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mint ahogy most is, ahogy itt Gl6k, most is a hajnalt varom, csak éppen lefektdni
sincsen mar kedvem, hiszen tudom, megjon a hajnal, és elindulok, hogy Gjra lassam
Aranyka nénit, igen, ezért van itt a hatizsak, amibe az Gtra 6sszepakoltam mindent, a
cserenadragot, a csikos sapkamat, egy darab madzagot és a magammal hozott enni-
val6t a kilon zacskdban, a zseblampamat, a kést és a gyufat, nem érhet hat semmi
meglepetés, bArmennyit n6tt a folyos6 ezen az éjszakén, barmily messze volna az ajto,
a konyha, Aranyka néni terme, nézem a sotétséget, a parna derengését, és még ha
nem akarom is, k6zben szavak és képek kergetik bennem egymast, igen, akar le se
hunyjam a szemem, folytonosan képek tolakodnak elém, és szavakat kell gondolnom,
mintha nem csupan én volnék én, mert soha nem zarulhatok magamra, mert lehet
barmilyen sotét, lehet ragyogé fény, minden, de minden, amit valaha is lattam, hal-
lottam, szagoltam és tapintottam, igen, minden Ujra és Ujra atomlik rajtam, mikézben
én is olyan vagyok, mint egy csordultig telt edény, mint egy csiszolt pohar, egy talpas
kehely, amibél Gjra és Gjra kiloccsanhat a piszkossziirke viz, hogy régvest fel is gydiljon
megint.

Kicsi SAndor Andras

A KENYERLEVESROL

Az eurdpai taplalkozasi kultaraban a kenyér a legalapvet6bb étel, és talan a leves a
legk6zdnségesebb elkészitett taplalék. Kézenfekvd lenne tehat, ha szerte Eur6paban
- kiléndsen a kenyér- és leveskedveld Magyarorszagon - mindenki nap mint nap val-
tozatos kenyérleves-féleségeket fogyasztana. De nem igy van. Manapsag szakacskény-
vek és néprajzi leirdsok (és nem is csak magyarok) tucatjait végigbéngészhetjuk anél-
kdl, hogy akar egy, neve vagy dsszetétele alapjan kenyérlevesnek mingsithetd receptre
bukkannank. Ez a keleti, a kelesztett kenyeret nem vagy alig ismerd konyhak leirasa-
nal természetes. Figyelemre méltdé azonban a kenyérleves hianya vagy legalabbis hat-
térbe szoruldsa az eurdpai konyhakban. Az atnézett negativ példakat emlitetlendl
hagyva érdemes megemlékezni Quentin Crewe Nemzetkszi ETLAPKALAUZ-arol (ere-
detileg 1980, magyarul 1990), amely szamos kenyérlevesnek minésithet6 fogast is-
mertet réviden, igy a francia hagymalevest és afermiere (,,bérléné médra készult”) le-
vesféleséget (1990: 48), tébbféle spanyol levest (1990: 250-2) stb. Ittjegyezném meg,
hogy bar az angol konyha hirhedten rossz, hatalmas kitekintéssel rendelkez6 szakiréik
(példaul Elizabeth David, Jane Grigson, Alan Davidson, Frances Bissell és persze
Quentin Crewe) a legkivalébbak.

A levesek és martasok készitéséhez a hagyomanyos eurdpai konyhéak legaldbbisje -
lentds része el@szeretettel hasznalta a kenyeret sirité anyagnak. Példaul méar az 6kori
romai konyhan a pépszer( alica keményit6ben dus névényekbdl (gabonafélékbél), sét
kenyérbél készult. Gundel Karoly Gttéré dsszefoglalasa (1943) 6ta tudjuk, hogy a ke-
nyér sokoldali konyhatechnikai alkalmazasa Magyarorszagon a X 1X. szdzadban szo-

rult vissza. A hazai XV I1-XV111. szdzadi szakdcskonyvek tanlséga szerint a levesek,
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martasok tulnyomo tébbségét belemorzsolt, apritott stb. kenyérrel s(ritették, s gyak-
ran hasznéltak egyéb ételek elkészitéséhez is piritott vagy mas moédon el8készitett
kenyeret. A levessirit6ként a kenyeret kiszorité rantést (zsirban vagy vajban, esetleg
bizonyos adalékanyagokkal megfeleld szinlre piritott liszt, példaul a francia roux) a
X1X. szazad derekatdl hasznaltak egyre gyakrabban. Maga a rantas elnevezés egyéb-
ként mar az erdélyi fejedelmi udvar XV|1. szazadi szakacskényvében is szerepel (Gun-
del 1943: 303, 306, a rant igér6l Hutas 1958: 52-53), Ujabb jelentésében a ,,rantas
»zsirban piritott liszt« viszont csupan a XVIII. szdzad végét6l kezdédden mutathat6 ki” (Kiss
1976: 145). Az ari és népi konyhan egyarant egykor népszer(i kenyér levesbetétek -
akarcsak példaul a kasafélék - kiszorulasa nyilvanvaléan magyarazhat6 valamelyest
egyszer(en izlés- és presztizsbeli valtozassal. Nem véletlen egybeesés azonban, hogy
a buzabdl késziilt, kelesztett fehér kenyér forradalma Eurdpéaban szintén a XV I11-
X1X. szazadban zajlott le. A nemesitett baza ekkorra szoritotta ki a tébbi gabonane-
mt, s ett6l kezdve inkabb a korpa nagyobb részét6l megtisztitott lisztb6l készitették
a kenyeret, amelyet nagyjabol szintén ett6l kezdve Eurdpa egyes vidékein egyre ke-
vésbé hasznaltak levesbetétnek. A XX. szazadban a kenyér sokoldalu igénybevételé-
nek csak néhany emléke él, példaul a zsemlegombdcokban (knédlikben), a piritott
zsemlekocka levesbetétben, ritkabban (legaldbbis Magyarorszagon féleg az ari kony-
han) a piritott kenyérre (francias crouton, angolos toast) talalasban, tavolabbrdl az al-
talaban reggelire fogyasztott, meleg kakadba tort kalacsban. A Magyarorszagon az
utobbi idékben levesporként is terjesztett krémleveseket (paradicsom, gomba, zeller,
hagyma stb.) szintén piritott kenyérkockakra szokas talalni (tudniillik ezek Iényege
az, hogy a z6ldségb6l nem marad semmi darabosan), s az id6r6l id6re jelentkezd in-
ségek, betegségek alkalméaval egészen altalanos a kenyér levesbetéttel késziil6 komény-
magosleves.

A kenyérleves kapcsan - amely Ggy késziil, hogy a kenyeret el6bb megsutik, majd
megf6zik - érdemes kitérni az ételkészités igéinek néhany f6bb sz6szemantikai és
grammatikaijellegzetességére. (Erdekes az is, hogy a moldvai és néhol az erdélyi ma-
gyarsagnal a kenyeret még a X1X. szazadban is helyettesit6, kukoricabél készilt pu-
liszkat helyenként f6zték, mint a kasat, helyenként sutétték, mint a kenyeret vagy le-
pényt, svalamelyest ennek megfelel6en més-méas nevei is vannak: puliszka, mélé, pitan
sth.) Viszonylag kevés kozosség létezik a foldon, amely anyagi kultaraja fejletlensége
okéan vagy esetleg 6nként, konyham(veleteiben ne élne a siités-f6zés eljarasaival. Al-
litélag példaul az andamaniak, mivel nem ismerik a tiizet, nem sutnek-f6znek, a hazai
bicsérdistdk pedig elvbdl nem fogyasztanak - némi laxizmussal - mést, mint nyers
ételt. A két alapvetd mivelet kézul a stités alaptechnikaja az 6sibb, a f6zés mar fejlet-
tebb technikat, mégpedig f6z6edényt kdvetel meg, akarcsak a zsirban (olajban, vaj-
ban) sutés.

Ami a sUtés-f6zés igéit illeti, a paradigmatikusan kontrasztban all6 kifejezések, Ki-
véltképpen pedig a lexikalizalt sz6k szama nagyjabol megfelel a nyelv altal képviselt
kultdra gasztrondmiai fejlettségének. Példaul a francia és a kinai nyelvben, melyek
az ételkészitésnek lényegesen tdbb igéje lexikalizalt, mint példaul az ausztraliai nyel-
vekben. Ugyanakkor a lexikalizalt sz6k szdma nem kitlntetetten fontos, hiszen azok
a kalonbségek, amelyek esetleg egy nyelvben lexikalizalédtak, mas nyelvekben szin-
tagmatikusan, korulirassal kifejezhet6k. Az angolban a sités-f6zésre kivételesen sok
ige lexikalizalodott: a cook (,,stt-f6z”) mellett bake (,,zart helyen stt”), boil (,,f6z”), ame-
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rikai angol broil és brit angol grill (,,nyilt, er6s tlizon sut”),fry (,,zsiradékban stt”), roast
(,,kulénféle mdédon, sutében, nyarson, parazs folott stb. stit”) steam (,,parol”) a legfon-
tosabbak, s ezek mellett olyan periferidlisabb igék is hasznalatosak, mint simmer (,,lassu
tlzon f6z”), stew (,,folyadékban, zart edényben hosszasan sit™),poach (,,buggyant”) stb.
A spanyol ezzel szemben a steam (,,parol”) megfeleldjeként a cocer al vapor és a bake
(,,kemencében sit”) megfelel6jeként az asar en el horno vagy cocer al horno sth. kifeje-
zésekkel él (Lehrer 1986: 161). A spanyol konyham(ivészet pedig mindezektdl flg-
getlentl aligha minésithet6 az angolnal fejletlenebbnek.

Adrienne Lehrer, a vilag nyelveiben a sutés-f6zés igéit attekintve, ezekrdl néhany
univerzaliat is megfogalmazott. Ezek kézil talan a legfontosabb az, hogy ha egy nyelv-
ben két vagy tobb ilyen ige lexikalizalt, akkor kézilik egy a f6zéstjeloli. Ez alél csak
azok az ausztraliai, Uj-guineai stb. kultarakat képvisel6 nyelvek a kivételek, ahol a f6zés
nem szerepel a hagyomanyos konyhamdveletek k6zott. A tovabbi lexikalizalt igék al-
talaban a sutés kilonb6zé mddozatait jelolik. Gyakori példaul, hogy a zsiradékban
sttésnek kilon igéje van (példaul angolfry, franciafrire, spanyolfreir, lengyel smazyc,
joruba din) (Lehrer 1986: 161), vagy hogy a sutés két emlitett alaptechnikajanak je -
161ésére szolgal két kilon ige, példaul a luganda (vagy ganda, ugandai bantu nyelv)
kusiika (,,edényben siut”) és kwokya (,,nyilt tizon st”).

A magyar koznyelv a sttés-f6zés lexikalizalasat illetéen az angolhoz, franciahoz, ki-
naihoz, jorubahoz stb. képest szegényesnek minésithetd, mivel az alapvetd sit ésféz
mellett jobbara csak periferidlisan hasznalatos igéink vannak: rant (elagazo jelen-
téseinél kdzos vonas a lisztadalékkal valo sutés), parol, pirit (kenyeret és ett6l egészen
eltér6 moédon majat), porkél (pergel), abal, fonnyaszt, buggyant (,,posiroz; forrasban levé
levesbe, martasba, f6zelékbe tojast Ut, s azt egészen rovid ideig féni hagyja”) stb.; az
altalaban csak a miinyelvben hasznalt, részletez6jelentési igék nagy része pedig fran-
ciajovevényszd, esetenként taldn német kozvetitéssel, de magyar honosité képzével
(blansiroz, flambiroz, posiroz, szotiroz).

A Kkuldénb6z6 elnevezésrendszerekben, taxondémiakban a terminusok jelentései
gyakran fedik egymast, mégpedig legalabb kétféle médon: részleges szinonimia és
részleges hiponimia révén. Ez utébbira példa, mégpedig a taxondmia legfelsébb szint-
jén, hogy a magyarf6z igéhez hasonléan a ,,f6z”jelentés( ige szamos nyelvben tagab-
ban, atfogéan ,stt-f6z” jelentés(i, példaul német kochen, lengyel gotowac, joruba se
(Lehrer 1986: 161), luganda kufumba.

Az ételkészités igéi jelentds részének haszndalatat az Ggynevezett kollokaciés vagy
szelekci6s restrikcidok szabalyozzak, az ételkészités igéi szoros kapcsolatban allnak
azokkal a szokkal, amelyek a készités alatt all6 dolgokatjeldlik. P. H. Matthews példaja
(1981: 5) erre, hogy a brit angolban atoast (,,pirit”) kenyérre (bread), agrill hdsra (meat)
hasznélatos, pedig mind a két mdvelet Iényege lapos ételdarab sutése racson, erds tl-
z6n. A mai német toasten (angoljovevényszo) csak a kenyér piritasanak leirasara hasz-
nalatos, és eredetije, az angol toast is leggyakrabban és legtipikusabban erre, igaz, itt
el6fordulhat olyan kifejezésekben is, mint példaul toasted grated coconut ,,piritott, re-
szelt kokuszdié” (Lehrer 1986: 161). Lehrer ilyesféle példaja (1986: 161), hogy az an-
golban sutében ha sonkéat (ham) sttnek, azt a bake, ha viszont kdzénséges marhahust,
azt a roast igével irjak le. Az angol to boil eggs, illetve topoach eggs és a magyar tojastféz,
illetve tojast buggyant vagy tojast posiroz kifejezésparokjelentése kozti kiilonbség els6-
sorban abbdl all, hogy a tojas a f6zés soran héjaban marad-e.

Gundel Karoly (1943: 299) igen kritikusan nyilatkozott az erdélyi fejedelmi udvar
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Szakatstudomany CAMI szakacskonyve, az emlAtett, legkorabbrol fennmaradt ma-
gyar szakacskdnyv szerz@jének széhasznalataro6l. ,,Fémesteriink nemigen tett kiilénbséget
a sutés ésf6zés lényege kozott, s egyik kifejezést a masik helyett hasznélja. [...] Azokat a finom
arnyalatbeli kiilénbségeket, melyeket a stités ésfézés kézétt a mai konyhai nyelviink hasznal (pa-
rolas, piritas, porkolés sth.), s azokat az arnyalatokat, amelyeket a francia konyhanyelvben még
részletesebben kulonboztetik ésjeldlik meg (poeler, griller, rétir, sauter, braisir), egyaltalan nem
ismeri, s6t csak igen gyéren utal a készités lassubb vagy gyorsabb menetére (a tlizt6l tavol, gyenge
tlzon).” Ugyanakkor egy gondos nyelvészeti tanulmanynak sikertlt kimutatnia, hogy
a szerz@ a sutés-f6zésre vagy keét tucat igét hasznalt (Hutas 1958: 43-46, 51-53), egyi-
ket-masikat finom arnyalatok kifejezésére, példaul a ropogtat sz6t ,,ugy f6zi strlire az
ételt, hogy a f6zéssel elparologtatja a levét”’jelentésben (1958: 45), sa maipéarol meg-
felel6iként a (meg)fonnyaszt ésfojt szokat (1958: 53).

A nyelvészetben legalabb Hermann Paul munkéssaga 6ta szokas megkulonboztetni
az iranytargyat és az eredménytargyat. A kils6 vagy iranytargy (affiziertes, ausseres
Objekt) meglevd targyat nevez meg, melyre a cselekvés iranyul, példaul kenyeret pirit,
verset olvas, verset szaval. A belsé vagy eredménytargy (effiziertes, inneres Objekt) azt
nevezi meg, ami a cselekvés altaljon létre, példaul kenyeret siit, verset ir. A siités-f6zés
igéi az eredménytarggyal isjarhato, tagynevezett megvalosAto (efficiald) igék kozé tar-
toznak. A megval6sAto ige mellett a targy ilyenkor valami olyan dolgotjelent, amely a
cselekvés folyaman valosul meg, és mint a targyi val6sag része meg is marad. A nyel-
vészek gyakran éppen a sttés-f6zés igéivel alkotott mondatokat hoznak példaul (Mat-
thews 1981: 16-17). llyesféle példa lehet, hogy mAg példaul a Kolbaszt siitétt mondat
jeldlte szituacidban a kolbasz mar megvolt, a targy iranytargy, a Stiteményt sitétt mondat
jeldlte szituacidban a sutemény az igejeldlte cselekvés révén keletkezett, tehat a targy
eredménytargy. Az 1960-as évek vége oOta CharlesJ. Fillmore kezdeményezésére az
ugynevezett esetgrammatika keretében folytatnak olyasféle mondatszemantikai vizs-
galatokat, amelyek egy kézos RESULT (,,eredmény”) nevii mély esetet tételeznek fel
a levestféz kifejezés targya és a levesfé Kifejezés alanya szamara. A levestféz, illetve a
halatféz kifejezések targyai pedig killonb6zé mély eseteket - RESULT, illetve OBJECT
- képviselnek (Matthews 1981: 24). Analdg moédon a RESULT esetet képviselik a ke-
nyeret st és a kenyérlevestféz Kifejezések targyai, a kenyeretféz kifejezésé pedig az OB-
JECT esetet.

Czifray Istvan sok kiadast megért, a X1X. szazadban igen népszer( szakacskényve
a kenyérsitésnek kilon fejezetet szentelt (1840: 515-521), s a levesekrél szolo rész
(1840: 1-51) szamos receptje végz6dik ilyesféleképpen: ,,talald-ki szeldelt zsemlyére/piri-
tott kenyérre/piritott szeletekre/valami lepényre/koczkasan vagott zsirban silt hazi kenyérre/kocz-
kasan vagott 's irds vajban pergelt zsemlyére/hosszaban vagott és piritott rozskenyérre”. Czifray
két kimondottan kenyérlevesnek cAmkézett receptet is adott. Az egyszerii kenyérleve-
sé: ,,Készits tiszta fott borsd levet; tégy bele petrezselyem gyokeret; f6zd meg; rants meg zsirban
aprora szeldelt hazi kenyeret; megfliszerezvén és sézvan a' levet, toltsd a* kenyérre ésforraldfel;
'svégre Uss bele nyers tojast” (1840: 29). Kenyérleves betegeknek és ldbadozoknakjavall-
va: ,,Fozd meg a' kenyér héjat két harmad rész vizben 's egy harmad rész borban, ‘sadj hozza
azutan egy kis czukrot vagy kéményt. Négy lat kétszersultet is lehet masfélfont vizben addigfézni,
mig elégpuha nem lesz, mellyhez azutan két vagy harom evd kanal bort adjal, ésfél lat czukrot,
mellyet el6bb a tojas székéveljol 6szvehabartal” (1840: 46-47).

Czifray a hagyomanyos, kenyérb6l készAtett és mas levesbetétek mellett ismertette
arantast is. Példaul egy leves receptjében szerepel a kdvetkezd: ,,Olvassz-fel rézldbasban
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iras vajat, vess rea egy fej felvagdalt voréshagymat, hints bele két halan lisztet 'spiritsd-meg;
ezutan Ontsd rea a" levest lencsével egyltt ‘sforrald fel” (1840: 25-26). Egy f6zelék recept-
jében pedig ez all: ,,melegits meg egy darab vajat, adj hozza két vagy harom kanal lisztet, per-
geld meg egy kevéssé, toltsdfel ja levessel” (1840: 122). Czifray konyvének érdekessége,
hogy - ciméhez méltatlanul - feltin6en mell6zi a disznéhust, disznézsirt, Igy vajjal
javallja a rantés készitését is.

A kenyérleves kovetkezd valtozata a X1X. szazad egyik igen népszer( étele volt: a
vajban piritott barna kenyeret huslevesbe f6zték (esetleg at is torték), és tojassal bugy
gyantottdk vagy behabartak. (Hagymasan és kolbasszal is készitették.) A kenyérlevesre
a XX. szazadi magyar nyelvjarasokbol csak szérvanyos adatok vannak, igy Csongrad
(kényérleves) és Veszprém (kenyiérleves) megye néhany teleptlésérd6l: ,,olyan leves, amelybe
tészta helyett piritott vagy széraz kenyeret tesznek” (L6rinczy, szerk., 1992: 203). A kenyér-
levesnek azonban masféle népi valtozatai is ismeretesek. Példaul Fels6gorzsdnyben a
kenyérleves (kenyiérlavas) vagy hurkaleves az, amit a hurkaf6zéskor keletkezettfony -
nyadahol (hurkalébél) készitenek, s belé kenyeret tesznek (Bolla 1939: 131); ennek
megfeleldje egyes német tajakon a Metzelsuppe (Crewe 1990: 180).

A kenyérlevesfélék kiuilénleges tipusai még a demikat, a német Brotsuppe, a francia
crouteaupot éspanade, a hidegen fogyasztott, tobb valtozatban késziilt spanyolgazpacho,
az északolasz zuppapavese és az erdélyi szasz Brock. Hatvany Lili Csehszlovakiabol hoz-
za a kenyérbd6l ésjuhtirébdl készult demikat receptjét (6. n. 60). A német Brotsuppe
»edes-savanyl kenyérleves, melyhez afele fekete, a fele fehér kenyeret almalébe aztatjak, borban
mazsolaval ésflszerekkel megfézik (Crewe 1990: 180). A francia croute au pot piritott ke-
nyérszeletekbél, tébbféle hozzavaléval késziil; apanade (olaszpanada,panata) nevd le-
vest altalaban tojas hozzaadasaval f6zik (Bottiger 1968: 35; Carnacina & Veronelli
1974: 181; Crewe 1990: 47, 206). A francia miinyelvben crouton a levesbe is keruil6
piritott kenyérszelet elnevezése, mig az en croute (kb. ,,kenyérhéjban”) néhany tészta-
ban sult étel nevében szerepel.

A vendéglatéipari mlinyelvben szokli (francia socle) a talalaskor bizonyos ételkom-
ponensek kiemelésére, diszitésére és egyben koritésul szolgalé talapzatnak a neve.
Még a XIX. szdzadban is a francia, egyaltalan eurdpai ari lakomakon gyakran nem
ehet6 anyagbdl (sztearin, gipsz, fa, tollak stb.) magas, diszes talapzatokat készitettek
az ételépitményekhez. Ujabban hideg ételeknél altalaban salata vagy aprora tortjég;
melegeknél koéret (rizs, burgonya), piritott zsemle- vagy kenyérszelet (crouton, magya-
rosan a m(inyelvben kruton) szerepel leginkébb. (Egyes szakacsversenyeken maig fan-
tasztikus épitmények készilnek.) Valészin(ileg a korai magyar m(inyelvben - igy az
erdélyi fejedelmi udvar emlitett, XV 1. szazadi Szakatstudomany cim( kézikényveé-
ben - a hid szerepelt ,,talapzat”jelentéssel (Gundel 1943: 300, Hutds 1958: 58-59, 69,
74).

A tojas buggyantasaval (posirozassal) készil6 dél-svéjci (Tessin kantoni) zuppa del
paes és az északolasz (lombardiai) zuppa (alla) pavese Ugy készil, hogy egy serpeny8be
egy-két szelet piritott (esetleg raadasul vajas) kenyeret helyeznek, ralitnek egy tojast,
forro haslevessel megtoltik a serpenyét, és néhany pillanatig (mig a tojasfehérje szi-
lardulni kezd) tlizon tartjdk, s mellé reszelt parmezansajttal, t(izforrén télaljak (Beh-
ring 1972: 17, Carnacina & Veronelli 1974: 73, David 1989: 53). Crewe (1990: 207)
is megemlékezik arrél alegendaroél, mely szerint | . Ferenc francia kiralynak szolgaltak
fel ezt a levest, amikor V. Karoly Habsburg uralkod6 ellenében elvesztette a paviai
csatat (1525. februéar 24.).
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A tobb valtozatban (példaul szalonnaval) készitett erdélyi szasz Brock Iényegében
kenyérleves (Kovi, szerk., 1980: 38); egyik valtozata, az ugynevezett Eiernbrock mit
Fleischbruhe (,,tojas-brock huslevessel”, ,kenyérleves tojassal és huslével”) pedig Ki-
mondottan azuppapavese megfeleldje (1980: 104). Mas Brock-féleségek felf6zott tehén-
ésjuhtejjel (Milchbrock) készllnek, ezt dntik ra a tanyéron elhelyezett kenyérre (Koévi,
szerk., 1980: 103, 105). ABrock sz6 etimoldgiajat tekintve val6szindleg a brocken ,,aprit”
(tavolabbrol a brechen ,,tor”) ige szarmazéka, sfigyelemre mélté még az egybecsengése
a,.kenyér”’jelentésd Brot szdval. ABrock egyébkéntjovevényszoként egyes erdélyi ma-
gyar helységekbdl is ismert, példaul bréuk valtozatban ,,agyasleves”jelentéssel Apéaca-
rol, Halmagyon pedig brudk, briék valtozatban ,,aludttej felf6zve és talba apritott ke-
nyérre torve”jelentéssel jegyezték fol (L6rinczy, szerk., 1979: 601).

A spanyol gazpacho kenyérbélbél, uborkabdl és méas zéldségfélékbdl készitett, olajos,
fokhagymas, ecetes leves. Eredeti, vords (paradicsomos) andallziai valtozata mellett
népszerl még extremadurai fehér és malagai mandulas tipusa is. Jéghidegen szokés
fogyasztani (Casas 1985: 124, 130-133).
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