KRITIKUS SZEMMEL

HOL VEGYEN
A SZEGENY EMBER

FRISSEN SUTOTT SOCCAT?

Azért nigy elképzelem, hogy az ember beiil egy bardtsdgos étterembe, komo-
tosan rendel, kényelmesen hdtraddl és vdr. Am ekkor megjelenik a pincér, és

azt mondja, hogy bocsanat, rogtin hozzuk az ebédet, csak elobb az iizletve-
zetd kisldnya néhdny bokorugré iirjér népdalt adna el. Es amikor tiilesiink
ezen, még mindig nem hozzdk az ételt, hanem a kasszirnd anyésa rovid eld-
addst tart a keriilet milemléki nevezetességeirdl. En bizonyosan ezen a pon-
ton mennék ki a konyhdba és boritandm a leveses fazekat a séf fejére, aki ak-
kor éppen az eldugott leves helyett Hacsaturjdn A bahesiszerdji szskokiit ci-
mii balettjebol késziilne eloadni egy kinnyed részletet, habos fiitiiben.
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Velem ellentétben masok mégiscsak szerethet-
nek ilyen éttermekbe jirni, kiillonben nem ké-
szillne annyi kdnyy, amirdl nem lehet eldénte-
ni, hogy egy adott tdj szépségeinek, mlemlé-
keinek vagy a konyhdjanak dldoz, illetve ebbdl
is egy kicsit, meg abbol is egy kicsit. Szakacs-
konyvet vennénk, és darukapcsoldssal megkap-
juk az egész kulturhistériat.

A szerzd kimondhatatlan nevén kivil ez

az egy bajom van Francie Jouanin: Provence

— Gasztrondmiai Kalauz cimd konyvével (Vince
Kiad6). Amugy nagyon szép kdnyv; ajanlom
mindenkinek, aki képes agy végigjarni egy tdj-
egységet, hogy kozben nem kel 5l az asztaltél,
és végig konyvet tart a kezében. En nem tarto-
zom kozéjiik. Megmondom d@szintén, mdr az dltalinos iskoldban is pszichoszoma-
tikus tiineteket mutattam a foldrajzoran, és ma se tudom, hogy a Massif Central egy
parizsi palyaudvar-e, vagy valami hegy.

Ez a kis, de nehéz sulyu kanyv pedig kegyetleniil végigveszi Provence dsszes részeit a
j6 nevii Chateauneul-du-Pape-16l egészen Mentonig. (Tandr ur, késziiltem, Provence-
nak nyolc 6 része van, e szerint a kényv szerint, tigymint fej, tor, potroh...) Téb-
bet kell mozogni, mig megtalalunk egy ételreceptet, mintha az ember elgyalogolna
Vallauris-t6l Lourmarinon it Camargue-ig.

A provence-i konyha pedig (ezt mir alig merem mondani, mert az olvasok megutalnak)
nem olyan nagyon érdekes. A foldrajzi egyseg valamikor gorog gyarmat volt, azutdn
erds az olasz behatds, és csak 500 éve a francidké. Ez meg is litszik a konyhén, rengeteg
olivaolajban tocsogo, fokhagyms, csicseriborsos, lecsos, olajbogyos, nehéz és kiilonos
zéldségekkel megrakott ételt esznek, és Provence-ban az egy fore es6 padlizsin Toldi
Miklost is leverné a labdrol. Tudom, hogy ennek is megvan az el6nye, a nejem példaul
tavasszal lecsd helyett mindig ratatouille-t f6z, mert abban a primér paprikdt a felére
lehet csokkenteni és potolni cukkinival meg a mér emlitett tordkparadicsommal, de én
ilyenkor elmegyek hazulrol. Es az Andrés fiam dltal f5z61t hires marseille-i halleves,

a bouillabaisse is finom, csak a nagymama fogsora mindig beleesik, mire kimondja.
Ne tessék aggodni, a kényvben benne van - nem a fogsor, hanem a marseille-i
boullabaisse receptje. Ismételten elnézést kérek a nydjas olvasotol, egy szavamat se
vegye komolyan, nagyon j6 konyv ez, csak nekem nem jétt be. Vigasztalasul végiil
egy, a ktinyvbal vett képaldirassal nyugtatnék meg mindenkit: ,Nizziban minden
utcaban vehetiink frissen sitott Soccat!”

Pedig mdr izgultam...

SZANTO PETER
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