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pompás orchideáról. Így be kellett érnem az-
zal, hogy a következő városlátogatásom so-
rán megkeressem az örmény templom mel-
letti kis temetőben az említett növény név-
adójának sírkövét. Feltételezem, hogy csodá-
latos teremtés volt Agnes Joaquim, ha a szin-
gapúriak róla nevezték el nemzeti virágukat!

A szigetországban tartózkodásom utolsó 
napján alkalmam nyílt az „Armenian Street”-
en, vagyis az Örmények utcáján is a fotózásra. 
Ezt a nevet a belváros egyik fontos, nagy for-
galmú útja viseli, jelezve ezáltal is a tényt, hogy 
az itteni örmény népcsoport ma is megbecsült 
közössége a modern metropolisznak. Végül 
innen küldtem egy képeslapot a bátyámnak 
Nagykárolyba. Mint utólag megtudtam, ez né-
hány napon belül megérkezett, míg egy hason-

ló – a Karib-tenger körzetében feladott – postai 
küldeményem szinte fél évet utazott.
(Keresztény Szó – 2014)
Karácsonyi Károly biológus, világutazó, 
számos szakkönyv, útirajz és tudomány-
népszerűsítő cikk szerzője, Nagykároly és 
környéke, valamint Szatmár megye más 
övezete növényvilágának kutatója, rendsze-
rezője, erre a munkásságára a Román Tu-
dományos Akadémia díját kapta. Az 1990 
utáni szabad mozgás lehetőségét kihasz-
nálva hat kontinens növénytani szempont-
ból nevezetes helyeit járta be. Több éven át 
a Nagykárolyi Városi Múzeum munkatár-
sa volt (gyűjtés, kiállítás szervezés). Nemrég 
saját köteteiből álló könyvgyűjteményt ado-
mányozott a Szatmár Megyei Múzeumnak.

Megint helyesbítés
Igen, megint… ez talán félig-meddig elfelejtett családom sorsa? Még tavaly helyesbítést kér-
tem dédanyám, Erzsébetvárosi Csiky Ida nevének elírását illetően az EÖGY-füzetektől. Meg-
kaptam s köszönöm.

Most újabb ügyben szólok, a füzetekben Bálint Júlia által utánnyomásként közölt cikk, a 
Székely Hírmondó írása miatt, amely 2013. 07. 17-i dátummal jelent meg. (Akkor már fel-
vettem a kapcsolatot az Sz. H.-val s a helyesbítést tudtommal közölték is. Ennyit a helyesbíté-
sek sorsáról – az eredeti cikkben közölt pontatlan, vagy helytelen információkon egy helyes-
bítés semmit sem változtat!)

Ezúttal édesapámról van szó, akinek a teljes neve Dávid Antal Iván. 1945-ig Dávid Iván 
néven közölte írásait, könyveit, ezután politikai félelemből cserélt Antalra. Amikor – jóval az 
ő halála és a rendszerváltozás után – 2005-ben önkormányzati támogatással megjelent a Há-
romszék nem alkuszik című, leghíresebb regényének második kiadása, én már így szerepel-
tettem a nevét: a teljes nevét. A borítón és a címoldalon, a regényhez írt utószóban is, amely-
ben ennek magyarázatát is adtam.

És ez a másik: a Háromszék nem alkuszik az első, 1973-as kiadás óta már második ki-
adásban is megjelent, mint említettem, 2005-ben. Így hát hozzá is férhető!

Nem alapvető baj, hogy a Székely Hírmondó egy évvel ezelőtt nem tudott sem a szerző tel-
jes nevéről, sem a második kiadásról, ez csak egyfajta újságírói tájékozatlanság. (A regény 
egyetlen, kezükben lévő, 1973-as kiadása alapján dolgoztak.) A komolyabb gond, hogy az 
EÖGY-füzetek – egyetlen megjegyzés nélkül – utánközölte az Sz. H. 2013-as cikkét. (Az ab-
ban szereplő rövid életrajzban és a megjelent művek felsorolásában található hibákról most 
nem beszélek.) 							             Üdvözlettel: 

Dávid Csaba (Erzsébetvárosi Csiky Ida dédunokája, Dávid Antal Iván fia)

Mivel gyorsan meguntam az üzletekből 
való ki-be járkálást, közöltem, valame-
lyik kávézóban megvárom őket. Barango-
lás közben az emeletre tévedtem, s az ér-
dekes illatokat követve, egy örmény étter-
met fedeztem fel. Gondoltam, belekósto-
lok a számomra ismeretlen konyhaművé-
szet valamelyik remekébe. Az étlap tanul-
mányozása közben kissé tanácstalan let-
tem, de szerencsémre a legilletékesebbek 
siettek segítségemre. Dr. Ashot Grigorian, 
az örmény–szlovák kereskedelmi kama-
ra elnöke és zongoraművész felesége, 
Hasmik Gabrielian, maguk a tulajdono-
sok igazítottak el, akik mielőtt megkóstol-
tatták volna a furcsa nevű étkeket, megis-
mertettek Örményország háromezer éves 
történelmével.

– Az örmény állam már az i. e. II. szá-
zadban nyugati és keleti részekre osztó-
dott, miközben függőségbe került a ró-
maiakkal, perzsákkal, bizánciakkal, ara-
bokkal. Az i. sz. VII. századtól pedig több 
évszázadon át ismét idegen, arab, mon-
gol, török, iráni hódítóknak esett áldo-
zatul. A XVII. századtól a XIX. század 
elejéig Örményországot felosztották Tö-
rökország és Irán között, mégsem válto-
zott sem szellemi, sem anyagi kultúrája, 
sőt a konyhája sem. Igaz, sok eredeti ör-
mény étel török ételként vált ismertté Eu-
rópában. Az örmény konyha hagyomány-
tisztelete és folyamatossága nem válto-
zott ma sem, a kívülálló számára a tech-
nológia nehéznek, munkaigényesnek tűn-

het. Azért, mert a húsos, halas, zöldséges 
étel elkészítése töltéssel, felveréssel, pü-
résítéssel, felfújtszerű masszák előállítá-
sával jár. Ne feledjük, az örmény konyha 
egyike Ázsia és a Kaukázustól délre eső 
vidék legősibb konyháinak. Jellemző vo-
násai időszámításunk előtt majd ezer év-
vel jöttek létre, és büszkék vagyunk arra, 
hogy az eltelt háromezer év alatt meg-
őriztük mindenestül. Mások az étkezési 
szokásaink télen, mások tavasztól őszig. 
Ilyenkor húsevőkből növényevőkké vá-
lunk. Az örmény élelmiszer-nyersanyag 
az Ararát-völgy természeti adottságaival 
kapcsolatos. Nálunk más ízű a szarvas-
marha-, birka-, sertés-, bivalyhús, de a te-
nyésztett pulyka, liba, tyúk, kacsa is kü-
lönbözik az ittenitől – sorolja a tudniva-
lókat az étteremtulajdonos. Nádszálvé-
kony felesége karcsúságának titkát is ab-
ban látja, hogy pozsonyi otthonában ör-
mény konyhát vezet. 

– Egyszerűen étkezünk, a hús rengeteg 
nyers, főtt vagy grillezett zöldségétellel 
kerül az asztalunkra, kedvenceink egyike a 
padlizsán. A hazai ízeket a sokfajta fűszer 
adja, bazsalikom, korianderlevél, tárkony, 
bors, kakukkfű, menta, sáfrány, az ételek 
zöme tönkölybúza, köles, árpa, búza és 
rizs, valamint a babfélék, zöldbab, száraz 
bab, lencse, csicseriborsó, de vöröshagy-
ma (gyakori a savanyított) és fokhagyma 
nélkül ételeink zöme elképzelhetetlen. Az 
örmények napi étrendjében jelentős helyet 
foglalnak el a tejtermékek, a sajtokon kí-

Sok örmény étel törökként vált ismertté Európában
Nem nagyon kedvelem a bevásárlóközpontokat, mert míg megtalálom azt a ter-
méket, ami miatt rászántam magamat a tortúrára, kilométereket vagyok kényte-
len megtenni. A minap a lányaim felfedeztették velem a pozsonyi Shopping Palace 
központot, amelyet eddig sikerült elkerülnöm annak ellenére, hogy nyaranta a kö-
zeli Aranyhomok tó kedvenc pihenőhelyem.
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Az Orlay utcai zenei agapé márciusi est-
je egyszerre volt hagyományos és rend-
hagyó. Immár hagyománnyá vált, hogy 
havonta összegyűlnek az örmény katoli-
kus szentmise után a jelenlévők, a régi ze-
nei szalonok hangulatát idézve. Az még-
is rendhagyónak mondható, hogy a meg-
jelent zenész egyformán magas szakmai 
szinten játsszon két különböző hangsze-
ren.

Vörösváry Márton ifjú barátunk he-
gedű-, illetve zongorajátékát sokszor él-
vezhettük már különböző rendezvénye-
ken. Március 2-án azonban felváltva szó-
laltatta meg a két hangszert: méghozzá az 
e hangszerekre írt repertoár technikailag 
legnehezebben eljátszható darabjai közül 
válogatott.

J. S. Bach örökértékű fúgájával kez-
dett az a-moll hegedű-szonátából 
(BWV1003), majd L. van Beethoven Pa-
tetikus szonátájának (op.13.) első tétele 
következett zongorán. Két bravúrosan vir-
tuóz hegedű-kompozíciót játszott ezután: 
H. Wieniawski Etüd-Caprice (op.18., 
No 8) és Variációk egy eredeti témára 
(op.15.). Ezt követően a romantikus zon-
goratörténet két óriásának szerzeményeit 

Márciusi zeneagapé
hallhattuk: J. Brahms Paganini-variációit 
a II. kötetből, és F. Chopin (op.25., No 12) 
c-moll etűdjét.

Megkapó volt az a szabadság és termé-
szetesség, ahogyan az egyik hangszer vi-
lágából „átlépett” a másikba, miközben 
pár szóval el is mesélte, amit a korról, a 
zeneszerzőről és a darabról érdemes tud-
nunk.

A hálás közönség sokáig tartó tapsa je-
lezte, hogy szívesen hallgatná még az ifjú 
művészt, de az is nyilvánvaló volt az egy-
begyűltek számára, hogy egy nagyon ko-
moly szellemi-lelki-fizikai produkciónak 
lehetett tanúja.

Marci ráadásszáma mindenkit megle-
pett. Egy nemrégiben lezajlott horvát-
országi zongoraverseny kötelező darab-
ját, Krešimir Seletkovič: Monochromatic 
etude No5.c. kompozícióját adta elő. Az 
említett művet a szerző is hallhatta zsű-
ritagként a versenyen, és saját bevallása 
szerint ő sem tudta fejből megtanulni... 
Vörösváry Mártonnak ez is sikerült!

Szívből gratulálunk és további elmé-
lyült, elszánt, örömteli sikerekben gazdag 
további munkát kívánunk neki!

Kátainé Szilvay Ingrid

  

vül az aludttej és az író, majd a különle-
ges kovász nélküli kenyerünk, a „lavas”. 
Az ovális lepény alakú kenyeret hazánk-
ban különleges, földbe süllyesztett kemen-
cékben sütik, mi Ausztriából hozatjuk épp-
úgy, mint a friss fűszerféléket. Bár a ha-
gyományos ízek kizárólag örményorszá-
gi alapanyagokkal varázsolhatók elő – ma-
gyarázza étkezés előtt a tudnivalókat Ashot 
Grigorian, aki gondos házigazdaként indít-
ványozza, örmény konyakkal ébresszük íz-
lelőbimbóinkat. 

– Ha megengedi, megkérem, tudassa a 
magyar olvasókkal, hogy az Ararát nem 
grúz, hanem örmény konyak. Az örmé-
nyek valamikor a 19. században a fran-
ciáktól vásárolták meg a konyakkészí-
tés licencét, s bebizonyosodott: a szak-
mát mesterfokon művelik. Minden erő-
vel igyekszem pótolni a hiányt, hamaro-
san az élelmiszerüzletek italpolcain lesz 
örmény konyak is. A vendéglátók ajánla-
tára megkóstolom a „bozbas”-t – a levest 
–, a különleges ízhatást a csicseriborsó és 
a vágott dió adja. Az előétel, a grillezett, 
sajtos padlizsán, a reszelt répa (lehet főtt 
cékla is)-majonéz-dió-fokhagyma keve-
rék összhatása kellemesen meglep. 

– Az örmények asztalán több főételből 
választhatnak a családtagok, vendégek, el-
maradhatatlan a darált hússal töltött szőlő-
levél, a dolma, valamint a faszénen készült 
saslik és a kebab. A mi pachlavánk pedig 
abban tér el a török baklavától, hogy nem 
annyira édes, mi az omlós diós süteményt 
ugyanis méz nélkül készítjük. És nincs aro-
másabb a mi feketekávénknál – jegyzik 
meg mindketten. Elmondják, majd meg-
mutatják a nem mindennapi készítés mód-
ját. A 70-30 százalékos arabika-robusta ká-
vékeverék kétszeri pörköléssel nyeri el za-
matát, a kávéfőzéshez liszt finomságúra 
kell őrölni. 

– Tehát kávé, kevés víz, tetszés szerin-
ti cukor és rézedény kell, valamint for-
ró homok. Mert csakis a forró homokban 
főtt kávé az igazi. Finom, vékonyfalú por-
celánban kellene felszolgálni, a csészében 
leülepedett zaccból megjósolható a ven-
dég jövője – mondják félig komolyan, fé-
lig viccesen. Az első kortyintás után sajná-
lattal állapítom meg, hogy az örmény kávé 
épp olyan, mint a török, vagyis „mákos”, 
ezért a presszóhoz szokott magyarok szá-
mára elfogadhatatlan. 

– A török kávé kapcsán elárulok vala-
mit – folytatja a felvilágosítást a zongo-
raművésznő. Örmények nyitották meg az 
első európai, londoni és bécsi kávéháza-
kat. Bécsben a kávé importálása is az ör-
mények kezében volt, az 1890-ben Prágá-
ban megnyílt kávéház tulajdonosa szintén 
örmény volt. De a kárminvörös szín is az 
örmény tudósok felfedezése, az első sző-
nyegeket ugyancsak Örményországban ké-
szítették.

Vendéglátóim kimondottan örülnek, 
amikor búcsúzás közben néhány könnyen 
elkészíthető örmény étel receptje iránt ér-
deklődöm. 

– A magyar konyhához hasonlóan mi 
is sok borsot, édes és csípős pirospapri-
kát használunk. Hinni szeretnénk, hogy az 
ĺzvilág olvasói is, akik megkóstolják az ör-
mény ízeket, egyből megkedvelik.
(Új Szó – Ízvilág – 2008. április 5.)

Sajtos grillezett padlizsán
Hozzávalók:
1 padlizsán, 50 g olaj, 100 g eidami sajt.
Elkészítése:
A padlizsánt megmossuk, szárát levágjuk. 
Héjastul felkarikázzuk (1 cm-esre), meg-
sózzuk és mindkét oldalról aranybarnára 
sütjük, majd papírszalvétára téve „zsírtala-
nítjuk”. Tepsire helyezzük a vékonyra sze-

letelt sajttal borított sültpadlizsán-kariká-
kat, majd 180 fokon a sütőben kb. 10 per-
cig sütjük.

Húsos palacsinta
Hozzávalók:
A töltelékhez 0,5 kg darált marhahús, 1 fej 
hagyma, 2 tojás, olaj, só, őrölt fekete bors, 
őrölt csípős pirospaprika, szárított bazsali-
kom, friss petrezselyem zöldje.

Elkészítése:
Vékony palacsintát sütünk. Az apróra vá-
gott hagymát megpirítjuk, hozzáadjuk a 
darált húst, addig keverjük, míg barna színt 
kap. A fűszerezés után tovább keverjük, a 
végén hozzáadjuk a petrezselyem zöldjét 
és a feldarabolt keményre főtt tojást. Meg-
töltjük a palacsintát, széleit „leragasztjuk” 
felvert tojással vagy tejföllel, majd olajon 
ropogósra (aranybarnára) sütjük.


