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    Bevezetés

    ~ Provence-i piacok ~

    Ánizsos kolbász, kacsakolbász, friss füvekbe forgatott kolbász, olívás kolbász, gombás kolbász, vaddisznókolbász, szamárkolbász, szarvaskolbász, extra zsíros kolbász, pálinkás kolbász, áfonyás kolbász, konyakos kolbász, diós kolbász, mogyorós kolbász, édesköménnyel készült kolbász, továbbá füstölt kolbász, minthogy az összes többi nem füstölt, hanem szárított.

    Mindez egy provence-i piac egyetlenegy standján, a helyszín Carpentras, huszonötezres lakosságú kisváros Avignontól északnyugati irányban, busszal a menetidő fél óra. Reggel negyed kilenc körül érkeztünk, a város még éledezik, a piacon az árusok javában pakolnak kifelé, bár az említett hentes már kirakta a teljes választékát, ami bőven elégséges ahhoz, hogy az arra járó idegent talpig lealázza. Írhatok-e én bármi érdemlegeset egy olyan gasztronómiai kultúráról, amelyben a jámbor, vidéki hentes ilyen árukészlettel vonul föl a kisvárosi piacon, kérdezem magamtól, hány évig kéne nekem itt laknom ahhoz, hogy legalább a provence-i kolbászok tárgyában nyugodt lélekkel mondhassak valamit?

    További henteseket is látunk, másfajta kolbászokkal, olyan is van például, aminek a karakterét a pastis, tehát az ánizspálinka adja meg. Ha nyájas olvasóm nem ismerné a pastis ízét, akkor gondoljon a görög úzóra, majd képzeljen el egy úzóízű kolbászt, nos, ez olyan. Mielőtt azonban nagyon elborzadnánk, lássuk be, hogy a provence-i lélek és a pastis között valamifajta mély és titokzatos kapcsolat áll fenn, ez már abból is kiderül, hogy a provence-i kávézókban kettő centiliter pastis ára nem kevesebb, mint három euró, vagy legalábbis ennyi volt 2004-ben, amikor Budapesten egy teljes üveg Ricard mintegy tizenöt eurónak megfelelő forintösszegbe került. A provence-i ember pedig odaadja érte a három eurót, minthogy a pastis a provence-i élet legalapvetőbb értékei közé tartozik, de legalábbis ott van az első nyolc között; egyébiránt nemcsak kolbászt ízesítenek vele, hanem a legkülönfélébb ételeket is.

    Erre olyan példát mondok, ami egy további kulináris furcsaságot tartalmaz, jelesül azt a maximum két-három centis, aprócska kagylót, ami a Földközi-tenger parti homokjában mindenütt hever, és nem is hinnénk róla, hogy ehető. Tudományos neve Donax trunculus, a franciák telline néven tisztelik, és szívesen fogyasztják, merthogy finom. A Rhône deltájában (amit leginkább Camargue néven emlegetnek) különösképp sok van belőle. Fogyasztása némileg babrás, főzési ideje viszont egy-két perc csupán, igaz, hogy a homokot csak váltott vízben (lehetőleg tengervízben) való sokszori átmosással sikerül belőle eltávolítani, és akkor is csak nagyjából. Utána jókora serpenyőbe olívaolaj, fehérbor, crème fraîche, finomra vágott mogyoróhagyma, fokhagyma, őrölt koriander és pastis kerül, ezt összeforralják, aztán belezúdítják a kagylót, megszórják zöldpetrezselyemmel, egy-két percig rázogatják a tűz fölött, és annyi.

    Másik példám a szépia, les seiches à la Camarguaise: bor, olívaolaj, alaplé, fokhagyma, petrezselyem társaságában párolják a szépiát, közben hagymán spenótot dinsztelnek, végül e kettőt – a szépiát és a spenótot – összekeverik, bele só, bors, pastis. Aїolit vagy krémes állagú sáfrányos rizst adnak hozzá.

    A sáfrányos rizs és általában a sáfrány problematikájának megtárgyalására később kerítünk sort, előbb még térjünk vissza Carpentras piacára, hiszen ott még annyi minden akad. Például szarvasgomba, már amikor szezonja van. Vaucluse, ahol Carpentras található, Franciaország legfőbb szarvasgomba-lelőhelye, Carpentras pedig az egyik legfontosabb szarvasgombapiac nemcsak Franciaországban, hanem valószínűleg az egész világon. (A másik Richerenches.) Itt ellenőrzött, szabályozott, korrekt kereskedés folyik, persze ez a piac nagybani, legalábbis reggel kilenc után. Fél kilenctől kilencig a kistermelőké meg a háziasszonyoké, ám itt – állítólag – akkor is jó erkölcs honol. Máshol nagyon a körmére kell nézni a szarvasgombaárusnak, mert az huncut ember, és különféle gazságokra képes, némelyik – megint csak állítólag – attól se riad vissza, hogy a portékáját átfesse, így lesz a nyári szarvasgombából fekete szarvasgomba, már amennyiben a híreszteléseknek hitelt adunk. (De hát mért pont ezeknek adnánk hitelt?)

    Ártatlanabb lelkek néha megkérdezik, hogyan is kell a szarvasgombát elkészíteni. Mint nyájas olvasóm nyilván tudja, sehogy. A szarvasgomba nem alapanyag, hanem fűszer. Veszünk Carpentras piacán egy Saint-Marcellint, lapjában kettévágjuk, mint egy tortát, alsó felére négy vastagabb szelet szarvasgombát fektetünk, visszatesszük rá a tetejét, fóliába csomagoljuk az egészet, és betesszük a hűtőbe. Minimum egy nap, de inkább kettő, ezalatt a szarvasgomba aromája az egész sajtot átitatja. Utána a sütőben a grill alatt egy perc, csak amíg olvadni nem kezd a teteje. Ropogós francia kenyér és megfelelő mennyiségű Châteauneuf-du-Pape legyen még az asztalon, és akkor a boldogsághoz már nem hiányzik semmi.

    Hétfőn megnézzük a Pont du Gard-t, aztán megyünk Nîmes-be, és mit ad isten, ott is piacot találunk. Római kori amfiteátrum is van a város közepén, tökéletes állapotban maradt fenn, huszonnégyezer férőhelyes, ma is rendeltetésszerűen használják, de most nem erről, hanem a provence-i piacokon kapható kecskesajtról, a gall szellem e különös csodájáról lesz szó.

    A francia gasztronómia nagy misztériuma nem a libamáj, a szarvasgomba vagy az osztriga, mert hiszen a jó alapanyagokat egyszerűen csak nem kell elrontani, és az eredmény máris megvan. Ellenben a kecske, mint azt már a Lakoma második kötetében is leszögeztük, álnok és bűzös jószág, a kecskesajt pedig emberi fogyasztásra alkalmatlan, förtelmes ízű képződmény.

    Kivéve a francia kecskesajtot, mert abban a kecskének csak az asztrális lényege, a platóni ideája van jelen, ennek megfelelően a francia kecskesajt aromája többnyire visszafogott, harmonikus, nem tolakodó, és szinte sohasem penetráns. Teljesen friss, túrószerű formáját snidlinggel, fokhagymával, sóval és borssal keveri el a művelt francia, a mixtúrát pedig hajában főtt krumplival fogyasztja, vagy valami mással. Van aztán a chèvre frais, lágy, nedves, maximum egyhetes korong, azt éles késsel tortaszerűen kettévágják (mint föntebb a Saint-Marcellint, bár e két dolognak egymáshoz semmi köze), alját megkenik friss füvekből (bazsalikom, kakukkfű, csombor, majoránna, rozmaring) és fekete olajbogyóból turmixolt péppel, ráteszik a tetejét, azt esetleg néhány magozott olajbogyóval ékesítik, mint a tortát, pár óra múlva fogyasztható. A legjobb pedig a kecskesajt konyakban, ehhez kell egy mázas cserépfazék, alját kirakják babérlevéllel, erre különféle puha kecskesajtok jönnek, a rétegeket megszórják gorombára tört borssal, bőven meglocsolják konyakkal, raknak rá néhány ág friss csombort, aztán megint kecskesajtok, bors, konyak, csombor, a tetejére még több konyak. Minimum három nap a hűtőben, utána lehet belőle csipegetni.

    Bizonyos kecskesajtok megkapó sajátossága, hogy remekül működnek együtt a fügelekvárral, fog az ember egy darab kecskesajtot, tesz rá némi fügelekvárt, bekapja, örül neki. Nîmes városát egyebek között azért is szeretjük, mert Chez Jacotte nevű vendéglője meggyőző kecskesajt-füge gratinnel haladja meg a fönti képletet, továbbá még a tőkehalpürével töltött cukkinivirág miatt is, ami a szintén nîmes-i Le Jardin d’Hadrien leleménye, vagy legalábbis ott van rajta az étlapon. Evvel túl is lépünk a kecskesajtok fogalomkörén, és tovahaladunk részint általában a petits farcis provençaux, különösen pedig a cukkinivirág irányába, részint pedig az észak-atlanti eredetű sózott tőkehal mediterrán karrierjének titkai felé.

    A provence-i buffet d’entrées kínálatának talán legkedvesebb részét az apró töltött zöldségek adják, ez a petits farcis, ami francia neve ellenére egyértelműen közel-keleti eredetű. Ha egy zöldség kellőképp testes és szilárd ahhoz, hogy lyukat lehessen fúrni belé, akkor a közel-keleti szakács abba lyukat fúr, és valamivel megtölti, a provence-i dettó, bár ő inkább az apróbb zöldségeket preferálja.

    Ami konkrétan a cukkinit illeti, azt a mediterrán régió valamennyi szakácsa meg akarja tömni valamivel. Magát a cukkinifúrót, amit mi is használunk, a régi arabok találták föl, eredeti neve naqqāra. Libanonban rizses tölteléket gyömöszölnek a lyukba, Tunéziában paradicsomos darált húst és harīsát, a görögök a kivájt cukkinihúst fokhagymával, mentával, kaporral, római köménnyel ízesítve töltik vissza. Olaszországban a töltelék lehet például tonhal, lehet vargánya, sonka és parmezán keveréke, sőt – Lombardiában – zsemlés töltelék is elgondolható.

    Provence-ban az alapszabály az, hogy bármibe bármit. A cukkini becsét pedig tovább fokozza az a (Törökországban is felettébb méltányolt) körülmény, hogy méretes virágokat növeszt, amelyek szintén megtölthetők, ráadásul mutatósak, és még az ízüket se érheti vád. Sőt, a töltött cukkinivirág a petits farcis provençaux műfaj csúcsa, úgyszólván függetlenül attól, hogy mi a töltelék. Szó, ami szó, a tőkehalpürének ez utóbbi szerepkörben való megjelenése nem éppen mindennapos, bár az alapgondolat kézenfekvő. Kimegyek a piacra, az egyik standnál megveszem a cukkinivirágot, a másiknál a tőkehalpürét (brandade de morue), majd az utóbbit beletöltöm az előbbibe. Nincs ebben semmi különös. A különös maga a tőkehalpüré, és általában a sózott tőkehal földközi-tengeri jelenléte, amiről mellesleg a Lakoma első és második kötetében is volt szó, lévén ez olyan jelenség, ami Ciprustól Portugáliáig ott van mindenütt. Azt szokták mondani, hogy a mediterrán térség konyháit a bor és az olívaolaj fogja össze, holott – ha már metaforákban akarunk gondolkodni – a helyes képlet a bor és a sózott tőkehal.

    Nyájas olvasóm az iraklioni piactól a madeirai hipermarketekig mindenütt láthat egy olyan képződményt, ami leginkább a sós fehér szalonnára hasonlít, viszont halszaga van. Ez a sózott tőkehal (görögül bakalaosz, olaszul baccalà, spanyolul bacalao, portugálul bacalhão), amit a Grönlandi-, a Labrador- és a Norvég-tengerben fognak, a helyszínen kifilézik, lesózzák, majd az egészet a földközi-tengeri országok lakossága fogyasztja el. Például a föntebb említett brandade de morue megtalálható Velencében és környékén is, ott a helybeliek baccalà mantecato néven ismerik, és meggyőződésük, hogy ők találták föl. Holott ők is, és a franciák is minden bizonnyal a spanyoloktól vették át, sőt állítólag a spanyolokkal kezdődött az egész.

    Hogy mért pont velük, az könnyen belátható: a XVII. században a frissen fogott hal Madridba juttatása legkevesebb hat napot igényelt, de inkább tízet vagy többet. Képzeljük el, milyen illata volt annak a friss halnak, amikor végre Madridba érkezett.

    A többi mediterrán nép pedig azért állt be a sózott tőkehal zászlaja alá, mert frissen fogott helyi halból már akkor se volt túl sok, sőt, mondhatni, igen kevés volt. Viszont Új-Fundland partjai mentén a XV. század vége felé megindult a tőkehal tömeges halászata, azaz minden korábbi elképzelést meghaladó mennyiségű (és igen jó minőségű) hal jelent meg a piacon. Sózott állapotban, persze, minthogy Új-Fundland messze van, viszont a sózott hal bárhová könnyen elszállítható, így aztán a halászhajók nagy része Marseille-ig meg se állt. A franciák innen reexportálták a szállítmányt a görög világba, Genovába és legkivált az Ibériai-félszigetre, ahol a fentebb leírt okok miatt különösen jó piaca volt.

    Még valami. Spanyolországban a XVI. és XVII. században az egyházilag előírt böjti napok száma az évi százharmincat is elérte, a böjt be nem tartása pedig eretnekségre utalt, és mint ilyen, az inkvizíció megtisztelő érdeklődését válthatta ki. Böjtben húst nem ehetett a jámbor hívő, halat viszont igen. Rakjuk össze ezt a körülményt az előzőekben felsoroltakkal, és meg fogjuk érteni, hogy a sózott tőkehal abban az időben olyan volt, mint a manna.

    Amit pedig az ember hosszabban fogyaszt, azt megszereti, lásd a Lakoma első kötetében a görögök esetét a gyantaízű borral, amiből a recina kialakult. A mediterrán népeknek manapság semmi okuk arra, hogy sózott (vagy szárított) tőkehalat fogyasszanak, hiszen ma már tőkehalból is kevés van, nem is olcsó, a friss halat pedig el lehet vinni bárhová. Persze ezen az alapon a füstölt pisztrángnak, a füstölt csülöknek, sőt a savanyú káposztának se volna létjogosultsága, de hát a világ nem így működik. Az ízlés úr a ráció fölött.

    Baux-de-Provence környékén a borok jó része organikusan készül, magyarul biobor, viszont ezek a borok nem rosszabbak és nem drágábbak a többinél. Sőt. Megkóstoltam néhányat, Château d’ Estoublon, Domaine de Terres, Mas de La Dame, az utóbbi szőlészetről tudvalévő, hogy Van Gogh ismétlődő jelleggel megfestette. A Château Romanin nem büszkélkedhet ilyesmivel, viszont ott már nem is egyszerűen bio-, hanem biodinamikus borokat állítanak elő. Két cuvée-jükkel találkoztam (nagyrészt syrah, kevesebb cabernet sauvignon, és talán még grenache vagy cinsault), nem mondom, hogy lehengerlően nagy borok, de jók. Egyébként e szövegrész első változatának elkészülte után belenéztem Nicholas Joly Biodynamic Wine, Demystified című hézagpótló munkájába (Wine Appreciation Guild, 2008), ha eddig értettem volna valamit a „biodinamikus” jelző tartalmából, most akkor is feladnám. Az említett borokra amúgy Saint-Rémy-de-Provence-ban akadtam, a piacon, hol máshol. Szerdán érkeztünk a városba, ahol épp piac volt, számomra déjà vu élményekkel: ezeket az olajbogyókat én már láttam, azokat a sajtokat úgyszintén, amazt a késest pedig nemcsak láttam, hanem vásároltam is tőle egy Opinel filézőt, tizenkilenc euró, úgyszólván lopás megvenni.

    Vagyis ez ugyanaz a piac, amelyikkel Carpentras-ban és Nîmes-ben már találkoztunk, vagy legalábbis nagyrészt ugyanaz. A Carpentras főterén látott lacikonyhák sajnos hiányoznak, vagyis nincs például az a paella, amelyik mélyebb benyomást tett rám, mint az összes korábbi paellák együttvéve, továbbá nem érezni a mézes-zöldfűszeres grillcsirke illatát, ami ott az egész várost belengi. Van viszont paradicsomos lepény, tarte fine aux tomates, alapja leveles tészta, arra többféle kecskesajt, bazsalikom és nagy mennyiségű szeletelt paradicsom kerül, majd megsütik. Nincs túlkomplikálva, az íze viszont elsőrangú, főleg ahhoz képest, hogy én állítólag utálom a kecskesajtot, de hát erről már volt szó fentebb.

    Most már semmiség kideríteni, hogy ez itten csakugyan vándorpiac, hétfőn Nîmes, kedden Avignon, szerdán, mint látjuk, Saint-Rémy-de-Provence, csütörtökön Orange, pénteken Carpentras, szombaton Aix-en-Provence, vasárnap Châteaurenard. Persze a hét bármely adott napján egyszerre több városban van piac, a nagyobb városokban pedig nem heti egy alkalommal van, hanem Avignonban például hétfő kivételével mindennap. A képlet tehát nem egyszerű, evvel együtt tény, hogy az árusok hol itt bukkannak fel, hol amott, a provence-i piac tehát mindig más, mindig hoz valami új illatot vagy színt, és ez így megy nagyjából kétezer éve, amióta a rómaiak ezen a tájon a piac intézményét meghonosították. Annyi különbséggel, hogy most már kapunk a piacon traktort is, meg Armani öltönyöket is, az ízekben pedig megjelenik a spanyol szomszédság (serranók, chorizók, nem is szólva a paelláról), az olasz szomszédság (pizzák, pasták, sajtok és még annyi minden), a Maghreb-országok pedig nemcsak különféle tazsinokkal, kuszkuszokkal és kebabokkal képviseltetik magukat, hanem a népességük nem elhanyagolható hányada is itt van a piacon, részben mint vevő, részben mint eladó.

    Piaclátogatás után el lehet menni a sárga házba (csakugyan így hívják, La Maison Jaune), egy XVIII. századbeli épület az óvárosban, az benne a jó, hogy nem nagyon kell böngészni az étlapot. Van három menü, a legolcsóbb harminc euróért, a közepes negyvennyolcért, a legdrágább ötvenhétért, más nincs. A negyvennyolc eurós a következő: vinaigrette de pâtes froides à la poutargue et au persil (tésztasaláta szárított halikrával és petrezselyemmel), légumes de printemps, ail de Lautrec confit et parmesan (idényzöldségek lautreci fokhagymalekvárral és parmezánnal), escabèche de sardines (marinírozott szardínia), poulet fermier rôti au safran, salade aux herbes (tanyasi sült csirke sáfrányosan, zöldfűszeres salátával), chèvre frais à l’huile d’olive (friss kecskesajt olívaolajjal) grand dessert aux agrumes (citrusdesszert), továbbá különféle apró édességek.

    Hogy világos legyen a kép: Saint-Rémy-de-Provence, Van Gogh és Nostradamus városa, ahol ez az étterem működik, apró település, lakossága a tízezret se éri el. Valójában álmatag, csendes falu. Fél egy körül a piac összeszedelődzködik és elvonul, utána itt már csak a legyek zümmögnek, és a lomb susog. Ebben a környezetben áll a sárga ház, amelyben ilyen a közepes menü. És ez csak egy étterem a sok közül, mert Saint-Rémy-de-Provence-ban, az álmatag, csendes faluban, tudtommal még legalább hat helyen ebédelhetünk, és azok a helyek se rosszak, bár állítólag a Maison Jaune a legnépszerűbb. Számomra ez csak az egyik illusztrációja annak a körülménynek, hogy Franciaországban az étkezés sokkal nagyobb súllyal van jelen a mindennapi életben, mint bárhol máshol. Evvel nem akarom a délfrancia konyhát a többi fölé emelni, hiszen az arab és a török konyha is óriási, az olasz és a spanyol úgyszintén, a provence-i konyha pedig nagyobbrészt ezen a négyen alapul. Viszont azt a komolyságot, sőt áhítatot, amivel a (dél)francia ember a kulináris dolgokhoz közelít, nem találjuk meg sehol.

    Három megjegyzés a föntebbi menüsorhoz. Az escabèche spanyol eredetű marinád, nincs benne semmi különös, citromlé vagy borecet, hagyma, fokhagyma, kakukkfű, petrezselyem, babérlevél, esetleg még erős paprika; a halat valamiképpen panírozzák, bő, forró olajban megsütik, legalább egy éjszakán át marinálják, és hidegen adják fel.

    Ami viszont érdekes, az a poutargue, vagyis a szárított halikra. A szó maga arab eredetű, eredeti alakja boutarkha, vagy valami ilyesmi, olaszul bottarga, provanszálul boutargo. Már ebből is látni, hogy a Földközi-tenger medencéjében elég sok helyen ismerik (a Lakoma második kötetében szó is volt róla), valójában az egyiptomiak, a görögök, az olaszok és a franciák is maguknak tulajdonítják, Szardínia népe pedig abban a hitben él, hogy a bottarga nem más, mint a szardíniai kaviár, ami sehol máshol nem fordul elő, csakis Szardínián. Egyiptomban batarekh vagy egyiptomi kaviár néven tisztelik, és úgy tudják, hogy föníciai eredetű, az arabokkal jutott el Szicíliára, majd onnan Provence-ba.

    A klasszikus provence-i poutargue forrása elsődlegesen a nagyfejű tengeri pérhal, tudományos nevén Mugil cephalus, franciául mulet à grosse tęte, németül Grossköpfige Meeräsche vagy Großkopf. Valójában nem is nagy a feje, tehát joggal érezheti méltánytalannak, hogy több nyelven is nagyfejűnek csúfolják. A sügérfélékhez tartozó, az egész világon elterjedt part menti hal gyakran felúszik az édesvizekbe, a Marseille-től északnyugati irányban található Berre- lagúnát pedig határozottan kedveli. Július és szeptember között igyekszik vissza a tengerbe a Caronte-csatornán keresztül, nőstényei ilyenkor ikrától duzzadnak. Épp erre bazíroznak Martigues halászai, akik hatalmas (csaknem száz méter hosszú és tizenkét méter széles) hálót feszítenek ki a csatornában, és szakadásig telten húzzák ki naponta több alkalommal. Legalábbis így volt ez jó darabig, sajnos azonban a húszas években olajfinomítókat kezdtek telepíteni a lagúna mentén, aminek folyományaként a víz 1957-re totálisan elszennyeződött. Az olajfinomítók ekkor megvásárolták a halászati jogokat a helybeliektől, utóbbiak pedig más foglalkozás után néztek. Evvel tehát nemcsak a Berre-lagúnának, a Mediterráneum egyik egészen különleges ökoszisztémájának fellegzett be, hanem a poutargues de Martigues vagy provence-i kaviár néven ismert csemegének is. Igaz, 1994 óta újra lehet halászni, de hal már nem nagyon van, és az sincs, aki kifogná.

    Ettől függetlenül a poutargue, mint látjuk, rajta van az étlapon, de ma már nagyobbrészt tonhalikrából készül. A poutargue e tekintetben is a kaviárra hasonlít: a Kaszpi-tenger elszennyeződése folytán kaviár ma már gyakorlatilag nem létezik, kaviáros szendvicset viszont bárhol kaphatunk. Az igazság kedvéért azt is tegyük hozzá, hogy a tonhalikrából való poutargue jóval kevésbé különbözik az eredeti poutargues de Martigues-tól, mint a nyúlhalikra a belugától, csak valamivel erősebb, markánsabb íze van. Szardínián vagy Szicílián eleve kétfajta bottargát tartanak számon, van a bottarga di muggine, ami pérhalikrából készül, és van a bottarga di tonno, ami tonhalból. Más helyeken, így például Velencében, csak az utóbbit ismerik. Akárhogy is van, az ikrazacskót egyben veszik ki a halból, sózzák, két falap között préselik, majd szárítják. Az eredmény egy kávébarna színű, kemény valami, ezt hajszálvékonyra szeletelve vajas pirítóson fogyasztják (Egyiptomban például csakis úgy), vagy lereszelve főtt tésztára kerül, ilyen például a szardíniai malloreddos alla bottarga: olívaolajon fokhagymát dinsztelnek, elmorzsolt erős paprikát és petrezselymet szórnak rá, majd belekeverik a kifőtt malloreddost, ami még leginkább a mi csigatésztánkhoz hasonlítható, végül megszórják az egészet a lereszelt bottargával. Erős fokhagymaszaga és halíze van, csípős, finom.

    Kicsit messzire jutottunk Saint-Rémy-de-Provence piacától, de hát a mediterrán konyhák ezernyi szállal kapcsolódnak egymáshoz, s épp ez bennük a legérdekesebb.

    Végül a harmadik megjegyzés a sáfrányhoz kapcsolódik. Számtalan helyen láttam leírva (de csakis magyarul), hogy a sáfrány, bárha fűszerként tartjuk számon, valójában csak színezék, íze nincs is egyáltalán.

    Magyar szakácsok és más vendéglátóipari szakemberek nemzedékeinek múltba veszően hosszú sora adta és adja tovább azt az okkult tanítást, amely szerint a sáfrány csak egy sárga ételfesték, és senki se kérdezi meg, hogyan lehet egy sárga ételfesték kilója félmillió forint. Mért lehet ezt ennyiért eladni, amikor sárga ételfesték több százszor olcsóbban is beszerezhető, és az is úgy fest, mint a parancsolat. Továbbá mért van az, hogy ezt a sárga festéket az asszíroktól kezdve az egyiptomiakon és a görögökön át a rómaiakig minden kultúrnép óriási becsben tartotta, mért van az, hogy a sáfrányhamisítókat a középkorban kivégezték, és mért van az, hogy ennek a méregdrága izének az indiai, a perzsa, az arab, az olasz, a spanyol, a marokkói és a délfrancia konyha ma is roppant fontosságot tulajdonít?

    Nem lehetséges, hogy a sáfrány mégis fűszer?

    Aki valaha is főzött valódi sáfránnyal, tudja, hogy igen takarékosan használandó anyagról van szó, nem is elsősorban az ára, hanem az intenzív aromája miatt. Hogy milyen az íze, azt nem könnyű leírni, minthogy semmilyen más fűszerre nem hasonlít. Egzotikus, majdhogynem füstös, és a benne lévő picrocrocin nevű glikozida miatt kissé kesernyés. Viszont két év tárolás után az aromája halványulni kezd, s idővel csakugyan azzá válik, aminek a magyar szakemberek mindig is gondolták: ízetlen sárga festék.

    A sáfrány magyarországi antikarrierje talán Krúdyval kezdődött, az Egy pohár borovicska és következményei című novellában ezt mondja a Zsanet nevű szereplő: „…mégse lehet egy valódi levest sáfrány nélkül elképzelni. Színt ád a levesnek, habár fűszerértéke egyenlő a nullával. Szép arcú a leves, mint azok a szép arcú nők, akikben semmi tartalom nincs. A beltartalmat a zöldségek, így különösen a tőről szakított, pirosodó paprikák, a megkomolyodott kelek, kiszélesedő krumplik, csontok, koncok, húsok adják” – Zsanet asszony nemcsak a sáfrányról beszél hülyeségeket, hanem a húslevesről is, noha ő, a novella szerint, vendéglős.

    Különféle (magyar nyelvű) internetes dokumentumokban ma is azt olvashatni, hogy a sáfrány színezőanyag, és nyugodtan helyettesítsük sáfrányos szeklicével.

    Reménytelenek vagyunk.

    Május elseje Arles-ban nem annyira a munkásosztály ünnepe, mint inkább a gulyásoké: la fęte des gardians, bár a gardian nemcsak gulyás lehet, hanem csikós vagy juhász is. Vikszos bajsza úgy áll, mint az öreg bika szarva, hortobágyi kollégái sárgulnának az irigységtől, kalapja és lova viszont inkább a cowboyokhoz teszi őt hasonlatossá. Működési területe a Camargue, a Rhône deltája, ez a hétszáznyolcvan négyzetkilométeres kiterjedésű vízi világ, madarak, mindenekelőtt rózsaszínű flamingók, rizsföldek, sós levegőjű, dús legelők, szabadon nyargalászó krémszínű lovak és fekete bikák. Tehenek is vannak, persze, minthogy a csakis bikákból álló gulyát nehézkes volna szaporítani (bár ebben a mai világban már ez se biztos); azért beszélek mégis csak bikákról, mert ezeket a jószágokat mindenekelőtt bikaviadalra tenyésztik. Arles kulturális életének fontos színfoltja a bikaviadal, ezt a szokást valahogy importálták az Ibériai-félszigetről, méghozzá nem is olyan rég, állítólag csupán a XIX. században. Mentségükre szóljon, hogy a provence-i arénákban (több is van) a bikát nem akarják megsebesíteni, vagy pláne megölni, hanem csak jól felmérgesítik. Ez se igazán humánus cselekedet, bár még mindig jobb, mint ami mondjuk Sevillában látható.

    A camargue-i bikaviadal abból áll, hogy a fehér ruhás viadorok (raseteurs) a bika szarvára kötött szalagot vagy csokrot a külön e célra tervezett eszközökkel lepiszkálják.

    Arles közepén van egy római amfiteátrum, a Kr. u. I. század vége felé épült, gyakorlatilag tökéletes állapotban maradt fenn, elannyira, hogy most is üzemel. Nézőterét csővázas padokkal rakták tele, hogy ne legyen annyira szép, tizenkétezer személyes, szezonban meg is telik. Itt tartják a viadalokat, vagyis jön a raseteur és lepiszkálja a bika szarváról a szalagot, ezt tizenkétezer ember nézi és őrjöng a gyönyörtől.

    Mintegy tizenöt perc elteltével a bika szalagdíszétől megfosztottan, de sértetlenül távozik az arénából, túlzott derűlátásra azonban nincs oka. A lelátón tomboló sokaság a legkevésbé sem vegetáriánus, hanem nagyon is vérszomjas ragadozó, a marhahúst pedig kiváltképp szereti. Camargue konyháiban kiváló marharaguk főnek (la gardiane des manadiers, taureau sauvage à la gardiane, tendrons de veau à la gardiane és hasonlók), nevük a gulyát terelő nyalka legényekre (gardians) utal, vagyis a gulyásokra. A camargue-i gulyás (mármint az étel) a húson és a hagymán kívül bort, konyakot, kakukkfüvet és esetleg más fűszert is tartalmaz. Vizet nem, ez ugyanis nem leves, hanem ragu, olyan, mint a pörkölt vagy a tokány. Persze így is kell néha önteni alá valamit, ám az nem víz lesz, hanem jó, tartalmas marhahúsleves. Arles és környéke konyhájának változatosságát tovább fokozza az a körülmény, hogy a legelőkön kívül itt víz is van, kompokkal, révészekkel, és persze a révészeknek is van jellegzetes ételük, a brouffado des mariniers du Rhône. Marhahúsból készül, mi másból, bár ebben már némi sózott szardella is akad.

    Arles-ban remek halételekhez is juthat az arra járó, sokan emlegetik a La Gueule du Loup sáfrányos ördöghalát vagy a Restaurant Lou Marquès étlapján szereplő farkassügért zsályás articsókával, nem is szólva a sült paradicsommal és friss spárgával körített borjúmirigyről, amivel egy L’Oliver nevű intézmény szokta volt az ő vendégeit delektálni. (Azóta, tudtommal, bezárt.) Említést érdemel még a La Charcuterie (magyarul „hentesüzlet”) nevű étterem, és a benne tanulmányozható kacsaterrine, már csak azért is, mert a terrine műfajáról még szó lesz alább.

    Lélekemelő, szép dolgok ezek, mindamellett Arles legfőbb gasztronómiai érdekessége – számomra legalábbis – a Boucherie charcuterie Milhau (11 rue Réatu), vagyis egy „hentesüzlet” nevű hentesüzlet, a provence-i kolbászművészet fellegvára. Könnyen lehet, hogy a föntebb említett bika, ha majd kiöregszik a sóbizniszből, kolbászként fog érvényesülni Pierre Milhau üzletében, amelynek egyik specialitása éppen a bikakolbász. A másik a szamárkolbász, a harmadik – és egyben legfontosabb – pedig a saucisson d’Arles, nemcsak a város, hanem egész Franciaország büszkesége. Az arles-i kolbászt 1655-ben fejlesztette ki egy Sieur Godard nevű hentes, annak örömére, hogy XIV. Lajos a városba látogatott. E jeles felvágottféle a disznóhús és a szalonna mellett marhahúst, szamár- vagy lóhúst és fehérbort tartalmaz, fűszerezése bors, szegfűbors, gyömbér, szerecsendió, de olyan különleges dolgok is lehetnek benne, mint például az ámbra. Töltés után négy-hat hétig szárítják, ezt követően kerül az üzletbe, vagy jelenik meg szombatonként az arles-i piacon. Nagyobb mennyiségben célszerű vásárolni, vékonyra szeletelve, előételként fogyasztandó, kenyér se kell hozzá, csak egy pohár pastis. Kolbászos rántotta is készülhet vele, hagymával, paradicsommal, csak persze ezt nem kolbászos rántottának, hanem omelette provençale-nak hívják.

    Délelőtt érkeztünk Arles-ba, a városkapu melletti Bistrot de Lidóban kávét kértem, meg két croissant-t. A teraszra leülve azt láttam, hogy az egyik pincér elüget valahová, pár perc múlva kezében papírzacskóval jön visszafelé.

    Elment a pékhez, és hozott nekem két croissant-t.

    Meleg volt, mármint a péksütemény, továbbá szubtilis, finom, majdhogynem anyagtalan. Eredetileg a Café Van Goghban (másik neve Le Café la Nuit) akartam kávézni, de persze ott helyben is lett volna croissant, és akkor egy élménnyel kevesebb. Ez utóbbi intézménynek egyébként melegkonyhája is van, az árak elfogadhatók, lehet a csillagos ég alatt, a teraszon vacsorázni, miközben a téren utcazenész muzsikál, és tűznyelő munkálkodik.

    Van Goghról és az általa megörökített arles-i helyszínekről itt nem lesz szó, bár ezt őszintén sajnálom. Ugyancsak nem tartozik szorosan a tárgyunkhoz, mégis megemlítem, hogy a város szélén, ahogy Tarascon felé megyünk, az Avenue de Stalingradon láthatunk egy Stalingrad nevű patikát. (Mellesleg Avenue de Hongrie is akad.) Ami pedig az arles-i amfiteátrumot illeti, azt némelyek meggyőzőbbnek tartják, mint a Colosseumot; ha másért nem, azért, mert ez ma is üzemel.

    A másik működő ókori kultúrintézmény Orange-ban található, az színház, vagyis teátrum, tízezer férőhelyes, de nem amfi. Vagyis nem kör, hanem félkör alaprajzú, a színpadnak hátfala van, éspedig roppant méretű, száz méter széles és negyven méter magas, mellesleg a római korból ez az egyetlenegy színfal maradt fenn a maga teljes mivoltában. Orange evvel együtt meglehetősen falusias, noha valamikor az orániai hercegség székhelye volt, s mint ilyen, elég hathatósan belekavart az európai történelembe, Rómától a Németalföldön át egészen Angliáig, sőt tovább. Jusson eszünkbe az észak-írországi Orange order, magyarul az Orániai-rend nevű nem is tudom, micsoda, mondjuk közhasznú társaság, amely Orániai Vilmosnak az írek fölött Boyne-nál aratott győzelme emlékére a nagyobb városokban, Belfastban, Derryben, Portadownban minden év július 12-én felvonulásokat (úgynevezett marchingokat) rendez, s ezeket általában egészséges, jóízű verekedés követi. A protestánsok ilyenkor előszeretettel vonulnak át a katolikus negyedeken, ahol a helybeliek először is mindent hozzájuk vagdosnak, ami mozdítható, utána előkerülnek a baseballütők, a teleszkópos botok, az ólomcsövek, a bicikliláncok, kinek mije van; a fehérnép közben Molotov-koktélokat töltöget. Akcióba lép a rohamrendőrség, száz kilométeres körzetben az összes baleseti műtő készenlétben áll. Az Orániai rendnek ezenkívül más funkciója nincs, ezt az egyet viszont komolyan veszi, ahogy komolyan veszik a polgárok is; tudunk olyan ír hazafiról, aki Ausztráliában él, de minden júliusban hazautazik protestánst verni, s erre az alkalomra már hónapokkal előbb boldog izgalommal készülődik.

    Nem messze a teátrumtól találjuk a La Yaka nevű bisztrót, kicsi, olcsó, régimódi, házias, megbízható. A yaka szó egy afrikai (Zaire-Angola) népet jelöl, viszont a Yakában rendes provence-i ételeket kapunk, ahogy a nagyi csinálta, például caillettes-t. (Receptjét lásd a 100. oldalon.) Ez valamifajta átmenet a kolbász és a terrine (lásd alább) között, szakácsonként változó méretű húsgombócok sertéshálóba (recehájba) csomagolva, cseréptálban egymás mellé rakva és kemencében pirosra sütve. Fontos jellegzetessége, hogy a disznóhúson, májon és szalonnán kívül valamilyen zöld levél – spenót, mángold, netán fodros cikória – is kerül a masszába, ez különbözteti meg a caillettes-t például a pâté de campagne-tól, vagyis a vidékiesen készült pástétomtól, ami szintén disznóhúsból, májból és szalonnából van, és bizonyos helyeken ugyanúgy recehájba csomagolják, ahogy a caillettes-t.

    Fontos mozzanathoz érkeztünk: honnan szerezzen a szakácsművész recehájat?

    A sertésháló, nevéből kideríthető módon, a disznó sajátja, a hasüreg belsőségeit veszi körül, tehát aki disznót vág, a tetemből kiszerelheti, amennyiben esze van, és tudja, hogy ez a dolog mire való. Hurkát vagy kolbászhúst csomagolhatunk bele, kisütve sokkal finomabb lesz, mint a bélbe töltött. Szűzpecsenyét is szoktak volt recehájba csomagolni, és kemencében pirosra sütni, az eredmény szívfájdítóan gyönyörű, mint a poloveci rabszolganők dala az Igor herceg második felvonásában. Viszont a háló pár deka csupán, egy disznóból ennyit lehet kitermelni, az kézen-közön fel is szívódik, hentesember pultjára soha nem kerül.

    A sertésháló (receháj) beszerzésének problematikájával e sorok írója mintegy negyven esztendeje viaskodik. Bejárta a fél világot, számos országban tudakolta, hogyan vásárolnak az ottani népek recehájat, háziasszonyokat, profi szakácsokat és tudós szakértőket faggatott. Kutatómunkájának eredménye egyértelmű, cáfolhatatlan, és a földkerekség bármely pontjára igaz.

    Jóban kell lenni a hentessel.

    Recehájat vásárolni Franciaországban vagy az Egyesült Államokban éppoly lehetetlen, mint nálunk, a Szaharában vagy az Északi-sarkon. Aki mégis be tudja szerezni, az azért képes rá, mert a hentes gyerekkori cimborája, szomszédja, sógora, volt katonatársa, kártyapartnere, de még inkább mindez együtt. Egész életstratégiánkat kell a sertésháló (receháj) beszerzésének problematikája köré szerveznünk, méghozzá a kezdetektől, ha ez sikerül, akkor lesz receháj, ha nem sikerül, nem lesz.

    Az élet ilyen.

    A másik lényeges mozzanat a terrine. E sorok írójának a provence-i konyhára, a francia kultúrára és egyáltalán Franciaországra gondolva két dolog ugrik be, az egyik a plateau de fruits de mer (erre még visszatérünk), a másik a terrine vagy pâté. A két szó ma már általában szinonimaként használatos, noha eredetileg a pâté (pástétom) mindig tésztában sült (vö. pasta), a terrine pedig cseréptálban (vö. terra). Terrine bármiből készülhet, különféle húsokból és belsőségekből, szárnyasokból, vadból, liba- vagy kacsamájból, halból, tarisznyarákból, zöldségekből és így tovább. Provence-ban minden hentesnél van legalább négy-hatféle terrine, de mindegyik abszolút egyedi, nincs két olyan hentes, aki ugyanazt a terrine-t rakná ki a pultra. Még a fönt már említett pâté de campagne (ami, persze, igazából terrine) is mindig más, noha ez elvileg szabványétel volna, mint nálunk a fasírt.

    Aki tehát ismeretlen helyen terrine-t vásárol, zsákbamacskát vesz, de ritkán csalódik; a terrine mindig más, de csaknem mindig finom. A vándor tehát kér egy szeletet ebből is, abból is, és amabból is, továbbá egy üveg bort, kiül velük a teraszra, nézi a naplementét, elégedett. Nem hiányzik őneki most már semmi.




  
Kislexikon

aïoli Majonézre emlékeztető provençal mártás, autentikus változata mozsárban készül, fokhagymából és olívaolajból, ezenkívül csak sót és esetleg pár csepp frissen kifacsart citromlét tartalmaz. Negyed liter olívaolajhoz veszünk egy fej fokhagymát, azt megtisztítjuk, apróra vágjuk, majd a mozsárban péppé törjük. Cseppenként elkezdjük hozzáadni az olajat, közben a mozsártörővel folyamatosan döngetve. Türelem, kitartás és megfelelő méretű kőmozsár kell hozzá. Ma már ugyan többnyire robotgéppel készítik, noha minden hozzáértő egységesen vallja, hogy emberi fogyasztásra csak a hagyományos módszerrel előállított aïoli alkalmas. A robotgéppártiak erre azt mondják, hogy rendes aïolit ma már amúgy se produkálhatunk, hiszen ahhoz olyan minőségű olívaolaj kéne, amilyen a kereskedelemben nem fordul elő. Vannak aztán a hallgatag többséget alkotó dél-francia háziasszonyok, ők nem vitáznak az aïoliról, hanem elmennek a boltba, és megveszik. Tojássárgáját a szigorúan hagyományos aïoli – ellentétben a majonézzel – egyáltalán nem tartalmazott, manapság viszont a legkonzervatívabb szakácsok se mellőzik, ugyanis avval az aïoli könnyebben összeáll. Provence egyedi kulináris attrakciója a grand aïoli nevű képződmény, ami leginkább a fondue nagyon távoli rokonának tekinthető. Egy tál aïoli, mellé különféle főtt zöldségek, halak és csigák, ez utóbbiakat az előbbibe mártogatják, provence-i rozékat isznak hozzá. Ami pedig az aïolinak a provence-i kulináriában és általában véve a provence-i kultúrában betöltött szerepét illeti, nem árt, ha tudjuk, hogy az első provanszál nyelvű lap a L’Aïoli címet viselte, és ezt a lapot nem valami futóbolond, hanem Frédéric Mistral Nobel-díjas provanszál költő hozta létre.

allioli Az aïoli (lásd föntebb) katalán megfelelője. Ugyanabból készül és ugyanúgy.

anchoïade Provence-i étel, házilag készített szardellapaszta, pirítósokra kenve fogyasztják. Tíz deka sózott szardellát és egy evőkanál sózott kapribogyót kiáztatunk, négy gerezd fokhagymával együtt finomra vagdaljuk, borsot darálunk bele, másfél deci olívaolajjal és egy evőkanál finom borecettel összekeverjük. Csavaros üvegbe téve a hűtőben pár napig eláll.

Banyuls Eredetvédett megjelölésű avinált desszertbor (vin doux naturel d’appellation d’origine contrôlée), nevét a côte Vermeille-en található Banyuls-sur-Mer nevű kisvárostól kapta. Roussillonban, a Pireneusok lejtőin termesztett szőlőből készül, alapanyaga túlnyomórészt grenache, kisebb részben carignan. További fajták is kerülhetnek bele, de nem jellemző. Receptekben portóival lehet, sőt szokás is helyettesíteni, lévén a banyulsi exkluzívabb, drágább is, egyébként pedig a fiatalabb évjáratos portóiktól alig megkülönböztethető. Ez a csaknem mindig grenache-ból készült és a felhozatal elsöprő többségét jelentő vörös banyulsira áll. A zöldes aranyszínű Banyuls Blanc és a borostyánszínű Banyuls Ambré csakugyan kivételesen egyedi képlet, aki ilyennel találkozik, habozás nélkül tekerje ki a nyakát és kóstolja meg.

barázdás szőnyegkagyló Tudományos neve Ruditapes decussatus, franciául palourde, spanyolul almeja fina, portugául amêijoa-legítima, amêijoa-fina, amêijoa-boa, vagy egyszerűen csak amêijoa. A szőnyegkagylók családjába tartozó leggyakoribb európai faj; Franciaország, Spanyolország, Portugália és Írország atlanti-óceáni partjai mentén, illetve a Földközi-tenger medencéjében tenyésztik.

barna alaplé Két és fél kiló borjú- vagy marhacsontot kétszáz fokos sütőben fél óráig pirítunk, időnként átforgatva. Mellészórunk fél kiló → mirepoix-t, együtt további fél óráig sütjük. A vége felé hozzáadunk egy kis doboz paradicsompürét is, de avval már csak néhány percig sütjük tovább. Átrakjuk a csontot egy fazékba, felöntjük annyi vízzel, amennyi bőven ellepi, hozzáadjuk a mirepoix-t, beleteszünk egy bouquet garnit (friss kakukkfű, zöldpetrezselyem és babérlevél fűszercsokorrá összekötve), négy-hat óráig főzzük. Ne forrjon, csak gőzölögjön. Habját időnként leszedhetjük, legalábbis ezt szokták ajánlani, bár szerintem semmi értelme nincs. Ha kész, leszűrjük, és a lehető leggyorsabban lehűtjük, eltarthatóságát evvel is növelve. A hűtőben addig áll el, ameddig a hús- és csontlevesek általában.

barna kacsaalaplé A francia délnyugat gasztronómiai leleménye, ennek megfelelően Aquitania, Languedoc-Roussillon és Midi-Pyrénées ételeinek készítésekor használatos. Természetesen helyettesíthető standard barna szárnyasalaplével, de mért tennénk ilyet, amikor annak a készítése, már ha a vonatkozó szócikkben írtakat komolyan vesszük, semmivel se egyszerűbb, sőt. Négy kacsának a teljes csontvázát bárddal vágjuk össze, szórjuk egy tepsibe, forró sütőben negyedóráig süssük, közben kétszer átforgatva. Vágjunk félbe egy nagy paradicsomot és egy nagy fej hámozott vöröshagymát, rakjuk őket a forró grill alá, alaposan barnítsuk meg. A barnára sült csontokat tegyük egy fazékba, öntsünk rá hideg vizet, lassan forraljuk fel. A visszamaradt zsiradék nagy részét távolítsuk el, a tepsiben nagyjából két evőkanálnyi maradjon. Szórjunk bele tizenöt-húsz deka felkockázott sárgarépát, ugyanannyi nagy kockára vágott hagymát és két kis pórét (hosszában ketté, majd keresztben két és fél centis darabokra vágva). Fél óráig süssük, időnként megkeverve. Ha kész, szedjük ki egy tálba. A tepsit negyed liter érlelt francia vörösborecet és feleannyi vörösbor keverékével deglazírozzuk, közben falapáttal felkapargatva, ami az edény aljára odasült. Forraljuk be ezt a folyadékot másfél decire, és öntsük abba a tálba, amelyben a zöldségek vannak. Amikor a csontokra öntött víz felforrt, kezdjük a habját leszedegetni, és ezt folytassuk, amíg a habképződés teljesen meg nem szűnik. Adjuk hozzá a tál tartalmát, a grill alatt megbarnított hagymát és paradicsomot, továbbá tegyünk bele tizenkét szem egész borsot, két hámozatlan fokhagymagerezdet, amelyeket a kés lapjával kissé összenyomtunk, továbbá egy bouquet garnit (ízlés szerinti mennyiségű friss kakukkfű, zöldpetrezselyem és babérlevél fűszercsokorrá összekötve). Négy óráig csendesen főzögessük. Szűrjük le, forraljuk be másfél literre, közben szükség szerint lehabozva.

barna szárnyasalaplé Tyúk, kacsa vagy más szárnyas aprólékjából főzzük, értelemszerűen annak megfelelően, hogy milyen madár készítésénél akarjuk felhasználni. Tyúkhoz tyúkból, kacsához kacsából, lúdhoz lúdból. Bárddal kisebb darabokra vágjuk az aprólékot, és szeletelt hagymával, sárgarépával zsíron (ha kacsaalaplét készítünk, kacsazsíron, liba esetében libazsíron) barnára pirítjuk. Ha kész, eltávolítjuk az alatta maradt zsírt, a lábasba annyi alaplét öntünk, amennyi a húst ujjnyival ellepi. Nem tévedés, a barna szárnyasalaplé készítéséhez már eleve alaplét használunk, méghozzá ideális esetben az előző szócikk által leírt barna alaplét, ami a mából és innen nézve eszelős túlzásnak tűnhet, a békebeli idők francia szakácsai azonban úgy vélték, az eredmény a belefeccölt munkát és költséget sokszorosan meghálálja. Nekik volt igazuk, mindamellett, ha más véleményen vagyunk, csirke-, kacsa- vagy libaaprólékból főzött egyszerű alaplé is megteszi. Hozzáadunk két szál petrezselymet, egy szál kakukkfüvet és egy kis darab babérlevelet, forralás nélkül három-három és fél óráig főzzük, leszűrjük, lezsírozzuk.

bársonyrák (Necora puber vagy Portunus puber, franciául étrille), a tízlábú rákok (Decapoda) rendjéhez, ezen belül az úszó tarisznyarákok (Portunidae) családjához tartozó faj. Húsa fehér, omlós, jóízű, viszont maga a jószág meglehetősen apró. A konyhán elsősorban levesek alkotórészeként fordul elő.

baszk paprika → espelette-i paprika

bayonne-i sonka A pármai vagy a serrano francia megfelelője, általánosabb és pontosabb megfogalmazással az olasz, spanyol és portugál érlelt sonkák legközelebbi rokona. Bayonne kisváros az Adour és a Nive összefolyásánál, Baszkföld és Gascogne határán, ide is tartozik, meg oda is, a bayonne-i sonka pedig csakis itt készülhet, sehol máshol. Viszont érdekes mód a disznók, amelyekből a sonka lesz, nem az Audour völgyéből, tehát Bayonne környékéről valók, hanem a legalább háromszázötven kilométerrel északabbra fekvő Deux-Sèvres tenyészeteiben cseperednek föl. Személyazonosságuk a tetoválásuk alapján egyértelműen azonosítható, szteroidokat, antibiotikumokat, halolajat nem kaphatnak. A sonka készítésének és érlelésének technológiája a hasonló spanyol vagy olasz sonkákéra emlékeztet, az egyetlen kivétel az espelette-i paprika használata. Az érlelés vége felé a bayonne-i sonkát espelette-i paprikával dörzsölik be, s ettől összetéveszthetetlenül egyedi aromával gazdagodik. Receptekben bármelyik mediterrán érlelt sonkával helyettesíthető.

bisque Rák- és kagylófélékből fehérborral, konyakkal és tejszínnel készült sűrű leves. A szó maga a spanyolországi Vizcaya (baszk nyelven Bizkaia) tartomány nevéből származik (lásd még Vizcayai-öböl), és eredetileg valamiféle húsételt jelölt.

borecet házilag Az ecet előállítása a legkevésbé se bonyolult, próbáljunk bort készíteni, eredményként nagy valószínűséggel ecetet kapunk. Ha mégse, akkor két út áll előttünk, vagy megisszuk azonnal és lesz egy jó napunk, vagy inkább a türelem erényét gyakoroljuk, kivárva, amíg a borunk meg nem ecetesedik. Ennél is egyszerűbb módszer a következő. Kerítünk egy körülbelül nyolcliteres hordót (utánanézünk a neten, hol kapható), továbbá némi valódi ecetet, tehát olyat, amelyben élő ecetsavbaktériumok vannak, ugyanis ezek fogják az alkoholt oxigén jelenlétében ecetsavvá lebontani. CH₃-CH₂OH + O₂ → CH₃-COOH + H₂O + 494 kJ. Ez tehát nem erjedés, hanem oxidáció, úgy is mondhatnánk, hogy az alkohol ecetsavvá és vízzé ég el, miközben hő keletkezik. Összekeverünk mintegy másfél deci ilyen élő ecetet ugyanannyi borral, beleöntjük a hordóba, meleg helyre állítjuk. (Az optimális hőmérséklet harminc Celsius-fok körül lenne.) A tetején levő lyukat takarjuk le egy ritkás szövésű konyharuhával vagy akármivel, hogy a muslica (Drosophila melanogaster, teljes magyar nevén ecetmuslica) bele ne menjen, de azért tudjon levegőzni. Egy hét múlva öntsünk bele ugyanennyi ecetet és ugyanennyi bort, egy további hét múlva fél liter bort, aztán egy litert, két litert, végül pedig annyit, hogy a hordónk a kétharmadáig legyen tele. Érleljük három hónapig. Ekkor csapoljunk le belőle mondjuk egy litert, azt már fogyaszthatjuk is, helyét pótoljuk egy liter borral. Mikor elfogyott – mármint az ecetünk –, újabb liter ecetet csapolunk, helyébe bor megy és így tovább, ameddig csak akarjuk.

bouquet garni → fűszercsokor

cayenne-i bors Helyesebben cayenne-i paprika, a közönséges paprika (Capsicum annuum) egyik csípős változata, valójában tehát erős paprika, vagy – ha így érthetőbb – csili. Ha valamelyik megbízható magyar termelőtől erős paprikát vásárolunk, az biológiai értelemben mind a cayenne-i paprikával, mind pedig az őrölt csilivel tökéletesen azonos, gasztronómiai tekintetben dettó, eltekintve attól, hogy a magyar termelő paprikájának általában jobb színe van. Cayenne amúgy Franciaország Guyane Française, illetve röviden csak Guyane nevű tengerentúli megyéjének a székhelye, ezért van az, hogy a franciák a csilit, illetve az erős paprikát konzekvens módon „poivre de Cayenne”, azaz cayenne-i bors néven emlegetik. Ezt a szokást a magyar szakácskönyv-irodalom egy része is átvette, ezért döntöttem úgy, hogy ebben a könyvben a cayenne-i bors kifejezést használom. Nem akarom összezavarni a művelt publikumot, amely szilárdan meg van győződve arról, hogy a cayenne-i bors egy különleges, delikát hozzávaló, a francia haute cuisine nélkülözhetetlen fűszere.

charlotte Francia desszert, a XIII. század vége felé vált ismertté. Kibéleltek egy formát megvajazott kenyérszeletekkel, a belsejét citrommal és fahéjjal ízesített sűrű almalekvárral töltötték ki, sütőben megsütötték, majd langyosan, a formából kiemelve, hideg tojáskrém (crème anglaise) kíséretében fogyasztották. Állítólag angol eredetű vagy legalábbis angol mintát utánzott, viszont erre vonatkozó bizonyíték nincs. Későbbi fejlemény az orosz charlotte (charlotte russe), ezt a francia haute cuisine alapító mestere, Marie-Antoine Carême (1784–1833) fejlesztette ki. Ő előbb Talleyrand szakácsa volt, Napóleon bukása után pedig György angol régensherceg (a későbbi IV. György király) szakácsa lett. (Munkálkodása jelentős mértékben hozzájárulhatott ahhoz a körülményhez, hogy az uralkodó derékbősége 1824-ben elérte a százharminc centimétert, ám ez a kitérő nem tartozik szorosan a tárgyhoz.) György halálát követően Carême I. Sándor cár meghívását fogadta el, de valami okból oly rövid ideig maradt Szentpétervárott, hogy a cári udvarban egyetlen vacsorát se volt érkezése elkészíteni. Viszont megalkotta az orosz charlotte-ot, vagyis a charlotte russe-t, amely György király lánya, Charlotte (Sarolta) walesi hercegnő tiszteletére lett charlotte, Sándor cár tiszteletére pedig orosz. A későbbiekben a charlotte fogalma partalanná kezdett válni, amennyiben ma már a babapiskóta, keksz vagy bármely száraz sütemény és bármilyen krém, lekvár gyümölcs vagy ilyesmi bármilyen kombinációja viselheti a charlotte nevet, de hovatovább készülhet charlotte zöldségfélékből vagy minden olyan ehető anyagból, ami épp akad a háznál. A jelen kötet öt édes charlotte-recept mellett egy zöldségcharlotte receptjét is tartalmazza.

chayote → pimpinela

chouchou → pimpinela

civet Provence-i és savoyai étel, evvel együtt a civet szónak értelmesen körülírható jelentése nincs. Maga a szó állítólag a snidlinget jelentő cive szóból származik (v.ö. angol chives) és vadhúsból készült ragut jelöl, de olyat, amelynek mártásához az állat vérét is hozzáadták. Evvel csak az a gond, hogy a civet az eseteknek a kilencvenöt százalékában vér híján készül. És ez még istenes ahhoz képest, hogy Languedocban létezik egy étel, amelynek alapanyaga még csak nem is vadhús, hanem tengeri rák, közelebbről languszta. Összességében tehát csak annyit tudunk mondani, hogy civet az, amit civetnek hívnak, és pont.

coulis Nyers gyümölcs- vagy zöldségmártás. A „coulis” szó a latin colo, colare, colavi, colatus, azaz „szűr” igéből származik és a nyersanyag pürésítésére utal. Bonyolítja a helyzetet, hogy például a paradicsomcoulis-t (receptjét lásd Nyers paradicsommártás cím alatt a 175. oldalon) a franciák nem feltétlenül coulis-nak nevezik, hanem ahogy épp eszükbe jut, másfelől pedig a coulis de tomates szerintük főzött paradicsommártás is lehet akár.

crème fraîche Tömörebb állagú tejszín, levesek sűrítésére használható, ugyanis nem csapódik ki, nem megy össze. Megfelelő méretű fedeles befőttesüvegbe öntünk egy pohár tejszínt, beleteszünk egy kanál írót, vagy ha ez nincs, egy deci tejfölt, tizenöt másodpercig rázzuk, félretesszük huszonnégy órára, vagy amíg be nem sűrűsödik. Ne rakjuk hűtőbe, csak ha már kész, viszont néha keverjük meg. Ha már sűrű, keverjük össze megint. Gyümölcsökön és pudingokon is finom. Hűtőben két hétig eláll. (Ezt a szócikket az első szakácskönyvemből vettem át.)

croque-monsieur Franciaország-szerte népszerű sonkás-sajtos melegszendvics, büfék és kávéházak kínálatában fordul elő, de meleg előételként is fogyasztják. Elsőként a Boulevard des Capucines egyik kávéháza vette fel az étlapra 1910-ben. Mellesleg a „croque monsieur” kifejezés Proust-nál is előfordul, Az eltűnt idő nyomában második kötetében, ám ott nem szendvicset jelöl, hanem egy szállodát. Kodifikált receptje nincs, ki így készíti, ki úgy, szélsőséges esetben akár sózott tőkehallal is. Tükörtojással megkoronázott változata croque-madame néven ismert.

Curnonsky Eredeti nevén Maurice Edmond Sailland (1872–1956), a XX. századi Franciaország, vagy talán az egész világ legtekintélyesebb gasztronómiai szakírója, emléktáblája szerint „Prince des Gastronomes”. Nyolcvanadik születésnapján nyolcvan francia étterem köszöntötte, vagyis olyan kívülálló volt, akit a szakma iránytűnek tekintett és fölöttébb nagyra becsült. Nyolcvannégy évesen kiesett az ablakon és belehalt. Orvosa utasítására akkor épp diétázott, nyilván életében először, és az éhségtől megszédült. Sapienti sat.

deglazírozás Franciául déglazer, angolul deglazing. A pecsenyelé készítésének első mozzanata. Kiszedjük a serpenyőből a benne megsült akármit, a visszamaradt zsiradékhoz némi folyadékot, jellemzően bort öntünk, beforraljuk, közben egy falapáttal felkapargatjuk, ami az edény aljára odasült. Hogy ezek után mi következik, az receptenként változó.

demi-glace Fél liter kész spanyol mártást összekeverünk fél liter barna alaplével, hozzáadunk egy babérlevelet, fél kiskanál szárított kakukkfüvet, három-négy szál zöldpetrezselymet és hét-nyolc szem egész borsot, felére beforraljuk, átszűrjük.

espelette-i paprika (piment d’Espelette, baszk nyelven ezpeletako biperra): Baszkföld francia részén termő, különleges ízű, különleges gonddal feldolgozott fűszerpaprika. Színe sötétvörös, illatában széna és tengervíz, érett paradicsom és piros húsú paprika, a szájban telt, gyümölcsös-fűszeres, édes-csípős, füstös összhatás. Eredetileg a bayonne-i sonka készítésénél használták, aztán megjelent különféle baszk ételekben, mint például az axoa, a piperade, a baszk csokoládétorta és így tovább. Még később kiderült, hogy alkalmazási lehetőségei beláthatatlanul számosak, így aztán nem csoda, hogy a világ kreatív séfjei napi gyakorisággal találnak új szerepeket neki. A Pyrénées-Atlantiques megye tíz falujában, alig több mint ezerkétszáz hektáron termelik. A névadó falu, Espelette, Bayonne-tól déli irányban huszonhárom kilométerre, a spanyol határtól kevesebb mint tízre fekszik, lakóinak száma a kétezret sem éri el. Turistaforgalma viszont, paprikájának köszönhetően, nem elhanyagolható. Október utolsó hétvégéjén, amikor az espelette-i paprikafesztivál zajlik, a falu utcácskáin legalább húszezer fős vendégsereg hömpölyög.

farce à gratin Olvasszunk ki tíz deka felkockázott szalonnát, dobjunk rá húsz deka csirkemájat, és erős tűzön gyorsan pirítsuk meg. Belül maradjon véres. Legjobb vokban, voklángon csinálni, ha van. Szórjuk meg egy finomra vágott mogyoróhagymával, egy csipet friss kakukkfűvel, kevés őrölt babérlevéllel. Sózzuk, keverjük még fél percig, majd három centiliter konyakkal flambírozzuk. Robotgépben őröljük össze.

fekete kagyló → kékkagyló

fésűkagyló A fésűkagylók (Pectinidæ, angolul scallops) családba körülbelül kétszázötven faj tartozik, többségük tud úszni, némelyik igen gyorsan. Sok szemük van, akár száz is lehet, más kérdés, hogy csak a világosságot és a sötétséget képesek megkülönböztetni egymástól. Szerencséjükre ez már elég ahhoz, hogy az ellenségeik elől elmeneküljenek, a továbbiakat illetően forduljunk Brehmhez bizalommal. Mindenesetre amit a boltban fésűkagyló vagy Szent Jakab-kagyló néven kapunk, az tenyészetből jön, a világon évente egymillió-kétszázezer tonna fésűkagylót hoznak forgalomba, ennek kilencven százaléka japán vagy kínai eredetű.

fine champagne Valójában az „eau-de-vie fine de la Champagne” kifejezés rövidítése, tehát „Champagne-ból való finom párlat”. A név megtévesztő, ugyanis a Champagne szó ez esetben nem a Reims körül elterülő borvidéket jelöli, amelyet a pezsgő tett világhírűvé, hanem az onnan délnyugati irányban csaknem hétszáz kilométerre található Cognac két legjobb szőlőtermelő területét, a Grande Champagne-t és a Petite Champagne-t. A fine champagne kifejezés olyan konyakot definiál, amelynek a készítéséhez legalább ötven százaléknyi Grande Champagne-ban termett szőlőt, a fennmaradó részben pedig Petite Champagne-ban termettet használtak.

fines herbes Friss zöldfűszerekből álló keverék, összetétele jellemzően petrezselyem, snidling, tárkony és turbolya. A haute cuisine-ben fontos szerepe van.

fougasse Lényegében az olasz focaccia provence-i megfelelője, azaz normál kenyértészta laposra formázva és kemencében vagy sütőben megsütve. Mint a régi magyar lángos, amit ma már kenyérlángosnak mondanak, megkülönböztetendő az olajban sült lángostól, ami egyébként szintén kenyértészta, csak olajban sütik. A fougasse ezektől maximum annyiban tér el, hogy opcionálisan olívaolaj is kerülhet bele. Fél kiló lisztet három deci meleg vízben felfuttatott másfél deka élesztővel, három evőkanál olívaolajjal és egy kiskanál sóval összegyúrunk (ha van megfelelő robotgépünk, akkor avval), másfél óráig langyos helyen kelesztjük, majd még egyszer átgyúrjuk, és további fél óráig kelesztjük. Lényegében úgy járunk el tehát, ahogy a kenyérsütésnél szokás. Az elkészült tésztát vagy valamely konkrét recept konkrét előírásainak megfelelően használjuk fel (például pissalidière-hez), vagy pedig sütünk belőle azt, amit akarunk.

fromage blanc Magyarul fehér sajt, leginkább tejfölre vagy joghurtra emlékeztető képződmény, de az íze semlegesebb. Elméletileg a cottage cheese és a túró rokona, viszont állaga csaknem folyós. A franciák eperrel, málnával, dzsemmel, esetleg mézzel fogyasztják, de ételek készítésénél is hasznosítható.

fűszercsokor Rendszerint friss kakukkfű, petrezselyem és babérlevél, esetleg majoránna is. Az ettől eltérő összetétel a receptben fel van tüntetve.

fűszeres paradicsommártás Két felkockázott hagymát dinszteljünk meg két-három evőkanál olajon, tegyünk rá négy nagy, érett, lehéjazott, kimagozott és feldarabolt paradicsomot, két babérlevelet, három szegfűszeget, sózzuk és borsozzuk, szórjunk rá erős paprikát és kakukkfüvet ízlésünk szerint. Pároljuk tíz percig, akkor locsoljuk meg két evőkanál érlelt francia borecettel, és további tíz percig pároljuk. Ha kész, spiccszűrőn nyomjuk át. Természetesen ez csupán egyetlen lehetséges variáns a végtelen sok közül, egy másik a Töltött cukkinivirág fűszeres paradicsommártással című receptben található az 52. oldalon, egyébként pedig mindenki olyan fűszeres paradicsommártást főz magának, amilyet akar.

fűszeres prézli Tíz deka száraz kenyérhez egy kis csokor zöldpetrezselyem és egy szál rozmaring leveleit két fokhagymagerezddel együtt összevágjuk. Robotgépbe tesszük az apróra tördelt száraz kenyeret, hozzáadjuk a fűszervagdalékot, és rövid impulzusokkal durvára daráljuk. Hozzáadjuk az olajat, sózzuk és borsozzuk. Légmentesen lezárt csomagolásban a fagyasztóba rakva sokáig eláll. Grillezett paprikára, padlizsánra vagy paradicsomra szórva használjuk vagy önmagában, vagy parmezánnal, pecorinóval keverve.

glace de viande Húskivonat, azaz szirupsűrűségűre beforralt tartalmas, de tiszta (értsd tökéletesen átlátszó, minden zavarosságtól mentes) alaplé.

graisse normande A régi normann konyha alapvető zsiradéka. Jelentősége legalább akkora volt, mint az olaj/margarin korszakot megelőző magyar konyhán a disznózsíré, íze viszont markánsabb, már csak azért is, mert eleve ízesítve van, de minden háznál másképp. Vaslábasba teszünk félkilónyi apró kockára vágott kemény vesefaggyút és feleannyi zsírszalonnát, ráöntünk negyed liter vizet, lefedve a lehető legmérsékeltebb tűzre rakjuk. Időnként ránézünk, megkavarjuk, vigyázunk, hogy túl ne hevüljön. Két óra elteltével hozzáadunk egy-egy közepes méretű, felkarikázott sárgarépát, tarlórépát, paszternákot és póréhagymát (csak a fehér részét), továbbá fűszercsokorrá összekötve két-két szál petrezselyemzöldet, friss kakukkfüvet és egy babérlevelet. További két órán át főzzük, illetve addig, amíg a zsír teljesen kitisztul, a zöldségek pedig az összes aromájukat kiadják. Ha kész, levesszük a tűzről, fél óráig állni hagyjuk, majd finom szűrőn leszűrjük. Az üledék maradjon a lábasban. Hideg helyen, jól záródó befőttesüvegben tároljuk. Hűtőben fél évig, lefagyasztva akármeddig eláll.

herbes de la garrigue A provence-i fűszerkeverék (lásd ott) megfelelője a francia délnyugaton. Egy evőkanál kakukkfű, két-két kávéskanál csombor és majoránna, másfél kávéskanál édesköménymag, egy kávéskanál bazsalikom, háromnegyed-háromnegyed kávéskanál menta és rozmaring, fél kávéskanál levendula, negyed kávéskanál zsálya, egy babérlevél. Összekeverni, jól zárható üvegedényben tárolni. Fogyasztás előtt mozsárban vagy csakis fűszerőrlésre használt kávédarálóban porítsunk belőle annyit, amennyi egy alkalomra kell. A garrigue a Földközi-tenger partvidékén található meszes talajú cserjés-bozótos területek neve. A vadon növő kakukkfű, levendula, rozmaring és zsálya az ilyen területek jellemző növényei közé tartozik.

kárdi Tudományos neve Cynara cardunculus L., franciául cardon, spanyolul cardo, portugálul alcachofra, a mediterrán térségben őshonos növény, nálunk az ezredforduló óta kezd ismertté válni. Az articsóka közeli rokona, sőt állítólag ősformája. Másfél méteresre megnövő leveleinek és hatalmas virágának köszönhetően dísznövényként is termesztik. Napos helyet és tápanyagban gazdag, trágyázott, jó vízelvezető képességű talajt igényel, a fagyot nem bírja, egyébként pedig munkaigényes. Magyarországon nagy jövőt nem jósolok neki. A francia és a portugál konyha képzeletgazdag módon készíti el.

kékkagyló vagy fekete kagyló (franciául moule commune, portugálul mexilhão, spanyolul mejillón), a legismertebb, legközönségesebb kagylók összefoglaló neve. A Földközi-tenger és melléktengerei partjainál a Mytilus galloprovincialis (magyarul mediterrán kagyló, de inkább fekete kagylóként ismert), az atlanti partvidéken a Mytilus edulis (a tulajdonképpeni kékkagyló) fordul elő, gasztronómiai szempontból az utóbbi az értékesebb. Kereskedelmi forgalomban és az éttermek asztalain is ugyanezen jószágok tenyésztett példányaival találkozunk. A francia partok mentén a XIII. század folyamán már oszlopokon tenyésztették a kékkagylót, de mint annyi másban, ebben is az ókori görögök voltak az úttörők, bőven Krisztus születése előtt. Napjainkban kékkagylóból a világtermelés nyolcvanhat százalékát (mintegy száznyolcvanezer tonnát) Franciaország, Hollandia, Írország és az Egyesült Királyság állítja elő. Mediterrán kagylóból a kihozatal bőven az évi háromszázezer tonna fölött van, a termelők Olaszország és Spanyolország. Amikor tehát azt olvassuk, hogy felhasználás előtt a kagylót áztassuk néhány órán át hideg, sós vízben, így fog a belsejében felgyűlt homoktól megszabadulni, az egészen kivételes anakronizmus, hiszen azt feltételezi, hogy a kereskedelmi forgalomba kerülő kagylót a parti köveknél gyűjtögették szorgos kezek, csak hát ez már jó ideje nem szokás. Biztosra vehető, hogy kagylóink farmon nevelkedtek és ennélfogva homok nincs bennük egyáltalán. Mindenesetre folyó hideg víz alatt egyenként dörzsöljük le őket, és ha valami szőrös dolog lóg ki belőlük, azt tépjük le. (Ez néha egyáltalán nem könnyű dolog.) Ha valamelyik kagyló félig nyitva van, csapjunk rá egy késsel. Amennyiben ettől se csukódik be, akkor kidobandó. Ha a méretéhez képest túl nehéz, vagy ha a háza sérült – lyukas vagy törött –, akkor is. A továbbiakban, hacsak a recept mást nem ír elő, serpenyőbe tesszük a kagylót, öntünk alá egy kevés fehérbort, esetleg egy kevés olajat is, majd erős tűz fölött rázogatjuk az edényt, amíg a kagylók ki nem nyílnak. Amelyik csukva maradt, kidobjuk. Nem elfelejteni, hogy a serpenyőben és a kagylóhéjakban levő folyadéknak főzés közben hasznát vesszük, tehát ki ne öntsük valamiképp, mert kétségbe fogunk esni, mégpedig okkal.

kis medverák (Scyllarus arctus), angolul small european locust lobster, franciául cigale, olaszul cicala di mare, spanyolul santiaguiño vagy bujía, portugálul bruxa, bruxinha, ferreirinha, cigarra-do-mar, santiago vagy cavaco-anão, apró és rút jószág, viszont jóízű. A Földközi-tengerben mindenütt előfordul, továbbá az Atlanti-óceán keleti partvidékén Madeirától és a Kanári-szigetektől elvben a La Manche csatornáig, de a Vizcayai-öbölben és attól északabbra már egyre ritkább. Halaspultokon csak elvétve bukkan fel.

konfitált paradicsom (confit de tomates), lényegében az a képződmény, amit aszalt paradicsomként ismerünk. Hat nagy, érett paradicsomot lehéjazunk, félbevágunk, kimagozunk. A fél paradicsomokat összekeverjük négy evőkanál olívaolajjal, egy-két szál friss csombor vagy kakukkfű leveleivel, sóval, frissen őrölt borssal és némi porcukorral, húsos oldalukkal lefelé tepsi fölé helyezett húsrácsra rakjuk, és hatvan fokos sütőben egy éjszakán át szárítjuk, ez idő alatt a felére zsugorodik. Befőttesüvegbe rakva és olívaolajjal leöntve a hűtőben hetekig eláll.

közönséges particsiga Tudományos neve Littorina littorea, franciául bigorneau, angolul periwinkle, az Atlanti-óceán keleti partvidékén Észak-Spanyolországtól Skócián és Írországon át Skandináviáig és Oroszországig mindenütt bőségesen előforduló tengeri csigafajta. Mérete (házzal együtt) általában tíz-tizenkét milliméter, szélsőséges esetben harminc milliméteresre is megnőhet, de akkor már óriásnak számít. Főleg a sziklás partokat kedveli. Fogyasztása – apró termetének köszönhetően – kissé időigényes, viszont érdemes babrálni vele, minthogy valódi csemege. Elkészítésével általában nem vesződnek sokat, a helybeli nép összeszedi, tengervízben megfőzi, és eszi úgy, ahogy van. Persze ennek is megvan a maga módszere. A fogyasztó a csigaház bejáratát az ajkával illeti, majd a ház immár elhalt lakóját otthonából egyszerűen kiszippantja. Elsőre nem biztos, hogy sikerül, gyakorolni kell. A szájba jutó tartalomnak először tiszta, sós óceáníze van, maga a csiga viszont húsos, mint a kagylók, aromája emlékeztet az osztrigára, finom, szinte édes. Teljes körű kilakoltatásához segédeszközre lesz szükség, ám e célra egy fogpiszkáló is megteszi, a művelet pedig a valóságban sokkal egyszerűbb, mint amilyennek leírva látszik.

langoustine → langusztina

langusztina (Nephrops norvegicus), franciául langoustine, spanyolul cigala, angolul Dublin Bay prawn, olaszul (többes számban) scampi, magyarul – hivatalosan – norvég homár. Utóbbi elnevezéssel csak az a gond, hogy a valódi homárnak szakácsati szempontból két változata létezik, amerikai és európai. Minthogy azonban a homár a hideg északi vizekben él, sokszor egyszerűen kanadai és norvég homárról beszélnek. Az igazi norvég homár a két-három kilós súlyt gyakran meghaladja, ára pedig horribilis, a másik a „norvég homár” vagyis a langusztina, tizedakkora sincs, az Adriában is megél, és elvileg bárki által elérhető. Ebben a könyvben a „norvég homár” kifejezés helyett a langusztina szó szerepel. Annyit azért jegyezzünk meg, hogy a langusztinának a langusztához csak annyi köze van, hogy rák ez is, az is.

marc Francia törkölypálinka, az olasz grappa megfelelője. Azzal a különbséggel, hogy a marc általában fahordós érlelést kap, színe ennek megfelelően az aranyszőkétől a bronzbarnáig terjed, íze pedig rendszerint lágyabb, teltebb és kerekebb, mint a grappáé.

mirepoix Azonos mennyiségű sárgarépa, zellerszár és póréhagyma keveréke; a mirepoix au gras emellett nyers sonkát vagy sovány bacont is tartalmaz. Létrehozását Gaston Pierre de Lévis-Mirepoix herceg (1699–1757) szakácsának tulajdonítják.

négyfűszer → quatre-épices

normann zsír → graisse normande

nyílgyökér Trópusi növények, mindenekelőtt Maranta arundinacea rizómájából (gyökértörzséből) kinyert keményítő. Konyhai felhasználása teljesen tiszta, átlátszó sűrített leveket eredményez. Alacsonyabb hőmérsékleten sűrűsödik, mint a kukoricakeményítő, semlegesebb íze van, az ételek savtartalmára nem reagál, fagyasztás hatására nem esik szét, túlhevítéstől viszont igen. Mielőtt a forró léhez adnánk, hideg vízben (vagy más folyadékban) kell feloldani. Egy evőkanál kukoricakeményítő két kiskanál nyílgyökérnek felel meg.

osztriga előkészítése Szükségünk lesz egy rövid és vastag pengéjű osztrigakésre, továbbá munkavédelmi áruházakban kapható vágásálló védőkesztyűre, minthogy az osztrigakés hajlamos megcsúszni, amikor a kagyló héját igyekszünk kinyitni vele. Egyik – kesztyűs – kezünkkel megragadjuk és egy tál fölé tartjuk a kagylót úgy, hogy a domborúbb teknő legyen lefelé, a teknők közé juttatjuk a kést, majd elcsavarjuk, hogy a teknők egymástól elváljanak. Ha ez a művelet túl könnyűnek mutatkozik, mert a teknők valójában nincsenek is összezárva, akkor az a kagyló már elpusztult, vagyis fogyaszthatatlan, és ennek megfelelően kidobandó. Ha viszont a teknők szétfeszegetése komoly munkát igényelt, megkeressük a sarokpántot, vagyis a teknőket egymáshoz rögzítő izmot, azt ügyesen elvágjuk anélkül, hogy magunkon komolyabb sebeket ejtenénk. Evvel a művelet kritikus fázisa véget ért. Eltávolítjuk a felső teknőt, majd a kagyló testét az alsó, domborúbb teknőről leválasztjuk. A teknőben levő folyadékot a tálban gyűjtsük össze. Felhasználás előtt ne felejtsük el leszűrni.

pasztinák Tudományos nevén Pastinaca sativa, franciául panais, olaszul pastinaca, az ernyősvirágzatúak rendjébe, ezen belül a zellerfélék családjába tartozó faj, a sárgarépa közeli rokona. Európában őshonos, használatát illetően a középkorból vannak adatok. Nevezik paszternáknak is. Olyan, mint a fehérrépa, csak vállasabb és jobb az íze. Pot-au-feu készítésekor nehezen nélkülözhető.

petit salé Az olasz táblás pancetta (pancetta stesa), illetve a bacon francia megfelelője, azaz pácolt és néha főtt bőrös dagadó. Füstölni nem szokás, de ha mégis, akkor hideg füstön és csupán pár óráig.

pimpinela (Sechium edule), más néven chayote vagy chouchou, portugálul chuchu, magyarul egymagvú tök, a tökfélék rendjébe tartozó növény, termése általában körte alakú, erősen barázdált, néha tüskés, súlya a tíz dekától az egy kilóig terjedhet. Felszeletelve salátába rakják, de gyakorlatilag bármilyen zöldségételben szerepet kaphat. Pimpinelának csak Madeirán nevezik, viszont ez a szó kellemes hangzású, dallamosabb, mint az „egymagvú tök” kifejezés, kiejtése pedig egyértelmű. Jómagam egyébként is ezen a néven ismertem meg, úgyhogy a pimpinela nekem mindig pimpinela marad.

pistou A liguriai pesto provence-i megfelelője. Egyszerű képlet, bazsalikom, fokhagyma, olívaolaj, só, bors. Ha rizottóra szánják, akkor parmezánt is tesznek bele, ha tésztára, akkor a parmezánon kívül fenyőmagot is, éppúgy, mint a szomszédban lakó olaszok. Fél percre forró vízbe dobunk öt deka bazsalikomlevelet, ettől ugyan veszít valamennyit az aromájából, viszont a kész pistounak gyönyörű zöld színe lesz. Leszűrjük és folyó hideg vízben azonnal leöblítjük, de még jobb, ha jeges vízbe dobjuk kihűlni. Lecsöpögtetjük, kinyomkodjuk, robotgépbe tesszük. Hozzáadunk egy gerezd finomra vágott fokhagymát, fél deci olívaolajat, ízlés szerint sót és borsot, majd sima pasztává őröljük. Kis üvegbe téve a hűtőben egy hétig is eláll, feltéve, hogy van a tetején egy réteg olívaolaj. Általában ennek a mennyiségnek a többszörösét szokták egyszerre elkészíteni.

poêlon Cserépserpenyő, a hagyományos provence-i konyha felszerelésének nélkülözhetetlen darabja. Vastag falú öntöttvas serpenyővel helyettesíthető.

pommeau Almaborból és almapárlatból készülő ital, lényegében avinált almabor. Négyszáz literes tölgyfa hordóban harminc hónapig érlelik, alkoholtartalma tizenhat-tizennyolc fok, színe mahagóni, íze kerek, harmonikus, vaníliás-karamelles jellegű. Két változata van, Pommeau de Bretagne és Pommeau de Normandie, a különbség annyi, hogy az almapárlatot Bretagne-ban lambig, Normandiában viszont calvados néven tisztelik. Kéksajtokhoz vagy desszertekhez szokás fogyasztani.

provence-i fűszerkeverék Provence-ban a háziasszony is és a szakács is friss zöldfűszereket használ, olyan arányban, ahogy épp jónak látja. Boltban vásárolt, szárított fűszerkeveréket már csak azért se, mert a herbes de Provence néven ismert mixtúrát fűszer-nagykereskedők fejlesztették ki a hetvenes évek folyamán. Korábban ilyesmi nem létezett, tehát ez a képződmény a tradicionális francia kulinária előtt ismeretlen. Mellesleg majdnem biztos, hogy az üzletek polcain látható provence-i fűszerkeverék Közép- vagy Kelet-Európából, Észak-Afrikából vagy Kínából származik. Evvel együtt a fűszerkeverék ideája nem okvetlenül a sátántól való, efféléket ősidők óta készítenek mindenütt, és néhanapján jó hasznukat vehetjük. Az alábbi keveréknek szokatlan, de megkapó, és valamiképpen Provence-ra jellemző ízvilága van, gyakorlatilag bármilyen alapanyaggal kipróbálható, főképp telente, amikor zöldfűszerek amúgy sincsenek kéznél. Szárított kakukkfű, vadkakukkfű, csombor, levendula, rozmaring, babérlevél, szegfűszeg, narancshéj, mindegyikből két és fél deka, mindezt összeőrölni, majd belereszelni egy szerecsendiót. Jól zárható üvegekben, sötét, hűvös helyen tároljuk, használatában legyünk mértékletesek.

purée soubise → soubise-i püré

quatre-épices Négy fűszerből álló francia fűszerkeverék, rendszerint bors (fekete, fehér vagy mindkettő), szegfűszeg, gyömbér, szerecsendió. Egy másik – ritkább – változatban szegfűbors, fahéj, gyömbér, szerecsendió. Elsősorban pâték és terrine-ek fűszere, de levesek, raguk és párolt húsok készítésénél is használják.

rouille Olívaolaj alapú mártás, az aïoli és a majonéz közeli rokona, a bouillabaisse elmaradhatatlan kísérője. Másfajta halételek, kagylók, rákok társaságában is gyakran megjelenik az asztalon. Az olívaolajon kívül erős paprikát, sáfrányt, fokhagymát és valamilyen sűrítőanyagot tartalmaz, például tojássárgáját, mustárt, zsemlemorzsát, krumplit, néha egyszerre többfélét is. Ha bouillabaisse-hez készül, elvesznek valamennyit a levesből, átszűrik, felszeletelt bagettet áztatnak bele, fokhagymával, sáfránnyal, erős paprikával, tojássárgájával összeturmixolják, majd lassan hozzáöntik az olajat. Külön tálban adják a bouillabaisse mellé, a vendég annyit tesz belőle a levesébe, amennyit akar. Van, aki pirítósra kenve fogyasztja. Egy nizzai recept: mozsárban péppé törünk három gerezd finomra vágott fokhagymát, hozzáadunk két nyers tojássárgáját, majd először cseppenként, később már bátrabban adagolunk bele negyed liternyi olajat, miközben a mozsártörővel kitartóan döngetjük. A porrá tört és minimális mennyiségű langyos vízben feloldott sáfrányt, valamint az erős paprikát a vége felé adjuk hozzá.

sárkányhal Trachinidae, franciául vives, angolul weeverfish, a sügéralakúak rendjébe és azon belül a sárkányhalfélék alrendjébe tartozó fajok összefoglaló neve; a közbeszéd általában egyetlen fajként kezeli. A sárkányhal nemcsak kicsi, ronda és szálkás, de ráadásul a hátuszonyában mérges tüskék vannak, szúrásuk rendkívül fájdalmas, néha eszméletvesztést is okoz. Mindez együtt azt jelenti, hogy a sárkányhal a bouillabaisse nélkülözhetetlen komponensei közé tartozik, ha tehát nincs sárkányhalunk, hagyjuk az egészet a francba.

scampi, scampo → norvég homár (langusztina)

sózott szardella Beszerzése Magyarországon nem problémamentes, mediterrán országokban viszont mindenütt kapható, érdemes belőle nagyobb mennyiséget hazahozni, sokáig eláll. Magunk is előállíthatjuk, ha netán friss szardellára bukkanunk valahol, nagy szemű tengeri só kell hozzá, továbbá bő szájú befőttesüvegek, amelyekben eltároljuk. Bal kézbe fogjuk a halat, másik kezünk hüvelyk- és mutatóujjával a fejét lecsippentjük és az emésztőcsatornával meg a további tartozékokkal egyetemben eltávolítjuk. Pár perc gyakorlás után menni szokott. A haltörzseket tálcákra rakjuk, megszórjuk durva szemű tengeri sóval, három-négy óráig állni hagyjuk. Közben levet ereszt, ám azt nem használjuk fel. Az üvegek aljára friss réteg sót és némi friss csombort szórunk, arra rakunk spirális alakban egy réteg szardellát, majd újabb sóréteg jön csomborral, arra újabb réteg szardella, és így tovább, amíg az edény meg nem telik. Persze megint ereszt valamennyi levet, ám azt már megtartjuk. Egy évig egészen biztosan eláll.

soubise-i püré Egy kiló vékonyra szeletelt hagymát bő sós vízben tíz percig főzünk, leszűrjük. Felolvasztunk tíz deka vajat, rátesszük a leszűrt hagymát, sózzuk és borsozzuk, meghintjük egy csipet cukorral, lefedve kis lángon harminc-negyven percig pároljuk, ügyelve, hogy a hagyma ne színeződjön el. Ekkor puhára főtt rizst adunk hozzá, a hagyma mennyiségének nagyjából az egynegyedét, összekeverjük, és pároljuk további húsz percig. Végül finom szűrőn átnyomjuk, és belekeverünk hat evőkanál vajat.

szárított narancshéj Számos provence-i étel (például bouillabaisse, daube Niçoise, gigot de lotte stb.) nélkülözhetetlen hozzávalója. Öt-hat nagy, organikusan termesztett (bio) narancs külső, sárga héját hosszú csíkokban lehámozzuk, a csíkokat elrendezzük a tepsi fölé helyezett húsrácson, majd nyolcvanfokos sütőben legalább hat óráig, de inkább egész éjszaka szárítjuk. Akkor jó, amikor nem hajlik, hanem törik. Jól záródó bádogdobozban vagy csavaros befőttesüvegben akármeddig eláll.

Szent Jakab-kagyló → fésűkagyló

szívkagyló Tudományos neve Cerastoderma edule, franciául coque, spanyolul berberecho, az Atlanti-óceán keleti partvidékén Norvégiától Nyugat-Afrikáig mindenütt nagy tömegben előforduló apró kagylófajta. Konyhai alapanyagként főképp Franciaországban, Spanyolországban, Portugáliában, Angliában és Írországban népszerű.

tapenade Provence-i olajbogyópüré. Robotgépben összepürésítünk harminc deka kimagozott fekete olajbogyót, két evőkanál leöblített sózott kapribogyót, két kifilézett és kiáztatott sózott szardellát, egy gerezd finomra vágott fokhagymát, egy szál kakukkfüvet (csak a leveleit), ízlés szerinti mennyiségű cayenne-i borsot (erős paprikát) és négy evőkanál olívaolajat. Citromlét vagy pastist adhatunk még hozzá, esetleg mindkettőt, de túlzásba ne vigyük. Provence élvetegebb háziasszonyai az éj leple alatt különféle titkos fegyvereket is hajlamosak bevetni, úgymint némi narancs- vagy pláne házi készítésű fügelekvárt, persze csak olyan mennyiségben, hogy az íze ne legyen detektálható, viszont az eredménynek valamiféle kerekded testességet és belső harmóniát kölcsönözzön. A tapenade csavaros üvegbe téve a hűtőben egy hétig is eláll.

telline (Donax trunculus), angolul wedge shell vagy wedge clam, olaszul tellina vagy arsella, spanyolul coquina, portugálul conquilha vagy cadelinha, apró, mindössze két-három centis, háromszögletű kagyló. Magyar nevéről nem tudok. A múlt században a Földközi-tenger és melléktengerei homokos partjain meglehetősen elterjedt volt, belekotort az ember a homokba, és marokszám szedhette össze a vacsorára valót. Azóta mintha eltűnt volna, immár a halaspultokon se mindennapos.

tian Belül mázas, kívül mázatlan provence-i cserépedény, amiben tálalni is lehet, valójában kerámiatepsi. A benne készült ételeket is tiannak nevezik.

vadalaplé lábasba teszünk három kiló szarvas-, őz- vagy vaddisznócsontot, ráöntünk három liter vizet és egy liter vörösbort, felforraljuk. Hozzáadunk három sárgarépát, három vöröshagymát, két pórét, tíz szem borsot és két szegfűszeget. Három óráig főzzük, a habját időnként leszedve. Ha kész, leszűrjük és lezsírozzuk.

vol-au-vent Leveles tésztából készült apró tésztakosárka, tetszés szerinti töltelékkel. Alkotójának általában Marie-Antoine Carême-et, a francia haute cuisine létehozóját, Talleyrand, IV. György angol király, I. Sándor orosz cár és I. Ferenc József főszakácsát tekintik. Más kérdés, hogy egy 1739-ben (Carême születése előtt) kiadott Les Dons de Comus című könyv már említ egy ételt, amely a „petits gâteaux vole au vent” nevet viseli. A vol-au-vent készítéséhez a leveles tésztát két centi vastagra nyújtjuk, tizenkét centis korongokat szúrunk ki belőle, a korongok felének a közepét pedig egy kisebb pogácsaszaggató vagy pohár segítségével eltávolítjuk, de nem dobjuk ki. A korongok szélét felvert tojással kenjük meg, a kiszúrt közepű karikák egyik oldalát úgyszintén, egymáshoz illesztjük őket, és forró sütőben, a kiszúrt kisebb korongokat is melléjük rakva, aranyszínűre sütjük. A töltelék úgyszólván bármi lehet, szélsőséges esetben mártásos raguféle is, mint például a bouchées à la reine (88. oldal) esetében, ilyenkor a fogyasztással nem igazán célszerű késlekedni, a tésztakosár ugyanis idővel szétázna.

vin cuit Mustsűrítményből készülő csemegebor, az olasz vino cotto vagy vicotto provence-i megfelelője. A mustot rézüstben a felére beforralják, erjesztik, majd fahordóban öt évig érlelik. Alkoholtartalma 14,5 százalék. A kéksajtok és a libamáj bevált kísérője, de vadételekhez készülő mártásokban is gyakran előfordul. Lásd még a vino cotto szócikket a Lakoma 2. végén levő kislexikonban.

zsemlemorzsa Nem boltban vásárolt prézli, hanem enyhén szikkadt, meghámozott fehér kenyér (vagy zsemle, kifli etc.), robotgépben morzsává őrölve.
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Sóskakrémleves de luxe



Tökös póréleves sózott tőkehallal vagy anélkül



Zöldségleves gazdaasszony módon



Joghurtos uborkaleves rákkal és aszalt paradicsommal



Hideg dinnyeleves málnaborral



Halak és a tenger gyümölcsei



Bouillabaisse I.



Bouillabaisse II.



Bouillabaisse III.



Bouillabaisse sózott tőkehalból



Bourride



Kagylóleves



Tökös kagylóleves



Nizzai halleves



Normann halleves



Provence-i pórias halleves



Rákleves régiesen



Rákkrémleves négyfajta kagylóval



Vendée-i halleves



Angolna provence-i módon



Angolna vörösboros mártással



Aranydurbincs halász módra



Aranydurbincs tepsiben



Aranydurbincs zöldfűszerekkel grillezve



Aranydurbincs roston, zöldséges kagylóraguval



Dévérkeszeg szüretelő módon



Foltos tőkehal spenóttal és fokhagymás-tejszínes mártással



Hekk finom füvekkel, tejszínes-fehérboros mártásban



Kakashal (Szent Péter hala) whiskys-tejszínes mártásban



Kardhalszeletek riviérai módon



Roquebrune-i kardhalszeletek



Kecskedurbincs roston, kétféle mártással



Lazac moszkovita módon



Lazac-nyelvhal rolád aszalt szilvával



Lazac pezsgőben



Lazacfilé osztrigával



Lepényhal vörösborban



Makréla fehérborban



Makréla karthauzi módon



Makréla tárkonyosan



Matelote burgundiai módon



Matelote csónakos módon



Matelote normandiai módon



Nagy sziklahal roston



Nagy sziklahal tepsiben



Nyelvhal arles-i módon



Nyelvhal articsókával



Nyelvhal dieppe-i módon



Nyelvhal kagylóval



Nyelvhal jóasszony módon



Nyelvhal Marguéry módon



Nyelvhal molnárné módon



Nyelvhal tárkonyos mártásban



Ördöghal almaborban, póréval és apró gyöngyhagymával



Ördöghal édesköménnyel



Ördöghal kagylóval és mángolddal



Ördöghal tepsiben



Pisztráng papírban sütve édesköménnyel, citrommal és crème fraîche-sel



Pisztráng vermutban



Pisztráng Szent Klára módra



Savoyai pisztrángok



Rája citrommal és kapribogyóval



Rombuszhalfilé konfitált paradicsommal



Rombuszhalfrikasszé spárgával és kucsmagombával



Rombuszhal tepsiben, tejszínes gombával



Sávos tőkehal breton módon



Rákkal töltött skorpióhal



Töltött szardínia



Tengeri angolna nizzai módon



Tengeri angolna roston, olívás-paradicsomos-vörösboros mártással



Tengeri pér olajbogyóval



Tonhal karthauzi módon



Tonhal pikáns mártásban



Tőkehal dieppe-i módon



Tőkehal provence-i módon



Tőkehal a tenger gyümölcseivel



Sózott tőkehal vörösborban, olajbogyóval



Vékonybajszú tőkehal, ahogy Cassis-ben készítik



Vékonybajszú tőkehal breton módon



Vörös durbincs tepsiben sütve



Vörös márna articsókával



Vörös márna őszibarackkal grillezve



Vörös márna nizzai módon



Vörös márna roston, bazsalikomos vajjal



Pácolt angolna



~ Különféle héjoncokról ~



Fehérboros-tejszínes rákragu



Flambírozott langusztina tejszínes-paprikás mártásban



Langusztina rókagombával



Langusztina és fésűkagyló nyárson



Langusztina tejszínnel, limoncellóval és bazsalikommal



Tarisznyarák gratinírozva



Fésűkagyló mandulás vajjal



~ A calvados jobb, mint a vodka ~



Tengerparti fazék



Kékkagyló fehérborban



Kékkagyló sáfrányos-tejszínes mártásban



Kékkagyló grillezve, bazsalikommal



Kékkagyló pastisban



Kékkagyló provence-i módon



Kékkagyló sáfrányosan I.



Kékkagyló sáfrányosan II.



Kékkagyló spenóttal



Osztriga pezsgővel



Osztriga mogyoróhagymás vajjal



Osztriga avokádóval és tarisznyarákkal



Osztriga pastisszal



Bébikalmár sáfránnyal és fokhagymával



Bébikalmár ratatouille-ban



Kalmár paradicsommal



Kalmár spenóttal töltve



Kalmár provence-i módon



Kalmár zsályával, chorizóval és újkrumplival



Nizzai kalmár



Flambírozott, csípős-fokhagymás tintahal



Polip vörösborban



Nizzai polip



Languedoci polipos pástétom



Normann lábaskák világos sörrel



Sáfrányos-fehérboros víziszörnyek



Csiga



Provanszál csiga



Provanszál csiga fehérborban



Provanszál csiga egyszerűen



Baszk csiga



Burgundi csiga



Bordeaux-i csiga



Charente-i csiga



Katalán csiga



Languedoci csiga



Normann csiga



Vad



Fácán dióval és banyulsi borral



Fácán dióval és mazsolával töltve



Fácán fehérboros-tejszínes mártásban



Fácán kucsmagombával, fekete mártásban



Fácán kacsamájjal és szarvasgombával töltve



Fácán languedoci módon



Narancsos fácán



Fácán rókagombával és portóival



Fácánmellek kacsamájjal



Fácánszalmi régiesen



Fogoly kakukkfűvel



Fogoly finom töltelékkel



Normandiai fogoly



Őz konyakos-tejszínes mártásban



Őz konyakos-vörösboros mártásban



Őzfilé libamájjal, leveles tésztában



Burgundi őzérmék



Őz- vagy vadmalackotlet lotaringiai módon



Őzcomb vörösborban



Őzragu fővadász módra



Vadmalac pikáns mártással



Vadmalac vörösborban



Vadmalacborda erdész módra



Vadmalacragu Saint-Martin-de-Belleville-ből



Vadmalacragu La Rochette-ből



Áfonyás-vörösboros vaddisznóragu



Konfitált vaddisznócomb



Nizzai pácolt vaddisznócomb



Languedoci tűzdelt vaddisznó



Vaddisznólapocka vagy -comb egészben sütve



Vaddisznó portóiban, aszalt gyümölcsökkel



Vaddisznó provence-i módon



Vaddisznóragu erdei gombával



Vadkacsa almával és almaborral



Vadkacsa erdei gombával és tarlórépapürével



Vadkacsa naranccsal és csicsókával



Vadkacsa pikáns szaftban



Vadkacsa piros borssal és tökpürével



Vadkacsa tarlórépával, tárkonnyal és turbolyával



Vadkacsa vargányával



Vadkacsacombok en daube



Vadkacsamell erdei gyümölcsökkel



Vadragu konyakos mártásban



Vadnyúl aszalt szilvával töltve



Vadnyúl királyi módon



Házinyúl almaborban



Házinyúl aszalt szilvával



Házinyúl mustárral és édesköménnyel



Házinyúl vadász módra



Nyúlfrikasszé



Pirított házinyúl paradicsommal és olajbogyóval



Régimódi nyúlpecsenye



Szardellás nyúltekercs fehérborban



Vörösboros nyúlragu



Nyúl zöldfűszerekkel töltve



Marha, borjú



~ A Wellington nyomában ~



Bélszín kalácstésztában



Bélszín kalácstésztában, périgord-i mártással



Bélszín leveles tésztában, portói mártással



Bélszin périgord-i módon



Bélszín rokfortmártással, fenyőmaggal, dióval és mandulával



Bélszínszeletek béarni mártással



Bélszínszeletek libamájjal és szarvasgombával



Feketepecsenye beaucaire-i módon



Fartő beauce-i módon



Hátszínszelet bordói mártással



Albi rostélyos



Bordói rostélyos



Vörösboros pácolt marhasült



Nizzai marharolád



Nizzai marhasült



Pácolt marhaszeletek révész módra



Provence-i marharagu



~ Adobo, adobado, daube ~



Marha en daube I.



Marha en daube II.



Marhahús divatosan



L’adobo



~ Camargue gulyásai ~



Camargue-i gulyás



Camargue-i gulyás másképpen



Marhafarok vörösborban



Auvergne-i marhafarok



Katalán babos marharagu



Normann karbonád



Húsgombócok töltött olajbogyóval



Tűzdelt marhanyelv vörösborban



Pacal Toulouse-Lautrec módra



Caeni pacal



Granville-i pacal



Korzikai pacal



Languedoci pacal



Lyoni pacal



Marseille-i pacal



Nizzai pacal



Borjúmirigy csontvelővel és szarvasgombával



Borjúérmék pezsgővel, vargányával és szarvasgombával



Borjúdió Brillat-Savarin módon



Borjúdió Sylvie módon



Borjúsült Orlov herceg módon



Borjúlábszár fehérborban



Borjúragu zöldségekkel és espelette-i paprikával



Borjúragu Marengo módon



Borjúragu padlizsánnal



Borjúragu portóival



Narancsos borjúragu



Sáfrányos borjúragu vele főtt krumplival



Provence-i borjúrolád



Borjúszegy rizikegombával



Camargue-i borjúpörkölt



Normandiai borjúszelet gratinírozva



Borjúszelet Foyot módon



Borjúszelet tejszínes mártással



Borjúszelet tavasziasan



Nagyanyó borjúraguja



Borjúragu fehérborral, sárgarépával és zöld olajbogyóval



Borjúragu rókagombával



Tejszínes borjúragu sáfrányos rizzsel



Borjúcsülök narancsosan



Borjúcsülök fehérborban, olajbogyóval



Nizzai borjúvagdalt



Sült borjúmáj tejszínes-mustáros mártásban



Borjúmirigy fehérboros-tejszínes mártással



Borjúmirigy pezsgőben



Borjúvese flambírozva



Borjúvese kétféle mustárral



Borjúvese gombával, mustárral és portóival



Birka, bárány, kecske



Albigens báránylapocka



Báránycomb gascogne-i módon



Báránycomb kakukkfűágyon



Báránycomb olajbogyóval



Báránycomb pékné módra



Bordói báránycomb



Lure-i báránycomb mángolddal



Vaslábasban sült báránycomb vörösboros mártással, olajbogyóval



Báránykotlett sült fügével



Provence-i báránykaraj



Báránymáj provence-i illatokkal



Pirított bárány zöldfűszerekkel



Bárányragu rozéban



Tavaszi bárányragu



Báránycsülök fehérborban



Breton birkacomb



Hét órán át párolt birkalapocka



Részeges birkacomb ötven gerezd fokhagymával



Gida/gödölye



Disznó



~ A vér szaga ~



Szűz almával és gesztenyével



Szűzérmék aszalt szilvával



Sherrys-mézes szűz fügével és rukkolával



Aszalt gyümölcsökkel töltött karaj



Tejben sült karaj baszk módon



Szegény ember karajszelete articsókával



Karaj périgord-i módon



Auge-völgyi tarjaszeletek



Citromos sertéssült



Sertéssült kétfajta mártással



Sertéssült gyöngyhagymával és vajas párolt káposztával



Pácolt lapocka vele sült krumplival



~ Csülköt, bort! ~



Aszalt szilvás-vörösboros csülökragu



Csülök erdei gombával és füstölt szalonnával



Csülök karamellizálva, karácsonyi fűszerekkel



Csülök paradicsomos mártásban



Elzászi csülök vele sült krumplival



Hétórás csülök



Narancsos csülök



Sörben sült csülök



~ Disznóláb ~



Disznóláb Sainte-Ménéuhould módon



Crépinettes disznólábból



Disznóláb fehérborban



Disznóláb gesztenyével



Disznóláb madeirával



Disznóláb Parmentier módon



Disznóláb vörösborban



Provence-i körömpörkölt



Töltött disznóláb



Töltött disznóláb de luxe



Vagdalt disznóláb sötét trombitagombával



Vagdalt disznóláb kacsamájjal



Vagdalt disznóláb szarvasgombával



Roussilloni húsgombócok



Flambírozott disznóvese mustármártásban



Fügével töltött malac



Toulouse-i fokhagymás kolbász



Gesztenyés véres hurka



Boudin blanc



Szárnyasok



~ Trágyadombok hetyke urai ~



Citromos csirke



Citromos-levendulás csirke



Csirke Auge-völgyi módon



Csirke fenyőmaggal



Csirke friss fügével



Csirke roston, provence-i módon



Csirke tejszínnel, gombával és portóival



Csirke szarvasgombával és suprême mártással



Gascogne-i grillcsirke fokhagymagyöngyökkel és sauternes-mártással



Katalán banditák csirkéje



Csirke toulouse-i módon



Csirkeaprólék Babülasz módon



Csirkecombok vörösborban



Csirkefrikasszé olajbogyóval



Csirkefrikasszé gombával



Csirkefrikasszé sóskával és spenóttal



Csirkefrikasszé szárított vargányával



Csirkemellek fenyőmaggal, sonkával és vargányával



Csirke vaslábasban



Csirke vaslábasban, tárkonyosan



Gyömbéres sült csirke pecsenyelében fürdő könyöktésztával



Lecsós csirke baszk módon



Mogyorós csirke



Normann csirke



Pirított csirke Alexandra módon



Pirított csirke főherceg módon



Pirított csirke paradicsommal és olajbogyóval



Pirított csirke provence-i fűszerekkel



Provanszál csirke



Tárkonyos csirke



Csirkemáj sok hagymával



Fürj szőlővel



Kakas chambertini módon



Kakas vörösborban, parasztosan



Kakas sörben



Tyúk burgundi módon



Tyúk jóasszony módon



Tyúk pastisszal, régiesen



Tyúk zöld olajbogyóval



Gyöngytyúk erdei gombával



Gyöngytyúk friss fügével



Gyöngytyúk katalán módon



Gyöngytyúk gesztenyével



Galamb articsókával



Gyöngytyúk nyárson



Gyöngytyúk vörösborban



Szárnyasaprólék délnyugati módon



~ A roueni kacsa ~



Kacsa narancsmártással



Kacsa körtével



Kacsa feketecseresznyével



Kacsacomb almaborban, karamellizált almával



Kacsamell olajbogyóval



Kacsamell fokhagymás diómártással



Kacsamell tarlórépával



Kacsamell kapribogyóval és csontvelővel



Mézes-levendulás kacsamell



Natúr kacsa- vagy libamáj karamellizált fügével



Aszalt szilvával töltött liba



Strasbourgi liba



Karácsonyi normann liba



Egytálételek



~ A cassoulet nyomában ~



Cassoulet I.



Cassoulet II.



Cassoulet III.



Bableves béarni módon



Baszk csülkösbab



Birka krumplival és tarlórépával



Elzászi fazék



Glandoulat



Nizzai húsos bab



Nizzai töltött kelkáposzta



Pot-au-feu



Pot-au-feu lotaringiai módon



Pot-au-feu provence-i módon



Köretek, zöldségek



~ Pimperlimpimp, azaz baraboly ~



Pirított baraboly, azaz pimperlimpimp



Almás zellerpüré



Brokkolis puliszka paradicsommártással és parmezánnal



Burgundiai rozmaringos-szalonnás fehérbab



Borban párolt csicsóka



Cukkinigratin



Édesburgonya-püré



Édeskömény fehérborban



Párolt endívia



Hagymalekvár



Gomba zsemlében, rokforttal és banyulsi borral



Karamellizált gyöngyhagyma



Marseille-i töltött hagyma



Monacói hagyma



Fűszeres tepsis krumpli



Gratinált krumpli



Gratinált krumpli sóskával



Gratinált zelleres krumplipüré



Szavojai krumpli



Krumpli hercegnő módra



Krumpli koronaherceg módra



Krumpli lyoni módon



Krumpli olajbogyóval



Grillezett padlizsán fokhagymakrémmel



Languedoci padlizsán



Tepsis padlizsán



Padlizsángratin



Provence-i paradicsom



Provence-i tian



Nizzai cukkinitian



Spenót fenyőmaggal és mazsolával



Zöldborsó jóasszony módra



Tejszínes csicsóka



Tejszínes kucsmagomba



Tejszínes tarlórépa



Tejszínes zöldségbecsinált



Sós sütemények



~ In lune modum factus, avagy a rongyosszarvas ~



Croissant



Sajtfelfújt bevert tojásokkal



Breton hajdinapalacsinta sajttal és sonkával töltve



Bourbon torta



Húsvéti torta



János bácsi



Mentoni pizza



Pissalidière



Pórétorta



Quiche lorraine



Quiche szárított vargányával



Quiche rákkal és sóskával



Tartine kecskesajttal



Tartine grillezett paprikával és ringlivel



Tartine friss fügével, sajttal és dióval



Zöldségtorta



Desszertek



Áfonyatorta



Aszalt szilva Sauternes-ben



Aszalt szilva armagnacban



Aszaltszilva-fagylalt



Baszk torta



Baszk torta más módon



Breton aszaltszilva-torta



Citromtorta Hyères-ből



Corrèze-i körtetorta



Fordított almatorta



Fügetorta aszalt fügéből



Fügetorta friss fügéből



Gascogne-i torta



Királyok tortája



Körtetorta



Lávatorta



Liège-i szilvatorta



Mazsolatorta



Narancstorta



Párizsi flan



Vendée-i torta



Almacharlotte



Körtecharlotte



Málnacharlotte



Málnacharlotte királyi módon



Csokoládécharlotte



Cseresznyés clafoutis



Almás-málnás szelet



Áfonyás szelet



Madame d’Épinay mandulás süteménye



Madeleine



Meggyes-mandulás szelet



Almafelfújt



Rotschild-felfújt



Bábák rummal



Húsvéti kalács Romans-sur-Isère-ből



Eltűnt kalács bazsalikomos cseresznyekompóttal



Almaflamusse



Friss füge vörösboros málnaszószban



Gyümölcskoszorú muskotályzselében



Mandarin pezsgőzselében



Őszibarack fehérasszony módra



Őszibarack hercegnő módra



Őszibarack Melba módra



Sárgadinnye Seherezádé módra



Grízkoszorú aszalt szilvával



Diplomatapuding



Anjou tejberizs



Fehérboros grízpuding



Mazsolás grízpuding



Mandulapuding



Málnaöntet



Tökpuding



Nizzai citrusdesszert



Tiramisu almával és calvadosszal



Bajor krém



Cukrászkrémek



Palacsintatészta



Karthauzi palacsinta



Gesztenyés palacsinta



Cseresznyés palacsinta



Narancsos palacsinta



Normann palacsinta



  Kislexikon



  Irodalom



  Betűrendes receptmutató



  Jegyzet
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