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OTVEN EVE

A krumplileves még krumplileves

Elek Lenke

- Nem esziink egy kis majonézes krumplit a bisztroban? — kérdezi Angéla feltupirozott hajjal, cicasra festett
szemmel a Csinibababan. Emlékszik ma mar barki is erre az egykor vonzé pesti nassra? S elmdltak az évti-
zedek a heti étrendek felett is... Evtizedekig rendiiletleniil gépelték egyes lapoknal az éppen raérs, olykor
f6zni se tudd holgyek az efféle tanacsokat (tisztelet persze a kivételnek, az akkori profi gasztronomusoknak!),
amelyeket aztan nem fogadott meg senki.

Egyik kedvenc irém is megorokiti kedves
kis tarcajaban a kilencvenes évek vége felé
mar oly anakronisztikus szokdsmarad-
vanyt, a heti étrend kultuszét. Bicher Ivin
ropke kozvélemény-kutatdsaban kideriti,
hogy hidba szerepel a meniiben minden
nap mas reggelire, otthon mar senki nem
reggelizik. Aki az étrendet irja, az se. Be-
kap valami kavéfélét, és rohan a dolgara.
Arrél nem is beszélve, hogy senki nem {6z
haromfogasos ebédet meg vacsorat és min-
den napszakra és napra mast — kinek van
erre ideje? Az ajanlatsor kényszeres divatja
egyébként nem az Gtvenes-hatvanas évek-
ben jott divatba, mdr a harmincas években
is megjelentek itt-ott napi étrend-tandcsok
- bar elsésorban szakdcsndk részére — az

elegdansabb holgymagazinokban.

Kapros pecsenye vagy orjaleves

Ime egy husvét el6tti, bojtos idGszakra
sz0616, igen visszafogott étrend a Szinhdzi
Magazinbdl, a harmincas évek kdzepérdl.
Viradgvasarnapra: tojasleves, harcsa siilve
z0ldfGzelékkel és tartarmartassal, habro-
16. Vacsoréra kaszinétojéas franciasalata-
val. Szerddra: halleves, tirés palacsinta,
vagy —a kevésbé bojtoléknek — zoldségle-
ves, sertéskaraj parolt kaposztaval, bukta.
Aki valaha is f6z6tt, tudja, hogy egy ilyen
egyszerd, visszafogott menti elkészitése is
orakig tart. De a magazin, amelyben ezt
taldltam, kifejezetten a fels§ kozéposz-
talyt célozza meg, amikor figyelmeztet
r4, hogy més kosztiimot viseljiink auté-
turahoz, mint belvarosi comissi6zashoz,
és persze gyakran cseréljiink teniszezés

kozben felsé trikét... Nyilvanvald, hogy
nem az el6fizeté holgynek kellett mind-
eme fogasokat ripsz-ropsz elévarazsolni
a konyhabdl, ahova talan csak ritkan tet-
te be a labat.

De ugorjunk negyven évet! fgy fest a kor-
szertinek szamito 1973-as hétfdi ebéd: gom-
baleves, kapros pecsenye burgonyapiirével,
olasz paradicsomsaldtaval, mézes béles.
Nos, ezt feladni se két perc. Kinek volt ak-
kor pénze és lehetdsége szakécsndre? Es
egyaltalan: ki volt otthon délben? A férj,
a feleség dolgozott, a gyerek iskolaban —
vagy talén a feleség még htb? A nagymama
meg erds, egészséges — s raér...

AL vildghabort kataklizmdja utan fel-
bolydult a févaros élete, és kicserélddott a
lakossdga is. Szazezrek haltak meg itthon,
a fronton, a halaltaborokban, emigraltak,
elhurcoltak dket vagy éppen betelepitették
- utdna pedig tizezrével jottek fel munkas-
nak a vdrosi gyarakba az orszag minden
részébdl a vidéki fiatalok, és hoztak ma-
gukkal az ottani izlést meg a mama fzt-
jét. Hajdtiszoboszl6i slambuc rotyogott a
lagymanyosi lakételep hatodik emeleti,
vadonatuj lakdsaban, télidében orjaleve-
ses fazekak, kocsonyak sorakoztak a budai
erkélyen, jo falusi hurkakat, kolbaszokat
toltottek a varoskornyéki vikendhazakban.

A gyerekkor meghatdrozé a gyomor
izlésében. Bizonyara emlékszik mindenki
arra az anekdotdra, miszerint a fiatal férj
tejbegrizre ahitozik, 4m a feleségnek sose
sikertil olyat késziteni, amilyet az édes-
mamadnak. Aztdn egyszer cseng a telefon,
ott felejtédik a labos a gézon. A tejbegriz
odakozmal, csomds lesz. Mire az ifju férj
fels6hajt: végre! Ez az!

Hat igy.

Mert ez (még) nem miianyag

A legfiatalabb generaci6 izlését 6tven-hat-
van éve mar erdsen befolyasolta az iskolai
egyenmenza, ami elviselhetetleniil rossz-
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nak ttint, de még akkor is ezt mondta ra
mindenki, ha amtgy ehetének bizonyult.
Nem egy olyan kiilfoldon él6 magyar csa-
ladot ismerek, ahol, a rokonnak hazautazas
el6tt komoly adag zoldbablevest és grizes
tésztat kell deponalni a mélyhtitébe, he-
lyes kis dobozokban, mert nincs erésebb
a gyomornosztalgianal!

Polcz Alaine meséli egyik uti napléja-
ban, hogy a tehetds amerikai magyar is-
merdsok tucatnyi filléres marhaméj-kon-
zervet kértek ajindékba... Annak ugyanis
tényleg majize volt. A hatvanas-hetvenes
években az élelmiszeripar még nem lépett
hazassagra a vegyiparral, a mifanyagokkal.
A tej tejbdl késziilt, nem homogenizaltak,
a joghurt és a kefir sem kapott aromakat,
alloméanyjavitokat, stritéket, kencéket,
festékeket, géleket, pasztdkat, tartositokat,
édesitdszereket. Nem léteztek mdpudin-
gok és muiédességek. Az akkori pultok két
méter hosszuiak voltak, ma hiisz métere-
sek. Ennyivel nem adnak tobb tejet a mai
tehenek... (Ha valaki akkor azt mondja
akkor, esziink mi még novényi sajtot, és
borotvahabra emlékeztetd mrtejszinhabot
szpréziink a neszkdvéra, kinevetem.) Az
allatok husa sincs még telenyomva séval,
vizzel, vitaminokkal, gydgyszerekkel, no-
vekedésserkentékkel a nagyobb profit ér-
dekében. S persze a profit fogalma is elég
homalyos az idé tajt.

A hatvanas-hetvenes években nem f6-
z6tt otthon senki kiilf6ldi fogasokat. Nem
is ismertiink ilyeneket, kiilfoldre alig utaz-
tunk, alapanyagot se lehetett hozza kapni,
egyes diplomata csaladok ismerkedhettek
meg csak a kiilhoni izekkel, de a nagyko-
vetségen vagy otthon 6k is tobbnyire ha-
zait ettek. Az els6, nemzetkozi fogasokat
kinalé szakdcskonyv 1971-ben jelent meg,
Bencze Vera tollabol. Sokan elolvashattdk
példaul a kékusztejes-gyombéres thai le-
vesek receptjét. Kokusztejet és gyombért
természetesen nem lehetett kapni.

Mi is az a kapia?

A fiszerek valasztéka is csekély. S6, bors,
paprika, babérlevél, fokhagyma van, és
petrezselyem. Kakukkfiivek, turbolydk,
rozmaringok mar és még nem illatoznak
a kiskertekben, zeller csak huslevesbe
hasznélatos, nem krémlevesnek, az zsi-
ai z6ld koriandernek, kardamomnak, pi-
kéns sdrga kurkumdnak, chilinek, curry-
nek se hire, se hamva. Salatabdl csak a
fejes jarja. Ismeretlen a kigyouborka, a
koktélparadicsom, a kapiapaprika, a ki-
nai kel. Patisszont, padlizsdnt, cukkinit
senki sem paldntazott.

Az olasz, kinai és mas keleti éttermek év-
tizedek mulva vetik meg a labukat a hazai
vendéglatasban. El6szor Italia érkezik (em-
lékezziink csak az akkori budapesti arany-
ifjusag kedvenc helyére, a Napoletandra!)
— és csak a rendszervaltas utan tor be Azsia.

Az otthoni f6zési szokasok és az éttermi
kinalat érdekesen korrelalt egymassal. A
mesterszakdcsok komolyabb hivatalos, al-
lami eseményeken, balokon, fogaddsokon,
szallodakban élhették ki szakmai tudédsu-
kat, ambiciéjukat. Szépségesen dekoralt,
aszpikos, vastag majonézes hidegtalak,
katonasan sorakoz6 Wellington-bélszi-
nek és jokora dobostortak masiroztak ki
a konyhakbol.

A hétkdznapokban mas divat jérta. Ak-
kor is léteztek ugyanis olyan fogasok, ame-
lyeket szinte csak éttermekben készitettek
- brass6i, vadas vagy naturszelet, a ha-
gyomanyos vegyeskorettel ritkdn keriilt
az otthoni ebédld asztalra. Ekkorra tehetd
az otthoni hiisleveses-rantotthtisos—pet-
rezselymes krumplis-kovi ubis vasdrna-
pi ebédek szenthdromsaga, amelyet cuk-
raszdabol szarmazoé krémes vagy Rigé
Jancsi édesitett meg. Ezeket viszont ven-
déglében nem rendelték, mondvan, ilyet
otthon is ehetiink.

Szilvasgombadc, 6h, éh, éh...

Az i7z]ést nagyban befolyasolta a belvarosi
Mézes Mackok, bisztrok, tejparok megnyi-
tasa. Majonézes kutyulméanyok, a Svédor-
szagban ismeretlen svéd gombasalata, ka-
szin6tojas, sonkarolad, tejes turmixok az
otthoni konyhakban nemigen voltak addig
szokasban. Egyrészt mert megfizethetdk
voltak a bisztrokban, masrészt mert ezek-
hez j6 kemény aszpikot és majonézt kellett
volna produkélni. No meg hiiték, kony-
hagépek sziikségeltettek hozzd, és ekkor
még a jove zenéje, az NDK turmixgép, a
,kivehetGajtos”.

Téjegységektdl fliggetleniil léteztek ott-
honi alapfogasok, amelyek bizonyos napok-
hoz, iinnepekhez kotddtek. Rakott krumpli
vagy a tartalmas, hiisos, j6 stird, zoldséges
bablevesek utan jérta a palacsinta meg a
szilvas gombdc, amelybdl vagy 60-at gom-
bolyitett feleségének, Domjdn Editnek Kald
Floridn, a Két emelet boldogsagban. Mellé
a zsemlemorzsa Krencsey Marianne-sz6-
kére pirult...

A pénteki haldszlé utan tirds csusza
kovetkezett, bar inkabb vidéken, hazai
halhoz Budapesten nehéz volt hozzajut-
ni, inkdbb csak kardcsony el6tt tatogtak
kétségbeesetten a pontyok a sarki hentes
kétes tisztasdgli akvariumaban. Tok- vagy

borséfézelékhez fasirt dukalt otthon és
az onkiszolgalo éttermekben. A gyerekek
egyontetden utdltak a finomf6zeléket, amit
értelmetlentil ergltettek a menzakon, és
amit senki nem tartott finomnak. Nem is
volt j6 ize, hiszen nem tejszinnel késziilt,
hanem liszttel; cukrot, fiszert alig latott.

A krumplileves még krumplileves — bar
Kdddr Jdnos nem a gasztrondémiara gondolt
e szentencia kinyilatkoztatasakor.

Eketarcsa és kalyharostély,

BBQ helyett

A mélyhitott élelmiszerek és a konzervek
valasztéka szikos. Viszont amit kinalnak,
valédi: nem kelletik magukat rikito, szines
tasakokban a ki tudja, miféle csirkehulla-
dékbol meg sz6jabol dardlt , panirozott
medallionok” meg érmék, és nem musajt-
tal toltik meg az agyonsozott és vizezett
pulykamellszeletet.

A szikos, ablaktalan lakételepi kony-
hakbdl valé kiszabadulds idején a vikend-
hazak virdgkorukat élik, nem drt, ha van
a birtokon egy-egy konzerv a polcon, ha a
rossz id6 miatt netdn nincs alkalom a sza-
lonnastitésre, bogracsozésra. Nem, ez még
nem barbecue, s6t, BBQ, merthogy fogal-
munk sincs, mi az. Maradék vasdarabok
és acéllemez hulladékok, mezdgazdasagi
szerszamok egyéni kreativ felhasznalasa
képezi az akkori siitoget§ alkalmatossa-
gokat. Eketarcsa meg régi kalyharostély
alakul at profi grillezévé.

Melyik étrend volt egészségesebb? A
kaléridban dus és valédi alapanyagokat
felhasznald, vagy a mostani, importalt,
muvi? Errél majd harminc-negyven év
mulva értesiil talan az X, Y és Z genera-
cid, azok, akik ma internetrdl és okostele-
fonrdl f6znek. @
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