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Besz€lgetés az erdélyi gasztrokultura helyérdl a vilagban

W B. I ].: Az Almasy LaszI6 Kulturtérténeti Kornek volt egy eseménye 2024. aprilis
9-én, Gasztronémia és kultara volt a cime. A meghivott Benedek Dezsd nyel-
vésszel, kultirantropolégussal Boros Lorand néprajzkutaté beszélgetett, most pe-
dig ennek a beszélgetésnek egy utélagos és részleges rekonstrukciéjat kiséreljiik
meg, illetve valamelyest tovabbgondoljuk az ott elhangzottakat. Kezdjiik taldan
azzal, hogy az eseménynek a beharangozdjéban hdrom név bukkant fel:
Szathmary Lajos, Balint Tibor és Kovi Pal neve. Arra kérem Boros Lorandot és
Benedek Dezsét, hogy vdzoljdk fel réviden, miért épp errél a hdrom személyrdl
esett sz6, mi kapcsolja dssze dket?

B. L.: Megprébalom felidézni, hogyan kapcsolédtak ossze szdmomra ezek
a nevek. A Kolozsvari Magyar Napok egyik, koronavirus-jarvany altal meghata-
rozott kiaddsan tortént, hogy kevés ember vett részt személyesen az eseménye-
ken, és kamerdkon kozvetitették a nézék szdméra azt, ami zajlik. Egy ideje én
szervezem a Kolozsvari Magyar Napok f6z6versenyeit, és megkértek, hogy adjak
egy interjut ennek kapcsan. A riporter kérdezte, hogy mi a kedvenc ételem, és
emlékszem, hogy két dolog kozt hezitdltam: az egyik egy kozel-keleti, egyiptomi
étel, a masik pedig a miénk: husleves grizgaluskdval. Az interju lejér, zajlik a
nap, és messengeren jon egy nagy litdnia és dicséret Balint Julika nénitél, Balint
Tibor 6zvegyétél, hogy mi ugyan nem ismerjiikk egymast, de meg szeretné irni,
hogy 6 mennyire érvendett az interjat hallgatva, mert Balint Tibornak is van egy
irdsa a huslevesrdl, amelyik a Kovi Pal-féle Erdélyi lakoma cim kényvben sze-
repel. Ezt egyébként valamikor régen bizonyéara olvastam is, noha az interja ké-
sziilte idején nem ugrott be.

Aztén Julika néni nekem ajandékozta egy-két évvel késébb azt a Szathmary
Lajos / Louis Szathméary-konyvet, a Bakery Restaurant Cookbookot, amit annak
idején Szathméry Lajos dedikalt Balint Tibornak. Még rajzolt is bele: lerajzolta
sajat magat séfsapkdban, és mikor néztem ezt a konyvet, akkor jutott eszembe,
hogy Benedek Dezs6 baratom mesélt kordbban Kovi Palrél és még egy séfrél — és
hogy ez a séf Szathmary Lajos lehetett. O talan annyira nem volt benne a nagy
erdélyi magyar koztudatban, mint Kévi Pal, de amikor utdnanéztem az életének,
akkor izgalmas interjukat talaltam vele Youtube-on 1995-b6l. Kideriilt belélitk
szamomra, hogy ¢ amellett, hogy meghatéarozé séf volt Chicagéban, bardtsdgban
volt Kovi Pallal is, aki meg New Yorkban vezette a Four Seasons éttermet tarsa-
val, Margittai Tamassal, aki gyergy6i volt.
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B. D.: Ide beszirnék valamit: a Four Seasons akkor 4llitélag — és lehet, hogy
nemcsak az amerikai grandoméania miatt — a vilag legjobb vendégléjének szami-
tott. Ezt miikodtették Kovi Palék.

B. L.: Mikor megnéztem a Szathmary-interjtt, akkor raidébbentem arra, hogy ez
az emigracioba szakadt hazankfia nemcsak amiatt lehet fontos szamunkra, mert
erdélyi szdrmazast volt, hanem amiatt is, hogy miel6tt elment, nagyon jelent6s
irodalmi munkéssagot folytatott, tagja volt a Kemény Zsigmond Téarsasagnak, t6bb
lapnal dolgozott, nagy nevi iréknak volt a bizalmi embere. Igy allt 6ssze bennem
az, hogy van ez a harom ember: a kolozsvari Bélint Tibor, az Erdélyben tanulé, no-
ha nem erdélyi, de Erdély gasztronémiai hagyomanyéat 6sszegy(ijté Kovi Pél és az
erdélyi, de Amerikaba szakadt, az egyetemes magyar irodalomban fontos szerepet
bet6lté Szathmary Lajos. Benedek Dezs6 bardtom viszont, aki kivalé szakacs is
amellett, hogy antropolégus, ismerte Szathmaryt és Kovi Palt is, illetve Szathmary
o6ridsi gytjteményét, ami tobbek kozott szamtalan Kossuth-ereklyét tartalmazott,
ugyhogy arra kértem, hogy amikor Kolozsvéaron jar, beszéljen ezekrdl a kiilonleges
emberekrdl — igy jott 1étre az aprilisi esemény.

B. D.: Laji ba, ahogy hivtam 6t, kozeli j6 baratja volt Kovinek. Laji ba prébal-
ta magét teljesen csak magyarokkal vagy erdélyiekkel kortlvenni. A vendégléjé-
ben fabdl késziilt székek voltak, faasztalok, minden szép és tiszta volt ott, szép
volt rdnézni is. Hat hénapra kellett elére bejelentkezni ahhoz, hogy oda valaki
bejuthasson. The Bakery — a Pékség volt a vendéglé neve, el is magyardzta an-
nak idején, hogy a friss kenyér illata volt szdmaéra a kiindulépont: hogy azt min-
denki szereti a vildgon, ezért adta ezt a nevet a vendéglének.

Felvett engem végiil is dolgozni, szakdcsnak. Prébara tett, amikor megérkez-
tem. Valami térképpel dolgozott éppen, és azt mondta, varjak egy kicsit, aztan
f6zzek valamit, hogy lassa, mit tudok.

Nagyon direkt ember volt, kellemetlen is tudott lenni. Belibbent a felesége is,
Sada, aki épp a htgaval beszélt telefonon, aki Japanbol hivta, hogy San Francis-
c6ba érkezik, és nem tudja-e véletleniil, hogy tovabb lehet-e menni ugyanazzal
a géppel Chicagoéba, vagy at kell szallni, egyéltalan hogy mi a teendd. Beleszol-
tam én is, hogy atjon a gép, igen, két nappal azel6tt én is azzal érkeztem. Beszéd-
be elegyedtiink.

Laji ba kozben befejezte, amit ott a térképen tigykodott, megkaptam a felada-
tot, hogy f6zzek valamit abbdl, ami a jégszekrényben van. J6 lett, tgyhogy fel-
vettek, elkezdtem ott dolgozni. A vendégl6ben maramarosi romén szakdcsndk is
voltak, akik egy sz6t nem tudtak magyarul, Laji b4 meg roménul nem tudott. De
volt kozottiik egy, aki tokéletesen beszélt magyarul.

Volt egy masik magyar ember is ott, aki az egész Amerikara vonatkoz6 tizle-
tet vezette, magyarorszagi magyar ember. Volt tehat neki egy ilyen miniuniver-
zuma a Bakery koriil, amibél 6 ritkan lépett ki. Ugyhogy amikor elvitt engem
Ko6vi Pélhoz, akkor az neki is elég nagy dolog volt, azt mondta, nem utazgat 6
csak gy oda-vissza. A felesége, a csalddja el-elutaztak kirdndulni, nemrég jot-
tek vissza a Husvét-szigetekrél, mondta. De 6 keveset mozdult ki.

B. I ].: Miel6tt tovabbmennénk, azért fontos lenne kicsit kifejteni, hogy hogy
jutsz oda, hogy a Szathmdry vendégldjében munkdara jelentkezz, akkor mdr sza-
kacsi képesitéssel.

B. D.: En akkor a Pennsylvaniai Allami Egyetemnek voltam a doktorandusza,
olyan didkként, aki mar kint jart Tajvanban 6sztondijjal a Tajvani Nemzeti Egye-
temen. Az egyetem kiildott ki Tajvanba, nekem ott meg kellett tanulnom kinai-



ul, harom hénapom volt erre, miel6tt bedobnak a mély vizbe, ahol méar minden
kinaiul megy, és mindent kinaiul kell jegyzetelni.

Ez elég lehetetlen kiildetés lett volna, de nekem volt annyi el6nyom, hogy ak-
kor mar folyékonyan beszéltem vietnamiul, ami ugyanigy tonalis monoszilla-
bikus nyelv, mint a kinai, struktdrdjaban bizonyos értelemben még bonyolul-
tabb is. Ami még ink4bb szdmitott, az az volt, hogy akkor én mar folyékonyan
beszéltem, irtam, olvastam japanul is. Ennek kolozsvari el6zményei is voltak, ti-
zenot éves koromig visszamenden, de ebbe a torténetbe most nem megyek bele
részletesebben. A lényeg, hogy ilyenforman volt két olyan dolog, ami lehetévé
tette szamomra, hogy gyorsan beilleszkedjek a kinai nyelvii képzésbe.

Volt egy kovetelménye a Tajvani Nemzeti Egyetemnek, minden kiilfoldrél ér-
kez6 diaknak valasztania kellett egy kulturalis kurzust és egy kiizdgsportot. En
a taekwondét valasztottam, azért, mert idehaza vivd voltam, emiatt erds 1abiz-
maim voltak, a taekwondo pedig egyfajta ragéiskola. Hat ez nem igazdn ment
nekem, a mester viszont véallalt engem hetente 2-3 street fight leckére, azt mond-
ta, annak lehet, hogy még hasznat is veszem.

A masik irdny, amit eredetileg valasztottam, az ecsetirds volt. Gyonyorten le-
het ezeket a kinai jeleket irni ecsettel, és mivel itthon képzémiivészetibe is jartam,
gondoltam, hogy ez miikodni fog. Igen 4m, de ott a mester sz szerint a kezedet,
a csuklddat kell fogja ahhoz, hogy jél vezesd az ecsetet, mi pedig harmincegyen
voltunk a teremben. Lattam, hogy ez nem fog menni, visszamentem az egyetemi
irodéba, és kértem, hogy valaszthassak valami mas képzést. Mondtak, hogy mér
mindent elvittek az amerikaiak, de van még egyvalami: a kinai konyha, ezt senki
nem valasztotta. Egy nagyon hires szakdcs tartja, aki a Nemzeti Tajvani Egyetemen
tanult, és halabdl véllalja egy-egy didk befogadasat, kitanitésat.

Maésnap mar ott is voltam. A szakdcs mondta: ha egy héten egyszer eljon, és
itt megnézi, hogy mi torténik, akkor rendben is lesz. En mindennap mentem.
Harom hoénap utan behivott, és azt mondta, nekik nagyon j6, hogy mindennap
jovok, mert igy nehezebb helyzetekben ki tudtam ket segiteni, példdul amikor
betegség miatt harman is kiestek a napi munkéabdl. Nem fizethetem, mondta, pe-
dig az lenne a korrekt dolog, hogyha mindennap itt van. Mivel didkvizummal
voltam ott, ez illegalis lett volna.

Mondtam, hogy engem a fizetés nem érdekel, erre viszont azt ajanlotta, hogy
maga mellé fogad mint a sajat kuktajat. Akkor kezdtem igazén tanulni téle. A vé-
gén elintézte a tajvani minisztériummal, hogy engedjék meg, hogy tegyem le a
nemzeti céhvizsgat. Idegenek szdmaéara ez egyébként nem lett volna lehetséges.
Jott egy zstri, hiresebb szakacsokbdl, adtak egy receptet, hogy készitsem el. El
is készitettem, meg is buktam. Egy hét milva viszont Gjra prébalkozhattam, meg
is tettem, at is mentem. Adtak egy papirt. Nézegetem, nézegetem, és latom, hogy
ez nem egy diploma, hanem egy szakdcsengedély. Mutatom a kollégiumban
a haveroknak. Egyikiik azt mondta, tigyelj, mert bajod lehet bel6le, ha vizum
nélkiil munkat vallalsz az orszdgban. Van viszont egy nagybatyam, mondta, aki
ugyanebben a helyzetben volt. Elment egy kikotébe, egy hajon lett szakacs, és
ahogy a haj6 elhagyta a kinai felségvizeket, mar minden térvényes volt.

Akkor kezdddott a nyari vakéacié, és megfogadtam a tanédcsot: elszegGdtem
egy Oriasi kdolajszallité tankhajora szakdcsnak. Dzsakartdban tortént aztan, egy
kikot6i kocsméban, hogy beszédbe elegyedtem egy sraccal, velem egyidés lehe-
tett, rdnézésre polinéz—malaj fina, végil nagy nehezen talaltunk egy olyan nyel-
vet, amin értekezni tudtunk egymaéssal. Elmondta, hogy 6 egy szigetrél van, de
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éjszakai halaszat kozben elaludt, és elsodorta 6t az dramlat. Kérdeztem, hol van
ez a sziget? Kértiink egy nagy papirt és egy golydstollat, berajzolta nekem a csil-
lagképeket és az dramlatokat. Olyannyira j6l csinélta, hogy amikor visszamen-
tem a geodetikus konyvtérba a Tajvani Nemzeti Egyetemre, a mtiholdas térképe-
ken meg is taldltam ezt a szigetet, és eldontottem, hogy ez lesz a terepmunkam
helyszine a disszertdciémhoz. Ehhez kellett nekem a pénz, amit Chicagéban ke-
restem a vendéglében, igy érnek 6ssze a dolgok. Az egészbdl lehet, hogy nem is
lett volna semmi, és Szathmary lehet, hogy fel sem vett volna, ha a feleségének
nem tudok kapdasbdl japanul repiilés utbaigazitast adni.

B. L J.: Van egy olyan kérdésem, amelynek kapcsdan mindkettétok valaszara
kivancsi volnék. Az emlitett séfek, és ti magatok is erdélyi hattérrel, erdélyi gaszt-
ronémiai tapasztalatokkal jartatok be nagy kulturalis tavolsdgokat, messzire ve-
zetd utakat. Lori, te Egyiptomban téltéttél hosszabb idét, Dezsd még valtozatosabb
helyszineken élt. Az erdélyi emberrél mindenféle sztereotipidk is vannak, hogy
a konyhdhoz meg az evéshez hogyan viszonyul — a negativabb irdnya ennek az,
hogy a krumplin és hiison kiviil mas nem nagyon érdekli 6t. De kozben zajlik egy
ujrafelfedezése az erdélyi konyhdnak, az erdélyi gasztronémidnak, és bizonydra
Szathmdary vagy Kovi nagyon is épitettek kiilfoldon az erdélyi tapasztalatokra, és
ezzel sikeresek voltak. Vajon a nagyvilag fel6l nézve mi az, ami az erdélyi gaszt-
ronomidabdl érdekes, értékes lehet?

B. L.: En hatodik osztalyos koromig, a rendszervaltasig Ceausescu Roménia-
jdban éltem, ebben a kozegben néttem fel, ez 1ényegében egyfajta szitkségallapot
volt. Kiemelek par tapasztalatot ebbél az idGszakbdl, ami utélag is meghatarozo.
Kalotaszentkirdlyon nagymamamnal nydron a gyumolcslevesek: egres, szilva,
aszalt szilva s a tobbi. A gyergy6i nagysziileimnél pedig egy specialis disznéfel-
dolgozési mad, illetve a tarkony hasznélata.

Ez egy olyan speciélis id&szak, amikor gyerek vagy, de nem érnek a fogyasz-
t6i tarsadalomnak a kiilénb6z6 ingerei. Akarva-akaratlanul is, részben szitkség-
b6l a népi gasztronémianak a gyakorlatai valnak igy ismeréssé. Edesanyam
sziikségkonyhdja is arrél szoélt aztan Kolozsvaron, hogy sziikos alapanyagokbdl
probélt vardzsolni. Amikor Magyarorszagrol vendégek jottek hozzank, mindig
agyondicsérték az anyam f6ztjét, pedig akkor ugye Magyarorszdgon, mar a gu-
lyaskommunizmusban, az alapanyagoknak egy joval szélesebb palettéja volt el-
érhetd gasztron6miai szinten — amit aztdn kés6bb mi is megkaptunk. Csak akkor
még nem tudtuk, hogy a gyorsan elterjedd nescafé mondjuk nem a gasztronémia
csucsa, és még voltak ilyen példak, amelyek a rendszervaltas utan elértek ben-
niinket. Furcsaméd tehat az a f6zési stilus, amit itt a haziasszonyok a rendszer-
valtas elétt kényszerbdl gyakoroltak, 6rzott valamit abbél az 6rokségbdél, amihez
Kovi is visszanyult.

Es akkor ugorjunk egy nagyot. Ugye az koztudott, erre nem térnék ki, hogy
a sé6-bors-paprika ,,szenthdromsag” elétti régi magyar gasztronémia Erdélyben
6rz6dott meg: a killonbozé fiveknek a hasznalata példdul. Ikonikus forras ehhez
Bornemissza Anna szakdcskonyve az 1600-as évekbdl. A huszonegyedik szdzad
elején, ha figyelmes az ember, észreveheti, hogy a fine dining koncepciékban eb-
b6l a hagyoménybdél nagyon sok dolog visszakdszon. Akar a gyiimolcsok hasz-
nélata, ami hagyomédnyosan megvolt Erdélyben, vagy egy méasik hasonl6 elem
a zoldfszerek hasznalata.

A masik érdekesség, hogy Erdélyt a torok vildgok hatéréan sok hatas érte. Ezt
maér viszont az arab vildgban, Egyiptomban tanultam meg, hogy ha egy levest ké-



rek, az ott is csorba, ahogy roménul is, vagy a toérokoknél. Gyakorlatilag a torok
gasztronémia egyarant hatast fejtett ki a Balkan felé, el egészen Budaig, de
ugyanugy lefelé, a szudani hatarig is. A padlizsdn neve is hasonl6an megvan az
arabban is. A toltott kaposzta is j6 példa: azt mindenki magaénak érzi, a Balka-
non is, az arabokig, csak mindenki egy kicsit mashogy késziti, van, aki példaul
sz6l6levelet hasznal. A székely sajatossdg annyi, hogy mi savanyitott kdposzta-
ba tekerjiitk a hust.

B. D.: Raadésul ez Kelet felé is egészen elterjedt — egészen Japanig minden-
hol van valamilyen toltottkdposzta-szertiség.

B. L.: Es ugyanakkor mindenki a magaénak tudja érezni, és jogosan, mert
a fliszerezés miatt vagy az alapanyagok véltozasa miatt vannak érzékelhet6 k-
lonbségek is. Hasonlé a torténet a nalunk miccs néven fogyasztott, mindenhol
mas-mas szabélyok szerint 6sszerakott 6rolt hiisétellel, ami az arab koftatol, ami
Egyiptomban, Izraelben, a palesztin autoném tertuleteken, Jorddnidban, csak
ahol én hosszabb ideig éltem, mind megvan. Torokoknél is, csevapcsicsa néven
a szerbeknél és mashol is a Balkanon.

Utazas kozben minderre konnyebb rdjonni. De még egy utols6 gondolat eh-
hez: az erdélyi konyha szerintem nagyon-nagyon komplex, és 1ényeges talén az,
hogy az ember megtartsa a mértéket, hogy uralni tudja a vagyait. Onmagéban
nincs olyan étel az erdélyi konyhaban, ami egészségtelen lenne. Egyszer meg-
kérdeztem egy ferences szerzetes baratomtol, Tibor testvért6l, hogy 6 hogy latja
az étkezés kérdéskorét. O azt mondta, hogy Isten minden ételt megaldott, csak
nem szabad tilzasokba esni.

B. D.: Mondanék még valamit ehhez. A paprika a térokoknél is fontos, né-
lunk is, és az egész vildgon elterjedt. De Koredban egy egészen kiillonos dolog
torténik. Ott is megvan mindegyik valtozata, a finom porré 6rolt véltozattdl a da-
rabosabbig vagy a paprikakrémig.

Amikor egy koreai szarmazdsd bardtommal utaztunk Magyarorszagon,
ettink egy j6 haldszlét Budapesten. A koreai belekéstolt: Ez paprikds harcsa?
— kérdezte. Volt ra koreai megnevezés, és lényegében ugyanaz az étel létezik
néluk is. Nagyon nagy tavolsdgokra esnek egymastél sokszor ezek a hasonlé éte-
lek, mikézben nekik fogalmuk sincs réla, hogy példaul szamunkra ennyire fon-
tos a paprika a kultarankban.

B. L ].: Kozbevetett kérdésként rakérdezek akkor konkrétabban is arra, hogy
Szathmary meg Kovi Pal a sajat éttermeikben tamaszkodtak-e koncepciondlisan
az erdélyi konyhdra, és ha igen, miben lehet ezt megragadni?

B. D.: Igen. Ott volt az a maramarosi szakacsnd, akit emlitettem. O feliigyel-
te példaul a fliszerezési folyamatokat. Senki semmilyen fliszert nem tehetett
semmibe anélkiil, hogy & ott ne alljon. Nem azért, mert nem bizott benniik, ha-
nem részben azért, mert ha valami baj lett volna, tudta, hogy akkor Szathmary
6t fogja elGszedni. Egy kiskanél s6t nem tehettél az ételbe az § tudta nélkiil. S6t
olyan is volt, hogy ha méashonnan kaptuk a s6t, mint kordbban, akkor miel6tt
akarki hasznalatba vette volna, 6 megkéstolta. Es jelezte, hogy ebbél egy kicsi-
vel kevesebbet vagy tobbet kell tenni, mint a mésik fajtabol.

B. L.: Még egy annyi lemaradt az el6z6 hozzaszélasombdl, hogy engem
a kozel-keleti gasztronémia is elvarazsolt. Nagyon sok kozos van példaul az
egyiptomi, a palesztin, a jorddniai konyhéban. Ezekben k6zos a rémai komény
haszndlata, a humusz, a csicseriborsd, a borsé és a paszulyfélék, amelyek na-
gyon erdgsen domindlnak. Ha utdnanéziink, kideril, hogy o6ridsi hatdssal volt
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ezekre a régi rémai, a mediterrdn konyha. Az egyik legcizellaltabb ugye Liba-
non, ezért is van annyi libanoni luxusétterem Eurépdban — erre a régi romai
konyha egyértelmiien hatott. De ahogy a paprika Dezsé altal emlitett példaja is
mutatja, sokszor arrél van sz6 inkabb, hogy megjelennek egymastél fiiggetleniil
hasonlésagok, és nem kell keresni feltétlentil a direkt kapcsolatot.

B. I J.: Miel6tt bekapcsoltuk a hangrogzitdt, mindenféle temetési szertartdsok-
rol, ehhez kapcsolédo lakomdakrdl is sz6 esett. Kivancsi volnék arra is, hiszen ta-
lan ez is ide tartozik, hogy tapasztaltatok-e az dltalatok ismert kultiirdkban olyan
elemeket, amelyek nagyon eltértek a mi szokdsainktél? A hajén példaul, Dezsg,
vagy a szigeten, ahol kutatasokat végeztél.

B. D.: A sziget ebbdl a szempontbdl mas volt, mert ott minden a talélésrél
sz6l. Nincsen semmiféle konyhamivészet, mindennap megfogjuk a halat, meg-
f6zziik, megisszuk a levét. Mellé esziink f6tt tar6gyokeret, vagy esetleg elnyom-
juk valamivel, és akkor krumplipturészeri lesz bel6le. Ott mindennap ugyanez
van, négy évig, amig ott voltam, mindennap ugyanezt ettem.

Ebben persze az is benne van, hogy ha valami nem ment j6l, akkor volt olyan,
hogy hédrom-négy napig nem ettiink semmit. Ott ez is nagyon gyakran megtorté-
nik. Ugye trépusokrol van sz6 — ez azt jelenti, hogy augusztus vége fele jon a téj-
funszezon, és akkor két-harom hénapig olyan hulldimok vannak, mint egy-egy
lak6haz, és nem lehet az 6cedn kozelébe se menni. Olyankor felejtsd el a min-
dennapi haldszatot. Addigra mar kell annyi halat fogj magadnak, és besézd, be-
széritsd azt, hogy atvészeld ezt az idGszakot, amikor a hazbdl se nagyon lehet
kijonni, diborog az ég és az 6ceén is.

Amikor a hajén voltam, masvalami volt az érdekes. Papuédbdl indultunk, le
egészen Madagaszkarig, alatta at, és egyenesen neki Rio de Janeir6nak. Hosszi
at volt. Minden kikotében hozték a fagyasztott csirkét, a fagyasztott marhahtst.
A fagyasztott halat is. A haj6 6riasi volt, mopedekkel jartunk a fedélzet egyik vé-
gébdl a masikba. De csak tizenhétf6s legénység volt. Ha volt valami, amit gy-
loltek, az a fagyasztott hal volt. Szarmazasuk szerint 6k legtébben egyszerd
halaszemberek voltak.

Van egy raciondélis héattere is egyébként ennek a halhoz ftiz6d6 viszonynak,
ez a mai napig is rejtély valamelyest, de 6ket bizonyara nem ez befolyésolta: az,
hogy vannak jé halak és rossz halak. Van, ami mérgezd, példaul vannak benne
olyan mirigyek, amelyeket ki kell vagni. Ha rendesen kivagjak a halbél a miri-
gyet az elkészités soran, akkor rendben van, kiilénben halalos is lehet a fogyasz-
tdsa. Vannak olyan halak is, mint péld4ul a tonhal, amire az amerikaiak méar azt
mondjak, hogy the chicken of the sea, a tenger csirkéje — de azok kozott is van
idénként egy-egy veszélyes, mérgez4 darab, minden egymilliomodik taldn, és
a kutatok se nagyon tudjak megmagyarazni, hogy miért.

Szo6val a legénység nem ette a fagyasztott halat. Elmentem a kapitdnyhoz,
mondtam neki, harom hete Gton vagyunk, de itt most valami baj lesz, mert ezek
az emberek nem esznek. En mindent megf6zok nekik, amit akarnak, de az alap-
anyag mind mirelit, és gytilolik, nem szeretik. Mondta, hogy igen, ezzel mindig
szokott probléma lenni, ezért megengedik, hogy nagyobb kikot6kben menjenek
ki, és egyenek valami vendégléi meleg ételt, ami nem mirelit. Mondom, az most
nem fog segiteni, mert ahogy elhagyjuk Afrika csiicskét, onnantél mar csak az
6cedn van Ribdig. Arra kértem, engedje meg, hogy halasszunk, és én bevallalom
azt, hogy amit fogunk, azt én a konyhdaban felvagom, és abbdl a részbdl, amelyik
esetleg mérgezd lehet, kivdgok egy darabot, és nyersen megeszem. Ha két éra



mulva még élek, akkor azt jelenti, hogy mindenki megeheti. Mondta a kapitany,
ja, ha maga ezt bevéllalja, akkor én is eszem beléle, méasképp ez tilos.

Ki is prébaltuk, a bardommal kettécsaptam egy fagyasztott csirkét, egy acél-
el6kés, haromhorgos kampon beeresztettitk a vizbe. Nincs olyan, hogy az 6cean-
ban egy éjjelen 4t tsszon egy fél csirke, és semmi ne kapja be. Altalaban egy
barrakuda kapta be, tonhalak és kardhalak is jottek amazokra. Altalaban a teljes
legénység segitett felhtizni ezeket a halakat, mert igen nagy mérettiek voltak.

Hat-hét kiillonb6z6 nemzetiségii matréz volt a hajén. Panamaban volt bejegyez-
ve, voltak onnan is néhanyan, de a tobbi az kozép-amerikai, dél-amerikai, aztan
a Filop-szigetekrdl valék, vietndmiak. Ezeknek a népeknek a konyhéjat én mar rég
kutattam és ismertem, tudtam, hogy milyen sz6szokat meg fiszereket hasznalnak,
olajos fiiszereket, ecetes fliszereket. Amikor ezek jottek és letiltek, mindenkinek,
a két-harom ilyen csoportnak megféztem a sajat kajajat agy, ahogy 6k azt szeret-
ték. Ennek nagy sikere lett. De ugye nekem koszonhették, hogy ma este nem mi-
relitkajat kellett egyenek, és tgy érezték, hogy ezért tartoznak nekem. Na, most
én a tartozast be is hajtottam rajtuk. Este vacsora utdn mindenki kellett vagy egy
népdalt énekeljen nekem, amit mondjuk a nagyapjatol hallott, vagy egy torténetet
meséljen. Ez igy nagyon jol ment, csak mire elértitk Afrika csticskét, addigra mar
kifogytak a népdalokbél meg mindenfélébsl, de enni akartak. Es akkor elkezdtek
kitaldlni dolgokat, és engem ez érdekelt a legjobban, mert nekem a kutatdsaimhoz
a Vlagyimir Propp-féle elmélethez a mese morfoldgiajardl sziitkségem volt alap-
anyagra, torténetekre. Emiatt az anyag miatt is sikertlt egy eléggé ismertté valt
disszertaciét irnom a témabdl. Egy-egy ilyen disszertacié altaldban tgy szazhtusz-
szazotven oldal, az enyém négyezer lett, négy vaskos kotetben. De ez mind annak
volt koszonhetd, hogy ilyen helyeken fordultam meg.

B. L.: En egy nagyon révid dolgot tennék hozza még a kulturalis kiilénbsé-
gekhez. Szamomra a Kozel-Keleten, az arab vildgban a kézzel val6 evés is ilyen.
Az emberi létiink legintimebb tevékenységének a szexualitast szoktuk tekinteni
az utédnemzés és egyebek miatt, de val6jaban a leggyakoribb intim tevékenység,
amit megtesziink, az evés és az ivds — amikor a testiinkbe anyagot visziink be
a szankon keresztiil.

Az arab vildgban ugye a jobb kéz a tiszta kéz, a bal nem az. En balkezes va-
gyok, tgyhogy ez nekem mar komoly gyakorldsba kertilt, néha-néha bal kézzel
nytultam volna oda, ahova nem kellett volna, és erre nagyon kellett vigyaznom,
hogy leszokjak errdl.

A kézzel val6 evésnek a meghitt, intim mivolta lett az, amit ott megtapasztal-
tam, és ami az eurépai kultarabél ugye a miiveletlenség vagy egyéb okok miatt
mar kikopott. De fontos, hogy van egy kiilon varézsa és egy kiilon technikéja is,
amikor a kis arab kenyérrel eszik az ember. Ez egy szép élmény szamomra.

B. I ].: Még egy kérdésre van idénk szerintem. Eddig ugye inkabb a térbeliség-
rél beszéltiink, térbeli kiillonbségekrdl a gasztronémidban: hogy mi miben mads,
vagy hogyan vandorol egyik helyrél a masikra. Beszéljiink egy picit az iddrdl is,
hogy miként alakul a gasztronomiai kultira. A jelenrdl is beszélhetnénk: lattok-e
olyan folyamatokat, amelyeket fontosnak, érdekesnek taldltok az evéshez-ivdashoz
fiiz6d6 viszonyunkat tekintve? Példdzhatndnk ezt a fast food trendek slow food-
dal valo ellentételezésének kisérleteivel, ami akdr a tradiciondlis erdélyi gasztro-
némidra is tamaszkodhat. De bdarmi, ami feltding szamotokra, érdekes lehet.

B. L.: Beszéltem kordbban a mértékletességrél. Minden diétdban, minden di-
vatos dologban egy csomd részigazsag van. Csak ha valami monoménidssa va-
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lik, akkor visszatithet. Amire utaltal, a fast food és slow food trendjeinek szem-
benéllasa szintén soktényezds kérdés. Azért azt ne felejtsiik el, hogy ez az elitre
hat. Beszélhetink Kozép-Kelet-Euréparol és a Kozel-Keletr6l, amiket én szemé-
lyesen ismerek — és ugyanaz vehet§ észre: a nagyobb néptomegek ugyantugy
a gyorséttermeket valasztjak, ha egyéaltaldn valaszthatnak kétféle étterem koziil.
Az arak miatt. Ez az elhizési statisztikédkat is befolyasolja egyébként, mostansag
a fiatalok, gyerekek koziil mintha t6bb elhizott személyt latna az ember.

Egy kival6 konyvben olvastam (Jan Chozen Bays: Tudatos étkezés, Ursus Lib-
ris, 2013), hogy érdemes odafigyelni evés kozben, és azért j6 lassan enni, mert
van a szem éhsége, az orr éhsége, a gyomor éhsége és a sejt éhsége — és akkor
kell enni, amikor igazdn éhes vagy. Vannak olyan esetek, barmelyikiink be tud
szamolni réla, mikor példaul tudom, hogy jél vagyok lakva, de az orr éhsége
mégis megkisért valamilyen illat, akar fiist formajaban. A kortars vilag pedig
rengeteg ingerrel bombézza a szemiinket és orrunkat.

B. I ].: Ezek a trendek sok mindenre vonatkozhatnak, a fast food és slow food
csak példa volt, de a legutébbi Kolozsvari Magyar Napokon példaul tébb erdélyi
vendégldtulajdonos beszélgetett arrél, hogy a Ceausescu-korszak 6ta is, amivel
kezdtiik, sok dolog vdltozott. Vdltoztak az életformdink: akdr az, hogy egyediil
eszik az ember otthon, vagy kint eszik a varosban, vagy kozétkeztetési lehetdsé-
get keres. Vannak, akik kevesebbet f6znek otthon, és vannak, akik mar egydltaldn
nem fdéznek otthon, és vendégldi kosztot valasztanak. Ez is nyilvdn egy elit kivalt-
sdga részben, de ilyesmik is befolydsolhatndk példdaul azt, hogy milyen vendégldt
csindlna most mondjuk Szathmary Lajos vagy Kovi Pal.

B. D.: En mondom Laji bat, akinél ugyebar dolgoztam. Szerintem pont ugyan-
az lenne most is a vendéglGjében, ami mindig volt. Képtelen volt véltoztatni a be-
valt dolgokon. A jdart utat jaratlanért el ne hagyd, ez volt az egyik alapmondésa.

B. L.: Kovi Pal szerintem most egy fine dining erdélyi éttermet vezetne, szé-
pen diszitett kicsi adagokkal, és az erdélyi konyhara alapozna. Biztos, hogy hoz-
zanyulna a Bornemissza Anna szakdcskonyvéhez, biztos, hogy kis furjtojasok és
egy csomé érdekesség lenne ott — egy ilyen luxus erdélyi éttermet latok magam
elétt.





