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A jo étel
hét nyelven beszél

Edesanyam egyediil nevelt négy gyereket, a Jarmiijavitéban volt bérelszamolé, 1400 fo-
rintot keresett, ebb6l nem lehetett nagyon dézsélni. Kamaszként a vasszdget is meg
tudtam volna enni, 6rokké éhes voltam, de hat ndlunk csak ritkdn keriilt his az asztal-
ra. Anydm viszont olyan krumplilevest tudott fézni, hogy még most is nosztalgiaval
gondolok ra.

Sokat voltunk nyaranta a nagysziill6knél, Tdpiégyorgyén. Az Anna-napi bticsira
hetekig késziiltiink, ilyenkor Osszegytilt az egész csaldd, és csoddlatos ételek sziilettek
a konyhdban. Anna-napkor még barna sort is féztek, amib6l nagykamasz koromban
mar én is kaphattam. Pincehideg, nagyon kellemes nedi volt ez, az6ta is jobban ked-
velem, mint a ,sz0ke sort”.

Amikor Szolnokrél Budapestre keriiltem, szabolcsi fitkkal laktam a kollégiumban
egy szobdban, 6k hetente jartak haza, s mindig alaposan folpakolva érkeztek, minden-
féle hazai finomsdggal lattak el engem. Annyi még kitelt t6lem, hogy a kolbdszra rd
tudtam iitni a tojast, de amikor a lecséval prébalkoztam, csiifos kudarcot vallottam.
Annyira rosszul sikertilt, hogy még a kutya sem ette meg. Késébb pedig, amikor mar
ondlléan éltem a Gazdagréten, egy alkalommal valami komolyabbat szerettem volna
alkotni, természetesen szakacskonyvb6l. A dolog vége az lett, hogy a szakdcskonyv
meggyulladt a tiizhely langjatdl, s majdnem leégett az egész lakds. Intellektudlisan
ugyan érdekel a f6zés, de a rossz tapasztalatok utin mar nem kisérleteztem tobbet.

Nyolcadik éve a kedvesem, Gyorgyi gondoskodik rélam. O hédmezoévésirhelyi,
s egyelére nem tud Budapestre koltozni, de hihetetlen szeretettel viseli gondomat. He-
tente kétszer-hdromszor utazik hozzdm, ilyenkor ellit mindenféle foldi joval, akkura-
tusan kis miianyag dobozokban hozza az ételeket, nekem mds dolgom nincs, csak meg
kell melegitenem. Gyorgyike elott 75 kilé voltam, most 85 kilé a stilyom, mondtam is
tréfasan, még egy jol sikeriilt vadporkaolt mar valook.

Nemrégiben iinnepeltem a hatvanadik sziiletésnapomat, s hatalmas bulit rendeztek
nekem a barataim. Aggteleken, a Cseppké hotelben keriilt sor a nagy eseményre, s Gyu-
ri Ur, a séf, nagyon kitett magédért. Az el6étel gombas hortobdgyi palacsinta volt, utina
Ujhazi-tydkhdsleves kovetkezett, majd kiilonféle hiisok, tengeri halak, s rantott zold-
ségek. Még egy asztalnyi tortdt is kaptam, rajta hatvan gyertydval és egy marcipan golf-
labdéval - ez a kedvenc sportom -, de a torta mar kifogott rajtunk, tébb mint a fele
megmaradt. Balint fiamtol - aki pénziigyi szakember - egy 1947-es spanyol bort kap-
tam ajandékba, ez a ned éppen annyi id6s, mint én. Elhatdroztam, akkor bontom ki,
amikor 6sszehdzasodunk Gyorgyivel, vagy amikor unokdm sziiletik. Egyel6re azonban
nem tudom, melyik lesz el6bb.

A kedvenc ételem a kocsonya, a testvéreim minden nagyobb iinnep alkalmaval ezzel
kedveskednek nekem. S imddom a mézes mdkos nudlit, barmikor, barmennyit el
tudok fogyasztani ebb6l a fenséges ételb6l. Egyszer elmondtam ezt egy ujsdgironak,
a cikk megjelent, utdna két hétig kaptam ajandékba ismeretlenekt6l mézes mdkos nud-
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lit, volt, aki kis csuporban mellékelte hozza a mézet, ha kevésnek taldlndm, ami a tész-
tdn volt.

Amit viszont ma sem eszem meg, az a sargaborsd- és a finomfézelék - ezeket gye-
rekkoromban is nagyon utdltam, apam azonban, szigort ember lévén, nem tirte, hogy
valogassak, a médszere egy pofon, egy kandl fézelék volt, addig, amig el nem fogyott.
Sokdig nagyon utdltam a paradicsomlevest is. A katonasdgndl tobbnyire kazankovd-
csok és lovdszok lattdk el a konyhai szolgdlatot, akik olyan fértelmes paradicsomlevest
foztek, hogy még a fii is kipusztult, ahova kiontéttem. Huisz évig nemn voltunk ezzel
az étellel koszond viszonyban, egyszer azonban Olaszorszdgban valahogy ez keriilt
az asztalra, és én megettem. Fantasztikus ize volt, dgyhogy az6ta ismét bardtok
vagyunk, én meg a paradicsomleves.

Misik nagy kedvencem a paprikds csirke. Ebb6l a remek ételbdl tavaly alkalmam
nyilt alaposan belakni, ugyanis zstiritag voltam egy, a Velencei-té partjan megrendezett
paprikdscsirke-f6z6 versenyen. Szlovik és holland versenyzok is részt vettek rajta, 6k
igen sajdtos médon készitették el ezt az ételt, de nem volt rossz.

Gyakran toltjitkk az id6t pilismar6ti nyaralénkban, ahol kerti bogracsoldsokra, hiis-
siitésekre keriil sor. Ilyenkor szivesen kuktiskodom, de csak mdédjdval, mert attél tar-
tok, hogy mar a pillantdsom is kudarca itéli az ételt.

oki kocsonya - ahogy a novéreim készitik

6k
it malaccstilok, farok, fll, bérke, lab és flstolt szinhds. Hagyma, fokhagyma, egész bors, sérga-
répa, so, pirospaprika.

A husféléket felvagjuk, s tiszta, hideg vizben feltessziik féni. A hagymat megpucaljuk, és egészben
tessziik a lébe, hozzaadunk harom-négy gerezd fokhagymat, és karikéra vagott sargarépat. Sézzuk-
borsozzuk.

Lasst tzén, sokaig fGzziik, a leves tetején képzdddtt habot tbbszér lekanalazzuk, hogy szép, tisz-
ta maradjon a lé. Mikor minden hius megpuhult, a tizet elzarva, fedd alatt pihen egy kicsit a kocso-
nya, majd a tetején képz&dott zsirt leszedve, a hisokat kivesszilk, s melytanyérokba vagy kerek
jénal edényekbe tesszilk. A levet egy tiszta, fehér, slirti szovésl vaszonkenddn at leszirjik, majd
a husokra merjlk. Havos helyen, letakarva alini hagyjuk, mig meg nem dermed. Ezutan a tetejét
pirospaprikaval megszorjuk, és talaljuk.
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