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Soha nem felejtem a pillanatot, amikor (jo néhany évvel ezel?tt) a madridi José Morales, ibériai sonkamester
meglatta, hogy kiiléndsebb ceremonia nélkil bekebelezek par szelet bellota sonkat.

Mintha Petrust innék szédavizzel. A spanyol sonkak derék ?re, aki kurzusokat tart a Jamon Ibérico de Bellota, a
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vilaghir? hegyi makksonka iz- és illatkiilénbségér?l, s aki kiilén sonkaszeletelési tanfolyamokat indit, el?szor
elsapadt, majd nagyot s6hajtva karon fogott. "Makksonkéat ne egyél, ha éhes vagy!" Arra ott a t6bbi, a parmai, a
San Daniele, a francia Bayone, vagy akar a serrano.

De a bellota kultikus étek. Filmek cimében, versekben szerepel. A flamencoban a j0 szeret?t egy fekete pataju
kanhoz hasonlitjak (a bellota sonka népies neve ugyanis jamon de pata negra, a disznok fekete pataja miatt). Ill.
Karoly desszertként fogyasztotta, Lope de Vega a "spanyol titok"-nak nevezte, Cervantes hires m?vében sonkaval
vall szerelmet Don Quijote, hiszen "nincs a f6ldén még egy asszony, aki Ugy s6zn& a pata negrat, mint Dulcinea". A
spanyoloknak a jamén ibérico de bellota olyan, mint az oroszoknak a beluga kaviar.

Az &ra is olyan. Szeletelve harmincezer forint kil6ja.

Mire ezeket megtudtam, mar a torkomon is akadt. Pedig még csak ezutan kdvetkezett a java. A titok, amir?l csak
inyencek mesélnek.

A fekete ibériai félvadsertést novemberben terelik fel a magyaltdlgyekkel teli csalitos legel?re, amit a spanyolok
deheséanak neveznek. A leggazdagabb legel?k az andallziai Huelva és az extremadurai Badajoz tartomanyban
fekszenek. A diszndkat (melyeknek ?sei k6z6tt Magyarorszagrol szarmazé mangalicak is talalhatok) 80-100 kilésan
hajtjak fel a hegyre, és sllyuk Ugy gyarapodik 160 kiléra, hogy négy hénapon at megallas nélkiil tdrjak az avart,
makkot és gyogyfivet keresve. Ett?l lesz a sonkajuk szaftos és aromads, didiz? és édeskésen olajos. (E tetdriaban
hinnuink kell, hiszen mar Nérg csaszar is makkon és gesztenyén hizlalta disznait, hogy husuk izletesebb legyen.)
De ett?l lesz egészségesebb is! A makksonka ugyanis telitetlen zsirsavakat tartalmaz, éppugy, mint az olivaolaj,
igy aztan koleszterincstkkent?, Hispaniaban még fogydékarahoz is ajanljak. Nyilvan ezért mondjak, hogy nem is
diszno, hanem "négy labon jaré olajfa".

A titok masik nyitja a készitésben rejlik. A spanyolok nem fiistélik a sonkat, hanem sézéassal tartésitjak. A régi
recept nem sokat valtozott, a salazon (beso6zas) fortélya hagyomanyos: kilonként egynapi sézéas két fokon, mosas,
majd két-harom hénapos szell?ztetés. Ezutan kdvetkezik a curacion (tartdsitas), a sonkakat igynevezett

2. oldal (6sszes: 3)



FLAG

SRR o Szellem afazékbol - Ehes diszn6 makkal almodik

M G?fZlﬂ Kozzétette: www.flagmagazin.hu (https:/flagmagazin.hu)

e

secaderdkban kozel egy évig szaritjak. A sonkamester csikdcsontbol készilt t?t szir a sonka legvastagabb
részébe, és a csontt? illata alapjan ellen?rzi, hogy az érés folyamata befejez?dott-e. A harmadik fazis az
envejecimiento (érlelés). A makksonkat (éppugy, mint a j6 vorésbort) tovabbi egy évig 8-10 fokon érlelik.

S ekkor még nem is széltunk a szeletelés ritualéjarol. Ha Morales mester véletleniil latna, hogyan vagja a magyar
hentes a gépsonkat, valészin?leg vegetaridnus lenne. A jamonera (sonkatart6 allvany) és a jamonero (sonkavago
kés) éppugy része a szertartasnak, mint a mozdulatok eleganciaja, a vagas iranya, a talalas modja. Nem is szélva
arrél, hogy a szeleteknek olyan vékonynak kell lenniiik, mint a legfinomabb csipkének.

De héat ne dbrandozzunk. F?ként ne igy, hasvét el?tt. Mar csak azért se, mert a féldm?velési tarca 41/1997/V/28.
szamu rendelete Magyarorszagon tiltja az "erdei legeltetést”. Es még ha az utobbi években divatba jétt is "a hazai
félvadsertés”, makkroél egyel?re csak dlmodozhat az éhes magyar mangalica.

Vinké Jozsef, hetivalasz.hu

DR. DRABIK JANOS
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