C1tromto l’t

 kUlonos szomorusaga

Akiazt gondolja, hogy a f6va-
ros bulinegyedére ki lehetne
tenni a megtelt tablat, mert
nincs hely djabb gasztrono-
miai vallalkozasok szamara
ott, ahol egymast érik pékek,
bisztrok, barok, romkocsmak,
az téved. Az alig valamivel
tobb, mint egy honapja nyitott
Koényvbar sikere bizonyitja,
hogy van meég Uj a nap alatt.

® Laszlé Dora

A Dob utca 45. szam alatt nyitott Kényv-
bar tulajdonosai - Béky Ildik6 és Szalay
Gabor - nem konyvtarosok, nem is bolcsé-
szek, és meg csak nem is kritikusok. Ma-
gukat hazigazdakként hatarozzak meg,
akiknek egyarant szenvedélyuk f6zés és
olvasas - ezt a kettét probaljak 6sszekap-
csolni a Kényvbarban, ahol ételkdltemé-
nyeiket irodalmi koritésben talaljak.
Hogy mit is jelent ez val6jaban? Nem
konyvekbdl, plane nem szakacskényvek-
b6l féznek, hanem konyveket féznek le
- cseppet sem papiriziien. Es még csak
nem is a magatoél értetédd, recepteket
is tartalmazd olvasmanyok kerilnek na-
luk teritékre, sokkal inkabb azokat az ér-
zéseket probaljak izek és illatok formaja-
ban megfogalmazni, amelyeket egy-egy
kedves olvasmanyuk keltett benniik. Ta-
lan ez adja a hely személyes varazsat, va-
lamint az a cinkos szdvetség, amit egy-
egy kultikus olvasmany teremt rajongoi
- igy az étterem-tulajdonosok és vendé-
geik - kozott. A vendéglé rdadasul szan-
dékoltan olyan hatdst kelt, mintha csak
egy kedves ismerés nappalijaban vendé-
geskednénk: a falak mentén Koros-koriil
rengeteg konyy, €s semmi flanc - boros-
lUvegekbe allitott gyertydk, kis pozsgas-
gyljtemény az ablakban.

A felltést az Indul a bakterhaz adta a
masfél honappal ezelStt debiitalo étte-
remben: lendliletes cim, amellett a md-
vet Magyarorszagon gyakorlatilag min-
denki ismeri - igaz, sokkal tdbben lattak

megfilmesitve, mint ahanyan olvastak.
Marpedig ez nem feltétlen(l szerencsés,
hiszen egy er@s vizudlis élmény tulsago-
san konkrét elvarasokat tamaszt a nézék-
ben, ami kénnyen csalédashoz vezethet.
A nyitd héten megf6zték tehat Regds Ben-
deguz cipdpertlijét (fekete tésztat kotot-
tek masnira levesbetét gyanant), a levesbe
kerult szarvasbogarat pedig fekete nud-
li jelképezte. Habar a belvarost szondazo
turistaknak a regény semmit nem mon-
dott, értékelték a magyaros ételkinalatot:
az .ebenguba” néven felszolgalt makos
gubat s a szamukra érthetetlen oknal fog-
va cip6fizével talalt zoldséges, fiistolt ha-
sos lencselevest, meg a tObbi paraszti ételt.
A Konyvbar kinalatdban magyar és klfol-
di, gyerek- és felndttregények valtakoznak
fogyasztasra készen. igy keriilt sorra ma-
sodikként A sziirke dtven arnyalata, amely-
lyel bebizonyitottak: egy ponyvaregény is
lehet remekmui, ha jol van talalva.

A hazigazdak Kivancsiak voltak, miként
fogadjak a vendégek azt, amit 6k ebbdl a
regénybdl sajat személyiségiikon atszir-
tek, hiszen a kdnyvben jellemzéen nem
szerepelnek evds nagyjelenetek. ,Afrodi-
ziakumokat kinaltunk, és a szinekkel jat-
szottunk” - meséli [ldikd, mikdzben Gabor
a konyhaban ténykedik. Féztek példaul
szurke tésztat garnélaszésszal, és kinal-
tak kaviart, ami kdzismerten vagyfokozo
eledel. Desszert gyanant pedig macaront
adtak harom izben, a szlrke harom, ki-
I10nboz6 arnyalataban - még a fagylalt is
szurke macaronkalapot kapott. 11diké al-
litja: nemcsak szineket lehet megf6zni,
hanem érzéseket is. Hogy ezt bebizonyit-
sa, szeretné eluvenni egyszer A citrom-
torta k(l0nds szomorusaga cimi regényt,
amelynek fészerepl6je, egy Kilencéves
Kislany az ételeken keresztiil ismeri meg
azok érzéseit, akik az adott ételt f6zték.

Vuk-hét

LOtleteink egyre bévilé gydjteménye
mar otvenoldalnyira rig - meséli lidiko.
- Olyan kdnyveket talalunk fel, melyek
szamunkra kedvesek, fontosak. Teljesen
mindegy, hogy szerepelnek-e bennlk
ételek vagy nem, s6t: talan jobb is, ha sz6
sem esik a kényvben evésrél.”

A Vuk-héten azonban addédott sza-
mos Otlet: nyulpastétom szarvasgom-
bas olajjal, facanleves rékagombaval,
konfitalt ,részeges" libacomb, simabérii
vadasmartasa a baromfiol javaval és
[Udlabdesszert szerepelt az étlapon.
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A Micimacko6-héten mézes borzselét ad-
tak Micimacké remegd mézzseléjének
keresztelve - libamdjjal és tigriskenyér-
rel. Tigris fitness-salataja tulajdonképpen
egy ruccolasalata volt nehéz, olivaolajos-
fetas Ontettel, sok paradicsommal, csir-
kecsikokkal. Volt még Nyuszi kedvence
sult sargarépa-krémleves, desszertként
pedig répatorta, mézzel, mascarponéval.
Pagony kedvence néven fenydmagos
tésztatkinaltak, idit6ként pedig Rekety-
tye rejtekét afonyaval, szederrel, malna-
val és eperrel - a szorp, akarcsak minden
egyeéb, hazilag késziil.

Csokoladécipd

Bohumil Hrabal emléke el6tt kolbasz-
chips betéttel talalt sorlevessel tiszte-
legtek (,bevallalds levesnek gondoltuk,
de az utolso cseppig kimértik - volt, aki
haromszor is visszajott, csak ezért”), ize,
mint a folyékony kenyér. A Hrabal-héten
cseh nemzeti eledelekkel rukkoltak el6:
knédlivel, cslldkkel, és persze rengeteg
sorrel, desszertnek pedig hazi készités,
levagott copfot formazo kalacsot adtak,
mellé Becherovkaval kikevert meieg szil-
valekvart.

Jgyekszunk egyensulyt tartani, magyar
és kulfoldi, ismert és ismeretlen, gyerek-
és felndtekonyvet egyarant feldolgozni”
- mondja Ildiko. A bestsellerek - féleg a
kezdeti id6ben - elsésorban azért fonto-
sak, hogy idetalaljanak a vendégek. ,Mivel
manapsag trend az irodalom és a gaszt-
rondmia 0Osszekapcsoldsa, sok regény
tartalmaz recepteket, Ugron Zsolnanak
példaul szinte minden regényében sze-
repelnek ételleirasok. Szerintem Joanne
Harris iréné uttérd volt ebben Szederbor,
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Otnegyed narancs, Csokoladécipé cimd
regényeivel, és az 6 nyoman sokan jarnak.
Mi viszont mas csapast valasztottunk.”

A papiralatéteken a teritékre ker(lé kony-
vekbél vett idézetek olvashatok izelit6
gyandant. A Micimackoé kapcsan a fordi-
tas kulisszatitkaibol is csemegéztek, mig
a Sorgyari capricciobol egyszerien kima-
soltak a disznotorosra vonatkozo két ol-
dalt: ,Szitaval kiszedtem a megf6tt disz-
noaprolékot, a lapockat, a félbevagott
fejet, kiforditottam &ket a deszkara, hus-
darabot hdsdarab utan, Myclik ur kiszed-
te a csontokat, s amikor egy Kicsit kihalt
a hus, ujjam kozé fogtam egy darab fi-
let meg egy darab fejhust, kenyér helyett
disznofilet haraptam hozzd, Francin Kijott
a konyhaba, soha nem evett, egy falatot
se tudott lenyelni, hat ¢sak allt a kalyha-
nal, és tires kenyeret evett, kavét ivott hoz-
Za; és nézett ram, és helyettem szégyell-
te magat, én meg joizlien ettem, és ittam
a sort a literes Gvegbél, Myclik ur mosoly-
gott, és csak ugy udvariassagbol vett egy
darab hust, de aztan meggondolta ma-
gat, és a tejeskavé meg a marvanykuglof
mellett dOntott, aztan fogta a hintakést,
felt(irte a ruhaujjat, s a hatalmas mozdu-
latok kikezdték a husdarabok alakjat és
funkcidjat, s a hintazé kések félholdjaitdl
lassan toltelekké valtozott a hus, Myclik
Ur odatartotta tenyerét, beleszértam a le-
forrazott flszert, Myclik ur volt az egyet-
len olyan bollér, akinek le kellett 6ntenem
forré vizzel a fliszert, mert mint mondta,
€s én azt nagyon is tapintélagosan értet-
tem, finomabb lesz azoknak az illatoknak
az eloszlasa, aztan hozzatette a beazta-
tott knédlit, és hatalmas tenyerével-ujja-
ival megint dsszed0gony6zott és dssze-

kevert mindent, aztan mindkét kezérdl
lehUzta a tolteléket, beletdrt, megkdstol-
ta, és szép volt e percben, mint egy kol-
t0, eksztazisban a mennyezetre nézett,
és ezt ismételgette magaban: bors, s0,
gyombeér, kakukkfl, knédli, fokhagyma,
miutan eldaralta ezt a kis bollérimat, be-
ledugta az ujjat a toltelékbe, és odanyuj-
totta, az ujjamra vettem, azt meg a szam-
ba, megkostoltam, én is a mennyezetre
néztem, sertéseksztazissal teli szemem-
mel széttartam, és nyelvemen izlelgettem
ezt az egész illatlegyez6t, majd bolintot-
tam, hogy mint gazdasszony jovahagyom
az izlajstromot, és semmi akadalya, hogy
elkezd6djék a majashurka-készités.” Ez a
kénnyen emészthetd gondolatsor nyilvan
meghozza az étvagyat nemcsak az el6-
etel gyanant kinalt, frissen sult malacful-
hoz és a disznosajthoz, hanem az olvasas-
hoz is.

Paradicsomleves betiitésztaval
Joakaroink dvtak attol, hogy megnyis-
suk ezt a helyet, és azzal riogattak, hogy
csalodast fogunk okozni a vendégeknek -
folytatja [ldiko. - Csakhogy én hittem eb-
ben az otletben. Mi ugyanis azt vallaltuk,
hogy azt f6zzlk meg, amit nekink jelent
egy konyv. Persze, mindenkinek van el-
képzelése arrdl, hogy milyen lehet a Har-
ry Potter-kdnyvek siit6tokds derelyéje, a
vajsor vagy a szazfllé fézet, és mi bizony,
meglehet, egészen mast situnk ki beldle.
Mégis azt hiszem, sokkal tobb csalédast
okoznank, ha a filmre vitt konyvek hires
evls jeleneteit akarnank mi is feldolgoz-
ni. A Szindbad is ott van a listan, termé-
szetesen, csakhogy ugy érzem, még nem

néttink fol hozzd. Ehhez az kellene, hogy
el merjuk hinni magunkrél: mi vagyunk
az etalon. Ennyire azért még nem bizunk
magunkban.”

Talcan kinalkozik Lackfi Janos kétete, a Pa-
radicsomleves betltésztaval, am lldikoék
még nem vették fel a kapcsolatot a kolt6-
vel, hogy megtudjak: hozzgjarul-e, hogy a
kotetben felvonultatott menzaételekbdl
valamiigazan jot f6zzenek.

Azt gondolnank, vannak olyan kdényvek,
amelyek nem feltétlentl kivankoznak
bontdkés ala. llyen lehetne az Amerikai
Psycho példaul, melynek egyes jelenete-
it Ildiké csukott szemmel atlapozta, csak-
hogy idékozben a kollégai meggyozték:
ezt mindenképpen meg kell fézni! KészUl-
nek A Legyek Urara is: ,Tudunk olyan ételt
tenni mellé, ami talan minden sebet fel-
szakit... Kérdés, hogy boics dolog-¢ felele-
veniteni azokat a rossz érzéseket, amiket
a kodnyv olvasasa valtott ki beldlink. Ab-
ban bizunk, hogy a menisor végén a ka-
tarzis sem marad el.”
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Facanleves
rokagombaval

1 db-eqgész facan

4 db- kozepes sargarépa

2 db-fehérrépa

1 db-paradicsom

1 kis fej-zeller

1 cs- petrezselyem

1 fej-vdroshagyma

2 gerezd-fokhagyma
kétmaroknyi - rokagomba
néhany kanalnyi - z6ldborso
20 szem - egész fekete bors
6-8 szem - rozsabors

2 szem - borokabogyo
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A facant megtisztitjuk. Darabolni nem
sziikséges. Hideg vizben feltessziik foni,
és szukség esetén lehabozzuk. Hozza-
adjuk a darabolt sargarépat, fehérrépat,
a félbevagott és lepiritott vorgshagy-
mat, zellert, paradicsomot és a fliszere-
ket. Legalabb 3-4 éran keresztiil gy6n-
gyoztetve fézzik, ami alatt gydnyorien
letisztul. Az utolso féléraban hozza-
tesszik a zoldborsoszemeket és a roka-
gombdt is. Csigatésztaval és a felapri-
tott facanhussal talaljuk.

Konfitalt ,,részeges” libacomb

HOZZAVALOK:

1,5 kg libacomb

libazsir (annyi, amennyi ellepi
a combokat)

3 kdzepes fej-voroshagyma
6-7 gerezd-fokhagyma
rozmaring

so, bors

ELKESZITESE:

A libacombokat megtisztitjuk, besdzzuk,
a zsirt felolvasztjuk és egy mélyebb sité-
edénybe ontjik. Belehelyezzitk a combo-
kat, a karikara vagott hagymat, a gerez-
dekre szedett és felszeletelt fokhagymat
és a rozmaringagakat. 90 °C-on 3-4 ¢ran
at konfitaljuk. Az elkészult libacombo-
kat friss, petrezselymes parolt zoldséggel
és a pecsenyelével talaljuk. A pecsenye-
lé (mely béven tartalmazhat husos dara-
bokat is) hagymaval, fehérborral, rozma-
ringgal dsszefézve remek kiegészito.




