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a fejezetcimek betii, és maga a tartalom is, amelynek jegyzéke szintén
fogyasztisi (tirgyalasi) tipusok szerint tagolt, mégpedig igencsak szem-
betinden, jol kovethetSen. Akdr az aperitifek, el6ételek, levesek, £6-
fogisok, desszertek és italok sora — jobb helyeken. Egyetlen vaskos
vizudlis-érzéki album ez a meritett papirra nyomtatott, szines-szinezett
metszetekkel vagy fekete-fehér grafikikkal diszitett konyv. Jéforman
mindent felvonultatva, mi szem-szdjnak ingere... A bibliografidban még
az irdsokban elSkerils rengeteg kulindris okossdg, informacié és
kuriézum forrdsét is megtaldlja az olvasé Bornemisza Anna 1680-as
szakdcskonyvétsl kezdve Radvanszky Bélanak a szdzadfordulérdl szar-
mazé elsé ,tudomdanyos” dttekintésén keresztiil egészen Gundel Ki-
rolyig és Imréig, Richard Brightig, Bevilaquaig, Wolfram Siebeckig.
De nem hidnyzik a ,filmogréfia” sem, tartalmazva példaul A4 nagy zabd-
lds, a Sérgydri capriccio, a Szdrnydt vagy combjar? cimd filmek tételeit,
hiszen az ezek képsoraira valé utaldsok épp olyan természetességgel
szovik dt a tarcdk vildgdt, mint a mar emlitett és megdicsért irodalmi
hagyomanykincs.

Mindezeken tul leghdtul megtaldljuk a képek forrasainak feltiinte-
tését is. S ha valamibdl, hit abbdl a ténybdl, hogy a kényvben szerepld
illusztraciék dontd tobbsége eredeti metszetek alapjin késziilt, rd kell
ébredniink: végteleniil szubtilis, finom és drnyalt vallalkozds a Szellem
a palackbol. Testi-gyomorbeli és szellemi effektusok pontosan annyi-
ra kiegyensulyozott érzékharmoénidban olvadnak 6ssze benne, mint
amennyire a konkrét figyelmi jatékokban futkirozé szellem még 1é-
lekkel is telitett a kedélyes szovegfutamokban. Tehdt: az izek és a test;
a lélek és a szellem. Az izek és a lélek.
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,Két dolgot vallok, ha ugy tetszik, csaladféként és ven-
déglitésként ezek az én irdnytlim és utravaléim. Az
egyik, hogy a sorsunk leginkébb a tetteinkben mutat-
kozik meg. A misik pedig, hogy az étterem nemcsak
lakomahely, hanem a lélek és a szellem feltoltédési
helye is egyben.”

Rosenstein Tibor

A gasztronémia kulturtorténetének éppugy részét képezi a helyi ha-
gyominyok torténetisége és a (politikai) diplomdcia, mint a valldsi
hagyomany és a tdrsadalmi kontextus. Vagy akir a természettudoma-
nyok, Albert Belows 1867-ben megjelent kémiai-higiéniai alapozasu
evésfilozofidjatdl a pszichidtridnak a kozelmultban elétérbe helyezett
olyan diagnézisaiig, mint a (néi) hisztéria 4j valtozatai (bulémia, ano-
rexia) vagy a koros elhizés.

A bemutatott kotet a Rosenstein csaldd szakacskonyve, melyet két
férfi séf, apa és fia irtak és gydjtottek egybe. A gazdag képanyag tant-
sdga szerint a hortikultirdban, a konyhakert gondozdsiban vesznek
részt a nék, mig az alapanyagok feldolgozasit, f6zését-stitését, a tdla-
last a csaldd férfitagjai végzik. ,A nékkel szemben mindennapos
szemrehdnyds, hogy nem képesek a tirgyilagossdgra [...], hogy a néi
tevékenység, kivilt a hdzi termelés korlitozéddsa éta, ritkdn teremt
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»targyakat«. A megmaradt hizimunka naprol napra ¢l — amit egész
délelstt t6ztek, egy fél 6ra alatt megeszik, a pillanatnyi igények és ér-
dekek folyamatdhoz és viltakozasihoz igazodik” — irta Georg Simmel
1902-ben' arra utalva, hogy a néi kultiranak nemcsak az objektivicié
lehet része, hanem a gasztronémia is, noha a luxusvendéglitds séfjei
mind a mai napig domindnsan férfiak, a nék ezen a teriileten gyak-
rabban teljestilhetnek ki a hdztartdsban.

A Rosenstein szakdcskonyv késer hagyomdnyokra épul, melyek alap-
elveit tobbé-kevésbé a Téra fektette le. A tisztitalan, ezért étkezésre
nem alkalmas dllatok kategorizaldsit ezuttal az Gj katolikus Biblia-
forditisbol idézem: ,Minden allatot, amelyeknek hasitott, villds patdja
van, és amely kérddzik, megehettek. De vannak kozottiik, amelyek
kér8dznek és hasitott kormiik van, mégsem chetitek meg Sket. A tevét
tartsatok tisztitalannak, mert bar kérédzik, de nem hasitott kormd.
Tartsatok tisztitalannak a szirti borzot, mert kérédzik, de nem hasi-
tott kormd. Tartsdtok tisztitalannak a nyulat, mert kérédzik ugyan, de
nem hasitott kormt. Tartsatok tisztdtalannak a sertést, mert bar hasi-
tott patdja van, de nem kérédzik. Ne egyétek meg a husit, ne érintsétek
a hullgjét, tartsdtok tisztatalannak. A vizben é16 allatok kozil ezeket
ehetitek. Azokat, amelyeknek uszonyuk és pikkelytk van, s vizben,
tengerben vagy folyéban élnek, mind megehetitek” (Mézes I11. 11,3-9).
A késer gasztronémia fontos része a hentes (sakter) munkdja is, aki
tgyel arra, hogy a ritudlis vigds térvényei érvényesiiljenek, és hogy a
husokbdl teljes mértékben tdvozzon minden vér, illetve a gondos tiro-
lasra, mert a his #7¢éf7ivé vilik, ha tejtermékkel keveredik.

A szakicskonyv receptjeit harom nagyobb fejezetben olvashatjuk:
hagyomdnyos, modern és csalddi fogdsok. Az inycsiklandé ludaskasa,
a libatoportyl voroshagymaval, a tirkonyos 6zraguleves, a flszeres
tojdspdstétom, az erdei gombdk buggyantott tojassal, a Szent Jakab-
kagylé zoldborsépiirével, a Sacher-torta — mindet szivesen megkdstol-
né sorban az olvasé. ,A legnagyobb klasszikus, minden zsidé csalad
tipikus szombati ebédje” nem mds, mint a sélet. ,Egyetlen titka van:
minél tovabb £6, anndl finomabb lesz” — irja a kdnyv (68). A hozzavalck
a tarkabab mellett a fustolt husok (marhaszegy és libacomb), tojds, drpa-
gyongy, libazsir, hagyma és fiszerek. MielStt mindez egyiitt a siitGbe
keriil, hideg vizbe kell kil6n-kilon bedztatni a babot és a hasokat par

6rara, majd a zsiron megpiritott hagymara johet a rétegezés. Erdekessége

1 Georg SIMMEL, Néi kultiira, ford. BooNAR Virdg = US., 4 kacérsdg lélektana, Atlantisz,
Budapest, 1996, 41.
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a Rosenstein-fogasnak, a ,Paradicsom kéj-kaldcsinak” (Heine), hogy a
megmosott tojdsokat héjastdl stitik bele a babba a ldbosban, és tdlalds-
kor a talban torik fel a héjukat.

Az ineresz (zsid6 szalonna) ,,0lyan, mint a cséesi szalonna, csak a zsido
konyha ezt libahdjbdl késziti. Az ize viszont ugyanolyan paprikds, fok-
hagymais, s6s” (26). A hagyomdnyos késer desszertek kozt megtaldl-
hatjuk a kényvben a négyes fondsi makos és szezimmagos barcheszt,
a purimi farsangok kedvenc siiteményét, a himan-taskit vagy a hanu-
kdra siitott finkot. A manapsag trendi, bdr régi francia eredet( konfizalds
médszere éppugy megjelenik, mint az Gjitisok, példdul a szezondlis
savanyu kdposzta helyett a toltott kiposztihoz kifejlesztett nyéri ko-
viszolds. A kdposzta koviszoldsa ,ugy torténik, hogy séval, szeletelt
hagymaval és néhdny egész fokhagymaval, kevés 6rolt koménnyel,
osszekotott kaporszarral, babérlevéllel fszerezzik a kdposztit. Tiszta
viszonzacskéban kenyérszeletet tesziink rd, majd a kdposztat langyos
vizzel felontjik, és egy nehéz fedével j6l lenyomjuk, igy inditjuk el a ko-
viszolast” (60). Rosensteinéknek van sajit késer szilvapalinkdjuk is,
amely a receptek kozott ugyan nem szerepel, de tudhatd, hogy a készités
higiéniai alapossdga a legf6bb kulcs. A marhahusleves maceszgombéecal
a ,nagymama unnepi, pészahkor készitett levese” (36). A marhahusleves
része a farté és a velGscsont, a gomba és a jellegzetes husleveszoldségek,
a filszerezésben a s6 és bors mellett megjelenik a szerecsendié és a
gyombér is. ,Mig £6 a leves, készitsiik el a macesz tésztajit! Ehhez ka-
varjuk habosra a felolvasztott zsirt a tojasokkal, adjuk hozz4 a sét, a bor-
sot, a vagott petrezselymet, majd két evékandl vizzel és a maceszdara-
val egyltt alaposan keverjiik ki. Pihentessiik legalabb fél érit, majd vi-
zes kézzel formdljunk bel8le nagy diényi gombécokat. A gombdcokat
lassu tlizon f6zzik kilon fazékban, 20 percig, lefedve, sés vizben” (36).

Nem chetiink azonban 6romtelentl (,Essen ohne Freud”), ahogy
aJames Hillman és Charles Boer ,szerkesztésében” 2010-ben magyarul
is megjelent Freud sajat szakdcskonyve fogalmaz.? Az evés ordlis 6rom:
»az ordlis szexualitds mai elterjedtségének statisztikai novekedése meg-
hazudtolja azt az elméletet, hogy az orilis »rész6szton« elsjaték volna.
Nem, ezek a szdjjal végbevitt szexudlis aktusok torekvések az ordlis 6sz-
ton részérdl arra, hogy a genitdlist annak libidindlis forrdsdba kebelezze
be.”? Kés6bb a fiktiv freudi én-elbeszéld receptgytjteménye konkrét

2 Freud sajdt szakdcskonyve, szerk. James HiLLMaN — Charles Bokgr, ford. HArs Gyorgy
Péter, Mult és J6vo, Budapest, 2010, 42.
3 U, 11-12.
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példaval is szolgdl a Mozes és a maceszoizmus cimi részben: ,Bevallom,
hosszan tarté vonzalmat dpolok a maceszgombdéc irdnt, aminek taldn
az az oka, hogy konnyedén be lehet kapni egészben. [...] Mézes lassu
beszédd volt, amint a Bib/ia mondja, de nem azért, mert nem a héber
volt a nyelve, hanem mert megégette azt a maceszleves szircsolésekor.™

Ha valaki rikeres a vilighdlén a ,késer” kifejezésre, elsGk kozott
talalja meg egy izraeli késer McDonald’s fényképét. A gyorsétterem-
lancot ért timaddsok hatdsdra a cég j6 évtizede probadlkozik egészséges
saldtikkal az elhizds ellen, illetve az egyes orszdgok gasztronémiai
hagyomdnyainak imitdldsdval. Ami a Rosenstein szakdcskonyvet ele-
gdnsabbd teszi, hogy — mintegy unortodox médon — sok fogdsinal ke-
vésbé veszi szigorian a késer hagyomdnyokat, ezzel a helyi, magyar
étkezési hagyomdnyokat is beépitve kindlatiba. Igy keriil fel az étlapra
a fejtett bableves flistolt sertéscsiilokkel, a vaddisznétarja paszkatées-
nival (hremzli), a malacfilsalata, a jellegzetesen kardcsonyi haldszlé.
Kiilonésen érdekes ebbdl a szempontbdl a harcsapaprikds tirés csuszd-
val, mivel a Téra leirdsa alapjin a harcsa nem késer hal, hiszen nincs
uszonya és pikkelye, a saktertérvények szerint his nem keverhetd
tejtermékekkel (tejszin, tejfol, tird), nem mellesleg pedig a turds csu-
szdhoz ezuttal is piritott, fiistolt sertésszalonna-darabok dukalnak.
»Készitsink habardst a tejszinbdl, a tejfol felébsl és a maradék liszt-
bél. Ontsiik a halporkslthoz, és forraljuk Gssze. A turés csuszdhoz
fézzuk ki a tésztit olajos, sés vizben, majd sztrjik le. A szalonnat vag-
juk apré kockdkra, stissiik ki a zsirjit, a lesziirt porcot tegytk félre.
Forgassuk dt a tésztit a serpenyében 1évS szalonnazsiron, majd mor-
zsoljuk a taré felét a tésztdba, és keverjiik ossze j6l 1-2 ev8kandlnyi
tejtollel. Osszuk el a tetejére a taré masik felét, locsoljuk meg a mara-
dék tejfollel. Szérjuk meg szalonnaporcecel, majd elémelegitett, forré
stutében addig piritsuk, amig a tészta tetején 1évé tejfol egybefiiggd
réteget nem alkot” (56). Sajitos helyi szinfoltot képvisel a desszertek
kozott a rigéjancsi, amely ,egy régi, autentikus recept Gjragondolt vél-
tozata. Minél tobb csokival készitjik, anndl finomabb” (128).

A magas szinvonali vendéglitds jellegzetessége, ami a méltatott
kotet ételfotdin is megmutatkozik, hogy a mennyiség helyett a ming-
ségre helyezi a hangsulyt. Eurépai és tengerentili szociolégiai kuta-
tdsok gyakran jutnak arra a kovetkeztetésre, hogy a kéros elhizds nem
feltétlentl adédik a j6mo6dbél, sokkal inkdbb a fogyasztott ételek rossz

4 U, 243-244.
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minéségébdl. Mindez miéra alapvetden felkavarta Emile Zola natura-
lista regényklasszikusdnak, a Parizs gyomrdnak (vulgdr)marxista jellegd

recepciétorténetét, amely készpénznek vette, hogy a kovér, jokedvi
hentesasszony és a forradalmi lelkiiletd, soviny ,nyarspolgarok” vagy
uri dimak szembedllitdsiban csakis a pdrizsi vdsircsarnok vildganak
hése lehet a szimpatikusabb. Hogy a forradalom utdni restauricids
kisérletek korszakdban hogyan is jelenitette meg a hulladékokbdl elhi-
zott kofa a tarsadalmi kiilonbségeket, az a kortdrs ételfilozéfidk para-
digmdjinak szemsz6gébdsl mar kérdésessé teszi a kisajitité recepcié
érvényességét. Moricz Zsigmond Tragédia cim( elbeszélése (a harom-
fogisos ebédtdl szornyet hal Kis Janos torténetével) kesertbb irénidval,
de hitelesebben ir a szegénység kérdésérsl.

A hipermarketek olesd, gyorsfagyasztott termékei vagy a hambur-
gerek szdmldjara irhaté korai elhaldlozdsok, illetve bulémids hisztéridk
aldtdmasztjik-e a jokedvet? Anorexia-e, ha a parizsi modellek véko-
nyak, és sziikséges-e, hogy ,dtlagos” nék is megjelenjenek a divatmaga-
zinokban és a kifutékon? Aki betér Rosensteinékhez, persze eldontheti,
hany inyencséget kdstol végig. J6 f6zést és j6 étvagyat hozza!




