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Nemzetek konyhai és étkezési szokéasai

A francia konyha és étkezési szokasok

A hires, hagyoméanyos francia sza-
kdcsmavészet napjaink europai kony-
hajanak, kialakulasat nagyban befo-
lyasolta. Téljink be egy nagy szalloda-
ba a vildg barmely tajan, a nemzeti
specialitasok mellett biztos, hogy az ét-
lapok francias ételeket is kinalnak. A
gasztrondmia nyelve a francia lett. A
francia konyha az olaszoktol vette at a
lenyegében rémai korra visszavezethe-
t6 sutesi-fézesi modszereket.

A legenda szerint egy orvos lanya a
kdzépkorban Italidbol magéaval vitt ne-
hany olasz szakacsot Franciaorszagba,
akik a francia konyha atyjainak tekint-
het6k.

Ahhoz, hogy a francia konyha ilyen
magas szinvonalra fejl6édott, hozzaja-
rult a francia uralkodék, kilénésen a
Buorbonok eletmodja és természetesen
a kedvez6 természeti adottsagok, az
alapanyagok b6séges valasztéka is.

A XVI. szazadban a francia konyhéat
a bdség, de inkabb a fénydzes és a tulzo
pazarlas jellemezte. Szikségessé valt
ezeknek a szélséségeknek a megfékezé-
se, esszerusitése.

A francia konyha reformja harom

szakaszra oszthato:

- a modernizalast Antonin Careme -
1784-1833 - aki Napdleon konyhames-
tere volt - és Urbain Dubois kezdték el.

- a masodik korszak az 1850 koruli
idOre esik, amikor Urbain Dubois és
Emil Bernard megalkotjak a "'La Cui-
sine classique™ cimd m(viket. Ebben
leirjak a klasszikus konyha alapkdve-
telményeit, az izek fontossagat, a tala-
last, a tetszetds diszitést, a megfeleld ta-
lakat stb.

- a méltan legnagyobb szakacsm-
vészként tisztelt Auguste Escoffier -
1846-1935 - tovabbfolytatja tanitdmes-
terei nagy munkajat a harmadik kor-
szakban. Escoffier koranak nagy egyé-
nisege, aki a XIX. szazad képzémuveé-
szeti iranyzatait at tudja ultetni a sza-
kadcsmlivészetbe. A Le Guide Culinaire
és a Livre de Menis cimld munkaival
egységes iranyt szabott kora szakacs-
muavészetének, meghatarozta annak
fejlodési iranyat. Szakiroi tevékenysé-
gevel befolyasolta mas nemzetek kony-
hainak fejlodeset is, a kilénbdzd nem-
zetek ételkiilénlegességeit hozzaalaki-
totta a francia izléshez.
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Miel6tt ratérnénk a francia konyha
altalanos jellemzésére, tisztazni kell,
hogy a gasztronéomiaban tajegységen-
ként elég jelentos az eltérés. Provance
konyhaja mediterran jellegii, mig az
atlanti partvidék izlése inkabb északi
tipusu. Elszasz a libamajpastétom és a
savanyukaposzta hazija, eltér Baszk-
foldtol, ahol a fiistolt sonkafélék a ked-
veltek, mas a marhahist fogyaszté
Normandia, mas a borral f6z6 Burgun-
dia, és akkor még nem beszéltiink a
nagyvarosokrol, elsésorban Parizsrol.

A franciadk hagyomanyosan konnyi
reggelit fogyasztanak, ami altalaban te-
jeskavébol vagy kakaobdl /ritkabban
tea/ és reggeli péksiiteménybol all, eze-
ket "Croissants"-nak nevezik. A regge-
li tartozéka még a vaj, a jam és a méz.

Az ebéd, a modern élethez, altalaban
a rovid munkahelyi sziinethez igazodva
alakult ki, de az intézményes - pl. isko-
lai - étkeztetés is valasztékos, tobb

fogasbdl all. Ebédre ritkan esznek le-
vest, inkabb saldtaféléket vagy mas elo-
ételt, husételt koretekkel, martassal,
vagy husos zoldségételt, desszert, az
ételekhez illo ital és az ebéd utani kavé
a megszokott sorrend. Napjainkra jel-
lemzoé az ebédsziinetben elfogyasztott
egytalétel, ami lehet kiadosabb salata,
husos zoldségétel, szendvics stb.

Az étkezések koziil legnagyobb sze-
repe a vacsoranak van, amely rendsze-
rint konnyii ételekbol, de tobb fogasbél
all. Ilyenkor fogyasztanak levest, els6-

sorban a téli idészakban, de gyakori,
hogy a vacsorat is eloétellel kezdik.
Utana frissen siilt hisétel, vagy hideg
hasok, felvagottak kovetkeznek, majd
sajtfélék, gyiimolcs vagy édesség zarja
a sort. A hétvégék és iinnepek
raérosebb idoszakaban keriilnek asz-
talra az olyan iinnepi fogasok mint
osztriga, libamaj, Kkiilonféle toltott
szarnyasok.

A francia konyha ételeire jellemzo,
hogy nagyobbrészt vajjal vagy valami-
lyen novényi eredetii zsiradékkal ké-
sziilnek, igy konnyebben emészthetok.

Fiszereket mértékkel hasznalnak,
kedvelik a friss "fiiveket", igy a ka-
kukkfiivet, tarkonyt, turbolyat, bazsa-
likomot és petrezselyemzoldet. Gyako-
ri a babérlevél hasznalata, otletesen fii-
szereznek fahéjjel, szegfiiszeggel, saf-
rannyal, szerecsendioval, gyombérrel,
koménnyel. Természetesen hasznaljak
a curry-t, chili-t és van egy népszeri
fiiszerkeverékiik, amely négy kompo-
nensbdl all: szerecsendio, szegfiibors,
gyombér, feketebors. Viszonylag sok
borsot hasznalnak, ugyancsak kedveli
a francia konyha a kiilonféle hagyma-
kat. Fiszerpaprikat ritkan és keveset
hasznalnak. Fontos megemliteni a hires
francia mustarokat is, melyek a kiilon-
féle martasok, dresszingek, de némely
huisételeknek is elmaradhatatlan tarto-
zékai.

Sokféle levest készit a francia kony-
ha: az egyszerd zoldségleveseket, pii-
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ré-, krém- és gyiimolcsleveseket, a his-
levesnek sok varidcidjat és persze kii-
lonleges leveseket is. Legismertebb a
marseillesi Bouillabaise vagy a homar-
leves, a francia hagymaleves, a fok-
hagymaleves, a kagyldleves és még so-
rolhatnank.

Az étkezésben fontos szerepet jatsza-
nak az eléételek. Eloételként fogyaszta-
nak salatakat, zoldség-, gyiimolcsétele-
ket, hideg halakat, hiisokat, pastétomo-
kat, de a meleg eloételek valasztéka is
boséges. Kiilon szolni kell a vegyes ize-
litokrol, az egyik legkedveltebb eldétel-
rol. Egy haztartasban is gyorsan ossze-
allithaté, néhany szelet friss paradi-
csom, uborka, zold salatalevél egy sze-
let sonka, szardinia, fiistolt hal és kész
a vegyes izelitd. Az éttermekben termé-
szetesen dragiabb alapanyagokbél ké-
szitik. Igy pl. kiilonféle pastétomok,
fiistolt lazac, rak, kaviar, sparga, arti-
csoka, stb. Nincsen szabaly arra, hogy
mi adhaté a vegyes izelitébe, 1ényeg,
hogy laktaté ételek ne szerepeljenek
benne.

A hiison els6sorban a marhahust ér-
tik, de a piacokon és a vendéglok étlap-
jan taldlhaté borju, irii, barany, szar-
nyasok és vadhisok. Sertést viszonylag
kevesen fogyasztanak. Kedveltek az
egybesiilt vagy a szeletben, roston silt
hisok, elsésorban a bélszin hatszin,
iirtigerinc vagy iiriiborda, tehat a jobb
mindségi husok. Ezeket angolosan sii-
tik, dgy, hogy a hiis kozepe tobbé-ke-

vésbé véres.

Négy siitési fokozatot kiilonbozte-

tiink meg:
/a francia vendég a Kkiilonféle siitési

fokozatok betartasara nagyon kényes/

4 elemii lista

o "au bleu"/ o-blo, kékre siitve/ a
hisszeletet csak néhany pillanatra te-
szik a forré rostra, kiviil egy kékes-
sziirkés szint kap, a his belseje josze-
rint at sem melegedett.

o "saignant" /szenyan, véres/ a hiist
az elozonél kissé tovabb siitik, 2-3 mm
siilt réteg képzodik, a belseje azonban
véres.

o "moyen" /moajen, félangolos/ az
igy siitott his belseje, illetve vagasfelii-
lete rézsaszin.

o "bien quit" /bijen kvit, jol atsiitve /
a hust addig siitik, mig a belseje at nem
siil. lista vége

A roston siilt hisokra fliszeres vajat
tesznek, koretként siilt burgonyait,
zoldségeket és salatakat adnak.

Nagyon gazdag a francia konyha sa-
latakinalata. A salatakhoz salataonte-
tet ugynevezett dresszinget készitenek,
amit gyakran a felszolgalo kever be a
vendég elott, vagy a vendég késziti el
sajat izlése szerint. Az amiigy is sokféle
salatat a kiillonféle dresszingeket még
valtozatosabba teszik.

Kedveltek a halak, a rakok, a kagy-
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16Kk, els6sorban az osztriga, vannak kii-
I6n osztrigabarok is. Keresett étel a csi-
ga, ami az élelmiszerboltokban betolt-
ve, konyhakészen is kaphato. A zoldsé-
geket el6fozve vajban paroljak készre,
vagy f6zik és barnavajat tesznek ra ta-
lalaskor. A hisok utan szivesen fo-
gyasztjak a fozelékféléket mint onallo
fogast. Nagy gonddal készitik és hozza-
értéssel alkalmazzak a his, hal, zoldség
stb. ételekhez a megfeleld6 martasokat.
Nincs még egy konyha, amelyik annyi-
féle hideg és meleg martast készitene,
mint a francia. Arra is iigyelnek, hogy
a kiilonféle husokat az eredeti pecse-
nyével talaljak.

Becslések szerint a francidk hiarom-
szazféle sajtot készitenek. Csak a legis-
mertebbekbdl néhany: az ementali, ei-
dami, trappista, groji, a penészhéju
lagy sajtok a rokfort, brie, camembert
sth.,, a fiszeres ligy krémsajtok a
gurné, boursin. A sajtok kivalasztasa
nagy szakértelmet igényel, hogy har-
monizaljon az elétte elfogyasztott étel-
sorral, megfeleljen az évszaknak, érett-
ségnek és egyéni izlésnek. A sajtfo-
gyasztasnak is van sorrendje, nagyon
fontos a megfeleléo kenyér és természe-
tesen a megfelelé bor kivalasztiasa. Az
étkezést zaroé sajttalon legalabb harom-
féle sajtnak kell lennie, a teriték mellett
a vaj, so, orolt bors, 6rolt komény, és iz-
lés szerint alma, korte, szo6lo, dio is. A
sajtot ebédnél gyakran a hdsétel utan
fogyasztjak, mig vacsoranal inkabb be-

fejezo fogasként, igy lehet utana boroz-
gatni. Edességként fagylaltokat, parfét,
krémeket, konnyi felfajtakat, gyii-
molccsel késziilt siiteményeket, gyii-
molcssalatat és friss gyiimolcsoket fo-
gyasztanak.

Koztudott, hogy a franciak nagy bor-
fogyaszté nép, leggyakoribb ital a kon-
nyd vorosbor. Tajegységenként azon-
ban ez is valtozik, Elszaszban pl. a sor-
fogyasztas mar-mar vetekszik a borral,
Bretagne-ban és Normandidban ked-
velt az almabor, a cidre, de az étkezé-
sekhez mindig nagyon gondosan va-
lasztjak ki a megfelelé borokat.

Néhany hires francia bor a borvidék
megjelolésével, a teljesség igénye nél-
kiil: Bourgogne vidékérol fehér és vo-
rosborok valamint rozéborok egyarant
kikeriilnek: Chablis, Beuajoalis, Cote
de Beaune stb. Bordeaux vidékére a vo-
ros és fehérborok jellemzoek: Medoc,
Saint Emillion, Sautemes, Graves stb.
Elszaszban tdlnyomorészt fehérborok
teremnek: Sylvaner, Gewurtztraminer,
Muscat stb. A Loire mentén a fehér és
rozéborok: Nivernais, Anjou, Perry
stb.

A francia gasztronémia sikeréhez
hozzadjarultak a jo mindségi francia
pezsgok, a konyak, a gyiimolcspalin-
kiak pl. a calvados/almapalinka/, az
armagnac /szoloparlat/ stb.

A kovetkezd szamban az olasz konyhd-
rél olvashat.
Tusor Andrds: Gasztronomia



