Az alabbiakban Fehér Béla Lecsd cim(i tdrcakdteténekl bevezetését kdzoljiik. Olvasd el a széveget, majd
vdlaszolj a hozzd kapcsolodo kérdésekre!

1 Minden nydron elhatdroztam, hogy irok a lecsérol, de valahogy mindig elmaradt. Az az igazsag, hogy
féltem a feladattdl. Olyan ez, mintha a szerelemrdl prébdlna az ember valami Ujat mondani, de persze
tudja, hogy lehetetlen, egyébként is mindenki a sajat szerelmét és a sajat lecséjat tartja kivételesnek. Most
aztan, hogy kétszer is volt alkalmam jéllakni M. Bandi egyedilallé izeket felvonultaté sajkodi lecsojabdl,
elddntéttem, hogy mégis belevagok.

Lattam én mar j6 baratokat csaknem 6lre menni a lecsd receptje miatt. Kétségtelen, hogy ez az étel tag
teret ad arogtonzésnek, rdadasul az is el tudja késziteni, aki egyébként nem tud f6zni— ettSl aztan mindjart
azt hiszi, hogy tud! Van, aki szalonnat pirit a hagyma ala, van, aki nem szereti a flstolt szalonna izét, ezért
példaul libazsirt hasznadl. Az is kérdés, hogy hosszaban vagjuk fel a paprikat vagy karikara, beletegyik-e a
maghazat vagy sem? (Feltétlenil tegylik bele!)

Egyaltalan, milyen legyen a paprika? Edes, erds, vagy vegyesen érdemes haszndlni? A komoly
lecsdémesterek letérdepelve eskiisznek meg, hogy igazi lecsét csak bogyiszloi paprikabdl lehet f6zni. Az
pedig mashol nincs, csak Magyarorszagon, igaz, hogy évrél évre kevesebb. Az erGs lecsdba altaldban
tesznek fokhagymat, sét fél kiskanalnyi cukrot is.

2 Van, aki nem egyszerre kezdi f6zni a hozzavaldkat, hanem a kiolvasztott, enyhén piritott szalonndn

egy darabig egyltt parolja a paprikat a hagymaval, valamint a felkarikazott kolbdsszal— a lecsdm(ivészek
sok hagymaval dolgoznak —, és csak azutan dobja a fazékba a paradicsomot.

De mennyit? Az a j6, ha sok a szaft, vagy ha kevés? Meg kell hdmozni a paradicsomot, vagy nem?
As(rlbb allag kedvéért sokan kockdra vagott tokot is dobnak bele (téklecsd). Egyesek zoldbabbal dusitjak.
Ujabban a cukkini is divatba jott, de hallottam mar padlizsanrél, sét gombardl is. Es persze a nagy kérdés:
valddi fistolt kolbdsz vagy virsli? Karikdra vagva vagy darabolva? Taldlkoztam olyannal, aki a tobbféle
kolbaszra eskiiszik, de szokdsban van a kolbdsz-virsli (szafalddé) kombindcié is. Régen csak a lecsékolbasz
jarta, hiszen még nyersen is joiz(i volt, noha akadtak benne porcogdmorzsdk — a hentes a sajat kérmét is
belevagta, ahogy akkoriban ezt kotelez6en meg kellett jegyezni —, aztdn viharosan romlani kezdett a
minésége. A magyar nép leszokott réla. M. Bandi, a hagyomanyos magyar izek atyamestere, két tucat
fokhagymagerezdet szétkalapdl a vagdédeszkan, aztdn ezen a pépen klopfolja papirvékonysagura az
Otcentis darabokra felvagott szlizpecsenyét, ugy, hogy a kis hengereket el6bb a talpara allitja. Talan fél
percig suti, és mar dobja is a lecso tetejére. Olyan j6, hogy nehéz szavakba Onteni.

3 Aztan az Ujabb lényeges kérdés: tarhonya, rizs, krumpli, nokedli vagy tojas? Mindez gusztus kérdése,
senki ne hagyja magat befolydsolni, készitse azzal, amivel szereti. Egyébként mar maga az 6rolt
fliszerpaprika is megosztja a lecsébaratokat. Van, aki szerint szikséges, mdsok szerint felesleges,
kesernyéssé teszi a lecsot. Ismerek olyat, aki borssal flszerez, tejfollel s(irit, és vannak megszallottak, akik
péppé fézik a lecsét, aztan kezdik a munkat el6lrél, és ez a s(irl esszencia képezi majd a lecsé alapjat.

Osi magyar étel, mondjak ra. Pedig nem az. Débbenten ldtom, hogy A magyar nyelv térténeti-
etimoldgiai szétdra szerint a lecsé sz6 nyomtatasban 1940-ben jelent meg el6szor. Utdbb fedeztem fel,
hogy az Uj Id6k 1931-es receptkdnyvében mar szerepel! A sztér szerint hangutanzd, talan a locsog sz6
csaladjaba tartozik. Ha az ember kicsit utdnanéz, hamar kideril, hogy bizonyos vidékeken a lecsedék
konyhai hulladékot jelent, a lecses, lecskes puhat, nedvdusat, a lecsma pedig lottyadtat. Talan itt kell
keresni a lecsé sz6 forrdsvidékét. Mindenesetre Kapitan Maria 1942-ben megjelent munkajaban (Zéldség
és gyiimdlcs hdzi konzervdldsa) szerbpaprika néven emlegeti, s hagyma nélkul késziti, mig Varga Gyula
etnografus szerint a XX. szazad els6 felében, Hajdu-Biharban a racpergeltet ugy f6zték, hogy olvasztott
hajban paprikat és paradicsomot dinszteltek, s ha tojdast is Gtottek bele, akkor hivtak lecsénak. A tojason
mulna? Ki tudja.

Mit mondhatnék még? A lecsd a magyar gasztrondmia2 mezitlabas gyalogosa. Amig 6 csataba indul, addig
nagy baj nem lehet. De ne is legyen. A tdrca pedig az irodalom mezitldbas gyalogosa. Ide akartam
kilyukadni.
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