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Ha Iétezik olyan olasz régi6, amelyet a vildg nagy része job-
ban ismer, mint én, akkor az Toszkdna. Ha létezik olyan
olasz régi6, amelyrdl nem kellene konyvet irni, mert a réla
52616 konyvek szdma a végtelenhez kozelit, akkor az vitatha-
tatlanul Toszkdna. Ha létezik olyan olasz régié, amelyr8l mér
csak ezért sem akartam kényvet irni, akkor az egészen bizto-

san Toszkdna.

Es mégis, ha van valami, ami jobban hajt, mint az észszer(-

ség, akkor az egyértelmten a kivdncsisdg.

Toszkdndrdl nem sokat tudok. Kétszer jartam ott, mindkée
alkalommal révid ideig. Elészor iskoldskoromban egy osz-
tilykirdnduldson. Fiatal voltam még, és nem igazdn érdekel-
tek az egykor volt nagyszer( férfiak — Toszkdndban szép
szdmmal akadnak ilyenek (felsorolds a 11. oldalon) —, annal
inkdbb a fiatal pasik, akik teljes valéjukban sétalgatrak
Firenze utcdin. Mdsodik alkalommal egyediil mentem, az
Iralia ciml szakdcskdnyvem miatt utaztam oda. Szerettem

volna megérteni, mit tud az bizonyos régi faasztal, amelyet

a toszkdn csalddok korbeiilnek, és amely koriil az életiik zaj-

lik. A legtobbiinknek kapdsbdl ez ugrik be Toszkdndrdl, és
rogeon erdsen vdgyunk is erre a vidékre. Arezzo tartomdny-
ban volt egy felejthetetlen élményem egy trattoridban, ahol
az egész térben csak egyetlen ilyen hatalmas faasztal volt,
koriilotte pedig hisz, szimomra teljesen idegen ember fog-
lalt helyet, és egytitt vacsordztunk. De akdrmilyen szép volt
is az az asztal és az a bizonyos este, Toszkdna titka tovdbbra
is rejtve maradt el6ttem. Még szép, hiszen egy darabka
Arezzo vagy Firenze nem elég, hogy behatéan megismerjek
egy olyan régiét, amelyben dgy tlinik, minden megvan, és
amely még a tdjat tekintve is mindenkinek tud valamit nyj-
tani: hegyeket, dombokat, strandokat, tengert. Persze hegy,
domb, strand, tenger és sok-sok kulturélis kincs Olaszorszdg
mds vidékein is akad. De akkor mitél olyan kiilonleges Tosz-
kéna? Az ételekedl, mint amilyen példdul a sé nélkiili
kenyér? A bortél? Az emberektdl, akik kdzott errefelé szép
szdmmal akadtak igazi zsenik? Van valamilyen afrodizidkum
a leveg@ben? Vagy a képeslapra ill6 dombvidék teszi? Esetleg
a la gorgia toscana, azaz a toszkdn fonetikai jelenség? Szeret-
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ném érteni, mi olyan killonleges ebben a régiéban, mivel
vardzsolja el a vildg legkiilonbozbb szegletébdl érkezd
emberek ezreit annyira, hogy beleszeressenek, és szenvedé-
lyes rajongdsukban tgy déntsenek, romos hdzakat vdsdrol-
nak itt, csak hogy egy kis darabkdt megszerezzenek Toszka-
n4bdl.

Ki tudhatng ezt jobban, mint azok, akiket annyira magdval
ragadott a lelkesedés, hogy 6rokre idekoltdztek? Felvettem

a kapcsolatot egy Toszkdndban é16 német emberrel, remélve,
hogy az 8 magyardzata rdm is hasonléképpen hat majd,

de nem kaptam t6le vélaszt. Keresgéltem a neten, ahol
szembejott a Toskana-Fraktion kifejezés. Ez a fogalom

a 80-as évek végén, 90-es évek elején bukkant fel, és azo-

kat a politikusokat (a ,hatvannyolcasokat”) jelélte, akikre

a nydrspolgdri hedonizmus volt jellemzd. Ulrich Rosen-
baum, a toskanafraktion.de nevii [jelenleg nem elérhetd]
oldal alapitéja szerint ez a fogalom ,,[...] nem felcétleniil
foldrajzi, kulindris vagy turisztikai vonatkozdsban jellemzi
Toszkdndt, hanem sokkal inkdbb azt az életstilust irja le,
amelyet toszkdnként képzeliink el [...]”. Es ezzel mar ki is
alakult a hamis kép Toszkdndrdl, és ezzel egyiitt Olaszorszdg-
rél is. Mert Olaszorszdgot gyakran egyetlen régiéra sziikitik
le, és Toszkdna szimbolizdlja tobbé-kevésbé egész Olaszorsz4-
got, ami részben megjelenik a szakdcskonyvekben is. A leg-
tobb szakdcskonyvben feltlinéen sok toszkdn recepr taldl-
hatd, mig toszkdn szakdcskdnyvekben sok, teljesen mds
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tartomédnybdl szdrmazé olasz recept is helyet kap — a leg-
meglep8bb a tiramisu a legtobb receptlistdban. Még maguk
a toszkdnok is helyi taldlmanyként hivatkoznak rd, tegyiik
hozzi, tévesen (errél bévebben a 206. oldalon).

Rdaddsul a Toskana-Fraktion egy olyan pejorativ megjelolés,
amely sokkal kozelebb 4ll a t8sgydkeres toszkdn mesefigura,
Pinokki6 Jatékok Foldjén szerzett élményeihez (amit nevez-
hetnénk akdr Eldorddénak is), mint a valédi Toszkdndhoz.
Mert bar Toszkdna a reneszdnsz bélcséje, és errefelé valdban
nagyon értenek a féktelen mulatozdshoz és hedonista
tinnepléshez, ez a tartomdny mégis sokkal inkdbb azoké

a foldmiveseké és gazdaké, akikre az egyszertiség, mértékle-
tesség, visszafogottsdg, szerénység és aldzatossdg jellemzd,
legféképpen pedig az, hogy két 1dbbal dllnak a foldén.

A semmittevés paradicsomdban”, a tékozldsban igen nagy
a veszélye annak, hogy szamdr lesz bel@liink. Pinokki6nak is
csak azutdn sikeriil visszavaltoznia, miutdn valami jot és

onzetlent cselekedett.

Aztén taldltam egy igazdn szérakoztatd interjut a Die Zeit
magazinban ,Kiiloncok voltunk” cimmel Verena Lugert és
Merten Worthmann tolldbél. Am ezektdl a , kiiléncokesl”
— akik nagyjdbdl a 70-es évek kozepén fedezték fel maguk-
nak Toszkdndt — sem tudtam meg sokkal tdbbet Toszkdna
egyediségérdl. Ugy tiinik, csupdn véletlen, hogy ezek az
emberek éppen Toszkdndba érkeztek, és itt is telepediek le.



Bér azon az egy részen mégis megakadt a szemem, amelyben
az etruszkokkal foglalkoztak. Ez az 8kori nép jéval

a rémaiak el8tt népesitette be Kozép-Itdlidt, és igy Toszkdna
teriiletét is, s6t a régid neve is tdlitk szdrmazik. Az etruszkok
nagyon is életszeretd emberek voltak, nem féleek a haldltdl,
dttdncoltak az orokkévaldsdgba, szerettek enni és inni, és
ezzel megalapoztdk a gioia di vivere [életérom)] életérzést.

Es azedn hogyan tovabb? Foldhézragadr foldmiivesek régidja
vagy hedonista etruszkfold? Nem maradt més vélasztdsom,

mint a helyszinen megtapasztalni a vardzslatot. Széval pako-

lok a b6rondémbe, és mar indulok is Toszkdn4ba!

A hires férfiak listdja, a teljesség igénye nélkiil:

* Dante Alighieri (1265-1321) kélté és filozéfus,
az olasz nyelv tuddsa, sziil. Firenze
Michelangelo Buonarroti (1475-1564) festd,
szobrdsz, épitész, koltd, sziil. Caprese

Michelangelo, Arezzo megye
Leonardo da Vinci (1452-1519) festd, szobrasz,
¢pitész, anatdmus, mérndk, természettudds, sziil.

Anchiano, Firenze megye
Galileo Galilei (1564—-1642) filozéfus,

matematikus, mérnok, fizikus, asztronémus,

kozmolégus, sziil. Pisa
Giacomo Puccini (1858-1924) zeneszerzd,

sziil. Lucca

Giovanni Boccaccio (1313-1375) iré, kolts,
politikus, sziil. Certaldo, Firenze megye
Sandro Botticelli (1445-1510) festd, grafikus,
Firenze

Niccold Machiavelli (1469-1527) filozéfus,

politikus, diplomata, tdrténész, iré, kslts,

sziil. Firenze

Agnolo Bronzino (1503-1572) festd, sziil.
Monticelli (ma Firenze egyik vdrosrésze)
Bernardo Buontalenti (1531-1608) festd, épitész,
szinpadi tervezd, az olasz fagylalt feltaldléja,

sziil. Firenze
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INSALATA DA
VIGENZINO

Vicenzino saldtdja

Az elutazdsunk elotti estérol

Tonhalas babsalita
lepénnyel

4 személyre
El8készités: 20 perc
Pihentetés: 50 perc

A LEPENYHEZ
60 g tonkolylisze
1 csipetnyi tengeri s6

35 g szénsavas dsvanyviz

A BABSALATAHOZ
1 nagy lila hagyma, meghdmozva
250 g koktélparadicsom, félbevdgva

500 g cannellini bab (konzerv, lecsépdgtetve
és leoblitve)

400 g konzervtonhal (lecsdpdgtetve)
2 4g szdrzeller, a zoldjével egyiitt, apréra vigva
extrasziiz olivaolaj
tengerisé-pehely, izlés szerint

csilipehely vagy frissen 6rolt fekete bors,
{zlés szerint

fehér balzsamecet, izlés szerint
friss oregdnd, izlés szerint

1 biocitrom reszelt héja

TOSZKANA izZEI

Utazdsunk el8estéjén osszedllitom ezt a gyors és egyszer(i saldtdt olyan
hozzéval6kbdl, amelyeket éppen taldlok itthon, és nem igényelnek
killonosebb el8készitést. Tudom, hogy a toszkdnokat mangiafagioli-
nak is nevezik (ami udvariasan ,babevét”, durvdbban ,babzabilét”
jelent), és hogy a kenyér soha nem hidnyozhat az asztalukrél. Mivel
nincs itthon kenyerem, egyszerlien csak dsszekeverek egy kevés lisztet
és szénsavas vizet egy csipetnyi séval, majd vékony lepényeket stitok
a tésztdbdl palacsintasiitében. Ezeket aztdn a panzanelldhoz hasonléan
kisebb darabokra t6rom, és a saldtdhoz adom. A kenyerem dtmenet

a Toszkdndban jellegzetes crespelle (lisd 125. oldal) és a testaroli (lisd
137. oldal) kézote, csak valamivel keményebb. Ez a saldta nem auten-
tikus toszkdn recept, inkdbb csak egy olyan fogds, amelyet az utazds
eléte , toszkdnnak” gondoltam.

A lepényhez keverjiik ossze a lisztet séval és dsvanyvizzel, és 8-10 perc
alatt gydrjunk beldle tésztdt. Takarjuk le egy tdllal, és pihentessiik
30 percig szobahdmérsékleten.

Magas héfokon melegitsiink fel egy palacsintasiitSt. A tésztabél
nyujtsunk ki két kerek lepényt olyan vékonyra, amilyen vékonyra
csak tudunk. Mindkét oldalukon siissiik ket ropogdsra és vildgos-
barndra. Vdrjuk meg, amig kihtlnek, majd torjitk mindegyiket falat-
nyi darabokra.

A babsaldtdhoz vdgjuk félbe a hagymdt, majd szeleteljiitk vékonyra,
és a paradicsommal, a babbal, a tonhallal és a szérzellerrel egyiitt
tegylik egy nagy tdlba. Locsoljuk meg 5-6 ck. olivaolajjal, szérjuk
meg soval, csilipehellyel, és izesitsiik fehér balzsamecettel.

A kenyeret, a citromhéjat és az oregdndt is keverjiik a saldtdhoz,
és télalds el8te legaldbb 15 percig pihentessiik. Minél hosszabb ideig
véarunk, anndl aromdsabb lesz a saldta, a kenyér pedig kellemesen

megpuhul, de nem veszit a ropogéssdgabél.

Szedjiik tdnyérokra, és tdlaldskor locsoljuk meg egy kevés olivaolajjal.
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... haszndlati utasitds

A t6bbi szakdcskonyvemhez hasonldan ez sem kizérélag
receptgylijtemény, hanem egy kényv, amelynek van eleje

és vége. A recepteket is jobban értjiik a kdtet tobbi részével
osszefliggésben. Tehdt — bdr vannak benne receptek — sokkal
inkdbb felfoghaté egy olyan olvasékonyvnek, amelybdl akar
meg is f8zhetjiik a lefrtakat. Akit viszont mégis csak a recep-
tek érdekelnek, annak nagy segitségére lesz a konyv végén
taldlhatd részletes tdrgymutatd. (Bar kdr lenne ezért a kony-
vért. Es taldn akkor nem is ez a célnak leginkébb megfeleld

kényv.)

A kényvben taldlhaté receptek. ..
.. nem feltétleniil tradicion4lisak

Mivel nem Toszkdndban sziilettem, nincsenek ezekhez

a receptekhez fiz6dé gyermekkori emlékeim. Utazdsomat
nem is a nosztalgia hajtja, sokkal inkdbb megfigyel6ként
jarom be a vidéket. Sziciliai vagyok, ezért el6fordulhat, hogy
itt-ott sziciliai hatdsokat is felfedez majd az olvasé, de azt
szeretném kihangstlyozni, hogy Toszkdna tigymond a 8
hozzévalém, amely egészen 1j ételekre és kombindcidkra
inspirdl. Persze azért megprébalok kézel keriilni a toszkdn
konyha filozéfidjahoz és Toszkdna legfontosabb alapanyagai-
hoz. Utazdsom sordn példdul ezeket az alapanyagokat jegyez-
tem fel magamnak:

Kenyér, olivaolaj, bor, babfélék, paradicsom, lila hagyma,
husok (bels8ségek, marhahts, vaddiszné, vadmadarak), ton-
hal, szdritott t6kehal, fekete kdposzta, csonkakagylé, kdrdi
[ehetd bogdncs], cukkini, gesztenye, feny8mag, csokolddé,
fuge, tonkebuza [8sdurum], csicseriborsd, pappardelle [széles
metélt], pici [vékony spagettitészta], gnudi [spendtos ricotta-
gombdc], topini [nudliféle], pecorino, raviggiolo [tehén-

vagy juhtejbdl késziilt sajt], lardo [szalonnaféleség], sifrdny,

mortadella, édeskéményes kolbdsz és sok mds.

A kényv szdmos receptje az utazds sordn sziiletett: elbeszélé-
sekbdl, taldlkozdsokbdl, vagy mert valami nagyon hasonlét
késtoltam ott magam is, vagy éppen azért, mert ezt hozta ki
beldlem Toszkdna. A kényvben taldlhaté ételleirdsok eredeti
receptek olyan emberektdl, akikkel Toszkdndban ismerked-
tem meg, mindenhol meg is nevezem &ket. Mivel egy
olyan id8tdllé konyha, mint amilyen a toszkdn, elképzel-
hetetlen lenne hagyomdnyos receptek nélkiil — hiszen

a hagyomdny az identitdsuk fontos részét képezi —, bemuta-
tom azt a tiz, szdmomra legjelentdsebb receptet is, amelyrdl
tgy gondoltam, hogy nem hidnyozhat egy toszkdn recept-
gyljteménybsl.

Ezek az aldbbiak:

Crostini con paté di fegatini di pollo (24. oldal)
Panzanella (80. oldal)

Pappardelle all’anatra (156. oldal)

La ribollita (92. oldal)

Pappa al pomodoro con zenzero (79. oldal)
Cacciucco alla Livornese (171. oldal)

Bistecca (alla Fiorentina) (142. oldal)

Cantucci con albicocche (205. oldal)

Fettunta (57. oldal)

Panini con lampredotto (141. oldal)
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