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ELOSZO0

Két idézet olvashatd az el8z8 oldalon, az elsd Platdntdl, a masodik Proust-
tol szdrmazik. Platon Lakomdjat illet6en csak az érdekesség kedvéért
jegyzem meg, hogy a mii cime — Yupnootov — valéjaban nem lakomat
jelent, hanem ivaszatot. Yup = egyiitt, mdoLg = ivas. A vendégek ugyan
falatoznak is, 4m a gyakorlat els6dleges célja a folyadékbevitel. Persze
a sziimposzion evvel egyiitt szellemi természetli esemény, és nemcsak
azért, mert az Gsszegyllt urak sokat beszélnek, és f616ttébb okosan, ha-
nem azért, mert a ,,lakoma”, tehat a kozos étkezés (vagy ivaszat) a kultara
alapintézménye. Az itt kzolt idézetbdl azt is megtudjuk, hogy Erész egy
lakoman fogant, kovetkezésképp a lakoma institicidja Platon szerint
3sibb és alapvetSbb, mint a szexualis vagy és a szerelem. (,Mit akar a né?
Ebédet akar! J6 vacsorat! Tisztességes borlapot!” — Freud sajdt szakdcs-
konyve, Budapest, Mult és Jové, 2010.)

Ami pedig Proust szvegét illeti, az arra utal, hogy engem jobban érde-
kel a gasztronémia multja, mint a jelene, tovabba csakis a valodi ételek
érdekelnek, amelyeket val6di emberek szoktak (volt) késziteni és fogyasz-
tani, s amelyek egyre inkabb visszaszorulnak a régi receptgytijtemények
toredezd lapjaira. A hagyomanyos, lokalis gasztronémiai kultaraknak
befellegzett, ezek ugyanis addig éltek, amig az emberek azt {6zték, ami
a kornyezetiikben termett vagy megélt, és ugy f6zték, ahogy a sziileikt6l
megtanultak. Persze az emberek régen is talalkoztak az altaluk ismertt6l
eltérd kulinaris vilagokkal, ezekre racsodalkoztak, és at is vettek bel6liik
emezt-amazt. A konyha tehat valtozott, de organikusan és mértéktartod
lasstisaggal. A mai ember kdrnyezetében viszont valdszintileg semmi
nem terem, és a poratkat leszamitva nem is él meg semmi, korunk hése
tehat a piacon veszi a dél-amerikai paprikat, a kinai fokhagymat, az
észak-afrikai sz616t, recepteket pedig az interneten talal, ahogy egyébként

mindenki mas. A folyamat megallithatatlan és gyorsul6. Vannak ugyan
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elleniranyu tendenciak, de hat az igazsag az, hogy a mediterran vilag
lokalis gasztrondmiai kultiirdinak egy része mara mar el is tlint. Nyomaik
azért még follelhetdk, jelennek meg olyan szakacskonyvek, amelyek egy-
egy szlikebb teriilet tradicionalis receptjeit gytijtik Gssze, tovabba vannak
hagyomanyos, csaladias kif6zdék, osteriak, tavernak, benniik egyszerti
hazikoszt, ,a nagymama féztje”, ami nem egészen olyan iz{i ugyan, mint
volt 6tven évvel ezel6tt, hiszen azok az alapanyagok mar nincsenek, de
legalabb torekszik arra, hogy hasonlé legyen.

Ez a konyv, amit az olvas6é most a kezében tart, effajta jellegti, tradicio-
nalis ételek receptjeit tartalmazza, egy haromkéotetes mu els6 részeként.
A jelen kotet az arab vilag (a Kozel-Kelet és Eszak-Afrika), Torokorszag,
Ciprus, Gorogorszag és Malta konyhait tekinti at, de a legsibb mezo-
potamiai kultarak gasztrondmiai hagyatékara is kitér. A masodik kotet
Italidé lesz, a harmadikon pedig Dél-Franciaorszag, Spanyolorszag és
Portugalia osztozik. Csaknem valamennyi receptnél megadom az éte-
lek eredeti nevét is, mindig avval az irismdddal, ahogy a forrasomban
all. Arab recepteknél a nyelvészeti pontossagu, tudomanyos atiras érte-
lemszertlien elég ritka, a gyakorlatban az angol vagy a francia kiejtésen
alapul6 kvazifonetikus atirasok fordulnak elé, némelyik ételnél tucat-
nyi vagy tobb valtozatban, minthogy az illetd étel arab neve is helyrél
helyre valtozik. (Néha viszont nem a név valtozik, hanem az étel: a Tajin
bi’l-hiit ugyanaz, mint a Tagine bil hoot, vagyis haltazsin, csak az el6bbi
tudomanyos, az utébbi angolos atirasban, viszont az alattuk olvashat6
receptek meglehetésen kiilonboz6k.) Jomagam arabul nem tudok, igy
aztan egyetlen megoldas marad, pontosan lemasolni az eredetit. A gérog
recepteknél a helyzet egy fokkal talan jobb, de végeredményben hasonlé.
A gorog ételnevek tehat angolos, az arabok angolos, francias vagy tudo-
manyos atirassal szerepelnek, viszont az esszékben el6fordulé gorog vagy
arab ételneveket fonetikusan irom. Bar azért nem mindig. Végiil tehat
attekinthetetlen ortografiai ziirzavar all el6, viszont ez az én alkotéi mod-
szerem lényegi eleme, tudatosan alkalmazom és kovetkezetesen viszem
végig, marmint ebben a kitetben. A kévetkezé kettében ilyen természetti

probléma elé se all.
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Mediterran konyha nincs. Mediterran szakacskonyvek persze vannak,
mint ahogy azsiai szakacskonyvek is vannak, noha természetesen azsiai
konyha sem létezik. Van indiai, kinai, indonéz, thai, malaj stb. konyha,
s6t ha kicsit is pontosak akarunk lenni, van kantoni, pekingi, szecsuani,
fukieni, honani konyha, de kinai konyha csak Euré6pabdl vagy Ameri-
kabol nézve van. Ennek megfeleléen az olasz konyhardl is csak addig
lehet vilagos képiink, amig a Pizza Hut optikajan keresztiil tekintiink ra,
kozelebb érve viszont kideriil, hogy Liguria, Lombardia, Veneto, Emilia-
Romagna és a t6bbi mind sajat konyhaval biiszkélkedik, azaz északolasz
konyhabdl is van egypar. Es ezzel egyaltalan nem bonyolitjuk a valésagot,
épp ellenkezéleg, szimplifikaljuk.

Nyéajas olvasdém most nyilvan azt fogja mondani, hogy a mediter-
ran konyha létezése tapasztalati tény, hiszen vannak ételek, amelyeket
megismertiink, mondjuk, a gordg szigetvilagban, majd viszontlattunk
Anatolia belsejében, Sziriaban, Libanonban, Egyiptomban, vagy akar
Firenzében, a név méas és mas, viszont az étel (szinte) ugyanaz. Bolyong
az utazd orszagrol orszagra, kilométerek ezreit hagyja maga mogott, még-
is ugy érzi, hogy gasztronémiai tekintetben olyan egyforma az egész,
mint a Hortobagy. A gorég t6ltott sz616levél alig kiilonbozik a toroktél
vagy a torok a libanonitdl; a rizspudingban emitt talan kevesebb a rizs és
tobb a cukor, mint amott, a humuszt néhol megsiitik és melegen talaljak,
alecsd(szerl étel) neve itt menemen, ott chakchouka, amott ratatouille.
A kebab igazab6l mindeniitt ugyanolyan, bar esetleg nem is kebabnak
hivjak, hanem szuvlakinak vagy valami masnak, a pilaf mindeniitt pi-
laf, a rétestészta mindeniitt rétestészta, a kenyér ugyanaz vagy majdnem
ugyanaz Casablancatél Bagdadig, s6t tovabb, csak a t6rokok és f6képp
a maltaiak l6gnak ki a sorbdl. Pasztat kapunk Zakinthoszon is, Krétan

is, Maltan is, de ezek nem olasz tésztak, hanem, mint kideriil, helyi
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specialitasok. Ezeket a tapasztalatokat nem akarom negligalni, nem is
lehetne, s6t a kés6bbiekben szdmos tovabbi példat emlitek. Evvel egyiitt
a kép némi pontositasra szorul. A fdntebb mondottak allnak a F6ldkozi-
tenger keleti medencéjére, amit réviden Levanténak szokas nevezni, de
nem allnak példaul Italiara. A kiilonbség annyi, hogy Levantéban t6bb
évszazadon at hatott egy nagy, homogenizal6 erd, nevezetesen a torok
uralom, Italidban viszont a Roémai Birodalom bukasa 6ta semmi ilyesmi
nem jott 1étre. Tovibbmegyek, Levante egy részén érvényesiilt egy masik
nagy, homogenizal6 eré is, a velencei uralom, nyomai Korfut6l Rodoszig
kovethetdk, de Itdlidban velencei uralom se volt. A Levante teriiletén
csakugyan elterjedt a paszta kultusza, mig viszont Torin6éban vagy Firen-
zében a masodik vilaghabora elStt nem ettek tobb pasztat, mint Balas-
sagyarmaton, az italiai félsziget pedig 6nmagéaban tobbfajta konyhaval
biiszkélkedhet, mint az egész keleti medence, pedig azért az se annyira
homogén, amilyennek elsé blikkre latjuk. Ami pedig az olasz konyhaban
felbukkano keleti ételeket, gasztronémiai motivumokat, megoldéasokat,
technikakat illeti, azok a globalizaci6 egy igen korai megjelenési forma-
javal, a Bagdadi Kalifatussal fiiggenek 6ssze. A spanyol konyha fele is
ennek készénheté.

Mediterran konyha helyett tehat, ha pontosak akarnank lenni, inkabb
a mediterran térség konyhairél kellene beszélniink. Persze a ,mediter-
ran térség” nem egyértelmi foldrajzi fogalom, de azért elboldogulha-
tunk vele valahogy: vegyiik mindenekel6tt a Romai Birodalom térké-
pét, mondjuk, Augustus koraban, képzeletben vetitsiik ra a nyolcadik
szazadbeli Bagdadi Kalifatusét, majd az Ottoméan Birodalomét, végiil
pedig vagdossuk le réla a f6losleget. Pannénia példaul a Romai és az
Ottoman Birodalomnak is része volt, evvel egyiitt a zalai krumpliproszat,
bar nagyra becsiiljiik, nem fogjuk a mediterran gasztronémiahoz tar-
tozénak tekinteni, mig viszont az Atlanti-6cean kozepén fekvd Azori-
szigeteken f&z6tt hallevest igen. Britannia szintén a Romai Birodalom-
hoz tartozott valamikor, konyhéjaban raadasul egészen nyilvanvalo6 és
erSteljes kozel-keleti hatasok detektalhatok (errdl kés6bb), a mi fogal-
maink szerint azonban mégse kell6képp mediterran, mig ezzel szemben
Portugélia nagyon is az, Marokkd meg plane, fiiggetleniil attdl, hogy
jelesebb varosai az 6ceanra tekintenek. Jordania egyaltalan nem érintke-
zik a F6ldkozi-tengerrel, sem a melléktengerei valamelyikével, teriilete
mégis a Mediterraneumhoz sorolandé, de nem azért, mert a févarosa
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légvonalban mind&ssze szaztiz kilométerre van a tengerparttdl, mig
példaul Madrid haromszazra, hanem mert kulinaris szempontbdl Jor-
dénia nevli képzédmény egyaltalan nem létezik. Az évszazadokat, s6t
évezredeket atfogd gasztronémiai latdsmod szaméara azok a hatarok,
amelyeket az elsé vilaghabort utan vonalzéval htiztak a térképre, sem-
mit se jelentenek, s6t altaldban az orszag fogalma se jelent tal sokat. Or-
szagok létrejonnek és elmuilnak, a konyha marad, barha valtozik, de mas
ritmusban, és az el6zményeket megdrizve, mint ama fehér kotények,
amelyek bizonyos olcs6 spanyol kocsmak pincérein szoktak volt 16gni,
s amelyekrdl az étlapot honapokra visszamendleg leolvashattuk. Mint-
hogy pedig a mediterran térségben é16 népek torténelme az évezredek
soran meglehetésen 6sszekuszalédott, nyugodtan mondhatjuk, hogy va-
lamennyi mediterran konyha ilyenfajta ,fehér” kdpenyhez hasonlatos,
és ezek Osszefiiggéseikben, mintegy szinoptikusan olvasanddk. Amelyik
pedig nem mutat aktiv kapcsolatot a t6bbivel, az nem is tartozik a targy-
hoz. Igy példaul a Gérdgorszagtol északra esd balkani teriiletek kony-
hait félreismerhetetleniil to6rok (= mediterran) szellem hatja at, viszont
ezek a konyhak nem hatottak vissza a térség mas konyhaira, abban az
értelemben, ahogy példaul a gordg visszahatott a torokre és az arabra,
az észak-afrikai és a libanoni a franciara, az arab pedig mindenre, ami
a f8zéssel egyaltalan dsszefiiggésbe hozhaté. Igy aztan a horvat, alban,
bolgar etc. konyhakat nem foglaltam bele ebbe a kdnyvbe, viszont —
mint az el6szé6ban mar jeleztem — a mezopotamiai konyhamiivészet
némi figyelemben részesiil. Id6ben és térben a Foly6kozbdl indulunk,
utana sz6 lesz a Kozel-Kelet és Eszak-Afrika konyhairél, a torokrdl, a cip-
rusirdl, a gorogrol, a maltairdl. A masodik kétetben Italia jon, a harma-
dikban Dél-Franciaorszag, Spanyolorszag, végiil Portugalia, Madeiraval
és az Azori-szigetekkel egyiitt.

Az utdbbi helyen f6z6tt cozido egyébként joval mélyebb rokonsagot
mutat az északolasz bollito mistoval, mint a hagyomanyos északolasz
konyha, mondjuk, a Napoly-kornyékivel, vagy, mondjuk, Piemonte kony-
haja Liguriaéval, noha 6k kertszomszédok, ha szabad igy mondanom.

Nehéz meghatéarozni, mit6l is mediterran, ami csakugyan az.

Mediterran étrend viszont allitblag mégiscsak létezik, egy haromszog-
gel szoktak dbrazolni, alul a gabonafélék, tehat ezekbdl enné a legtobbet
a mediterran ember, f6l6tte a zoldségek és gyiimolesok, aztan az oliva-
olaj, a sajt és a joghurt, hal, szarnyas, tojas, édességek, legfoliil pedig



