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Nem kell semmi rosszra gon-
dolni, a magyarok hegedikkel,
fuvolikkal és klarinétokkal ér-
keztek a francia f6vdros Gszi
fesztiviljara. A Budapesti Feszti-
valzenekar, Kocsis gj)ltén, Pe-
rényi Miklés, Keller Andris,
Berkes Kilmin, Amadindaék, a
Keller Vonosnégyes s a Magyar
Allami Enekkar Iépett szinpadra
az elmilt napokban a Théatre
des Champs-Elysées-ben s a
Chatelet Auditériumaban. Kur-
tig ~Gyorgy munkdssiginak
tobb estét is szantak a ren(ﬁaazno'k.
Az immir vildghirivé lett Qua-
si-jat szokas szerint itt is megis-
mételték. A francia lapok terje-
delmes beszamoléi azt sugalljak,
hogy Kurtigot ma egyértelmi-
engKorunk egtobbet jatszott s
egyben legiinnepeltebb zene-
szerzoi kozott tartjak szamon a
francidk is. Neve mdr egymaga-
ban is mignesként vonzza a ko-
zonséget. Parizsban sem volt
maskent. Kurtig ismertségben
lassan felsorakozik a magyar

klasszikusok nagy vonulatihoz,

ondolok itt a Liszt, Bartok,

odily hiarmasra. A Fesztivilze-
nekar mellesleg e tridszra épi-
tette két bemutatkozisit. Az el-
s6 este igazi populiris misort
kinilt. A tébb mint ezer féréhe-
lyes Théatre des Champs-Ely-
sées-ben telt hdz varta a magyar
zenészeket, akik Fischer Ivin
beintésére a virakozdasnak meg-
feleloen eurdpai szinvonali pro-

“dukciét nytjtottak. Kocsis Zol-

tin — ki tudja, hanyadszor jat-
szotta mar Liszt versenymuivét
— zongorajitékival szinte Wjra-
fogalmazta a darabot. Hatalmas
sikert hozott ez az este, akarcsak
a masnapi, ahol a Franciaor-
szdgban €16, a parizsi Ensemble
Intercontemporain fézeneigaz-
gatGjaként dolgozé Eotvos Pé-
ter dirigalta a zenekart. A soro-
zat egyik csicsszerveziije, lelke,

. motorja, a siker egyik f6 kovicsa

kétségkiviil 6 volt.
A magyar program irinti fel-
ting érdeklédés még csak néhet

az ember szemében, ha megnéz-
ziik, mit kindlt Pirizs ezekben a
napokban. Az elsé szamu francia
szimfonikus zenekart, az
Orchestre de Paris-t Sir Georg
Solti vezényelte, fellépett Kurt
Masur és Alfrede Brendel, s
Otello szerepében Placido Do-
ming6t kinilta az Opera Paris
Bastille. A magyar komolyzenei
felvonuldis mellett Szabados
Gyorgy és a Dresch kvartett
dzsesszestje, valamint Sebé Fe-
renc és Karsai Zsigmond, illetve
a Kalyi Jag egyiittes népzenei
hangversenye szerepelt a prog-
ramban. Szabados sikerére jel-
lemz6, hogy madris visszahivtak
1991-re. A tekerdlanttal felléps
Sebé Ferenc és a bdmulatos
tanctuddsit 70 évesen is toké-
letesen 6rz6 Karsai Zsigmond, s
nem kevésbé a varazslatos han-
gulatot teremt6, cigdny folklort
jatszo Kalyi Jag produkciéjit
csak még kiilonlegesebbé tette,
hogy a helyszin Pirizs taldn leg-
fantasztikusabb szinhdza, a le-
égett dllapotdban is megtartott
Théatre des Bouffes du Nord
volt. Ma Peter Brook ,jegyzi”
ezt a hazat, a daraboknil fel-
szort homokkal helyettesitett
szinpad, a csupasz falak sajitos
miliét drasztanak.

A pirizsi Gszi fesztivil, amely
helyet adott a magyar sorozat-
nak, persze ott sem mikodoké-
pes szponzorok nélkil. Az dllam,
s Pirizs virosa is adldoz a mivé-
szetek oltirin, de nem sokra
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mentek volna, ha nem taliltak
volna egy bdkezien adakozé
mecéndsra, mint amilyen a Caisse
des Dépots et Consignationd
Bank, amely a hiszmillié fran-
kos biidzsé egynegyedét dllta.
Nilunk is sziikség volt persze az
Osszefogdsra, végiil igy sziiletett
meg a sikeres francia-magyar
koprodukcié. A sorozatot az
Interart Festivalcenter koordi-
nalta, a magyar illamon kiviil a
Malév, a Magyar Kiilkereske-
delmi Bank, az Allami Biztosito
és az Orszigos Idegenforgalmi
Hivatal soranzott fel szponzor-
ként az akci6 mellé.

J6 lenne, ha végre csend lenne
ismét otthon, ha a csatik zaja
helyett a zene hangjaira figyel-
hetnénk. S ha ismét sziiletnének
a pdrizsi zenetinnephez hasonlé
akciok. Kicsit szomorkasan fi-

reltem fel arra a kozvélemény-
Extatésra, amelyet lelkes fiatalok
végeztek a hangversenyterem
elott. A koncertre érkezék kezé-
be kérdGivet nyomtak, rajta kér-
dések, példdul: nem lenne-e
jobb, ha az esti hangversenyeket
elobbre hoznik, a Parizsban szo-
kisos 20.30-r61 mondjuk 19.30-
ra. Milyen j6 is ezeknek a fran-
cidknak, hogy ez a legnagyobb

ondjuk... ]%yé azutin az Wrom-
Ee orom is vegyiilt: hiszen mi
elébbre tartunk. Nélunk korib-
ban van az esti kezdés. Hogy
wsegitsek” a francidkon, kitol-
tottem az ivet.

LINDNER ANDRAS

AZ EN KONYHAM

yLehet-e még j6 soletet kapni
Pesten?” — kérdezte  tdlem
nemrég egy idegenbe szakadt
hazankfia, aki még emlékezett
a Vilmos csdszar uti Neiger
vendéglé soletjére, amelyben a
oltott libanyakak és fott toji-
sok kozott, litvanynak is pom-
pasan, a marhaszegy kovérje
remegett. Egyszeri vendéglé
volt a Neiger, kis pénzii kozon-
ség litogatta, am a konyhidja az
elokelé Ritz Szillo éttermével
vetekedett. Akkoriban azt mon-
dogattik Pesten, hogy az egye-
diili kiillonbség a Ritz és a Nei-
er kozott, hogy amig a Ritz-
ﬁen latni, ahogy esznek és hal-
lani, ahogy beszélnek, a Nei-
ernél hallani, ahogy esznek és
itni, ahogy beszélnek. ,J6 s6-
letet még lehet kapni — vi-
laszoltam az idegenbe szakadt
hazinkfidanak -, de azt a régit,
azt az igazit, mar nem.”

Hogy miért nem, aligha
tudnam megmagyarazni. Miig
sem értem,; mi adta meg toké-
letesen kiegyensilyozott —
azota sem fellelt — izée és illa-
tit gyermekkorom legnagyobb
gasztronomiai €lményének, a
soletnak, amelyrdl kiilonben a
nagy francia l'ylammarion sza-
kacskonyv-enciklopédia is azt
illita, hogy az ételek kirilya.
Igaz, hogy ez a francia soletra,

a cassoulet-ra vonatkozik, amely .

— bar némileg eltér Magyaror-
szagon meghonosodott roko-
natol - vitathatatlanul minden
soletek Gse. A solet elsGsorban
francia étel, misodsorban pe-
dig — 1gy, ahogy nalunk készi-
tik — magyar, még ha szerepel
is a nemzetkozileg elfogadott
zsido ételek listdjan, akdrcsak a
kocsonyazott hal, amit diéval
és mazsoldval izesitének.

KARDOS G. GYORGY:

A JO SOLET TITKA

Mi is a solet lényege? Az,
hogy babbdl és kiilontéle hu-
sokbdl késziil, mindehhez hagy-
ma és fokhagyma jarul. Szoktak
gerslivel — arpagyongyével —
disitani, ezt azonban ricsetnek
hivjadk. Ettem mdr soletet —
Erdélyben - 1gy is, hogy krum-
pli silt benne. Es ettem egy-
szer az éppen megnyilt Berlin
étteremben séletet, amelyet —
hiven a hely couleur locale-
jahoz — az étlapon vgy jelol-
tek: ,Solet westfaleni son-
kaval.” De hit ez is sélet volt,
méghozza nem is rossz. A
paprikas csirke att6l még pap-
rikds csirke marad, ha macesz-
gombécot tesznek bele.

A solet szarazbabbdl késziil,
tarkabél vagy fehérbdl, lehet a
bab aproé vagy nagy szemu; ez a
lényegen nem valtoztat. Piro-
lodhat benne fiistolt csiilok,
tarja vagy oldalas, ez sem vil-
toztat a lényegen, legfoljebb
nem felel meg a zsid6 ritudlis
el6irasoknak. Talilkoztam mdr
solettal, amelybe kockikra vi-
gott, fiistolt és nyers liba-, ser-
tés- és marhahist kevertek.
Thrheté eledel volt ez is, ha-
sonlitott a Parizsban megizlelt
languedoci cassoulet-hoz,
amelyben fiistolt sonka és kol-
baszdarabok mellett nyers liba
és birkahus siilt, és a babot ka-
kukkfiivel, szegfiiszeggel meg

babérlevéllel izesitették. De ez
is kemencében siilt, lasst tizon,
zart agyagedényben. A felejt-
hetetlen emlékid Gyergyai Al-
bert bitran — és joggal - s6-
letnek forditotta mindig a
cassoulet-t, barhol talilkozott
is vele, Balzac, Maupassant
vagy Colette miiveiben. A fran-
cia marquis-k asztaldra bizony
soletot talaltak.

Mindebbél lithaté, hogy s6-
let tekintetében nem vagyok
dogmatikus, szerintem a bab
minden viltozatiban j6 étel.
Am az a solet, amelynek ize
orok idokre az inyemre rogzo-
dott, a nagyanyim séletja, nem-
csak étel volt, hanem iinnepi
orom, méltosig, szimbélum,
csaladi béke. Pe(ﬁg nagyon egy-
szerden késziilt.

A bedztatott bab felére a li-
basba a nagyanyim egy darab
fiistolt és egy darab nyers mar-
haszegyet rakott, s melléjiik a
paprikas zsir és liszt keveré-
kével megtoltott libanyakat,
amit mi haﬁ,linak hivtunk. Erre
jott a maradék bab, két-hirom
gerezd fokhagyma és néhiny
tojas. A libast feltoltotte vizzel
és beleontott még egy kevés
libazsirt. Azutin befedte a
libast és a fed6 szélér koriil-
tapasztotta kenyérbéllel. S mar
\"iﬁettem is a pékhez, a hires
Glasner pékségbe — a Lip6t

kordton —, ahol mir leplom-
bilva sorakoztak a kiilonféle
szini és mérerd libasok. A
péksegédek ugyanis drottal 6sz-
szeflzték a fed6n 4t a labas fi-
leit, a drétra plombit erdGsitet-
tek, a feddre pedig egy sorszi-
mot ragasztottak. A libasok mds-
nap keriiltek csak a kemencébe,
amikor véget ért a hajnali ke-
nyérsiités. A fokozatosan hilé
kemencében pirolédott a sélet
hajnaltél délig, a pékek akkor
mar a déli siitéshez késziilod-
tek. Amikor szombat délben két
konyharuhdval a kezemben dt-
vettem a mi iitott-kopott liba-
sunkat, a pékségben mir java-
ban dllt a munka, a péklapatok
szapordn csusztattik a bevonal-
kizott vekniket a kemencébe,
amelybél jolesé meleg csapott
ki, s mindent eldrasztott a siilé
tészta illata. Lehet, hogy a friss
kenyér édes és j6 szagu kozel-
sége adta meg a séletnak a fol-
dontili harmoénidjit, s lehet,
hogy ehhez még hozzdjirult a
drétostétok dltal agyonforrasz-
tott libas is, amelyben mindig
soletet siitottek, s a zomdnc
porusaiba beleivédtak az izek.

Megfejthetetlen, ho, a
becsiiletes hozzavalokon kiviil,
miféle rejtelmes adalékok sziik-
ségeltetnek ahhoz, hogy a leg-
egyszeribb étkek is tnnepivé
zamatosodjanak. Ez a konyha-
miivészet igazi nagy titka.

A kitiné humanista ir6, Lé-
nird Sindor szerint az olasz

asta asciuttinak az adja meg a

E’ﬁlénleges izét, hogy a hazi-
asszony, amig f6 a tészta, pergd
nyelvvel veszekszik kint az ud-
varon, s az ablakok kozé kife-
szitett madzagrol a szirado6 ru-
hik pardjat hajtja a szél a labas
felé...
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