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Egy olasz szdmara az étkezés életforma, pogéany ritus, a természet, a hagyomanyok, a csalad tisztelete. "Vino.
Pasta. Donna. Siesta." (Bor. Tészta. Asszony. Délutani szunya.)
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Olasz konyha nincs. Van napolyi, velencei, sziciliai.Masként f?znek Toszkanaban és Szardinian, masképp
Calabriaban és a Ligur-tengerparton.

Ami Umbriaban a norciai sonka, az Emilia-Romagnaban a parmai, Friuli tartomanyban pedig a prosciutto di San
Daniele.

Tésztabdl hivatalosan haromszaz fajtat kilonbodztetnek meg, de ennél sokkal tébb Iétezik, hiszen a hlsz régionak,
a nagyobb varosoknak, s?t néhany falunak is van sajat specialitdsa. A corzetti (érmecske) Liguriabdl valo, az
orecchiette (fulecske) Pugliabdl, a strozzapreti (papfullasztd) Laziébdl, a trofie (csavartka) Reccobdl.

etterem

Fausto's

VI., Székely Mihaly utca 2.
horizia

VI., Mozsar utca 12,
Cistera

VIL., Dohdmy utca 5/a

Il Terzo Cerchio

VIL., Dohdny u. 40.

Aromi

Budalrs, Stefania utca 2.
Trattoria Pomo D'Oro
V., Arany Janos utca 9.
Trattoria Toscana

V., Belgrad rakpart 13,
Parcellino Grasso

1., Ady Endre utca 19.
Millenium da Pippo
VL., Andréssy it 76.
Chianti

Veszprém, Csermdak Antal utca 13.

Ugyanez a helyzet a szészokkal. Italiaban egy haziasszony képes az év minden napjan masfajta tésztat késziteni.

Es akkor még nem beszéltiink az olasz konyha tébbi alapanyagardl. A fokhagyma, petrezselyem, paradicsom
szentharomsagarol.

Italia lelkér?l, az extra sz?z, hidegen sajtolt olivaolajrél, amelyet az ember csak ismer?st?| vasarol, hiszen a
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parasztok tdbbet adnak el kilféldén, mint amennyit 6sszesen termelnek.

A sajtok garmadajardl: a kelta eredet? bittotél a lombardiai gorgonzolaig, a szard pecorinotél a paclében érlelt
birkasajtig. Hogy az olajbogy6, bazsalikom, varganya, citrom, szarvasgomba kultuszat ne is emlitsik. Nem is
sz6lva a modenai balzsamecetr?l, amelyet sokszor 6tven évig erjesztenek, s melynek ara az aranyéval vetekszik.

Egy olasz szamara az étkezés életforma, pogany ritus, a természet, a hagyomanyok, a csalad tisztelete. "Vino.
Pasta. Donna. Siesta." (Bor. Tészta. Asszony. Délutani szunya.) Az élet értelme.

A szive mélyén minden olasz Ugy gondolja, az ? falujaban sajtoljak a legfinomabb olajat, gyurjak a legjobb tésztat,
itt terem a legnagyobb articsoka. Az olasz férfiak tdbbsége ma is parmezannal eteti feleségét a terhesség utolséd
hénapjaiban, mert szerintik az anyatej izletesebb lesz t?le.

Amit nekiink a félezer hazai pizzéria és trattoria tobbségében feltalalnak, nem mas, mint az olasz konyha lebutitott,
"magyaritott" valtozata. A vastag, ragacsos pizzatészta, a kulimassza f?zott spagetti (gyikhussal keverve), a
szaritott petrezselyem, a faradt napraforgéolaj, a gumi allagu gnocchi, a Gabor Zsazsa mosolyahoz hasonlitd
mélyh?tott tiramisu (irjdk akar olaszosan hosszu "0"-val is) nem valodi étel.

Az olasz éttermek tulajdonosai a helyiség kilsejére, a berendezésre jobban odafigyelnek, mint a konyhai
alapanyagokra vagy a szakacsok teljesitményére.

A magyar trattoriak tébbsége olyan, mint valami skanzen: rusztikus bels?k, fatlizelés? kemence, vitrinbe akasztott
sonkak és felvagottak, harsany, "jokedv?" pincérek, ahogy a jesoléi nyaralasokon felcseperedett Méricka
Olaszorszagot elképzeli.

Az étlapok konyv vastagsaguak és (t6bbnyire) hemzsegnek a helyesirasi hibaktdl. Gianni Annoni (Made in Hungary
tévésztar) éttermében, a felkapott Pomo d'Oréban még véletleniil sem talaljak el Toszkana nevét. irhatnak
magyarul, olaszul, de ?k csékénydsen Toscan ételekr?l beszélnek.

A pennette tésztat egy "t"-vel irjdk, a hatszin naluk "rozéra slilt", a "pizza DOP" miatt pedig még kellemetlenségik
is tAmadhat, hiszen a révidités (Denominazione di Origine Protetta) eredetvédett termékeket jelent, s csak olyan
aruk neve mellett hasznalhaté (példaul a parmai sonka, a parmezan, a bivalymozzarella), melyek meghatarozott
gyartasi médszerrel késziiltek. De kinalnak "papfojt6 tésztat Tigrisrak polenta dobogéval”, sz?zérméket "taska
varganyaval".

A Trattoria Toscana szirkekagylonak forditja a vénuszkagyl6t, a budadérsi Aromi étterem "sz?nyegkagylénak”. A
hibak azért is érthetetlenek, mert az éttermek tdbbsége azzal hirdeti magat, hogy a szakacs olasz. A Porcellino
Grasso két "r"-rel, az Andrassy uti Millenium da Pippo két "t"-vel irja a profiterolt.

Szerencsére akad néhany kivétel. Fausto di Vora étterme minden bizonnyal az orszag legmegbizhatdbb olasz
vendégl?je. Szolid elegancia, harmonikus izek, olajozott kiszolgalas. Konnyed és egyszer?ségében is rafindlt friuli
konyha. A Fausto's filozéfidja: "Az izeket nem éatalakitani kell, hanem meg?rizni."
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Biztosra mehetiink a Krizia étteremben is. Bar a berendezés rusztikus eleganciaja mara kissé megkopott (Graziano
Cattaneo 13 éve nyitotta trattorijat), csaladias Iégkor és hamisitatlan olasz konyha fogad.

Korrekt és egyszer? konyhat visz kilonésebb gasztronémiai meglepetések nélkiil az Osteria, és becslletes,
hagyomanyos trattoriaként jellemezhetnénk a budadrsi Aromi vendégl?t.

Dante Isteni szinjatékdban, a Pokol harmadik kérében jeges aradattal blintetik a torkossagot. Az Il Terzo Cerchio
nev? Dohany utcai vendégl? honlapjan "savases?vel". Hogy hogyan lett a havas es?b?l "savases?", rejtély.

De a tésztat maguk gyurjak, az alapanyagok frissek, s ha nem engediink a pincérek csabitd ajanlatainak, hanem
magunk rendellink, biztosan nem fogjuk a pokolban érezni magunkat.

Persze vacsorazhatunk a félezer tobbi olasz étteremben is. De az mar mas tészta.

Vinké Jozsef - hetivalasz.hu
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