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Mérték
Levest barmib?l lehet f?zni. Pontosabban, majdnem barmib?I.

Mert vizre, sora, lisztre, borsra, tojasra, némi zsiradékra azért még a K?leves cim? mese ravasz h?sének, a
kiszolgalt katonanak is sziiksége volt, hogy megtévessze a zsugori 6regasszonyt, és elhitesse vele, abbdl lesz a
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leves, ha csodakévet (mas valtozatban patkdszeget) dob a forrasban lév? vizbe.

Feltehet?en igy késziiltek az els? levesek is Mezopotamidban. Régészeti leletek szerint éltek levessel a gorogok és
a rémaiak is. A sOt a garum (erjesztett haldarabok), a kanalat kagyléhéj helyettesitette. A kinaiak hamar felfedezték
a rizslevest, az olaszok a minestronét, a francidk a pot-au-feu-t (a hisleves ?sét), a japadnok a ramen levest, a
koreaiak a kimcsit, a burmaiak a mohingét. Csak a bet?levesre kellett varni.

Eurépaban mar a XIV. szadzadban felt?ntek az els? receptek. A Modus kiralyrél és Ratio kiralyn?r?l szél6 kédex
inyenc plspokét emlit, aki granatalmamagokkal édesitette f?szeres levesét. Feljegyezték azt is, hogy Bertrand du
Guesclin 1370-ben bekanalazott harom tanyér borlevest. ("Il prit trois soupe au vin.") Pedig dehogy kanalazott. A
breton hadvezérnek esze agaban sem volt tele hassal csataba indulni, ? csak harom szelet kenyeret martogatott
vorosborba. A latin "supa" sz6 ugyanis eredetileg nem levest jelentett, hanem "aztatast" - a kenyérszeleteket
belettrték a levesbe. Esetleg kikanalaztak vele a hislét, mint Matyas kiraly a népmesében, hiszen még mindig
jobb, ha kanalat nem kapsz, mint ha levesed nincs. Ebb?I a kifejezésb?I lett a leves sz6: a spanyol, portugal sopa,
a francia soupe, az angol soup. A német Suppe inkdbb a german "soffa" (nyakalni, meginni) igéb?l sziletett.

A kdzépkorban aztan se szeri, se szdma a levesrecepteknek. Bartolomen Sacchi olasz humanista (? Platina
alnéven irt) mandula-, édeskdmény- és kendermaglevesr?l beszél. A nagy orrd Guillaume Tirel pedig (aki
Taillevent alnéven VI. Karoly francia kiraly konyhaf?ndke volt) hagyma-, bab- és mustéarlevesr?l ir hires
receptgy?jteményében, amelyben egyébként mar a madartej ?se is megtalalhaté. La Varenne, a Medici-haz
konyhaf?noke tésztabatyut f?z a hlslevesbe, és elkésziti az els? spargalevest. Megjelenik a kandl, Mazarin biboros
bevezeti a fajansz mélytanyérokat a Napkiraly udvaraban (ezeket a kényelmes levesestanyérokat a mai napig
"mazarine"-nek nevezik), a kasztiliai olla podrida nev? egytélétel (valdjaban gazdag leves) még a konzervativ
Habsburgokat is meghdditja. A leves a politikdba is bevonul, hiszen IV. Henrik francia kiraly kijelenti: "Addig nem
halok meg, amig vasarnaponként minden francia csalad fazekaban nem f? tydk." igéretét nem tartja be, néhany
évvel kés?bb meggyilkoljak.

A leves karrierje megallithatatlan. Antonin Careme, Talleyrand herceg (majd kés?bb szdmos uralkod6) f?szakacsa
Uj krémleveseket kredl, és a "szegények eledelét" felveszi a f?Uri konyha el?ételei kbzé. Az amerikai Benjamin
Thompson (Rumford gréfja) arpabdl és szaritott lencséb?l 1795-ben kitalalja a témegétkeztetést, a Rumford-levest
fillérekért kinaljak Minchenben munkasoknak és hajléktalanoknak.

"A leves - irja Grimod de la Reyniere, az inyencek hercege - olyan, mint az operaban a nyitany, vagy a palotanal a
bejarat; sejteni lehet bel?le, milyen lesz a meni." Lelkesedik Antonin Careme is: "A leves a gyomor szeret?je" -
mondja. Moliere pedig egyenesen a legszebb érzéshez hasonlitja a bouillont: "A férj levese az asszony" - irja a N?k
iskoldja cim? szindarabjaban.

A leveshez nem foghaté semmi mas étek. A j6 tylkhuslevest mindig is gydgyszernek tartottdk, mint a tokajit. Ezt
rendelte betegeinek szamos csodadoktor, ezt nevezték a Szentlélek levesének. Nem véletlen, hogy a "restaurant”
sz0 eredetileg nem is éttermet jelentett, hanem "sziver?sit?" hislevest. Amit?l még a halott is feltamad. "Restaurer"
annyit tesz: "helyrehozni, meggydégyitani”. Périzsi fogadosok ezt irtdk a kapuba, hogy becsalogasséak az utazot:
"Bon restaurant”. A hires salernéi orvosi iskola tudésai szerint persze a borlevesnek is hasonlé hatasa van:
"Tisztan tartja fogad, latasod javitja, meghizlal, ha sovany a hisod, viszont lefogyaszt, ha kévér lennél." Kell-e jobb
csodaszer?

A lélekben is mindig a leves inditja el azt a komoly, emelkedett folyamatot, ami annak a feltétele, hogy az evés
Unneppé alakuljon. Méarai Sandor irja ezt Kridyrél sz6l6 m?vében, amiben az 6reg hajos, Szindbad végleg
hazatalal. A vasarnapi ebéd hangulata, az asztal kozepére éllitott levesestal illata, a csaladiassag, meghittség,
ritudlé és ahitat, az a bizonyos szertartds, amelyben nemcsak a gyomor lakik jél, hanem a lélek is. Ezért helyezik
sokan a levest minden étel folé. Még akkor is, ha néha megégeti a szankat. Ha néhanap maga a leves tobbe kerdl
is, mint a hds. Mi lehet szebb az életben, mint Gundel Janos paléclevese, amit az Istvan F?herceg Szallodaban
készitett Mikszath Kalman szilletésnapjara? Ujhazi Ede kakaslevese? A Hamvas Béla-féle rantott leves? A
kaposztaleves, a farsangi leves, az ukran borscs, a spanyol gazpacho, a marokkai harira, a bajai halaszlé, az orosz
okroska, a lengyel zurek, a francia hagymaleves? A kimcsi, a gumbo, a fufu, a caldo verde, a won-ton, a ribollita, a
pistou, a dashi, a pho leves? Vagy ezeket még nem késtoltak? Akkor igyekezzenek, nehogy hidba éljenek. A
végén Ugyis hatravan - mindnyajunknak - a feketeleves.

Vinké Jozsef - hetivalasz.hu
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