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Bér sok kiilénb6z? rendez? rendezte ?ket egyutt és kilon-kilon is — ezek kozil mindenképp emlitést érdemel a két
nagy &asz, E.B. Clucher és Sergio Corbucci, valamint személyes kedvencem Giuseppe Colizzi — mégis az els? igazi
kozos filmjukt?l kezdve (Isten megbocsat, én nem!), kiemelt szerepet jatszik filmjeikben az étkezés.

1. oldal (6sszes: 7)



FLAG . Még babot?! — Gasztronémia a Spencer-Hill filmekben
M"'G‘ z|ﬁ Kozzétette: www.flagmagazin.hu (https://www.flagmagazin.hu)

Sok helyitt nem t?nik fontosnak a mit, csak a hogy, én mégis arra szeretnék most vallalkozni, hogy egy attekintést
nyUjtsak a filmekben elfogyasztott ételekr?l egy kicsit gasztro és helyrajzi szempontok alapjan.

Kezdjiik akkor talan az egyszer?bbekt?| a bonyolultabbak felé. Alapvet?en szétoszthatjuk aszerint az ételeket, hogy
azt urbanus vagy civilizalatlan kérnyéken fogyasztjak a szerepl?k. Gondolok itt példaul a babra, amely a filmekben
lehet siilt bab, rakott bab, azuki bab (amit a Szuperzsaruban tévesen ,szuki bab”-nak forditanak), chili con carne,
paprikas bab, I6bab, hagymas bab vagy éppen csak f?tt bab a frissen felbontott konzerves dobozbél kanalazva.

A babételek mér az els? filmekben felt?ntek, mint a pusztdban vandorlé cowboyok egyetlen fehérjeforrasa, aztan
annyira a szerepl?kh6z n?ttek, hogy aztan kés?bb rendszeresen készitették maguknak otthon, hajén, camping
gazon egyarant. Nos a bab gy él a legtobb rajongé fejében, mint a paros leggyakrabban fogyasztott elesége,
pedig ott van még fej-fej mellett az altaldban szarnyasbal, ritkabban sertésb?l vagy marhabdl késziilt siilthds, mint
a b?ség jelképe, és mily meglep? a gyimolcsok kiapadhatatlan garmadéja. A sllteknek altalaban a
gusztustalankodas fokozasa volt a feladatuk a kaja-csatakban vagy tivornyakon.

Ezekr?l kés?bb kiilon is emlitést teszek majd. A gyiimolcsok kdzil az els? az alma (Terence Hill leggyakoribb
elesége) és a banan (Bud Spencer kedvence).

Ezen kivil nagyon sok gyumoélcs felt?nik még, mint a nagy lakoméak esszencialis tartozéka, igymint ananasz,
narancs, papaya, sz?I?, korte, sargadinnye, szilva, citrom és ide kivankozik még a séargarépa, amit rendszeresen
mindenki nyersen fogyaszt.

J6 néhany varosi filmben megmutatkozik viszont a dué USA-fétise (mellyel mar csak Lana Del Rey versenyezhet),
gondoljunk csak a texasi olajmilliomosokra, az elfogyasztott hamburgerekre, hot-dogokra, whiskey-re, steak-re,
popcornra, a baseball és amerikai futball meccsekre, stb. Ezen kivil Gton atfélen megjelenik egy Coca vagy egy
Pepsi kéla hirdetés vagy automata.
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A levesek nem tlul népszer?ek, 6sszesen talan huslevest esznek, illetve hagymaleves készil, amibe ,Koszi"-t
beleflrdetik, az Aranyes? Yuccéban c. alkotasban. A koretek kodziil népszer?bbek a rizsvaltozatok, néha
burgonyapré.

Uton-utfélen a szendvicsek is el?fordulnak.

Az egyik leginkabb tulzé étkezéssel kapcsolatos gegnek azt érzem, amikor Terence Hill baratunk a fan fekve,
hatranyllva a madarfészekb?l a pucolt, f?tt tojast veszi ki majd fogyasztja el. :O (Kincs ami nincs)

A legnépszer?bb édesség a fagylalt és a torta, ital szinten pedig a bor (f?leg western filmekben), a sér, a kavé és a
whiskey viszik a primet.

Szerepl?ink nem tagadjak meg olasz szarmazasukat sem, hisz fel-felvillan egy-egy paradicsomos spaghetti.

Az élelmiszerek elnevezéseivel is megy a jaték, miképpen a lovat Csokoladénak, a sportol6t Jamon Serrano-nak
(Serrano sonka) hivjak, a rosszfilit Paradicsomnak (aki az eredetiben egyébként Paradise, na bumm) és Bastiano
Coimbra pedig leesik a 16r6l, mint egy szaraz fiige.

Kulon fejezetet érdemelnek a kildnlegességek és a francia konyha remekei. Egy izben példaul Bud (Bulldozer)
Paella alla Basca-t készit, ami olyan pocsékul sikertl, hogy kiénti a tengerbe. Ez egy baszk médra készitett
spanyol rizsétel, a tenger gyimoélcseivel parolva.

A Zsoldoskatonaban izletes csigalevest sziircsélnek és ha ez nem lenne elég, az ostromlo francia sereg a
kovetkez? meni bekialtasaval probalja a végletekig kiéheztetni az ellenséget:

- ?zgerinc gombéval, boros martasban

- Cserépben siilt facan, afonyaval

- Vaddiszné pastétom, hagymasalataval, gombasalataval

- Cipdban siilt cstlok

Mi tagadas elfogadnam én is, j6 szivvel. Vagy melyik édesszaju utasitana vissza az inycsiklandé Crépe Suzette-t
(vajban és alkohollal flambirozott palacsinta), amelyet valaszthat6 Cointreau-val, Curacao-val vagy Grand Marnier-
vel flambiroznanak az urak el?tt (Az 6rddg jobb és bal keze 2), ha azok bardolatlansagukban nem 6ntenék le azt
egy kancso vizzel. Voila!

Emlitést érdemel még a B?nvadaszok ,Pingvin’-je altal egyre illuminaltabban szervirozott narancsos kacsa,
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z6ldborsés borjusiilt és majonézes languszta.

Itt el is érkeztiink az étel-ital parbajokhoz, ami harom filmben fordul el?.

A B?nvadaszokban egy lukulluszi lakomat kdvethetiink nyomon, ahol is a tét az, hogy ki birja tovabb az italt,
illetve ki d?I ki el?bb.

A Kulénben dihbe jéviink sor-virsli versenye azt hivatott eldonteni, kié legyen az épen maradt Buggy auté.

Egy igazi vadnyugati parbaj az Aranyes? Yuccaban kaja-csataja a ,Doki’(Bud Spencer) és a Sheriff kdzott,
amelyet természetesen h?slink félényesen nyer meg, mig ellenfele antiperisztaltikus mozgast érezvén hagyja el
sietve a helységet.

Parbajnak nevezhetjik +1-ként a narancs facsar6-ivo versenyt, amit Terence Hill figuraja veszit el és nyer meg
egyszerre.

Beszamoldm végére hagytam az igazi misztériumot: Mi lehet az a Puffin lekvar?

Ellentmondasosak ugyanis e hires termék tulajdonsagai. A neve példaul lundat jelent, de jelenthet felpuffadast,
Uregesedést (paradicsomnal). A logdja is leginkabb a paradicsomra emlékeztet. De akkor ez édes egyaltalan vagy
csak fantazianév a lekvar? Ha valakinek van otlete, hogyan készitené a Puffin lekvart, irja meg!

Akkor most j6jjenek a receptek a gasztro fanatikusoknak:
Chili Con Carne (ahogy én készitem)

Hozz4valok:

25 dkg vesebab megf?zve (vagy 3-4 konzerv vesebab)
5 db tv paprika

2 konzerv kockéazott paradicsom

3 fej voroshagyma

fél fej fokhagyma

60 dkg daralt marhahds max 20% zsirtartalommal
romai kdmény

?rolt kbmény

babérlevél

?rolt koriander

?roélt chilipaprika

?rélt édes-nemes pirospaprika

oregané

sé

izlés szerint sertészsir vagy olivaolaj

reszelt sajt

Elkészités:

A zsiradékon Uvegesre péroljuk a finomra vagott voréshagymat, raddobjuk a fokhagyma felét 6sszezulzva, fél perc
utan pedig a daralt marhahust, melyet ezutan er?s langon piritunk a teljes ,kifehéredésig’(de inkabb szirke).
Ekkor s6zzuk és f?szerezzik. A f?szerezésr?l annyit, hogy a leginkabb a chili paprikaval és az oreganéval fogjuk
vissza magunkat.

Ezutan kerll bele a paprika tetsz?leges (de inkabb kisebb) darabokban. Amikor elég puhanak érezzik, tegyik
bele a paradicsom konzerveket és az el?z?leg megf?z6tt babot. Addig rotyogtassuk egyiitt a mixet, amig az étel el
nem készul, a végén pedig egy f?szerezés felllvizsgalatot javaslok, kdstolassal. Talalaskor sz6rjuk meg izlés
szerinti min?ség? és mennyiség? reszelt sajttal. Kéretként leginkabb rizs vagy friss foszlés fehér kenyér passzol
mellé.
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A félreértések eloszlatasa érdekében leirom a Milanoi ragu receptjét, mert a magyar emberek tébbsége még ma
is 0sszekeveri, illetve nagyjabol sem tudja mi fan terem a Milandi, illetve a Bolognai médozat...

Milanéi ragu elkészitése:

Vajban és/vagy olivaolajon megpiritjuk a finomra vagott voréshagymat, majd radobjuk a vékony csikokra, esetleg
julienne-re vagott gombat és sonkét vagy fistolt marhanyelvet. Megfelel?en piritjuk/paroljuk, majd hozzaadjuk a
paradicsompurét (pomodoro passata), nem s?ritményt. F?szerezzik torétt borssal, esetleg kevés friss zoldf?szerrel
(oregano, bazsalikom), lényeg az egyszer?ség. izesitjik soval. Parmezan sajt megy hozza.

Daralt marhahust (és leveszoldséget) a BOLOGNAI raguhoz hasznalunk, NEM a Mildnéihoz...

Egy kiildnleges hamburger recept, amit talan sikeriil egyszer a kedves olvasdknak is megkdstolni:
Boston Burger

Hozzavalbk:

2 él? homar vagy languszta

60 dkg daralt marhahus

10 dkg voréshagyma

1 tojas

1 kavéskanal sarga mustarmag

1-1 kaveéskanal rozsabors és fekete bors
2 babérlevél

1 szegf?szeg

% kavéskanal szegf?bors

1 szerecsendi6 virag

Y k&véskanal kardamom

3 kavéskanal édes-nemes pirospaprika
petrezselyemzéld

sé

olaj a siitéshez

Elkészités:

Magas falt fazékban lobogo forrd vizben 2 percig f?zzik az egyik homart/langusztat, majd kivesszik és ha a viz
megint forr, akkor a masikkal is ugyanigy tesziink. Ezutan csavaré mozdulattal levalasztjuk az olléikat. Egy nehéz
késsel kissé dsszetorjik ?ket. A farkakat is lecsavarjuk és a fed?lemezekkel egyiitt 2 cm széles szeletekre vagjuk.
A daralt hist a hagyma felével, melyet el?z?leg finomra vagunk, dsszekeverjik.

A f?szereket egylitt egy kavédaraléban porra ?roljik, majd ebb?l 5 ev?kanalnyit a masszahoz adunk. Hozzaadjuk
a tojast, izlés szerinti sét és jol 6sszedolgozzuk.
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15 dkg-os pogéacsakat formalunk bel?liikk, amelyeket szépen ellapitunk.

Egy serpeny?ben felforrdsitott olajon kisitjlik a pogacsakat mintegy 5 perc alatt (ek6zben egyszer forditjuk ?ket) a
homérdarabokkal egyitt. Az utols6 2 percben a maradék hagymat hozzéadjuk karikara vagva. Amikor az étel
elkésziilt friss tépkedett petrezselyemzolddel diszitjik.

Nehogy kimaradjon a receptek kdzil a fontos sult his-gyimélcs parositas!
Vadkacsa birsalméval sitve
Hozzéavalodk:

2 db vadkacsa

40 dkg birsalma

5 dkg zsir

15 dkg fustdlt szalonna

2 dkg liszt

egy kisebb ev?kandl paradicsompiiré

Elkészités:

A fiatal, tollazataban érlelt vadkacsat szarazon megtisztitjuk, megperzseljik, belsejét szarazra toréljuk. Ha a b?re
halszagu lenne, az alatta 1év? zsirréteggel egyiitt lefejtjuk, hasat szalonnacsikokkal megt?zdeljik. Kivil-belil
alaposan megso6zzuk, hasiregét hdmozott, cikkekre vagott birsalmadarabokkal téltjuk meg. Ezutdn a hasireget
hast?vel 6sszet?zzik. Combvégei alatt 2-3 cm hosszUsagban behasitjuk a b?rt, amelyben a combvégeket
rogzitjuk. Tepsibe tessziik, forrd zsirral ledntve a sit?be helyezzik és alufélia alatt sitjik egy-masfél érat, majd a
foliat levéve, levének gyakori locsolgatasaval pirosra sitjik.

Szaftjabdl a liszt és paradicsompiré segitségével pecsenyelevet készitiink, amelyet kilén edényben kinalhatunk.
Piritott burgonyaval, parolt vorés kaposztaval és st birsalmaval kérberakva talaljuk!

JO ETVAGYAT KIVANOK a receptekhez, remélem megnyerték a tetszésiiket.

Akinek esetleg nem, annak még mindig ott van a szél, az aramlatok és az 6szton...

http://hetediksor.hu - by Conejo Negro

Tisztelt olvas6k! Legyenek olyan kedvesek és tAmogassék "lajkukkal" a Flag Polgari Magazin facebook oldalat,
a kovetkez? cimen: https://www.facebook.com/flagmagazin
- Minden "lajk szamit, segiti a magazin m?kddését!

Kdszodnettel és baratsaggal!

www.flagmagazin.hu
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DR. DRABIK JANOS

100 EVVEL TRIANON UTAN

DVD

Ajanlé
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