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Két kdnyvet tartok a kezemben. Az egyik a neves (média)szakacs, Anthony Bourdain kotete, A francia
bisztrokonyha cimmel. A méasik kényv egy haboru el?tti magyar képes Gjsag, az Uj 1d?k 1926-o0s évfolyama,
bekotve.

Szenteste rendszeresen Osszegy?lik a tdgabb értelemben vett csalad, akar nalunk vagyunk, akar barmely
csaladtagomnal, és ezen az linnepen elég sokan 6sszegy?link ahhoz, hogy ne legyen egyszer? feladat a vacsora
el(?)készitése. Raadasul ugy gondoljuk, hogy ez estén a haziasszonyoknak is mindenképpen jar a gondtalan
ahitat. Evégb?l nalunk egészen kicsi gyerekkorom 6ta Szentestéken bisztrékonyha, azaz leves + hidegtal jarja, és
szét szoktuk osztani a feladatokat is. Ram hol a hagyomanyos céklaleves jut, hol egy hideg pecsenye, hol a
martasok, hol hidegtal. Idén a toltott tojasokat vallaltam. Egyrészt meg lehet csinalni egy nappal el?re, masrészt
mindenki szereti, harmadrészt a minap rdbukkantam egy régi receptre, és err?l eszembe jutott egy
Osszehasonlitasi lehet?ség. Err?l, a Szenteste vacsorajanak egy részér?l szél tehat jelen blogbejegyzés.

Két koényvet tartok a kezemben. Az egyik a neves (média)szakacs, Anthony Bourdain kétete, A francia
bisztrékonyha cimmel. A szerz?r?l annyit mindenképpen tudni kell, hogy nem csak a televizié képerny?jén
okoskodik — eltér?en khm némelyekt?l — hanem, legaldbbis a kotet irasakor, egy igen elegans, profi és j6l men?,
francia konyhaju éttermet vitt, a Brasserie Les Halles-t, New Yorkban. Itteni tapasztalatait foglalta 6ssze a széban
forgod kotetben. Ezt a szakacskonyvet én vagy két éve végigf?ztem, pontosabban korilbelil a kétharmadat, mivel
csak azt tudtam elkésziteni, amihez a hozz4avaldkat idehaza is be lehet szerezni. (Ez néha nagyon nehéz, olykor
lehetetlen, mivel mi masképpen bontjuk a hisokat, mint a franciadk, amerikaiak vagy a britek.) Az volt a
tapasztalatom, hogy Bourdain mester nem luftol: amit leir, azt Ugy, ahogyan ott all, el is lehet késziteni, raadasul
fantdziadus és rendkiviil izletes ételekr?l van sz6. Szerepel a hideg el?ételei kbzt egy Oeufs périgordiens, azaz
périgord-i (egy délfrancia tajegység neve) t6ltott tojas.
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A masik kényv egy haboru el?tti magyar képes Gjsag, az Uj 1d?k 1926-os évfolyama, bekotve. Egy halom évfolyam
volt nagyanyam hatrahagyott konyvei kdzt, kvazi 6rokoltem ?ket. Az Uj 1d?kr?l a post megértéséhez a kovetkez?ket
kell tudni: mint az a prébanyomat bevezet?jében is olvashatd, a magyar (fels?)k6zéposztaly min?ségi csaladi
lapjanak szantak, volt benne szépirodalom, életvezetési tanacsadas, haztartasi problémakkal foglalkozé rovat,
kulfeldi kitekint?, j6 min?ség? képanyag, els?sorban portrék, és igy tovabb, volt benne tovabba nagyon jé
szinvonalon allé gasztrondmiai rovat. Vagy negyven éven at a kor egyik elismert mainstream szinpadi és egyéb
szerz?je, a nagy m?veltség? és igen o izlés? Herczeg Ferenc f?szerkesztette, a lap szerz?i kézé szamitott tobbek
kozt Mikszath, Jokai, Csath6 Kalméan, Méarai Sandor. Személyes — és nyilvan elfogult — véleményem szerint azéta
sem sikeriilt az Uj 1d?kh6z hasonlé altalanos szinvonald, célkézonségét ahhoz hasonléan ,belév?” és azt
kiszolgalé magyar magazint késziteni. Az Uj Id?k tokéletesen tiikrozte a magyar (fels?)kozéposztaly altalanos
civilizacids szintjét, és megfelelt ugyanezen osztaly elvarasainak. Az egyik 1926-0s szdmban (l4sd a képet a
galériaban), szerepel egy Toltott tojas olasz médra c. recept.

Tekintve, hogy a két recept k6zott minimum 80 év és 2000 kilométer ,telt el”, am nagyjabol ugyanarrol szdélnak,
gondoltam, ésszehasonlitom ?ket. Méghozza a kdvetkez?képpen:

Az adagolas mindkét esetben négy tojasra szo6l. (Tanyasi tojast hasznaltam, remélem meggy?z? a sargaja szine.)
Jéval tobbet kellett készitenem, de mivel a reménybeli olvasé és kisérletez? nyilvdn nem Szenteste, hisz f?re fog
hidegkonyhazni, célszer?bb kisebb mennyiségr?l beszélni.

A Bourdain-féle tojashoz kell két ev?kanal kacsazsir a toltelékbe, egy darab fél dekas usque egy dekas fekete
szarvasgomba, masfél ev?kanal szarvasgombaolaj, 4-5 deka parmai, vagy mas, hasonlo jelleg? szaritott sonka, a
képen lathatd mennyiség? zoldf?szer (petrezselyem és zellerlevél az el?irds, én csak petrezselymet hasznaltam).
A tojasokat megf?zzik, kih?tjuk, felezzik, a sargajat kiszedjuk, dsszekeverjik az apréra vagott sonkaval, a
kacsazsirral, a zoldf?szerekkel, a reszelt szarvasgombaval, és visszatoltjik. (Ezt kdvet?en Bourdain mester
tojasfehérje-habba martva kacsazsirban ki is siti a tojasokat, én err?l a szentesti kdrilmények miatt lemondtam. A
szarvasgombarol pedig kés?bb majd irok részletesebben, egyszerre csak egy dologra szeretnék koncentralni. Most
elég annyi, hogy ilyet, az ara miatt, egyszer egy évben.)

Az Uj id?k-féle el?iras szerint a tojasokat keményre f?zziik, hideg vizben kih?tjik, megtisztitjuk. Keresztbe
kettévagjuk, a sargajat kiszedve szitan attorjik s csipet séval, 6t deka sonkaval, néhany szem kaprival, hdrom
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darab tisztitott szardinidval, 2 tisztitott szardellaval vagy szardellapasztaval s egy deka kaviarral — minden finomra
0sszevagdalva — jol eldorzsoljik, 1-2 kanal tejfol hozzaadasaval. Ezzel a keverékkel a féltojasokat megtdltjik, s a
kdvetkez? martassal dntjik le: Harom tojassargajat elkevertink harom kanal francia mustarral, harom kanal gyénge
ecettel vagy citromlével, egy kandl vizzel, izlés szerint cukorral és séval. Folytonos keverés kdzt s?r?re f?zziik, de
felforrni nem szabad. Ha s?r?sddik, levessziik s hidegre keverjik. Ha kih?lt, két kanal tejfolt keverlink hozza. A
martassal ledntjik a tojasokat.

Mindkét fajta toltott tojas rendkivil finom lett. Figyeljik meg, a teljesen egyforma elkészitési méd mellett mennyire
hasonl6 Osszetev?kkel dolgozik a két szerz?! A périgordi a kacsazsirtdl csiszos, felilmulhatatlan izét a
szarvasgomba adja, dsszességében harmonikus, kiegyensulyozott, de nagyon karakteres, elegans fogas. Az Uj
Id?k-féle a halfélék olajatol és a tejfdlt?l csuszoés, felulmualhatatlan izét a kaviar adja, 6sszességében pedig
harmonikus, kiegyensulyozott, de nagyon karakteres, elegans fogas :)

A két kotetet, s a benniik tikroz?d? kulinariai szemléletet példaul a két t6ltott tojas alapjan
O0sszehasonlitva, szembeszdk? a kdvetkeztetés, hogy a masodik vilaghaboru el?tti 4ltalanos magyar
gasztrondmiai (civilizaciés) szint nem maradt el, vagy nem maradt el |ényegesen a k6zmegegyezéssel
mintanak tekintett nyugatitol. Az Uj Id?k, és olvasotabora szintje ugyanott volt, ahol Bourdain mesteré és
olvasotaboréaé.

Csak aztan valami elromlott, mert hogy most (most 6tven éve) nem vagyunk ugyanott, az fix.

mno.hu - nyokki
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