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  Borítószöveg


  Váncsa István szakácskönyvének új, bővített kiadásában negyven év munkáját gyűjti egybe. Egyedülálló mű, amely szakácskönyvnek nélkülözhetetlen, olvasmánynak pedig roppant szórakoztató. Hatalmas receptanyagot, 1125 különleges receptet tartalmaz, miközben a konyhaművészeti ismeretek valóságos enciklopédiája. Mindaz benne van, amit a gasztronómiáról egyáltalán tudni érdemes. Szó esik benne a világegyetem létezését meghatározó fizikai állandók és a marhafarok különös, misztikus kapcsolatáról, a rákok víz alatti hetvenkedésének matematikai vonatkozásait leíró RayleighPlesset típusú egyenletekről, a polip hátborzongatóan fejlett intelligenciájáról, a konyhaművészet történeti, filozófiai, művészeti hátteréről, arról, mi köze a levesfőzésnek a hadművészethez, a magyar lakodalmas birkának Belső-Ázsiához, a töltött káposztának Perzsiához, ki volt Prométheusz, és egészen pontosan mennyire volt részeg akkor, amikor hazavitte a tüzet.


  Akötet kibővült az eddig írott legalaposabb lecsóismereti értekezéssel, a kolbászok világának pazar, globális horizontú áttekintésével (persze a csabaitól indulva, amit a szerző a kozmosz gyémánttengelyének tekint); továbbá egy italfejezettel, amelyből kiderül, szükséges-e a forralt bor készítéshez az Edda című óskandináv mitologikus versfüzér teljes szövegét, de legalábbis Oddrún siralmának első szakaszát az utolsó szóig fejből tudnunk (igen).
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  Előszó


  Recepteket nagyjából harminc éve gyűjtök. Bemegy az ember valami kocsmába, kér egy tejfeles hódsültet, jó étvággyal elfogyasztja, aztán beszél a szakáccsal  van, ahol ez egészen magától értetődő, majdhogynem kikerülhetetlen, megkérdezi, hogyan készült ez a hód, a szakács pedig fontoskodó képet vág, és azt mondja, titok. Azt is mondja, hogy az ő családjában a hétéves háború óta készítik így a hódot, és a családi hagyomány szerint átok sújtja mindazokat, akik a hód elkészítésének titkos receptjét másoknak kifecsegik. Az ember mindezt végighallgatja, majd napokon belül rájön, hogy a tejfölös hódsült készítését a környéken minden vendéglős ismeri és gyakorolja, de nemcsak ezen a módon tudják elkészíteni a hódot, hanem még legalább vagy tízféleképp, egyik jobb, mint a másik. Mire az ember továbbáll, tucatnyi hódrecepttel lesz gazdagabb, noha ő eredetileg csak egyet akart.


  Egyébként csakugyan tudom, hogyan szokták elkészíteni a hódot, az opusszumot vagy akár a csörgőkígyót, ám ezeket kihagytam ebből a könyvből. Úgy éreztem, nem annyira fontosak. Kihagytam továbbá a legkedvesebb távol-keleti  indiai, thai, maláj, indonéz stb.  receptjeimet is, mégpedig leginkább azért, mert a távol-keleti konyhák önálló világegyetemeket alkotnak, azokból nem lehet egy-egy receptet kiragadni és más jellegű ételsorba beilleszteni, illetve lehet, de nem sül ki belőle semmi jó. Kihagytam az efféléket továbbá azért is, mert a távol-keleti recepteket nem egyenként gyűjtögettem, hanem kötetszámra, míg viszont jelen könyv különféle kézzel vagy géppel írt és megsárgult papírlapokon, újságkivágásokon és efféléken alapul, ezeket a fecniket kezdtem el rendezni, számítógépbe vinni, először csakis saját céljaimra, mígnem rájöttem, hogy erre más halandó is kíváncsi lehet akár. Ez tehát a könyv egyik része, a másik része pedig saját fejlesztés. Az idők folyamán elég sok új ételt rögtönöztem, bizonyos hányaduk nem is volt rossz, közülük minden huszadiknak le is írtam a receptjét, és az így képződött receptanyag egy töredéke a könyvbe is bekerült. Hogy mekkora töredéke, az nem tudható, minthogy az itt közölt receptanyag nagyobb részének a forrása ma már kideríthetetlen, sok esetben még az se dönthető el, hogy az illető receptet én találtam ki, vagy rábukkantam valahol, vagy esetleg egy másoktól hallott elgondolást fejlesztettem tovább. Mellesleg, úgy hiszem, ennek nincs is jelentősége, hiszen az egész anyag az én ízlésemet tükrözi, magamnak válogattam, az van benne, ami szerintem ehető.


  Persze nincsenek benne a magyar konyha közismert fogásai, hiszen effélét nem gyűjtögettem, továbbá az sincs benne, hogy hogyan készül a rántás, a krumplipüré, a grízgaluska, a besamel, meg a többi, márpedig egy szokványos szakácskönyv fele ilyenekből áll. Ajelen könyv 1001 receptje viszont csakugyan 1001 ételnek felel meg, ami alaprecept mégis található benne, az ezenfelül van, hátul, a Függelékben. Ami egyébként egy kislexikon, azért van, hogy megmagyarázza a receptekben előforduló ismeretlen szavakat vagy fogalmakat, mint például bāhārāt, mirepoix vagy piri-piri, illetve leírja, hogyan készíthetjük el a berber mártást, a cottage cheese-t vagy a pestót mi magunk.


  Pontos mennyiségeket a receptekben nem mindig írok, vagy ha mégis, a kedvem ellenére teszem, szerintem ugyanis (1) az ember a konyhában nem szokott méricskélni, (2) ennek értelme se volna, hiszen a felhasználandó alapanyagok mennyisége vagy egymáshoz viszonyított aránya a konkrét anyagok konkrét minőségétől is függ, továbbá a szakács ízlésétől, az időjárási viszonyoktól, a planéták állásától, a politikai helyzettől, és még annyi mástól. Azt se szívesen adom meg, hogy mennyi ideig süssünk mondjuk egy egész libát. Addig süssük, amíg kész nincs. Néha mégis írok időtartamokat, de ezeket nem muszáj figyelembe venni, mindenki főzzön úgy, ahogy neki jólesik.


  Következetesség a könyvön belül nem igazán mutatkozik, ez egy organikusan formálódó képződmény, a szabványos keretek közül kibugyog, legalábbis ami a dolog formai oldalát illeti. Vannak viszont bizonyos  saját magam által felállított  nyelvi szabályok, amelyekhez ragaszkodom, és amelyek szerint a krumplit krumplinak mondom, nem burgonyának, a disznót disznónak, a prézlit prézlinek, a grízt gríznek és így tovább. Karottát se keressünk ebben a könyvben, nincs benne ilyesmi. Sárgarépa van.


  Tartalmilag meglehetősen egységes a szöveg, bár ez nekem is csak utólag tűnt föl, amikor a kész anyagot egyben elolvastam. Egységes volta abban áll, hogy a bor majd mindegyik recept alapanyagai között megtalálható, persze a bor lehet sherry, madeira, portói, marsala vagy akár vermut is. Máskor nem bor szerepel, hanem sör, esetleg arak, konyak, rum, calvados, whisky, néha pedig a felsoroltak közül kettőnek, háromnak vagy többnek a kombinációja. Továbbá, ha jobban meggondolom, a leleményes szakács nemcsak felhasználja az ilyen típusú alapanyagokat, hanem fogyasztja is, és közben, persze, egyre jobb kedvre derül.


  Ez a könyv nem fehérjékről, zsírokról, szénhidrátokról és egyebekről szól, hanem arról, hogy főzni (és enni) öröm.


  Bevezetés


  I. AZ 1975-ÖS BARBEITO MALVAZIA


  Asztalunkat mindenekelőtt letakarítjuk. Tiszta asztal, tiszta fej, más nem kell most, csak egy pohár, meg az üveg. Szivar se kell és hamutartó se, habár a szivar jelenléte az elmélkedés mély és átfogó voltát általában segíteni szokta, ezúttal azonban nemkívánatos. Most ugyanis egy palack 1975-ös Barbeito Malvaziát vettünk elő az almáriumból, és ilyesmi a mi házunk táján sajnos nem mindennap történik. Pedig az 1975-ös Barbeito Malvazia fiatalnak számít az igényesebb madeiraborok között, és még csak nem is annyira borzalmasan drága, így hát voltaképp méltányos dolognak tartanánk, ha ebből a kategóriából minden héten jutna az asztalunkra egy palacknyi. Ámde nem jut. Ennek az üvegnek a kinyitása ily módon ünnepszámba megy.


  Később még lesz szó arról, mi az, hogy madeira, malvazia, Barbeito és így tovább, most azonban töltünk. Fél decit, vagy még annyit se, a madeirát az ember cseppenként issza. Ahuszonöt évest is, az ötvenévest meg pláne. Egyébként az ötvenéves már annyira jó, hogy az ember jobbat elképzelni se tud, noha van jobb. Léteznek palackok az első világháborút megelőző időkből is, és a madeira nem öregszik, hanem az évek múlásával egyre csak javul. Esorok írójának volt szerencséje ilyen bort kóstolhatni, sőt olyat is, amelyet még a XIX. században szüreteltek. Hogy precízek legyünk, négy esztendővel a kiegyezés előtt.


  Annak a minőségére szavak már nincsenek is.


  Most azonban nem olyanhoz van szerencsénk, hanem egy 1975-ös Barbeito Malvaziához, ami persze frenetikus egy ital. Ha a nyájas olvasó egyszer madeirakóstolásra adja a fejét, ennél öregebb borral ne induljon, tök felesleges. Az ötvenéves bor minőségét csak akkor tudjuk értékelni, ha előtte (ugyanakkor és ugyanott) ittunk húsz, harminc és negyvenéveset is, a százéves bor méltánylásához pedig végig kell kóstolnunk az egész sort a tízévestől a kilencvenévesig. Ha nem tesszük, akkor a százéves bor semmivel se mond többet nekünk, mint valamelyik hebehurgya tizenéves, kivéve, persze, ha tapasztalt, profi madeirakóstolók vagyunk.


  Most már ideje sort kerítenünk erre az 1975-ös Barbeito Malvaziára, ami itt áll előttünk az asztalon. Élmény lesz ez is, de azért annyit leszögezünk, hogy a nyolcvan fölöttiekkel való találkozás ennél sokkalta több. Aki azt megtapasztalta, nem az az ember többé, aki volt, számára ugyanis nem kérdés a továbbiakban, hogy mért vagyunk a világon, mit akarhatunk ezen a földön elérni, mi az élet célja, meg a hasonlók. Őezt most már tudja. Fausti élmény ez, Verweile doch, du bist so schön!, csak azt csodáljuk, hogy mégis vannak emberek, akik minden áldott este elfogyaszthatnának egy deci muzeális bort, és így folyamatosan a létezés csúcsán időzhetnének, de nem ezt teszik, hanem különféle olyan badarságokkal foglalkoznak, aminő például a presztízs, a hatalom, a hírnév, a politika, meg a többi.


  1975-ös Barbeito Malvaziánkról kóstolás előtt még annyit, hogy ezen a palackon semmifajta címke nem látható, a felnőtt korú madeirák és portóik üvegeire sablon és fehér festék révén, egyenként, kézzel írják fel a legfontosabbat, az idősebb borok pedig porral, penésszel, pókhálóval borított palackokban kerülnek a szaküzletekbe, már ha odakerülnek. Anyolcvanéves vagy idősebb madeira még Madeirán se bolti áru, hanem kincs, és ennek megfelelően bánnak is vele.


  De vissza a 1975-ös Barbeito Malvazia mellé, itt az ideje, hogy felemeljük a poharunkat és a tartalmát, ahogy mondani szokás, érzékszervi vizsgálatnak vessük alá.


  Nem akarunk elveszni a részletekben, tehát borunk jellemzésekor erőnek erejével a lényegre szorítkozunk.


  A legfontosabb természetesen az a bizonyos érett, bársonyos csokoládé- és dohánylevélíz, ami a serdült korú madeiráknak és portóiknak egyképp sajátja. Amadeiránál ezenfelül megjelenik valamiféle belső ragyogás és tágasságérzet, ami leginkább Lancret és Watteau festményeit, valamint Haydn C-dúr gordonkaversenyét juttatja az eszünkbe, ez tehát minden jobb madeirára jellemző, mondhatni ez az alap. Ehhez jön az 1975-ös Barbeito Malvazia megkülönböztető sajátossága, egy olyasfajta hangulat, amit az ember akkor szokott átélni, amikor épp Borneóba vágyakozik. Ez az ízárnyalat a IV. György korabeli hajókoffereket idézi föl számunkra, nemkülönben a bőrrel bevont írólapú Sheraton íróasztalokat, melyek bal oldali titkos rekeszében az idősebbik lány ezüstflaskát, a flaskában pedig kiváló minőségű brandyt tartott, és azt időnként meghúzta, persze csakis akkor, amikor Pontianakban szolgáló kedvese után sóvárgott éppen, bár ez amúgy elég gyakran megesett vele.


  Ennyi volna az, amit az 1975-ös Barbeito Malvaziáról így első menetben el tudunk mondani, ám ennyi most elég lesz, tudniillik ebből is levezethetjük a lényeget, ami egyébként ismeretelméleti banalitás. Arról szól, hogy a 1975-ös Barbeito Malvazia ízvilága nem a bort, hanem az emberi tudatot jellemzi. Ha az íz a bor fizikai sajátossága volna, akkor azt laboratóriumi eszközökkel kimutathatnánk, kémcsövek, pipetták, Bunsen-égő, számítógép, máris megvolna az eredmény, miszerint az 1975-ös Barbeito Malvaziában x1 ezreléknyi Lancret, x2 ezreléknyi Watteau és x3 ezreléknyi Haydn lelhető föl. De ilyen nincs, az íz nem fizikai realitás, hanem tudati esemény, ennek a belátása pedig azt jelenti, hogy tovább kell haladnunk azon az úton, amelyen a nagyszerű Brillat-Savarin elindult. Őaz ízlés fiziológiájáról beszélt, mi viszont az ízlelés episztemológiájára vagyunk kíváncsiak. Filozófiai álláspontunk egyébként közel áll a logikai pozitivizmushoz, ami viszont a buddhista ismeretelmélettel állítható párhuzamba, számunkra pedig ez utóbbi sem idegen, sőt. Szándékunk éppen az, hogy a gasztronómia egészét a buddhista ismeretelmélet fényében vegyük vizsgálat alá, tehát mondjuk a báránycsülök, a rombuszhal vagy a vadliba elkészítésének és fogyasztásának művészetét a szautrántika filozófia álláspontjából gondoljuk újra. Természetesen a kulináris részletek fölött se kívánunk elsiklani, éppen ellenkezőleg, elsődleges célunk viszont mégiscsak a konyhai praktikákhoz, illetve az egyes ételekhez, mondjuk a karintiai tormás húshoz társuló transzcendens mozzanat kibontása leend.


  Amennyiben nyájas olvasónk ennek a szándéknak a gyakorlati hasznosságát még nem látná, gondoljon a következőkre. Ajövő előre nem látható, bárkivel bármikor bármi megtörténhet, ez ember egyik nap még a bangkoki Benjarongban ebédel, másnap meg a Gyűjtőben. Ma este lazachabot készítek nantuai mártással, holnap viszont karintiai tormás húsra se lesz pénz, húsra se, sőt tormára se, hogy Karintiáról már ne is beszéljünk. Egyedül a transzcendens mozzanat az, ami megmarad nekem.


  II. NÁSZASSZONY ÉRKEZIK


  Egy vacsora ételsorának összeállításával folytatjuk, noha elmélkedésünk a továbbiakban is teoretikus jellegű, éspedig azért teoretikus, mert mindenekelőtt a gasztronómia fogalma körüli zűrzavarokat és félreértéseket kell tisztáznunk egyszer és mindenkorra. Viszont a gasztronómiának mégiscsak az érzéki örömökhöz van leginkább köze, ezért olyképpen kell szólanunk róla, hogy nyájas olvasónk szervezetében az effajta örömökhöz tartozó feltételes reflexek (például nyálnak a szájban való összefutása) valamilyen szinten aktiválódjanak.


  A vacsorát pedig nemcsak úgy általában fogjuk elgondolni, hanem egészen konkrétan, például akként, hogy leánygyermekünk jövendőbelijének szülei érkeznek hozzánk látogatóba; nem ismerjük őket, semmit nem tudunk az ízlésükről, sejtésünk van ugyan, de azt elhessegetjük inkább.


  Maradjunk egyelőre a tűzhely mellett.


  Egyszerű, mértéktartóan elegáns, majdhogynem érdektelen menüt állítunk össze, hideg előétel gyanánt pirítósra kenegethető dolgokat tálalunk, amelyek révén a vacsora szinte észrevétlenül kezdődik, legyen például torontáli nyúlpástétom, csípős kacsazúzapüré, és mondjuk tarisznyarák Viktória módra. Meleg előételnek igen príma lesz a bárányvese madeirában, elkészítése a vendégek előtt is abszolválható, és tíz percig se tart. Akövetkező fogás nyilván a halétel, és minthogy nemrég nyelvhalat láttunk a csarnokban, legyen nyelvhalfilé pezsgőben, húsz perc alatt megvan az is. Afőétel szekszárdi vaddisznópecsenye vele sült krumplival és áfonyával, a desszert pedig gránátalma konyakkal. Különösebben elrontani egyiket se lehet, talán a bárányvesét kivéve, annak ugyanis rózsaszínűnek kell maradnia belül, ellenkező esetben kiszárad, és olyan lesz, mint a radírgumi, ám ez vizsgálódásunk szempontjából semmit se jelent. Alényeg az, hogy az ételek valahogy elkészülnek, megjelennek az asztalon, a tisztelt ünnepi vendégkoszorú pedig megeszi, vagy legalábbis nyammog rajta egy darabig.


  Ezt így együtt konyhaművészetnek, vagy másképpen gasztronómiának nevezzük, ugyanis a gasztronómia nem más, mint az ehető nyersanyagok kiválasztásának, az étel elkészítésének, tálalásának és fogyasztásának művészete. Nyájas olvasónk természetesen ismeri a konyhaművészet szót, ám úgy gondolja, hogy ennek valójában semmi köze az igazi művészethez, amit nem a konyhában lehet megtalálni, hanem a Louvre-ban, az Uffiziben, meg a Royal Albert Hallban. Továbbá  gondolja nyájas olvasónk  a konyhaművészet, már amennyiben elfogadjuk, hogy csakugyan létezik ilyen, néhány világhírű mesterszakács munkásságával azonosítható, ami ezen kívül van, az egyszerűen főzés, vagy még rosszabb esetben McDonalds.


  Olvasónk mindkét vonatkozásban téved; kezdjük az elején.


  A zeneszerző csakis a 20 Hz és 20 kHz közé eső hanghullámokat használhatja, és semmi mást, a festő eszköze a szín, vagy általánosabban fogalmazva az elektromágneses színkép 3,9 × 1014 és 7,8 × 1014 Hz közötti tartománya. Akonyhaművész ezzel szemben különféle anyagok és technológiák roppant gazdag kínálatából válogat, a kész mű pedig egyszerre hat a látásra, a szaglásra és az ízlelésre, miáltal is a wagneri Gesamkunstwerk szimpla ceruzarajznak tűnik hozzá képest; akkor meg honnan vesszük, hogy elektromágneses vagy pláne hanghullámokkal lehet művészetet csinálni, viszont anyagok, ízek, illatok és formák végtelen sokféle kombinációjával ugyanez kizárt? Mért gondoljuk, hogy amit csak látással vagy a hallással észlelünk, az lehet művészet, viszont amit ízleléssel és szaglással is, az nem lehet?


  Pontosan hetvenhét oka van annak, hogy ezt gondoljuk, tehát ehhez az abszurd eredményhez hetvenhét különféle tévedés eredményeképp bírhatunk eljutni. Az első hetvennéggyel itt most nem bíbelődünk, csupán az utolsó hármat nézzük meg valamelyest közelebbről.


  Hetvenötödik tévhitünk abból a tényből fakad, hogy zenét hallgatni nem muszáj, enni viszont igen, márpedig a lelkünk mélyén érezzük, hogy a művészet olyasvalami, ami nem kötelező és nem is szükséges, és ami ennek megfelelően mindig egy törpe kisebbség fényűző kedvtelése marad. Ezzel szemben a táplálék elkészítésével és fogyasztásával nemcsak egy törpe kisebbség foglalkozik, továbbá ez nem is fényűző kedvtelés, hanem olyasvalami, ami nélkül rövid úton felfordulunk.


  Ez mind stimmel egészen addig, amíg a vadnyulat csapdába ejtjük, kiemeljük onnan, agyonvágjuk, megnyúzzuk, kibelezzük, nyársra húzzuk és megsütjük; eddig valóban táplálkozásról van szó csupán, az emberi szervezet energia-utánpótlásáról, művészet sehol. Ám az ember kreatív teremtmény, hamarosan rájön, hogy a nyúl jobb lesz, ha pár napig a bőrében hagyja állni, utána nyúzza, tűzdeli, sózza, és pár óráig olívaolaj-citromlé keverékben pácolja. Nem nagy ügy, de a pőre táplálkozáson ez már túlmutat, ennek már nem csak az a célja, hogy a táplálkozó egyed fönnmaradjon. Itt a cél valamifajta élmény, s ezzel magunk mögött hagytuk a szükségszerűség birodalmát, és a művészet virányán tapodunk. Természetesen a föntebb ismertetett menüsorban szereplő torontáli nyúlpástétom ennél is bonyolultabb, de nem a recept komplexitása a lényeg, hanem a teremtő akarat, amely csupán egy élmény generálására tör; hogy aztán az élmény fölemelő lesz vagy elborzasztó, az tök mindegy, ugyanis ami a művészetet művészetté teszi, az nem az eredmény minősége (ami objektíve amúgy se értékelhető), hanem egyes-egyedül a szándék maga. Itt kell kitérnünk olvasónk második tévedésére, amely nem eleme a hetvenhét gasztronómiai téveszme halmazának, hanem, mint fentebb írtuk, arról szól, hogy olvasónk szerint a konyhaművészet néhány világhírű mesterszakács munkásságával azonos. Most már viszont tisztán látjuk, hogy a mesterszakács is akkor és csakis akkor művész, amikor a kreativitás öncélú aktusában (esetleg csakis a tulajdon kedvtelésére) újat teremt; amikor a saját (esetleg világsikerű) kreációit főzi vagy főzeti, akkor nem művész, hanem szakember. Nem kevesebb, mint a művész, hanem egészen más.


  Leendő nászunk és nászasszonyunk itt leírt vacsoráltatása mögött látszólag roppant konvencionális szándék húzódik, megismerni leányunk jövendőbelijének pereputtyát, ám a lelkünk padlásszobájában lakó művész többet akar, élményt óhajt generálni, hogy a vendégek szeme kidülledjen, mindegy, mitől. Nem azt akarjuk, hogy tessen nekik a vacsora, hanem hogy emlékezzenek rá egy darabig.


  A hetvenhatodik és hetvenhetedik tévhit cáfolatára a következő részben kerítünk sort. Most megkóstoljuk a konyakunkat, meggyújtunk egy szivart, és ismertetjük nyájas olvasónkkal a gasztronómia első alaptörvényét: a szakácsmesterség (nem a művészet: a mesterség) arra való, hogy az aperitiftől a konyakig húzódó kulináris ívet a lehetőségekhez képest kibírhatóvá tegye.


  A konyhaművészet pedig csak úgy van, indoklás nélkül, mint a szivárványos farkú brutyolamadár, amely a Mangusztán-szigetek erdeiben neveli ivadékait, és éjszakánként úgy tesz, hogy krikí-krikí.


  III. TAPLÓNYELV ÉS OSZTRIGA


  A hetvenhatodik téveszme cáfolata következik.


  Azt mondtuk föntebb, hogy a gasztronómia az ehető anyagok kiválasztásának, az étel elkészítésének, tálalásának és fogyasztásának művészete. Azt is mondtuk, hogy a konyhaművészet szót általában metaforikusan szokás értelmezni, ugyanis a közhit szerint az igazi művészet nem a konyhában lelhető föl, hanem a Louvre-ban, az Uffiziben, meg a Royal Albert Hallban, és végül azt mondtuk, hogy ezt a hiedelmet hetvenhét vaskos téveszme alapozza meg. Ebből az első hetvennéggyel nem is foglalkozunk, a hetvenötödiket már megcáfoltuk, jöjjön most a hetvenhatodik.


  Ezt a téveszmét az osztrigaszindrómáig vezetjük vissza. Az osztriga tudvalévőleg a feldolgozottság fölöttébb alacsony fokán kerül az asztalra, amennyiben nemcsak nyers, hanem még ráadásul eleven is. Úgy hever ott a törött jégen, ahogyan az Isten őt megteremtette, a táplálkozó magánszemély pedig megragadja ezt a védtelen állatkát, citromot csöppent rá, majd kagylójából kiszürcsölvén megrágja és lenyeli.


  Ha a citrom nem volna, akkor a művelet semmiben sem különbözne attól, ahogy a nagy hal bekapja a kis halat, vagy a béka bekapja a legyet, ennek ellenére az osztriga ínyencfalatnak minősül, és bár fogyasztják sütve-főzve is, minden komoly ember egyetért abban, hogy a legjobb azon frissiben, nyersen, élve.


  Mármost ha ennek köze van a gasztronómiához, akkor a fiatal vaddisznót egyben lenyelő anakonda nemcsak gourmet-nak, hanem egyenest a gasztronómia Wagnerének tekintendő. De vajon miféle művészet az, aminek egy óriáskígyó is mestere lehet, kérdezi nyájas olvasónk, mi pedig azért vagyunk itt, hogy e tárgykörben meghökkentő válaszokkal hozakodjunk elő. Ha már Wagnernél tartunk: vajon hallotta-e nyájas olvasónk valaha is háttérzeneként mondjuk a Tannhäusert? Merthogy annak borzasztó. De Anürnbergi mesterdalnokok se jobb, ha ugyanis nem rá figyelünk, akkor csak idegesítő zajfüggöny lesz belőle, míg viszont ha kellő elmélyedéssel hallgatjuk, akkor ez a mű csupa szellem, líra, derű és bölcsesség. Valójában persze a levegő matematikailag jól megragadható rezgéséről van szó, ami tőlünk függően minősül zajártalomnak az első esetben, és az operairodalom egyik csúcsának a másodikban. Vagyis akkor műalkotás, ha akként fogadjuk be, és abban az esetben tudjuk műalkotásként befogadni, ha erre gyerekkorunktól fogva mintegy kiképeztek, ha megtanultuk, hogyan jár az ember operába, mit vesz magára ilyenkor, hogyan szokás viselkedni a nézőtéren, milyen képeket kell vágni a nyitány alatt és hogy merre van a büfé; végül de nem utolsósorban pedig ha nem vagyunk teljesen botfülűek. Tehát a kultúránk (a kiképzés) és a személyes adottságaink (bizonyos fokú zenei hallás) eredményeképp a fizikai jelenségből (hanghullámok) létrejön az esztétikai élmény.


  Mért ne jöhetne létre az osztrigából is?


  Nyájas olvasónk talán akként vélekedik, hogy Anürnbergi mesterdalnokok esetében mégiscsak volt egy műalkotás, amit Wagner előzetesen letett az asztalra. Ez igaz, ám az esztétikai élmény végső soron tudatállapot, ami összekapcsolódhat egy meglevő műalkotással, de összekapcsolódhat valami mással is, például az ikebanában a virágrendezéssel, a japán teaszertartásban a teaivással, egy dunántúli présház teraszán pedig esetleg egy pohár jobb cuvée mélyreható elemzésével; természetesen nem a virág, a tea vagy a bor a lényeg, hanem az emberi tudat, amiben ezek a dolgok megjelennek vagy így, vagy úgy. Ha megfelelő helyen, időben és módon, de főképp a legmegfelelőbb hangulatban fogyasztjuk a föntebb említett osztrigát, akkor olyasfajta fénylő, tiszta és ráébredésjellegű tudati pillanatokat élhetünk át, amilyenek egyébként a nagy művekkel való találkozásokat jellemzik. Persze ez is csak ritkán és kivételesen szerencsés körülmények között jön össze, de örüljünk annak is, mert a többség nem él át ilyesmit soha.


  Összegzés: a gasztronómia olyan művészet, amelyben a mű élvezete, tehát a befogadás legalább annyira meghatározó jelentőségű, mint a mű létrehozása, sőt néha fontosabb annál, néha meg azonos vele.


  A többi művészet ugyanilyen, de erről általában nem tudunk.


  Végezetül jöjjön a hetvenhetedik tévhit, amely szerint művészet az, amihez az emberek nagy többsége hozzá se szagol, viszont egy étellel kapcsolatban bárki eldöntheti, jó-e vagy pocsék, következésképp a gasztronómia nem művészet, hanem valami más.


  Sajnálattal kell bejelentenünk, hogy a gasztronómia fölöttébb exkluzív művészet, és ennek megfelelően csakis a kiválasztott kevesekhez szól, noha esetenként a köznép is örömét lelheti benne. Hasonlóképp mondjuk a zenéhez, ami bizonyos értelemben szintén exkluzív, hiszen az élvezetéhez némi képzettség, de legfőképp egy minimális mértékű zenei hallás szükségeltetik, noha valamilyen mértékben a botfülű is élvezni tudja. Csak: hát a botfülű tisztában van önnön botfülűségével, s így Wagnerről nem is igen kíván véleményt formálni, viszont a taplónyelvű előtt az ő taplónyelvű volta rejtve marad, s ennek megfelelően gasztronómiai kérdésekben kompetensnek képzeli magát. Természetesen a botfülű is észreveszi, ha a Hans Sachsot alakító énekes be van rúgva, ha másból nem, hát abból, hogy a harmadik felvonásban leokádja Stolzingi Waltert ahelyett, hogy mesterré avatná; mutatis mutandis a taplónyelvűnek szemet szúr, ha rántott húst nem verték ki papírvékonyra és nem szenesítették el félig, ahogy azt szerinte kellene. Viszont a botfülű nem válik zeneértővé attól, hogy a főszereplő részeg voltát detektálta, s ugyanígy a taplónyelvűt sem tekintjük gasztronómiai értelemben beszámíthatónak azon az alapon, hogy az elégett és az el nem égett cipőtalpat világosan megkülönbözteti egymástól.


  Melyek a taplónyelvűség legfontosabb ismérvei?


  Erről részletesebben egy másik alkalommal; egyelőre annyit csupán, hogy a nagyszerű Brillat-Savarin a gasztronómiai érzék (ízlés, ínyesség, gusto) vizsgálatára három ételsort állított össze, persze ezek segítségével a gasztronómiai fogékonyság poláris ellentéte, vagyis a taplónyelvűség is teljes bizonyossággal kimutatható. És nem csak ezekkel, hiszen Brillat-Savarin korának Franciaországa hozzánk képest valahogy olyan, mint az Augustus korabeli Róma mondjuk a VI. századi Germániához viszonyítva, vagyis a mi körülményeink között jóval egyszerűbb eszközök is megteszik. Könnyen lehetséges például, hogy az a szerény vacsora, amelyet az előző elmélkedésben ismertettünk, vendégeinknek kínokat okoz, mert a vendég  mint a rendes magyar ember általában  utálja a nyulat, a rákot, a halat, és a vadat in genere, bár a vaddisznót ez alkalommal fölfalja, mert már baromi éhes. Agourmet házigazda pedig nézi ezeket a szenvedő lényeket, akik, íme, az élet legprimerebb örömeinek a megragadására is alkalmatlanok, sőt az élvezetet gyötrelemmé konvertálják, és átokká az áldást, s ettől a házigazda kebelében határtalan részvét üt tanyát. Ez az érzés mély, parttalan, önzetlen és átfogó, tehát lényegében azonos azzal a kozmikus szeretettel, amely a nagy világvallások egyik központi ideája, és mellesleg a spirituális fejlettség legfőbb jegye. Aházigazda természetesen ezzel is tisztában van, tehát amikor végre sikerül kirúgnia a vendégeit, tölt magának egy rendesebb pohár konyakot, komoly szivarra gyújt, és mérlegre teszi a mérlegre teendőket. Egyfelől ő nagyon tud főzni, csodálatosan tud, annyira tud, hogy az már döbbenetes, és e körülmény dölyfre, felfuvalkodottságra, pöffeszkedésre, gőgre adhatna okot. Másfelől azonban az ő lelkét a taplónyelvűek iránt érzett univerzális részvét annyira hézagtalanul tölti ki, hogy negatív érzelemnek hely ott már nem marad. Hogyan lehetek én, a vak világtörvény esetleges kreatúráinak egyike, más megközelítésben egy bűnös lélek, ily hihetetlenül tökéletes?  vonja kérdőre a házigazda az örökkévalót, az egyetemes tudatot és a mindent magába foglaló ürességet, de válasz egyelőre sehonnan sem érkezik.


  Előételek


  Túljutottunk az elméleti alapokon, Immáron új vizek felé evezni / Emel vitorlát elmém kis hajója…, ha szabad e tárgyban megidéznünk Dante halhatatlan szavait. Utunk konkrét, világos, anyagszerű területen visz tovább, jelen értekezésünk tárgya már a maga materiális valójában van jelen az asztalon, leginkább azzal a feladattal, hogy hidat verjen az aperitif és az első pohár bor közé. Ezt a valamit általában előételnek mondjuk és nyájas mosollyal tekintünk rá, hiszen ha nem volna, akkor csakugyan az aperitifre innánk a bort, márpedig lelkünk mélyén valamennyien világosan érezzük, hogy ez csöppet sem volna helyénvaló.


  Ezen fontos szempont mellett az előétel gasztronómiai hovatartozását meghatározó összes további tényező eltörpülni látszik. Egyébként pedig mindenki tudja, miket szokás előételként kínálni, articsóka hollandi mártással, hortobágyi palacsinta, meleg töltött paradicsom, pontytej vajas tésztában, rákkoktél, sárgadinnye sonkával meg ilyenek. Velőfelfújt például. Elkészítéséhez némi rutin kell, maga az étel pedig nem annyira jó, mint amennyi gond van vele, viszont ahogy nekilátunk, máris legálisan köthetünk ismeretséget valami jobbfajta karakteres, nagyon száraz fehérkével, egy Egri Zengővel például. Ezalatt észrevétlenül leküzdjük a velőfelfújtat, és onnan már sínen is vagyunk, bár valószínű, hogy képzelőerőnket ezt követően nem annyira a hátralévő fogások izgatják, hanem inkább az Egri borvidék fölött köröznénk tovább, lassan, méltósággal és fenségesen, miként a sasmadár.


  Eszerint tehát az előétel általában (1) elegáns és formális étkezések alkotóeleme, (2) a funkciója pontosan az, hogy ezen étkezések elegáns és formális voltát hangsúlyozza, (3) ennek megfelelően drága alapanyagokból és sok munkával készül, (4) élvezeti értéke ezzel többnyire nem áll arányban, ezért (5) az a jó, ha túlesünk rajta mielőbb.


  Ez, amit itt leírtunk, az előétel nordikus vagy boreális felfogása, ami egészen addig van érvényben, amíg a tudatunkban egy nagyobb formátumú mediterrán vagy közel-keleti étkezés emléke föl nem dereng; utána rögtön belátjuk, hogy az előétel imént jellemzett koncepciója némi finomításra szorul. Ilyen tudatformáló hatású gasztronómiai élménnyel e sorok írója először a múlt század hetvenes éveiben és ráadásul Bagdadban (!) találkozott. Este nyolckor kezdődött a vacsora, mindenekelőtt jött egy üveg whisky, az asztalt pedig apró tálkák sokasága lepte el, majd újabb whiskyk és újabb tálkák érkeztek egészen tizenegyig. Tizenegy után pedig jött további négy fogás.


  Mint látjuk, Irakban a hetvenes évek folyamán még volt ennivaló, és egyébként sok minden más is. Másrészt Irak ugyan iszlám ország volt, de csak módjával. Szaddám birodalmában inkább volt helye a whiskynek, mint Allahnak, mert hiszen Allah mellett a vezér szükségképp a második helyre szorult volna vissza, az meg kizárt.


  De jobb, ha politizálás helyett a gasztronómia selymes hímű rétjein bóklászunk továbbra is.


  Az a tizenöt-húszfajta előétel igazi kulináris élmény nyújtott, holott a legkevésbé azt lehet róluk elmondani, hogy drága anyagokból vagy sok munkával készültek volna, épp ellenkezőleg. Csicseriborsó- és szezámpüré (hummus bi tahina), apróra vágott keménytojás némi citromos-fokhagymás-petrezselymes olajban (tahinat el beid), padlizsánsaláta egy kevés tahinivel dúsítva (moutabal), csípős diómártás (muhammara  hagymán őrölt diót és vízzel pürésített zsemlemorzsát dinsztelnek, római köménnyel és nagyobb mennyiségű csilivel ízesítik), fokhagymás-korianderes lencsepüré (adas bil hamod), töltött szőlőlevelek (mahshi warak areesh vagy warak enab), töltött hagyma (basal mahshi) és más effélék. Külön-külön egyikről se állíthatjuk, hogy a gasztronómia csúcsait ostromolná, viszont amikor csoportosan jelennek meg az asztalon, akkor a színek, illatok és ízek olyan bősége áll elő, hogy abból új kulináris minőség születik.


  Másképpen fogalmazva az arab mezze baromi jó.


  Azt is látnunk kell továbbá, hogy a mezze nem csupán az étkezés első felvonása, nem is egy fogás a szó hagyományos értelmében, hanem napirendi pont, sőt életforma, mi több, világnézet. Az arab mezze arról szól, hogy semmi se sürgős, a dolgok majd kiforogják magukat, például van itt a kávézóval szemben egy távíróoszlop, arra pedig föl van tekeredve egy automobil, de már húsz esztendeje annak, hogy a vezetője telibe trafálta ezen póznát, és azóta senki sem érezte szükségét annak, hogy a roncsot eltávolítsa, mert minek is. Ha Allah úgy látná jónak, hogy ne legyen itt, akkor nem volna itt, ezzel szemben itt van. Vagyis Allah tekintetének kedves, mármost ki tenne olyat, ami Allah akarata ellen való, és amellett strapás, nyilván csakis az, akinek elment a józan esze. Amienk ellenben megvan, úgyhogy a roncs a helyén marad.


  A nyugati ember legalább háromszáz éve irigyli azt a kényelmes fatalizmust, ami az arab mezze elméleti alapjául szolgál, sőt rosszabb pillanataiban bölcsességnek tekinti és ennek megfelelően csodálja is, bár újabban nem annyira. Mi a magunk részéről ebbe a hibába sohasem estünk, ugyanis felmértük, hogy az igazhitű nem iszik bort a mezze mellé (a Korán egyetlen szóval sem tiltja a whiskyt, míg viszont a bort igen), márpedig az előétel bor nélkül teljes félreértés, és mint ilyen, az iszlám országok zsákutcás fejlődésének elégséges magyarázata.


  A görög meze és az arab mezze hasonló, bár a görög ember nem muzulmán, viszont teljességgel fatalista. Betesszük a cuccunkat egy görög szigeten a csomagmegőrzőbe, tíz nap múlva érte megyünk, az ajtó zárva. Fél nap alatt kiderítjük, hogy az ember, aki a pult mögött szokott állni, elutazott a sógorához, de majd visszajön, egy hét, két hét, ki tudja. Szerencsére a hajó se jött meg, amivel tovább akartunk volna állni, de majd megjön az is, ha nem holnap, akkor holnapután, vagy valamikor. Napközben addig is lehet sziesztázni, délután hat körül pedig leülünk a vacsoraasztalhoz, és tízig eszünk. Közben a görögök leginkább úzót isznak, esetleg recinát, ez a gyantázott görög asztali bor összefoglaló neve, íze a jobb minőségű padlófényezőre emlékeztet, viszont meg lehet szokni, és utána nem okoz csalódást, ugyanis minden recina egyforma, függetlenül attól, hogy hol vettük és mennyibe került.


  E sorok írója tisztelettel adózik a görög szellem olyas leleményeinek, aminő például a melidzanoszalata és a taramoszalata, a dolmadakja, a keftedakja és a szpanakopitta, ám az előételek igazi hazáját a jamon serrano és a Seville Manzanilla olajbogyó országában, az Ibériai-félszigeten lelte föl. Az ott megízlelhető petrezselymes-fokhagymás-vajas kagylók, grillezett rákfarkak, csípős olajban kisütött angolnaivadékok, flambírozott kolbászok és nyárson sült borjúhúsfalatkák legfontosabb erénye, hogy a vándor eleve valami borozóban jut hozzájuk. Ez a tapas, a Hispániát meghódító arabok  mórok  hagyatéka, talán a legkellemesebb étkezési forma, ami létezik. Vegyük például a fokhagymás rákot (gambas al ajillo), ami úgy készül, hogy olívaolajban szeletelt fokhagymát és hegyes erős paprikát dinsztelünk majd egy percig forgatjuk rajta az apró rákot, aztán citromlevet facsarunk rá, aláöntünk egy pohár száraz sherryt és megszórjuk petrezselyemmel. Mármost, ha ezt egy monumentális spanyol vacsora keretében fogyasztjuk, akkor előétel lesz, ha a kocsmában teszünk rá szert, akkor tapa. Atapa lényege, hogy nem főétel jön utána, hanem bor, és idővel esetleg újabb tapa.


  Lényeg az, hogy egyáltalán nem kell elhagyni a kocsmát, mert minek.


  Az utolsó adag tapát pedig kinevezhetjük vacsorának. Avacsora annyiban más, mint a tapas, hogy utána a spanyol ember konyakot iszik, pontosabban Brandy de Jerezt, szivarra gyújt, és ellazult, lebegő, mámoros lélekkel otthonába tér. Pár ezer kilométerrel keletebbre hazatér az igazhitű is, ám az ő lelke nincs ellazulva, nem lebeg és kicsit se mámoros, ezzel szemben akár négy haragvó némber is várhat rá odahaza.


  Aztán csodálkozunk, hogy a világ olyan, amilyen.


  Hideg előételek


  1.BELVOIR KEKSZEK


  Magok (paradió, mogyoró, földimogyoró, kesudió, fenyőmag), stilton, vaj, portói, joghurt, sós keksz, petrezselyem- vagy mentalevél, dió, töltött zöld olajbogyó


  Kávédarálóban összedarálok különféle magokat, például paradiót, mogyorót, földimogyorót, kesudiót, fenyőmagot stb., mindegyikből csak néhány szemet. Tizenöt-húsz deka elmorzsolt stiltont összegyúrok két-három deka felolvasztott vajjal, beledolgozok egy evőkanál portóit, egy evőkanál joghurtot, végül a darált magokat, megkenek vele nyolc-tíz sós kekszet, vagy ahogy sikerül, és grillben addig sütöm, amíg a sajt bugyogni nem kezd a tetején. Ha kész, mindegyikre teszek egy petrezselyem- vagy mentalevelet, egy gerezd diót és egy szelet töltött zöld olajbogyót.


  2.CAMBRIDGE-I CSÓNAKOS LEPÉNY


  Bélszín, só, bors, csirke, gomba, vaj, citromlé, tojás, pecsenyelé, barna sör, mirelit vajas tészta


  Veszek egy bélszínt, pár napig pihentetem, aztán vékony szeletekre vágom, meghintem sóval, borssal. Egy-két csirkéről lefejtem a húst, a visszamaradó bőrökből és csontokból elsőrangú szárnyasalaplé lesz, amit e könyv más receptjeinél remekül lehet hasznosítani. Harminc-negyven deka felszeletelt gombát vajon megpárolok, sózom, borsozom, citromlével megcsöpögtetem. Felkarikázok három keménytojást. Egy tűzálló edényt vajjal jól kikenek, rétegenként belerakom a húst, csirkehúst, gombát, tojást, és megint elölről, végül egy-két deci pecsenyelé és ugyanannyi barna sör keverékével meglocsolom. Afolyadék mennyisége természetesen a felhasznált alapanyagok tömegétől függ, úgyhogy itt arányérzék kell, bölcsesség, nemkülönben intuíció. Végül az edény szélét tojással megkenem, és az egészet vékonyra nyújtott omlós vajas tésztával beborítom. Az is megkenem tojással, befedem megvajazott sütőpapírral, és középmeleg sütőben legalább két órán át sütöm. Ugyanebben az edényben, hidegen tálalom.


  3.CSÍPŐS, FOKHAGYMÁS DIÓKRÉM


  Másnapos péksütemény, spanyol paprika, fokhagyma, dióbél, olívaolaj, citromlé, frissen őrölt római kömény, elmorzsolt száraz erős paprika, pita


  Ledarálok annyi másnapos péksüteményt, hogy másfél deci morzsám legyen. Faszénparázs fölött (rosszabb esetben elektromos grill alatt) megsütök két nagy spanyol paprikát, aztán tíz percre zacskóba rakom, hogy könnyebb legyen meghámozni. Ha ez utóbbi sikerült, robotgépbe dobom a kicsumázott paprikákat, utánahajítok hat-nyolc gerezd fokhagymát, ráöntöm a zsemlemorzsát, beleteszek még másfél deci dióbelet, két stampedli (hatvan milliliter) olívaolajat, belecsavarom egy nagy citrom levét, megszórom két kiskanálnyi frissen őrölt római köménnyel, és végül teszek bele egy kiskanálnyi elmorzsolt száraz erős paprikát (csilit). Az egészet összepépesítem. Pitával tálalom, ki lehet tunkolni. Eredetileg a muhammara nyilván nem robotgépben készült, hanem mozsárban, tehát úgy hiteles, de több a gond vele.


  4.CSIRKEMÁJAS PIRÍTÓSOK


  Toscanában csaknem minden étkezés egy tálcányi pirítós szelettel indul, rajtuk apróra vágott paradicsom, olívapaszta, vagy az alább ismertetendő örök favorit. Ennek is sok változata van, közös vonásuk, hogy a csirkemáj szardella és zsálya társaságában jelenik meg a színpadon.


  Első változat: csirkemáj, olívaolaj, vöröshagyma, fokhagyma, szardellafilé, szárított zsálya, kapribogyó, frissen törött bors, friss zsályalevél


  A fél kilónyi májat megmosom, lecsöpögtetem, valamelyest le is szárítom. Olívaolajon világosbarnára dinsztelek két nagy, szeletelt vöröshagymát, aztán lyukas kanállal egy turmixgépbe szedem át. Avisszamaradt olajhoz teszek még két evőkanálnyit, majd négy-öt gerezd felszeletelt fokhagymát pirítok rajta; amikor kezd elszíneződni, rádobom a májat, továbbá hozzáadok négy-öt összevagdalt szardellafilét az olajával együtt. Néhány percnyi pirítás után ezt is a turmixba továbbítom, hozzáteszek egy-egy kiskanál szárított zsályát, kapribogyót és frissen törött borsot, majd az egészet némiképp darabosra pürésítem. Pirítósokra kenve, friss zsályalevéllel dekorálva tálalom.


  Második változat: csirkemáj, olívaolaj, vöröshagyma, fokhagyma, zellerszár, sárgarépa, fehérbor, paradicsompüré, vaj, kapribogyó, szardella


  Négy evőkanál olívaolajon megpárolok egy fej kockázott vöröshagymát, egy gerezd fokhagymát, egy fél zellerszárat meg egy fél sárgarépát, mindegyiket apróra vágva. Ha már minden puha, hozzáteszem a csirkemájat, és körülbelül három percig kevergetem, majd meglocsolom négy evőkanál fehérborral, ráteszek egy kiskanál paradicsompürét, és nagy lángon kevergetem, amíg az összes folyadék el nem párolog. Leveszem a tűzről, beledobok két kanál vajat, egy kanálnyi finomra vagdalt kapribogyót és egy lecsepegtetett és ugyancsak összevagdalt szardellát. Addig keverem, amíg a vaj teljesen el nem olvad. Sózom, robotgépben pépesítem és francia kenyérből csinált pirítósokkal tálalom.


  5.CSIRKEMÁJPÁSTÉTOM CSERÉPTÁLBAN SÜTVE


  Csirkemáj, vöröshagyma, fokhagyma, zöldpetrezselyem, fehérbor, konyak, madeira, tojás, bacon


  Fél kiló csirkemájat összekeverek egy fej gorombára vágott vöröshagymával, néhány gerezd ugyancsak gorombára vágott fokhagymával és fél csokor összevagdalt zöldpetrezselyemmel, öntök rá fél liter fehérbort, és legalább fél napig békén hagyom. Aztán vajon egy újabb fej hagymát és pár gerezd szeletelt fokhagymát dinsztelek, ráöntöm a leszűrt májat, és megpirítom. Ha kész, robotgéppel pépesítem, hűlni hagyom, majd belekeverek négy evőkanál konyakot, egy evőkanál madeirát és egy felvert tojást. Egy megfelelő méretű cserép- vagy üvegtálat baconnal kibélelek úgy, hogy a szalonnaszeleteket visszahajtva a tál egész tartalmát betakarhassam, belesimítom a masszát, visszahajtogatom rá a szalonnaszeleteket, aztán sütőben fél óra alatt kigőzölöm. Valamilyen súllyal lenyomatva hagyom kihűlni.





OEBPS/Images/cover.jpg
VANCSA
ISTVAN

SZAKACSKONYVE

Libri





OEBPS/Images/img2.jpg
VANCSA
ISTVAN

SZAKACSKONYVE

EZEREGY+

RE

Libri

EPT





OEBPS/Images/img1.jpg
VANCSA
ISTVAN

SZAKACSKONYVE

EZEREGY+
RECEPT






