Kerékgyarto Istvan

Dan disznosagok

Ugy dontottem, hogy a Koppenhdgaban varatlanul 6lembe hullott alkalmi
unkém keresetét lakmarozésra koltom. Es azért, mert az angol nyelvi

szakdcskonyvembdl kideriilt, hogy a dénok, vagyis az ,észak francidi”
egy kelléen rafinlt, igazdn inyesnek tind konyhat visznek. Ugy tint,

hogy nem egy unalmas, északi tipusu gasztronomidval talilkozom majd.
_ Forloren skildpadde — olvastam az els6 nap a cetlimrol, ahova a ki-

valasztott ételek nevét irtam fol.

_ Yes sir! Foll6jen szkilpejje — javitott ki a pincér, én meg bolintottam,
hogy értem, igy kell ejteni.

Mivel ez egy leves, mutatnim neki a mésodik fogdst, de 6 magyarazni
kezdi, hogy varjak még ezzel, mert a szkilpejje igencsak kiados étel En meg
rdhagytam ezt a pénztarcimnak kedves megoldast.

Mikozben vértam az ételre, még egyszer tfutottam a konyvembol a
receptjét, és csak akkor vettem észre, hogy az , Elveszett Tekndsbéka” nevu
ételbol — mert ezt jelenti a Forloren skildpadde — csak egy hianyzott:
teknéc. Mert volt abban minden. S amikor elém tette a four a nagy mély-
tanyer ételt, inkdbb valami stirt porkoltnek, zoldséges-hisos ragunak
ltszott, mintsem levesnek. Akadt a tinyéron felkockazott borjapofa,
hisgombodcok, halgomboécok, mindenfelé fott z0ldségek, €s a fiiszerek

mellett — éreztem a szegfliszeg, a gyombér meg a szerecsendio izét 18 2
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huspogacsékban — még sorrel és sherryvel is locsolgattik f6zés kézben

A tetejét meg félbevigott fott tojasok diszitették, raadisul egy méretes
zsomle is jart hozza.

Nemcsak rafindltan izletes étel volt, hanem igencsak laktatd, és még
vicces is, azzal az ,elveszett tekndc” névvel.

Amugy azért abba az étterembe mentem, mert a bejdratnal kihelyezett
étlapon taldltam meg a legtobb olyan ételt, melyet mint régi, hagyomdnyos
fogdst emlitett a konyvem. Aztén kideriilt, hogy a hely neve — Bedstemors
kokken — annyit tesz, hogy a Nagymama konyhdja! Széval ugy gondoltam,
jart utat nem hagyok el jaratlanért, és ide jovok mdasnap is. Hely volt
béven, hiszen a ddnok ilyenkor a szendvicseiket pusztitjak, csak este hat
utdn esznek meleget. Néhdany turista 1ézengett csupdn a szalaban, akiknek
nem sokat mondhatott az angol nyelvii étlap. En persze a ddnnal iigyes-
kedtem.

A pincérem mdsnap mar ismerdsként fogadott, s mikor ajdnlani akart

valamit, folmutattam a listim, hogy én komoly céllal érkeztem, tudom,
mit akarok. Es aznap Gule @rter-t akartam, ami egyszertien ,sdrgaborsot”
jelent. Amuigy nem vagyok ennek a borséfélének a legnagyobb baratja,

de a receptbdl az deriilt ki, hogy a tegnapihoz hasonl6an megint valami

laktatd egytélételrdl lehet szo.
Es nem csalédtam, mert méretes huisdarabok tsztak a levesben, fustolt

tarjak meg oldalasdarabok, aztan egy igen izletes fehérkolbédsz, melyrél a
pincértél megtudtam, hogy medvehagyméval fiiszerezték. A borsot sze-
rencsére lepépelték, csak a répa és krumplidarabokat hagytdk meg fel-
kockazva. Az étel alapizét a tobbféle friss kakukkfi adta meg.

Megint j6llaktam, de taldn nem annyira, mint az elveszett teknf:‘ic;:t-f_‘n‘l,
hogy Seren rabeszéljen - ekkor mér a nevét is
foglalkozott — egy hagyo-
A kasa attol

ezért hagytam magam,
tudtam a pincéremnek, aki szinte csak velem

manyos desszertre: a Rod grod-ra vagyis a Piros zabkdsdra.
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.ndenféle vOros gyumolcesel: ribizlive],

|, sfonyéval, de volt benne rebarbara és vanilia is, a tetejére

meg tejszin kertilt.
Sorentdl aznap mar 1gy bticstiztam:

_ Akkor viszlat holnap! Egykor itt vagyok.
Felttint, hogy ebben a szigetekkel szabdalt orszagban, ahol birmerre

fordulsz, mindenhol ott a tenget, meégis sertés a f6 étel. Az étlapokon

viszonylag keves halat taldltam. Persze ugy konnyt, hogy minden d4nra
két diszno jut, €s ezzel Ok az egyetlen orszag Eur6pdban, ahol tobb a

diszn6, mint az ember — olvastam a konyvemben. Egyszer azért lazacot
is ettem, de mi volt az az utolso nap izeihez képest, amikor ugy gondoltam,
a koppenhdgai hasam korili barangoldsaimat megkorondzom egy Stegt

flesk og persillesous-al, vagy1s gy olyan boros csaszarhussal, amit kicsiny

locsoljék meg. A danok, mikor <savaztak errél, ezt tartottak a legnemzetibb

ételitknek.
A Bedstemors kokken pincére, Seren, mikor mondtam neki, hogy ma

lesz az utolsé ebédem az orszagban, és egy Stegt flesk og persillesous-al
bucsizom Koppenhégatol és a dan gasztronémiatol, akkor kisse meg:
hajtotta magt, finom mosoly jelent meg az arcan, és ezt mondta:

_ Mar vartam, Milan — mert ekkorra mar 6 is tudta a nevem -, hogy
mikor kéred a Siilt csdszdrhiist petrezselyem mdrtdssal. Ugyanis nalunk
Déniaban, ahogy II. Margit trénol az Amalienborgban, gy uralja a Stegt
ﬂcesk og persillesous a hazai gasztronémia trontermeit, a legjobb konyhakat.
Es ha jol készitik, igazan folséges étel, mérpedig a mi séfiink, Erik, igaz!
m?stere ‘em?ek a fogasnak, hisz neki is a kedvenc étele. Es bar évekig €67
El;tztz:::;eé]:np‘;iigm étteremben szélesitette tudasat, az igazl Stlzg:
sl (Z;lho]m n::’lfn fftt; haflem a mamacskajatol tanulta, 2

etti tanyan eteti mais a malackakat.
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héju, apro, kerek fatt Krump-

U martas, disan pottyozve
LT v F a Et-
rezselyem zoldjével, mellette NEg egy uvegtalkaban kockara Vi ttp

; ’ 4 P ; :
binszin cékladarabok vartak rim. i

Es akkor szOljunk a Iényegr{:‘}l!

Egy pupozott halomban fé] centj vastagra szeletelt, linyka-tenyérnyi

pirosra, ropogosra siilt boros csdszarhis szeletek kinaltak magukat!

Val6ban érthetnek ezek a danok a diszndtartashoz, mert az a htis mindazt

tudta, amit egy igazi pecsenyehusnak tudnia kell. Zamatosra siilt, szaftos
és megis roppanos maradt. A bérke a legpontosabban piritva, nem ragés,
hanem ropogtatva righat6. Gyerekkormom disznéléseit idézte ez az
ebéd, mikor a férfiak toltotték a hurkét és a kolbaszt, mikézben az asszo-
nyok a nemrég még rénfan halé allat husébol siitétték csdszarhust, az ol-
dalast, ami olyan illatokkal és zamatokkal 6rvendeztette meg a disznéolés
ritusdnak résztvevoéit, amirdl azt hittem, csak ott és akkor lehetséges. Ette-
remben soha. Es akkor a Nagymama konyhdjdban ott illatozott a tdlamban
azoknak a régi siilteknek az édestestvére.

Kicsinység, de ejtek egy szot azokrol a krumplicskdkrdl is, melyek
selymesen omlottak szét a szdmban, ami megint csak a multat idézte.
Azoknak a gyerekkoromban a f6z6katlanbdl a diszndk eldl elcsent gesz-
tenyeméret(i burgonyaknak a felejthetetlen izét juttatta eszembe.

A martss diszkrét, korantsem tolakodo6 — ez a jofajta vajnak, zsiros

hazitejnek és a friss petrezselyemnek koszonhetd —, mégis karakteres

izével koronazta a siitében siilt, ropogos pecsenyet. |
N ;
Ekkor észrevettem, hogy a konyha ajtajaban Seren mellett maga

fehér sapkiban megjelent egy férfl, 0 lehetett, Erik, a séf. Lesltek, hlt:gyan
drke am a

eszem. Hat volt nekik mit nézni! Ropogtattam a borkeft, ?S; e

krumplit a petrezselyemszosszal, olykor rétoltam egy kevés céklat,

103




jokora csaszarhust. Faltam, arcomra kitilt a gyonyor, ) SZUSZ0g-

esint
g]n gy o pmcél‘ meg konyokkel oldalba IOktE: Er 1ket, dmMo-

tam, nyogdécseltem,
lyan: Ldtod? Mondtarm én neked! moédjan.

Stegt flesk og persillesous

Hozzavalok: 1 kg csdszarhus, Y2 kg aprébb krumpli (legjobb az Gjkrump-
i), 4 ek vaj, 4 dl liszt, 1 dl tej, 1-2 dl tejszin, friss petrezselyem, s6, bors,
szerecsendid izlés szerint.

Eﬂ(észitése*

- Vagd fol a csészérhﬁst 3 6 mm vastag szeletekre, s6zd, borsozd, serpe-
-~ nybben plri-tsdle mindkét oldalat (2-2 perc), majd siitében siisd ropo-

e _I:-gésra, plrﬁsra. (13’-—200“ 10 10 perc egyxk ma]d masﬂ( oldal) Fozd meg

el ké emu masszét add hozza a te] et, tejszint,

et *@4 apréra Végctt petrezselymet A télal4snél ad-
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