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Tutankhamon szakacskonyve

Tutankhamon szakacskonyve latott napvilagot Nagy-Britanniaban, amelynek szerz@je az 6kori egyiptomiak
gasztronomiai 6romeivel szeretné megismertetni a ma emberét. A kiadvany a Multat megfdzve (Cooking the Past) cim(
sorozat elsd része, amely térténelmi adatok alapjan probalja rekonstrudlni a régmdalt korok konyhamivészetét.
Tutankhamon szakacskdnyvének szerzdje a Dorchesteri miizeum kuratora, Jackie Ridley, aki a kiadvanyban az 6kori
Egyiptom és a konyhamivészet iranti szenvedélyét élte ki, hogy Ujrateremtse azokat az étkeket, amelyeket a Nilus-

menti orszag népe haromezer évvel ezelbtt fogyasztott - olvashaté a BBC News hirei kdzott. "Az 6kori egyiptomiak
szerettek enni. Minden az izekrdl szélt, élvezetbdl ettek” - magyarazta kiadvanyaval kapcsolatban a szerzd. S noha
Tutankhamon korab6l nem maradtak fenn receptek, a falképeknek készénhetden tudhatd, hogy az egyiptomiak mit ettek az
Okorban, s milyen alapanyagokbdl készitették étkeiket. Az allandé meni kenyérbdl, zoldségekbdl, szarnyashdl, valamint
sorbdl allt. A tehetdsebbek megengedhették maguknak a sertés-, valamint birkahust, sér helyett pedig bort iszogattak.
Tutankhamon étrendjét az ifji uralkodo altal elejtett vad hdsa is szinesitette. "Ezek az étkek izletesek, &m némileg
kldnboztek napjaink konyhamivészetétdl" - mutatott r4 Jackie Ridley. Ismertetése szerint az 6kori Egyiptomban igen
elterjedt volt a granatalma, amely kilénleges izt adott az ételnek, mintegy 6sszhangba hozva az dsszetevdket. Az étkek
kénnyen elkészithetdk mai alapanyagokbdl is, igy a szakacskonyv segitségével barki megrendezheti a "faradk
lakomajat". Az ismertetett receptek szerint elkészithetd példaul a nilusi szarnyas granatalmaval is. Az ételhez
mindenekeldtt granatalmamelasz - amely napjainkban mar nemcsak a Kdzel-Keleten kaphato -, his gyanant kacsa,
vagy mas szarnyas sziikséges. Szikséges még 20 dekagramm aprora vagott did, egy fej, szintén felapritott hagyma,
valamint egy gerezd fokhagyma attorve. A sziikséges alapanyagokhoz tartozik egy kis fahéj, egy evékanal olivaolaj,
valamint egy kavéskanal 6rolt koriander, 420 milliliter viz és s6. A kérethez friss granatalma, valamint friss koriander
szilkségeltetik. A szarnyas-darabokat olajon meg kell piritani, majd eltavolitani az edénybdl. Helyére a hagyma, fahéj,
fokhagyma és dio kertlil, ezeket szintén par percig piritanak, majd hozzaadjak a melaszt, s az egészet lassu tizén
felforraljak. Ekkor kell a hust visszahelyezni, s eldszor fedd alatt lassi tGzon parolni, majd a feddt levéve levéve piritani.

A korethez a granatalmat felvagjuk, a Iédis magvakat kiszedjik, s friss koriander hozzaadaséaval elkészitjik a

koretet. Az ételhez pita illik a legjobban.

Egyiptom nem az az orszag, ahonnan a vasarlé kedvieknek Ures kézzel kell hazajonnitk. A turistdkra nagy igyekezettel
ratukmalt bévlik mellett bdségesen akadnak igazi kulonlegességek: szdnyegek, kenddk, bdraruk, illatszerek, aranybdl,
eziistbdl és alabastrombol késziilt matargyak. Es persze ott vannak a mesés kozel-keleti fiszerek - kar lenne kihagyni 6ket.
Egy egyiptomi flszeriizlet mar 6nmagaban hatalmas vizualis élvezetet nyuijt, és a kereskeddk a kairoi al-Halili bazartdl
egészen Asszuanig mindent meg is tesznek annak érdekében, hogy a szinkavalkad minél csabitdbb legyen. A
kosarakra a legritkabb esetben irjak ki a benniik pompazo fiszer nevét: a kivancsi vevd ugysem birja ki, hogy ne
kérdezzen ra, ne szagoljon bele, ne késtolja meg. Ahogyan a parfimuzletekben végigkenik a potencialis vevd mindkét
alkarjat a kilénb6zd illatszerekkel, ugyanugy a fiszerboltos is vendége tenyerébe morzsol egy csipetnyit az egyes
flszerekbdl és teakbol. Végil az "aldozat" a bodulat kiiszobére érkezik, és legszivesebben mindenbdl vasarolna, még ha
fogalma sincs arrél, mire hasznalna otthon az egzotikus arucikkeket. Az elképesztden nagy valaszték szinte kotelezben
valasztandé eleme a z6ld komény, amelynek friss aromaja alaposan feldobja a salatakat - féleg a kaposztaféléket -, de
igen finom zdldséglevesekben vagy a nalunk is népszerd, csicseriborsébol készilt fasirtban, a falafelben. Egyiptom kilonb6z6
vidékein szamtalan safranyfajta terem, az egyes tajegységek valésaggal versengnek egymassal: a legdragabb a
s6tétvoros nubiai safrany, amelyet 6rolt és szalas valtozatban is arulnak. Az apro chilipaprikaval csinjan banjunk, mert
iszonyatosan erds. A gydombért nemes egyszeriiséggel "egyiptomi viagra“-ként hirdetik. A roston sitétt daralt birkahus, a
sis kebab elképzelhetetlen a helyi szegflibors nélkil - ezt keverik a szintén afrodiziAkumként szamon tartott
szerecsendidval és bazsalikommal. Aki pedig egyszer megkdstolja a fekete szezammagot, t6bbé nem készit géroég (vagy torok,
arab) salatat nélklle - egészen bizsergetd utdize van, ha raharapunk. Ne hagyjuk ki a tedkat sem: ezek
"mindségellendrzése” a legkdnnyebb, mert a boltosok, féleg, ha mar kérvonalazddik az Uzlet, szivesen lelltetik a vevét egy
csésze forrd italra. A fanyar izQ hibiszkusztea, a karkade nemcsak udit, hanem kifejezetten ajanlott magasvérnyomas-
panaszokra. A fehérmalyvara emlékeztetd, csak nyersebb iz( nubiai z6ld tea a szivnek tesz j6t, mig a leveles mentatea
frissitd hatasa kiiléndsen akkor érvényesiil, ha magat a levelet is elragjuk. De vigyazat: sz6ljunk elbre, ha nem kértink cukrot
a tedba, mert ellenkezd esetben az édesitést magatdl értetdddnek veszik. Akadnak a fliszerboltokban mas kincsek is:
szinte mindendtt rulnak szaritott 16tuszndévényt, amely vizbe allitva Gjra életre kel és kellemes illatot araszt a lakasban.
Ragogumi helyett ragcsalhatunk mélybibor szin( tamarint, ami még az emésztésiinket is rendben tartja. A délrdl
szarmazo, apré darabokban arult rozsdabarna dom pedig a mézes puszedli izét juttatja esziinkbe. Nem lesz hianyérzetiik
a dohanyzas keleti mifajat kedveldknek sem: szamtalan, vizipipaba val6, pacolt dohanyfajta kéziil valogathatnak.
Nemcsak kultiraval él az ember, ha utazik: Egyiptomban a régészeti kincsek, a misztikus-spiritualis éimények, a
természeti csodak mellett érdemes izvadaszatra is indulniuk azoknak, akiket még nem tett tonkre a gyorsétkezok
egyenkonyhdja, és nyitottak az Uj inyencségek befogadasara. Ha az ember csak egy-két hetet tolt Egyiptomban,
akkor jar a legjobban, ha mindenbdl eszik néhany falatot, killbnben még elsd benyoméasa sem lesz az orszag
gasztronomiajarél. Eurépaiak szamara furcsa lehet, hogy a helyiek szivesen reggeliznek nagy, csucsos edényekben
fozott babot lila hagymaval és kilonféle flszerekkel. A fott, daralt babbdl késziilt, olajban kisiitott, szezammagos kis falatkak
is isteniek, és nem rossz a kovasztalan kenyérre, a kemencékben sitétt pitakra kenhetd babpastétom sem. Ut6bbi
mafajban a padlizsanbol és szezammaghol késziilt krém viszi a palmat. Sok étteremben a helyszinen gyurjak a
pitat, melynek napjainkban mar teljes orlésa lisztbdl készilt, barna valtozata is ismert. A varosok utcain mindennapos
latvany reggel a nagy pitaskosarakat hordé fit. A Magyarorszagon megszokottnal kdnnyebb az egyiptomi, kévon siilt
palacsinta, de azért nem tllsagosan kalériaszegény, ha a délen honos fekete mézzel, flige-, mangé- vagy
datolyalekvarral kenjik meg. Nehéz ellenallni a helyiek reszelt burgonyas pogacsainak is. Egyiptomban kedveltek a
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puréveé fott zoldséglevesek: az egyik legkellemesebb a batatabdl (édeskrumplibol), cukkinibdl, sargarépabdl és
hagymabdl késziild valtozat.A batatat egyébként héjaban sitve is kinaljak: ize az altalunk ismert krumpli és a sutdtok
sajatos keveréke. A birkabol készilt sis kebab és a nyarsra fizott daralt baranyhds, a kofta szinte kotelezd, és a
kulinaris kilénlegességekre vagyoknak kar lenne kihagyniuk a padlizsannal és 6szibarackkal parolt baranykolbaszt,

a tadzsint. A faradk foldjén a vegetarianusok sem szenvednek hianyt: a grillezett z6ldségeknek csodas illatuk és izik
van. inycsiklandé csemege a marinirozott padlizsan, a savanyu lencsesalata és az "egyiptomi toltott kaposzta", mely
tulajdonképpen kaposztaba gongyolt fiiszeres rizs. A kerek csicseriborsot igen sokféleképpen hasznaljak fel: az egyik
legfurcsabb eledel az a fott tészta, melybe csicseriborsét, siilt hagymat és lencsét kevernek. A halak roston,
savanykasan vagy zoldséges martassal készilnek, a paradicsomos alexandriai tintahal pedig valodi kilénlegesség. Az
egyiptomi asztalr6l nem hianyozhat a hatalmas, kacér szemi fekete oliva sem, melyet az ételhez kevernek vagy
Onmagaban szolgalnak fel. Desszertnek lehet kérni kivalé spendtos rétest is, de nagyobb becsben tartjdk az édes-
mézes finomségokat, melyeknél a kdkusz kiemelt szerepet kap. Ezzel sz6rjdk meg példaul az olajban kisutétt zalabiat,
miutan el6zdleg mézes didba martottdk. Méz vonja be a szivarszer(, almés leveles tésztat is. Ha valaki mindenaron
vigyazni akar vonalaira, annak a helyi gyumolcsoskertek két csodajat ajanljuk: a granatalmat és a guafat. Az eldbbi
magja, amelyet mar az 6egyiptomi Gydnyodriség Dalainak Kezdetében és az Enekek Enekében is megemlitenek, enyhe
fanyar izével kellemesen hisit és megbolonditja a gyiimolcssalatakat. A guafa olyan, mint egy fehér korte, ize viszont
féluton van a korte és a mangoé kozoétt. Rendkivil aromas gyimolcs, ha kitesszilk az asztalra, mennyei illata elarasztja a
szobét.
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