A kulturank eheto részei

Géczi Janos beszélgetése Csanyi Vilmossal

— Ha ez tévéinterju lenne, megkérdezném, mit f6z6l éppen. Mi kezd- 1 Massimo

jiik masként. Rekonstrudljunk és konstrudljunk. A kultdra valamennyi ~ Montanari: Ehség és
_ . L _ . . . boseg. A

része kapcsolatba hozhato a taplalkozassal. A kultdra kialakulasaban téplalkozds eurdpai

meghatarozonak gondoljuk mind az €lelmiszer nyersanyagainak elo-  kultirtsrténete.

allitasat, mind a taplalek eléallitasanak a technologiajat, alakitasat, Atlantisz Kiado,

illetve az étkezéshez fliz6do6 képzeteket, ritusokat, gyakorlatokat. 1996.

— Minden kultdraban vannak sajat €tkezéesi alapanyagok, szokasok
és eljarasok; ahogy a civilizaciok 6sszeolvadnak, €s a kiskultdrak
helyett megatarsadalmak alakulnak ki, az étkezési szokasok egyrész-
16l lokalizalodnak, masrészrél generalizalodnak. Az E3000 belekerdl
mindenféle porkoltbe. Furcsa tendencidk érzékelheték. A kisk6zos-
ségben szigorian megszabott, mit és hogyan lehet f6zni, és ez kor-
latozott kulturalis szegmens. Az dsszeolvadas néhany szaz éve kez-
doédott, és madra a thai, a japan, az afrikai, a dél-amerikai és egyéb
receptek sokasaga kering az interneten. Ezekbdl valasztunk, de ter-
mészetesen nem ugyanazokat a fliszereket hasznalva, nem is tradici-
onalis modon: nem utanozzuk azokat az apré mozzanatokat, amelye-
ket a helyi kultirak nem irasos formdaban, hanem szokasokként tartal-
maznak. Mennyi is az a ,,csipetnyi s6”? Mit jelent az, hogy ,egy picit
forgasd at” — ezt hanyszor és milyen hosszan? Ezen utmutatasok eltd-
nése megvaltoztatja az étel eredeti formajat, kutyulék valik beléle,
ami vagy jo, vagy nem jo, vagy beillesztjik a sajat kulturankba, vagy
pedig nem.

— Ha mavelodéstérteneti szempontbol nézzlik, kevés ismeretink van
a taplalekrol, a taplalkozasrol vagy a taplalkozasnak a térteéneterol —
a mindennapi dolgok leirasa nem szokasa a kulturanknak. Egy olasz
professzor, Massimo Montanari nem is olyan régen attekintette az
europai torténeti kultdrak taplalkozasi szokasait.! Azt allitja, hogy az
elerhet6 tapanyag €és annak elballitasa alapvetéoen befolyasolja a
mentalitast, illetve a magaskultdra eredmenyeit.

— Igen, ezzel teljesen egyetértek. Ha kérdezhetnéek téle, akkor a
koévetkezot kérdezném. A biologiank meghatarozza a taplalkozasun-
kat, ami a kulturalis evolucio egy bizonyos szakaszan nyilvanvalobb,
mint késébb. Amikor az archaikus tarsadalmakban az emberek €hez-
nek, €s e biologiai igénytiket igyekeznek kielégiteni, akkor sz6 sincsen
étkezeésrol, étkezesi kulturarol, hanem csak arrol, hogy napok ota €he-
sek vagyunk, nem ettink. Az ember arrdl ismert, hogy rengeteget
képes zabalni, és kibirja, ha egy-két napig alig eszik valamit, mert ez
bizonyos értelemben a biologiajat tiikrozi. Az ember a korai idoszakban
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ritkan jut nagyobb adag ehet6 dologhoz. Mikor kezd6dik annak a tudatosulasa, a tarsadalmi
tudatban mikor jelenik meg az, hogy amikor esziink, akkor étkezink? Vagyis mikortdl van
ralatasunk arra, hogy kilénb6z6 valaszthato ételek vannak? Ilyesmi az 6skorban nem
nagyon volt, azt ettél, amit €ppen talaltal vagy masok talaltak, odahoztak. Minimalis a
valaszték. Az éhseég idészaka volt. Az €éhség a leger6sebb hajtéers, mindent, amit el lehet
ragni, meg szukséges enni. A f6zé€s megjelenésének idejét egyre korabbi id6szakokra
helyezik az antropologusok, ma mar ugy gondoljak, a Homo erectus is f6z6tt. Ez az eljaras
elérhetove tett csomo olyan taplalékot, amelyet nem lehetett megragni, illetve olyan anya-
gok is bekertltek a taplalkozasba, amelyek mérgez6 voltuknal fogva korabban nyersen nem
voltak felhasznalhatok. A krumplihéjban szolanin talalhato, mérgezo, hascsikarast okozo
vegyllet, de a féz€s soran elbomlik. A gombak egy része fézetlendl karos az ember szer-
vezetére. A f6z€s a taplalkozas szamara lehetoségeket tar fel. Szamomra az izgalmas kér-
dés az, hogyan is jelentek meg a taplalékhoz, taplalkozashoz, étkezéshez kapcsolodo hie-
delmek, elképzelések, gondolatok, amikor mar relativ béségnek kellett lennie, €s amikor
arrol beszéltiink, hogy na, mit szeretnénk enni, s hogyan fogjuk ezt elkésziteni. Egyaltalan,
hogyan jelenik meg témaként az, hogy ez nem egy konkrét cupak, gomba vagy a gyu-
molcs, amelyet be kell kapni, mert valaki mas fogja elenni elélem, hanem bizonyos érte-
lemben eltavolodunk toluk, €s visszatekintink rajuk, hogy tudunk arrol beszélni, mit ehe-
tink. Hogy léteznek dolgok, amiket meg lehet enni, ez nem magatdl értet6do.

— Ha ebben a dimenzioban kellene a sarokpontokat kijelélni, én ugy vélem, érdemes
végignezni, melyek azok a technologiak, amelyeket bevontunk az emberi kulturaba,
amelyek segitségével taplalekka formaljuk a kériléttiink Ievo szerves anyagot. llyen a
tizhasznalat, a kooperacio, az agronomia megjelenése. ..

— Még az ember letelepedése el6ttre tehets az a periodus, amikor a taborozas meg-
szlletett. Lehet tudni, hogy a majmoknak nincsenek bolhaik: azért, mert naponta mas-
mas fekhelyen €jszakaznak. Harom hétig kell ugyanott fekiidnéd ahhoz, hogy a bolhape-
teékbol kikels ujak megtalaljak a gazdatestet. Az embernek specialis bolhaja van, amely
akkor jelenhetett meg, amikor a legalabb ennyi ideig tarto taborozas megjelent. Ez még
nem az agrarium, hanem olyan id6szak, amikor létezik ugyan munkamegosztas, illetve
genetikailag megjelentek a nemek koézotti parkapcsolat €s a hiliség bizonyos elemei. Ezek
tették lehetévé, hogy a 120, 130 vagy 150 f6s csoportokban a terhes nék, gyerekek, ore-
gek helyben maradjanak, mikézben a vadaszok elmennek, €s jobb esetben néhany nap
multan dogot vagy vadat hoznak, amit €éppen talalnak vagy elejtenek. Hozzatéve, hogy
a szukebb koérnyezetben lévé gyimolcs, gydkeér, bogyo, levél szedése az otthon mara-
dott asszonyokra maradt, akik ezt lelkesen meg is tették. A Yorubakrol szarmazoé adatok
szerint mar koran €lesen megkulénboztették az ételek két fajtajat. Az egyiket gyujtogetni
lehet: ez mindig az€, aki szedi, illetve a sziik csaladjaé. Az anya megosztja a gyerekével,
vagy a gyerek az anyjaval, de nem osztjak meg a csaladok koézoétt. A masodik kategoria
a vadaszott husé, amit a férfiak szereznek, €s mindig valaki mas osztja el; vagyis ez a hus
nem azé a csaladé, akinek a vadasza szerezte, hanem a kézdsséggé. Nagy megtisztelte-
tés, ha valamelyik id6sebb 6reg eloszthatja a szerzeményt a csaladok kéz6tt. Csak olyan
valaki oszthat, aki tisztességesen osztogat, €s nagyjabol mindenkinek jol kell jarnia, ami
nem egyszerl dolog. Osztaskor a zsakmanyt ejté vadasznak nem jar kilén viszonzas, és
azok a csaladok is ételhez jutnak, amelyekbdél nem kerult ki vadasz, mert példaul meghalt
az apa, az anya pedig helyben maradt a harom-négy gyerekkel. A husszerzésben valo
részvételtdl figgetlenil kapja az adagjat mindenki, ami magas foku kéz6sségi kapcsola-
tot jelent. A nagyon értékes fehérjébdl aranyosan részesilnek a csaladok, de a koretet
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mar 6ssze sziilkséges mindenkinek maganak szednie. Engem tehat az is érdekel, az izgal-
mas az, hogy azon kérilmények kozott, amikor megkulénbodztetik a fehérjét, azaz a hust
az dsszes tobbitdl, akkor mi lesz a kdvetkezd 1€pés!

Valészinlleg az is fontos, amikor megjelenik az agrarium: hogyan déntenek a tovab-

biakban a foléslegben termelheté dolgokrol. Mely féléslegben 1€vé dolgok kozil lehet
valasztani?

— A taplalek megszerzésere valo 6sszpontositas korai eredmeényeinek egyike az, hogy uj
szocializacios mechanizmusok alakulhatnak ki. A csoportban kifejlodnek valamifeéle tarsa-
dalmi értelemben vett Uj szerkezetek, az élelem megszerzésének a kére, példaul. En is
azt hiszem, hogy a masodik nagy lepées akkor kévetkezik be, amikor a kbnnyen romlo
anyagokkal kezdenek valamit. Hogy felfedezik €s hasznaljak az erjesztéssel, szaritassal,
aszalassal Iétrehozhato ételt.

— Az erjesztés nem mellékes dolog! Van olyan taplalék, mint a manioka, amit csak
akkor szabad elfogyasztani, ha az 6éregasszonyok el6bb megragjak és kikopkodik, igy
megerjed: csakis igy valik bel6le étel. Ez zsenialis technologia, de ezt fel kellett fedezni!
Ilyesmit csak sok mérgezés utan lehet észrevenni. Az ember csodalkozik, hogyan is sike-
rult. A sor, az alkohol tartalmu italok szintén az erjesztéses technologia fejlemeényei, akar-
csak késébb a tejbol szarmazo erjesztett dolgok. Az erjesztés oriasi elonye, hogy meg-
hosszabbitja a begyUjtott anyag fogyaszthatosagat, a nyersanyagot olyan allapotba viszi,
amelyben az ételt, ha massa is alakul, de tovabb lehet tarolni. A kefir meg a joghurt is
ilyesminek az eredménye; az étekil szant anyag eltarthatobb, €s ezért alkalmasabb arra,
hogy taplalék maradjon. A feldolgozott €lelmet egymas kdzt megoszto tarsasag ezeket
hasznalja. Nyilvanvalo a folyamatos térekvés arra, hogy ne a pillanatnyi beszerezhetéség
szabja meg a kéz6sség ellatasat, hiszen az fluktual, vagyis valtakozo. Ezek az eljarasok az
ellatas stabilitasat, a csoport egyensulyban maradasat erositik. Ha valakit érdekel az ilyes-
mi, nézze meg, milyen modszerekkel lehet a megszerzett, a vadon altal hézagosan, val-
tozoan, kilénb6z6 mennyiségben, kiillénb6z6 idSpontokban nyujtott lehetoségekbdl egy
viszonylag folyamatos €lelmiszer-ellatast biztositani.

A sutés funkcidja is ehhez jarul hozza. A sUtésnek két szerep jutott, kdnnyebben rag-
hato legyen az étel, a masik pedig az, hogy el lehet tenni, nem rohad el; a kukacok csak
joval késébb mennek bele, mivel a sutés csiratlanit, sterilizal. A kdvetkezd, hasonloan
fontos technologia a f6zés. Ez bonyolultabb, tervezettebb eljaras. Edény sziikséges
ahhoz, hogy fézni lehessen. El6szor agyagbol kell edényt csinalni, ami mar a nagyon fej-
lett kultdra technikdja. A tartositasi formak is az edényhasznalat utan jelennek meg:
erjeszteni a tartalyokban lehet. Es mindemellett ott van a szaritas, ekkor a tartdsitast sza-
ritassal végzik, ,nyereg alatt puhitjuk”, ahogy annak idején mondtuk. Mindez &sszetett
dolog. Tovabbra is azt allitom, hogy szép lassan elérkezik egy pont, amikortdl az ember-
csoport uralni kezdi azokat az idedkat, szokasokat, hiedelmeket, elképzeléseket, amelyek
hozzajarulnak addig foloslegesnek tartott anyagok ételként valo késébbi hasznositasahoz
— azaz az €hség lekiizdése mellett a boséget c€lozzak meg.

Etologus vagyok, a hangyakat tudnam kiemelni, akik mindenféle triikkét hasznalnak.
Nem féznek ugyan, de a magokat elteszik. Az amerikai feny6szajko pedig négy-6tezer
magot dug el 6sszel, €s tavasszal mindegyik helyére emlékszik, ami specialis memoriara
utal. A legkulénb6z6bb allatok gyljtenek €s raktaroznak, a gyujtéshez pedig helyben
lakas szukséges.

Az emberi evolucio elején nincs helyben lakas, igy a tarolasnak sincs értelme. A tabo-
rozasnal még mindig nincs, mert néhany héten belll kifogynak a bogyok, gombak, gyo-
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kerek, elérik a gytimoilcs, €s tovabb kell allni. Cipelni kellene a felhalmozott anyagokat,
ami valoszerttlen. A tarolas valamilyen modja valoszintleg az agrarium el6tt kezdodik,
€s idével megno a jelentésége. A gabona tavaszra valo elraktarozasa €s azonnali fel nem
falasa fontos k6z6sségi koncepcio. Az elorelatas €s tervezés jelenlétét bizonyitja. Ehhez
persze folosleg sziikséges, ami csak a nagy vadaszatoknal €s az agrariumban jelent meg.

— Az eletmodvaltas, amely a mozgo, gyljtégeto €letmodbol a letelepedett €letmodba
valo atmenetet jelent, alapjaban megvaltoztatjia a korabeli emberi kézdss€geket.
Részben, ahogy emlitetted, a munkafolyamatok szétvalasztasa kévetkeztében eltéro sze-
repu csoportok alakulhatnak ki, amelyeknek az elosztasban is specialis szerep jut, részben
pedig a helyben lako ember olyan doigokra kényszeriil ra, amelyeknek sok technikai
kévetkezmenytik lesz. llyen kbvetkezmeény az erjesztés, a pacoldas, a tartositas is. Amugy
ezen eljarasok tébbseége a névényekhez kapcsolodik, €s ez a névényi alapu taplalkozas
dominanciajat igazolja. A letelepedéssel egyulitt kell latnunk az edenyek elterjedését is.

— Az a véleményem, hogy a felfedezések nem hirtelenjében térténnek meg. El6ttik
kialakulnak azok az elemek, amelyekre a felfedezések épulhetnek. A vadaszat és egyéeb
technikak addig is lehetovée tették €lelmiszerfolésleg képzését, csak €ppen a szerzett
hidsok megrohadtak. Azzal kiizdéttek, hogy a kukacos hust ki kell dobni. 50-100 ezer
évvel korabbrdl talaltak azokat a leleteket, amelyekbdl tudjuk, hogy 6seink allatokat terel-
tek a meredek sziklafalak felé, és azok ezrével zuhantak a mélybe. De hidba pusztitottak
el allattdmegeket, a hus pocsékba ment, mert nem tudtak raktarozni. Bizonyos értelem-
ben boség volt, pazarl6 boség, a limitalo tényezo6 pedig a konzervalas. Taplalkozastorté-
nészként a konzervalas evollcioja izgatna. Az edények valoszintleg sokkal &sibbek, mint
12 ezer év, a konzervaldsnak bizonyos fajtai pedig, gondolok itt a flistolésre, szdritasra,
savanyitasra, a rovid ideig taborozo tarsasagnal is megjelenhetett, ott is volt egyensulyra
toérekvés. Telepulések, varosok sziikségesek ahhoz, hogy roégzitsék €s hasznaljak a lehe-
toségeket, amelyek rég megvoltak ugyan, csak nem lehetett hasznalni 6ket, mivel az
életmod masféle volt: nem mutatkozott ra szikség, hiszen tovabb kellett menni. Ez
Osszetett €s komplikalt feladat: mikézben régen tudjuk, a hidst meg lehet fistolni, €s
akkor honapokig elall, hiaba fiistélink meg most sok zebrat, ha minden mas elfogy.
Tovabb kell menni, nem cipelhetjik magunkkal a flstolt zebrakat.

Osszetett és bonyolult dolog, bizonyiték hijan semmiképp se tudok pontos hatarids-
ket elfogadni. Ez lassu, kinkeserves, folyamatos atalakulas volt. Eretnek nézeteim vannak:
nem azt vallom, hogy félfedeznek dolgokat, €s attol lehetséges az emberszaporulat,
hanem forditva gondolom — a szaporulat meglett, és fel kellett fedezni valamit, hogy a
szaporulat meg is maradjon. Léteztek periodusok, amikor nem fedeztek fel semmit, €s a
szaporulat el is pusztult. Barmely biologiai I€ény tul tudna magat szaporitani, ha hagynak,
€s ha koézben volna mit ennie. Darwintol megtanultuk: mindez az emberre is igaz. Az
emberi kulturak folyamatosan szaporodasi nyomas alatt alltak. A legkorabbiak, amelyek
meég csak gyujtogettek, vadasztak, csupan bizonyos létszamot érhettek el. Ma azt gon-
doljak, hogy 20 ezer éve Eurépaban 6sszesen vagy 20 ezer ember €lt, igaz, ezek nagyon
bizonytalan adatok. Amikor a szaporoddsi nyomas varatlanul olyan talalmanyt kap,
amelynek segitségével meg lehet névelni az ételfolyamot, a Iétszam megugrik. Eszerint
a szaporodasi nyomas a primer motivum. Mindenki mas ugy gondolja, hogy az ember
allanddan oriasi felfedezéseket tett, és ettél szaporodott el. Az allaspontom szerint ez
nem igy van. Az emberiség allando szaporodasi nyomas alatt van, és egyre inkabb képes
kielégiteni annak igényeit, ahelyett, hogy a népességndvekedeést korlatozna. Egyre job-
ban ellatja a szaporulatat, €s ez tulajdonképpen a tragédiaja. Van ugyan helikopterink,
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atombombank meg mindenféle hasznos dolgunk, de ezek nem azért 2 Noam Chomsky
léteznek, mert olyan tgyesek és okosak vagyunk, hanem azért, mert i‘zzzzasd‘): }}Eﬁ?(jik
maskulénben ezt a rengeteg embert nem lehetne ellatni. nagyobbgrzlyelvégsze
Ebbe a keretbe érdemes hozzavenni, amit most néhany mondat-  &s filozofusa, a gen-
ban elmondok. Chomsky? és néhdnyan azt gondoljdk, a nyelv csak erativ nyelvészet
gy kiugrott az ember fejébdl, talan 50 ezer évvel ezel6tt. Ekkor az  Mesalkotdja.
egyedek hirtelen rajéonnek, hogy mindent meg lehet besz€lni. Ezek az 5 ., el L. Everett:
emberek nem biolégusok, nem gondolkodnak evolucioban, hanem a  How Language
fene tudja, miben. Az egyik legmegalapozottabb koényv, Daniel Began, 2017,
Everettnek a nyelv eredetérdl szolé mive?, aki azt dllitja, hogy mdr a ;izsiég:kp ub. Co.
Homo erectus is besz€lt. Az antropologia abbdl indul ki, €s erre elég
jo bizonyitékai vannak, hogy a Homo erectus vandorolt, egyre
nagyobb tertileteken széledt szét, tehat nem volt fix 6kologiai flilkeje.
Eppenséggel Afrikabdl kiindulva tobb mds foldrészt is meghdéditott.

— Igen, a Homo erectus biztosan legalabb harom kontinensen élt.

— A szerz6 elég jol ala tudja tamasztani azt a tedriat, hogy a beszéd
valoszinlleg az erectusoknal jelent meg, azaz nem a Homo sapiens-
nél. Ugye, mindez 1,5 millié éve lehetett. S igy mar az egész térténet
mashogy néz ki! Tekintstink a nyelvre ugy, mint ami a lassu gondola-
tatadasi fejlodés eredménye. A nagyagy azért jelenik meg, hogy a
gondolatokat térdelje, atadja, megformalja, kézosségi szintl, hiedel-
mekre alapozott, a korabbinal egyszeriibben kivitelezett megeértést
hozzon létre. Ezekhez a lényegi folyamatokhoz id6 kell. Ha tényleg
1,5 millio év sziikséges hozzd, csomé mindent maris masképp latunk.
Illyesmikért nem szeretem a hataridok kijelolését. A tudomanytorte-
netben az ilyesfajta idokorlatokat elébb-utobb mindig cafoljak. Egyre
korabbra tesznek mindent, és elmosdédnak a hatarok. Mikézben a
lezajlott folyamat lassu, €s rendkivil nehezen rakhato egybe.

— Nem tagadnam azt, hogy érdemes szekvenciakban gondolkodni. A
kronologiakban pedig valojaban a sorrendis€g az érdekes, nem az,
hogyan dataljuk az egyes lépések kifejlodésének pontos kezdetet €s
végpontjat. A természeti folyamatoknal nem lehet az ilyesmit fixen
megallapitani. Amugy persze hogy érdekesek a bizonytalansagok,
ahogy a véletlenek is.

— Még azt szeretném mindehhez ismételten hozzatenni, mert fon-
tosnak gondolom, hogy az ember alaptulajdonsaga az apro ritusok
kialakitasa €s fenntartasa a kézdsségeiben. A kézdsségek feltétlentl
sziikségesek az emberi I€thez: nem egyedul, hanem a tébbiekkel. A
valamilyen modon kélcsénhatasba kerilé cselekvések komplexeinek
mindenki memoriajaban meg kell lennitik, mindenki tudja a maga dol-
gét. Igy barki megéli a kozossége akcidit, legyen szé csupdn egy
ebédrol, vagy akar egy lakomarol.

— Az ilyesmit fiatalabb koromban lebecslltem.

—Igen, hogy ez félosleges, értelmetlen! Locsognak kézben, ami-
kor csupan egy szelet kenyér elég hozza, hogy az ember elverje az
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Négy évszak. Digitdlis grafika, 2007




€hségét. Ma mar azt hiszem, hogy ezt tanitani kellene. Régen a kéz6sségben magatdl
értetédoen alakult az ismeretek atadasa, senki nem fitymalta azokat. Ebben a kdz6sség
nélkuli vilagban viszont fontos jellemzdje a kultdranak, hogy ezt nem tanitjak az iskola-
ban. Vannak dolgok, amelyekben tudatosan kell részt venni, mivel elveszett a hattér, a
kézbsseég — ezért tudatossag nélkil ezek végleg kihullnak a gyakorlatbol. Az emberek
szOrnyuUségeket esznek, elhiznak: valaki odaall a jégszekrény el€, €s telezabalja magat.
De ha kellemes tarsasagban lell a teritett asztalhoz, és kevés, de meghatarozott formaju,
izU ételt eszik csevegés koézben, attol nem fog elhizni — €s ismeretlen élményekhez jut,
amelyek aztan a tébbiekhez kotik.

— Mi a napkéziben sose szolhattunk egymashoz, néman kellett enntink. Csak otthon, reg-
gelinél vagy a vacsorandl beszéltiink étkezeés kézben. Vagy hisztiztiink, de mindegy, cse-
lekedhettiink masképpen is. Ahogy visszaemlékszem az osztalytarsaimnal tett latogata-
sokra, tulajdonkeéppen étellel fogadtak a gyerekeket is. Lehet, hogy csak egy cukros-zsi-
ros kenyeret kaptunk, de letiltettek benntinket. Es, bizony, masoknal is némadk voltunk.

—Igen! A szdlas, hogy magyar ember evés kézben nem beszél! Nem emlékszel erre?
Ezek félresikerul kulturalis elemek. A beszédnek az étkezés részének sziikséges lennie.
Az emberis€g sok problématol megszabadulna, ha visszatérne a régi tudasahoz, €s elfo-
gadna, hogy az étkezés nem arra valo, hogy ki-ki teletémje a hasat, hanem arra, hogy
egy tarsasagban a kultura bizonyos kérdéseirdl folytasson eszmecserét. Ahogy elmegy a
muzeumba is, €s megnézi a képeket. Mi a c€lja annak, hogy a mizeumban Rembrandt-
képeket nézegetek? Az, hogy megélem a kultira egyik darabjat. Szeretek masokkal
egyutt menni a muzeumba, mert szeretek besz€lni rola, hogy amit €ppen latok, miért
tetszik, vagy miért nem. Az étkezés ugyanilyen része a kulturanak, €s ugyanugy kellene
vele eljarni. Kiemelni ebbdl a mechanizalt tdmegnyomorbdl, amibe kertilt.

— A taplalekkészitesnél, bizony, a nyelv is kézrejatszik. A korabbi p€ldadhoz visszatérve:
amikor azt mondod, hogy ,egy csipet so”, azt nagyon nehezen lehet pontosnak monda-
ni. Leginkabb, mert a csipet so nem azt jelenti, hogy a ket ujjunk kéze fogott somennyi-
s€g, aminek pontos tébmege van (hiszen az nem lehet egyforma egy nagyujju €s egy kis-
ujju embernél), hanem azt, hogy kell hozza so, €s pedig a lehet6 legkisebb mennyiseg.
A fézeésben, mint minden kollektivumra vonatkozo utasitasban egyezmeények vannak,
amibdl az kévetkezik, hogy az étel elballitasa is nyelvi jatszma. A sok feltetel egyulittese-
ben valamikor mégiscsak megjelenik az, hogy az ételt is egy mintazatta dsszeallt, régzult
kultdraproduktumnak kezdijlik tekinteni.

— Egyetértek! Az izesitést se ugy képzelem, hogy nagy hirtelen elkezdtek izesiteni. Az
ember 6se egy névényevo majomfaj, aki minden névényt, ami a kérnyezetében eléfor-
dult, megkostolt, €s ha ehet6 volt, akkor elfogyasztotta. Amikor a Homo fajok sora egy-
mas utan elkezdi az 6kologiai fulkejét kialakitani, €s olyanna valtoztatja, hogy vandorol-
hasson, akkor érkezik el az a lehetéség, hogy olyan névények kerilnek els, amelyek
eddig nem fordulhattak el6, amiket meg kell kostolni. Némelyik undoritéan keserd, a
masik erés, de az endorfinok miatt — ha elmulik az er6sség, akkor jo €rzést hagy maga
utan. Vandorlas kézben megjelennek uj, hasznalatba vonhato névények, allatok és azok
fajtai, egy részuk eheto, azokat eszik, mig masokrol kidertl, hogy arra nem jok, mert
szOrnyu hascsikarast okoznak, de ha példaul egy darab hus mellé eszem, akkor azért az
megis jo. Ismét egy lassu, felfedezésszerd folyamat, amelynek a gydkere a vandorlasban
van. Manapsag is latni, hogyan 6nt el benniinket a rengeteg azsiai €s afrikai fiszer: ezek
ismeretlen izeket, ingereket nyujtanak, ezerféle akad, émlesztve kapjuk. Nem alakult ki
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az a tudas, amely mindezeket 6sszehangoltan tudja hasznaltatni egy masik kultdraban,
nem tudjuk magatol értetédéen, milyen fliszereket érdemes egyutt hasznalni, ahogy az

se, milyen izt hasznos bel6lik elallitani. A szarmazasi helytikén mindez megszokott €s
tébbé-kevésbé ritualis dolog, de modern vilagunkban mindent ésszekutyulunk.

— Azt gondolom, hogy az embereknek egzotikumra is van igenyik.

— Nem csupan az embereknek, a majmoknak is van igényiik a kilénlegességre. Ami
nem Ugy van, ahogy lenni szokott, azt meg kell vizsgalni. Erre remek csimpanzkisérletek
vannak. Tizhektaros terileten tobb helyre elrejtenek ennivalot, €s letakarjak. Egyenként
beengedik a csimpanzokat, akik kérilnéznek €s megtalaljak, megeszik az ételt. Aztan
két-harom nap mulva visszaviszik 6ket, de akkor mar a rejtekhelyeken sincs semmi.
llletve egyben talalhato, de az meg forditva, vagy odébb van téve néhany centivel. Akkor
azt lehet latni, hogy a csimpanzok koérbejarnak: megnyitjak az elsé kettét vagy harmat,
latjak, hogy nincs alatta semmi, ugyhogy megrantjak a vallukat, kértilnéznek, és oda fog-
nak rohanni, ahol latjak, hogy valami kilénbség van az elhelyezésben. Ugye, ott megint
lehet valami. A lényeg az, hogy egyrészt a memoriaja képes eltarolni tiz hektar apro rész-
leteit, tovabba az, hogy az egyed figyel arra, nincs-e valami valtozas; €s ha érzékelte, fel-
tételezi, hogy ott valami ujdonsag lehet.

— Van itt valami, ami izgalmasnak tdnik. Rendben van, sok taplalékként hasznalt anyagnak
érzekeljlik az azonnali hatasat: ha megmelegitjiik az aludttejet, abbol turo lesz, a téme-
nyebb ecet, az jobban savanyit, ezeért azonnal elfogadjuk, és hasznalatban tartjuk. De
korantsem ilyen egyszerl az eset az 8sszetettebb manipulaciok eseteben. Ha elegendé
idon at megfeleloen kezeljlik, penésszel atszovetjlik, hideg vagy meleg helyen érleljik,
sozzuk vagy €ppen nem sozzuk a turot, akkor egyfajta sajtta valik, ami valoban jobban
eltarthato, és mas €lvezeti értekd, mint az egyszerubb turo. A turobol az eljaras soran
valami mas alakult ki. A kakaobabbol egyszer csak csokoladé valik, a kavécserjebol pedig
forrazas hatasara izgatoszer lesz. Amikor valami a hosszu, pontosan kévetend6 eljarasok
eredményeképpen valik fogyaszthatova €s €lvezhetove, az olyanfajta tudatossagot €s
figyelmet igényel, ami kulturalis sajatossaga az embernek.

— Nem én lennék, ha nem mondanék ellent! Héron gézlabdaja lényegében a gézgép
alapelvét tartalmazta, de az antikvitasban a kutyat se érdekelte, a gérégok jatéknak tar-
tottak. Tobb szaz év telt el, amig az ipari fejlodés olyan szintre ért, hogy ezt az elvet valo-
di géppé lehetett formazni. Es akkor Watt megcsindlta a gézgépet. Az dtlet, a kisérlete-
z€s, a probalgatas mindig létezik, de csak akkor kapcsolodik be a kézosség €letébe
lényeges €s meghatarozo tényezokeént, amikor egyéeb feltételek is 6sszeallnak, €s indo-
koljak, hogy meg kelljen valosulnia. Ezért izgalmas barmely kultdra vizsgalata, és ezért
nem is lehet egy talalmanyt egyetlen szalra visszavezetni.

— Azt hangsulyozod, hogy olyan kéz6s memoriara kell szert tenni, amely tagabb emle-
kezetet biztosit, amelyben megtartodnak az esetleges €s véletlen dolgok is, hogy ezek a
szemfiilesek szamara aztan utobb is rendelkezésre alljanak. Ennek a népess€g szamossa-
gaval is 6ssze kell fiiggenie, el kell kbévetkeznie a tudas atérékitésének €s a tudas popu-
larizaciojanak, illetve homogenizaciojanak is — mondhatjuk, hogy fel kell dusulnia.

— Természetes, ez ismét ilyen fura jaték. Ha odakopok valamire, €s az megerjed, ez
pedig fél évezred miulva fontossa valik, azt is fol kell ismerni, hogy j€, ez akar ennek az
elédje. Azt hiszem, ennek a felismerése nem hangsulyozhato eléggé! Ez a k6z6s. Ezek a
mindennapi taplalkozasunknak, ha nem is az 6sszes, de mindenképp a legfontosabb
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vonasai: lehet latni, hogy van anyagi alapja, de egy masikfajta alapja is, amelyet csak evo-
lucionista modon illik megkdzeliteni.

— A pacalt szereted?
— Megeszem, de nem szeretem. Nincs olyan, hogy vagyom a pacalra, de ha €ppen
meg kell enni, akkor megeszem.

— De nem valasztanad a mentibol?

— Nem. Frottirtérolkozo, kis szafttal. Semmi el6itélet.
— Porkélt izd. A nyelved éerzi, hogy frottirtérélk6z6?

—Igen. Az ize nem csupan kémiai dolog, az izzel format is €rzink. Masképp esziink
egy port, egy kockat vagy egy géombot. A siitemények sem véletlenil vannak formazva,
mert a format is elfogyasztjuk.

— A mignont masképpen eszem, mint az ugyanolyan alapanyagu, de maskéent szeletelt
tortakat?

— Természetesen. Ez az ételek legtrivialisabb aspektusa: izb6l €s formabol allnak.
Természetesen az illatuk hozzajuk tartozott, amig €reztem az illatokat.

— Nem érzel szagokat, illatokat?
— Mar nem, de régen €reztem.

— De tudod, hogy a pérkdltnek milyen szaga van?

— Hat persze hogy tudom. Az emlékeimet nem vesztettem el, csak a szaglasomat.
— A fozésben ez nem akadalyoz?

— A f6zés részben memorian, részben kombinativ készségen €s kreativitason alapul.
Nem akadalyoz. Legfeljebb azt mondjak, hogy most kicsit csipésebb, mint ahogy meg-
szoktak. Sok benne a bors, mondjuk. Ahogy az ember éregszik, csokken a flszerek iranti
érzékenyseége. Az dregemberek erésebben flszerezett ételeket csinalnak, mert igy lesz
szamukra jo ize. A fiatalabb korosztaly meg tgy gondolja, hogy ez tilsagosan izes.

— A romaiak a vizvezetekeik olomboritasatol elolmosodott viziik miatt fiszereztek agyon
mindent. Bizonyos fiszerekkel fliggoségbe keriilhet az ember. A husleves példaul mife-
lénk akkor husleves, ha van benne lestyan. Ez az egyik kritériuma.

—J6 ize van a lestyannak. Olyan, mint a zeller, csak Kicsit erésebb. De a legjobb a gyo-
kere. En &sszel kidsom a lestydnbokrot, megpucolom a foldtél a gyokeret, és megszaritva
tartom a flszerek kozott.

— Mindket altalam ismert kertedben volt, illetve van fliszernévenykert. Melyek teremnek
meg benne? Es melyeket kell mashonnan beszerezned?

— Lestyan, zeller, petrezselyem, citromfi, menta, oregano, kapor, rozmaring, izsop €s
kakukkfd. Meg kulénféle hagymak, djabban né szecsuani borsom is, amit nagyon szere-
tek. A vasaroltak kozil a legfontosabb az 6tféle bors, koriander, gyémbér, szegftibors.
Ezenkiviil a fliszerek kozott tartom a szerecsendiot, a majorannat. Es akad szegftiszeg,
aztan van szaritott varganyagomba, ami nagyon alkalmas a pérkéltbe, levesbe. Mandula,
orolve és szeletelve, tovabba néhanyféle paprika, természetesen kurkuma is. Babérlevél,
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de azt a kertb6l szedem. A babércserje a telet is kibirja Almadiban. Fah€j, mazsola, sza-
ritott gyimolcsok, dio. Tarkony! Az a legfontosabb, majdnem kimaradt. Tarkony, francia
tarkony, fustolt szalonna mint flszer. Borokabogyo is sziikséges, néha egy-egy szem,
illetve a torma €s a mustar, abbdl is tébbféle.

— Flszerkeveréekeid vannak?

— Toszkan fiiszerkeverék, a bruscetta, abbdl tobbféle is van. En dssze szoktam keverni
oket, mert egyutt talalhato abban a fokhagyma, a paradicsom, a paprika €s mindenféle
jo. Egyenfuszer. A siltekhez, néha egy kicsi a pérkoltbe.

— Egyebek?

— Tejfél, no meg természetesen tejszin. Mustarok, olasz paradicsomszosz, rendes
paradicsom, paprikak, zold, szaritott, olajos, poritott erés paprika, chili, chiliszosz, bazsa-
likomosok. Néha hasznalok sz6jaszoszt €s mustarszoszt is. Aztan tébbféle olivaolaj, vaj,
ecetek, foként balzsamecet, kuldnfélék. Balzsamecetet sok mindenbe teszek, mert jo
izkombinaciot ad.

— Ezekbdl elvileg két dolog kévetkezik szamomra. Az egyik, hogy a nemzetkézi konyha
kellekei megtalalhatok a konyhatokban. A masik pedig, hogy tlizhelyes, €s nem szabad-
ban f6z6s a konyhatok.

— Igen. Bar én nemzetkozi helyett amatért mondanék. A receptek kizarolag a kerete-
ket szabjak meg. Ha létezik valamilyen recept, akkor természetesen tudom, hogy az ételt
mibdl kell csinalni, de hogy még mit kell hozza esetleg tenni, az mar az én dolgom. Nem
kévetem a recepteket. Ezért nem tudom azt mondani, hogy olasz modra készitett borju-
labszar-karikakat csinaltam, mert ami végeredmeényként étel lesz, az nem pontosan
olyan. A milanoi spagettiba haromféle hust is teszek, tovabba fiistolt sonkat €s kilénb6zo
egy€b dolgokat, amitél a milanéim a megszokotthoz képest teljesen mas lesz. Végil
lazan olyan, mint a milanoi, mert van benne spagetti, sok paradicsom meg daralt hds. Bar
€én gombat is rakok bele.

— Ahogyan f6z6l, abbol szamomra az kévetkezik, hogy az ugynevezett masodik fogaso-
kat varialod. A stiteményeknél istenkisertés nem kévetni a pontos recepturat.

— Tokeletesen igy van. Van egy nagy cukraszkonyvem, a '30-as években megjelent
"Kugler”, valaki kiadta reprintben a '70-es években. Pillanatok alatt elttint a kényvesboltok-
bol. Akartam példanyt, mentem az Uzletbe, a segédek sajnalkozva mondtak, hogy elfogyott,
de akkor el6jott a fonodk, 6 is allitotta ugyan, hogy elfogyott, de félretettiink belSle a profesz-
szor urnak. Ebbol a cukraszkényvbol szoktam stitni. Ebben valamennyi érdemleges stte-
mény fellelhetd. Es tényleg betartom az utasitdsait. A sajdt kdromon tanultam meg az ara-
nyok betartasat, mert a lisztet zsirral meg vizzel, tejjel, €lesztovel kiilénb6z6 modokon kever-
hetjik el, €s szérnyl dolgok sztilethetnek belSle, ha elfolyik, megdagad, 6sszeég.

— A rafinalt levesek eseteében is ez van. A jo francia hallevest nem érdemes magyaros
modon elkésziteni, de a szakszerd spanyol zéldséglevest sem lehet. A magyaros étrend
masodik fogasait, a husos, a tésztas ételeket, a z6lds€gest talan igen, ott lehet helye a
kreativitasnak.

— Igen, ezzel is egyetértek. A leveseimnek nincs is széles repertoarjuk. Nem vagyok
leveses. Husleveseket, krémleveseket azonban készitek. Ha levest f6z6k, az is az €n leve-
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— Gombaleves! Az megérdemel egy misét.

—Sorolom az alkatrésztdmeget. Brokkoli, gomba, sargarépa, krumpli, reszelt sajt, de jofé-
le olasz, kerek, hosszan érlelt parmezan, kevés tejfol, bors, oregand. Es még fokhagyma,
hagyma, mindez ronggya fézve, elturmixolva, hogy krémes ize legyen, és egészen surive
valjon. Aztan a meggylevesemnek is hire van a barati kérben, ez ugyancsak egyéni.

— Abba bor is kertil, nem?

— Az egyik titka a tobbféle iz. Nyilvan meg kell s6zni, de ez trividlis. Aztan érdemes
benne lennie egy enyhe keserl iznek, de nem ugy, hogy keserlinek érezd, hanem hogy
valamennyi érezhets legyen benne. Eszrevegye az ember, hogy van beléle. Az a j6. Ez a

meggymagtol lesz. A meggy magjat dsszetdérom, kicsit f6zo6m, €s aztan leszlrém.

— Tehat eléall a cianszarmazek, a baratok kivégzeésere....

— Akkor van a meggy. Ha érik, akkor esetleg egy pici cseresznye is. Természetesen
mazsola, szaritott sargabarack és flige. Mindez réviden fézve. A szaritottakat el6zetesen
beaztatva, hogy gyorsan menjen. Azutan tejfollel, liszttel €s tejszinnel megsdritve, és egy
liter merlot. Kevés viz van hozzaadva. A liter borhoz maximum egyliternyi viz. Kevés
cukor és citromkarikak. Azt hiszem, minden hozzavalét elmondtam. Ja, €s szegfliszeg
meg fahéj.

— Mi szegftiborsosan allunk hozza.
— Azt mar nem! Szegfiiszeg, fahéj. Hiteni kell, és hidegen fogyasztani. Nem leves ez
igazabol, hanem krém. Liszt van benne.

— Tobb éetelhez is adsz alkoholt? Mifelenk nemigen tettek, igaz, azzal indokoltak, hogy a
gyerekek miatt, nem mintha nem illant volna el a fé6zés kézben az alkohol. Talan csupan
a pinceporkoltbe locsoltak, de azt jocskan. Nagyapamtol arrol is hallottam, hogy ujbor-
ban fozték a frissen fiistolt kolbaszt.

— Nalam a pérkoltbe mindig kertl joféle vorésbor. Némelyik felesegemnek hosszan
kellett magyaraznom, hogy a porkéltbe nem a vacak kidobnival6 bort tessziik, hanem az
igazan jot, mert attol lesz a végeredmeény is jo. Ezt nehéz elfogadni, pedig olyan ez,
mintha egy zenekarban nem lenne fontos, mondjuk, hogy a fuvolas miként jatszik, mert
ugyse halljak. Ez nem igaz.

— A nemzedékem nagy olvasmanyélmenye volt Fejes Endre Rozsdatemet6je. Pek Maria
minden vasarnap elkészitette a...
— Rantott hust meg a huslevest, ha jol emlékszem.

— Igen. Minden idészakra jellemz6 a sajat étkezési standard kialakulasa. Annak az elemei
a magunk tarsadalmi helyzetet, gazdasagi poziciojat, mentalitasat, kulturalis hatterét is
jelzik. A mienk, éppenséggel a tiéd €s az enyem egy globalizalt izvilagra €pll6 étkezés.

— A hatvanas évek miive a Rozsdatemeté. Alig fél évszazad telt el, €s ez a rantott hus-

sal megszentelt vasarnap-tisztelet teljesen megvaltozott.

— Emlitetted, hogy ez etelvilagod alapja az erdélyi konyhamiiveészet.

— Engem kisgyerekként nem kilénésebben érdekelt, hogy mit eszem. llletve az érde-
kelt, hogy mit nem eszem, és ahhoz ragaszkodtam. Anyam elvert, ha nem ettem meg a
fokhagymaszoszt, amit ki nem allhatok. Ha nem ettem meg a kelkaposztat, amit most is
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utdlok. Es a spendt miatt volt még vita, mindaddig, amig egyszer az iskoldban, a menzan
olyan spenotot talaltak, ami izlett. Hazajottem, €s elmeséltem anyamnak, hogy nem tud
jo spenotot csinalni, mert bezzeg az iskolaban milyen izletes. Félhaborodas, hogy 6 a szi-
vét-lelkét beleteszi, €s ez a rohadt kdlyok a menza spendtjat akarja enni. Kiderdlt, az a
kulénbség, hogy 6 zsemledarabokat tett bele €s tejfolt.

— Azzal siritett.

— Igen. En azt nem dllhattam. A nyelvemre keriilt egy zsemledarab, fij! A menzai
ezzel szemben homogén volt, ettél ehetdnek bizonyult. Arra emlékszem, hogy Csanyi
nagymamaeéknal a nagyapa, aki francia hadifogsagba esett az els6 vilaghaboriban, meg-
tanult csigat enni. Godollén, amikor esett az es6, €s elgjottek a nagy éti csigak, elment
csigat gytjteni. Az egész csalad haborgott, nem volt szabad a rendes edényeket hasz-
nalnia, csak a piros, sajat labaskajat hasznalhatta — abban szabad volt a csigat megf6zni,
és abbdl megenni. Es azt csak ugy mesélték, hogy most nem szabad bemenni a konyha-
ba, mert nagyapa csigat eszik. Olyan hangsullyal mondtak, hogy tudtam, nyilvanvaléan
borzaszté esemény zajlik ott, nem gyereknek valo szérnytség. Harmincéves koromig
kizarolag hagyomanyos ételeket ettem. Rantott hus, paprikas krumpli, husleves, egy-két
fozelék €s kész. Mi soha nem jartunk vendéglébe.

— Volt-e erdélyi karaktere nagymamad ételeinek? A tarkonyt szereted?
— Nem tudom, Jancsi, mert nem érdekeltek az ennivalok. Arra emlékszem, hogy apa
csinalt erdelyi ételeket, aranygaluskat borsodoval, ilyet gyakran csinalt, €s finom volt.

— Szekelykaposzta?

— Azt is, igen. Es volt tejbe leves. Rendes, csikos tésztaval. Malé, puliszka is. A pulisz-
kara van sajat térténetem. Gyerekkoromban sokszor ettem turos puliszkat Csanyi nagy-
mamanal. Mikor elvaltunk, a puliszka kiesett az €letembdl. Valamikor aztan eszembe
jutott, hogy régen mennyire szerettem a puliszkat. Leugrottam vasarolni, de nem tud-
tam, hogy grizbdl vagy lisztbdl foézik. Vettem, mint késébb kidertlt, dohos lisztet, meg-
csinaltam — szérnyd ize volt. Ezt szerettem €n egész gyerekkoromban? Hat ez nagy téve-
dés, és kidobtam. Néhany honap mulva mindenkinek panaszkodtam, amikor kiderult,
hogy nem megfelel6 alapanyagbdl f6ztem. Megmondtak, hol lehet arravalé kukoricada-

rat kapni és még egyszer megcsinaltam.

— Melyik tdroval?
— Juhturoval, természetesen.

— Az teljesen jo, plane stilt szalonnaval.
— Nagyon finom.

— Mi leveskeént ettlik a tejbe beleszaggatott, kifott puliszkat.
— Es aztan volt a guba.

— Makos guba?
— Igen, makos guba. Az sokaig elkisért.

— De stitéttek a gubat?
— Hat, tejbe azott kifli darabok, aztan mak, és stitve.
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Lovas mesék. Digitdlis grafika, 2013

— Mifelénk sttottek a kenyer rudakat, megpedig kemencében.

— Ez nalunk Ggy késziilt, hogy a kiflit kis kockakra vagtuk, és tejbe aztattuk; megszor-
tak makkal, cukorral, esetleg baracklekvar is kerUlt bele, és stitdtték egy darabig. A nagy-
mama tudott csinalni kartds kalacsot is.

— Anyadnak a konyhaja nagyon mas volt, mint a nagyszuloké?

— Anyam nem szeretett f6zni, apa viszont igen. Es ha az apa f6zétt, az finom volt, az
anyamé meg, mondom, ez a fokhagymaszész meg spendt, amiket én nem tudtam meg-
szeretni. Es merében mds gyereknevelési elveik voltak, mint amilyenek aztdn nekem lettek.
Muszdj volt enni, és néha 6klendeztem evés kozben. Ugyhogy nekem ezek a korai élmé-
nyek kinosak voltak. Részben ez befolyasolta a sajat nevelési szokasaimat: pontosan tud-
tam, mit nem szabad csinalni egy gyerekkel. Amuigy nem beszéltiink az ételekrdl. Ma a leg-
tébb embernél téma, hogy mit esztek, mit ettek étteremben, mit f6ztek, vagy milyen érde-
kes ételt lattak. Akkor az ilyesmi nem volt tarsalgasi téma a csaladban. Minimalista stilusban
féztek, hiszen nem volt elég pénzik. Az '50-es években nem volt hus, csont sem, semmi.
llyen szempontbdl furcsa idék jartak. Ugyhogy ott nem alakulhatott ki étkezési kulttra.

Nalunk nem volt vendégség. Olyan sem, hogy valakit vacsorara hivtak volna. Ha nagy-
ritkan egy-egy rokon eljott, akkor az volt a legnagyobb probléma, hogy enni kellett neki
adni, €s nem volt mit. Amikor mar nem €ltem otthon, az evés akkor is pusztan az €hség
kielégitését, az €éhség elleni akciot jelenthette. Amikor az anyam néha stitétt valamit, €s jot-
tek hozzam gyerekek, akkor & eldugta a siteményt. Mert nem azért stitéttem, hogy felza-
baltasd a gyerekekkel! A tepsi siteményt tobb napig ettiik. Most, utdlag megjegyzem,
hogy ez rendkivil bantott. Akkor megfogadtam, ha egyszer szabad leszek, én majd az
ellenkezojét fogom csindlni. Akarmilyen keveés lesz, ha hozzam jénnek, akkor mindenkit
megkinalok. Es ezt be is tartottam. Emlékszem, hogy amikor ezt megfogadtam, az nagyon
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fontos szocidlis aktus volt. Masképp lehet beszélgetni valakivel, ha el6tte, kézben vagy
utana eszink, mint ha 6rizzik a finom falatokat, €s azt varjuk, hogy végre elmenjen.

— Nyilvanvaloan nem tehettétek meg.

— Nem egészen igy van. Nekem sok ismer6sém, baratom volt, lattam, masok hogy
oldjak meg az ilyen helyzetet. A keveset is meg lehet osztani. Anyam részérol ezt nem
tudom jovairni, mert kétségtelen, hogy szikdsen €ltink, de nem annyira, hogy egy gye-
reknek ne lehetett volna két szem siteményt adni. Ez hozzaallas kérdése.

— Géczi nagymamam smucig volt. Sok szaritott gyimolcstik halmozodott fel — minden
hullott gytiimélcsét feldolgoztak, de a szaritott gyiimdlccsel is ezt csinalta. Ha veliink volt
valaki, akkor mi sem kaptunk, de ha elment, akivel voltunk, akkor kaptunk. Egy marekkal,
nem tébbet. Anyam anyja, ha véletlentil becsordult hozza husz gyerek az utcarol, lehet,
hogy csak zsiros kenyeret adott, hozza nagy kockacukrot, de adott. Ha maskor jottek,
akkor kolbaszkarikat. Dobozban tartotta a vendegvaro vanilias linzert.

— A gyerekvendéget muszaj volt beengedni, mert hozzam j6tt, €s azt mégsem mond-
hattak, hogy ne hivd ide. Apam a hattérbe huzédott, ilyen dolgokban az anyam dirigalt.
Olyan se nagyon fordult el6, hogy barathoz hivtak ebédre vagy vacsorara.

— Vildgos. Tehdt nem egyiitt. Es az elsé feleséged f6zéséb6l semmi nem maradt?

—Nem. A mamadja Bajan é€lt, aki nagyon jol f6z6tt. Amikor Bajara mentink, akkor min-
dig nagy zabalasok voltak. Remek halaszlét tudott csindlni, de mindenféle mas é&telt is
izletesen készitett.

— Nem volt csaladi ésszejaras? Vendegeskedes?
— Volt id6, amikor rémipartik zajlottak a barati kérben, de nem vacsoraval, hanem
szendvicsekkel. Akkoriban a szendvics volt a divat.

— Ez a hatvanas évek. Nalunk is elofordult a szendvics és a kartydzas. Akkor lattam elo6-
szor zsurkenyeret.

— Akkor volt el6szér kertem. Vettiink egy hazat Dunaharasztin. Majdnem a Duna mel-
lett, nagy telekrészen, ami ugyancsak a miénk volt, oda zéldségeket Ultettem. Szoval,
joval késébb kezdodott ez ételkultura.

— Az otthoni fézes mellett étterembe is lehet jarni. Anyai nagysziileim példaul jartak,
vasarnaponként, templom utan. Ugyanis tanyan éltek.

— Adjunktus voltam, amikor Gabor megsziletett. Akkor azért kezdtink étterembe
jarni, hogy ne kelljen otthon fézni, €s mert kerestem annyit, hogy el lehetett bel6le
menni. Nekink nem kell otthon f6zni, hanem elszaladunk a Rézkakasba vagy valamelyik,
a kérnyekinkén talalhato étterembe. Kizardlag az otthoni f6zés potlasara. Es ehhez hoz-
zaszoktunk. Elkezdtem kiulféldre utazni, a legkiilénb6z6bb tudomanyos célokbdl, ami
egyiitt jar azzal, hogy az ember éttermekben eszik. Es hozzdszokik ahhoz, hogy nemcsak
azért lehet menni, mert €éhes az ember, hanem azért is, mert €rdekli, hogy mit féztek
vagy hogyan féztek. Vagy, mert ott folytatddott a szakmai tdrsasagi élet. Ugyhogy 40—
50 éves koromra érdekelni kezdett, hogy egy jo étteremben milyen ételeket lehet kapni,
€s mi az, amit érdemes megenni.

— Mikortol kezdtetek el magatokhoz hivni embereket? Azt kérdeztem, hogy milyen szo-
cialis szerepe volt az ilyen k6z6s étkezéseknek?

e LY



— Azt hiszem, hogy a magyar értelmisé€gi €letben ez egyszerre valtozott meg. Amikor
bejoétt a televizio, €s az emberek elkezdtek egymashoz jarni, televiziot nézni. A hétfének,
amikor nem volt televizios adas, mindenki orult.

— Minalunk annyian dicsérteék anyam foztjet, hogy a végén mar szakacskényvet szeretett
volna dsszeallitani. Unokanévére (amugy kitdné irodalomtérténész, Brody-kutato, vél-
tiik, hogy kiadokhoz kézelallo) beszélte le rola.

— Ahogyan elkezdtem érzékelni a valtozast, azt a szemeélyes €letemben is gy €ltem

meg, hogy egy jo darabig szakacskényvet akartam irni.

— Persze. Vancsa Istvan elirta eléled.

— Nem csak Vancsa irta el! Elkezdett mindenki szakacskényvet irni, egyre tébbet adtak
ki, €s amikor €szbe kaptam, akkor mar €rtelmetlen lett volna megjelentetni egy ilyen
miuvet. Azt is belattam, hogy a Vancsaé sokkal magasabb szintl, mint amit én tudtam
volna. A hazai piac megtelt szakacskonyvvel, jokkal, értelmesekkel, kilféldi mintak alap-
jan készultekkel, forditasokkal — harminc €v alatt, robbanasszerten zajlott le a folyamat.
Es elindult a molekularis szakdcsmiivészet is: a fizikusok elkezdtek azzal foglalkozni, hogy
a fozeési-sutési folyamatban milyen kémiai, fizikai torténések zajlanak. Mi torténik valoja-
ban, és mi az, amit ehhez képest hiszink. Mindenki azt gondolja, hogyha az ember siit,
akkor valamennyi folyadékot sziikséges a hus mellé tenni: bort, vizet, egyebet. De hogy
magabol a husbdl ne j6jjon ki az iz €s a l€, ahhoz meg kell kicsit piritani. Err6l bizony
kimutattak, hogy tévhit. Attol, hogy megpiritjak, ugyanugy kijon, aminek ki kell jénnie,
€és ezt fizikailag bizonyitottak. Voltak extrém dolgok is: a lagy tojast altalaban harom per-
cig f6zik, mikézben szakemberek kimérték, hogy 55 fok €s 2 perc 15 mdsodperc adja az
optimalis lagy tojast. Majd kidertlt, hogy az egész komplikalodik azzal, hogy a tojasfe-
hérjében tobbféle fehérje van, é€s ezek kilénb6z6 héfokon csapodnak ki, denaturalodnak.
Ahhoz, hogy idealis lagy legyen a tojas, val6jaban tized fokra sziikséges allitani a fézést.
Azon lehetne vitatkozni, hogy ki mit érez idealis lagy tojasnak, lehet példaul, hogy amit
6 annak ismer, az nekem mar tul lagy, vagy tul kemény. Mindenesetre a fizika €s a kémia
beleszolt a f6zés gyakorlataba. Majd felfedezték a kiilénb6z6 aminosavak cukorral alko-
tott vegytletét: a siltek ize olyan toluk, amilyen, €s kiderult, a kinai szakacsok ezt évez-
redek 6ta hasznaltak.

— A mi csaladunk a Horvath llonat hasznalta. A szakacskényved mitol lett volna Csanyi?

— Nalunk nem csupan anyam fé6z6tt, hanem az apam is. Sitétt is, nagyon igényesen.
Nekem mint fiu gyereknek természetes volt, ha a férfi is tud fézni, s6t, mindig orultink,
hogyha az apa f6z6tt, mivel az valamivel finomabb volt. Mert térodoétt vele. Erdélyies
konyhat csinalt, €s ezt nagyon kedveltiik. Természetes szamomra a f6z€s, de amikor az
elsé hazassagomban a feleségem f6zo6tt, mivel megfelel6 helyi konyhat vitt, semmi sziik-
ség nem volt arra, hogy én is tegyem. Amikor kimentem az USA-ba egy évre, Ford-6sz-
téndijjal, az els6 honap alatt rajéttem, hogy étteremre nem telik az 6szténdijbol, a ham-
burger és a hot dog pedig egy honap utan elképesztéen ehetetlen dolog. Fézni kell! Két
Ford-6sztondijas kollegaval laktunk egy szallodaban, €n kezdtem el mindharmunkra
fézni. Akkor még nem volt internet. Nem volt receptem, irtam haza, hogy ennek vagy
annak az ételnek kiildjék el a receptjét. De ugyancsak lassi volt a légiposta. Es legaldbb
két helyen olvastak el, sok id6 kellett hozza 5-6 hét alatt érkezett meg egy valaszlevél.

Megirtam, hogy mit szeretnék, €s negyven nap mulva megérkezett légipostan a
recept. Ha az ember mozog a konyhaban, nagyjabdl latja, hogy mit csinalnak, ezért az

il O T



emlékeimbdl probaltam kitalalni, mi hogyan készilhetett. Tudtam a hagymardl, a zsirrol,
aztan ugy talaltam ki a tébbi hozzavalét. Ugyancsak hasznos dolog volt, mert nyilvan
tévesztettem, €s nem volt olyan joizl, de harom-négy honap alatt megtanultam f&6zni.
Aminek az a bizonyitéka, hogy amikor fél év mulva a feleségeink megjottek, Tibor bara-
tom felesége ram tamadt, hogy €n vagyok az az atkozott, aki a Tibort félreneveltem!
Valamit f6z6tt, Tibor megkdstolta, €s azt mondta, hogy Vili nem igy készitette.

Ugyhogy attdl kezdve tudatosan torédtem a fézéssel. Es volt még egy eset, amely
rejtély a szamomra, de még ma is nagyon érdekel a mégottes pszichologiaja, fliggetleniil
attol, hogy velem tortént. Amerika el6tt nagyon kevés dolgot voltam hajlandé megenni.
Amerikaban egész mas izek, egész mas ételek voltak: tengeri hal, polip, mindenféle
olyan dolgok, amiket addig soha nem ettem. Masrészt ugy gondoltam, hogy én ilyet
nem is akarok enni, szérnyen néznek ki, szérnyu izik van, én meg a betege voltam
annak, hogy idegen ételeket turkaljak. Tobb honapig tartott a felemas helyzet: olyat f6z-
tem, ami hazai izeket kozvetitett, az idegen pedig taszitott.

Volt egy amerikai kollégam, aki rajétt, hogy nem mindent eszem meg, valogatok, €s
fintorgok. Donner Denklanak hivtak ezt a fiat. Mindez felkeltette az érdeklédését, és letlt
velem beszélni. Féloras kisel6adast tartott arrol, hogy az izek, az ételek a kultdra részei.
Igy szembesiiltem el&szor azzal, hogy igy is meg lehet ismerni egy kulturat, és azért
vagyok Amerikaban, hogy ezt a kulturat felfedezzem. De ehhez hozzatartoznak az ételek
€s a helyi izesités kulénb6z6 formai. Magam sem tudom, hogy ez pszicholégiailag
miként tortént, de attol a naptol kezdve — a kelkaposztat leszamitva — megszint az aver-
ziom a kilénb6z6 ételek irant. Ma barmilyen ételt megkostolok, €s sok mindent szeretek,
amit addig nem ettem. Ez egyrészt azt jelenti, hogy az ilyesmi megvaltoztathato — felte-
hetéen nem minden, de nyilvan massal is megtérténhet ez. Csak egy kis kulturalis okfej-
tés kell ahhoz, hogy az ember tul tudja magat tenni az ilyesmin.

Aztan ez furcsa modon bizonyos mértékig megismétlodott. A fiam hozzam hasonléan
a rantott hus vilagaban nétt fel. A mamaja annak idején vett harmincféle gyerektapot,
hogy a gyerek szokja a kiilénb6z6 izeket, de aztan a gyerek egy nap semmit nem volt
hajlando enni krumplin €s rantott huson kivil. Ez egészen addig tartott, amig el nem
kezdtink f6zni. Gondoltam, hogy lgy lehet valtoztatni ezen, ha egyutt csinaljuk. A sajat
f6ztjébdl inkdbb eszik az ember, természetes, hogy a szakdcs megkéstolja. Es ez be is valt
Gabornal. Egyiitt féztlink, és azokat megettik. Gabor remekiil f6z, Angliaban is ezt teszi,
ahol évtizedek ota €l. Amikor kiment, vitte magaval a fézni tudast is, bar eleinte azért
telefonalt Londonbol: apa, valamit elszdrtam, mit csinaljak, hogy ez helyre j6jjon? Az
emberi psziché viszonyul valahogy az izléskulturakhoz, €s nemcsak ugy, hogy a konkrét
izt kedveli, mast pedig nem. Hanem ugy is, hogyha létezik egy lelki vagy ideologiai
minta, az ember vagy elfogadja az adott izekbdl allé6 mintazatokat, vagy nem. Olyankor
van egy billenés, €s hirtelen elfogadova valik, akkor pedig a vilagra €s a sokféle izre is
nyitott lesz. Ha pedig mégsem fogadja el, akkor nem. Akadnak allapotok, amelyekben
reménytelen az atfordulas: be lehet latni, a gyerekek az iskolai menzan legtébbszér nem
eszik meg az ennivalot, még akkor se, ha j6. Mert nem olyanhoz vannak szokva, és ez
az atforditas nem torténik meg. Ezt a csaladokban kellene kezdeményezni, azzal, hogy
egyutt fézink — te is f6z6l, megtanulod, mit hogyan lehet elrontani. Hogy valtoztatja
meg az izt az, ha kicsit odaég, vagy ha tovabbf6zéd. Rengeteg €rdekes dolog torténik:
az ember viszonyba kerul a fézéssel, kapcsolata lesz az izekkel, a f6zés kdzbeni cselek-
vésekkel. Es ha ez dtadédik, akkor nyitott marad, ha meg csak kapja az ételt, akkor kon-
zervalodik az otthoni kérilményekhez, €s abbol nehéz lesz ugy kirangatni, hogy adok
neki egy masikat, hogy milyen finom, kostold meg.
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— Mielétt valaszolnal a kérdésemre, hogy milyen lett volna a szakacskényved, lenne egy-
ket megjegyzesem. Az ételekkel valo kapcsolatomat kora kamasz koromban nekem is a
fézes hatarozta meg. Ha visszagondolok €letem ezen id6szakara, az €tkezés alapvetoen
nem az izekrdl szolt, egyaltalan nem arrol. A partiumi rokonsag miatt néha atmenttink
Romaniaba. Szegényebben é€ltek, mint mi, de rendszerint csirkével vartak benntinket,
majdnem mindig slilt csirkével. Anyam a csirkét sokféle modon készitette, de alapvetoen
vagy levesben f6tt, majd atsiitott toltott csirkét, vagy pedig egészben siitétte. O borssal
izesitette a slilt csirkét, Erdélyben viszont tarkonnyal kaptuk. Szamomra hosszu ideig a
ket iz k6zott nem volt kiilénbseg, nekem a stilt csirke volt a fontos alkatrész. Az ételekhez
valo viszonyomat nem az iz hatarozta meg, hanem a dolog kinézete, a latvanya.
Szamomra a spenot takonyszin volt, a salatafézelek ugy nyult, mint a hanyadek, és mind-
ez undoritott.

— Ha az ember szajaban nem olyan formaju az étel, mint amire szamit, akkor az bor-
zalmas.

— Kinaban, Jtiinnan tartomanyban elvittek egy étterembe, ahol kizarolag szamarbol készlilt
ételeket szolgaltak fel. A szamar az ott €l6k szamara afrodiziakum, kitlintetetten szeretik.
Amikor meglattam a szamarborbol késziilt, pacalszerd éetelt, amely még szords is volt,
azt meg elviseltem, de amikor egybeslilt szamadrfaszt hoztak, képtelen voltam enni bel6-
le. En elhiszem, hogy joiz(, hasznos, fontos, de a ldatvany szimomra elsédleges. Es ehhez
tartozik, hogy amikor a francia konyhat, majd joval késébb az olasz konyhat, illetve a
mediterran konyhat megismertem, ezeknek is alapvetéen a latvanyon, €s nem az izeken
kereszttil volt hatasuk. Barmilyen izt el tudok fogadni, de ha az étel nem gusztusos, kvazi
esztetikus, akkor az nem megy le a torkomon.

— Mondom, hogy kerek legyen, mert nekem is megvolt az az élményem, hogy a for-

mat is megesszuk.

— A kaviarnal érzékelem, mennyire fontos, hogy ne mak nagysagu legyen, hanem borso-
nyi vagy még nagyobb. Es az ember meg tudja forgatni a szdjaban.

— Gaborral voltak a vitaink, hogy mit eszink meg, €s mit nem. Prébaltam filozofiai
vagy valamilyen elvi kéntésben megindokolni, hogy mit miért csindlunk. Ugyancsak
érdekelt ennek az irodalmi hattere, nyilvan mas is folfedezte mar ezt. A format is meg-
esszik, €és nem mindegy, hogy a rantott csirkét ledaraljuk-e, €s azt esszik, vagy az allat-
ot, illetve a testrészét. A kulturahoz az egész étel hozzatartozik: ugy kell szeml€élni, hogy
ize, formaja, hdmeérséklete €s szine van, €s ez beilleszkedik az adott kultiraba. Az eredeti
kérdésre visszatérve: amikor még ugy gondoltam, hogy kényvet akarok irni, az amerikai
fézéseim kézben arra jottem ra, hogy akadnak furcsa dolgok, amelyek a szakacskényvek-
ben nem szerepelnek. Az egyik ilyenre jol emlékszem. A magyar ember mindenhez
pirospaprikét haszndl. Eppen porkoltet akartam csindlni. Nosza, vettiink egy adag piros-
paprikat. Spanyol paprikat lehetett kapni, amelyrol kiderilt, hogy gyakorlatilag feloldodik
a zsirban, voros léveé valik, de nem szaftta, €s valami borzaszto ize alakul ki. Barkinek
panaszkodtam az ottani magyarok kozil, mondtak, hogy 6, hat spanyol paprikaval nem
szabad magyar porkéltet csinalni. Menj el a paprikas Weiszhez, aki a Second Avenue-n a
magyar boltot viszi, €s ott vegy€l magyar paprikat, azzal majd tudsz. De nem tudtak
megmondani, hogy miért. Kiderilt, a magyar paprika, hogy is mondjam, mintha liszt
lenne. A mi paprikainknak lisztes kvalitasa van, amely, akar vizzel, akar borral készited a
porkoltet, a szaftnak a sdrdjét adja. A spanyol paprikanak pedig kizarolag a szine volt
meg €s az ereje. Ez nekem, a paprikasokon nevelkedett magyarnak fontos dolog.
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— Anyai nagymamaéknak volt paprikasuk; viszonylag jomodu, énellato parasztok voltak.
Kétfele paprikaport készitettek: az egyik a megszaradt terméshusbol készilt, a masik
pedig a csuma nélkil. Ha a paprikaport allagjavitasra is hasznaltuk, akkor automatikusan
a magvaval daralt porral fdszereztiink, azt hasznaltuk, amelyikben tébb a terméshus.
Attol szaftosabb, strdbb lett az etel.

— Lehet, hogy ezt liszttel pétolhattam volna? De hit ettdl lett igazi a szaft! En egy ilyen
jellegl kényv megirasara vagytam. Akkor még nem létezett molekularis szakacsmiuive-
szet, az €n konyvirasi tervem periodusaban semmilyen kulénleges eljaras nem volt. Azt
gondoltam, hogy tudomanyos szemmel kellene végignézni sok eljarast: hogyan érde-
mes csinalni a szészokat, vizet meg zsirt hogyan hasznos emulgealni, €s mennyi olaj,
mennyi zsir sziikséges ahhoz, hogy a nekink jo iz, allag, kinézet, forma létrejéjjon. A
fuszerek egyik része vizben oldodik, a masik része zsirban. Akad csomo, vegyész szama-
ra érdekes kérdés, €n pedig végiil is vegyész is voltam. Van szamos izgalmas probléma,
hogyan is kell eljarni fézés kézben, hogy ezeket a folismert elveket hasznositsd.
Rengeteg babona veszi koril a fézési folyamatot, mindenkinek van valami bevalt mod-
szere, hogy na, az igazi lecs6 az...

— Simonffy Andrds. Az igazi lecsé. Az Uj Irdsban jelent meg.

— Hat rendkiviili éilmény volt. Hatalmas novella! Hogyan is kell felvagni a zéldpapri-
kat? Ezek egy része hiedelem, €s raadasul téves is, €én masképpen vagom. De bevett
gyakorlatok. Adva van egy gyakorlat, amelynek a végeredmeénye picit kiilénb6zik a masi-
kétol, és akkor az emberek egy-egy magyarazatot fliznek hozza. Akkor is, ha nincsenek
olyan adatok birtokaban, amelyek reprodukalhato, tudomanyosnak tekintheté megoko-
ldst adnénak. Es ez teszi az egészet nagyon érdekessé. A j6 szakdcsok sokféle eljdrast,
modszert, ritust tartanak, €s ha az ember megvizsgalja ezeket, akkor egy részikrol ki
lehet mutatni, hogy az étel végsé izéhez semmivel sem jarulnak hozza.

En példaul azt is hatdrozottan érzem, de biztos megint csak az izkultdrdm vagy az izle-
lési kultiram miatt, hogy nekem mindegy, hogy az étel a f6zés el6tt vagy utan lett-e sozva.
Noha sokan dllitjak, hogy kifejezetten el6tte vagy utana kell. Nos, a natrium- €s kloridionok
olyan gyorsan aramlanak ki meg be, mikézben nem is kétédnek semmihez, hogy bocsanat,
de vegyészkeént kénytelen vagyok azt mondani, hogy ez nem egyéb hiedelemnél.

— Ugyanugy, mint a Simonffy-novellaban a paprika hosszanti szelése vagy kockara dara-
bolasa...
— Az a forma. Az viszont fontos.

— Hat mas-mas feliileteken €rintkezik a zéldségdarab a tébbivel. A kényvedet tulajdon-
képpen egy vegyész irta volna a vegyesz szemeével.

—Igen, ennek akkor lett volna piaca. A gyakorlat szembesiilt volna a tudomannyal. Tehat
példaul: ha zoldséglevest csinalsz, a folvagott zoldséget elobb kicsit parolni kell, €s utana
félereszteni vizzel, vagy forditva? Ennek az égvilagon semmi értelme, mert a végeredmeény
nem kuilénboézik attol, ha régtén radntéd a vizet. De nem is kiilénbdézhet, mert ugye nem
sutéd meg, nem pirul meg, nem barnul meg, hiszen vizet ereszt, amikor parolod, és ezért
nincs is kilénbség az igy késziilt leves, illetve a rogton feltoltott leves kozott.

— Nem ad semmiféle extra izt az eljaras?

— Akkor adna extra izt, ha 100 fok folé emelkedne a pdrolas. De a parolasnak nem az
a lényege, hogy 100 fok f6lé menjen, mert az piritds, hanem hogy 100 fok alatt folyjek.
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Szokas a hust is megpiritani. A suilt hdsok fellletét megpiritjak egy kis zsirban, mondvan,
hogy az izek akkor bent maradnak. Errdl is kideritették, hogy semmi értelme, mert az
izanyagok kénnyedén atjutnak a kérgen, annak semmiféle visszatarto hatasa nincsen.
Ami fontos, az a megporksolédott hus sajat ize. Tehat érdemes megpiritani, de nem azért,
amiért gondoljak. Ami viszont fontos, €s ezt sehol sem talaltam, de €én tudom, hogy fon-
tos: amikor az ember porkoltet csinal, abban van pirospaprika, bors meg egyéb flszerek.
Ha ezt beledntéd, €s rogtén adsz hozza bort vagy vizet, €s azzal egyutt f6z6d a porkol-
tet, akkor a fUszerek a I€ében, a szaftban lesznek. Ha viszont a porkélt husat addig forga-
tod a hagyman a ftiszerekkel, amig vizet nem kezd ereszteni, akkor a husdarabok feltle-
tén lévo fehérjék denaturalodnak, €s ennek soran megkétik a flszerek szemcséit, leg-
alabbis ezek egy részét. De természetesen csak akkor, ha finomra vannak &rélve. Oridsi
kilonbség lesz a két végeredmény kozott. Utobbi esetben a husdarabok lesznek flisze-
resek, é€s az finomabb, mintha csak a I€ a flszeres. Tehat ilyen dolgokrdl szolt volna a
kényvem. Ezeket mar biztos felfedezték, igyhogy lemondtam roéla, hogy ez tigyben vala-
mi Ujat akarjak mondani.

— Nemzeti szakacskényv lett volna? Vagy csaladi? Vagy europai? Esetleg a személyes, az
europai kulturkérhéz kapcsolhato, de vilagjaro ember sokfelé kitekinto szakacskényve?
— Nemzeti szakacskonyvként gondoltam el. Szakacskényv magyar kezddknek. A
kilénb6z6 recepteket kritikaval kezelve tanuljunk f6zni, és tudjuk, hogy mit miért csina-
lunk! Olyan szakacskonyvet akartam irni, amelyben a kilonb6z6 stitési-fézési recepteknél
ramutatok arra, hogy mit miért csinal az ember. Minek is van értelme, €s minek nincs.

— Altalanos iskoldban, a fak és viragok napjan az egész iskola kivonult Monostorpalyi tél-
gyerdejebe, €s osztalyonként versenyeztink. Mindig volt slambucfozési verseny.
Annyiféle slambuc késziilt, ahany osztdly volt. En példaul el voltam képedve, mivel
nalunk ugy csinaljak a slambucot, hogy a szalonnat kiolvasztjak, a zsirban megpiritanak
nagyon sok véréshagymat €s paprikat, €s arra megy ra a szaraztészta, ha pedig az is
megforrosodott, a viz. Es akkor belerakjuk a krumplit. Sokan pedig, akik kvdzi monostor-
palyibbak voltak, mint mi, a forro hagymas zsirban kifehéritettek a lebbencstesztat, tehat
beleraktak, és nem barnitottak, hanem megsiitétték. Az bizony jobb volt, mint a masik
valtozat, amikor nem a paprikas zsirban forgattak at a tésztat.

— Rengeteg ilyesmi fordul el6. A lecso, ugye! A zéldpaprika gyorsan megpuhul, €s ha
agyonf6zdd, ami nem azt jelenti, hogy orakig, hanem két perccel tovabb, mint ameddig
igazan jo, akkor puha, formajat vesztett valami lesz az eredmény, amelynek olyan ize van
az én szamban, amit nem kedvelek. Ha pedig tugy f6z6m, hogy pont a megpuhulas el6tti
fazisig juttatom el, tehat nem ropog, de mar nem is nyers, €s van tartasa, az fenséges!

— Nem eszem meg a huslevesbe f6zétt paprikat, mint ahogy a hagymat sem. Apam
azonban szereti mind a kettot: csak felnott koromban kostoltam meg ezeket, az allaguk,
a szinuk, a Iéttyedtseglik taszitott, ezért nem szerettem. Az izét, amely veglil is legfon-
tosabb, ki se probaltam. Egyszerten gusztustalan volt szamomra. Szoval, az étkezés
kényvekké térténd formazasanak a korszaka lenne a mienk, amikor nem a csaladi hagyo-
manyok, a csaladi receptgytjtemenyek mennek tovabb, hanem beszivarog az asztalunk-
ra a vilag? Nektink otthon volt olyan kényviink, amelyboél anyam f6zétt, és amelybol mi
is tanultunk.

—Tuards Lukacsbol én is féztem, a Vancsabdl is. A Kuglerbél remek siteményeket lehet
késziteni. Aztan kovetkezett a ,taplalkozz egészségesen” cimi valtozat is: hogyan kell
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felhaszndlni a konzervet, és hogyan a szaraztésztat. Es a dolgozék munkajat hogyan lehet
a mirelittel, a fagyasztdssal, a fagyasztott dolgokkal megkénnyiteni... Csak ezek utdn jot-
tek a nemzeti szakdcskonyvek, az olasz, francia, arab ételek.

A fagyasztas mint olyan! A fagyasztdssal a zsiros szerkezeteket elroncsolja az ember.
Az egyszer( turo, ami frissen olyan finom, ehetetlenné valik, ha lefagyasztod, majd Gjbol
felengeded. Es ez barmilyen zsirosabb ételre igaz. Engem meglepett, hogy errél se nem
beszélnek, se nem tudnak.

— Emlekszel arra a konzervre, amelyben tiikértojas volt? Sonkas tikdrtojas! Katonakent

szlintelentil csak nehany ételt kaptunk, €s az egyik az ugynevezett gyikhus volt, ami nem

mads, mint vagdalthds. A masik ez a bizonyos egy szelet sonka volt, két tojas ratitve, kon-

zervben. Mindenre hasonlitott, csak tiikértojdsra nem. A tojasfehérje meg gumiva vadltozott.
— A tojasndl a forma nagyon fontos.

— Fagyasztott tojas?

— A Columbia Egyetemen voltam tanfolyamon. Az ottani menza szakacsanal a sunny-
side upot, vagyis a tiikortojast, amit nagyon szeretek, gyorsan kellett rendelni, mivel ha
az ember nem elég gyorsan mondta, mar fol is dobta, és megforditotta. Az amerikaiak
tébbsége kétoldalt suti meg a tojast, amit €n... hat jo, megettem, de borzalmas volt.

— Majd jottek a kreativ személyiségek szakacskényvei, Veégh Antaltol kezdve a tévészta-
rokig...
— Az a Szaz szatmari parasztétel volt. Abban sok jo dolog talalhato.

Reggeli a szabadban. Digitdlis grafika, 2009




— Majd a Vasi parasztételek... és aztan jottek a globalis kultdrat képviselok.
—Vincsa. O j6. A Lakoma 2. abszollit az internet sziilotte.

— Nekem tulsagosan sulyosak ezek a kényvek.
—Vancsat az ember azért veszi el6, mert réhdgni is akar. Ebbol a szempontbdl az els6
kotet az optimalis.

— Azért kidertilt, hogy Vancsa alapjan az arab ételek nem ugyanazok, mint amilyeneket
Marokkoban ettiink.
— Kicsit jobbak.

— Hat pont err6l van szo. Ezek inkabb Vancsara jellemzé receptek, nem pedig a muszlim
kultdrara.
— Es itt nem is minden flszer friss, €s talan nem is onnan szarmazo.

— Az aszalt szilva nem friss?

— Az aszalt szilva nyilvan hasonlo, de az sem mindegy, hogy milyen szilva. Vagy mek-
kora a cukortartalma, a szarazanyag-Osszetétele. A nemzetkozi konyhaknal egyrészt nem
biztos, hogy azonos a fliszerhattér, masrészt hianyoznak azok az apro tudasok, fogasok,
amelyeket csak az ottani szakacs tud. A mennyiség se mindegy! Biztos te is csak meg-
hatarozott mennyiségben tudsz egy ételt megfézni, mert ha 6tszér akkorat kell, akkor
kénnyebben elrontod.

— Kizarolag negy személyre tudok fozni.
— Ezzel én is igy vagyok. Kisebbet se tudok csinalni, nagyobbat se. Bar egyszer a tan-
széknek féztem egy kondér gulyaslevest vagy 30 liter volt, nagyon izgultam, de felfaltak.

— Hat, van néhany étel, ami igy is, ugy is menne. Mondjuk, a pérkéltet, a téltétt kaposztat
vagy a toltétt paprikat tudnam, de minden mast egyébkent csakis négy személyre.

— Abban az idében mikrobiolégiaval is foglalkoztam. A mikrobiologianak az egyik leg-
nagyobb problémaja az volt, hogy mig a laborméreti gombatenyészet remekil muko-
dott, és kitiind antibiotikumot vagy mas anyagot termelt, ha ezt szaz kébméteres tartaly-
ba kellett atvinni, 6sszeomlott az egész. A gomba ténkremegy, valami ugyan marad
beléle, de nem termel antibiotikumot — ilyesmik fordulnak el6. Volt egy hires botrany,
amikor Kossuth-dijat adtak valakinek, amiért feltalalta a hisz méter magas fermentor tor-
nyot, mert abban kénnyebb aramoltatni a vizet. A Kossuth-dij osztasa €s a készilek elke-
szllésének a datuma azonban valahogy elcsuszott. EI6bb adtak a dijat, €s a gyartast csak
utana probaltak ki. Kiderult, hogy ha huszezer egység tetrant termelé6 gomba kering
ebben a sokméteres toronyban, akkor is csupan husz egységet termel, mivel ténkre-
megy. A nyiréerok olyan erések, hogy a gomba jelent6s része elpusztul. Ez ipari problé-
ma. De kicsiben is el6fordul, hiszen az sem mindegy, hogy milyen labasban kevergetsz.
Bizonyos dolgokat €ppen abban a labasban kell. Ahhoz mar hozza vagyok szokva.

— A tejet ugyanabban az aluminium labasban fozttik.
— Nem volt szabad abban mast f6zni, csupan tejet.

— Pedig nem a zsido szokasokat kévettiik, de neklink is volt tejes, masra nem hasznalatos
edeénytnk.
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— Mert a tej konnyen 6sszemegy, ha idegen anyag kerul bele, ha hasznalat utan nem
mossak el tokéletesen az edényt.

— Anyam kulaklany volt, nagy konyhat vittek a szlilei, és tanitonokéent is rendkiviil valto-
zatosan fozott. A mi taplalkozasunkat meghatarozta az, hogy valtozatos nyersanyagokat
hasznalt. Gyerekkoromban €pp ugy megismertem a gombafélék izét, a halakat, a spar-
gat... Az otvenes eévek legvégen falun spargat ettink, mert a babaasszonynak, Béske
néninek rengeteg spargaja nott a kertieben. Anyam nagyon gondosan fozétt. A masik,
ami meghatarozta az étkezesi szokasainkat, hogy anyai agon tot csalad leven erés a fami-
lia szocialis koh€ézicja. Nalunk tarsasagi €let zajlott. Bar gyerekkoromban utaltam ezeket,
mert azt hittem, hogy az ilyen alkalom csak a fézésrol szol, ma mar tudom, hogy nem
volt igazam. A csaladnak szlikséges kelléke a sok-sok eszmecsere. A névnap, a szlletés-
nap és egyeb évfordulok a nagy csaladi kérdések megtargyalasara adtak alkalmat: meg-
vitattak egymas megsegiteset, vagy kibeszéltek a bosszusagaikat. Gyerekként ezt nyilvan
nem érthettem. VEéglil is ezek a fajta valtozatos, a szocialis alkalmakat megemelé kéz6s
étkezések jo alapot teremtettek ahhoz, hogy felnéttként ertekelni tudjam nemcsak a sajat
fézésemet, hanem az altala teremtédé alkalmakat. Igaz, nem hiszem, hogy kreativ
vagyok a konyhaban, szeretem az autentikusnak megtarthato, hagyomanyos ételeket;
bar ha valamit megismerek a vilagban, azt is megismétlem.

— En nem tudok kétszer ugyanazt fézni, mert mindig kisérletezem, és a végeredmény
mindig egy kicsit massa valik.

— Ez sokszor jo, mdskor viszont csomo dolgot kizar. Ugy gondolom, hogy a somici galuska
nem lehet mas, csak somloi galuska. Az aranygaluska se lehet mads, igaz, én nem tudom
szakszerten csinalni, de ha megvaltozik az ésszetétele, akkor én azt nem fogom kedvelni.

— Ha valamit f6zni szeretnék, akkor az Interneten tiz receptet is megnézek. Mindegyik
kicsit eltér6. Majd becsukom, elteszem a gépet: nagyjabol tudom, hogy mirél van szo,
hogy siitni, f6zni, parolni szokas-e, végezetil csinalok egy sajat verziét. Olyannak, ami-
lyennek a tajine-t csinaltam, miel6tt elmentink Marokkoba: kevésbé édesre, flszerekben
gazdagabbra, kicsit lédusabbra, mint a szokasos.

— Kevésbé volt tajine, mint a tajine. De jo volt. Na, most, hogy egy arab mit szolt volna
hozza, azt nem tudjuk. Feltehetéen csodalkozott volna, hogy mennyire hasonlo az arab
€s a magyar, vagy a marokkoi €s a magyar izlés, de hat ez pont olyan, mint a hortobagyi
husos palacsinta. Ami szamomra nem egy 6sszehajtogatott palacsinta, hanem az, ami be
is van panirozva, €s porkoéltbol készlilt daralek talalhato benne. Tudom, hogy ez a masod-
lagos ételhasznositast szolgalta, egy volt a haziasszonyi praktikak kézil, hogy miként kell
felfrissiteni a tegnapi pérkéltet, de attol meég emlekszem, hogy anyam egyszerre szazat
is keészitett, mert lefagyasztotta. Megcsinalta, bepanirozta, €s ha valaki jott, akkor gyorsan
kiszedte a mélyhtitobol, és megsiitotte.
— Tényleg jo lehet, kiprobalom.

— A fozéseid vendegfiiggok, vagy €pp a pillanatnyi allapotodtol fliggenek?

— Kett&s. Vannak ritkan jévo, kedves vendégek, akiknek nem lehet akarmit adni. Mar
csak Eva miatt sem. En adnék ugyan, de & nem engedi. Ha valakik gyakran jonnek, veliik
az ember mar csak ugy viselkedik, ahogy szokott, €s bevonja 6ket a sajat maga kis korébe.

- M)

— De ezek ktilbnbézéek?
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— Mivel Eva, aki hegedis volt, sok napra, hetekre elment turnéra a Fesztivalzenekarral,
ha egyedil voltam, mindig fé6ztem magamnak — csodalkozott is mindenki. Normalis
dolognak tartottam, hogy ha nincs is tarsasagom, csak a kutyak, akkor se eszem csupasz
kenyeret, felvagottat. Miért degraddljam a sajt étkezési kultiramat? Ugy éreztem, hogy
erre semmi okom nincs. Az a kis munka, amellyel el tudok késziteni egy ételt, hozzatar-
tozik az életemhez.

— En is f6z6k, amikor egyedlil vagyok. Azaz magamra is. Nem feltétlentil bonyolultakat,
azokra tébbnyire nincs idém.

— Néha csodalkoztam azon, amikor egyes hélgyek azon keseregtek, hogy azért nem
szeretnek f6zni, mert ha végre csinalnak valamit, azt felzabaljak, és rogvest eltiintetik.

— Ez olyan, mint hogy elolvastam a kényvet, €s eltinik.

— Hiszen nem a végtermeék a lényege ennek a dolognak, hanem a folyamata. A folya-
mat, az, ahogy eléallitom az ételt, amihez persze hozzatartozik az elfogyasztasa is. Akkor
€r véget, amikor eltlint. Soha nem értettem, hogy lehet ezt Ggy tekinteni, mint sziikséges
rosszat. Teljesen idétlen életfelfogas terméke ez. Az €let ritusokbdl, folyamatokbol, kap-

csolatokbdl all, és az ételkultura ennek értékes és szép része.

— Van olyan kaja, amit kizarolag étteremben eszel?
— Az étteremben az ember leginkabb kiprobal dolgokat.

— Kézépiskolas koromban harom évig albérletben laktam, mert utaltam a kollégiumot. Volt egy
masik albérlo, aki a baratomma valt. Idésebb, munkat végzo srac volt, sportolo, €s valahogy,
ha vasarnap nem utazott ki-ki haza a szlileihez, egytitt menttink el ebédelni a szinhaz melletti
Godorbe. Engem ez a baratom tanitott meg étterembe jarni, ott alkalomnak megfeleléen visel-
kedni. Amugy minden varosban van egy Goédér. Hét kbzben eldéntdttem, hogy mit fogok
enni, de mire a rendeléshez jutottam, mindig sertésjavat valasztottam, Holstein modra. Abban
minden benne volt, amit kiilén-kiilén is szerettem: a slilt hus, a piritott hagymakarikak €s a
tlikortojas. Az a harom évem ugy telt el, hogy havonta legalabb kétszer ettem ilyet. Pont ugy,
ahogy, ha vizparton vagyok, rendszeresen halat eszem. Strandon pedig langost.

— Engem is megfognak a nevek. Ha kiloénleges neve van az ételnek... aztan kiderul,
hogy rantott hus, csak bele van téve valami. Amikor étterembe kezdtlink jarni, még sza-
mitott, hogy milyen nevet kapott az étel.

— Sarospatakon — nem tudom, miért voltam ott, valamikor az elsé hazassagom ideje alatt
tértent, a vendeglo nevere sem emlékszem, a var kézelében valahol —volt egy szép neviu
frissenstilt. Csiki sertés csikocskak hasabburgonyaval. Tarja, csikokra vagva, €s mindegyik
darab kipanirozva, kistitve, hosszu hasabkrumplival, hosszaba szelt kovaszos uborkaval.
Maig emlekszem ra, de az izére is! Az, hogy étven évvel késobb is megmaradt az emlé-
kezetemben, az etelnévnek készénheto. Biztosan a név magiaja teszi.

— Igen, de el6fordul ez név nélkil is. Egyszer egy disszertacio opponense lettem
Finnorszagban, ahol az a divat, hogy a disszertans vacsorara hivja az opponenseket egy
jobb étterembe. Ott ettiink egy kuloénleges, sajtos halételt, ami rendkiviil izlett. Hazajoéttem,
nekialltam, hogy rekonstrualjam. A sakkozok, ugy huszezer parti utan, ha ranéznek a tabla-
ra, tudjak, hogy mir6l szol majd a jatszma. Ez a szakacsoknal is igy van. Az igazi szakacs az,
aki, ha megkostolja az ételt, meg is tudja csinalni. Rekonstrualja, hogy milyen alkatrészekbdl
jott létre. Sok-sok évnyi f6zés utan jutottam el odaig, hogy — ha nincs agyon fliszerezve a
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4 Louis Seymour kaja — iz alapjan €n is sok mindent meg tudjak csinalni. Ez a halétel ugy

Bazett Leakey ~ nézett ki, hogy f6ztél tengeri halat, fehérhusut, vastagon szeletelhetét,

(1903-1972), kenyai . L . L . L

palecantropolégus, és tejszines krumplilevest készitettél. A tanyérba beletetted a halat,

régész, az emberi mellé kék marvanysajtot, €s ramerted a forro krumplilevest. Elképesztd

torzsfejlodeés egyik izvilagu, pont olyan, mint amilyet Finnorszagban ettem. Olyan boldog

legnagyobb hatdsi  ygltam, hogy sikertilt!

kutatdja.
— Az étkezésnek a test fenntartasan tul, az individuum létezésének
kiszolgalasan tul egyre erosebb szocialis szerep is jut. Ez volt az, amit
itt 6sszegeztiink?

— Annyit tehetiink hozza, hogy ez nem csak az étkezésre jellem-
z6. Minden, amivel az ember foglalkozik, ilyen. Ha az ember kitalalja,
hogy a levelek postara adasanak bérmentesitését bélyegekkel lehet
megoldani, akkor gyorsan kialakul a bélyeggytjtés kulturalis kom-
partmentje, szeglete. Ennek semmi kéze nem lesz a bérmentesités-
hez, rengeteg embert foglalkoztat, szabalyai vannak stb. Ebbdl a
szempontbdl ez nem kulénleges dolog — hanem ez a normalis.

— Az étkezeési kultira megtanitasa alapvetéen melyik kézéss€g, szo-
cialis csoport feladata? A csalade?

— Alapvetoen igen, de vannak egyé€b helyzetek is, amelyek étkeze-
sek koré szervezodnek. Léteznek diplomaciai ebédek, vagy példaul ha
a szervezet alkalmi Osszejovetelén 6tszazan ebédelnek koézdsen... Az
embernek van egy konstrukcios képessége, amellyel a legegyszertbb
ember is él, aki tud néhdny szdaz szoval beszélni. Mindenkinek van
konstrukcios képessége: mondatokat képes eléallitani. Minden olyan
aktusban, amelyben az ember tarsasan vagy késébb egyediil vesz részt,
ezt teszi. Barmihez fogunk, abbdl konstrukcio lesz. Csak ritkan adodik
olyan mechanizmus, amely a konstrukcio darabjainak a szelekciojat
olyan iranyba végezné, hogy az kizarolag az €letfenntartast vagy a cso-
port fennmaradasat célozza meg. Az ember a legarchaikusabb tarsadal-
makban is rendelkezik boséggel, a bos€g pedig lehetéve teszi, hogy a
konstrukcio cizellaltta valjek. Szamos olyan dolog belefér az aktusokba,
amely nem feltétlenil funkcionalis sziikséglet. Az ember €lvezkedik
ezekben a mintazatokban, amelyek igy létrejonnek. Az eredetiik mindig
valamilyen létfenntartasi igény kielégitésére vezetheto vissza, de a
konstrukcio természete olyan, hogy ha egyszer elkezdjiik csinalni, akkor
tébbet, bévebbet, nagyobbat, masképpent is akarunk.

— Egy fogadason mar lehet latni, hogy az étkezés nem valodi étkezeés,
hiszen minddssze falatokat eszik a vendég. Az etkezes csupancsak
oldottsagot biztosito, a jelenlétet komfortosabba tevo jarulék.

— S6t, akar el is valhat téle. A diplomaciai ebédre nem feltétlenul
€hesen megy az ember. Amikor a fiamnak probaltam ilyen dolgokra
magyarazatot adni, azt mondtam neki, hogy minden kultdra komple-
xitasa jellemezhet6 azoknak a kis viselkedési egységeknek a szama-
val, amelyek egy adott funkcio ellatasahoz sziikségesek. Az étkezés
esetében erre j6 példa a nyul elkapdsa. Louis Leakey*, ugye, bebizo-
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nyitotta, hogy az ember is el tudja kapni a vadnyulat, ha ismeri annak a szokasait: rohan
bizonyos révid tavolsagot, aztan vagy jobbra, vagy balra fordul, vagyis cikkcakkban fut.
Ha az ember utana szalad, és tudja, hogy elkanyarodik a nyul, akkor 6tven szazalék a
valoszinlsége, hogy ha ravetodik jobbra vagy balra, a nyul alatta lesz. Ezt 6 bizonyitotta,
a sajat fogasavall A nyulat meg lehet fogni, €s ha az ember megoli, széttépi, felfalja,
mindez a primer €hség kielégitése, ez az els6 fokozat. A masodik fokozat az, hogy meg-
nyuzzuk, nyarsra huzzuk, tizet rakunk, €s megsitjik. Kell hozza tiz, nyars meg esetleg
egy nagy levél, hogy ne cs6pogjon a zsir a szérmebundankra. A kévetkezé fokozaton,
példaul az egyszerd paraszti konyhaban mar elérheték az evéeszk6zok, poharak, kupak,
tepsik, talak, szamtalan dolog. Egyetlen ebédnél harminc, negyven, 6tven darab kulén-
b6z6 targyat hasznalsz. Ha most egy diplomaciai ebédet néziink mint végsé komplexi-
tasu valamit, akkor ott bele kell szamolni egyrészt az asztalon l1évé evoeszkozoket, ami
ranézeésre is borzaszto sok, €s ehhez hozza kell még venni azokat az eszkdzodket, ame-
lyeket a szakacsok hasznalnak, mikézben ugyanazt a nyulat elkészitik. Es bele kell sza-
molni a mosogatogépeket, a vizcsapot €s minden konyhai felszerelést is. Kidertil, hogy
a targyak darabszama exponencialisan névekszik. Tehat a kultdra komplexitasat a targyak
szdmanak exponencidlis névekedése mutatja. Es azt is, hogy hogyan né. Ez egy dltalano-
sithato megfigyelés. Ha mar az el6bb a bélyeggyjtést mondtam: bélyeget nagyon egy-
szerUen is lehet gyUjteni. Emlékszem, apam a fiatalabb éveiben gytjtott bélyeget, de el6-
szor csak maganak, ami nagyon egyszerd folyamat volt. Ugye, beraktak a bélyeget vala-
milyen bélyeggyjté mappaba. Aztan késobb kiderult, hogy ebbdl pénzt is lehet csinalni.
A postan lehetett kapni letépett, levagott levél- €s papirdarabokat, arrdl le lehetett aztat-
ni a bélyeget, szortirozni €s szazas csomagokba gyduijteni, beféttes gumival megkotni —
€s akkor azt lehetett vinni eladni.

— llyeneket magam is vettem gyerekkoromban — €n €l6lényes belyegeket gytjtéttem.

— Itt is latni, mennyire komplikalédik a dolog. Egyre tobb targy kerul bele a folyama-
tokba, €s ha mar nagyitot meg csipeszt is igényelsz (lehet ugyan szutykos kézzel is, de
rendes bélyeggyljté hozza nem nytlna a bélyeghez csipesz €s nagyito nélkil, mert néz-
nie kell a fogazatot, hibatlan-e, €s amelyiknek nem hibatlan, az mar nem €ér annyit), tehat
minden ilyen kialakulo ritusokbol 6sszerakott kultdra néveli a targyak szamat €s a sajat
komplexitasat. Ennek termodinamikai hattere van. A Carnot-féle kérfolyamat az, amelyik
azt mondja, hogy ha az energiat munkava alakitjuk egy folyamatban, akkor nagyon nagy
a veszteség, ha az a folyamat egyetlen I€pésbdl all. Ha rendkivil apro lépésekben tudjuk
ezt a munkat elvégezni, akkor az energiaveszteség egyre kisebb, a termodinamika tor-
vényei alapjan, ugye, 44% a lehetd legkisebb veszteség. El lehet érni, hogy egyre komp-
lexebb modon végezzem el a munkat, €s igy az energia egyre jobban hasznosuljon a
munkava alakitas soran. Ez nagyon altalanos torvényszerlség. Azt hiszem, hogy itt
ugyanigy jelentkezik. Ha elindul egy kulturalis folyamat, akkor az aprozodik, targyakkal
telitodik, €s egyre kulturaltabbnak gondoljuk.

— A fogadasra, amikor a sok ezer lépesbol vegeredmenyben Ietrején egy sok-sok talcas,
sok-sok evoeszkézos kézos etkezes, akkor jévok €n, aki a mar emlitett szamarbort ugy ette
meg, ahogy, miutan a kinaiak nem engedik, hogy te szedj a talbol, hanem mindig a mel-
letted levé ember szed neked, €s a szerinte legfinomabb, szamodra legrémesebb falatokat
—nos, €én nem csinaltam egyebet, mint aprora daraboltam a megfozétt, zsiros, szorés bort,
€s szépen elteritettem a tanyeron. Modszeresen, €lvezettel Ssszekentem a tanyert, hogy

latszodjek, milyen sokat €s milyen aprolékosan ettem. Az ételelmenyeid milyenek?
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— A legnagyobbat mondom, amely kulturalisan a legnagyobb. Volt Amerikaban egy
baratom, olajmagnas csalad leszarmazottja, kutato, Picassok logtak a kamrajaban, mert
nem volt hely a falon. Elvitt vacsorazni Washington legelSkel6bb éttermébe. Rendesen
fel kellett 6ltdézni. Négyes asztalnal ultink, amely magas cserepes névényekkel volt
kérulvéve, ezaltal teljesen izolaltak maradtunk. Az volt a szérnyd, hogy ha a pohar felé
nyultal, akkor a bokrok kézil megjelent egy kéz, €s azonnal toltétt. Négy ember figyelte,
hogy mit is kivanunk csinalni. Mindenkinek 6rangyala volt, aki beavatkozott, nehogy
véletlenul barki is megeréltesse magat a villaval vagy a sotartéval. Aztan hoztak az enni-
valot, csigat, extra ételeket, mi pedig megettik. Azt gondoltam, ahogy az €n kultdram-
ban megszokott, hogy jo, hat most felfaltuk a draga ételeket, elengedjik magunkat, €s
beszélgetink. A meghivom azonban egyszer csak folallt, menjunk haza, otthon majd
megisszuk a kavét és beszélgetunk. Ez nem az a tipusu viselkedés, mint amikor Pesten
azért megyunk haza kavézni, mert az étteremben draga — ez egészen mas volt. Az elemi
udvariassagot félretéve megkérdeztem, hogy miért. Itt eszink a draga étteremben
nagyon draga ételeket, €s rohanunk haza. Kicsit csodalkozott, s azt mondta, hogy min-
denki igy tesz. Csak azért jévink ide, hogy a feleségeink holnap elmesélhesse€k, itt vol-
tunk. Ahhoz pedig nem kell itt GIni. Otthon sokkal kényelmesebb.

— Eszerint mar minden sajatos ételt megeszel. Amerikai hatasokra.

— Donner baratom mivelt, kulturalt és gazdag ember volt. Négy gyerekkel, orvosfe-
leséggel. New Jersey-be koltdztek, ahol az egyik szomszédja biré, a masik tigyvéd, a har-
madik valami igazgato volt. Tudod, mondtak, nem akartuk, hogy a gyerekek hozzaszok-
janak a gazdagsaghoz, azért koltdéztink ide. Nem értették, hogy miért réhogok.
Donnernek — 1965-66-ban jarunk- lett egy kis kerti traktora, amellyel fivet tudott nyirni.
Mi két honappal az odakoéltézeésik utan jelentiink meg naluk. Eppen nyitott napot tartot-
tak, ami azt jelenti, hogy kiirtak az utcan, mikor lesz nyilt napja a familiajuknak, amikor az
Osszes szomszeéd atjott — akik tigyeltek, hogy ne egyszerre érkezzenek félorara —, vizitalt.
Valamennyi csalad bekdszont, teljes Iétszamban, €s igy szépen megismerkedtek egymas-
sal. Ez a bevalt rutin. Donner fellilt a flinyiro traktorra, mert olyat még senki se latott, 6t
percig flvet nyirt, aztan megmutattak a téli kertet, majd az egész hazat. Mindenki min-
denkinek bemutatkozott, €s mindenki jol tudta, hogy féléra mulva fel kell allni, mert
akkor megérkezik a kovetkez6 csalad az utcabol.

— Es mi lett Donnerral?

— A Harvardon akart dolgozni, ugyanabban a laborban, ahol €n. Kiderult, hogy 6 min-
dent tudna hozni: vegyszert, felszerelést, ami neki nélkilézhetetlen, mivel sziiksége volt
egy tudomanyos kézosségre. A Harvard dékani hivatala ehhez nem jarult hozza, mert hat
hogy képzeli, azért mert gazdag, csak ugy bejon ide az utcarol? Folyamodjon egy alapit-
vanyhoz, nyerjen el tamogatast, €s ha tud hozni iratot arrol, hogy pénzzel tamogatjak a
munkaban, akkor befogadjak. Szomoridan mesélte, hogy honapokig is eltartana keresni
egy alapitvanyt, €s hazament. Masnap aztan vigyorogva jott, hogy minden el van intéz-
ve. Kérdeztiik, hogy mi van, hogy talalt alapitvanyt? Hat alapitott egyet a fia nevére teg-
nap, €s ma mar itt is van a tamogato papir. Elvittem a dékani hivatalba, €s elfogadtak.
Akkor kezdtem megtanulni, hogy milyen Amerika. Hat ilyen volt.

— Es mivé vdlt Donner?

— O biokémiai kutatdsokban volt érdekelt, bar végzettsége szerint orvos. A halalhor-
monnal foglalkozott. Még az Elet és Tudomadny is irt réla — nem miattam, hanem maguk-
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tol. Volt egy nagyon bonyolult anyagcseremodellje, amelyben kellett lennie egy olyan
hormonnak, amelyet death-hormonnak nevezett el, vagyis halalhormonnak. Ennek a
hoémeérseklet-szabalyozasban kellett szerepet jatszania, de nagyon nehéz volt az igazola-
sa. Egyébként preciz ember volt. Végll az egyik gyogyszergyar laborjaban kapott allast.
Hogy aztdn az igazi dllas volt-e vagy csak ugyanilyen, mint ez, nem tudom. Evekig dol-
gozott az ezzel kapcsolatos témakon, az irodalomban meg lehetett talalni. Ahogy az
ilyen kapcsolatoknal lenni szokott, egy-két évig leveleztiink, aztan ritkultak az alkalmak,
€s abbamaradt az egész.

— Veéglil is az amerikai ételeket rajta keresztil voltal hajlando elfogadni? Masok, mint az
europaiak?

— A gatlas megszint, de az érdeklédés nem jétt meg azonnal. Az jelentett valtozast,
hogy tébbé mar nem féltem, ha vendégseégbe kellett menni, és valamit adtak, amit nem
ismertem.

— Es ha mozgott, amikor a tanyérodra liltették. ..

— Aztan hazajéttem, és itthon az els6 vendégloben kidertlt, hogy eszméletleniil gusz-
tustalan, zsiros ételeket szolgalnak fel. Sokkszerlen ért az elsé vendégl6, mert Oriasi
kilénbség volt a magyar konyha zsirtartalma meg a kinti k6zoétt. Ez csak egy megjegyzeés,
most nem a magyar konyhat akarom mindsiteni ilyen szempontbdl. Valoszintleg az €n
ételeim is iszonyu zsirosak, ha visszagondolok, de Amerikaban hozzaszoktunk a minima-
lis zsirtartalmu ételekhez...

Jaj, ez nagyon €rdekes volt: voltunk egyszer Houstonban egy baratommal az ottani
foétteremben, amiért két orat alltunk sorban. Oda nem lehetett elére bejelentkezni,
hanem ott kellett allni. Ragaszkodtak hozza, hogy sorban. Ez olyan hely, amit muszaj
megnéznem, mondta a baratom. Beengedtek, ledltiink, €s kiderult, hogy muzeumban
vagyunk, ahol van Gogh-tdl kezdve Gauguinen at Matisse-ig mindenféle festmény l6gott
a falakon. Es tavol-keleti alkotdsok, szobrok, vazak. Elképesztéen gazdag mizeum négy-
ot teremmel, €s ott mikodott benne az étterem. A tulajdonos étel- €s mivészetmanias
ember volt. Az arak szokatlanul alacsonyak voltak, nyilvan nem kiléndsebben érdekelte
6t, hogy a hely jéovedelmez6 legyen. En speciel homart valasztottam, amihez kotényt
adnak és megfelel6 célszerszamokat.

A homadrral masik torténetem is van. Par évvel kés6bb, a '70-es évek kozepén
Amerikaba kellett utaznom. A Jackson Laboratériumnak volt egy kutatdja, aki beltenyész-
tett térzsekkel dolgozott, €s mi itthon gyorsan akartunk csinalni beltenyésztett haltérzse-
ket. Bizonyos problémakat meg akartam besz€lni vele. Egyik kollegam kint dolgozott
New Yorkban, €s megegyeztiink, hogy kimegyek, és elmegyliink Maine-be, ahol a
Jackson Laboratérium mukaédik. Ott allitjak elé a nagyon hires patkany- €s egértérzseket.
De Maine-be, ahol mindéssze turistaszezonban fordulnak el6 latogatok, valamikor
novemberben mentem. New Yorkbol autobusszal utaztunk Andrassal. A buszvezeto
utkézben tébbszér megkérdezte, hogy biztos oda akarunk-e menni, mert ott ilyenkor
senki nincsen. Mondtuk, hogy biztos, varnak minket. Megtalaltuk a pofat, elintéztik vele
a tudomanyos részt, aztan masnap elvitt benniinket ebédelni — egy olyan vendéglébe,
ahol a legolcsobb étel 6tven dollar volt. Andrasnak se volt pénze, nekem se, hogy 6tven
dollarért ebédeljunk. Jott a pincér, €s mindenki homart kért. Amikor hozzank ért, akkor
néztik az arakat: lehetett f6tt marhaszeletet kapni, ami a legolcsobbnak bizonyult az
étlap szerint. Mondtuk, hogy azt kérink. A pofa rajétt, hogy valami nem stimmel. Rank
szolt, hogy nyugodtan rendeljiink, a cechet a cég fizeti. De hat magyar virtus is van a vila-
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gon: most mondjuk azt ezek utdn, hogy homar? Ugyhogy azt mondtuk, hogy mi marhat
szeretnénk. Csodalkozott, de ha ezt szeretnénk, legyen. Megették a finom ételt, mi
pedig ragtuk a szaraz, undorité marhahust. Visszamentink New Yorkba, ahol egy masik
tanitvanyom dolgozott, aki akkor éppen San Diegoban volt. Odarendeltem New Yorkba,
j6jjon, és vigyen el benntinket egy homarra. Szegény Hardi Robi. A homar finom dolog,
ha jol csinaljak — €s iszonyu draga.

— Nekem mas tipusu €elmenyeim mediterran videkeken voltak, ahol étkezes utan abszoldt
lehetett, sot kételezo volt orakon at tarto beszélgetésekbe bonyolodni.

— Kis étterem, ahol régtén megkinalnak grappaval, €s mesélnek. Kézben hozzak a
kajat.

— Melyik Fellini-filmben is van az antik zabalas?

— A Satyriconban. Lathato, hogyan megy az ilyesmi. Idénként felfedezik, hogy kell ezt
csinalni. New Yorkban elvittek egy étterembe, ahova két honappal korabban be kell
jelentkezni, mert olyan hosszu a sor. Nem volt zene, €s nem volt étlap, de voltak kényel-
mesen nagy asztalok, térelvalaszto névények és butorok. Beiiltél, meg volt adva, hogy
mikor kezdédik, €s meddig maradhatsz ott. Az étel egységard, valami huszonét dollar,
ami viszont akkoriban rengeteg pénznek szamitott. Az italért kilén fizettél. Idonként
talakkal jelentek meg a pincérek, rajtuk a legkilénb6zobb ételekkel: zoldségek a vegeta-
rianusoknak, husok a kannibaloknak. Ha akartal, akkor levettél bel6le, ha nem, akkor nem.
Es nem mindig ugyanaz jott vissza, mindig kicsit mds, de harom 6ran keresztil dramlott
az ételfolyam, mikézben beszélgetni kellett, hiszen azért mentél, hogy beszélgess. Ide
csupan azok jartak, akik mindezt €lveztek.

Volt olyan, ha mar belekezdtem, amikor €pp végeztem a Ford-6szténdijjal, €s készul-
tink haza, azt kértuk, hogy mivel a hajojegy ara nagyjabol megfelel a repiljegyének,
minket a feles€gemmel hajoval kiildjenek vissza Eurépaba. Nem oriltek ennek, de elin-
tézték. New Yorkban felszalltunk a Queen Elizabeth Il-re, azzal érkeztink meg
Franciaorszagba. Az GdulShajokkal az a probléma, hogy ébren kell tartani €s szorakoztatni
az utasokat. Az els6 osztalyon szmokingban jarkaltak az urak, nagyestélyiben a holgyek.
A turista osztalyon, ahol mi is utaztunk, persze mindenben lehetett lenni. Volt egy szora-
koztato brigad, show-miusorok voltak, stand upok, mindenféle id6toltés. Amiért az egé-
szet mesélem, az azonban az étkezés. Naponta hatszor Ultiink asztalhoz, enni. Este 11-
kor aztan megnyilt a kapitany biféje, ami azt jelentette, hogy kilencvenféle felvagott és
szaztizféle stiitemény koézul valogattunk, miutan napkézben amugy betegre ettik magun-
kat. Ott hevertek a talak, rendkivil gusztusosan. Az élvezetet cizellalta, amikor egyik €jjel
megallt a hajo, mert j6tt szembe egy masik, amelyen valaki rosszul lett, €s azon a hajon
torténetesen nem volt orvos. Atkildték az idSs urat, aki Gtkoézben infarktusban meghalt.
A kapitany nagy lelkesedéssel kozolte, hogy holnap tengerésztemetés lesz, mivel az
urnak nincsenek hozzatartozoi. Mindenki lelkesnek bizonyult, végre egy esemény.

— Egy hulla.

— Hamarosan tavirat érkezett, mégis van 6rokés, aki ragaszkodik a hullahoz. Tébbet
nem szoltak rola. Az osztrak pincériink, aki ugy gondolta, hogy a Monarchia révén hon-
fitarsak vagyunk, megsugta, hogy az urat a husos jégszekrénybe akasztottak fel.

Egyébkeént a hajon sajat ujsagot adtak ki, amelyet reggelenként becsusztattak a kabin
ajtaja alatt, €s a legfrissebb eseményekrol tajékoztattak benntlinket. Volt sosvizi uszoda,
€desvizi uszoda, agyaggalamb-l6vészet, minden, amit el tudsz képzelni.
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— A kézelmultban Izraelben hasonlo élményem volt. A klildéttség elegans hotelban szallt
meg, mind a reggeli, mind a vacsora elképesztéen gazdag volt. A reggelivel itthoni szo-
kas szerint az egész napot el tudtam volna télteni. Tulajdonképpen a vacsora is eleg lett
volna: délutan fél 6-tol 11-ig tartott, tetszés szerint, €s akadtak olyanok, foleg az ameri-
kaiak, akik ot oran keresztiil kajaltak. Folyamatosan jottek a japanok, az indiaiak, akik
néhany perc alatt az egészet elintéztek: mindent ésszeszedtek a tanyérjukon, masszat
kevertek beldle. De nem ezt akarom mondani, hanem a kévetkezot: harom alkalommal
ebédeltiink is, és a vendéglatoink mindharmat kénnyt étkezésnek szantak. Mindegyik
alkalommal tengerparti arab étterembe vittek benntinket, ahol valami oknal fogva csak a
salatakbol mindenkor tizennyolcféle késziilt. Egyszert, de izletes salatak voltak. Az, hogy
a zsido vendéglatok a vendégeiket képesek elvinni egy arab étterembe...
— En ebben politikét érzek: ldssatok, micsoda szabadsag van itt.

— Lehetséges, mindenesetre hatasos volt. Tetszett. A hideg zdldségek mellett volt nemi
parazson sutott hus is. Ezzel szemben, visszatérve a hotelhoz, ott ugyanezek a salatak
voltak — ilyen szempontbol eléegge globalizalt az ellatas.

—Két dolgot teszek hozza. Az egyik bizonyos értelemben az én megszégyenilésem. Az
ember, ugye, kelet-eurépai. 30-40 éve kezdtem el nyugatra jarni, s ugye, az a keleti szokas,
hogy a vendéglato feleségének viragot viszink és egy tveg bort. Ezt Amerikaban nem
ismerik, mindig megddbbentek, igy aztan hamar leszoktam rola. Amikor az elején megje-
lentiink a viragcsokorral €s a borral, akkor korbealltak, néztek, hogy ugyan mit akarunk.

Na, mindegy, amikor még létezett Nyugat-Németorszag, ott volt egyszer egy konfe-
rencia, ahol én is el6adé lehettem. Akkor az atlag hoteldr, mondjuk, hisz dollar volt. En
egy négyszaz dollaros hotelszobat kaptam, luxuskérilmények kézott €ltem. Vittem
magammal egy Uveg Tokajit, gondolvan, hogy majd megisszuk azzal a kis csoporttal,
amelyikkel gyakrabban akarok talalkozni. Eljott az id6, el6huztam a Tokajimat, €s mond-
tam, hogy egészégére mindenkinek. A kis csoportba tartozott a konferencia vezetdje,
egy holgy is, aki ram nézett, elmosolyodott, majd odaszolt az egyik asszisztensének,
hogy menjen el, vegyen egy tucatot ugyanebbdl a markabol, és akkor mindenkit megki-
nalunk. Alig egy ora mulva ugyanabbdl a markaju Tokaji aszibdl ott volt egy tucat tiveg:
meg az enyém. En pedig magamban égtem, mint a rongy, természetesen. Holott ked-
vesen, nem sérté szandékkal csinaltak.

Es az utols6 eset. Kenyaban jartam, az UNESCO konferencigjan, ahol elvittek benniin-
ket Nairobi kivalo éttermébe. Az étterem dzsungelszerl parkban, olasz dizajner altal a
bennszulétt kunyhok formajara épitett kulénleges betonszérnyben miukodott. A felso
tizezer gyerekei jartak oda, nyakukban sulyos aranylancokkal és egyebekkel, ott alltak
sorban, mivel csak tgy nem lehetett bemenni, de, ugye, minket beengedtek. Ott ugyan-
az allt elé, mint az elébbi, New York-i térténetben, azzal a kilénbséggel, hogy afrikai
zene szolt, és szerintem a napkdzben a kdzeli nemzeti parkban elhullott dllatokat talaltak
fel: hoztak a krokodilt, elefantot, zebrat, antilopot, mindenféle husokat, oriasi talakat, jol
megsutott, szaftos €s izletes dolgokat. Aki kért, annak adtak. Teljes estén at vadhusokkal
szolgaltuk ki magunkat.

— Pekingben mukédik egy ugynevezett €jszakai piac, ahol kiilbnbdz6 videkek kajait arul-
jak, nyarsra tizétt skorpiotol kezdve a vizeletben fozétt ves€ig, kutyatol kezdve gytrave
sodort lobélig. Hanyingerkelto volt, amikor lattad, ahogy ropogtatjak a birkaszemet, és
kibuggyan az livegtest a falatozo szdajabol. Nem is tudtam enni, mert a szag elviselhetet-
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— Rockenbauer Palnak volt egy torténete Mongodliardl, ahol tévériporterként jart.
Természetesen lakomaval lattak vendégtil. A térténete arrol a levesrél szolt, amely ugy
késziilt, hogy vettek egy kecskét, lecsaptak, félhasitottak a hasboérét, €s vords izzasig
hevitett koveket dobtak bele, majd bevarrtak, €s tlz félott megsutodtték. Ahogy kész lett,
kiszurtak, egy edényben felfogtak a levet. Ez volt a leves. Ugye, szegény Rockenbauer
majdnem meghalt, de az igazi bajt az jelentette, amikor érkeztek a leves utani fogasok.
O volt a diszvendég. Emiatt egy f6tt birkafejet tettek a tanyérjara, amelynek kidilledtek
a szemei, isteni szerencse, hogy nem hanyta le. Zsenialis 6tlete tamadt. Mellette Ult a
vendéglatok legoregebb bacsija, ugyhogy fogta a fétt fejet, €s azt mondta, hogy ez a
legéregebbet illeti. Mindenkitol oriasi elismerést kapott, mert ugye a legfinomabb falatot
dtadta. Igy Uszta meg a diilledt szem(i fott birkat.

— Nekem is vannak kényelmetlen megszégyentiléseim, amelyeket nyilvanvaloan inkabb
csak en éreztem annak. Mindig a viselkedésemmel volt baj, nem az étellel. Peldaul
Kinaban, Pekingben. Valami, a mi halaszleviinkhéz hasonlito, bé lev, sokzdldséges, csi-
pos levest kaptunk, vekni nagysagu békakat foztek bele. Kedvelem a békat, ezzel semmi
baj, de €n ugy ettem, mint a halaszlevet, Iével, de kézben lattam, hogy minden asztaltol
bamulnak, vihognak. A kinaiak vihogasanal nincs megalazobb hang. Vegil mdr az egész
étterem réhdgott, mignem felfogtam, hogy rajtam. A szecsuani borstol zsibbaszto 1€bol
minddssze a hust kellett volna kiszedni.

— En nem voltam Kindban, de jart ott egy holgy tanitvanyom, akinek a papdja jeles,
tudos ferfi. A Kinai Akadémia latta 6ket vendégtil. Az irodalombdl ismerjuk azt az ételt,
amikor egy majmot lekétézve behoznak, €s levagjak a koponyatetejét, hogy kikanalazzak
az agyvelot. Mindezt akkor a kislany el6tt csinaltak, aki mindettdl elajult. Igazabol annyit
latott, hogy egy éles kard suhan, €s maris ott volt el6tte az ennivalo.

— Miféle ételsorban lehetett ez a fogas! Erdekes, hogy nemzetenként mennyire mds az
ételsor. Van, ahol a levest eszik a végén, mashol a salatat eldl... vajon miért?

— Az én rendszeremben ilyen magyarazatoknak nincs értelmik. Van a ritus, amely
kialakul, €s az r6gziti a sorrendet. Az embernek a konstrukcios készsége mellett van némi
hajlama a racionalitasra, amely egyébként minden allatban megvan: egy ragadozo vagy
egy nyul is tud bizonyos elemi szinten racionalisan gondolkodni, tudja, hogy ha ott ment
be, akkor ott fog kijonni. Ezért az ember a racionalitassal akar valamilyen magyarazatot
flizni a ritushoz, ami teljesen mindegy, hogy jol hangzik-e, de az biztos, hogy nincs értel-
me, hiszen a ritus nem a racionalitasbol épitkezik, hanem szokasbol, mintakbol.

— A majmoknal van ételsorrend?

— Nem hiszem. Kutyaknal van, mindig a legfinomabbat kell elsére enni, €s csak akkor
enni a kovetkezst, ha ez mar elfogyott. Es a kutya mindig éhes. A majmok kevés hdst
esznek, leginkabb bogyokat meg gyimdlcsoét, levelet, rigyet fogyasztanak. Na, és férge-
ket. Es mindenki egyediil teszi. Nincs tél, amelybdl vdlogathatnanak.

— Tehat ez emberi tulajdonsag?

— Ez teljesen emberi tulajdonsag. Evolucios mérték szerint a béségtal nagyon uj
dolog. Ha belegondolsz, a perui indian térzsek az Andokban csak annyit szednek,
amennyit muszdj, €s mindent megesznek, amit megszereztek. Nem alakult még ki az a
ritus, hogy az ételeket disziteni, sorba rendezni is lehet. Ez kés6bbi fejlodés eredménye,
annak nyoman, amit az elébb targyaltunk: hogy minden ritualizalodik, €s mell6zhet6 ele-
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meket kezd magaba foglalni. Lehetne vitatkozni, hogy ez folésleges-e, vagy sem, miutan
a rendszerezés €s a kreativ készség alapadottsag: olyan, mint a l€gzés vagy a beszéd.
Ennek a ,kindvéseit” gy tekintjiik, mint a beszéd esetében: ha a tmondatokon tul valaki
tdlsagosan cizellalt mondatokban beszél, akkor megszdljuk, hogy foldslegesen teszi.
Néha akkor is megszoljuk, ha ismétel, hosszasan beszél olyasmirél, ami a téma szem-
pontjabdl érdektelen. De az sz€ls6séges eset, amikor azt mondjuk valakire, hogy locsog.
A normal emberi kommunikacioban azt varjuk, hogy az kerek, értelmes torténet legyen,
folosleget ne tartalmazzon. Ha valaki csakis a Iényeget mondja el, akkor arra oka van:
siet, nem ér ra. Meggy6z6désem, hogy maga a toérténet mondasa, varasa, hallgatasa
genetikai okok miatt jelentkezett. A k6z6ss€g fennmaradasahoz sziikséges, hogy a részt-
vevok figyeljenek a torténetre, mert a térténet a kdz6sségrol szol: a kozosség tagjairol,
ott el6fordult eseményekrol, a kozoéss€g... hogy is mondjam, a k6zdss€g személyiségé-
nek a részei a torténetek, ezért fontos azokat elmondani. A tagjai altaluk jutnak hozza a
kozbsséget felépitd kultdrahoz, ritusokhoz és egyebekhez. Ez alapveté emberi tulajdon-
sag. Szeretlnk torténeteket hallgatni, mondani, kritizalni. Az modern dolog, hogy a
kilénbozé kozosségek egymds torténeteire is odafigyeljenek. Es most ebben a fejezet-
ben étkezési térténeteket meséltiink, remélem, az olvasok nem lankadtak el a végére.

(Részlet Géczi Janos Csényi Vilmossal készlilt interjikotetébdl, amely Oszi kék. Elet, térténet,
konstrukcio cimmel a kézeljévoben jelenik meg az Athenaeum Kiadé gondozasaban.)
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