Tésztaval a kilok ellen

Akik a leghosszabb élettartamra szamithatnak
a vilégon, azok az olaszok. Mi a titka ennek? Az
orvostudomany azt éllapitotta meg, hogy a ti-
tok nyitja feltehet6en az étkezési szokasokban
keresend0. E szokasok 0sszességét nevezziik
ma ,mediterran étkezési kuldranak”. A mediter-
ran térség népei tobbségében olyan természe-
tes, taplalo élelmiszereket, ezek kombinacidjat
fogyasztjak, mint a gabonafélék, hiivelyesek,
glmélcs- és z6ldségfélék. Viszonylag kis meny-
nyiségl allati eredetii élelmiszer szerepel az
étlapjukon, azok kézétt is féként a tengeri hal.
Leginkabb egyféle zsiradékot, nevezetesen az
olivaolajat hasznaljak.

A mediterran étkezés alkotorészei az dsszetett
szénhidratok, a mérsékelt, de elegendé meny-
nyiségii nbvényi és allati
eredet(l fehérjék, zsirok
és a szervezet igényei-
nek megfelelé mennyisé-
gli vitamin, dsvanyi sé és
nyomelem. Fontos hogy
megfelel6 mennyiségli
névényi rostot fogyasz-
szunk mert ez kedvezd &
hatassal van az emész-
tésre. Valakinek talan szegényesnek tiinhet ez az
étrend, mikdzben a valésagban teljesen kiegyen-
sulyozott és a modern dietetika ajanlasainak to-
kéletesen megfelel. Ezen ajanlasok tiikrében ez
az idedlis egyenesuly a kdvetkezi 6sszetételben
valésul meg: 65% szénhidrat, 25% zsir, 10% fe-
hérje. Ebbbdl az kévetkezik, hogy az idedlis, 2400
kalérids napi tapanyagbevitelt az alabbiak szerint
kellene alakitani: 400 g szénhidrat, 65 g zsiradék,
65 g fehérje (ennek harmad része allati eredetj).
JOI latszik tehat, hogy az olaszok, akik bsége-
sen fogyasztanak tésztaféléket, kenyeret, hiive-
lyeseket, z6ldséget, a zsiradékok és a husfélék
korlatozott mennyiségével tékéletesen eleget
tesznek a korszer(i taplalkozés kdvetelménye-
inek. Ezen ételek kaloriaértéke alacsony, rost-
anyag tartalma - ez elsésorban a zoldségekre,
gylimélcsékre és a hiivelyesekre vonatkozik
- magas. Elegendd tapértéket adnak, mégsem
haladjék meg az el6irt kalériamennyiséget. Ezzel

jelentGsen csékken az elhizas veszélye is. A tész-
ta dltal bevitt szénhidrét a szervezetben cukorra
alakul. Ez lassu folyamat, tehat hosszu idére biz-
tositja a szervezet energiasziikségletét. De ne
titkoljuk el, hogy a cukor alapy ételek atmeneti-
leg felboritjak a szervezet gliikdz-egyensulyét és
ezzel I6késszer(i energia-kiugrasokat okoznak a
szervezetben. Az aromds fliszernévények - roz-
maring, a bazsalikom, menta, kakukkf{, petre-
zselyem, fokhagyma, zsalya és nem utolsé sor-
ban a paradicsom - hasznélata izben gazdagitja
az ételeket mikozben csékkenti a zsiros anyagok
felszivédasat, A firss zoldségek és gylimélcsok
adjak a szervezetnek a kivanatos mennyiség(i vi-
tamint és asvanyi anyagokat.

Az olivaolaj alapvet( szerepet jatszik a mediterrdn
étkezésben. Kiilénleges
sliriisége miatt jéval ki-
sebb mennyiség kell bel6-
le, mint barmely mds zsi-
radékfajtabdl. Sok elényds
tulajdonsaga mellett itt a
sziv- és érrendszerre gya-
korolt jotékony hatasara
hivnank fel a figyelmet.
Széles kdrben elismert a
bor mérsékelt fogyasztasanak pozitiv hatasa is.

A mediterran orszagokra az enyhe, meleg, vagy
szubtrépusi éghajlat jellemz6. A z6ldségfélék
gyorsan megérnek, viszonylag kevés vizet igé-
nyelnek. Ennek eredménye az, hogy kivalo ér-
zékszervi tulajdonsagokkal birnak, izanyaguk
erds, tehat nem sziikséges egyéb izesiték nagy
mértéki hozzaadasa. -

Szinte mindendtt, a magas életszinvonalon él6
orszagokban is, a mediterran étkezési kultira
propagalasaval igyekeznek a kiegyensuilyozatian
étkezésrdl leszoktatni az embereket. Ez az étke-
zési kultira egészséges, néveli az élettartamot
és még élvezetet is okoz, fizikai joI-Iétet eredmé-
nyez. Az olasz ételkultira gazdagsaga egyediil-
alld. Az ételek és az alapanyagok sokfélesége,
bésége, a felhasznalds valtozatossaga miatt egy-
Ontetli a vélemény: az olasz konyha a mediter-
rén étkezési kultdra megtestesitje.

Szigethi Dora




Sonkarézsak, sajtforgacsok, tésztakalapok

RegioneEmilia-Romagna
Emilia-Romagna

A régi6 kozigazgatasi székhelye:
Bologna

Tartomanyi kézpontok: Bologna,
Ferrara, Forli, Modena, Parma,
Piacenza, Ravenna, Rimini és
Reggio Emilia

A régidk kozétt teriilete szerint
(22.456 km?) a hatodik helyen
all, népességét tekintve pedig
(4.432.118 f6) a nyolcadik.
Testvérvarosok:

Budrio (BO) - Gyula
Cento (FE) - Székesfehérvar
Podenzano (PC) - Hajdudorog
Vigarano Mainarda (FE) -
Salgotarjan

Itélia gasztrondmiai févaros-
at, Bolognét régebben csak
ugy hivték ,La grassa”. ,A
kévér”. Ez a becenév egykor
jobban csengett mint ma, a
kéros sovanysag idealizala-
sanak koraban. A kdvérség
valamikor a jolét, horribile
dictu, az egészség szimbdlu-
ma volt. A nagyétk( véros ma
is egy élelemben bévelkedd
vidéken, a P4 folyé termékeny
oldalan fekszik. Emilia Bolog-
natél nyugatra, mig Romagna
Bolognétol keletre teriil el. A
két vidék kozott jelentdsek
a killénbségek, de abban bi-
zonyosan hasonlitanak, hogy
konyhajuk gazdag, véltozatos
talan éppen ez az a konyha,
amit a kdlféldiek valéjaban
,olasznak” tartanak.

Receptek kifogyhatatlan tar-
héaza, szamtalan helyi vari-
anssal, elnevezéssel. Ki tudja
mi volt el6bb, a tylk, vagy a

tojas? A jo konyha inspirélta
olyan neves gasztondmusok
munkdssagat, mint a ferrarai
Christoforo da Messisbugo,
a reneszansz udvarok pazar
lakomainak krénikésa, vagy
a parmai Mdéria Lujza her-
cegnd (Napéleon felesége),
kit kifinomult izlése ételek
egész soranak ,muizsaja-
vd" avatott, a modenai Este
hercegek, kiknek nevéhez a
balzsamecet, az ecetek kira-
lydnak kultusza kéthetd és
végll, de nem utolsdsorban
Forlimpopoli nagy sziilétte
Pellegrino Artusi - egy hires
gyljteményes szakdacskényv
szerzbje -, aki ezzel a miivé-
vel a modern olasz szakécs-
mivészet gyakorta hivatko-
zott atyjava valt. Vagy talan
ezek a ,hivatésos” inyencek
alakitottak és tették vilaghi-
ressé a régio konyhdjat? Ma
mar mindegy is.




Az ételek képzeletbeli dicsé-
séglistajanak élén a pasta,
vagyis a tészta all. Itt friss
tojassal készil, a sfoglina, a
tésztakészitd, kézzel gylrja
addig, amig az allaga toké-
letes nem lesz. Altaldnosan
elterjedt elsé fogas (primo)
a husos raguval izesitett me-
télttészta (tagliatelle al ragu).
A ragunak van hivatalos re-
ceptje, de valljuk be ahany
szakacs, annyiféleképpen
csindlja és mindegyik eski-

szik a sajatjara. Bologna spe-
cialitasa a zéld lasagne és a
kunkorodd gramigna nevli
cs6tészta. A kovér varos Mo-
dendval van versenyben a
Vénusz koldoke utdn forma-
zott tortellini feltalaldasanak
elsébbségéért. Parma blsz-
kesége viszont a tetszetls
tésztataskak nagyobb méretii
valtozata a tortelli, igy kicsi-
nyit6 képzd nélkil, és a kerek
anolini. Piacenza sajat, kilon
bejarat( tésztaja a bab alaku
pisarei. A ferrarai nagy kala-
pokat (capellacci-kapellaccsi)
stit6tokkel toltik, de nem len-
nének olaszok az olaszok, ha
nem csinalnak meg a nagyka-
lapok kis valtozatat is, vagyis

a capelletti-t (kis kalapok). A
romagnai vidék nagy talalma-
nya a passatelli nev(i levesbe-
tét. A millio valtozatban ké-
szil6 pasticcio tortaszerden,
egyéb hozzavalokkal Gsszesii-
tott tésztat jelent.

Milyen régen nem beszéltiink
a puliszkardl, pedig valamikor
errefelé is meghatérozd sze-
repet jatszott az étkezésben
mara azonban a tésztahoz
képest teljesen visszaszorult.
fgy jért a rizs és a galuska is.

Azért az itt termesztett z6ld-
ség és a salatafélék, hiivelye-
sek adjak magukat a s(irdi le-
vesekhez, de a tészta azokbdl
sem hianyzik...

Szinte mindenlitt készitik a
neve mégis Ferrardhoz koti
a keménybuzabdl készilé
coppiettat (parocska). Ro-
pogos, beliil fehér péksite-
mény, a nevét pedig a saja-
tos, kicsit pikans formajardl
kapta. A laposkenyerek helyi
valtozatai minden(tt jelen
vannak. A leghiresebb a ke-
rek piadina, vagy piada. Ha
a név az olvasonak az arab-
izraeli pitara hajaz, az nem
a véletlen miive. Vastagabb
tésztaju a focaccia, a lepény,

vagy laposkenyér, ahogy
jobban esik. Ha a spianata,
vagy torta salata (sds torta)
tésztajaba - leginkabb Bolo-
gna kdrnyékén - flstdlt ser-
téshust is kevernek, akkor a
neve mar crescentina lesz.
Emlitsiik meg az emiliai dom-
bokon népszer(, a palacsin-
tahoz hasonld papirvékony
borlengét, vagy burlenget.
Fustolt hussal, fokhagymaval,
rozmaringgal izesitik, négyrét
hajtjak és még parmezannal

is megszorjak. Hasonld izd, a
lapos korongok kozétt, vagy
specialis serpenydben s(itott
muffinszerl lepény a tigelle,
bizonyos helyeken ezt nevezik
crescentinanak.

Ropogos, bundazott ételeket
mindenitt készitenek a régio-
ban. Eredetileg sertészsirban
siitottek mindent, ma mar in-
kabb itt is az olaj divik, gyak-
ran tépértydvel, sonkaval
egyéb felvagottal, kolbdsz-
félével izesitve. Ebbe a kate-
goriaba tartozik a piacenzai
burtléina (bortellina), a
parmai torta fritta (sdlt tor-
ta), amit Modenaban gnocco
fritto (silt gombdc) néven
emlegetnek, de szinte ugyan-
az a reggioi chizza is. A hires
bolognai vegyes sllt-tal (fritto
misto) tulajdonképpen nem
csak husféléket jelent, de
melléjiik sttt zoldségeket
is. A romagnai cassoni lénye-
gében csak abban kiildnbdzik
a kerek piadinatdl, hogy spe-
ndtos, mazsolas téltelék is
van benne.

Emilidban a sertéstartas és
a sertéshls tartdsitasa Gsi
mesterség. A parmai sonka
(Prosciutto di Parma-prosutto
di Parma) vilaghires, termé-

szetesen eredetvédett ter-
mék, ez a név a vilagban mar
fogalomma nemesilt. Rit-
ka, ezért helyben taldn még
nagyobb becsben tartjék a
Culatello di Zibello-t. Bolo-
gna hires még a hatalmas
mortadelldrol. Modenaban ké-
sziil, méghozza sertéscsiilok-
bél, annak b6rében toltelék-
kel a zampone, és a cotechino
(ennek toltelékében szalonna
bérke is van) lencsével ma
mar egész Olaszorszégban
elterjedt, szerencsét hozo,
szilveszteri étel. A felvagot-
tak készitésének kdzpontja
Piacenza. Hihetetlen, de ez a
kis varoska és kornyéke ha-
rom eredetvédett termék-
kel bir: Coppa Piacentina
(pacolt sertéstarja), Salame
Piacentino (piacenzai szala-
mi) és a Pancetta Piacentina

nev(i, baconra hasonlité son-
kaszalonnaféleség.

Cesenatico a tengeri éte-
lek fGvarosa. A helyi halle-
ves, a brodetto, amelynek
itdliaszerte millio valtozata
van egyike a legjobbaknak.
Comacchio lagunaiban fogjak
a slitve, parolva vagy gril-
lezve egyarant szivesen fo-
gyasztott angolnat.

Mi is kévetkezhetne mas,
mint a régié masik ,nagy-
agylUja” a parmezén sajt,
hivatalos nevén Parmigiano
Reggiano, tanuljuk meg a
kiejtését is: parmidzséno
redzsano. Csak batortala-
nul soroljuk el a régi6 tobbi
sajtféleségét, melyek soha
nem tudtak elérni azt a ran-
got, amit a parmezan. A
Formaggio di Fossa juhsaijt,
a ravaggio vagy raviggiolo



és a squaquarone jellegzetes
illatd, krémes sajtok, jobba-
ra fézési célra hasznalatosak.
Ha ebben a régidban lakoma-
zunk mar-mar blinés dolognak
szamit, ha még édességet is
eszlink. Talan ezért is jatsza-
nak errefelé nagyobb szerepet
a gyémolcsok, kiléndsen a
kertekben, hazilag termesz-
tett barackok, cseresznyék,
kérték és sargadinnyék,
hogy a di6-, és mogyorofé-
lékrol mar ne is beszéljlnk.
Persze ennek a régionak is
megvannak a maga site-
ményei, tortai, édes raviolija

és tortellije, a szérbetek és
fagylaltféleségek. A hagyo-
manyos helyi édességekbdl
is adunk egy kis felsorolast:
a bolognai certosino egy fi-
szeres tortaféleség, finom
a ferrarai almatorta (torta di
mele), Modenabdl a citromos,
ropogds kiilsejl siiteményt, a
bensone-t vélasztanank ami
[atvanyban nem kilonbozik
egy porias vekni kenyértdl.
A romagnai gialletti, a giallo
(sarga) szdbdl kicsinyitve sar-
gacskaknak mondanank, ku-
koricalisztbdl készilt keksz, a
holtak lepénye (piada di morti)

pedig didval, mogyorodval,
mazsolaval toltott inyencség.
Emilia-Romagna , szentharom-
saganak” - a parmezan saijt,
és a sonka utan - a harma-
dik eleme balzsamecet. Nem
mennénk bele itt a részle-
tekbe, megtessziik egy kiilon
cikkben, mert megérdemli...
Tény, hogy rengeteg utanzat-
tal talalkozunk balzsamecet
néven. A helyi boroknak is
szentellink egy irdst. A régid
legkedveltebb rovid itala, gyo-
morerdsitéje, az emésztést
seqitd zolddidlikér (nocino).
Burton Anderson

Aceto balsamico tradizionale - Hagyomanyos modenai balzsamecet
Parmigiano Reggiano - parmezan sajt

Olio d'oliva di Brisighella - Brisighella olivaolaj

Funghi di Borgotaro - Borgotardi gomba

Marrone di Castel del Rio - Castel del Rioi maroni gesztenye

Emilia Romagna gyiimélcsei, kérte, nektarin,

te I a

Scalogno di Romag

Vignolai cseresznye

Anguilla alla comacchiese - parolt angolna ahogy Comacchiéban készitik
Anolini alla parmigiana - tolt6tt tésztabatyk parmai médra

Asparagi alla parmigiana - parmai zoldsparga

Capellacci di zucca - sut6tokkel toltott tészta-kalapok

Cappelletti romagnoli - toltott kalapocskak” raguval, vagy levesben
Cappone ripieno - s6tében st toltott kappan

Cotechino in galera - sonkéba, marhahusba gongydlt cotechino

Capitone in foglie da vite - angolna sz6l6levélbe csomagolva

Erbazzone - spendtos, vagy mangoldos toltelékkel készlt sos lepény
Garganelli - csGtészta romagnola raguval, besamellel

Gnocco fritto - rantott gomboc

Gramigna - tobbnyire borban pacolt kolbasszal izesitett hajlitott csdtészta
Lasagne verdi - Bologna hires spenotos tésztéja, raguval, besamellel
Mistocchine - anizsos stitemény
Nocino - z6lddid likér
Panspeziale o certosino - édesség mandulaval, kandirozott gyiimélcsokkel
Passatelli - sajt, zsemlemorzsa, tojés, csontvel6 felnasznalasaval készilt kivalo levesbetét
Pasticcio di tortellini - raguval tolt6tt tészta tortaformara sitve
Pisarei e faso - apro, kerek tészta véros babbal, paradicsommal, parmezénnal

Prosciutto con melone (con fichi) - rézsaszinli parmai sonka sargadinnyével (esetleg fligével)
Riso con sugo di anatra selvatica - rizottd vadkacsamartéssal
Spongata di Brescello - karacsonyi puha, téltétt torta

Tagliatelle bolognesi al ragu
Tortelli con le erbette - tiro




A legyozhetetlen gasztronomiai ,triasz”

Zavarban vagyok, hogy milyen sorrendet is allitsak fel gy, hogy az egyik ,sztar

L1

se sértddjon meg,

ha nem & lesz az els6. Nem lehet ugyanis rangsort felallitani. A koronas parmai sonka, a parmezan
sajt vagy a modenai balzsamecet olyan csics-termékek, melyek mindhdrman megérdemelnek egy
déntetlent: a dobogd legfelsd fokat.

A parmai rozsaszinii
a cslics

Nyers, édeskés, lagy mégis
intenziv izl, kaldriatartalma
alacsony. Az egyetlen tarto-
sitészer ami megengedett: a
s0, az is korlatozott mennyi-
ségben, nem haladhatja meg
a sonka stlyanak 5 szézalé-
kat. A son és a diszndzsiron
kivlil mas adalék anyagot nem
tartalmaz. Sertéscombbol ké-
szil, azt kérbevagjak, prése-
lik, igy alakul ki a jellegzetes
korte forma. A sozds utan 2-3
hénapos pihentetés kovetke-
zik. Ezutan lemossak és johet
a legalabb 9 honapos érlelés.
Az érlelés soran olykor kiviszik
a felakasztott sonkaktol roska-
doz6 faallvanyokat ,szelldzni”,
hogy hasson rajuk a jo kis he-
gyi fuvallat is. Ugye most mar

értik miért is keril sokba. Sza-
raz szakmaisaggal ez lenne a
Parmai Sonka. A neve olaszul:
prosciutto di Parma (prosutto
di Pérma). A sz0 eredetét a
latin perexsuctum, megszari-
tott szoban kell keresniink és
ez mindent el is mond: vagyis
mutatja, hogy a hosszan tarto,
lassu, tiirelmes érlelésnek dsi
hagyomanyai vannak. A hus,
a tartdsitas kozepette maga-
ba szivja a sot és jelentGsen
veszit a viztartalméabdl, vagyis
kiszarad. Kell enhez még a he-
lyi idealis klima: az Appenninek
fel6l a vélgyekbe lassan, komo-
tosan érkez6 szaraz, illatos lég-
aramlatok. Az biztos, hogy egy
ilyen termék csak a mélyen
gy6kerezo paraszti kulturabdl,
a tapasztalatbdl, a készit6k
szenvedélyébdl és a tokéletes-
ség iranti olthatatlan vagyabdl
johet létre. A sertés mar 2500
évvel ezel6tt is a parmaiak
egyik f6 élelmiszere volt. Fel-
tehetd, hogy az erre portyazd
etruszkoktol tanultdk, hogy
a hust soval lehet tartositani,
szaritani. Aztan tokéletesitet-
ték a modszert... A régészeti
kutatdsok eredményeképpen
sokat tudunk az etruszkok

gazdalkodasarol, szokasairdl.
T6bb, mint 50.000 allati csont-
maradvany is el6keriilt a fold-
bél és ennek nagyobb része
sertéscsont. Azt is tudjuk,
hogy 2-3 éves korukban vég-
tak le az allatokat. A csontok
koz6tt aranytalanul kevés hat-
sO részt taldltak. Ebbdl arra
kovetkeztettek, hogy a hatso
combokat mashol fogyasz-
tottak el, tehat tartositottak,
messzire el tudtak szallitani.
Talan piacra? Talan exportra?
Azt gondoljak a tudésok, hogy
leginkabb Gorégorszagba.

A s6zas technikajat a romaiak
is alkalmaztak. Ismert, hogy
Julius Cézar so6zott hlsokat
evett, és ez alkalmas volt arra
is, hogy az altala mesterien
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és allandéan mozgasban tar-
tott, haborizo hadsereg tép-
laléka legyen. Sokkal késébb,
Kolombusz Kristof legénysége
a masodik Amerikdba iranyuld
ecpedicio soran végig lamen-
talt a rossz élelmezés miatt
és kitartéan kovetelte, hogy
sonkat adjanak nekik. A ko-
zépkorban Parma kornyékén
szinte minden haznal tartottak
disznét s6t, azok sokaig sza-
badon grasszaltak a varosban.
Ezt megelégelvén az uradalom
birtokosa 1300-ban felhatal-
mazta az Grséget arra, hogy
kobozza el, akar 6lje is meg az
akkori Fétéren (Platea), a mai
Piazza Garibaldin kdszal6 ser-
téseket. A XIX. szazad végére
mar kialakultak bizonyos son-
kakészit§ kézmlves tomorilé-
sek és megkezdGdott a kdzds
értékesités megszervezése is.
A kezdeti kézm(ves feldolgo-
zast felvaltotta az iparositas,
ugyanakkor a maig miikodé
modern gyartési technoldgia, a
higiénés kérilmények szamot-

tev§ javulsa nem val-
toztatott se \mita mi-
néségen. A pms\ciutto
lassan, de biztosan
haladt elGre a vilagsi-
ker utjan. 1996-ban a
Parmai Sonka az el-
s6k kozott kapta meg
az Eurdpai Uniotol az
eredetvédelmet.

A sonkat szamos for-
maban hasznélja az
olasz konyha. Jél har-
monizal mas izekkel,
mint ezt latjuk a so-
kaknak még kicsit ide-
gen sonka-séargadin-
nye kombinacioban, jol
illik a sertés siiltekhez,
és a hires Parmai rozsaszind a
klasszikus tortellini tolteléké-
nek f8 alkotérésze. Vasarlasi
tanacsok: a sonka szinének
a rozsaszin és a vords kozott
kell véltakoznia a fehér, zsiros
részek mellett. Véletlenil sem
fordulhat el6 a barnas, vagy
sargés szin, de az élénk vords
jelenléte sem kivanatos mert
az az érlelés tokéletlenségére
utalhat. Soha ne vélasszanak
tll sovany sonkat, mert éppen
a kils zsirréteg teszi lehetdvé,
hogy a sonka puha maradjon. A
szinnek szeleteléskor opalosnak
kell lennie, ha tdl attetsz6, ak-
kor a sonka tulsagosan szaraz.
Az illata legyen friss és Iagy,
nem fordulhat el6, hogy a sza-
ga nyers husra emlékeztessen.
A sonka akkor igazan izletes, ha
a hlsos és zsiros részek meg-

felel§ szilardsagot és vajszerd
allagot eredményeznek. Az iz
ugyan telt, de soha nem lehet
s0s hatasu.

Az olasz sajtok
kiralyndje

Az olasz étkezésben a sajtok-
nak alapvetd szerepe van. Ko-
z6ttiik is az egyik legnagyobb
hagyomannyal a parmezan
sajt biiszkélkedhet. Méra a vi-
lag-gasztronémia egyik kul-
tikus terméke lett, egyike a
leginkdbb hamisitottaknak.
Sikertorténet, mely nem is-
mert valsagot, megtorpanast
a népszerliségben. Ahhoz,
hogy felismerjiik melyik a va-
16di és melyik a ,koppintott”,
nem kell nagy szakértének
lenni. Elsgsorban a termékbe,



a korongok teljes keriletébe
égetett hagyomanyos markajel
(Parmigiano Reggiano) a kiin-
dulasi pont, ez garantélja a ter-
mék valodisagat. Ha kisebb da-
rabokban értékesitik, ugy kell
vagni, hogy markajel azokon is
lathato legyen. Az eldallitas he-
lye jellemzGen Parma, Reggio-
Emilia, Modena és Mantova

kornyéke. Ha a parmezan
maltjara vagyunk kivancsi-
ak szintén nem kell bonyolult
kutatasokat végezni. Nagyon
sok adat van arra, hogy ez a
sajt mar a kézépkorban masz-
szivan jelen volt az emberek
életében. 1350 koriil Bocaccio
irja a Decameronban: ,és volt
ott egy reszelt parmezanbal
emelked6 hatalmas sajthegy
koriilotte pedig az a sok em-
ber és mindegyik csak ette,
ette a makarodnit és a raviolit”.
A gasztronémus Cristoforo
di Messisbugo pedig arrdl irt,

hogy a parmezant valahol friss
tojassal és kortével talaltak fel.
Napdleon, készénhetben ma-
sodik feleségének, a parmai
Maria Lujza hercegnonek, meg-
szerette a parmezant, legin-
kabb zoldszinl ceruzababbal,
és kizarolag a sajat séfje altal
készitve. Alexander Dumas, a
Monte Cristo Gréfja és a Harom
Testlr szerzGje egy gasztro-
nomiai szotart is irt, melyben
tébb sort szentel a parme-
zan sajtnak. Annyira szeret-
te, hogy a vendégeinek maga
készitette a szaftos makardnit
parmezannal szérva. Moliére
életrajzaiban emlitik, hogy ids
korara beleszeretett a parme-
zénba. De kotelességszerlien
emlitsik meg, hogy mar a ro-
maiak is.. Nem tréfa, tényleg
felbukkan korabeli leirasok-
ban, a kereszténység kezde-
tének idejébdl egy Parmabal
érkez6 sajt, melynek jellemzGi
ugyancsak hajaznak az alta-
lunk ismert parmezanra. Ezt
a sajtot Iényegében ma is Ugy
készitik, mint kétszaz évvel ez-
elétt. Ugyanazokon a helyeken,
ugyanazokkal a mozdulatokkal,
ugyanazzal a kézi munkaval.
Az emberek képesek voltak
arra, hogy generaciokrol ge-
neraciokra hagyomanyozzak a
sajtkészités fortélyait anélkdl,
hogy engedtek volna a gépe-
sités csabitasanak. Mara a ter-
melési tertlet megkdzelitleg
600 kézmlves lzeme kapta
meg a torvényes elismerést,

mint olyan, amelyik minden
szempontbdl megfelel a tra-
diciondlis gyartas igen magas
mindségi kévetelményeinek.
A parmezan sajtnak hatalmas
tapértéke van. Egy atlagosan
38 kg sulyl korong el6allitasa-
hoz 570 liter tejre van szlikség!
Tiz dkg sajt megemésztése
45 perc alatt véghemegy, mig
ugyanilyen mennyiségl has
megemésztéséhez 4 ordra van
sziikség. Tele van fehérjével,
vitaminnal, asvanyi sokkal, leg-

inkabb kalciummal és foszfor-
ral. Azt lehet monda]n/i, hogy
az anyatej utan a legteljesebb
élelmiszer, A sajttésztét fabol
készilt formakba ontik, kicsit
szoritanak rajta, hogy a folos-
leges folyadék eltavozzon. gy
nyeri el a sajt a korong format.
Ezutdn jén a sozas. Nagy ka-
dakban sos viz, benne a koron-
gok. Erdekes latni, ahogy ezek
a hatalmas korongok majdnem
a viz felszinén lebegnek. Eppen
ezért a korongokat id6kdzén-
ként forgatni kell, hogy a sé
mindenitt érje. Ez a folyamat
harom hétig tart. A sajtok ez-
utdn kicsit kimennek a napra,
hogy a kérgiik megszilardul-
jon, majd jéhet a klimatizalt,
bedllitott paratartalmd ,sotét-
kamra”, az érlelés. Kéthetente
kefével letisztitjak a korongok

kiils§ feliiletét. Tizenkét ho-
nap utan jon a kopogtatés. Ezt
eqy kis kalapaccsal végzik és
a hang alapjan megallapitjak
a sajt min6ségét. Végil, ha
minden jol ment, jéhet a mar-
kajel beégetése. Legkésébb 24
hénap utén a sajt készen all a
fogyasztasra. A parmezan az
olasz konyha semmi massal
nem helyettesithet alapanya-
ga és fontos eleme a mediter-
ran diétanak is. Hasznaljak re-
szelve, mint tésztak, rizottok,
levesek izesitdjét és ne felejt-
siik el a klasszikus carpaccidt,
a nyers marhahUs szeleteket
sem parmezan forgacsokkal a
tetején. De 6nmagaban is jo,
z6ldségek, szendvicsek, me-
legszendvicsek kisérdjeként.
Soha nem szabad hidegen ta-
lalni, csak szobah6mérsékle-
ten. Feltétleniil probaljak meg
friss gyimolcsok mellé. Kitd-
nd csemege almaval, kortével,
dszibarack, fiige, szGl6 vagy
dié mellé. Ujabban, leginkabb

kilféldén, aperitifek és kokté-
lok mellé szolgaljak fel, mert
a szaraz italok izét jol kiemeli.
De az se rossz, ha a vendége-
ink sajkockékkal tele talbdl fa-
latoznak egy jo testes vordsbor
mellett, ha kicsit elegansabb
vendéglatok akarunk lenni, jo-
het egy paradés aszubor vagy
szaraz pezsgG. A parmezan e
nemes italok mellett sem fog
szégyent vallani. Akar darabol-
va, akar reszelve mindig na-
gyon frissen vagva tegylik az
asztalra. Ha kozvetlenil a fo-
gyasztas eldtt forgacsolni akar-
juk, példaul egy fogaddson,
vagy biiffé-asztalnal, hasznal-
juk erre a ,célszerszamot”, a
jellegzetes, mandulaforméju
acélkést. Vasarlasi tanacsok: a
parmezan szine szalmasarga,
szerkezete forgacsos, forga-
csosan hasad. A parmezan illa-
ta a friss tej illatara emlékez-
tet, az ize pedig enyhén sos, de
soha nem csipds. Fehér kiils6
bevonat nem lehet a sajton,



mert az a tarolas, vagy az érle-
lés hibajat mutatja, tal magas
maradt a nedvességtartalom.

Illatos, izes,
Osszetéveszthetetlen

Az okori Romat és a mo-
dern olasz gasztronémiat
leginkabb egyesitd ele-
mek egyike kétségtelentl
az ecet és a f6zott must.
Ez utobbibdl sziletett
egy egyedulallé élelmi-
szeripari izesitd termék,
melyhez hasonldt egyet-
len étkezési kultiraban
sem talalunk: ez a balzsam-
ecet. A f6z6tt must sziiletési
helye foldrajzilag Marche és
Abruzzo régidkhoz kothetd, az
antik romaiaktol 6rokalt kilén-
legesség, a balzsamecet ké-
szitésének abszollt kdzpontja
mégis Emilia Romagna, ezen
belill is Modena és kornyéke
lett. Fényes, csillogé sotétbar-
na szin( folyadék, az allaga
strl szirupos. JoI felismerhetd
az athato, tartos, jellegzetes
illatarél harmonikus savanyU-
sagarol, izének kiegyensulyo-
zott édes-savanyl jellegérdl.
Az Extra Oreg jelz6t csak az
a balzsamecet kaphatja, me-
lyet legalabb 25 évig érleltek.
Nem egy egyszer(, akarmilyen
ecetrdl beszéliink. ElGszor pro-
baljunk eligazodni abban, hogy
hogyan is készll. A miiveletek
sorrendje a kévetkez§: a sz6l8
sziiretelése, préselés, must-

fézés, érlelés. Ezek a fazisok
természetesen az év bizonyos
szakaszaihoz kothetdk, és
aki a balzsamecet készitésé-
vel foglalkozik, az évszazadok
oOta tudja, hogy semmit nem
lehet a véletlenre bizni. A fel-

hasznalt sz6IGt kifejezetten a
vidékhez kéthetd fajtak adjak.
A megfelel§ érettség allapota-
ban lesziiretelt sz616b6l mustot
préselnek, és azt nagy, nyitott,
fedetlen kondérokban legaldbb
fél 6raig f6zik 80 °C-nal nem
alacsonyabb hdmérsékleten.
Amikor a folyadék s(irlisége
eléri az 50%-ot, vagyis a kez-
deti mennyiség a felére csok-
ken, a f6zés befejezddik. Az igy
kapott must sotétbarnas szinli
lesz a benne 1évd és részben
karamellizalodott cukortdl. A
fétt mustot a téli hénapokban
pihenni hagyjak, a nedu afféle
téli almot alszik. Azért valami
torténik ekkor is: természe-
tes, alkoholos erjedés zajlik a
mustban 1évé élesztdgombak
hatdsara. Ezt a nyers ece-
tet fahordokba toltik, ez lehet
tdlgy, eperfa, gesztenye, fenyd,
cseresznye vagy blkk. Jelez-

ziik, hogy mindegyik fafajta
mas-mas tulajdonsagot erésit,
vagy éppen gyengit. A hor-
ddkat sorba allitjak Grmérték
szerint: kezdi a 80 literes és a
sor végére kerill a legkisebb,
a 15-20 literes. Az érlelés kez-
A detekor a musthoz ecet-
baktériumot adnak, ennek
neve a szakmaban: ,anya”
(madre).

Minden évben, elkezdédik
az aténtogetés. Vagyis a
legnagyobb hordd tartal-
manak egy részét attoltik
a masodik legnagyobba
| és ez a folyamat végig
megy, - szigoruan betartott
sorrend szerint -, az ésszes
horddn egészen a legkisebbig.
Az ecet ugyanis idovel elpéro-
log, hiszen a hordok nincsenek
hermetikusan lezarva, mind-
dssze egy textil kenddvel fe-
dik be. A folyadékvesztésnek
kdszénhetben lehet attéltéget-
ni az ecetet egyik horddbol a
masikba. A végén a legkisebb

hordéban mar alig marad va-
lami. A csdkkenést gy potol-
jak, hogy a legnagyobb hordét
mindig Gjabb f6z6tt musttal
toltik fel, vagyis kialakul egy
folyamatos, végnélkiili terme-
|és. Az érlelés ma is leginkdbb
csalddi méretekben, a hazak
padlasan zajlik. Furcsa kli-
matikus korilmények vannak
ezekben az ,ecetm(helyek-
ben” (acetaia). Nyaron kény-
nyen lehet 40 foknal melegebb,
ilyenkor a baktériumok akti-
vitdsa megnd, az elparolgas
gyorsabb, télen viszont a bak-
tériumok anyagcseréje lelassul
és ez alatt minden szennyezd-
dés lerakddik a hordok aljan.
A min6ség érdekében minden
hordot megjeldinek égetéssel,
és minden horddt egy sajatos
hivatalos jegyzékben katalogi-
zélnak. Az érési folyamat vé-
gén egy hivatasos kostolokbdl
3ll6 bizottsag dont arrdl, hogy
a termék viselheti-e a Hagyo-
manyos Modenai Balzsamecet

elnevezést. Ha igen, lehet iive-
gekbe palackozni és forgalom-
ba hozni. A j6 felismerhet6ség
érdekében minden eredeti ece-
tet tartalmazd dvegen ott van
szédmozott pecsétviaszban:
Aceto Balsamico Tradizionale di
Modena DOP. De jol felismer-
hetd a jellegzetes gémbély(,
de négyszogletes alapu fehér
iiveg is. Azt azért megjegyez-
zlik, hogy az egyszeri Aceto
di Modena jelzés nem tévesz-
tendd 6ssze a tradiciondlis bal-
zsamecetével, Ez utébbiak, bar
Modenaban készlilnek, de kicsit
masképp és kétségtelenil a mi
pénztarcanknak jobban megfi-
zethetdk. Mig ennek literjét né-
hény eurdért megkaphatjuk, a
DOP jelzés( litere elérheti akar
a 400 eurot is! Azt javaslom,
hogy modenai balzsamecetet
keressenek a polcokon, azzal
sem fognak rosszul jarni.

No és mit kezdjiink a balzsam-
ecettel a konyhaban? Sem-
miképpen ne hasznéljuk az
ecetes-cukros-vizes salatalé
savanyitasahoz, de szerintem
ne savanyitsunk vele sem tok-
fzeléket, sem tojéslevest..
Ezen kivill hasznalhatjuk sok
mindenhez egyszer(bb, vagy
komplikaltabb formaban. A leg-
utolsd, amit tapasztaltunk, hogy
az aperitivekhez adott parme-
zant ,locsoljdk meg” egy Kis
balzsamecettel. De egy kanalnyi
extra-6reg lehet akdr 6nmaga is
eqy aperitif. De hagyjuk az ext-
rasagokat. Alap: a nyers vegyes

salata izesitése, de vigyazzunk,
mert a sorrend sem mindegy!
Klasszikus mddon: so, bors (fa-
kultativ), balzsamecet és utolja-
ra az olivaolaj. fzesithetiink vele
-szinte cseppenként adagolva,
sohasem belezlditva, tészta-
kat, szdszokat, porkoltszerli

hisokat, de siilteket is, fott és
silt zoéldségeket. Arra figyel-
jiink, hogy nem kell fozni, tehat
minden ételhez csak az utolsd
pillanatokban adjuk hozza. Par
csepp kiilénlegesebbé teszi az
epret és a tejszines fagylaltot.
Végiil valamit a tarolasrol: jol,
lehetéleg parafadugéval zarhato
{ivegben tartsuk szobahmér-
sékleten, nagyobb hémérséklet-
ingadozasokat, az er6s, kézvet-
len fényhatdst és az erds szagok
kdzelségét lehetGleg kizarva.
Haas Marta




A régio boraird!l beszélni nem kt’mnyx’j feladat,
hiszen ténylegesen két reglorol van sz0, melyek
csak burokratikus okokbdl egyestiltek eggye.
De b:zonyosan nem tévedunk, ha leszégezziik

- legyen sz6 akar Emilidrol, akar Romagnaro/
-, lakai nagylelkiek, vidamak és bolond]al ajo
konyhanak az pedig egydtt jar a jo borok sze-

retetével is.

A P6 alatti termékeny agrarius siksagon a nagy
hozamokkal dolgozo szovetkezetek 58.000 hek-
tarrol ontjak a bort. Ezek a borok ny:lvan nem
a meditacio, a nagy Unnepek egyedi és nehéz
fenomen]et hanem jellemzden a hetkoznapokat
megeédesitd, konnyd Uditék. Emiliaban friss és
laza borok keszulnek a fehér malvasia fajtabdl,
a voros barberabol és bonardabol. Romagnaban
a sz0l6k kiralya a voros sangiovese, ebbél igazi
robosztus, intenziven gytimalcsos izl borok ké-
szlilnek. A régio Iegismertebb fajtaja azonban

a Lambrusco. Ez igazi hétkoznapi asztali bor,

Olaszorszag legnagyobb kereske-
delmi sikere, uralkodd az export-
piacokon. Készitésekor az erJedest
mesterségesen megallitjak ugy,
hogy egy kis maradék cukor azért
maradjon benne. A cukor nem er-
jed ki, az eredmény pedig egy ala-
csony alkoholt, 7-9%-0s, édeskés
és a hozzaadott szénsavtol habzo
bor. Marmost a gyongyozo édes-
voros népszerl €s egyszeru foka
a borivdsnak, jellemzd, hogy az
egyik Iegnagyobb felvevopiaca az
USA. Am a p‘ac izlése is valtozik, a
fogyasztok és a boraszok is tanul-

nak. Ezért a klasszikus, édes Lambrusco mellett

megjelentek a szarazabb, fanyarabb, kesernyé-
sebb valtozatok is. Es ezek alighanem jobban
passzolnak a helyi gasztronomidhoz is. Erde-
kesség, hogy a feher Lambrusco ugyanabbol a
kék sz616b6l készlil, de a préselés utan azonnal
szétvalasztjak a ,,tﬂdét a majtdl”, vagyis a héjat
a musttol. Van errefelé egy masik érdekes bor-
féleség, megérdemli, hogy szot ejtsiink rola. Ez
pedig a Rossissimo, vagyis a legvorosebb voros-
bor. Az ancelotta szolofajtabol facsarjdk és sa-
jatos adottsagalt sajatos eljarasokkal maximali-
zaljak. Példaul gy, hogy a szél6tamint annyira
klvonJak a héjbal, amennyire csak Iehetseges,
igy eqy elképesztd szinintenzitasu, csersa-
vas bor jon lét- o
re. gy lehet a

Rossissimo kivalo

természetes szi-

nezje az egész

kontinens sapko-

rosabb borainak.
Igazsag szerint

- nem csak a szinét

javitja egy ma-

sik bornak, de a {§

gylimolcsosségét i

is. Az idealtipikus

Lambrusco tehat

bibor szin(, alacsony alkoholtarta!mu és kicsit

habozik, mint Hamlet a dontési helyzetekben,

gylimélcsos izl és uditd. A régio

masik, talan még a Lambrusconal

is kedveltebb bora a Sangiovese
Romagna DOC, melynek vannak

egészen kivalo képvisel6i. Ugyanitt

készul a Trebbiano Romagna DOC,
fehér konnyl szarazbor, de készill
belSle elég jo pezsgbis.

A régid borainak kiralynje azon-
ban a fehér Albana di Romagna
DOC. Az Albana fehérszem(i sz0-

|6t6ke, levele nagy, otszogl. Nem

is lenne kulonlegesség Romagna
e sz6ke nektarja, ha nem fliz6d-

ne hozza a megfeleld legenda.

Nagy Teodossius kelet-rémai csaszar lanya,
a szépséges Galla Placida megkostolta ezt a
bort. A romagnai kis faluban egy dcska, re-
pedezett cserépkancsoban szolgaltak fel, de
ahogy belekdstolt, elvardzsolta a bor finomsa-
ga. Felkialtott: ,nem sy

ilyen nyomorusagos

edenybol kelle;re téged

inni, hanem egyene-

sen aranybol i(berti in

oro), arannyal kellene

édességedet megtisz-

telni”. Azt mesélik,

attol kezdve Ravenna

udvaraban értékes ara-

nyozott kupakbol ittak

az Albana bort, a falucskat pedig, ahol megven-
dégelték a lanyt, elnevezték Betinoro-nak. Azt is
mesélik, hoqy Rétszakallu (Barbarossa) Frigyes,
ha Frangepan grofnonél vendégeskedett any-
nyira elragadta az Albana, hogy szepen le is
részegedett téle. Bertlnoro ma Forli tartomany

része, és teljes joggal tekintjiik az Albana di
Romagna bor kbzpontjanak. 1987-ben lépett
az eredetvédelem legmagasabb kategoria]aba.
Ezen a ponton el kell mondani, hogy ezt a ré-
giot az olaszok tréfasan gy nevezték: vords
z masnis szalag a csizma

szaran. Azt jelolte, hogy

két varos (Modena és

Faenza) kivételével ez a

vidék mindig is erésen

baloldalinak szamitott.

Ezt csak azért tartot-

tuk fontosnak itt el-

mondani, mert talan ez

a tény eredményezte

hogy sehol az orszag-

ban nincs akkor a hagyomaénya a szovetkezés-
nek, sehol nem miikédik annyi mez6gazdasagi-
élelmiszeripari-boraszati szovetkezet, mint éppen
ezen a vidéken. Szamszer(ien tobb, mint 12.000.

Es ki hinné? Sikeresen.

Tompa Imre

ITALIA
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Halleves
[ Brodetto ]

A szegények ,leveskéjének” mondott halleves gazdaséagos étel, mert a gyengébb min6ségli és
igy a legolcsobb halakbdl készill.

Hozzavalok 4 személyre: 1 kg vegyes tengeri hal, 2 evkanél paradicsomkonzerv, 2 kézepes
viréshagyma, 2 evBkanal ecet, 1/2 pohdr extrasziiz olivaolaj, s6 és bors.

~—Mortadella hab
/ [Moﬁs\se di mortadella ]

Hozzavalok 4 személyre: 400 g bo/ogr\})ai mortadella, 200 g ricotta-ttrd, 100 g friss habtej-
szin, 1 evBkanal reszelt parmezan sajt, 80 g pisztécia,1 mokkaskanal dijoni mustar, s, bors.

Turmixoljuk krémesre a mortadellat, a tarot, a mustért és a parmezant. Edénybe téve soz-
zuk, borsozzuk, majd dvatosan, feliilrél lefelé iranyuld mozgéssal keverjik hozza habosra
felvert tejszinhabot. Hiitsiik le. Kelyhekben, piritdssal talaljuk, diszitsiik a durvara tort pisz-

Az egyik vékony karikakra
vagott hagymat piritsuk meg
kevés olajon, adjuk hozza a
paradicsom konzerv felét, a
halak fejét, fél pohar vizet.
Fézzik kb. 20 percig, majd
vegylk ki és passzirozzuk
at szitan. Egy masik labos-
ban piritsuk meg a masik
vékonyra szeletelt hagymat,
adjuk hozza a maradék pa-

radicsomkonzervet, a tinta-
halat, majd a tébbi halat, a
keményebb hustakkal kezd-
ve (a nagyobbakat vagjuk

ossze). Fedjik le, de ne fe-
lejtsiik, a halat f6zés kdzben
sose keverjik, csak idénként
razzuk meg az edényt. Ami-
kor félig megfétt, toltsik
hozza az ecetet, az atpasszi-
rozott fejeket, és fedd nélkil
f6zzlk tovabb. A halleves, a
halak minGségétdl és meny-
nyiségétdl fliggéen gyorsan,
20-30 perc alatt elkésziil.

Tejszines tortellini

Hozzavalok: 500 g friss tortellini, 70 g vaj, 2 dl foz0

6rélt fehérbors.

Egy nagy fazékban forraljunk
fel sos vizet. Dobjuk a fazék-
ba a tortellinit, fézziik meg,
szedjuk ki, jol csepegtessik
le. Vegyik le a tlizrol, mie-
|6tt teljesen megféne, mert
még izesiteni fogjuk. Egy
nagyobb serpenyében (vagy
labosban) olvasszuk fel a vaj
egyharmadat, tegyiik bele a
tortellinit és egy csepp tej-
szint, 20 g parmezant és

[ Tortellini alla panna ]

”_

daraljunk ra fehérborsot. Fa-
kanallal 6vatosan keverjiik
dssze. A serpenybben 1évd

tejszin, 60 g reszelt parmezan, frissen

tortellinit izesitsiik tovabb,
apranként adagoljuk hozzé a
megmaradt izesitket. Szed-
jik ki a tortellinit mélytanyé-
rokba, talaljuk azonnal, szor-
junk ra még parmezant.

J6 tandcs: az étel mindsége
els6sorban a tortellini mi-
néségétdl fligg. A javasolt
izesités jol passzol a hlsos
tortellinihez, de a sonkashoz
is finom.

taciaval.

Az igazi bolognai tortellini
[ Veri tortellini di Bologna ]-

Hozzavalok 4 személyre: A tltelékhez: 300 g sertés karaj, 300 g nyers sonka, 300 g bolo-

gnai mortadella, 450 g, legaldbb 3 éves érlelésl Parmigiano Reg

o

giano (parmezan) sajt (ameny-

nyiben a sajt ennél ,fiatalabb”, emelni kell az adagot), 3 tojds, 1 szerecsendid. Hozzévalok a
tésztdhoz: 500 g rétesliszt, 6 tojas, sO.

Az elkészités alapos mun-
kat igényel. A sertéskarajt
két napig s0, bors, rozmaring
és fokhagyma 6sszedolgo-
zott keverékében kell érlelni,
majd kevés vajon lassu tlizén
megsiitni. Amikor kivettik a
serpenyGbdl, kaparjuk le réla
a zoldséget. Ezutan apritsuk
nagyon finomra a hust, a son-
kat és a mortadellat. Keverjlik
pssze a parmezannal és a to-
jasokkal, reszeljiink ra szere-
csendiot. Alaposan dolgozzuk
dssze, de mielStt megtdlte-
nénk vele a tortellinit, hagy-
juk legalabb 24 orat pihenni.
Keverjik dssze a lisztet ke-
vés soval, készitsiink fészket.
Ussiik bele a tojasokat, és a
masszat laza mozdulatokkal

keverjiik dssze eldbb villaval,
majd gyUrjuk meg alaposan.
Amikor mar eléggé puha és
rugalmas, akkor csomagol-
juk fdliaba, és tegylik félre
pihenni. 45 perc pihentetés
utan nyUlijtsuk ki a tésztat ugy
1 mm vastagsagura. Vagjunk
beléle 4x4 cm-es négyzete-
ket, és kiskanallal adagol-
juk ra a tolteléket. Ezutan a

négyzet alaky tésztakat hajt-
suk félbe (haromszog alaku-
ra), a széleit nyomkodjuk 6sz-
sze annyira, hogy majd fozés
kdzben ki ne jojjon a toltelék.
A tésztakat a mutatd ujjunk
hegyén formazzuk kor alakira
és az atlds sarkait nyomkod-
juk Gssze. Ezutan a tortellinit
8-10 percig f6zziik forrd hus-
levesben. Amikor megfdtt
szedjik ki és forgassuk meg
forrd vajban. Reszelt parme-
zénnal talaljuk. Természe-
tesen a toltelék ize az alap-
anyagok mindségétdl is fligg.
Az igazan izletes tortellinihez
legjobb a finom husleves, ami
falusi, igazi kapirgalds kap-
panbdl és azzal azonos meny-
nyiség(i marhahlsbdl készil.




Coppietta vagy Coppia ferrarese (ferrarai pa-
rocska). Kiilonleges formaja miatt muszaj me-
sélnlink réla. A erotikus jelképrendszer szép
példaja: kozepén a négy kidomborodas, a ndi
keblekre emlékeztet, az Gsszeillesztésnél pedig
mintha egy ndi nemiszerv képe :
sejlene fel... Hagyomanyosan ér-

vényes szabaly, hogy a parokat

soha nem szabad felforditva tenni

az asztalra, mert az nem tetsze-

ne a Madonnanak. Ez a kenyeér-

parocska, dialektusban csupéta

(ciupeta) Ferrara kultGrajanak

meghatarozo eleme. Szamtalan

iras, megemlékezés taniskodik

errdl, Mar az 1200-as évek irata-

iban emlitenek egy kiilonleges,

csavart kenyérféleséget, ez le-

hetett az se a mainak. Késdbb,

a reneszansz luxus-bankettek mentijében buk-
kan fél egyre gyakrabban. A helyi pékek ligyes-
ségének koszonhetéen a mai napig véltozat-
lan formaban és mindségben kaphato barhol a
ferrarai tartomany terlletén, Erdekessége, hogy
a forméajabol adodoan kozépen puha, a szélei (a
parocska labai) viszont ropogo-

sak. Ennek driigyén ejtenénk

par sz6t arrol a hires-hirhedt

holgyrdl, kinek neve szintén

felbukkan a csupéta torténeté-

ben. O nem mas, mint Lucrezia

Borgia. ,Sugarz6 mosoly, sz6ke

flrtds haj, gyongyokkel szegé-

lyezett zsebkendd, egy adag

méreg...” igy irja le 6t egy kora-

beli kénikas. Mivelt, szép, be-

szélt gorogil, spanyolul, olaszul,

francidul, egy kicsit latinul és

rendkivili Gigyességgel, rava-

szul intrikélt az udvarban, a banketteken. Egyik
hobbyja a ,divattervezés” volt , de &ltalaban az
udvarat messze foldon hires reneszansz szellemi
kozpontként tartottak szamon. Elete Victor Hu-
g6t is megihlette. Az 6 regénye alapjan késziilt
librettora irt rola operat Donizetti 1833-ben.

Lucrezia Borgia és a ferrarai parocska ,

II. Sandor papa lanya kétségtelenul az eurdpai
torténelem egyik legellentmondasosabb alakja.
Szillésben halt meg, mindossze 39 évesen, de ez
alatt harom férjet és meghatarozhatatlan sza-
mu szeret6t ,fogyasztott”. Nyolc torvényes és
egy hazassagon kivili gyermek-

nek adott életet. Kormanyzasa,

hercegsége a binck sagdja, mely

blinoket a mai napig bizonyta-

lansag és homaly fedi. Azt me-

sélték, hogy volt egy gylrije,

talan kit(iz6je, amelyben méreg

volt. Egyesek szerint sertésbel-

s6ségbdl és arzénbol, masok

szerint a keser(imandula olaja-

bol és arzénbol keverte. Vagyis

Lucrezidnak akar egy simogata-

sa is halalos lehetett, vagy egy-

szer(ien a gy(lr(jét martotta bele

aldozatanak italaba... Hogy valojaban egy szor-
nyeteg volt-e, vagy mindossze egy sakkfigura
a hatalomtol megittasodott apja és filtestve-
re szolgalataban, azt a mai napig nem tudjuk
biztosan. Tényleg sorra mérgezett embereket,
vagy csak rossz volt a sajtéja? Minden esetre a
kalandos élet(i Lucrezianak ha-

rom ételt is koszonhetunk. El6-

sz0r is a metélttésztat, melyet

allitélag egy bolognai szakdcs

készitett Lucrézia sz6ke haj-

tincseitdl megigézve. A leira-

sok szerint eldszor 1502-ben,

a harmadik, Estei Alfonz her-

ceggel kot6tt hazassaganak es-

kiivoi bakettjén szolgaltak fel.

A masik étel, amit a nevéhez

kotnek eéppenséggel a ,ferrarar

pérocska” nev(i kenyér. Allito-

lag a furcsa, athallasos forma

- hogy ezzel a képzavarral éljiink - figyelmez-
tetés volt: tudjuk milyen veszélyes kapcsolat
szovodott Francesco Gonzaga, Estei Izabella
férje és Lucrezia sogorndje kozott. A csavaros
kenyérkéket 1507-ben, a karnevali balon szolgal-
tak fel a ferrarai udvarban. Egy Bentivoglidban

elterjedt anekdota szerint a tortellinit is Lucrezia

Borgidnak koszonhetjiik. Bentivoglio varosa

Bolognatdl 20 km-re fekszik. A kornyéket urald
Benti-voglio csalad akkori feje, Giovanni herceg
1475 és 1481 kozott téglavarat épitetett, ami
késébb a bolognai és modenai hercegi d’Este
csalad tulajdonaba kertlt. Allitolag, amikor 1502
egyik hideg januari éjszakajan Lucrezia atfazva
megérkezett a Bentivoglioba a sajat eskivoje-
re, a személyzet az udvaron felsorakozva varta
leendG urndjét. Csak a szakacs nem volt ott,
neki vacsorat kellett készitenie. Amikor Lucrezia
elfoglalta a lakosztalyat, a szakacs munkéja vé-
geztével az ajtohoz lopdzkodott, hogy kulcslukon

at meglesse. Lucrezia éppen a fiirdé-dézsabol
szallt ki, meztelen volt. A szakacs csak a kol-
dokét latta, az viszont annyira elbivaélte, hogy
amikor visszatért a konyhdba, az ihlet hatasara
elkezdett egy Uj formajd toltott tesztat késziteni,
Igy sziiletett meg (talan) a tortellini, a bolognai
konyha egyik csodaja.

Ha mar Lucreziaval foglalkozunk ,gasztronomi-
ai” szempontbol, megemlitjiik, hogy a balzsam-
ecet is kivivta elismerését. Talan azért is lett
balzsamecet a neve, mert a konyhai hasznala-
ton tal gyogyito hatast is tulajdonitottak neki.
Lucrezia példaul a szlilései utan fajdalom enyhi-
tésre iszogatta.

Halasz

Hozzavalok 4 személyre: A tésztahoz: 4 tojas, 400 g liszt. A toltelékhez: 30 g sovény diszno-
hds, 30 g sovany marhahds, 30 g sovany borjuhds, 30 g nyers sonka, 30 g mortadella, 30 g vaj,
200 g reszelt parmezan, szerecsendid, s6.

Daraljuk finomra a hdsokat,
egy serpenybben olvasszuk fel
a vajat és futtassuk meg ben-
ne a daralt hist. Tegyik hozza
a reszelt parmezant, a finomra
vagott sonkat és mortadellat,
kevés sot, béségesen szere-
csendiot; alaposan keverjlik 6sz-
sze. Gyurjunk tésztat a liszthdl

és a tojasokbol, nyljtsuk vé-
konyra, vagjunk ki kisebb négy-
zeteket, mindegyikre tegylnk

kevés tolteléket, hajtsuk harom-
szogletlire, nyomkodjuk meg
a széleit, az ujjunk hegye koré
fonva nyomjuk dssze a két sar-
kat. Az elkésziilt kis tortelliniket
fézzilk meg huslevesben. Talal-
hatjuk a hUslevesben is, de ki is
szedhetjiik, a reszelt parmezan
mindkét esetben jot tesz neki.




Bolognai lasagna
[ Lasagna bolognese ]

A lasagna nemcsak Bologna, hanem az egész régic tipikus étele. Méra vilagszerte az olasz kony-
ha szimb6lumava valt. A helyi konyha kvinteszencidja, kicsik és nagyok kedvence. A jo lasagna
titka a hozzavalok megfelel§ kivalasztésaban rejlik: a hisnak fele-fele aranyban marha- €és ser-
téshisnak kell lennie, a paradicsompiirének j6 min6séglinek, végil a tészténak is a lehetd leg-
jobbnak kell lennie, még akkor is, ha nem otthon készitjiik.

Aki azt hiszi, hogy a lasagna viszonylag Uj étel, nagyot téved, mert eredete a rémai idkre tehe-
t6. Természetesen az akkori lasagna (amit a rémaiak ,lasana”-nak - vdzanak, edénynek hivtak)
nem olyan volt, amilyennek mi ismerjik. Abban a korban a széles csikokra vagott, megf6zott
vagy megsiitott tésztat zéldségekkel és sajttal izesitették. (Cicero Catilindhoz irt verseiben meg
is érokitette, egyik kedvence volt, féleg azért, mert fogatlanul is kénnyen meg tudta ragni) év-
szézadokon keresztiil a lasagna olyan maradt, amilyennek a romaiak készitették. A XIV. sza-
zadban Francesco Zambrini elkezdte mashogyan izesiteni a tésztat, ennek modjat le is irta a
szakacskonyvében. A tobb rétegben elhelyezett és sajttal izesitett tészta azonnal nagy sikert
aratott, Azt nem tudjuk, hogy az id6 mulasaval, hogyan gazdagodott annyira, hogy a megkilon-
béztet§ bolognai nevet is elnyerte, ezt még az olasz konyhai irodalom atyja, Pellegrinio Artusi
sem tudta. Az igazi diadalmenete az 1900-as évek elején kezdddott.

Hozzavalok: 500 g lasagna tészta, 200 g reszelt parmigiano reggiano sajt, kb. 1 | besamelmartés.

bi rétegeket, egészen addig,
amig a hozzavaldk el nem
fogynak. Egy kis laboskaban
keverjiik dssze a ragut és a
besamelt, és utolso rétegként
ezt tegylk a lasagna tetejé-
re. B6ven szorjuk meg reszelt
parmezannal és tegylk be a
forrd siit6be legaldbb 50-60
percre. Idonként ellendrizziik
a siilését, akkor lesz kész,
amikor a teteje kezd kicsit ke-
ményre és barndra stini, Ami-
kor megsiilt vegyik ki, hagy-
juk kb. 15 percig hiilni, majd
a tepsiben vagjuk fel és télal-
juk jo melegen. A lasagna na-
gyon kiadds, kaldriadus étel,

Nyijtsd a tésztat ne sirankozz!

ezért egytal ételként ajanljuk,
utdna zoldsalatat vagy vegyes
salatat kinalhatunk. Ha nin-
csenek gondjaink a ,vonala-
inkkal”, akkor minden rétegre
tegyiink par vajgombacot is,
ettdl még puhabb és izlete-
sebblesz.

R
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A hazi lasagna tészta hoz-
zavaloi: 500 g liszt, 4-5 tojés,
1 evbkandl olaj, s6. |

Gyurjunk kissé kemény, ru-
galmas tésztat a lisztbdl, a
tojasokbdl, az olajbdl és ke-
vés soval. Hagyjuk lefedve
pihenni kb. 30 percig. Ezutan

nyUjtsuk ki, de ne tal vékony-
ra. A tésztabol vagjunk a tep-
si méretének megfeleld négy-
szdgletes lapokat Egy nagy
fazékban forraljunk fel sés
vizet, tegyiink bele olajat és
fézzik meg benne a tészta-
lapokat. Jeges vizben hiitsiik
le a megf6tt tésztat, és terit-
siik konyharuhara szikkadni.
Ezutan kezdhetjlk a lasagna
rétegeit (ragu, besamel, re-
szelt parmezan) a recept
szerint elhelyezni a tepsiben.
Mivel friss tésztardl van szo,
ezért kevesebb ideig kell foz-
ni, mint a boltban vasérolhaté
szaraztésztat.

A bolognai raguhoz: 250 g hisleves, 50 g vaj, 250 g daralt marhahus, 250 g daralt sertéshus

(comb), 1 sérgarépa, 1 véréshagyma, 1 pohdr tej, 4 evl

%

kandl extrasziiz olivaolaj, 100 g hasaalja

szalonna, bor, 250 g paradicsompiiré (vagy 30 g siiritmény), s6, 1 szarzeller, 1 pohar vérasbor.

Egy labosban olvasz-
szuk meg a kis koc-
kdkra vagott és a
félhold késsel dssze-
apritott szalonnat. Te-
gyiik hozza a finom-
ra vagott z6ldséget
(hagyma, sargarépa,
szérzeller), futtassuk meg
olaj és vaj keveréken. Ad-
juk hozza a ledardlt hisokat,
élénk langon addig keverges-
siik, amig ,sisteregni” nem
kezd. Ekkor dntsik bele a v6-
résbort, a kevés hislevesben
felhigitott paradicsomszoszt,

sdzzuk, borsozzuk, és félig le-
fedve hagyjuk féni kb. 2 drat.
Kézben kisebb adagokban
téltsiink hozza kevés husle-
vest, legvégeén a tejet.

Mikdzben f6 a ragu, készitsiik
el a besamelt. A lasagnéhoz
elég hignak kell lennie. Ami-

kor megfott a ragu,
melegitsik 160 °C-
ra a s(tot és kezd-
juk Gsszedllitani a
lasagnat: vajazzuk
meg a négyszdgletes
tepsit, tegyiink az al-
jéra par kanal ragut,
fedjiik be tésztdval, arra te-
gyink egy réteg besamelt.
A besamelre tegylink bésé-
gesen ragut, szorjuk meg
reszelt parmezannal. Fedjik
be egy réteg tésztaval, és az
el6z6héz hasonldan készitsiik
el a masodik, majd a tovab-

Sfoglina, az az asszony Romagnéaban, aki a tész-
tat nydjtja (donna che tira la sfoglia). Hogy erre
az olasz nyelvben létezik egy klon sz6, mar 6n-
magéaban mutatja a ,mesterség” fontossagat,
kitiintetett szerepét. A jol kinyujtott tészta ele-
mi fontossagu az itteni : 5

konyhamtvészetben. f
Azt mondjak, hogy a jo
konyha dream-teamjét
harom ,jatekos” al-
kotja: a jo tésztanydj-
té, a j6 hentes, és a jo
haldsz. Ez a gybztes
,alomcsapat” képes
garantalni a hiteles,
egészséges és a ha-
gyomanyokat maig aldzatosan tisztel6 vilaghires
romagnai étkezést. A tésztanyuijto, - hat hogyan
is lehetne masképp -, kizarélag ndnemd és igazi
_eredetvédett” helyi termék. Bér léteznek még
ma is ,mozg tésztany(ijtok”, akik hivasra haz-
hoz mennek, de sajnos a tésztanyujtok fajtaja

lassan, de biztosan halad a kihalas felé. Igye-
keznek persze megmenteni a kézi tésztakészi-
tés hagyomanyat és Gsztonozni a fiatalabbakat
is az 6si mesterség tovabbvitelére. Romagna
minden tartomanyaban, leginkabb nyaron meg-

= rendezik a tésztanyUj-
tok versenyét és ezzel
ki is alakul a megkér-
dbjelezhetetlen régios
szakmai hierarchia. A
helyi versenyek azutén
egy nemzetkdzi 6ssze-
csapashan kulminélnak,
ilyenkor megérkeznek
a félelmetes rivalisok a
szomszédos Emiliabdl
is. A szuperddntre, ahol - lassuk be - a néhany
killfoldi kicsit alarendelt szerepet jatszik, rend-
szerint Bologndban keril sor a varos ugyanis
a tésztakészités szempontjabal - lévén éppen
Emilia és Romagna hatérén -, semleges felség-
teriletnek tlnik.




Tésztakészitének nem mindenki alkalmas. Ko-
moly fizikai erére van sziikség, a karok lehetd-
leg legyenek olyanok, mint egy body-bilderé
masképp képtelenség a nyljtofa energikus
mozgatasa. Amikor egy romagnai megveszn a
maga napi piadindjat, rogton azt
vizslatja, hogy vajon jo volt-e a
tésztanyljté? Képes volt-e idea-
lis vékonysagura nyujtani tész-
tat? Ha valakinek tésztakészité
menyassszonya, szerelme, felesé-
ge van, az mindig irigykedés tar-
gya a romagnai férfiak kozétt, a
megfaradt, 6regedd asszonyok
viszont oriilnek, ha érkezik a csa-
lddba ,friss hus”, akinek atadhat-
jak a stafétabot helyett a ny(jto-
fat és a gyurodeszkat. Ez olykor
tréfas kozépkori ritualék szerint zajlik, hason-
lit arra, mint amikor valakit lovagga Utnek. Igy
i6 ez, éljenek csak tovabb a hagyomanyok, ha
érezziik is, hogy napjaik talan meg vannak szam-
l4lva. Tiszteljink meg minden tésztakészitdt egy
helyi mondéssal: tésztanydjt nélkiil nincs tész-
ta, tészta nélkil nincs piadina,
piadina nélkil pedig nincs
Romagna. Na most itt be is fe-
jezhetnénk, de Onok azonnal
felteszik majd a kérdést. Es tes-
sék mondani: mi az a piadina?

Semmi romagnaibb nincs, mint
a piadina nevl laposkenyér. A
kdltd Giovanni Pascoli szerint a
piadina a ,romagnaiak nemzeti
kenyere". Egyesitd ereje az itt
éléknek, barha sok eltéré név-
vel illetik is: piada, pie, pjida,
piéda, pji, pida. Akarhogyan is hivjak, valdja-
ban mindenki ugyanazt érti alatta: a blzaliszt-
bél, vizbél, sobdl, esetleg zsirbdl, helyileg még
mas hozzavaldkbol is készitett lapos kenyeret.
A klasszikus romagnai piada nyUjtéfaval rend-
kiviili vékonysagura lapitott tészta, melyet izz6
t(izon hagyomanyosan egy specialis, alacsony
szélli, az 6skori edényekre emlékeztetd, kerek
terakotta tanyérban stitnek. Nagy kerek lepény

lesz beléle, attol, hogy a tliz nem egyenletes
erGvel éri mindenditt, stltebb, barna foltokkal,
hdlyagokkal. Puha, izes, inycsiklandozd, plane,
ha megtéltjiik a helyi finomsagokkal: mondjuk
mortadellaval, sonkaval, szalamival, friss sajt-
tal, salatalevelekkel. (Nyam).
Lekildiink utana egy kis helyi
Sangiovese bort és nem is kell
tobb a boldogsaghoz. Itt is ér-
vényes a mondas, ahany haz,
annyi piadina. Ahogy a hozza-
valdk, a vastagsag sem minden-
iitt egyforma. A leglaposabbat
Riccionéban készitik, a legvas-
tagabbat Forli népe szereti. A
piadina az élesztd nélkili kenye-
rek csaladjaba tartozik, szam-
talan rokona létezik a vildgban
Egyiptomtdl Dél-Amerikaig.

Az id6k szava: otthon szinte mar senki sem
késziti. Inkabb veszik az utcai arusokndl vagy
megveszik az iparilag eldallitott lepényeket és
azt buheraljak tthon. Ugyanaz a folyamat jat-
szodik le, mint a tésztaknal. Azt mondjak, azzal
szlint meg az otthoni sutége-
tés, hogy eltlint az a bizonyos,
jellegzetes terakotta edény. De
mindig, mindenre akad vallal-
kozd. Egy fiatal csalad éppen
ott - Montetiffi di Soglianéban
- ahol valamikor megszilletett
ez az edény, Ujra belekezdett
a gyartasba. Igy talén Gjra
visszatér a szokas: otthon,
azon melegében majszolni a
friss piadinat. Mindenki csak
Montetiffi-sitoként ismeri eze-
ket, a varoska ahol késziil, a Rubicon folyé mel
lett van és az edénykészité fazekasséag 6si, ma
talan Ujjasziletében I1év§ kis kozpontja. Néz-
z(ink most a sok valtozat kozlil egy receptet is.

Hozzavalok: 1 kg nem tdl finomra szitalt liszt,
4 g szédabikarbdna, 300 g disznézsir (vannnak
olyan tésztakészitG-ndk, akik eskiisznek arra,
hogy 100 g is elegend6), csipetnyi 0.

Ha valaki nem szivesen hasznalna disznozsirt
probalja meg egy fél poharnyi extrasz(iz oliva-
olajjal. Keverjuk, gydrjuk dssze a hozzavalokat.

Ad]unk hozza egy kis vizet, hogy viszonylag ke-
mény tésztat kap]unk A viz helyett hasznalhat-
nak tejet, de akér szaraz fehérbort is. Nyujtsuk
ki a tésztat az fzlésiinknek megfelelé vastag-

sagura, kerek formakra. Iddnként lisztezzik be
a nyljtéfat, hogy a tészta ne ragadjon a fahoz
és a vékony ,tésztalepedénk” ne Iyukad]on ki.

Enyhén élénk tlizon, a forrd terakotta edényben
siissiik meg a tésztat, nem kell hozza tobb két-
harom percnél. Amikor az egyik oldal felilete
megsiilt és apro buborékok keletkeztek rajta, la-
pitsuk le, szdrjuk ki egy villdval. Szerelkezzenek
fel egy j6 hossz(i késsel és azzal segitsenek for-
gatni a lepényt. Aki jol tud palacsintat stitni, an-
nak ez sem fog gondot okozni. Toltsiik meg a le-
pényt, amivel csak akarjuk. Mire a végére érink
a csalad feltehet8leg mar felfalta az elejét...

Holyagos biinbeesés

Egy romagnai mondas szerint: evesre az a leg-
jobb idd, amikor éhesek vagyunk. A két szom-
szédvar lakdi - ahogy ez
mar lenni szokott - vagyis a
romagnaiak és az emiliaiak
allanddan froclizzak egy-
mast. Romagnaban azt
mondjék: ha megallsz egy
héaznél és inni kérsz két eset
lehetséges. Ha vizzel kinal-
nak, akkor Emiliaban vagy,
ha sangiovese borral, akkor

Romagnaban. Romagnanak L

van meg egy valodi ismertetGjegye: ha az ut-
cakat jarva olyan bodegakat latsz, ahol egy
termetes asszony éppen tésztat nydjt, mel-
lette pedig siilnek a hdlyagos lepények, akkor
tuti Romagnaban vagy. Ezek a bodegak aruljak

a piadinat, amit az ember gy jovet- menet el-
ma]szo|hat és valahogy nem is érez blintudatot
a bevitt kaldriak miatt, mert
egy utcaval arrébb mar nem
is emlékszik ra.. A kovet-
kez6 b6déig a ,bln”, amit
Ugysem latott senki isme-
rés, kitorlodik. Ismerik ezt
az érzést? Tolteni hagyoma-
nyosan a tréfas hangzasu
krémes helyi squaquarone
(szkuakuarone) sajttal, vagy
felvagottakkal szoktak. Ma
mar - oh tempora o mores! - hamburgert is
tesznek bele. A bédék pedig részei lettek a va-
rosképnek. Kinézetre elég esztétikusak, csikos
napellenzd ponyvaikkal tengerparti GdulShe-
lyek 6ltéz6kabinjaira emlékeztetnek.

A verem sajtjanak iinnepe

Idén november 11-én rendezik az ,Ambra di
Talamello” elnevezésii vasart, a godorben érlelt
sajt (innepét. A hagyomanyGrzes mellett a szora-
kozas, a gondtalan kikapcsodas a célja ennek a
rendezvénynek. Olvashat ebben a szamban errdl
a sajtkiilonlegességrél, ha valakinek kedve van
a helyszinen kostolni ezt az egyedi aromaju saj-
tot menjen el Talamelloba. Ne sajnélja az id6t,
kostolgasson, vasaroljon és kozben fedezze fel
Talamello Gsi varosat is.




Hozzavalok a raguhoz 4 személyre: 300 g marhahts, 150 g hasaalja szalonna, 50 g sargarépa,
50 g szérzeller, 50 g véréshagyma, 5 evikanal paradicsomszosz vagy 20 g stritmény, 200 g zsiros

tej, ¥ pohar fehérbor, s6 és bors.

A bolognai ragu hivatalos re-
ceptje a garancia arra, hogy a
bolognai hagyomanyokat tisz-
teletben tartsak Italiaban és
szerte a vildgon.

Egy labosban olvasszuk meg a
kis kockakra vagott és félhold
késsel Gsszeapritott szalon-
nat. Tegylk hozza a finom-
ra vagott zéldséget, enyhén
piritsuk meg. Adjuk hozza a
ledaralt marhahUst, addig ke-
vergesstik, amig ,sisteregni”
nem kezd. Ekkor éntstk hoz-
z& a fél pohar bort, a kevés
huslevesben felhigitott paradi-

Van néhany dolog, ami miatt Bologna meger—
demelten vildghires. A piramis csucsat nyilvan
a vilag legrégebbi egyeteme foglalja el. Rogton
utana johet a masodik olasz voros, (vajon kita-

csomszdszt, és hagyjuk lassl
tlizon féni kb. 2 érat; kdzben
kisebb adagokban téltsik
hozza a tejet, sdzzuk és bor-
sozzuk. A f6zés végeén kis f6z0
tejszint is 6nthetiink hozza.

A széles metélt receptje
Hozzavaldk 4 személyre:
200 g liszt, 2 tojas, SO.

A gylrodeszkan csinaljunk
fészket a lisztbol, tssiik a ké-
zepébe a tojasokat, szérjunk
bele kevés sot, keverjik 6sz-
sze, gyurjunk sima és rugal-
mas tésztat. A meglisztezett
gyurédeszkan sodréfaval
nyujtsuk ki vékonyra, és vag-
juk kb. 5 mm széles csikokra,
olyan hosszlsagura, ahogyan
azt mi szeretjlk. A friss tész-
tat pihentessik kb. fél orat,
majd sos vizben f6zzlik meg,
sz(irjiik le és izesitsiik a fenti
raguval. Talalas utan szorjuk
meg reszelt parmezannal.

nltlen, neonos rézsaszinben. Most elmonda-
nénk, hogy milyennek is keII lennie annak a
mortadelldnak, ami eredeti és massal dssze-
tévesztheietlen Ez egy olyan termek, amely

laljdk melyik az els6?) a Ducati
motor, de a harmadik hely nyil-
vanvaléan a gasztonomiat illeti.
Azokat termékeket, ételeket,
amelyrél ,kovér” Bologna barhol
felismerhetd, és tegyuk hozza
barhol 1m|talhato is. Ki lenne,
aki a vilag legeldugottabb he-
lyén, ne botlott volna egy ehe-
tetlen tortellinibe, vagy ne talalt
volna az étlapon szornyliséges bolognal spa-
gettit. Ugyanez a helyzet a mortadellaval is. A
vilag szinte minden szupermarketjenek polcain
felbukkan valami ezen a néven, néha valészi-

elott, érdemes megha;olm és

érdemes legalabb egyszer azt,

a valadit egy kulindris tancra

felkérni... Ez volt az elsé felva-

gott, amely kiérdemelte, hogy
megkiilonboztetd jeggyel Iassak

el, hogy védelmet kapjon, hogy

csak azt lehessen mortadellanak

hivni, ami az is. Es ez nem mos-

anaban hanem (gy 900 évvel

ezelGtt tortént. A bolognat hlisosok céhe mar
akkor eldirta azokat a gyarta5| szabalyokat,
amelyeket minden készitonek be kellett tarta-
nia. Ezt ellenbrizték, pecsétvisszal tanisitot-

tak, a szabalyok megsértését szanklcionaltak

is. A név eredete ellentmondasos Vannak, akik

a latin murtatum szora eskiisznek, mely nem

]elentett mast mint egy rrrrtusszal (myrtum)

izesitett felvagottat, masok szerint a név Gse a
mortarium, vagyis az a mozsar, amelyben a hen-

tesek 0sszerotek a hust és a fliszereket. A leg-

jobb a bolognai. Olyannyi-

ra, hogy ha valaki bemegy

egy henteshez Milandban,

és azt mondja: kérek husz

deka ,bolonyat”, akkor tud-

jak, hogy mortadellat kér.

Kés6bb a kérnyezd terule-

teken is elterjedt a gyar-

tds, de mindig megmaradt

északon. Tolgyfaerdokben,

ezért sertésekben is gaz-

dag vidék ez, a sok makk

pedig, mint tudjuk alma

az ehes disznénak és garanciaja a kivalo mmo-

ségli Mortadellanak. A mortadella formaja ova-

lis, hengeres, megfelel6 keménysegd, semmi

ruganyossag nem lehet benne. A sertés kiilon-

boz6 részeinek feldolgozasaval, kevert husbo{

készill. Eqy 6si recept szerint hét rész sovany \

diszn6hlshoz adnak harom /r‘esz
szalonnat,fekete borsot egesz-
ben, fokhagymat, koriandert,
elkepzelheto, hogy megy bele
anizs, szerecsendio-virag, fahéj,
szegfuszeg, plsztaua feheérbor,
kevés cukor, talan szarvasgomba
vagy ohvabogyo is. Allitolag egy-
kor marhaholyagba, vagy SZ0pos
malac bérébe toltotték, és hagyo-
manyos teglakemenceben meg-
sttottek. Hogy ma nem |gy készUl
azt teljes bizonyossaggal allithat-
juk, hogy hogyan az viszont titok.
A vagasnal a felllet barsonyos
élénk rézsaszin szind. A teljes tomegben nem
kevesebb, mint 15%-ot tesznek ki a zsirszovet
adta gyongyhazas fehér szinl négyzetecskék.
Ezeknek egyenletes eloszlasban teljesen tapad-
niuk kell a hustésztahoz. Illata kellemes, aromas,
enyhén fliszeres. Kostolaskor nem erezhetunk

 semmiféle flistolt utoizt.

A mortadellat a vegenel elkezdve kell szeletelni
és lehetoleg nagyon vékonyra. Ahogy haladunk a
kdzepe felé Ugy lesznek a szeletek egyre puhab-
bak részben a f6zés madja miatt, részben mert

a zsirosabb részecskék is a kozép felé ,vandorol-

nak”. Valtozatosan hasznaljak az étkezésben. A

Iegegyszerubb amikor finom hideg, vagy meleg

kenygrre szeletelik, vagy keészerstiltet ropogtat-

nak mellé. Kockara vagva kit(ind italkisérd, vagy

eléétel. Izesitenek mortadellaval f6tt tésztat, te-

szik s6s tortafélékbe, de jol megy vegyes friss

salatakba is. Sa]ttal tarsit-

va kivalo. A vegere hagy-

tunk néhany érdekességet.

A mortadella, sokan meg

ermlekezhetnek ra, Sophia

Loren térsaségéban fosze-

repet jatszott, az azonos

cimi filmben. A v1g]atek

egy napolyl Ianyrol sz0l, aki

a vélegényét indul megla-

togatni New Yorkban. Ajan-

dékba vinné a mortadellat,

de az amerikai torvények

szerint ezt nem teheti. Feltartoztatjak a repllo-

téren, mert nem hajlandé megvalni a szép rid

mortadellatol. Michele megunja menyasszonya

makacssagat és, otthagyja a repuloteren De fel-

bukkan a gomboc felvagott egy masik filmben is,

nevezetesen Ettore Scola 1977-ben bemutatott

Egy kulonleges nap (Una giornata

particolare) cimd alkotasaban,

ahol a hires vacsorazo jelent-

ben, megint csak Loren, a leves

utan csak mortadelldt tud felta-

lalni Marcello Mastroianninak... A

mortadella keramia padlélapok

készitésére inspiralt egy belga

mdvészt, (Wim Delvoye). Egy né-

met cég, a Flachbild, pedig neves

designereket bizott meg azzal,

hogy tervezzenek szonyeget ku-

l6nb6z6 felvagott-mintazattal.

Ebb6l négy modell sziiletett: sza-

' lami, mortadella, sonka- kolbasz

és a vereshurka Ha vesziink hozza meg egy

tukortjasos szonyeget is, mert az is van, akkor

az 4qybdl egy komplett 6rias reggelire Iéphetiink.

Bar a kulonleges design mi tagadas sokba keriil,
de legalabb nem hizlal...




Az egyik legjellegzetesebb, legeredetibb helyi levesbetét a passatelli. A nevét egy nyelvi lelemény-
nyel passzirkdra magyaritottuk. A passatelli-passare-passata valdjaban azt jelenti: atpasszirozott.
Iqy lesz belble ,hernydszer(i”, kicsit a darélds keksz alakjdra emlékeztett tésztaszeriség. Feltétle-
niil meg kell tanulni elkésziteni. Tojasbdl, sajtbdl, reszelt szaraz kenyérbdl, szerecsendidbdl készil,
amit egy erre a célra készitett tésztanyomon passzirozunk at. Ezt a ,ferro da passatelli” nevii szer-
szémot Emilia Romagnan kivil mashol elég nehéz beszerezni, de a hagyomanyos nagylyuku krump-
linyomdval, vagy husdaréaléval is j6 eredményt érhetiink el. A passatelli kivalé a hislevesben, de
még a magyaros halaszléhez is nagyon jol illik.

Hozzavalok 4 személyre: A tésztahoz: 3 tojés, 200 g parmezén, 200 g reszelt szdraz kenyér
(zsemlemorzsa), 1/2 citrom reszelt héja, 3 evbkandl liszt, szerecsendio izlés szerint. A leveshez:
4-5 | hideg viz, % tyik, 1 darab marhahts, 1 marhacsont, 1 vérdshagyma, 1 szérzeller, 1 sargaré-

pa, 3 husleveskocka, 2 paradicsom.

2 6ras fozéssel készitstink le-
vest a hozzavalokbdl. Vegyiik
ki a hust és a zéldséget, a lét
sziirjiik at egy nagyobb fazék-
ba. A lereszelt kenyérbdl for-
maljunk fészket, ssik bele a
tojasokat, szorjuk bele a par-
mezant, kevés szerecsendiot,
a citrom héjat, adjunk hozza

borsozzuk. Kézzel keverjik
0ssze, gyurjuk meg, kdzben
forraljuk fel a levest. A tésztat

pihentessiik legaldbb 5 percig.
A tésztanyomon, krumplinyo-
mén vagy husdaralon keresztdl
lehetbleg kozvetlendl a forrd
levesbe passzirozzuk a tésztat.
Addig f6zziik, amig a tészta a
felszinre nem jon. Talaljuk for-
rén a levest, a tanyérokban
még megszoérhatjuk reszelt
parmezannal.

egy mer6kanal levest, sézzuk

~ Elizni a rontast

nak, megiithette a labukat. Ez a kova-
csolt vas rud tehat a jarom rogzitésére
szolgdlt, vagyis fékként mikodott. A
caveja azonban nem egy puszta, |élekte-
len targy volt. Voltak rajta csiingd gyu-
rik, gazdag dekoracio, és elég volt azok-

Erdekes targy a Caveja, a helyi fold-
mvesség tradicionalis eszkoze. Ami-
kor még nem léteztek a traktorok,
okrokkel végezték a szantast, vetést.
Az &llatokat a jaromhoz erdsitették.
Amikor azonban tulzottan lejtett a
fold, vagy hirtelen lassitani kellett,
az ekeszary elére csuszhatott es, ha
nem lett volna a rogzitd caveja, a ko-
csi kénnyen nekimehetett az allatok-

kal hangot adni és a marhak mar tudtak
mit var toliik a gazda. A legjobb ,fékek”
hangjat még messze tavolrdl is halla-
ni lehetett a foldmivesek rendszerint a

Hozzavalok 4 személyre: A rizshez: 400 g rizs, 50 g vaj, 1 kis véroshagyma, szaraz fehér-
bor, 1 I forrd hdsleves, reszelt parmezan. A galambokhoz 2 megtisztitott fiatal galamb, 40
g vaj, 1 kis voroshagyma 1 szérzeller, 1 kis sdrgarépa, kevés petrezselyem, langyos vizben
megaztatott és aprdra vagott egy maréknyi szaritott gomba, 1 pohar vérésbor, husleves sziik-

ség szerint, so.

Sziikséglink lesz egy kb. 20
cm atmérdéjli megvajazott
és zsemlemorzsaval meg-
sz6rt stit6formara. Apritsuk
finomra a hagymat, a zellert,
a sargarépat és a petrezsely-
met. Egy labosban olvasszuk-
fel a vajat, tegylik bele az
dsszeapritott zoldséget, a kis
darabokra vagott és nagyobb
csontjaitol megtisztitott ga-
lambokat. 16l piritsuk meg,
sozzuk meg, tegyik bele a
gombat és ontsiik rd a vo-
rosbort. Fed6 alatt alacsony
langon fézzlk fél érat, szik-
ség esetén toltsiink hozza
kevés huslevest. Készitsik

eld a rizst. Egy labosban 30
g vajon piritsuk meg az ap-
réra vagott hagymat; tegytik
bele a rizst. Piritsuk meg,
ontsik bele a fehérbort,
hagyjuk elparologni, kdzben
kevergessik, idénkét tolt-
siink hozza kevés huslevest.
F6zzik fogkeményre a rizst,
vegylk le a tlizrol, keverjik

el benne a maradék vajat
és a sajtot. A rizs nagyobb
részét tegyik a siitéforma-
ba, a kbzepében hagyjunk
mélyedést és ebbe tegyiik
a galambporkoltet a levé-
vel egyitt. A maradék rizs-
zsel fedjik be. Szorjuk meg
zsemlemorzsaval, rakjunk
ra vajgombocokat és tegylk
230 °C-os sitdbe. Amikor a
teteje szép aranybarna szint
kezd kapni, vegylk ki a si-
t8bél, hagyjuk pihenni par
percig. Ezutan vegytk ki a
,bombat” a sutéformabdl,
tegylik elémelegitett talra,
és talaljuk.

megelézésére, a betakaritott
termés veédelmére, a valakin
ejtett ,rontas” feloldésara.
Formailag a Caveja nem mas,
mint egy vasrud, amit egy he-
gyes, csticsos véghez forrasz-
tanak és szimbolikus formak-
kal diszitenek. Ilyenek lehettek
a kakas, a félhold, a nap, a sas
és néhany olyan keresztény
szimbélum, mint a kereszt és
a galamb.

hangokbol tudtak , hogy melyiku-
ké sz0l. Ezért nem volt mindegy,
hogy ki kesziti. A parasztok nagy
becsben tartottak azt a kovacsot,
aki a legszebb, legjobb cavejat
készitette. Sok babona, vallasos
hiedelem, csodas képesséq is fi-
26dott ehhez a targyhoz. Specidlis
ritusokhoz hasznaltak példaul a
friss hazasodoknal a szilletendd
gyermek nemének megallapita-
sara, a varatlan, pusztito viharok




" Eljen a paradicsomos tészta!

Emlékeznek? ,Viva la pappa col
pompodoro!” Ezt a dalt, igaz,
annak idején Rita Pavone vitte
sikerre, és ahogy az mar len-
ni szokott, hibasan a magyar
1 cimbe a ,pappa” helyett a tész-
ta keriilt. Nem véletlen, hogy
“ ez a slager jutott eszembe, hi-
szen a paradicsomos tésztahoz
Gianni Morandinak is sok kéze
van. Persze sokunknak Gianni
Morandi, még mindig a Térden
‘ dllva jévok hozzad (Vengo in
' ginocchio da te) cim(i film filig
szerelmes katonaja. Emlékez-
| nek? Vajon hanyan kénnyezték
“ meg azt a kénnyed, romantikus

filmet, Morandi vilagslagerét an-
| nak idején? Morandit személye-
| senismerem. Még a kilencvenes évek elején - Réma kornyéki villajaban - forgattunk vele portréfilmet
a Magyar Televiziénak. Azota, ha Budapesten jart, mindig ,6sszefutottunk” legalabb egy kavéra, vagy
koz6s vacsordra. Legutobb hérom éve egy jétékonysagi koncerten lépett fel a Margitszigeten. Morandi
romagna/ szdrmazésu, mint annyi kivalo olasz zenész. Megtehettem volna, hogy ne kérjek téle interjut
az ,Izes Itdlia” széméra, ha mar éppen ezen a vidéken jérunk? Nyilvan nem. A telefont email valtasok
kévették, kivételesen levélben akarta megvalaszolni a kérdéseket. Kozelgett a hataridé, de csak nem
jottek téle a vélaszok. Egyszer csak megcesérrent a telefonom. O volt a vonalban: ,Bocsénat, hogy
még nem vélaszoltam, de nagyon sok dolgom volt - kezdte. - Kilénben sem szeretem a szamité-
gépet, most van egy kis idém, ha raérsz, beszélgessiink, aztan ird meg.” ,Visszahiviak” - mondtam
elézékenyen, hazai beidegzédéssel. ,Nem fontos, jo ez igy” - vélaszolta, és elkezdtik a beszélgetést.
Azért gondo/tam hogy az olvasét is érdekelheti ez az Ujsagirdi miihelytitok, mert nagyon jellemz6nek
vélem. O éridsi sztar Olaszorszagban, évtizedek dta a topon van, még sincs benne semmi sztaralllir.
Megmaradt egyszer(, hétkéznapi embernek. Nem kéreti magat, hanem nyugodtan
visszahivja 6 is az (jsagirét, aki irni szeretne rdla és ezt nem érzi leereszkedés-
nek. Alighanem ez a titka a toretlen népszeriiségének is. Olaszorszagban
is Ugy érzi mindenki: Gianni egy kdzeli j6 barat, ugyanolyan ember, mint
mi, eqgy kéziiliink valé sérmos, kedves fii még igy, 70-hez kizeledvén is...
Mér régen nem Roéméban él, hanem visszakoltdzott sziiléféldjére, Emilia-
Romagnaba. Igaz, nem a kis hegyi faluba, Monghidordba, hanem Bolog-
néba. Arrél kérdeztem, ami Gt ehhez a régiéhoz fiizi.

- Milyen emlékeket 6rzol
gyerekkorod ételeirdl?

- Arra nagyon jol emlékszem,
hogy a szil6falumat erdd,
s(irli gesztenyés vette kordl.
Sokakhoz hasonléan mi is sze-
gények voltunk, éltiink a ter-
mészet adta lehetdségekkel. A
gesztenyét minden modon és
formaban gyakran fogyasztot-
tuk. Fézve, sitve, polentaval...
HUs az nem igen volt, mert
nem volt ra pénzink, most
meg mar azért eszem ritkan,
mert igyekszem egészségesen
taplalkozni.

- Sok miivész szereti nem-
csak kostolgatni a finomsa-
gokat, hanem maga is kre-
ativ a konyhaban. Te szoktal
foz6cskézni?

- Oszintén szélva a konyha-
miivészet olyan értelemben
sosem érdekelt, hogy magam
mivelném. Nem vagyok nagy
szakacs, és egy ilyen, a kony-
hajarol hires vidéken kdsse is
fel a fehérnemijét, aki helyt
akar alini. fzlésemben is meg-
maradtam a gyerekkori egy-
szer(iségnél. Kedvencem a
friss paradicsommal késziilt
tészta. Semmi fakszni, csak a
paradicsom. Edesanyam utol-
érhetetlendl tudta késziteni a
pasta fagiolit (babos tészta) is.
Ha rajtam allna, megeléged-
nék egyik nap a paradicsomos
tésztaval, masik nap a babos-
sal... A ti olvasoitok persze ne
tegyenek igy! Kostoljanak meg

minden itteni fnomsagot és
nem fogjak megbanni.

- Sokévi tavollét utan kél-
toztél vissza ismét a te vi-
dékedre. Mit jelent neked ez
a kotdédés, mit jelent neked
Bologna? '

- A szivem akkor is mindig
itt maradt, amikor nem itt
éltem. Harminc évig laktam
Romaban, illetve annak kér-
nyékén. A masodik feleségem
bolognai, 6 pedig nem szive-
sen kéltozott volna Romaba,
ezért én boldogan jottem ide
vissza. Itt élnek a testvére-
im, itt vannak a régi barata-
im, itt vannak a gyokereim.
A véros is gyonyorl. Szoéval,
jo itt élni. Otthon vagyok.
Egyik legkedvesebb barato-
mat, Lucio Dallat, nemrég
veszitettiik el, 6 is ennek a
foldnek a sziilotte. Tizennégy
éves fiam, Pietro mar itt szl-
letett, Ugyhogy a legkisebb
gyerekem is idekdt. Sokan
tudjak rélam, hogy imadom a
focit, magam is mivelem. A




labdar(igas nagyon fontos he-
lyet foglal el életemben, ugye
nyilvanvald, hogy a Bologna-
nak drukkolok. Arra pedig,
hogy a bolognai csapat tisz-
teletbeli elndkének valasztott,
nagyon biiszke vagyok.

- Ha magyar turistaknak
kellene tanacsot adnod,
mire hivnad fel a figyel-
miiket, mit ne hagyjanak ki
Emilia-Romagnaban jarva?

- Taldn nem véletlen, ugye
megbocsajtjak nekem, hogy a
zenét teszem az elsé helyre.
Szerintem ez a régio a zene
hazaja. Itt szlletett Verdi,
Pavarotti, de ne felejtsik el: a
Ferrarinak is ez a hazéja. A vi-
lag egyik legnagyobb filmren-
dezGje, Federico Fellini is en-
nek a féldnek a szilotte. Aztan
van nekiink egy hires sajtunk
és sonkank is... Bologna pedig
csodalatos varos, hatalmas
multtal, rengeteg kozépkori
emlékkel. A reneszansz idején

itt tanult Eurdpa szine-java,
egyszéval van mit megnéz-
ni, taldn még sok is. Persze
a tengert se hagyjuk ki... A
Riviera Romagnola is kedvenc
turista célpont. Ravennaban
jarva példaul kihagyhatatlan
latnivalok a gyonyorl régi mo-
zaikok. A helyiek pedig min-
deniitt szivélyesek, olaszosan
harsanyak, vendégszeretdk.
Aki szereti a jo kajat, a jo bort
- amiben itt aztan igazan tob-
z6dunk -, 6rok tréfalkozd és
jokat tud nevetni, az rossz em-
ber nem lehet! Marpedig, mi
ilyenek vagyunk.

-Most is folyamatosan kon-
certezel, miisorokat ve-
zetsz, aktiv életet élsz mii-
vészként. Jut elég idod a
csalddodra, a barataidra, a
hobbidra?

- Igen. Abban a szerencsés
helyzetben vagyok, hogy ma
mar magam dontok az id6be-
osztasomral. Igyekszem meg-

talalni az egészséges aranyt
a munka és a csaladdal, a
bardtokkal toltott id6 kozott.
Feleségemmel szivesen me-
gylnk el olykor vacsorazni
vagy moziba, a baratokkal
pizzazni egyet. Vasdrnapon-
ként pedig futok. Még egy
maratont is bevallaltam, erre
nagyon bliszke vagyok! Azt
hiszem, egyszer(i, normalis
életet élek, Uigy, mint barki
mas. Szivesen viszem a fiamat
edzésre, vagy ha focimeccse
van, elmegyek és drukkolok a
csapatanak. Szoval igy telnek
a hétkéznapok.

- Te tébbszor is versenyez-
tél San Reméban, az utobbi
két évben pedig te vezet-
ted a fesztivalt. A lampalaz
ugyanaz, mint énekesként,
vagy kiilonbézik, mert ez va-
lami mas?

- Amikor az ember versenyez,
akkor azért drukkol, hogy mi-
nél jobb helyezést érjen el.
Msorvezetéként pedig azért,
hogy minden zokkendmentes

legyen, hogy magas legyen a
nézettség, mert ha esik, azért
egyedil téged tesznek felelGs-
sé. Ot napon at kizd az em-
ber a néz6k kegyeiért, lesi a
mutatokat, meg kell felelni a
nézék, de a megbizo elvéra-
sainak is. Természetesen, mi-
vel magam is zenész vagyok,
igyekeztem minden alkalom-
mal atadni a tapasztalataimat
a kevésbé rutinos vagy az
egészen fiatal énekeseknek,
hogy segitsem, nyugtassam
ket, hogy mérséklédjon ben-
nik a feszlltség, lekiizdjék a
megilletédottségiket. Egyszd-
val: megprobaltam jo hdzigaz-
da lenni.

- Tébbszor jartal mar Ma-
gyarorszagon, focistaként,
énekesként, szinészként.
Sikeriilt Budapestet magan-
emberként is megismerned?
- Igen, még ha altaldban ro-
vid idG allt is rendelkezésemre.
Gyo6nyari varos, nagyon sze-
retem, mindig szivesen térek
vissza. Amikor legutdbb, harom

Gianni Morandi alapito tagja volt az olasz énekesvélogatottnak
(Nazionale Italiana Cantanti), amely 1981-ben jott létre az egyik
leghiresebb dalszovegiro, Giulio Rapetti, mlvésznevén Mogol
kezdeményezésére. A jotékony céllal alapitott csapat mérko-
zéseivel kezdetben nehéz sorsu és haborus Gvezetben szenve-
dé gyermekek megsegitésén munkalkodott, de azéta szamos
humanitarius akcioban vett részt. A csapatot 2002-ben kine-
vezték az ENSZ mez6gazdasagi és élelmezési szervezete (FAO)
joszolgalati nagykovetének. 1992 6ta rendezik meg évente a
legnagyobb érdekl@déssel vart talalkozéjukat, a Sziv mérkdzé-

sét (Partita del Cuore). Az elmult két évben a tervezett taldlko-
76k elmaradtak, az idén azonban majus 23-an Palermdban lép-

nek palyéra az énekesek az igazsagszolgaltatas vélogatottjaval
szemben. Morandi aktiv koraban 340 meccsen lépett palyara,
54 golt I6tt. Hires csapattag tovabba Eros Ramazzotti (223/128),
Luca Barbarossa (259/203) és Riccardo Fogli (211/5).

éve ott jartam egy jotékonysa-
gi koncerten, a Margitszigeten
laktam. Ott sem mulasztottam
el a futast, remek élmény volt
abban a gyonyor( kérnyezet-
ben élvezni a friss levegot.
Jartam akkor az Operett Szin-
hézban is, mondhatom, hogy
nagyszer( el6adast lattam.
Remélem, lesz még alkalmam
sétalni a Duna parton is.

- Tervezel-e Uj lemezt, uj
dalokkal késziilsz-e?

GNL

- Igen. Most ugyan még pi-
henek kicsit, mert San Remo
nemcsak azt az ot napot je-
lenti, amig a fesztival tart.
Hat-hét kemény hénap el6zi
meg, amig készllink ra. Ez
most sokat kivett beldlem,
de természetesen énekes-
ként is visszatérek. Adriano
Celentandval terveziink egy
kozos dalt, amit talan majd
Veronaban adunk el6 eldszor.

Maté Judit
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A hagyma erGs szaga sokaknak taldn nem teszi vonzova, viszont fizikai kimeriiltség idején folottébb hata-
s0s... Vegetérianusok olivaolajjal helyettesithetik a szalonnét. Az itt leirt els¢ valtozata leginkabb a mi le-
cs6nkra hajaz, de van egy bonyolultabb véltozat is, az daralt Iohussal késziil. A I6hts koztudottan az egyik
legegészségesebb his. Kétszer annyi fehérjét tartalmaz, 40%-kal kaldriaszegényebb, mint a legsovanyabb
marhahds. Valtozatosan hasznélhatd, nyugodtan ki lehet véltani vele a marhat, a sertést, a birkat, vagy a
béranyt. A kergemarhakr, madérinfluenza nem fenyegeti. Az id6sebb korosztalyt a habort nyomorusaga-
ra emlékezteti, mikor is az elhullott lovakat az utcan porcidzta ki a kiéhezett budapesti lakossag.

Hozzavalék 4 személyre: 3 nagy vérdshagyma, 3 husos paprika, 3 nagy és érett (hamozott) para-

dicsom, szalonna vagy olivaolaj.

Lehet6ség szerint hasznaljunk
tapadasmentes serpeny6t. Pi-
ritsuk meg a szalonnat, fedd
alatt, alacsony langon paroljuk
meg benne a karikara vagott
hagymét és a csikokra vagott
paprikat. Adjuk hozzé a para-
dicsomot, izlés szerint kis csi-
pés paprikat, sézzuk meg és

f6zzik tovabb kb. 20 percig.
Tegyiik egy t(izallo edénybe és
siitben kozepes langon stissiik

addig, amig kb. 30 %-ara nem
esik dssze. Ekkor eldonthetjik:
megessziik igy, vagy kisebb
bemélyedéseket alakitunk ki,
ezekbe beleiitiink 1-1 tojast,
és tovabb sutjik. A harmadik
és egyben a legsibb variacio,
hogy maradék fétt krumplival
koritve fogyasztjuk.

Hozzavalok 4 személyre: 1 gerezd fokhagyma, 2 sargarépa, 3 fej voréshagyma, 1200 g daralt 16-
his, 4 evékanal extrasziiz olivaolaj , 1 kg burgonya, 2 husos paprika, 10 aprészem( paradicsom, 2

dgacska rozmaring, 1 cukkini.

Daraboljuk apréra a paprikat,
a sargarépat, a hagymat és a
cukkinit pedig vékony karikak-
ra. Tegyink két kanal olajat
egy labosba, nyomjuk bele a
fokhagymat és adjuk hozza az
egyik rozmaring agat. Amikor
az olaj megmelegedett fony-
nyasszuk meg a voréshagymat.
Amikor a hagyma szépen 6ssze-
esett, adjuk hozza a maradék
z6ldséget és a paradicsomot.
Kozepes langon, lefedve f6zziik

kb. 40 percig. A folyamat végé-
re a z8ldségeknek puhdnak, a
martasnak bdségesnek és sii-
rinek kell lennie, hiszen a hus
ezt nagy részben fel fogja szivni.
Fézés kdzben sbzzuk izlés sze-
rint. Aki szereti a csipdset, tehet
bele erspaprikat, chilit is, noha
ez nem része a parmai hagyo-
ményoknak. Még miel6tt a fozés
végére érnénk a meghamozott
és kockdra, vagy gyufaszalra
apritott burgonyat serpeny6-

ben siissiik meg forrd olajon.
Amikor minden készen van el-
kezdhetjik fézni a dardlt I0hdst
egy harmadik labosban, hozza-
adva két kanal olajat és a meg-
maradt rozmaring agacskat. A
hist kevergessiik, lapitgassuk,
a végére majd egy viszonylag
nagy szemekben Gsszedllt his-
masszat kapunk. Amikor ez is
megfétt, egyesitsiink, keverjiink
dssze mindent. Mitdl ne lenne ez
finom?

A mai haziasitott sertés valdszinileg a vad-
diszn6, vagy valamely hasonlo vadon él0 faj
leszarmazottja. Olasz neve, - porco, vagy
maiale - a latin porcus maialis-ra vezethet6
vissza. Van akinek a porko sz6 talan ismeré-
sen cseng. Az elkanyaritott olasz kdromkoda-
sokban a diszn6 valtozatos szokapcsolatokban
fordul el8. A téliink megszokott szemérmesség
okan ezeket nem részletezziik. A latin név arra
enged kovetkeztetni, hogy ezt a kovér, herélt
allatot ajanlottak aldozatul akkoriban Maia is-
tennének. A mitoldgidban a
sertés tiszta allat, artatlan és
az istenek rajta keresztil kil-
denek bizonyos lizeneteket az
embereknek. Példaul az et-
ruszk papok sertésmajjal is
gyakoroltak a jévenddémondas
tudomanyat. A diszno zsirja a
latin menyasszonyok szemé-
ben a termékenység szimbo-
luma volt. Hogy szerencsések
legyenek és b6 legyen a gyer-
mekaldas hajjal kenték be Uj
otthonuk ajtajat. A sertés sza-
mos szerz6 mivében jelenik
megq. Vergilius azt a nostény
disznot orokitette meg, amely
megmutatta Enedsznak, hogy
hol kell kikotnie. Plinius azt
jegyezte fel, hogy idészakon-
ként Etruriabol 20.000 sertést
kildtek Rémaba, amit a Varos
(Urbe) lakoi nagyra értékeltek.
A keresztény kdzépkorban rossz idék kévet-
keztek a roffencsekre. A katolikusok 6rdogtol
valénak nyilvanitottak az egykori pogany valla-
si szimbélumokat, kdvetkezésképpen szegény
disznd is atment negativba, a karos tobzddas,
hedonizmus, a luxuria, vagyis a blnos kénnyel-
miiséq jelképe lett. Dante, az Isteni Szinjaték-
ban a Pokol 8. kérének, 10. bugyraban azokat
a blintetéseket irja le, melyekkel a hamisitokat

Egy kis diszng-torténelem

a hazugokat, a képmutatokat sujtottak. A koltd
riaszt6 képet fest a blingsokrol: riihesek, ron-
da sebeiket tépik, szaggatjak kérmeikkel, olt-
hatatlan szomjlisag kinozza Gket. A kdvetkezo
hasonlatot hasznalja (szabad forditasban): dgy
futkostak egymas testébe harpva, mint ami-
kor a diszné kiaszabadul az dlabél (,mordendo
correvan di quel modo che ,I porco quando del
porcil si schiude”). Ma a porco sz6t jobbara
sértd, lenéz6 céllal hasznaljak az olaszok, kicsit
igy vagyunk mi is talan a disznd kifejezéssel.
i .+ Azt azonban senki sem vitat-
ja, hogy milyen gasztrondmiai
kincsekkel ajandékozza meg
Bket, és minket is ez a szimpa-
tikus duci, rofogé éllat.
A sertés okori felhasznala-
sardl az Apicius receptjeibdl
értesiilhetiink, aki athagyo-
manyozta ezeket a kézépkor-
ra és a kés6bbi korokra is.
Tanacsokat is adott arra néz-
ve, hogy hogyan kell a hliso-
kat elkésziteni. Azt ajanlotta,
hogy a sonkat sok fugével,
babérlevéllel f6zzék. A hls
felsé részén ejtsenek vaga-
sokat és azokba csurgassa-
nak mézet. A sertés lapockat
szerinte drpaval és szaritott
fiigével kell leforrazni. Csak
ezutan kellett kiolvasztani a
zsirt, a lapockat pedig mézzel
bekenve volt tanacsos puha-
ra fézni. A kdzépkorban kezdték értékelni a
szalonnat, a zsirt. Felfedezték, hogy zsirban
jol eltarthatok az ételek, hogy tobb energi-
at, kaloriat ad a szervezetnek. Igy terjedt el
a konyhai haszndlata koztes ételként - gon-
doljunk csak a kenyér-szalonna pérositasra
-, illetve a siitéshez, f6zéshez. Egy idd utan
azonban a sertés veszitett a jelent6ségébdl.
Az allatok beszorultak az istallokba, mert nem




hagytak Gket az erdékben legelni. Az erdék zadra (Novecento, 1976.), egy gydnytrii falusi,
ugyanis arra szolgéltak, hogy Ujabb miivelésre emiliai disznddlés jelenetsorara. Vajon hogyan

alkalmas féldeket nyerjenek beld-
lik, hiszen a foldbirtokosok jove-
delmének jo részét a gabonadrlés
adta, ezért érdekeltek voltak a
gabonatermelés fokozésaban. De
egyébkeént is, a nemesek nem ra-
jongtak a sertésért. Alantas, pisz-
kos allatnak tartottak, szivesebben
ették az elejtett vadakat. Még az
is elterjedt, hogy a sertés hlsa
egészségtelen, betegséget okoz.
Azért voltak akkor is, akik kitar-
tottak és csodalatos hisként fr-
tak le a disznohust. Kozdttik volt
Cristoforo Messisbugo a ferrarai
Este birtokok igazgatéja, késcbb
féasztalnoka, a felvagottak, szala-
mik, a fliszerek felhasznaldsénak
(is) valodi miivésze. 1600-tol kezd-

zajlott ez az olaszoknal? Mara ez
ritka eseménnyé valt, de nem halt
ki teljesen. A diszndvagasok ideje
oktdberben kezd8dott és azt, lévén
dsszetett ritualis feladatok egy-
mést kévetd sora, profi bollérek
végezték. A részletektdl, melyek
nagyon hasonléak ahhoz, amit egy
itthoni disaznovagason lathatunk,
megkiméljiik az olvasot. A vagasok
madja eltérhet, a hagyomanyok te-
riletenként kiilonbozdek. A lényeg
az, hogy a konnyen romld részeket
vagy azonnal, vagy igen révid id6n
beliil megették helyenként més-
mas nddon elkészitve. Van ahol a
sertést mindéssze hosszaban ketté
vagtak és Ugy konzervaltak két da-
rabban. Gyakrabban azonban a k-

Hozzavalok 4 személyre: 6 szelet borjiszegy, tojas, zsemlemorzsa, 50-60 g vaj, (nem tul
érlelt) parmiggiano reggiano sajt, nyers sonka, husleves (vagy kevés leves kockabol készilt I€),
szdritott varganyagomba (fakultativ), kevés paradicsomszész (fakultativ), s.

A tojasban és a zsemlemor-
zsaban forgassuk meg a ki-
klopfolt borjuszeleteket. Forrd
vajon siissiik a kb. 6 percig.
Tegylk a megsiilt szeleteket
egy tepsibe. A tepsi aljara ont-
siink egy nagyon vékony réteg
huslevest. Mindegyik hisra he-
lyezziink egy szelet sonkat és
vékonyra szeletelt parmezan

WE

sajtot. Ha akarunk, tehetlink
mellé paradicsomszdszt, var-
ganya gombat is. A gombat,
ha nem friss, hanem szaritott,
legjobb eldtte a levesben meg-
puhitani. 5 percre tegyik a
tepsit 250°C-os siitébe. A bo-
lognai borjuszelet akkor kész,
amikor a sajt megolvadt és a
levest felszivta a panir.

ve a sertés Ujra elindult maig tarté diadalut-  16nb6z6 részeket sézva, fiiszerezve, szaritva,
jan. Emlékszem Bertolucci filmjére, a XX. sza-  flstélve tartositottak.

[ 4aSan Vltéle erodot Fontanellatcban, a Verdi szin-

Nyar 'SON lilt hiisok bolo ‘m%ﬁ modra

Hozzavalok: 7-8 kis darab sovany borjihds, 7-8 kis darab sovany sertéshis, 7-8 kis darab csir-
kehds, 7-8 kis darab pulykahus, 7-8 kis darab hasaalja szalonna, 7-8 kis darab mortadella, 7-8 kis

darab nyers sonka, siir(i besamel martas, 4 tojds, 100 g zsemlemorzsa, 100 g reszelt parmigiano
reggiano sajt, 1 pohdr széraz fehér bor (Colli Bolognesi), 50 g vaj, siitdolaj, s6, bors, szerecsendid.

A;rendszer az evek~

kilehc 25‘30 ft’)'bél;

hézat Bussetoban A resztvevok Ieg—

,_}vagy tterembe. A kastolas soran

. mindenfele di sznosagokkaf;potolhat-

| jak az elveszett energlakat ]ohet a

Vagjuk a hasokat egy centi-
méteres kockakra, sozzuk,
borsozzuk, reszeljik ra a
szerecsendiot, és egy serpe-
nyGben, vajon piritsuk meg.
Locsoljuk ra a fehérbort,
hagyjuk elparologni, zarjuk el
a langot, és hagyjuk kihdlni.
Vagjuk a hisokhoz hasonld
méretlire a sonkat, a szalon-
nat és a mortadellat. Vegylk
el§ a hosszl fanyarsakat, de
ha nincs, jo az acélbdl késziilt
is; jo szorosan hlzzuk ré a
kiil6nb6z6 husokat. A felnyar-

-

salt hisokat forgassuk meg
a sr(i besamelben, annyi-
ra, hogy az teljesen befedje,
majd hempergessik meg a

zsemlemorzsaban; ha szlk-
séges kézzel egyengesstk el.
Forgassuk meg a nyarsakat
a felvert és a reszelt parme-
zénnal dsszekevert tojasban,
majd ismét a zsemlemorzsa-
ban. Forré bé olajban slssiik
szép barnaszin(ire, vegyiik
ki, tegylik papirtériGre, hogy
felszivja a felesleges olajat,
és talaljuk azonnal. Altaldban
eléételnek ragesaljak, de ki-
valo féételnek is salataval,
esetleg kilonféle szdszokba
(is) martogatva.




Err6l a helyi jellegzetességrol nem lehet
nem megemlékezni. Receptet nem adunk,
mert kicsit bajos dolog lenne otthon elké-
sziteni. De meg lehet vasarolni és érdemes
kiprobalni.

A hagyomanyok szerint a zampone Pico di
Mirandola udvaraban az
1500-as évek elején szii-
letett, amikor II. Gyula
papa (Giulio della Rovere)
seregei hosszu ideig ost-
rom alatt tartottak a va-
rost. A legenda szerint a
varos Gsszes diszngjat le-
vagtak, hogy ne kertilhes-
senek az ellenség kezére.
A hisukat megdaraltak,
bef(iszerezték, és a mell-
s6 lab megtisztitott boré-
be toltotték. Ujszerl és
igen kedvelt ételnek adtak
életet. A varos hatarain
tul - a sertéstenyesztés
és a szalami ipar fejlodé-
sével parhuzamosan - az
1700-as évektol terjedt el.
Az olasz asztalokrdl Ka-
racsonykor nem hidnyoz-
hat a kicsontozott mellsé
sertéscsiilok borébe tol-
tott szalamiféleség. A fej-,
nyak-, lapocka hlsokat
és a szalonnat 7-10 mm
lyuku rostélyon, a sertésbért 3-5 mm-esen
daraljak le. A megsozott, megfliszerezett
tolteléket hurkatoltd préssel toltik a kicson-
tozott, megtisztitott és végiil 6sszekotozott
csiilokbdrbe. A zamponét valamikor nyer-
sen arultdk, de a hosszabb eltarthatésag

miatt hamar elterjedt az el6fozott véltozata
is. A nyers valtozatat fatiizelés(i kemence-
ben szaritjak, az el6f6zést pedig autokla-
vokban minimum 115 °C-on végzik. A f6tt
toltott csulok konnyen szeletelhetd, tolte-
léke vorosbe hajld rozsaszin szinli. Termé-
szetesen a modenai tol-
tott cstlok is megkapta a
teriileti eredetvédettsé-
get, a mindséget pedig a
Zampone Modena konzor-
cium felligyeli.

Cotechino néven a zam-
poné-val szinte teljesen
megegyez6 termék is ké-
szil. A kettd kozott az
a f6 kulénbség, hogy a
zam-ponét a cstilokbérbe
toltik, a cotechindt pedig
a sertés vastagbelébe,
mivel annyi csiilok nincs,
mint amennyi tolteléket
a levdgott sertés hlsa-
bol lehet késziteni. A fl-
szerezés szinte azonos, a
cotechino talan kicsit so-
sabb és sovanyabb.

A zampone és a cotechino
altaldban a karacsonyi és
év végi innepek idején
kertl az olasz csaladok
asztalara. A fott és fel-
szeletelt toltott csllkot
lencse- vagy babf6zelékkel, burgonyapiiré-
vel vagy vajon parolt spenéttal és parmezan
sajttal talaljak. Magas zsirtartalma miatt a
kalériadts (319 kal/10 dkg) ételek kozé tar-
tozik. Borok koziil leginkabb voros habzébor,
mondjuk egy j6 Lambrusco illik hozza.

Hozzavalok 4 személyre: 800 g éI6 angolna (fehér hasi, eziistds oldald, fekete vagy z6ld
csikkal az oldalén), 1 | ecet, 50 g durva s6, viz, 2 babérlevél.

Vegylink egy vagy két darab,
Bsszesen 800 g angolnat. Tart-
suk er6sen, a vagodeszkan egy
nagy késsel, egyetlen csapas-
sal vagjuk le a fejét, az els6 ol-
dalszalkak vonalaig. Daraboljuk
fel 10-13 cm hosszu szeletekre.
A farka el6tti részt hagyjuk kb.
25 cm-esre. Késsel vagjuk be
minden szelet oldalat, a szele-
teket szorosan egymas mellé
flzziik fel nyarsra, keresztbe-
forditva, tgy, hogy az U alaku
formajuk megmaradjon. Ezt
kovetden slssilk meg esteleg
a kertben faparazs felett vagy
hagyomanyosan, a tlizhely
grill sit6jén. A sités idd alta-
|dban 45 perc. Ez fligg attol
is, hogy mennyi iddre akarjuk

tartositani. A siités allapotat a
hal bérén lathatjuk, de tlvel
is ellendrizhetjiik a belsejének
puhasagat. Amikor kivettik a
siitébél, a darabokat hizzuk le
a nyarsrol és hagyjuk hlni pa-
pirtorlén kb. egy dréig. Kozben
készitsiik el a paclét az 1 liter
ecetbdl, a sobdl és 20 % viz-
bél. 1Ol keverjiik 6ssze, Ontsik
egy megfelel6 méretl (iveg-

edénybe, tegylk bele a meg-
siilt angolnadarabokat, helyez-
ziink el a lében 2 babérlevelet
is. (Mi mondjuk, hogy talan
hagymakarikak sem &rthat-
nak az {znek...) A pacolds ideje
télen - hitszekrényen kivil
- 1 honap. Az idG eltelte utan
fogyaszthatjuk. Hltészek-
rényben 6 honapig eltarthato.
Fontos tudni, hogy az angol-
nat nem, csak a paclét kell
megsozni. Piacenzaban filézik,
osszetekerik, cérnaval atkoto-
zik és gy sitik meg a paco-
|as el8tt. Aki Comacchiéban
megfordul konzervben is meg-
veheti a marinalt angolndt, az
egyik legismertebb tipikus he-
lyi termék.

Hozzavalék 4 személyre: 1 hdzinyul, 1 gerezd fokhagyma, rozmaring, zsalya, ecet, olaj.

Daraboljuk fel a joI megtisz-
titott és megmosott nyulat.
Apritsuk 6ssze a fokhagy-
mat, j6 sok rozmaringgal és
zsalyaval egyitt, majd egy
labosban keverjik dssze az
olajjal és az ecettel. Tegylk
bele az dsszevagott nyulat,

kenjik meg a darabokat,
hogy mindenditt érje a hust a
pac és hagyjuk allni par oran
at. A pacolasi id6 eltelte utén
kozepes langon sisstik szép
pirosra és talaljuk melegen.
Koritésként puliszka, vagy
siilt burgonya illik hozza.



ﬁ m@ vadasz modra
al

cciatora alla romagnol

Hozzavalok 4 személyre: 1 csirke, 1 véréshagyma, 200 g szalonna vagy bacon, 2-3 paradi-
csom, 1 pohdr szdraz vorosbor, olaj, so, bors.

J8I mossuk meg és daraboljuk
fel a csirkét. Egy labosban olajon
dinszteljik meg a vékony kari-
kakra vagott hagymat; amikor el
kezd pirulni, szedjik ki, tegyik
félre. Az 0sszeapritott szalonnat
hagyjuk par percig pirulni egy la-
bosban, majd tegyiik bele a fel-
darabolt csirkét. Ontstik ra a vé-
rosbort, és hagyjuk fozés kézben

elparologni. Amikor a bor elpérol-
gott, adjuk a hushoz a korabban
félretett sult hagymat. Tegylk

bele az eléz6leg meghamozott,
kimagozott és 6sszenyomkodott
paradicsomot, enyhén sézzuk és
borsozzuk. Alacsony langon siis-
stik kb. 40 percig. Amikor meg-
sllt, szedjlik a csirkét egy tala-
lotalra, a siit6levét passzirozzuk
at, egy kis labosban forraljuk par
masodpercig, 6ntslk a csirkére
és talaljuk.

Piacenza burgonyatortaja
[ Torta di patate di Piacenza ]

Hozzavalok 4 személyre: 6 gombdc vaj, 100 g mozzarella, nagyobb csipet szerecsendio, 50 +
30 g parmiggiano reggiano (parmezén) sajt, 1 kg burgonya, frissen 6réit bors, 120 g fott sonka,
S0, 100 g fustélt sajt (scamorza, provola), 2 tojés, 2 evékanal zsemlemorzsa.

Miutdn megmossuk fzziik meg
sos vizben a burgonyat. Hagy-
juk hilni, hdmozzuk meg, vag-
juk kisebb kockakra. Allitsuk be
a stitét 180 °C-ra. Passzirozzuk
at a burgonyat zéldségpasz-
szirozén vagy krumplinyoman
egy nagyobb talba, tegylik
hozza a reszelt parmezant, a
tojasokat, a sot, a borsot és a
szerecsendiot. Keverjiik jol 8sz-
sze fakanallal. Vagjuk kisebb
kockakra a fétt sonkat, a jol
lecsopdgtetett és kinyomkodott
mozzarellat és a fiistolt sajtot.
16l keverjiik 6ssze. Vajazzunk
ki egy tdzallo Gvededényt,

vagy tortaformat, szorjuk meg
zsemlemorzsaval, tegylk bele
a burgonyas keveréket, spatu-
laval egyengessik el a tetejét
és szorjuk meg a maradék par-
mezénnal és vajdarabkakkal.

(Ha szebb kinézetet akarunk
vékony tésztaréteget tehetiink
a burgonya ala és ebbe ,cso-
magolhatjuk” a tortdt) Tegylk
a 180 °C-os siitébe elGszér 15
percre, ezutan emeljiik a héfo-
kot 200 °C-re igy slissiik még
20 percig. A slités végeztével
vegylk ki, hagyjuk hilni leg-
alabb 10-15 percig. Vagjuk fel
adagokra és talaljuk langyosan.
Sajat izléstik szerint a fott son-
kat helyettesithetjiik mas felva-
gottal, szalamival, kolbésszal,
szalonnaval. Egytalételként
kiadds, nem kivankozik mellé
semmi.

Szerencsésen bendsiilt egy nemesi csaladba fe-

Messi akit Sbugonak
hivnak. Igy olvas-
hatjuk az altala
sajatkezileg alairt
dokumentumokon.
- Ferraraban szliletett
az 1400-as évek vé-
gén és feltehetden
egy flamand csalad
leszarmazottja volt.

leséqlil vette Agnese di Giovanni Gioccolit. Ez a
hazassag segitette 6t fontos pozmokba az ott
uralkodo, nagyhatalmU Este csalad udvaraban.
Volt hercegi birtokigazgatd, de téménk szem-
pontjabol a féasztalnok beosztésa tlinik fonto-
sabbnak. Oly nagy megelégedésre gyakorolta e
foglalkozast, hogy 1533-ban V. Karoly csaszar
palotagrofi cimet adoményozott neki. Elgon-
dolkodtato, hogy mennyi mindent el lehetett
érni akkoriban azzal, ha valaki ,jél tartotta” a
rangos vendégeket. 1549-ben, egy évvel haldla
utdn kinyomtattak nevezetes kényvét a, az olasz
reneszéansz legérde-

kesebb gasztrono-

miai kézikonyveét a

kovetkez6 cimmel:

.Bankettek, étel-

kompoziciok és al-

taldban az asztal

megteritése” ("Ban-

chetti, composizioni

di vivan-de et appa-

recchio generale”)

A hidnypétld kényv

tobb kiadast is

megért és egészen

az 1600-as évekig

felsébb korokben

valddi best seller

volt. J6l illuszt-

_ rélt anyaga ha-

rom részre tago-
lédott: bevezetés

A bankettek, ételkompoziciok mestere:
Cristoforo da Messisbugo

(,Emlékeztetd az asztal megteritéséhez”), tiz
vacsora, tiz ebéd és eqy tnnepi bankett meg-
rendezésének katalégusa. Es ez minden rész-
letében kidolgozva az ételekhez tartozo italok
akkuratus felsorolasaval. A harmadik rész az
nem kevesebb, mint hdromszaztizenot receptet
tartalmaz. Valodi tudomanyos értekezés ez a
korabeli viselkedési szokasokrol, az ételek mi-
lyenségérdl, azok elkészitésérel, a [4tvanyos ta-
lalésral, arrol, hogy hogyan kell egy udvari ban-
kettet minden

szempontbol mél-

té6 modon meg-

rendezni. Az infor-

macidk valosagos

kincsesbanyaja ez

a kdnyv. A szer-

26 - ezt 6 maga

irja - nem vesz-

tegeti az idejét

olyan hétkoznapi,

haziasszonyocs-

kaknak valo éte- * i
lekre, mint példaul a parias zéldségleves, leg-
inkdbb az akkoriban elit fogasoknak szamito
ételekkel foglalkozik. Messisbugo Ujraértelmezi,
a recepteket, Ujakat talal ki, a népies valtoza-
tokat ,felturbdzza” és jol kombinalja a helyi
termékeket a kiilfoldi, egzotikus hozzavalokkal.
Ez az udvari ,alkalmazott” az izek miivészetén
tul foglalkozott a vendégek minden mas érzék-
szervével is. A nagy evészeteket zenés-tansos
szlinetekkel tagolta, de még kisebb komédiakat
is szinre vitt egy-egy fogas kozott. Sokat adott
a kecsességre, az eleganciara. Tokéletesitet-
te az ételek szeletelését. Nem kevesebb, mint
huszonot féle kést, villat hasznalt, tgy volt
képes felvagni a siilteket, hogy kézzel senki
nem ért hozza. MUvészi szintre fejlesztette a
darabolast, tanitvanyai koziil az eurdpai udva-
rok legkeresettebb ceremoniamesterei keriiltek
ki. Tisztelegjlink eldtte azzal, hogy kozreadjuk
eredeti formaban és nyelvezetben az egyik re-
ceptjét.




Karacsonyi toltott kerék
[ Spongata di Natale reggiana ]

A Lombardidval hatéros vidék, pontosabban Breschello véroska kardcsonyi siteménye. A ha-
gyomanyos recept elkészitése harom napig tartott az el6késziletekkel egydtt. Van aki a romai
korra teszi a keletkezését, masok inkabb a zsidé hagyomdnyokkal hozzék dsszefiggésbe. A re-
neszénsz idékben gazdag beltartalma miatt leginkabb az urasagok eledelének szamitott, amit
biiszkén kindltak a vendégeiknek, ajandékként kildték még nagy tavolsagokra is az illusztris
személyiségeknek. Eppen a luxus-jellege és a dragasaga miatt tilos volt a nagy szegénység és
a béjték idején késziteni. Még ma is a régi recept szerint késziil ez az omlds tésztaba toltott sza-
ritott gyimdlcsds desszert. Kemencében siitik és porcukorral meghintve eszik. Formaja kerek,
kip alaku, atmérdje 25-30 cm és 3-5 cm magas.

Hozzavalok 4 személyre: A tésztéhoz: 1 kg liszt, 600 g cukor, 300 g vaj, 2 fiola vanilia esz-
szencia, % | fehérbor. A téltelékhez: 650 g hamozott di6, 100 g mandula, 250 g pirités kenyér le-
reszelve, 1 kg méz, 300 g mazsola, 300 g fenyémag, 300 g kandirozott gyimdics, szerecsendid,
szegfiiszeg, fahéj, ¥ | rum.

cegno nyalanksaga

\ [ Stracchino della duchessa ]

A

\
A herceg%c;)' nyaldnksaga egy mascarpone krémalapu hideg sitemény, afféle parfait, csokola-
dé cseppekkel, kakadval és manduldval izesitve. Hosszukés, a gyimdlcskenyérhez haszndlatos
siitéformaban kell elkésziteni, az aljan, oldalan, tetején kavéban és likbrben aztatott babapis-
kétaval. Taldn a formadja adta az olasz nevét is, mert ranézésre az azonos nevii stracchino sajt
formdjara emlékeztet. Az eredete nem tisztdzott, Parma, Modena és Mantova vidékére tehetd,
valésziniileg egy gazdag nemes asszony lehetett a kitalaldja.

Hozzavaldk: 20 g keser(i kakadpor, plusz a kész siitemény megszdrdséhoz szikséges mennyi-
ség, 30 g fedbcsokolddé, 30 g hamozott mandula, 250 g mascarpone, 6 csésze kévé, rum (vagy
likér) a piskéta megéztatasahoz, 2 tojas, 1 tasak vaniliacukor, 80 g cukor (plusz amennyi a kavé
megédesitéséhez kell), 400 g babapiskota.

Verjik fel a tojasok sargajat 40
g cukorral és a vaniliacukorral.
Adjuk hozza a mascarponét, és
keverjiik szép simara. Verjik
fel keményre a tojasfehérjét
a maradék cukorral, és ova-
tosan keverjiik a masik keve-
rékhez. Osszuk a krémet két
részre: az egyikhez cseppek-
ben adagolva keverjiik hozza
a felolvasztott csokoladét, a
masikhoz pedig a kakadport
és a manduldt. Fézzlnk 6
csésze kavét, keverjiik hozza
a rumot (vagy mas likort) és

sajat izlésiink szerinti mennyi-
ség(i cukrot. Tegytink siitGpa-
pirt a hosszukas sitéformaba,
az aljat és az oldalat béleljik
ki egy réteg rumos kavéban
megaztatott babapiskoétaval.
Ezutan toltsik bele el6bb a
sGtétebb, majd a vildgosabb

szinl krémet, és fedjik be
eqy réteg megaztatott pisko-
taval. Tegyik a hercegnd su-
teményét legalabb 2-3 érara a
hiitébe; az édességnek le kell
hilnie, hogy télalaskor vag-
hato legyen. Miel6tt felszele-
telnénk, szorjuk meg keserd
kakadporral és mandulafor-
gacsokkal. Ha nincs megfe-
lel6 hosszikas sutéforma,
akkor kelyhekben is elkészit-
hetjlk az édességet, a megfe-
lelé sorrendet azonban ekkor
is kdvetni kell.

Készitsiink tolteléket a finom-
ra reszelt hozzavalokbol, a
daralt diébél, a mandulabdl
és a kandirozott gylimélcsok-
bél. Eqy labosban melegitsiik
forrasig a mézet, amikor forr-
ni kezd, keverjiik el benne a
hozzavalokat.

Gyurjuk meg a tésztat: for-
rositsuk fel a bort, oldjuk fel

s

benne a cukrot, adjuk hozza
a lisztet és tébbi hozzévaldt,

j6l dolgozzuk Gssze. Nyujtsuk
ki, csindljunk beléle 16 kari-
kat, 8-ra tegytnk tolteléket és
fedjik le a masik 8 karikaval.
Letakarva hagyjuk 1 napig pi-
henni, majd 180°C-on sissik
30 percig. Szérjuk meg porcu-
korral. Fogyasztas el6tt pihen-
tessiik hiivds helyen, hogy az
izek jol osszeérjenek.

Angol leves olasz médra

~ Hasonlit a tiramisu-ra. Es legalabb olyan régi.
~ Bar a nevébdl Iatszik, hogy az eredetét valahol

- az angolszasz vilagban kell keresniink, mégis
ebben a régidban ,van otthon”. Modena, Bo-
~ logna, Forli, Ferrara és Reggio Emilia konyha-
_ jénak része. Ki tudja vajon miért jelent 6ro-

. met ,ha megtudjuk kié is az els6ség, melyik
_nemzet alkotta meg a hasunknak oly kedves

ételt? Az angol leves esetében is tobb nemzet
tobb torténet versengését latjuk. Mond-

jék, hogy francia édesség a szaz éves habord

idejébdl. Ennek azonban irasos emléke sehol

nincs. A masodik torténet szerint a recept egy

takarékos, semmit ki nem dob6 toszkan haz-

vezetond kredcidja, aki egy Fiesoléban meg-
telepedett angol csaladnal dolgozott. A mese




szerint talan a tedzasnal megmaradt kekszek
,Ujrahasznositésaval” alkotta a kérdeses desz-
szertet. Egy sz0, mint szdz, az biztos, hogy a
tavoli rokon tényleg angol lehetett, mégpedig
az angol népi konyha ,trifle” névvel illetett
desszertje. Ez puha kelttészta édes borba dz-
tatva, majd tejszinnel, lekvarral és mandulas
cs6kkal gazdagitva. Mégis, a neve ellenére
sokan allitjak, hogy olasz
talalmanyrdl van szo. Pon-
tosabban Ferrara lenne a
fogantatas helyszine. Vagy
legalabb is 6k készitettek
egy kreativ ,atiratot” az
eredeti angol receptbél,
Ugy, hogy szinte minden
hozzavalot valami massal
helyettesitettek. Igy adtak
életet egy nagyon harmo-
nikus, kiegyensulyozott izd
helyi specialitdsnak. A torténet Este hercegei-
nek fény(iz6 udvaraban kezdddott a XVI. sza-
zadban. Ezek az urak viszonylag hosszl, békés
és virdgz6 periodussal ajandékozték meg sajat
magukat, de az alattvalo népet is. Igazi fénykor
volt ez. Csak gy hemzsegett a varos a kivalo
festéktl, froktal, koltoktsl. A diplomacia is ki-
vette a részét a munkabol. Igyekeztek erdsite-

ni a kapcsolatokat mas olasz és europai nemesi
csaladdal. Az angol kirlyi udvarral is intenziv
kapcsolatot dpoltak és valdszindleg éppen egy
diplomata volt az, aki Londonbdl hazatérve me-
sélt az ott kdstolt inycsiklandd édességrdl. Ez
volt a trifle. A ferrarai szakacsok megprobaltak
leutédnozni. Az alapanyagok jo része fellelhetet-
len volt. Azt hasznaltak tehat, amit Italiaban
talaltak. A kelttésztat az
emiliai konyha egy tipikus
tésztajaval, a bracciatella-
val (puha perec) helyette-
sitették. A tejszin helyébe
kiilonboz6 krémek léptek.
Csokoladékrém és a cuk-
raszkrém, vagy sargakrem
(crema pasticcera). 1gy szU-
letett meg az olasz angol
leves... Hogy miért leves?
Ne kérdezzek. Senki nem
tudja. De itt még nincs vége. Id6vel a perec-
tészta helyét a konny( piskétatészta vette at,
melyet az izek fokozasara kulonféle likérokkel
is atitattak. Lekinkabb az alkérmos, a rozsali-
kér, vagy a konyak jott szoba. Ahogy lassacs-
kén terjedt a hire, ismertsége az angol leves
atlépte Ferrara hatrarait €s elkezdtek szapo-
rodni a variansok is...

Angol leves (zuppa inglese)

Hozzavalék: 500 g piskota tészta, rum, alkérmos, 2 tojésfehérje, 100 g porcukor. A cukrasz-
krémhez 2 tojdssargaja, 100 g cukor, 2 evékanal liszt, "2 | tej, egy citrom reszelt héja. A csokold-
dékrémhez: 100 g vaj, 100 g cukor, 2 evbkandl liszt, 100 g kesert kakaopor, 72 | tej.

ElGszor a krémeket készitsiik
el és hagyjuk kihtlni mindket-
t6t. Vagjuk darabokra a piské-
ta tésztat. Vegylink egy lveg-
talat, vagy tepsit, olyat, amit
siitGbe tehetiink. Az aljara
kenjtink a cukraszkrémbdl egy
vékony réteget, erre egy réteg

piskota tészta jon. Locsoljuk meg keves rum-
mal. J6het egy réteg a csokoladékrémbdl, majd
Ujra piskéta, amit meglocsolunk alkormos [ikGr-

rel, Ez fgy folytatodik egészen
addig, amig az alkotorészek
elfogynak. A torta tetejét a
tojasfehérjébdl, porcukorbdl
felvert habbal dekorélhatjuk,
habzsakbol atlos iranyokban
racsot ,rajzolva”. Tegyik be
. a sitébe, hagyjuk, hogy a
hab arany szinire siiljén a tetején. H(it8szek-
rényben hiitsik le, esetleg dekoraljuk még
kandiroizott gytimalccsel.

A ,burricche” a zsid6 konyha ,burichitas” nev(i édességének ferrarai valtozata, ami azonban
nem helyi, hanem torok eredet(i. Altaldban édességnek készitik, de Ugy is lehet izesiteni, mint a
raviolit, csirkehtsos; tojdsos, libazsiros toltelékkel.

Hozzavalok 4 szeméIY‘re: A tésztdhoz: 200 g liszt, 150 g vaj, %> pohér pélinka (grappa), 1
csipetnyi s6. A toltelékhez: 150 g dsszeapritott mandula, 150 g cukor, 1 tojas sargdja, 1 citrom

reszelt héja, 1 didnyi vaj.

Szitdljuk a lisztet a gylrodesz-
kara, formaljunk fészket, tegylik
a kdzepébe a megpuhitott és
dsszedarabolt vajat, a palinkat,
fél pohar vizet, csipetnyi sét.
Gyorsan dolgozzuk Ossze a tész-
tat. Gyurjuk labdaformadra, bur-
koljuk olajos stit6papirba, hagy-
juk pihenni 20 percig. Lisztezziik
meg a gyurodeszkat, nyUjtsuk
ki rajta tésztat, majd hajtogas-
suk 0ssze, mint egy konyvet. Is-
mét nyujtsuk ki és hajtogassuk
dssze; pihentetés nélkil kétszer

ismételjiik meg ezt a mlveletet.
Minden hajtogatasnal forgassuk
meg a tésztat az dramutatd ja-
rasaval megegyezG iranyban. A

végén ne nyUjtsuk tul vékony-
ra. Hdmozzuk meg a mandulat,
forrazzuk le, hlizzuk le a borét,
daraljuk le. Keverjik 6ssze a
cukorral, a tojas sargajaval, a
reszelt citromhéjjal és a vajjal.
Tedscsészével vagjunk ki a tész-
tabdl minél tobb karikat. Minden
karikara rakjunk tolteléket, hajt-
suk félbe, a széleit jol nyomkod-
juk 6ssze. Vajazzunk meg egy
sit8lapot, rakjuk ra a baratfu-
lét, és 180 °C-os slitében siis-
sk fél oraig.

Ho__zzévalék 8 személyre: 250 g rizs, 1 | tej, 100 g mandula, 150 g cukor, 30 g kandirozott
gyimdlcs, 40 g mazsola, 1 pohdr rum, 4 tojas, vaj sziikség szerint, zsemlemorzsa, 1 rud vanilia,

s, 1 citrom.

Forraljuk fel a tejet a vanilia-
ruddal és f6zzilk meg benne
a rizst. Amikor a rizs felsziv-
ta a tejet, hazzuk le a tlizrdl,
adjuk hozza a mandulat, a
cukrot, a kandirozott gyu-
molcsoket, a mazsolat, és a

rumot. Kicsit hiitstk le, és jol
keverjlk el benne a felvert

tojasokat. Toltslk at a rizs-
keveréket egy kivajazott és
zsemlemorzsaval vagy liszt-
tel meghintett tortaformaba.
Hagyjuk kevés ideig pihenni,
majd 180°C-os siitében sis-
slik 30-40 percig.




Hozzavalok 4 személyre: 250 g tird, 3 evékandl liszt, 1 tojas, kevés szerecsendid, 100 g cu-
kor, zsemlemorzsa, 2 evkanal Marsala (édes vordsbor).

Keverjik ssze a tlrdt, a lisztet, a cukrot, a vorésbort, reszeljlink ra leheletnyi szerecsendiot;
lisztes kézzel formaljunk diényi gombécokat. Forgassuk meg a felvert tojasban, a zsemlemor-
zsaban és stssiik meg olajban. Talalaskor szérjuk meg porcukorral.

[ Castagnaccio ]

Ez a kénnyen elkészithetd, egyszerti ,torta” Emilia Romagna és Toscana tipikus édességének
szémit. Valamikor a gesztenye az olasz félszigeten végigvonulé Appenini hegylénc lakossaganak

” oz

alapvett élelmiszerének szamitott.

Hozzavaldk 4 személyre: 500 g gesztenye liszt, 750 g viz, 150 g extrasziiz olivaolaj, 80 g

szulténa mazsola, 60 g fenyémag, csipetnyi S0.

Egy talban keverjiink ?{omé-
mentes tésztat az atszitalt
gesztenyeliszthdl, a vizbdl és
csipetnyi sobdl. A vége felé
adagoljuk hozza az olivaolajat
is. Langyos vizben dztassuk
meg a mazsolat és a fenyd-
magot. Kenjink ki olajjal egy
nagyobb kerek siitéformat,

toltsik bele a keverékiinket
(kb. 1 cm vastagsagu lesz).
Szorjuk ra az alaposan le-
csepegtetett mazsolat és
fenyémagot. Ontstink ra ke-
vés olajat és slissiik meg a
250°C-o0s siitében (kb. 15
perc). Talaljuk felszeletelve,
ahogyan a tortat szoktuk.

andirozott ibolyak
[ Violette candite ]

Svéb vagy 1. Frigyes, ismertebb nevén Rétszakélld Frigyes, olaszul Federico Barbarossa német-
rémai csdszér 1154 és 1183 kizétt hat hadjaratban folytatott hosszu harcokat az észak-ita-
liai vérosok ellen. Szerette az itéliai ételeket, kiiléndsen kedvelte ezt az igen rafindlt édessé-
get. A sors irénidja, hogy a viola (ibolya) késébb Parma jelképe lett, pont azé a vérosé, ahol
Rétszakalli hatalmas vereséget szenvedett.

Hozzavalok: 50 db éppen kinyilt ibolya, viz sziikség szerint, kristalycukor izlés szerint.

Ovatosan, a szarukkal egyiitt
mossuk meg az ibolyakat,
majd szaritgassuk meg kony-
haruhaval, Mérjiink le a vira-
gokkal azonos mennyiség(i
cukrot, tegyiik egy laboskaba
néhany ev6kanal vizzel, ala-
csony langon allandé kever-
getés kozben fozzik fel. Ami-

kor a szirup jol beslris6dott,
szalat hiz, a szaranal fogva
martsuk meg benne az ibolya-
kat, majd tegyiik egy enyhén
megolajozott talcara széradni.
Az ebéd vagy a vacsora végén
a kavé mellé lehet kinalni, to-
vabba tortat, siiteményeket
lehet vele disziteni. Impozans!




Tipikus bolognai, kardcsonyi édesség. Ismert Pan Speziale, vagyis fliszeres kenyér néven is. En-
nek eredete az lehet, hogy valamikor, a kézépkorban a patikusok készitették az édességeket is,

az 6 nevilk pedig ,speziali” vagyis ,fliszeres” volt. Késo

Yo

tették és akkor kapta a desszert a szerzetesek kenyere nevet.

bb a bolognai kolostor szerzetesei készi-

Hozzavaldk 4 személyre: 150 g méz, 120 g cukor, anizsmag, szédabikarbdna, 250 g liszt, 100
g mazsola, 100 g cédrus (citromhoz hasonld gyiimélcs), 100 g fenyémag, 100 g édes mandula,

100 g fedbcsokoladé, 2 dl viz.

Egy talban keverjik jol dssze
a cukrot, a mézet, 1 evokanal
anizsmagot és szddabikar-
bénat a meleg vizzel, adjuk
hozzad a mazsolat, a felda-
rabolt cédrust, a fenyéma-

got, a lereszelt mandulat és
csokoladét. Vajazzunk ki egy
tepsit, ontsik at a tésztat és
siissiik meg. A diszitéshez
hasznaljunk kandirozott gyu-
molcsdarabokat.

Hozzavalok 4 személyre: 150 g tdnkdlybliza, 150 g hantolt drpa, 200 g barna rizs, 300 g méz, 3 to-
jas, 1 narancs és 1 citrom héja, 300 g mazsola, 300 g zsemlemorzsa, 1,5 dl édes likdr, 6 csésze kavé,
150 g dsszeapritott széritott fiige, 200 g keser( kakadpor, 150 g kukoricaliszt, 150 g buzaliszt, 3 ev6-
kandl olaj, 1 kg alma és korte, 50 g diébél, fenyémag, meghamozott és Gsszeapritott mandula, tej.

Aztassuk vizben a tonkélyt,
az arpét és a rizst legaldbb 1
Oraig, majd fozzik 50 percig
tejben. Kozben tegyiik egy
nagyobb labosba a mézet, a
tojasokat, a narancs és a cit-
rom reszelt héjat, a mazsolat,
a tejben megdztatott zsemle-
morzsat, a lik6rt, a kavét, a
durvén dsszevagott fligét, a
lisztet, a kakadport, az olajat,
a feldarabolt almat és kortét,
a didbelet, a mandulat vala-

mint a fenyémagot. Keverjik
dssze, alacsony langon f6z-
zlik 5 percig, kdzben adjuk
hozza a megfétt tonkoly, rizst
és arpat is. Ezutan tegyik a

keveréket egy megolajozott
stitéformaba és szorjuk meg
zsemlemorzsaval. Ha tal ke-
mény a tészta, akkor adjunk
hozzd kevés tejet és likért.
Tegylik 150°C-ra elémelegi-
tett sitébe 1 drdra, majd a
kikapcsolt sitében hagyjuk
pihenni még negyedoran at;
vegyiik ki, forditsuk egy tal-
ra, szorjuk meg porcukorral,
vagjuk fel nagyobb kockékra
és talaljuk.

Bz elet és a

Belcanto, operaszerepek tucatjai, szenvedeé-
lyes dalestek, azok a bizonyos, sokat emlege-
tett magas C-k, a Ieghosszabb visszatapsolas
Guinness- rekordJa Es két aria, amely ara-
Jongok milligiban mar 6rokre ‘

az 6 hangjan szolal meg: az ,E

lucevan le stelle” a Toscabal,

és a ,Nessun dorma” a Turandot-

bol. Luciano Pavarotti, Modena

talan leghiresebb XX. szézadi

sziilétte, az utolérhetetlen te-

nor, aki nemcsak gyonyord,

barsonyosan telt hangjét, ha-

nem hatartalan életszeretetét is

orokul hagyta.

Mi magyarok tobbszor is hallhat-

tuk 6t éloben Budapesten. Szin-

tén van valami koziink a ,Harom
Tenor”-koncertekhez is, hiszen '
ezek életre hivoja a magyar Rudas T/bor proclu-
cer volt. Az életre-halalra konkurenseknek tartott
tenor-triot Pavarotti és a két nem kevésbé mesés
tehetséqli tarsa, Plcido Domingo és José Carreras
alkotta. A nagy csapat revelaciokent hat6 els6 ko-
70s fellépésére 1990-

ben, a futball-vilagbaj-

noksag dontéje elotti

estén kerdilt sor a romai

Caracalla-flirdok szug-

gesztiv romjainak disz-

letei kozott. Pavarotti,

ha a zene szépséget kel-

lett megosztani a vilag-

gal, vagy egy jo tigyert

kellett szinpadra lépni,

soha nem zarkozott el

semmit6l és senkitdl. A ,Harom Tenor” is eredetileg
a slilyos betegsegebol felgyogyult Carreras meg-
seqftésének indult, de humanitdrius célok vezették
a modenai Pavarotti & Friends (Pavarotti és Bara-
tai) fesztivalt is. Ezekre az eklektikus koncertekre
a Maestro 1994 és 2003 kozott a jazz, a pop, a
rock szamos kivalosagat hivta meg, Stingtél John
McLaughlinig, Joe Cockerttl a U2-ig és nagysze-

pasta szerelmese

rli duetteket énekelt olyanokkal is, akiknek a sz0
klasszikus értelmében ,nincsen is hangjuk”.
,Az a legszebb az életben, hogy barmit te-
sziink, idénként megallunk enni” - mondta.
Széamara olasznak lenni egyet
jelentett sziléféldje konyhaja-
nak imadataval és annak hirde-
tésével. A pasta volt a minde-
ne. MeggyGz6dése volt, hogy a
pasta az olasz konyha Ielke Mar
'\ 1988-ban szerepelt receptje a
 Metropolitan Opera Cook Book-
ban. Egyes legendak szerint ami-
kor Pavarotti fellépett a londoni
Covent Gardenben, mindig vart
ré az 6ltozében egy jokora adag
Pennoni al Tonno (tonhalas nagy
tollszemek). Angelo Amoroso, a
nagy mivészek mesterszakacsa,
a csip6s paprikas, bazsalikomos bordazott toll-
szem-tésztat (pennette rigati con peperoncino e
basilico) idézte fel, mint a nagy tenor egyik ked-
vencét, Més forrasok szerint viszont a spenotos-
ricottds tekercs (Rotolo con spinaci e ricotta) volt
a mindene. Es barki
kiprobalhatja a Linguini
alla Pavarottit, amely-
nek receptjét maga a
muveész arulta el egy-
szer egy tv-misorban.
Hozzavalok: 450 g
linguini tészta, 30 ml
(2 evokanal) olasz pa-
radicsomszosz, 3 ge-
rezd vékonyra szelt
fokhagyma, egy csé-
szényi finomra vagott olasz petrezselyem,190
ml extrasziiz olivaolaj, 15 ml (egy evékanal) pi-
ros paprika, 1 csészényi reszelt parmezan.
A pastat ,al dente” (fogkemény) fézzik meg.
Szlirjik le dblités nélkull Keverjlk 6ssze hozza-
valdkat és 6ntsiik a tésztara. Buon appetito! Jo
étvagyat!
GNL




Szerkesztette:
Gobolyds N. Laszlo
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£s meg sokan masok...
Pedig ez a lista is csak tort része a régicban szilletett hirességeknek. Amikor a neveket valogat-
juk, arra gondolunk, hogy kit is ismerhet a magyar olvasé. Akkor kezdjik. Carlo Ancelott, Frhppo
Inzagh/, Christian Vieri, Andrea Costa, kivalo labdarug6k, Arrigo Sacchi edzd. Cesare Zavattini Uj-
sagird, festd, koltd, dramaird és filmrendez6. Michelangelo Antonioni és Pier Paolo Pasolini akik
filmtorténelmet irtak és legaldbb akkora terjedelmet érdemelnének, mint Fellini és Masina. Ha
mar a filmrendezdknél tartunk egy egész sor a kortarsak kozil: Liliana Cavani, Pupi Avati, Marco
Bellocchio, a Bertolucci testvérek. Armani, a divat egyik csaszara, Capirossi és Marco Simoncelli
motorversenyzok, Alberto Tomba, a sifenomén, vagy Marco Pantani kerekparos Tallozzunk egy ki-
csit a tavolabbi korok ide kapcsolhatd személyei kozott: Casanova, a régi6 adott hat papat, a festé
Correggidt, a koIt Giovanni Pascolit. Nézzlk a politikusokat: Benito Mussolini a fasiszta, Nilde Jotti
a kommunista, Gianfranco Fini az egykori Ujfasiszta part méara domesztikalodott vezére, Romano
Prodi az eddig utols6 balkézép miniszterelnok. A zsenialis zeneszerzd Verdi mellett a zsenidlis
karmester Arturo Toscanini. Es végul jojjenek a kénnyebb miifaj képviselGi: az énekesek Raffaella
Carrd, Caterina Caselli, Lucio Dalla, Milva, Gianni Morandi, Vasco Rossi, Iva Zanicchi és végezetil a
szépséges, sorozatokbol is ismert szinészné Martina Colombari.

R kocka el van vetve

Ki ne hasznalta volna mar ezt a kifejezést: ez-  zelében talalja magat nehezen hiszi el, hogy ez a
zel &tlépte a Rubikont, vagyis visszavonhatatlan,  novényekkel, naddal, sdssal benétt - nyugodtan
megmasithatatlan dontést ho- mondhatjuk - mocsar valamikor
zott. De hogyan kapcsolddik ez a torténelmi jelent6ségl folyo
Emilia-Romagnahoz? A lovan il6 volt. Pedig egy 29 km hosszusagu
Julius Caesar egyszer csak meg- foly6rol van szo, mely szamos ap-
allt a Rubicon folyo el6tt, hatra- robb patak, folydcska vizét gyditi
fordult és a katonai felé fordulva magaba. Nem is értjik, hogy egy
azt mondta: ,a kocka el van vet- ilyen foly6 partja hogyan kertil-
vel” (Aleia iacta est). A katonak hetett az utobbi idékben Ujra a
halkan morogni kezdenek: ,a figyelem kozéppontjaba. A folyo-
francba, akkor ma is hislevest esziink”. Ez per-  parti teleplilések versengeni kezdtek a torténelmi
sze csak vicc akart lenni... Aki ma a Rubicon k&-  §rgkas szerepéért. Tény az, hogy a Rubicon és

fordult Csehszlova-

miel6tt a Két Torony
varosdba érkezett

kornyéke semmiben nem ugyanolyan, mint Julius  mert a folyd bizonyos szakaszai valoban vorosesek
Caesar idejében lehetett. A Rubicon okori jellege  a kornyez6 foldek szinét6l. A folyo tehat kicsi, tor-
mér régen nem létezik. Csak Mussolini - ismerjik  ténelmi szerepe miatt mégis nagy. Hatarfoly6 volt
az épitészetbdl is a fasizmus kotédését az okori  Itdlia és Gallia Cisalpina rémai provincia kozott.
birodalmi nagysag filingjéhez A torvény tiltotta a hadvezé-
-, engedélyezte 1933-ban, reknek, hogy atlépjék ezt a
hogy Savignano di Romagna hatart, Julius Caesar ezt még-
falu felvegye a Savignano del is megtette Kr. e. 49-ben, a
Rubicone nevet. Igy lehet az, feltételezések szerint januér
hogy ma ez a falu azonositja
magat a Rubicon-orokséggel.
Néhany megveszekedett as-
kalodo viszont azt allitja,
hogy ez torténelmi tévedés. Szerintik az igazi Suetomus szerint ekkor hagyta el a szdjét a hires
Rubicon egy olyan patak el6dje, amely ma a nem mondas. Ezzel a tettével Roma ellensége lett és
tul nemes nevet viselG Piscatello (magyarul pisi)  gyakorlatilag polgarhabortit robbantott ki. Dontése
falun csordogal keresztiil. A Rubicon név feltehe-  véqgll a Romai Kiztarsasag bukasahoz és a Romai
téleg a rubin-voros szoval van osszefliggésben,  Csdszarsdg kialakulasdhoz vezetett.

nak felevel, ugy 1800 embe-
rével atkelt a folyon és ezzel
katonai konfliktust idézett el.

Bz FC Bologna magya sike! kovécsa:

Weisz A Dad

A torténelem tette igazi vilagpolgdrra a valo-  sét. Az emiliai piros-kékekhez 1935-ben kerilt
gatott labdartigobdl kivélo edzOveé valt Weisz  (miutan az évtized elején Lelovits Gyula, Nagy
Arpadot (1896 - 1944), aki olaszorszagl évei  Jozsef és Kovdcs Lajos mar megteremtették a
alatt teljesedett ki szakvezet6ként, és sikerei magyar hagyomanyokat a Bologna kispadjan)
cslcsat Bolognaban és rogton az elsé
érte el. Weisz, aki ‘@@)E,INIEWIBMLEMMN!J[MM.EHIGHRUAN] idényben itt is baj-
jatékosként meg- ABPADWHSZ ‘ il - noki cimet szerzett,
amit a kovetkez0 sze-
zonban megdupla-
zott. 1937-ben az FC
Bologna megnyerte
a parizsi vilagkialli-
tas alkalmabol ren-
dezett nemzetkozi
futballtornat az an-
gol Chelsea 4-1-es
bajnokot faragott az legy6zésével. Weisz
akkor Ambrosiana jatékosai kozott
néven szereplo Interbdl. Az olasz futball neki  olyan vnagklassznsok voltak mint a kozépcsatar

DALLO SCUDETTO

kidban, Ausztridban o 7 B peyil
és Uruguay-ban is, !

volna, mar letette a
néviegyét edzéként
Milandban, amikor az
1929-30-as idényben

készonheti egyik legnagyobb jatékosa, a két-  Schiavio, aki az 1934-es vildgbajnoki dontén a

szeres vilagbajnok Giuseppe Meazza felfedezé-  gy6ztes golt I6tte, valamint Andreolo €és Biavati,




_ban is bevezetett
faji torvények-

akik az 1938-as, Magyarorszag elleni vb- donto
résztvevoi voltak Kozben egy futball-kezikony-

vet is irt, amelyre ma Ggy tekintenek, mint az.

olasz futball elmélet megalapozmara We|sz Ar—
pad ezen érdemei
keveseknek bizo-
nyultak az 1938-
ban Olaszorszag-

kel szemben. A
munkanélkiliség
és a jogfosztott-
sag eldl elGbb
Franciaorszag- | |

ba, majd Hollan-
d/aba menekdlt, de a fasnzmus itt is utolerte

~ Dordrechtbol hurcoltak el csaladjaval egyutt

Auschwitzba, ahol 1944 januérjaban halt meg.
Weisz Arpad emléke Italiaban évtizedekre fe-

ledésbe meriilt, csupan 2009 januarjdban ka-
pott egy emléktablat a bolognai Dall’Ara stadion
‘Marathon- tornyanal Az idén januar 27-én, az Em-
lékezés Nap]an ugyancsak emléktablat Iepleztek
le a nagy magyar
edz6 tiszteletére a
milanoi Giuseppe
Meazza stadi-
onban és konyv
jelent meg réla
A bajnoki cim-
tol Auschwitzig

gnhai magyar tra-
diciot 1990 és
1992 kozott Détari
Lajos folytatta, jelenleg a szombathelyi sziletés(,
de osztrak allampolgér Garics Gydrgy allando tag-
ja a piros-kékek kezdd csapatanak

GNL

Canossai Matild

es a heke

,Canossat jar” - mondjak a vezekl6 emberre.
Canossa-jarasnak pedig IV. Henrik német-romai
csaszar 1077. évi kényszer( vezekl6 zarandokla-
tat nevezzilk Canossa varanal. A csaszar az ott
id6z6 VII. Gergely pépét probalta meg ravenni
kiatkozasanak visszavonaséra. A
,blinbdnd” Henrik a téli hidegben
aldzatosan, egyszer( ruhakban,
mezitlab jelent meg a var falai-
nél. Az esemény jelentségét jol
mutatja, hogy a legtébb eurdpai
nyelvben a mai napig fennmaradt
a ,kanosszdt jarni” kifejezés. Las-
suk ki volt az, aki szallast adott a
fiatal csaszarnak és Gergely pa-
panak? Canossai Matild, amlgy
Henrik unokatestvére volt a ven-
déglatd. Matild, a lotharingiai Pd-

pos Gottfried felesége - minddssze harom év

utan el is valtak - az a nemes holgy volt, aki
el6tt remegtek a fold hatalmasai. Feltehetc’ileg

Lkiotesi bankett

a kozépkor legfontosabb, legbefolydsosabb asz-
szonyat tisztelhetjik benne. Matild VII. Gergely
papa egyik legkitartébb és leghliségesebb hive
volt, 1081-ben Matild minden birtokat és vagyonat
az egyhazra hagyta, amelyt6l életfogytiglani hi-
bérbirtokként, afféle haszonélve-

zetként azokat visszakapta, de a

birtokok jovedelmének nagy része

igy is a papai kincstarat gazdagi-

totta. Matild alakjat megénekelte

Dante is az Isteni Szinjaték Para-

_ dicsom részében, mint a h6s nét,

aki képes volt ellenalini a Csaszar

_ fegyvereinek. Kastélyai lényege-

ben katonai erddok voltak, hataro-

zott rendszerben, a reggidi dom-

bok tetején, kérben helyezkedtek

el, de voltak birtokai Toscanaban

és a lombardiai Mantovaban is. Méra ezeket a va-
rakat kizarélag a kozépkori épitészet remekeiként
csodaljuk. A turizmus ki is hasznalja ezt, temati-

cimmel. A bolo-

kus Utvonalakat ajanl a Matild-kastélyok megte-
kintésére. Canossai Matild emléke ma is élénken
él ezen a vidéken. Nézzlik most Matildot a ,hazi-
asszonyt”. A papa és Henrik canossai talalkoza-
sénak torténelmi jelent6ségét mar

érintettik, de arrdl nem esett sz,

hogy az egész éjszakan at tarto

vacsoran, a husznal tobb fogasos

békito banketten vajon mit szol-

galtak fel a két uralkodonak. Biztos

forrasok tanusitjak, hogy a vacsora
meleg csicseriborso levessel kezdd-
dott. Ezt kovették kilonbozo siltek,
flvekkel izesitett marha, kilonféle
vadak, koztik vaddiszno. Azt is ir-
jak, hogy egy egész st borjut is
feltalaltak amelynek hasaban fo-
goly és facan hus rejt6zott. De ami a leginkabb
meglepte a vendégeket az egy igen kifinomult
étel, a biancomangiare volt. Fehér ennivald, ez
lenne a neve. Az alapanyagok csak fehérek le-

hettek: csirkemell, tej, mandula, cukor, szalonna,

- fehér gyombér. Készilhetett sosan és édesen is.

Ma ugy gondoljuk, hogy a recept Franc:aorszag-

oNohetett Italiaba. El6szor éppen a béke-ban-

kett menjében fordult el6. Az elsé

vulgar-latin nyelven irddott recep-

tes konyvben (Liber de Coquina ~

XIV. szazad) azt irjak, hogy a fott

csirkemell husat csikokra kell vagni,

a rizst langyos kecsketejbe, vagy

mandulatejbe kell aztatni majd las-

sUi tlizon meg kell fézni hussal, cu-

korral és a fehér szalonna kiolvasz-

tott zsirjaval egyutt. Megfelelden

slirlire és puhara fozték. Ugyanez

a receptkonyv ajanlott egy bdjti va-

riaciot is amelybdl értelemszeriien

kimaradt a szalonna és uralkodové valt a man-

dulatej, a csirkemellet pedig valamilyen hal fehér

husaval helyettesitették, majd az egészet vizben
fétt péréhagymaval gazdagitottak.

Feher ennivalo
[ Biancomangiare |

El6szor is a tyukhuslevest kell elkésziteni. A ké-
szités leirdsat most elhagynank, csak jelezziik,
hogy van benne 3 liter viz, egy jo kis falusi ka-
pirgalds tyulk, sargarépa, burgo-
nya, néhany szegfliszeggel meg-
tlizdelt nagy voroshagyma, so,
bors, 2 babérlevél. Ha belegon-
dolunk valahogy igy csinaljuk mi
is. Amikor a husleves megfott, le-
szlirtiik, kivettiik belle a hust ak-
kor kezdhetiink igazan a fehér en-
nivald készitéséhez. A mellehlsat
daraljuk finomra. Ha szikséges
hamozzuk meg a mandulat, torjik egészen ap-
rora €s a rizsliszttel egytt a ' | langyos husle-
vesben keverjik Gssze. Adjuk hozza a tejet, for-
raljuk fel, sozzuk, ha szlikséges. Ekkor tessziik

Hozzavalok: 150 g di mandula, 25 g rizsliszt, 12 [ tydkhisleves, 150 g csirkemell, vagy annak a
tyuknak a melle, amelybél a leves késziilt, 1| te], vagy mandulatej, fehér szalonna kiolvasztott
zsirja csak az ize kedvéért, 5 cl rozsaviz, fiszerek, so.

bele a daralt hust és a kiolvasztott szalonna
zsirjat. Addig fozzuk, amig krémstr(iségd lesz.
A legvégen ontjiik bele a rdzsavizet. Langyosan
talaljuk fel egy nagyobb talban,
vagy mindenki egy kilon talkaban
kapja. A tetejét meg lehet szérni
példaul fahéjjal, gyombérrel, és
lehet disziteni babérlevéllel, szeg-
flszeggel. Tulajdonképpen ez egy
eldétel lenne, Kiprobalva arra ju-
tottunk: ha készitettlink volna egy
sima besamelt, beletettiik volna
a csirkehust és a fuszereket talan
kevesebb maceraval hasonlo eredményt kaphat-
tunk volna. Ezzel a vilagért sem szeretnénk le-
sz6Ini Canossai Matildot és a bankettjét!
HM




Rz olasz konyha atyja

A 2011-ben nagy lnneplések voltak az olasz
gasztronomia vildgaban. Szdz éve halt meg
Pellegrino Artusi, Emilia-Romagna nagy sziilot-
te, aki nélkiil ma nem beszélhetnénk ,olasz”
konyhamlvészetr6l. Artusi hosszu, alkoto életet
élt. 1820-ban sziletett

Forlimpopoli varosban.

Papi szeminariumban ne-

velkedett, de megrog-

z6tt papa-ellenes volt, és

Mazzini hive. 1851-ig szl-

I6helyén dolgozott a csa-

ladi fliszeres Uzletben, de

rablotamadas érte oket:

a hirhedt Il Passatore (az :
Embercsempész) banda- e

ja dulta fel hazukat, tett

erdszakot a csaladd né-

tagjain, Ezutan Firenzébe

tették at székhelytiket. A vallalkozés annyira fel-
viragzott, hogy Pellegrino 1865-t6l mar szabadon
élhetett két szenvedélyének: az irodalomnak és
a gasztronomianak. Pellegrino Artusi, nevéhez
méltdan (a pellegrino sz olaszul vandort, zaran-
dokot jelent) vandoritra indult az egyestlt Italia-
ban. Recepteket gy(jtott, taplalkozasi szokasokat
jegyzett fel, kiemelve az egyes vidékek tipikus
élelmiszereinek és hagyomanyainak értékét. Kil-
detése egyben nyelvmivelést is jelentett, mert a
kilénbdz6 dialektusokban gyljtott recepteket 8
egységesitette, tette &t a kozben Italia hivatalos
olasz nyelveként elfogadott toszkan nyelvjarasra.
0 maga is alkotott ételeket, példaul egy livornoi
minestronét § ,igazitotta at”, miutan az utolsé
pillanatban menekilt el a varosban kitért kole-
rajarvany el6l. Az inyencségeket kisérletképpen

maga is elkészitette hazi szakacsai, Francesco
Ruffilli és Marietta Sabatini segitségével. Az orok
agglegény, négyliloldnek tartott, masok szerint
néfald, 6zvegy-csabitd Artusi allitélag platoi sze-
relemmel viseltetett Marietta irant, és karacsonyi
panettone-receptjérél azt
allitotta, hogy sokkal jobb,
mint a hires milanoi.
Tébb évtizedes munkaja-
nak gyiimolcseként sziile-
tett meg 1891-ben alap-
muve, La scienza in cucina
e l'arte di mangar bene (A
konyhai tudomany és a jé
étkezés miivészete), amely
790 receptet tartalmazott,
Artusi elmélkedéseinek,
anekdotdinak, s6t versidé-
zetek kiséretében. Szinte
hihetetlen, hogy a Landi kiadd kivételével minden-
ki elutasitotta, ez utdbbi is csak ugy vallalta, ha
Artusi allja a nyomdai koltségeket. Az els6, alig
1000 példanyos kiadas azonban fergeteges sikert
hozott. Ozonlttek a koszond levelek a szerzéhoz,
halabol sokan megosztottak vele sajat receptjei-
ket is a késébbi kiadasok szamara. Csak Pellegrino
Artusi 1911, mdrcius 20-an bekovetkezett halalaig
a miinek 15 kiadésa jelent meg, jelenleg 32-nél
tart, nem is szdlva a szamtalan forditasrol. Még
Léndrd Séndor Rémai konyha ciml mive is eb-
bél meritett. Az 1910-es, 14. kiadas mar azokra
is gondolt, akiknek diétara van sziikségiik, eh-
hez egy 1858-ban Mildndban megjelent konyy, a
Cucina per stomachi deboli (Konyha gyenge gyom-
riaknak) receptjeit is felhasznalta.
Gobolyds N. Ldszlo

i magaba szivta, kezdjetek vizet

Rrtusi paradicsomos rizotioja

LA rizs! Ime az a hizlalgs étel,
amit a torokok adnak az asszo-
nyaiknak, - ha adjak -, azért,

hogy azok, mint egy illusztris
tanarom mondana, hajas par-
nacskékat novesszenek magu-
kon. Ontsétek a rizst olvasztott
vajra és amikor azt a rizs mar

adni hozza. Apranként, foko-
zatosan egy keveset; utana,
amikor mar félig puha, adjatok
meg az izét paradicsomszosszal
és miel6tt lehlizzatok a tdzrdl
szérjatok bele egy jo marék re-
szelt parmezant.”




A hetitk

~ Aki betlkkel,
nyomdaszattal,
grafikaval, tor-
deléssel fog-
lalkozik annak
nemismeretlen
a Bodoni név.
Gianbattista
, Bodoni betu-
metsz0 volt, 1740-ben nyomdaszcsaladba szl-
letett a Cesena kozeli Saluzzoban. 1758-ban
Rémaba koltozott és ott bejutott a XV. Gydrgy
Papa altal alapitott nyomdaba (Stamperia della
Congregazione di Propaganda Fide), melynek fel-
adata a katolikus eszmeék terjeszte-
se, propagalasa volt, Ebben az id6-
ben eqyhézi korokben a kiilonféle
tanok kozott allando harcok diltak.
Bodoni e harc kozepén taldlja magat
és ez nem is marad hatas nélkil az
elémenetelére. 1768-ban Ferdinand
parmal herceg hivja, hogy menne
hozza és vezetné a Pdrmai Kirdlyi
Nyomdat. Itt végre megmutathatja
tehetségét, kiélheti minden szakmai
szenvedélyét. Eleinte Furnier betlik-

imestere

kel dolgozott de a betlik tekmteteben a parmai
nyomdat 6 tette elsové a vilagon. Szaznegyven-
négy antikva és kurziv betifajtaja, szaznyolc cim-
szedéshez valo verzalisa, sok kézirdsos tipusa €s
keleti betufa]ta]a volt. A legtobbjét 6 maga met-
szette és Ontotte utolérhetetien mivészettel és
pontossaggal Nyomdaszatl kézikonyve (Manuale

 tipografico) 6ridsi érdeklodést valtott ki és sz7d-

mos kiadast ért meg. A ml nagy érdeme az az
esztétikai 6sszhang, amely mind a mai napig a
nyomdatermekek kovetendd példajaul szolgal Az
utolso kiadast mar a mester halala uténa a fele-
sége jelentette meg 1818-ban. A Bodoni Muzeum
P&rmaban talélhato és ingyenes a belépés.

Fott lapocka es végrendelet

A vagyonat senki nem viheti magaval a sirba. Az
olasz kbzjegyz6k 2011-ben azzal vélték meltoan
tinnepelni az olasz egyseg 150. _
évforduldjat, hogy jo néhany

illusztris olasz végrendeletét

tették kozszemlére Romaban.

Gondoljuk csak meg milyen

érdekes dolgokat lehet meg-

tudni a tobbnyire sajat kézzel

irt végrendeletekbd| a sze-

mélyrdl, a korrol, a szokasok-

rol. A nevek kozil csak néhany
érdekesség: Pirandello, Ferrari, Marcon/, Caruso,
Cavour, Garibaldi, XXIII. Janos Pal és VI. Pal

papa. De koztik van Giuseppe Verdi vegakara-

ta is. Verdi a Parma kozeli Bussetoban sziletett

egy vendéglds apa és egy fo-
noné gyermekeként. Harminc-
négy éves koraban mar vilag-
hirli zeneszerzoként jegyezték.
Takarékos, némelyek szerint
egyenesen fésvény volt. Nagy
odafigyeléssel adminisztralta
a vagyonat, de halala esetére
meglepben nagylelkd végren-
deletet készitett. Ez a szegé-
nyen sziletett zseni kolosszalis vagyont halmo-
zott fel. Az (jszilott Olasz Kirdlysag legnagyobb

‘hanem Ugy, hogy két harmadot

adofizetdje volt és, mint ilyen kapta meg a par-
lament 6rokos szenatori cimét, nem a mivészi
érdemeiért. Ez Verdit az epedmlésig feldthitette.
Foldbirtokai leginkabb a hires Sant’Agata villa
kornyékén voltak, ahova visszavonult. Parasz-
tok szdzai dolgoztak neki, nem
is felesben mivelték a foldet,

szolgaltattak Verdinek. A mun-
kasokkal kifejezetten kemény
volt. A legkisebb gyantra azon-
nal képes volt kirtgni valakit.
A pénzt, ami jogdijként omlott
hozza, szinte azonnal befektet-
te. Leginkabb foldekbe, mint aki
attol fél, hogy Ujra visszastillyed
a gyermekkori szegénységbe. A
kevés luxus kozott, amit megen-
gedett maganak, emlitstik meg
a néhany fényliz6 delizsanszot,
és a kornyék egyetlen magantu-
lajdond jégvermét. Ez a magan-
fridzsider egy fold alatti bunker volt. Itt raktaroz-
ta Verdi a folyo télen 6sszegylijtott jegét. Azzal
villogott, hogy augusztus kézepén, a legnagyobb
melegben fagylalt-tortat szolgalt fel a baratai-
nak. Rossz nyelvek szerint ezt ‘

nem annyira a tarsasag miatt

tette, hanem, mert élvezte,

hogy még az ételek homér-

sékletét is kepes uralni. Verdi

egyetlen torvényes orokose az

unokahtiga, Maria Verdi volt.

Noha kétszer is hazasodott,

ennek a mérhetetlentl gazdag

embernek nem voltak leszar-

mazottai. Masodik felesége is

nala korabban halt meg. Maria

az eqgyik unokatestverének

a lanya volt, de mindig élt a

gyanu, hogy esetleg a sajat

lanyarol van szo. Kislanyként

vette magahoz, gyakorlatllag 0 nevelte fel. A
végrendeletét a zeneszerzd egy évvel a haléla
el6tt 1900-ban irta sajat keztileg. Az egyik pél-
déanyt a kozjegyz6jénél - akihez Mariat felesé-

glil adta - helyezte letétbe, a masikat maganal

hordta. A vegakaratabol emberi nagylelkﬁség

sugdrzik. A vagyonabol nagy reszt szant jote-

konysagra a szegényekre. Nﬁm akarta, hogy

egy zsugon érzéketlen ember emléke maradjon

meg rola. Gbndoskodott a szol-

gélataban 4ll6 személyzetrol, évi

2.000 lirdt hagyott Busseto kor-

hézara, ellatta pénzzel az dvo-

dat és elegendG pénzt juttatott

szill6faluja Gtven szegényenek.

Nem lehet nem megemliteni az

altala alapitott milanoi idés ze-

nészek otthonat (Casa di Riposo

per Musicisti), Imadott sz(l6-

hdza, a kert valtozatlan meg-

dvasat kotelessegkeént irta elo

Marianak. Rendelkezett a sajat

temetéserol is. Hajnal, vagy al-

kony legyen az id6 és semmi

zene, semmi kilséseg. Olyan

egyszerl ceremoniat akart,

ahogyan élt. Betartottak, de igy is szézezer em-

ber kisérte néma csendben a koporsojat. A ha-

lala el6tti napokban a haza korlli utcakat szal-

maval boritottak be, hogy a lovak trappolésa ne
zavarja a haldoklo mestert.

Hogy ne végz6djon a torténet

ilyen szomortan, elarulunk

valamit Verdi és a f6tt sonka

bensdséges kapcsolatarol. A

nyers sonka mellett a régio-

ra a fétt sonka gyakori hasz-

nalata is jellemz6. A combot

megszabaditjak a cstilokrész-

t6l és kicsontozzak. A feldol-

gozas azzal kezd6dik, hogy

,bemasszirozzak” a hdsba

a kulonféle flszereket, sot,

salétromsot, cukrot, borsot,

babérlevelet, borokat. A son-

ka préselve nyeri el a jellegze-

tes korte alakjat. Es ekkor jon a f6zés, ami go-

z0léssel torténik. A fozés végen nincs mas dolog

vele, mint hagyni kihdlni és érlel6dni ,de mind-

0ssze néhany napig. A fott sonkat lehet fistolni
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s EQY €156 vilaghaborUs replil6s hos,
Francesco Baracca kabalajat kapta
meg 1923-ban egy olasz autéver-
senyz6, Enzo Ferrari. Az ,agaskodo

| lovacska” (Cavallino rampante) ma

| Forrami | egész vilagon a Ferrari autok, a

| rerrari g versenyek legnagyobb

bajnokanak szimboluma. A sportag szerelme-
seinek korében a ,Cavallino” mellett ugyanilyen

jelkép Maranello, a Modena melletti kisvaros, a

Ferrari otthona. Enzo Ferrari (1898-1988) kez-

detben sportujsagiroként dolgo-

zott, de igazi szenvedélye mar

koran az auto volt. Nagy banata-

ra nem kapott munkat a Fiatnal,

egy milanoi cégnél helyezkedett

el szereloként, mikozben auto-

versenyzo lett. 1919-t6l 1931-ig,

fia sziiletéseig versenyzett, de

addigra mar, 1929-ben vilagra

j6tt a ma vilaghird Ferrari istal-

16 (Scuderia Ferrari). Kezdetben

még csak az Alfa Romeo autok

osszeszereleésével foglalkoztak.

Ez volt a kor meng versenyauto-

ja, amelyekkel maga Enzo Ferrari is szaguldott.

A valodi gyartas pontosan 10 évvel kesobb kez-

dodott, és a mai napig szamos ,civil sportko-

csit” is gyartanak. Az igazi dics6seget a Forma

1 hozta meg a Ferrarinak. Az 1950-ben indult

F-1 sorozatban -
jelenleg a Fer- :
rari az egyetlen,

amely minden

évben ott volt a

rajtnal, és ed-

dig 6sszesen

15 vilagbajno-

kot adott a pi- ~

I lotak, és 16-ot “=

a konstrukt6rok versenyében. A nagy széria
1952-ben Alberto Ascarival indult (6 a kovetke-
z6 évben duplazott), a ,Cavallino” nagy bajno-
kai kozott volt Niki Lauda (1975, 1977) és foleg

Iy : tat csak ,tartozéknak”

o ———

Rz ,,agaskodo lovacska’ dicsosege

Michael Schumacher, aki 2000 és 2004 kozott
ot sorozatban sem talalt legy6zore. A legutob-
bi Ferrari-vilagbajnok 2007-ben a finn Kimi
Réikkénen volt. 2012-ben sem maradnak el a
futamgyozelmek: az idén marciusban Fernando
Alonsdt és tlizpiros foldi rakétajat intettek le
elészor a Malajziai Nagydijon. De legalabb ak-
kora dicsfény ovezte a Ferrari szereplését a Le
Mans-i 24 oras versenyeken, itt 14-szer gy6zott
a Cavallino.1963-ban, az elsé hat helyen Ferrari-
kocsik vegeztek!

w

Enzo Ferrari 1971-ben hivatalosan visszavonult
cége elnokségetdl, de a gyakorlatban halaldig

‘a kezében tartotta a céget. A Ferrari F40 volt

az utolso auto, amelynek sztiletésénél babasko-

dott. Kiméletlen ember hirében allt, aki valosag-
-gal belehajszolta ver-
senyz6it a gyozelembe,
meég a csapaton beldl

s a rivalizalast szitot-
ta. Egyesek szerint
egy-egy siker alkalma-

' val mindenekelott az
autot dicserte, a pilo- |

tekintette. Baratja és
lizlettdrsa, Carlo Benzi mondta Ferrarirol: ,Ha '
politikusnak megy, Machiavelli legfeljebb a titka-
ra lehetett volna.”

GNL i}




Egy kis egyveleg

Més olasz régiét taldn tobb természeti szépséggel éldott meg a teremtd, Emilia-Romagna mégis bat-
ran felveheti a versenyt veliik egyedi kilénlegességeivel. A régid elsésorban a vérosairdl, a miivé-
szetekrdl és miivészekr6l, Salsomaggiore termélfiird6jérél és a gasztronomiajardl hires. Bologna kul-
tarajaval, torténelmével, 1088-ban alapitott egyetemével kiérdemelte a ,Mivelt” (La Dotta) jelz6t,
napjainkra azonban inkdbb a mésik éllandd jelzje a ,Kovér” (La Grassa) illik ra. A nem idevalési ola-
szok gyakran élcel6dnek rajtuk: egy bolognai csak akkor marad csendben, ha eszik. Napjainkban is
rengeteteg didk él a vérosban, ettdl olyan zsibongd és fiatalos. Modena Pavarotti, a Ferrari, a Maserati
no és a balzsamecet vérosa. Az autdsport szerelmeseinek érdekes a Ferrari Mizeum. Parma, Ferrara,
Ravenna... Ugy gondoltuk csemegéziink egy kicsit és néhany étvagygerjesztd szellemi morzsaval -
kéztik magyar vonatkozéstakkal is -, kindljuk az olvasot, hatha kedvet kap egy minden bizonnyal jé
iz(i utazdshoz. Ha eljutottak a ,tetthelyre” és mar nem birjék a nyari meleget, szokjenek el a tenger-
partra, mondjuk Riminibe a Riviera del Sole kézpontjaba.

Bologna: esdben is
ernyo nélkiil

Amikor olaszul tanultunk, a tan-
kényvben volt egy olvasmany
Bolognardl. Az volt a cime: Bo-
logna az arkadok vérosa (Bo-
logna, la citté dei portici). Ezt
nagyon megjegyeztem, bar az-
dta két sokkal jobb mondas jut
eszembe. Az egyik: ,E una citta
grassa, turrita e rossa”, azaz zsi-
ros, mert gazdag, tornyos, mert
valamikor kétszaz tornya mere-
dezett az ég felé, és vords, mert
a haztetdk és a vakolatlan tég-
lafalak rét szine uralja a varost.
Am a masik, nem igazan irodal-
mi mondas mégis népszeribb,
mint az elsd: ,Bologna é la citta
di tre T: torri, tortellini e tette”
azaz Bologna a harom T vérosa:
tornyok, tortellini és a nbi cicik
(tette). Italidban ugyanis itt a
legjobb a tortellini (ez biztos),
és itt a legszebbek a ndi mellek

(szerintiik). A varos egyik jelké-
pe a két ferde torony, az Asinelli
a magasabb a maga 97,60 mé-
terével és embert probalé 320
lépcstjével. A Garisenda a kiseb-
bik és a kévérebb, ez csak 48,16
méter magas, de a csticsan mért
délése tobb mint 3 méter, va-
gyis nagyobb, mint a hires pisai
tarsaé. Van még valami, ami
azonnal szemet szdr az el6szor
ideldtogaténak. Az egész vérost

keresztil-kasul lehet jarni Ugy,
hogy nyaron senki nem kap nap-
szUrast, az esés évszakokban
pedig eserny6 nélkil sem azik
meg. Szinte az dsszes hazat ar-
kadosra épitettek mar a kozép-
korban. Az (j lakénegyedeket
is igy tervezik, épitik. A véros
melletti Monte della Guardia
hegy tetején lévé Madonna di
San Luca (Szent Lukacs Madon-
ndja) zarandokhelyhez a varos-

Az Gsszeadllitast készitette:
Faragd Rita

kozpontbal indulva végig fedett
gyalogjaron lehet felmenni. Ezt
azutan épitették, hogy 1433 ta-
vaszan harom hoénapig tarto,
6zonvizszer( es6zések tonkre-
tették a termést. Ekkor a helyiek
(gy hatédroztak, hogy a kegy-
hely templomaban Iévé, 1100-
bdl szarmazé gérég Madonna
ikonnal kdrmenetet tartanak és
az es ledllitasara kérik az égi-
eket. Akciojuk eredményes volt.
Amikor a szentképpel beértek a
varosba, elallt az eso, kisitott a
nap. Azota, minden évben meg-
teszik ezt az utat a szentkép-
pel, de hogy véletleniil se azzon
meg, felépitették a 3,5 km hosz-
szl, mar messzirdl is jol lathatd
arkadsort.

Modena: ados fizess!

A modenai Piazza grande észak-
keleti sarkaban van a Preda
Ringadora. Mi is ez? Egy nagy
darab, massziv, négyszdgletes,
Ggy harom méter hosszli mar-
vany kéasztal, vagy talan inkabb
pad. Valamikor egy romai kori
épllet tartozaka lehetett. A ko-
zépkorban afféle pulpitusként
hasznaltak. Aki beszédet akart
mondani az felallt ra és onnan
szonokolt. De gyakran ezen haj-
tottak végre a haldlos itéleteket.

Hasznaltdk arra is, hogy koz-
szemlére tegyék rajta az isme-
retlen halottat egészen addig,
amig valaki fel nem ismerte. De
a szégyenkd fukcidjat is betdl-
totte. A leirasokbdl tudjuk, hogy
példaul az adds, aki nem fizette
meg a tartozasat a piac napjan
elGszor koteles volt megkopa-
szitva, egy specials fejfedGvel a
fején kérbejarni a teret. Erkeztét

trombitaszd jelezte. Ezutan a
beszéd kévén, sokszor mezitelen
fenékkel Ulve a zsirral bekent fe-
liletre, meg kellett igérnie, hogy
a vagyonabol kifizeti a tartoza-
sat. A hitelezé dontétte el, hogy
ezt a procedurat hany szomba-
ton kell az addsnak megisme-
telnie, elfogadja-e az igéretet.
Ki tudja? Ha nélunk ma is ezt a
modszert alkalmaznak talan ki-
sebb lenne a kérbetartozas....

San Marino: Eurdpa
harmadik legkisebb
orszaga

A miniallam Olaszorszag enk-
lavéja. Ez azt jelenti, hogy egy
nagyobb allam teriletén belil
van egy masik, kisebb szuverén
allam. A vilag legrégibb koztar-
sasagarol beszéllink. Alapitasat
a Krisztus utani 301. évre teszik.

A legenda szerint a kéfaragd re-
mete, a keresztény San Marino,
(Szent Marinus) Dalméaciabdl,

e

Rab szigetérdl érkezett és ko-

lostort alapitott a Titénhegyen.

A Diocletianus csaszar altal (l-
dozott keresztényeket fogadta
be. Létrehozott ott egy aprocska
keresztény kézosséget. Egészen
1351-ig San Leo piispok feudalis
uralma alatt éltek, mig végre az
Eqyhazi Allam szabad kozosség-
nek ismerte el oket. A Titan hegy
lakoi elismeréssel addzva az
alapitonak, elnevezték hazaju-
kat San Marino Foldjének, majd
késobb egyszerlien San Marind-
nak, végezetiil pedig San Ma-
rinéi Koztarsasdg lett. Az olasz
reformkor és szabadsagharc
idején San Marino sok menekuilé
harcosnak szolgalt rejtekhely-
ként. Garibaldi is itt ,vendéges-

kedett”, ez tette lehetGvé, hogy
biztonsagos helyrél alkudozzon
Olaszorszég fliggetlenségérdl.
A 11. Vilaghabor alatt azonban
Gjélag 100.000 menekiltet fo-
gadott be. Az dllam semleges-
ségével sem tudtak azonban
elkerlilni a megszallast és a
bombazésokat. Ma San Marino
fliggetlen, demokratikus és sem-
leges allam, amely hliségesen




&polja &si hagyomanyait. Hires
turisztikai uticél, kdnnyen meg-
kézelithetd akar autdval, akar
més kozlekedési eszkézzel. 1gazi
ékszer a maga természeti szép-
ségeivel, miemlékeivel, mizeu-
maival, kényvtéraival. Formaja
egy szabalytalan négyszog mely
kbrbeveszi a Titan hegyet. A
hegy tetején emelkedik a harom,
egymassal is dsszekdtott soktor-
nyos erdd. Az orszag lakossaga
Ggy 30.000 koral van, két leg-
népesebb varosa San Marino,
a févaros, valamint Serravalle,
melynek lakossaga meghaladja a
févarosét. A kulturdlis vilagorok-
ség része San Marino torténelmi
kézpontja és a Monte Titano.
Lévén Emilia-Romagna kézelse-
gében, jokat lehet enni, kivalon
lehet shoppingolni, széval aki a
tengerparton nyaral annak idea-
lis uticél egy, egy napos kiran-
dulasra.

Piacenzai magyar
huszarok

Stendhal Pérmai kolostora re-
gényként és filmként is vilaghi-
res. Egyszer talan akad magyar
ir6, aki megirja a Parmai hu-
szarok torténetét, akiket vol-
taképpen Piacenzai Huszarok
néven jegyzett fel a torténelem,
de Parmaban allomasoztak. Az
elgzményeket a XIX. szazad
kézepének bonyolult politikai
helyzete magyarazza. 1859-ben
a villafrancai fegyversziineti
egyezmény hatasdra az olasz-
francia szovetséges hadsereg

tamogatasara szervezett Magyar
Segélysereg katonai nehéz hely-
zetbe kerlltek. Ugyan folytak
a béketargyalasok azért, hogy
a hazatérd, korabban dezertalt
magyar katondk ne keriiljenek
hadbirdsag elé, de a diploma-
ciai folyamat végét nem tud-
tak kivarni. A katonai taborban
jarvany és szokesek lazitottak
a fegyelmet. Amikor Lodovico
Frapolli modenai hadiigyminisz-
terrel Bethlen Gergely ezredes
felkereste a légi6 utolso, haza-
térésre varo csoportjat, tizen-
nyolc tiszt azonnal jelentkezett
az olaszokat erdsité modenai
szolgalatra. Késtbb még tobben
csatlakoztak hozzajuk. A létre-
jbtt alakulatot Bethlen ezredes
P4rméba, a Palazzo della Pilotta
éplletébe vezényelte, ahol
piacenzai Huszarok néven allo-
manyba vették oket. A parmai
hercegek egykori palotaja, ahol
a hajdani huszarok szolgaltak,
ma is all. Ha a falak beszélni tud-
nanak, alighanem kikerekedne

ebbfl egy izgalmas, a mai olva-
<0t is lebilincsel torténet.

Egy kis Pompei
Riminiben

Rimini torténelmi varoskézpont-
jaban, a Piazza Ferrarin gy két-
ezer éves milemlék-egytittest
tekinthetnek meg. Nyugodtan
mondhatjuk, hogy az ugyne-
vezett La domus del chirurgo
(Sebészorvos Haza) egyedaldl-
16 latnivalo. Szakmai kdrokben
elismerten, vildgviszonylatban-
egyediilallo régészeti anyag
gazdag tarhaza ez, valdsagos

kis Pompei. Itt talaltak meg egy
sebészorvos-patikus ,szersza-
mainak”, hasznalati eszkozeinek
eddigi leggazdagabb lelGhelyét.
Es egy(tt lathatjak itt a szines
mozaikpadlds, nagy termekbdl
4116 bizénci palota, a lakéterile-
tek maradvanyait, a kriptakat, a
kozépkori hozzaépitéseket szoval
a hely teljes életdtjat egészen
napjainkig. A I1L szazad kdze-
pén tiiz martaléka lett a haz és
az Gsszeomlott épilet romjai alol
keriiltek eld az eredeti alapok,
mozaikok, vakolatok, edények,
munkaeszkdzok, melyek egye-
diil&Ns ,fényképei” a romai kori
Rimini akkori életformajanak.
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