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Szabadltéri siitogetés
a Szalajka-volgyben

Szilvasvaradtol a Gloriett-tisz-
tasig a tavolsag erdei kisvastttal
3,5 kilométer, de akik birjak a gya-
loglast, azoknak javaslom a lan-
kas, enyhe emelkedével, de annal
tobb latnivaloval tarkitott sétadt-
vonalat. Evente 200-250 ezer em-
ber utazik ide a csiihogé vaspari-
pan s legalabb annyian gyalog-
szerrel. A természeti kornyezet
szinte kindlja magat az erdei pik-
nikezésre, a kinti siitogetésre,
amihez a Szalajka-vilgy legteteje
bamulatos hatteret nyjt.

A fiinyirdastol a szemétszedésen keresz-
til az erdei biitorok karbantartisin dt
minden az Egererdd Zrt.-hez tartozik” -
mutatott korbe a rendezett kornyezeten
Antal Jozsef, a Szilvasvaradi Frdészet
erdomiivelési miiszaki vezetdje. A 1éte-
sitményeket pélyazato-
kon nyert tamogatasok-
kal igyekeznek meguji-
tani, a fejlesztések egyik
latvanyos eleme a hibrid
mozdonyuk is.

Az utvonal taldn leg-
nevezetesebb latnivaldja
a Fatyol-vizesés, amelyet
a Gloriett-tisztastol 300
méterre fakado Szalajka-
forrds taplal. , Az itt fel-
tord viz a Biikkfennsikon,
800-900 méter tenger-
szint feletti magassdg-
ban esett le csapadék for-
mdjdban, és dolindkon,
tobrikin keresztiil jutott
le” - magyarazza a szak-
ember. Itt nem csévon
keresztiil érkezik a kris-




talytiszta viz, hanem patakként, bar-
langbdl bukik eld. A Szalajka-volgy mar
az Gsembernek is kedvelt helye volt,
amirdl a kozelben talalhato Istallos-kdi-
barlangban talalt targyak tantiskodnak.
Ott talaltak a régészek az egyediilallo, a
barlangi medve combcsontjabol készi-
tett sipot. A Szalajka-volgy mindkeét ol-
dala a Biikki Nemzeti Park fokozottan
védett része.

Kristalytiszta vizben

A hosszu, menyasszonyi uszalyhoz ha-
sonlithatd Fatyol-vizesést 13 mésztufa-
lépes6 alkotja. Kiilonleges modon jottek
létre, a patakon keresztbe dolt fakat von-
ta be a vizben oldott mész. A kizelben
talalhato szabadtéri erdei mizeumot az
1970-es években hoztak létre, és az 1990-
es években megujitottak. Interaktiv mo-
don mutatja be az erd6hoz kotheté mun-

kakat, az ott folyo életet. Minden a fardl,
mint kdrnyezetbarat anyagrol, megujuld
energiaforrasrdl szol. A volgy alsobb
szakaszan él6vad-bemutatoval kedves-
kednek a latogatoknak. Az itt lathato da-
mok jol alkalmazkodtak a turistdkhoz,
kézbdl veszik el a kinalt eleséget.

A Szalajka-volgy bejaratanal talalha-
to Fatelep allomasrol induld Szilvasva-
radi Erdei Kisvasut tobb mint szazéves.
Kezdetben nem turistakat, hanem fa-
anyagot, illetve mészkovet szallitott. Az
1960-as években munka nélkiil maradt
vasut lassan az idelatogatok fuvarozasa-
ra allt at, s télen, nyaron hordja rendiilet-
leniil a kicsiket, nagyokat.

A latogatottsag ellenére szinte érintet-
len a teriilet, a kornyezet tisztasagat mu-
tatja a pisztrang jelenléte is. Bioindikator
faj azaz jelzi a viz mindségét. Magas
oxigénigényét a hideg és aramlo viz
biztositja. A Szalajka-patakban a sebes
pisztrang szamit Gs-
honosnak, a tenyé-
szetben viszont az
Eszak-Amerikabol
szarmaz0  szivarva-
nyos pisztrang az
egyeduralkodo. — Két
év alatt éri el azt a
nagysagot, amit az 6s-
lako csak egy évvel
késobb. , Mindkettd
ragadozo, éppen ezért
a neveld tavakban is
ligyelni kell arra, llmg;///
egyforma méreti
eqyedeket  telepitse-
nek” - avat be a szak-
mai titokba Antal Jo-
zsef, kiilonben a nagy-
hal megeszi a kishalat,
s oda a haszon.

Halak kiralynoje

A természeti kdrnyezet kinalja magat az
erdei piknikezésre, a kinti siitogetésre,
amihez a Szalajka-volgy legteteje, a
Gloriett-tisztas bamulatos hatteret nyuit.
~Egyszeriien til rovid az élet ahhoz,
hogy ne siitogessiink, és a Szalajka-
volgyben adja magdt, hogy pisztrangot
i8 tizziink a nydrsra” - szogezte le Gal
Gdbor, az egri Trifla Ivo és Konyha étte-
rem vezetdje. A pisztrang elkészitésének
leghagyomanyosabb modja a nyarson
stités. , Tudja Magyarorszig miért nem
pisztrangnagyhatalom?” - szogezte ne-
kem a kérdést. A hal tiszta, télen-nyaron
20 °C-nal hidegebb vizet igényel. A pisz-
trang kényes a viz oxigéntartalmara, s
mivel a vizben oldott oxigén mennyisé-
ge forditott aranyban all a viz hdmérseék-
letével, tartosan meleg vizben a halak
egyszertien megfulladnak. A megfelel6
feltételek a nagy vizhozamu hegyi pata-
kokban adottak. A pisztrang a halak ki-
ralyndje, Szilvésvéradnak - a 1o mellett
- ikonikus allata. Izletes a htisa, mint al-
talaban a ragadozo halaknak, ezért sem
szabad tulfGiszerezni. Kivalasztasanal
elsddleges szempont a frissesség, a ma-
sodik a méret. Sokak szerint legjobbak a
30-35 dekas példanyok, a nagyobbakbdl
pedig kivalo filé készithetd. Legalabb
30-40-féle elkészitési modja ismert, de
ezek koziil a hétkoznapi fogyaszto leg-
inkabb a b olajban stilt valtozatot isme-
ri. ,Nem ez a pisztriang fogyasztds csii-
csa” - hivta fel a figyelmet Gal Gabor.

A tlizet szaraz, kemény fabol rakjak, s
miutan kétszer leégett, johet a faszén.
Minden halhoz két nyars sziikséges, le-
hetéleg nem nyersfabol. Egyikre a halat,
masikra a joféle, vastag szelet fiistolt
szalonnat tizziik. A nyarsat a halak sza-
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jan keresztiil, a gerincszalkan 2-3-szor
kigyovonalszeriien atsztirva, annyira
toljuk, hogy a farok végén kicsit kilatsz-
szon. Nyersen nydrsra hazott beftiszere-
zett halat — a s6 és a bors alapfiiszernek
szamit, de tulajdonképpen barmit lehet
hasznélni - egyiitt forrositjak a szalon-

naval, az abbol kicsopogod zsirban siil a
pisztrang. Leginkabb a szalonnat kell a
parazs folott tartanunk és nem a halat,
kiilonben kiszarad, s olyan lesz, mint a
flrészpor. Raadasul a bore is raég, és fo-
gyaszthatatlanna ~ valik. Vigydzzunk,
hogy ne langon, csak parazson stissiik -
mintegy arasznyira felette tartva — akkor
lesz j6 az eredmény. Figyeljiink, hogy a
nyarsat folyamatosan forgatva egyenle-
tesen piruljon a hal. Amikor a siilt piszt-
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rang szeme a forrd szalonnazsirtol kife-
héredik, bére pedig ropogossa és kelléen
pirossa valik, akkor fogyaszthato. Pikdns
izt ad neki, ha siités utan olajjal 6sszeke-
vert zazott fokhagymaval kenjitk meg.
Mivel a kristalytiszta vizben €16 piszt-
rangnak nincs mellékize, barmilyen ko-
ret illik hozza. A szakember tgy tartja,
hogy a konnyti halhoz konnyi salata va-
16, ugyanakkor nem veti meg a grillezett
z0ldségeket sem. Esetlinkben jégsala-
ta, lilahagyma, paradicsom, paprika
kertilt a talba kapros-joghurtos
ontettel. Jo mellé a salata, a ho-
napos- vagy a vajretek is, de so-
kan eskiisznek a vajon piritott
spargara.

Fiistos illatok

J6 néha visszatérni az anyater-

mészethez, s barati tarsasaggal
grillezni a szabadban. Vannak

betartandd szabalyok, am fontos
az alkotdi szabadsag, de legfGkép-

pen a fantdzia szarnyalhat szabadon.
A szabadtéri siitogetések egyik kedven-
ce a ciganypecsenye, semmi sem ér fel a
levegGben tisz6 finom, fiistds illatokhoz.
Nem egyéni sport, baratok kellenek hoz-
za, és joféle itoka. A ciganypecsenye el6-
fliszerezett tarjabol késziil, legalabb né-
hany 6ras pacolas utan. A péc olajaba
mustart, kevés fokhagymat, félbevagott
voroshagymat, sot, borsot tegytiink. Az
igy el6készitett hast csak ra kell tenni
az elémelegitett racsra. Zsirban arany-
barnara dinsztelt hagymaval, csipsz-
burgonyaval isteni finom, és ne feled-
kezziink el a szalonna ,kakastarélyrol”

sem. Gal Gabor szerint a siitogetéshez a
mangalica zsirjanal nincsen jobb a vilé-
gon. A jo ciganypecsenyének pedig bat-
ran legyen fiistszaga.

Langtalan pardzson

Tiiz, kenyér, szalonna, hagyma - a sza-
lonnasiités elengedhetetlen kellékei. A
szalonnasiités nekiink igazi hungari-
kum. Beavatottak szerint a kokény, az
akac és a flzfa vesszGje a legalkalma-
sabb nyarsnak. Eles bicskaval a végét la-
pos-hegyesre faragjuk, hogy ne forogjon
le réla az izes falat. Sokak szerint a sza-
lonnasiités titka a jo tlizben rejlik. Siito-
getni csak parazson lehet, a j6 pardzshoz
pedig id6 kell. Csak teljesen ldngtalan
parazson stissiink, és az legalébb 10 cen-
timéter vastag legyen. (Innen fogyoka-
razok ne olvassdk tovabb.) A kenyér le-
gyen fehér ¢és vastag, a hagyma sok és
vékonyra szeletelt, és valasszuk a flistolt
szalonnat. Mértékado vélemények sze-
rint erre nem jo a htisos bacon, sem az
abalt szalonna. A szalonna tetejét eld-
szor beirdaljuk, hogy a zsir egy helyre
folyjon majd. Ha a szalonnabérbe kis
nyilast vagunk, és azon keresztiil dug-
juk at a nydrsat, nem fordul el és nem
esik le, hiszen tartja a bér. A zsirt a tliz
melletti tdnyérokra vagy papirra szele-
telt hagymakarikakkal fedett kenyérre
csorgatjuk, a megsiilt szalonnat radara-
bolhatjuk vagy egészben is haraphatjuk.
A jo szalonnasiités - legalabbis szerin-
tem - voltaképpen nem is siités, hanem
alacsonyabb homérsékleten torténé iz-
zasztas.

Viniczai S.




