tartja, de féprofilja a gin-tonic, amelyet elkésziteni egyszerti, mégis tudo-
mdny. A fiatal skét tulajdonos-mixer szerint az utdbbi években sziiletett meg a legtisztdbb
gin, a ginek nonpluszultrija, a négyszer desztillalt Tanqueray TEN. Ennek egyetlen mél-
t6 tdrsa a fever tree-bdl késziil§ természetes ital, a Fever Tonic.

Réma, 1631. Eurépaban ekkor hasznéltak elészor kinint a Réma kornyéki mocsarak
révén elterjedt maldria kezelésére. Egy jezsuita hittérit§ hozta a hirt, hogy a perui kecsua
indidnok goresos vacogds ellen ledardljdk a cinchona fa kérgét, édesitett vizbe dztatjak, azt
isszék. Ez volt a kinintonik 8se; a kinin aztdn, a 19. szdzad eleje 6ta, jol bevdlt a maldria
lekiizdésére. A gondolat, hogy a keser(i tonikot a flszeres ginnel keverjék, Brit-Indidban
meriilt fel el6szor. Egyes torténészek azt allitjak, a fehér ember kimondottan a kininnek
koszonhette, hogy Afrikdban nem temetdre, hanem az 0j lehetdségek (gyarmatok) hazdjara
tallt. — Ugyanakkor azt is el lehet mondani, hogy, a ginhez hasonléan, a tonik is megjérta
s jarja a maga kélvaridjdt: vilig-tomegiiditd lett beléle, ahol a tobbség csupdn torz drnyék, tal-
szénsavazott, cukros, miiaromds, hozzdadott szintetikus kininnel késziilé nagyipari termék.

Néhdny idealista azonban elhatdrozta, hogy megalkot egy ,igazit”. Italukhoz megke-
resték a legértékesebb természetes forrdsokat. A legjobb mindségii kinint Ruanda hatar-
vidékén taldltdk meg, a helyiek 4ltal ,ldzfdnak” (fever tree) nevezett névényben. A vords
kinafa (Cinchona pubescens) 5sszezizott kérgéhez megfeleld forrdsvizet adtak és nyolcféle
névényi aromdt kevertek — koztiik a tanzdniai kesertinarancsot és a (gydgydszati célokra
is haszndlt) bérsonyvirdgot (mds néven biidoske). Ebbdl lett az elsd Fever Tonic, amelynek
ize lagyan citrusos-kesernyés, szénsava finoman gyongyoz6, akar a jé soré vagy pezsg6é.

A cég tulajdonképpen marketing-koltségvetés nélkiil indult, a termék mégis gyorsan
keresetté vélt. A vildg innovativ szakdcsai — koztitk Ferran Adria és Heston Blumenthal —
demonstrative bevontdk italkindlatukba, Adria a Madridfusiénon, az avantgird szakécs-
kongresszuson mutatta be. O egyébként a klasszikus koktélok kulindris 6sszefliggéseit alapo-
san feldolgozta, az alkotéelemeket kiilonbozd dllagokban és hdmérsékleteken tjra meg Gjra
osszedllitva. A gin-tonikbdl kredlt példdul ,levest” is, amelyben a fagyott gin-tonik selymesen
olvadé fagylalt, a betét kandirozott citromhéj, uborka, uborkavirdg és poritott rézsaszin bors.
Ferran Adria hideg-meleg gin fizzt is kredlt: a koktélpohdrban tdlalt citromos ginszorbetre az
asztalndl nyomjdk rd szifonbdl a ginnel izesitett forré citromhabot. Azonnal fogyasztando.

Gines narancsmartas kacsahoz

Hozzdvalok: 50 g cukor, 4 cl gin, 4 cl balzsamecet, 100 ml narancslé, 1-1 kk. borékabogyd, koriander és
kavé, kezeletlen citrushéjak

GIN ES VERKERINGES 153



El6sz0r flszerkeveréket készitlink: a bordkabogydt, a koriandert és a kavét (egy-egy kavéskanalnyit)
200 °Cos stit6be tessziik 4-5 percre, kdzben percenként megrazogatjuk. Kavédaraléban finomra droljik.

Készitlink citrom- vagy narancsport is. Ehhez a szirupban fétt citrushéjat lesz(irjlk, kevés sziruppal
tepsire kenjlk, 60—80 °C-os stitbben masfél draig szaritjuk. A kihllt, megszaradt masszat késsel finomra
vagjuk.

A cukorbdl vilagos karamellt készittink. Felontjik ginnel és balzsamecettel, hagyjuk, hogy a cukor

ismét feloldodjék. Felontjiik a narancslével, martasszerdre stritjik.

A martast 1-2 csipetnyi flszerkeverékkel és citrusporral izesitjik. Félbevagott, blansirozott, majd kevés
cukron és vajon lassan karamellizalt cikoriaval 6nallé fogasként is talalhatjuk.

A barcelonai X Bdrban a mixer a gin-tonikhoz koriilbeliil 2x4 cm-es darabokban végja
le a zéldcitrom héjit — Ggy, hogy a citrom hiisébdl rajta marad 1-2 milliméter. Kell hoz-
74 jobbfajta markds gin és j6 tonik. Oblos burgundi borospoharba négy-ot nagy jégkoc-
kat tesz (a normdl kocka méretének két-hdromszorosa — a nagy jég fontos, mert kevésbé
vizezi fel az italt, mint a kisebb). A citromhéjdarabot héjjal kifelé félbehajtva barcsipesszel
megfogja, s egy mdsik csipesszel a pohdr folott hiizogatja, ,csipkedi”, igy szabaditja fel az
illéolajat, az aromdt, a pohdrba néhany csepp citromlé is keriil. Végiil a héjat a pohdrba
dobja, felonti 6-7 cl ginnel, majd 1,5 dI tonikkal.

Az ardny izlés kérdése. A gin és a tonik 1:1-t8l 1:4 ardnyig terjedhet. Az egyikben
a gin, a mdsikban a tonik az uralkodé. Akik kiegyensilyozottsdgra, harménidra torek-
szenek, azok az 1:2-1:3 ardny kozote kisérleteznek — gintdl és toniktdl figgden. A témd-
ra igen jol sikeriilt vdltozatokat is készit — mentdsat vagy uborkds-rézsaszirmosat, mely
utébbi csak Hendrick’s ginnel rendelhetd. Es egy utolsé javaslat: tonikban Schweppesnél
ne adjuk lejjebb!

A gin sokdig nem t6ltott be fontos szerepet a gasztronémidban — mint a konyak, a por-
ti, a madeira, vagy a Noilly Prat vermut —, de a szakdcsok kezdik egyre jobban felfedezni.
Elsésorban martds- és marinddkészitéshez haszndljdk — a bordka és a koriander miatt f6ként
vadakhoz, de jol illik zsirosabb, markdnsabb hisokhoz is, amilyen a kacsa vagy a sertés.

Gines ozfasirt

Hozzdvalok: 400 g 6zcomb, 50 g csiperkegomba, 20-20 g salottahagyma, kapribogyd, csemegeuborka,
tedba dztatott mazsola és szdritott sargabarack, 2 kk. dijoni mustdr, 1 ek. olivaolaj, 1 ek. tejszin, 2 ek.
gin, stitézsiradék

Ez tulajdonképpen egy hamburger, pikans ,tatarizesitéssel”.

A gondosan leinazott, csikra vagott, fagypontra hltott 6zcombot kozepes lyukl tarcsan ledaraljuk
(avagy éles késsel aprora vagdaljuk). Hozzaadjuk az apré kockara vagott csiperkét, tovabba a salot-
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tat, a kapribogyot, a csemegeuborkat, a mazsolat, a sargabarackot (mindegyiket finomra vagva).
Belekeverjiik a mustart, az olivaolajat és a tejszint. A végén adjuk hozza a gint.

3 ¢cm magas hispogacsakat formazunk, ebbdl a mennyiségbdl négyet. Hogy minél szabalyosabb
legyen, lehetdleg hasznaljunk formazdgyir(it, és hogy a stitésnél ne deformalddijék, a kdzepét kicsit
nyomjuk be. Forré teflonserpenyében kavéskanalnyi zsiradékon, nagyon erés langon mindkét oldalat
roviden piritjuk, amig szép aranybarna szint nem kap, de bellil még nyers. Stités kdzben lapattal enyhén
lenyomjuk. Kivesszlk, racson néhany percig allni hagyjuk (pihenés kdzben tovabbkeésziil a his), végl
230 °Cos sltébe tesszik 1-1 percre. Talalaskor a pirultabb oldalat forditsuk felfelé. Talalhatjuk stlt
paprikaval, rosejbnivel és Montpellier fliszervajjal.

A fliszervaj hozzavaloi: 200 g vaj, 200 g spendt, 2 salotta, 2 gerezd fokhagyma, 2 szardella, 1 tojassarga-
ja, vizitorma (vagy zsenge reteklevél), petrezselyem, turbolya, snidling

A spenotot blansirozzuk, kinyomkodjuk, nagyon finomra vagjuk, igy keverjik bele a lagy vajba.
Belekeverjik a nagyon finomra vagott salottat-fokhagymat-szardellat, végll a tojassargajat. Ezutan
jonnek a friss flivek, szintén nagyon finomra vagva, mindegyikbdl plpozott evokanal. A kész fliszervajat
hlitszekrénybe tessziik.

Varidcio: A vajmennyiség felét elGre kissé meg is barnithatjuk (mogyordszin(ire), de ezt feltétlendl
szUrjuk le. Keverhettink bele fél kavéskanalnyi sziruposra sritett huslevest vagy néhany csepp alacsony
sétartalmu szojaszoszt.

London, 2000 nyara. Tobb mint 6tszdz vendég gytlt 6ssze az 6don Guildhallban, hogy
megiinnepelje az anyakirdlyné szdzadik sziiletésnapjt. Amikor eljott az tinnepi pohdrks-
sz6ntdk ideje, mindenki felemelkedett, az tinnepelt maga is nytlt a pohara utdn. Pohardt
azonban, amelybe 1988-as Chateau Léoville-Bartont t5ltottek, a canterburyi érsek kezé-
ben taldlta meg. ,,De hisz ez az enyém!” — mondta Erzsébet finoman, mégis hatdrozottan
és jol hallhaton. Az érsek zavartan adta vissza a bort, a vendégek korében élénk deriiltség
tdmadyt, a sajté hetekig cikkezett az esetrdl.

Ebbdl pedig egyenesen az kovetkezik, hogy a hosszt életet biztosité egészséges vér-
keringést és méregtelenitést nem kizdrélag a gin tdmogatja.

Hosszukaraj csonton siitve, gines almamartas

Hozzdvalok: 2 nagyobb kétbordds hosszukaraj (2x400 g), 8-10 szem bordékabogyo, 7-8 cl gin, 8-10 szem
koriandermag, 1 gerezd fokhagyma, fekete bors, olivaolaj, 10-15 rozmaring tilevél, véroshagyma, karot-
ta, poré, szarzeller, babérlevél, szegfiibors, tengeri s6, tort bors, 100 ml almalé, 1 ek. méz

Ha lehet, jol tartott mangalica husa legyen, amelynek zsirtakaréjat 1-1,5 cm-esre , stuccoljuk”.

A borokabogydt és a koriandert kavédaraloban darafinomsagura 6roljik, felontjik a felmelegitett
ginnel. Fél oraig alini hagyjuk, leszlrjik. A gint megdrizzik. A leszlrt flszereket dsszekeverjik,
a finomra vagott fokhagymaval, frissen tort borssal, olivaolajjal, végll hozzaadjuk a rozmaring éles
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késsel finomra vagott leveleit. A keverékkel beddrzsoljiik a hist, atlatszé foliaba gongyoljik, 6-12 draig
a hlitészekrényben pihentetjik.

A hust elkészités elott legalabb egy oraval eldbb kivessziik, élénk langon, 10 percen at vaj és olivaolaj
keverékén egyenletes barnara piritjuk minden oldalan. A hust kivessziik, a zsiradék nagy részét
lekanalazzuk. A serpenyébe adunk 100 g centiméteres kockara vagott vegyes zoldséget (mirepoix):
vOroshagymat, karottat, porét, szarzellert. Végll babérlevelet, szegf(iborsot, tengeri sot, tort borsot
adunk hozza, néhany percig paroljuk. A zoldséget és a huist nem tul nagy cserép- vagy vasedénybe
tesszUik (a csontok elészor felfelé dlljanak), felontjlk a ginnel és az almalével. 180 °C-os stitébe tessziik.
A hist minden tiz percben meglocsoljuk és megforgatjuk. Mivel a stitét gyakran nyitogatjuk, a tényleges
hémérséklet alacsonyabb lesz: 150-160 °C korl, ahol a Maillard-reakcié a legkedvezdbb kortlmények
kozott megy végbe.

40 perc utan bekenjik ptpozott kavéskanalnyi mézzel, a hémérsékletet 100 °Cra csokkentjiik. Tovabbi
20 percig készitjlk, 5 percenként a pecsenyelével meglocsoljuk. Végiil a stité lenyitott ajtajara tesszik,
alufoliaval lazan letakarva 10-15 percig pihenni hagyjuk. Talalas el6tt levagjuk a csontrél, a hiisdarabokat
két szeletbe vagjuk.

Hozzdavalok a garnirunghoz: 2 nagy burgonya, 150 ml tejszin, 50 g vaj, némi husleves, kelbimbd, csdaszar-
szalonna, vaj, citromlé

Egyfajta hig krumpliptirét adunk hozza — ez inkabb slrli martasféle, mint ptré. Ehhez a fétt krumplit
még forron meghamozzuk. A tejszint felforraljuk, ebbe nyomjuk bele a még forrd krumplit. Jeges vaj
hozzaadasaval habverével habosra keverjik. Talalaskor teflonban melegitjlik, 1 ek. lezsirozott hislevest
és dionyi vajat keverlink bele habverdvel, kevés szerecsendioval izesitjik.

Tovabbi garnirung a szalonnas kelbimbo. Ehhez 0,5x3 cm-es hasabokra vagott csaszarszalonnat hideg
vizbe teszlink, felforraljuk, a szalonnat ebben hagyjuk kihtlni. A kelbimbot forro, lobogé sés vizben
blansirozzuk 2 percig, majd hideg vizben leh(tjik. Serpenydben 6sszekeverjik a szalonnaval, s fed6
alatt kevés vajjal, vizzel és citromlével kis langon paroljuk. Talalas eléte kicsit rapiritunk.

A pecsenyelevet ne zsirozzuk le teljesen. Talalaskor a kicsontozott és félbevagott hisszeletekre
kanalazzuk. A zoldséget kiszlirhetjik, de talalhatjuk a pecsenyelével is. Frissen tort borsot hintlink ra.

156  GIN ES VERKERINGES



