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Elészo

Pattogatott kukorica
Fagylalt
Palacsinta

Kakaé és csoki

Paprikas krumpli

Rantott hus
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Gondoltdl mar arra, hogy minden ételnek megvan a maga torténete? Korant-
sem volt mindig magitdl értet6ds, hogy két szelet kenyér kozé betegyiink
egy kevés szalimit, és azt mondjuk, hogy esziink egy szendvicset. Valakinek
egyszer ki kellett taldlni, hogy ha két nagy ké kozé rakja a buzaszemet, és
osszetori, akkor abbdl liszt lesz, a lisztbdl pedig kenyeret lehet siitni. Ami
sokkal finomabb, mint nyersen elrdgni a buzit. Egy masik ember pedig rajott
arra, hogy ha a meleg tejbe 6nti a bizadarat, akkor bestrlsodik, és tejbegriz
lesz belsle. Vagy hogy a tejbegrizre szért kakadport hogyan lehet kinyerni
a kakaéfa termésébdl. Ha pedig sokdig

t6zziik az érett gyimolesot, abbol lekvir
lesz. Ahogy ra kellett jonni arra is, hogy

a teafa levelébdl kellemes ital készitheté.

Ezt mind-mind nagyon hosszu ideig tar-
tott felfedezni. Hiszen nemcsak azt ta-
nulta meg lassacskin az ésember, hogy
hogyan kell tiizet rakni, hanem azt
is, hogy a t(iz nem csak melegedés-

re és vilagitdsra jé! Kiderilt, hogy

a véletlenil a tiizbe ejtett étel sokkal puhdbb, izletesebb, és konnyebb is meg-
ragni. Gondolj bele, milyen sokdig tart elrdgni nyersen egy krumplit! Ehhez
képest stilve csak par perc. De vajon ki jott rd arra, hogy a napraforgé mag-
jabol aranyszind olaj készithetd, amiben megstithetjik a krumplit?

Az ember mindig szeretett kisérletezni, 4j izeket és ételeket felfedezni.
Igy alakult ki a nagyon sokszin{ gasztronémiai kultirank, és ennek ko-
szonhetGen rengeteg finom étel: levesek, sitemények, sajtok, tésztik, kenye-
rek, italok. Az ételeink nagy része egyidds veliink, emberekkel, fontos része
a kultdrdnknak, és rengeteg érdekes torténet kapcsolédik hozzdjuk. Ezeket
mutatja be nektek ez a konyv, ami nem szakacskonyv, hanem a kedvenc

ételeid hosszu torténete.

N KOLUMBUSZ KRistOF
y AN\ Haiosa
a 5anta maria
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Parapicsom-

Parapicsom-
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A pizza olasz étel. Olaszorszdg Eurépa déli részén helyezkedik el, és ugy néz
ki, mint egy csizma. Pizzit az orszdg minden részén siitnek, de a leghiresebb
a ndpolyi pizza. Ndpoly egy nagy viros a Veziv, egy hatalmas vulkdn labdnal.
A helyiek ugy tartjak, azért az § pizzdjuk a legfinomabb, mert itt vannak
a legjobb hozzivaldok. Példaul a tésztihoz haszndlt vizet ligyra szlrik a vul-
kani kovek. A pizzit egy gombolyd kemencében siitik, amibe livakoveket
tesznek. Ezt is a Veztvrdl hozzak. A nédpolyiak nagyon tisztelik a Vezivot,

ami még mindig egy mik6ds vulkan, legutébb hetvendt éve tort ki.

Fexete

KariKaK

§2057

Pizzat mar az 6kori rémaiak is ettek, és 6k is kovon sttotték. Igaz, para-
dicsomszészt nem tettek rd. Tudod, miért? Mert a paradicsomot csak joval
késébb hozta magaval Kolumbusz Kristéf Amerikdbdl. Amerika felfedezése
el6tt az eurépai emberek nem ettek paradicsomot, s6t sokdig utina sem, mert
azt gondoltik, hogy mérgezd. Furcsa elképzelni a pizzit paradicsom nélkiil,
ugye? Pedig a rémaiak eredetileg csak olivaolajat, fiiszereket és mézet tettek
a pizzdjukra. Kés6bb egy kis tejfolt vagy zsirt, de az eredeti pizzan, ami inkdbb

a'szegények eledele volt, sosem volt sem sajt, sem paradicsom.

oLvaoLal

Az olivaolajat az olajfa termé-
sébdl, az olajbogydbdl nyerik.
Az olajfa a Foldkozi-tenger kor-
nyékén né, igy az eurépai ember-

nek Gsrégi taplaléka. Szé szerint,

hiszen a bogydkat mar az Gsem-

berek is gytjtotték. Sajnos az
i EXER EZL-'E olajtaknak Magyarorszag tal hi-
' olivaolas vos, igy mi kénytelenek vagyunk

\ Olaszorszagbdl, Gorégorszagbol

=_ ¥ vagy Spanyolorszagbdl beszerez-

r U I ni ezt a nagyon egészséges olajat.




Az Skori gorogok nagyon tisztelték az olivaola-
jat. A sportoldk ezzel dorzsolték be a testiiket,
hogy t6bb erejik legyen. Az olimpidn pedig
a gy6ztesek nem érmet, hanem az olajfa 4gabdl
készitett koszorut kaptak. Az olivaolaj nagyon
egészséges, sok betegség megel6zésében
hasznos, széval érdemes mindig tar-
tani otthon! Haszndlhatod f6zéshez,
tésztikhoz, salitikhoz, vagy éppen

kenyér Te Csur gatva.

A vildg leghiresebb pizzdja a Margherita — ezt Margit, olasz kirdlyné napo-
lyi latogatdsa alkalmabdl taldlta ki szdzharminc évvel ezelStt egy olasz pék.
A pizzira paradicsomot, mozzarella sajtot és hirom szl bazsalikomot tett.
Ez volt a vilag els6 pizzaja, amire sajtot tettek, elGtte senkinek sem jutott
eszébe sajttal enni a pizzit. A paradicsom piros, a sajt fehér, a bazsalikom

pedig z6ld, éppen gy, mint az olasz zdszIé.

PARA0ICSOM

Bir a pizza olasz étel, kellett hozza az Amerikdban felfedezett paradicsom
és az Indidbdl szdrmazé vizibivaly. Ennek a tejébdl készitik ugyanis az igazi
mozzarella sajtot. Hamar kideriilt, hogy a paradicsom nagyon szereti a nap-

sutotte Italidt — az olasz emberek is gyorsan megkedvelték ezt a névényt, és

10

ma Gtvenkétféle paradicsomot termesztenek. Mindnek mis a szine, a formaja
és az ize. Bar mi leginkabb a piros paradicsomot ismerjiik, gyakori a sdrga
és a rézsaszin, s6t fekete és csikos paradicsom is létezik! Te hanyféle paradi-

csomot ismersz?

A mozzarella a vildg egyik leghiresebb sajtja. Ma mir sokfélét készitenek
beléle, de az eredeti mozzarella kizdrélag vizibivaly tejébdl késziilhet. A vizi-
bivaly Indiabél szarmazik, vicces kiilsejd allat, és latin neve is nagyon vi-

ddm: Bubalus bubalis. A szarvasmarha rokona, de jéval nagyobb és sz6rosebb.

MozZarelld
§dit
d tej Utia

)



Szabadon szeret legelészni, és megeszi a nddat és a mocsiri névényeket,
ezért is hivjdk vizinek. Friss teje mezéillata és j6 zsiros, ezért kivilé sajtalap-
anyag. Emellett nincs benne festékanyag, igy héfehér! Eppen ezért a moz-

zarella sajt nem sdrga, hanem mindig gyonyori fehér lesz.

Nipolyban kétsziz éve nyilt meg a vilag
elsé pizzéridja, Antica néven, és képzeld,
még ma is miikodik! Ha egyszer Napoly-
ban jarsz, te is kiprobdlhatod, és megcso-
dalhatod a csempékkel kirakott ndpolyi
kemencét, amit fival fiitenek fel j6 me-
legre. A pizza aztin a kilfoldre kolt6z6
olasz csalddok révén elindult hédité ut-
jara — ma a vildg minden részén ismerik.
Bétran mondhatjuk, hogy ez a vildg leg-

hiresebb étele!

Bir a vilag leghiresebb pizzdja a ndpolyi, még nagyon

sok mds pizza létezik. A ndpolyi pizza vékony tész- “’

taval és kevés feltéttel késziil, ami nem csoda, hiszen b  ®

eredetileg a szegények eledele volt. \%1 @
A népolyiak szerint az igazi pizzdn csak paradi- ‘%‘&i .
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csom és sajt van. A pizza naluk igazi utcai étel, azaz street food.
Osszehajtjak, mint egy szalvétit, és nagyokat harapnak bel8le.

A rémaiak ezzel szemben hatalmas tepsiben stitik a pizzit,
amit utdna olléval vignak fel négyzet alakura.

Az amerikaiak pedig a vastag tésztit szeretik, sok fel-

téttel. Hossza vandoritja sordn a pizzara sok minden

rakeriilt. Amerikiban anandszt és kukoricat, nalunk .A

kolbaszt tesznek a pizzira. Lg_ .

MaGYaR Pizza?

Taldn nem gondoltil még rd, de a lingos is a pizza rokona, és a torténete na-
gyon érdekes. Nem az olaszokt6l, hanem Torokorszdgbol kertilt hozzank, a t6-
1ok pita (kerek lepény) az 8se. A lingost eredetileg nilunk is kemencében,
a hamun stt6tték, és tejfollel ették, ez tette igazdn magyar étellé. A kemen-
cében silt lingos a langallé. Csak jéval késébb kezdték el olajban siitni, mert

egyrészt gyorsabb, masrészt kemence ma mér nincs minden haztartisban.

ngeowi Pzza ROMai fizza -~ MagyaR angallo

MERIKaI pizza %
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BOLOGINAl
SPAGETT]

oooooooooooooooooooooooooooooooo

A vilag mésodik leghiresebb olasz étele a spagetti, ami csak egy a sok olasz
tészta kozil. Olaszorszagban ugyanis tobb mint szdzféle tésztit készite-
nek, és mindegyiknek kiil6n neve van! Az ékori Rémaban mar kétezer év-
vel ezel6tt is hasznaltak szakdcskonyvet, ebben is szdmos tésztarecept volt.

Az egyik legnépszer(ibb példdul a csicseriborsos tészta volt — ilyet ma mér

ritkdbban esziink.

G G _ P
BOLOGNAI - CARBONRA
PARADICSOM- = DaRaLt HUs sZdlonna

§2057 g &

A bolognai és a carbonara spagettit biztosan te is ismered, hiszen ezek
a leghiresebb ételek k6z¢ tartoznak. A bolognai egy paradicsomos szdsz ré-
paval, zellerrel és dardlt hussal, a carbonara pedig tojds, némi szalonna és
parmezan keveréke. A parmezdn szintén egy nagyon hires olasz sajt, de nem
lagy és fehér, mint a mozzarella, hanem kemény és sirga. A parmezan sajtot

akar tobb évig is érlelik a nagy sajtraktirakban.

“7 7 paRmezan sajt

Bologna egy olasz viros, errdl nevezték el a bo-

lognai spagettit, pedig Olaszorszignak ezen a ré-

szén soha nem féztek spagettit a sz6szokhoz. Hosz- : .

. / . ) 1 - 3 = _ 'K
szu és széles, ugynevezett tagliatelle tésztaval ették ) Y ‘
a ragukat, vagy pedig lasagnetészta kozé toltotték. _ & \

Az olaszok szerint a bolognai sz6szhoz, ami darabos,

e,
nem illik a spagetti, mert tdl vékony, és lecsuszik ﬁﬂma A
réla a szdsz. Eppen ezért kell hozza szélesebb tészta. 2 ; | .’-
. :_,- . by

15
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A LEGHIRESERB 0LASZ TESZTAK

SPAJETLi: hosszy, vékony tészta, az olaszok

sosem torik szét, és tobbféle vastagsdgban is
készitik.

....................................................

FUSIllis mi orsétésztinak hivijuk. Allitlag Pisa

vdrosiban készitették elGszor, és a formija

a pisai ferde torony csigalépcs6jére utal.
farfalle: mi gyakran masnitésztinak hivjuk,
pedig olaszul a jelentése pillangé. Remekiil

illik a krémes szdszokhoz.

....................................................

PENNE: nevét a ferdén vagott ladtollrél kap-

ta, amivel régen irtak. De nemcsak azért ferde

Amerikdban azonban kiilon-kilon nagyon népszert lett a spagetti is, és a vége, mert igy szebben néz ki, hanem azért
a bolognai szdsz is, és az éttermekben végil a vendégek kérésére elkezdték is, mert igy jobban belejut a szész a belsejébe,
egyltt késziteni a kett6t. Ezek utin pedig hamar elterjedt az egész vildgon, és atitatja az egész tésztat.
Csakflgy, mlnt a pizza. Olaszorszégban a'Zonban még mlndlg inkébb SZé].eS e« « e eeooososososossossossssssssossssosscsssssnosnsnsnsoas
metéltet f6znek a bolognaihoz. Egyszer prébald ki te is azzal! 139IALEIE: hosszu és széles tészta feltekerve.

Formdjat dllitélag a n6i kontyok ihlették.

16 17




TOICENINI: tsleott tészta, amit toltés utdn gydrd

alakura formdlnak. Gyakran huslevesben {6zik.

A ravioli is toltott tészta, de az négyszog alaku.

...................................................

LASAINE: rakott tészta, ami sokféle toltelékkel
készilhet.

TESZTA VaGY RiLs? EGY HIRES RiZOTTO

A rizott6 is egy hires olasz étel. Mivel a tész-

2012-ben nagy foldrengés volt Olaszorszig-

tat eredetileg a napon szdritottdk, ez a nap- ban, aminek koévetkeztében megsérultek

sttéses déli tertleteken terjedt el, mig Olasz- a sajtraktdrak is. Az 6ridsi, negyvenkil6s
orszdg északi részén, ahol tobb az esé, inkabb parmezangurigik lezuhantak a polcokrél,
rizst termesztettek. Tudtad, hogy a rizibizi is b és Osszetortek. Massimo Bottura, a vildg
olasz étel? Sz6 szerint azt jelenti, hogy rizs : egyik leghiresebb olasz séfje szerette volna
és borsé (rize i bize), és olasz kozvetités révén —_dff) %\'h a parmezant és a sajtbdl é16 termelSket
terjedt el Magyarorszagon. ‘:?hfm . megmenteni. Ezért éttermében minden-
(ﬁ:'%* nap f6z6tt a vendégeknek rizottét, ami-

hez fel tudtik hasznilni a sok dsszetort

parmezdn sajtot.

18 19




ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

00
4 csomot kotottek, igy rogzitették az informdcidkat. Nagyon fejlett tthdlézatot
I épitettek, és akdr 40-50 méter hosszu fligg8hidakat a magas hegyekbe.

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Biztosan nem gondolndd, hogy a stlt krumplinak érdekes torténete van,
hiszen a vildg egyik legegyszer(ibb étele. Bir sokszor a legegyszertibb ételek
a legjobbak. A krumpli utja meglehetdsen izgalmas!

Mint sok, ma is népszer( z6ldség, ez is Amerikdbdl kertilt Eurépaba.
Egészen pontosan Dél-Amerikabdl, hiszen a krumplit még az észak-ameri-
kai indidnok sem ismerték. A dél-amerikai inkak viszont legalibb 6tventéle
krumplit termesztettek. Az inkak valldsinak fontos része volt Axomamma,

a burgonya istenndje.

iNKAK
Az inkik a Dél-Amerikiaban 8slakos india-

nok egy torzse. A mai Peru teriiletén él-

tek, amig a spanyolok Pizarro vezetésé-
vel meg nem hdéditottdk ezt a teriletet.
Az inkék a vilag egyik legnagyobb és
legrejtélyesebb kultirajat hoztdk 1étre.
Sosem taliltik fel a betiiket, de kiala-
kitottak egy nagyon érdekes csomé-

' irast: kotelekre kiilonbozé szamu és szind

HXOMainmd

e

MK KRUMPL-
fastdK

N

KRUMPLI VaGY BURGONY@?

A magyar nyelvben mindkét elnevezést
egyformdn haszndljuk, mig a burgonya
egy magyar tdjsz6, addig a krumpli a né-
met Krumpel sz6bol keriilt 4t a magyar-
ba. Erdélyben a krumplit pityékanak
hivjék, de még rengeteg népi elnevezé-
se van, példaul svibtok, kolompér, gru-
ja, foldialma, £61ditok. Bar a krumplirél
tobbnyire mindenkinek a hagyomanyos,
sargds szind krumpli jut az eszébe, va-
l6jéban 1étezik kék, lila és piros burgo-

nya is, és sargabdl is rengeteg iz és fajta.

21



Nagyon sok, ma mar hétkéznapinak szdmit6 élelmiszer érkezett hozzank

Mig az egyik pilirének finom, a masikbél
remek stlt krumpli készithetd.

A krumplirél — csakigy, mint a pa- Amerikdbdl. Kolumbusz Krist6f el6tt az eurépai étrendet nagyrészt a gabo-
radicsomrdl — az eurépaiak nagyon nik, husok, gyiimolesok és bogydk alkottik. A paradicsomrol és a krumplirdl

sokdig azt gondoltik, hogy mérgezd, mar volt sz6, de Amerikabdl szarmazik a kukorica, a paprika, az anandsz,

a bab, a f6ldimogyoré, a kakad, a napraforgé és a tok is.

hiszen az ehetd része a fold alatt nd.
Sokaig csak az dllatokat etették vele.
A levele egyébként valéban tartalmaz
mérgez8 anyagokat. Eurépaban csak
azutdn lett elfogadott tipldlék, miu-

tan a kirdlyok és a hires politikusok is

megkéstoltik. Végiil az egyik francia ki-

raly cselhez folyamodott: katondkat bérelt

tel, hogy 6rizzék a krumplit, mintha nagyon Q d SULT KRUMPLI TORTéﬂETE

értékes dolog lenne. Ettd] persze mindenkiben A torténészek sokat vitatkoznak azon,
feltdmadt a kivancsisdg: vajon miért 6rzik ilyen szigordan ezeket a gumokat? honnan ered a siilt krumpli. Sokan dgy
Az 6rok ugy tettek, mintha nem vennék észre, hogy tébben lopni kezdtek tartjak, hogy a belga haldszok készitet-
a krumplibdl — ami igy, a cselnek koszonhetSen nagyon népszert lett a franci- tek el6szor siilt krumplit az inséges téli
dk korében. A krumpli termesztése végil segitett legy6zni a nagy éhinségeket, id8szakban, amikor nem volt elég hal.
amik régebben gyakran eléfordultak Eurépaban. A krumplit hosszukds alakdra vagtak,

igy hasonlitott az apré halak formajihoz.

22 23




BELGIUM BURGONYASZIROM

Belgium, vagy hivatalos nevén Belga Kiraly- A chips feltaldldsdhoz is fizdik egy legenda, ami bar nem biztos, hogy igaz,
sag egy kis orszdg Eurépa nyugati részén. sok helyen taldlkozhattok vele. Ezek szerint egy Cornelius Vanderbilt nevi
Szomszédos orszagai Hollandia, Luxem- vasut- és hajétirsasiggal rendelkezé milliomos 1853-ban egy New York-i
burg, Németorszdg és Franciaorszag. Tobb szalloddban tobbszor visszakildte a vacsordjit, mert til vastagnak taldlta
szempontbdl is nagyon érdekes orszig, a krumplit. A szakics végiil annyira feldith6dott, hogy mérgében hajszalvé-
mar csak azért is, mert f8virosa Briisz- konyra szeletelte a krumplit, és igy tulajdonképpen feltaldlta a chipset. Ami
szel, az Eurépai Unié székhelye. Belgi- azonban csak jéval késébb, az 1920-as években terjedt el, ekkor talaltdk fel
umban csak kicsivel élnek tébben, mint ugyanis a krumplihdmozdégépet és a korszer( csomagolast is. Viaszos pa-
Magyarorszagon (11,5 milliéan), de ha- pirba csomagoltik a chipset, a zacské tetejét pedig meleg vasaléval zartik
rom hivatalos nyelv is van. A flaman- le. Egy amerikai Gzletember, Herman Lay gyorsan el is kezdte drulni autéja
dok hollandul beszélnek, a vallonok csomagtart6jdbol a frissen csomagolt chipset, ami hamar meghdditotta egész
francidul, a német hatdr mellett él6k Amerikit, majd a vildgot.

pedig németul.

A ma is ismert nagyon vékony, mds néven szalmakrumplit amerikai
gyorséttermek terjesztették el szerte a viligban. A silt krumpli egykor na-
gyon elegins ételnek szamitott Amerikdban. Kétszaz évvel ezel6tt még

Thomas Jefterson amerikai elnoknek is felszolgaltik a Fehér Hazban, ami

a mindenkori amerikai eln6k lakhelye Washingtonban. Manapsig az Egye-

al es0
Csipszes zacsko

ity LT

siilt Allamokban egy ember atlagosan 13 kilogramm siilt krumplit eszik meg
egy év alatt. Ez legaldbb hatvan nagy adagnak felel meg. Mit gondolsz, te

mennyi silt krumplit eszel egy évben?

24
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A szusi az egyik leghiresebb japdn étel. Japan egy orszdg Kelet-Azsidban, és
egyik érdekessége, hogy nagyon sok, 6852 szigetbdl all. Févarosa Tokid, ahol
tobben élnek, mint egész Magyarorszdgon, osszesen 13 milliéan. A szusi-
rél mér biztosan te is hallottdl, sok gyereknek a kedvence, de van, aki nem
szivesen eszi, mert nem szereti a halat. Nagyon régi étel, mar tobb ezer éve
is készitették egyes 8si viltozatait. Igaz, nem is Japanban, hanem Kindban
talaltdk ki, onnan terjedt tovabb a japanokhoz, akik aztin tovibbfejlesztet-
ték. A szusi tulajdonképpen f8tt rizsbe csomagolt hal, amit sokszor fekete

algalapokba tekernek — igy nyeri el szines és jellegzetes formajat.

Eleinte a rizst nem is et-
ték meg, csak arra hasznaltdk,
hogy tartésitsak vele a halat,
ami hiités nélkil hamar meg-
romlott volna. Ekkor még
s6t hasznéltak ecet helyett:
a fétt rizsbe nagyon sok sét
tettek, és ebbe bugyolaltdk
a hal hasat, ami igy sokaig el-
allt. A rizsben 1év8 s6t aztin
fokozatosan ecetre cserélték,
mert rajottek, hogy az is tar-
tésit. Az ecet tulajdonkép-
pen ,megf6zi” a nyers halat,
ami igy mdr biztonsiggal fo-
gyaszthat6. Rdadasul az ecetes
rizs finom is. Ekkor alakult ki
a szusi elnevezés is, ami japa-
nul nagyjabdl annyit jelent,
hogy savanyu.

A japanoknak mindig is
a hal volt az egyik legfébb
taplaléka. Mivel a szigeteket
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minden oldalrdl tenger veszi koril, igy a hal mindenki szimdra mindig, ol-
cs6n elérhetd volt. Az egész viligon a japdnok élnek a legtovibb, és sok tudds
ezt a gyakori halfogyasztisnak tudja be.

Persze a japanok sem esznek mindennap halat vagy szusit, nagyon sok
mis jellegzetes ételiik van. Példdul a ramenleves vagy a sobatészta. A szusi

azonban kétségkiviil a leghiresebb.

Az egyik szusifajtinak az sszetevéje
a fugu nevl, nagyon mérgezé gomb-
hal. Egyetlen halban olyan sok mé-
reg van, hogy akdr harminc embert is
képes lenne mego6lni, igy ezt a halat
Japanban csak fuguszakics készitheti.
A goémbhalnak a husdn kiviil minden
része mérgezd, a hisa viszont dllitélag
kilénlegesen finom, és ritka csemegé-
nek szamit. A fuguszakdcsok akér
két-hdrom évig is tanulnak, mire biz-
tonsaggal el tudjak tivolitani a gémbhalbdl a méreganyagot. Mindig meg kell

késtolniuk az ételt a vendég el6tt, hogy megmutassik, biztosan nem mérgezé.
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EVOPALCiKa

A japdnok a szusit és mds ételeket is evépalcikdval
eszik — csakdgy, mint a legtobb tavol-keleti orszdg
lakéi, példdul a kinaiak és a koreaiak. A palcikak e
haszndlata csak els6 litdsra tinik bonyolultnak,

val6jdban ha egyszer riérzel, mdr menni fog. Az evé-

palcikdval még az olyan apré dolgokat is konnyen meg lehet

fogni, mint egy borsé- vagy rizsszem. Emellett a pdlcikdra nem tudsz

egyszerre olyan sok ételt tenni, mint egy kanalra, igy lassabban fogy el az étel.

Lassan enni pedig sokkal egészségesebb, mint gyorsan.

RIZS

A rizs az egyik legfontosabb és leg8sibb taplalékunk. Furcsa, hogy csak egy

szavunk van rd, holott tobb mint nyolcezerféle rizs létezik! A rizst hatalmas
hegyoldalakban kialakitott foldteraszokon termesztik, amiket iltetés elStt
elarasztanak vizzel. Egész Azsiaban nagyon fontos tdplilék, de a vilagon
a legtobb rizst Japanban termesztik. A japdnok szinte mindennap esznek
rizst, és annyira nagy becsben tartjik, hogy volt id3, amikor még a fi-

zetséget is rizsben adtdk. Bort is készitenek beléle, a mocsi

nevi rizssiiteményt pedig iinnepek alkalmaval felajanljik
az isteneknek. A j6 rizstermés ma is annyira
fontos, hogy minden évben a japin csd-
szar kezdi meg a rizs tltetését és

szlretelését az orszdgban.



oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Biér a hamburger egy német viros, Hamburg nevére utal, val6jiban egy ame-
rikai étel. Legaldbbis ott jelent meg legel6szor a két kenyérdarab kozé tett
haspogicsa, ami akkor még hamburgi szendvics névre hallgatott. Mdra ham-
burger lett beldle, és az egész vilagon kaphat6. A hamburger daralt hisbél
késziil, egy kicsit tehdt a mi fasirtunk vagy taldn a horvitorszagi nyaralasbol

ismert pljeskavica €s csevapcsicsa rokona.
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A hamburgi kolbasz eredetileg hasonlé volt,
mint a frankfurti virsli, csak ezt piritott ke-
nyéren szolgaltik fel. Féleg vasiri eledelnek
szamitott, de nem volt praktikus, mert nem
lehetett evés kozben nézelédni, nehogy
leguruljon a kolbaszka! fgy alakult ki az-
tin a két kenyér koz¢ zart silt daralt hus,
aminek mar semmi koze a virslihez, vi-
szont egyszeri kézbe fogni. Mint latod,

a gyorsételeknek régen ugyanolyan sze-
repiik volt, mint a mai vilagban: féleg

a vasirok nagy forgatagdban fogyasztot-

tak Sket, ha nem volt lehet6ség otthon
ebédelni. A visdrokban megismert ételek
aztan gyorsan elterjedtek a virosokban, ahol
a munkaba rohané emberek utcai trafikokban vésaroltik a hamburgert.

A hamburger aztin tovabb alakult, és mar j6 ideje nem kenyérbe teszik
a hust, hanem kerek péksiitibe. Es persze nem csak hust: 1étezik halburger,
sajtburger és vegaburger is, amibe nem is kertl hus, csak z6ldségek. Bar
gyakran litogatni a gyorséttermeket nem tdl egészséges, de a j6 miné-
ségi alapanyagokbdl, hazilag készitett hamburger nagyon finom, és nem

is egészségtelen.
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VEGABURGER

A vegaburgerek hus nélkil késziilnek, azoknak, akik nem esznek hust. Vagy
azért, mert nem szeretik, vagy pedig elvi okokbdl. Ok vegetarianusok, ami
azt jelenti, hogy tobbnyire novényi eredetd ételeket fogyasztanak. Vannak,
akik azonban nemcsak hust, hanem semmilyen allati eredetd ételt, tehat tejet,
sajtot vagy tojast sem esznek, 6k a veginok.

A tul sok hus fogyasztdsa nagy terheket réhat a kornyezetlinkre, ezért sok
tudods figyelmeztet arra, hogy a jovében bizony be kell majd érniink kevesebb

husos étellel.
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Ki TALALTA fEL @ SZENOVICSET?

Bizony, bizony, a szendvicset is fel kellett talalni!

Nem volt rogton egyértelmd, hogy két szelet ke-

nyér k6z¢ be lehet pakolni felvigottat, sajtot meg z6ldséget. Hogy pontosan
ki talalta ki a szendvicset, azt persze nem tudjuk, de azt igen, hogy egy angol
nemes, John Montagu révén lett ez az étel vilaghird. Montagu a Sandwich
nevii tartomdny gréfja volt (Sandwich ugyanis egy ma is 1étez8 viros Ang-
lidban). A grof allitélag igencsak szeretett kdrtyazni, annyira, hogy fel sem
akart allni a kirtyaasztaltdl, ezért inasaval olyan ételt készittetett, amit jaték
kézben is el lehet fogyasztani, és még a keze sem lesz piszkos téle. Az ételt
hamarosan mindenki sandwichként kezdte emlegetni, és azéta szerte a vila-

gon nagyon népszerd lett.




oooooooooooooooooooooooooooo

Hiszed vagy sem, a hot dog sokkal
hamarabb népszerd lett, mint a hambur-
............................ ger! Az amerikaiak annyira magukénak

érzik a hot dogot, hogy amikor 1939-ben

A hot dog torténete erésen hasonlit a hamburgeréhez: ez is a hires német IV. Gyorgy angol kirdly New Yorkba litoga-
kolbadszokbdl alakult ki Amerikdban. Allitélag a Németorszdgbdl Amerikaba tott, az amerikai elnok hot doggal vendégelte
koltozott bevandorlok Dachshund (németil tacskd) néven kezdték arulni meg. Mdsnap az Gjsagok cimlapon irtik meg,
a kolbdszokat. Ez csak els6re tlinik meglepének. Az alacsony, de hosszu testd, mennyire izlett az angol kirdlynak a hot dog.
roévid 1abd német tacskék valéban éppen tgy néznek ki, mint a virsli. Biztos Annak ellenére, hogy kézzel kellett megennie,
te is hivod néha virslikutyanak Gket. A forré kolbdszkakat gyorsan megsze- ami kirdlyi csalidokban nem tdlzottan szokas.

rették az emberek, f6leg miutdn nagyon puha kiflibe bujtattdk Sket.

- PUMa Kifli
MUStaR / =

MmustaRnoveny

——

T ————

A hot dognak nemcsak a virsli és

a kifli fontos dsszetevéje, hanem a

mustdr és a ketchup is.

MUSTAR

Bar krémes allagabdl biztosan nem
gondolndd, de a mustir apré ma-
gocskdbdl késziil! S6t, még viccesebb,

hogy a mustirmag valéjdban egy

PUHA KifLl
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kaposztatéle. Nagyon apré magjai vannak, amit dsszetdrnek, majd citromlé-
vel, ecettel vagy gyakran fehér borral, hagymaval és egyéb flszerekkel izesi-
tenek. Ebbdl lesz az a krémszer(i mustdr, amit te is ismersz. A mustirt nem
csak virslihez eheted, saldtikhoz, szendvicsbe vagy barmilyen hishoz nagyon
finom. A vildg leghiresebb mustirja a francia dijoni mustar. Mustdrt késziteni

egyébként otthon is tudsz, ha van kedved.

KETCHUP

A ketchup paradicsom, ecet, cukor, s6 és fliszerek keveréke. Biztos te is imd-
dod ezt a kissé savanykas, kissé édes paradicsomszdszt, ami nélkiil elképzel-
hetetlen a hot dog! A ketchup egyébként a kinai 4¢ #siap szavakbdl jon, mivel

ez eredetileg egy Kindban készitett sz6sz volt, amibe egyaltalin nem is tettek

paradicsomot! Meglepd, ugye?

A Kinédban készitett titkos sz6sz még halbdl késziilt, és a nagy keresked6ha-
jokon jutott el Eurépéba, ahol aztin egy id6 utdn minden szészt elkezdtek
ketchupnak hivni. Volt gombaketchup, kagyléketchup, zellerkecsap, s6t még
szilvaketchup is! Aztdn 1812-ben kitaldltik a paradicsombdl késziilt ketchu-
pot, ami olyan népszeri lett, hogy azéta mar esziinkbe sem jut mést ketchup-
nak hivni. Pedig az amerikai cimkékre még ma is az van irva, hogy Tomato
Ketchup — jelezve, hogy ez bizony paradicsombél késziilt. Természetesen

ketchupot is tudsz otthon késziteni magadnak, és még csak nem is bonyolult.

l\h
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-------------------------------------------------------------

A jellegzetes magyar ételek sokszor 6r6lt pirospaprikdval késziilnek, mint
a paprikas krumpli, paprikds csirke, paprikds kolbdsz, porkolt vagy gulyds-
leves. De pirospaprikit tesziink a haldszlébe vagy a korozottbe (tarokrémbe),
valamint sok levesbe is.

Az 6rolt pirospaprikat mashol is hasznaljdk ugyan flszerezésre, de Ma-
gyarorszdgon kiilonosen elterjedt. Pedig bizony a krumplival egyiitt a paprika
is Amerikibél kertilt Eurépaba. fgy a paprikas krumpli nem mondhaté éppen

6si magyar ételnek, de az elmult par szdz évben a magyar konyha részévé

Hag94mad A
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vélt. A fiszerpaprikit eredetileg tivolrdl érkezd, egzotikus
fiszerek, mint a safrany és a bors helyettesitésére hasznaltak.
Sokdig hivtak t6r6k borsnak, és innen ered a paprika szavunk
is, ami a papar, azaz bors szénak az egyik valtozata. A ma-

gyar paprika sz6t ma mdr szerte a viligon ismerik.

A kis piros fiiszerpaprika gyorsan elterjedt, mert kidertilt, hogy
nédlunk is remekiil termeszthet8. Féleg a napsutotte Alfoldet,

Kalocsa és Szeged kornyékét szereti. Nem véletlentl hasznéltik borspét-
l6nak, hiszen a pirospaprika eredetileg nagyon csipett. Hosszt 1d6 kellett
hozza, hogy kikisérletezzék az édes, azaz nem csipGs paprikdkat, és ez csak
nagyjabdl szdz éve sikertlt.

F6zés kozben aztin rdjottek arra is, hogy ha zsirban hagymat stitnek, és
arra szorjdk rd az 6rolt paprikat, akkor a melegtdl kienged a paprika kiilonle-
ges aromdja. Ez a hagymas zsirban piritott paprika nagyon sok magyar étel-
ben visszakészon. Ez a porkolt alapja is, de akkor
sem jottek zavarba az emberek, ha éppen
inségesebb 1ddk jartak, és nem volt hus
a porkoltbe. Olyankor késziilt a gom-
bapaprikas, vagy a paprikds krumpli.

t‘iﬂlUEEﬂ 4109
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BOGRACS

A paprikds az alfoldi pasztorok
jellegzetes étele volt, akik kint tol-
totték a nyarakat a szabadban az
allatokkal. Igy természetesen nem
volt tlizhelyik, ezért bogracsban
f6ztek. A bogracs egy nagyon régi,
szabadt(izon hasznalt, fémbdl ké-
szilt f6z6edény, amit a magyarok
6sei mar a honfoglalas elétt is
hasznéltak. Nyaron te is kiprébal-
hatod, milyen bogracsban megféz-
ni a paprikds krumplit, meglatod,
egészen mds ize lesz!

A paprikds krumpliba kolbaszt

" is tesznek, természetesen nilunk

ez is paprikéval készil. Mds orsz4-
gokban azonban egyaltalin nem tesznek pirospaprikit a kolbaszba, igy a szine
sem piros. S6t a német kolbdsz példdul fehér, és pereccel eszik! A leghiresebb
magyar kolbdsz a debreceni. Ez is tipikus vasari étel volt, ami a magyar Al-

toldrél terjedt el, és szerte a vildgon ismerik, Debreziner vagy debrecener néven.
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KOVASZ0S UBORKA

A bogricsban f6tt paprikds krumpli tipikus nyari étel. Szinte kételezs hoz-
zd a kovdszos uborka, ami szintén egy nydri finomsdg, és szintén a magyar
konyha egyik jellegzetessége! Ezt te is egyszerten elkészitheted: dugdosd
egy nagy tvegbe szorosan egymas mellé az uborkakat kaporral és séval, 6ntsd
tel vizzel, a tetejére pedig tegyél egy nagy szelet kovaszos kenyeret, és tedd

meleg, napsiitéses helyre!




Mas macyar ETELEK

w a taré jellegzetes tejtermék, amit
savanyitott tejbdl készitenek. A csuszdra tejfolt és

piritott szalonnat, azaz porcdt is tesznek.

......................................................

@Egi nagyon sok orszdgban esznek valamilyen
pizzahoz hasonlé lepényt. Nalunk olajban stitik ki,

és tejfolt tesznek ra - ettdl lesz igazdn magyaros.

W a pogdcsa is a mi vidékiinkre
jellemzG, masfelé nem nagyon ismerik ezt a sés,
kerek stiteményt. A magyar népmesében is mindig

pogacsat kaptak a vindorutra indul6 legények.

......................................................

W jellegzetes magyar étel, amit kiilfol-
dén is mindenki ismer. Ez is zsiron piritott papri-

kin késziil, marhahtsbdl.
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FOZEIEK: nem gondoltad volna, hogy a z6ldségekbdl

készitett, liszttel, tojdssal stritett {6zelék is magyar,
ugye? Pedig ilyen ételt tényleg nem nagyon készi-

tenek mashol.

..........................................................

W igazi hungarikum, amit Dobos Jézsef
cukrdszmester ,taldlt fel”. A dobostortiban mindig

hat piskétalap van, koztiik vajas-kakads krém, a te-

W nagyon sok csalidban ez a ka-

posztalevélbe toltott, husos étel kertil az asztalra

karacsonykor.

LECSO: ez a konnytd, nydri étel voroshagymabdl, fe-

hér husu paprikabdl és paradicsombdl késziil. Tu-
lajdonképpen egy zoldségporkolt, de tojast is lehet

hozzitenni.

W Jokai Mér magyar iré kedvence
a fistolt husos, tejfolos bableves volt, Mikszath
Kilmannak pedig a savanykis, tejfolos palécleves —

az § tiszteletére nevezték el igy.
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oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

A ropogbsra siilt rantott his panirja ugy sargallik, mint az arany. Es allitélag
pontosan ezért talaltik ki annak idején ezt az ételt! Sokdig ugy is hivtak,

hogy aranyozott karaj.

MIERT BECSI @ BECSI SZELET?

A réntott hust valéjdban nem Bécsben talaltak ki, mégis az osztrak ran-
tott hus, azaz a bécsi szelet lett a leghiresebb. Igaz, a magyar konyhanak is
fontos része, biztos nalatok is gyakran keriil az asztalra. Ugynevezett ara-
nyozott hist egész sok helyen készitettek Eurépa-szerte, de Milinéban fej-

lesztették tokélyre, ott ugyanis killonésen rajongtak

az aranyért a gazdagok. A recept onnan kerult

Ferenc Jozsef csdszar bécsi udvaraba, aki nagyon megszerette ezt az ételt, és
az Osztrak-Magyar Monarchia teljes teriletén — igy Magyarorszagon is —
nagyon népszert lett.

Ferenc J6zsef azonban nem szerette a disznéhust, csak a marhit és a bor-
jut, igy az igazi bécsi szelet mindig borjihusbdl készil! Ndlunk ugyanakkor
inkdbb a sertéskarajt vagy a csirke combjat rantjdk ki. Ferenc Jézsef masik ked-

vence a j6 meleg marhahusleves volt, ami szintén elterjedt Magyarorszgon is.

PANRSZIORI

1
| LisZt \iy A panir hirom 6ssztevdje a liszt, a tojds
és a zsemlemorzsa — ebben a sorrendben
_ '-.-";1_ ) kell beléjik forgatni a hust, vagy barmi
2. t0jd§ """:’ mist, amit ki szeretnénk rdntani. A pa-

nir finomabba és f6leg tiplalébbd teszi

“ az ételeket. Legtobbszor a hust rantjuk

3. MORZSd u ki, de ugyanugy lehet halat, sajtot, cuk-
kinit vagy egyéb zoldségeket.

Szinte minden orszdgban létezik a panir egy formaja, bir nem mindenhol
gy, ahogy nalunk. Van, ahol példdul zsemlemorzsa nem kertil a panirba, sok
helyen pedig palacsintatésztiba martjik a hust, és ugy siitik ki. Az angolok
hires étele a fish&echips, ami rantott haldarabkakbdl és stlt krumplibdl 4ll.
A halat 6k sem az dltalunk ismert bundaban siitik, hanem lisztet, tojast és

sort kevernek hozz4a ossze.
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PAl106AI0N |
KUKORICA

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

A popcorn az angol popped corn, azaz sz6 szerint pattogtatott kukorica r6-
viditése. Az egyik legkedveltebb csemege, sokan nem is tudnak elképzelni
nélkiile egy j6 filmet. Pedig ez sem 4j taldlmdny, mdr tdbb ezer évvel ezel6tt

is szivesen fogyasztottak.

A kukorica a K6zép-Amerikdban €16 india-
nok, az aztékok legfébb tapliléka volt, és szin-
tén egy olyan névény, amit Kolumbusz Kris-
téf hozott el Eurépaba. Itt ugyanis addig
nem volt ismert gabona a kukorica, csak
a buza, a rozs, az drpa. Az amerikai indid-
nok azonban kukoricdbdl készitettek lisz-
tet, és abbdl lepénykenyeret. De nagyon sok
minden mist is stutottek-féztek kukoricibdl,

hiszen a bab mellett ez volt a legfontosabb tap-

lalékuk. Ismerték a pattogatott ku-

koricdt is, amit sokszor diszként a ruhdjukra varrtak.

A kukorica eleinte egy kicsi novény volt, apré magok-
kal. A ma ismert kukoricit a legtobb z6ldséghez ha-
sonléan az ember kisérletezte ki: mindig kivélasztottik
a legnagyobb magokat, és csak azokat ultették el djra.
fgy évszazadok alatt a kukorica sokkal nagyobb lett —
ezt hivjuk nemesitésnek. Az indidnok rijottek, hogy
a tlizbe pottyant kukoricaszemek, ha felmelegszenek,

pattogé hangzassal kipukkadnak, és a belsejiik kifordul.

Ez pedig nagyon finom csemege.
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Hiiba nem 8shonos ndlunk, ma Ma-
gyarorszdgon minden évben kukorica-
bdl iiltetnek a legtobbet. Még tob-
bet, mint a kenyérhez hasznalt
buzibdl, mégpedig azért, mert
nemcsak az emberek szeretik,
hanem az éllatok szdmara is
fontos taplalék, azaz takarmadny.

Hozzink a kukorica Torok-
orszagbdl keriilt, népiesen hivjak térok buzanak is. Mivel a tengerentulrél
szdrmazik, tengerinek is nevezik. Gyorsan elterjedt, mert nemcsak tapldlo,
hanem finom is, rdaddsul rendkiviil jé] termeszthets. Egy kukoricaszembél
akar 6tszaz jabb szem is lesz! Nem csak pattogtatva finom, hiszen a f6tt ku-
korica is izletes nyari csemege! Erdélyben pedig hagyoményos étel a puliszka,
azaz a sés vizben f6zott kukoricadara is.

Persze a vildghirnevet a popcorn szimdra a mozi hozta meg, pedig a né-
mafilmek idején nem is volt szabad bevinni a vetitésekre. A hangosfilmek
elterjedése utdn azonban mar nem volt zavaré a kozonség rigesalasa. Az em-
berek szivesen vitték magukkal az olcsé nassolni-
valét a moziba, mig a tulajdonosok rd nem

jottek, hogy tobb pénzt kereshetnek, ha

6k druljak a popcornt.
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MIERT PATTO6 @ KUKORICA?

A kukoricaszemnek nagyon vastag a héja, és beliil magas a viztartalma. Ha

a kukoricaszemet melegiteni kezdjiik, a benne 1év6 viz gdzz¢é alakul, és egy
id6 utin szétfesziti a héjat, ami igy szétrobban. A hé hatdsdra a kukorica
magja akdr 6tvenszeresére is megnd, megpuhul és kifehéredik. Mindig van
néhiny szem, ami azonban nem pattog ki. Ennek nem elég nagy a nedves-
ségtartalma, vagy pedig mar melegités el6tt

megrepedt a héja. Pattogatott kuko-
ricit forré serpeny8ben magad is
készithetsz, az eredmény pedig

sokkal egészségesebb, mint

a mikrés valtozat.
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Az emberiség nagyon sokdig nem ismerte a hitészek-

................................ rényt, igy nehezen tudtik megoldani az ételek hité-
sét. Voltak persze mis tartésit eljardsok, mint a s6zas

vagy a fist6lés, amit f6leg a hisokndl alkalmaztak.

“--taRoLt

etelex

Biztos egyetértesz velem abban, hogy a fagyi csodds taldlmany! Es, gondo- Régen azért is volt minden haznak pincéje, mert ott

lom, mar meg sem lepddsz, hogy ez is egy nagyon régi étel. Az elsé fagyit nyéaron is viszonylag hlvos volt, és tovabb tudtik td- 7 ‘Eﬂ :

még az okori kinaiak készitették, méghozza hébél! Bizony, havat kevertek rolni a romlandé élelmiszereket. Sok helyen a kutakat j(-?i:]- . : _u; #\_ =

ossze gyumolccsel és tejjel. Persze ekkor még csak a nagyon gazdagok tudtik hasznaltdk hiitésre — falusi hdzakndl néha még most is tCMBOK

megizlelni ezt a csemegét! A fagyi ma nem tartozik a legdrdgabb ételek kozé, a katba engedik le nydron a dinnyét, ha jél be akarjik

mégis nagyon-nagyon hosszu ideig csak a gazdagok kivaltsiga maradt. hiiteni. Az 6kortdl kezdve haszndltak jégvermeket is. Ezekbe télen behordtik
Mit gondolsz, miért? a havat és a jégdarabokat, majd befedték szalmaval és fadgakkal. Az drnyékos

vermekben akdr juniusig is megmaradt igy a hé. Még szaz évvel ezel6tt is az

ilyen jégverem volt a legtobb csaldd hitészekrénye.

A fagylalt az 6kori Rémdban lett aztin nagyon nép-

"
e

-

tosdssargdin gy

_ \ szerd. Rémdban t6bbnyire meleg volt, ezért a r6-
g CUR

mai csdszdrok igen messzirdl, a svdjci hegyekbdl
hozattdk a jeget, amit aztin Gsszetortek, gyt-

A molccsel, fliszerekkel, mézzel, illatos virdgok-

kal izesitettek, és kész is volt a jégkdsa. Persze

elég faradsdgos munka volt a jeget a varosok-

ba szallitani, de hat egy kis finom csemege

minden vesz8dséget megér.
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A jégtomboket késébb hatalmas hajékon széllitot-
tak Norvégiabél és Eszak-Amerikabol a vildg minden
részére. Egészen addig, amig nagyjabdl szazhetven évvel
ezel6tt valaki fel nem talalta az elsé hidegesindlé gépet,
ahogy akkoriban mondték. Ezt azonban sokdig még csak
a gyarakban és az éttermekben, kavéhdzakban haszndltdk.
Mir csak azért is, mert a lakdsokban még nem volt dram.
Az elsé hiitészekrényt otthonra egy amerikai csalad va-
sdrolta meg szdz éve, 1918-ban.

Széval a fagyi is csak akkor tudott széles korben elter- L
jedni, amikor feltaldlték a hitSgépeket és a mozgé fagyis- 1930-a§ evex Hutoje

kocsikat, amik f6leg Olaszorszagban voltak
nagyon népszertek. Es persze a fagyi népszerdségéhez
még egy dolgot ki kellett taldlni! A tolesért! A fagyit
ugyanis sokdig kis kehelyben adtik, amivel nem na-
gyon lehetett az utcan sétilgatni.
A régi fagyik sokdig darabosak voltak, inkdbb

a jégkasira emlékeztettek. Egy amerikai né, Nancy

Johnson talalmanya forradalmasitotta a fagylaltgyar-
tast, 6 készitette el ugyanis az elsé fagyigépet! Ebben
a vodorszerd szerkezetben mar dllandé keveréssel készitették

a fagyit, ami igy sokkal krémesebb lett. A fagylalt készitésének lényege ma is

az dllandé hités és keverés, ettdl lesz a fagyi konnyi és habos.
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a VILAGHIRU GELATO

A fagyit ma is hasonléan készitik, mint egykor a kinaiak, bar havat mér
nem tesznek bele. Csak tejet vagy tejszint, cukrot, gyimolesot és sok helyen
tojdssargajat is. Az olasz fagylalt, azaz a gelato a vildg leghiresebb fagyija,
ami kicsit kilonbozik mds fagyiktél. Sokkal stiribb és krémesebb, és nem
olyan hideg. Eppen ezért az olasz fagyit nem gombdcokban adjak, hiszen
nem maradna egyben, hanem lapittal szedik. Az olasz fagyi laktatébb, mig
a hagyomanyos hideg gombécokbdl tobbet is meg birunk enni. Az olasz fa-
gyi leghiresebb izei a csokolddé és vanilia mellett az Olaszorszagban béven

termé mogyoré és piszticia, valamint a stracciatella.

Pisztacia

(SOKOLADE MOogY0R0 stRACCiateltd
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A palacsinta liszt, viz, tej és tojds keverékébdl készitett folyékony tészta, amit
serpenySben siitnek meg. A palacsintdt szinte mindenki szereti, és minden
nép egy kicsit magdénak érzi, koztik mi is. Pedig, mint annyi mas étel, a pa-
lacsinta is eredetileg az 6kori rémaiak idejére vezethetd vissza. Bizony, a r6-
maiak nagyon szerettek enni, nagyra tartottdk a finom és kiilonleges ételeket,
és a gasztronomidt, azaz a f6zés tudomdnyit. Ok kezdtek el elgszor palacsin-
tat késziteni, ami azéta elterjedt szerte a vildgban, és minden nép hozzitett

egy kicsit. Az 6kori Rémdban a palacsinta f6leg a katondk eledele volt. Nem

édesen ették, mint mi, hanem hussal.

| R, MAK
LEKVER

Magyar szakicskonyvekben mar 6tszaz évvel ezel6tt is szerepelt palacsin-
tarecept. Régen a palacsintit zsirban siitotték, és féleg télen ették, a nagyboijt
elétt, hogy elhasznaljak az Osszes zsirt és tojast, amit bojt alatt tilos volt

fogyasztani.

BOJT

A boijt azt jelenti, hogy egy ideig tartézko-

dunk bizonyos ételek, f6leg a his fogyaszta-
satél. A bojtnek szinte minden vildgvallisban
nagyon fontos szerepe van, a kereszténység-
ben, a zsidd és az iszldm valldsban, valamint
a buddhizmusban is. A kereszténységben a

legfontosabb a nagybdjt, ami a farsangi idé-

———  szaktdl husvétig tart, azaz a hisvét el6tti negy-
ven nap. Ekkor a bojtot betarté emberek nem esznek semmilyen allati eredetd
terméket, f6leg hust. Régen ilyenkor nem is vaddsztak, igy ennek az id6-

szaknak az él6vilig megujuldsa szempontjibdl is nagyon fontos szerepe volt.

A palacsintit persze nemcsak mi, magyarok, hanem az osztrdkok, a francidk
és az amerikaiak is nagyon szeretik. Mi édes toltelékkel toltjik, osszeteker-
juk, és a keztinkbe fogva harapjuk, a francidk viszont sokkal vékonyabbra
és nagyobbra siitik, aztin négyfelé hajtjik, és inkdbb villdval eszik. Oris-

si palacsintdkat stitnek, és szivesen eszik sajttal, vagy akdr tiikortojassal is.
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Az amerikaiak a picike, de vastag palacsintikat szeretik, nem t6ltik meg,
inkdbb meglocsoljak juharsziruppal, amit a juharfa nedvébdl készitenek.
A juharszirup nagyon édes, ize a mézhez hasonlé. Tobb kis palacsintdt pakol-

nak egymisra, és ugy eszik késsel-villaval, mint egy kis tortit.

magyR
Paacsined |\

dMERiKdi
Palacsintd

FRaNCid
PaldCsintd

JUHARSZRUP

A juharfa szerte a vildgon elterjedt, és tobb mint kétszdz faj-

tdja ismert. Magyarorszdgon is né hiromféle juharfa, de
azokbdl nehéz lenne olyan édes szirupot kinyerni, mint

az észak-amerikai cukorjuharbdl. Az észak-amerikai
indidnok mdr nagyon rég rajottek, hogy a juharfa
nedve édes, és mivel nem ismerték sem a cukrot,
sem a mézet, ezt hasznaltik édesitének. Kanad4-

ban a mai napig az egyik legfontosabb élelmiszer
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a juharszirup, olyannyira, hogy az orszag zaszl6jdban is
egy juharfalevél szerepel. A juharszirupot tavasszal, a me-
leg id6 bekoszonte utin kezdi kiengedni magabdl a fa.
Ilyenkor rudakat szarnak a torzsébe, és tartdlyokban 6sz-
szegydjtik a szirupot.

Mig mi a vékony palacsintdkat szoktuk meg, egy

amerikai gyereknek az furcsa lenne, mert niluk stitépor

segitségével j6 vastagra megnd a tészta siités kozben. Mi-
elétt feltaldltik volna a siitéport, sokszor friss havat tettek a palacsintdba,
hogy j6 konnyi legyen. Az amerikaiak annyira szeretik a palacsintit, hogy
még nemzeti palacsintanapot és palacsintaforgaté versenyt is tartanak

minden évben. A vilidgrekordot egy ausztral szakics tartja, aki

egy perc alatt szaznegyvenszer forditott meg a levegébe dobva
egy palacsintat.

Mig nekiink a juharszirup ize szokatlan, addig
egy amerikai gyerek azon csoddlkozna, hogy
mi jé vastagon megtoltjik a palacsintdt T
turéval, fahéjjal, baracklekvarral, diéval. é-\_;l
Bar a legtobb valészintleg a kakads :
palacsintibdl fogy. A makos palacsin-
ta pedig egészen kiilonleges magyar g
étel, mdkot ugyanis a csehek utin mi (=

esziink a legtobbet egész Eurépédban!




m’@w avildgon. A mak akkor érett, ha a makszemek mar z6rog-

Amikor magyar ételekre gondolsz, biztos ritkdn ugrik be a tiré — pedig sok nek a gubdban, ekkor levigjak a tetejét, és kiontik bels-
mds orszdgban nem is ismerik. Nem véletlen, hogy a Taré Rudi is éppen le a makot. Ezutdn persze még dardlni kell, aztin mehet
nalunk lett ilyen népszert. A taré aludttejbdl késziil, bar lehet, hogy hirtelen bele a palacsintiba vagy a mikos bejglibe, de készilhet
azt sem tudod, mi az az aludttej. Régebben gyakran készitették maradék tej- belsle mékos tészta is. A nyiron a mezén virdgzé pipacs
bél: a nyers tejet bogrébe toltotték, és par napra meleg helyre — azaz aludni - a vadmdk, a valédi mak virdga ugyanis nem piros, hanem
tették. A meleg hatdsdra a tej darabos lesz. Ha ezt az aludttejet felforralod és tehér vagy lila. A médk gub6jabdl sokféle gydgyszer késziil,
atsz(irod, mdr kész is a hdzi tiréd! Turét tehdt otthon is készithetsz! Ha ki példaul kohogéscsillapit is.

akarod prébilni, akkor ne bolti tejet vegyél, hanem inkédbb hazi tejet a piacon,
mert az zsirosabb. A tirét beletoltheted a palacsintiba, de lehet beléle tirés A palacsintit nem csak desszertként eszik, Ausztridban példaul gyakran
tészta vagy turds pogicsa is. szeletelik a levesbe tészta helyett. Az oroszok sésan szeretik a palacsintit,

tejfolt és kavidrt, azaz a hal ikrdjit teszik rd, ez a blini. Ndlunk sem ismeretlen

- a s6s palacsinta, elterjedt étel a hortobdgyi hisos palacsinta, amikor daralt

HJ ~ hus keril a szafttal meglocsolt tésztiba. Az Afrika keleti részén él6 etiépok

TEJ | &= ) i egyik hagyomanyos étele pedig az indzsera, amit koleslisztbdl stitnek pala-
tenD metes SZURD 1€] o) csinta formdjira, és kenyér helyett fogyasztjak. Mindenhez ezt a hatalmas

HELYRE o . g e s . Py i - ;.

VEqYeL teseL] FORRALD Fel! ces7 (@ Hiro! palacsintit eszik, porkolthoz is. A maldjok palacsintija pedig z6ld szind,

ugyanis a tésztdba a palmalevél kivonatit is belekeverik.
Max -

g

Sok orszdgban a médkos palacsinta is nagy csodalkozast viltana ki! A mak-

\(.“t “...\_',;1; v
termesztésnek nalunk nagy hagyomdnya van, talin azért is, mert nincs sziik- LT ﬁ-‘#—i‘? N @
sége sok csapadékra, viszonylag igénytelen névény. Sok helyiitt azonban . |
tiltott a termesztése, de Magyarorszdg az 6t6dik legnagyobb maktermeszts OSZERAK 0ROLZ HORLOBATY | eLIOP | lﬂ ]
PataCsintateves BLNi Palacsinta INDZSERd paldCsntd
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Littad mar, milyen sokféle ételt koszonhet az emberiség Amerika felfedezé-
sének. Ahogy paradicsomszész, gy csokolddé vagy kakaé nélkiil is igen ne-
héz lenne elképzelni a mostani életiinket. A kakaé is Amerikabdl szdirmazik,
méghozzd kifejezetten a kozép- és dél-amerikai Gserddt szereti, északabbra

ugyanis nincs neki elég meleg.

»
(S -

‘_H“\\ : // '_LL" ;P.
HRBTEJSZIN iy W CUKOR

Nagyon vicces névény, valészintleg nem is-
mernéd fel, ha latnad! A kakaé gytimolese legin-
kabb tgy néz ki és akkora, mint egy sargadinnye,
csak jéval hosszikédsabb.Tulajdonképpen mint
egy j6 dagi uborka. A szine dltaldban sirga, de le-
het piros vagy barna is. A dinnyével és az uborka-

val ellentétben azonban nem a fold kozelében nd,

hanem hatalmas fikon. A gyiimélcs belsejében

taldlhatéak a barna kakaébabok, melyek leginkabb a man-
dulihoz hasonlitanak. Ezt a babot

megpiritjik, majd porra torik, és vizzel

osszef6ézve sird, zsiros ital, csokoladé

lesz beléle, amit mar az indidn Gslakosok

is szivesen kortyolgattak. S6t, egyenesen az

istenek eledelének tartottak!

Szemben a paradicsommal és a krumplival, amit sokdig mérgezének tar-

tottak, a kakaé azonnal drdga csemege lett Eurépaban. Akdr még arannyal is

fizettek érte. S6t, Eurépaban még az indidnok dltal hasznalt elnevezéseket is

atvették, a kakao és a csokoldde (xocolat) indian szavak.

Az els6 csokolddéf6z6 tizem mér 1580-ban meg-
nyilt Spanyolorszdgban. A kakaé egyre népszertibb

lett, és mivel a meleg éghajlaton kénnyen megterem,
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Afrikiban és Ausztrilidban is elkezdtek kakaéfikat tltetni. Most mar
Afrikiban tobb kakad terem, mint Amerikiban. De ha szeretnél, itthon
is lathatsz kakaéfit, példaul a budapesti Fuvészkertben vagy a Vacratéti

Botanikus Kertben.

Késtoltad mar a kakadport magiban? Persze nem a cuk-
rozott, instant valtozatot, hanem az eredetit. Ha nem,
akkor érdemes, meg fogsz lepédni, hogy egyaltalin
nem édes, s6t valéjiban kesert! Csokoladénak so-
kdig a keseri kakaditalt hivtdk, amit évszazadokig cukor nélkiil, fiszerekkel
fogyasztottak. Bar az ize nem volt tul j6, hamar felismerték, hogy a benne
1év6 sok zsir és vitamin miatt nagyon tdpldlé! Eurépaban aztin arra is rd-
jottek, hogy mézzel izesitve még finom is. A cukrot ekkoriban még alig
ismerték, és nagyon drdga is volt, igy a méz volt az egyediili édesitszer.
Szilard csokit csak joval késébb kezdtek el gydrtani. Egyrészt ehhez kellett
mar cukor is, masrészt mindenféle modern gép, ami a megdrolt kakadbabot
egy tombbe képes formalni. Egy svijci csokikészits jott rd arra, hogyan tudja
tejjel lagyitani az amugy kesernyés kakaét — persze csak miutdn egy masik
svéjci vallalkozé, Henri Nestlé feltalalta a tejport. Nem vé-
letlen tehdt, hogy a svijci tejcsoki mdig a leghiresebb
a vildgon, hiszen az a szil6hazdja. A j6 mindségi
csoki bizony elég drdga, hiszen nagyon hosszu és

bonyolult folyamat elgallitani.
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Svijc egy Magyarorszdgnal kisebb orszig ' %

Nyugat-Eurépaban, févirosa Bern. Négy
hivatalos nyelve is van: francia, olasz, német
és rétoromdn. Nem véletlen, hogy Svdjcban
talaltdk fel a tejesokit, hiszen a svédjci Alpok-
ban nagyon sok tehenet tartanak. A bocikkal
tarkitott z6ld hegyoldal jellegzetes alpesi tdj.
A hegyekben ugyanis névényeket nem nagyon
tudnak termeszteni, a tehenek kedvenc eledele
viszont éppen a hegyi legel6kon sarjado friss,
z01d fi. Nem csoda, hogy a svéjci tejcsoki mel-

lett a masik leghiresebb termékiik a sajt.

CUKOR

A finom csoki gyédrtiasihoz nemcsak tej kell, hanem cukor is, ami nagyon

sokdig az egyik legdragabb csemegének szimitott. Nehéz eléallitani, és az
alapanyaga, a cukorndd csak meleg éghajlaton terem meg. Eurépaban sokaig
csak mézet hasznaltak édesitésre, és elcsodilkoztak, hogy a cukorhoz nem
kellenek méhek. A cukor olyan becses alapanyag volt, hogy sokdig orvossig-
nak tartottik. Sok sz6 volt réla, mennyi novény kertlt Amerikabol Eurépd-
ba — nos, a cukorndd ttja viszont éppen forditott. Az elsé cukornadiiltetvényt

maga Kolumbusz Kristéf hozta 1étre K6zép-Amerikdban, ahol hamarosan
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rengeteg cukornadat termesztettek. Am a cukor
még igy is nagyon drdga volt. Alig kétszdz éve jot-
tek rd arra, hogy répabdl sokkal egyszertbb cukrot
gyartani. A cukorrépa persze nem ugyanaz, mint
a sargarépa: sokkal nagyobb, a szine pedig fehér.
Viszont a cukorniddal szemben Eurépdban is
remekiil megterem. A répacukor elterjedése utin
a cukorfogyasztis is megnétt. Kétszdz éve alig f¢l
kilé cukor fogyott fejenként Magyarorszdgon egy
évben, mdra mar t6bb mint negyven kil6. Képzel;

egymids mellé negyven csomag cukrot! Nagyon

soknak tlinik, ugye?

FEHER CSOKi?

A fehér csoki val6éjdban nem csoki, hiszen
nincs benne kakaépor, van benne viszont ka-
kaovaj! Tehit ez is kakadbol késziil, de esak
a kakadbabbdl kivont zsiradék kertil bele, ami-
nek tényleg olyan fehér szine van, mint a vaj-
nak. A kakad ugyanis nagyon zsiros névény,
és a csokigydrtis sordn kettévalasztjik a fehér

szinl zsirt és a barna szind port.
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CSOKIGYARTAS

. IEPES: A kakaét lesziiretelik a far6l.

). |EPES: A kakébabokat nem szedik ki azon-
nal beléle, egy darabig dllni hagyjdk a gytimol-
csoket, hiszen igy sokkal finomabb ize lesz.
3. IEPES: Kiszedik a kakadbabot, és 1-2 hétig
szaritjak a napon.

%. IEPES: Ezutn a kakasbabot megpiritjak,
azaz porkolik.

5. IEPES: A kakasbabot fel is kell torni, mint
a diét, majd megdrlik. Az 6rlés utdn a masz-
szat Osszepréselik, ekkor kivilik a kakaévaj, és
visszamarad a kakaémassza.

b. IEPES: A masszihoz hozzdkeverik a cukrot
és a tejport.

7. IEPES: Ezt a keveréket még nagyon sok-
szor 4t kell dardlni, keverni és melegiteni,
mire selymes csokolddé lesz beléle. Ezt aztin
ontSéformaba teszik, és hagyjak kihdlni. Ha

viszont melegre keriil, Gjra megolvad!
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A kakaé mellett a masik, dltalad is biztosan gyakran fogyasztott meleg ital
a tea. A magyar nyelvben minden olyan szdritott novényt tednak hivunk,
amit forré vizzel leforrazunk, majd megiszunk. A tea azonban val6jiban
egy Azsiabél szirmazé névény, a teafa levele. A teafdk akdr tizméteresre is
megndhetnek, és sok szdz évig is élhetnek. Sajnos mifelénk nem, ugyanis
a meleg, nedves, azaz trépusi éghajlatot kedvelik, ami ndlunk nincs. De itt-

hon is van olyan teabolt, ahol kilonlegesen oreg fakrol szedett tealeveleket

vehetsz. Persze a teatiltetvényeken nem nének ilyen hosszu ideig a teacserjék.

A tea legnagyobb eurépai rajongéi az angolok, akik 2 &5.__-'_
Indidbél hajékkal szallitottdik Eurépédba a tealeveleket. u & Sow
Anglidban is sokdig a forré csokolddé szamitott a leg- —_—

TWININGS

népszertibb italnak, de aztin hamar felilkerekedett a tea,
és népszerlisége a mai napig toretlen. Az elsé teaboltot
‘Thomas Twining nyitotta meg tobb mint haromszéz évvel
ezel6tt 1717-ben. Ez még ma is mikadik, te is meg tudod

nézni, ha egyszer Londonba litogatsz.

DELUTANI TEQ

II. Kéroly angol kiraly portugil felesége kezdett el8szor tedzni délutdinonként,

majd a tedhoz hozzitettek egy kis siteményt, muffint és szendvicset is. Vikt6-

ria kiralynd, aki tobb mint hatvanhdrom évig uralkodott Nagy-Britanniaban,

nagyon megkedvelte, és széles korben divatba hozta a délutdni

tedt, ami azéta szerte Anglidban elterjedt. Olyannyira, hogy

a divathdzak egy id8 utdn kilon ruhdkat terveztek a dél-

utdni tedzashoz, ami tulajdonképpen nem mds, mint egy

kis tedval kisért uzsonna, amit az angolok még ma is
nagyon szeretnek.

Az angolok taldltdk ki a vildg leghiresebb teakeveré-

két is, az Earl Grey tedt, ami egy brit miniszterelnokrél,

Charles Grey grofrol kapta a nevét. O fogyasztotta elészor

ezt a kilonleges, citrusos teakeveréket, és gyorsan a kedvence
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is lett. Az Earl Grey tedban a fekete tea szdritott leveleit bergamot — egy na- levelekbdl £6zik — azaz forrazzak — a teit. Ugy vélik, a tea élvezetére ra kell

rancsféle — héjaval illatositjak. szanni az id6t. Rdaddsul egy j6 mindségi teaftivet akar tizszer is le lehet
Az Earl Grey nagy kedvence a jelenlegi angol kirdlyné- forrazni, és a teinak minden alkalommal mas ize lesz! Egyszer majd proé-
.« aiinl . ! nek, II. Erzsébetnek is, aki minden reggelt egy me- bald ki te is!
| reede 5ty
&“} leg Earl Grey tedval kezd, amibe par korty tejet is
: ~ _; tolt. II. Erzsébet egyébként mér nagyon régota, fAROL @ CSESZEBEL

4 hatvankilenc éve uralkodik Nagy-Britannidban.

S Ezzel megel6zte nemcsak Viktéria kiralynét, de [./IEPES: A tea a kakashoz hasonléan nagy utat
a vilag 6sszes néi uralkodéjat. Egy kirdlynd sem tesz meg, amig a csészédbe ér. A teafdkat hatalmas
tlt hosszabb ideig a trénon, mint 8. tltetvényeken telepitik, és nem hagyjdk tal ma-

gasra megndni, hogy kdnnyebb legyen begytjteni

A tedt biztos leginkdbb filter forméban ismered, és talin el 2. IEPES: Meleg éghajlaton egész évben zoldell-
sem gondolkodtdl még rajta, hogy mi lapul a kis papircsomagok belsejében. nek a teafa levelei, igy barmikor leszedhetéek.
Pedig a teafilter nem is olyan régi taldlmdany! Természetesen ennek az Gsét is A tealeveleket nagy munkaval, kézzel gydjtik. Ha
az angolok talaltdk ki, nem csak az angol kirdlyné issza ugyanis tejjel a tedt, legkozelebb tedt iszol, gondolj erre is!

Anglidban ez egy nagyon népszeri szokds. A tejes tedban uszkals levelek 3. [EPES: Sziiret utan szétteritik és megfonnyaszt-

azonban nem nydjtanak tdl kellemes élményt, ezért taldltik ki a fém teato- jak azold leveleket, hogy elparologjon beléliik a viz.

jast, és ebbe toltotték a tealeveleket. 4. IEPES: A fonnyadt leveleket 6ssze kell sodorni,
A selyembe, majd papirba csomagolt tedt, azaz a teafiltert ettSl szabadulnak ugyanis fel a levélben a finom

Amerikaban alkalmaztdk el8szor, és Eurépdban eleinte e _ﬁ‘ aromdk és illatok.

nem volt nagyon népszerd. Mostanra persze elterjedt 4 = ,ﬁ! I

mindenhol, de az igazi tearajongdék ma is csak valédi
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O. |EPES: Es a z61d tea készen is van! A fe-
kete tedt azonban még tovibbi folyamatok
soran melegen tartjak és erjesztik, igy nyeri

el er8s aromajit és jellegzetes sotétvoroses

szinét. A z0ld és a fekete tea tehit ugyanaz

anovény - bar az ize és a szine teljesen mas. 701D ted

BUOOHA

A legtobb teit Kindban, Indidban és Japanban termesztik, és mindhdrom

orszdgban népszertek a buddhista tanitdsok is. A buddhista vallds kévetdi
szerint Gautama Buddha a valaha €It legnagyobb tanité volt, aki egész életét
az igazsig keresésének szentelte. Ugy tartjak, a tedt is & fedezte fel, amikor

meditalds kozben egyszer egy tealevél a csészéjébe hullott.

JaPan TEASIERTARTAS

Természetesen nemcsak Anglidban, hanem a tea termdhelyén, Kindban és

Japdnban is nagy hagyomdnya van a tedzdsnak. Japanban a tedzdsra hasznalt
kis hdzakat régi szokdsok szerint rendezik be, és a teidt mindig a f6ldon,
Ugynevezett tatamin tlve fogyasztjik.

Japanban nagyon szigora szabdlyai vannak a tea fogyasztisinak! Tea-
zés el6tt mindig kezet mosnak, s6t még a szdjukat is kioblitik. A csészé-
ket gondosan el kell t6rolni egy viszonkendével. Télen nagy, nydron kicsi

és széles csészéket haszndlnak, hogy hamarabb kihiljon a tea. A japin és
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kinai tedscsészék egyébként sokkal kisebbek, mint amit mi
megszoktunk, és fulik sincs. A teaszertartdst egy
teaf6z3 mester vezeti, és maximum Ot vendé-

get hivhat meg magdhoz. A szertartdson

mindig a hdzigazda kortyol elészor

a csész€ébdl, majd korbeadja a meleg

italt. A kozel négyoras szertartds

\ alatt tobbféle teat kdstolnak,
koénnyd ételeket esznek, az
étkezések kozott pedig meg-
csodaljak a kertet, ami a tea-

hiznak fontos tartozéka.

S1amovaR

Tedzni Oroszorszdgban is nagyon szeretnek, tedzds-
hoz hasznalt eszkoziik a szamovar — ami egy jelleg-
zetes formaju, forré vizet tirol6 edény. Az oroszok
nagyon erésre £6zik a tedt, kilondsen az indiai
tedkat szeretik. Ebbdl az erds, sotét szind tedbdl
ontenek egy keveset a csésze aljira, és rienge-

dik a szamovarbdl a forré vizet.
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ooooooooooooooooooooo

ooooooooooooooooooooo

A vilag legnépszeribb reggelije a miizli. Bir ma mdr rengeteg gabonapehely
van forgalomban, a miizli eredetileg csak zabpehelybdl, diébdl, almabdl és
tejbdl allt, és természetesen cukor nélkil készilt. A miizli egy hagyomanyo-
san népi étel, amit Svdjcban fogyasztottak elgszeretettel a pasztorok. Ok még
nem reggelire ették, hanem inkabb leves gyanant. A muesli sz6 egyébként azt

jelenti: pépecske. A Vilég nagy része sokéig nem is ismerte ezt a kdsaszerd

ételt, amit egy svijci orvos hozott divatba a 20. szdzad elején.

ZRBPEHELY

A Maximilian Bircher-Benner nevi orvosnak
ugyanis volt egy maganklinikdja, és egyszer egy
hegyi tira alkalmaval a helyiek megkinaltak

miuzlivel, ami nagyon izlett neki. Elhatd-

rozta, hogy a kdséit a kérhdzaban gyégyu-

16 betegekkel is megismerteti, annyira .?4-)

egészségesnek tartotta. Ugy gondolta, ezt J "

.I:‘_W‘. = e

a kdsdcskat minden étkezés el6tt meg- 4 : i
eteti a betegeivel, és biztos jo6tékony ha-

tassal lesz majd rajuk. Eredetileg tehdt csak
kérhazi reggelinek szantik a miizlit, de aztdn
egyre tobben megszerették, és az egész viligon
divatba jott. Elkezdték persze csokival és egyéb
hozzévalékkal dusitani, de ennek mdr nincs koze az eredeti recepthez. A kii-
16nb6z6 cukros gabonapelyhek tehat nem valédi miizlik, és sajnos nem is

tulzottan egészségesek.




ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Taldn nincs jobb étel egy szelet friss vajas kenyérnél! A kenyér az emberiség
egyik legfébb tapldléka, és valamilyen formdban mindenhol fogyasztjak. Mér
az Gsember is rdjott arra a t(iz felfedezése utdn, hogy a gabondknak tzon
piritva jé iziik van. Csak sajnos kemény munka és sok id6 megragcesélni a ga-
bonamagvakat. Aztin kiderilt, hogy ossze is lehet zizni 6ket, igy keletkezik
a liszt, amibdl kiilonféle lepények suthetdek. Ezt pedig mér jéval konnyebb

megrigni, és laktatobb is.

0TZi, @ JEGEMBER

Biztos hallottal mar Otzirsl. A jégember tébb mint 6t-

ezer évig fekiidt az Alpok hegység jegében, amig 1991-ben

meg nem taldlta két tardzé. A jég a gyomrinak a tartalmit

is megdrizte sok ezer évig. A tudésok ebbdl kideritették, hogy
mar az Gsember is szivesen siitdgetett a tizon valamiféle gabona-
bél késziilt lepényt.

Manapsag a legtobb kenyér buzabdl késziil, pedig kenyeret lehet siitni
arpabdl, rozsbél, zabbdl is. S6t, eleinte inkabb ezeket a gabondkat hasznéltik,
amelyekbdl lapos lepényeket sutdttek. Csak jéval késébb, az ékori Egyip-
tomban jottek rd arra, hogy ha az el6z8 napi kenyértésztabdl hozzatesznek
egy kicsit a frisshez, akkor a tészta megemelkedik. Ezért a kenyér kénnyebb
lesz, finomabb, és sokkal tovabb elall. fgy fedezték fel a kovaszt, ami azéta

elengedhetetlen Gsszetevéje a kenyérnek.

KOVAsZ

A kovisz egy el6tészta. Ebben sincs mis,
mint liszt meg viz, de ha allni hagyjuk,
a lisztben 1év6 kis baktériumok és gombdk
szaporodni kezdenek, és elkezd erjedni
a keverék. Ezek jé és fontos baktériumok,

amelyek elengedhetetlenek a szervezet

miikodése és a j6 emésztés szempontjabol,
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rdaddsul segitenek megnéni a kenyérnek kelés kozben. Hiszed vagy sem,
kozel négyszdz hasznos baktérium €l a testiinkben!

A kenyérsiités csak akkor tudott igazan elterjedni, ami-
kor feltaldltik a gabona megérlésére alkalmas malmot.
A gabonit ugyanis eleinte kézzel torték ossze két
k6 kozott, vagy egy mozsarban. Ez bizony nagyon
hosszu ideig tartott! Ha egyszer van id6d, pré-
balj 6sszetorni néhany bizaszemet egy mozsarban!

Az els6, kezdetleges malmokat még emberi erével,
majd dllatokkal hajtottak, aztdn Franciaorszagban feltalaltik
a szélmalmot. Mis orszdgokban pedig — mint példdul nalunk is — inkabb a
vizimalom terjedt el. Ezekben a malmokban is malomkévek zaztdk 6ssze
a gabonat, csak a nehéz malomkoveket mar nem az embereknek kellett for-
gatni, igy tobb lisztet tudtak eléllitani.

De a kenyérhez még egy dolgot fel kellett 4m fedezni: a kemencét és
a sut6t. Mert amig a lepénykenyereket forré kévon is meg tudtak stitni, az
alaposan megkelt, vaskos kenyérhez egy jé forré6 kemence kellett.

Ahogy ma minden lakdsban van siit6, Ggy nem is olyan régen minden hdz-
ban volt kemence, hiszen a falvakban mindenki otthon sii-

totte a kenyeret. A nagyvarosokban persze nem lehetett

otthon kenyeret siitni, ott pékségek alakultak ki. Mar
az 6kori Romaban is sok pék dolgozott, a rémaiak

ugyanis odavoltak a péksiitikért. Ezek persze egészen

ROMAi KENYER
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mdashogy néztek ki, mint manapsdg. A kerek
stitiket mézzel, taréval és magokkal izesi-
tették, és az utcdn drultik. Ezt reggelizték
példaul az iskoldba siet6 gyerekek. Sok
id§ eltelt még, mire létrejottek az elsd
tedett pékségek Parizsban.

A j6 kenyér legalabb egy napig ké-
szul. Ezalatt a tésztdhoz adott kovisz
lassan dtalakitja a lisztben 1évé gabona
szerkezetét, és ettdl igazdn finom és kony-
nyd lesz. Kovisz helyett élesztdvel is lehet si-
tni a kenyeret, ugy gyorsabban elkésziil, viszont mds az ize, és nehezebben
emészthetd. Ha kovisz vagy éleszt6 nélkil siitjiik a kenyeret, lapos marad.

Sok helyen persze még mindig szivesen stitnek lapos kenyeret, ilyen pél-
daul Indidban a naan, Mexikéban a tortilla, Izraelben a macesz, vagy az lta-
lad is biztosan ismert pita. Mi Magyarorszdgon leginkabb fehér vagy barna
buzakenyeret eszlink, hiszen ndlunk a buza remekil megterem. T6link észa-
kabbra, példdul Németoszigban, Svédorszagban vagy Anglidban a buzinak
mir til hideg van, ezért ott inkdbb rozskenyeret esznek. A legtobb orszigban
azonban nem csak egyféle kenyeret esznek, Németorszagban példdul tobb

mint kétszaztéle kenyér létezik.
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KENYEREK @ ViLA6 KORIL

Bageu—Franciaorszég F '

A franciak jellegzetes hosszi kenyere, kemény, ro-

pog6s héjjal, tetején bemetszéssel.

.........................................................

BArNESL - Tzrael

Fonott, tejmentes kaldcs, ami hagyomanyosan

a zsid6 csaldidokban minden péntek este (ami
a szombat kezdetének szamit) asztalra kertil. Erre
az alkalomra hosszikds, a zsidé Gjévre, azaz a ros
héasdndra kerek barheszt sitnek, amit mézbe is

martanak, hogy édes legyen az 4j év.

...........................................................

BANNOCK - Skécia

Gyors, lapos kenyér, amit éleszt6 nélkil, eredeti-

leg a Skécidban megtermd gabonakbdl, arpabél és

rozsbdl stitottek.

..........................................................

ciapatta - Olaszorszag

Ez az olasz szendvicskenyér hasonlit a bagettre, de

joval puhabb a héja, és kisebb is.
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Naan - India

Indiai lapos kenyér, amit eredetileg kemencé-

ben slitnek és koretként eszik, a fliszeres indiai

raguba, azaz a currybe mértogatva.

.........................................................

Sotét szind, ddn rozskenyér, amit gyakran ma-
gokkal, példaul lenmaggal, napraforgéval vagy
tokmaggal egyiitt siitnek, dltaldban hosszikas

sitéformdaban.

.........................................................

Lapos rozskenyér, nagy lyukkal a kozepén.
A régi szokds szerint sokat siitottek beldle, az-
tan a konyha plafonjira rogzitett ridra fizték,
és ott szaritottdk. Ett8]l ugyan kemény lesz, de

a finnek szerint éppen ezért finom.

..........................................................

REWENA Paracra - Uj-Zéland

A maorik hires kenyere, amit f6tt, tort burgo-

nyabdl készitett kovasszal siitnek. Ehhez a ma-
ori lila krumplit vagy a sarga édesburgonyait

hasznéljak.
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&(’igg vagy E)\@llﬁ - Lengyelorszig F

A bagel is lyukas kozépen, de jéval kisebb, zsom-
le nagysdgi. Ez nem rozs-, hanem buzalisztbél
készil, és jellegzetessége, hogy stités el6tt még
forré vizben meg is f6zik. Stités utin madzagra
ftizve arultdk - ebben nagyon hasonlit a német
eredetd perecre. A bagel lengyelorszagi zsidé
kozosségekben lett nagyon népszerd, és onnan
jutott el Ukrajnaba és Oroszorszagba is, majd

a bevindorlék révén meghdditotta Amerikit.

...........................................................

w- Ausztria, Magyarorszig F:

Buzalisztbdl késziilt, félhold alakd péksiitemény,
amit el8szor a kolostorokban sutottek, és Ko-
z¢ép-Eurépaban nagyon elterjedt. Ebbdl fejls-

dott ki késébb Franciaorszdgban a croissant, bar

annak ma madr teljesen mds a tésztdja.

...........................................................

TOrtilla - Mexiké

Kukoricalisztbdl késziilt lepénykenyér, amit mér

a mai Mexikd teruletén é16 azték indidnok is

készitettek.
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A kenyér 6nmagiban is nagyon finom, de a legfinomabb egy kis lekvérral vagy
vajjal. A vaj nem ugyanaz, mint a margarin! Mig utébbi névényi olajokbdl ké-
sziil, a vaj készitéséhez minden esetben tej kell. A vaj mindig nagyon driga cse-
megének szdmitott, leginkabb azért, mert nagyon faradsidgos munka elgéllitani.

El6szor egy kicsit allni hagyjak a tejet, igy a tetején sszegyilik a tejszin,
ezt leszedik, és elkezdik nagyon erésen és sokdig egy favodorben itdgetni, azaz
kopilni. A vajat ma mér gép késziti, de régen nehéz fizikai munka volt, amit
tobbnyire nék végeztek. Az erdteljes rizds miatt a tejszinbdl kicsi gombocskék,
azaz zsircseppek csapédnak ki, ez a vaj, ami mar nem folyékony, mint a tej,

hanem szilird, de kenhetd. A vaj tehdt nem mds, mint a tejben 1évé zsiradék.

TEJ TEJSZm KOPULES Vaj

Régen az elkésziilt vajat j6l les6ztdk, majd egy faedénybe nyomkodtak, igy
sokdig elallt. Késébb a gyorsan elfogyasztott, friss tejszinbdl késziilt vajhoz
mar nem haszndltak sét, igy azt édes stiteményekhez is lehetett enni, példaul
tedzds mellé. EbbSl mar biztos rdjottél, hogy ezért hivjdk a sétlan vajat teavaj-

nak, ami mindig nagyon j6é minéségi, édes tejszinbdl késziilt vaj.
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paLacsinia

A palacsintibdl soha sem elég. Nalunk legalabbis még nem volt olyan, hogy
ne fogyott volna el az utolsé darabig. Eppen ezért ez egy nagy adag pala-
csintdhoz valé recept, ha el8szor készitesz palacsintat, vagy csak par darabot
szeretnél, kevesebb lisztbdl készitsd! A lényeg, hogy 100 gramm liszthez egy

tojdst szamolj!

7ZANALOK:
i RS

- 300 gram lis?!
-3 %0)8s

_ 4,5 deci Y&j

_ 3 Jeci 52093

- ¢sipet 56

_ 1/2 deci old)

I IEPES: A lisztet mérd bele egy keveréedénybe.

.............................................................

2. |EPES: A tejet és a szodat ontsd Gssze, és iisd bele a

tojasokat, majd jol keverd el.

.............................................................

3. IBPES: A folyadékot egy habverd segitségével gyors
mozdulatokkal keverd hozza a liszthez! Ne egyszerre
ontsd hozzi, és folyamatosan keverd, kilonben a tészta

csomos lesz!

.............................................................

4. IEPES: Ha mégis csomos lett, robotgéppel is dtkever-
heted. Akkor j6, ha nagyjibél olyan siird, mint a tejszin,

és egy kicsit 4llnia kell, hogy a liszt felszivja a folyadékot.

.............................................................

5. IBPES: A végén onts hozza egy kis olajat! Ha reggelire

szeretnéd, el6z4 este is bekeverheted a tésztat.

.............................................................

6. IEPES: A palacsintatésztit mindig forré serpenydben

sisd, és ne keseredj el, ha az elsé par darab leragad!
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NYari PAPrIKAS KTUMPI bodracsoan

Ha még soha nem prébaltil a szabadban f6zni, itt a remek alkalom! Nincs
is anndl jobb program egy nydri este, mint megfézni a vacsorit, és lni a tliz
mellett, amig be nem s6tétedik. Es meglatod, hogy a bogricsban f6z6tt étel-
nek egészen mis ize lesz, mint annak, amit egy labasban készitesz a konyha-

ban. A paprikis krumpli receptje rdaddsul elég egyszerti.

: & ¢
HOZZRINOE —l

KRUMPLI
-1 kis darab szalonna :
(va9y &Y0l3)) \
4 4
_ 1 kozepes voroshady P]H‘CEPrm

_ 1,5 kg krompli

(\\eméﬂ‘bebb fa)\’a)

v

-1 n39Y yesskanil i o
.rospaprika ' e
‘1‘ szl Jebreceni kolbasz
: L
-1 par virsli a s
' Hagyma ﬂli
3 szatonna

I. [EPES: Pucold meg a hagymdkat, és vagd 6ssze! Ha
ebben még nincs gyakorlatod, jobb, ha felnéttre bizod

a dolgot, mert a hagymaapritis nem olyan egyszer.

.............................................................

2. IEPES: Pucold meg a krumplit is, és vagd kockara!

Szeleteld fel a szalonnait, a jofajta virslit és a kolbaszt is.

.............................................................

3. |ERES: Rakjatok tizet a kertben, és akasszdtok fel
a bogricsot. Ha jol dtmelegedett, tedd bele a szalonnit,
hogy olvadjon ki a zsirja. Ha nem elég, tegyél hozzd még
egy kis étolajat, majd ontsd bele az 6sszevagott hagymat,

és lassu tizon parold meg!

.............................................................

4. |EPES: Ha mar puha a hagyma, vegyétek le a tlizrél
a bogracsot - vigyazat, forré -, és szérd bele a pirospap-

rikat! (Soha ne a tiiz f6lott, mert akkor keserd lesz.)

.............................................................

5. IEPES: Tegyétek vissza egylitt a tlizre a bogricsot,
majd szord bele a jéfajta kolbdszt és a felvagott krump-
lit! Forgasd 4t a zsirban a krumplit, majd 6ntsd fel annyi

vizzel, hogy ellepje, és s6zd is meg!

.............................................................

b. IEPES: A virslit csak a legvégén add hozza, de ki is
hagyhatod. Friss koviszos kenyérrel és koviszos ubor-

kaval az igazi.
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I. IEPES: Most mér sok helyen lehet kapni szusirizst, (1)
o

SZUSi legjobb, ha azzal dolgozol! Kétszeres mennyiségi (sot-
e lan) vizben £6zd kb. 20 perc alatt puhdra, majd feds alatt
Sokan azt gondoljak, hogy szusit késziteni bonyolult, és nagy szakértelmet hagyd kihilni.
igényel, de ez kordnt sincs igy! Ha egyszer rdjossz a helyes technikdra, akkor e @
nem fog%r %ondot okozni az algalapok feltekerése. Valoszmuleg' el kell menned ) IBPES: Kozben 3 kandl rizsecetet Rever] Gssz8 cay % ~
egy dzsiai boltba, hogy beszerezd a hozzéavalékat, de ha minden megvan, kandl-bukorral és egy kis s6val, és add hozza a langyos A e M ; ‘
a szusikészités nagyszerd program sziilinapi bulin vagy csak Ggy a csaladdal. - RO A s o sy, et o @ B Ce e
elég tapados a rizsed, ezt a 1épést el lehet hagyni!
g tap p gy
WQ& 3. IEPES: E d les til G
; : Ezutdn a rizst teritsd szét egy széles tilon. ¥ w
- 1 cs0m3d 3 Fontos, hogy teljesen kihiiljon! Ha mér hideg a rizs, egy \
agaz NOM x §$Z0JasZ0SZ  glgalap RIZSECEL konyharuhira terits f6lidt, és erre helyezd az algalapokat g i
Z
- 30 dk9 sgusifi o tényes feliikkel lefelé. Persze még jobb, ha van otthon
0 j
vagy kerek sz€M @- szusitekerd bambusz.
Vagy a\maeceﬂ "y b
eecet (Va0 it WA r
| V3 e esen: . Ii’+| ,‘n“
zo\dse‘be\‘ AR RS 10DségeK 4 I6PES: Bori o i e
avokddo, . |IEPES: Boritsd be az algalapot ujjnyi vastagon hideg f mi%s

ka\\forn\a\ pap cika P _\*:,? 1 .11 ’ ) ™ rizzsel, de a végén hagyj Uresen kb. 2 centit. A rizses
b £lé 5 . végébe tedd a felvagott zoldségeket és a kockara vagott
4
- 10 dkg 12 |a7aCFilé CUKOR 50 nyers, friss lazacot (de lehet csak zoldségesen is készite-
a52052, 50 cokof ;
- 520 )3sZ0>¢ ni!). Ne pakold meg tulsdgosan!
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5. |EPES: Ezutin a bambusz vagy folpack segitségével
kezdd el nagyon szorosan feltekerni, egészen az algalap
végéig, ahol kihagytal egy kis részt. Ezt a részt vizezd
meg az ujjaddal, hogy tapadés legyen, és nyomkodd ra
a tekercsre. Hagyd picit dllni! Ezutdn mar csak szeletel-
ni kell — egy jé éles késsel, feln6tt segitséggel! Minden

vagds utdn vizezd a kést, killonben a rizst6l tapadods lesz.

.............................................................

6. IEPES: A talalishoz tegyél mellé széjaszoszt, de ha
szereted a csipéset, lehet wasabiba, pacolt gyombéres

ontetbe is tunkolni!
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