Gasztronomia

Az Elet és Irodalomban olvas-
hattuk, hogy a vilaghird New
York-i Four Seasons étterem
tarstulajdonosa, a kitdnd gasztro-
nomus, Kovi Pal, Krudy Gyula
Emlékalapitvanyt hozott létre.
Célja olyan szerz8 jutalmazisa,
akinek irdsa az étel- és italkiira
nagy hivének, Kridy Gyulanak
emlékéhez méito.

Kridy, mint a legtébb magyar
{r6, vidékrdl szdrmazott, Mar ifja
kordban nagy tapasztalatokat
czerzett a konyhdk, pincék, pia-
cok, vendégldk, fogadok vilaga-
ban. Ezt az érdeklodését mindvé-
gig megtartotta. Tanusag' réd ki-
sebb telefonkdnyvnyi e témakkal
foglalkoz$ frésa. A mindossze hi-
szas éveiben jaré {ré az aldbbi
levélben rendelt barati vacsorat
Gliick Frigyesnél, a kor leghire-
sebb vendéglosénél.

»Az elsé fogas magyaros t8l-
tott képoszta legven. A vekonyra
vagott kdposztat két nappal eldbb
16zesd meg jé puhéra, es csak
azutdn rakasd bele — oOsszefdzés-
re — a szitkséges kellékeket, ne-
vezetesen vastag marhaszegvet,
fiistdlt diszndhus zsirosabb része-
it, nem feledkezvén meg az olda-
lasok, csUlkdk, kérmok, piritott
fustolt szalonnak, fzesitd fdsze-
rek, bors, paprika, bhabérlevél
kaporrol sem ... Mdasodik fogids
apréra piritott téportyds, juhtards
galuska legven. Amennyiben
akadndnak kézottlink kakabélGek,

ezek részére rummal ledntdtt
csurgatolt palacsintat Jjavallok.”
Néha tdrsasagban  megkérdezte,
hogy ki hogyan fdzi ezt vagy azt.
Példdul a marhahuslevest. O igyv:
~A legszigoribb szertartasi rend-
del késziil minden valamirevalé
haznal: spizfartobél, szegyhusboél,
marhacsontbél!, esetleg egy jdkora
velés csontbdél. A husleves lassan
forr, mert még messzire van dél,
de mir megérkeznek hozza a pet-
rezselymek, sargarépak, kalara-
bék, kelkdposztak, zellerek, gom-
bdk, borsék, vereshagymdik, fok-
hagymiak paradicsomnk,  pirosg
paprikik. Bs a s6. Es mar gytr-
jdk is a méjgombdeot, vagy ha-
sonlét, ami majd a levesbe keriil.”

Mesebell hangulatokrél, érzel-
mekr6l, ételekrél irt akkor s,
amikor mar a valosig igen szo-
mora, sot kilatastalan volt sza-
mara.
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