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Ouverture

Bar taldn nem a motténk, hogy Ha a vildg egy
robadt osztriga, dgy a gyongyot kardommal kife-
szltem (Shakespeare: A windsort vig nék, Méar-
ton Lészlé és Révész Agota forditasa), azért
batran odanyomhatjuk az orrunkat egy par4-
nyi oszlrigakuckd vagy egy étterem ablakdhoz

P4rizs Saint-Germain-des-Prés negyedében.



Ha megnézziik magunknak az osztrigatdlak-
rél lakmadrozé, bort szopogatd vendégsereget,
magédt Parizst vehetjiik szemiigyre: az itteni
embereket, a szenvedélyt, a kultirat, a fran-
clasigot, az egészséges étvigyat (gasztrond-
mial és més értelemben egyardnt), a csdbitdst,
a divatot, a helyieket és a turistdkat, az ug-
ratdst, a drdmaisidgot. Ha a vdros és a lakéi
egyetlen nagy, él8 entitds, batran 4llithatjuk,
hogy itt kitapinthatjuk ennek a nytizsgé-moz-
g6 lénynek a pulzusédt. Isten hozta onoket
Osztrigavarosban!

E kéttekndjd kagylsfélének a francia kultd-
raban, valamint a francidk mindennapi életében
elfoglalt helye ékesen bizonyitja, hogy Francia-
orsz4g kiilsnbozik a vildg tobbi részétdl, ahogy
Parizs is a vildg tébbi févarosatsl. Hiszen
ugyan hol kindlnak még szilveszterkor az utcai
4rusok, valamint az élelmiszerboltok rekeszek-
be pakolt osztrigat? Es hol van még egy olyan
véros, amelynek kétszdzstven éttermében szol-
géljak fel ezt a kiilonleges csemegét? Rdad4sul
ebbdl huszonét helyen nem is nagyon kapunk
maést. Hol l4tunk még olyat, hogy emberek t6-
megel kéjes elragadtatdssal sziircsolik-nyelik a
visszataszité kiilsejd, sikamlés, kocsony4s fala-

tokat? Mmm... délicieux!
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Az osztriga a féldkerekség szdmos pontjan
megterem, és fogyasztjdk is vildgszerte. Még
soha nem volt olyan széles kérben, kénnyen,
sokféle formdban barki szdmadra hozziférhetd,
mint manapség. Es persze bizonyithats, hogy
még soha nem drvendett akkora népszertiség-
nek, mint napjainkban. Mindemellett a p4rizsi
osztriga a francia kultdra, a francia identitds
szerves részét képezi... Es a francidk vérmes
patriétdk, ha az osztrigafajtdkrdl meg a kise-
rékrdl esik szé.

Orsmmel vezetem be énoket Parizs e bi-
bdjos vildgdba és osztom meg tanicsaimat
arra vonatkozéan, hogy miként nyissuk fel,
fogyasszuk, illetve miként tanuljuk meg sze-
retni az osztrigat. Taldn sikeriil elcsdbitanom
azokat, akik még nem tettek prébat a nyers
osztrigdval. Tal4n érdemes 4tlépni sajdt el8ité-
leteinken és esélyt adni ennek a rendkiviil t4p-
1416 eledelnek. Tartok tovdbba némi kulturalis
eligazitdst, hol direkt, hol indirekt forméban,
és megosztom &ndkkel néhdny gondolatomat
azzal kapcsolatban, hogy mi mindent 4rul el
Franciaorszégrc’)l, a sziil6hazdmrél az oszt-
rigdval folytatott szerelmi viszonya. Remélem,
ezek az apré tandcsok, informdcisk, kultur-

morzsék képesek 6sszedllni, ha nem is éppen



éles pengéjti kardd4, de valamiféle indittatds-
sd, amely segit felnyitni Parizs osztrigahéjat.

Ime, valé életiink egy inycsiklandé darabka-
ja. Kissé furcsa, kissé részrehajlé. Egy kony-
vecske, egy comédie humaine: az életéromrél, az
élet tinneplésérdl, a joie de vivre-r8l és az art de
vivre-r8l. Esetleg élvezhetik egy pohéar pezsgd

vagy Sancerre tirsasigdban.
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Huitrerie Réguo,
Pdrizs

Kézel tiz éve, hogy pdrizsi bardtndm, Mélanie
felhfvta a figyelmem erre a helyre. O az, aki
majdnem annyira szeretl az osztrigdt, mint én.

Moot nyilt meg a kirnyéketeken az Huilrerie Ré-
gts —irta e-mailben. — Muszdy elmenned! Egy rovid
wtedeskdban, a Marché Saint-Germain és a Boule-

vard Saint-Germain kozilt van. Nincs méyg eqy tlyen



hely a vildgon... Sajnos asztalt foglalni nem lebet.
Mélanie tudta, hogy imadni fogom.

Elmentem h4t. Es mentem, és mentem... Ha
oktéber és médjus kozstt Parizsban vagyok, ez
az én cantine-om, bar a létezd 1egaprébb étter-
mek egyikét aligha nevezhetjiik ebédlonek. Az
osztrigdnak nagyon is sok kéze van ahhoz,
hogy miért jarok ebbe a latszdlag egyfogdso-
sokra specializdlédé étterembe, de valéjdban
jéval tobbrdl van szé: az huitrerie ugyanis alap-
vet8en osztrigabdr, és bar abbdl a vdrosban
akad éppen elég, ez egy egészen egyedi da-
rab. Tébbek kézdtt azért, mert — amint azt az
egyik térzsvendég csak félig viccesen a tudo-
mésomra hozta — Régiv megvdlogatia a vendégeil.
Ly itt nem a vendéy a kirdly (francids angolsdggal:
<l king), hanem Régis. Annak a helynek egyéni-
sége, tartdsa van, és a legmagasabb mingséget
képviseli.

Amikor el8szér ldtogattam el oda, kis hijan
elbaltdztam a dolgot Régisnél. Tértént, hogy
egy csodaszép 8szi napon csak késd délelstt
szallt le a New Yorkbdl érkezd reggeli gépem,
én pedig kiéhezve, valamint kissé frusztraltan
ugy képzeltem, hogy néhdny osztriga utdn meg
tudnék békélni a vildggal. Meg aztdn minden-
dron le akartam tesztelni az 4j helyet... Mar

majdnem két éra volt, mire befutottam, igy ab-
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ban sem lehettem biztos, hogy egydltalan ki-
szolgélnak. Meglehetds telt haz volt (ehhez ott
igazdn nem kell sok vendég), viszont tgy tiint,
hogy egy triember éppen tdvozni késziil. Egy
perc milva mér volt is asztalom. A szerencse
lany4dnak éreztem magam: idecsdppent egy
csodds kis asztalka pour moi! Azonnal hoztak
az étlapot, majd djabb két perc milva a b4jo-
san hetyke pincérldny fel is vette a rendelésem.
Aztdn vartam, virtam és csak vdrtam. MA4r-
pedig az ilyen, egyfélére szakosodott helyeken
nem szérakoztatjdk a vendéget, nincsenek ét-
vagygerjeszt§ falatkék, s6t, még csak kenyeret
sem hoznak kis kosarban. En azonban fejben
még nem kapcsoltam 4t New Yorkrél a péri-
zsl art de vivre-re. A gyomrom viszont korgott,
és nem értettem, miért kell ennyi id§ ahhoz,
hogy felnyissanak egy tucat osztrigat. Hiszen
a tobbi vendég mér jobbdra végzett az evéssel,
és az eszpresszéja mellett cseverészett. Egy-
re éhesebben gubbasztottam az asztalomnal.
Edward, aki mar j6 néhdny évtizede a férjem,
tudja, hogy ha gyé6tér az éhség, bizony képes
vagyok elég morcosan viselkedni. M&r-mar
ott tartottam, hogy rékérdezek: nem feledkez-
tek-e meg rélam. Rdad4sul dgy loholtam, hogy
még két éra elstt odaérjek (dltaldban addig

van kiszolgélds), hogy nem vittem magammal



sem okostelefont, sem olvasnivalét. Csak iil-
tem, iiltem, és biztosra veszem, hogy igencsak
szurés tekintettel szemléltem a vildgot. Régis
pedig nyilvdn mindent leolvasott az arcomrdl.
Késébb megtudtam, hogy nem tévedtem. Ré-
gis ugyanis megtette, ami téle telt, hogy hovz-
szabbra nyijlsa a gyonyor perceil, azaz letesztel-
jen. Vagyis iligyet sem vetett ram.

Még szerencse, hogy véletleniil meghallot-
tam, mit mond egy koézelemben il térzsven-
dég. Arrdl beszélt, hogy Régis rosszkedvében
van, mert reggel telefonon 6sszeveszett a kar-
tyaleolvasé forgalmazéjaval, igy ma a tirelem
rézodt terem. (Vagy lehet, hogy a férfi végig-
nézte a mdvort, és szandékosan prébélt engem
képbe helyezni?) En mindenesetre értettem a
célzast, sét, hilas voltam érte, igy aztan csend-
ben maradtam... Es persze vartam és vartam,
kozben szemrevételeztem az éttermet. Amint
azt néhdny tovabbi ldtogat4s, valamint a térzs-
vendégekkel folytatott beszélgetések utdn
lesztirtem, Régisnél — aki a hét hat napjan haj-
nalban kel — a rohands nem opcié, igy akinek
siet8s a dolga, az jobban teszi, ha inkdbb m4s-
hovd megy. Ejhal Mindent az tigyfélért, igaz?
Széval igy tanultam meg Régis els§ szamu

szabalyét: Engem ugyan nem stresszel senki. Né-
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h4ny hénap mulva egy férfi — aki egyediil ilt
a szomszéd asztalnil — elmondta nekem, ho-
gyan iildézi el Régis a nehéz eseteket, avagy az 8
széhaszndlatdval élve bétes noire-okat: vératja,
vératja és varatja 8ket. Az & definiciéja szerint
ugyanis a luxus legfelss fokén, a legmagasabb
csticsokon a vendég hajlandé varni.

Széval az osztrigatdlamat a rendelés fel-
vételétdl szamitott huszonnyolcadik percben
hoztak ki. Beliil fortyogtam, de igyekeztem a
zen buddhistdk nyugalméval fogadni a dolgot,
vagy legaldbbis azt a latszatot kelteni, mint-
ha... Mindenesetre olybd ttinik, hogy ekkor
vette kezdetét a liezon. Régis a tudtomon kiviil,
diszkréten figyelte, miként kozelitek a kéttek-
ndjliekhez: hogyan szagolgatom, izlelgetem
8ket (nehezemre esett, hogy ne faljam be mo-
hén az egészet, de hit az osztrigdval ilyet nem
csindl az ember), és hamarosan hozott egy da-
rab ken_yeret, amelyet jé vastagon megkentek
sézott vajjal. Egy csapdsra a gasztronémiai
mennyorszdgban éreztem magam, és ez bizo-
nydra csoddkat mdvelt az arckifejezésemmel.
Et vodla! Régis valamiért 4lddsat adta rdm, pe-
dig az & vildgdban semmi sem érhetd el vagy
szerezhet§ meg gyorsan. Es az is biztos, hogy

akkor még nem voltam klubtag.



A Mélanie altal emlitett rovid utcdcska a ha-
todik a/‘mni)wemmt—ban, azaz keriiletben 1év8
Rue Montfaucon. Az Huitrerie Régist a har-
mas szam alatt taldljuk. Egy megkozelitSleg
5,5 méterszer 4,5 méteres utcafronti helyisé-
get kell elképzelni. Igen, enny1 az egész étte-
rem. Ha belépiink, jobbra, téliink dgy tizenst
centiméterre, egy kis 4llébar vagy inkdbb ki-
szolgalépult taldlhats, amely mogétt ott 4ll az
osztrigabontd, a pincérlany meg sokszor maga
Régis 1s, valamint ott van az osztriga, a bor, a
kavégép, a tésztafdzd fazék méretd mosogats,
ott vannak az ev8eszkozok, a poharak és min-
den egyéb. A helyiség hatsé fala a borospince,
az azzal szemkozti sarokba pedig beépitettek
egy aprécska fiilkét. Ott taldlhaté a vildg leg-
kisebb toalettje, azaz vécéje, amelynek egyik
falat székekkel korberakott asztal hatérolja.

Az éttermi rész hét asztalkdjandl tizennégy
vendégnek jut hely: erre szokt4dk azt mondani
hivatalosan, hogy bardtsdgos kis zug. Az asztalok
tobbségét csak tiz-hdsz centi vélasztja el egy-
méstdl, de a dolog miksdik. Részben azért,
mert a francidk nagy mesterei az elkiiloniilés-
nek: nyilvdnos helyen is be tudnak burkoléz-
ni a maguk privat szférgjdba. Az amerikaiak

kozismerten széba elegyednek az étteremben
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boldog-boldogtalannal, 8k viszont nem. Amo-
lyan demarkéciés vonalként szolgdlnak a ma-
gasftott, talpas osztrigatélak is, és kint, a jar-
dén van egy-két dohdnyzdasztal, amely mellett
a benti asztalra vagy az elviteles rendelésiikre
varék foglalhatnak helyet.

Mindezzel egyiitt a muifa/ mesébe ill8, hibat-
lan gydngyszeme ez a kék-fehérbe oltoztetett
osztrigakuckd, amelynek mennyezetérdl arany-
szind mad4rtollak 16gnak le (ez tinnepi diszi-
tés), a hatsé falat pedig igen érdekes, hatalmas,
festményszerd mdalkot4s ékesiti. Amikor pe-
dig a hangulatunk azt diktédlta, hogy tenger-
partot képzeljiink a vdrosképbe, néhdnyan
kitaldltuk, hogy a hatsé falndl, arccal kifelé
iillink. Ekkor ugyanis vue vur la mer, azaz ten-
geri panordma t4rul a szemiink elé. Hiszen
az utcal latkép is csak olyan, mint a tenger,
nem...? Azt hinné az ember, hogy a csalogaté
enteridr né1 kéz munkdjat dicséri, pedig Régis
érzékenységének és esztétikai érzékének ko-
szénhetiink mindent. Ami egy icipicit puccossd
teszi a helyet, és jelzi, hogy a tulaj komolyan
veszi az osztrigdt, az a fehér abrosz, a valédi
szalvéta, a valédi eziistnemd, meg az egysze-
rd, de csodaszép kék-fehér porceldntdnyérok

sora. (Egy brazil képz8mivészn8 tervezte

e 15



Sket, aki Régis j6 baratja.) Es ne feledkezziink
meg a valédi kiszolgaldsrdl sem: a nagy triérél,
amelynek egyik tagja az osztrigét bonté férfi,
a masik a szuperfigyelmes ifju pincérlany, és
ott van még maga Régis, aki un personnage atta-
chant, azaz a francia n8k &ltal olyannyira im4-
dott erények, a sarm (avagy charme), a humor
és a kapcsolatteremtd képesség megtestesitdje.
Tovabbé komplik4lt személyiség, komikus, ko-
vetel8z8, szeszélyes... Meg aztdn ott van maga
az osztriga is, amely... amely maga a csucs. (Z7
beszt!) Széval mikodik. Midksdik minden.
Vegyiik péld4ul az étlapot, amely pofonegy-
szerti. Az elsd oldalon felsoroljdk a haromféle
kdatoldt: 1. tizenkét fines de claire osztriga, egy
pohdr muscadet, kévé; 2. kétféle osztriga, faj-
tanként hat-hat darab, egy pohar Sancerre-rel
és kavéval; 3. kétféle osztriga, fajtdnként hat-
hat darab, plusz hat nagy garne’larék. Aztin
jon a mésodik oldal: egy tucat Marennes-Olé-
ron osztriga, amely lehet fine de claire vagy spé-
ctale de claire, esetleg (ez a legritkdbb és leg-
dragébb kategdria) pousse en claire mindsitésd;
Belon osztriga (a méisodik legdrigabb, nem
tdl sdrtn kaphaté fajta); pracres (kagylé); va-
lamint, amikor éppen beszerezhet8 és megiiti

Régis mércéjét, oursin (tengeri siin). Az oszt-
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riga meg persze a tobbi felszolgélt finomség is
igen magas mindséget képvisel. A legjutdnyo-
sabb 4dron kaphaté kdstols is huszonét eurédba
keriil. Nem olcsé. .. Es alap aljan taldlunk még
néhdny fogdst azok szdmara, akiket osztriga-
imaddék rangattak el ide, de 8k maguk nem
azok. Tme, a vélaszték: féstikagylé cseréptal-
ban, egy nagy madagaszkéri garnélarék, a nap
sajtja, valamint az egyetlenegy desszert, a tarte
aux ponuned, azaz almatorta, amelyet maga a
mester, azaz a tulaj készit el minden reggel.

Egyoldalas a borlap is: van Roederer pezs-
g8 (noblesse oblige), egyféle muscadet, kétféle
Pouilly-Fumé, hétféle fehér és hétféle vorss
Sancerre, néhdny burgundi és bordéi bor,
néhdny Charentes, valamint emésztést segits
konyakok, f8ként Armagnac. A kdvé Lavazza.
Cest tout. Ez minden.



