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BEVEZETES

Provence-i piacok

Anizsos kolbasz, kacsakolbasz, friss fiivekbe forgatott kolbasz, olivas kol-
basz, gombas kolbasz, vaddiszndkolbasz, szaméarkolbasz, szarvaskolbész,
extra zsiros kolbasz, palinkas kolbasz, afonyas kolbasz, konyakos kolbasz,
diés kolbasz, mogyorods kolbasz, édeskdménnyel késziilt kolbasz, tovabba
fiistolt kolbasz, minthogy az 6sszes tobbi nem fiistolt, hanem szaritott.

Mindez egy provence-i piac egyetlenegy standjan, a helyszin Carpent-
ras, huszonotezres lakossagu kisvaros Avignontol északnyugati irdnyban,
busszal a menetidd fél 6ra. Reggel negyed kilenc koriil érkeztiink, a varos
még éledezik, a piacon az arusok javiban pakolnak kifelé, bar az emlitett
hentes mar kirakta a teljes valasztékat, ami béven elégséges ahhoz, hogy
az arra jaré idegent talpig lealazza. Irhatok-e én barmi érdemlegeset egy
olyan gasztrondmiai kultiirarél, amelyben a jAmbor, vidéki hentes ilyen
arukészlettel vonul fol a kisvarosi piacon, kérdezem magamtol, hany évig
kéne nekem itt laknom ahhoz, hogy legalabb a provence-i kolbaszok
targyaban nyugodt 1élekkel mondhassak valamit?

Tovabbi henteseket is latunk, masfajta kolbaszokkal, olyan is van pél-
daul, aminek a karakterét a pastis, tehat az anizspéalinka adja meg. Ha
nyéjas olvasém nem ismerné a pastis izét, akkor gondoljon a gorég uzora,
majd képzeljen el egy uzéizli kolbaszt, nos, ez olyan. Mielétt azonban
nagyon elborzadnank, lassuk be, hogy a provence-i 1élek és a pastis k-
zott valamifajta mély és titokzatos kapcsolat all fenn, ez mar abbél is
kideriil, hogy a provence-i kavézokban kettd centiliter pastis ara nem

kevesebb, mint harom eurd, vagy legalabbis ennyi volt 2004-ben, amikor



32

BEVEZETES

Budapesten egy teljes iiveg Ricard mintegy tizentt eurénak megfeleld
forintdsszegbe keriilt. A provence-i ember pedig odaadja érte a harom
eurdt, minthogy a pastis a provence-i élet legalapvetébb értékei kozé
tartozik, de legalabbis ott van az elsé nyolc koz6tt; egyébirant nemcsak
kolbaszt izesitenek vele, hanem a legkiilonfélébb ételeket is.

Erre olyan példat mondok, ami egy tovabbi kulinaris furcsasagot tar-
talmaz, jelesiil azt a maximum két-harom centis, aprocska kagylot, ami a
Foldkozi-tenger parti homokjaban mindentitt hever, és nem is hinnénk
réla, hogy ehetd. Tudomanyos neve Donax trunculus, a franciak telline
néven tisztelik, és szivesen fogyasztjak, merthogy finom. A Rhéne delta-
jdban (amit leginkabb Camargue néven emlegetnek) kiilonosképp sok
van beléle. Fogyasztasa némileg babras, {6zési ideje viszont egy-két perc
csupan, igaz, hogy a homokot csak valtott vizben (lehetbleg tengerviz-
ben) val6 sokszori dtmosassal sikeriil beldle eltavolitani, és akkor is csak
nagyjabol. Utana jokora serpeny6be olivaolaj, fehérbor, créme fraiche,
finomra vagott mogyoréhagyma, fokhagyma, 6rolt koriander és pastis
keriil, ezt 6sszeforraljak, aztan belezuditjak a kagylét, megszorjak zold-
petrezselyemmel, egy-két percig razogatjak a tliz foltt, és annyi.

Masik példam a szépia, les seiches a la Camarguaise: bor, olivaolaj,
alaplé, fokhagyma, petrezselyem tarsasdgiban paroljak a szépiat, kzben
hagyman spendétot dinsztelnek, végiil e kettét — a szépiat és a spendtot —
Osszekeverik, bele s6, bors, pastis. Aiolit vagy krémes 4llaga safranyos
rizst adnak hozza.

A safranyos rizs és altalaban a safrany problematikijanak megtar-
gyalasara késébb keritiink sort, el6bb még térjiink vissza Carpentras
piacara, hiszen ott még annyi minden akad. Példaul szarvasgomba, mar
amikor szezonja van. Vaucluse, ahol Carpentras talalhat, Franciaorszag
legf6bb szarvasgomba-lel6helye, Carpentras pedig az egyik legfonto-
sabb szarvasgombapiac nemcsak Franciaorszagban, hanem valészintileg
az egész vildgon. (A masik Richerenches.) Itt ellendrzétt, szabalyozott,
korrekt kereskedés folyik, persze ez a piac nagybani, legalabbis reggel
kilenc utan. Fél kilenctdl kilencig a kistermel6ké meg a haziasszonyoké,
am itt — allitélag — akkor is j6 erkdles honol. Mashol nagyon a kdrmére
kell nézni a szarvasgombaarusnak, mert az huncut ember, és kiilonféle
gazsagokra képes, némelyik — megint csak allitdlag — attdl se riad visz-
sza, hogy a portékajat atfesse, igy lesz a nyari szarvasgombabél fekete
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szarvasgomba, mar amennyiben a hireszteléseknek hitelt adunk. (De
hat mért pont ezeknek adnank hitelt?)

Artatlanabb lelkek néha megkérdezik, hogyan is kell a szarvasgombat
elkésziteni. Mint ny4jas olvasém nyilvan tudja, sehogy. A szarvasgomba
nem alapanyag, hanem fliszer. Vesziink Carpentras piacan egy Saint-
Marecellint, lapjaban kettévagjuk, mint egy tortat, als6 felére négy vasta-
gabb szelet szarvasgombat fektetiink, visszatessziik ra a tetejét, folidba
csomagoljuk az egészet, és betessziik a hiit6be. Minimum egy nap, de in-
kabb kettd, ezalatt a szarvasgomba aromaéja az egész sajtot atitatja. Utana
a siit6ben a grill alatt egy perc, csak amig olvadni nem kezd a teteje. Ropo-
g6s francia kenyér és megfelel6 mennyiségti Chateauneuf-du-Pape legyen
még az asztalon, és akkor a boldogsaghoz mar nem hianyzik semmi.

Hétfén megnézziik a Pont du Gard-t, aztan megyiink Nimes-be, és mit
ad isten, ott is piacot talalunk. Romai kori amfiteatrum is van a varos kéze-
pén, tokéletes allapotban maradt fenn, huszonnégyezer féréhelyes, ma is
rendeltetésszertien hasznaljak, de most nem errél, hanem a provence-i pia-
cokon kaphato6 kecskesajtrol, a gall szellem e kiilonos csodéjardl lesz szo.

A francia gasztronomia nagy misztériuma nem a libamaj, a szarvas-
gomba vagy az osztriga, mert hiszen a j6 alapanyagokat egyszerlien csak
nem kell elrontani, és az eredmény maris megvan. Ellenben a kecske,
mint azt mar az Olasz lakomdban is leszégeztiik, alnok és blizos joszag,
a kecskesajt pedig emberi fogyasztasra alkalmatlan, fortelmes izt kép-
z6dmény.

Kivéve a francia kecskesajtot, mert abban a kecskének csak az aszt-
ralis 1ényege, a platéni idedja van jelen, ennek megfeleléen a francia
kecskesajt aromaja tobbnyire visszafogott, harmonikus, nem tolakodo,
és szinte sohasem penetrans. Teljesen friss, trdszert forméajat snidling-
gel, fokhagymaval, soval és borssal keveri el a mtivelt francia, a mixturat
pedig hajaban fétt krumplival fogyasztja, vagy valami massal. Van aztan
a chevre frais, 1agy, nedves, maximum egyhetes korong, azt éles késsel
tortaszertien kettévagjak (mint fontebb a Saint-Marcellint, bar e két do-
lognak egymashoz semmi koze), aljat megkenik friss fiivekbdl (bazsali-
kom, kakukkfti, csombor, majoranna, rozmaring) és fekete olajbogy6bol
turmixolt péppel, rateszik a tetejét, azt esetleg néhany magozott olaj-
bogydval ékesitik, mint a tortat, par 6ra mualva fogyaszthaté. A legjobb
pedig a kecskesajt konyakban, ehhez kell egy mazas cserépfazék, aljat
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kirakjak babérlevéllel, erre kiilonféle puha kecskesajtok jonnek, a réte-
geket megszo6rjak gorombara tort borssal, b6dven meglocsoljak konyakkal,
raknak ra néhany ag friss csombort, aztan megint kecskesajtok, bors,
konyak, csombor, a tetejére még tobb konyak. Minimum harom nap a
hiitében, utana lehet beldle csipegetni.

Bizonyos kecskesajtok megkapé sajatossaga, hogy remekiil miikédnek
egylitt a fiigelekvarral, fog az ember egy darab kecskesajtot, tesz ra némi
fiigelekvart, bekapja, oriil neki. Nimes varosat egyebek kozott azért is
szeretjiik, mert Chez Jacotte nevii vendégl6je meggy6z6 kecskesajt-fiige
gratinnel haladja meg a fonti képletet, tovabba még a t6kehalpiirével
toltott cukkinivirag miatt is, ami a szintén nimes-i Le Jardin d’Hadrien
leleménye, vagy legalabbis ott van rajta az étlapon. Evvel tul is 1épiink
a kecskesajtok fogalomkorén, és tovahaladunk részint altalaban a petits
farcis provencausx, kiilondsen pedig a cukkinivirag iranyaba, részint pedig
az észak-atlanti eredet(i s6zott t6kehal mediterran karrierjének titkai felé.

A provence-i buffet d’entrées kinalatanak talan legkedvesebb részét az
apro toltott zoldségek adjak, ez a petits farcis, ami francia neve ellenére
egyértelmiien kozel-keleti eredetii. Ha egy z61dség kell6képp testes és szi-
lard ahhoz, hogy lyukat lehessen farni belé, akkor a kozel-keleti szakacs
abba lyukat fur, és valamivel megtdlti, a provence-i dett6, bar § inkabb
az aprobb zoldségeket preferalja.

Ami konkrétan a cukkinit illeti, azt a mediterran régi6é valamennyi
szakdcsa meg akarja tomni valamivel. Magat a cukkinifiirét, amit mi is
hasznalunk, a régi arabok talaltak fol, eredeti neve naqqara. Libanonban
rizses tolteléket gyomoszolnek a lyukba, Tunéziaban paradicsomos da-
ralt hust és harisat, a gorogok a kivajt cukkinihust fokhagymaval, men-
taval, kaporral, roémai koménnyel izesitve toltik vissza. Olaszorszagban
a toltelék lehet példaul tonhal, lehet varganya, sonka és parmezan keve-
réke, s6t — Lombardiaban — zsemlés toltelék is elgondolhaté.

Provence-ban az alapszabaly az, hogy barmibe barmit. A cukkini be-
csét pedig tovabb fokozza az a (Torokorszagban is felettébb méltanyolt)
koriilmény, hogy méretes virdgokat ndveszt, amelyek szintén megtolt-
het6k, raadasul mutatosak, és még az iziiket se érheti vad. Sét, a toltott
cukkinivirag a petits farcis provengaux miifaj csiicsa, Ggyszolvan fiigget-
leniil attél, hogy mi a t6ltelék. Sz4, ami sz6, a tékehalpiirének ez utébbi
szerepkorben valé megjelenése nem éppen mindennapos, bar az alap-

gondolat kézenfekvd. Kimegyek a piacra, az egyik standnal megveszem



