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Nem somléi és nem galuska. Hiaba mondja a gasztrondmiai lexikon, hogy a Somlo hegyr?l kapta a nevét, és
mar a XVI. szazadban ismerték.

Mese habbal. Legenda az is, hogy az édességet Gollerits Karoly, a Gundel étterem f?pincére almodta meg, és
azeért adta neki a ,somléi habos galuska” nevet, mert felesége a borvidéken sziletett. Ezt a torténetet Gundel
Kéroly két fia, Imre és Ferenc terjesztette el, amikor apjuk Kis magyar szakacskdnyvébe beleirtdk a hatvanas évek
receptjeit. Gundel Karoly eredeti szakadcskdnyveiben semmiféle somloi galuska nem szerepel.

A siitemény val6szin?leg a ligeti vendégl?s halala (1956) utan sziletett, és az 1958-as brusszeli vilagkiallitasra
készill? szakacsok talalmanya. Eppen gy, mint Papp Endre kreaciéi: a hortobagyi hiisos palacsinta (ekkor még
borjluporkolttel toltve), a brasséi aprépecsenye. A somléi készit?je Sz?cs Jozsef Béla cukraszmester lehetett, aki az
allamositaskor a Vérosmarty (ma Ujra Gerbeaud) cukraszdaban volt tanonc, majd 1956-t6l a Gundel étterem
cukrdszm?helyét vezette. Siiteménye - Ujabb mendemondak szerint - a Rakoczi tirés mellett a briisszeli magyar
étterem slagerének szamitott, am erre a korabeli partsajto lelkes beszamoloiban nincs bizonyiték. Miként
ismeretlen az eredeti recept is. Nehéz elképzelni, hogy a komplikalt siteményt a pavilon konyhajan éllitottak volna
Ossze. A paprikas csirke egyszer?bb volt. Abbdl mar els? nap haromszor szedett Hruscsov elvtars, a szovjet
kommunista part f?titkara.

Ami viszont biztos: az édesség a nevét a féti Somlyd-hegyr?l kapta. Sz?cs J6zsef ugyanis Kisalagon élt, a Somly6
labanal. Es a derék cukrasz a 287 méteres dombocskat épp oly hatalmasnak latta, mint az Aosta-volgy lakéi a
Mont Blanc csucsat. Itt is nyitott cukraszdat 1969-ben, ahol 1982-ig arulta f?z6tt fagylaltjait és franciakrémesét.

Bar a Madach utca 67. szam alatti Uzletet az id? rég elsodorta, a m?hely ma is all. A cukrasz csaladja lakik itt.
Lanya, Sz?cs Eva azt mondja, a recept sosem volt titkos. Csak tébb valtozata Iétezett. A Somlyd nevet pedig
Brisszelben nem tudtak helyesen leirni, ezért egyszer?sitették Somléra. Apja nem jart Briisszelben, a siteményt
nem ? vitte ki, és a csalad birtokaban nincs semmiféle kilféldi okirat, amit munkajéért kapott volna. Azt viszont
allitja, hogy Gollerits pincérnek semmi kdze az édességhez.

Csak talélgatni lehet azt is, milyen lehetett annak a somléinak az ize, amit Briisszelben a walesi trénérokésnek
felszolgéltak. A haromféle (kakaos, dios, sima) piskétalap k6zé nyilvan didkrém, vaniliamartas, rumos mazsola,
narancsos-citromos szirup kerilt, majd az édességet pihentették, és csak talalaskor szaggattak ki az édes
galuskakat (hiszen innen a neve), majd 6ntétték ra a f?zott csokoladét, tették hozza a frissen felvert tejszint.

Az a somléi, amellyel ma legtébbszor talalkozunk, a magyar gasztronémia legkifosztottabb desszertje. Nem
stitemény, hanem cukraszipari hulladékhasznositds. Tobbnyire ipari piskotalapbdl, vanilias pudingporbdl,
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szottyosra azott dejobol (porkolt napraforgobél, rumaroma) 6sszetakolt, lebutitott édesség, melyre ,a
Magyarorszag legkedveltebb édessége” szlogen megkoronazasaképp ,borotvahabot” (azaz flakonos m?tejszint)
fajnak.

Aki ilyet eszik, annak elmegy a gusztusa a magyar konyhatol. Bar sokunknak mar attél elment, amikor tavaly a
milandi vilagkiallitdson betértiink a magyar pavilon biféjébe. Itt a vendéget (az Utasellaté hagyomanyaihoz mélté)
Bistro Hungaricum fogadta a kdvetkez? menusorral: ,Assaggio Freddo, Goulash, Dolce: Somléi galuska”. Ennél
még a hatvan évvel ezel?tti brisszeli vilagkiallitas kinalata is inycsiklandébb volt. Igaz, akkor a kormanynak
feleennyi gasztrondmiai tanacsadé sem allt rendelkezésére.

Vinké J6zsef - www.valasz.hu

Tisztelt olvasok!

Legyenek olyan kedvesek és tdmogassak "lajkukkal" a Flag Polgari Magazin Twitter oldalat a kbvetkez? cimen:
https://twitter.com/syracuse73. illetve a Facebook oldalat pedig az alabbi cimen:
https://www.facebook.com/flagmagazin

- Minden "l4jk szamit, segiti a magazin m?kodését!

Kdszonettel és baratsaggal!
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