Multunk darabkéi — A jovonk épitdkdvei.
Bagolyné Sziics Andrea: A sokat mondé birsalmas kacsa leves

Ilyen jot még életemben nem ettem! — nyul harmadjara a merékanal utan a tengeren talrol
haza latogaté unokatestvérem baratja, aki el6szor jar Magyarorszagon, Békésen, hogy
talalkozzon végre az Ilike sziileivel, rokonaival. Tegnap ott rantott szeletet evett, de ma
meghivta anyukdm egy igazi békési finomsagra.

— Gyonyori a kisvaros — mondja melegséggel a hangjaban, persze angolul — csupa virag az
egesz.

Edesanyam érzi, hogy valami dicséret hangzott el, de nem nagyon tud erre mit valaszolni,
mert nem beszéli a nyelvet. Mindenki zavartan mosolyog.

— Nagyon finom! - mondja tort magyarsaggal Ilikének és a tarsasagnak a fia és bekap egy
vaj puhdra parolodott birsalmat. ,Mi ez? Hogy hivjak?

— Ka — csa — le — ves birsalmaval — magyarazza az unokatestvérem lassan, szotagolva,
olyan kdzel hajolva, hogy a fit meglathatja magat a szembogaraban.

— ,Kacalevesz” - probalja kimondani a furcsa sz6t, nagyon vicces, ahogy formazza a
betiiket, végre oldodik a fesziiltség. Kecalevesz Birsz.. Birszalma.

Biiszkén kihtzza magat, mint aki mar eleget tett a mai nap sikeréért, a szalvétaval
illedelmesen megtorolgeti a széja sarkat, majd Ujra belemeriil a leves kanalazésaba. Két
ujjaval kiveszi a kanalbol a kacsaszarnyat és leszopogat rola minden puhara fott szaftos hust.
Aztan valaszt egy z(zat és kicsit zavartan, de negyedszerre is megragadja a merékanalat.

—  Még egy picikét — mondja Gjra torve a magyart, majd Ilikére néz, kérlelé szemekkel, hogy
szabad e még egyszer szedni. A lany észrevétleniil bolint.

— Tanuld meg ezt Te is llike! — mondja a lanynak angolul, - kérdezz meg minden fortélyt,
minden titkot.

— Hat j6 — mondja llike — bar nem tudom, hogy van e benne valami titok. Mari néni! Mit61
ilyen finom ez a kacsaleves?

Hat elészor is — mondja anyukdam — a kacsatol. Erzsi néni a szomszéd néni tanitott meg arra,
hogy nem mindegy hany naposan vannak levagva és kukoricat esznek e. Latod ezt
gyongyom? — mondja Anyukam és kikanalaz a merdkanallal egy husos csontot — micsoda
szép fehér a csontja. Ez egész ¢életében annyi zdldet legelt az arokparton amennyit csak akart.
Tépot utoljara kiskacsakoraban evett.

En egy kacsa aprolékabol f6zom mindig a levest, ahogy a nagymamam tanitotta. Vaslabasban.
El6szor huslevest f6zok beldle. Bezoldségelem. Pirike a szomszédasszony rajott, hogy ha a
kdzepes voroshagymat, ami kell bele, ketté vagva szarazon kicsit megpiritja és ugy teszi a
levesbe, akkor a sokkal szebb szinii lesz és sokkal finomabb. Az 6ta én is igy csinalom. Evike
egy gerezd fokhagymat tesz bele, én harmat, mert nagyon szeretem. Evike a masik
szomszédasszonyom. Vilag életében Ovatosan fiiszerezett, Te nekem higgyél, dobd bele a
harom gerezd fokhagymat. Es a répa, meg a petrezselyem sem mindegy. A nagymamam



egyben tette bele, mar a hussal az elején. De én lattam a tv-ben az egyik szakdacstol, hogy csak
akkor érdemes bele tenni a kacsalevesbe a zoldségeket, ha a his mar majdnem teljesen puha.
Akkor megmarad az intenziv iziik és a ropogdssaguk. Nem olyanok lesznek, mint amiket a
koérhazban adnak a nagybetegeknek, akik mar ragni sem tudnak. Amit még mashogy csinalok,
mint masok — ezt Zsuzsitdl tanultam, a boltostdl — teszek bele karfiolt is, de csak 5 rdzsat.
Nem tobbet. De ehhez ragaszkodom, ki nem hagynam beléle. Mér csak kabalabol sem. Es a
szemes borsnak is pontosan 10 szemnek kell lennie. Katika Kamuton egyszer megprobalta 15
szemmel! Na, csipett is a kacsalevese, alig birtak megenni. Amikor kész a husleves a kacsa
aprolékabol akkor adom hozza a birsalmat. Egy kacsaaprolékhoz 5 birsalma kell. Kimagozom
és fél cm vastag szeletkékre vagom. Csak igy az igazi. Igy nem f& szét, a nagymamam erre
eskiidott. Pirike kockakra vagja. Az nem is igazi Békési kacsaleves. Amikor beledobom a
birsalmat, azonnal lehtizom a tiizrél. Ez is egy titok. 2 deci tejfolt 2 evdkanal liszttel keverek
0ssze, van erre egy mélyebb talkdm. Szedni kell hozza a kissé lehiilt levesbdl 5-6 evOkanallal,
hogy ne ugorjon 6ssze. De csomomentes legyen, amikor visszadntjiilk, mert amigy olyan,
mintha galuskat féztiink volna bele. Marpedig a birsalmas kacsalevesbe nem vald galuska!
Innen még pontosan 25 perc van hatra a talalasig. Csak Zs6fi baratném f6zi tul, akinek mar
kevés a foga. Van egy pillanat, amikor épp jo a birsalma, puha, de nem esik szét. 25 perc.
Higgyél nekem Ilike! Szoval visszatessziik kis tlizre, 25 percre. Akkor zard el alatta a langot,
¢s tokéletes lesz.

— Sok békési haziasszony tapasztalata, multbeli tuddsa ez a leves, azért ilyen finom
szerintem — mondja llike. - En pedig ezt mind magammal viszem, hogy a jovSben
megfézzem az én legfinomabb békési birsalmas kacsalevesemet. Valamit azért teszek
majd hozza, talan még egy fiiszert. K6szonom Mari néni!

— Thank You Mari néni — csokol kezet az ebéd végén a fii — OrOlok, hogy lesz nalunk is
Kacalevesz — mondja ujra kevéske magyar tudasaval, ragyogo arccal.

Sok minden van, amit érdemes atorokiteni felhasznalva benne elddeink tudasat, tapasztalatait,
odaado szeretetét. A Békési birsalmas kacsaleves biztos, hogy ezek koz¢é tartozik.



