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Eg és fold

szoveg: Jolsvai Andrds, fotd: Sebestyén Ldszlé

Gyerekkoromban, miutdn nagyapam is
elvesztette az 4llasét (az osztalyharc foko-
zddott, ennek esett szegény aldozataul),
elég reduktiv konyhdt vittiink. Mas kérdés,
hogy nagyanyam a patakparti vadsoska-
bél is olyan fézeléket volt képes rittyente-
ni, hogy az egész Tavasz utca a csoddjara
jart. Ezért van, hogy mdig nagy rajongéja
vagyok a rdntott levesnek meg a krump-
lipaprikasnak, a hamisgulyasnak és a to-
jasos nokedlinek: s fajlalom erdsen, hogy a
gasztrondmia biiszke bastyai maig negligl-
jék ezeket a szegény rokonokat, szamuzve
Sket az étlapokrol. Még az olyan mezitlabas
inyencségek, mint a szezonalis lecsé is csak
diszként vagy koretként (magyaros sztizér-
me) keriilhetnek az asztalra, esetleg pad-
lizsannal stlyosbitva, ami mégis mdr rata-
touille, kiejteni sem lehet, nemhogy leirni.

Es aztan ott van még gyerekkorom leg-
kedvesebb vacsoraja, a cicege. Nagyanyam
ezt is, mint mindent, istenien készitette
(nem vagyok elfogult egyaltalan, ezt sze-
retem magamban, ezt a végtelen objekti-
vitast, persze, a szerénységen kiviil): re-
szelt rozsakrumpli (és nem ella, mert az
konnyen mallik), finomliszt, s6, egy csi-
petnyi bors, ezekbdl apro lepényeket gyur-

mazott, aztan forrd zsirban kistitotte Gket.
Imadtam, annyit mondanék, négyet-6tot
simdn bepusztitottam belle. Nyugdij ta-
jan megesett, hogy egy nagy kandl tejfol
is kertilt a cicege tetejére, az mar igazan
mennyei élvezet volt, de ettem én tejfol
nélkiil is boldogan és gyakran.
Katonakoromban egyszer valami
hadgyakorlaton elkallédtunk a fésereg-
tdl, elfogyott az ennivalonk, bementiink hat
egy Vasarhely kornyéki tanyéra, s megkér-
deztiik, van-e valami harapnival6 a hazndl.
Csak egy kis tocsni — mondta zavartan
a hdziasszony. Sosem hallottam ezt a sz6t
korabban, de a vasszeget is megettem vol-
na, rabélintottam hat az ajénlatra: kidertilt
persze, hogy cicege volt, semmi més. Nem
volt olyan finom, mint a nagyanydmé (biz-
tos ellabol csinaltak), de azért nagyon jol
esett. Azota persze tudom, hogy a népi
konyhamtvészet e kiilonds remekét az
egész orszdgban ismerik, csak mindenhol
masképpen hivjak. (Az Alf6ldon példaul
lapcsankanak.) Persze, az elkészitésben is
akad némi kiilénbség (a legfontosabb ta-
lan, hogy vannak vidékek, ahol megfézik
kicsit a krumplit stités el6tt), de a 1énye-
gen ez nem valtoztat.

S ez a fenséges étel sokaig hianyzott az
étlapokrol: szégyellték, az volt a helyzet. El
kellett halvanyodnia a régi szegény konyha
emlékének, hogy végre elnyerje méltd helyét.
Ma mér sok helyen rendelhetd, igaz, legy-
gyakrabban koretként, de itt-ott mar onéll6
fogasként is. S nemrégiben egy egri étterem
a helyi valtozat nevét (macok) sajét nevébe
is emelte: ennél mar nincs, nem is lehet fel-
jebb. Ha ezt a gyerekkorom cicegéje, vagy
legaldbb a nagyanyam, megérhette volna!

Persze, mig a tocsni a legmélyebb bugy-
rokbdl jutott folfelé, tudunk forditott torté-
netet is: a szarvasgombéét. A szarvasgomba
néhdny évtizede teljesen ismeretlen foga-
lom volt hazai tdjakon: mult szdzadi francia
regényekben lehetett olvasni réla, melyek
arisztokrata kornyezetben jatszodtak. Re-
gényes elem volt tehat, nem valdsag. Né-
hany éve azonban ellenallhatatlan erével
betort a pesti flaszterre, manapsdg minden
sznobisztikus vendéglében legalabb egy-két
olyan ételnek kell lennie, amelyben felti-
nik. Ne nyissunk most vitat arrl, milyen
e fold alatti csemegének (tudjék, agy kell
kittirni onnan e célra rendszeresitett vad-
kan és/vagy vadaszkutya segitségével) az
izvilaga, maradjunk abban, hogy fogyasz-
tasahoz is kell némi elszantsag. A kérdés
inkabb az, hogyan keriil a magyar aszta-
lokra ily ipari mennyiség beldle.

Megmondom: sima hamisitds altal.
Gyanitottam ezt régen, de nemrégiben meg
is tapasztaltam. Egy szalloda shopjdban az
alabbi inyencségre bukkantam: ,szarvas-
gomba izif vargdnya.”

A cicegét bezzeg sose hamisitotta senki. @
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