Az ,isztriai Toszkana”

Kulturalis és kulinaris 6szi fesztivalok

Ha a kirandulason nem kisért volna vendégsze-
ret6 horvat hazigazdam — Robert Juraga —, Ita-
lidban éreztem volna magam. Ha elére tudom,
hogy ez az egész isztriai félsziget leghosszabb
gyalogos szerpentin-lépcsdje — 1052 (!) gradics-
csal —, talan nem is mertem volna nekivagni.
Szerencsére, a Mirna foly6 volgye f6l6tt harom-
szaz méteres sziklaormon trénold fellegvar alja-
ig gépkocsival is fel lehet jutni. Onnan viszont
mar csak az éliikre rakott szikla-téglakon. Ezek
fokai eléggé szélesek és alacsonyak, menet koz-
ben pedig jotékonyan lekoti a figyelmet balrol
a fest6i mtiemlék-hazak sora, jobbrdl a folyton
valtozé panorama. A vendégek szdallasara is
szolgalo emeletes épiiletek foldszintjén fala-
tozdk, italozok teraszai csabitanak pihenésre.
A paranyi boltok a helybéli csaladok receptjei
szerint késziilt hazias termékeket arulnak: a
bora szele altal szaritott kolbaszt, fiistolés nél-
kiil, levegén érlelt sonkat (prscit-prosciutto),
sajtot, karcsu flaskakban olivaolajat, snapszot
és bort, csinosan csomagolt beféttes tivegekben
mézet meg fiigelekvart (pekmez od smokve). E
vidék f6 specialitasa azonban a szarvasgomba,
amelyet itt nem sertésekkel, hanem erre képzett
ebekkel szimatoltatnak ki a kdrnyezd tolgyesek-
ben a fold alol. A szakmabeliek altalaban szigo-
ruan titkoljak a lel6helyeket, errefelé azonban
még csoportos erdei kirandulasokat is szervez-
nek ebben a témaban. Nikola Tarandek tartufi-,
triiffel, azaz szarvasgomba-keresést népsze-
riisité kutyas plakatja ala sz6 szerint ,kiiiltek
a vénasszonyok a padra” a turistak dramlasat
szemlélni és koszoriilni a nyelviiket rajtuk. A
fekete fejkendds és b6 szoknyas ,nonnak” még
az olasz 3slakosok koziil valdk, akik itt marad-
tak a jugoszlav, majd a horvat fennhatosag alatt
is, mindmaig. ..

Az orszag észak-nyugati csiicskében a volt
taljain Montona, a mai horvat Motovun, ami hi-
vatalosan is kétnyelv(i varoska félezer lakossal.
Mivel a boraszat és az Onellaté mezdgazdasag
mellett f6ként a turizmusbol élnek, a falragaszo-
kat és szdrdlapokat tobbnyire 6t nyelven (horvatul,
olaszul, angolul, németiil és magyarul) nyomtatjak,
rendszerint hibatlan helyesirassal. Egyszemélyes
mini csemegetizletében Gloria asszony példaul fo-
lyékony németséggel kommunikalt velem, egy ma-
sik vevOvel angolul beszélt és mikor meghallotta,
hogy egymadssal magyarul valtunk szot, magyar
receptekkel kedveskedett a horvat specialitdsok-
hoz. Faggatézasomra készségesen elmesélte, hogy a
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Az alsé varkapu (Toranj novih vrata) a velencei szarnyas oroszlannal

szomszédos Szlovéniabdl vald, de férje helybéli hor-
vat, németiil az iskoldban tanult meg ilyen jol, az an-
golt pedig felndtt fejjel sajatitotta el. Végiil kellemes
meglepetésiinkre, tdvozoban a vasarlasunkkal azo-
nos értéki ajandékot is kaptunk. Ezt az &szinte, szi-
ves hozzaallast — mint a hagyomanyos isztriai ven-
dégszeretet természetes megnyilvanuldsat — még
sokszor tapasztaltuk elsé horvat nyaraldsunkon,
ezért hosszabbitottuk meg mar érkezésiink napjan



az ott-tartozkodast, és ezért fogadtuk meg, hogy jo-
vore is, csaladostdl visszatériink gy, mintha rokon-
latogatasra mennénk haza.

Az 6rokzold palmak, pineak és karcsu ciprusok,
a szintén 6shonos szelid gesztenyék és tolgyek ha-
talmas koronai naptdl és sz€Itdl védik a kiskerteket,
ahol gytimolcstdl roskadoznak a citrom- és fligefak,
vadon burjanzik a babér, a rozmaring vagy a sparga,
de minden talpalatnyi foldet kihasznalnak a zold-
ségtermelésre. A tavoli lankakat helybéli gazdak
sz0l6i boritjak, ahol torzsokos helyi fajtakat apolnak
hagyomanyos mtiveléssel és csak kis mennyiségben,
kizarolag elékeld éttermek részére. Ilyen a rubinvo-
ro0s Motovunski Teran, vagy az olajos karimaju fehér
Istranski Malvasija. Az 1j termést tinneplik minden
oktdber végén a TeTa sziireti fesztivalon (Festival Te-
rana i Tartufa), melyen a szarvasgombas ,pasztak”
(fuzi, pljukanci, farkanci, gomoljice, pasutice és tar-
saik) is fontos szerepldk. A kozeli Livade — eurdpai
viszonylatban is szamon tartott — triiffel-vasaran pe-
dig kivalasztjak és dijazzak az esztendd és a régio
legnagyobb szarvasgombajat. A varfalakrol tiszta
idében jol latszik az isztriai ispansag (zupanje) ad-
minisztrativ kozpontja: Pazin. (Ezeréves vararol és
vadromantikus szurdokardl Verne Gyula is irt San-
dor Matyasrdl szol6 kalandregényében.)

A XIV. szazadi kiils6 varoskapu (Toranj novih vra-
ta) homlokzatan ott a tobb mint félezer éves velencei
uralom jelképe, a szarnyas oroszlan marvanybol
faragott dombormtive. A varfalak mentén sorakozo
pizzériak és fagylaltozdk tarka napernydi, a ven-
dégektdl hemzsegd teraszok San Marindt juttattak
eszembe. Az egykori patriciusok cimereivel diszitett
reneszansz varostorony kettds boltive alatt értiink a
kiils6 piacra (Plaza de Soto), majd a got varostorony
(Vrata kastela) kapujan jutottunk a belsé fétérre. Ez
ma a varoska nagy sziilottje, Andrea Antico nevét
viseli, aki nemcsak rangos reneszansz zeneszerzd
volt az ,il Magnifico” (a fenséges) jelzével illetett
Lorenzo de Medici firenzei udvaraban, hanem a kot-
tanyomtatas feltalaloja is. A XIII. szadzadi rusztikus
Ortorony a késébbi szazadokban mar ora- és harang-
toronyként szolgalt. A szomszédsagaba épitett Szent
Istvan-templom (Crkva Sveti Stjepan) lendiiletesen
elegans barokk homlokzata a vilaghir( velencei épi-
tész, Andrea Palladio tervei szerint épiilt. Augusztus
2-an a templom bucstjat a saman;j elnevezést nép-
tinnepély kiséri, 9-én {ilik Motovun varos napjat,
amelynek ujabb kori jelképe Veli Joze (magyarul
Nagy Jozsi). Ez az orszagszerte ismert horvat népi
mesehds, egy joindulata orids, akit szamos irodal-
mi feldolgozas mellett f6ként Vladimir Nazor horvat
kolté emelt a kdztudatba. A varoska parkjaban egész
évben ott all szalmabdalakbdl rakott ,,emlékmiive”.
Az tinnepi menetben horihorgas figurak vonulnak
fel golyalabakon, a neki szentelt fesztivalon djabb
idegen nyelvl forditasok, konyvkiadasok megjele-
nését és kiilfoldi filmek forgatasat szorgalmazzak.
Az egykori fonemesi palotdk koziil a Podesta Pa-
last ma varoshaza, a horvat polgarmester kétnyelvii

Isztriai szarvasgombas receptek

Szarvasgombas rantotta

”

Hozzavalok (4 személyre): 8 db tojds, 50 g isztriai ,prsut
sonka, 50 g natir szarvasgomba, fehér szarvasgombdval
izesitett olivaolaj, parmezdn saijt.

A sonkat kis darabokra vagjuk, olajon megpiritjuk,
majd hozzaadjuk a felvert, sézott tojasokat. Allandé ke-
vergetés mellett addig siitjiik, amig a tojas 6ssze nem all.
Hozzdadjuk az apritott fekete szarvasgombat, par csepp
fehér szarvasgombads olivaolajat, majd tovabb sitjik,
amig el nem készil. Melegen talaljuk, reszelt parmezan-
nal izesitjuk.

Szarvasgombas krumplipuré

Hozzavalok (4 személyre): 1 kg burgonya, 100 g vaj, 65 g
egész fekete szarvasgomba, fehér szarvasgombdval izesi-
tett olivaolaj, izlés szerint s6, bors.

A meghamozott burgonyét puhara f6zzlk, ledntjuk
réla a vizet, majd krumplitorével jél dtdolgozzuk. Sét,
borsot, vajat, par csepp fehérszarvasgombas olivaolajat
adunk hozza. Felkockazzuk az egész fekete szarvasgom-
bat és a krumplihoz adjuk. Melegen talaljuk! Kéretként
vagy akar 6nallé fogasként is fogyaszthatjuk.

Csirkemell érmék szarvasgombas
varganyaszosszal

Hozzavalok (4 személyre): 800 g vaj, 600 g csirkemellfilé,
600 g burgonya gnocchi (krumplinudli, kis gombdc), 0,4 dI
olivaolaj, 80 g szarvasgombds vargdnyaszész, fehér szar-
vasgombdval izesitett olivaolaj, s6, bors.

A csirkemellfilét s6zzuk, borsozzuk, nem tul forré ser-
penydben atsutjik, ligyelve, hogy a vaj nehogy leégjen,
majd feldntjik kevés huslével. A siitésnél keletkezett
szaftbdl finom, vildgos martést készitlink. A szarvasgom-
bas vargdnyaszdsz keveréket a meleg martasba tesszik,
kevergetjlk, Gigyelve arra, hogy ne forrjon fel. Par csepp
fehérszarvasgombas olivaolajjal izesitjuk. A szdszt jol
elkeverjuk, és a husra 6ntjik. A mar megfétt gnocchival
talaljuk.

Variaciok a feketénél ritkabb fehér szarvasgombara
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,cégtablajaval”. A masik oldalon a Polesini-kastély
az el6kelé Hotel Kastel otthona, az ezredfordulotél
az itteni 8szi nemzetkdzi filmfesztival féhadiszalla-
sa (teraszan esti tarsas Osszejoveteleket és éjszakai
vetitéseket tartanak), ahol évrol évre akar htuszezer
(!) érdekl6ds is megfordul. Oktdber derekan sze-
lidgesztenye-sziiretet tartanak — mindenféle édes és
s0s készitménnyel. Errefelé a gesztenyepiiré a bur-
gonyahoz és a puliszkdhoz hasonldéan a husételek
kedvelt koritése is. A honap snapsz-szemlével zarul.
Nemcsak hagyomanyos, babérlevéllel vagy rozma-
ringaggal fliszerezett, és a vackortdl a nemes vil-
moskortéig terjedd széles skalan kinaljak a tomény
szeszesitalokat, hanem a legképtelenebb kiilonleges-
ségekkel izesitve is (a rozsasziromtdl a fagyongyig).
Kedvencem a kodstolon az itteni vords borbol parolt
Teranino likér maradt. Meg kell emliteni még a leve-
seket is, helyesebben a mi f6zelékeinkre emlékezte-
t6 manestra-minestra nevii egytalételeket — mint a
zsenge kukoricas ,,od bobici”, a gerstlis (arpagyon-
gyos) ,,0od jacmika”, a savanyu kaposztas ,od jota”
nevit -, valamint szallasadonénk, Desanka Juraga
babgulyasat. O ezt fiistolt csiilokkel és parasztkol-
basszal, koriander gyokerével s aprora vagott levelé-
vel , bolonditotta meg”, paratlan izhatast biztositva.
Desszert a rétesszerti povetica, a zsirban siilt kros-
tule pinca nevi kéttesféleség, vagy a pandespanja
kekszfajta volt... Ezzel persze korantsem teljes a
felsorolas, igy ez tjabb ok arra, hogy a kulturalis és
kulinaris ismerkedést a kovetkezd esztenddben is
folytatni kell.

Wagner Istvan

N
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Szarvasgombas fuzi tészta

Hozzéavalok (4 személyre): 320 g isztriai fuZi szdraztészta,
200 ml f6zétejszin, 80 g vaj, 80 g Salsa Tartufata, fehér szar-
vasgombdval izesitett olivaolaj, s6, bors és parmezdn sajt.
A vajat nem tul forré serpenydben felolvasztjuk, majd
hozzaadjuk a fézétejszint, sézzuk, borsozzuk. Annyi par-
mezant adjunk hozza, hogy egy krémes sz6szt kapjunk!
Ha a féz6tejszin tal sdrd, kis vizzel higithatjuk. Az isztriai
fuzi szaraztésztat ,al dentére” f6zziik (azaz még harapha-
téra, de nem ropogéra — a szerk.), lecsopogtetjiik és bele-
keverjiik a mar elkésziilt sz6szba. Hozzaadjuk a Salsa Tar-
tufatat és par csepp fehérszarvasgombads olivaolajat. Még
egyszer jOl 6sszekeverjik. Reszelt parmezénnal izesitjlk.
(Tetszés szerint mds szdraztésztaval is elkészithetd!)

¥

Mirna-volgyi panordma Motovun-Montana fellegvarabdl

Taljén hangulat,
horvat ételekkel
és italokkal




