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Mérték

Ki gondolnd, hogy az éttermet is a (Nagy) Francia Forradalomnak kdszénhetjiik. Mert bar m?kddtek kocsmak,
kif?zdék az 6kori ROmaban éppugy, mint a kdzépkori Parizsban, (Pompejiben a vulkani hamu alél 120 csapszék
romjait astak el?), a vendéglatas mai formaja csak a Bastille bevétele utan terjedt el. Legaldbbis Eurépaban.
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Ami el?tte volt, azt table d'héte-nak hivtak. Vendégasztalnak. Eleget hadakozott miatta a sz?réssziv? galad
fogad6sokkal Rabelais éppugy, mint Rotterdami Erasmus. A kézépkori fogaddkban, postaédllomasokon a vendég
ugyanazt kapta, mint a haziak. Meghatarozott aron, kijel6lt id?ben, kdzos asztalndl, kdzos talbdl evett mindenki.
Pontosan ugy, ahogy Jokai Mér meséli Gtleirdsaban, 1853-ban: "Pontban fertaly egykor talaltatik a leves Santa
Péterné fogaddjaban. Jéllakhatik, aki jelen van, nem kap azonban semmit, aki kés?n érkezik." Elképzelhetjik,
milyen harcot vivtak egymassal a tisztelt vendégek, hogy a fazék kdzelébe keruljenek. Budds t?kehalrdl és
koromfekete kenyérr?l beszél Cervantes a Don Quijotében, ahol Sancho barmit rendel, mindenr?! kiderdl, hogy
elfogyott, a fogadds legfeljebb tehénlabat tud f?zni csicseriborséval.
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A restaurant sz6 a k6zépkorban nem is éttermet jelentett, hanem "sziver?sit?" huslevest. Amit?l még a halott is
feltAmad. (Restaurer annyit tett: helyrehozni, meggydégyitani.) llyen taplalé er?levest f?zhetett a parizsi Poulies
utcaban (ma rue du Louvre) Mathurin Roze de Chantoiseau, aki 1765-ben - a felvilhgosodas szellemében - gondolt
egy merészet, megszintette a kdz0s asztalt, étlapot szerkesztett vilagosan feltiintetett arakkal, a leves mellé siilt
szarnyast, pastétomot, tojast, s?t bort is felszolgalt. Raadasul déli tizenkett?t?l este tizig tartott nyitva. A keresked?k
és mészarosok céhe azonnal be is perelte, hiszen ragut és martast felszolgalni eddig az ? kivaltsaguk volt. A varosi
tanacs azonban - nagy megrékényddésre - a vendégl?snek adott igazat, s engedélyezte az els? restaurant-t, amely
hamarosan egy Uj életérzés kifejez?je lett.

A mésodikat Condé herceg szakacsa, a kiraly fivéreinek f?cukrasza, Antoine Beauvilliers nyitotta meg 1782-ben. A
Grande Taverne de Londres (a Richelieu utca 26.-ban, a kiralyi palota szomszédsagaban) els?ként kombinélta a
luxusétterem kdvetelmeényeit: az ligyes pincéreket, a kivalé borospincét, a kifogastalan f?zést. Arisztokrata konyha
volt ez feltbrekv? polgaroknak. S bar restaurant-t nyitni divat lett (a Cancale a halrdl volt hires, a Café Méchanique
a kulénleges gépezetr?l, amely a pincében |év? konyhdbdl az asztalok lyukas talpazatan keresztil kildte fel az
ételt), az igazi attérést csak a forradalom hozta meg. A nemesség fejvesztve menekiilt a f?varosbdl, a szakacsok,
pincérek allas nélkul maradtak, a Harmadik Rend (vidéki) képvisel?inek nem volt hol étkezni. Amig 1789-ben alig
néhany tucat étterem arvalkodott a Palais Royal kortil, szamuk harminc évvel kés?bb mar haromezerre rigott.
Kdztik olyan legendéas helyek, mint a Les Trois Freres Provencaux. A tulajdonosok (neviikkel ellentétben) nem
fivérek, viszont harom n?vért vettek feleségiil. De nem ezzel lettek hiresek, hanem a marseille-i s6s
t?kehals?ritménnyel, amelyet ?k &rultak el?szor Parizsban. Legendas hely volt a Le Grand Véfour is, Napoleon és
Victor Hugo toérzshelye. Ma is m?kédik, nemrég vesztette el harmadik Michelin-csillagat.
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A francia konyha (grande cuisine francaise) ekkor lett exportcikk. Az Egyesiilt Allamok és Anglia a két parizsi
szakacs, Careme és Escoffier labai el?tt hevert, maga |. Sandor céar és Rotschild bankar is ahitattal szemlélte,
ahogy a maitre d'hotel a palacsintat flambirozza. Grimod de La Reyniere megalkotta a gasztroman kifejezést, s
kiadta az Inyencek almanachjat, az els? étteremkritika-gy?jteményt. Szinre 1épett a gasztronémia papéja, Brillat-
Savarin, s megjelentette Az izlés fiziologiajat, ezt a filozéfiai elmélkedésekbe odltdztetett anekdotikus
receptgy?jteményt, amit az inyencek maig Bibliaként forgatnak. A francia szervizt (a vendég az asztalrél vagy a
pincér altal kindlt talrél maga szolgalja ki 6nmagéat) felvaltotta az orosz szerviz (Kurakin herceg honositotta meg
1810 korul), ahol a pincér bemutatja az ételeket, majd a talaléasztalon szervirozza. Frederic Delair, a Tour d'Argent
tulajdonosa szamozni és pecsételni kezdte hires - portéiban és konyakban f?z6tt - préselt kacsajat, s feljegyezte,
melyiket ki fogyasztotta el. Az egymilliomodik kacsat 2003-ban adtak el lelkes amerikai turistaknak, kinosan
elegans angol felszolgalasi cereméniaval. (Még szerencse, hogy a méregdraga Tour d'Argent-ban nem amerikai
tanyérszerviz a modi, ahol a szakacs a konyhaban egyb?l a vendég tanyérjara talal.)

Bizony, messze kerliltlink az els? sziver?sit? huslevest?l. Denis Diderot 1767-ben még igy lelkendezik egy Sophie
Volland-nak irt levelében: "Hogy megszerettem-e a restaurant nev? intézményt? Meg, végtelenil! Kicsit draga
ugyan, de akkor étkezem, amikor akarok. A szép vendégl?sné sziinet nélkll az éhajtdsomat lesi. Csodalatos, és
ahogy latom, a tobbieknek is tetszik. Csak nehogy divat legyen."

Vink6 Jozsef - hetivalasz.hu
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DR. DRABIK JANOS

100 EVVEL TRIANON UTAN
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