KOCCINTO DR. BALAZS GEZAVAL

A ma nyelvésze és a borok

Merész lenne a kozelités? Aligha,
hiszen Dr. Baldzs Géza nyelvész
esetében mindjart eldljaréban jo,
ha megjegyezziik: magyar nyelv és
irodalom szakos tandrként, nép-
rajzkutatoként a mindennapokat, a
koriilottiink lévd valdsagot figyeli,
elemzi és kit(ind kommunikécids ké-
pességének koszonheten kommu-
nikalja is. Miért ne lehetne életiink
része a kulturdlt bor és palinkafo-
gyasztds, a tarsasdgi élet, a hangu-
latos didktalalkozok és fesztivalok
oldott pillanatai?

evallhatom, nem uj keletd

B ismeretségilink, kozel hirom
évtizede taldlkoztam vele

elészor, mint egyetemrdl kikerdlt, Gj-
sagirdst kiprobélé ujdonddsszal. (A gim-
niziumban mir iskolarddiét vezetett,
az egyetemen pedig didkujsigiré volt.)
Aztin hamar ugy kanyaritotta az életét,
hogy tudomdnyos pélydra lépett, kicsit a
véletlennek is kdszonhetSen egykori ki-
val6 egyetemi oktat6janak, Ricz Endré-
nek az inspirdldsdra. A néprajz helyett &
a nyelvészet felé terelte. Gyakorta halla-
ni a rddiéban, litni a televiziéban, ahol
ugy ,mondja a magdét”, hogy felkelti a
széles kozonség figyelmét, legyen az al-
taldnos iskolds, vagy éppenséggel koro-
sabb érdekl5ds. Balazs Gézaval ezuttal
a Rdday utca egyik népszerd vendéglaté
odzisanak napfényes teraszdn beszélget-
tiink és persze kostolhattunk étkes-bo-
ros finomsdgokat. A Lizard Etterem
vezetSje, Florovits Gyorgy a megismer-
kedés utin azonnal kedves vendégiink-
nek szegez egy kérdést, arrdl érdeklsd-
ve, vajon miért fogalmaznak pongyoldn,
talon-tal is szalonképtelenil egyes

ZBBOROK

sztirok a televizidban, vagy a radié-
ban? Kivdlé gasztronémusunk, avatott
vendéglitonk ezek szerint fogékony a
nyelvkultdrdra is! Meg is beszéljik ezt
a kérdést néhany mondatban, de maris
alaptémdnknadl tartunk: milyen a viszo-
nya riportalanyunknak a gasztronémia-
val, bordszattal, a pdlinkdk vilagdval?

- Taldn meglepd, de t6bb szempont-
bél is kot6dom mindezekhez — mondja,
mikézben a gyorsldibu sommelierink
mar hozza is mintegy alaphangttésként
az egri Juhdsz Pincészet Muscat Ot-
tonel remekét késtoldsra az el6ételnek
szint kacsapdstétom pdrositdsaként.
— Boros érdeklédésem miatt épp az el-
mult hetekben ért az a megtiszteltetés,
hogy alapitéja, majd vilasztds nyo-
man nagymestere lehettem az orszég-

e i
on

ban 50.-ként megszervez6dé Budavari
Szent Gyorgy Borrendnek. Nem mel-
lékesen pedig, mint a magyar palinka
mivelddéstorténetének elsé és mind
miig egyetlen kutatéja, nemrégiben
napvildgot litott ,Nagy Palinka Kényv”
cimd munkim. De ennél is tobbrél van
526! Edesapém — aki szintén nyelvész
volt, bar nem § irdnyitott erre a palyi-
ra — 16 évesen Hegymagason kdstol-
tatta meg velem az ottani kival6 bort,
majd szintén kozosen mentiink el nem
sokkal azutin Abasirra, Aba Simuel
sirjahoz. Itt szintén megizlelhettem a
nevezetes Olaszrizlinget. Férfi életem
sordn kialakult a fogyasztdsi szokdsom
is: télen inkabb az édes, félédes borokat
késtolom, nydron a szdraz fehéreket, s
nagy elészeretettel a forrésigban idi-
téen hat6 froccsdket. Nem telik el agy
napom, hogy minimum egy pohér bort
ne kortyolnék...

Baldzs Géza dicséri az egri boros
hangiitést, de a pdstétom utin a Li-
zard Etterem idén nydrra megalkotott
magyaros ételspecialitdsai kozil a ro-
pogésra siilt libacomb kovetkezik, hazi
készitést nudlival. Hozzdjon stilszerd-
en a Juhdsz Pincészet Paptag Cuvée-je.
Mielétt nekilatnank az Gjabb szép kuli-
ndris kalandnak, picike szimvetést ké-
szitiink. Egykori kollegdm, igen tisztelt
ifja baritom 2003-t6l tanszékvezetd
egyetemi tandr az ELTE BTK Mai
Magyar Nyelvi Tanszékén, s egyben a
Magyar Nyelvtudomdnyi és Finnugor
Intézet igazgatdhelyettese. Tanit, szin-
te a diploma megszerzése utin diikok
kozott €, dolgozik és alkot. No meg
vezeti 4llandé radiémisorait, id6t sza-
kit tjabbnal-tjabb konyvek megirdsira
(félszaznal tart/, vendégtanirkodik.
Igyekszik mindezek mellett oldott, ba-
rdti, nem egy esetben hivatalos tdrsasdgi
programokra is elmenni és kellképpen
jol érezni magit. Nyitott a vilagra::



- Az ismeretterjesztésre koncentrilok minden

erémmel, a mai nyelvi vildg folyamatos kutatd-
sdval és kommunikaldsaval — mondja. — A F—’.
magyar nyelvi kultdra jelenségei sokféle \ ’ﬂ

médon és formdban tlinnek fel életink so-

ran. Viltozé, €16 nyelv ez. Ezért is vdlasztottam

annak idején egyik els6 kutatdsom témdjéul a graffi-
tiket, melyeknek készitdi vizualis és verbalis médon
mutattdk meg életérzéseiket. Az errél irt konyvem
utdn a tetovalt szovegeket elemeztem, a rendszer- ‘
viltist kovetSen a jelszavakat, a 90-es évek legvégén

az akkor hasznilatos husvéti locsoléverseket, jelen
kutatdsom egyik részeként pedig az SMS nyelvezete,

s annak folklérja foglalkoztat. A témédk meghatirozé
része ,hizhoz jon”. A jegyzetfiizet mindig kéznél van.
A 173-as buszon gytijtdm be azok egyharmadit, a ra-
didhallgatck és TV nézdk levelei nyoman a masik har-
madat, de nagyon sokat segitenek egyetemi hallgatéim
is a témak kivdlasztdsin4l.

Kései ebédiink alkalméval most kimarad a desszert.
Ziaré torténetként jojjon most a kovetkezd: vendégta-
narként Szombathelyen néprajzos hallgatéit a palin-
kardl vizsgaztatta. Nem kis meglepetést okozva azzal,
hogy el6vardzsolt egy prémium mdrkdt, igazi hunga-
rikumot, gyony6rd s egyben profi kindlé poharakat,
hogy egy-egy korttyal meglepje tanitvanyait. Egyttt
vizsgaltdk a szin, aroma osszetételt, gyiimolcsharmé-

nidt. Ugye kulturdltan tették?
Kiss Dezsd Péter

Kacsacomb tiros nudlival,
epres barack kompéttal

A kacsacombokat tetszés szerint
készre sutjuk, a nudlit kevés vajon
megpiritjuk és tiréval Ssszeforgatjuk

A barackokat kilénként 1,5 liter
vizben folrakjuk f6ni.

Tzesitjiik cukorral, fahéjjal, szegfi-
szeggel, lime-val, gyombérrel.

Figyeljunk arra, hogy a kompétunk

\ csak gyongyozzon 2-3 percig!
Ha elkészilt, kihdtjik. Talalds-

\(or tesszlik hozz4d az epreket.

Barany raguleves gerslivel

HOZZAVALOK

0,5 kg bardny lapocka, 2 fej vérishagyma, étolaj
babérlevél, so, bors, 2 db sdrgarépa, 2 db fehérrépa, 1 kisebb zeller, 1
kandl mustdr, citrom, 1 dkg rozmaring, majoranna, tejfol, tejszin,
tarkony, 20 dkg gersli

A hust a hagyméval, mustérral egy kiilén edényben meg-
porkoljiik, majd félkész allapotura f6zziik. A zoldségeket kevés
olajon megpiritjuk, fiiszerekkel izesitjiik, majd csirke alaplével
felontjiik, és hozzarakjuk a félkész bardny hisunkat.

Ezutin az egészet készre £6zziik, tejszinnel és tejfollel habar-

juk. Talalaskor kif6zott gerslivel talaljuk.

BOROK




