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Hangok és izek

Gioacchino Rossini
gasztronomiaja

Elészé
Hangstlyozni szeretnénk, hogy elsgsorban Rossini gasztronémi-
djaval, de mondhatndnk, hogy élelmiszer-kémidjdval is kivdnunk
foglalkozni f6leg olyan szempontok szerint, amik kovetik Brillat-
Savarin vildgsikerd mivét [1]. A hangokat, illetve a zenét sem ki-
vanjuk elhanyagolni, de azoknak csak olyan mértékben szentel-
nénk figyelmet, amennyiben azt Rossini részvétele megkivdnja,
illetve a hangok (zenék) és bizonyos {zek kozotti dtfedés és 6sz-
szefonédds bemutatdsa és bizonyitdsa kotelez§vé teszi.
Kiilénben a gasztronémidval, illetve a gasztrokémidval el§z§
tanulmdnyainkban mdr t6bbszor és tobb szempontbdl is foglal-
koztunk. Ertjiik ezalatt a ,,Molekuldris gasztronémia” [2], a
»Gasztronémia: iz, illat- €s zamatpdrositdsok molekuldris hatte-
re és lehet§ségei” [2], A gasztro-mazochizmus” [2], a ,,Kémiai és
torténelmi oknyomozds a szarvasgomba vildgsikerérdl” 2], a
»Mikrobidlis gasztronémidrdl” [2], a ,,Viharfelhdk a vildg kévé-
termelése és a vildg kdvéital-fogyasztdsa koril” [2], valamint az
»Umami, az {zfokozé 6todik alapiz” [3], a ,,Kivonatok a nyereg
alatti hdspuhitds kronikdjdbdl” [3], a ,,Villandsok a tdpldlkozds né-
hdny meglep kémiai torekvésérdl” [3], a ,,Csokolddé gasztroké-
midja” [3], az ,,0tzi, a jégember &tezer éves siink utolsé vacso-
rdja” [3], ,,A whisky kémidja” [3] cim{i gasztrondmiai tanulma-
nyokat. Persze, a hangokat és a zenét sem hanyagoltuk multbeli
tevékenységiinkben, mint azt a ,,Stradivari-hangszerek akuszti-
kai, kémiai és biotechnoldgiai jellemzése” cimd kozleményiink
mutatja [3].

Bevezetés

Ugy véljiik, nem sziikséges itt a gasztronémia részletes jellemzé-
sére kitérni, de néhdny mondat erejéig ezzel is foglalkozhatunk.
Ugyancsak feleslegesnek tartjuk, hogy a Rossinirél sz6l6 hatal-
mas irodalmat részletesebben dttekintsiik. Ehelyett hivatkozunk
ez utébbi témdban néhdny elérhet§ alapmire [4-8].

Gasztronémia (diéhéjban)

Gasztronémidnak nevezi Brillat-Savarin az ételek, italok szakér-
t8 ismeretét, illetve élvezetitk miivészetét. De definidljdk dgy is,
mint az ételek, italok kifinomult élvezését és az étkezés miivé-
szetét, tdgabb értelemben az étkezés kulttrdjét is. Az izlelés fizi-
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Az operaszerzd Rossini

oldgidja ciml munkdjdval Brillat-Savarint tekintik a gasztroné-
miai irodalom uttordjének. Szellemes kotetében kiting receptek
véltakoznak anekdotdkkal és eszmefuttatdsokkal. A gasztrond-
mia, a kultira szdmos dsszetevdijét tanulmdnyozza az ételek ké-
midjébdl kiindulva; és igy csatlakozik egymdshoz a képz&miivé-
szet, a tdrsadalomtudomadny, a természettudomdny és még a
miiszaki tudomdnyok tobb dga is az emberi lény étkezési rend-
szere kortil.

Gioacchino Rossini életrajza

Eredetileg Giovacchino néven, Gioacchino Antonio Rossini 1792.
februdr 29-én sziiletett az olaszorszdgi Pesaro nevii kisvdrosban.
Gyerekként sokat utazott édesanyjdval a helyi operahdzak kortil,
és még szinpadon is szerepelt kisfiu szoprdnként. 14 éves kord-
ban beirattdk a bolognai Accademia Filarmonicdba, ahol zene-
szerz8i életét kezdte. 19 év alatt 39 operdt kompondlt, ezek koziil
34-et olaszorszdgi operahdzaknak. Csak utolsé 6t operdjdnak §s-
bemutatdja volt Pdrizsban. Rossini leginkdbb komikus operai
folytédn lett kozismert, de az ,opera seria” (komoly operdk) és a
vegyes miifaji szinpadi munkdk terén szintén fontos zeneszer-
z8nek tekinthetd: ezekkel a mdveivel Verdi egyik legfontosabb
eléfutdraként tartjdk szdmon. Eletiréi Rossinit nagyon termé-
keny és eredeti zeneszerzdnek tekintik, mert operdi élvezhet6k
és megrendit6k, s mert tobb zeneszerzdre, killonosképpen Doni-
zettire, Bellinire és Verdire is hatott. Zenéjét ritmikusnak, élette-
linek, érzelminek és brilidnsnak tekintik életiréi. Edesapja, Giu-
seppe Rossini 1790-ben koltozott Pesardba, ahol egyszerre volt vé-
rosi trombitds és a helybéli szinhdz kiirtmtvésze. Megnyerd mo-
dora és jokedve miatt mindenki Vivazzdnak szdlitotta. Pesaréban
ismerkedett meg feleségével, Anna Guidarinivel, a helybeli pék-
mester ldnydval. Anna varréndként kereste kenyerét, és sokan a
varos legcsinosabb és legviddimabb ldnydnak tartottak.

Rossini egyes szerz6k szerint 39, mds szerz8k szerint 40 ope-
rdt irt, de 1829-ben hirtelen befejezte az operdk alkotdsdt, hdzat
vett vidéken és Pdrizsban is, majd 1868. november 13-ig, 76 éves
kordban bekovetkezett haldldig operdt tobbé nem alkotott. Ehe-
lyett mdr csak a Brillat-Savarin-i értelmezésti gasztronémid-
val foglalkozott. Zenei igényeirdl ifjukordban kijelentette, hogy
Beethovent hetente kétszer, Haydnt négyszer, és Mozartot na-
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ponta fogyaszt. Mindezek tiikrében meglepdnek tiinik, hogy a
maestro 37 évesen abbahagyta a zeneszerzést és hdtralévd életét
az fnyenc-ségek fogyasztdsdnak és még meglep6bb mdédon a ma-
karénikészits gép tokéletesitésének szentelte. Akkor jelentette ki:
»Nem ismerek az étkezésnél csoddlatosabb elfoglaltsdgot, azaz az
igazi étkezést és az étvdgyat olyannak tartom a gyomornak, mint
szerelmet a szivnek. A gyomor az a karmester szenvedélyeink
nagy zenekardban, amely szabdlyozza a tettre ébresztést. A fagott
(basszuskiirt), vagy a pikold (kis fuvola) eld6rmogvén elégedet-
lenségét, vagy elsipitva vdgyait, megjeleniti szdmomra az iires
gyomrot. Ellenkezéleg, a teli gyomor az 6rém hdromszoge, vagy
az élvezet tistdobja. Ami a szerelmet illeti, az kiillonosképpen md-
morossa teszi az agyat és élvezetessé a szivet. Enni, szeretni és
emészteni valéban az élet felvondsai és azok abba gy illenek be-
le, mint buborékok egy pezsgdsiivegbe [4].”

Emlitik, hogy Rossini ez irdnyt érdeklgdésénél fogva a mole-
kuldris gasztronémia korai el6futdrdnak is tekinthetd, s6t, amint
akkor tudott volt, imddott a kor nagy séfjei, Caréme, Escoffier,
Moisson, Dugléré kozelében tartézkodni, sGt, Sket munkahelyeiken,
a konyhdjukban megldtogatni. Ezeket néha ,,votre laboratoire” —
»az on laboratériumdnak’ is nevezte.

Rossini, az inyenc

Gasztrondmiai érdeklgdése szdmos inyenc élelmiszer-készitmény-
re kiterjedt, f6leg az olyanokra, mint a kacsa- és libamdj, a filet
mignon (marhabélszin, vesepecsenye), a fekete szarvasgomba, a
pulyka. Szdmos életrajzirdja Rossini egyik kedvenceként a Tour-
nedos Rossinit emlitette (1. 4bra). Ez a meglehet§sen vonzé étel
akkori klasszikus fogdst jelentett, filet mignonbdl, hizott kacsa-
W vagy libamdjbdl, fekete szarvasgom-
babdl és Madeira-mdartdsbdl dllt, amit
Rossinirdl neveztek el. A Tournedos
Rossini név pontos eredete a gasztro-
némia és élelmiszer-kémia sok mds,
klasszikus fogdsdhoz hasonléan meg-
lehetdsen bizonytalan. Egyesek Ma-
rie-Antoine Caréme-nek, a francia
konyha akkori elismert pdpdjdnak
tulajdonitjak megalkotdsdt, de széba
jott Casimir Moisson, az azéta is vi-
ldghird périzsi vendégls, a Maison
dorée séfje, és az sem kizdrt, hogy az
akkor ugyancsak tinnepelt Auguste
Escoffier francia séf volt az alkoté.
Az sem lehetetlen, hogy a Tournedos
Rossini az ugyancsak pdrizsi Café
Anglais étteremben sziiletett. Ez utdébbi séfjét, Adolphe Duglérét
Rossini ,,a konyha Mozartjdnak’ nevezte, és az emlékezések ar-
rdl szélnak, hogy a séf a mester asztaldndl készitve szdmdra a
kiilonleges fogdst, Rossini megprébélta annak készitési titkait el-
lesni. Ezt Dugléré kifogdsolta, amire Rossini kijelentette ,,Eh bien,
faites-le tourner de I'autre coté, tournez-moi le dos!” (rendben
van, tegye azt, forditson nekem hdtat). Igy jott létre a ,,tourner le
dos”-bél dsszevondssal a ,,tournedos”. A Tournedos Rossini el§bb
Franciaorszdgban terjedt el, majd ezen a néven az egész vildgon
megismerték, és szdmos vendéglg étlapjan szerepelt Londontdl
New Yorkig, Berlint8l Bécsig, Calcuttdtdl Tokidig. Stendhal irta
Rossini-életrajzdban [4], hogy ,,nincs a vildgon férfi, aki gyakrab-
ban képezi beszélgetések térgydt (a Tournedos Rossini nyomédn)
Moszkvétdl Népolyig, Londontdl Bécsig, Périzstl Bombay-ig.”

1. abra. Tournedos Rossini
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A Tournedos Rossini torténete

Rossini gasztronémidjdnak jellemzésére és a Tournedos vildghi-
rére valg tekintettel visszatériink erre az emlitett inyencségre. En-
nek egyik osszetevdjeként emlitettiik a filet mignont, de igazi
inyencek szerint még ezen is tultesz az élelmiszer-kémiailag ér-
tékesebb borjuhtsbdl késziilt Tournedos. Rendkiviil fontosnak
tartjék a Rossini dltal alkalmazott fogyasztdsi médot, ami sze-
rint az egymadsra rétegezett és piritott kenyérre helyezett hust, li-
ba- vagy kacsamdjat és szarvasgombdt egyszerre kell szdjba ten-
ni annak érdekében, hogy az izkémiai keverék valddi értékén ér-
vényesiiljon. Természetesen az elkészitési méd sem mindegy, a
klasszikus Tournedos Rossini 3-6 cm dtmérdjd, 1,5 cm vastag, ke-
rek husszeleteit vajban, oldalanként koriilbelill 1 percig kellett siit-
ni, mert Rossini 0sztonszertien elgre latta a Maillard-reakciot,
majd enyhén s6zni és borsozni. Hangstilyoznunk kell itt a gaszt-
rondmia és a gasztrokémia 6sszefonéddsdt, utalva arra, hogy el-
készitésiik kozben pontos ismeretekkel kell rendelkezni arrdl a ha-
tdsmechanizmusrdl, amivel a h§ az ételekre, jelen esetben a husra
hat. A piritott kenyérre helyezett htisszeletre kertilt a hasonlé mé-
retd, 15 mdsodpercig siitott hizott liba- vagy kacsamdjszelet, majd
arra 4-5 nagyon vékony szelet, a francia Perigord megyébdl szdr-
mazé szarvasgomba. Az egész egyiittest (komoly kolloidkémiai
hétteret kivind) madeiramdrtdssal ontotték le.

Mint emlitettiik, Rossini kedvenc fogdsa valéban a réla elne-
vezett Tournedos volt, de nem tudjuk elkeriilni egy mdsik nagy
kedvencének emlitését. A fogds a szarvasgombdval [2] toltott bé-
bipulyka volt. Ez utébbival kapcsolatban jegyezték fel a krénikdk,
hogy Rossini hosszu életében hdrom alkalommal fakadt hangos
sirdsra; el§szor, amikor els§ operdja megbukott, mdsodszor, ami-
kor el§szor hallotta Paganinit hegediilni, és harmadszor, amikor
a Szajndn egy hajé fedélzeti vendéglSteraszdn fogyasztva a szar-
vasgombdval toltétt pulykdt, az egy évatlan mozdulat folytdn a
vizbe pottyant.

Természetesen Rossini gasztrondmidja és élelmiszer-kémiai vé-
logatdsa nem csak a fentiekre szoritkozott. Eletrajziréi szémos
olyan konyhai finomsdgot jegyeztek fel, aminél az étel neve utdn
illesztették az ,,a la Rossini” jelz6t. Ezek teljes szdmbavételére itt
persze nincs lehet§ség, de néhdnyat érdekesnek tartunk megje-
gyezni. Példdul Tancredi (Tankréd) cimd operdjdnak ,,Di Tanti
Palpiti” kezdetd, kozismert dridjat nemcsak zenei vonzdsa miatt
kedvelték egész Eurdpdban, de ,,rizs-dria” neve folytdn is, mivel
Rossini rizottd f6zése kozben kompondlta Velencében. Mdskor
Rossini megnyert egy fogaddst, amiben jutalmul szarvasgombé-
val toltott pulyka jért volna neki. A fogaddst nem teljesitették,
mert a partner azzal mentette ki magdt, hogy a szarvasgomba-
idény annyira gyenge volt, hogy nem termettek kivdlé mingségti
gombdk. ,,Ertelmetlen, értelmetlen — mérgel6dott Rossini —, ezek
csak rémhirek, amiket a toltésre vard pulykdk terjesztenek.”

Kozismert leirdsokban szdmos olyan inyencfalatot is megem-
litettek, amiket a mdr itt felsorolt neves séfek Rossininak ajdn-
lottak. Ilyenek példdul a buggyantott tojds a la Rossini, a cannel-
loni a la Rossini (2. dbra), a marhavelds rizott6 a la Rossini, a
pastizini a la Rossini. A séfek kedvenc felajdnldsait Rossini dlta-
ldban egy vonzé zenedarabbal honordlta még akkor is, amikor
mdr operdkat nem kompondlt. Mindezekhez még megemlithetd,
hogy példdul a ,,Péchés de vieilles” (6regkori blinok) cimd operd-
jaban egy horse d’oeuvre (elGétel), retek, uborka, szardella, vaj,
valamint négyféle szdritott gytimolcs (fiige, mazsola, mandula és
mogyord) is zenei kifejezést kap.

Mar emlitettiik, mint a karikatura is kifejezi (3. dbra), Rossi-
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2. abra. A cannellonit f6z6 Rossini - karikatura (1858)

ni nagyon sokféle gasztronémidgnak hédolt. Elvezte olasz sziile-
tési helyének konyhdjdt, de elragadtatdssal becsiilte a francidt és
a nemzetkozit is. Ezek mindegyikébdl kivdlasztotta azokat a fo-
gdsokat, amik illettek kozmopolita izvildgéhoz, igy példdul gyak-
ran fogyasztott az olasz Ascolibdl érkez§ olajbogydt, olasz szar-
vasgombdt, mildndi panettonét, lombardiai stracchinit (olasz sajt-
fajta), modenai zamponeseket, sapelli del frettét és mortadell4t
(olasz felvdgottak), szalonndt Sevilldbdl, angliai stilton sajtokat,
marseille-i nugdtot és kirdlyi szardinidt. Bardtai versengtek, hogy
mindezekkel kedveskedjenek neki.

3. abra. Az inyenc
Rossini - karikatura
mai szemmel
(Braun Andras
eredeti alkotasa)
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Rossini borok irdnti vonzalma is rendkiviil széles kort volt. At-
tél kezdddGen, hogy gyerekkordban a pesaréi templomban mi-
nistrdnskodva késtolgatta a miseborok maradvanyait. Uvegekkel
zstfolt pincéje a Kandri-szigetekrdl, Bordeaux-bdl, Johannesburg-
bdl szdrmazé borokkal volt tele, olyanokkal is, amiket példaul Met-
ternich kiildétt neki Malagdba, mint a ritka Madeira és Marsala.

Manapsdg az ,a la Rossini”-vel végz§d§ inyencfalatok a vildg
minden részében megtaldlhaték. Példdul a gorog Szalonikiben
rendelhetd a dardlt zoldségekbdl kaporral izesitett ,,soup a la
Rossini” (Rossini-leves), Barcelondban a ,,cannelloni (vastag ma-
kardni) a la Rossini”, a New York-i San Domenico’s étteremben
fogyaszthatd, szarvashisbdl készitett ,,Tournedos a la Rossini”,
valamint Los Angelesben a nyelvhalbdl készitett ,.filet a la Rossi-
ni”. Szingapuri vendéglében fogyasztdsra ajénlanak egy rendki-
viil figyelemre mélté ,,pheasant supreme a la Rossini”-t (pdratlan
iz{ fécdnt), ami Tokiéban is megtaldlhatd.

A maestro rdnyomta gasztrondmiai {zIését az egyszertibb fo-
gdsokra is, példdul a pesardi eredetd, tojdssal és majonézzel td-
lalt Rossini-pizzdra, aminek az emlitetteken kiviil hétféle vélto-
zata ismert Kalifornidban.

A gasztronémiai orokkévaldsdg tanusdgaként nemrég jelen-
tették be, hogy Kalifornidban létrehoztdk a Tournedos Rossini
népszerd burger- (dardlt vesepecsenye) véltozatdt (4. dbra), ami
terjed6ben van egész Egyesiilt Allamokban.

4. abra. ,Tournedos Rossini” burger

Minek oriilne Rossini, ha ma is élne?

A fentiekben részletesen vézolt, rendkiviil erds gasztrondmiai
vonzdddsa kovetkeztében jelen szerzd feltételezi, hogy ez irdnyu
felfedezések irdnt is lelkesedést mutatna a maestro, ha ma is él-
ne. Gondolunk itt az izfokozé 6t6dik alapizre, az umamira [3] és
valdszintinek tartjuk, hogy Rossini gyakran haszndlta volna {zfo-
kozdsra a ndtrium-glutamdtot. Mindezekhez még hozzdtehet-
nénk, hogy a mdr szintén hangstlyozott vonzdddsa a zsirban
nem szegény kacsa- és libamdjakhoz érdeklGdéssel toltotte volna
el a zsir, a hatodik alapiz - ,,0leogustus” — felfedezése 2015-ben
[9, 10].
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