kecske husdt is, és a kilonféle szdrnyasokat, vadakat. F6zéshez olajat, vajat,
sertészsirt és kisiitdtt birka-, marhafaggyiit egvarint haszndlnak. Nagy kultusza
van a faszénpardzson készitett rostonsiilteknek és nydrsonsiilteknek.

A huisokhoz burgonyit, kdposztaféléket €s sok nyers salatat adnak, pl. paradi-
csomot, uborkat, kiposztat, céklat. Sok nyers hagymit fogyasztanak, de kedve-
lik az ecettel, olajjal vagy tejféllel izesftett salatikat is, valamint az ecetes sava-
nyudsagokat.

A f6zelékek kdézil néptaplilék a kdposzta, de kedvelt f6zelékek a tok, bab,
borsé, lencse stb. A kiposztit nyersen, fOzve €s savanyitva fogyasztjdk.

Fiiszerezésre, izesitésre az ismert fliszereken kiviil aromds fliszemovényeket
és savanyftott, erjesziett tejtermékeket is haszndlnak. A kefir, a joghurt és egyéb
tejtermékek mellett fogyasztjak a juh- €s kecskesajtot és a tirdt is.

Keny£rb8l a barndbb rozskenyeret részesitik eldnyben.

Vajas és omlds tésztdbdl gylimolesokkel, vajkrémmel, tejszinhabbal készitenek
kiilonféle siteményeket. Fagylalt- és parfékészitmények egész évben kaphatdk.

Legkedveltebb ital a vodka és a killénféle borparlatok, palinkafélék de meg
kell emliteni a vilaghir(i orosz pezsglt is. Mint tudjuk, sok tedt 1sznak, de ked-
velik a tejeskavét is. Reggeli elftt szivesen fogyasztanak vodkat, palinkaféléket,
Minden étkezésnél szivesen veszik az asztalra tett nyers paradicsomot, uborkat,
paprikdt, hagymat, retket.

7.11. A lengyel konyha és az étkezési szokisok

Lengyelorszdg mezGgazdasdga, erdSséget, folydi, tavai sok alapanyagot adnak
a konyha szdmdra. Konyhdjukra hatott az orosz konyha.

Leveseik: a borscs, a scsi, a kiilonféle aludtiejjel, uborka- és céklalével készi-
tett hideg levesek tojds- és rakhusbetétekkel. Sokféle hislevest is készitenck
marhahiisbél, de sertésfejbél, 1dbbal, s&t vadhiisokbol is, béven bezoldségelve.
F6znek sorlevest, lencse-, sdrgaborsdlevest fiistolt hiissal és hallevest, raklevest.

Finomak a meleg eléételeik, burgonydbol és zéldségekbdl készitik Sket, vaj-
ban pirftott zsemlemorzsdval és tejfollel talaljak. Ez az Gin. lengyeles f6zelékké-
szitési méd. Készitenek meleg eltételeket belsBségekbdl is — veld, mij stb. — és
az orosz konyhihoz hasonldan tésztaféléket, tojdsételeket is.

Felhaszndlds eldtt a hisokat — nemcsak a vadhisokat — elfszeretettel pacol-
jik. Az.egybestittt hiisokat gyakran toltik. Hagyomanyos hisvéti fogas a t6ltott
malac, libamdjas, szarvasgombas {6tt metélt tésztival t6ltik meg, de készitenek
gombas, mijas, velds és egyéb toltelékeket, vagy kacsat almdval toltve stb.

Jellegzetes ételiik a bigos, ami a magyar székelygulydshoz hasonld. Kdposz-
tiaba kiilonféle hisokat f8znek — tydk, kacsa, sertés, sonka, kolbdsz stb. — el6-
ételnek, féételnek egyardnt adjdk.

Nagy a vilasztéka a tengeri és €desvizi halakbol késziilt ételeknek egyardnt.
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Portugdlia a koztudatban a bdtor hajdsok hazdja. Magelldn, Vasco de Gama,
Tengerész Henrik herceg expedici6i vigtak neki a tengernek, hogy Afrikdt meg-
keriilve elérjék Indiat.

A portugdl konyha azonban nem a felfedezések hoskora hajésainak ételeit
adja — sozott his, kétszersiilt, szdritott hal stb. —, hanem érdekes izekben b&vel-
kedd ételek sorat.

Sok tengeri halat, rakot, kagylét, polipot esznek. A hagymdt, paradicsomot,
gombit még bovebben hasznaljdk, mint a spanyol konyha. A spanyolokhoz ha-
sonldan gyakran f6znek borral.

Az angoloktél dtvették a pudingok készitését, Anglidban viszont hosszi ideig
a portugdlok jellegzetes bora, a portdi volt az egyik legkedveltebb ital. Azt
szoktdk mondani a portugal konyharél, hogy tigy hasonlit a spanyolra, mint a
két nyelv, azaz van sok hasonlosdg, de van kiilonbség is kozottiik.

7.10. Az orosz konyha és az étkezési szokasok

Az orosz konyha alapjdban véve a bizdnci udvar étkezési, ételkészitési szokdsa-
tra vezethet$ vissza. Ez a régi tradicié 6tvoz6dott a francia konyha finomsagai-
val. A céri udvar és az orosz nemesség el8szeretettel hasznilta a francia nyelvet,
igy a francia kultdra, miiveltség €s vele egyiitt a francia konyha is hatott. Féleg
Péter car €s I1. Katalin uralkoddsa alatt érvényesiilt a francia hatds, ezt még erd-
sitette, hogy néhdny francia szakdcs is letelepedett Oroszorszdgban.

A hatalmas orszdg teriiletén kiilonféle éghajlati z6ndk vannak. Az orszdgot
tvezs tengerekben, tavakban, folyékban sokféle hal, rak és hidegvér( dllat él.

Az étkezések bevezetSje gyakran a zakuszki, iényegében vegyes izelits, amit
az éppen rendelkezésre dll6 halakbdl, z6ldség- és saldtafélékbdl, hiisokbél, fel-
vigottakbdl dllitanak dssze. Nincs szabdly, hogy mit €s mennyit kell tdlalni.
Oroszorszdgban mar a milt szdzadban szokds volt egyiitt tdlalni a kiilonféle hi-
deg ételeket, ezt azutdn dtvették a francidk €s a svédek, Végiil is a francidk fino-
mitottdk, fejlesztették tovibb tigy, hogy ma mdr a vildgon mindenhol elterjedt
fogds a vegyes fzelits.

Az orosz konyha levesei tartalmasak, b&ven f6znek a levesekbe kiilénféle hi-
sokat, z&ldségeket. Vildgszerte elterjedt az orosz borscsleves, amir§l elmond-
hatjuk, hogy az egyik nemzeti ételiik. Kdposztaval, céklaval, mas zoldségekkel,
hissal {8zik, tejfoldzik. Tobbféle készitési modja vilt ismertté.

Fdznek erd- és krémleveseket, szamunkra szokatlan modon a hiisételek evése
kézben vagy a hisétel utin fogyasztjik.

Sokféle valtozatban készitik a tésztaételeket, leveles, omlids vagy kelt tésztd-
bdl, hiissal, zoldségekkel, tojdssal, gombdval, rizzsel stb. toltik ket. Jellegzetes
tésztaételeik a pirozski, kulibja, beljasi, vetruska, blini, pilmenyi. A pirogot nem-
csak sos toltelékkel adjak, hanem almds, tiirds, barackos valtozatit is ismerik.

A hiisok minden fajtdjdt felhaszndljik, a marha, a borjd, a sertés, a birka, de a
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A gazpachdk hideg levesek, elterjedésiiket, népszeriiségiiket az éghajlat ma-
gyardzza. A forrd spanyol nydrban hiisit és étvigyat gerjeszt. Ezeket a leveseket
mar akkor fogyasztottdk, mikor az Ibériai-félszigetet a rémaiak tartottdk meg-
szdllva. A fokhagymat, egyik fontos fliszerét, a rémaiak hoztik magukkal, a
tébbi hozzdvalot az Gslakdk — ibérek és keltdk — termelték.

Voroshagymat, z&ldpaprikat, paradicsomot és uborkat kevernek dssze, felon-
tik, sézzak, fiiszerezik (fokhagymadval, ecettel és olajjal sokféle viltozatban) be-
hiitve és atsziirve tdlaljak. Van olyan vidltozata is, amihez kenyeret raknak, és
napokig erjesztik.

A cocidok a meleg levesek, gyakran a mi bogrdcsgulydsunkhoz hasonlé egy-
tilételek. Ilyen leves a cadizi mddra, amit sonkdval készitenek, a térrero leves
marhahussal késziil, a krumpli-, sonka-, tojdslevesnek mir a neve is aruikodik, a
cazuela kataldn egytélétel disznéhissal, de vannak mds jellegiiek is, pl. didle-
ves, baszk fokhagymaleves stb.

A paella lényegében rizs, safrannyal fiiszerezve, amihez a legkiilénbozsbb
zbldségeket, halakat, rdkokat, kagylékat és hdsokat keverik, gyakran a felsorolt
alapanyagokat vegyesen, és természetesen mis-mds fiiszerezéssel.

Fiiszerként a mdr emlitett fokhagymabadl sokat, de voroshagymit, borsot, saf-
ranyt és sok filszerpaprikdt hasznadlnak. A pimenton csip&s, j6izli és szép szinii
spanyol paprika, a gyengébb minGséglit, amit mi téglapornak, a spanyolok are-
ndnak, homoknak nevezik. FGzéshez izesftének gyakran hasznilnak bort.

A hiisok koziil a birkat, bardnyt kedvelik, ezeket gyakran egészben, nydrson
siitik, de haszndlnak marha-, borji- és sertéshist is, a szdrnyasok kéziil elsGsor-
ban a csirkét.

Salatanak soktéle alapanyagot felhaszndlnak, a zoldsalitin, paprikdn, paradi-
csomon, uborkdn kiviil rizst, karfiolt és gylim&lesoket is. Olajos, hagymds
dresszingeket készitenek, de a saldtak készitésekor sokszor régtondznek, dnizs-
zsal, rozmaringgal, kaprival, sherryvel teszik viliozatosabbd a saldtakat.

Befejezd fogdsként gylimélesst, gylimolessalatakat, krémeket, fagylaltokat
fogyasztanak, de vannak a fiestdkra, az iinnepekre hagyomdnyos dids, mandulés
siteményeik.

Boraik kellemes, konnyfi, szdraz, egy kissé fanyar fziiek, a spanyolok hoz-
zank, magyarokhoz hasonléan borivé nép.

A jerez — ndlunk sherry néven ismerik — hasonl6 a tokaji borokhoz, ennek is
van édes €s sziraz villtozata, és hosszu, évekig tartd érlelés alatt kapja meg azt a
kellemes, egy kissé didra emiékeztetd izt, ami a valédi jerez — sherry — jellemz8-
je. Aperitifként is fogyasztjak a sziraz viltozatdt, de sokféle hdsételhez és halhoz
il16 borfajta. Fézéshez haszndlva pedig érdekes, kivételes izt ad egy-egy ételnek.

Ahogy a magyar tokaji boroknak Tokaj hegye a névaddja, dgy a jereznek
Jerez de Frontera vidéke. A sangria a bdléhoz hasonld, jellegzetes italuk, az
idénynek megfeleld gyiimdlesskkel és fanyar virosborral készitik.

Viszonylag kordn reggeliznek és nem tiil bségesen. Az ebéd és a vacsora,
kiilondsen nydron, a nagy meleg miatt késGbbre tolddik.
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Finnorszaghan — a finnugor rokonsag ellenére — nyoma sincs a magyaros zlés-
nek, a skandindv szokdsok és {zlés a meghatdrozo.

Helsinkiben és a tobbi finn varos éttermeiben ugyandgy megtalilhatd a smor-
gasbord, mint Stockholmban. Egyediildlléan finomak pdcolthering-készitmé-
nyeik. A mujk egy apré halfajta, a finnen kiviil nincs is rd mds sz6, pacolds utdn
ez az ujjnyi hal valdsigos inyencfalattd valik.

A halak mellett a finnek sok hist fogyasztanak. Nagy kultusza van a jdvor-
szarvas, a rénszarvas hitsinak, csemegének szamit a medvetalp, a fiistdlt, pacolt
medvesonka, de fogyasztanak (iriit, marhét és sertéshdst is. A hideg éghajlat
miatt télen nagy a szervezet kaldriaigénye, ilyenkor szivesen esznek zsiros hi-
sokbél késziilt ételeket.

Kenyeret f6leg drpdbdl és rozsbdl siitnek. Lappfoldon készitenek drpaliszthal
rénszarvasvérrel fozoet kisat. Koretként burgonydt, gyakran {6t burgonyat ad-
nak, zoldségkindlatuk szegényes.

Naluk is megterem a vords dfonya, eper, malna, szeder és az évszak naran-
csdnak nevezett Lakkabeeren”. Az étkezések végén nem esznek desszerteket,
siiteményeket.

Etkezés elStt egy bordkaillati pdlinkdt — koskenkorva — vagy rozspalinkit
isznak, az étkezésekhez sort, friss vagy aludttejet. Finnorszagban a szeszfo-
gyasztds korldtozva van, mindenki csak italkdnyvre vilthatja ki a megszabott
fejadagot.

7.9. A spanyol és portugil konyha és az étkezési szokasok

Egy spanyol mondds azt tartja: ,, Ha bekirdir szemmel izlelsz meg egy érels, és
nem tudod megmondani, hogy mit eszel, akkor nem volt jo a szakdcs.” Ez a
mondds kifejezi a spanyol gasztrondmidnak azt az elvét, hogy az ételkészfiés
miivészetének célja csak az lehet, hogy az étel megtartsa természetes jo izét.

A spanyol konyhdnak évszdzados hagyomanyai vannak, ennek ellenére nem
konzervatfv, Gtletes djitdsokra mindig kész.

Az Ibériai-félsziget egy jelentds hdnyada terméketlen teriilet, a tengerparti ré-
szeken viszont kivdld zoldségeket és gyiimdlcsoket termeluek. A mér uralom
utdn, a leirdsok szerint, 124 fajta gylim&lesot termesztettek. Napjainkban ez a
szam lényegesen kisebb, de ma is t6bb mint hisz fajta gytimdlesot termesztenek.

Fontos termékiik a zold olivabogyd, ami sziiret utdn élvezhetetlenii] keser(, a
napon fermentdlva kapja savanykds {zét, aroméjat, majd toltve és kiilénféle pac-
levekben tartdsitva hozzdk forgalomba. Felhaszndljak koktélokhoz, hideg és
meleg ételekhez.

F&zéshez olivaolajat haszndlnak.

Leveseik a gazpacho és a cocido, ennek a két levestéleségnek sok szdz vilto-
zata létezik. Ahogy Seherezadé tudott ezeregy €jszakdn dt meséini... azt tartjdk,
hogy a spanyol hidziasszony tud ezer napon it mds-mds levest f&zni.
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Svédorszagban jellegzetes étkezési forma a ,,smorgasbord”, svédasztalnak szo-
kis forditani.

A smorgas a Konyhdjukra jellemz6 svéd vegyes izelitd. Az éttermekben egy
megfeleld méretil asztalra kiteszik a teljes vilasztékot. Aki elGszdr taldlkozik
vele, igy érzi, megvalésult a mesebeli teriilj-teriilj asztalkim. A vendég egy
meghatdrozott Osszeg kifizetése mellett annyit és annyiszor vehet, amennyit
akar, illetve meg tud enni.

A smorgasbordon hideg, meleg ételek sokasdga virja a vendégeket, koztiik
halak, rakok, kagyldk, kiilonféle hiisok, desszertek, gyiimolesok.

Természetesen ez nem az otthoni hétkdznapok ebédje, vacsordja, otthon
ezeket csak innepi alkalmakra készitik.

Leveseik a savanykas izii kdposztaleves, a kiilonféle hallevesek, pl. a hering-
leves, norrlandi ,bouillabaisse”, lazacleves, dévérleves, de egyéb érdekes leve-
seket 15 készitenek: barnababos kolbdszleves, kelbimbdleves, hideg krumplile-
ves, hideg rénszarvasleves kavidrral stb.

A hiisokbdl haszndlnak a sertéstSl a rénszarvasig mindent, tovibbad fajdot, ji-
vorszarvast, medvét, §zet, nyulat, gazdag a valaszték. Ezekbél fasfriot, hisgom-
bécokat, parolt €s siilt ételeket készitenek, csak rénszarvasbél tobb sziz recept-
Jitk van. Néhdny hisételik: javorszarvasmi) mustarmdrtdsban, medvesiilt, sitlt
csirke gombadval és zdldborsoval, fajdkakas ribizlizselével, rénszarvasvagdalt.

A halételek felsoroldsa reménytelen villalkozds lenne, néhdny halfajtdt emli-
tek, amelyekbdl tobb szaz féle ételt készitenek: voros pisztring, pénzes pér, la-
zac, hering, angolna, vandormaréna, stigér, csuka és még a tengeri halak.

Néhdny érdekes zildségétel: hagymapastétom, gyermeklincfii-saldia, siilt fe-
hérrépa, tejszines siilt krumpli péréhagymaéval. A bogyés gyiimélesokbsl a ro-
vid nydri id@szakban megterem néhiny fajta: voros dfonya, térpemilna, foldi-
szeder, fekete dfonya.

Sok gyiimolccsel késziile desszertjiik van, jellemz6 példak: afonyakrém, dfo-
nyds €s mdlnds pite, kugléf térpemalndval, szilvaszuflé, alma vérésafonya-
dzsemmel, karamellds kérte, feketeribizli-szorbet, rebarbara-pdstétom, tdrétorta.

A skandindv népek konyhdiban sok a kzos vonds, a norvégok ugyanigy ked-
velik a szendvicseket, mint a svédek vagy a dianok.

A norvégok halfogyasztisa kiemelkedik még a sok halat fogyaszté skandinav
népek koziit 1s. A haldszat Norvégidban ma is nemzeti foglalkozdsnak szdmit,
ebbdl kovetkezik, hogy sok friss halat esznek. A mdshol driga, kiilénleges hal-
félek a norvég konyha megszokott napi fogdsai kozé tartoznak.

Van egy érdekes halételiik, amit a sok friss hal mellett inyencségként tartanak
szimon, Rakorret a neve, és pisztrangbdl késziil. A megtisztitott pisztrangokat be-
sézzdk, és ivegedényben két-harom hénapig érlelik, mialatt kiilonleges erjedt fzt
és ,,illatot” kap. Aki el8szor taldlkozik vele, nem biztos, hogy gusztusa tdmad rd.

A hisok koziil sok fagyasztott, sézott, fiistolt marha- és sertéshdist fogyaszta-
nak.
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Luxemburg aprécska dllam Németorszdg mellett. Konyhdjukra, étkezési szo-
kasaikra els@sorban a német €5 a francia gasztronémia hatott.

7.8. A skandinav népek konyhaja és az étkezési szokasok

Taplalkozasuk sokban kiilonbozik a kézép-eurdpaitdl, egészen eltérd hagyoma-
nyokra épiil, mdsok az éghajlati viszonyaik.

Rovid a vegeticios 1d8, sok, dltaluk fogyasztott z6ldség és gyiimdles ezen or-
szigok teriiletén nem terem meg. Természetesen sokféle élelmiszer-nyersanyag
taldlhaté. A svédek j6 gabonatermd teriiletekkel rendelkeznek, Danidban is fej-
lett a mez&gazdasig, kiilonosen az dllattenyésztés. A kdmyez6 tengerek, folyék,
tavak is sokféle nyersanyagot szolgaltatnak. Nem szitkoikddnek gyiimolesben
és z6ldségben sem, mert ami a zordabb éghajlat alatt nem terem meg, beszerzik
importhél.

Danidban az egyik jellemz6 étel a smorrebrod. A dinok szerényen vajas ke-
nyérnek nevezik, ez azonban anndl jéval tobb. Felhaszndlnak hozza rozskenye-
ret, félbarna kenyeret, fehér kenyeret, fekete paraszikenyeret.

A fehér kenyérre rak- és kagyloféléket €s bizonyos fajta sajtokat tesznek, a
rozskenyérre és a félbarna kenyérre hisokat, szarnyasokat, halat tilalnak, mig a
fekete kenyeret vajjal megkenve saldték, 1igy sajtok ald teszik.

A kenyérszeleteket kiilonféle fzesitett, fliiszeres vajakkal kenik meg. Nagyon
sokféle a felhaszndlt nyersanyag, fgy a smorrebord igen véltozatos. Barati tdrsa-
sdgban, elegins vendéglében egyardnt a hazaibdl eszegetnek. Az étkezéseket
sor vagy hideg tej kiséri.

A danok reggelire sokfélét tesznek az asztalra. Felvagottakat, kivalé minGsé-
gif vajat, sajtokat, joghurtokat, tobbféle kenyeret, péksiiteményt, tedt, kavét, te-
jet, de sokan fogyasztanak kdsaféléket, miizliket €s gyiimolesot is.

Elterjedt szokds a napkdzbeni étkezés, délelttt €s délutan is tedt, kavét, site-
ményeket fogyasztanak, ez iskolaban, munkahelyen egyarant természetes.

Ebédre, vacsorira kiados siilteket esznek, kedveltek a testes marhahisok, a
sertés-, a bérés siilldg- és vadhiisok. Koretként dltaldban tobbféle zoldséget, fGtt
vagy siilt burgonyit és a htisokhoz gyakran tobbféle mirtdst adnak. Levest rit-
kan fogyasztanak, az étkezéseket inkdbb el6étellel kezdik. Ezek az el6ételek
rendszerint hideg halak, fzve, pdcolva, filszeres hagymas lében vagy kagylok,
rakok, hideg pastétomok.

Desszertként pudingokat, krémeket, fagylaitokat fogyasztanak. Siiteményeik
kelt vagy leveles tésztabdl késziilnek, vanfliakrémmel, gyiimélcsokkel, tejszin-
nel. Az étkezések zdr6fogdsa rendszerint a j6 mindségl din sajtokbdl keriil ki, a
sajtokhoz gytimolesot is adnak az asztalra.
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ElGételként gyakran szerepelnek hideg halételek, kagyld-, rdksaldta, rakkok-
tél, fiistdlt lazac, de kedvelt a fiistdlt angolna is. Ugyancsak elGételként szivesen
fogyasztanak gylimélestket, elsGsorban sargadinnyét, grapefruit-ot.

Leveseik kozott megtaldlthatdk a piiré- €s krémlevesek — napjainkban gyakran
levesporokbdl készitik —, a z6ldséges levesek, jellegzetes a szdritott sdrgaborsé-
bél késziilt piiréleves (erwiensoup), amit fistoltkolbdsz-karikdkkal és fekete ke-
nyérre tett hisos fiistdltszalonna-szeletekkel tdlalnak, a zellerrel, péréhagyma-
val késziilt paradicsomleves (granysoup). Unnepi alkalmakra tekn&sbékalevest,
okoruszilylevest és erSlevest készitenek. A levesekhez Altaldban b&ven adnak
levesbetétet.

Kedveltek az egybesiilt hidsok €s a frissen siitott, kiadds steak-ek, ezekhez a
rizs- és burgonyakoret mellett dltaldban tébbféle zildséget is adnak. Kedvelt a
marha-, borjd-, bardnyhds, de fogyasztanak sertést is, és nagy a vilasztéka a
szdrnyasoknak. Sok saldtit esznek, az olajos-citromos fzesitést kedvelik,

Meg kell emliteni a ,Nederlandse Koffietafel”-t, a holland kavéasztalt. Alta-
laban délutdni étkezés, gazdagon megteritett uzsonnaasztal, ahol a siitemények,
kdavé és tea mellett megtaldlhatok a kiilénféle felvdgottak, hideg siiitek, sonka,
hideg halételek. Készitik dgy 1s, hogy személyenként allitjdk Ossze a gazdag vi-
lasztéku talat.

Ugyancsak szélni kell az egyszer( fliszeres vagdalthisgolydkidl, amelyeket
minden étteremben, pavilonban, bisztréban drulnak, kiilonféle koretekkel.

Sokféle édes és sos teasiiteményt készitenek, az egych siiteményeik rendsze-
rint gylimolcsdkkel, vajkrémmel, tejszinnel késziilnek. Sck gyiimélesit, vala-
mint fagylaltot és parfét fogyasztanak. Napkodzben délel6tt és délutdn is tartanak
egy-egy rovid munkasziinetet, amikor kdvét, kakadt vagy tejszines tedt isznak.

Reggelire btségesen éitkeznek, az ebédet meghatdrozza a modern élet, 4ltali-
ban az ebédsziinetben elfogyasztott gyors, egyszeril étkezés, vacsordra komplett
étrendet esznek.

Vildghiriiek a Bols cég dltal gyartott holland likSrok. Streik jé min&ségiiek, a
sorfogyasztds Hollandidban magas.

A holland vendég takarékos, szallishelyben megelégszik az egyszeriibbel, ha
az tiszta és olcsd, ugyanigy az egyszerii ételekkel, ha az j6 iz és olcsé.

Belgiumban a vallon tartoményokban a francia nyelv és a francia szellem ural-
kodik. A flamand tartorndnyokban a masik, a hollanddal rokon nyelv a megha-
tdrozd. Természetesen ugyanez dll konyhamiivészetiikre is. Belgiumra erfsen
hatott €s hat ma is a francia konyha, a francia étkezési szokdsok.

Igy pl. reggelire nem esznek sokat, tulajdonképpen délben sem, vacsordra
szeretnek kiados, komplett étrendet fogyasztani. Az étkezést aperitiffel kezdik.
Kéretként nem adnak annyi zéldséget, mmt a francidk, sokféle burgonyakdretet
készitenek. Az étkezést dltaldban sajttal fejezik be.
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IdGvel a fondue-nek kialakult a hisos védltozata is. A fondue-héz altaldban
még salitikat is adnak, és bort, de feltétleniil szeszes italt fogyaszianak hozzi.

A miasik olvasztoti sajtbol késziilt ételiik a racklett. Megvagott egész sajtot
tesznek a tliz f6l€, megolvasztjik, és a lecsepegt sajtot fogyaszijik.

A folydk, tavak és a tiszta vizll hegyi patakok j6 minGségii édesvizi halakat
adnak.

A hitsok koziil kedvelik a marhahdst, a hegyi legeldkon idedlis koriilmények
kozott tartjak a szarvasmarhdt, de fogyasztanak borjut, sertést, szarnyasokat és
vadakat is. Csak a j6 min8ségf{i hisokat és elsBsorban a nemesebb hilsrészeket
kedvelik.

A zoldségeket, f6zelékeket francidsan, vajban paroljdk meg. A saldtakészi-
tésnél 1s atvették a francia és az olasz szokdsokat, a saldtaénteteket, és 6k is 6n-
allo fogdsként fogyasztjak a salatat.

Az tin. Résti nemzeti eledeliik, f6tt, apréra darabolt burgonydbd! sokféle vil-
tozatban készitik, dltaldban vajban piritjak meg. A f6zéshez vajat vagy marga-
rint hasznélnak.

Igényesek, magas szinvonaldak hidegkonyhai készitményeik, mindig a leg-
modernebb taplaikozasi irdnyzatokat kovetik.

Magas fokon all a cukraszipar is, kivildak a cukriszsiiteményeik és az ola-
szoktdl dtvett Tagylaltok, parfék,

Kedvelik a kiadés reggelit, ebédre fontos a leves, utana féétel, desszert, va-
csordra elGételiel kezdddd teljes étrendet fogyasztanak.

Nagy borszakértdk, gondosan vilasztjdk meg az ételekhez 1116 borokat. A ki-
vét tejjel minden étkezés utdn felszolgdljak, de napkozben is szivesen kivéznak.

7.7. A Benelux allamok konyhaja és az étkezési szokasok

Hollandia élelnuszer-termelés szempontjdbdl jé adottsagokkal rendelkezik.
MezGgazdasdga belterjes, elstsorban zéldségféléket termesztenck. Hagyomd-
nyai vannak a szarvasmarha-tartdsnak, tejtermékeik, elsGsorban sajtjaik vilaghi-
riick. Régebben a gyarmatokrél is dramlottak kiilontéle fliszerck és egyéb élel-
mi anyagok az anyaorszdgba.

Masrészt a tenger is sokféle nyersanyaggal szolgdl. A holland halpiacokon
6ridsi mennyiségben lithatunk tGkehalat, lepényhalat, nyelvhalat, angolndt,
heringféléket.

Az egész vildgon ismert lett a sézott ,Matjes” heringjiik. A fiatal heringeket
nagy tomegben haldsszdk, még a hajékon megtisztitjdk, lesézva pdcoljik. Azu-
tin megjelentk a vendéglok étlapjain, de drusitjdk utcdn is. Finomra vigott vo-
roshagymadt, barnakenyeret és persze béven sort fogyasztanak hozza. J6 ming-
ségil pdcolt heringet €s heringsalatit is készitenek beldle. A meleg halételekhez
tébbnyire a réluk elnevezett vajas, tejszines, tojasos hollandi martdst adjdk.
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A kiilsnb6z8 smarnik — morzsdk — is jeles készitményei az osztrdk konyhd-
nak. A Kaiserschmarni, ahogy a fima mondja, Ferenc Jdzsef kedvence volt,
Schratt Katalin 16bbek kdzott ezzel héditotta meg az uralkodd gyomrdt és szi-
vét.

Az osztrikok leghiresebb tésztdja valdsziniileg a Sacher-torta, amelyet Franz
Sacher, a Sacher-hdz alapitéja kredlt. Elterjedtek a kiilonboz6 olasz fagylaltok,
parfék, krémek.

A kévét hosszira f6zik, de ers, aromds, és folyékony tejszint vagy tejszinha-
bot adnak hozzd.

Kedveltek a kiiléntéle gyiimolcspalinkdk, &s j6 mmdségii szdraz fehérborokat
termelnek. A Bécs kornyéki falvakban sok gazda méri a sajat bordt, csiilkot,
tiistolt sonkat, kolbdszt, hdzikenyeret adva hozzd borkoresolyanak.

Nagy a strfogyasztas, szivesen isszdk étkezés elitt és étkezés alatt is,

A napi étkezési ritmusuk nagyjabol megegyezik a mienkkel. A déluténi kdvét
német szokds szerint valami siiteménnyel, lehetSleg cukrdszdiban, kivéhizban
fogyasztjak.

Az osztrikok megbecsiilik, de el is vérjdk a jé konyhdt.

7.6. A svajci konyha és az étkezési szokasok

A svijci kantonokra kiilénb6z6 konyhdk gyakoroltak befolydst, gasztrondmia-
juk olyan sokszinfi, mint maga az orszdg. Hatott az olasz, francia, de a német és
az osztrdk konyha is. A hosszi évszdzadok egyiittélése sordn mégiscsak kiala-
kult egy sajitos arculatd nemzeti konyha.

Az ebéd — hozzank hasonldan — akkor megfeleld a svijci ember szdmdra, ha
egy jo levessel kezdGdik. A fejlGdés és az id&vel vald takarékossig kovetkezté-
ben gyakran hasznalnak levesporokat, leveskockdkat is, Természetesen vannak
frissen f6zéte, jellegzetes leveseik, igy a luzerni sajtleves, a ziirichi paradicsom-
leves, a schaffhauseni krumplileves stb.

A tejtermékeket, sajtokat szinte minden ételcsoportndl fethaszndljik, de me-
leg ételeket is készitenek bel8lik.

Jellegzetes ételiik a fondue, aminek készitése szertartds, elkoltése hangulatos,
bardtsigos légkort teremi. A {6zésre szant sttt bedorzsolik fokhagymadval,
tobbféle sajtot vdlogatnak dssze — fontos a mindség és az ardny —, borban vagy
sorben felfézik az 8sszedarabolt sajtokat, cseresznyepdlinkdt vagy konyakot 6n-
tenek hozz4. Néhdny perces forralds utdn egyéni izlés szerint fiiszerezik (bors-
sal, paprikaval, szerecsendiéval). Mikor kell§ siriiség(i, kenyérkockédkkal ki-
martogatjak.

Foldmfiiveld, pasztorkodd seik valészintileg egyszeriibben csindltik, a szi-
raz kenyeret tejbe, borba martogattdk, majd rdj6ttek, hogy a megolvasztott sajt-

o

ba mdrtott kenyér, ha borral 15 {zesitik, jobb {z{ &s laktatdbb is.
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konyhdjuk kialakuldsat, ezeknek a hatdsoknak is kgszonhetd az oszirdk konyha
szinessége, és ezt még a francia konyha hatdsa is b8vitette.

A francia konyha hatdsa elsGsorban a csdszéri udvaron keresztiil érvényesiilt.
Az osztrak konyhanak azonban a sokféle hatds ellenére is megmaradt a sajétos
arculata.

Kivdlo mindségli hentesdrukkal rendelkeznek - pdcolt sonkak, virslifélék és
egyéb toltelékes druk —, melyeket reggelire vagy napkézbeni étkezésekre fo-
gyasztanak. A hideg el6ételeknek, {zelit6knek nincs nagy kultusza néluk.

Hozzdnk hasonléan szeretik a joizi, tartalmas leveseket.

Széles vilasztékdt készitik a tojdsételeknek és a tésztadteleknek.

Az Alpokbdl aldzdadulé tiszta vizii hegyi patakok pisztrangban rendkiviil gaz-
dagok. Igy sok halételiik pisztrdngbél késziil, de ismerik a fogast is, és importdl-
nak tengeri halat, rikot, kagylét.

A husok kozil a vezetd szerep kétségteleniil a marhahisé, aminek az a2 ma-
gvardzata, hogy az alpesi legel8kon nevelt marhdk hisa rendkiviil {zletes. Van
olyan osztrdk vendégld, ahol tobb mint hiiszféle f&tt, siilt, parolt marhahtsételt
kindlnak a vendégnek. F&tt marhahisbdl is legaldbb 6tfélét: csontos szegyhdist,
a fartd viltozatait, szaftos ldbszdrhust stb. A fétt hisokhoz ecetes tormdt vagy
egyszerii meleg martisokat adnak, pl. paradicsom-, kapor-, fokhagyma-, zsem-
lemartast stb.

A borpdhdsételek is kedveltek, nemcsak azért, mert a kozismert Wiener
Schnitzel ebbél késziil, ezenkiviil sokféle szeietet készitenek sonkaval, szardel-
ldval, sajttal stb. A bécsi hentesek a borjicomb felsdirészér | Kaiserteil”-nek
csdszari résznek nevezik.

A harmadik hely a szdrnyasokat illeti, ezek kdziil is a legnépszeriibbek a csir-
kéb6l késziilt ételek, igy az idei rantott csirke, siilt csirke stb. Ausztridbdl kezd-
tek terjedni a Wienerwald-éttermek, ez az étteremlinc elssorban csirkéb6l és
szarnyasbelsfségekbdl — ziiza, mdj — késziilt ételeket kindl. Kisebb mértékben
ugyan, de haszndl az osztrak konyha sertés- és vadhtisokat, valamint belsGsége-
ket is. A rdntott vagy egyéb modon bundazott ételeiket sertészsirban stitik ki,
mig a f6zéshez inkdbb vajat haszndhnak.

A salétdikat hozzdnk hasonldan — és sok mas néptél eltér§ mddon — a hiséte-
lekhez fogyasztjdk. Kedvelik az olajos-citromos izesités(i saldtikat és a tejfolos
dresszingeket.

Ausztridban egy j6 ebéd vagy vacsora elképzelhetetlen tészta nélkiil. Meleg
tésztdkbdl rendkiviil nagy a vélaszték. Merternich illitdlag 1. Sdndortdl azért
kapta meg a legmagasabb kitiintetések egyikét, mert atengedte a carnak egyik
szakdcesdt, aki kivdlé kaldcsokat siitott.

A konny( kelt tésztdbol késziilt brids, kuglof osztrdk készitmény, de megta-
ldlhatdk a cseh gylimdlcsds {zes gombéeok, fankok. Salzburg kiilonlegessége a
salzburgi galuska, kit{inG a stiriai metélt, de készitenek réteseket — els@sorban
almds rétest — is, bdr az acélos, magas sikértartalmit magyar bizab6l vl liszt
erre alkalmasabb.
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Gyiimélesfogyasztdsukrol mar Tacitus a kovetkezképpen irt: |, A barbdr, de
energikus germdnok igen sok gyiimolesot fogyasztanak, nemcsak frissen, hanem
fozve, siitve, aszalva, hiisok mellé kiritésképpen is.” Ezt a szokdsukat napja-
inkig megtartottdk. Saldtdikhoz olajos, joghurtos, majonézes, kapros dresszin-
geket készitenek. A saldtdt 6nall6 fogdsként fogyasztjdk.

Desszertként gylimdlesds lepényeket, tortdkat készitenek vagy margarinkré-
mes tejszines tortdt. Igazi kiilonlegesség a tejszines tirdkrémtortdjuk. Kedvelik
a Kucheneket — kalacsnak, siiteménynek lehetne forditani — és az osztrikokhoz
hasonldan a smarnikat, a morzsaféléket, igy a csdszarmorzsat, daramorzsit stb.

A francidktol és a svijciaktol dtvették a sajtfogyasztis szokdsdt. Sokféle &s jo
mindségli kenyeret, péksiiteményt készitenek, ezek kéziil kedveltebbek a barna
rozsliszth6] siitdet termékek.

Kdvéjuk a hossziira fozott és viszonylag gyenge filterkdvé, ehhez tébb kivé
~ kell, de az étfolyd forré viz nem ligozza ki nagyon. A kdvéhoz tejet vagy tej-
szint adnak.

A sbr nemzeti italuk, de elsGsorban a Rajna mentén jé min&ség(i borokat ter-
melnek. A fehérborokat j6l lehiitve fogyasztjak. Kivilé minségtiek a palinka-
félék, gy a Kom, Steinhager, Williams (kortepélinka), Himbergeist stb., ezeket
is joI behfitve kedvelik.

A napi étkezési ritmusuk dtlagos. A hdrom f6étkezés mellett tizéraira wurst-
okat, kolbdszféleket &s pacolt halakat fogyasztanak,

Hagyominyai vannak a délutani kdvézdsnak, a kdvéhoz siiteményeket esz-
nek. Egy német mondds azt tartja; Essen und trinken halt Leib und Seele zusam-
men, azaz: az evés €s ivas tartja Ossze a testet és lelket.

7.5. Az osztrak konyha és az étkezési szokasok

A j6 hirll osztrdk konyha sok hasonldsigot mutat a magyar konyhaval, készil-
ményei kozott megtaldlhaték az olasz kredcidk — az olajban siilt halak, rizotték,
spagettik — de a cseh, lengyel, bajor szdrmazasi fogdsok is. Erdekes, hogy az
osztrdkok mindezeket sapdtjuknak érzik, ahogy pl. a Wiener Schnitzelt, a bécsi
szeletet €s sok mas ételt mi is. Pedig a bécsi szelet valéjdban nem bécsi taldl-
mény. Osztrak forrdsck ugyan Allitjdk, hogy Ferdindnd csdszdr f6szakicsa,
Leopold Grunzmiiller taldlta fel”, de az igazsdg az, hogy Radetzky marsall
hozta magaval Mildnobél, ahovd V. Kdroly spanyol zsoldosai révén jutott el.
Spanyolorszdgban andaliz szelet néven fogyasztottdk, évszizadokkal Radetzky
marsall el6tt.

Ide a hédité arabok révén jutott a Kozel-Keletr§l, ezek viszont nagy valdszi-
niiség szerint a bizdnciaktdl tanultdk el. Egy bizdnci szakdcskényv, amely talél-
te a torok ostromot, mér lefrja a rdntott his receptjét.

A kiilonb6z8 népek Monarchidn beliili egyiittélése nagyban befolydsolta
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ételt dtvettek, illetve finomitottak francia mintira. Bdr az éghajlati viszonyok
nem igazdn kedveznek a zoldségtermesztésnek, mégis gazdag a kindlatuk a kii-
16nféle importzoldségekbsl. Természetesen itt is lényeges eltérések vannak tdj-
egységenként. A Rajna mentén a francia hatds érz&dik, mas jelleg{i itt a borban
pdrolt his, mint a bajor Alpokban kedvelt, szalonndval tiizdelt tejf5los szarvas.

A német konyha f6zéshez vajat, névényi olajokat vagy margarint haszndl, és
csak nagyon kevés sertészsirt. A bajor konyha az, amelyik nagyobb mértékben
f6z sertészsirral.

Kedvelt fiiszeriik a bors, a szerecsendi6, a vadas ételekhez a majordnna és a
babérlevél, hasznaljak a fah€jat, a szegfiiszeget, kismértékben a curryt és a fii-
szerpaprikit, a zéldpetrezselymet pedig szinte minden ételiikhéz.

A németek kedvelik a leves jellegli egytdlételeket, ilyenkor fiistolt hiist, sza-
lonndt vagy kiilonbdzé kolbdszokat (Wurst) fGznek bele. J6 minSségiiek a
krémleveseik, de készitenek hurka-, sajt-, sér-, burgonya-, zéldség-, hagymale-
vest, kortelevest. Szamunkra egy Kissé szokatlan az angolnaleves, ami gy ké-
sziil, hogy fott angolndhoz fiistdlt [ében puhitott vegyes zéldséget, aszalt szilvat
és kortét kevernek, betétként tésztagombdcot tesznek bele.

Viltozatosan készitik a kiillénb6zd édesvizi és tengeri halakat, rakokat, kagy-
I6kat hidegen és melegen, ezeket adjak elGéteiként és f&ételként is.

Egyik jellegzetes hidegételiik a Hacke Peter, ez dardlt sertéshis fifszerezve,
és nyersen fogyaszyjdk.

Kiilénbsz6 alapanyagokbol készitik a német konyhara jellemz8 ragukat vagy
frikasszékat. Lehet borjd-, szdrnyas-, nyelv-, sziv-, hal- stb. frikasszé. Az dssze-
darabolt alapanyagot tejmdartdssal megkotik, sajttal a tetején siitében megpiritjak.

A Wurstoknak sok fajtdja ismert, fgy a Bockwurst, a Bratwurst, Blutwurst, a
bajor Wes-Wurst, a frankfurter és még egyéb virsli- és kolbdszfajtik.

Az (n. egybesiilt hidsokat — ami lehet marha, sertés, birka, csirke, kacsa — tu-
lajdonképpen b6 [ében paroljik, nem siitik ropogdsra. A pdrolashoz ahmabort is
hasznalnak, bér ndluk is terjed — francia hatdsra — a fehér- és vordsborok hasz-
nalata.

Kozkedveltek a kiilonféle vagdaltak, hisgombocok. Ismert ételiik a 6o ser-
téscsiilok, amit borsdplirével és parolt savanyu kdposztival tilalnak, de készitik
a csiilkt siitve 1s.

Unnepi kiilénlegesség a bajor kenyértésztaban siilt sonka.

A német konyhdra jellemzGek a tejféios pikdns martdsban parolt, vadas jelle-
gii ételek. Nem olyan mértékben, mint hazinkban, de viszonylag sok sertéshiist
fogyasztanak.

Koretként s6s burgonydt — gyakran egészben {Gzve —, gombéeokat, burgo-
nyapiirét, zoldségeket adnak. Erdekesebb burgonyakéret a mandulds krokett, a
tormds krumpli, vagy a Leinsweber, ami nem mds, mint f&tt burgonya palacsin-
tatésztdval kisiitve. Gyakran készitett koretiik a pirolt édes és savanyd kdposz-
ta, kiilondsen ifzletes az almdval pdrolt vords kdposzta, de sokat fogyasztanak
szaraz hivelyesekbdl 1s,
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adott vendégeinek, de mikor behoztik az utolsé fogdst, egy angol gréf méltat-
lankodva felhérdiilt ... Es az almas lepény?

A masik kedvelt desszertjiik a puding. Sokféle valtozata ismert, készitik cit-
romrmal, szilvival, egyéb gyiimdlesikkel, lekvdrral, de a pie-hez hasonldan ké-
sziilhet zéldséggel koretnek, elSételnek, vagy hissal, ilyenkor lehet akdr féétel
is. Kiilon szertartds a kardcsonyi puding, a Christmas puding készitése. Vidé-
kenként, s6t csalddonként Sriznek hagyoményos recepteket. Van olyan, amit az
linnep elftt 4-6 héttel mar elkezdenek késziteni. A készitéshez marhafaggyiit,
lehetbleg az Skorvese faggydjat veszik, a zsiradék megfeleld kiérlelése mdr ele-
ve hosszi 1dot igényel.

A hagyomadny azt tartja, hogy: ,Akdrhdnyszor valaki eszik a kardcsonyi pu-
dingbdl, annyi boldog napot t5lt majd a kivetkezd esztendGben”. Igyekszik is
mindenki kivenni a részét belSle. A desszertek kdzott meg kell még emliteni a
tartletet, ami gytimolestortdt, gytimsleslepényt jelent, és a small cakest, az apré-
sliteményt vagy teasiiteményt.

Jelent8s a gytimiles, valamint a tej €s a tejtermékek fogyasztsa.

Az italok koziil legkedveltebb a whisky — az frek whiskey-nek frjak —, de je-
lentds a gin, vodka fogyasztisa is, az utébbiakat dltaliban , Tonic Water”-rel
isszak.

A hagyomiényos koktélok mellett Anglidban is tért héditanak az olyan long
drinkek, mint a gin tonic, vodka tonic, campart juice stb.

A borok koziil hosszi ideig a portugdl portéi volt a kedvenc, ez deriil ki a vik-
toridnus kor regényeib8l, szindarabjaibdl. Anglidban nem terem meg a sz616, el-
sdsorban francia és német borokat importalnak, a vorgsborok a legnépszeriibbek.

Az angolok nagy soérfogyasztok, régen sok kis hagyomdnyos sorfézé iizem
miikadott, szdamtalan sorkiilonlegességgel. Az ipar fejlédésével nagy sérgydrak
is [étrejottek, de termékeikkel nem teljesen elégedettek a fogyaszték. Ezt dgy
juttatjdk kifejezésre, hogy az otthoni sérf6z€s eszkozei és a sérhozzivaldk kap-
haték, igy az utdbbi id6ben terjed a hdzi strfzés. Néhdny jellegzetes angol sor-
fajta: az ale klasszikus angol sor, vildgos, szénsavszegény, enyhén komlézott.
A burton erGs sorfajta; a ginger-beer barna gyombérsor, de sokféle importsér is
kaphato.

Az angol vendég korrekt, fegyelmezett kiszolgidldst igényel. Minden étkezés-
hez szivesen fogyaszt vajas piritdst, €s jénéven veszi, ha az asztalon all egy kan-
cso jeges viz.

7.4. A német konyha és az étkezési szokasok

A mat német ételek elGdei a XVII-XVIIL szdzadi udvarokban és a polgdri
hizakban alakultak ki. Az 1800-as évek elejérdl szarmazo szakdcskényvek sok-
féle halat emlitenek, vadakat, kevesebb z6ldséget, fézeléket,

A napoleont hibordkkal a francia konyha is megjelent Németorszdgban, sok
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Fogyasztanak birkdt, szdrnyasokat, vadakat, de a hisok kozitl ki kell emelni a
marhahdst. A j6 min&ségli marhahis a jolét alapja, az angol életforma fontos
kelléke és szimbdluma.

Anglidban nem vagy csak ritkdn beszélnek étkezésrél, ételekrtl. Egy ebéd-
vagy vacsorameghivis utdn megkoszonik a kellemes tdrsasdgot a hdziasszony-
nak, a j6l megvdlasztott bort a hdzigazdanak, de a j6 konyhdt, az ételeket dicsér-
ni szokatlan lenne. Egyetlen fogds, amir6l illik beszélni, az a marhasiilt.

Sertésbdl az angolok csak a sonkdt €s a soviny angolszalonndt fogyasztjak
szivesen. Az irek kedvelik a sertéshiist, és a sertészsirt is felhaszndljik f&zéshez.
Az angol konyha olajat, vajat vagy kistitdtt faggyiit hasznil e célra.

A J6 mindscégld marhahist €s a vadakat vagy az iiriit egészben stitik, iigyelve
arra, hogy a hus belseje rozsaszin, vagy izléstSl fliggSen, véres maradjon, az fgy
megsliitott hiis porhanyds és 1édis lesz. Innen ered, hogy a félig siilt hisokat a
vilig minden konyhdjdn ,angolos hds”-nak nevezik, mert a siitési médot més
konyhdk is atvették.

Az egybesiilt hiisokat gyakran a vendég elbtt szeletelik. Régi angol szokds
volt, hogy az asztalndl a csaladfs szeletelte a hisokat, vagy darabolta a szdr-
nyast, €s teft mindenkinek a tanyérjdra. Ebb&] alakult ki az elegdns angol fel-
szolgdldsi mdd is, amikor a felszolgdld a kitalalt ételeket a vendég tdnyérjira
szervirozza. A hisokat siitik szeletben is, frissen elkészitve, de van még egy
kedvelt elkészitési mod, a pdrolds is. Az angolok marhasiilt alatt tulajdonképpen
egy eldsiitott s barnamartasban megpdrolt ételt értenek.

Mis médon, mint a magyar konyha, de erGsen fiiszereznek, volt gyarmataik-
16l sokféle fliszert szereztek be. Az egyik legkedveltebb az indiai eredetii curry
por, amit mdrtdsok, hiisok, koretek fliszerezésére haszndlnak, pl. currys csirke,
currys rizs, currys mdrtds stb.

Fontosak a fiiszerkeverékek €s az angolos hiisokhoz adott fiiszeres martasok,
igy a Worcester, a ketchup, az angol mustdr, az Albert-, Cambridge-, menta-,
Cumberland-mdrtds és a kiilonféle, gydrilag elkészitett gylimdlesmartisok. Ete-
leik izesitésére haszndlnak ecetes, erfsen fliszerezett zoldségféléket is.

A hisételekhez rendszerint t6bbféle zoldségkoretet adnak, ezeket s6s vizben
fozik meg, és tdlaldskor vajat tesznek a tetejére. Ez az (n. angolos f6zelékkészi-
tési moéd. A zoldségek mellé még talalnak f6tt vagy siilt burgonydt és a marha-
stilt elvélaszthatatian tartozéka ~ a barnamdrtds melilett — a yorkshire puding. Ez
egy tojassal elkevert liszipép, amelyet siitGben vagy forrd zsiradékban siitnek ki.

A pie sz6t lehet lepénynek, pitének forditani. Készitik zoldségekkel, gomba-
val, hallal, hiisvagdalékokkal, ilyenkor eiGételként vagy f6ételként fogyasztjdk,
de készitik almds, cseresznyés és mds gyiimolcsSs viltozatban desszertként.
Apple pie, almés lepény nélkiil egy idGben az angol linnepi ebéd elképzelhetet-
len volt.

Abraham Hayward, az angol gasztrondmia hires krénikdsa jegyezte fel, hogy

P

egy Anglidban id6z8 Esterhdzy herceg b&séges, mondhatni fény{izd ebédet
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A sok keleti fifszer a XII. szdzadtdl angol hajékon jut el Eurépaba. London-
ban mar 1652-ben miikédott kdvéhdz, mig a kontinensen az 1690-es években, a
Bécs elleni sikertelen térék ostrom utdn nyilt az elsS. A lefrds szerint azt a kavét
hasznéltak fel, amit a menekiild t6rokok Bécs alatt hagytak.

Az angoloknil kialakult egy sajitos étkezési ritmus, ami eltér a kontinentélis
szokasoktsl. Fogalomma vilt az angol reggeli, ami gyiimdleslével kezdGdik,
majd zabkdsa kovetkezik. A zabkdsdt tejjel vagy tejszinnel fogyasztjak, van, aki
cukorral. Fontosak a kiilénbdzd piritésok (toast), tobbféle kenyér, pékslitemény,
esetleg cukriszsiitemény.

Vilagszerie kedvelt reggeli ételeik: a siilt sonka tojassal (ham and eggs) €s a
hisos siilt szalonna tojdssal (bacon and eggs), de fogyasztanak siilt halat, réntot-
tat és egyéb kiadds ételeket. Az angol reggeli tartozéka a vaj, dzsem, méz. Leg-
kedveltebb a narancs-, az eper €s a sargabarackdzsem.

A leggyakoribb reggeli ital a tea, ritkdbb a kdvé. A teit tejjel vagy tejszinnel,
gyakran cukor nélkiil fogyasztjik. Van, aki a sz6 szoros értelmében tedval kezdi
a napot, és mindjart ébredés utdn elfogyaszt egy csészével. Ez az dn. early mor-
ning tea, a kora reggeli tea. A tedt forrdzzdk €s igen erGsre készitik.

Az ebéd (lunch) rendszerint a munkahelyen, az iskoldban stb. az ebédsziinet-
ben elfogyasztott gyors étkezés. Ez az étkezés dltaldban szendvics vagy hideg
siilt, sonka, sajt, saldta. A meleg ebéd is egyszerif, egy csésze leves vagy 1volé,
egy siilt valamilyen saldtdval, esetleg desszert. Délutdn 4-5 6ra korill egy csésze
tedt vagy kdvét fogyasztanak, hozzd kekszet, kétszersiiltet, siiteményt, szend-
vicset.

A vacsora (dinner) régebben az angol csalddoknal szertartds volt, és linnepé-
lyes keretek kdzott bonyolddott. Ilyenkor 4tdltoztek, komplett, gondosan dssze-
illitott ételsort fogyasztottak. Az dtlag angol csalddokndl mér nem divat, de va-
csorara kiadésan étkeznek.

Szélloddban az angol vendég vacsordhoz ma is atoltozik, alkalomtdl fiiggGen
s6tét ruhat vagy szmokingot, a n8k estélyi ruhdt vesznek. Vacsora elGit aperiti-
fet fogyasztanak, majd kiadés komplett vacsorat.

A kés6 esti vagy szinhdzi vacsora (souppé) — lefekvés el6tti kdnnyii étkezés,
egy csésze tea vagy tejes ital, kétszersiilt.

Az angolok, de a skétok €s az frek is konzervativak, bar az utdbbi évtizedek-
ben az angol konyhdra is hatott mads nemzetek konyhdja, elsGsorban a francia
konyha.

Leveseiket elsGsorban kiilénbéz6 hisokbdl, f6leg tiri-, barany-, marha- vagy
csirkehiisbdl készitik. Jellegzetes levesiik a ,,beef tea”, ami szd szerint marha-
hiis tedt jelent. A j6 mindségli marhahist, féleg a bélszint kockdra vigjak, felon-
tik zsirtalan hislevessel, fiiszerezik, majd kb. 3 6rat gzdlve forraljak. Emlithet-
jiik még az irlandi Giriigulydst (irish stew) vagy az angol csirkelevest (cockie
leekie), de készitenek zoldség- és gyiimolcsleveseket is, pl. spendt-, uborka-,
kelkdposztalevest, gesztenyelevest, meggylevest stb.

Az angol konyhdn nagy szdmban szerepelnek hal- és rakételek.
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Hiresek az aperitif italok, illetve a kevert italokhoz valé vermutok, pl. Stock,
Gancia, Cinzano, Martini, Garrone, Campari stb. J6 minGségii torkslypélink4-
Jjuk a grappa, amit az étkezést lezdré kdvéhoz digestivként is fogyasztanak.

A foldrajzi adottsigokkal és az éghajlati viszonyokkal magyardzhaté sajatos
étkezési ritmusuk.

Reggelire nem esznek sokat, ltaldban tejeskavét, vajat, dzsemet, kenyérrel
vagy péksiiteménnyel, legfeljebb felvdgottal, sajttal vagy tojasétellel kiegészit-
ve.

Ebédre levest vagy valamilyen elételt fogyasztanak, a nagy melegben gya-
kori, hogy az el6étel helyettesiti a hiisféléket, a f&ételt is. Az ebéd befejezése-
ként fagylalt vagy gytimolcs kovetkezik.

Vacsordra rendszerint kompletten étkeznek, elfétel, leves, f6étel salatival és
desszert, kavé, tehat teljes ételsort fogyasztanak. Kiilonssen nydron, a nagy me-
leg miatt, a vacsora késén kezdGdik. A vendégiSk teraszai megtelnek, és késd
¢jszakdig hangosak a vacsordzd, illetve a vacsora utdn borozgaté, iszogaté ven-
dégek zsivajatél.

7.3. Az angol konyha és az étkezési szokasok

Az angol konyhdrél megoszlanak a vélemények, vannak, akik szerint ételkészi-
tést modjai szegényesek. ElsGsorban a francidk tesznek csipts megjegyzéseket
e témdban. Francia eredeti mondds, miszerint: ,, Anglidban vannak a vildg leg-
Jobb élelmiszerei... amig nem keriilnek a konyhdba...”

Az eredeti angol konyha készitésmddjai valéban egyszerfick. Alapjdban véve
szeretik a kiadés, testes, j6 minGségii hisokat, j6 izii halakat, laktaté lepényeket,
pudingokat, mégsem élnek fenntartds nélkiil az asztal Srdmeivel. Ez a szokds
egyesek szerint a normann héditokedl, misok szerint a cromwelli puritdn id6k-
b&1 szérmazik. Hddité Vilmos és a normann nagyurak a kévetkezs eivhez tartot-
tik magukat: ,,Felkelés otkor, ebéd kilenckor, vacsora dtkor, 4gyba kilenckor.”
Az emlitett két étkezés koziil csak az ebédet fogyasztottak asztalnil, vacsorira
csak sebtében ettek néhédny falatot.

Anthony Wood irta Cromwell kordrdl: a puritdnok hazdban ,hideg his, fa-
gyos tdrsalgds, jeges fogadtatds” volt osztalyrésze a vendégnek.

Anglidnak azonban van egy mésik arca is. A legendds hirti Artiir kirdly bétor-
ki, nagyétk{i népérdl is olvashatunk, valamint az életet élvez& reneszansz ural-
kodé, VIII. Henrik fényes lakomdirdl.

Anglidnak kdszonhetiink tobb gasztronémiat érdekességet, de legaldbbis an-
gol kdzvetitéssel jutott el néhdny dolog Eurépdba: igy pl. a szendvicsek készité-
se, a teaivds (a XVII. szdzadi Anglidban terjedt el), a pudingok, a pie-ok stitése,
amir8l még egy hires francia gasztronémus is elismeréssel sz6lt: Aldott legyen
aneve, aki feltaldlta — és ezutan ismerteti a Christmas pudingot, az angolok ked-
velt kardcsonyi csemegéjét.
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Elsételeket nemcsak tésztdkbdl, hanem z6idségfélékbdl is sokat készitenek.
Jellegzetes a nagy hiisos paradicsom, az articsdéka, a padlizsdn, a nagy vastag le-
velif hagyma, az apré tokfajtdk (cukkini, patisszon, finyoki), a csirdg, a kelvirdg.
Ugyancsak népszerii el&ételek a kiilonféle rizottdk.

A hideg elGételekhez alapanyagot egyrészt a tenger szolgéltat, felhasznailjak
a friss tengeri kagyldkat, rdkokat, tengeri siindket, tintahalat és egyéb tengeri
halakat.

Misrészt a kivilé minGségll olasz felvigottak, a szaldmifélék, kolbdszok, a
sokféle fiistolt, pacolt sonka gazdagitja a kindlatot.

Rékbdl, kagyldbdl, halbé6l és egyéb tengeri alapanyagokbdl természetesen 6-
ételeket is készitenek. Gyakori, hogy ezeket az ételeket roston vagy bundazva
siitik, és vegyesen tdlalva adjik az asztalra, kiilon martdsokkal.

FGétel vagy ahogy az olaszok nevezik: pietanza (a sz6 tulajdonképpen mdso-
dik fogést jelent) nem feltétlen a nilunk megszokott his, hanem lehet tészta,
zoldségétel, rizotid stb. és persze lehet hasétel is.

Hust b6ven szolgaltat fejlett dllattenyésztésiik, legkedveltebb a marha-, bor-
ji-, bdrany- és {irithis, de fogyasztjak a kecskehist, hazinyulat, a kiilénféle va-
dakat, vadszdrnyasokat. Tévedés azt hinni, hogy az olaszok a sertéshiissal szem-
ben elbitéleteket tiplilnak. A melegebb, mediterran éghajlat miatt a zsfrosabb
sertéshiisbol valdban kevesehbet fogyasztanak, mint hazdnkban, de a kiilénbdz6
fustdlt hisok, sonkdk és a fiisttlt disznoldb meglehet8sen népszeriiek.

Koretként sokféle zoldséget készitenek vizben f6zve, vagy vajban, olajban
megpérolva, de taldikozhatunk zoldségekkel, s6t gylimblesokkel koretként, sor-
tésztiba mdrtva és kisiitve. A z8ldség- és gyiimdlcskoretek mellé rendszerint
még siilt burgonydt és parolt rizst is adnak. A rizst a tésztdkhoz hasonl6an egy
kissé keményebbre f6zik, és vajjal keverik el. A rizsb8l nemcsak kéretet készi-
tenek, hanem kiilonféle vagdalékokkal, mint a szdraziésztdkat, el6ételnek, f6-
ételnek is adjak.

Saldtdt sokféle friss z6ldndvénybdl készitenek, és a saldtatntetek — dresz-
szingek — széles vilasztékdval teszik még véltozatosabbd. A salatdk izesitéséhez
cukrot nem, ecet helyett citrom- vagy grapefruit-levet és olivaolajat hasznainak.

A befejez8 fogdsok kozott elsSként kell emliteni a vilaghir{i olasz fagylalto-
kat, parfékat. Ezeket a készitményeket olasz cukriszok taldltik fel, tették is-
mertté vildgszerte, €s ma is 6k készitik a legjobb mindséget. A fagylaltok, par-
fék gazdag vilasztékat bvitik az alapanyagokhoz adott olajos magvak, grilldzs,
mazsola és egyéb gylimdlesdk.

A cukrdszsiitemények leggyakrabban piskéta- vagy omldstésztaalappal ké-
sziilnek, narancs- és citromizii krémekke!, izekkel &s sokféle gytimélcesel. So-
kat fogyasztanak a friss gyiimolesbs! és gyiimdlessalatakbsl.

A sajtokat nemcsak reszelve, fzesitdnek haszndljdk, de az egyik legkedvel-
tebb befejezé fogds. Fogyasztjdk kiilonbozd zoldségekkel — djhagyma, retek,
paradicsom stb. —, de gytimolesokkel is. Ismertek hal-, sonka-, nyelv- és egyéb

iz{i sajtok is.
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7.2. Az olasz konyha és az étkezési szokasok

A mediterran vidék nyersanyaghGsége és a Rémai Birodalomig visszavezetheté
ételkészitési hagyomanyok rendkiviil viltozatossé teszik az olasz konyhit.

Az étkezési szokdsok kialakuldsdban a gazdaségi, foldrajzi és egyéb ténye-
z0k mellett szerepet jdtszik a sajitos olasz ,Eletfilozéfia” is. Az olaszok szeret-
nek enni, kedvelik a j6 ételeket, ami nem feltétleniil drdgdt, kiilonlegeset jelent.
A legegyszeriibb ételt is olyan odaaddssal, mondhatni szenvedéllyel készitik,
togyasztjak €s vitatjak meg, mint a driga vendéglsk luxusfogdsait. Az dtlagem-
ber napi étkezésére éppen az olesé tésztadtelek, a pastaasciuttik a jellemzdek.
Ezekb6l a tésztdkbol mi csak néhdnyat ismeriink, de Olaszorszdgban gyérilag
tobb mint Stvenfélét készitenek. A mondas szerint az olasz haziasszony az év
minden napjdra misfajta pastat tud készfteni.

A spagetti, makaroni, lasagne, canelloni, tortellini, taghatelle, manicoti és
még folytathatndnk a sort, a killonféle vagdalékokkal, martdsokkal, az 1in. si-
gokkal még viltozatosabbd tehets. A sdgok z6ldségekbsl, gombébdl, hiisokbél,
felvagottakbol, halakbdl készithetSk, de felhaszndlhato hozzd kagylé, rak, tojds
vagy egyszeril fiistdlt szalonna is.

Az olaszok ezeket a szdraztésztdkat nem f6zik olyan puhdra, mint mi, egy ki-
csit ,,roppanésra” hagyjak a tésztdt, és kifGzés utdn friss vajjal keverik §ssze.
A hossza tésztdkat kettétdrni nem szabad. A tésztdk kifGzése kiilén tudomany,
nincs rd szabdly, hogy mennyi ideig kell f6zni. Megérzés dolga, mondjdk az
olaszok.

Délen a megf6it tészta alatt eloltjdk a ldngot, és egy kis hideg vizet tntenek
rd, hogy dgymond ,tartdsa legyen”. Rémdban a hideg viz egyenesen bifnnek
szamitana. Az olasz vendéglSkben teljesen természetes, hogy a vendég bemegy
a konyhdba, és a kedvenc pastdjit a sajdt izlése szerint f6zi ki. Ezeket a tészta-
¢teleket dltalaban elGételként adjik, de fogyaszthatok fGételként is.

Misik tésztaspecialitsuk, amire joggal biiszkék, a kiilonféle pizzak. Valtoza-
tos formdban, gombdval, sonkdval, zoldségekkel, hallal, hiskrémmel stb. készi-
tik, a tetejére reszelt sajtot szérnak. Tobbféle ételt készitenek leveles vajastész-
tabdl, pl. pastétomokat, vajaskosarakat stb. Az olasz konyha a f6zéshez vajat,
olfvaclajat vagy mds névényi zsiradékot haszndl.

Gazdag a fliszervilasziékuk, az ismertekb&] néhény: bazsalikom, dnizs, kap-
ribogy6, trkony, menta, oregand, rozmaring, kakukkfti, zsdlya, séfriny, majo-
ranna, szerecsendid, szerecsendid-virdg, vanilia, fahéj stb. Kedveltek a fiiszer-
keverékek.

Az asztalon ott van a reszelt parmezén, amivel a leveseket, de egyéb ételeiket
is fzesitik.

Gazdag vilasztékban készitik a leveseket. Kedveltek a zildséges levesek, igy
a minesziraleves, a spendtleves, rizsleves, zoldségkrémlevesek és az erd-
levesek.
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€s meleg martist készitene, mint a francia. Arra is Ggyelnek, hogy a kiilénféle
hisokat az eredeti pecsenyelével tdlaljak.

Becslések szermt a francidk hdromszaz féle sajtot készitenek. Csak a legis-
mertebbekb8l néhdny: keményebb az ementdli, edami, trappista, grdji stb., pe-
nészes héjy, ligy sajtok a rokfort, brie, camembert, munster stb., fiiszeres, lagy
krémsajtok: a gurné, tomme, bouisin, szavojai stb. A sajtok kivilasztdsa nagy
szakértelmet igényel, érettnek kell lennie, harmonizilma kell az el6tte elfo-
gyasztott ételsorral, meg kell felelnie az évszaknak és az egyéni izlésnek. A sajt-
fogyasztdsnak is van sorrendje, nagyon fontos a megfelel& kenyér és természe-
tesen a megfeleld bor kivdlasztisa. Az étkezést zArg sajttdlon legaldbb haromfé-
le sajtnak kell lennie, a teriték mellett vaj, sé, 6rolt bors, 6r6lt komény és fzlés
szermt alma, kirte, sz8616, did 1s talalhatd.

A sajtot ebédnél gyvakran a hasétel utin fogyasztjdk, mig vacsordnak inkdbb
befejez fogdsként, igy lehet utdna borozgatni.

Edességként fagylaltokat, parfét, krémeket, konnyii felfijtakat, gylimélccsel
késziilt stiteményeket, gylimolessaldtit és friss gylimdlesoket fogyasztanak.

Koztudott, hogy a francidk nagy borfogyasztok, leggyakrabban kénnyii vo-
résbort isznak, azonban ez is vdltozik tdjegységenként. Elzaszban pl. a sorfo-
gyasztds mar-mdr vetekszik a boréval, Bretagne-ban és Normandidban kedvelik
az almabort, a cidre-t, de az étkezésekhez mindig nagyon gondosan vilasztjak
ki a megfelelS borokat.

Néhany hires francia bor a borvidék megjellésével, a teljesség igénye nélkiil:

Bourgogne vidékén fehér- és virosborok, valamint rozéborok egyardnt taldl-
hatdok: Chablis, Beaujolais, Clute de Beaune stb. Bordeaux vidékére a voros- és
fehérborok jellemz8ek: Medoc, Saint Emillion, Sauternes, Graves stb. Elzdsz-
ban tilnyomoérészt fehérborok teremnek: Sylvaner, Gewurtztraeminer, Muscat
sth. A Loire mentén fehér- és rozéborok: Nivernais, Anjou, Perry stb. Savoie a
fehérborok hazdja: Chateauneuf-du-Pape, Clairete de Die.

A francia gasztronémia sikeréhez hozzdjdrultak a j6 min8ségii francia pezs-
g0k, a konyak, a gylimélcspdlinkak, pl. a calvados (almapdlinka), az armagnac
(sz6lGparlat) stb.

Escoffier a milt szdzadban a szakmai el6irdsok, a technoldgiai szabdlyok szi-
gori betartdsdval, a hagyomdnyok Grzésével kivanta meg8rizni a francia kony-
ha hirnevét.

Lenotre, Bocuse, G. Blanc, R. Olivier és mas mai nagyszerll konyhafénokok
azt valljik, hogy akkor j6 az étel, ha megérzi az alapanyagok eredeti izét, vdlto-
zatos, aikalmazkodni tud korunk igényeihez, {zléséhez.
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kat, de a meleg elGételek vilasztéka is biséges. Kiilon kell szolni a vegyes izeli-
t6r6l, az egyik legkedveltebb elételrSl. Egy hiztartdsban is gyorsan &sszeallit-
haté: néhdny szelet friss paradicsom, uborka, zold saldtalevél, egy szelet sonka,
szardinia, fiistslt hal, és kész a vegyes izelitS. Az éttermekben természetesen
dragébb alapanyagokbdl készitik, pl. kiilonféle pastétomokbdl, fiistalt lazacbél,
rdkbdl, kavidrbol, spargdbdl, artics6kdbol stb. Nincsen szabdly arra, hogy mi
adhaté vegyes izelit6ként, a lényege az, hogy laktaté ételek ne szerepeljenek
benne.

A hiison els@sorban a marhahiist értik, de a piacokon és a vendéglék étlapjan
taldlhaté borjd, iird, bdrdny, szdrnyasok és vadhisok. Sertést viszonylag keveset

fogyasztanak.

Kedveltek az egybesiilt vagy a szeletben, roston siilt hisok, elsSsorban a bél-
szin, hitszin, lirligerine vagy iriiborda, tehdt a jobb mingségii hisok. Ezeket an-
golosan siitik, gy, hogy a his kozepe tobbé-kevésbé véres.

Négy siitési fokozatot kiilonboztetiink meg:

— .au blen” (o blG, kékre siitve): a husszeletet csak néhdny pillanatra teszik a
forrd rostra, kiviil kékes-sziirkés szint kap, a his belseje jészerint it sem mele-
gedett;

— saignant” (szenyan, véres): a hist az el&z6nél valamivel tovibb siitik, 2-3
mm-es kéreg képzidik rajta, a belseje azonban véres;

~ ,moyen (moajen, félangolos): az igy siitott his belseje, illetve vigasfeliile-
te rozsaszin,

— ,.bien quit” (bijen kvit, jél dtsiitve): a hiist addig siitik, mig a belseje 4t nem
stl.

A francia vendég a kiilonféle siitési fokozatok betartdsdra nagyon kényes!
A roston siilt hasokra fliszeres vajat tesznek, koretként siilt burgonyit, z6ldsé-
geket és saldtikat adnak.

Nagyon gazdag a francia konyha saldtakindlata. A saldtikhoz saldtadntetet,
in. dresszinget készitenek, amit gyakran a felszolgdld kever §ssze a vendég
el6tt, vagy a vendég késziti el a sajdt izlése szerint. Az amigy is sokféle salitat
a kiilonféle dresszingekkel még véltozatosabbd teszik.

Kedveliek a halak, a rdkok, a kagylok, elsGsorban az osztriga, vannak kiilén
osztrigabdrok is. Keresett étel a csiga, ami az élelmiszerboltokban megtéltve,
konyhakészen is kaphat6. Csigdbdl és osztrigdb6l egy fél tucatot vagy egy tuca-
tot szokds adni egy adagban,

A zildségeket vagy el6fézik és vajon paroljdk készre, vagy f6zik, és barnava-
jat tesznek ra tdlaldskor. A hiisok utdn szivesen fogyasztjik a fozelékféléket (le-
gum), mint $ndll6 fogdst.

Nagy gonddal készitik és hozzaértéssel illesztik a hiis-, hal-, z§ldség- stb. éte-
lekhez a megfelels martdsokat. Nincs még egy konyha, amelyik annyiféle hideg
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Provence konyhdja mediterrén jellegii, mig az atlanti partvidék izlése inkabb
északi tipusd. Elzédsz a libamdjpdstétom €s a savanyil kdposzta hazdja, eltér
Baszkf61dtdl, ahol a fiistdltsonkafélék a kedveltek, méds a marhahdsfogyaszté
Normandia, mds a borral {6z8 Burgundia, és akkor még nem beszéitiink a nagy-
varosokrdl, elsGsorban Parizsrol.

A francidk hagyomdnyosan kénnyii reggelit fogyasztanak, dltaliban tejeskd-
vét vagy kakadt (ritkdbban tedt) és péksiiteményt (ezt croissanmak nevezik).
A reggeli tartozéka még a vaj, a dzsem és a méz.

Az ebéd a modern élethez, dltaldban a rovid munkahelyi sziinethez igazodva
alakult ki, de az intézményes — pl. iskolai — étkeztetés is vilasztékos, tébb fo-
gasbol all. Ebédre ritkdn esznek levest, inkdbb salataféléket vagy mas elGételt,
hisételt koretekkel, martdssal vagy hisos zoldségételt, desszertet, az ételekhez
ill§ 1talt €s az ebéd utdni kavét — ez a megszokott sorrend. Napjainkra jellemz§
az ebédsziinetben elfogyasztott egytalétel, ami lehet kiadésabb saldta, hiisos
zoldségétel, szendvics sth.

Az étkezések koziil legnagyobb szerepe a vacsordnak van, amely rendszerint
kénnyii ételekbdl, de tobb fogasbdl all. Ilyenkor fogyasztanak levest, elsésorban
a téli id&szakban, de gyakori, hogy a vacsordt is elgétellel kezdik. Uténa frissen
siitt hiisétel vagy hideg hisok, felvigottak kdvetkeznek, majd sajtfélék, gyii-
méles vagy édesség zdrja a sort.

A hétvégék és az linnepek rdérésebd idGszakdban keriilnek asztalra az olyan
tinnepi fogdsok, mint az osztriga, a libamdj, a kiilonféle tolt6tt szarnyasok.

A francia konyha ételeire jellemz®, hogy nagyobbrészt vajjal vagy valami-
lyen novényi eredetii zsiradékkal késziilnek, {gy kdnnyebben emészthetfek.

Fiiszereket mértékkel hasznalnak, kedvelik a friss ,.fiiveket”, igy a kakukkfii-
vet, tarkonyt, turbolyét, bazsalikomot és a petrezselyemzildet. Gyakori a babér-
levél, otletesen fiiszereznek fahéjjal, szegfiiszeggel, sdfrannyal, szerecsendid-
val, gyombérrel, kdménnyel, és természetesen haszniljak a curryt, a chilit. Van
egy népszeril fliszerkeverékiik, amely négy komponensbdl dll (quatre épices) —
szerecsendid, szegfiibors, gyombér, feketebors —, martisok, hisok, téltelékek,
zoldségek finom fiiszere. Viszonylag sok borsot — fekete-, fehér-, zéldbors, ca-
yenni bors — haszndak, ugyancsak kedveli a francia konyha a péréhagymat,
metéiGhagymit, fokhagymat. Fiiszerpaprikdt ritkdn és keveset haszndlnak. Fon-
tos megemliteni a hires francia mustdrokat, pl. a csipGs dijon-it, a rouen-it, a reims-
it, a meaux-it, a bordeaux-it, ezek a kiilonféle martdsoknak, dresszingeknek, de
némely hdsételeknek is elmaradhatatian tartozékai.

Sokféle levest készit a francia konyha: egyszerll zoldségleveseket, piiré-,
krém- és gylimblcsleveseket, a hislevesnek sok varidcidjat és persze kiilonleges
leveseket is. Legismertebb a marseilles/i bouillabaisse vagy a homdrleves: a
tisque de homard, a francia hagymaleves, fokhagymaleves, kagyldleves, az au-
vergne-i sertésfejleves és még sorolhatnank.,

Az étkezésben fontos szerepet jatszanak az elGételek. ElGételként fogyaszta-
nak saldtikat, z6ldség-, gyiimdicsételeket, hideg halakat, hiisokat, pastétomo-
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— 7. Nemzetek konyhaja és étkezési szokasai —

7.1. A francia konyha és az étkezési szokasok

A hires, hagyomdnyos francia szakdcsmiivészet napjaink eurépai konyhdinak
kialakuldsdt nagyban befolydsolta, st nyugodtan mondhatjuk, ismert és elter-
Jedt az egész vildgon. Térjiink be egy nagy szdlloddba a vildg barmely tdjan, a
nemzeti specialitdsok mellett biztos, hogy az étlapok francids ételeket is kinal-
nak. A gasztrondmia nyelve, az éttermi €s konyhat nyelv a francia lett.

A francia konyha az olaszoktdl vette at a 1ényegében romai korra visszave-
zethet$ stitési-f6zési modszereket. A legenda szerint egy orvos ldnya a kozép-
korban Italiabol magdval vitt néhdny olasz szakdcsot Franciaorszdgba, akik a
francia konyha atyjainak tekinthet8k.

Ahhoz, hogy a francia konyha ilyen magas szinvonalra fejlédott, hozzdjarult
a francia uralkodok, killéndsen a Bourbonok életmddija és természetesen a ked-
vezd természeti adottsigok, az alapanyagok b8séges vilasztéka is.

A XVI. szazadban a francia konyhét a b8ség, de inkabb a fény{izés és a wilz6
pazarlds jellemezte. Sziikségessé valt ezeknek a szélsGségeknek a megfékezése,
gsszeriisitése.

A francia konyha reformja harom szakaszra oszthaté:

— a modernizdlast Antonin Careme (1784—1833), Napdleon konyhamestere
és Urbain Dubois kezdte el;

— a masodik korszak 1850 koriilre esik, amikor Urbain Dubois és Emil Ber-
nard megalkotja a La Cuisine Classique cimii miivet. Ebben lefrjdk a klasszikus
konyha alapkévetelményeit, az izek fontossdgat, a tdlaldst, a tetszet8s diszitést,
a megfeleld talakat stb,;

- a méltdn legnagyobb szakdcsmiivészként tisztelt Auguste Escoffier (1846—
1935) folytatja tanitémesterei nagy munkajit a harmadik korszakban. Escoffier
kordnak nagy egyénisége, aki a XIX. szdzad képzGmiivészeti irdnyzatait 4t tud-
ta iiltetn? a szakdcsmiivészetbe. A Le Guide Culinaire és a Livie de Menus cimii
munkdval egységes irdnyt szabott kora szakdcsmiivészetének, meghatirozta fej-

nak fejlédését is, a kiilonboz8 nemzetek ételkiilonlegességeit a francia izléshez
alakitotta.

Miel&tt ratérnénk a francia konyha 4ltaldnos jellemzésére, tisztdzni kell, hogy
a gasztrondémidban tijegységenként elég jelentSs az eltérés,



Gyakran készitettek halat, a szegényebbek csikhalat, amelyet kdposztaleves-
ben vagy kocsonydban foztek meg. A vadhiisoknak is jelentSs szerepiik volt, a
nyulat, 8zet, ddmvadat tiizdelve, borban parolva vagy vadasan ették.

A somogyi homokos talajon sokféle izletes gylimoics terem. Nyiri, 8szi 1d6-
szakban reggelire, uzsonndra zsiros kenyér mellé valamilyen gyiimélcsot ettek.
Almit, szilvat aszalva raktak el télre.

Erdekességként egy somogyi fakodalom étrendje:

— Sifranyos hisleves

— F6tt tyuk tormamdrtassal

— Toltstt kdposzta

— Marhaknis fokhagymads ecetben
— Siilt disznohis savanytsiggal

— Fasirozott

— Perec, kugldf, rétes, siitemények
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leves vagy csiilkds bableves volt és valamilyen porkolt saldtdval. Az uzsonnadt is
a mezdre vitte ki a gazda felesége vagy lanya, ilyenkor lesiitstt hist, fiistolt son-
kat vagy tepertSt adtak. A késd esti vacsora mar csak egyszeriibb ételekbdl allt,
paprikés tirg, aludttej, paprikds krumpli.

Ezen a vidéken az ételek egy részét tokmagolajjal készitették, amelyet
otthon, hdzilag sajtoltak.

Erdekes szokds volt az orszdg nyugati vidékén a paszita, ami a kereszteli la-
komét jelentette. A katolikus csalddokndl igyekeztek az djsziiléttet minél el6bb
megkeresztelni. A paszita délutdntél masnap reggelig tartott, és hagyomanyos
étrendje alakult ki:

— Tikleves (tydkhisleves)

— Fott tikhis paradicsom- vagy zsemlemartissal

— Rétes (mdakos, dids, tirds, kiposztis, t6kds-makos)
— Siilt huis (sertés, baromfi vagy borji)

— Koéret (hajdinakdsa, burgonya, djabban rizs),

— Aprésiitemény

— Fumu

A fumu feldiszitett, baba alaki kaldcs, amit a keresztsziilGk vittek ajandékba.
Kelt tésztabd! késziilt, lehetett nagyobb vagy kisebb. Linyos csalddnak fid, fid-
gyermeknél pedig ldny fumut vittek.

Vas megyében a komapdar komakosarat vitt a gyermek sziiletésétél 7 napon
it az anyanak és csalddjanak, amely mindennap tartalmas levesb&l, hisételbl
és tésztatélébdl allt.

A somogyi ember legfontosabb ételei gabonafélékbdl késziiltek. A kenyér
alapanyaga rozsliszt volt, amelyhez csak egy kevés bizalisztet vagy kukorica-
lisztet dagasztottak. Tisztdn kukoricalisztb6! csak a legszegényebbek siitétték a
kenyeriiket. Finomabb lisztb&l készitették a fonott kaldcsot, amelyet nagy iinne-
pekkor (lakodalom, hdsvét, kereszteld, kardcsony) fogyasztottak. A megmaradt
kenyérbdl, kaldcsbol vagy mds kelt tésztdbdl késziilt a bubuta: az 6sszeapritott
maradékot tejjel leforrdztak, valamilyen (tdré, mdk) toltelékkel megtoltotték.

Somogyban készitettek kelesztetlen siilt tésztdkat is, a lisztet, sot és vizet
Gsszegyurtdk, €s tenyérnyi nagysigid lepénynek kistitotték. A krumpligdnica:
liszttel kevert f6tt burgonya, hagymds zsiron dtsiitve. A tejbekdsa hajdindbél,
kolesbl vagy kukoricabol f6zott hig étel, aratdsndl a kiposztaleves utdn adtik,
hogy oltsa a kaszdsok szomjat.

A sertés a legelterjedtebb hazidllat, hilsdt sézva, fiistolve tették el tinnepekre
és a munka danddrjira. F&leg leveseket féztek, a ftt hiist mdrtassal fogyasztot-
tik. Fozeléket nem készitettek, nem ismerték.
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A Fels§-Tisza-vidéken nem maradhat el a haldszlé, amelyet itt alaplé f6zésé-
vel kezdenek, dtpasszirozzik, utdna fozik bele a halszeleteket.

Néhany jellegzetes alfoldi étel: Birkaporkolt, Bardnypaprikds, Lebbencsle-
ves, Haldszlé, Debreceni bogdénpecsenye, Kiskunsdgi bélszintekercs.

6.3. A Dunantil

A Dunantilt vizsgdlva vegyes képet kapunk a tdplilkozist és az ételek készité-
sét illetGen. Ezen a vidéken erGsebben érezteti hatdsit a német, de {6leg az oszt-
rik konyha.

A Balatonban taldlhaté sok jo izii hal nyilvanvaldan befolydsolta a vizhez ké-
zel é18k étkezését. Méltin kedvelt a kissé csipfs balatoni haldszlé, de ugyancsak
kedveltek a roston &s nydrson siilt halak. Legisrertebb a balatont fogas, amely
héfehér €s igazdn izletes hisdval vildghiriivé vilt.

A Dunintdl nyugati részén teriil el az Orség, a Kerka és a Szala mellékén, 18
kozség tartozik ide. Régen fGleg dllattenyésztéssel foglalkozott az Grségi nép, a
vidék foldje kdves, sovany, miivelése nehéz. Ezekben az eldugott Vas és Zala
megyei kis kozségekben a lakossdg Snellatdsra kellett hogy berendezkedjen.
Szokisaik, tiplatkozdsuk nagymértékben fiiggott attdl, hogy a csaldd mit dolgo-
zott. Mist ettek a foldmiivesek, a favdagok, a pdsztorok, mast ettek télen és nyd-
ron, mdst dnnep- és mdst hétkdznapokon.

Hétkoznapokon egyszerii, takarékos ételeket készitettek. Reggelire gyakran
sttek levest — olesd, laktaté — (kdposztaleves, rdntott leves, savanytileves stb.)
vagy kiildnbozd mdédon elkészitett krumplit (paprikas, f6tt, héjaban siilt). Féleg
a szegényebbek kukoricabdl f6zott kdsat, pépet, gdnicit, gombdécot fogyasztottak.

Délben kétféle étel kerilt az asztalra, valamilyen leves mindig (bableves, gu-
lydsleves, tejfolos répaleves, tejflos aszaltszilvaleves stb.), €s mellé valami-
lyen tésztaételt ettek, pl. kifGtt tésztdt, amit itt midcsiknak neveznek, kelt rétest,
pogdcsat, bizagdnicdt stb.

Vacsordra a délr8l maradt ételeket ették, vagy levest foztek. A vacsorit nya-
ron aludttejjel fejezték be, télen fout aszalt gylimdleesel. Sok aszalt gyiimdlesot
ettek, nemcsak fGzve, dndlldan, de levesként és tésztaételekbe toltelékként 1s.

Télen volt a diszndvigidsok iddszaka, télen mégis inkdbb csak vasdrnap ettek
hist, tartalékoltdk a nyari nagy munkdk idejére. Lesiitotték vagy fiistolték, szo-
kas volt egy diszndlabat a kvetkezd évi disznévigasra eltenni. Baromfit inkabb
csak iinnepeken vigtak, vagy ha beteg volt a haznal.

A vasi parasztember sok tejet, tejes ételt fogyasztott, Zaldban inkdbb gombit,
gombds ételeket ettek,

Az aratds, a gabonahordds, a sziiret, a kukoricaszedés volt a legnagyobb mun-
kak id@szaka, mindegyiknek megvalt a hagyomdnyos étrendje. Aratiskor kia-
dés reggelit ettek, majd délben a mezén fogyasztottik el az ebédet, amely hs-
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meleg ételhez, ha megfézték maguknak. Ugyancsak szabad tiizén, bogracsbhan
készitettek el €teleiket a haldszok vagy a mezgazdasigi munkat végzék, akik
nydron a nagy munkdk idején gyakran a mez6n aludtak,

Egy alf6ldi mondas szerint a magyar ember annyira kedveli a szalonnat, hogy:
wReggelire kenyér van szalonndval, ebédre szalonna van kenyérrel, vacsordra
a kettd egyiitt”. Szivesen siitik meg a szalonndt szabad t{izon, nydrsra szdrva.
Valosdgos ritusa alakult ki a siitésnek, amikor a pardzslé tiiz folott forgatott sza-
fonna zsirjat kenyérre csepegtetik.

A Kiskunsag része az Alfoldnek, az ide betelepiilt kanok szivesen f&ztek
burgonyat, krumplikdsét fiistolt kolbdsszal és krumplis palacsintdt. A kdposztit
is sokféleképpen készitették el, télire metéltre vigva savanyitotidk, vagy ver-
mekbe raktdk a fagy el6l.

Szeged kornyékén ma is Orzik az évszdzados hagyomdnyokat. Szegedrdl
mindenkinek a halpaprikds jut az eszébe, amelyet a tiszai haldszok készftenek.
Bogrdcsban a Tisza partjan a Tisza vizével f6zik a halpaprikdst, amit csak az
idegenek hivnak haldszlének. A hal fontos alapanyaga az e vidéken é16k étrend-
jének, sokféle viltozatban készitik el.

Az egész Alfoldon elterjedt, de Szeged kornyékén kitlonGsen, a térok eredetil
tarhonya, amelyet e szdzad kdzepéig a hiziasszonyok otthon készitettek fatdrzs-
b6l vijt, gombslyil fenek( teknSben.

Sokszor hénapokig voltak otthonuktd! tdvol a hajésok, fuvarosok, kubikusok,
pasztorok, ilyenkor vdszonzacskéba kdtve vitték magukkal a szdraztarhonyét,
amelybdl bogricsban gyorsan izletes ételt készithettek (tarhonyalevest, tarho-
nyés krumplit, sfirfitarhonyat, tarhonyads biirgepaprikast).

E vidék kiilonlegessége a ,.marhadllds”, amely a marha fejébsl és 1ababé] [5-
z0tt kocsonya. ,,Tarhd”, ez a sz6 bizonydra nem sokat mond a mas tdjon éi8k-
nek, ha azt mondjuk: joghurt, rogtén kideriil, mi ez.

Az édes, foszlés fonott kaldcs itt is innepekkor keriil az asztalra, hdsvétkor,
halottak napjan, lakodalmak alkalmdval.

A szegénység tdpldléka volt a koleskdsa, tonkolykasa, csicsdka, ma madr se-
hol nem fogyaszyak, megmaradt viszont az drpakdsdval késziilt toltott kdposzta,
a,,szarma”.

A Fels§-Tisza-vidék, a Nyirség paraszti tdpldlkozisa sok hasonidsdgot mu-
tat az eddig tdrgyalt vidékekével, de persze kiilénbségek is vannak.

A haldszok, vaddszok, pdsztorok, erdet emberek itt is a legegyszeriibb étele-
ket f6zik, bogracsban készitik el a paprikdst, gulydst, porkoltet. A pergelt leves
egyszeriien, gyorsan megfGzhetd egytdlétel. A bogracsban a fiistolt szalonna ki-
olvasztott zsitjdban a véroshagymat megpiritottdk, felengedve krumplit és egy
kevés szdraztészidt tetiek bele. Ugyancsak szaraztésztdval, bogracsban {6zték a
percek alatt elkészithetd tejlevest.
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Eszak—magyarorszzigi tdjegység a Matyofold, kdzpontja Mezékdvesd. Sze-
gény emberek éltek évszdzadokon keresztiil ezen a vidéken, akik a rendelkezé-
sikre 4116 egyszer( alapanyagokbél remekmiiveket tudtak alkotni, mind a nép-
miivészet, mind az ételkészités terén. Eteleikhez nélkiilozhetetlen a virdshagy-
ma, ottani széhaszndlat szerint a ,,veres hagyma”. Sokféleképpen daraboltik,
szeletelték, apritottak, metélték vagy reszelték, attél fiigg6en, hogy milyen étel-
be haszniltdk fel.

Hetente kétszer-haromszor f6ztek paprikds krumplit, ami gyorsan és valtoza-
tosan elkészithetO étel. Készitették hosszi lével ,levesesen”, zsirjdra lepiritva
stirll szafttal, kolbdsszal vagy kolbdsz nélkiil, friss paprikdval, paradicsommal
{zesitve, Gvatosan fGzve, hogy egybemaradjon a burgonya vagy szétfézve, villa-
val még meg 1s t6rve egy kicsit.

Az ,.6hom” is ilyen egytdl- — a hatdrbdl hazaérve gyorsan elkészithets — étel
volt, amelyet szdraziésztdbél, in. gombotibol készitettek. Apréra vagott hagy-
mit egy kevés zsfron megpiritottak, radobtdk a gombotat, ezt is megpiritottak.
Annyi vizzel ontduék fel, amennyi éppen ellepte, kockdra vagott krumplival
fozték egyiitt, felfovéskor még egy marék gombétar adtak hozza.

A talaj- és éghajlati viszonyoknak kdszénhetSen ezen a tdjon nagyon népsze-
rilek a kiilonb&z6 kdposztaételek. Az édes kdposztat pirolva, egy kis ecettel sa-
vanyitva, f6tt €s siilt hisok mellé savanyisdg helyett adtdk, de savanyitva télte-
IEkkel, kaposztds tésztdnak, hajdikdposztinak, korhelylevesnek is készitették.

Erdemes még megemliteni a babot, amelyre szegény helyen gyakran még
rdntds sem jutott, de sdban-vizben megfdzve is ehet§ volt. Babbdl készitették a
kardcsonyvaro bojti levest: a sirgarépaval egyiitt puhdra f6z6tt babot elkésziilte
elGtt melegitett tejjel engedték fol b6 iére. Miskor malackérémmel f6zték a
bablevest, készitettek belSle fGzeléket, babfasiriot is.

A kukoricamdlé kukoricaliszt tejjel leforrdzva, egy kis cukorral édesitve. Le-
takarva hiivis helyen dlini hagytdk, hogy ,.csipddodjék”. Ezutdn olajozott tepsi-
be dntotték, és forrd kemencében megsiitotték.

Nagy esemény volt télen a diszn6olés, amely ellitta a csalddot szinte egész
évre sozott-fiistolt hissal, szalonndval. Néhdny disznétoros étel: Fiile-farka pér-
kolt, Majordnnds hdsos metélt, Tarhonyds sertéstiidd, Savanytivese stb.

6.2. Az Alfold

Az Alfoldon éI6 lakossdg Gsei nagyobbrészt pisztorkoddssal foglalkoztak — ré-
szint kunok €s jiszok —, miivelték a tanya koriili féldeket, és a Duna, a Tisza és
a Korosok mentén virdgzott a haldszmesterség.

Az életmdd, a fellelhetd nyersanyagok meghatiroztdk az étkezést, az ételek
készitésének modjdt is. Nem véletleniil alakult ki — a még ma is kedvelt — bog-
racsban f6zés. Az dllataikat legeltetd pasztorok a pusztdban csak dgy jutottak
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6. Hazank tajegységeinek
étkezési szokasai és iinnepi hagyomanyai

A Balassa-Ortutay-téle Magyar néprajzban olvashatjuk, hogy a legszegényebb
parasztok kozott még szdzadunkban is eléfordult, hogy naponta csak kétszer et-
tek. A tavaszi munkdk idején mdr hdromszor, aratds idején — ami nagyon nehéz
munka volt — naponta Otszér. A paraszti rétegek kdzott nagy tiplilkozasi ki-
lonbségek voltak. A szegényebbek elsGsorban novényi ételeket ettek, {gy pl. ki-
saféléket — kukorica, koles, hajdina ~, burgonydbdl késziilt ételeket, gytrt, kiftt
tésztdkat. A gazdagabbak sok zsfros hast ettek. A his elsGsorban sertéshust je-
lentett, tdjegységenként viltozdan birkdt vagy baromfit f6ztek vasdrnaponként
vagy linnepnapon.

Marha- és borjihist inkibb csak lakodalmakkor ettek. Siitemények készi-
tése is jeles tinnepekhez kapcsolddott. A kiillénbozd vallasok elGirdsal is befo-
lydsoltik, mikor mit ettek.

A hagyomanyos paraszti telek az adott tijegység jellegzetes izeit képviselik,
és aralakitva, finomitva, korszer{isitve megtalalhatdk az éitermek, vendégldk ét-
lapjain.

6.1. Iszak-MagyarorszAg

Itt 61 a palée népesség, tiplalkozisukban nagy szerepe volt a kiilonféle kasdk-
bdl, Hszthd] kesziilt ételeknek. Egyik kedvelt ételiik a siilt pép, mis néven girhe
vagy milé. Kukoricalisztb8l késziil, tejjel leforrizva, majd kizsirozott tepsibe
dntve, siitGben megsiitve. Siités utdn szeletelve talaljak.

A burgonya ezen a tiajon elébb kapcesolodott be a néptapldlkozdsba, mint az
Alféldon. Ma is szivesen fogyasztjik a burgonyabol késziilt ételeket. Legismer-
tebb a tort pép vagy krumpliganca: fott, dsszetort burgonyat liszttel, tejjel elke-
verve, folforrésitva. Teperts, tirés védltozata is ismert, de tdlaljak pirftott hagy-
mdval vagy kdposztival. Zsirban kisiitétt viltozata a macok. Levesek a napi ét-
rendben mindig szerepelnek. Legegyszer(ibb leves, amikor a kifStt tészta levét
izesitik piritott hagymadval, fliszerezik paprikdval, esetieg berantjak, és betétként
csikot — metéltre vdgott tésztit — tesznek bele. Ez az (n. ,maga levi”. A hisok
koziil a legnagyobb jelent8sége a diszndhisnak volt €s van ma 1s. Hidsvétra, la-
kodalomra szokds birkdt vigni.
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Az it ismertetett ételkészitési eljarasok latvinynak is érdekesek, és egy kissé
fiistolt, pirftott, sajdtos, de nagyon jé izt, aromdt adnak az ételeknek.

A disznétor, a diszndvigis régen a falusi hdzakndl szertartdsnak szamité, él-
vezetekben gazdag Sromiinnep volt. A fagyos, sétét hajnalokon a diszn6 kétség-
beesett visitisa, majd a perzselésre haszndlt szalma magasra csapd ldngja va-
lami egzotikumot kélesonzou a disznédiésnek, és hasonlftott az ezredévekkel
ezel6tti pogany aldozati maglyidkhoz.

A hires magyar ir6, Kridy Gyula, a j6 falatok irodalmi méltatdja, {gy véleke-
dik ertGl: ,, Kénnyebb egy szindarabrol véleményt alkotni a szinhdzi premieren,
mint a fiiszerek elegenddségérdl a diszndé feldolgozdsdndl. Kdr, hogy nincs min-
dennap disznddolés, amikor a férfiak megmutathatndk, a néknek, hogy ehhez az
egyhez, az egyetlenegvhez a véletlen kedvezésébdl sokkal jobban értenek, mint a
nok. "

P

Ebbd&! kapunk némi {zelitét, ha megkdéstoljuk a disznétorost.

A hazi siilt kolbasz kovérebb sertéshisbol késziil, fliszerezve, vékonybélbe
toltve, Régebben kemencében, ma stitében stitik. Ismert fokhagymds és citromos
viltozata is.

A majas hurkahoz a tiid6t, a tokaszalonndt és a mdjat megabdljak, majd
egytitt ledardljdk. A rizst az abdl6lében puhdra f6zik. Az anyagokat 6sszekever-
ve fiiszerezik, majd vastagbélbe toltik.

A vigiskor felfogott friss vért a véres hurkdhoz haszniljak fel. A kockdra
vagott szikkadrt zsemlét, a megabdlt dagadot, tarjdt, tokaszalonnat ledardlva, fi-
szerekkel €s vérrel osszekeverik, vastagbélbe toltik. Mind a véres, mind a méjas
hurkdt megabdljak, és siitSben siitik.

A frissen vigott disznd hisdbdl gazdag diszndtoros vacsorat készitettek.
Egy falusi diszndtoros vacsora orjalevessel kezd&dik, ami nem mds, mint a ser-
t€s gerinccsontjdbol f6zott hisleves, zoldségekkel, csigatésztival. Ezt a 6t his
koveti, a frissen reszelt tormaval. A toroskdposzidban a sertés szinte minden ré-
sze el6fordul, csiilok, kordm, farok, dagads, oldalas é€s mintegy megkorondzza a
tetejére helyezett frissen siitdtt sertésborda. Természetesen nem maradhat el a
frissen siitétt hurka és koibdsz sem. A felszeletelt siilt hurkdt, kolbaszt tértbur-
gonya- €s paroltkdposzta-korettel tdlaljak, éitermekben — a mai gyakorlat szerint
— a tetejére natiir bordét tesznek. A vacsora végén friss hdjas pogdcsa keriil az
asztalra, amit borozgatds kiizben fogyasztanak.
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nyitjak dtvitt jelentései: haztiiznézni, csaladi tiizhelyet alapitani stb, Vendéglato-
egységekben egyre gyakrabban taldlunk kemencét: a régebbi épitésii csarddkban
hagyominyosat, az tj szdlloddkban modern valtozatat hazikenyér, pékstitemény,
kemencében sitlt libamdj, malac, szdrnyasok, egybesiilt hisok, halak készitésére.

A nyarsonsiités lehet 8ndllé program, de kapesolddhat lovasbermutatdhoz,
sziirethez, vizparti vagy mds szabadtéri rendezvényekhez. A fiatal baranyt, ma-
lacot, csirkét befliszerezve nydrsra hiizzdk, a nydrsat pardzs {6lott forgatjik,
kozben zsiiral vagy szalonndval kenegetik. Fontos a lassd, egyenletes siités,
ezért ma mar gyakran alufélidba boritjdk a hust, {gy a feliilete nem ég meg. A né-
pi tapasztalatok szerint nydrsnak legjobb a kékény- vagy flizfavessz6. A kisebb
halakat, rabléhiist, tarjaszeletet stb. ki-ki maganak is megsiitheti.

A szalonnasiités kiilon emlitést érdemel. A beirdalt, nyarsra htizott szalonna
pardzs folatt pirtva, zsirja hagymaval borftott kenyérszeletre csépogtetve, illa-
taval, izével j6l illeszkedik borkéstoldk, sziiretek hangulatdba.

Okérsiités mindig is ott volt, ahol ,nagy sokadalom” gyiilt dssze. Ma is fel-
lelthet$ vdsdarokon, majdlisokon, illetve csoportok szdmdra megrendelhetd.
A hatalmas nydrsat, amire az okt hdzzdk egymdsté] megfeleld tavolsdgra
foldbe vert két, kétdgd fara helyezik. Faszénpardzs felett legalabb huszonnégy
oraig siitik, sos fiiszeres vizzel locsolgatva, kenegetve gy csak a hds fels
rétege siil 4t, ezt levigjik, az okrot tovabbsiitik, amig teljesen 4t nem siil. A fe-
liletrs] levdgott nagy darab hiist nagy szelet friss hdzikenyérre talaljék.

Agyagban lehet stitni facint, vadkacsat, hdziszdrnyasokat, nagyobb testii
pikkelyes halakat. Az dllat bels& részeit eltdvolitjdk, belsejét gondosan kitisztit-
jak, majd fiiszerezik, €s a hasiireget cérndval Bsszevarrjdk. Kb. kézujjnyi vasta-
gon bekenik agyaggal és pardzsba rakjak. (Készithet$ siitGben vagy kemencé-
ben is.} 40-60 perc slités utdn el lehet tivolitani az agyagot, ekkorra piros és kG-
kemény lesz, magdval viszi a tollat és a pikkelyt. A siilt feliiletét megtisztitva,
szalonnazsirt csepegtetve 14 még utdnpirithaté. Hasonlé médon késziilnek s6-
ban siilt halak, hidsok, szarnyasok.

A bogracsban f6zés elengedhetetlen kelléke az Gn. pincepartinak, vagy gulyds-
partinak. Gulyds, pincepdrkdlt, jél fiiszerezett marhapirkélt vordsborral, bele-
fézdtt burgonydval, haldszlé, birkaporkolt stb. jellegzetesen olyan ételek, ame-
lyeket szabad tlizon bogricsban féznek.

Az un. diszkosztal két, kissé lapitott félgombbdl dllé fémtal. Nevezik no-
mddtalnak is, utalva arra, hogy az el6re elkészitett étellel egyiitt vihetjiik kirdn-
dulni, ,,vandorolhatunk” vele. Barhol parizsba téve, de siitSben is elkészithets.
Kiilonféle szelethisok, lecsd, kolbdsz, burgonya rakhatd bele, mintegy lezérja
az izeket, illatokat.
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5. Gasztronomiai hagyomanyok

Vendéglatisunkra, gasztrondmidnkra jellemz& napjainkban, hogy a magyar né-
pi kultdra teriiletén felielhetd hagyomdnyokat dpolja, djitja fel. Ezek a hagyo-
ményok jél illeszthetSk az egyre szélesed idegenforgalmi programokba.

A falusi lakodalom és a hozzd kapcsolédé események bemutatdsa a népi
szinjatékszeril szokdsok viladgdba vezet. A lakodalmas szokdsok vidékenként el-
térfek, szinte mindeniitt megtaldlhaté a menyasszony-bicsiztatds, a menyasz-
szony holmijanak kocsira rakdsa, a lakodalmas mulatsig, a menyasszonytinc, a
kontyolds, a menyecsketdnc stb. Mindezek irdnyitéja, konferdldja az els6 vé-
fély, aki a lakodalom minden mozzanatandl jelen van. Verseivel, rigmusaival
megnevetieti vagy megrikatja a hallgatésigot.

A lakodalom dltaliban szombat délben kezdGdik, és vasarnap reggelig-délig
tart. Legfontosabb a lakodalmi ebéd és vacsora, amelyre az egyes vidékek tip-
ldlkozdsi szokdsaimak megfeleld étrend a jellemz&. Az ebéd rendszerint ,,szeré-
nyebb”, a levigott baromfiak apréiékabol készitenek levest, utdna porkélt — az
Alf6ldon birkaporkslt -, majd rétes kdvetkezik. A vacsora tyikhisleves csiga-
tésztaval, toltdtt kdposzta, porkolt, siilt tydk €s mads siilt hdsok. Végiil tortdk, sii-
temények. A legtobb helyen a lakodalom csemegéje, egytttal jelképes siitemé-
nye a lakodalmi kaldcs. Ebéd és vacsora kozott, valamint a vacsora végeztével a
réntott és siilt hidsok dllandéan az asztalon vannak. Az egyes fogasok felszolga-

ldsat, a borkindlast ugyancsak a v6fély rigmusainak a kiséretében végzik.

A kemence sz6t €s az épitményt a magyarsag a dél-orosz pusztikon ismerte
meg. A nyitott €s zart tiizhelyekbdl kialakult kemencék viltozatos formdt mu-
tatnak. A paléc kemence alacsony, hosszikds, téglalap alakd, mig az Alfoldén a
biibos vagy a boglyakemencék terjedtek el. A Dunantilon és Erdélyben a nyilt
tiizhely folé cserépbd! vagy kobél formdlt siitbharangot helyeztek. Rézsével,
naddal, tGzeggel fttotték. Nagysdga aszerint véltozott, hogy mennyi kenyeret
akartak siitni benne. Kemencében stitotték {innepi alkalmakra a hiist és a kaldcsot
is. A hozzdépitett szabad kéményben fiistdlték a hist, sonkét, kolbaszt, szalonnit.

A siités-f6zés mellett a szoba flitését, vilagitasdt is szolgdlta. Szélén iilésre al-
kalmas padka futott korbe, bels szdglete (sut, kuckd) gyerekek és oregek pihe-
nd-, esetenként hdldhelye. A tiizhely a csalddi élet kozpontja, fontossagat bizo-
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vendégek a bal oldalrdl bekindlt tdlakrdl szednek. Az alacsonyabb osztilyba so-
rolt egységekben igy szolgdinak fel.

Orosz felszolgalasi méd: a hideg ételeket, saldtakat, siiteményeket és italokat
elre bedllitjak az asztalokra. A meleg étcleket adagolva, nagy tdlakon viszik és
mutatjdk be a vendégeknek, és a tdlaléasztalokrdl tanyérokra rakva helyezik a
vendég elé,

Angol felszolgaldsi mdd: ez a legszinvonalasabb felszolgaldsi méd. A felszol-
galok a tdlon ethelyezett ételeket bemutatva a kisegit$ asztalndl tdnyérra rakjak
— szervirozzik —, majd jobb oldalrél a vendég elé helyezik. A misik méd, ami-
kor a felszolgdls a kitdlalt ételt bal oldalrél szervirozza a vendég tanyéridra.
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4. Eteleink talalasa és felszolgalasa

Az étellel kapcesolatos els§ élményt, elsG benyomdst a megpillantds jelenti.
A szépen, {zlésesen talalt étel, még ha nem is egészen idkéletes, 6 hatdst tesz az
étkez6re. Ez forditva is igaz, lehet egy étel nagyon izletes, de ha nem szépen,
gondosan talaljdk, sokat veszit &rtékébl. A szakdcsmiivészet Eppen a tdlalastdl,
az ételek diszitésétS! lesz milvészet, [zlés, kéziigyesség, esztétikai érzék egy-
arént sziikséges a tdlald szakécs munkdjdhoz.

Elmondhatjuk, hogy konyhdinkon a tdlalds, ételeink diszitése otletgazdag,
egyszer(l eszkdzok, anyagok felhaszndldsidval is szinvonalas. A tépett saldtale-
vél, a zOldpetrezselyem, egy kandl tejfol, a karikdra vagott zoldpaprika, paradi-
csom, kapor, mindenkor eiérhetd anyagok, és az étel karakteréhez alkalmazkod-
va diszithetiink veliik. Nem kevesebb leleményességrdl tandskodik az ivben
meghajlitott, egészben siitott siillS, amit citromkarikdval a szdjaban tilalnak.

Fatalon szolgdljdk fel a roston siilt ételeket, a flekkent, a tordai lacipecse-
nyét, a lacipecsenyét, a fatidnyérost. A beleszirt kisbicska az Skorstitések emlé-
két idézi: az egészben siilt 6korrdl a fels6, atsiilt réteget levagtik, megették, az
okrot tovibbsiutotték. Siités és evés kozben asztal nem 1évén —, a késeket az 5kor
hiisaba szartdk.

Kisméretii bogracsot hasznalunk a gulyas és a haldszI€ tilaldsihoz, felszol-
gilasdhoz. Az asztali dllvdnyra helyezett bogrics latvanynak is érdekes, de ha
aldgydjtunk, megvan az a gyakorlati haszna, hogy a nehéz, zsiros, fifszeres étel
forrd marad. A tilaldson, diszitésen kiviil gondot kell forditani arra is, hogy az
étel megfeleld hifoken keriiljon a vendég asztaldra.

Az ételek és italok felszolgéldsakor svdjci, francia, orosz és angol felszolga-
lasi médot killénbéztetiink meg. Ezekr! — a teljesség igénye nélkiil — a kévet-
keztket kell tudnumnk:

Svajci vagy tanyérszerviz: a szakics tdnyérokra tilalja az ételeket, a felszol-
gdlé {gy viszi ki, és helyezi a vendég elé.

Francia felszolgalasi mod: a felszolgald jobb oldalrél a vendég asztaldra he-

lyezi a talakat a megfeleld talaldeszkdzokkel, a vendégek maguk szednek, két-
hdrom {6 esetén célszer( gy tilalni. Amennyiben t6bb személyrl van sz, a
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Turds rétes: dctdrt tehéntiird tojdssargajdaval, cukorral, vanilids cukorral, biiza-
dardval, reszelt citromhéjjal, mazsoldval 6sszekeverve.

Orségi tokos-makos rétes: a zsirral meglocsolt rétestésztara teszik a tokot,
meghintik cukrozott méakkal, mazsoldval. Felcsavarva, olvasztott zsirral, majd
tojdssal elkevert tejfollel megkenik, és siitGben ropogdsra siitik.

Rigéjancsi

A hires cigdnyprimdsrél, Rigd Jancsirdl nevezték el. Egy amerikai milliomos
lanyat, a belga Chamay herceg feleségét csabitotta el, és vette feleségiil. Hézas-
sdguk a maga kordban vilagszenzaciénak szamitott. A hdzassdgbdl gyermek nem
szitletett, csak egy kivdld cukriszsiitemény. Egy kissé vastagabb csokolddés
piskoétaalap kettévigva, az alsé részére csokoladés tejszinhabot kennek. A felss
lapot izzel megkenik, majd bevenjdk csokoladéfondannal, 5x5 cm-es darabokra

vdgva rdrakjik a csokoladés tejszinnel bevont alsé lapra, majd hiftében kifa-
gyasztjak.
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sibe dllitj4k, tetejére hintik a palacsintametéltet, és a feliiletét bevonjdk vanilia-
krémmel. Siitében siitik. Ezutén a tetejére még cukrozott tojdshabot piritanak.

Farsangi fink

Konnyf, finom kelt észtab6l készitik. Ugyelni kell r4, hogy a helyiség, ahol ké-
sziil, elég meleg legyen, mert a tészta kinnyen ,,megfizik”, nem kel meg. Az ujj-
nyi vastagra kinyujtott kelt tésztdt kiszaggatjdk, majd rovid kelesztés utan zsir-
ban mindkét oldaldt pirosra siitik. Vanilids porcukorral meghintve talaljak. Ba-
rackpdlinkdval vagy rummal elkevert barackizt adnak hozza.

Kiirtgs kalacs

A vékonyra nytjtott kelt tésztdt 2 cm-es csikokra vigjdk, majd kiirtSre vagy
hengerre tekerik fel. Felvert tojdsfehérjével bekenik, majd finom vagott mandu-
ldval és porcukorral meghintik, Faszénparizs felett siitik, dllanddan porcukrot
olvasztva ra. Feldarabolds utdn damasztszalvétdval fedett talcdn talaljak, kiilén
rumos barackizt adnak hozza.

Rikdczi-térds

A félcenti vastagra nydjtott omidstésztalapot el6siitik, és megkenik vanilids-ma-
zsolds tarétoltelékkel. A tetejét cukros tojdshabbal berdcsozzak, a habot vila-
gossdrgara siitik. A rdcsok kozeit kitoltik barackizzel. Télalas elStt egyenletes
darabokra vigjik.

Somléi galuska

Dids, kakads €s natir piskotalapokat rumos cukorsziruppal meglocsolnak, az
emilftett sorrendben sargakrémmel, mazsoldval, durvdra dardlt didval rétegezik.
A fels6 réteget megszérjdk kakadporral, néhany érara hiftGszekrénybe teszik.
Talalaskor kockara vigva vagy kandllal kiszaggatva tdlra halmozzik, cukrozott
tejszinhabbal felspriccelik, hideg csokolddémartdssal meglocsoljik.

Rétes

Magas sikértartalmi liszt alkalmas a rétestészta készit€sére. A lisztet zsirral, to-
jssargdkkal €s langyos ecetes vizzel nagyon j6l &sszedolgozzdk, pihentetés
utan papirvékonysdgira nyujtjdk. A kilonféle toitelékeket egyenletesen eloszt-

va rajta felcsavarjak, stit6ben piros ropogdsra siitik. Ma mdr gydrilag el@allitott
réteslapot haszndlnak. Szdmos fajtdja ismert:

Gyiimolesos rétesek (alma, meggy, cseresznye, sz616, eper, szilva): a friss tisz-
titott gylimolesdk levét kinyomkodjak, a gylimoélesot dardlt didval, édes mor-
zsdval, cukorral és fahéjjal 6sszekeverik, esetleg mazsolat adnak hozza.

Kaposztis rétes: reszelt kdposzta cukorral aranysdrgdra piritva, borssal fiisze-
rezve,
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Mis-mds tésztdbol és mds médon késziil a csordgefink, a Rakéczi-tirds, a
stiriai metélt, a maglyarakds, a csokolddéfank, bizonyitva, hogy milyen széles
tésztaink vilasztéka.

Az eddig ismertetett éttermi melegtésztdk mellett ugyancsak jo mindségiiek a
cukrdszaink altal készitett tortdk, desszertek is. Ezek koziil vildghirnévre tett
szert a dobostorta, de emlithetjiik a Szapdri-tortt, a lidldbtortdt, rigdjancsit
vagy a somléi galuskat. Ez utébbi hatdreset az éttermi tésztdk és cukraszkészit-
mények kozott,

Tiirds csusza

Halvacsordk befejezéseként vagy haldszlé utdn szokds fogyasztani. A vékonyra
nytjtott gydrt tésztit szabdlytalan alakdra tépdesik, sos vizben kifézik. Talalds-
kor a forrd tészta tetejére tirdt tesznek, leontik tejfollel, erre néhdny szem kisii-
tott szalonnat széimak, és meglocseljdk a zsirjdval.

Kaposztas kocka

A lereszelt, besdzott, majd kicsavart fejes kdposztdt zsiron, cukorral megpiritjak.
A kockdra vigott gytrt tésztat kif6zik, az el6készitett kiposztival sszekeverik,
borssal fiiszerezik. Forrdn tdlaljak.

Gyurt tésztabol készithetd magyaros tésztak:

— mékos metélt,
— darids metélt,
— tdrds metélt,
— di16s metélt,

- izes derelye,

Szilvas gombdéc

F6tt burgonyabdl liszttel, tojassal és egy kevés zsirral burgonyatésztit készite-
nek. A kinytjtott tésztit négyzetekre vigva cukrozott szilvaval megtoltik, gdm-
bolyitik és kifézik. Piritott zsemlemorzsdba forgatjdk a lesziirt gombdeokat. Ta-
lalaskor fahéjas porcukorral hintik meg.

Rakott palacsinta

A megstitdtt palacsintdkat did-, barackiz-, csokolddé-, vanilids tdrétsltelékkel
véltakozva rétegzik, amig torta magassagii nem lesz. Tojdshabbal beboritjak,
majd néhdny percre siitdbe teszik, amig a hab meg nem pirul a tetején. Cikkekre
vagva forrén talaljdk.

Szentgydrgyi palacsinta
A citromhéjjal, vanilids porcukorral meghintett palacsintikat felcsavarjak, vé-
geiket metéltként levigjdk. Harom-négy cm-es darabokra vagva kivajazott tep-
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Nyiilcomb vadasan
A piécban érlelt, szalonndval tiizdelt nytilcombokat elésiitik, és z0ldségagyon,

fiiszerekkel puhdra pdroljak. Mdrtdsat tejf5los habardssal sfirftik. Talaliskor a
midrtassal bevont combokat citromkarikdval diszitik, zsemlegombée illik hozza.

Vadsertés csipkeizzel

A vadsertést rajta hagyott szalonndjdval, b6rével egyiitt készitik el. A hisdara-
bokat a kotozott sonkahoz hasonléan formazzak, zbldséges, vorosboros, flsze-
res lében f8zik puhdra. Tdlaldskor a hdsszeleteket beboritjak metéitre vigott

zoldségekkel, ledntik a forré f8z6lével. A zoldségek tetejére tormardzsat tesz-
nek, killin csipkeizzel és sés burgonydval télaljak.

Tiizdelt facansiilt
A fiistoltszalonna-csikokkal megtiizdelt, fiiszerezett facant zbldségdgyon piros-
ra siitik. Pérolt rizzsel s almapiirével tdlaljak.

3.1.7. Tésztak és egyéb édességek

Etrendiinkben jelent8s szerepitk van a viltozatosan készitett tésztaféléknek.
Foldmiivel§ Gseink f6 terménye a gabona volt, ezért sok lisztb6! késziilt ételt et-
tek. Nalunk a tészta nem feltétieniil desszertet jelent. Ettermi melegtésztiink
koziil gyakoriak az egyszerif gyirt tésztakbol késziilt f6tt-siilt készitmények, s6-
san, fliszeresen készitve. Ilyenek a ttirés csusza, a burgonyis, kaposztis, sonkds
kocka, ezek laktaté tésztaételek, melyeket batran adhatunk leves utdni fogds-
ként. Edes véltozatuk a diés, makos, rakott, tsltstt metél. Burgonyatésztabol
késziil az izes, szilvds, barackos gombéc.

Sokféle palacsintdt készitiink, legismertebb a Gundel-palacsinta. Névadsja
Gundel Kdroly, a hires vendégls, gasztronémus, szakiré. A palacsinta di6-
krémmel van t6ltve, csokolddémartdssal bevonva, tjabb kori szokdsként rummal
meglocsolva, és meggyijtva, langolva keriil a vendég elé.

Farsangi fénk, kapros-tiirés lepény, di6s, mékos kaldcs és még folytathatnank
a kelt tésztdk sokasdgit. A kénnyfi, finom kelt tésztik sorabdl is kiemelkedik az
aranygaluska. A kiszaggatott tésztadarabkdkat vajba mdrtogatjak, cukrozott di-
val rétegezve barndra siitik, vanilia- vagy borsodéval talaljak.

wA réteskészités a magyar konyha egyik legsajdtosabb tudomdnya, kiilondsen
Kkényes milveler a 1észidjdt hdrtyavékonyra kinyijtani” - irja Magyar Elek Az
Inyesmester szakdcskdnyve cfm( konyvében. Mandulds, tirés, meggyes, cse-
resznyés, almds és még sokféle toltelékkel késziil. S6s izesitésii a kdposztds ré-
tes. A j6l sikeriilt rétes réteges, ropogdsra siilt, de nem szdraz.

Igazi kiilonlegesség a vargabéles. Rétestésztdval kibélelt tepsibe mazsolds ti-
rétoltelékkel Ssszekevert fétt finommetéltet tesznek, majd ugyancsak réteslap-
pal beboritjak, vajjal meglocsoljak és kisiitik.
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Idei rantott csirke

Igazi csemege tavasszal a gyenge, fél kild kériili csirke. Feldarabolva, bundéz-
va, b8 zsiradékban piros ropogésra siitik. Személyenként egy fél csirkét szokds
adni. JOl egésziti ki a koretként adott petrezselymes djburgonya és az idei ubor-
kasalata. Tetejére talaldskor rantott zoldpetrezselymet tesznek.

Ropogos kacsasiilt

A fiatal kacsdt kiviil-beliil s6zva, a belsejét majoranndval fiiszerezve siitSben sajdt
zsirjaval locsolgatva ropogésra stitik. Adagonként egy negyedet talalnak, korete siilt
burgonya és pdrolt kdposzta. Ugyanigy lehet elkésziteni a fiatal, in. pecsenyelibdt.

Piritott lthamaj
A csikokra vagott libamdjat hagymaval, erSs t{izon, gyors pirftassal készitik el,
fliszerezve. Korete sos burgonya.

Fiistolt libamell solettel

A nagyszemil szarazbabot voroshagymaval, fokhagymadval, zsirral és fifszer-
paprikdval elkeverve hideg vizben teszik fel f&ni, hozzdadva a fiistolt lihamel-
let. Elkésziilte el6tt megmosott egész tojdst és gerslit adnak hozza, Mély tilba
talaljdk, tetejére teszik a felszeletelt libamellet, a benne f6tt tojdssal diszitik.

Lakodalmas kasa

A libacomb hisit kockdra vigva, libazsiron hagymaval, kockéra vdgott vegyes
z6ldséggel paroljak. Mikor puhuini kezd, hozzdkeverik a rizst, a gombdt, a z6ld-
petrezselymet, majd befedve siitSben fejezik be a paroldst. Talaldskor minden
adagra zsirban pirosra siitott libamdjszeletkéket tesznek.

3.1.6.6. Vadhusbol késziilt ételek

6zgerinc angolosan siitve

Az erdeinkben taldlhat6 vadak hiisa koziil kiemelkedik a fiatal 6z gerince. Nem
véletleniil nevezik ,,6zremek”-nek. A gerincet felhaszndlds el6tt fiistdlt szalon-
naval tiizdelik, olajos-fiiszeres pacban érlelik. Felhevitett zsirral leforrdzva, for-
rd siitében siitik meg (a misnak beliil rézsaszinnek kell maradnia). A felszeletelt
hast tobbféle korettel talaljak. fgy adhaté mellé vajas karotta, roston siilt gom-
bafejek, pdrolt rizs, mogyoréburgonya, burgonyaropogés stb. Kiilén mirtdsos
csészében madeira-, Cumberland- vagy béarni martdst szokds mellé adni.

Pérolt szarvascomb

A pécolt, szalonnaval megtiizdelt szarvascombot barnamdrtds alapban péroljdk
puhdra. A mdrtast besiirités utdn lesziirik, ezzel vonjik be a szeleteket tdlalds-
kor, koretét, a burgonyaropogést kiilon tdlaljak mellé.
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3.1.6.4. Bdrdny- és liriihisbol késziilt ételek

Baranypaprikas
A bdrany elejéb6l készitik. A hist kockdra vagjik, hagymds zsiron pirospapri-

sa_ s

kdval pdroljdk, végiil tejfdlos habardssal stiritik. Galuskakoret illik hozza.

Tarkonyes barany

A bdrdnyhust €s az tirlihist sokan nem kedvelik jellegzetes faggyiszaga és -ize
miatt. Ez a mellékiz forrazassal és megfelels fliszerezéssel cstkkenthetd. A
kockéra vigott bardnyhist sds vizben fézik, tarkonnyal és hagymdval. Mikor a

hiis puhul, levét vilagos rantdssal slritik. Finomra vdgott tirkonylevéllel, tar-
konyecettel {zesftik, végiil tejszinnel, tojassirgdjdval disitjak. Korete pirolt rizs.

Fokhagymas bardnysiilt

Az 1-1,5 kg-os darabokra vagott bardnycombot vagy a baranygerincet fokhagy-
maval tlizdelik, majd siitGben piros ropogdsra siitik. Felszeletelve siilt burgo-
nyaval és zildségkaretekkel tilaljak.

Birkapirkolt

Az igazi, szabad tlizon f6z6tt birkaporkolt készitése kiilon tudomdny. Azt tartjik
réla, minél tobb rész van benne, anndl finomabb, legjobb, ha az egész birkét be-
ledaraboljak. Kiilonleges izt ad neki, ha hozzdadjdk a megporzsolt fejet €s 1dba-
kat. Ezeket célszeril kiilon el6fozni, mert nehezebben puhuinak. A kockéra va-
gott hist bogrdcsban sajdt levében paroljik, amig a porkolt iz ki nem alakul.
Ekkor adjak hozza a zsirt, a hagymadt és a paprikdt. Lassan, a bogracsot idSnként
rizogatva készitik el. Korete f6tt burgonya, de fogyasztjak friss kenyérrel és sa-
vanylsiggal is.

Uriiborda udvarhelyi médra

ElGszor a ragujit készitik el: kockdra vagott fiistolt szalonna, finomra végott
hagymaval, ugyancsak kockdra vagott paradicsommal piritva, végiil zéldbabot
adnak hozz4. A félangolosra sttt iiriibordat ezzel a raguval beboritjdk, koret-
ként siilt burgonydt adnak hozz4.

3.1.6.5. Szdrnyashiisbol késziilt ételek

Godolldi toltott csirke

Filszeres zsemletdlieléket készitenek kockdra vigott gombdval, szdrnyasmajjal.
Ezt a tolteléket a csirke bfre ald t6ltik, a mellrészt szaionnalapocskakkal bur-
koljak, és a csirkét siitGben pirosra stitik. Személyenként egy féi csirkét szokds
adni. Pdrolt rizzsel €s gytimdleskorettel tdlaljdk.
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Toitott paprika

Darilt sertéshiisbdl rizzsel, tojdssal, fliszerekkel készitett toltelék z6ldpaprikdba
toltve, paradicsommartdsban parolva. Tdlaldskor ezzel a mdrtdssal vonjik be.
Korete sos burgonya.

Székelygulyas

Nem a székelyekr8] nevezték el, hanem Székely Jozsefr6l, aki (ijsdgird, 6, kol
t6 volt (1825-1893). Eredetileg haromféle hiishdl készitették, ma mar dltaldban
csak sertésbbl. A pdrkoltszertien elkészitett hiist félig megpdroljak, savanyi ka-
posztdval dsszekeverik, végiil b8ségesen tejfolozve, {zlés szerint vagott kaporral
meghintve tdlaljak. Készithet6 sertésbordabdl, -szeletbdl, esetleg -oldalasbdl is.

Bacskai rizseshiis

A sertéshust porkoltnek készitik el, b&ven téve bele paprikdt, paradicsomort, fél-
puhuldskor rizst adnak hozza, feldntve egyiitt paroljak készre. Forrdn, zoldpap-
rikdval, paradicsommal diszitve tdlaljak. Hasonlé mddon késziil a tarhonyas his is,

Erdélyi rakott kaposzta

Edénybe rétegezik a félpuhdra pdrolt savanyu kdposztit, a pérolt rizst, a darilt,
flfszerezett €s lepirftott hiist, esetleg karikdra vdgott fiistolt kolbaszt. Tetejére
pérolt rizst, majd ismét savanyd kdposztat tesznek. Megontozik tejfsllel, papri-
kaszinnel, és siitGben pirosra siitjitk.

Mitrai t6ltott sertéscomb (tdjjelleg(i étel)

A combbd! levigott szeleteket kiveregetve fiistslt kolbdszbdl, f6tt tojasbol, ece-
tes uborkdbdl 4116 toltelékkel toltik, és siitdben megsiitik. Tarkonyos pecsenye-
lével tdlaljik, és piritott burgonydval koritik.

Csornai toltétt paprikas (tdjjelleg éeel)

A kiveregetett hiisszeleteket daralt sertéshiisbél, piritott gombéval késziilt télte-
lékkel toltik meg, elsiités utdn paprikds martasban péroljdk. Korete tiirds ga-
luska.

Debreceni bogdianpecsenye
Boros sertésoldalas fliszeres dardlt hissal t6ltve, ropogdsra siitve, pecsenyelével
és kiilonféle saldtdkkal télalva.

Csikdstokany
A fiistolt szalonna zsirjdbol késziilt pérkoltalapban paroljdk meg a csikokra va-

o

gott hist. Paprikdt, paradicsomot adnak hozzd, végiil tejfolis habardssal siiritik.
Galuskakoret illik hozza.
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3.1.6.3. Sertéshisbol késziilt ételek

Tordai lacipecsenye
BOr0s siildGkarajbo! vagott hiisszelet, paprikas lisztbe mdrtva, roston vagy natd-
ron ropogésra sittve. Hideg saldtdval €s siilt burgonyéval talaljak, fatdlon.

Sertésflekken

A sertéstarjdbol vagott hisszeletet paprikds lisztbe forgatva egy kevés zsiron ro-
pogdsra siitik. Fatanyéron, siilt burgonydval, vegyes salatdval koritve talaljak.
Eredetileg roston siitve lilakdposztival adtik.

Brassoi aprépecsenye

A csikokra vagott szfizpecsenyét fiistdlt szalonndval hirtelen, ers t{izon megpi-
ritjdk, zdzott fokhagymadval, 6r6lt borssal tiiszerezik. Hasdbokra vagott pirftott
burgonyéval elkeverve talaljak,

Erdélyi fatanyéros

A fatdnyért kiilonféle saldtdkkal korilrakjak. Kozépre halmozzdk a piritott bur-
gonyit, erre a frissen slitott sertésbordat, bélszinszeletet és a borjafilét. Kakasta-
réj-szalonnaval és kis bugylibicskdval diszitik.

Sertésszelet parasztosan

Az elfsitott szeleteket pecsenyelében puhdra paroljdk, ezutdn elkészitik a pa-
rasztos ragut. Kockdra vagott, pirftott fiistélt szalonna, hagyma, kockdra vigott
sitlt burgonyaval dsszeforgatva. A hisszeleteket ezzel a raguval bevonva tdlaljak.

Sertéshorda hentes médra
Az elBsiitott sertésborddkat pecsenyelében péroljdk metéltre vagott fiistolt sza-
lonnaval, sonkdval, ecetes uborkaval. Hasdbburgonydval tdlaljak.

Teltott kaposzta

Tolteléke daralt sertéshdsbdl, parolt rizsbdl és tojasbol késziil. Hozzdkeverve a
fliszereket, savanyitott kdposztalevélbe toltik, majd savanyitott apré kaposzta-
ban fézik. Még jobb iz, ha fiistdlt hist vagy fiistdlt levet adnak hozza. A tolte-
1éket kiszedve a savanyd kaposztdt berdntjak, tejfolozik. Talaldskor a tolteléket
leontik kdposztaval, majd meglocsoljak tejfollel.

Kolozsvari toltéit kaposzta
Talaldskor a t5ltétt kiposztara frissen siilt sertéshordat, siilt debrecenit és kakas-

taréj-szalonndt tesznek.



3.1.6.2. Borjihishol késziilt ételek

Borjasiilt tavasziasan

A sz€p pirosra siitdtt borjicombot felszeletelik, és mellérakjak a tavaszi ragut,
amely f6tt, illetve pdrolt zoldségeket tartalmaz, pl. karotta, csirdg, kelbimbd,
zOldborsé, kelvirdg, gomba, zdldbab. Korete pérolt rizs.

Borjtszelet magyarovari modra

Rdkoczi Jdnos, a Gellért Szall6 volt konyhaf6noke kredlta az 1958-as Briisszeli
Vildgkiallitisra. A natdron siitott borjiszeleteket gombavagdalékkal bekenve,
sonka- €s sajiszelettel beboritjdk, majd forré siitében a sajtot rdolvasztjdk. Zold-
borsésrizs-talapzaton, szalmaburgonyédval koritve tilaljak.

Borjijava Duna médra
A borjidiobdl vigott vastagabb hisszeleteket habart tojdssal t6ltik, natdron siilt
gombafejjel, paprikdsmdrtdssal tdlaljdk. Korete siilt burgonya, parolt rizs.

Borjiijava jéasszony médra

A megsiitdtt borjiijavidt vajas pecsenyelével letntik, rdhalmozzdk a jéasszony
ragut, amely kockdra védgott piritott csdszdrhis, gomba és gydngyhagyma, siilt
burgonydval elkeverve.

Piritott borjaérmék Palatinus médra

A lecsoval elkevert piritott burgonya tetejére helyezik a megsiitott érméket és a
roston sitlt libamdjszeleteket. F6tt zoldborséval és finomra vagott zildpetrezse-
lyemmel hintik meg.

Borjdapaprikas
Porkdltszeriien készitik el a kockdra védgott borjihdst, majd elkésziilte el6tt tej-
f§10s habardssal sfiritik. Galuskakorettel tdlaijak.

Temesvari borjiiszelet

Az elBsiitott szeleteket porkoltalapon megpdroljak, majd levét tejfolos habards-
sal sliritik. Az fgy kapott paprikds borjliszeletet 6t z6ldbabbal keverik el. Parolt
rizs a korete.

Borjibecsinalt
Ezen az ételen a francia konyha hatdsa érzédik. Kockdra vdgott borjihs, zold-

Prae

ségekkel tdzve, vilagos petrezselymes rintdssal siritve. Tejszinnel dusitjak.

Piritott borjum&j magyarosan
A csikokra vagott mdjat vordshagymdval hirtelen erfs tlizon megpiritjdk, &role
bors, majordnna és fiiszerpaprika a fiiszere. Petrezselymes burgonydval tdlaljak.
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