Mediterran inyencségek Punkdsdfurdén

Lefti néni, a gorog szarmazasu magyartanar 6budai taverndja

Lefti néni tizenhat éve, tizenhat négyzetméteren nyitotta meg gyro-
sos Uzletét a Plinkésdflirdéi stranddal szemben. A kis bodega mdra
hamisitatlan taverndvd nétte ki magdt, ahova nemcsak a kerdilet-
bdl, de szinte az orszdg minden tdjékdrdl elzardndokolnak a gbrog

| Izek kedveldi.

Az ébudai Gyradiko Etteremben folyamatos a siir-
gés-forgas. A kis konyhaban 6sszehangoltan serény-
kednek a szakacsok. Mikozben a hust szeletelik, a
z0ldségeket vagdaljak, a hatuk mogott ott all Lefti
néni, a hely tulajdonosa, a valodi gorog izek megal-
modoja és Orzdje. Az asszony a gordg polgarhabora
idején, 1948-ban, haromévesen, menekiiltként érke-
zett Magyarorszagra. Felcseperedvén magyar-orosz
szakos tanarnoként szerzett diplomat, és azutan -
bar f6zni mindig szeretett — évtizedekig tavol tartot-
ta magat a vendéglatastol.

A Gyradikot tizenhat évvel ezel6tt a fia dlmodta
és nyitotta meg, amit az édesanyja eleinte nem né-
zett j6 szemmel. Kis id6 eltelte utan a fitt megkérte
az anyjat, segitsen neki tzatzikit késziteni. Az els6
latogatas utan Lefti néni a kis gorog biifé konyhaja-
ban ragadt. A vallalkozas olyan sikeresen miikodott,
hogy tizenhdrom éve taverna épiilt a bodé helyére,
és aki egyszer megfordult benne, azoéta is visszala-
togat. Ezen a helyen valéban minden gorog, hiszen
a tulajdonosok nemcsak a fliszereket és a pitat, de
még a székeket, az asztalterit6t és a képeket is Go-
rogorszagbol hoztak.

— Harom éves voltam, amikor Magyarorszag be-
fogadott minket. Gorog koloniaban éltiink, otthon
csak a sajat nyelviinket beszéltiik, a sajat ételeinket
ettitk — emlékszik vissza Lefti néni. — Engem mégis
magyar iskolaba jarattak, mert a sziileim arra tore-
kedtek, hogy megismerjem valasztott hazank nyel-
vét és szokasait. Edesanyamtol nem volt idegen a
menekiiltlét, hiszen 6rmény szarmazasa volt. A
csaladja Torokorszagbol vandorolt at Gordgorszag-
ba 1922-ben. Vékony, rossz evo kislany voltam, ezért
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anyukam befizetett egy magyar hazfeliigyel6 né-
nihez ebédelni. Az az asszony olyan izesen és sze-
retettel f6z6tt, hogy minden ételét szivesen ettem.
Amint nagyobb, tizenkét éves lettem, édesanyam
leirta nekem a hazai recepteket, és otthon sorban
elkészitettem azokat. Itt a Gyradikoban is sok ételt
édesanyam eredeti receptjei alapjan készitiink el
- magyarazza mediterrdn temperamentummal az
asszony. — Az ételeinknek az az egyik titka, hogy
ugyanazt a fogast mindig ugyanolyan mindségben
kinaljuk - folytatja a nevezetes békasmegyeri taver-
na urndje. — Olyan izvilagot teremtettiink, ami egye-
di, és amire minden vendégiink sokdig emlékezni
fog. Ha visszatérnek hozzank, természetesen ujra és
ujra megkostolhatjak ezeket az izeket.

Mikozben Lefti néni magyaraz, a szomszédos
asztalndl egy fiatalember bologat. Elétte egy hatal-
mas gyros tal. Minden falatot megizlel, szép komo-
tosan fogyasztja el az ebédjét. Gabor Székesfehér-
varrdl jar a Gyradikoba, 6 maga is vendéglatassal
foglalkozik. Mint mondja, itt a taverndban mindig
finomat eszik, de kozben el is les egy-két fontos ap-
rosagot a jo vendéglatas fortélyai koziil. — Ez a hely
egyike a keveseknek, ahova folyamatosan visszaja-
rok —szbgezi le Gabor. — Gyerekkorom legszebb nya-
rait Gorogorszagban toltottem a sziileimmel. Sajnos
manapsag nem jarok arrafelé, de ha beiilok ide, az
izek és a hangulat, ha csak fél 6rara is, de felidézik a
gyerekkori vakaciokat.

Lefti néninek lathatoan jolesik a dicséret, am egy-
altalan nem lepddik meg rajta. Mint mondja, van
olyan torzsvendégiik, aki tinédzserként kezdett el
hozzajuk jarni, majd elhozta ide a baratndit, aztan
az egyik baratnobdl feleség lett, és ma mar a gyer-
mekeikkel ebédelnek naluk hétvégente.

Marton a nagymamajat hozta el a Gyradikdba.
— Amiota megkostoltam itt a gyrost, mashol nem
eszem meg — harap nagyot a pitaba a fiatalember.



— Gondoltam, jo izlésre nevelem a nagyit is, ezért
tértiink be ide — mosolyog. — Kival6 a fliszerezés,
sertéshuist adnak, ami nagyon finom, és ilyen jo tza-
tzikit sem ettem még masutt — allitja Marton.

A taverna tulajdonosai nemcsak a fliszereket €s
az alapanyagokat, hanem a munkatdrsakat is alapo-
san megvalogatjak. Mindazok, akik a konyhan dol-
goznak szinte Csala'dtagnak szamitanak. Lefti néni
sz1goru rendet var el, am mindig akad egy-két jo
szava is a szakacsokhoz. Evente egyszer sajat ottho-
naban vendégeli meg Sket. Ezen alkalmakkor szigo-
ruan magyar ételeket f6z nekik. Az tinnepi mentisor

csiilkds pacalbdl, turos csuszabdl, rantott csirkébdl,
orosz hussalatabol és gesztenyeroladbol all. - Az
utolsé morzsaig el szokott fogyni minden — mondja
Tatai Zsuzsanna, aki tizenhat évvel ezel6tt didkként
kezdett el dolgozni a Gyradikdban, aztan egy kis ki-
téré utan Gjra visszatért a csapathoz. Visszahtuizta a
szive, mondja, mert ezen a helyen mindent megkap,
ami ahhoz kell, hogy a munkaidd ne valjon robotta,
hogy kenyérkeresd foglalkozasa kozben is jol érezze
magat.
Csupor Réka
(Obudai Anziksz)

Gratulalunk!

Szlovéniai elismerés a Mukics csaladnak

Borut Pahor, a Szlovén Koztdrsasdg elndke 2019. dprilis
11-én Ljubljandban Szlovén Koztdrsasigi Erdeméremmel
tiintette ki Mukics Ferencet, Mukics Dusdnt és Mukics-
né Kozar Mdridt. Az elismerést a magyarorszagi szlové-
nek kulturdlis orokségével kapcsolatos kutatdsaikért, alko-
to tevékenységiikért, valamint a szlovén nyelv és kultiira
meg0rzése érdekében végzett munkdssigukért kaptik. Az
érmet és az oklevelet a Muraszombati Muravidéki Miize-
um és a Magyarorszagi Szlovének Szovetsége felterjeszté-
se alapjan itélték oda a Mukics csalddnak.

Az elhangzott méltatas kiemelte a Mukics csalad
sokéves kitartd, a magyarorszagi szlovének kultu-
rajanak és kulturalis orokségének kutatasaval szak-
mai téren és a kozéletben is betdltott fontos szerepét,
miként azt is, hogy mindharman Ljubljanaban vé-
gezték egyetemi tanulmanyaikat.

Mukicsné Kozir Maria néprajzkutatd és szlavista
kutatémunkadjat a szombathelyi Savaria Mazeum-
ban kezdte. Az 1980-as években a szentgotthardi
Pével Agoston Mtizeumban megrendezte a Szent-
gotthard kornyéki szlovének cimti allando kiallitast.
Azoéta is a magyarorszagi szlovének néprajzkutatd-

jaként dolgozik. Tébb mint kétszaz tanulmanya és
hat konyve jelent meg a magyarorszagi szlovének
kulturalis 6rokségérdl.

Mukics Ferenc szlovéntanar és ujsagird szakon
végzett Ljubljandban. Jelenleg a Szentgotthardi Szlo-
vén Radio tgyvezetd-foszerkesztGje. Regényeket,
szotarakat és tankonyveket is irt. Kozel szdz cikke,
nyolc 6ndllé kotete jelent meg. A Szombathelyi Ne-
felejcsek népdalkor vezetSje, és harmonikasaként
archaikus magyarorszagi szlovén népdalokat ad eld.

Mukics Dusan sziileitdl 6rokolte a szlovén nyelv
szeretetét. Ljubljandban szlovén-torténelem szakon
és mérnok-informatikusként diplomdazott. A Magyar
Televizié szlovén magazinjanak (Slovenski utrinki)
szerkeszté-riportere. Riportjait magyarorszagi szlo-
vén nyelvjarasban és irodalmi szlovén nyelven ké-
sziti.

Mindhdrman oszlopos tagjai a Raba-vidéki szlo-
vének kulturdlis életének, egyiitt pedig egy erds
épitményt alkotnak. Munkdassagukkal és életmod-
jukkal, a szlovén kulturadhoz, kulturdlis 6rokséghez
és az egyiittéléshez vald viszonyukkal otthont te-
remtettek a szlovén szavaknak,

daloknak, elbeszéléseknek, az
emlékezéseknek és ontudatnak.

A magas allami kitiintetéssel
a Szlovén Koztarsasag koszone-
tet mond a Mukics csalddnak a
magyarorszagi szlovének kul-
turalis Orokségének megorzé-
se érdekében Kkifejtett onzetlen
kiildetéséért.

A Mukics csalad és Borut Pahorf
(Silva Edry felvétele)
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