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cassoulel TAFINA

SOLET

nyar az utazas, pihenés, romkocsmaban, kertben, teraszon,
vizparton iildogeélés, szabadtéri fozés és siitogetés, a kostolodas
ideje. Nyari sziinet elotti szamunk irasainak tobbséget a gaszt-
ronomia koti dssze. De félre ne tegye a delikat ételeket inkabb izlelni ked-

veld olvaso a kezében lévo lapot! Korantsem csupan receptek szerepelnek
benne: igazi kulturalis kalandtura ez a kulinaris osszeallitas, akar a hazai
recepttorténelem, akar Izrael, akar a nemzetkozi zsido konyha trendjei ke-
riilnek szoba. Kdstoljanak bele, helyenként akar bédekkernek is hasznal-
hatjak, ha utaznak, nyaraljanak jol, szeptemberben joviink.

Vancsa Istvan

NEM ELASOTT

NEM ELFOLD

assoulet-hez legel6szor Car-

cassonne-ban volt szeren-

csém, a francia délnyuga-
ton, Toulouse-t6l b6 egy oranyira. Cse-
répedényben vajpuhdra siilt fehér bab,
konfitalt  kacsacomb,
toulouse-i kolbasz, sziv-
melengeté fokhagymail-
lat. A kézép-eurdpai ven-
dég értheté mod séletnek
nézi, pedig nem az. Hogy
egyaltalan van-e hozza
barmifajta koze, arra vo-
natkozolag a vélemények
megoszlanak. Claudia
Roden, aki részint a me-
diterrdn konyhdk, részint
pedig a zsidé konyha
szakértéje, The Book of Jewish Food ci-
mi - egyébként kivalé - miivében tény-
ként kezeli, hogy van, de bizonyitékot
nem emlit. Masok szerint viszont nincs,
1évén a cassoulet Languedoc specialitasa,
kozelebbrél harom varosé: az egyik
Toulouse, a masik Carcassonne, a harma-
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dik a kozottiik féluton taldlhaté Castel-
naudary. Torténete a legenda szerint a
szazéves haboruig volna visszavezethe-
t6. 1355-ben Edward, a Fekete Herceg
Castelnaudary varat ostromolta, a ki-
¢heztetett varvéddk pe-
dig a végén egy kozos
iistben fézték meg mind-
azt, amijiikk még volt. Ez
lett volna a cassoulet
prototipusa. Mértékado
szakérték egyébként ugy
gondoljak, hogy a cas-
soulet a birka + lobab
képletbdl indult valami-
kor, ellentétben a solet-
tel, amit a birka + csicse-
ribors6 formuldbol tu-
dunk levezetni. Viszont a két étel kozotti
szakadék mashol talalhato.

A lényeg éppen az, amirél a legenda
nem beszél. Nem mondja, hogy a cas-
soulet-nek a zsido étrendi szabalyok fo-
lyomanyaképp a péntekrél szombatra
virrado éjszakat a kemencében kell t6l-



tenie, de azt se mondja, hogy a zsido-
saghoz akar csak attételes modon is ko-
ze van. Természetesen sz nincs arrol,
hogy egy mendemondat bizonyitékként
lehetne felhasznalni, evvel egyiitt a kol-
lektiv memodria a maga modjan altala-
ban mikodni szokott, a gasztronoémia-
val oOsszefiiggésben pedig kivaltképp.
Ko6zhely ma mar, hogy a kulinaris ha-
gyomanyokban egy kozosség torténel-
me és kulturaja tiikr6z6dik, az ételekben
kornyezeti hatasok, tapasztalatok, szo-
kasok, vagyak, hiedelmek 6ltenek testet.
Kovetkezésképp valamely ételt nem az
aktualis Osszetétele alapjan lehet azo-
nositani, hiszen az térben is és idében is
valtozhat, hanem a torténete, a szo-
ciokulturalis szignifikanciaja és nem
mellékesen a konyhatechnologiaja
alapjan. Edouard De Pomiane irja The
Jews of Poland: Recollections and
Recipes ciml konyvében, hogy régen a
solet sz6 nem is annyira egy konkrét
ételt, hanem inkabb készitési modot je-
161t. ,Amit igy f6ztek, azt cholentnak
nevezték. Ha marharagut készitettek
ezen a modon, az huscholent lett, ha ba-
bot, az babcholent.” A készitési mod pe-
dig annyi, hogy hozzavaldkat berakni a
cserépfazékba, cserépfazekat a kemen-
cébe, aztan varni tiirelemmel masnapig,.

Nézziink tehat szét a vilagban, keres-
ve tovabbi olyan ételeket, amelyeknek
az eléallitasa a fonti algoritmuson ala-
pul; mint latni fogjuk, ilyenek a medi-
terrdn térség szamos pontjan follelhe-
t6k. Vegyiik példaul a dfeenat, az egyip-
tomi zsido konyha laktato, testes, ko-
moly produktumat. Csicseriborso, hagy-
ma, fokhagyma, marhalabszar, borju-
labszar, krumpli, bors, szegflibors, oli-
vaolaj, pénteken cserépfazékba rakni,
elvinni a pékhez, szombatra megvan.
Tunéziai alteregojat tafina néven tiszte-
lik, 6sszetétele hasonlo, viszont tébb-
nyire igen csipés. Marokkéban ugyan-
ennek az ételnek egy kifinomultabb
izvilagu valtozatat frackh, schena,
shachina, skhina néven, Tangerben
horisa vagy orissa néven ismerték, és
természetesen ugyanugy készitették,
mint a tébbit. Hozzavaldk » cserépfazék
» kemence. Osi, bevalt médszer, régebbi,
mint a piramisok.

Cassoulel TAFINA
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Kiilénos figyelmet érdemel az adafi-
na nevu szefard eledel, a tafina vérroko-
na, s6t talan felmendje. Els6 emlitése
egy tizenharmadik szazadbeli szakacs-
konyvben lelheté fel (angolul An
Anonymous Andalusian Cookbook of
the 13th Century), a recept a toltott, el-

Spanyolorszaghan késziilt, hanem Ma-
rokkoban.

Kézben ugyanis tortént emez-amaz.
Az 1492-es Alhambra dekrétum harom
honapot adott a spanyolorszagi zsido-
sagnak arra, hogy elhagyja az orszagot,
vagy katolikus vallasra térjen at. A jo-

foldelt zsido étel cimet viseli. A kés6bbi
adafinahoz valé hasonlosaga kett6s.
Egyfeldl réteges szerkezetll, mint példa-
ul a rakott kdposzta, masfeldl pedig ke-
mencérél szo6 sincs. Féldbe asott godor-
be teszik a cserépfazekat, parazsat szor-
nak ra, a tébbit az id6 megoldja. Gil
Marks Encyclopedia of Jewish Food ci-
ml munkdjanak ide vonatkozo szécikke
rdmutat, hogy az arab adafina és a hé-
ber dafinah sz6 egyarant valami elésott,
elfoldelt dolgot jelent. Ami pedig a
stratifikaciot illeti, az kés6bb odaig fej-
16dott, hogy fogyasztaskor az egymas-
tol gondosan elkiilonitett rétegeket
mas-mas edénybe szedték ki és onallo
fogasokként talaltadk. Az adafindban ke-
ményre fott tojasok eloételként szere-
peltek, a zoldségeket némi f6zo6lével
egylitt kuszkuszra kanalaztdk, a mara-
dék f6z61¢é pedig levessé transzformalo-
dott. Vagyis ez az adafina egyfel6l 1édus
képzédmény volt, masfelél, ahogy a
kuszkusz felbukkandsa jelzi, mar nem

Vancsa Istvan

zanabb gondolkodasuak vildgga men-
tek, sokan koziiliik az Ottoman Biroda-
lomban, példaul Aleppdéban, Bagdad-
ban, Damaszkuszban, Kairoban iit6ttek
tanyat, némelyek pedig Kozép-Azsiaig
vagy Dél-Indiaig is eljutottak. A legtob-
ben a mai Maghreb orszagok teriiletén
talaltak uj otthonra, ahol viszonylagos
békében és nyugalomban éldegéltek a
koézelmultig. Ellentétben az optimistak-
kal, akik maradtak.

Akkor mar tizennégy esztendeje mu-
kodott a Spanyol Inkvizicid, amely in-
tézmény egyértelmiien Gelleniik, a kike-
resztelkedett zsidok ellen jott 1étre.

Gil Marks az adafinaval ¢sszefliggés-
ben az inkvizicié egyik jegyzO6konyvé-
b6l idéz: ,Ana Goncales vallja, hogy
amikor Ana de Belmonte alkalmazasa-
ban allt, latta arndjét olajon hagymat és
birkahust piritani, és ebben ¢ az adafina
nevi zsido ételt ismerte f6l.” Ez a vallo-
mas Ana de Belmonte halalat jelentette,
ugyanis az inkvizicié szerint az adafina

SZOMBAT | ZSIDO KOZELETI ES KULTURALIS FOLYOIRAT | 5



készitése vagy fogyasztasa egyértelmii-
en jelzi, hogy a gyanusitott csak szinleg
valt kereszténnyé, valojaban zsido ma-
radt. Bizonyitékra nem is volt sziikség,
akit avval vadoltak, hogy adafinat koty-
vasztott, maglyan végezte.

Amugy a vallomas korrekt, marmint
abban a tekintetben, hogy az adafina
készitése csakugyan valamilyen husfé-
Iének olajon és hagyman valé piritasa-
val kezddédik, de az inkvizicio jegyzo6-

konyvei a tovabbiakat illetéen is elég
részletesek. Megtudjuk belélik, hogy a
tizenotodik szazadi Spanyolorszagban
az adafina csicseriborsoval (tavasszal
friss lobabbal), hagymaval, fokhagyma-
val és romai koménnyel késziilt. Az
Eszak-Afrikaba attelepiilt szefard zsi-
dok adafindiban viszont Uj hozzavalok
bukkantak fel, példadul borjulab, borju-
nyelv, 6korfarok, kiillonféle kolbasz- és
husgombdcfélék, tovabba édesburgo-
nya, tarlérépa, birsalma, méz, aszalt

cassoulel TAFINA

SOLET

gyimolesok (barack, szilva, datolya) és
igy tovabb, hogy az egzotikus fliszerek
¢és fiiszerkeverékek sokasdgarol mar ne
is beszéljiink. Az adafina tehat, leg-
alabbis a tehetésebbek konyhdin, luxu-
riozus étellé, s6t — a fontebb vazolt réte-
ges szerkezetnek kdszénhetéen - étel-
sorra nemesedett.

Az altalunk ismert solet, az askenazi
konyha emblematikus étele, latszatra
sokkal inkabb hasonlit a cassoulet-re,

mint a fentebb leirt adafinara, noha
egyértelmiien ez utébbinak a vérroko-
na, sét bizonyos értelemben azonos ve-
le. Tovabba jo eséllyel ide tartozik a go6-
r0g kapama kotopoulo és a torok giivec
kebaby (a gyuvecs ése), ezek nagy vald-
szinliséggel a Spanyolorszagbol kitzott,
majd az Ottoman Birodalomban mene-
déket talalé zsidok konyhamtvészetét
dicsérik. Nemkiilonben ide tartozhat a
basilicatai pigneti, erre vonatkozolag
tudni kell, hogy Italidban a zsidok az
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id6szamitasunk el6tti masodik szazad
ota vannak jelen, a legkorabbi és legna-
gyobb telepiiléseik pedig délen, példaul
Basilicataban jottek 1étre.

A fontebbiek tehat zsidé ételek, mig
viszont a cassoulet nem az. Evvel mint-
ha rendbe is raktuk volna ezt a kérdést,
holott ilyesmir6l szo sincs, 1évén a ,zsi-
doé étel” fogalma némiképp bizonytalan.
Claudia Roden font emlitett munkaja-
ban olyan recepteket talalunk, mint pél-
daul baklava, cacciucco,
caponata, choucroute,
harira, kibbe, kuszkusz,
muszaka, szpanakopita, ta-
rator, Wiener Schnitzel,
nemkiilénben almas rétes,
csontveld piritossal, gu-
lyasleves, paprikas csirke,
toltott paprika, uborkasa-
lata. Gil Marks szamtalan
tovabbi zsidé specialitast
ismertet, koztik példaul
aranygaluska, fasirozott,
langos, lecso, palacsinta,
pogacsa, ezeknek az éte-
leknek a neveit a konyv
magyarul, ékezethelyesen
adja meg.

Es ez még csak hagyjan,
hiszen a felsorolt tételek
részint a szefard, részint az
askendzi konyhat jellem-
zik, tehat Eurépan beliil
maradnak. Viszont élnek
zsidé kozosségek a Kauka-
zusban, Kozép-Azsiaban,
Afganisztanban, Irakban,
Iranban, Indidban, Jemen-
ben, de még Etidpidban és
Mongolidban is, mind-
egyiknek megvan a maga
sajat torténelme, kulturaja és konyhaja,
amely a helyben taldlhaté alapanyag-
okon és a helybeli mintakon alapul. Va-
gyis a zsidé konyha afgan, etiép, indiai
stb. konyha is egyszersmind, és még ki
tudja, mi minden. J6forman az egész vi-
lagkonyhat lefedi, tehat a ,zsido kony-
ha” kifejezésnek semmi megfoghato ér-
telme nincs.

Létezik-e zsidé konyha egyaltalan? -
ez a kérdés egyaltalan nem komolyta-
lan, és nem trivialis. Joan Nathan, a

Cassoulet



franciaorszagi zsidé konyharél szolo
nagy sikerd szakdcskonyv szerzéje irja
a konyv elészavaban: ,Amikor francia
zsidokkal probaltam a kutatdsom tar-
gyarol beszélgetni, elsére leginkabb azt
a valaszt kaptam, hogy 6k egyetlen zsi-
do ételt sem ismernek.” (Quiches, Ku-
gels, and Couscous: My Search for Je-
wish Cooking in France.) Claudia Ro-
dentél hasonlé esetekben azt szoktdk
volt kérdezni, hogy a késziilé zsidd sza-
kacskdnyvében lesz-e barmi is a gefilte
fischen kiviil, elzdszi zsidok pedig azt
mondtak neki, hogy elzaszi zsid6 kony-
ha nincs, csak elzaszi konyha van. O
maga az 1981-es Oxford Symposium on
Food and Cookery szamara készitett
Cooking in Israel cimii cikkében azt irta,
hogy ,Zsidé konyha valdjaban nem is
létezik. Amit mi zsido konyhaként isme-
riilnk, az az egyiptomi, marokkéi vagy
indiai zsidok szdmara teljességgel ide-
gen.” Egy masik helyen arrél ir, hogy
heteken at nyomozott a papa zsidainak
(Juifs du Pape) régi ételei utan, semmit
se talalt. Magyarazat: 1394-ben a fran-
cia kirdlysagbol kitzott zsidok egy része
a mostani Vaucluse teriiletén levé papai
allam véddszarnyai alatt talalt menedé-
ket egészen a francia forradalomig. Ok
voltak a Juifs du Pape. Roden megtalal-
ta a leszarmazottaikat, akik az Gseikre
roppant biiszkék és komolyan veszik a
legendat, mely szerint idészamitasunk
utan 70-ben, amikor Titus Flavius Ves-
pasianus romai tabornok Jeruzsalemet a
foldig lerombolta, David hazanak leg-
elékelébb csaladjai - az 6 felmendik -
Dél-Gallidba menekiiltek. Zsido recep-
tekkel viszont nem tudtak szolgdlni,
egyetlen eggyel sem.

Elsére ez csakugyan furcsanak tlnik,
noha a magyarazat elég egyszerd. A zsi-
désag, lévén f616ttébb mobil populacid,
kulinaris értelemben is mindentitt felta-
lalta magat. Uj kornyezetbe keriilvén

cassoulel TAFINA
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minden tovabbi nélkiil hasznalni kezdte
az ott rendelkezésre allo alapanyagokat,
és nagyobbrészt azon a modon kezdte
hasznalni 6éket, ahogy a helybeliekt6l
latta. Marokkéban a marokkoi konyhat
mivelték, Aleppoban és Damaszkusz-
ban a szirt, Mumbaiban az indiait. Ha
igy nézziik, zsidé konyha csakugyan
nem létezik.

De nézziik masfelél. A zsido csala-
dok, barhova is vetette 6ket a sors,

szombaton nem gyujtottak tiizet, husos
ételekhez tejterméket nem hasznaltak,
nem fogyasztottak sertést, rakot, kagy-
16t, tintahalat és igy tovabb. Volt egy ki-
dolgozott, egyértelmi étrendi regula, a
kasrut, amelyet betartottak, és amely a
foldgolyo felszinén szerteszét szérodott
zsidésag kulinaris hagyomadanyait vas-
abroncsként fogta 6ssze. A francia vagy
az olasz konyha ugyszintén diszparat
elemek halmaza, de szamottevé kohézi-

Szombat az interneten

os er6 hijan. Akkor most melyik konyha
létezik kevésbé, a zsidd vagy ezek?
Fontebbiekben a kasrutra mult idében
hivatkoztam, noha sokak szamara ma is
eleven, f6képp Amerikaban. A koser zsido
konyha tartésnak mutatkozik, mikézben a
lokalis kulinaridk falai aldl a globalizacié
hullamai lassan, de hatékonyan mossak ki
a talajt. Marmost a zsidé konyhan, 1évén
eleve globalis, nem fog a globalizacio, fa-
lai pedig nincsenek, azokat Titus lerom-

Adafina

bolta. A lokalis konyhak szamtalan kom-
ponensbél 6sszedllo, organikus, szenzitiv
épitmények, ennek megfeleléen muléko-
nyak. A zsidd konyha barmilyen gasztro-
nomiai tartalmat képes befogadni, 1énye-
ge ugyanis nem az alapanyagokban, a
konyhatechnolégiakban, izekben, szinek-
ben és illatokban lelheté fel, hanem kii-
I6nféle elvekben és szabalyokban, ame-
lyek Mozes konyveibe vannak beleirva.
Amig azok megvannak, megvan ez is.

A Mazsihisz és az EMIH megallapodott a Vasvari Pal utcai zsinagogarol | Talmud-mania Olaszorszagban | A brit

munkaspart antiszemitizmus-problémaja és az Gj londoni fépolgarmester | Trump - avagy: J6 nekiink ez az ember?

Cikkeink a www.szombat.org honlapon. Olvassa a Szombatot az interneten is!
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LochBucH

SZAKACSKONYV

Cserna-Szabo Andras

_BUDAPEST.

Gasztrokrimi az elsé magyar nyelvii zsidé szakacskonyvroél

Cserna-Szabo
Andras

Foto: Valuska Gabor

-ben, vagyis vi-
szonylag késén
jelenik meg az
elsé magyar zsido szakacskonyv. Mihez képest ké-
s6n? Ha példaul Németorszagra tekintiink. 1815-ben
Karlsruhéban lat napvilagot Joseph Stolz, a badeni
nagyhercegi udvar fészakacsanak Kochbuch der
Israeliten, oder prakt. Unweisung, wie man nach
dem juedischen Religionsgruenden alle Gattungen
der feinsten Speisen kauscher bereitet cimii munka-
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ja. Nagyjabol négy évtizeddel késébb jelenik meg
el6szor, majd szinte példatlan sikert arat (14 kiadas,
tébb forditas) Rebekka Wolf kényve: Kochbuch fuer
Israelitische Frauen: Ent haltend die verschiedensten
Koch- und Backarten, mit einer vollstindigen
Speisekarte so wie einer genauen Anweisung zur
Einrichtung und Fuehrung einer religioes-juedischen
Haushaltung (Berlin, 1856). Az els6 angol nyelvi, iz-
raelitdknak szo6l6 szakacskonyv is még a szazad els6
felében kijon a nyomdabdl, szerzgje: ,A Lady”, a ci-
me: The Jewish Manual, or Practical Information in
Jewish and Modern Cookery: With a Collection of
Valuable Recipes & Hints Relating to the Toilette
(London, 1846).!

De ha nem Berlinhez vagy Londonhoz hasonlitjuk
Budapestet, hanem mondjuk Pragahoz, akkor is késést
tapasztalunk, bar nem akkorat, mint az el6z6 esetek-
ben. A cseh févarosban 1886-ban adatja ki 6zvegy
Marie Kauders német nyelvli szakacskonyvét: Erstes
israelitisches Kochbuch fiir bohmische Kiiche. Oriasi
siker: az egyre boviilé kotetek kiilonboz6é cimeken
nyolcszor jelennek meg az elsé vilaghaboru végéig.
Szamunkra érdekes lehet, hogy Kauders asszony nem-
csak igazi monarchias, de europai szakacskonyvet
akart alkotni, mlivének egyik cimvaltozata példaul
igy szdl: Vollsta "ndiges israelitisches Kochbuch mit
Beriicksichtigung der o “sterreichischen, ungarischen,
deutschen, franzdsischen und englischen Kiiche,
sowie der Osterkiiche - igy aztan koteteiben magyar
ételek leirasat is szép szammal megtalaljuk: pl. ma-
gyaros paprikas csirke, kétféle Esterhazy-rostélyos,
gulyasok marhabél és borjibol.2
ben megjelent magyar zsido szakacskonyv? Magyar
nyelviként valoszintleg igen. De a bibliografiak
tudnak két ezt megel6zé vallalkozasrol is. A
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Notaker-katalégus® emlit egy jiddis nyelvii szakacs-
konyvet, mely Bécsben és Pesten latott napvilagot:
Nayes follshtendiges Kokhbukh fir di yidishe kikhe.
Ayn unentbehrlikhes handbukh fir yidishe froyen
und téRkhter nebst forshrift fon flaysh kosher makhen
und khale nehmen, iberhoypt iber raynlikhkayt und
kashrut (Wien, Pest 1854.)

Végiil: Notaker és az Orszagos Széchényi Kényv-
tar katalégusaban is szerepel egy Budapesten 1884-
ben megjelent kotet: Koch-Buch fiir israelitische
Frauen: griindliche Anweisungen ohne Vorkenntnis-
se alle Arten Speisen besonders die Originalgerichte
der israelitischen Kiiche auf schmackhafte und
wohlfeile Art nach den Ritual-Gesetzen zu bereiten.
A szerz6 Therese Lederer (sziil. Kraus), kiadoja a bu-
dapesti Lovy, és mindkét forrds szerint ez az 1884-es
kiad4s mar az 5. a sorban.

Na, igy mar nem is olyan nagy a magyar késés. S6t.

Az els6 magyar zsido
szakdcskonyv

kiadéja Schwarcz (Schwarz)* Ignicz budapesti ki-
adotulajdonos és konyvkereskedd, cime: VII. keriilet
Kirdly utca 3. Jol figyeliink? 1899, Budapest, Kiraly
utca. Igen, éppen ez az az ¢év, amikor a magyar iroda-
lom ifju titanja, Krady Gyula elveszi a szépséges tar-
cair6é holgyet, Spiegler Gyula rabbi leanyat, Arabel-
lat (ir6i nevén Satanellat) és hozza, a Kiraly utca 47-
be, a neogdtikus Pekary-hazba koltozik.

Hol jelenjen meg az elsé pesti zsid6 szakacskonyv,
ha nem a Kiraly utcaban, a zsidonegyedben?®

A Kirdly utca ez id6 tajt fénykorat éli: nyiizsgo,
fejl6dd, keletiesen zsufolt kvazi sugarut, 1870 koriil
mdar majdnem 8000 lakosa van - tulajdonképpen egy
kisvaros. Uzletek, kereskeddk, kiadok, vendéglok,
kocsmak, kavésok, éjszakai mulatok - a nagyvarosi
élet kozpontja. 1841-ben Kossuth még sziknek és
rondanak latja, s bar a Sugarat (Andrassy tut) elké-
sziilte utan némileg vesztett jelentéségébdl, Krudy
mégis a legpestibb pesti utcdnak hivja. Nem ok nél-
kil. Itt miikodik a hires-hirhedt Kék Macska (Blaue
Katz) mulato (10.), itt bérli a Bajororszaghol érkezett
Gundel Janos elsé vendégléjét (40.), a Bécs Vidrosd-
hoz Cimzett Sorhdzat 1867-t6l, itt (37.) sziiletett
ugyanebben az évben a vilagitéan tehetséges
Szomory Dezs6é Weisz Mor néven, ide érkezik az elsé
villamos 1887-ben a Nyugati palyaudvarrdl - és még
sokaig lehetne sorolni. A Monarchia fénykoraban
vagyunk, soknemzetiségi, sokvallasu békeid6k. Hat
hol jelenjen meg az elsé magyar zsid6 szakacskényv,
ha nem itt, Budapest szivében, Terézvaros és Erzsé-
betvaros hataran, a Kiraly utcaban, a Schwarcznal.®

SZAKACSKONYV

A mu szerzGje Hercz Rafael Rezs6né, sziiletett
Bauer Leonora. Cip6t a cipdboltbol: Hercz (Herz) Ra-
fael Rezsé ugyanis vendéglds volt, tizletének és laka-
sanak cime: V. keriilet, Vaczi (Vaci) koérut (ma Baj-
csy-Zsilinszky ut) 4.7 Hat ki mas irjon zsid¢ szakacs-
konyvet, mint egy zsido vendéglosné (és egészen va-
loszintileg szakacsng)?

Idézziink két szem- és nyelvtanut a legendas Herz
vendéglérol!

1926. junius 6-an igy emlékezik a Pesti Hirlap
(nevét nem kozl6) politikai publicistaja: ,Vass mi-
niszter ur szerint ’egyszertien nem felel meg a val6-

sagnak’ az az allitas, hogy Magyarorszagon ma nin-
csen sajtdszabadsdg. Hogy van-e sajtdészabadsag,
vagy nincs, azt én Vass miniszter urtél sohase kér-
dezném. Néhai baratom, Herz Rafael Rezsd, akinek
kitlin6 zsido6 traktériaja volt a Vaci kéruton, harminc
esztend6n at minden szombatra f6z6tt, illetve siitott
soletet, részint halds vendégeinek, részint 6nmaga-
nak, mert 6 is nagyon szerette ezt a tartalmas eledelt.
En viszont csak egyszer ettem soletet, bar a zsid6
konyha szamos mas termékét igen kedvelem. Mar-
most micsoda bolond lett volna az az ember, aki én-
t6lem kérdezte volna, hogy milyen a jé solet és nem
inkabb Herz Rafael Rezs6t61?”

Hercz Rafael
Rezs6né:
Szakacskdnyv
vallasos izraelitak
haztartasa
szamara, 1899
(Az 0SZK
gyljteményébsl)
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Még a legendas Inyesmester (Magyar Elek) is jart
Herznél:® ,Mig Braun® az eurépai nivét jelentette a
ritualis étkezés terén, addig Herz Rafael Rezsé a Vaci
kéruton (most Vilmos csaszar ut) a Marokkoi haz
mellett, koriilbeliil azt a szerepet jatszotta, amit egy-
kor Karikas Miska batyank a Kispipaban a magyar
konyha mezején. Az udvari, nagy iliveges veranda
nem volt ugyan oly fényes és el6keld, mint Braun
vendégldje, de bizonyos, hogy a szivélyes Herz bacsi
kocsonyazott paprikas pontya, dios hala, serpenyds
rostélyosa, kuglija, mustranak szolgalo soletje, a
benne f6tt finoman fiistolt marhaszeggyel, a kovér
libahatuljaval s a hires ganev-vel (paprikas zsiros
liszttel toltott ludnyak), igazan zamatos és raritas-
szamba men¢ ételek voltak. Mélto termékei a régi je-
les zsid6 konyhanak.”

Tegyiik hozza, egyaltalan nem véletlen, hogy a
Pesti Hirlap zsurnalisztdi ennyit irtak a Herz ven-
déglérdl, hiszen a lap szerkesztGsége szintén a Vaci
koraton (78.) mikodott, a mindig éhes firkaszok bi-
zonyosan gyakran latogattak a soletszentélyt.

Rafael Rezsé 1909-ben atadja a Vaci koruti tizletet
Herz Simonnak'® (akinek egyébirant kicsi gyermekei
lehettek, hiszen a Pesti Hirlap 1912. januar 9-i sza-
maban a kovetkezé hirdetést jelentette meg: ,Id6-

HIRDETES

SZEP ERN(

EMBERSZA

RENDEZTE: SZIKSZAI REMUSZ

ASZKENE SZiNKAZ MUSORAN. w2
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sebb német kisasszony gyermekekhez felvétetik.
Zongorazok elényben. Vaci koruat 4. Herz vendéglé.”)
1912-ben Hercz Rafael ur mar a hires Erzsébetva-
rosi Kioszkot bérelte, legalabbis a Magyarorszdgi
szdlloddk, vendéglék, korcsmdk és kdvéhdzak cimtd-
ra szerint.!! Ugyanezen évben a lakasjegyzék mar
Hercz (Herz) Rafael Rezsé utodat, Herz Simont tudja
a Vaci kotuti cimen. 1915-ben homok keriil a fogas-
kerekek kozé:!2 ,Megirtuk, hogy az Erzsébet-téri ki-
oszk kavéhazi helyiségeinek bérlete majus elsején le-
jar. A tanacs elhatarozta, hogy a kioszk folytatolagos
hasznositasara nyilvanos arlejtést ir ki. Az eddigi
bérlé Hercz Rafael volt, akivel a varos egy esztend6-
re meg akarta hosszabbitani a szerz6dést de Hercz az
eddiginél kevesebb bért akart fizetni, ebbe pedig a
fovaros természetesen nem egyezhetik bele.”

Rafael Rezsorol boven ir
Inyesmester,

de feleségérdl, Bauer Leonorarél (aki azt a mustranak
szolgalo soletet valdszintileg a sajat kezével készitet-
te) sajnos egyetlen sort sem. Ugy latszik tehat, hogy
a zsido vendéglésné szakacskonyvér6l nincs tudo-
masa. Nehéz elképzelni, hogy ha Magyar Elek, a jeles
szakacskonyvszerz6 tudna az elsé6 magyar zsido sza-
kacskonyvrol, akkor ne emlitené Herzék vendéglgje
kapcsan, hiszen kétszer is tollara tlizi a Vaci kéruti
zsido traktériat.

Szo6ljunk hat mi Herczné uttéré munkajarol!

A kotet cime nem éppen révid: Szakdcskonyv val-
ldasos izraelitdk hdztartdsa szdmdra. Behaté utasitd-
sok, a melyek dltal mindenféle ételek, de kiilondsen
az izraelita konyha ételei a legizletesebb mddon
elkészitheték. A fedélen pedig ez a (némileg kurtabb)
cim olvashato: Elsé magyar szakdcskonyv valldsos
izr. hdztartdsok szdmdra.

A rovidke el6szot maga a kiadd jegyzi. Furcsa,
hogy Herczné nincs emlitve, sét, mintha a kiadé ép-
pen azt akarna sugallni, hogy nem is Hercz Rafael
Rezs6né, hanem 6 maga lenne a mii szerzéje (vagy
legalabbis dsszegyijtdje). , Tapasztalataim kovetkez-
tében az a hidny, amely egy magyar izr.
'Szakacskonyv’ nélkiilozése folytdn érezhetd, indi-
tott arra, hogy e kdnyvben 6sszefoglalt, a vallasos
izr. életben megengedett ételeket, ugy az egyszeri,
izletes hazi-koszthoz szokottaknak, mint a finomabb
lakoma messzebbmeno igényeinek kielégitésére tore-
kedvén, Osszegyiijtottem és kiadasat elhataroztam.
Vajha elérné e miivecske azt a czélt, a melyet maga
elé tiizott! Budapest, 5659. Adar hoban.”

Schwarcz ur valdszintileg igazat beszél, amikor
egy magyar izraelita szakacskdnyv érezheté hidnya-
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rol szamol be: 1900-ban Buda-
pesten 166.198 zsido vallasu
ember élt, a varos osszlakossa-
ganak 23,6%-a.!> Ennyi haztar-
tas mar igazan megkovetelt egy
specialis szakacskonyvet, és
akkor még a vidéki zsidosagot
nem is emlitettiik.

Herczné az elékésziiletekkel
indit, ugymint: késerezés, sziik-
séges konyhaeszkozok, a pé-
szachiinnepre valo felkésziilés,
asztalterités  széder-estéhez,
szarnyasok és halak el6készitése
siités vagy f6zés elott, fozelékek
el6készitése. Leghelyesebb len-
ne az egész fejezetet ideidézni,
de most legyen elég az elsé be-
kezdés, hogy az olvaso izelit6t
kapjon Leonora asszony stilusa-
bol: ,A hus vagy zsirnak f6zés
elétt féloraig vizzel telt edény-
ben kell fekiidnie, ugy, hogy a viz teljesen befedje.
Ezen id6 eltelte utdn gondosan megmossuk s a vizet
dézsaba folyatjuk. Ekkor a hust vagy zsirt séval meg-
hintjiik, akkép, hogy a soréteg teljesen befedje; igy is-
mét egy 6raig alljon, mikor is vizzel haromszor leént-
jiik. Ep igy jarunk el a szarnyasokkal is, melyeket arra
hivatott metszének kell levagnia. Ha az allat gyomra-
ban daganat vagy mas rendellenesség vagy pedig az
allat altal lenyelt targy van, akkor a rabbinak vagy
mas hozzaérté embernek meg kell mutatni, s csak ha
ez a hust kdsernek mondja, szabad hasznalatba venni.
Igy kell eljarni, ha az allat valamely tagja el volt tor-
ve.”

A masodik fejezett6]l kovetkeznek az Eredeti izra-
elita ételek. Természetesen Leonora a séletekkel in-
dit, agymint: Babsdlet (bab, veléscsont, kovér mell-
hus, so, zsir, vérdshagyma, pirospaprika - ,Az
edényt befedjiik s pénteken délutdn a soletkalyhaba
téve, szombaton délben az ebéd elétt veszsziik ki.
Nagyobb varosokban mindeniitt séletkalyhak van-
nak, kisebb helyeken egyes pékeknek adjak at a sole-
tet.”) De ezzel nincs vége a soletek miivészetének,
kovetkezik a Rizs-sdlet fiatal libdval, majd a Borsd-
solet receptje, amely tulajdonképpen harom ételle-
iras, hiszen megtudjuk, hogy nemcsak babbal, rizs-
zsel, borsdval késziilhet a sélet, de arpakdsaval és
tatarkaval'* keverve is, ,csakhogy ezekhez tobb zsir
kell”.

Pavel PospiSil cseh szakacs és gasztronomus
szerint!® a szefard zsidok (az Ibériai-félszigetrdl el-
Uzott zsidok) soletja borsd, gersli, liba Gsszetételd
volt, az askenaziaké (a ,német” zsidosag torzsteriile-

te a kora kozépkorban Németorszag és Eszak-Fran-  Fenn: Képeslap
ciaorszag volt) pedig krumpli, bab, marha. Herczné  1901-bdl
mindekettét ismeri, a babos-marhas verziot (bar (Szantd Andras

krumplit nem tesz bele) és a borsés valtozatot is. S6t gydjtemenyébd)
- latjuk - még tovabbi variacidkat. K6zépen:

Az eredeti izraelita ételek sora a Hus-, a Lengyel és Bécsi Ujé.vi
a Zsemle-kuglival folytatodik (ezekt6l ajult el egykor képeslap

[nyesmester a Vaci kérati vendéglében), majd jon a (Szantd Andras
Toltott tészta, a Barches és az Arany-fézelék. A gyijteményébsl)
Pészach-ételek kiillon alfejezetet kapnak: Gombdczok
(maczesz-, szilvaval t6ltve vagy piritott hagymaval
leontve), Torta, Kisiitott maczesz, Almarétes.
Tulajdonképpen a szlik értelemben vett zsidé sza-
kacskonyv itt véget is ér, a kotet ugy folytatodik, mint
a kor barmelyik magyar szakacskonyve, persze, ahol
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Rebekka Hertz:
Israelitisches
Kochbuch, 1890
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sziikséges, a receptek at vannak irva az izraelita étke-
z¢s szabalyai szerint. Hogy csak egy példat mondjunk,
a Turds csusza természetesen nincs ledntve szalonna-
zsirral: vajat forral tejfollel Herczné, beleteszi a tész-
tat, aprdéra dorzsolt taroval meghinti, kész.

Van itt Szegedi gulyds és Magyar ponty, Borjupérkélt
és Rdcz pité, Angol puding és Spanyol kenyér, Cseh
tolka és Rozsafdnk, Radetzky-rizs, Mdglyarakds és Std-

jer kappan rizskdsdval - minden, ami csak késziilhetett
egy Monarchia-beli polgari haztartasban vagy vendég-
16ben.

Es itt (a végén) jon a gasztrokrimiben a csavar:
mert miutdn szerencsésen megfejtettiik, ki volt Hercz
és ki volt Herczné, hat gyanutlanul kinyitottuk a cikk
elején mar emlitett, 1884-es (5.) kiadasu, német nyel-
vii, Budapesten megjelent kotetet (Therese Lederer:
Koch-Buch fiir israelitische Frauen...), és nyomban
ra kellett ébredniink, hogy Herczné sosem irt sza-
kacskonyvet. Hirtelen a napnadl is vilagosabb lett:
Hercz Rafael Rezs6né szakdcskdonyve ugyanis
Lederer Terézia miivének szinte valtozatlan forditasa.

Hat ezért maszatolt a jo6 Schwarcz kiaddé! Ezért
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nem emlitette egy széval sem Herczné konyvének
elészavaban Hercznét (ezt mar elébb is furcsalltuk,
hiszen elég meredek eset). ,Osszegyiijtottem” - irja a
kiado a receptekrdl, mintha csak az 6vé volna az ér-
dem. De az érdem nem Schwarcz kiadéé (igaz, nem is
Hercznéé), hanem Lederer, sziil. Kraus Rézié. ,Ossze-
gyiijtottem” helyett helyesebb lett volna:

»Lefordittattam
és rutul eloroztam”

Am e bédiiletes kiadoi csaldson, lopason, plagiumon
nem kell azért annyira meglepddniink, sem felhabo-
rodnunk. A kor rendes szokasa volt ez, legalabbis a
szakacskonyv-irodalom terén mindenképpen. A sza-
zad leghiresebb magyar szakdcskonyvei kériilbeliil
igy késziiltek. Czifray Istvan, Jozsef nddor f6szaka-
csa nem létezett, kitalalt személy, melyet a kiadd kre-
alt, hogy jobban eladhasson egy németb6l forditott
~Magyar nemzeti” szakacskonyvet;'® Endrényi sze-
gedi kiadé megirigyelte Rézi néni alapvetd szakacs-
konyvének sikerét, keresett hozzad egy masik szegedi
Lgasztroterézt”, megtalalta Szekula Teréz vendéglés
asszonyban, majd a neve alatt (kicsit ugyan kozme-
tikdzva a szoveget) ujra eladta Rézi néni mivét;!7 és
valészintileg Dobos C. Jozsef sem irt Magyar-
franczia szakdcskonyvet, csak éppen a kiadd (Meh-
ner Vilmos) ugy itélte meg, hogy egy hires pesti (ma
igy mondanank) ,gasztroarccal” - melyet Dobosban,
a divatos csemegekereskedében lelt meg!® - jobban
eladhaté a nagy részben forditott, kisebb részben
magyar forrasokbol (pl. a Rézi nénib6l) 6sszeollozott
receptkényv.

Es valdszintileg mindannyiszor igaza is lett a ki-
adonak.

Pontosan ez torténhetett itt is: a Kiraly utcai kiado
igényt érzett egy magyar nyelvli zsidé szakacs-
konyvre, hat el6vette Therese Lederer (addigra mar
talan elfelejtett) konyvét, lefordittatta, majd keresett
hozza egy ismert, magyar zsido ,gasztroarcot”, aki-
vel hitelesitheti az ,,uj” konyvet az olvas6k szamara.
A varos egyik leghiresebb zsido vendéglésének fele-
sége csak elég hiteles! - gondolta a kiadd, és megtet-
te Hercz Rafael RezsOnét szerzének.

Hogy a Lederer-féle szakdcskonyv mikor jelent
meg el6szor, nem tudjuk. Hogy ki volt Therese, egy-
elre ezt sem - ez mar egy Ujabb gasztrokrimi. Az vi-
szont valészint, hogy kényve - legalabbis részben —
nem forditds, hanem eredeti mi, hiszen egyaltalan
nem ¢letszerti, hogy egy korabeli francia, német
vagy akar csak osztrak szakdcskényvben ilyen
mennyiségben szerepeltek volna magyaros foga-
sok:'® Ungarische Schnittlauchsauce, Ungarisches
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Huhn mit Paradeisdpfeln, Ungarisches Paprikahdn-
del, Porkelt-Hendeln, Ungarische grillirte Kalbsbrust
mit Paradeissauce, Paprika-Kdilbernes mit Nockerln,
Ungarisches Gulyaschfleisch, Ungarisches Schopser-
nes mit griine Fisolen, Ungarischer Karpfen, Pester
Aepfelkuchen, Kukurutz-Male, Ungarische Topfen-
haluschka stb.

A Ledererb6l magyarra forditott Herczné-kotet
népszerd lehetett, de azért nem kapkodtak el hetek
alatt, majdnem 10 évet kellett varni a masodik ki-
adasra, melyet szintén Schwarcz Ignac eszkozolt
1908-ban.

Sajnos, azdta (tobb mint szaz éve) nem adtak ki
ujra.

Az els6 magyar nyelvil zsido szakacskonyv sokaig
- majd’ harom évtizedig - az egyetlen is maradt. Csak
a huszas évek végétdl jottek ujak, akkor viszont rég-
ton t6bb is - szinte egyszerre. Désen jelent meg 1928-
ban Ganz Abrahamné Kdser szakdcskonyve, majd
Nagyvaradon 1933-ban Ullmann Jenny A zsidékony-
ha mijvészete - A mai kornak megfeleld takarékossdg-
gal, 1935-ben Kecskeméten Giti néni (Adler Aladarné
Rand Giti) A zsidé hdziasszony konyve. Hasznos tud-
nivalok, kdoser szakdcskonyv (4 személyre), és valami-
kor a harmincas években (kétszer is) Szabadkan Ro-
senfeld Martonné A zsidé né szakdcskényve cimi
munk3dja (a 3. bévitett kiadas mar Budapesten lat nap-
vilagot 1938-ban a Schlesinger kiadonal).

Ezen miivek mindegyike megérne egy kiilén gasztro-
krimit.
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gylijteményébdl)
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19 A kor talan leghiresebb eurdpai szakacskonyvében, Ale-

xandre Dumas Nagy konyhaszétdraban (1873) példaul
3000 recept k6zott csupan egyetlen magyar étel leirdsa ta-
lalhaté: a magyar baranyé.
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Karetka Zsoha

VAROSI TRENDEK
KEZMUVESMOZCGALOM

A New York-i
Mast Brothers
csokoladeé-
manufaktura

2000-es évek elejétél tudatosodott mozga-
lomma az az igény, hogy a hasznalati- és
disztargyak, és kiilonosképpen az ¢lelmisze-
rek eléallitasa ujra emberi léptékben, atlathatéan tortén-
jen, lehetdleg személyes torténetekkel tarkitva, ami hite-
lességet ad a nagyipari koriilmények kozott eldallitott,
egyhangu tomegtermékekkel szemben, melyeket csupa
olyan negativ fogalommal parositunk, mint az elidegene-
dés és kornyezetszennyezés, nem beszélve a szerveze-

tlinkre karos adalékanyagok bokezii adagolasardl. Egy
magara valamit is adé hipszter mar Budapesten is kézmii-
ves sort, fagylaltot, kenyeret és hamburgert fogyaszt, és
ebbéli igényét a belvaros - és kiillonosképpen a zsidone-
gyed - vendéglatdipari egységei igyekeznek maximali-
san kiszolgalni. Ha mashogyan nem is, legalabb a kézmfi-
ves termékekre jellemz6 stilusjegyekkel.
Eszak-Amerikaban a kenyérrel, a sérrel, és a sajttal
kezd6dott minden - a kétezres évek elején gombamod
kezdtek szaporodni a kézmiives pékségek, mikrosor-
f6zdék és sajtkészitd miihelyek, el6szor jellemzGen a ter-

14 | SZOMBAT | ZSIDO KOZELETI ES KULTURALIS FOLYOIRAT

mel6i piacokon és kérnyékiikon, majd hamarosan kiilon
iizlethelységekkel a dzsentrifikalodo varosrészekben.
Megjegyzendd, hogy a kézmiives mozgalom az itthonitol
merében eltérd kontextusban sziiletett: az USA-ban a
negyvenes-otvenes évektél fogva, a sajatos gazdasagi és
élelmiszeripari tényezéknek koszénheten, az emberek
gyakorlatilag nem féztek friss alapanyagokbol otthon,
vagyis a mozgalom derékhadat képez6, a most kora har-
mincas éveiben jaro generacionak mar a sziilei/nagyszii-
lei sem. Igy valhatott szamukra a lekvarfézés, vagy egy
hazi husleves elkészitése olyan jelentGségteljes esemény-
ny¢, amely dokumentaciora, illetve elmesélésre érdemes.
Az eladasra szant termékek vonatkozasaban pedig a vi-
szonylag szabadon értelmezhetd ,kézmiives” jelleg az,
amire az egész marketingstratégiat fel lehet huzni.

Bar az uniformizalas ellenében jottek létre, az eladasra
szant kézmives termékeket az egész vilagon t6bbnyire
ugyanaz az erés, konnyen beazonosithatd, tébbnyire a
mult szazad harmincas éveire jellemzd vizualis elemek, szi-
nek, betlitipusok jellemzik, amelyeket - ironikus médon —
természetesen a tomegtermelés marketinggépezete is
iigyesen hasznal. Emlékezetes mddon ¢élt vissza ezekkel a
stilusjegyekkel a New York-i Mast Brothers csokoladéma-
nufaktura, melyrél kideriilt, hogy kezdeti sikereiket bizony
ujraolvasztott kommersz csokoladéval alapoztdk meg,
amit a megfelel§ torténettel, koritéssel és csomagolassal,
tablanként t6bb mint tiz dollarért tudtak eladni a lelkes ké-
zonségnek. Az ilyen és ehhez hasonld esetek jarultak hoz-
z4 ahhoz, hogy a kozvélemény mara egyre nagyobb fenn-
tartassal fogadja azokat a kézmiivesnek mondott terméke-
ket, amelyek egyszertien nem maradhatnak hiiek eredeti
célkitiizéseiknek, amennyiben témeges igényeket elégite-
nek ki. A “kézmives” logdk uniform jellegét, a kézmiives
termel6k manirjait eldszeretettel parodizaljak, a “kézmi-
ves” jelz6 pedig mar 2013-ban a legelcsépeltebb szavak ko-
z0tt is els6 helyen szerepelt a New York Times listajan (ma-
sodik helyen a gluténmentessel). A trend természetesen
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Magyarorszagra is atszivargott: az — egyébként tébbnyire
jo - kézmiives sorfézdéknek mar tobb éve fesztivalja van
Budapesten, a kézmives jelzé pedig a belvaros-zsidone-
gyedben kaphato hamburgerek és fagylaltok allando epo-
szi jelz6jévé valt, fliggetleniil attol, hogy fedi-e a valdsa-
got, vagy sem. Sorra nyitnak az apro, egy-két személy al-
tal tizemeltetett cukraszdak, pékségek, ahol mindent hely-
ben készitenek. Mindezek tidvozlendé mddon szinesitik a
hazai gasztropalettat. Visszaélésre természetesen itthon is
béven akad példa: hogy csak egyet mondjunk, az egyik
“Mogyoréval hintett kézmives ischler” néven futé termék
Osszetevoire elég egy pillantast vetni ahhoz, hogy kideriil-
jon, a jelz6 ez esetben nem tébb mint tires frazis.

ELELMISZER

Visszatérve azonban az eredeti, nemes, mozgalmi cél-
kittizésekhez: mitél valik sikeressé egy mozgalom? Attol,
hogy a kitlizott célok a mindennapi élet természetes ré-
szeivé, hétkoznapi evidenciava, rutintevékenységgé val-
nak. Ezek a célok pedig a magyarorszagi falvakban a leg-
nagyobb természetességgel valésulnak meg mar régota.
Ebben az értelemben pedig nem az étkezéseiket az insta-
gramon megorokitd, tudatos, artizanrajongé budapesti
yuccie-k, hanem a kis konyhakerttel rendelkezd, tytkot-
tojast a szomszédasszonytol beszerzd, lekvart, huslevest,
rantott hust rutinbol siit6-f6z6 Juci nénik a legkemény-
vonalasabb trendszetterek.

Csak éppen nem tudnak réla.

Steiner Kristof

FEHER VAROS.
GASZTRONOMIA

La-La-Land, a Buborék, a nonstop varos, a Kozel-Kelet San Franciscoja, a parkvaros

- csupan néhany becenéy, amellyel Tel-Aviv biszkélkedhet, és bar mind igaz - hiszen vegyék
bar korul politikai konfliktusok, veszélyeztessék vallasos szélséségek, korilvéve korunk vilag-
méretl konfliktusainak tlizfészkével, ezen a talpalatnyi helyen barki szabadon énmaga lehet
-, mindig azt szoktam mondani, hogy Tel-Avivba utazni mar csak az ételkultura miatt is
megéri: az arab és a mediterran konyha fuzioja fergeteges fogasokban csucsosodik ki.

zrael Onmagaban is igazi olvasztotégely, Tel-

Aviv pedig - az orszag kulturalis és kulinaris

févarosa - a legszinesebb, legizesebb, legfiisze-
resebb varos. A réges-régi zsido ételkiilonlegességek
mellett az arab konyha csodalatos izeinek és az Eurdpa-
bol érkezé askenazik konyhajanak is viragzé kulturaja
van. A humusz és a falafel az itteni hamburger és hot-
dog: minden sarkon kaphatok, fillérekbe keriilnek, és
persze sokkal egészségesebbek, mint nyugati rokonaik.
A tel-avivi éttermek és kavézok legnagyobb kiilonle-
gessége az, hogy gyakorlatilag nem szurhatjuk el a va-
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lasztast: minden egyes sarki étkezde, minden kis biszt-
ro6 gazdag és hatalmas tanyéron érkezd, friss és izletes
fogasokkal var, a kavé pedig egyenesen lenylig6z6 - a
mai napig nem sikertilt felfedeznem, hogyan képesek
ilyen, italiai élményeket megszégyenité selymes habot
késziteni a kapucsinéhoz.

Szivdarvanyszin zoldségkavalkadd

Tarankat a Shuk Ha Karmelen kezdjiik, amely a varos
ételpiaca. Ha nincs kedviink beiilni valahova, itt valo-
gatas kozben is jollakhatunk. Frissen facsart granatal-
madzsusz, ropogds kenyér és siilt hagyma mesés illata
keveredik a leveg6ben, az arusok pedig egymast tulhar-
sogva kialtozzak: ,Mangd, mangd!”, ,Spice, spice!”,
vagy épp ,Yeled, bo le po!”, azaz ,H¢, fiu, gyere ide!”
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A kedvenc éttermem a kézelben a Zakaim, amely egy
perzsa csaladé, és a konyha egy térben van az asztalok-
kal, igy nyomon kovethetik a vendégek, ahogy siste-
regnek a mennyei étkek a serpenyG6kben. Siitében siilt,
fokhagymas olivaolajjal megkinalt brokkoli zéldoliva-
martassal, klasszikus cézarsalata parmezan helyett
pacolt kesudiéforgaccsal, édesburgonya és avokado
sashimi, csokoladés kalacs, eszpresszohab - csak né-
hany a fogasok koéziil, amelyeket végigkostoltunk, és
hol szétlanul, lehunyt szemmel, hol hangosan lelken-
dezve élveztiink.

Vegan bumm Tel-Avivban

Tel-Aviv afféle vegan févaros lett az utébbi par évben:
az emberek 8 szazaléka vegan és 20 szazaléka vegeta-
ridnus. Minden magara valamit is ado étterem és kaveé-
70 eléétel- és fotételszekcigjaban tobbféle vegan fogas
is szerepel. Kaphatd vegan fagylalt, kokusztejjel vagy
mandulatejjel, van vegan pizzazo - a Green Cat -, ahol
kesudiobdl késziilt sajt keriil a pizzara. S6t az is el6for-
dul, hogy egy trendi husétterem 180 fokos fordulatot
vesz ¢és a heti egy vegan esték sikerén felbuzdulva 100
szazalék vegan étlapra cseréli a kinalatot - ez tortént a
griuz kocsmaval, a Nanuckhaval. A ,vegan friendly”
matricat még a steakeket és kebabokat kinalo evédék is
kibiggyesztik, mara afféle presztizskérdéssé valt, hogy
a magara valamit is ado éttermeknek legyen vegan me-
niijiik. A kabbalista Ari azt tanitotta, kizarélag olyan
megvilagosult ember engedheti meg maganak a husfo-
gyasztast, akinek megvan a képessége, hogy az allat
lelkét egy magasabb szféraba emelje.

Reggeli - a nap 24 ordjaban

A rohano és allandoan porg6 tel-aviviak szamara a
dél koril elfogyasztott ,izraeli reggeli” gyakran a nap
egyetlen fGétkezése: ez altalaban egy hatalmas adag
omlett — akar tojasmentesen, csicseriborsdlisztbél -,
ropogds hazi kenyér, mindenféle szendvicskrémek
tahinivel, céklaval, olivabogydval, egy friss zéldségsa-
lata és persze kavé meg frissen facsart gyiimolcslé.
A Landwer kavézélancban is istenien készitik, de a
Meshek Barzilay étteremben egyenesen mennyei, a
Benedict pedig a nap 24 6rajaban kinal brunchot - akar
hajnali haromkor is beiilhetiink egy mimdzakoktéllal
leoblitett reggelire. A vegan bumm utan tehat a kavé-
zoknak nem is volt mas valasztasuk, mint a novekvd
igénynek megfeleléen vegan reggelivel elérukkolni.
Mara a tojasmentes omlett az 6sszes magat komolyan
vev$ kavézo étlapjan ott diszeleg. Es hogy azokat is
megorvendeztessem, akik az er6nlétiik miatt tomik ma-



gukba a tojast: egy vegan omlett dupla annyi fehérjét
és kalciumot, illetve majdnem tizszer annyi vasat tar-
talmaz, mint a tojasos valtozat.

Biinds élvezetek
a burgertdl a fagylaltig

Az Agadirban isteni szendvicseket kinalnak, és a vegan
Lhuspogacsaért” még a massziv husevok is rajonganak.
Még a klasszikus amerikai dinerekben is kinalnak Porto-
bello gombabdl, lencsébdl és siilt hagymabol gyurt, 400
grammos burgereket, de vannak vegan gyorséttermek is:
a Vegan Shawarma husmentes girosz mellett olvado
vegan sajttal megpakolt hamburgert is kinal teljes ki6r-
Iésti zsemlében, tofumajonézzel, a varos legismertebb,
olcso vegan étkezdéjében, a Buddha Burgerben pedig
hatféle vegan ,huspogacsa” koziil valaszthatok. A ten-
gerpart felé sétalva a ,milivésznegyednek” becézett Neve
Tzedek piros tetés hazai ragyognak fel - ez valgjaban a
szomszédos ,jemeni falu”, a Kerem folytatasa, am mig ez
utobbiban maig az utcan teregetnek a kendds nénik, és
hazi humuszt szolgalnak fel, az el6bbi felkapott és draga
negyed lett. A Shabazi a kérnyék foutcaja, amely az uni-
verzum legjobb fagyizéjanak, az Anita Gelatonak is ott-
hont ad. A vegan karamellas keksz és az étcsoki mindent
visz - de minden iz valodi mennyorszag. Innen egy lépés
a régi vasutallomas, a HaTahana, ahonnan egykor a Je-
ruzsdlembe tarté vonat indult - ma viszont tapas- és
koktélbarok és izgalmas butikok lel6helye.

Nass a romkocsmakban

AKki pedig a tel-aviviak legifjabb, legrebellisebb genera-
cidjara, valamint az arab és zsido kulturkor vilagbéke-
utopiaba illé egyiittélésére kivancsi, még délebbre me-
részkedik. A Florentin masfél évtizede autdszerelé mihe-
lyek és fura figurak negyedébdl a helyi , Jobaratok” hely-
szine lett: a kornyékrol elnevezett, fiatalok bohém életét
bemutatd szappanoperan egy egész generacio nétt fel. Ez
a kornyéken is latszik: cool kavézok és barok - és egy
molekularis siités-fézést alkalmazdé séfbar, a Green
Shack, ahol barki kiprobalhatja a husmentes ,gyros”-t,
melyet itt ,shawarma” néven ismernek. Florentinbdl pe-
dig egyenes tut vezet Jaffaba - az ezeregy ¢jszaka hangu-
latat idéz6 ovarosba. A vilag egyik leg6sibb kikotéjében
andalogva minden egyes k6 mesél - a torténelem 6sszes
nagy hoditdja akart egy darabot a varosbol. A dizajner
butoroktol régi lemezeken at eziist evéeszkozokig min-
denféle csodat kinalé bolhapiac pedig minden este 11 k6-
ril romkocsmanegyeddé valtozik - kedvenc étterem a
Pua, a legjobb barok pedig a Paspartu, a Shafa és a Mar-
goza, mindharom fergeteges konyhat visz.

[e/aviv
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Egy humusz mind felett

A kisvarosi nagyséta kovetkez6é allomasa Jaffa kulinaris
mennyorszagaban, az Ali Karavan - Abu Hassan humusz-
étteremben folytatédik, ahol vadidegenekkel megosztva
az asztalt, a K6zel-Kelet legkrémesebb csicseriborsokrémét
kostolhatja meg az éhes utazo, mely évtizedek dta 6rzott
csaladi receptb6l késziil. Nem tulzott sokat Adam Sandler,
amikor Ne szorakozz Zohannal cimt filmjében - az izraeli
férfiprototipust megtestesitve - még a fogkrémet is hu-
muszra cserélte fel. Izraelben ugyanis nem is ismerek sen-
kit, aki ne enne humuszt minimum kétnaponta, ha pedig
ugy hozza a sors, hogy nem jutnak hozza a szokasos adag-
hoz, épp olyan nytigosek lesznek, mint a csecsemdk a cu-
mijuk nélkiil. Persze nincs ebben semmi meglep6: aki egy-
szer evett mar igazan jo humuszt élete soran, az soha tob-
bé nem képes lemondani rola. Mert egy gagyi humusz és a
tokéletes humusz kozott legalabb akkora kiilonbség van
am, mint mondjuk az el6re csomagolt bolti zserbo és a
nagymama zserbdja kozott.

Es persze ahany haz, annyi recept: van, aki a siirti és
nehéz humuszért rajong - amiben Haifa verhetetlen. Ma-
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Izraelben

a humusz nem
csupan étel,
sokkal inkabb
ars poetica.
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sok a lagy, habos, konnyld humuszra eskiisznek — mint
amilyet Tel-Aviv egyik tinnepelt kis humuszétterme kinal
a Bugrashov és a Pinkser utca sarkan. Jeruzsalem felé me-
net van egy kis arab falu, Abu Gosh, amely tulajdonkép-
pen a humuszturizmusrol hires. Jaffaban pedig 61tonyos
iizletemberek, szakadt hipszterek, tizfés ortodox csala-
dok, forrénacis turistak és kendét viselé asszonyok képe-
sek akar egy oran keresztiil is fegyelmezetten sorba allni
a kedvenc humuszosuk, az Abu Hassan el6tt, majd vad-
idegenekkel megosztva az asztalukat, tiz perc alatt befal-
ni a mennyei étket, mikozben a pincérek fennhangon
iivoltenek, hogy , Yallah, gyorsan enni, mert még hosszu
a sor!”. Mi ez, ha nem kompromisszumkészség? Izraelben
a humusz nem csupan étel, sokkal inkabb ars poetica.
Amikor valaki kijelenti, hogy nem hisz a kizel-keleti bé-
kében, mindig azt mondom: ha a zsidok és az arabok
prioritaslistajan egyforman elékeld helyen szerepel a hu-
musz, miért ne talalhatnank k6zos receptet a békére is?

Shakshuka, a Kozel-Kelet lecsoja

Van a jaffai bolhapiacon egy étterem, ami olyan hires,
hogy mondhatni, Tel-Aviv 6varosanak egyik legf6bb
latvanyossaga. Dr. Shakshuka a neve, és a varosi legen-
dak szerint a tulajdonos-fészakacs évtizedekig iilt du-
tyiban, ahol is a rengeteg raszakadt szabadidejét azzal
toltotte, hogy tokélyre fejlesztette a f6z6tudomanyat.
Nem valami flancos, rongyrazos hely, és a ,fine dining”
kategoriatol is messze esik, de finom ,lecsot siitnek”.
Barmily bizarrul hangzik is, Izraelben a lecsot - vagy
ahogy a helyi verzidt hivjak, shakshukat - serpenyében
készitik, és addig piritjak, amig az alja szinte oda nem
kozmal, az olivaolajban rotyogd paradicsom, paprika
és hagyma pedig stlrd, édes szossza nem valtozik.
Rendszerint reggelire kinalt fogas, és bar az autentikus
recepthez a fortyogo shakshukara tott tiikortojas is
hozzatartozik, manapsag Tel-Avivban egyre tobb kavé-
z6 all el6 a vegan verzidval, amelybe t6bb zoldség -
példaul cukkini és vékony karikdkra vagott padlizsan
- vagy éppenséggel tofu keriil. En a magam részérél
mindig abbél csindlom, ami épp van itthon, és batran
allitom, hogy a legegyszeribbtdl a legkomplikaltabb
véltozatig mind lenylgoz6.

Egy falat vilagbéke

Am az én kedvenc saksukam az Alma kavézoban kap-
haté - tofuval megfejelve. Itt koromfekete kezeslaba-
sokba 61t6zott muzulman asszonyok osztjak meg a te-
raszt egyenruhas katonakkal, és mindenki tiszteli a ma-
sikat - nyoma sincs ellenségeskedésnek. A varosrész
egyik legrégibb kavézoja elképeszté tortakat és pék-
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siitiket kinal - koziiliik rengeteg vegan, az én kedven-
cem a kakaods és mandulas csiga. Van egy verhetetlen
szendvicsiik is: a vegan shawarmabagett, de a legjob-
ban mégis a kinoasalatajuk miatt imadom éket. Ez a
méltatlanul mell6z6tt gabona magas fehérjetartalma-
nak és csekély f6zési idejének koszonhetéen roppant
népszeri - enyhén makos ize van, és akkor az igazi, ha
se nem kemény, se nem mallds, azaz al dente, mint a
legjobb olasz tészta. Amikor pedig igazi lakomara va-
gyom, a Jaffa kikotében vacsorazom: az Oreg halasz és
a tenger nevl étterem mindossze 20 shekelért, azaz
1500 forintért hatalmas doboz vegetarianus finomsago-
kat kinal, frissen siilt, teljes ki6rlésu lepénnyel.

Salatamania

AKki valaha jart mar Izraelben, tudja, hogy itt a ,salata”
sz0 korant sem egy apré adag, felvagdosott levélkét je-
lent. Bar az orszag ,signature” salatajat rendszerint
vagy arab, vagy izraeli salatinak nevezik - amin pedig
rendszerint pont olyan vita tér ki, mint hogy a zaccos
kavé Torokorszag vagy Bali sajatja -, én ugy hataroz-
tam, véget vetek egy tobb évtizedes csetepaténak. Ez a
salata, kérem, izraeli-arab. Az egészen aprora vagdo-
sott z6ldségekbdl késziilt frissitd étket majd minden fo-
gashoz felszolgaljak a K6zel-Keleten: nem maradhat ki
a klasszikus tel-avivi reggelibél omlett mellé, sok fala-
felbarban ezzel (is) megtomik a pitat, de 6nallo ,egytal-
ételként”, tahinival, friss kenyérrel is csodas, konnyt
fogas, és barmelyik étteremben megtalalhatd. Aki vala-
mi kiilonlegesebbre vagyik, probalja ki a datolyaval du-
sitott articsokasalatat — ez a frissitd, nyari salata a ked-
venc tengerparti barom, a Cassis specialitasa. A mesébe
ill6 étterem Ajami Beachen, Tel-Aviv déli részén varja a
vendégeket — ritkan jarok flancos helyekre, de itt min-
dig elcsabulok egy kis kényeztetésre. Egy pohar hisité
fehérbor tarsasagaban elnyammogni ezen a salin, a ho-
fehér naperny6k alatt siitkérezé turistdkat, hidzsabot
visel6 arab lanyokat és széke fiirtds szorfosoket figyel-
ve kész vilagutazas egy helyben {ilve.

A desszertnek mindig van
kiilon hely a pocakban

A Yehuda Hayamit utcai Piece Of Cake cukraszdaban
vilagbajnok tortakat és siitiket talalunk - és nana, hogy
van egy teljes vegan polc is. A pekandiopite és a Floren-
tin a jolly jokerek, de mandulatejes, krémes ,kafé afuh”,
azaz kapucsino mellé a fahéjas csiga se semmi. Nemré-
giben szerepeltem egy kanadai dokumentumfilmben,
Foodie List a cime: helyi kajabloggerekkel vezettiik kor-
be a stabot a varos legszuperebb éttermeiben. A musor-
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ban is ugyanezt mondtam: ha valaha megvalosul a bé-
ke a térségben, azt az étel fogja elhozni. Zsidok, keresz-
tények és ateistak egyarant szenvedélyesen rajonganak
az arabok készitette humuszért Izraelben, az askenazi,
eurdpai zsidok szofisztikalt kavézoiban pedig eldsze-
retettel reggelizgetnek a mizrahiak és arabok. Elményt
és hitet meritiink egymas gasztronomiajabol, és az
»egymasnal toltott” id6bol.

Nem az szamit, ki mit visel, vagy milyen szarmaza-
su - a vallasnal sokkal inkabb a hitvallas, és az, ki mi-
lyen szivvel, szandékkal érkezett. Marpedig itt, a Tel-

MEGTAGADVA

Aviv-Jaffa szivarvanybuborékban békében, elfogadas-
ban és egyfajta tudatos komolytalansagban - vagy ta-
lan inkabb jatékos komolysagban hisziink. Es persze a
reggeliben...

Cikkiink szerzdje, Steiner Kristof, a Kristof Konyhdja cimii sza-
kdcskonyw szerzdje - emellett a nyomtatott Uj Kelet foszerkesztd-
je, a whitecityboy.com bloggere, és a Time Out Israel rovatvezetd-
je. Kulindris turdkra és gourmet vegan reggelikre orommel ldat
vendégiil kis csoportokat. Info: steiner.kristof@gmail.com

MIERT NINCS
MICHELIN-KALAUZ,
IZRAEILROL.?

A vilag zsidosagat képviseld ernyészervezet, a World Jewish Congress (WJC) levélben kérte
a Michelin utikalauzt kiado szervezettol egy lzraelrél sz6l6 éttermi utmutato kiadasat

onald Lauder, a WJC elnoke levelében ,ag-

godalomra okot add mulasztasnak” ne-

vezte az izraeli vendéglokkel foglalkozo
éttermi kalauz hianyat. “Izrael a kulturak és hagyoma-
nyok nagyra becsiilt olvasztotégelye, amely egyben kii-
I6nleges és rendkiviili kulinaris szinhely is. Ezek utan
az 6nok vallalata miért tagadja meg egy izraeli éttermi
utmutato megjelentetését?” — kérdezi a zsido vilagszer-
vezet amerikai milliardos vezetdje. ,Noha bizonyos va-
gyok benne, hogy nem all szandékukban, tébben azt
feltételezik, hogy nem szakmai okok miatt hataroztak
Izrael mell6zésér6l” - fogalmaz Ronald Lauder, esetle-
ges politikai szandékot sejtetve.

Izrael, és foként Tel-Aviv rendkiviil élénk kulinaris
élettel rendelkezik, amely magaba olvasztotta a vilag
kiilonb6z6 részeirdl érkezett zsido bevandorlok hagyo-
manyait, és 6tvozte azt a kozel-keleti és mediterran
izvilaggal. Az utobbi években nemzetkozi elismerést
szerzett maganak ez a sajatos konyha, Izraelt a Saveur
Magazin 2014-ben kivalo célorszagként jelolte meg az

Egy tel-avivi étterem
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Izraelben
15-20 olyan
étterem is van,
amely
felkerlilhetne a
Michelin-guide
oldalaira.

michelincsiiac
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ételek szerelmesei szamara. Egy Amszterdamban é16 iz-
raeli séf, Moshik Rot ottani munkajaval mar kiérdemel-
te a neves Michelin-csillagot, Yotam Ottolenghi Angli-
aban, Michael Solomonov pedig Amerikaban ért el
nemzetkozi kulinaris sikereket.

Samuelle Dorol, a Michelin utikényv parizsi szovi-
véje iizleti okokkal magyarazta, hogy cége mindeddig
nem készitett utmutatot Izraelrél, és nem is tervez effé-
1ét a jovoben. ,Eddig nem allt médunkban létrehozni,
de ez nem jelenti azt, hogy soha nem is lesz ilyen. Az

egyes helyszineket altalaban a gasztronémiai érdekl6-
dés és értékesitési lehetéségek alapjan valasztjuk ki,
sziikségesek a potencialis olvasdk” - nyilatkozta Dorol.
Eddig huszonhét orszagrdl és szamos varosrol ké-
sziilt Michelin éttermi kalauz. Legutobb Rio De Janeiro
és Sao Paulo éttermeir6l, ahol a haromcsillagos skalan
egy csillagot sem érdemelt ki egyetlen vendégld sem, de
a vallalkozas szerint ezeket a helyeket gasztronomiai

fejlédés jellemzi az utobbi idékben.
Shiri Zsuzsa - MTI

A Szombat megkérdezett két szakmabelit, egy mesterszakacsot és egy zsido kozéleti embert, hihet6-

nek tartjak-e a Michelin képvisel6jének valaszat:

-
’
"

BT

L.
-
L
v

Kiss Henriette, a Mazsihisz alelnéke: ,,A Mi-
chelin utikonyvek az igényes, érdekl6dé turistak
szamara norma értékd ajanlasokat jelentenek
egy adott orszag éttermi szolgaltatasival kapcso-
latban. Izrael a mai napig kiemelt jelentéségii tu-
risztikai célpontot jelent mind az eurdpai, mind
az amerikai lakossag korében.

Ha valaki akar csak internetes portalokon érdek-
16dik Izrael izei irant, olyan gazdasaggal és befog-
hatatlan kavalkaddal talalkozik, hogy segitség nél-
kiil még szempontrendszert is nehéz felallitani arrol,
hogy mit és hol érdemes megkdstolni. Nem véletlen,
hogy oriasi kereslet van az ugynevezett személyes
turaszervezdk irant, akik kedvenc helyeikre viszik
el, a rajuk bizott latogatdkat. A jeruzsalemi piac pe-
dig egy sajat kuponrendszert dolgozott ki, melynek
segitségével a piac és Izrael minden ize felfedezhetd.
Ez utobbit volt szerencsém kiprobdlni, és ... széval
csak ha eszembe jut, mar minden porcikdmmal Izra-
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Fotd: Kaldori Daniel

elbe vagyom. Mindezek fényében érthetetlennek
ttinhetnek Samuelle Dorol szavai, hiszen biztos va-
gyok benne, hogy az utikényvre lenne profitot je-
lenté kereslet. En mégsem azonnal csak politikai
okokat gondolnék a visszautasitas mogé. Egyszert-
en csak tegytik fel azt a kérdést, amit a Michelin cég
vezet6jeként fel kell tenni egy kiadvany megjelente-
tése eldtt: Nemzetkdzi hirdi francia cég vezetdjeként
megtehetem-e a Franciaorszagot ért tamadasok fé-
nyében, hogy olyan orszagra iranyitom a turistak
érdeklédését, melynek népszertsitése jelenleg nem-
zetbiztonsagi kockazatot jelent?”

Segal Viktor mesterszakacs, aki tobb éven ke-
resztiil dolgozott Izraelben: ,A politikdhoz nem
értek, de szakmai oldalrol bizvast elmondhatom,
hogy Izraelben 15-20 olyan étterem is van, amely
felkeriilhetne a Michelin-guide oldalaira. Altala-
ban: az izraeli gasztronémiai kultura ma mar min-
den tekintetben vetekszik az eurépaival.”



Szanto 'T. Gabor
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KOSER

SHAWARMATOL,
BERUGNI

ar is belefognom, ugysem ért-
heti ezt senki, aki nem kosert
eszik, aki nem mond le nap,
mint nap a street food gyonyoreirdl, nem
haraphat bele mustarba martott siiltkol-
baszba és hurkaba a piacon, mik6zben ko-
vaszos uborkat, foszlds fehérkenyeret eszik
hozza. Nem fogjak érteni, vallukat vonogat-
jak, vagy tulzasnak, szenvelgésnek, felesle-
ges szocséplésnek talaljak.
Pedig én tényleg berugtam a shawar-
matol
A Ben Yehudan randevuztunk Jeruzsa-
lemben vendéglatommal, Szonjaval, aki az
iskolabol és az 6vodabol szedte 6ssze gyere-
keit, mig én harmadszor mentem el a mili-
tary shopba, hogy megszemléljen a téli vas-
tag dzsekit, amivel kokettdltam. Ne hara-
gudj, hogy szdlok, itt csak homelessek hor-
danak ilyet civilben, kedveskedett masnap
este torténész és idegenvezetd baratunk,
Andris, amikor Szonja hahotazva besza-
molt neki, hogy harmadik nekifutasra végre
sikertilt dontenem, és megvennem a khaki
szinli kabatot, amit télen hordanak a
Cahalban, én meg nem tudtam elmondani
nekik, mert az ilyesmit nem lehet kimonda-
ni, hogy egy darab Izraelt fogok magamon
hordani Pesten, hideg napokon, és legalabb
a nyakam sem fog fazni a kapucni alatt.
De elkalandoztam. Vagy nem.
Mindenesetre, amikor végre bdhom
szatyromban volt a pufikabat, és rafordul-
tunk a Ben Yehuda lejtdjére, hogy megcéloz-
zuk a két mizrachi fiu vezette tizletet, ahol ott
viritott a kdsersagi pecsét a falon, én gondol-
kodas nélkiil a legnagyobb adagot valasztot-
tam. Utoljara New Yorkban ettem koser
street foodot (na jo, gyorséttermi kajat), sok-
sok évvel azel6tt, in concreto egy hambur-
gert és egy hot dogot nyomtam be Boro Park-

ban, és rohejes modon
annyira késziiltem r3,
hogy nem esett jol, ra-
adasul tényleg szaraz
volt az a hamburger, lel-
ketleniil talalt, a kGzelé-
be se ért annak, amit itt-
hon sok borssal, némi
hagymaval, ketchuppel,
mustarral izesitve siitok,
fiistds barbecue szdsszal
és mustarral locsolom,
tetejére vékonyan lila-
hagymat karikazok és
kovaszos uborkaval bo-
londitom meg, mieldtt
az el6melegitett és fél-
bevagott buci tetejét rahelyezem.

De az a shawarma, az tokéletes volt.

Koriilottiink ott nylizsgott a sétaldutca
népe. Utcai zenészek jatszottak és kalapoz-
tak, bocherek siettek dolgukra, hevesen mu-
togato sracok fliztek a padokon egymashoz
szorulo, szélesen mosolygd, kreolbdrd, mi-
niszoknyas lanyokat az este lagyuld mele-
gében, mi meg {iltiink a teraszon, és faltuk
az el6zbleg megtomott shawarmat. Volt ab-
ban a meleg laffaban az aprora nyesegetett
csirkehuson kiviil siilt krumpli, humusz,
tahini, aprora vagott zéldség, felkarikdzott
olajbogyd, uborka, hagyma, harif, némi
zatar, és csak a Joteremté tudja, mifene
még, de ahogy beleharaptunk, Szonja arcan
latszott a kandi kivancsisag, hogy izlik, az
én arcomon meg minden bizonnyal f61dén-
tuli boldogsag.

Mintha két vilag ért volna dssze ott a Ben
Yehudan.

A diaszporaban csak néhany nagyvaros-
ban talalkozik ez a két vilag, az altalam is-
mertek kozil talan leginkabb New Yorkban

Ben Yehuda sétaloutca

és Parizsban, ahol elég sokan esznek kdsert
ahhoz, hogy piaca legyen, de nem igy, igy
ott sem, ilyen oldottan, természetesen, ott-
honiasan, ilyen magatél értetédéen integ-
ralva modernitast és hagyomanyt, tradiciot
és lazasagot.

Ehhez allamot kell alapitani, aztan 6romei
mellett bajlodni vele, mint mas allamokkal.

Mindenesetre ott {iltiink a szabad ég alatt,
és faltuk a shawarmat, a puhara siilt hust a
meleg lepényben, a krémes kencéket és a ro-
pogos zoldségeket, kozben bamultuk a for-
gatagot, és kezdtem érezni, hogy a fejembe
szall, és olyan szédiilés jokedv és rohogés
vett birtokdba, mint masokat tan a fité1 vagy
harom-négy felestél. Es akkor mondtam
Szonjanak, hogy én berigtam, 6 meg azt kér-
dezte, ittam-e valamit, miel6tt talalkoztunk,
mire mondtam, hogy nem, egy kortyot sem,
én ettél a shawarmatol alltam be, mire tele
szajjal 6 is rohogni kezdett, mert megértette,
mi térténik velem, mert amugy 6 is Pesten ¢él,
és 6 is kosert eszik, ugyhogy csak réhogtiink
megrészegiilve, és faltunk tovabb.
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Fehér Zsuzsanna

SZTARSZAKACS
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z utdbbi évtized egyik nagy hatasu és si-
keres szakacskonyvszerzgjét és séfjét,
Yotam Ottolenghit, az izraeli sziiletést,
Londonban ¢é16 ujito szakacsot a magyar kozonség
leginkabb a Tv Paprikan bemutatott Jeruzsdlem izei
és a Mediterran izek Yotam Ottolenghivel cimi soro-
zatokbdl ismerheti. Mult év végén els6 magyarra
forditott szakacskényve is megjelent, Vegetarianus
finomsagok cimmel. Ujszerti konyhamivészete pil-
lanatok alatt meghdditotta el6sz6r valasztott haza-
jat, Nagy-Britanniat, majd sorban a nyugat-europai
orszagokat és Eszak-Amerikat. Erételjes izek, sze-
Filozofidja  zonalitas, frissesség talan ezek a legfontosabb kife-
szerint  jezések, ha Ottolenghi ételeir6l beszéliink. Esa Szép-
aszinésaziz Ség. Fontos, hogy az étel latvanyra esztétikus, szi-
egységet alkot.  1€S: kiilénleges, a szem szamara is vonzo legyen.
Ottolenghi orakat képes elt6lteni azzal, hogy kitalal-
ja, hogyan rendezze el a legtetszetGsebben ételeit a
tdnyéron, mivel filozéfidja szerint a szin és az iz
egységet alkot, mar a latvanynak fel kell kelteni az
étvagyat. Ennek ellenére ételeit elkésziteni altalaban
nem igényel tul sok id6t és munkat (az egyszert, ott-
honi szakacsnak ez is nagy vonzer6), szereti ruszti-
kusra venni a kinézetet, nem vagja milliméterpon-
tosra az Osszeteviket, a zoldfliszerekrdl csak lecsip-
kedi a leveleket.

Daraboljunk fel latszélag és korabbi tapasztalata-
ink szerint 6ssze nem ill6 zoldségféléket, keverjiink
egy Ontetet, amiben minimum két-harom nehezen
megjegyezhetd vagy kiejthetd nevid izesitd, pl.
za’'atar, granatalmaszirup van, a zoldségeket salata-
levelekkel egyiitt halmozzuk egy nagy talra, locsol-
juk meg alaposan az egzotikus dntettel és az egész
tetejére szorjunk bdségesen frissen apritott zoldfi-
szereket, természetesen tobbfélét. Jo, ha egy kis piri-
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tott makaddmdio is van kéznél. Kis tulzassal igy
hangzik egy tipikus Ottolenghi recept, hogy kosto-
laskor aztdn kideriiljon, elképesztéen finom, harmo-
nikus, friss ételt készitettiink, mellyel alig lehet be-
telni.

Ha fogasait elkésziteni nem is nehéz, a hozzava-
16k beszerzése idénként nehézségekbe iitkozhet,
nem mindenhol kénnyil hozzajutni az egzotikus
Osszetevokhoz. Hogy Anglia jobb élelmiszeriizletei-
nek polcain ma mar megtalalhaté a za’atar (izsop
alapu flszerkeverék) a sumac (cserszomorce) és
egyéb altala gyakran hasznalt izesit és kiilonleges-
ség, nagy részben az 6 érdeme. 2006 ota irja a
Guardian magazin egyik hétvégi konyharovatat,
cikkei rendkiviili olvasottsagot értek el, hatdsara az
emberek elkezdték keresni a receptekben szerepld
korabban szokatlan alapanyagokat. Stilusat nem
csak hobbiszakacsok kovetik, az utédbbi években el-
s6 sorban Anglidban, de mas orszagokban is t6bb
hasonlo jellegli vallalkozas, bisztré és étterem is
nyilt.

Yotam Ottolenghi eredetileg filozéfiat hallgatott
az egyetemen ¢és doktori tanulmanyokra késziilt iro-
dalombdl, de diplomamunkija megirdsa utan - ér-
telmiségi csaladja szamara varatlanul - beiratkozott
a neves londoni Cordon Bleu szakacsiskoldba. Nem
akarta csak konyvek kozott leélni az életét, indokol-
ta dontését. Szakacskarrierje z6kkendkkel indult, el-
s6 munkahelyérdl, amikor a harom hénapos proba-
id6 utan a hideg el6ételes palyara helyezték, elsé
nap szabadlyosan megfutamodott, ezutan inkabb
kedvenc teriilete, a cukraszat felé vette az iranyt, vé-
giil egy pékséglancnal kotott ki, de hamar egyértel-
mivé valt, az ipari modszerekkel térténé kenyér- és
siiteménykészités nem az 6 asztala. London utcait
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rova keresgélt, nézel6dott hatha talal
egy izgalmas pékséget, ahol szivesen
dolgozna, amikor Knightsbridge va-
rosrészben egy kis bisztrora bukkant.
A friss olasz, kozel-keleti salatakkal
és kiilonféle ételekkel teli pultok elva-
razsoltak, és rogton alkalmazottnak
ajanlkozott. Munkatarsa, késObbi
szerzO- és iizlettarsa, a szintén Jeru-
zsalemben nevelkedett palesztin Sami
Tamimi volt. A k6zds munka soran
gyakran almodoztak arrél, hogy sajat
vallalkozasba fognak, és két évvel ké-
s6bb, 2001-ben Ottolenghi meg is nyi-
totta elsé iizletét, melyhez hamarosan
Tamimi is csatlakozott. Az els6t ha-
marosan tovabbi lizletek és éttermek
kovették. A bolt egyik lelkes térzsva-
sarloja, egy irodalmi iigynok vetette
fel a szakacskOonyv otletét, amire
Ottolenghi hosszas hezitadlas utdn
mondott igent. Ez a vallalkozas is si-
keresnek bizonyult, 6todik, legutolso
konyve, a NOPI (egyik étterme neve)
tavaly 6sszel jelent meg.

Ottolenghi sikerének egyik megha-
tarozo eleme a sokszind kulindris hat-
tér. 0 maga Jeruzsalemben nétt fel,
édesanyja csaladja Berlinbél, édesap-
jaé Firenzébdl érkezett 1938-ban Pa-
lesztinaba. Kémiaprofesszor édesapja
¢és az oktatasban magas hivatalt betol-
t6 édesanyja is szivesen, valtozatosan
és jol f6zott, az olasz és német kony-
hai hagyomanyok keveredtek a helyi
szines kozel-keleti gasztronémidval.
Mar gyerekként is nagyon szeretett
enni és az evésrél, ételekrdl beszélni, de akkor még
nem forgolodott a konyhaban, csak huszonévesen
kezdett f6zni, elssorban barati tarsasaga és ismerd-
sei szamara és valt hobbija néhany év leforgasa alatt
hivatassa.

0 maga rég elhagyta Jeruzsalemet, sziilévarosa
gasztronomiai kavalkddja mégis a mai napig meg-
hatarozza és befolyasolja f6zési stilusat. Két vegeta-
rianus és két sajat éttermi ételreceptekre alapozott
szakacskdnyve mellett a legérdekesebb és a legszi-
nesebb talan az 6si varos konyhamtivészetét bemu-
tato kotet. Uzleti partnerével munka- és szerzotarsa-
val, Sami Tamimivel fogott a szinte lehetetlen val-
lalkozasba, hogy Jeruzsalem rendkiviil szines kuli-
naris palettdjat egy konyvben foglalja 6ssze. A Jeru-
zsalem cimid szakdcskdonyv nem egyszeri recept-
gyljtemény. Személyes torténet egy, a varos keleti,

MAKAMDIO

arab felében, és egy, a nyugati zsido varosrészben
gyermekéveit eltolté szerz6tél. Tele torténelmi, val-
lasi, politikai, kulturalis vonatkozassal a gasztrono-
mia tiikrén keresztiil. Sokféleségrdl és egymas mel-
lett élésrél szol egy megosztott varosban, ahol talan
csak az étel az egyetlen kozos nevez6 és ahol a béké-
hez Ottolenghi 4lmai szerint talan az asztalon at ve-
zet az ut.

Ha az olvaso kedvet kapott kicsit belekostolni
Ottolenghi izvilagaba, ime, a neves séf egy praktikus
titkos tippje, amivel szinte minden ételt, legyen az
friss saldta vagy baranyragu, zéldséges egytalétel
vagy desszert, feldobhatunk: a granatalma ami, sze-
rencsére az év nagy részében mar nalunk is jo ideje
kaphato. Az étel tetejére szdrt, élénkpiros, friss, 1é-
dus, roppands magok a legjobb fogast is még szebbé
¢és finomabba varazsoljak.
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Yotam Ottolenghi

Fotd: Justin Sutcliffe



Rubin Eszter
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HUSLEVES

tieréknél és nalunk, a Kohav

csaladban is, a férfiak élnek

tovabb. Az évtizedek alatt
megszamlalhatatlanul sok fazék tinnepi
huslevest megf6z6 asszonykezek hama-
rabb kifaradtak. Amikor még szegény
mama ¢élt, ha elutazott valaki a
csaladbdl, mindig huslevessel,
sajat keztlleg gyurt cérnametélt-
tel varta haza.

Unoka6csém, Ruben bar mic-
vdjara tyukleves késziilt Otven
fore, a levesbetét kreplach volt.
Ehhez a tolt6tt tésztahoz Gssze
kell gyurni a lisztet tojassal, ki-
csit sozzuk, pihentetjiik, azutan
kinyujtjuk és koroket szagga-
tunk. Megtoltjiik daralt hussal, ra
egy ujabb tésztakorong, és mehet
a levesbe. Kevesen ismerték, nem
sokan kostoltak korabban kre-
plachot, de mindenki dicsérte a
zsido tortellinit, a bar micvo uta-
ni ebéden.

A huslevesf6z6 asszonyok ha-
gyatéka a csaladban rdm maradt.
Mostanra én lettem a husleves-fe-
lel6s, ram kertilt a sor az 6roklés-
ben. Natan apjanak nyugdijaza-
sara Okoruszaly levest féztem
grizgaluskaval, azt szereti az éreg
Stier Gyuszi. Vittiink neki a kor-
hazba, szépen fel is gyogyult az
aorta mutéth6l. Csodaval hataros
volt a felépiilés, alig hitték az or-
vosok, pedig mi mas lehetett volna az
oka, mint a mi jo csaladi huslevesiink.

Gyuszi hetvendt évesen kezdett
megint ejtéerny6zni. Egyelére tandemet
ugrik, ameddig le nem teszi ujra a vizsgat.
Fiatalkoraban versenyzett, szazhatvanhat
ugrast hajtott végre, mig meg nem sziile-

Foto: Kallai Marton

tett a fia, és Natan édesanyja rogton eltil-
totta a tovabbi ejtéernyézést6l. Onnantdl
nem ugralhatott tovabb, be volt tiltva.
Gyuszi vilagéletében engedelmes férj
volt, nem kockaztatott, fajé szivvel, de
abbahagyta kedves sportjat. Fél évsza-

Rubin Eszter

zaddal kés6bb, imadott felesége, Magdus-
ka halala utan kezdte ujra az edzést, ma-
sodik kamaszkorat élve mindent ki akart
probalni. Mi is lehetne megfelel6bb ajan-
dék hetvenotodik sziiletésnapra, mint
nagypapat kitessékelni egy négyezer mé-
ter magasan szallo repiil6gépbdl.
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A szeles repiil6téren t6lt6tt nap utan,
jolesik a forré husleves. Talaljuk a le-
szlirt levest nagymama kékvirdgos
meisseni porcelan levesestaljaban, fiile
kissé csorba mar, de ett6l csak még
szebb. Kiilon tdlakon gyombértél és
szerecsendiotél illatozéo ma-
ceszgombocok, hat szem egész
krumpli, sarga és fehérrépa, zel-
ler félbevagva, gomba, kelka-
poszta, karaldbé, szinek szerint
rendezve.

- Ez milyen maceszgomboc?
- kérdi Gyuszi bizalmatlanul.

- A szokasos - felelem.

- Mib6l van? - Gyuszi nem
tagit.

- Mibé6l lenne, hat macesz-
bél.

- Milyen maceszb61? - szall
be Natan is.

- Csicseriborséliszt-macesz-
bél, meg puffasztott rizs-ma-
ceszlapboél - vallom be megtor-
ten.

- Szoval gluténmentes? Tud-
tam! Mindig ezekkel az ujita-
sokkal jossz. Barmib6l képes
vagy maceszgombodcot csindlni
- szalad fel jellegzetes mozdu-
lattal Stier Gyuszi szemé6ldoke.
- Attol ilyen barna?

- Miért, a gluténban gazdag
macesz milyen szint, szerinted?
- kérdezem.

- Az fehér - allitja Gyuszi.

- Dehogy fehér, ugyanilyen barna.

- Fehér.

- De igen, ilyen barna a rendes ma-
ceszgombdc is - kel a védelmemre
anyam. - Csak az a kiilonbség, hogy ab-



ban van so is. Kislanyom, ideadnad a
sotartot? - veszi elé legelbajolébb
hangjat Széfer Anna.

A leves utan szarvasragu a masodik
fogas. Sulyos fehér, fedeles ontottvas
labosomban kevés zsiradékot hevitet-
tem, atforgattam rajta a nagyobb dara-
bokra vagott hust, vérésborral 6ntot-
tem fel, soztam, frissen 6rolt szines bor-
sot tekertem, ujjaim kozt borékabogyok
peregtek. Lassu tiizén parolodott a szar-
vas a silitében, kés6bb apro gombafeje-
ket, kevés répat, gyokeret, zellert ka-
pott. Mustarral savanyitottam, darabos,
hazi feketeribizli lekvarral édesitettem,
vajjal kerekitettem. Bennef6tt gomboc-
cal talaltam, petrezselyemmel szortam.
Gyuszi mintha életében el6szor elége-
dettnek tiint volna, elmaradt a szokasos
egekbe szaladd szemoldok, helyette 6
maga allt fel, s a ragu folott varatlanul
szavalni kezdett.

WWW szombat.org

facebook.com/szombat.folyoirat

Tovabbi részletek: www.szombat.org/elofizetes
Elé6fizetésével On is timogassa a Szombatot!
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- ,Elejtették mar a himet / - Uldézik
a szarvas-gimet. // Gim utan 6k egyre
tornek, [ Puszta martjan sds tengernek,
| Hol a farkas, hol a medve |/ Sohasem
jart, eltévedne.”

- ,A vadasz il hosszu méla lesben, /
Var felajzott nyilra gyors vadat” - foly-
tatta anyam.

- Ez nem abban van, ez a Szép Ilon-
ka - bosszankodik Gyuszi, hogy félbe-
szakitottak.

- Ugyan, a Szép Ilona egy villamos-
megallé - inti le anyam.

- Anna, tudtad, hogy éppen a nagy-
mamammal taldlkozott volna Sagvari a
Szép Ilonanal, amikor leltték? O volt a
felsé kapcsolata - szdl kozbe Natan.

- Nem tudtam - feleli Anna. - Sze-
gény torvénytisztelé rend6rok hogy al-
mélkodhattak azon a renitens zsidon,
ahogy elékapja a revolverét. Az egyet-
len fegyveres zsidd ellenallo. Nem eh-
hez voltak szokva.

- Sajnos anyamat végil feldobta a
ségorndje - mondja Gyuszi.

- Miért?

- Megkinozta a kémelharitas.

- Akkor hogyhogy nem kaptdk el? -
értetlenkedik anyam.

- De hat elkaptak. Pisztoly volt a reti-
kiiljében, amikor letartéztattak. El is vit-
ték Dachauba. Ott meg a rend6rféndk zsi-
dé feleségével fekiidt egy pricscsen. Jol
kijottek egymadssal, jokat nevettek, miu-
tdn mar nem utaltak egymast, mert kény-
telenek voltak &sszebujni és melegiteni
egymast ¢jszakanként. Mindig azt mesél-
te, viccel6dés nélkiil nem élte volna tul.
Verseket mondtak egymasnak, meg re-
cepteket. Jut eszembe, Virag, legkézelebb
fézhetnél egy jo marhaporkoltet. De sem-
mi fakszni meg ujragondolas, csak olyan
hagyomdanyosan. Tudsz olyat? - kérdi
Gyuszi szkeptikusan.

(Részlet az Gsszel megjelend
Bagel cimii regénybdl)

szombat

Zsido6 politikai és kulturalis folydirat

Alljon ki On is
a fiiggetlen zsidg sajtoért!
A Nemzeti Kulturalis Alap, mas folydiratok mellett a Szombatto6l is meg-

vonta tamogatasat. Tobb, mint negyedszazada megjelend lapunk fenn-
maradasahoz sziikségiink van a lappal szolidaris olvasok timogatasara.

Eléfizethetnek nyomtatott kiaddsunkra, belfoldre egy évre
legalabb 5950 Ft-ért, digitalis kiaddsunkra 5400 Ft-ért,

illetve egyedi adomanyokat is varunk:

Banki adatok:

Név: Magyar Zsid6 Kulturalis Egyestilet Szombat

Belfoldi utalas esetén: OTP 11709002-20066703
Kulfoldi eldfizetés (egy évre 50 Euro vagy 70 USD),
vagy egyedi adomanyok utaldsa esetén:

IBAN: HU45 1170 9002 2006 6703 0000 0000
BIC(SWIFT) OTPVHUHB
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_MINDIG IS AZ VOLT
HOGY SZABADON

Avishai Cohen 1zraeh jazztrombitéassal beszélget Schranez Rebeka

A tel-avivi sziiletésd, rendkivil sokszinG, multikulturalis beallitottsagu zenész nemzetkdzi sikerét
elsésorban az SF Jazz Collective-nek koszonheti, melyben baratja, Mark Turner is kbzrem(ikodott.
Hozzank a Triveni Trioval latogatott el, a WOMEX keretében. A Mipaban adott telt hazas koncertje
el6tt még el6adast is tartott a Liszt Ferenc Zeneml(vészeti Egyetem hallgatoinak az improvizaciorol
és a mlvész szinpadi jelenlétérol.

- Zenészcsaladban néttél fel, milyen zenei hatasok
értek ekkor? Mi volt a leginspiralobb szamodra?

- Sokszor szdlt zene otthon. Apam folyton hallgatta
a radiot. Barmelyik helyiségben is voltunk, hallani le-
hetett a kedvenc adoit, amiken féként klasszikus vagy
izraeli zene szolt. A ,régi nagyokat” szerette: Frank
Sinatrat, Ella Fitzgeraldot, Louis Armstrongot. Majd
feln6ttként a konzervatériumban jatszottam egy fafu-
Vos és egy nagyzenekarban is, ahol dixielandet jatszot-
tunk. Igy, a jazz mar nagyon fiatalon az életem részévé
valt.

- Kik voltak azok a meghatarozo zenei példaké-
pek, tanarok, mas mivészek, akik a mai napig is ha-
tassal vannak a zenédre?

- Nem voltam olyan szerencsés helyzetben, mintha
példaul New Yorkban néttem volna fel, ahol él6 legen-
datol tanulhat az ember. Mi csak felvételekrél tudtuk
hallgatni a legjobbakat és tanulni téliik. Az el6bb emli-
tett eléadok mellett tobbek kozott Dizzy Gilespie,
Charlie Parker, Clifford Brown is példaként szolgalt. De,
ahogy korabban emlitettem, a klasszikus zenének is
meghatdrozd szerepe volt az életemben. Jatszottam a
Fiatal Izraeli Filnarmonikusoknal, a batyam komolyze-
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nei koncertekkel turnézott Eurépaban, a névérem szin-
tén ilyen zenét jatszott. Az utobbi idében ujra sokat
hallgatom a ,nagy mesterek” miveit - kiilénben az iz-
raeli zene is a kedvenceim kozé tartozik. Remek zene-
szerz6ink vannak, mint példaul Sasha Argov vagy Mat-
ti Caspi.

- Nemcsak eléadomiivész vagy, hanem zeneszer-
z0, zenei producer is. Hogyan befolyasolja a zenei la-
tdsmododat és a zenéhez vald hozzaallasodat ez a
sokszinlség?

- Azt gondolom, hogy minden, amit csinalsz, befo-
lyasolja az életed tobbi részét, ahogy az eldadasomon is
emlitettem. Ha zenélsz valakinek a bandajaban, attol
jobb leszel frontemberként is, illetve, ha zenekarvezetd
vagy, kés6bb jobban egyiitt tudsz mikddni a zenésztar-
saiddal. Az utolsé albumomnal kaptam csak segitséget
egy producert6l, a korabbiaknal én magam téltottem be
ezt a szerepet. Abbol a szempontbdl szerencsés, hogy
mivel nagyon jol ismered az alapanyagot, tudod, mit
lehet bel6le kihozni. Sokkal inkdbb tisztdban vagy a
korlataiddal, mint egy masik ember. Ha ugy érzem,
hogy kihoztam magambdl a legtobbet, hagyom a zenét
,menni” a maga utjan, nem kell erdltetnem foloslege-



sen, hogy olyat hozzak létre, amire nem vagyok képes.
Ahelyett, hogy leragadnék egy-egy albumnal, tudom
folytatni a dalszerzést és a zenélést. Folyamatosan fej-
16dom, mely altal mar képes leszek olyan kiilonleges
hangzast elérni, amit esetleg egy producer hianyolha-
tott volna egy korabbi albumrél. Hiszek abban, hogy
végig kell jarni, meg kell éIni a tanulasi folyamatot.

- Szerinted mi a tanulas legjobb modja?

- Ha beszélgetiink a zenér6l és mindent részletekbe
menden elemziink, mint ahogy az eléadasomon is tet-
tiik a diakokkal. Az effajta egyiitt gondolkodas a zené-
r6l megvaltoztatja azt, ahogy zenélsz. Az eléadason a
ritmusrodl és a jelenlétrél beszéltiink, igy legkozelebb,
amikor zenélek, biztosan eszembe jutnak majd ezek a
témak és ettdl maris masképpen fogok jatszani. Persze,
nem csak az elemz6é gondolkodas befolyasolja a zené-
met, mint, ahogy mar emlitettem, az életem minden
Osszetevdje hatassal van arra, hogyan szdlaltatom meg
a hangszert, milyen dalokat szerzek stb.

- Kérlek, mesélj a kezdeti New York-i élményeid-
r6l, megprobaltatasaidrol és zenei tanulmanyaidrol...

- Az els6é évben prébaltam kitaldlni mihez kezd-
jek. Minden este zenéltem, emiatt sok olyan embert
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ismertem meg, akik nagy hatassal voltak ram, mint
Jason Lindner. Ebben az idészakban avantgard, ko-
tetlen zenét jatszottam. Késébb persze elsajatitottam,
hogyan viszonyuljak a sztenderdekhez, elmélyedtem
a kotottebb formdakban is. Ekkor tudtam sokkal sza-
badabb és mégis Osszetettebb zenéket szerezni. A
Triveni Triém jo példa erre, hiszen a tradicié és a
sztenderdek mellett vannak szabadon valtoztathatd
részei is a zenénknek, és ez sok zenei kisérletezésre
ad lehetGséget.

- 2006-ban alakitottad meg ezt a triot. Mi volt
az a zenei célkitizés, amit szerettél volna megvalo-
sitani?

- Mindig is az volt a célunk, hogy szabadon jatsz-
hassunk. Minden koncert kiilénb6z6 tapasztalatokkal
szolgal, amelyek hozzasegitenek ahhoz, hogy forma-
lodjunk és fejlédjiink. Ez egy véget nem ér6 folyamat.
Fontosnak tartom még elmondani, hogy amikor a sza-
bad jazzrél beszélek, nem a miifajra gondolok. Sza-
momra a szabad jazz azt jelenti, hogy nélkiil6z minden
kotottséget, az otleteimnek semmi sem szab hatart,
semmilyen stilusbeli megkétés nem gatol. Ezért proba-
lom minden nap kihozni magambél a maximumot.
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Véagvolgyr B. Andrés

GRID

Rohrig Gézdnak

(orokkon Grokké) Az utcazaj folyamatos
mormogasként felhallik a 18. emeletig,
Benedict az 6tvenes években bebutoro-
zott irodaban iil, noir-hangulat diszkorit-
musban, hajsiitévassal kezelt szokitett
titkarnoé hoz be kavét. Mélyzaold falak, ér-
lelt barna irodabutor, sarga villanyvilagi-
tas. Vékony sziirke 6szi fény kintrél, még

munkaid6, mar esteledik, az ablak felé az
utca, mit utca, Broadway! A masik olda-
lon a Midtown egy magashaza takarja a
kilatast az East River felé, a szem-
benirodaban mar takaritoné sertepertél,
koztiik a November Rain. Az irdasztal
mogott a mélybarnan barsonyhangu fér-
fi. A mélybarnan barsonyhang gazdaja-

DcrsonyHaNGU

KA-EUROPAI iz

nak legendaja volt, mig el nem felejtet-
ték, 1967-ben azért hagyta el az orszagot
a hatnapos habord utan, merthogy oly
mérvi ujabb holocaustra szamitott, mint
amit prof. Vinogradov és masok, kabé
kett6fél-harommilli6 ember ellenében
szervezett a nagybeteg Sztalin. (Magyar-
orszagon Péter Gabor a régi szakember
Bosnyak Zoltannal kardltve tervezgetett,
csak idd nem maradt végrehajtani. Es ami

~

-
Vagvélgyi B. Andras

Lengyelorszdgban Mieczyslaw Moczar
tdbornok partizdnjainak vezetésével
majdnem meg is tortént, de csak 68-ban.)

K, mert nevezziik itt a mélybarnan
barsonyhangu férfit, és egyébkéntis a K a
legkozépeuropaibb betd, és minden ren-
des kozépeurdpai név Ka-val kezdddik,
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mint Kreuzer vagy Kralik vagy Koltai
vagy Katkd, szoval K azota, hogy az a hat
nap dontést hozott és megszabadult Jeru-
zsdlem, és 6 a gyengén mozgod magyar
kommereket tulreagalta, a szabadsagot
valasztotta, a Szabad Eurépanak dolgo-
zott, el6bb Miinchenbél, aztdn New York-
bol, mert a feljes szabadsagot valasztotta.
Patyolgatta Benedictet, valamiért birta,
probalt neki valami pénzes munkat adni.

Mi volt Greenpointban?

A lengyel csajjal a Nassau Av.-ra
mentiink subwayjel, aztakurva, voros-
téglas-tlizlépcsés Varso, bygost és kiel-
basat arulnak minden sarkon, az dsszes
lengyel lapot tartjak a kioszkok, nem
csak a helyi Nowy Dzienniket, vodkaban
parolt kockasflanelinges épitémunkasok
iilnek a barpultoknal cementesen, im-
portalt Wyborowat isznak szakmdany-
ban.

Csong a telefon, K el6bb undorodva
ranéz a késziilékre, kagylojan nagymé-
retd plasztik valltamasz szolgalja a ké-
nyelmet, legy6zi undorat, felveszi.

Bocs, egy pillanat, néz Benedictre.
Yepp? ... OK, then we sell. Ten thousand
bucks. Hold and get back. ... no igen?

El6z6 ¢jszaka tortént. Jerzy Popielusz-
ko szobrara graffitizte valaki, hogy Za
Lenina i Stalina.

Ez igen. Es?

Kint volt a hatos csatorna, meg a va-
rosi lengyel tévé.



Telefoncsorgés megint. K vallaval és a
plasztikprotézis segitségével fiiléhez ta-
pasztja a kagylot, mutatoujjaval Benedict
felé bok, varjon, szemével csippent, te-
kintetében biztatas: ez sem lesz hosszabb,
mint az el6z6 beszélgetés. What? We buy
... Say it again? Twentythousand. Exqui-
site! Szoval?

A zsidok voltak, mondtak a cementpo-
ros, baseballsapkas, kockasflanelinges
polak épitémunkasok és Williamsburg fe-
1é mutogattak a Satmarer chaszidok felé,
hogy biztos a zsidok nem birtak elviselni,
hogy a szomszédsagukban szobra lett a
jelenidés martir kereszténynek.

A szatmariakat a lengyelek nem érdek-
lik. Oket lekoti a haborujuk a lubavi-
cserekkel, meg a ponyevicsi rebbel. Me-
nachem Schneersonnal jobban senkit
nem utdlnak. Olvasol te chaszid torténe-
teket?

Nem olvasok én mast, csak ujsagot. A
New York Timest. Meg a Village Voice-t.

Nem érted, hogy ez igy nem j6?! Nincs
elég szufla a sztoriban! Kit érdekelne az
Englischer Gartenben egy olyan radio-
jegyzet harom percben, hogy az amerikas
lengyelekb6l miként tor ki verbalisan az
ohaza antiszemitdja New Yorkban. Elfe-
lejted az Ars Scribendi legfontosabb
alapszabalyat!

Telefoncsorgés. K biztatdéan int, az
orajara néz, el6szor a karjara, aztan a be-
jarati ajtoé folott a faliorara, elgondolko-
dik a kettd kozotti kétperces kiilénbsé-
gen, beleiszik a bogréjébe, batoritdan
Benedictre néz, rovid lesz, mint egy pont-
hegesztés, mint mesterlovészfegyver tu-
sat illeszti vallgodérbe a millanyagta-
masztékos telefonkagylot. ... We got two
more minutes than the floor closes for
today. It’s your turn to give it a spin! Buy
now!

Melyik is az a fészabaly?
Nem f6, hanem els6, primus inter

pares, de ezt soha ne keverd 0ssze a ius
primae noctis-szal, mert bajba keriilsz.

hcirsonyHANGU

KA-EUROPAI iZ

Hehe. Otvennégy év telt el 1936 ota, mi-
kor irodott, és jottanyit sem valtozott.
Idézem fejb6l: ,nem els6sorban lénye-
ges, inkabb az lizleti és utcai kelend§ség
szempontjat szolgald tanacs: lehetbleg
illesszen bele minden vilageseménybe,
amely a kozonség érdeklédését lekoti,
valamilyen magyar motivumot. Jo 6tlet
német Nobel-dijasokrol, amerikai olim-
piai vilagbajnokokrol, kiralyi metre-
szekrél kimutatni, hogy magyar szarma-
zasuak. Kitling, els6é oldalra valé kora
délutani cim: »Budapesti vicehdzmester
volt 1921-ig a bosznabrddi hétszeres kéj-
gyilkos«”.

Emlékszem erre, kurva jo.
Nem kurva jo, hanem mélyen igaz.

Olvassam be azt, hogy a Polish-
American épitémunkasokat esetleg egy
testes budapesti koruti szinpadi szerzé
ujdonat publicisztikdja ingerelhette fel,
melyet rossz forditasban hozott le a Nowy
Dziennik?

Hagyd mar! Kicsi 6 ehhez, nyulfing,
ismertem, pékereztem vele még Pesten,
nem forditjak lengyelre, angolra plane
nem, ha flossre bloffolt, azt is bebukta.
Gabor ZsaZsa, példaul, na igen, ha szex-
r6l van szd, az igen, az altalanos és a par-
tikularis helyes aranya, fine balance, a
jing pottye a jangban!

Tehat tul kicsi az athallas. Nem lehet.

Pont, hogy nem! Ha nagy, az nyilvan-
valo. Ha kicsi, akkor viszont legyen na-
gyon kicsi, oksagi szal nélkiili, tiszta gro-
teszk, sajat hajanal fogva kihuzott torté-
net. A kicsit altalanosithaté nem jo. A
majdnem-igaz szentjdnosbogar, az igaz:
villamcsapas. De kell a szentjanosbogar
fénye is a viszonyitashoz, az irodai neon
nem kell - mondta K és széles mozdulat-
tal a Broadway masik oldalan allo szem-
behivatalra mutatott, ahol a takariton6
éppen végzett, a fityulajat igazgatta a
hajlongas utan. Azt a chaszid torténetet
ismered, mikor Meir Margaliot rabbi egy-
szer a tizenhét éves Saul fiat Baal Sémnél
hagyta egy idére? Ismered? Nem? Na fi-

gyelj! Baal Sém a tanitvanyaival, koztiik
Saul Margaliottal utnak indult ismeretlen
desztinacio felé. Megalltak egy-egy falu-
si ivo el6tt, ahol hegediisok jatszottak,
parasztok és parasztasszonyok tancoltak.
Baal Sém azt monda a parasztoknak: A ti
hegediis6tok semmit sem tud, hadd éne-
keljen ez a fiu - és Saulra mutatott. A ja-
vaslat tetszett a parasztoknak, a fiut az
asztalra allitottak, és 6 eziistés hangjan
egy olyan széveg nélkiili chdszid tdncdalt
énekelt, amitél megoriiltek. Duhaj 6r6m-
mel roptdk a tancot az asztal koriil. Egy
parasztfiu 1épett Saulhoz és megkérdezte,
hogy hivjdk és azt kérte énekeljen to-
vabb. Az ének taktusara vad ugrandozas-
ba kezdett, szinte teljes dnkiviiletben azt
ismételgette ,Te vagy Saul én Iwan va-
gyok, te vagy Saul én Iwan vagyok!”. A
parasztok aztan vodkat hoztak Baal Sém-
nek és hiveinek, és egyiitt iszogattak.
Vagy harminc évvel késébb a jo Saul, ek-
kor mar mint rabbi, aki nemcsak tehetds
kereskedd, de kival6 talmudtudos is volt,
iizleti igyben utazott az orszagban. Rab-
16k tamadtak ra, elvették minden pénzét
és meg akartak 6lni. Saul konyorgott az
életéért, ezért a rablok kapitanya elé vit-
ték. Az hosszan és alaposan fiirkészte, és
megkérdezte, hogy hivjak. - Saul - vala-
szolt Saul. - Te Saul vagy én Iwan vagyok
- mondta a rablok kapitanya. Es megpa-
rancsolta az embereinek, hogy adjak vis-
sza Saul rabbi pénzét és 6t magat enged-
jék el. Na mi ebbdl a tanulsag kedves
Benedict? ..nna?! Hat az, hogy még a
legjobb esetben is el6bb kirabolnak és az
életedre tornek, aztan valami csoda, régi
ismeretség, szerencse folytdn, ha a leg-
rosszabb nem is torténik meg, azért el6bb
kirabolnak.

Telefoncsoérgés. K a mennyezet felé
bok, nem oriil, hogy most félbeszakitjak.
Yep - sz6l bele. Hallgat. Hosszan hallgat.
OK Saul, let’s call it a day & I really
appreciate, well done! K barsonybarna
orgdnuma erds ka-eurdpai izeket hord
az angolban, hiszen mindenét elveszit-
heti, csak az akcentusat nem. Benedictre
néz, barnabarsony hangon mondja: Mit
mondhatnék még? Mit tud az izsop a
cédrus lombjardol? Mit tud a csik a levia-
tanrol?
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Interji a jemeni-izraeh A-WA zenekarral

lgent
mondunk

a pozitiv élet-
szemléletre,

a szeretetre,
szabadsagra
és az
emberiességre.

A harom lanytestvér egy dél-izraeli sivatagi kisvarosban nétt fel, ahol elsé klipjlket,

a Habib Galbit is forgattak. Zenéjliikben a tradicionalis jemeni népi elemeket szinesitik
modern zenei hatasokkal. 2015-ben adtak ki elsd kislemeziiket, amely oriasi sikert aratott.
Azota folyamatosan turnéznak Eurdpaban és Izraelben. Meséltek jemeni gydkereikrol,

¢€s azokrol a zenei hatasokrol, melyek leginkabb formaltak muivészi vilagukat, illetve
példaképeikrdl, mint amilyen Ofra Haza volt. Schranez Rebeka interjuja.

- A zenekar neve arabul igent jelent. Mire mondotok
igent ezzel a névvel?

— Amikor zenekarnevet kerestiink, azt szerettiik
volna, hogy valamilyen pozitiv dolgot jelentsen,
mely egyrészt jelképezi a dalaink szellemiségét és
lizenetét is, masrészt barkinek konnyen kimondhato.
Az ,A-WA” sz06 az éljenzésre emlékeztet, amit kii-
16nb6z6 eseményeken, linnepségeken hallani. Mi
igent mondunk a pozitiv életszemléletre, a szeretet-
re, szabadsagra és az emberiességre.

- Nagyon sok kulturalis és zenei hatas érhetett ti-
teket gyerekkorotokban. Melyek azok, amelyek leg-
inkabb meghataroztak a mai zenei vilagotokat? Ho-
gyan tudnatok jellemezni a mostani stilusotokat?
Mennyire tekinthet6 allandonak?

- Egész életiinket végigkisérték a keleti és nyu-
gati zenei hatasok, ezért is szerettiik volna létrehoz-
ni ennek a kettédnek az 6tvozetét. Erre jo példa sza-
mainkban a jemeni dalok és a hiphop zenei elemek
jelenléte, mivel mindketté ismétl6dé ritmusokra és
vokalra épiil.

- Tudnatok-e bévebben mesélni arrol a kozosség-
r6l, ahonnan szarmaztok? Tapasztaltatok-e barmi-
lyen akadalyoztatast vagy konfliktust a palyatok so-
ran a szarmazasotok miatt?

- A nagysziileink 1949-ben vandoroltak at Jemen-
b6l Izraelbe a ,Magic Carpet” nevii mentési akcid
résztvevéiként, majd Gedera varosaban telepedtek le
mas bevandorlékkal egyiitt. Sok nehézségen mentek
keresztiil, mig megtanultak alkalmazkodni az 4j orszag
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kihivasaihoz és beilleszkedtek a helyi kulturalis kozeg-
be. Mi egy fiatalabb generaciéhoz tartozunk, és olyan
korszakban néttiink fel, amikor mar mindenki kiil6n-
b6z6 identitassal rendelkezik koriilsttiink. Biiszkék va-
gyunk a szarmazasunkra, gyakoroljuk hagyomanyain-
kat és folyamatosan fedeziink fel uj dolgokat is,
melyekbdl ihletet meritiink.

- Mas ismert jemeni-zsid6 eldadomiivészek koziil
kiket tartotok példaképnek?

- Nagyon sok inspiraciot adtak a jemeni éneke-
sek, ahogy mi hivjuk 6ket: ,a régi torzs”, mint Aha-
ron Amram, Bracha Cohen, Leah Abraham és még
sokan masok. Ezek a csodalatos uttérd énekesek Je-
menben sziilettek, és miutan Izraelbe vandoroltak,
csak az 6si dalok altal tudtdk megd6rizni a jemeni
kulturat és a folklort. Néhanyan koziiliik uj dalokat
szereztek és beutaztak az egész vilagot, hogy ter-
jesszék ezt a szép hagyomdanyt. Ofra Haza volt a leg-
népszeriibb jemeni énekesnd, sokaig 6 vezette a ze-
nei listakat. Ikonikus alakka valt, aki bizonyos
szempontbol ajtét nyitott nekiink és mas mivészek-
nek, akik az 6 utjat kovetik. Ez hatalmas elérelépést
jelentett szamunkra is.

- 2015-ben jelent meg a Habib Galbi c. videdtok,
amely hatalmas sikert aratott. Ebben egy 6si jemeni
népdalt dolgoztatok fel, és szerepel benne egy csoda-
latos palota is, ami, ugy, tudom, kulturalis kézpont-
ként funkcional. Miért volt fontos szamotokra, hogy
szerepeljen a videoban? Van-e személyes kotodése-
tek ehhez?



JCIENIZRAELL

- A Habib Galbi videdjat Shaharutban forgattuk,
abban a kisvarosban, ahol felnéttiink. Ugy éreztiik,
ez mélto kezdete lehetne a nemzetk6zi zenei palya-
futasunknak. A videoban szerepld helyszinek koziil
az egyik egy olyan kibuc - Neot Smadar -, amit iga-
zan csodalatos, mondhatni idillikus helynek tartunk
- itt talalhato az emlitett kulturalis kézpont is.

— A Balkan Beat Box énekese, Tomer Yosef elso
albumotok producere. Hogyan jott létre a k6zos
munka?

- Miel6tt megalakitottuk a zenekart, eldontot-
tiink, hogy megfelelé producert kell talalnunk,
Tomer volt az. Miutan felvettiik vele a kapcsolatot,
meghallgatta a szamainkat, és ugy doéntott, hogy
egylitt dolgozik veliink, kideriilt, hogy nemcsak fan-
tasztikus producer, hanem csodalatos ember is. Ren-
geteg hasznos tanaccsal latott el minket a k6zos
munka soran.

- A zene mellett mivel foglalkoztatok még? Kap-
tatok-e tamogatast?

- A sziileink tdmogatasaval sok évig zenét tanul-

FOLK-ROCK

hattunk. Voltak ének-, zongora-, illetve szinjatszo-
¢és tancdraink is. A féiskolai évek alatt mindenki a
sajat vagyait kovette: Tair zenét tanult, Liron épité-
szeti és bels6épitészeti tervezést, Tagel pedig vizua-
lis kommunikaciot. Szerencsére nincs idénk a napi
munkankra, mindannyian csak az A-WA-ra foku-
szalunk.

- Milyen témakrol énekeltek legszivesebben?
Van-e olyan nagyobb jelentéségii iigy, amely mellett
szeretnétek kiallni a dalaitokkal?

- A bemutatkozé albumunkon olyan régi jemeni
népdalokat gytjtottiink 6ssze, amiket jemeni zsidé
nék énekeltek még évekkel ezel6tt is. Ezek nem val-
lasos dalok, és még soha nem adtak el6 éket nyilva-
nosan. A nék voltak azok, akik megteremtették a
folkldrt, ezek a dalok adtak hangot a legfébb remé-
nyeiknek és vagyaiknak. Nagyon kozel érezziik ma-
gunkhoz ezeket a gydnyori dalszévegeket, és azt re-
méljiik, hogy megismertetésiikkel er6t adunk nék
sokasaganak, hogy felemeljék a hangjukat és jol
érezzék magukat a bériikben...
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Foto: Tomer Yosef
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A ZSIDOK LAKOHELYE

Benkd Agnes — Wirth Péter: Ami meg-
maradt... Hegyaljai zsido hdzak.
Terc kiado, 333 oldal, 4800 forint

Isésorban dokumentalasra
vallalkozott az épitész
szerzOparos. Hegyalja zsi-
do lakéinak ma még fellelhetd egykori
épiileteit fotoztak, rajzoltak, dokumen-
taltak. Fotokon bemutatjak a telepiilé-
sekhez tartozé zsidé temetdket is. Min-
den ilyen munka magaban hordozza azt
a szandékot, hogy emléket allitson az
erdszakkal elhurcolt és nagyrészt meg-
gyilkolt kézosségnek. Hegyalja ma Bor-
sod-Abauj-Zemplén megye, egykor
Abatj és Zemplén megyékhez tartozd
része. Torténelmi borvidék. Szamos,
egykor jelentés varos tartozik ide. Mad,
Tallya, Tolcsva mez6varosok voltak, Sa-
rospatak, Satoraljaujhely, Szerencs, To-
kaj varosként fejlédtek. A szerzék 15
telepiiléssel foglalkoznak. Némelyik
nem tartozik ugyan Hegyalja teriileté-
hez, de kapcsolddik a régiohoz.
Nagyszdmu birtokos tulajdona volt a
teriilet és hatalmas uradalmakhoz is tar-
tozott. Ez tette lehet6vé, hogy a 18. sza-
zadtél zsidé népesség telepedjen le itt.
Zsidoék ekkor csak foldesuri birtokokon
élhettek, eleinte csak a foldesurak, ké-
sébb a kisebb nemesek regalé jogait ve-
hették haszonbérbe. Nem a kereskede-
lem volt az egyetlen foglalkozasa a zsi-
doknak itt sem, és nem is a kereskedel-
met akartdk fellenditeni a betelepitd
foldesurak, ahogy a szerzék Aallitjak.
Egyszerien a pénzre volt sziikségiik,
amit a zsidoktdl haszonbérlet és véde-
lem fejében kaptak.
II. Jozsef tiirelmi rendelete lehetvé
tette a zsidé imahdazak épitését, igy a 18.
szazad 90-es éveit6l egyre tobb helyen

¢épiilt zsinagéga. A madi, a tarcali,
tallyai, sarospataki, abaujszantéi, zsi-
nagogarol tudhatunk meg tobbet a
kényvb6l. Bemutatjadk a szerzék az uj-
jaépitett tokai zsinagogat.

A 19. szadzad elején a betelepedés fel-
gyorsult. A 17-19. szazad kozepéig tarto
id6északban a betelepedés nem minden
esetben kiilf6ldrél, lengyel vagy orosz
teriiletrél torténd bekoltézést jelentett.
A konyvet olvasva ezt gondolhatnank.
E valoban meglévé bekoltozés mellett
jelentés volt az orszag északabbra esé
megyéibdl érkez6k szama.
1840-t6]1 egyre tobb jogot
kaptak a zsidok. A teljes
egyenjogusagot az orszag
keresztény lakosaival az
1867-ben elfogadott tor-
vény biztositott szamukra.

Archiv felvételeken lat-
hatjuk az egykori utcaké-
peket, iizleteket, mihelye-
ket, lakohazakat és mellet-
tiik a 2000-es években fotozott mai alla-
potot, ahol ez lehetséges volt. Szamos,
mar nem létezé épiiletet is bemutatnak
egykori felvételek segitségével. Jo né-
hany felmérési terv és homlokzati re-
konstrukcio is helyt kapott a munkaban,
hiven a dokumentalasi célkitiizéshez. Ez
a konyv legnagyobb erénye.

Erdekes, hogy a legrégebbi épiilet
Goncon taldlhaté: egy miemléki vé-
dettség alatt all6 17-18. szazadi lako-
éplilet. Valamikor a 20. szazad elején la-
kott benne zsid6 csalad. Az épiilet for-
madja, aranyai tobb, kiilonbozé telepiilés
egy-egy régi hazan felfedezhetdk. Vala-
mikor a teriilet jellegzetes haztipusa le-
hetett. Hasonléak, de mégsem ugyan-
olyanok a Sarospatakon lebontott
haszid zsiddk altal lakott negyed hazai.
Mindkét épiilettipusra jellemz6 az erdd-
szerd falazat - ez a kGépitkezés és a ve-
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BENKO AGNES /WIRTH PETER
Ami
megmaradt...

gyes falazatu hazak vidéke - a kis abla-
kok, a lakoszint emeleten vald elhelye-
zése.

Nagyon szép a Sarospatakon allé At-
tila u. 9. szam alatti népi barokk miem-
1ék lakohaz. Ezekbe a hazakba tobbnyi-
re a zsido lakdok bekoltoztek, mint bér-
16k, vagy késébb tulajdonosok. Jelleg-
zetes sajat épitkezése nem volt a zsido
népességnek, csak egyes részleteiben
tértek el lakéhazai a telepiilés egyéb ha-
zaitol. Szerény megjelenési falusi bol-
tok, lakdépiiletek és igényesen kialaki-
tott, tobbnyire eklektikus
stilus lakohazak, tizletso-
rok valtjak egymast a foto-
kon. Az Eszak-Magyaror-
szagi kisvaros képei.

Néhany tévedés szerepel
a konyvben: A madi Borsai
villa elhelyezésérdl a szer-
z6 megjegyzi, hogy a 19.
== szazadban nem tiltottak a

zsidoknak, hogy az utca-
vonalra épitkezzenek. Itt két dolgot is
érdemes tisztazni. Egyrészt, hogy ilyen
tilto rendeletek csak a zsinagogakra vo-
natkoztak a kozépkorban, és bizonyos
teriileteken késébb is. Magyarorszagon
nem ismert ilyen, ugyanis a tiirelmi ren-
deletet megel6z6 idében, a 17-18. sza-
zadban csak lakéhazakban kialakitott
imaszobdkban imadkozhattak a zsidok.
(A kozépkori szabalyozas mas volt). La-
koépiiletet pedig ilyen korlatozas nem
érintett korabban sem.

A bodrogkereszturi csodarabbi, Reb
Sajele hazanak helyiségei nem biztos,
hogy megfelel6en lettek meghatarozva.
A tornacrél nyilo szoba volt a rabbi dol-
gozdszobdja, ennek volt kiilon bejarata,
szépen kialakitott dupla, kétszarnyu aj-
toval. Ez nem a feleség szobdja volt, ha-
nem iroda. Amit a varakozoknak fenn-
tartott helyiségnek nevez a szerz6, az a

HEGYALJAI
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konyha volt. Innen nyilt a k6zéps6 szo-
ba és balra a tornacra néz6 szoba is.
Minden telepiilés bemutatasat torténe-
ti bevezetd el6zi meg, ami néhol igen
szinvonalas, mint példaul a Csiki Tamas
konyvébol vett részek, mashol kevésbé,
attol fliggéen, milyen szakirodalom allt
rendelkezésre az adott helységrdl. Hia-
nyos viszont a pontos forrasmegjelolés.
Ugyanez vonatkozik az archiv fotokra. A
bemutatott épiiletek koziil néhanyrél mar
mas szerz6k publikaltak a szakirodalom-
ban. Ezekre is jo lett volna hivatkozni.

D1l gCSAVARGO

HALHATATLAN

Informativak a visszaemlékezések: a
mas forrasbol idézett részletek csakugy,
mint a szerzék 2000-es években végzett
terepmunkaja soran gyudjtott anyagok.

Valdszintileg az utdbbi két forras elég
lett volna arra, hogy az épitészeti részt
kiegészitse, jobb aranyu munkat sike-
riilt volna elérni.

Az épiiletek tarsadalomtorténeti vetii-
letét vizsgalva a szerzok is jelzik, hogy a
kozolt térképek tanusaga szerint a vizs-
galt teriileten (és egyébként az egész or-
szagban) a zsidok lakohelyiik szerint egy

telepiilésen sem kiiloniiltek el, legfeljebb
kezdetben a betelepiilés sorrendjét kovet-
ve, ott laktak, ahol lehet6ségiik volt ra.
Késébb, a 19. szazad masodik felétdl mar
foglalkozasuk és anyagi helyzetiik fligg-
vényében helyezkedtek el egy-egy telepii-
Iésen beliil. Ugyanigy a helyi tarsadalom-
nak is részesei voltak, amig ki nem szori-
tottak ket a zsidotorvények. Tolcsva tar-
sadalmi életérdl irva sorolja a szerzé mely
helyi egyesiileteknek és koroknek voltak
tagjai a zsiddk is, a 19 szazad végén.
Gabor Anna

MISZTER HALHATATI AN,
PEHOVARD

Thurdczy Gergely (szerk.): Az ellopott
tragédia - Rejté Jend-emlékkotet.
Petdéfi Irodalmi Muzeum

-Infopoly Alapitvany, Budapest,
2015, 498 oldal

an egy kortarsunk, aki foglal-

kozasara nézve szinpadi szer-

z0, zsurnalista, regényiro, kol-
t6, szinész, 'donhuan’, 1égios, vilagcsa-
vargo, ongyilkosjelolt, filozofus, libret-
tista... és halott - legalabbis a maga
modjan.

Eletét (utoéletét) a nyilvanossag el6tt
éli, személye (t6bb mint hét évtizede)
visszatéré szereplGje a konyhaasztali
anekdotaknak, irodalmi legendaknak, a
szorakoztatéipar valtozatos termékeinek.
Ko6zkincs. Személye tobb generacio sza-
mara kézismert, éppen ugy, mint irodal-
mi teremtményeinek groteszk alakjai. Es
személye egyben ismeretlen, hiszen mar

kamaszkoratél kezdve a
maga teremtette persona
szazarcu alcaja mogé rej-
tézve tevékenykedett. Ki-
vel is éliink egytitt tulaj-
donképpen? Kicsoda Rejtd
Jend (sziiletett Reich)?

A Thurdczy Gergely és
Szilagyi Zséfia Julia szer-
keszt6i bAbamunkédja alatt
sziiletett Rejt6-emlékkotet
komoly elismerésre jogo-
sult teljesitmény. Thuro-
czy ¢és kollégai nem csupan lelkiismeretes
filolégiai és kutatoi koriiltekintéssel dol-
goztak f6l a hanyattatott sorsu (jelenleg a
Pet6fi Irodalmi Muzeum tulajdonaban 1é-
v6) Rejt6é hagyatékot és a korabbi (olykor
kritikaval, olykor elismeréssel illetett)
Rejt6-recepciot, hanem emellett érté-ér-
zékeny kritikai attitiidjiikrél is tanusagot
tettek. A feldolgozott szovegek nem mor-
zsoldédnak fel a filolégiai és torténeti
elemzés malomkovei alatt: elevenek és

izgalmasak maradnak an-
nak dacara, hogy egy alap-
vetéen tudomanyos jellegti
szakmunka keretében ke-
rillnek targyaldsra.

Ennek legjobb példaja
talan a kotet gerincét ado,
fogyaszthato terjedelmu
(cca. 160 oldalnyi) ,bibli-
ografia-kezdemény”, me-
lyet Thuroczy jegyez. A
Rejté palyaivét és a kora-
beli pesti miliét felvazold
szovegnek nem csupan alapossaga, ha-
nem rendkiviil olvasmanyos, szinte
-mas szot nem talalok ra - kedélyes
hangvétele teszi az olvasast maradékta-
lanul szérakoztatova. Thuroczy érti a
humort és maga is gyakorolja alkalman-
ként, de érzékeny szerzé6 maodjara (szin-
te) sose tolja el6térbe magat. Hagyja,
hogy a tragédiaval, harsanysaggal, ki-
csinyességgel, zabolatlan manidkussag-
gal, olykor
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panaszos egzaltsaggal

atitatott élettérténet és korhangulat ma-
gatol megelevenedjen. A folyo széveget
stirtin tarkitd hivatkozasok nem torik
meg a szoveg kiegyenlitett ritmusat, s6t:
a szoveg fiziognomiajahoz szorosan
hozzatartozik a rendkiviil j6 minéségi
képanyag, melynek egy része a szovegbe
tordelve, masik része pedig a kotet vé-
gén helyet kapo mellékletben talalhato.

Thuroczy - helyesen - mar bevezetd
irasaban felhivja a figyelmet, hogy a mo-
nografia mifaji sajatossagaihoz hozza-
tartozo, a pozitivista torténetirasbol szar-
mazo6 illuziot -, minden a leirtak szerint
tortént, és nem mashogy” - milyen foko-
zott dvatossaggal kell kezelni, kiilonésen
egy olyan sajatos, legendakkal és ,van-
doradomakkal” terhelt életrajzi hagyaték
esetében, mint amilyen Rejtéé. Nem lehet
eleget dicsérni a szerzét, hiszen valéban
képes fenntartani az érzékeny egyensulyt
vélemény és allitas kozott. Természetesen
el6fordulnak szovegrészek, ahol feltéte-
lezésekbe kell bocsatkozni, de az ilyen
svéleményes” allitdsokat Thurdéczy intel-
ligensen argumentalja. Egyediil talan a
Rejté és a pszichoanalizis kozti kapcsolat
vazoldsanal borul fel némileg ez az
egyensuly: tulajdonképpen egy az egy-
ben lehetne idézni azokat a bekezdéseket
(hiszen tényleg csak néhany kosza és ter-
jedelmében sovany szovegrészrél van
sz0) ahol a szerz6 - szerintem meglehet6-
sen naiv - dsszefliggéseket keres a rejt6i
figurdk alakja és Rejté pszichologiai pro-
filja kozott. Ez a pszichologizalé attitiid
szerencsére nem valik domindnssa a sz6-
vegben, de néha kifejezetten zavard,
szinte ,ponyvaszerd” karaktert klcsénoz
a szovegrészeknek.

Ami azonban kiilonoés érdeme Thu-
roczy palyarajz-iroi médszerének, hogy
Rejté szakmai palydjanak példajan ke-
resztiil milyen érzékletesen képes bemu-
tatni a Horthy-korszak politikai, kultur-

D1l gCSAVARGO

HALHATATLAN

politikai, kultura-fogyasztoi kozegét. A
korabeli kabarémiisorok tartalmat, stilu-
sat elemezve, Thuroczy izgalmasan
elemzi a miifaj

pesti zsido humorbol

egyenes agon eredeztetheté sajatossagait.
De rendkiviil izgalmas a kiadokkal folyta-
tott, néhol er6szakos, sértett hangvételd,
jogdijakrol, felrugott megallapodasokrol,
kudarcba fulladt tervekr6l szolé levélval-
tasokat olvasni. Nemcsak Rejté személyé-
r6l, hanem a ponyva-irodalom piaci kéze-
gérdl is érzékletes képet kapunk. Ilyen a
ponyvapiac plagium-jelenségének abra-
zolasa is: természetesen mar az antikvitas-
tol kezdve gyakorlat, hogy bizonyos téma-
korok, fordulatok, otletek, szerencsés sti-
lisztikai megoldasok kozkincesé valnak a
szerzok korében, azonban lebilincseléen
szorakoztatd latni, hogy a szellemi ma-
gantulajdon polgari tarsadalmakban ki-
alakult rigorézus fétisét mennyire feliilir-
tak a kor ponyva-irodalmaban a révidtava
piaci érdekek, megfontolasok. A konyvci-
mek, szerepldk, témak, szerz6i nevek egy-
mas kozti adas-vétele, cseréje burjanzo
gyakorlat volt a kiaddk kozott.
Sajtotorténeti  kiilonlegességekbdl
tobb példat is felsorakoztat a kotet:
ilyen a teljes terjedelmében (!) bemuta-
tott ,Nagykorut” c. kiadvany, ami Rejté
egyik elvetélt (egyetlen lapszamot meg-
élt) probalkozasa volt. A kiadvany nem-
csak ,intimpistaskodd” bulvar tartalom-
mal, hanem példaul a freudizmus elmé-
leti kereteit kozértheté mdédon bemuta-
to, igényes tanulmannyal jelent meg.
A korszak ,magaskulturdjanak” pszi-
choanalizis irdnti szenvedélyes érzékeny-
sége (gondoljunk a Nyugat szerzéinek
témaban megjelent irdsaira) kozismert,
az azonban kevésbé, hogy az elméletek
ilyenfajta travesztalt kozvetitését ugy
latszik, mar a korban is a nagyk6zonség
érdeklédésére méltonak itélte a bulvar

Konyveket, konyvtarakat vasarolunk.

miifaja. Kiilonleges példa tovabba a har-
mincas évek sajtopiacan jelentkezd,
egyre terjedd szellemi hullafoltokra az
sEgyediill vagyunk” cimen megjelent
nyilas kiadvany, amely a zsidd szerzék
ellen inditott vadaszataban Rejtét is cél-
ba vette. A tdmadd cikk megjelenését
kovetéen Rejtd pert inditott a kiadvany
és nyilas képvisel¢ fészerkesztdjével
szemben. A periratok, levelezések ter-
mészetesen - eredeti formajukban -
szintén megtalalhatoak a kotetben, mint
ahogyan arrdl is olvashatunk, hogy a
korabeli ellenzéki sajto a bulvartémava
valt pert milyen médon kezelte.

A fentebb felsorolt témakorok csak a
toredékét adjak a kotetnek. Nem beszél-
tlink a soha meg nem valdsulo filmrél, a

Miss Halhatatlanrol,

aminek forgatokonyvét Rejté irta, a Ka-
rinthyval valo baratsagarol szolo epizo-
dokrol, vagy Rejté egyre hanyatlo, végil
az Oriiletbe torkollé mentalis zuhanasarol
és szamtalan mas, a kotetben helyet kapo
témarol. Es helyhiany miatt nem emlitet-
tikk a kotet masodik felét kitevo, szintén
magas szinvonald, énmagukban is lebi-
lincsel6 tanulmanyokat sem. Szerz6i a
mar emlitetteken kiviil: Gy6ri Anna, Kiss
Ferenc, Perczel Olivér.

Rejtét 1943-ban munkaszolgalatra ve-
zényelték és elpusztitottak. Eletmtive
klasszikusoknak kijaro szivossaggal élte
tul az 1945 utani agressziv kulturpoliti-
kat. A rendszerszintli felejtés kozegében
irasai - melyek a szépirodalmi szinvona-
lat mindig csak alulrél kozelitették, de
olykor igen szorosan - kozismertek ma-
radtak, irdsai mogeé rejt6z6 személyét pe-
dig (ujra) felfedezték Thurdczy és kollé-
gai, akiknek szivos munkdja valéban egy
kivételesen igényes, megkeriilhetetlen
kotettel gazdagitja a Rejté-recepciot és a
magyar kulturtérténet-iras irodalmat.

Forgach Péter

Ingyenes kiszallas, azonnali fizetés. Telefon: 06-30/256-1640.
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