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Gasztrondémia és miivészet

Nézzilk, hogy az értelmezg szdtar szerint mit jelent a gasztrondmia:”A gasztro-
noémia gorog szo, jelentése inyencség, az ételek és italok szakért ismerete, kifino-
mult élvezése, az étkezés miivészete. Tovabbi jelentése szakacsmiivészet, inyenc-
mesterség, tagabb értelemben, pedig a terités, a felszolgalas miivészete, az étkezés
kultaraja, de magaban foglal mindent, ami az étkezéssel kapcsolatos.”

Igy ir errdl Brillant Savarin Az izlés fiziol6gidja c. miivében: "aki részt vett va-
laha egy pompas lakoman, amelyet tukrokkel, szobrokkal és virdgokkal diszitett,
szépasszonyokkal teli teremben tartottak, amelyben illatszerek és lagy, kellemes
zene hangja arad szerte, az ilyen ember minden szellemi megeréltetés nélkil at
fogja latni, hogy az dsszes tudomanyok hozzajarultak az izlés élvezetének novelé-
séhez és ill§ keretekbe foglalasahoz".

Brillant Savarin kényvét talan mindenki ismeri. Brillant Savarin tdltett minden

olyan szerzén, akik valaha a gasztronémia kérdéseivel foglalkoztak és valosaggal
a klasszikusok kozé kiizdotte fel magat. Szakacskdnyvek és a vendéglatas-
tankonyvei idézik. Az itt emlitett mivét 1825-ben irta, Franciaorszagban. A
kdnyvrdl tobbek kdzott Balzac is nagy elismeréssel nyilatkozott. Sajnos nem so-
kaig élvezhette sikerét, mert 1826 februarjaban tidégyulladasban meghalt. A ma-
gyar forditas 1912-ben jelent meg. A forditonak mar a konyv helyes magyar cime
is nyelvtani gondot okozott, mivel, ha kdvetjik a latas, hallas, szaglas és tapintas
szOk képzésének példajat akkor az iz-izlés sz6 a helyes. Ellenben az izlelés és az
izlés kozott van némi eltérés. Végil is a régi kifejezés mellett maradt a fordito.
Ez a kényv olyan alaptételeket tartalmaz, amiket érdemes megemliteni. O volt az,
aki Buffon utan elséként emelt sz6t hatodik érzékszerviinkrél. A latas, hallas,
szaglas, izlés és tapintas utan a nemi érzéket kiilén kategériaba sorolja. Az érzé-
kek miikddésében gyakran zavar tdmad, ilyenkor a latasunkat szemiiveggel, a hal-
lasunkat hallokésziilékkel javitjuk. A szaglas hianyat, pedig mindannyian ismer-
juk meghtiléskor, és érzékeljiik, hogy milyen hatassal van étvagyunkra. Es az iz-
Iés? Vannak olyanok, akiknek a nyelve nem tartalmazza kellé6 szdmban vagy mi-
néségben azokat az izleldbimbdkat, amelyek lehetévé teszik az érzékelést. Sajnos
ezen a hiban nem lehet segiteni. Napoleonnak is hasonlé problémai voltak, ren-
detlenil, gyorsan és rosszul evett, mivel nem érezte a kifinomult izeket, és csak az
éhségét akarta enyhiteni. Ilyenkor azonnal enni akart, ezért a konyhaja — még a
csatarozasai alatt is — Ugy volt berendezve, hogy azonnal, a nap barmely 6érajaban
ki tudja 6t szolgalni.

Az izlés hidnyossaganak forditottja az inyencség. Nem mindenki inyenc, aki
inyenc szeretne lenni. Erre is, mint annyi masra sziiletni kell.

Brillant Savarin megréja az értelmezd szétarak irdit, mert Osszekeverték az
inyencség fogalmat a falanksaggal és a nagyétkiiséggel. Azt vallotta, hogy az iga-
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zi inyenc egyesiti magaban az athéni eleganciat, a romai fényiizést és a francia
izlést.

Dr. Szerb Zsigmond szerint: ,,a gasztrondémia csak akkor bir 1étjogosultsag-
gal az életben és a tudoméanyban, ha mogétte a gasztrozofia bolcsessége all. Ez
pedig irtdzik minden tulzastol. A falanksagtol és a koplalastdl egyarant.” A réma-
iak, az élvezetek novelésére kitalaltak az asztalok és a termek diszitését, a legtobb

esetben viragokat és mécseseket hasznaltak. Annyira szerették a természetet, hogy
ha mod volt ra, a szabad ég alatt étkeztek. A jobb méduakat lakomaik alatt tanco-
sok, mutatvanyosok és énekesek szorakoztattak.

Az elsé rank maradt szakacskdnyv Apicius nevéhez fiizédik, aki Kr.e.10-25
koril szlletett, tehat Augusztus csaszarsaga alatt élt. A fenn maradt irdsok szerint
hires inyenc volt, és sajat maga olyan kiilonleges ételeket krealt, amelyek szenza-
cidként hatottak. Konyvét annak ellenére, hogy recepteket tartalmazott, mégis
szépirodalmi miiként olvastak, talan, mert nem voltak benne a hozzavalokat meg-
hatdroz6 mennyiségek és a recepteket kellemes médon mesélte el. Abban az id6-
ben a romaiak nagyon kedvelték a szdszos ételeket, s szinte mindent garummal
izesitettek. A garum, erjesztett és pacolt halbelséség, ami a hosszu érlelés alatt
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levet eresztett. Ezt hasznéltak sé helyett is. Az ifja Apicius tivornyazo élete miatt
a fejbibjaig eladdésodott, mert szazmillio szerterciust forditott a konyhajara. Miu-
tan felmérte anyagi helyzetét és megallapitotta, hogy mar csak tizmillié sertertiusa
maradt, mintha koldusbotra jutott volna, kijelentette, hogy ennyi pénzhél nem él-
het, dngyilkos lett.

Sem a romaiak, sem a gérogok nem hasznaltak vajat. Ok az olivaolajban
biztak, annak ellenére, hogy keleten a barbarok (k6ztiik mi magyarok is) és észa-
kon a vikingek a zsir mellett kizarolag vajat hasznaltak. Vajas rozskenyeret ettek
stlt fokhagymaval. A vaj készitése és fogyasztasa nagyon lassan terjedt el Euré-
paban, igy volt ez a XIV. szazadig. Nem csak a vaj elterjedésében jatszottunk
nagy szerepet, hanem a ,,zacskos leves” feltalalasa is minket illet. A magyarok
lovas nemzet lévén gyakran tavol otthonuktol étkeztek, ezért a legegyszeriibb
mabdszert alkalmaztak; a fott hist megszaritottak, és porrad zuztak, Ustben felen-
gedték vizzel, révid ideig forraltdk, igy fogyasztottdk. Sokszor valamilyen zold-
félét is tettek hozz, sét tarhonyat is. A tarhonya is magyar ,taldlmany”. Itt emli-
tem a kumiszt, az erjesztett kancatejet, amely elmaradhatatlan része volt mulato-
zasaiknak. Sort is készitettek, s ez olyan fontos volt, hogy amikor a bolgarokkal
békét kotottek, és ezt eskiivel megerésitették, még ott is szoba kerilt: ,,Addig lesz
kozottiink béke, amig a k6 Uszni, és a komld alamertlni nem fog”.

A szakacsot nagyon megbecsiilték, ha egyben cukrasz is volt még inkabb.
Apafi Mihaly irta feleségének, Bornemissza Annanak, hogy olyan szakacsot kil-
dott neki, aki zukkerpakker is egyben.

A szakacsok gyakran kaptak pénz- és foldjutalmat, s6t 1414-ben Zsigmond
kirdly udvari f6szakdcsanak nemesi cimert is adomanyozott. Szakacs helységne-
veink is ebbél az id6b6l szarmaznak.

Krisztina svéd kiralyné egyszer azt mondta, hogy: ,,ki j6 szakacs akar lenni,
annak soha sem lenne szabad meghazasodnia” Azoknak, akik igy cselekedtek, az
Amarant-rendet adomanyozta.

Az elsé magyar szakacskonny a XVII.-ban jelent meg: Szakacs mesterség-
nek kdnyvecskéje cimmel. Ez a kdnyv mar akkor hive volt a demokracianak, amit
a késdbb megjelent szakacskonyvek idéznek: "nincs benne olyan szembeszdkéen
durva osztalyszemponti recept, mint példaul: ” Paraszt embernek valé knédel”
vagy ,,Ha udvari médon akarod feladni”.

Ime néhany idézetet a konyvhol:

-Végy egynéhany tikmonyt, f6zd meg a tejben, de megoltalmazd a kozmatol.

-Tragyazd meg gyombérrel vagy nadmézzel, fahéjjal és jo lészen.

-Mikor a ludat egészen akarod megsutni, tégy fenyémagot, zsalyat, majorannat
belé, és gy slisd meg, hadd verje altal az szaga.

-Minekutana az kappan megstilt, szaggasd fel.

-A szilvat megfézni és a magvat kihanni, azutan két ostya kdzé szép laposan
terjeszteni.
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-Aproé veres sz6l6, malna, eper, liktariomok: akarmelyiket roncsold meg.
-Az mig ott all, meglatogasd!
Néhany kifejezés értelme igen csak megvaltozott az idk soran.

Eurdpa népei az utazasok kozepette megismerték egyméas szokésait, és amit

megkedveltek annak elkészitési médjat magukkal vitték, s igy szép lassan hizo-
nyos ételek elterjedtek Europaban.

Az angolok terjesztették el a tedzas szokasat a hozzatartozo teasiiteményekkel,
valamint szendvicseikkel. A sokféle puding és a pié is t6lik szarmazik. Annak
ellenére, hogy az angolok kedvelik az izes fogasokat, valami belsé kényszer arra
készteti 6ket, hogy mégse éljenek fenntartds nélkil az asztal érémeinek. Lehet,
hogy ez még a régi puritan Angliabol, Cromwell idejébdl szarmazik. Hédito Vil-
mos szerint: ,,felkelés &tkor, ebéd kilenckor, vacsora 6tkor, agyba kilenckor”

De a versikében emlitett napi két étkezés kozil is csak az elsét fogyasztottak asz-
talndl. Vacsorara csak sebtében bekaptak valami hideget. Egy utazo feljegyzései
szerint: "hideg hus, fagyos tarsalgas, jeges fogadtatas”. A mai napig Ugy tartjak,
hogy: ,,Anglidban vannak a vilag legjobb élelmiszerei... egészen addig, amig nem
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kertilnek a konyhaba”

Tobb ird regényben, versben foglalkozik az evés-ivas gydnyoreivel, recepteket
és szakacskonyvet is irtak. Alexander Duma olyan (temben alkotott, hogy nyo-
mon kdvetni is alig lehet: kb. 500 kotete jelent meg mikézben alland6an uton volt
Parizs, Konstantinapoly, Szentpétervar, Bécs, Marseille és Strassbourg kozott.
Mindent szeretett, ami szép és jO volt, fenékig Uritette az élet poharat. Remek éte-
leket alkotott és miivésze volt a salatakészitésnek. Végul almai szakacskényv-
ében, a Konyhai nagyszotarban, tette kdzzé konyhamivészete mesterfogasait. A
kdnyv nem csak szakéacskdnyv volt, hanem anekdotak gytjteménye is, s mindez
Dumas szellemességével és brilians otleteivel 6tvozve. Ez volt a szerzé utolséd
befejezett miive.

Jokai Mor példaul egy gytjteménybdl elékerlt régi szakacskdnyvbdl kozolt
recepteket a Vasarnapi Ujsag hasabjain Kakas Marton alnév alatt.

Mikszath Kalman is sok, a gasztronomiaval foglalkozd irast jelentetett meg.
Koézilik tobbet a Hét cimii folydirat hasabjain. Egyik legismertebb miive A ma-
gyar konyha, amiben tébbek kozott az alfoldi almas lepény és a marhahatszin tor-
ténetét irja meg.1894-ben baratja Gundel Janos, az elsé szallodajaban, az Istvan
Féhercegben az Ugynevezett Mikszath szoba (innepélyes megnyitasara a kdvetke-
z6 meniit kredlta:

Paléocleves
Lohinai fuives hal
Tét atyafiak haluskaja
Brézéi ludak Mikszath-modra
Galamb a kalitkaban
Ami a lelket megédesiti

Az ételek a Nagy Paldc egy-egy irdsanak tréfasan alkalmazott cimébdl kelet-
keztek.

Krady Gyularél mér annyi sz6 esett a Szinbad kapcsan. Az Emlékek cimu sza-
kacskdnyvét apja irdsaibdl Krady Zsuzsa allitotta 6ssze. A kdnyv végén 50 recept
talalhatd a csaladi hagyatékbdl, Z6rad Erné rajzaival. A csalad egyik 6se szakacs
volt, s még Beatrix kirdlynével telepult & Magyarorszagra, hogy Matyas udvara-
ban slissén-f6zzon j6 falatokat. Lehet, hogy Krady ezért értett olyan jél a gasztro-
némidhoz?

Szinte valamennyi festé mivein talalkozunk kulinris motivumokkal. 1863-ban
a nagy parizsi festészeti kiallitas a ,,Szalon” zslirije a bekuldott képek szazait uta-
sitotta vissza. Mire Ill. Napoleon, felesége kérésére, aki miivészpartolé volt, el-
rendelt egy mésodik kiallitast, Gjabb lehet6séget biztositva ezzel az elutasitott fes-
toknek. Kozottik volt Manet egyik miive is. A képnek a Firddzés cimet adta, a
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kdzonség azonban, szinte az els6 perctél kezdve, Reggeli a szabadban néven em-
legette,.

A kép azonban a vart siker helyett 6riasi botranyt kavart és erkdlcstelennek tar-
tottdk. Manet azonban ezzel a képpel felszabaditotta a festészetet az akkori akadé-
mikus latdsmaod aldl. Kortarsai Monet, Zola, Cezanne és a tobbiek tisztdban voltak
Manet zsenialitdsaval. Az évek soran Manet egészsége megromlott, orvosai tana-
csara egyre tobb idét toltott Parizson kiviil. Ekkoriban kilénbdzé képeket festett
zbldségekkel és gyumolcsokkel. Egyszer egy koteg spargardl készitett csendéle-
tet, amit egy francia Ujsagiro vasarolt meg, s aki 200 frankkal t6bbet adott, mint
amit a festé kért. Erre Manet készitett egy képet, melyre egy szal spargat festett és
elkildte az Ujsagirénak a kovetkezé megjegyzéssel: hianyzott egy szal a kéteghdl.
Legismertebb képeinek egyikeként ez is bekertilt a Louvre-ba.

Multszazadunk egyik kimagaslo festje Picasso volt, aki 1904-ben szegényen
koltdzott Parizshba. Szerencséjére a vendéglés képet is elfogadott fizetségként.

A XVII. szézad leghiresebb tajképfestsje Claude Lorrain, illetve Lotharingiai
Claude. A festé gyermekkoraban igen rosszul tanult, ezért apja kivette az iskola-
bol és cukrasz inasnak adta. Amikor tanulmanyait befejezte, a kor szokésa szerint
véandorutra indult. It fogadta szolgélatdba Agostino Tassi festé. Claud napi mun-
kaja mellett azonban megprdbalta ellesni a festészet mesterfogasait, oly eredmé-
nyesen, hogy Tassi maga mellé vette. Amikor mar gy érezte, hogy mindent meg-
tanult, amit Tassitol meglehetett tanulni, tovabb allt. Tobb festéhdz elszegédott
most mar festéinasként. Nancyban a karmelitak templomanak freskait festette egy
id6sebb festével, akinek étvadgya nagyobb volt, mint, a tehetsége. Egyszer ez a
festd kijelentette, hogy olyan csemegét szeretne fogyasztani, amihez foghatot még
senki sem evett. Claud egy kis idére eltiint, és a szokott étkezési idében, két addig
ismeretlen étekkel jelent meg. Az egyik olyan el6ételféle volt, amely csodalatos
harmoniaba egyesitette finom sajtok, piritott szalonna és addig ismeretlen vajas-
tészta izeit. Desszertként, pedig az &ltalunk is ismert parnacsiicske nevii site-
ményt talalta, amihez ugyancsak vajastésztat hasznalt. A vajas tészta feltalalasat
kdvetéen mar csak egy kis Iépés kellett a croissant szlletéséig. Annak ellenére,
hogy ez a leveles vajas tésztabdl késziils sitemény idékdzben a francia cukrészat
jelképévé valt, mégsem francia eredetli. A legenda szerint Buda ostromanal a pé-
kek, mivel éjszaka dolgoztak és hallottak a csdkanyok csattogasat, figyelmeztették
a katonai vezet6ket arra, hogy a torokok alagutat akarnak asnak az eréditmény
alatt, igy sikeriilt megakadalyozni a torokdk betorését a varba.

Az ellenség felett aratott gyézelem megiinneplésekor a pékek kitalaltdk ezt a
stiteményt, mely a torokdk jelképét a félholdat mintazta.

Bécs varosanak felszabaditasakor a menekiils térokok hatrahagytak satraikat a
berendezéseikkel egyutt, amiben tobb zsadk kavé is volt. Az egyik kém Franc
Georg Kolschitzky begyiijtotte a zsakokat, és Bécsben megnyitotta az elsé kave-
hazat.
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A ké&vé nem aratott nagy sikert. Kolchitzky késébb mézzel, cukorral, tejjel pré-
balt javitani a kdvé izén. Ebben az (j formaban a kavé igazi siker lett, féleg, ami-
kor az osztrak févaros hires siiteményeivel egyitt szolgaltak fel. A gomba mddja-
ra szaporodo kavéhazak népszeri talalkozéhelyek lettek.

Ehhez, az altala készitett édessegekkel nagyban hozzajarult Kugler Henrik.

.0, de szeretnék gazdag lenni,/ Egyszer libasiiltet enni, /J6 ruhaban jarni kelni/ S
ot forintért kuglert venni.” Igy irt errgl Jozsef Attila. A kugler egyébként a mig-
non volt. Kugler szakmai igényességével fantasztikus hirnevet szerzett, ezt 6reg-
bitette késébb Gerbeaud Emil, aki elébb Kugler tzlettarsa volt, majd a mester
Oregségére valo tekintettel, atvette a mai Vorosmarty téren allé cukraszdat. Azéta

a Gerbeaud is fogalom lett.

A XVIII. szdzad méasodik felétél mar megjelent az étlap Franciaorszagban, mig
Magyarorszagon csak az Ugynevezett mustra volt hasznalatban. Ez nem volt
egyéb, mint egy fekete tabla, amire krétaval jegyezték fel az aznapi kinalatot. Az
1830-as években Magyarorszagon is kezdték hasznalni az étlapot. Erdekesek a
kinalt ételek is. Példaul nem ritkan kilonféle modokon elkészitett verebet, rigot,
cinegét, pinty6két és egyéb madarkilonlegességeket ajanlottak. Az étlapnak volt
egy része, amire csak az italok kerliltek, ebbdl lett késébb a kilonall6 itallap.
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Dédsziileink a nyari héségben még vermelt jéggel htitott spiccert ittak. A szazad-
forduld utan terjedt el a froccs, ami szodavizzel higitott bor volt.

A Gundel vendéglé helyén korabban is allt egy hires vendégls, amit
Wampeticsnek hivtak. Az irodalmi, politikai és miivészvilagbdl jeles asztaltarsa-
sagok tartottdk benne rendszeres taldlkozdikat. Az egyik torzsasztalnal Rippl-
Rénai Jézsef, Mdricz Zsigmond, Nagy Endre és barataik tarsasagaban sziiletett
meg Ujhazy Ede maig nevezetes levese az Ujhazy tyikhisleves, ami akkor kakas-
bol késziilt.

Ugyanennél az asztalnal ittéak elészor az Ujhazi-froccsot. A hires szinész szoda-
viz helyett a népszerii vendéglé kitiiné kovaszos uborkajanak a levével higitotta a
bort.

A higitasrél Kosztolanyi forditasdban maradt rank Martialis bosszankodasa:
»Ravennaban volt egy kocsmaros / Hogy becsapott az istenadta!/ Vizes bort kér-
tem tSle, cselbdl,/ Es a zsivany viz nélkil adta.” Azt hiszem, ma mar inkéabb for-
ditva ismerjiik a torténetet.

Henry Notaker 1987-ben megjelent Gasztronomi, til bords med historien c.
kdényvében olvashatjuk egy utazé 1607-ben irott feljegyzéseit Izlandrél. Az izlan-
diak szaritott halat, kenyeret, vajat, sajtot és sézott huist esznek, hozza pedig, vizet
isznak s igy orvos és orvostudomany nélkil is sokan élnek 250 éves korukig. Per-
sze ez tllzas, de azt hitték, hogy a specialis étkezésnek kdszonhetik hosszu életi-
ket.

1985-ben interjut készitettek az akkor a vilag legidésebb emberének szamito,

120 éves Izumi japan férfival, aki azt hitte, hogy hosszl életének a titka: minden
reggel megiszik egy kupica palinkat. Ebben azért lehet valami, mert Koppenhaga-
ban, egy régi szakacskdnyvben is ezt a mddszert ajanlottak, féként az idésebb em-
bereknek, mivel Ugy gondolhattdk, hogy az éjszaka alatt a testiikben felhalmozo-
dott betegséget elsidézé éloskodéket megoli az erés szesz.
Az emberiség, mert véletlenll megizlelte az elsé alkohol tartalma italt, azéta fo-
gyasztja, mindenféle eljarassal sort, bort, palinkat és az egyéb ajzé italokat készit.
Tut-ankh-Amon sirjaban 40 boroskorsot talaltak. A gorogok és a romaiak faliké-
pei, hasznalati eszkdzei, korsok, tanyérok, talak, mind-mind a sz616t, a bor készi-
tését, és ivaszatot abrazold motivumokkal diszitettek. Giuseppe Arcimboldo miléa-
noi festd, kiilonleges mitveiben a XVI. szazad jellegzetes gyimdlcseit és szél6faj-
tait is megorokitette.

A modern idékben, amikor mar palackoztak az italokat, kitalaltak az Uvegre
ragasztott cimkét. Idével, a cimkék egyre diszesebbek lettek, majd ismert miiveé-
szek munkainak masolatait hasznaltak diszitésiil. Napjainkban ilyen céllal, kilon
miivészeti ag alakult. Errél kdnyv is megjelent, melyben megtalaljuk az ismertebb
képeket, a gytjtok legnagyobb drémére sorozatokat is készitenek.

Dobos C. Jozsef, huzamosabb idét toltétt Norvégidban, az északi Hammerfesten.
Néhany koényvet is irt ott. Azonban fé miivének mégis csak a Magyar-Francia
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Szakacskonyv-et tartotta. ,,izletesen, sét finoman fézni aranylag kevés kéltséggel:
ez legyen minden héztartés jelszava.” Azt hiszem, ez még ma is helyén val6 jel-
sz0.

Befejezésul alljon itt Brillant Savarin Az izlés fizioldgidja cimi konyvének zar-

szava, ami a ma emberének is szol: "Kegyelmes Uraim! Ennek a munkanak, me-
lyet hodolattal ajanlok 6ndknek, célja: feltarni mindenki el6tt annak a tudomany-
nak az alapelveit, amelynek 6nok a tAmaszai és a diszei.
Egydttal az elsé tdmjén-aldozatot mutatom be gasztronémiénak, ennek az ifju hal-
hatatlannak, ki — csillag-koronaval a fején — alig hogy feltiint, maris félébe emel-
kedett testvéreinek, hasonléan Calypsohoz, aki egy fejjel magaslott ki az 6t kor-
nyezé bajos nimfak kozal.

A gasztronémia templomanak, mely a vilag févarosanak disze lesz, hatalmas
oszlopcsarnokai mar nemsokara allni fognak; az 6nék hangja fog visszhangozni
benndk; s az 6nok adomanyai fogjak gazdagitani ezt a templomot; s ha majd az az
akadémia, amelyrél a josok beszélnek, a gyonyoriiség és a sziikség megrendithe-
tetlen talapzatan felépil, 6nok, felvilagosodott inyencek és szeretetre méltd ven-
dégek, tagjai, vagy levelezé-tagjai lesznek ennek az akadémianak.

Addig emeljék ég felé sugarzo arcukat; gyarapodjanak erében és méltésagban;
az ehetd vilagegyetem tarva all 6nok elétt.

Dolgozzanak, kegyelmes uraim, miikddjenek a tudomany jovoltaért, és emész-
szenek a sajat érdekdkben; s ha majd munkajok kozben valami fontos felfedezést
tesznek, értesitsék arrdl az énok legalazatosabb szolgajat: a gasztrondmiai elmél-
kedések szerzojét.”

Jankovits Irén

Ligeti Pal fot6in; Magyaros svédasztalok
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Nadasdy Farkas
Irén

(Jankovits Irén)
dnmagarol

Budapestrél 1987  ben
koltéztem Norvégiaba.
Megalakulasa ota tagja va-
gyok a Magyarok Barati
Korének (MBK) és nagy
| lelkesedéssel készitem a

finom falatokat egy-egy
Osszejovetel alkalméval a klubtagoknak és vendégeinknek. Gyermekkoromtél
kezdve érdekelt a miivészet szinte valamennyi 4ga. Magam is sokat rajzoltam,
festettem.

Amikor 6nallé lettem, haztartast vezettem, amivel a f6zés is egyiitt jart; meg-
leptem magam néhany szakacskonyvvel. Azota is folyamatosan bévitem gyijte-
ményem, ami kozben terjedelmessé nétte ki magat és lassan megkozeliti a 600
kotetet. Kdzotte kildnleges, egyedi példanyok is akadnak. Nem csak a receptek
érdekelnek, hanem a gasztronémiaval kapcsolatban szinte minden. Nézetem sze-
rint a gasztronémia is besorolhat6 a miivészetek kozé és megilleti az elismerés.

A kildnbség csak annyi, hogy a szakacs miialkotasa malandd, mig a tébbi mi
évszazadokon at fennmaradhat. A miivész alkotasaival fejezi ki gondolatait, érzé-
seit, ez ugyanugy vonatkozik a szakacsra és cukraszra is, de utébbit még a masok-
rol valé gondoskodas érzése is boviti. Fontos szerepet jatszik itt is a forma és a
szinvilag, amihez még az izek kavalkadja is tarsul.

Amikor ételrdl beszéliink, akkor az magaban foglalja a kultdrat, politikat, val-
last, torténelmet, hagyomanyt, egészséget, alapanyagot, élvezetet, tiltast. Nyugod-
tan mondhatjuk, hogy az vagy amit és ahogyan eszel. Prébaljuk meg a fentiek
alapjan talalni vagy fogyasztani ételeinket és meglathatjuk, hogy egy egészen mas
vilag tarul elénk.




