Ajay Guest House — illatok, izek

Az Ajayba a mar emlitett Gébor révén jutottam el. A neten keresztiil kértem tdle
tanacsokat, hiszen ebben az évben, a nyaron utazgatott Indiaban. Ez volt az egyetlen konkrét
pont India térképén: Delhi, Pahar Ganj, Main Bazar, Ajay Guest House, az a bizonyos ,,zongora
sarka”. Az ut tervezéséhez egy 1976-ban kiadott utikonyvet hasznaltam, fogalmam sem volt
példaul a Loneley Planet-rél. Ennek a régi utikonyvnek alapjan soha nem talaltam volna ide.
Azt mar emlitettem, hogy nem 6t csillagos luxushotel az Ajay. Nem is a kényelmen van itt a
hangstly, hanem az olcsdsagon. 190 rupia egy ¢€jszaka, ami igazdn nem sok. A foldszinten van
az étterme, ami egyben nemzetkozi ifjusagi taldlkahely is. Az emberi faj minden szine
megtalalhat6 itt, a vad kinézetli, sotét tekintetli afrikaitol a szoke, fehér borli, kék szemi
skandinavig. Nyelvben foként az angol jarja, de csicsereg itt kicsi koreai, brummog pajeszos
zsido is. Valoszinti a zsid6 érdekeltség, héber feliratokat is latok itt-ott. Az étlapon viszont nem
szerepel sajnos, semmilyen koser étel. Teat, azaz chajat kérek, hogy nyugodtan bongészhessem
a ,,menu”-t, hiszen farkaséhes vagyok. Van ,,Europen meal” és ,,Indian meal”, azaz az eurdpai
¢s az indiai konyha remekei is kaphatéak. Méar a frankfurti jaraton elhataroztam, hogy eurdpai
ételt pedig veszek a szamba, mig idekinn vagyok. S bar az indiaiak foként vegetarianusok, én
most indiai, de mégis valami laktatobbra vagyom. Nézziik, mi van a husételek cimszo alatt. Ha
talalnék marha vagy disznohusbol késziilt ételt, nagyon meglepddnék. De ilyenek még
véletlentil sem szerepelnek, annal tobb csirke. Nézziik. Nem tudom, mi lehet, de érdekes a neve:
Chicken Manchurian. Gyombér van benne, fokhagyma, és csirkedarabok szdjaszoszban,
rizzsel. Ezt kérek. Villat és kanalat hoz a pincér, ugy latszik, a kés nem jarja. Azt mar tudom,
hogy a legnagyobb neveletlenség bal kézzel ételhez nytlni. Ugyanis a kezek szerepe megosztott
az ember életében. Vulgarisan fogalmazva: a jobb kéz a szdj keze, a bal a fenéké. Azaz WC-
hasznalat utan a bal van munkaban, az asztal mellett pedig a jobb. Igen dm — 6tlik fel bennem
a kajan gondolat — de mi van akkor, ha az illet balkezes? Mikozben ezen a megoldhatatlan
probléman torom a fejem, kihozzdk az ennivaldt: egy nagy tanyér rizst, és a csirkét.
Meglehetdsen siirti martasban tiszkalnak valami zoldek meg fehérek, j6 didonyi csirkefalatokkal
vegyesen. Meg kell allapitanom, hogy szép ez az étel. Az illata meg kiilondsen nyalcsorditod. A
gyombéren és fokhagyman kiviil nyilvan van benne egyéb fliszer is, de hogy mi lehet, vagy mik
lehetnek, az szamomra rejtély. J6 adag rizst szedek 4t a csirke mellé. Mennyivel gusztusosabb
ez a rizs, mint amit otthon lehet kapni. Szép nagy, hofehér rizsszemek, peregnek am, nem
tapadnak 0ssze. Nem kulimasz ez, de mégsem szaraz, sorét-szerli cstfsag. Otthon nemigen
eszem ezt a ,,keleti koretet”, még rizibizi formdjdban sem kedvelem talsagosan.

Bar nagyon izletes ez az indiai koszt, de hlisban nem nagyon valtozatos. Csirke délben, csirke
este. Lassan ugy €rzem, tollaim €s szarnyam né. De sebaj. Most példaul Chicken Hot Garlic-ot
kérek, ezt még nem probaltam. A pincér felhivja a figyelmemet, vigydzzak, ez az étel nagyon
,»hot”. Hirtelen azt hiszem, hogy fjdogélni kell, hiszen forro. Aztan leesik: dehogy forrd, erds!
- Hungarian stomach — mondom neki legyintve — magyar gyomor mindent kibir.

Most 6 értetlenkedik, raadasul elszornyedve figyeli, ahogy még egy kevés Orolt chilipaprikat is
szorok az ételre. Ha lud, legyen kdvér, mormogom ezt a nem éppen ideilld mondast. Valoban
jo erdsre sikeredik, a szomszédsdgomban {iilok aligha ennék meg. Hasonld egyébként a
manchurianhoz, ebben is azonosithatatlan zoldségek taldlhatéak a szoszban, aminek izébdl
kitetszik a chili, illatdbol pedig a curry. Kiprébalom a csirkét fekete gombaval és bambusszal.
Az ételek neveit csak-csak leforditom, &m, hogy mit, milyen gombafajt fed a ,,fekete gomba”,
elképzelni nem tudom. Kérdezem a pincért, mondja a nevét hindiiil is, no, ezzel aztan jol ki
vagyok segitve. Behiv a konyhdba, megmutatja. Semmi gomba jellege nincs ennek az izének,
se kalap, se tonk, valami fekete, lepényszerti furcsasag. Mondja, igy szallitjak nekik,
valahonnan délrdél. Egészen biztos, hogy nem szarvasgomba az illetd, azt ismerem. De hiaba,
még az eurdpai gomba tanban sem vagyok tulzottan jaratos, honnan ismerném az indiai,



vélhetéen szubtropusi gombakat? Az viszont, hogy nem ismerem, semmit nem von le az
értekébdl, ez az étel is annyira finom, mint amilyent az Ajay konyh4jatdl megszoktam.
Elgondolom: mar vagy 6tféle csirkeételt ettem, de még nem probaltam végig az étlapot. Otthon
mi is késziil ebbdl a madarbol? Réntott csirke, toltott csirke, csirkepdrkolt. Ja, és grillesirke.
Hat, az indiai konyha valtozatosabb. Hogy senki ne vadolhasson elfogultsaggal, vacsorara — no,
mi mast? — csirkét eszem kinai méddra. Hat, ha eddig nem nagyon tudtam, mit is tomdok a gallér
mogé, most aztan végképp zavarban vagyok. Zoldségek mindenféle szinben, stirti sz6sz csodas
illattal, bor nélkiili csirkefalatok, huscsikok. S persze, az elmaradhatatlan rizs. Kicsit szivom a
fogamat, elég draga a vacsoram, valamivel tobb, mint szaz rapia. De — az istenekre mondom —
megérte! Ilyenkor nézek szornyiilkodve angolszasz tarsaim asztala felé: az istennek nem
engednek a jol begyakorolt zabkasajukbol. Mert lehet &m ezt a gyaldzatos kiilsejli porridge-ot
is rendelni... Hat csak egyék!

En viszont tovabbra sem merek az utcan semmit enni. Tudom, ez botorsag. Hiszen ami
megfott, megsiilt, annak semmi baja sem lehet. Viszont zavar a por; hihetetleniil porosak az
utcak, a rengeteg jarmi, a tomeg csak felkavarja ezt a port, szallong, mindent belep. Légy is
rengeteg van, a mindeniitt tévelygd tehenek hulladéka remek melegagy szamukra. Kora
reggelente latom, még utcatakaritas eldtt, hogy mennyi szemét gytlik fol az ut két szélén. Jo,
sepregetik hajnalonta az utcakat rovid nyelt agsopriicskékkel eléggé mocskos szariba tekert
asszonyok, hogy aztin elszéllitsak? elégessék? a kupacokat, de ez olyan, mint gylisziivel
meregetni ki a tengert. Igy aztan nem visz ra a lélek, hogy barmilyen egzotikus a kiilleme,
barmilyen illatos is, megkdstoljak utcan késziilt ételt, vagy italt. A minap alldogaltam és
figyeltem egy cukornadlé-arust. Méter hosszu cukornad darabokat, amik kozé elézdleg nyers
gyombérszeleteket kevert, hajtott at két bordazott henger kozott. Igy préselte ki beléliik a levet.
A fene majd’ megevett, ugy szerettem volna megkostolni. Mégsem tettem. Miért? Mert — ird
¢s mondd — Osszesen egyetlen pohara volt, amit ugyan minden kedves vendég utan kioblitett
egy vodor vizben, de ahogy elnéztem ennek a poharnak a kiillemét, hat az jutott eszembe, hogy
JO néhany, igen érdekes betegséget lehetne kapni néhany korty utan. Lattam am egy masik
léarust is, 6 narancsot, vagy — kérésre — granatalmat préselt ki. Még jege is volt, ami nyilvan
nagyon kellemes lehet ebben a melegben. Az ¢ portékajaval sem kisérleteztem. Olvastam
ugyanis valahol, hogy nem csak a vezetékes vizet nem szabad inni, de az abbdl késziilt jég is
ugyan olyan veszélyes. Ezt egyébként Johanna is mondta. Az § tanacsara veszem a Bisleri nevil
palackozott vizet, még fogmosasra is azt hasznalom. Vajon mennyire lehetnek valosak ezek a
veszeélyek? A viz esetében biztosan igaz, hiszen Johanna is, bar tobb mint tiz éve €l Delhiben,
palackozott vizet hasznal. Ugy latszik, az eurépai immunrendszer nagyon kis hatasfokkal veszi
fel a harcot ezekkel a jo oreg indiai korokozokkal. Mindegy, inkdbb dvatoskodom, minthogy
,,0rvossagos zacskom™ tartalmat probalgassam.



