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Mérték

Nem vagyok babonas, lekopogom. Nem hiszek a b?bajban, a szemmel verésben, a boszorkanyokban.
Nevetségesnek tartom, ha valaki visszafordul, csak azért, mert egy fekete macska (balrol jobbra) keresztezi az
atjét.
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Hiszen elég csak kiugrani a kocsibdl, visszaszaladni harom Iépést, hatat forditani a cicanak és elsuttogni a
varazsigét.

Modern emberhez méltatlan a péntekt?l (és a tizenharmadikatél) valé félelem is. Csak mosolyogni tudok azokon,
akik ilyenkor ki sem mozdulnak otthonrol. Badarsag. Elegend?, ha ezen a napon nem vezetsz, nem irsz ala
szerz?dést, és nem Ultetsz tizenharom embert az asztalhoz. En sem azért markolom meg lazas gyorsasaggal a
kabatgombomat, mert elhiszem, hogy a kéménysepr? szerencsét hoz; egyszer?en csak tudomasul veszem, amit
Goethe mondott, hogy "a babona az élet kéltészete". Es ki akarna szam?zni életéb?l a koltészetet?

A konyhai babonak igye azonban mas kérdés. Azokat nem lehet szelid gunnyal elintézni. A f?zés bonyolultabb
dolog, mint az élet, s mar Brillat-Savarin megmondta, hogy egy Uj étel sziiletése nagyobb gyényor az emberiség
szamara, mint egy Uj csillag felfedezése.

Torténelmiinket tehat végigkisérik a konyhababonak. Ha sOs az étel, szerelmes a szakacs. Ha a kenyérszeleteket
kilénb6z? vastagsagura vagtak, hazudds a haziasszony. Ha kid?| a sétart6, veszekedés lesz. (Ezt
k6zbmbdsithetjik, ha jobb kézzel egy marék sét hajitunk a bal vallunk mégé.) Ha a férfigyerek teritetlen asztalnal
eszik, megkopaszodik. Ha belenyal a fazékba, sosem n? bajsza.
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Amelyik lany mer?kanallal kostolja meg a levest, azt kés?bb megveri az anydsa. Az okos vendég a farkatol a feje
felé haladva eszi a halat (talan azért, mert a pikkelyt is igy kaparjak le r6la?). Ha fakanalat tesztink a fazékra, nem
fut ki a tej. Ha el akarjuk ijeszteni a boszorkanyokat, fokhagymat tomkddink a kulcslyukba. Vagy egy csokor
anizskaprot akasztunk a bejarat folé.

A régi babonék azonban lassan megadjak magukat az enyészetnek. Helyettik modern konyhabélcsességek
kapnak labra. Tobbségiik makacsabb, mint barmely k6zépkori vajakossag.

Bar fenti példakat Wolke irja A tudés szakacs cim? kényvében, azért nem ajanlom, hogy rohanjanak a konyhaba
meleg vizb?l jégkockat késziteni. A f?zéshez éppugy kell hit is, mint a borkdstolashoz vakpréba. Ahogy Major
Tamas suttogta a hires szemészdoktornak, amikor a szinésznek leszakadt a retinaja, és semmit nem latott:
"Kezdje, professzor ar, vakon bizom magaban."

ime, néhany kézkelet? hiedelem:
1. Ha els6ztam az ételt, a nyers krumpli megkoti a felesleges sot

Sz6 sincs réla! Robert L. Wolke pittsburghi kémiaprofesszor tesztelte a burgonya "séleszivé hirnevét", s
csalédottan megallapitotta, hogy legenda. A krumpli tényleg sés lett, am ett?l még a vizben |év? sé koncentraciéja
(vagyis literenkénti mennyisége) nem csokkent. Hatastalan a tojas, a citromlé, az ecet és furcsamadd a cukor is. Az
elsézott leves megmentésének egyetlen biztos modja: adjunk hozza vizet és minden mas hozzavalét (sé6t kivéve!),
s visszaall az eredeti egyensuly.

2. Ha teaskanalat dugunk az Givegbe, friss marad a pezsg?

Nem igaz! A makacs hiedelmet holland fizikusok éppugy ellen?rizték, mint a New Scientist, a Die Zeit és a WDR
német televizid szerkeszt?i. Az eredmény egybehangzé: a kanalas modszer mitosz! Még az eziist kiskanal sem ér
semmit. Huszonnégy 6ra elteltével a h?t?szekrényben tarolt "kanalas" pezsg?ben ugyanannyi szén-dioxid maradt,
mint a masik (kanal nélkuli) tesztivegben. A negyvenhatmillié buboréknak a fele. Ezzel szemben a
pezsg?csipesszel lezart pezsg? élvezhet? maradt. (Igaz, ez az el?nye tovabbi két nap mulva elenyészett.) A
megoldas: vagy megisszuk a pezsg?t, vagy visszadugaszoljuk és h?t?szekrénybe tesszik, és az a legjobb, ha
leh?tjuk hét fokra.
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3. A margarin kevésbé hizlal, mint a vaj

Tévedés! Szaz gramm Rama margarinban 737, ugyanannyi teavajban 746 kaldria talalhat6. Szinte grammra
azonos a zsirtartalmuk is. A kilénbség minddssze annyi, hogy a margarin olcsobb, a vaj viszont finomabb.

4. A tengeri sO egészségesebb, mint a konyhaso6

Marketingszéveg! Ez maga a "Nagy Asvanyianyag-Atverés". A reklamok azt sugalljak, hogy a tengeri s6 értékes -
és a szervezetink szamara nélkil6zhetetlen - asvanyokat, példaul vasat, "természetes" jodot tartalmaz. Az
igazsag ezzel szemben az, hogy két pupozott ev?kanal tengeri s6 se tartalmaz annyi vasat, mint egyetlen
sz?l?szem. Ha a szervezetlink szamara sziikséges vasmennyiséget tengeri s6 formajaban akarnank megenni,
meghalnank natrium-klorid-taladagolasban. Nem is szdlva arrdl, hogy a kereskedelemben kaphaté legtobb
"tengeri" s6 nem is tengerb?l szarmazik, hanem sébanyabdl. Igaz, erre a gyartok cinikusan azt mondjak, hogy az is
tengeri, csak "néhany millio évvel ezel?tt kristadlyosodott ki". Sokan azt is "sérol sora" elhiszik, hogy a konyhasé
okozza a magas vérnyomast. Pedig Lee Hooper amerikai orvos mar 2004-ben bizonyitotta: a s6 mennyisége és a
vérnyomas kodzott nem mutathaté ki 6sszefliggés.

5. A mangalica husa koleszterinszegény

Sajnos amitas! A mangalica husanak koleszterintartalma, s?t zsirsavosszetétele (telitetlen zsirsavak) semmiben
nem kilénbozik a tobbi sertésfajtaétodl. Kaldriaértéke is azonos. Viszont, mivel alkalmas a ridegtartasra,
makkoltatasra, ezért hisanak marvanyos lesz a szerkezete, tehat sokkal finomabb. Spanyolorszagban az iberico
sertésfajtat nem véletlenil keresztezték mangalicaval. Ez a serrano sonka alapanyaga.

6. lgaz-e, hogy a meleg viz gyorsabban megfagy, mint a hideg?
Hihetetlen, de igaz. Ez a furcsa paradoxon mar Francis Bacont is foglalkoztatta a XVII. szazad elején. Arra a brit

filozofus is rajétt, hogy a meleg testek gyorsabban sugaroznak ki h?t a kdrnyezetiikbe, igy azonos id?egység alatt
a meleg viz t6bb fokot h?l, mint a hideg. lgen am, de ez az el?nye csak addig tarthat, amig egyenl? lesz a
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h?mérsékletiik, utana mar csak egyforma sebességgel h?lhetnek. Van azonban még egy jelent?s kiilonbség. A
meleg viz gyorsabban is parolog. igy aztan, ha ugyanannyi meleg és hideg vizet prébalunk meg egyszerre
lefagyasztani, akkor a vodorben kevesebb meleg viz lesz, mire eléri a fagypontot. Kevesebb pedig hamarabb fagy
meg. Persze ez csak nagy mennyiség? viz esetén igaz, jégkockaval nem m?kodik.

Vinké J6zsef - hetivalasz.hu
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