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Cserna-Szabo Andras
Rézi a paesban

Részletek

az ird azonos cimu kényvebol

FEDAK, BLAHA, MELBA - AVAGY AZ EDES DIVAK
Oh, boldog 19. szazad, te, ki oly’ szeretted — mit szeret-
ted, rajongtad, imadtad! — a szinmtivészeket! Féként persze
a szinmivészholgyeket! Csehov példaul azt irja bizonyos
Procsuhancev hercegrdl, hogy Zrjakina szinésznének egyetlen
csokjaért egy fehér lovat adott ajandékba. (Megnéztem egy
hirdetéujsagban: ,egy nyakon siitott, 8 éves, deres, herélt
16, 184 cm, 740 kg, rendkiviil szép mozgéssal, szelid, lébait
adja, j6 hamos, lovagolhat6” ma majdnem haromszéazezer
forintba kertil.)

De mit ér egy fehér 16, legyen az varazsos mozgasu vagy
pompéas alkatd akar, ahhoz a dics6séghez képest, ha valakir6l
egy ételt neveznek el. Ha felkeriil a cukraszdai vagy éttermi
étlapra! Nagy Endre irja Ujhazi Edérdl: ,Szinész volt, nagy
miivész volt, tehat emléke kortarsai élethossziglanara itél-
tetett. De egy maradand6 emléke mégis van: a vendéglok
étlapjan a Chateau-briandok, Wellingtonok kozott ott szerepel
az Ujhézi-leves is.”

Fedak Sarit igy jellemzi Ungvéri Tamés: ,,A koznyelv a tarokk
és az ulti kiszélasaiban emlékezik ra. Kontra, rekontra, szub-
kontra, mérkontra, Fedak Sari. Evtizedekig 6 volt az abszolt
ultimé. Akinél nines tovébb. A magyar asszonyidedl. Csonka-
Magyarorszag megmentdje. Kukorica Jancsi. Operettorszag
operettprimadonnéja.” De ez is Fedak volt: ,,Harminc dkg. vajat
30 dkg. cukorral habosra kevertink, 6 tojas sargdjaval tovabb
kikeverjiik, tesziink bele kis vaniliat és kanalanként 30 dkg.
lisztet, kikent és lisztezett tepsibe tessziik, tetejét beszorjuk
hamozott, apréra vagott manduléval; lassu tiiznél kistitjiik,
kockéra véagjuk és vanilids cukorral behintjiik.” Ez a ,,Fedak-
lepény” receptje Mora Ferenc felesége, Walleshausen Ilona
szakacskonyvébol. A Fedak-torta pedig kétszeresen is szinhazi
fogés, hiszen pontos receptjét egy masik halhatatlan szinészn
jegyezte le szakdcskonyvében: Vizvari Mariska.

85 g diot finomra darélunk. 250 g liszttel, 100 g porcukor-
ral és 100 g vajjal elmorzsoljuk. Hozzaadunk 3 tojés sargajat,
alaposan osszegytrjuk. Kicsit pihentetjiik, majd harom kerek
tortalapot készitiink bel6le, és ezeket elémelegitett stit6ben ki-
stitjiik. Megvérjuk, amig kihtil, megtoltjiik 350 g mélnalekvarral
ugy, hogy a tetejére is jusson, majd az egész tortat rozsaszinii
fondant-nal (200 g), az oldalat édes morzsaval (50 g) bevonjuk.

A Godoll6i kiralyi szakdcskonyv (Szabé Margit, 2009) sze-
rint igy készil a hires Blaha-torta. Egyes forrasok még azt is
tudni vélik, hogy ezt a tortat Lujza elsd férje, Blaha Janos (Jan
Blaha, cseh szarmazasu osztrak) szinhazi és katonakarmester
rendelte meg az eskivojiikre, és egy hires szabadkai cukrész
talalménya — akinek nevét sajnos elfeledte az utokor. Lehet
a legendéban igazsag, hiszen Jan 1865-ben Szabadkén, Sipos
Kéroly tarsulataban ismerte meg Kolesi Lujzat, aki kés6bb els6
férje nevén lett a Nemzet Csalogénya.

Blaha Lujza egyébként nemecsak a rola elnevezett tortaval
vonult be a magyar gasztronémia aranykonyvébe, de bélszin-
szeletével is, amit allitélag még Ujhazi asztaltarsaséaga is szi-
vesen fogyasztott Wampeticsnél, Gundel elédjénél. Libamdj,
csontvel6, olivabogyd, tarkony, voros bor... nem sorolom tovébb,
érdemes kiprébalni, Csaky Sandor A huszadik szdzad szakdcs-
miivészete (1929) cimi gigantikus munkéjaban megtalaljak
a pontos receptet.

Es ha mar édes divakrol beszéliink, ki ne hagyjuk Nellie
Melbét, a vilaghirt ausztrél szopréant. Pompés kis szinha-
zi gasztrosztori ez (akar igaz, akar nem): a kor legnagyobb
szakdcsa, a francia konyha megjitdja, a legendas alapm, a
Le Guide Culinaire (1903) szerzdje, Auguste Escoffier az 1890-es
évek elején latta Nellie-t Londonban Wagner Lohengrin cimt
operdjéban. A londoni Savoy Hotel érzékeny lelki séfje rogvest
beleszeretett a felettébb gyonyort és vilagitéan tehetséges
énekesndbe, de mivel 6 se orosz, se herceg nem volt, igy aztédn
nem adhatott fehér lovat a mivésznének. De fehér hattytt igen!
Escoffier ugyanis elragadtatasa legfels6 fokéan krealt Nellie-nek
egy desszertet, és a Wagner-opera hires jelenetére utalva jéghol
késziilt hattyaformaban talalta. A jéghattytiban vaniliafagylalt
volt barackkal és fonott cukorral diszitve. A giccsparadét el is
keresztelte: ,,Péche au Cygne”, vagyis ,Barack hattyuval”. Par
évvel kés6bb a Ritz-Carlton Hotelben Escoffier kicsit atszabta
a receptet, kiegészitette példaul egy kis malnéval, és &t is nevez-
te. Ez lett a ,,Péche Melba”, a vilag egyik leghiresebb édessége.
Ha tehat Melbara vagysz, igy fogj hozza: végy hat darab szép
oszibarackot, dobd 6ket par pillanatra forré vizbe, ezutan hideg
vizbe szintén néhany pillanatra. Vagd ketté a barackokat, szedd
ki a magjat, hizd le a héjat, azutan sz6rd meg porcukorral, és
tedd be a hiit6szekrénybe. Itt az id6, hogy elkészitsd a krémes
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vaniliafagylaltot, amibdl 1 literre lesz sziikséged. Negyed kil6
friss, érett malnabol készits piirét, nyomd keresztiil finom szi-
tan, hogy ne legyenek benne a magok, keverd 6ssze 150 gramm
porcukorral, és ezt is tedd a htitébe. A vaniliafagylaltra jonnek
a barackok, erre a cukros malnaszdsz, majd a friss mandula.
Ez eddig viszonylag egyszer(. Es a hattyt elkészitése is kony-
nyedén menni fog egy haroméves jégszobraszati kurzus utan.

Mar csak egyetlen - kinz6 - kérdéstink maradt: vajon miért
hivjék az anandsz- és narancsiz(i csokis édességet Melba-
kockénak? Vajon miért?

ATULFUSZEREZETT DUMAS -
AVAGY MINDANNYIUNK KOPONYEGE
Az utékor nehezen bocsétja meg a szerzének, ha az életében
fiirdott a népszertiségben. (A népszerti) Szerb Antal példaul
kegyetlentil és villamgyorsan gyilkolja le a vilagirodalom egyik
legolvasottabb iréjanak egész életmivét: ,,ami az elitmivészeknél
szin, nala rikit6 szenzaci6, ami ott miivészet, itt hatasvadaszat”.
Es Babits sem sokkal megengedébb: , tilkonnyti fantaziajatékok-
nak” nevezi az idésebb Dumas munkait, A hdrom testért ,tal-
fszerezett scotti regénynek”, a Monte-Cristo grofjdt pedig olyan
miinek, mely a byroni hist ponyvaeposz hsévé hatvanyozza.

Nem tisztem megvédeni Dumas-t, még akkor se, ha én tor-
ténetesen szeretem a szenzacios ponyvakat, és a tilfliszerezett
byroni hésokkel sincs semmi bajom. Abban viszont egészen
biztos vagyok: ha Babits Mihély olvasta volna nevezett francia ir6
Nagy konyhaszétdr cim(i gigantikus gasztronomiai alapvetését,
rogton megyvaltozott volna véleménye a vén gall romantikusrol.
Babits ugyanis rajongott inyesmester kinyvéért, ezt irta Magyar
Elekrsl 1933-ban a Nyugatban: e ,konyvet lehetetlen elhall-
gatnom; mert amellett hogy fontos, praktikus sziikségleteket
szakeértok véleménye szerint kittinden kielégit, engem is kielégit,
ugynevezett irodalmi igényeimmel, mint olvasét. Itt ugyan az
adatok tomegét nem filozofia vagy egységes kompozici6 emeli
az irodalmi 6romak régiéjaba: hanem a szerz6 izlése, gyonyo-
risége, emlékezd és jatékos lelke, melyet e kedves téméba
belevetett. Nem akarom Brillat-Savarin szellemét idézni; mert
az Inyesmester kényve minden eurépai latokére — vagy mond-
juk inkébb: izléshorizontja — mellett is teljesen magyar konyv.
Inké&bb Kridy Gyula szellemébél lebeg itt valami: akinek néhany
kiting novellaja nem &ll tavol e gasztronomikus kultdratl.”

Latszik, hogy Babits nem olvasta Dumas ,gasztronémiai
katedralisat” (Daniel Zimmermann nevezi igy a Konyhaszétd-
rat). Ha olvasta volna, tudna, hogy Inyesmester konyve sokkal
inkabb idézi a torkoshohém Dumas, mint a merev és kategorikus
Brillat-Savarin szellemét. A birébol lett inyencpapa miivét hidba
forditotta gyonyoriien magyarra a zseniélis Ambrus Zoltén (és
Gizella), még igy is olykor kilog a l61ab: kissé talporgetett, néhol
oncélu gasztrozofaldsa hébe-hba unalomba csap; nemegyszer
tulteng a rideg és sziirke elmélet.

Magyar Elek is Dumas koponyegébdl bujt el6. Az irodalmi

szakacskonyv — Inyesmester éltal is igen magas szinvonalon

2021. JULIUS-AUGUSZTUS

mvelt — mifajat ugyanis az id6sebb Dumas talalta fel. Hibrid
mifaj: szinte minden belefér, amihez csak a gyomornak koze
van: novellacska, esszécske, anekdota, sztori, ttirajz, emlékek,
vilaghistoriai fejtegetések, kultartorténet, novénytan, allattan,
kémia sth. - és mindezeken kiviil Dumas konyhaszétaraban még
van 3000 (!) ételrecept is: a francia konyha remekeitdl a vilag
(persze foleg Eurdpa) széamos inyencségéig. A mii hozzévaloi:
francia sérm, pikans humor, csavargéasokkal teli, kalandos
muilt, pici cinizmussal fliszerezett irdnia, drado, romantikus
stilus, féktelen mesélokedy, farkasétvagy, gasztrondmiai tudas,
konyhai tapasztalat, kifinomult izlés és széles latokor.

Dumas egész életében a gasztrondmia és az utazds meg-
szallottja volt, bejarta egész Eurdpat (és annak kornyékét), s
kozben folyamatosan gyjtotte az anyagot a nagy mithoz, mit
élete fomtivének széant. Mindenhol megfordult, hol kulinéris
oromoket sejtett, és faradhatatlanul jegyzetelt, Napolytdl
Tuniszig, a Kaszpi-tengertdl Pestig (igen, nalunk is jart, két-
szer is, elészor 1865-ben, és nemcsak szinészekkel bulizott
id. Marchal Jézsef Nemzeti Kaszingjaban [Marchal-maj!], de
Jokaival és a dramait fordit6 Szigligeti Edével is 6sszebaréat-
kozott — majd Velence felé vette az irényt).

Utazasai kozott persze — éllitélag nem egészen egyediil -
osszeirt egy talicskanyi regényt is, valamib6l élnie is kellett.
S bar mar 1858-ban tgy nyilatkozott, hamarosan nekilét
a hatalmas konyhaszétéar megirasanak, de valjaban csak
a halélét megel6z6 évben, 1869-ben - betegen, étvagytalanul
és faradtan — kezdett neki a munkéanak. Nem sokkal azutén,
hogy elkésziilt a vaskos opus, a Mester elhunyt. A konyv ha-
rom évvel késobb, 1873-ban jelent meg Parizsban, és - szinte
hihetetlen, de igaz — csak 141 évvel késobb forditottdk ma-
gyarra, akkor sem az egészet, csupén egy szerény késtolonyi
adagot (furcsa, mert a masik francia gasztronémiai alapmd,
Brillat-Savarin mar emlitett Az izlés fizioldgidja cimi konyve
mar 1912 6ta olvashaté magyarul).

A dumas-i konyhaszétér elsé magyar kiadésa sokszin(i
vélogatés, mely a francia klasszikusok mellett els6sorban
Kelet-Kozép-Eurdpa (és azon belil az egykori Osztrak-Magyar
Monarchia) konyhajara koncentrél, tehét a caeni pacal, a con-
sommé vagy az igazi omlett receptjét épptigy megtalélja benne
az olvas, mint a magyar béarény, a bécsi kuglof, a krakkoi
okorszaj vagy az orosz sorleves elkészitésének leirasat is.
E konyv egyszerre osszefoglalasa és talapzata az eurdpai inyes-
kultdranak. Az eurdpai gasztronémia Odiisszeidja. Dumas olyan
olvasoknak irta, akik egyszerre vagynak kulinaris és szellemi
izgalmakra, irodalmi és konyhai élvezetekre.

Ha Babits egy felhdn ticsorogve beleolvas-belekéstol a Konyha-
szotdrba, hat rogvest meghocsatja a talkonny( fantéziajatékokat,
és a ,tulftiszerezett Dumas” feltétlen hive lesz. Talan mar
a bevezet6 els6 mondaténal: ,,Az ember sziiletésekor gy kapja
a gyomrat, hogy azt naponta legalébb héromszor téplalnia kell,
hogy tjratoltse magat energiaval, miutdn a munka — vagy még
gyakrabban a lustasag — felemésztetie az erejét.” I
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