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A legionariusok nem palacsintasiit?ben siitétték, hanem a pajzsukon. Mondja is Krudy Gyula az Alimoskényvben:
ha palacsintaval aimodsz, katonaval talalkozol.
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A gond csak az, hogy a rdmaiak hatalmas pajzsa, amivel remekiil lehetett verekedni, fabdl késziilt. Fapajzson meg
placentat siitni maceras vallalkozas. De hogy sutotték, az biztos. Valészin?leg kovon. Székelyfoldon ma is talalunk
telepilést, ahol a palacsintat tgy nevezik: k?re-leppencs. Vagy kévonsiilt.

A latin eredeti nyomén a romanok hivtak placintdnak, ebb?l lett a palacsinta sz4, az osztrak konyhaban
Palatschinken. Szlovakidban palacinky, Németorszagban Pfannkuchen, Oroszorszagban pedig blini (igaz, ott a
makot és a diét nem a kész palacsintaba toltik, hanem siités el?tt belekeverik a tésztaba).

» Pieter Aertsen festménye: PalacsintasiitOk a XVI. szazadban

Az egyik legkorabbi receptben, amit egy 6reged? parizsi udvaronc jegyzett fel 1392-ben 15 éves feleségének, a
hozzavalok kozott még bor is szerepel. ,,Crespes: blzaliszt, tojas, viz, s6 és bor. Zsir és vaj keverékében siisd,
majd nadcukrozd.” Ezt a palacsintat nem toltéttéek semmivel, omlés volt és s?r?. A vékonyra sitétt cérnapalacsinta
kés?bb terjedt el, varosi hatasra. Ekkor kerilt belé tej, sor, aztan a tészta lazitdsara szodaviz.

Emliti a palacsintat Francois Rabelais humanista borissza is a XVI. szazadban. A hasimadok kilonféle csemegéket
aldoznak Pocakk balvanynak. A palacsinta az apaczafingotska és az afonyas gurgonyagombaéc kozoétt szerepel:
Jpalacsinta, csalanf?zelékkel téltve”. Kés?bb el?kerill ,tards palacsinta” néven is. Am ez szerencsére csak Faludy
Gyorgy forditd leleménye. Ha a csalafinta palacsinta ilyen messzire elcsangalt is t?link, legalabb tlrés valtozata
hadd maradjon magyar kuri6zum. Kilénben a magyar hasak kardjukba d?Inek, hiszen a pozsonyi kifli és a
kirt?skalacs elvesztése utan nem marad mas nemzeti eledellink, csak az echte hortobagyi hdsos palacsinta, amit
Rézsa Sandor melegit lovat sz?rén megiilve a pusztai kempingpalackon. Papp Endre vendégl?s meg (akir?l maig
ugy tudjuk, a hortobagyi palacsintat Hruscsov elvtars inyére krealta az 1958-as briisszeli vilagkiallitds pavilonjaban)
kénytelen beismerni, hogy méasolta a receptet Kolmanné 1939-es tankényvéb?l, melyben a 33. ebéd fogasaként
szerepel a tejfdlos porkoéltszafttal meglocsolt, borjuporkélttel rakott palacsinta.

De hat a Gundel-palacsinta sem Gundel Karoly talalménya. A hires édességet Matzner Lola (Marai Sandor
felesége) készittette 1940-ben, a Kaland cim? szindarab premierjét kbvet? bankettre, régi kassai csaladi recept
alapjan. Aztan a hazasparnak (Lola zsid6 szarmazasa miatt) menekilnie kellett. Az 6tvenes években meg Gundel
Karoly igazan nem tarthatta a desszertet Marai-palacsinta néven az étlapon. Hiszen Rakosi Matyas is a ligeti
étterembe jart, s abban az id?ben az embert kdnnyen palacsintava lapitottak.

Mennyivel kdnnyebb dolga volt Auguste Escoffier francia szakacsnak. Amikor szeles kuktaja 1896-ban a Café de
Paris-ban — a walesi herceg szeme lattara — hebehurgya modon beledéntotte a narancslik?rt a palacsintasiit?be,
rogvest azt mondtak, most krealtak a desszertet a tronérokds szamara: Eduard palacsinta a neve. ,Legyen inkdbb
Crépe Suzette” — mutatott a tarsasagaban 1év? bajos holgyre a kés?bbi kirdly. Remek palacsintarecept szerepel a
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XVI. szazad vége felé sziletett legrégibb kéziratos szakacskdnyviinkben, a Szakacstudomanyban is. Tikmonybal,
téjb?l, liszth?l készil, széles fenek? serpeny?ben kell sitni, rdzogatva.

A legjobb palacsintat azonban Lazar Ervin sitotte. Ez a sovanyité palacsinta. Minden darabért fel kell maszni egy
irdatlan fa tetejére. Viszont ebb?l annyit ehetiink, amennyit csak akarunk. B?ntudat nélkil.

Vinké J6zsef - www.valasz.hu

Tisztelt olvasok!

Legyenek olyan kedvesek és tAmogassak "lajkukkal" a Flag Polgéari Magazin Twitter oldalat a kbvetkez? cimen:
https://twitter.com/syracuse?3. illetve a Facebook oldalat pedig az alabbi cimen:
https://www.facebook.com/flagmagazin

- Minden "lajk szamit, segiti a magazin m?kodését!

Kdszbnettel és baratsaggal!

www.flagmagazin.hu
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