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Mérték

"A salétrom és az id?!" Kiskerti r mondja ezt, az orszag legjobb ev?je. Bar "a métermazsatdl nem messzire esett
korpulenciaban” - irja réla Kridy Gyula -, majaliskor mégis felmaszott a p6zna hegyébe akasztott
szafalddékoszoruért, merthogy azt szerette a legjobban.
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Sodarban - azokban a két vilaghabora koz6tti boldog békeévekben - nem volt nalanal nagyobb szaktekintély.

A sodar titka a paclé. Bedorgolhetjiik el?tte salétrommal, f?ként a csontmelléki részeket - arra mar a kozépkorban
rajottek a népek, hogy a salétrom meg?rzi a his szinét és fokozza az izét -, megforgathatjuk hamuban is, am a
Iényeg a paclé. Kell abba marékszamra vett s, koriander, borokamag, sargacukor, daralt fokhagyma, babérlevél,
ot-hat fej véroshagyma. "Ezt a keveréket bizony szérazon kell felvenni a s6darnak, és alatta négy-6t napig
pihennie, mert csak akkor kapja meg azt a sés vizet, amely aztan beboritja a tekn?ben." Utana naponta forgatjuk a
pacaban. "Mindennap mas és mas oldalan kell neki tdlteni idejét" - ez a dolgok rendje. Aztan mehet a fustre.

Amit "kotdzott hisvéti sonkanak" arulnak, tobbnyire nem sédar. Legfeljebb séder. Gyorspécolt, tulfustolt, vizzel
megszivatott maradékhis-tdkolmany. Mint a Surjdnyhus lapocka-sonkdja, ami a kdvetkez?ket tartalmazza:
difoszfatok, trifoszfatok, natrium-citrat, taramagliszt, xantan gumi, natrium-glutamat, natrium-nitrit, k&lium-klorid,
nem sorolom tovabb, mert elmegy az étvagyuk. Aki ilyen sonkat visz haza husvétra, pacba kertl. (Nem
sonkapacba.) Nem sodar a pulykamellsonka sem. (Mit?l lehetne sonka a mell?) A sodar bizalmi kérdés: ismer?s
hentest?l, ?stermel?t?l vegyiik. Kérdezziik meg, az allat melyik részéb?l valé, meddig pacolta, hogyan fustolte,
nyomkodjuk meg (ha vizet vagy paclét ereszt, felejtsiik el), és fogadjuk el, hogy a j6 sédarnak ara van.

Aztan kezd?dhet a f?zés.

A sonkat el?szdr hat 6ra hosszat vizben kiaztatjuk. Az aztatovizet elontjik. Aztan annyi forrasban Iév? vizben
tesszik fel f7ni, hogy ellepje. Mivel a sonka leh?ti a vizet, Ujra felmelegitjik 90 °C-ra, majd annyi oraig f?zzik,
ahany kilogrammos a sonka. Kézben 6ranként 5-5 °C-kal csokkenthetjilk a h?mérsékletet. A késziiltségi fokot
vagy magh?mér?vel allapitjuk meg (a hus beliil 70-75 °C-o0s), vagy kot?t?vel. A t?t a sonka belsejébe szurjuk, majd
ajkunk ala szoritjuk. Ha éget?en forrd, a hus tulkészilt, ha meleg, de elviselhet?, akkor kész, ha langymeleg, akkor
még maradhat a vizben. Ezutan a sonkat le kell h?teni. Ha a f?z?Iében hagyjuk, akkor a sonka még tovabb f?. Ha
vizfurd?be allitjuk, akkor is. A legjobb egy 6ra hosszat hideg vizben h?teni, majd b?rével lefelé ferde vagodeszkara
helyezni, hadd csurogjon le a leve. Aztan nedves konyharuhaba gongydljik, és betesszik a h?t?szekrénybe.
Sonka levében f?tt tojas, honapos retek, frissen reszelt ecetes (vagy mustaros) torma, zéldhagyma dukal hozza.

Sonka nélkiill nem hasvét a hsvét - tartja a magyar ember. Es ebben - kivételesen - igaza is van.

Vinké J6zsef - hetivalasz.hu
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