Szellem a fazékbdl - (K)rémes torténet
\ZI Kozzétette: www.flagmagazin.hu (https:/flagmagazin.hu)

Szellem a fazékbdl - (K)rémes torténet

2012 december 16. Flag

Szbveg méret

90
Mentés

* 0
Ertékelés kivalasztasa Még nincs értékelve

Mérték

A sitemény, amely minden magyar cukraszdaban kaphat6. Receptjét mar 1651-ben kozolte A francia szakacs
cim? kdényvében Francgois Pierre de La Varenne, Chalon-sur-Saéne kormanyzéjanak étekmestere, akit a
gasztrondmia torténetében az els? modern szakacsnak, a kbzépkori gall konyha megujitéjanak tartanak.
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Neki kdszonhetjiik a f?szercsomagot, a husleves redukcidjat, a tojasfehérje, szarvasgomba, mandula széles kor?
felhasznalasat, ? volt az els?, aki vajjal helyettesitette a diszndzsirt és kenyér helyett liszttel s?ritett, azaz feltalalta
a mai séfek f? ellenségét, a rantast. Hozza kot?dik a mille-feuille (ezer levél) nev? siitemény is. A krémes nagyapja.
Amit aztan Marie-Antoine Careme, Talleyrand herceg konyhamestere tokéletesitett a XIX. szazad elején. ? volt "a
szakacsok kiralya, a kiralyok szakacsa".

Ma a krémesnek kétezer valtozata ismert. Olaszorszagban millefoglie a neve, Anglidaban vanilla slice, Dél-Afrikdban
custard slice, Svédorszagban Napoleonbakelse, Daniaban Napoleon-cake, német nyelvteriileten Créme-Schnitte
(ami hasonlit a szlovén kremsnita és a magyar krémes névvaltozatra is), a hollandoknal tompoes, az Ibériai-
félszigeten milhojas, a lengyeleknél kremowka (néha karpatka).

A recept Iényege mindenditt hasonlo: tésztalapok kozé tett vanilids krém. Csakhogy amig az igazi francia mille-
feuille-ben harom egymasra rakott (tdbbnyire karamellizalt) vajas leveles tészta k6zé cukraszkrém keril (amiben a
f?z06tt vanilias tojaskrémet tojasfehérjével lazitjdk), addig Magyarorszadgon vagy Szlovéniaban két réteg tésztalap
kozé vaniliakrém kertl, amit felvert tejszinhabbal szilarditanak. A tetejét bevonhatjuk aztan fondant-nal
(cukormézzal), kenhetlink ra lekvart (ezt a svédek kedvelik), meghinthetjuk porcukorral vagy piritott mandulaval is
(ez az arab orszagokban divat), izesithetjik diéval, mézzel, s?t rummal is

A krémes (a szakemberek szerint) napolyi jovevény, és a neve napolyi krémes volt. A derék périzsi sit?mesternek,
Adolphe Seugnot-nak azonban (akinek a Rue du Bac utca 28. szam alatt allt az Gizlete) a "creme-napolitain"
kifejezés rajongott csaszarat juttatta eszébe, igy a krémest 1867-t?| Napoleon-siteményként arusitotta. Abban az
id?ben pedig a korzikai mar Gjfent példaképnek szamitott. Ezért terjedt el szamtalan orszagban ez a névvaltozat.
Nyilvan innen ered a mi franciakrémes elnevezésunk is.

Ruszwurm krémes
A piskotatésztabdl késziilt, szottyos &llagu, pudingporbdl és ndvényi tejszinhabbdl zselatinnal 6sszehabart, vattaiz?
krémesimitacid, amit cukraszdaink és plazaink szamunkra felkinalnak, nem krémes. Csak rémes. Mint a
pangasiusfilé, a téglaporral kevert pirospaprika vagy a porra ?rolt porkoltalap. Az igazi krémes lapja vékony és
roppanos, krémje kénny? és elegéns (pedig s?r?), sargajat apré fekete vaniliamagok pottydzik, hiszen nem
pudingporbdl, hanem igazi (mondjuk madagaszkéri) vaniliarGdbol készilt, és friss (naponta tdbbszor készitik),
hiszen az egész gasztrondmiai élmény err?l szél, a pillanatrél, amikor Iénylnket egyszerre tolti el a selymes
édesség és a roppands sOssag.

llyen krémest - a mai magyar kulinaris sivatagban - csak kivaltsagosok késtolhatnak. Esetleg a Ruszwurm
cukraszdaban a budai Varban, ahol titkos recept szerint tojasfehérje helyett felvert tejszinnel lazitjak a krémet,
hidegen (tehat épp forditva, mint ahogy a The Wall Street Journal tudositéja allitja a magyar krémesr?l irott tavalyi,
Krémesek krémese cim? cikkében). Esetleg az Auguszt Pavilonban, illetve a Gerbeaud-ban, bar azok inkabb
remek mille-feuille-6k, mint hagyomanyos, utdnozhatatlan magyar krémesek. Kaphatunk ilyen krémest a
Borkonyha étteremben is, ha Sarkdzi Akos séf Uri kedve igy diktalja, és valamikor varosszerte legendasnak
szamitott Litauszki Zsolt 144 lapbdl all6 siiteménye, aminek tolteléke rummal késziilt.

A helyzet ma ugy néz ki, hogy ha igazi, régi vagasu magyar krémest akarunk enni (ami két vékony lapbdl és f?zo6tt
vaniliakrémb?| all), akkor a szlovéniai Bled varoskaba kell utaznunk, Ljubljanatél étven kilométerre, az osztrak hatar
kozelébe. A szlovén krémest a legenda szerint a Park Hotel f?cukrasza, Istvan Lukacevic készitette el?szor
1953-ban. Az6ta - ahogy szamos Ujsagcikk megirta - tdbb mint tizmillié darabot adtak el bel?le. Hogy a vajdasagi
Lukacsevics Istvan (aki évekig kisérletezett a tokéletes krémessel) miért nyilatkozta azt, hogy a receptet Szerbiabdl
hozta magéaval, nem tudom. Azt sem értem, miért hétpecsétes titok, hogy margarin helyett vajat hasznalnak, hogy
"a vaniliakrémbe patikamérlegen mérik ki a lisztet" (ett?l lesz rezg?s, se nem folyékony, se nem kemény), és hogy
a krém felét tejszinnel és nem tojasfehérjével lazitjak. Hiszen Lukacs Istvan is igy tett a budai Ruszwurm
cukraszdaban. Vagy a két személy ugyanaz? Csak Lukacs ar rajott, hogy ha Magyarorszdgon marad, akkor a
krémes ugyanugy jar, mint a pozsonyi kifli? Levédetik a szlovakok? Ezért vajdasagi keriil?vel Bledbe emigralt, ahol
elkészitette a valodi magyar krémest. Amit ma gy hivnak, kremna rezina. A mi flliinknek is ismer?sen hangzik. A
kremna krémeset jelent, a rezina meg a rezignalt melléknév roviditett alakja. Nem rezg? krémesr?| van tehat sz0,
hanem lelkillapotunkrdél, amire tényleg talalo a jelz?: krémesen rezignalt.

Vinkoé Jozsef - hetivalasz.hu
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