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A fél vilagot bejarta, fantasztikus kulinaris élvezetekben volt része,

meégis az egyik legfelejthetetlenebb élménye, amikor elészor evett tojasos nokedlit
fejes salataval. Cseke Eszter dokumentumfilmes djsagird a modern konyha hive,

a hazilag készitett magtej a mindennapjai szerves része.

Bejglisiités kardcsonykor

- Anyai dgon a falusi, apain pedig a polgé-
ri konyha izeit és szokasait ismertem meg.
Iméadtam mindkettét. Van egy torténet, ami
még a szlileim hazassaga el6tt 0sszekototte
a két csaladot, a konyhét is érintette. Anyai
nagyapam TBC-s lett a Il. vilaghdboru utan,
az apai nagyapam kezelte. Azt mondta, el-
kerllhetetlen a radikdlis életmodvaltas, a
zsiros és nehéz ételek helyett sok zoldséget
és gyumolesot kell ennie. Nagymamam U
konyhat vezetett be, nagyapam meggyogy-
ult és késdbb a legidésebb lanyuk a doktor
ar fidhoz ment feleségil. Persze konnyd
konyha ide vagy oda, ha mamaéknal vol-
tam, hdjas tészta és csorogefank is kerllt
az asztalra - emlékszik Cseke Eszter a ko-
lozsvari gyerekkorra, akinek a Ceausescu-
rendszerrél csak néhany emlékképe van.
- Sokszor dlltunk sorba kenyérért, vagy tar-
tanom kellett a sort a nagymamanak, de ezt
tulajdonképpen élveztem, szdba elegyed-
hettem az emberekkel. Ha valaki tudott
narancsot szerezni, az igazi szenzécionak
szamitott, és csokoladébdl is csak az ugy-
nevezett hazi csokit kdstoltam nagyon so-
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Bizsago torzs

kaig, mert az igazi luxuscikknek szamitott -
meséli a Prima Primissima- és Pulitzer-dijas,
dokumentumfilmes Ujsagird. A konyhaban
mindig boldogan tiisténkedett, és egyszer
elérkezett a pillanat, amikor a nagymama-
javal szinkronban almalevest készithetett.
A mamor nem tartott sokaig, mert a nagy-
papa kozolte, hogy & ezt a savanyu dolgot
nem hajlandd megenni. Eszter lelkesedése
mégsem lankadt, édesapja mellett hama-
rosan megsiitotte élete elsd igazi csirkéjét,
azdta pedig nincs megallas.

Tizéves volt, amikor Magyarorszagra kol-
toztek. Furcsa volt, hogy meg kellett tanulja

,magyar magyarul” az ételek nevét. Hogy a
tészta itt siteményt jelent, a paszuly az bab,
a murok a sargarépa, a vinetta pedig padli-
zsén. - Elmentem egyszer egy baratném-
hoz, a nagymamadja tojasos nokedlit csinalt
fejes salataval. Azt gondoltam, hogy nincs
még egy ilyen mennyei étel a vildgon! Er-
délyben nem is hallottunk réla. Edesanyam
a modern konyha hive volt, mindig szeretett
kisérletezgetni. Idénként édesapam lohasz-
totta le a kedvét, amikor megjegyezte, hogy
ne djitson, ugy j6 minden, ahogyan a régiek
csinaltdk - mondja Eszter, aki szintén a mo-
dern konyha hive. Mindenevd, de kétéves
amerikai tanulmanyai alatt rajott, milyen
egyszer( fé6fogast késziteni salatdbdl vagy
valamilyen tengeri herkenty(bdl. Az iskola
mellett egy étteremben dolgozott, itt tanulta
meg, hogy az igazi paradicsomlevest grizzel
kell sUriteni és friss rozmaringgal izesiteni.
Az utazas mindig lételeme volt, amikor a
testvérét meglatogatta Thaifoldon, ment-
hetetlenll megszerette az ottani konyhéat. A
titokzatos fliszereket, az egyedi izvilagot, az
alapanyagok utanozhatatlan frissességét.
Miutan elkezdte forgatni férjével, S. Takacs
Andrassal az On The Spot cim riportfilm-
sorozatot, ha akarta, ha nem, igencsak k-
I6nleges ,konyhakkal” taldlkozott. — Bissau
Guinedban példaul silt majommajjal kinal-
tak benniinket, Andris gyorsan a kezébe
kapta a kamerat, hogy é majd forgat, kdstol-
jam meg nyugodtan. ljesztéen hangzik, de
tulajdonképpen 6l volt elkészitve. A helyi
ndkkel kagyldt gydjtottem a tengerparton,
fantasztikus porkoltet csindltak beléle. Ed-
dig egyszer utasitottam vissza ételt, amikor
Papuan siilt pitont tettek elénk a bandanle-
vélre. Szerencsére nem sértddott meg a
vendéglatonk - mondja Eszter nevetve. A
japan konyhat nagyon szereti, de a tengeri
uborkas és tengeri slnos szusit tobbszor
nem kdéstolnd meg. Még egy étel van, amit
semmi pénzért nem enne meg, az a pacal.

Rengeteget utaznak, Eszternek alig van
ideje a konyhara, de arra nagyon odafigyel,
hogy mit esznek. Ehhez hozzajarul 22 ho-
napos kisfiuk, aki lassan azt eszi, amit &k.
- Sok évvel ezelétt elmenttink Londonba,

Gordon Ramsay éttermébe, steaket ettlink.
Masnap Ugy éreztem, mintha k&szikla len-
ne a gyomromban. Azéta nem eszem hdist,
nem kivanom. De nem vagyok vegetaria-
nus, mert a tengeri herkenty(ket és a hala-
kat barmilyen formaban megeszem. Gyak-
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ELKESZITESI IDG: 3 6ra W 1 adag: 150 kcal

Szirvacsora a zaatari menekilttaborban

ran csindlok magtejet, esténként bedztatok
vizbe mandulat, kesudiét vagy tokmagot,
masnap reggel dsszeturmixolom, magken-
dén atszdrom és kész is van. Nyers sitiket
is készitek, datolyat, kakadt és kilonbozd
magokat keverek 0ssze, nagyon szeretjik

HOZZAVALOK:

0 5 kg padlizsan B 5 kg vegyes paprika (kapia és pritamin) B 50 dkg hagyma

I 5 dl olaj B 5 dl paradicsomlé N s6 B egész bors (a daralt megavasodik)

0 4-5 babérlevél B 1 kavéskanal cukor

Megsdtjiik a padlizsdnokat, meghamozzuk és pépesre passzirozzuk. A hagymat és a pap-
rikakat ledaraljuk, elészor a hagymat péroljuk tvegesre bé olajon, majd hozzaadjuk a daralt
paprikét, ezt masszava keverjik. Utdna johet a padlizsan, a fliszerek, majd a paradicsomlé.
Jol Osszefézzik. Igazadbdl nyilt ldngon vagy pardzson kellene megsiitni a padlizsant, de
annyira, hogy fekete legyen kiviilrél. Ha nem oldhaté meg, sisstiik stitdben, fontos, hogy a
belseje krémes legyen. Nem csak a padlizsant, de a paprikat is érdemes grillezni, a flistos iz
miatt. Amikor tvegekbe rakjuk, mindegyik tetejére 1 evékanél olajat kell dnteni, Ugy lezarni,

majd szaraz dunsztba tenni.

- avat be Eszter egy-két kilonlegességbe.
Cukrot minimalisan hasznél, de idénként
hagyomanyos siiteményt is sit. — A mult-
kor kaptunk egy csomd friss kortét, pitét
sutottem belble. Ha mar érkezett, csak nem
hagyom veszenddébe. BICZO HENRIETT




