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pompds orchideardl. fgy be kellett érnem az-
zal, hogy a kovetkez$ vdroslatogatdsom so-
rdn megkeressem az 6rmény templom mel-
letti kis temetSben az emlitett névény név-
addjanak sirkovét. Feltételezem, hogy csoda-
latos teremtés volt Agnes Joaquim, ha a szin-
gapuriak réla nevezték el nemzeti virdgukat!

A szigetorszagban tartézkoddsom utolsd
napjan alkalmam nyilt az ,,Armenian Street”-
en, vagyis az Ormények utcdjan is a fotézdsra.
Ezt a nevet a belvéros egyik fontos, nagy for-
galmu tja viseli, jelezve ezdltal is a tényt, hogy
az itteni ormény népcsoport ma is megbecsiilt
kozossége a modern metropolisznak. Végiil
innen kiildtem egy képeslapot a batydmnak
Nagykdrolyba. Mint utélag megtudtam, ez né-
hény napon beliil megérkezett, mig egy hason-

16 — a Karib-tenger korzetében feladott — postai
kiildeményem szinte fél évet utazott.
(Keresztény Szo — 2014)

Karacsonyi Karoly biologus, vilagutazo,
szamos szakkonyv, utirajz és tudomany-
népszertisité cikk szerzoje, Nagykaroly és
kornyéke, valamint Szatmar megye mas
ovezete novényvilaganak kutatdja, rendsze-
rezoje, erre a munkassagara a Roman Tu-
domanyos Akadémia dijat kapta. Az 1990
utani szabad mozgas lehetoségét kihasz-
nalva hat kontinens névénytani szempont-
bol nevezetes helyeit jarta be. Tobb éven at
a Nagykarolyi Varosi Mizeum munkatér-
sa volt (gy(ijtés, kiallitas szervezés). Nemrég
sajat koteteibdl allé konyvgyiijteményt ado-
manyozott a Szatmar Megyei Miizeumnak.
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Sok ormény étel torokként valt ismertté Euréopaban

Nem nagyon kedvelem a bevasarlokozpontokat, mert mig megtalalom azt a ter-
méket, ami miatt raszintam magamat a tortirara, kilométereket vagyok kényte-
len megtenni. A minap a lanyaim felfedeztették velem a pozsonyi Shopping Palace
kozpontot, amelyet eddig sikeriilt elkeriilnom annak ellenére, hogy nyaranta a ko-

Megint helyesbités

Igen, megint... ez taldn félig-meddig elfelejtett csalddom sorsa? Még tavaly helyesbitést kér-
tem dédany4m, Erzsébetvarosi Csiky Ida nevének elirdst illetéen az EOGY-fiizetekt&]. Meg-
kaptam s koszonom.

Most tjabb iigyben szdlok, a fiizetekben Bélint Jilia 4ltal utdnnyomasként kozolt cikk, a
Székely Hirmond¢ frasa miatt, amely 2013. 07. 17-i ddtummal jelent meg. (Akkor mar fel-
vettem a kapcsolatot az Sz. H.-val s a helyesbitést tudtommal k6zo6lték is. Ennyit a helyesbité-
sek sorsdrdl — az eredeti cikkben k&z6lt pontatlan, vagy helytelen informéacidkon egy helyes-
bités semmit sem valtoztat!)

Ezittal édesapamrol van sz6, akinek a teljes neve David Antal Ivan. 1945-ig David Ivan
néven kozolte frasait, kdnyveit, ezutin politikai félelembdl cserélt Antalra. Amikor — joval az
6 haldla €s a rendszervaltozas utdn — 2005-ben 6nkormdanyzati timogatassal megjelent a Ha-
romszék nem alkuszik cimdi, leghiresebb regényének masodik kiadasa, én mar igy szerepel-
tettem a nevét: a teljes nevét. A boriton €s a cimoldalon, a regényhez frt utdszéban is, amely-
ben ennek magyardzatat is adtam.

Es ez a mésik: a Hiromszék nem alkuszik az els6, 1973-as kiadds 6ta mdr masodik ki-
adésban is megjelent, mint emlitettem, 2005-ben. gy hét hozz is férhetd!

Nem alapvetd baj, hogy a Székely Hirmondé egy évvel ezel6tt nem tudott sem a szerzd tel-
jes nevérdl, sem a masodik kiaddsrol, ez csak egyfajta Ujsdgiroi tdjékozatlansag. (A regény
egyetlen, keziikben 1év6, 1973-as kiaddsa alapjan dolgoztak.) A komolyabb gond, hogy az
EOG Y-fiizetek — egyetlen megjegyzés nélkiil — utinkozolte az Sz. H. 2013-as cikkét. (Az ab-
ban szerepld rovid €letrajzban €és a megjelent miivek felsoroldséban taldlhaté hibakrdl most
nem beszélek.) Udvozlettel:

David Csaba (Erzsébetvérosi Csiky Ida dédunokdja, Ddvid Antal Ivéan fia)
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zeli Aranyhomok t6 kedvenc pihenéhelyem.

Mivel gyorsan meguntam az iizletekbdl
valé ki-be jarkdldst, kozoltem, valame-
lyik kdvézéban megvarom &ket. Barango-
las kGzben az emeletre tévedtem, s az ér-
dekes illatokat kovetve, egy 6rmény étter-
met fedeztem fel. Gondoltam, belekdsto-
lok a szdmomra ismeretlen konyham{ivé-
szet valamelyik remekébe. Az étlap tanul-
manyozéasa kozben kissé tandcstalan let-
tem, de szerencsémre a legilletékesebbek
siettek segitségemre. Dr. Ashot Grigorian,
az ormény—szlovdk kereskedelmi kama-
ra elnoke és zongoramiivész felesége,
Hasmik Gabrielian, maguk a tulajdono-
sok igazitottak el, akik miel6tt megkdstol-
tattdk volna a furcsa nevi étkeket, megis-
mertettek Orményorszdg hdromezer éves
torténelmével.

— Az 6rmény édllam mar az i. e. II. sza-
zadban nyugati €s keleti részekre 0szto-
dott, mikozben fiiggdségbe keriilt a ro-
maiakkal, perzsdkkal, bizdnciakkal, ara-
bokkal. Az i. sz. VII. szdzadtdl pedig tobb
évszdzadon at ismét idegen, arab, mon-
gol, torok, irdni hdéditoknak esett dldo-
zatul. A XVII. szdzadt6l a XIX. szdzad
elejéig Orményorszagot felosztottak To-
rokorszag és Irdn kozott, mégsem valto-
zott sem szellemi, sem anyagi kultirdja,
sOt a konyhdja sem. Igaz, sok eredeti or-
mény étel torok ételként valt ismertté Eu-
répaban. Az 6rmény konyha hagyomany-
tisztelete és folyamatossdga nem vélto-
zott ma sem, a kiviilallé szamara a tech-
nolégia nehéznek, munkaigényesnek tlin-

het. Azért, mert a husos, halas, zoldséges
étel elkészitése toltéssel, felveréssel, pii-
résitéssel, felfjtszer masszak el6allita-
saval jar. Ne feledjiik, az 6rmény konyha
egyike Azsia és a Kaukdzustdl délre esd
vidék leg6sibb konyhdinak. Jellemz6 vo-
ndsai idészdmitdsunk el6tt majd ezer év-
vel jottek 1étre, és biiszkék vagyunk arra,
hogy az eltelt haromezer év alatt meg-
Oriztiik mindenestiil. Masok az étkezési
szokdsaink télen, masok tavasztol 6szig.
Ilyenkor hisevékbdl novényevokké va-
lunk. Az 6rmény élelmiszer-nyersanyag
az Ararit-volgy természeti adottsdgaival
kapcsolatos. Néalunk mads {z{i a szarvas-
marha-, birka-, sertés-, bivalyhs, de a te-
nyésztett pulyka, liba, tyuk, kacsa is kii-
16nbozik az ittenit6l — sorolja a tudniva-
lokat az étteremtulajdonos. Nadszalvé-
kony felesége karcstsdgdnak titkdt is ab-
ban latja, hogy pozsonyi otthondban or-
mény konyhat vezet.

— Egyszertien étkeziink, a hiis rengeteg
nyers, fott vagy grillezett zoldségétellel
kertil az asztalunkra, kedvenceink egyike a
padlizsan. A hazai {zeket a sokfajta fiiszer
adja, bazsalikom, korianderlevél, tarkony,
bors, kakukkfii, menta, sifrany, az ételek
zome tonkolybuiza, koles, drpa, buza €s
rizs, valamint a babfélék, zoldbab, szaraz
bab, lencse, csicseriborsd, de voroshagy-
ma (gyakori a savanyitott) és fokhagyma
nélkiil ételeink zome elképzelhetetlen. Az
ormények napi étrendjében jelentds helyet
foglalnak el a tejtermékek, a sajtokon ki-
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viil az aludttej és az ir6, majd a kiilonle-
ges kovdsz nélkiili kenyeriink, a ,lavas”.
Az ovilis lepény alakd kenyeret hazank-
ban kiilonleges, foldbe siillyesztett kemen-
cékben siitik, mi Ausztridbol hozatjuk épp-
ugy, mint a friss fliszerféléket. Bar a ha-
gyomanyos izek kizdrélag orményorsza-
gi alapanyagokkal varazsolhatok elé — ma-
gyarazza étkezés el6tt a tudnivaldkat Ashot
Grigorian, aki gondos hazigazdaként indit-
vanyozza, ormény konyakkal ébressziik {z-
lel6bimboinkat.

— Ha megengedi, megkérem, tudassa a
magyar olvasokkal, hogy az Arardt nem
griz, hanem 6rmény konyak. Az 6rmé-
nyek valamikor a 19. szdzadban a fran-
cidktél vasdroltdk meg a konyakkészi-
tés licencét, s bebizonyosodott: a szak-
mat mesterfokon mfivelik. Minden erd-
vel igyekszem pétolni a hidnyt, hamaro-
san az élelmiszeriizletek italpolcain lesz
ormény konyak is. A vendéglatok ajanla-
tdra megkdstolom a ,,bozbas”-t — a levest
—, a kiilonleges izhatdst a csicseriborsé €s
a vagott dié adja. Az eldétel, a grillezett,
sajtos padlizsdn, a reszelt répa (lehet f6tt
cékla is)-majonéz-di6-fokhagyma keve-
rék Osszhatdsa kellemesen meglep.

— Az 6rmények asztaldn tobb f6ételbol
vélaszthatnak a csalddtagok, vendégek, el-
maradhatatlan a dardlt huissal toltott sz616-
levél, a dolma, valamint a faszénen késziilt
saslik és a kebab. A mi pachlavank pedig
abban tér el a torok baklavitdl, hogy nem
annyira édes, mi az omlés dids siiteményt
ugyanis méz nélkiil készitjiik. Es nincs aro-
mdsabb a mi feketekdvénkndl — jegyzik
meg mindketten. Elmondjdk, majd meg-
mutatjdk a nem mindennapi készités méd-
jat. A 70-30 szazalékos arabika-robusta k-
vékeverék kétszeri porkoléssel nyeri el za-
matat, a kavéfézéshez liszt finomsdgira
kell 6rolni.
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— Tehat kavé, kevés viz, tetszés szerin-
ti cukor és rézedény kell, valamint for-
r6 homok. Mert csakis a forr6 homokban
fott kavé az igazi. Finom, vékonyfald por-
celdnban kellene felszolgdlni, a csészében
leiilepedett zaccbdl megjésolhaté a ven-
dég jovéje — mondjak félig komolyan, fé-
lig viccesen. Az els6 kortyintds utdn sajna-
lattal allapitom meg, hogy az 6rmény kavé
épp olyan, mint a torok, vagyis ,,makos”,
ezért a presszohoz szokott magyarok sza-
mdra elfogadhatatlan.

— A torok kavé kapcsan eldrulok vala-
mit — folytatja a felvildgositast a zongo-
ramiivésznd. Ormények nyitottdk meg az
els6 eurdpai, londoni és bécsi kavéhaza-
kat. Bécsben a kdvé importéldsa is az or-
mények kezében volt, az 1890-ben Praga-
ban megnyilt kdvéhaz tulajdonosa szintén
ormény volt. De a kdrminvoros szin is az
ormény tuddsok felfedezése, az elsd szo-
nyegeket ugyancsak Orményorszdgban ké-
szitették.

Vendéglatéim kimondottan  Oriilnek,
amikor bucsizds kozben néhany kdnnyen
elkészithetd 6rmény étel receptje irant ér-
deklédom.

— A magyar konyhdhoz hasonléan mi
is sok borsot, édes és csipds pirospapri-
kat hasznalunk. Hinni szeretnénk, hogy az
{zvildg olvaséi is, akik megkéstoljak az 6r-
mény izeket, egybdl megkedvelik.

(Uj Sz6 — Izvildg — 2008. dprilis 5.)

Sajtos grillezett padlizsan

Hozzévaldk:

1 padlizsén, 50 g olaj, 100 g eidami sajt.
Elkészitése:

A padlizsant megmossuk, szarit levagjuk.
Héjastul felkarikdzzuk (1 cm-esre), meg-
s6zzuk és mindkét oldalrél aranybarndra
stitjiik, majd papirszalvétara téve ,,zsirtala-
nitjuk”. Tepsire helyezziik a vékonyra sze-
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letelt sajttal boritott siiltpadlizsan-karika-
kat, majd 180 fokon a siit6ben kb. 10 per-
cig siitjiik.

Husos palacsinta

Hozz4valdk:

A toltelékhez 0,5 kg dardlt marhahts, 1 fej
hagyma, 2 tojds, olaj, s6, 6rolt fekete bors,
6rolt csipds pirospaprika, szdritott bazsali-
kom, friss petrezselyem zoldje.

Elkészitése:

Vékony palacsintdt siitiink. Az apréra va-
gott hagymat megpiritjuk, hozzdadjuk a
darélt hust, addig keverjiik, mig barna szint
kap. A fiiszerezés utdn tovabb keverjiik, a
végén hozzdadjuk a petrezselyem zoldjét
és a feldarabolt keményre f6tt tojdst. Meg-
toltjiik a palacsintat, széleit ,Jeragasztjuk”
felvert tojassal vagy tejfollel, majd olajon
ropogdsra (aranybarndra) siitjiik.

=>> > =>>
Marciusi zeneagapé

Az Orlay utcai zenei agapé marciusi est-
je egyszerre volt hagyomdnyos és rend-
hagyé. Immdr hagyomédnnyd valt, hogy
havonta 0sszegyfilnek az 6rmény katoli-
kus szentmise utdn a jelenlévok, a régi ze-
nei szalonok hangulatat idézve. Az még-
is rendhagydénak mondhatd, hogy a meg-
jelent zenész egyformdn magas szakmai
szinten jatsszon két kiilonb6z6 hangsze-
ren.

Vorosvdary Mdrton ifji bardtunk he-
gedii-, illetve zongorajatékat sokszor él-
vezhettiik mér kiilonb6zd rendezvénye-
ken. Mdrcius 2-4n azonban felvéltva sz6-
laltatta meg a két hangszert: méghozzé az
e hangszerekre irt repertodr technikailag
legnehezebben eljdtszhatd darabjai koziil
véalogatott.

J. S. Bach orokértékli fugdjaval kez-
dett az a-moll hegedii-szonatabdl
(BWV1003), majd L. van Beethoven Pa-
tetikus szonatdjanak (op.13.) elsé tétele
kovetkezett zongoran. Két bravirosan vir-
tudz hegedl-kompozicidt jatszott ezutan:
H. Wieniawski Etiid-Caprice (op.18.,
No 8) és Varidciok egy eredeti témdra
(op.15.). Ezt kovetben a romantikus zon-
goratorténet két oridsdnak szerzeményeit

hallhattuk: J. Brahms Paganini-variicidit
a II. kotetbdl, és F. Chopin (op.25., No 12)
c-moll etlidjét.

Megkap6 volt az a szabadsag és termé-
szetesség, ahogyan az egyik hangszer vi-
lagabol ,atlépett” a mdsikba, mikdzben
par szoval el is mesélte, amit a korrdl, a
zeneszerz6rdl és a darabrdl érdemes tud-
nunk.

A halas kozonség sokaig tartd tapsa je-
lezte, hogy szivesen hallgatnd még az ifju
miivészt, de az is nyilvanvald volt az egy-
begytiltek szdmadra, hogy egy nagyon ko-
moly szellemi-lelki-fizikai produkciénak
lehetett tantja.

Marci rdaddsszdma mindenkit megle-
pett. Egy nemrégiben lezajlott horvat-
orszagi zongoraverseny kotelez6 darab-
jat, Kresimir Seletkovi¢: Monochromatic
etude No5.c. kompozicidjit adta el6. Az
emlitett mlivet a szerz$ is hallhatta zsfi-
ritagként a versenyen, és sajit bevalldsa
szerint 6 sem tudta fejb6l megtanulni...
Vorosvary Martonnak ez is sikeriilt!

Szivbdl gratuldlunk és tovdbbi elmé-
lyiilt, elszant, oromteli sikerekben gazdag
tovabbi munkét kivanunk neki!

Kdtainé Szilvay Ingrid
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