RoDNEY BLACKHIRST

A TRADICIONALIS ETELEK ALKIMIAJA

L Es bort, a mely megviddmitja a halandénak szivét, fényesebbé teszi az orczdt
az olajndl; és kenyeret, a mely megerdsiti a halandénak szivér.”

Zsoltdrok 104,15

modernkori gyengélkedés egyik tiinete és az integralis bolcsesség elvesz-

tésének egyik kovetkezménye az emberek korében elharapddzé ziirzavar
az ételeket, étrendet és tdpldlkozdst illetden.! Kéztudott, hogy a modern, ipari
élelmiszerek nem Ggy tdpldlnak minket, mint a mult ételei, 4m az emberi
lények szdmdra megfelels élelmezés hagyomdnyos feltételei — a vildg néhdny
részét leszdmitva — teljesen eltlintek. Egyre inkdbb a feldolgozott és elérecsoma-
golt modern, ipari ételek szdmitanak a normdlisnak. Néhdny éve kiszdmitottdk,
hogy minden nap tizenhét éranként nyilik egy 4j McDonald’s étterem valahol
a vildgon, s ez az ardny azéta valdszintleg csak nétt. Ugyanakkor létezik egy
dltaldnos vdgyakozds az egészségesebb ételek és tdpldlkozdsi szokdsok irdnt is,
dm ez csupdn a profin tudomdnyossdg modszerei és felfedezései miatt kiala-
kult aggodalmakra adott vdlasz, nem pedig a hagyomdnyos feltételek elveszett
orokségének elismerésébdl fakad. Hasonldképpen, sok ember fordul a vegetari-
anizmushoz és az emberségesebb étrendekhez, de ez a hdstermelés j, ,gydri”
médszereitdl valé érzelgs iszonyatbdl fakad, nem pedig annak felismerésébél,
hogy a modern hustermelés meggyaldzza, és figyelmen kiviil hagyja az dldozat
és a lemészdrolt teremtmény irdnti tisztelet tradiciondlis gondolatdt. Sokan foly-
tatnak egzotikus diétdt, és még tébben kezdenek egyéb hébortokba. A tuddsok
egyik nap kijelentik, hogy a buzafli gy6gyitja a rékot, a kdvetkezé napon pedig
azt, hogy rékkeltd. Altalinosabban, az emberek elvesztették hagyomanyos kap-
csolataikat a multtal, amellyel csalddi receptek, az étkezéssel kapcsolatos béleses-
ségek és a kozos asztal szokdsa atjdn dlltak kapesolatban, és egyre inkdbb elvész
az a tudds és képesség is, hogy egyszer(i alapanyagokbdl tdpldlé ételeket készitse-
nek. Mindez fokméréje a modern ember elidegenedésének és elszakaddsinak a
hagyomdny irdnyad6 mintditdl.

KONYHAMUVESZET ES KOZMOLOGIA

A tradiciondlis rendben az ételek elkészitése és megértése kozmoldgiai tudo-
madny és mivészet. Ezt sajit dimenzidin beliil végzik, és a kinyilatkoztatds egy-
fajta médozatdn keresztiil szakrélis osszefiiggéssel latjak el. A Teremzés Konyve
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a zsid6 és a keresztény vildgban azzal a joggal ruhdzza fel az embert, hogy
élvezze a f6ld terméseit — noha meg kell dolgoznia értiitk —, és mind a zsidd,
mind pedig a keresztény vallds, amelyek a biblikus kinyilatkoztatdsbdl ered-
nek, ebbdl kovetkezben az étel szentségével tanitdsuk részeként foglalkoznak.
Az ételek elkészitése és elfogyasztdsa a tradiciondlis kultirdkban mindeniitt
nagyon szertartdsos, és isteni el6irdsok szabdlyozzdk. Ezzel szemben a mo-
dern vildgban az étel egyszertien a haszonelviiség, a divat és az érzéki élvezetek
tirgya. A TeremtSnek torténd, étkezés el6tti hdlaadds gyakorlata tovébbra is
megtaldlhaté ugyan valldsos emberek margindlis koreiben, dm osszességében
a modern ember egyetlen gondolatot sem szentel annak, honnan is szdrmazik
az étele, és sejtelme sincs arrél, hogy a testi egészség mellett milyen fontos
szerepet tolt be a szellemiekben is. A disznéhus fogyasztdsinak sémi tilalma
ostoba babondnak tinik, a nagybojt étrendi szigorisdga pedig nevetséges ké-
nyelmetlenségnek. Még érthetébben: a modern embernek fogalma sincs arrdl,
hogy a maltban létezett, illetve a vildg néhdny részén jelenleg is létezik a tapldl-
kozésnak egy, a szakrélis kozmolégidbdl ered tudomdnya. A valldsok tiltdsai
és tabui hatdrokat 4llitanak fel. E hatdrokon beliil virdgzanak a természet szent
értésén alapuld kozmolbgiai miivészetek és tudomdnyok a hagyomdnyos kul-
tardkban. Az egészséges tdpldlkozds modern mozgalmai helyesen mutatnak rd
azokra a hibdkra, amelyek a modern ember természettdl valé elszakaddsdbol
fakadnak, 4m arra nem, hogy ennek eldzménye a szakrélistdl valé elszaka-
dds volt. Az egészséges tapldlkozds mozgalma profin reakcié a modern étrend
nyilvianval6 hibdira, azonban csupdn kémiai 6sszetevék és vitaminok keretei
kozote gondolkodik. A tradiciondlis szellem szdmdra a ,természet” sokkal in-
kabb Zeremtés — az ételek Isten kegyelmének és nagylelkiiségének bizonyité-
kai, a természeti rend pedig szakrélis tervet titkkréz, amelyben az embernek is
meghatdrozott szerep jut. Az ember testét jellemz8en a nagyobb mindenség
mikrokozmoszdnak tekinti, e kettt pedig azonos rend hatja 4t, amely isteni
eredettel bir. Amikor a modern ember egy hagyomdnyos kinai étel elkészi-
tését figyeli, taldn nem gondol mdsra, csupdn arra, hogy: ,Remek! Imddom
a »dobva-rdzva siitést«!”* Az egészséges ételek hivei esetleg szdmba veszik az
étel fehérje-, dsvdnyi anyag- és enzimmennyiségét, azutdn szentimentélis elé-
gedettséget éreznek, mivel gy taldljik, hogy ,természetes” alapanyagokkal
van tele. Am a tradiciondlis ember a mennyek edényét ldtja a wok sima, fekete,
homort forméjdban, a rizsszemeket a csillagok, a zoldségeket — félhold avagy
hatszog alakidra vagott paszterndkokat és répdkat — pedig a bolygék megtes-
tesitéinek. A hozzdvalék kevergetését a mennyei testek 6rvényld keringésének
tekinti, és a siités egész tevékenységét a kozmoldgiai folyamat kicsinyitett ma-
sinak éli meg. Olyan tevékenység ez, amely részt vesz az isteni és értelmes
teremtés folyamatdban. Az ételek tradiciondlis szemlélete tdgabb kozmoldgiai
osszefiiggésbe helyezi azokat.
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AZ ETELEK KATEGORIAI

A profin kémia szénhidritokon, antioxiddnsokon és hasonlékon alapuld
szemléletével szemben a tradiciondlis megkozelitések mélyen értik az egyes
ételek értékeit és hidnyossdgait, és azokat kozmoldgiai kategéridkkal fejezik
ki, mint amilyen példdul a kinaiakndl a jin és jang. Bizonyos ételeket a jinhez,
mdsokat a janghoz sorolnak, az étrend egyensilyit pedig az hatdrozza meg,
hogy elkeriiljék a tilzott fogyasztist egyikbdl vagy mdsikbdl, vagy hogy az
erbsen jin ételeket olyanokkal ellenstlyozzdk, amelyek erdsen jangok. Ennek
hagyomdnyos eurdpai megfeleldje a négy testnedv rendszere, amely ékori go-
rog forrdsokbdl szérmazik. Bizonyos ételeket hevesnek, mdsokat hidegnek,
egyeseket szdraznak, mig mdsokat nedvesnek tartottak, tdpéreékiiket pedig a
test heves, hideg, szdraz és nedves szerveivel és nedveivel 8sszhangban 4llé
hatdsaiknak megfelelden hatdroztdk meg. A tudomdnyos értelem Ggy veti el
ezeket a rendszereket, mint a természet — végiil vegyészek és genetikus kutaték
dltal megfejtett — titkos rendjének feltdrdsira irdnyuld, meghidsult kisérlete-
ket. Valéjaban e rendszerek egy mély, szakrilis tudomdny arculatai, amely a
természet Osi, metafizikai alapelvekben gyokerezd szemléletét kozvetiti. A négy
testnedv rendszerének e tanitdsébdl valami a mai napig létezik a muszlim vi-
lagban, ahol az ételeket ma is hevesként (garmi) vagy hidegként (szardi) jel-
lemzik, ezeken beliil négy-négy tovabbi lehetséges alfokozattal, aszerint, hogy
az ételek a vérre, a nydlkdra, a sdrga epére vagy a fekete epére hatnak-¢ a tes-
ten beliil. Az osztilyozds nem durva vegyi elemzés, hanem sokkal inkdbb az
ételek esszencidja (akhlat) alapjin toreénik. A hé és a hideg nem a kaldridk
vagy az energia mértékei, amellyel a modern természettudomdny foglalkozik,
hanem kozmikus polaritdsok, amelyek benne foglaltatnak a teremtés vala-
mennyi létezdjében. Idénként az alak, a szin, a novekedés médja vagy mds
tényez8k azok, amelyek elétérbe 1épnek az étel értékének meghatdrozdsindl.
Igy példéul a gombolyded, rovid szemi rizs inkabb heves (garmi) ételnek bi-
zonyul, mig a hosszt szem( véltozatok hidegebbek. Néha e meghatdrozdsok
kozvetleniil a Mohamed préféta dltal dthagyomdnyozott tanitdsokbdl szdr-
maznak, melyeknek szdmos gytjteménye kiilonsen bévelkedik az ételekrél
sz6l6 bolcsességekben. Egy hadisz szerint a Préféta azt mondta: ,,A betegség
legfébb oka egyik ételt a mdsikon fogyasztani.” Eltekintve e mondds nyilvdn-
valé jézansdgdtdl, a muszlim hagyomdny gy értelmezte e szavakat, hogy az
emésztés misztériumaira vonatkoznak, ami a heves és a hideg esszencidktdl fiigg.
A testnek mindenekelStt megfeleld méreék(i hére van sziiksége ahhoz, hogy az
emésztés valamennyi dralakitdsit elvégezze, méskiilonben a test lehdil, és az 4
alakitds abbamarad. A modern, feldolgozott élelmiszerek és a modern-nyugati
étrend pillérei — finomitott cukor, finomliszt, marhahds, tejtermékek, burgo-
nyakeményit — hideg ételek. A modern-nyugati étrend annyi hét (garmi) ad
4t, amely csupdn a legalapvetdbb, fizikai dralakitdsokat teszi lehetévé, mig a
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szubtilisebb, dm létfontossdgu étel-mindségek emésztetleniil hagyjék el a tes-
tet. Kovetkezésképpen az ilyen étrenden él8 emberek stimuldnsokat keresnek,
és a modern orvossigokhoz fordulnak, amelyek — hatdsukat tekintve — mind
hevesek (garmi). A keleti tradiciék, mint példdul az djurvédikus vagy a taoista
orvoslds ugyanilyen osztdlyozast hozott létre, sajit kategéridik keretei kozott.
A muszlim hagyomdny az iszlim kinyilatkoztatdsdban taldlja meg 6nmaga
tekintélyét, és az iszldm civilizdcién beliil érvényes fogalomhaszndlattal él, 4m
ezek az elvek egyetemesek. A garmi és a szardi 1ényegiiket tekintve ugyanazok
a principiumok, mint a jin és a jang, s a tépldlkozdst a keleti tradicidk is az
emésztés alkimidjinak tekintik, amely az egyetemes er6k egyenstlydrt igényli.

TRADICIONALIS KONYHAMUVESZETI MODOK

A tradiciondlis stitési és f6zési médok egyik jellegzetessége, hogy tobbnyire kis
méreékd héte alkalmaznak hosszu iddszakokon keresztiil. Kiilondsképpen ez
a helyzet a szemtermésekkel, amelyeket gyakran napokig melegitettek lassti
tlizon, miel6tt elfogyasztottdk azokat. Nem csupdn azért tortént igy, hogy
megpuhitsik a szemeket — ez rovidebb fézéssel is elérhetd —, hanem hogy
emészthetbbé és taplalobbd tegyék azokat, valamint hogy alapvetd viltoza-
sokat érjenek el a szem szubsztancidjéban. A modern tudomdnyos elméletek
szerint a hosszas siités vagy f6zés sordn elvesznek a vitaminok és a kémiai tdp-
anyagok, ezért nyers vagy félig nyers ételeket javasolnak. A modern élet ritmu-
sa szintén a gyors és egyszer( ételeket timogatja, amelyeket csak felbontunk és
bedobunk a mikrohulldim siitébe. Am Kingban, Japdnban, a Kozel-Keleten
és a kozépkori Eurépdban az ételeket gyakran hosszii, nem pedig rovid ideig
f6zték, és ugy tartottdk, hogy az igy elkészitett ételek kiilonleges mindségeket
kaptak. A tépldlkozdsban az id6t lényegi tényezdének tekintették. A sajthoz és
borhoz hasonlé ételek esetében ezt mindmdig figyelembe veszik, dm tobbé
nem tartjik olyan fontosnak a szemestermés- vagy zoldségételek készitésénél.
A vildgszerte megtaldlhaté hagyomdnyos mddszerek jellemz8en veszik a teljes
kiérlést szemtermést — példdul buzdt —, vizet vagy huslevest 6ntenek rd, némi
sot adnak hozzd, majd egy nehéz edényben lezdrjik, és alacsony lingon féni
hagyjik egy teljes ¢jszakdn, vagy akdr néhdny napon d4t. Egyéb hozzdval6kat
a f6zés meghatdrozott szakaszaiban adhatnak hozza. A zsidé konyha szdmos
ételt ismer, amelyet hét napig kell f8zni. Ezek kozé tartozik a kézmonddsos
csirkeleves, melynek esetében a madarat lassti tlizon, teljes egészében f8zik
hét napon keresztiil, amig kocsonyds éllagt folyadékkd nem alakul 4t. Tény-
legesen egyfajta hizi alkimia ez, amely az alkimiai transzmutdcié sordn al-
kalmazott hosszt, lasst f6zési metddust idézi. Ez az a dimenzid, amelyrdl a
modern tudomdny semmit sem tud. A hagyomdnyos, hosszti f6zési médok az
étel dtalakitdsit célozzdk, nem csupdn annak dtmelegitését. Hasonlé szdndék
hizédik a tojdsok ecetben vald eltevésének kinai gyakorlatiban, amelyek igy
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rendkiviil hosszu ideig, akdr évszdzadokig is eltarthatéak. A tojdst nem csupdn
pécoljik, hanem 4j szubsztancidvd alakitjak 4t. Az ételkészités ilyen médszereit
arra taldltdk ki, hogy manipuldljék a garmit és a szardit, a jint és a jangot, s
hogy az ételeknek ne csupdn a puszta alkotérészeiket, hanem esszencidjukat is
dralakitsdk.

EGYENSULY

Az tgynevezett primitiv — vaddszé-gyijtogetd — népek étrendjét a valtozatos-
sdg jellemzi. A tézegtelepekben fennmaradt neolitikus maradvényokbdl kide-
riil, hogy az emberek akkoriban magvak, gyokerek, gumdk, larvik, rovarok,
virdgok és gyégynovények elképesztSen széles vélasztékdt fogyasztottdk, csak-
Ggy, mint halat és hast — valamennyit kis mennyiségben. Egyetlen ételfajta
sem kertilt tdlstlyba. A civilizdcié eljovetele azonban magaval hozta a gabo-
nafélék hdziasitdsit, amelyek igy a 8 élelmiszerré léptek eld. A primitiv étrend
véltozatossdga az ételek alapjdt képezd szemtermésekhez — rizs, buza, drpa és
kukorica — készitett koretekben — szészokban, 6ntetekben és salitdkban — ma-
radt fenn. A primitiv étrend viltozatossdgdbél fakadé bensd egyensilyt az éte-
leket koncentralé és kiemeld mdédszerekkel tartottdk fenn. (A zsidé csirkeleves
példdul egy természeténél fogva mindenevd takarmdnyallatot pdrol le egészen
annak esszencidjdig.) A husfogyasztis jellemzéen rendszertelen volt, és valldsos
elirasokhoz kapcsolédott; a szemtermések mellett a hiivelyes névények szdmi-
tottak a fehérje legfébb forrdsdnak. A kinai civilizdciénak a rizs és a széjabab
volt az alapvetd tdpldléka, mig a Kozel-Keleten a buza és a csicseriborsé, In-
didban pedig a rizs és a dhal avagy lencse. A modern, nyugati és ipari étrend
viszont jelentdsen eltér ettdl a normdtdl. A — valamennyi valldsos kotelékedl
megfosztott, és a teremtményhez vagy a TeremtShoz f(iz6d6 feleldsség nélkiil
elkészitett — his valt az étel kozéppontjdvd, zoldségek sziikos valasztékdval ko-
ritve, és igen gyakran minden szemtermés nélkiil. A koretek véltak a f8étellé.
A modern tépldlkozdsi szakértdk ,kiegyenstlyozott” étele pusztdn a nyers ké-
mia terén kiegyensilyozott, nem a nagy, tradicionilis civilizdciok szemtermés
alapu étrendje 4ltal kimvelt egyensuly jellemzi.

A BURGONYA

A legbomlasztébb torténelmi esemény, amely a nyugati étrendet eltdvolitotta a
hagyomadnyostdl, a burgonya behozatala volt az Ujvildgbdl. Bevezetése egybe-
esett a szkepticizmus, a materializmus és a hagyomany elleni ldzadds idészaka-
val. Gyakorlati szinten a nadragulyafélék csalddjanak e tagja, amely a gumdjde
leszimitva minden izében mérgezd, szemrtermés-helyertesitéként honosodott
meg, és ettdl kezdve az eurdpai étrend eltért a hagyomdnyos, szemtermés-
alapa étrendtdl. Néhdny orszdgban az uralkoddék torvényt hoztak az olyan
hagyomdnyos szemtermések termesztésének tiltdsdra, mint példdul a rozs —
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megszakitva a mezdégazdasdgi élet tobb évszdzados mintdjit —, és kotelezdvé
tették a burgonyatermelést, mivel ez utébbi gumdéként a f6ld felszine alatt né,
igy a termés viszonylagosan védett a tdmadé hadseregek pusztitdsival szem-
ben. Bizonyos helyeken széleskort ellendllds bontakozott ki a burgonya beve-
zetésével szemben, valamint gyanakvds ébredt annak tdpldlkozasbeli értékével
kapcsolatban. A modern tudomdny keményité- és vitamintartalmdc hangsi-
lyozza, 4m a tradiciondlis értelem inkdbb azzal a ténnyel foglalkozik, hogy
a napfénykedveld (vertikdlisan névekvd) gabonafélékkel szemben a burgonya
(horizontdlisan) a talaj sotétjében sokasodik, és valdjaban annyira gytlsli a
napfényt, hogy annak hatdsira mérget kezd termelni a héjaban. A fotoszintézis
a burgonya esetében mérgezd folyamat. A szemtermésekkel ellentétben, ame-
lyeket felvaltott, a sotétség névénye.

A KENYER

Semmi nem illusztrdlja drdmaibban a nyugati étrend hanyatldsdt a tradiciona-
lis normédhoz viszonyitva, mint a kenyér jelenkori torténete. Az a fehér, vatta-
szer(l dolog a modern asztalokon, amely 4llitélag ,kenyér”, semmiféle hason-
16sdgot nem mutat az ,élet tdmaszdval”, amit a tradici6 idészakdban ismertek
kenyérként. A modern kenyér nagymértékben feldolgozott termék, amely ha
tartalmaz is egyaltaldn barmiféle pozitiv min8séget, az szintetikus vitaminok
hozzdaddsa és maginak a szubsztancidnak az djjdalkotdsa kovetkeztében el-
pusztul a feldolgozds sordn. A kenyér hanyatldsinak azonban leginkdbb az
éleszt8khoz és erjesztékhoz van koze. A hagyomdnyos kenyér, vagy kovdsszal
kelesztett, vagy kovdsztalan volt. Nehéz, rdgds, izben gazdag és erésen tdpla-
16. A 19. szdzadban viszont német vegyészek elkiilonitették az aktiv élesztd
baktériumtorzseit, és megkezddott az uniformizalt éleszt-hatéanyaggal ter-
melt ipari kenyér korszaka. A kovdsz nagyon helyhez kotétt élelmiszer volt.
A képlékeny, hig tésztdt kiteszik a levegdre, hogy aldvessék az adott vidéken
taldlhatd, barmiféle ,keleszt8” hatdsdnak, és hagyjik, hogy megerjedjen. Ezt
azutdn belegyurjak a hozzddagasztott (stir(ibb) tésztiba, majd megvirjik,
hogy a dagasztds utin megkeljen. Igy az emberek igen kiilonleges jartassagra
tettek szert lakShelyiik mikroflérdjaval kapesolatban, ahogyan ezt a tudésok
magyardznak. Az ipari avagy ,német” élesztéket laboratériumokban, ellenér-
zott koriilmények kozott hoztdk létre. Az élesztdk tiszta monokultdardk vol-
tak, és haszndlatuk sordn uniformizdlt végtermék jott létre, amely vildgosabb
volt, mint barmely, ehhez képest esetleges mddszerrel, azaz kovésszal készi-
tett kenyér. A liszt tovabbi finomitdsa még vildgosabb kenyeret eredménye-
zett, amig végiil sokkal inkdbb csemegévé vélt, nem pedig valddi értelemben
vett kenyérré. A hagyomdnyos kenyér ize és alkata egyszerre roppant gyorsan
feledésbe mertilt. Az utébbi idékben ez a folyamat oddig fajult, hogy mara
kémiai éleszt8-hatéanyagok véltottdk fel a német élesztdt, azzal az tirtiggyel,
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hogy ugyanazt a hatdst olcsébban és gyorsabban képesek elérni, illetve hogy
az emberek egyre kevésbé képesek elviselni az élesztd ipari fajtavéltozatait. A
kenyér szakrélis stdtusdt és a hozzd kapcsol6dé misztériumokat nem sziikséges
részleteiben targyalni itt. Elég csupdn rdmutatunk arra, milyen rendkiviili ldt-
vény, hogy a kenyér fent vazolt hanyatldsa olyan civilizdciéban mehetett végbe,
amely az dkorban ismerte Démétér kultuszat és az eleuziszi misztériumokat,
vagy amelynek kozéppontjdban — kétezer éven dt — az Oltdriszentség fenséges
ritusa 4llt.

ITALOK

Szdmos egyéb dolog is emlitésre mélté még annak tiineteként, ahogyan a tdp-
lalkoz4si szokdsok a modern Nyugaton megvaltoznak, a tradiciétdl valé 4lta-
linos eltérésiikkel parhuzamosan. A modernitds szomjazik; metaforikusan a
bolesességre, amelynek 1étezését tobbé nem is gyanitja, sz szerint pedig egy
olyan étrend utdn, amelyet eldrasztanak az italok. A McDonald’s éttermek
elburjinzdsa mellett a globdlis Coca Cola-promécié a misik jelképe a hagyo-
mdnytalan ipari élelmiszerek elterjedésének. A tradiciondlis étrendek sokkal
kevesebb folyadékot tartalmaznak, mint a tipikus modern-nyugati étrend. Ez
féként azért van igy, mert a tradicionélis étrendek szemtermés alaptiak, igy
a sziikséges napi folyadékmennyiség nagy részét a fétt vagy pdrolt szemesék
dltal felszivott folyadékon dt fogyasztjak. A hasok sokkal kevesebb folyadékot
és sokkal tobb sot tartalmaznak, igy a modern, hus alapu étkezés megkdveteli
a kiegészitd folyadékokat, dltaldban cukrozott italok, szédavizek vagy tomér-
dek csésze tea és kdvé formdjéban. A tradiciondlis kultdrdkban, mint példdul
Japdnban, az italokat kis csészékben és rikdn szerviroztdk. Az az elgondolds,
hogy a nagy folyadékmennyiség bevitele egészséges, nem tradiciondlis. A tra-
diciondlis felfogds, ahogyan azt mdr fentebb emlitettiik, az emberi emésztési
rendszert az alkimista athanorjdhoz hasonlitja, mig a modern Nyugat egyfajta
csatornarendszerhez, amelyet rendszeresen 4t kell 6bliteni. A tradiciondlis siités-
f6zési médokkal elért finom 4cvaltozdsokat tgy alakitotedk ki, hogy mdsoljék
és elésegitik az emberi emésztés folyamatait. (Sok nyelvben ugyanazt a sz6t
haszndljék a f6zésre, mint az emésztés folyamatainak leirdsdra.) Szdmos tradici-
ondlis étel, példdul olyan szdjabab ételek, mint a japdn miso, vagy tejtermékek,
mint a joghurt, vagy a kdposztafélékbdl késziilt ételek, mint a savanytkdposzta,
elemésztett erjesztdk, amelyeket hagyomdnyos médszerek segitségével, kii-
16nleges médon adaptdltak az emberi emésztéshez. Ezek dlddsos hatdsait és az
emésztés legdurvabb folyamatit leszdmitva minden mds is elvész a magas folya-
dékmennyiség bevételével miitkodd étrendben. Az alkoholos italok, a bor és a
sor, egykoron a gytimélcsnedvekbdl és a szemtermésekbdl szintén €18 erjesztdk
és élesztdk dltal létrehozott, azokat megdrzé élelmiszerek voltak. Hanyatldsuk
és denaturdcidjuk abbdl a ténybdl fakadéan is nyilvinvald, hogy ezen italok
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manapsdg mesterséges tartositokat igényelnek ahhoz, hogy eltarthatdk legye-
nek, amely feladat eredetileg és helyesen magdhoz az alkoholhoz tartozott.

sO

A modern étrend magas folyadékmennyiség beviteléhez kapcsolédik a mély-
ségesen megzavart Osszefliggés az ember és — az dsvanyi birodalommal valé
legbensdségesebb kapcsoldddsi pontja — a s kozdtt. A s6 az emberiség ha-
gyomdnyos, egyetemes izesitSje, alapvetd a tuléléshez és az izek élvezetéhez,
a modern tdpldlkozdsi elgondoldsokban mégis problematikus, és kiilonbozd
modern kérokkal hozzdk dsszefiiggésbe. Ez megintcsak a finomitdsnak, még-
pedig a modern, asztali s6 finomitdsinak, és a nem-megkotott hatéanyagok-
kal, valamint — ismételten — a tartdsitdszerekkel valé megrontdsinak (mintha
a s6 maga, az alkoholhoz hasonldan, nem tartésité lenne), illetve a modern
étrend magas hus- és dllati eredetl séfogyasztdsinak koszonhetd. A tradici-
ondlis kultardk jobban beldtjdk a s6 helyes, akdr szakrélis szerepét az emberi
életben, és megfeleld mddon, katalizdtorként hasznositjdk, hogy kiemeljék az
étel izét, nem pedig hogy elleplezzék annak iztelenségét, mivel az ipari feldol-
gozdst ételek esetében ez utdbbi a s6 szerepe. A s6 az emberi kozosségek egyik
koteléke. Ahogyan a sémi, étkezéssel kapcsolatos korldtozdsok megtiltjdk a vér
ivdsdt, éppen annyira ragaszkodnak a tdrsadalmi rendhez, amely az 4svinyi
vagy tengeri s6 helyes elosztdsdt biztositja. A hadisz szerint Mohamed préféta
minden étkezést egy csipetnyi soval kezdett meg és fejezett be, és dldott dolog-
ként magasztalta azt. A s6 a tisztasdg és bolcsesség szimbdluma. A s6 katalizdlé
jellege nélkiil a tradiciondlis szakdcsmivészet transzmutdci6i hatdstalanok.

BEFEJEZES

Az elégedetlen nyugatiak keleti spiritualitds irdnti érdeklédése gyakran tdr-
sul egy-egy sajdtjukedl kiilonb6z8, hagyomdnyosabb konyha felfedezésével. Ez
igen kozvetlen médja annak, hogy megtapasztaljanak valamit a tradiciondlis
rendbdl, amely utdn sévdrognak. A kinaiak és japdnok hagyomdnyos konyhai
bolesessége Kindban és Japdnban mdr nem érvényesiil uralkodé médon, dm
messze érintetlenebb, mint a Nyugat tradiciondlis dtjai. A sziikséges kiigazi-
tdsokkal még mindig igen sok tradiciondlis mddszert és receptet lehetséges
rekonstrudlni jelenlegi leromlott dllapotukbdl. Igaz ez a Kozel-Kelet konyhd-
jra is. Noha a cukorndd (hideg — szardi — formdja az édességnek, normilis
esetben heves ételek édesitdje), az élénkitdszerekkel (kdvé), a nadragulyafélék-
kel (paradicsom, padlizsin), valamint a muszlim kulttrdban 4ltalinos, tilzott
husfogyasztissal egytitt, amelyhez a virosi élet gazdagsdga vezetett, elrontotta
azt, mégis észrevehetdk a tradiciondlis étrend korvonalai, amely gabonafélék
szemtermésén (kuszkusz, tortbtza) és hiivelyes névényeken (I6bab, csicseribor-
s6) alapul. Falusi vidékeken még mostansdg is taldlhatunk embereket, akik gaz-
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dag, szemtermés alapt ragut féznek, hosszan tartd, lasst, tradiciondlis f6zési
mddszerrel. Ezek ugyanazok a térségek, ahol még ma is fellelhetdk a termékeiket
készitd hagyomdnyos kézmivesek, és ahol a kinyilatkoztatdsbél fakadé szakralis
mintdk az élet valamennyi teriiletén érvényesiilnek. Ezektdl az emberektSl meg-
tudhatjuk, hogy a Ramaddn béjtje nem csupdn arra hivatott, hogy a hivéket
emlékeztesse, milyen is éhezni — ahogyan azt a szocioldgiai és szentimentalis ma-
gyardzat tartja —, hanem titokzatos hatdssal van a mdjra és a testnedvekre. Tradi-
ciondlis ramaddn-étkeket kindlnak ekkor, amelyek megtisztitjdk a test szerveit,
és ldtomdsokkal tdpldljak a lelket. Kétségtelen, hogy a modernitds olyan étrendet
nydjt, amely nem pusztdn a profén értelem terméke, hanem amely az embereket
is profdn létez6kké formélja, érzéketlenné teszi 8ket a spiritudlis irdnt, és elszige-
teli ket a mindenség eleven erditdl. Az dltalunk fogyasztott ételek esetében tobb
forog kockdn, mint belsé kémcsoveink rendszeres Gjratoleése, avagy a rékkeltd
anyagok és egyéb kockdzati tényezdk elkeriilése. Egy szakrdlis kultdraban pedig
a tdplélék tobbet jelent, mint pusztin az asztali ima elmonddsit étkezés elétt.
Az ipari élelmiszerautomatak abrakja: lélektelen étel lélektelen létezéknek. Nem
csupdn egészségiink, de a makrokozmoszhoz f(iz8dé kapcsolatunk, teremt
ményként a teremtésben elfoglalt helytink kérdése is ez.

Forditotta: NEMETH BALINT

Jegyzetek

! [Forrds: Sacred Web. Journal of Tradition and Modernity. http://www.sacredweb.
com/online_articles/sw4_blackhirst.html — A szerk.]

2 [A ,stir-fry” kifejezésnek jelenleg nincsen megfelel§ magyar forditdsa. A kifejezés
Amerikdbdl szdrmazik, egy kinai szdrmazdst szakdcskényv-irénd alkotta meg, kinai
konyhatechnoldgia alapjén. Szé szerint azt jelenti, hogy ,kevergetve piritani”. — A ford.]
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