VENDEGLATAS / TORTENET

Régi-Uj izek: disznévénybol alapélelmiszer

Winnetouék fohdsza a krumplihoz

Divatos? Kimegy a divatbdl?
Ugyan mar! Burgonya, azaz a
kéznyelvben krumpli mindig
volt, van, lesz, mert a magyar
konyhdk egyik legfébb alap-
anyaga 6siddék ota. Es ez igy
is marad, amig vilag a vilag. A
hazai vendégldatasban tonna-
szamra dolgoztdk fel, és az oft-
honi felhaszndldsa is jelentés.
Egyik meghatdrozé, legfonto-
sabb alapanyagunk.

Eurépibdl, torténelmi tavlatokon dt
szemlélve igazi sikertorténet a burgo-
nyaé, amely a kutatisok szerint Dél-
Amerikabél, az Andok hegységbél
szarmazik. Nagynevii tudésok meg-
dllapitottik, hogy a vilignak azon a
tdjan mar hétezer évvel

ezelétt is fo-

gyasztot-

tik,

bér el6szor a bennsziilottek diszno-
vényként haszndltik, mert ugy vél-
ték, hogy fold felett taldlhatd, zold
levelei mérgez6 hatasuak. Egy fenn-
maradt indidn ima sordn igy fohdsz-
kodtak az Andok fiai isteneikhez:
,O Teremtdnk! Te, aki életet adtal
mindennek, és megteremtetted az
embert, hogy élni és sokasodni tud-
jon, szaporitsd a fold gytimélcseit, a
krumplit és mds ennivaldkat, hogy
az emberek ne szenvedjenek az éh-

inségtdl és a szegénységtsl!”

A kirdlyi gydgyszerész hatalma
Amikor a XVI. szdzadban az elsé
gumok megérkeztek Eurépiba,
épp mérgezd hire miatt komoly
bizalmatlansaggal fogadtik. Elfo-
gadtatisiban nagy szerepet villalt
XVI. Lajos francia kirdly
gyogyszerésze,

Augustine

Parmentier, aki el6bb az uralkodét
gy6zte meg a gumé drtalmatlansi-
gardl, majd késébb a nemesség bi-
zalmatlansagit is eloszlatta, késébb
pedig a parasztsigot is raszoktattdk
a burgonya fogyasztsira.

Mérgezd Uri huncutsag?

Magyarorszagra a XVII. szizad ko-
zepén érkezett meg a burgonya, Né-
metorszagbdl hazatérs didkok hoz-
tik be elészor az orszigba. Azonnal
perbe is fogtik 6ket, mondvin: meg
akarjak mérgezni az embereket...
Alig egy évszazadnak kellett eltelnie,
mig a nagy Ujit6, I1. Jézsef mar adé-
kedvezménnyel kecsegtette a ,foldi
alma”, azaz a Grundbirne termeszté-
it. A német elnevezésbdl sziarmazik
kilonben a magyar krumpli” sz6.
Mivel termesztésének médja nagy-
ban kilénbozott az addig ismert,
magrél termesztett novényekétol,
még az 1700-as évek végén is csak a
féurak és nemesek kertjeiben talal-

hattunk burgonyit.

A kutydnak se kell...
Nem volt egyszeriibb az gj
élelmiszer elfogadtatisa
Eurépa t6bbi részein sem:
Oroszorszagban példaul
1700-ig teljesen kitiltottik
az orszagbol, és Poroszor-
szagban is karhatalom kel-
lett ahhoz, hogy egyiltalin
megkéstoljak az emberek.
A torténet szerint Nagy
Frigyes az 1774-es éhinség
idején hiaba osztogatta ingyen
a burgonyit az éhezdk-
nek, 6k kerek perec
kijelentették, in-
kibb az éhha-
ldl, mintsem a
krumpli... A
katonik ekkor
csére toltottek, az
¢éhezdk pedig jobb be-
latasra tértek.

Szegény ember krumplit {6z

Ettél kezdve a krumpli a kiadés és
olesé ételek alapanyagdul szolgilt az
oreg kontinensen is. Kelet-Europi-
ban pedig az ipari fejlédés és ezzel
ardnyosan a fejl6dé ipari proletaria-
tus megjelenése hozta magaval nagy
mennyiségl termesztését. Magyar-
orszagon az északi, felvidéki teri-
letek szamitottak a legkomolyabb
terméteriiletnek, Arva, Lipto, Turéc,
Sdros megye német ajki lakossiga
fogadta el a leginkdbb az uj idok
alapélelmiszerét, a burgonyit. A va-
rosi lakossdg igényeinek kielégitésé-
re kertilt késébb a Nyirségbe, majd a
XX. szazad els6 harmadanak végén
a somogyi régiéba is, és immir egy-
értelmten a szegényebb néprétegek
élelmezésének megoldasit jelentette

a kordbban ,btinds gumés”.

Tavalyi hé: Elia, Rozsq,

Goliat és Hopehely

Bir a krumpli gasztronémiai sze-
repe napjainkban jelentés, a mai
élvonalbeli séfek panaszainak egyik
dllandé targya, hogy mig néhany
évtizeddel ezelStt szamtalan faj-
tat lehetett a piacokon beszerezni,
mostansdg alig van vilaszték. Pe-
dig tény, hogy minden ételfajtihoz
mds-mads tipus a legjobb. A szakiro-
dalom szerint salitikhoz altaliban
a specidlis, finom szemcsés textu-
rdju, keményen f6v6 burgonyik al-
kalmasak, leveseket, levesbetéteket,
egytilételeket, el6ételeket, kore-
teket, toltott burgonyikat, f6zelé-
keket és a tésztaféléket altalaban
a kissé lisztes, kozepesen finom
texturdju  burgonyafajtikbol kell
késziteni. A lisztes, laza szerkeze-
td, nagyobb szemcsézetd burgo-
nydbdl hasibburgonya és szeletelt
burgonya készithet6. Manapsig a
piacon tobbnyire nem Ella, Rézsa,
Desiré, Szazszorszép, Hopehely,
Goliat kaphat6, hanem egyszerien:
krumpli. Jobb esetben burgonya.
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