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Mérték

Es eljon az igazsag pillanata. Mint az arénaban. A maestro cortador (sonkaszeletel? mester) odalép a 3-4 kilds
sonkahoz, kezében megvillan a hosszu pengéj?, borotvaéles kés, és az els? szelet a tanyérra hullik. A tdmeg
felmorajlik.
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?srégi koreogréfia ez, gasztrondmiai ritus, ahogy ember és sddar 6sszefonddik, s a jamén ibérico megadja magat.
lllat, szin, aroma, a marvanyos his vords textlraja halalos tancba kezd a szeletel? elegans mozdulataival, s mi
megb?vdlten bamuljuk, ahogy a Mester 6rddgi ritmusban a tanyérra varazsolja a hajszalvékony szeleteket.

Ha nekiink ilyen sonkavagonk lenne.

Am ahhoz ilyen sonka is kellene. Kotozott gyari sonkabol senki sem képes méteres szeleteket vagni. Ott még
Florencio Sanchidrian, a vilag leghiresebb cortadora, az Aranykés 6tszéros bajnoka is kudarcot vallana, pedig ?
tartja a Guinness-rekordot egy 12,5 méteres szelettel, s ? a leggyorsabb: 28 perc alatt felszeletel egy hatsé
combot. Nem véletlen, hogy palyafutdséat bikaviadorként kezdte.
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Mert Spanyolorszagban (a focin kiviil) harom szent dolog létezik. A bikaviadal, a flamenco és a sonka. A Jamon
Ibérico de Bellota (a makksonka) kultikus étek. Filmek cimében, versekben szerepel. AndalGzidban a j6 szeret?t is
pata negranak mondjak. Ill. Karoly desszertként fogyasztotta, Lope de Vega "spanyol titok"-nak nevezte, Don
Quijote egy méretes sbédarral kezében vall szerelmet, hiszen "nincs a foldon még egy asszony, aki Ugy s6zna a
pata negrat, mint Dulcinea". A spanyoloknak a makksonka olyan, mint az oroszoknak a beluga kaviar. Az ara is
olyan.

De érthet? is. A fekete ibériai félvadsertést novemberben terelik fel a magyaltdlgyekkel teli csalitos legel?kre
(dehesékra), ahol az allatok el?szor lefogynak. Aztan 3-4 honapon at tarjdk az avart, makkot és gyogyfuvet
keresve. Egy vadon makkoltatott sertés napi 10-12 kil6 makkot, gesztenyét fal fel. Ett?l lesz sonkdja szaftos és
aromas, didiz? és édeskésen olajos. Es egészséges is! A makksonka telitetlen zsirsavakat tartalmaz, mint az
olivaolaj, Hispaniaban fogyékurahoz is ajanljak. A fekete pataju kanra ezért mondjak, hogy nem is diszné, hanem
"négy labon jaro olajfa".

A titok masik nyitja a készitésben rejlik. A spanyolok nem fistélik a sonkat, hanem sézzak és érlelik. Kilonként
egynapi s6zas 2 fokon, mosas, 2-3 hénap szell?ztetés. Aztan szaritas, végul érlelés. A jamédn serranét 7-15, a
jamon ibéricot 12-36 hénapig érlelik. Mint a j6 vordsbort. Nem véletlenll hasznéljak a min?ség jeldlésére ugyanazt
a szOt: "reserva".

A spanyolok fejenként 5 kilogramm sonkat fogyasztanak évente. Mi hiisz dekagrammot. Azt is hisvéthétf?n.
Miként a pontyot kardcsonykor. Nem véletlen hangoztatta Kiskerti ar (Krady Gyula nagyev? h?se), hogy a nagybojt
nem elég a hasvéti sédar elkészitéséhez. Mert els?leg salétrommal er?sen be kell ddrzsdlni a csontmelléki
részeket. Meg lehet forgatni hamuban is, ez meg?rzi a his szinét, fokozza az izét. De a titok a paclé. Kell bele
koriander, borokamag, sargacukor, daralt fokhagyma, babérlevél, véréshagyma. Ot napig szarazon pacolunk, majd
j6het a s0s 1é. A sodart hetekig apolni kell, naponta forgatni a tekn?ben, simogatni. Aztan mehet négy hétre a
flstre. De megéri a faradsagot, mert olyan az étkek k6zott, mint Shakespeare a kélt?k kozil: megunhatatlan és
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mindent tud. Ami ugye a tobbi kélt?r?l nem mondhato el.

Mi mindig pacoltuk, fustoltik a sonkéat. Leveg?n ritkan érleltiik. Bolondok is lettlink volna évekre telerakni a padlast
jofajta himbal6z6 s6darokkal, hiszen barmikor johetett tatar, torok, labanc, s vitte az egészet. Ezért lett ilyen a mi
sonkakultirank. Gongyolt és kotdzott. Meg gépi. Ezért keverik ssze sokan még ma is a serrano meg a parmai
sonkét, a szlovén prsutot a pragaival. Pedig emez érlelt, amaz meg f?tt sonka. llyen tévesztésekért Hispaniaban
felfliggesztett borton jar. Annak meg, aki géppel szeleteli a makksonkét: letéltend?.

Mert a titok harmadik bugyra: a szeletelés.

Ez tudomany, amit évekig kell gyakorolni. Az igazi cortador megfelel? testtartasban all a sonka el?tt, pontosan
ismeri a tisztitds (olajos pamutrongy), a régzités (jamonera: sonkatart6 allvany) fortélyait, a hus és az izmok
anatémiajat, a sonka minden egyes rostjat, Ugy banik a sédarral, mint a szeret?jével. Tudja, hogy idedlis h?fok a
vagashoz 24 Celsius-fok, hogy a szeletek tokéletes mérete 5-6 centiméter, s tAnyéronként 100- 120 grammot illik
felszeletelni. Florencio mester (aki a hires V-metszést feltalalta) a combokbdl hét kiilonbdz? izarnyalatot képes
el?csalogatni, persze csak akkor, ha a vagas koveti a szél irAnyat. Egy sonkavagd mesternek sajat késkészlete
van, mint minden valamirevalé séfnek. Jamonero (hosszU, rugalmas sonkavago kés), puntilla (t?rszer?
vagbeszkoz, amivel a csont korili részeket vagjuk korbe), s végil séfkés (a b?r és a nemes penész eltavolitdsara).
Gyévabbak lanckeszty?t viselnek, és kézzel hajthaté Berkel masinat vasérolnak. Florencio mester csak mosolyog e
praktikékon. ? el?szdr megsimogatja a sddart, parszor kdrbetancolja, majd villan a kése, és a leheletvékony
csipkeszeletek maris ott sorakoznak a tanyéron.
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A madar is atrepulne rajtuk, ha idevet?dne.

Vinké Jozsef - Hetivalasz.hu

DR. DRABIK JANOS

100 EVVEL TRIANON UTAN

DVD

Ajanlé

amelyet minden
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