HAZAINK TA)a

Gorog ,Jakomak”

A gdrdgdk lakomai mér az Skorban is kdzismertek
voltak, egyrészt az elfogyasztott Inyencfalatoknak,
mdsrészt az ott elhangzott magvas gondolatoknak,
esetenként pedig a hozzéjuk fiz8d8 rémtdrténetek-
nek készénhet8en. Az ollimposzi istenek dsszejdve-
telein tdbbnyire ambrézidt ettek és nektart ittak az
egybegy(itek, de itt esett meg az a szOrnylség is,
hogy Tantalosz a sajét fiat, Pelopszot télalta fal vacso-
Tara.

M4r akkor is jellemz8 szokés volt egyébként, hogy
a nap [6étkezésénck a vacsordt tekintették, ami a tap-
141koz4s mellett alkalmat adott az ivaszatra, a mu-
- latozésra, vagy egy |6 kis beszélgetésre, ami akér
hajnalig is eltarthatott. Az ilyen vacsora uténi be-
szélgetésekbd] nétt ki a lakoma, mint keret, irodalmi
m(fajj4, amelyben a résztvev8k példaul a szerelem
mibenlétérél beszéigetnek, mint Platén , Lakomd”-ié-
ban.

Xanthosznal, Aiszépesz (Ezdpusz) gazdaijanal is
gyakran vendégeskedtek esténként neves filoz6fu-
sok. Tértént egyszer, hogy Xanthosz azzal bfzta meg
rabszolgdjat, hogy vacsordra olyasmit vegyen a pi-
acon, amit a legjobbnak vél. Az éhes bolcselSk elsd
fog4sként parolt, masodik fogésként f6tt, harmadik
foghsként siilt nyelvet kaptak. Miutdn hidba vértak
bérmilyen més ételre, a hdzigazda magyarazatot ko-
vetelt Aiszéposztdl, aki elmagyardzta neki, hogy a
nyelvnél nincsen jobb dolog a vildgon: a nyelv 4ltal
szliletik a kdltészet, miivel§dnek az emberek, a
nyelv segitségével k6tjllk meg az Gzleteinket és igy
tovdbb. Mésnap Xanthosz ezért azt az utasftast ad-
ta szolgajénak, hogy azt véasérolja meg, amit a leg-
rosszabbnak gondol. Aiszéposz természetesen is-
mét csak nyelvvel kindlta a vendégsereget, hiszen a
nyelvnél nincs rosszabb dolog a vildgon: a nyelv
4ltal hangzanak el a hazugsdgok és az istenkdrom-
Jasok, a nyelv miatt gyilkoss4gok is térténnek, ural-
kodék és birodaimak pusztulnak el.

A filozof&lgatdst manapsdg is kedveld modern
kori gorogdk is szeretik a nagy vacsorékat, amelyek
este kilencnél kordbban nemigen kezd&dnek. Et-
vagvgerjesztdnek isznak egy-két kupica dzéf (dnizs-
palinkat), amihez kulonféle saldtdkat, pastétomo-
kat, apré fasfrtokat, tengeti herkenty(ket, olajbo-
gyét, juhsajtot — Bsszefoglald néven mezészt fogyasz-
tanak. Leves csak ritkdn szerepe! az étrendben, a hig
levesek pedig teljesen ismeretlenek arrafelé; a ha-
gyomdnyos htisvéti bArdnybels8ségleves, a majirica,
vagy a bableves, a faszoidda példaul inkdbb egytdlétel
jellegiiek. A hdsokat, amelyek kozill leggyakrabban a
bdrdny- é5 a borjithdssal taldlkozhatunk, nagyon vélto-
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zatosan kész(tik, nydrson, roston, kemencében vagy
olajban siitik és a mediterrdn vildg illatos flszereivel ~
bazsalikommal, oregandval (szurokflivel), kakukkffivel,
rozmaringgal — fzesftik. (Ezek a novények itt is meg-
teremnek, de Gordgorszdgban valahogyan er8sebb
az illatuk.) Bar a gorogdk kozt ritka a vegetdridnus,
&k sem maradnak éhen egy |6 vacsorén, ugyanis
rengeteg olajban sillt, toltstt és rakott zéldség vat-
ja Bket. Aki még ezek utdn is tud enni, az nekilathat
az édességnek, ami sz6 szerint édes, sdt, nagyon is az,
ugyanis a legtébb gorog sliteményt, mint példdul a
bakvaldszt, még sziruppal is le szoktdk dnteni.

Ejtsiink néhdny sz6t az italokrdl is. A gérogok ha-
gyomanyosan bort isznak az étkezésekhez. Kdzis-
mert tény azonban, hogy Dieniiszosz taldlménydnak
talzott mérték( fogyasztdsa hatalmas karckat ckoz-
hat. Ezért a bort mar az 6kori lakomékon is vizzel
higftva szolgalték fel (egyébként mai neve, a krasz/
is a vegyfték sz6bél szdrmazik). Erre bfztat minket
a sz6l4s is: ,Mina pu den éhi ro, vdze szto kraszi nerd”,
vagyis azokban a hénapokban, amelyek nevében
nincs ,r” betG, tégy vizet a borba. Mivel ezek éppen
a meleg nyéri hénapok, fontoljuk meg mi is a tana-
csot, ha Gorégorszdgba kerilink.

A gbrég konyha remekeit természetesen egy han-
gulatos iaverndban vagy pstisztaridban vidam boroz-
gatds és zeneszé mellett élvezhetjiik leginkdbb, de
azok szdméra, akik maguk is megprébélkoznak az
elkészitéslikkel, a kévetkezékben néhdny taldn ke-
vésbé ismert, de mindenképpen jellegzetesen go-
r6g finomségnak a receptjét gyfijtdttem Sssze. Kalf
brexi”, vagyis j6 étvdgyat kivdnok mindenkinek!

Nagyné Szabé Antlgoné

Receptek

Melidzanoszaldta (Padlizsdnsaldta)

Hozzéavalok: | kg fekete padlizsdn, | fej vordshagyma,
2 gerezd fokhagyma, 6, bors, 4 evBkandl olfvaolaj, 1-2 evd-
kand! ecet vagy citromlé

villdval megszurkdljuk a padlizsdnt, tepsibe
tessziik és 180-200 fokos stitében addig sttiilk,
amfg a belseje puha, a héja pedig rdncos és kon-
nyen lehdzhaté nem lesz. Ha kih(lt, kettévégjuk, le-
htzzuk a héjat, kivessziik a magjait, a fennmaradé
részt pedig fakéssel vagy villdval szétnyomkodjuk. A
fokhagymét és a vérdshagymét mozsirban dssze-
térjuk, megsézzuk, megborsozzuk, hozzdadjuk a
padlizsdnt és tovabb verjik. Folyamatos keverés



kdzben cseppenként adjuk hozzd az ecetet, majd
véglil az olajat.

Viltozatok: A salatdba tehetlink 1-2 z8ldpaprik4t
is, amit ugyandgy kell megsiitni és meghdmozni,
mint a padlizsént, fliszerezhetjlik oreganédval vagy
apréra vigott petrezselyemmel. Ha tdl hignak tf-
nik, s@rithetjik majonézzel, krumpliptirével vagy
vizben &ztatott majd kinyomkodott kenyérrel.

Patatokeftédesz (Krumplifasirt)

Hozzévalbk: 1 kg krumpli, 30 dkg reszelt sajt, 4 tojds,
sd, bors, olaj a siitéshez

Héjdban megf6zziik a krumplit, meghdmozzuk és
plirévé toritik. Osszegy(drjuk a tojdssal, a sajttal, egy
kis séval és borssal, és gombd&cokat formézunk be-
16le. Lisztbe forgatjuk és forré olajban kistitjuk.

Hérta tu vuni (Erdei saldia)

Hozzavalbk: 1 kg zsenge pitypang- és/vagy saldtabog-
Idrka, vadsdska-, esetleg csaldnievél, 1/2 csésze olivaolaj, 2
citrom leve, s6, bors, oregano

Alaposan megmossuk a zdldségeket. A csaldnt
mindenképpen forré vizbe dobjuk - nyersen ugya-
nis csip —, de a pitypanglevelet is szoktdk néhény
percig forralni. A salatabogldrka jobb nyersen,
nincs vele més dolgunk, csak a levélnyeleket kell
levagnunk. A vadsdskat is nyersen, csfkokra vagva
essziik. A megpérolt és lecsdpdgtetett és a nyers
z6ldségeket Osszekeverjiik a saldtdstdiban, és ré-
éntjtik a ladolémono-t, az olajos-citromos dntetet.
Mivel ez elsésorban tavaszi salata, diszitsiik friss
retekkel és fekete olajbogydval.

Domdtesz-kolokithia avgolémono jemisztd
(Toltott paradicsom és cukkini
citromos-tojdsos mdrtdssal)

Hozzévalbk: 4 nagy paradicsom, 4 kisebb cukkini, 20
dkg margarin, 1/2 kg rizs, 2 dl hislé, petrezselyem, menta,
sé, bors, 2 tojds, 1 citrom leve, 3 fej vbrdshagyma

A paradicsom és a cukkini belsejét kandllal kiv4j-
juk, apréra végjuk és félretesszlik a toltelékhez. Egy
serpeny8ben felolvasztjuk a margarint és megpirft-
juk rajta az apréra vagott hagymat, hozzdadjuk a
paradicscm €s a cukkini belsejét, a finomra vagott
petrezselymet és a mentat. Belekeverjlik a rizst,
sézzuk, borsozzuk, és felontjlik vizzel. Kbzepes t(-
z6n f8zzitk, amig a rizs meg nem puhul. Ha elké-
sziilt, megtoltjik vele a paradicsomot és a cukkinit,
tepsibe rakjuk, egy kis vizet dntlnk alé és lassq t(iz~
én kb, fél Srdig stitjlik. K&zben elkészitjlik az avgolé-
mono-t, a tojdsos-citromos martést: felverjik a to-
jasfehérjét, folvamatos kavaras kozben hozzaadjuk
a citrcmlevet, a tojassérgéijat és a hislevet. Ezzel a

martassal locsoljuk meg a kész téltdtt paradicso-
mot és cukkinit. ' -

Pszdria marindta (Pdcolt halak)

Hozzdvaldk: 1 kg kisebb tengeri Ral, 1/2 csésze ecet,
1/2 csésze szdraz fehérbor, 1 csésze olaj, | csésze viz, 2 ek.
liszt, s8, bors, rozmaring, bazsalikom, kakukkffi

Megtisztitjuk, megsézzuk és forrd olajban kislit-
ik a halakat. Egy 14bosban olajat melegittink, be-
lesz6érjuk a lisztet. Hozzdadjuk a bort, az ecetet, a
fiszereket és csomoémentesre keverjiik. Fel6ntjiik
vizzel, majd beledobjuk és néhény percig a szdsz-
ban f&zziik a slt halakat.

Dolmaddkia me xin{ szdlca
(Toltott szdldlevél savanyid mdrtdsban)

Hozzéavaldk: 1/2 kg dardlt kiis, aprira vdgott petrezse-
lyem, 1/4 kg zsenge s26181evél, 172 csésze rizs, 1/2 csésze vaj,
sd, bors, 1 fej hagyma.

A méartashoz: 3 ek. vaj, 3 csésze hiisleves, 2 citrom leve,
3 ¢k. liszt, 2 tojds, sd

Forré vizbe mértjuk a széldleveleket, lecsdpdg-
tetjlik, &s egy kan&lnyit tesziink a szélére a kivetke-
z6 keverékbsl: dsszedolgozzuk a dardlt hist a
rizzsel, az apréra vdgott hagymaéval, a petrezselyem-
mel, megsézzuk és megborsozzuk. Hosszdban fel-
csavarjuk a sz6l6levelet, a két sarkst benyomjuk az
ujjunkkal. Korberakijuk a labost toltikékke!l, r&-
tesszilk a vajat és annyi vizet adunk hozz4, hogy
ellepje. K&zepesen erds ldngon addig f6zziik, amfg
a rizs meg nem puhul. Talal4dskor ledntitik a sava-
nyl martdssal, amit a kdvetkez&képpen készitink:
Felolvasztjuk a vajat és megpirftjuk rajta a lisztet.
Folytonos kevergetés kézben Ontjiik hozzé a hisle-
vest. Ha bes(risddik a martas, levessziik a t{izrél
és hozzdadjuk az avgolémono-t, vagyis a felvert tojés
és a citromlé keverékét,

Kalicinia Kritisz (Krétai tirds félhold)

Hozzavaldk: 1 csésze olaj, 1 csésze viz, | citrom leve, 3
tojds, 1 tojds a kenéshez, kb. 1 kg liszt, s6, | 1/2 kg (juh)tu-
rd, menta, s6, szezdmmag

Osszekeverjlik az olajat a citrommal és a vizzel,
és megsdézzuk. Lassan-lassan hozzdadunk annyi
lisztet, hogy kénnyen gydrhaté tésztidt nyerjiink.
Kézepes vastagsagura nydjtjuk és egy pohérral ka-
rikdkat vdgunk ki bel&le. Elkészitjitk a tdlteléket:
alaposan osszedolgozzuk a tiirst a tojdsokkal, séval
és mentéval. Minden egyes karikéra tesziink egy
kiskandlnyi télteléket és félbehajtjuk. A szélét il
dsszenyomkodjuk az ujjunkkal. Megkenjlik tojéssal
és meghintj{ik szezdmmaggal. Kdzepesen meleg sii-
t6ben kb. 30 percig sitjiik.
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