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Indiana Jones és baratai

ZAy ORSOLYA

(bbeh

A KELETI-MEDITERRAN
VILAG ,FASIRTJA”

Az étel elkészitése és talalasa a torténelem folyaman
mindenkor és mindenhol fontos kérdés volt. Az étel elké-
szitésével és felszolgalasaval akar kifejezhetjiik a tarsadal-
mi jogallasunkat, az istenek irdnti odaadasunkat, vagy épp
a masik iranti szandékunkat is. Mindez maig fontos ele-
me az emberi tarsas viselkedésnek, legyen sz6 egy kozos
csaladi ebédrél, céges vacsorardl vagy az elsé randin el-
fogyasztott hamburgerrél. Az étel kozos elfogyasztésa
erdsiti a tarsas kapcsolatainkat, ami az ékori forrasokban
is gyakorta hangsulyt kap.

Vajon milyen ételeket ettek az asszirok? Milyen alap-
anyagok alltak rendelkezésukre, s hogyan fogyasztottak
el 6ket? El tudjuk ezeket ma is késziteni?

Az Skori Kozel-Keleten a ma is kedvelt
ételek alapanyagait sok ezer éve haszndljak
mar az ott él6k. Természetesen tobb Ujdonsag is
altalanossa valt az évszdzadok alatt a termékeny fél-
hold és a Foldkozi-tenger keleti partvidékén — amire jé
példa lehet a paradicsom —, ennek ellenére gyakorta talal-
kozhatunk ma is e tdjon olyan 8si ételekkel, melyekre mar
a sumér vagy az asszir forrasok is utalnak. Az alabbi étel
is jol ismert 6kori asszir forrasokbdl, de a modern kozel-
keleti csalddok is gyakorta fézik. A szirek példaul kibbeh
vagy kubba néven is ismerik. Az alapja egy fliszeres daralt
hus, melyet hagymaval és gabondval gyurnak 6ssze. Nem-
zeti eledelnek szamit Libanonban és Sziriaban, de kiilon-
féle véltozatait ismerik Cipruson, Egyiptomban, Izraelben,
Irakban, Iranban, Orményorszégban és Torokorszagban is,
tehat egy igazi nemzetkozi étellel van dolgunk.

A ma ismert neve az arab nyelv kabbaba (2% szava-
bol ered, melynek jelentése koriilbelll annyit tesz, mint
,golyéva formalni”. Ezzel az egyik népszer( elkészitési
madjara is utalnak. Az étel alapjaul szolgdlé hus persze
sokféle lehet a 21. szazadban, de alapvetden a barany és
a marhahus a legkedveltebb alapanyag. Egyébként a bir-
ka haziasitasa is az 6kori Mezopotamia terlletére tehetd,
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valamikor a Kr. e. 11.000-9000 koz6tti idészak-

ban, elsésorban a husaért, majd Kr. e. 6000 kordil

mar kifejezetten a gyapjaért kezdték el kivalo-

gatni a legértékesebb példanyokat. A birkanydjak

a gazdagsag kifejez6i voltak az 6kori Kozel-Keleten,

de gyakran az dldozati allatok kozott is megtalaljuk a bir-

kat, mint az egyik legértékesebb, Istennek tett felajanlast.

A kibbeh masik hozzéavaléja a gabonaféle, ami tobbnyire

a szintén jol ismert és hazankban is egyre elterjedtebb

bulgur. A meghdéntolt buzaszemeket péroljdk, majd a

szaritas utan durvan megdrlik, vagy nevezziik inkabb

»,megtorésnek” a folyamatot. A bulgur tobbféle méretben

kaphatoé: a nagyobb szem(it koretként fogyasztjak,

a kisebbet pedig f6tt ételek alapanyagaként, fasirtként

adjak az ételhez. Ez utdbbira lesz nekiink is sziikséglink.

Ezt az alapanyagot is megtalaljuk a torténeti idékben:

a Bibliaban is utalnak az elkészitési modszerére, arisah

néven, és arrol is emlitést tesznek, hogy a babildniak és
a hettitak is fogyasztottak.

A kibbeh nagyon hasonléan késziil a mi fasirtunkhoz:
de persze ahany haz, annyi szokas. Eszik fliszerekkel 6sz-
szegyurva nyersen, gdmbbé formézva és pérolva, avagy
jol atstitve, illetve lapos formaban huslében fézve.
Fogyasztani kdvon sult kenyérrel (példaul pitaval), strd
joghurttal, humusszal vagy joghurtban 6sszekevert
uborkaval (khyar bi laban) is lehet. A mi alabbi receptiink
hosszadalmasnak tlinik, de kezd6k szamara az egyik
legegyszeribb étel lehet.
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A bulgurt aztassuk be 3 csésze hideg vizbe. 30 perc utén
sz(rjiik at egy géz anyagon és csavarjuk ki a maradék ned-
vességet a masszabol. Kozben a daralt hus felét keverjik
0ssze a nagyobbra kockazott hagymaval és a bulgurral,
a soval, valamint a borssal és alaposan dolgozzuk dssze.
Ezt a keveréket egy mixerben érdemes atdolgozni, mig
egészen tésztaszer(, stir(i masszat nem kapunk. A finomra
vagott vagy akar reszelt hagymat az olivaolajon livegesre
paroljuk. Hozzaadjuk a serpeny6ben a fenyémagot és
a daralt hus masik felét a séval, borssal és az 6rolt komény-
nyel, valamint a szegfliborssal. Piritsuk meg a serpeny6-
ben [évd husos masszat, majd hitsik ki. Vegyiik magunk
elé a serpenyében megpiritott hust és a jol 6sszekevert
nyers huisos masszat. A nyers masszabol kisebb tyuktojas
méretlt vegylink ki, gorgessiik a tenyertinkben, majd
a havelykujjunk segitségével formazzunk a kozepébe
egy lyukat. Ebbe tegylink diényit a megsult hisbél. For-
mazzuk gombbé a golydnkat a tenyerilink segitségével.
A 2 kg husbdl kb. 25 darab kibbeh golyét tudunk formaz-
ni. A golydbisokat forré olajban sussik ki, egy mélyebb
serpenydben, kb. 5 percig, amig pirosak nem lesznek.
Lepénykenyérrel és joghurttal talalva barati 6sszejovete-
lek kedvelt fogasa lehet!
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El6fizetve a magazin 1490 Ft helyett csak 1250 Ft-ba kertil, ami évente minddssze 5.000 Ft!
Az éves el6fizetés négy lapszamra vonatkozik, a befizetés banki atutaldssal lehetséges.

A 2023. augusztus 12-ig beérkezé megrendelések esetén az eléfizetés

a 2023. szeptemberi lapszammal fog indulni.

Megrendeléskor, kérjiik, tiintesse fel a nevét és a cimét a kozlemény rovatban
vagy kiildje el a lenti e-mail-cimre!
(Cim hianyaban nem all médunkban elkiildeni az ujsagot.)

Szamlatulajdonos neve: M6éra Ferenc Muzeum. Szamlaszam: 12067008-01374152- 00100004
78 A kdzlemény rovatban, kérjlk, tlintesse fel: Hatartalan Régészet, valamint nevét és cimét.

Cimiink: 6720 Szeged, Roosevelt tér 1-3.
E-mail: hatartalanreg@gmail.com
Telefonszam: +36-62-549-040

Ujra elérheté

aHunok AranvA i MOST MAR AKAR ELEKTRONIKUS
a dimag.hu FORMABAN IS OLVASHATJA
feliiletein ! A HATARTALAN REGESZETET!

Keresse a lap régi/uj szamait
a DIMAG.HU feliletein!

Fizessen el6 a digitalis valtozatra
vagy akar olvassa ujra a régi szamokat!

HATARTALAN KOVETKEZé SZAMUNK: L
303 PUSZTAK URAI: ANOMADOK

Az eurazsiai steppe régioja, mely kelet fel6l Mandzsuriatol egészen a magyar Alféldig
terjed, az elmult tobb mint 3000 év 6ta a kiilonb6z6 nomad csoportok, illetve nomad bi-
rodalmak szamara biztositotta az alapvet6 létfeltételeket. A térség foldrajzi, éghajlati,
vizrajzi viszonyai teremtették meg annak a gazdasagi, tarsadalmi, kulturalis stb. rend-

szernek az alapjait, amit 6sszefoglaléan nomadizmusnak neveziink. A nomadok anyagi

kultaraja (igy fegyvereik, l6szerszamaik, viseletiik stb.) szamos egyedi vonassal rendel-
kezik, ugyanakkor gyakorta mutatja a kornyezé letelepiilt civilizacidk (igy a kinai, az in-
diai, a perzsa vagy épp a gorog-romai kultura) erételjes hatasait is. Ez nem is meglepd, hiszen a nomadok gya-
korta kertiltek interakcioba ezekkel. Ezek az interakcidk lehettek békések (pl. kereskedelem, diplomacia) avagy
kevésbé békések is (pl. betorések, haboruk). Magazinunk 6szi szdma a nomadok sok évezredes kiilonleges régé-

szeti leletegyiitteseinek nyomaba ered a legkordbbi nomadoktol egészen a késé kézépkor nomad csoportjaiig.
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A kiallitas megtekinthet6

a Méra Ferenc Muzeumban
2023. december 31-ig
naponta 10-18 oraig.
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