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A magyar konyhaA hónap borásza

Vida Péter A magyar konyha jellegzetességét a több-
féle alapanyag, a jellegzetes fûszerezés és
sajátos konyhatechnológiai mûveletek
együttes hatása alakított ki.

2. oldal 3. oldal 4. oldal

Kedves Olvasó!
Szeretettel üdvözlöm az Óvárosi Hírmondó
hasábjain. Remélem a szeszélyes nyár után
kitartó meleg szeptember vár ránk, hogy még
sokáig élvezhessük az Óvárosi Kávéház és
Étterem teraszán a simogató napsugarakat!

Ezek az alkalmak nem csak önöknek, de nekünk is sokat jelentenek, hi-
szen fontos számunkra, hogy maradandóvá varázsoljuk a nálunk eltöl-
tött órákat. S persze a programokról sem feledkezünk meg! A jó borok
és ételek kedvelõi szeptember végén Vida Péter borásszal ismerkedhet-
nek meg, ellátogat hozzánk Malek Andrea, elindítjuk  irodalmi estéin-
ket, ahol tehetséges mosonmagyaróvári mûvészekkel beszélgethetünk
és zenei élményekben is bõvelkedik a hónap. Kérem, lapozza át kínála-
tunkat, és ha valami megtetszett, ne habozzon! Kukkantson be hoz-
zánk! Élvezze kényeztetõ gondoskodásunkat, ételeinket, italainkat. S ha
bármi kérése, észrevétele, javaslata lenne, ossza meg velünk!

Munkatársaimmal együtt szeretettel várom.

HORVÁTH LEVENTÉNÉ JUDIT

Beköszöntó́

Örömmel tölt el bennünket, hogy
egyre többen jönnek hozzánk
megünnepelni a születésnapokat,
eljegyzéseket, házassági évfordulókat,
vagy osztálytalálkozókat.

“
“

Szeptemberi
rendezvénynaptár

A programokra kérem, foglaljanak asztalt:+36-30/355-7607.
Hétfõtõl péntekig ízletes nyári menüvel várjuk önöket!

Kiskamaszként került a szekszárdi
borvidékre. Járja a világot, hogy bo-
rait megismertesse és megszerettesse.

Múltkor egy vendég azt mond-
ta, nálunk itta az utóbbi idõk
legfinomabb kávéját. Próbálja ki
ön is, hívja meg barátnõjét az
Óvárosi Kávéházba és töltsék a
délutánt jóízû beszélgetéssel
egy finom fekete mellett! Szep-
temberben minden nap 15-17
óráig egyet fizet, kettõt kap a
kiváló Lamborghini italokból.

Vad-napok
Szeptember 16-19-ig külön-
legesen finom ételekkel vár-
juk a vadak kedvelõit. Szar-
vas, vaddisznó, õz és az er-
dei gombák csodás világa
várja önöket.

Beszélgetõs délutánok
Egyet fizet kettõt kap a hét
minden napján délután 15-17
óráig Lamborghini kávéinkból.
Hozza el barátját, barátnõjét
egy jó beszélgetésre!

Zenés õszi esték 
minden pénteken
Lazítson nálunk a munkás

hétköznapok után, kellemes
lágy dallamokra!

Irodalmi esték
Beszélgetés Vitéz Vilmossal szí-
nészetrõl, fotózásról, versekrõl.

Borvacsora
Vida Péter boraira kompo-
nálva, 2010. szeptember 25-
én 19 órától.

Útközben
Bécs és Budapest között–
2010 szeptember 30-án csü-
törtökön 19 órakor Malek
Andrea a vendégünk egy
kellemes beszélgetésre.

Szeptemberben kezdõdik
az igazi vadász idény, a
szarvasbika vadászata. Ra-
gadjuk meg ezt az alkal-
mat mi is és kóstoljuk meg
az erdõ kínálta különleges
falatokat! Fantasztikus vad
ételekre hívjuk önöket
szeptember 16-a és 19-e
között. Látogassanak el
hozzánk, hisz már tudják,
mi mindig valami különle-
geset szeretnénk nyújtani!

Vad
napok

Ne töltse az idejét fõzéssel!
Az augusztusi kezdet sike-
rei után továbbra is várjuk
vasárnaponként az Óvárosi
Kávéház és Étteremben.
Háromfogásos ebédet kíná-
lunk családjának minden
vasárnap 12-15 óráig. S mi-
vel „három a magyar igaz-
ság” háromféle menüsor-
ból választhatnak, hogy
mindenki megtalálja a fo-
gára valót. A vasárnapi me-
nü ára 1500 Ft/fõ.

Családi vasárnapok
Beszélgetos
délutánok
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VOGEL&NOOT
radiátorok

BUDERUS
gázkazánok

HENCO
csövek és idomok

OVENTROP
szelepek

KLÍMAtechnika

Csornán született és kiskamaszként ke-
rült a szekszárdi borvidékre. Fáradságot
nem ismerve járja a világot, hogy borait
megismertesse és megszerettesse a
nagyközönséggel. 

S hogy vall õ mesterségérõl?
„Nem akarom a hétköznapok borát!

Én kiemelkedõ borokat szeretnék készí-
teni. A borkészítés olyan, mint a gyé-
mántcsiszolás. Amikor én megmutatom
valakinek a boromat és a palack közepé-
re bökök, ott az áll, hogy Vida. Ezért a
bornak olyannak kell lennie, mint a lel-
kemnek, legyen az éppen bármilyen álla-
potban.”

Bizony- bizony, mert a vadászat õsi
szenvedély, genetikailag kódolt tevé-
kenység náluk. Hiszen már az õsember
is büszkén cipelte haza az általa elej-
tett vadat, amiért hála és elismerés járt
a család tagjaitól. Kezdetben kövekkel
támadtak rá a kiszemelt zsákmányra,
majd kõbalták, lándzsák, nyilak követ-

keztek, míg nem eljutottunk a lõfegy-
verekig. A vadászat döntõen hozzájá-
rult ahhoz, hogy az ember magasabb
szellemi szintre juthatott, hiszen az ál-
landó barkácsolás és a fehérjében gaz-
dag táplálék fogyasztása következté-
ben õseink agytérfogata háromszoro-
sára növekedett, lehetõvé téve a szelle-
mi fejlõdést. S bár a fegyverek haté-
konysága, a vadászat módja jelentõsen
megváltozott a kezdetek óta, egy do-
log változatlan; a mai vadász ereiben is

Vitéz Vilmos

Búcsú
a nyártól
Hûvös szellõ fújdogál
álmos õszi réten,
szelíd bárány szaladgál
a búcsúzó napfényben.

Didereg a nádi sármány
szomorú a kedve,
víg napoknak áldomását
siratja a lelke.

Fodrozódó víz felszínén
szitakötõ táncol
tücsök koma nótájára
molnárka viháncol.

Tavirózsa levelein
öreg béka kvartyog,
felidézve emlékeit:
Sok nyári kalandot.

Rét közepén álldogálva
fehér gólya kelepel,
afrikai útra készül,
ahol majdan megtelel.

Esõt hozó hûvös este
álomporát hinti szét,
köd-dunyháját leterítve
Ágynak dõl a nyári rét.

Õszintén hiszem hogy a bor Isteni csoda!
La Vida annyit tesz: Élet. Biztos vagyok ab-
ban hogy ezek a válogatott borok méltán
viselik ezt a nevet. A válogatás tagjai a
Kékfrankos, Cabernet Franc, és Merlot ala-
csony tõke terhelés mellett, különleges tö-
rõdéssel készültek.

Szeretném, hogy aki kezébe veszi eze-
ket a palackokat átérezné e nemes ital
kóstolásakor, hogy a Nap, a Föld, és az
Ember milyen csodákra képes. La Vida, az
Élet maga.

A hónap itala

La Vida
borok

A hónap verse

No és mit mond a borról?
„Különleges élõlény, mint az ember

maga. Éppolyan rezdülései vannak: a
kezdeti stádiumában egy rossz, rakon-
cátlan gyerek; aztán éppen úgy felnõ,
mint egy értõ ember, aki befejezi a ma-
gasabb fokú tanulmányait és mindenre
képes, ha kell; végül lassan elfárad,
megöregszik és meg fog halni, ugyan-
úgy, mint bárki, aki erre a földre szüle-
tett. Igen, ilyen a bor.”

Szeptember 25-én Vida Péter szek-
szárdi borásszal és csodálatos boraival is-
merkedhetnek meg az Óvárosi Kávéház
és Étteremben.

Vida Péter

Azt tudtam eddig is, hogy holdvilágos éjszakán mirõl álmodik a
lány, de hogy mi a férfiak vágya…? Mígnem vadásztársaságba
csöppenve megvilágosodott elõttem, hogy teliholdas éjszakán leg-
inkább egy jól megtermett vadkanra fáj a foguk.

A hónap sportja: Vadászat
dübörögve lüktet a vér, amikor meglát-
ja az elejtésre váró vadat. 

Távol álljon tõlem, hogy védõbeszédet
tartsak a vadászat mellett, de (bár páran
megköveznek az állításom miatt) na-
gyobb szükség van rá, mint valaha. Mivel
ezen a tájékon a nagy ragadozók kihal-
tak, tervszerû vadgazdálkodás nélkül a

növényevõk oly mértékben elszaporodná-
nak, hogy nem jutna elegendõ táplálék
számukra, ez a hiány pedig degeneráció-
val, járványszerû betegségekkel, majd
egész fajok kihalásával járna. A vadászat
nem abból áll, hogy valaki kapja a puská-
ját (mert épp véletlenül a kezébe akadt
egy) és puffogtat össze-vissza. Aki ûzni
szeretné ezt a tevékenységet, elõször is
komoly vizsgát kell tennie: fegyver hasz-
nálatból, pszichikai alkalmasságból, vad
felismerésbõl, szabályzatokból…

Vadász szokások
• Vadászatra indulás elõtt kétféle kí-

vánságot lehet mondani (bocsánat,
kicsit vulgáris leszek) – Szar a csõ-
re! – Szart a tarisznyába! Jaj an-
nak, akinek sok szerencsét, vagy jó
lövést kívánnak, akkor “biztos”
nem lesz sikeres.

• Az elejtett vadnak nagy tisztelettel
adóznak, s régi szokás szerint szá-
jába teszik az “utólsó falatot” (egy
letört leveles ágat), kiterítik és el-
fújják felette a vad elejtését jelzõ
kürtjelet. 

• Az elejtõt így köszöntik: – Üdv a
vadásznak! Mire a válasz: – Üdvö-
zöl a vadász!

• Ha valaki elõször ejt el egy bizo-
nyos vadfajtát, következik az ava-
tás. Az elejtõ a puskát a leterített
vadra fekteti, majd maga is ráha-
sal. A tapasztalt vadászok körbe
állják, köszöntik (például, mint
muflonvadász) és jó nagyot sóznak
egy levágott ággal a hátsójára.

Komoly, általános rendelkezés van a
különbözõ fajok vadász idényére, a kilõhe-
tõ vadak mennyiségének, minõségének
meghatározására – mindez annak érdeké-
ben, hogy mûködõ ökológiai rendszert
tartsanak fenn. A vadászati törvény által
szabályozzák (bár a vadász számára egyér-
telmû), hogy a vadak vemhessége és a
szárnyasok költési ideje alatt, valamint a fi-
atal állatok önállóvá válásáig nem lehet va-
dászni. A vadász nem csak elejti a vadat,
gondoskodik az etetésérõl is egész évben.

Persze ha azt állítanám, hogy a vadá-
szat csak munka és semmi köze nincs a
szórakozáshoz, hazudnék.  

Az igazi vadász nem azért vadászik,
hogy gyilkoljon. A természet szeretete,
az erdõ hangjai, az évszakok illatai, a
madarak csicsergése az állatok békés
legelésének látványa elvarázsolja akkor
is, ha nem lõ semmit.

A hónap borásza:
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Magyar konyha – az Óvárosi Kávéházban

Más nemzetek konyháihoz hasonlóan a magyar konyha jellegzetességét a többféle alapanyag, a jellegzetes fûszerezés és sajátos konyha-
technológiai mûveletek együttes hatása alakított ki. A sertészsír használata konyhánk egyik jellegzetessége. A sertéshússal és zsírral ké-
szült ételek nagy számának a magyarázata a török idõkre vezethetõ vissza. A sertészsírt nálunk a szalonna kiolvasztásával, míg más né-
peknél préseléssel nyerik. A kiolvasztással nyert zsír aromája különleges jelleget ad ételeinknek.

A fûszerpaprikát a régi magyar konyhá-
kon nem ismerték, használata csak lassan
terjedt el. A sertészsírban pirított vörös-
hagymához adva, optimálisan oldódnak ki
a paprika íz- és színanyagai. Ez az úgyneve-
zett pörkölt alap, amit magyaros ételek je-
lentõs részénél pörköltek, gulyások, papri-
kások, tokányok készítésénél alkalmaznak.
A felsorolt ételekhez fûszerként a fokhagy-
ma pépszerû keverékét adják. Más jellegû
húsételeink a disznótoros, a sült csülök, a
bõrös malacsült és a libamáj.

Káposztás ételeink, a tökfõzelék, a
töltött tök elmaradhatatlan fûszere, a fi-
nomra vágott friss kapor. Különleges il-
latot, aromát ad, ha közvetlenül tálalás
elõtt hintik az ételre. A fûszerezés - bár-
milyen fûszerrõl van szó -, mindig mér-
téktartó legyen. Az a jó fûszerezés, ahol
a fûszerek aláfestik, kihangsúlyozzák az
ételek egyéni ízét. Tévedés lenne azt
hinni, hogy a magyaros étel az, ami mé-
regerõs.

Tejfölbõl a magyaros konyha az átla-
gosnál nagyobb mennyiséget használ, de
a tejszín is jellegzetes ételízesítõnk. A tej-
föl jól harmonizál a paprikás csirke, a bor-

A magyar operett megszületését a
századfordulótól számítjuk. Ekkorra fo-
galmazódott meg az a közönségigény,
mely már nem csak megörült, ha zenés

elemek díszítették a színielõadásokat,
hanem egyenesen elvárta, hogy operet-
tet hallhasson, láthasson. Mert ekkorra
bontakozott ki Huszka Jenõ és Kacsóh
Pongrác tehetsége, akik felismerték
az igényt, akikben kialakult egy egyedi
magyar operett-hangzás megteremtésé-
nek vágya, mely messze nem merült ki
egy egyedi hangzás létrehozásában. 

A népszínmû nótavilágának megtar-
tásával, a francia operett klasszikussá
vált elemeinek felhasználásával létrehoz-
tak egy stílust, mely képes volt megra-

A magyar konyha jú, a bárány ízével. Káposztás ételeink sem
képzelhetõk el tejföl nélkül. Sok levesünk,
mártásunk, fõzelékünk készül tejföllel és
gyakran díszítésként is használjuk.

A füstölt szalonna kiolvasztva nagymér-
tékben befolyásolja az ételek ízét, de sza-
lonnával tûzdelik a pulykát, a vadételeket.
Választékos a magyar konyha leveseinek kí-
nálata, az elkészítési módok és a felhasz-
nált alapanyagok terén egyaránt. A levesek
egy részét és a fõzelékeket rántással sûrít-
jük. Ez a fajta ételkészítési mód jószerint
csak a magyar konyhára jellemzõ.

Szót kell ejteni a cukrászatról is, ami
szerves része a magyar gasztronómiának. A
Dobostorta, a Rigó Jancsi, a somlói galus-
ka, a Gerbaud (zserbó) szelet, a Rákóczi
túróslepény, a Eszterházy torta a legismer-
tebb készítményei a magyar cukrászatnak.

Szeptemberben, itt az Óvárosi Kávé-
ház és Étteremben megpróbáltunk egy
csokorra való, tradícionális, de mégsem
elcsépelt kínálatot összeállítani az önök
részére.

Legyenek  a vendégeink!

BURIÁN JÓZSEF

A magyar operett
gadni a nemzeti érzelmeket, úgy, hogy
újításaival egyben kielégítette a már vari-
etéken is “mûvelõdõ” nagyvárosi pol-
gárság szórakozási igényeit. Huszka elsõ
két elõadása, a Bob herceg és az 1903-
as Aranyvirág óriási siker lett, a csúcsra
mégis két évvel késõbb, a Gül Baba be-
mutatójával jutott fel. 

Az egyébként matematika-tanárként
dolgozó Kacsóh Pongrác a magyar nép-
dalok által is ihletett János vitéz elõadásá-
val vívta ki a tiszteletet, ez a búskomor
hangulatú darab volt leghíresebb mûve,
mellyel egybõl utat talált a közönség felé.
Az 1904-es bemutatót további ötszáz elõ-
adás követte. Bár Huszka és Kacsóh sikere
idehaza töretlen volt, külföldön sosem let-
tek ismert zeneszerzõk, épp mert számuk-
ra a sajátosan magyar hangulat megjelení-
tése mindennél fontosabb volt. Munkás-
ságuk ugyanakkor valóságos lavinát indí-
tott el a fõvárosban. A sok új zeneszerzõ
közül kiemelkedett 1905-ben A víg özve-
gy-gyel bemutatkozó Lehár Ferenc, aki
igazi világkarriert futott be - még ma is a
klasszikus bécsi operett stílusának legna-
gyobb megújítójaként emlegetik. Ennek
megfelelõen mûveiben a magyar hangulat
sokkal kevésbé volt tetten érhetõ, mint
elõdjeinél - a bécsi közönség és fõleg a
kritika elismerését aligha tudta volna kivív-

ni a sajátosan magyar hangulat tipikus
elemeinek használatával. Választott sze-
replõit, illetve helyszíneit tekintve nem
maradt meg sem Pest-Budán, sem Bécs-
ben, nem csoda, hogy darabjai “Monar-
chia-operettként” váltak ismertté, ma a
szakirodalomban a klasszikus bécsi ope-
rett megújulásának egyik vezéralakjaként
emlegetik.

Kálmán Imrének sikerült - 1908-as Ta-
tárjárás címû operettje külföldön is óriási
siker lett, s ez útjára indította páratlan ze-
neszerzõi karrierjét. A romantikus bécsi
operett hagyományait õrzõ, azt magyaros
stíluselemekkel, közérthetõ, egyben mégis
invenciózus dallamfordulatokkal gazdagí-
tó stílusa emelte kortársai fölé. .

A nagy elõdök új ihletet adtak a hu-
szadik század ifjú magyar tehetségeinek,
közülük került ki Szirmai Albert és Jacobi
Viktor is: õk voltak azok, akik “szembe-
szálltak” a bécsi operett megtörhetetlen-
nek tûnõ uralmával és brit földön játszódó
darabjaikkal színt vittek a fõvárosi operett-
életbe. Szirmai - aki késõbb Angliában és
Amerikában lett igazán ismert zeneszerzõ
- leghíresebb mûve a Rátkai Márton és
Fedák Sári szerepeire íródott Mágnás Mis-
ka, amit még ma is nagy sikerrel játsza-
nak. Jacobi 1911-ben a Leányvásár-ral
aratott nagy sikert idehaza.

A csárdás
A csárdás hagyományos magyar
néptánc (az elnevezés a csárda szó-
ból ered, mely régies kocsma). A
magyar táncstílus megtestesítõje,
büszke tartású férfi táncosok külön-
külön rögtönöznek, szét- és össze-
dobbantva lábaikat, majd a férfiak
a nõkkel párban forognak.

Magyarországról származik, és
cigány zenészekkel népszerû lett a
környezõ területeken is. Kialakulása
a 18. századi magyar verbunkosig
vezethetõ vissza, mely sorozási tánc
volt a magyar hadseregben.

A csárdást a ritmus váltakozása,
variálása teszi jellemzõvé: a lassú ve-
zeti be, és a vidám, nagyon gyors
tempójú friss fejezi be. Számos más
variáció van, melyeket ritka csárdás-
nak, sûrû csárdásnak és szökõs csár-
dásnak neveznek. Táncosok férfiak és
nõk, az utóbbiak hagyományos széles
szoknyát viselnek, általában piros
színben. Klasszikus zeneszerzõk is fel-
használtak csárdás témákat, mint pél-
dául Liszt Ferenc,  Johannes Brahms,
Johann Strauss, és mások. A világon a
legismertebb “csárdást”  Vittorio
Monti írta hegedûre és zongorára, a
tempó 5 variációjával.
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Rejtvény: Kik játszották a fõbb szerepeket Huszka
Jenõ: Gül baba címû operettjének megfilmesített
változatában? Soroljon fel a darabból három
ismert dalt!

Küldje a helyes megfejtést az Óvárosi Kávéház és Étterem címére
2010. szeptember 20-ig. A helyes megfejtést beküldõk között két-
személyes vacsorát sorsolunk ki. Augusztusi nyertesünk: Popielek
Józsefné (9200 Mosonmagyaróvár, Gálosi Soma u. 5. ) Nyeremé-
nyét átveheti a kávéházban.

“
“

Zajos, másokat megbotrán-
koztatóan viselkedõ társaság
szórakozik egy étteremben,
aranyláncos újgazdagok. Egy-
szer csak egyikük odakiált a
pincérnek:

– Hé, pincér, hol van itt a
klotyó?

– Menjen csak elõre, aztán
forduljon jobbra, ott talál egy
ajtót, arra ki van írva, hogy
„urak”. De ne törõdjön vele,
lépjen csak be nyugodtan. 

*     *    *
Egy úr bemegy egy különle-

gességeket kínáló étterembe,
és kér egy zsenge
galambpörköltet, galuskával.
Hosszú várakozás után hozza is
a pincér a gõzölgõ pörköltet és
leteszi az úr elé, aki menten ne-
kilát enni, de a villát alig tudja
beleszúrni a húsba. Majd meg-
lát a galamb lábán egy gyûrût.

– No, legalább most kiderül,
hogy hány éves ez a „zsenge”
galamb! – gondolja, és közben
észreveszi a gyûrû mellett az

összehajtogatott cédulát, ame-
lyen meglepetve olvassa:

„Holnap támadunk! Napó-
leon.” 

*     *    *

– Remek az új kerthelyiség-
ük – mondja a vendég az étte-
rem tulajdonosának.

– Nagyon örülök, hogy meg
van velünk elégedve, uram. El-
árulná, hogy elsõsorban mi ra-
gadta meg a tetszését?

– A zene! Olyan hangos volt,
hogy egy mukkot sem hallottam
abból, amit az anyósom locsogott.

Magyarországon az írók, költõk
a 18. században – csakúgy,
mint Európában mindenütt –
még fõként szalonokban talál-
koztak egymással és olvasóik-
kal, mecénásaikkal. 

A kiadók, a nyomdák a
nagy városokban mûködtek,
ezért az írók is elhagyták a vi-
déki kúriákat.

A szépirodalom képviselõi-
nek körében egyre többen
voltak kénytelenek írásból
megélni – ez természetesen
kevesek számára biztosított
magas vagy legalább közepes
életszínvonalat. Mindehhez
hozzájárult az is, hogy a ro-
hamtempóban növekvõ keres-
kedõvárosban, Pesten a ház-
és lakásépítés már a 19. szá-
zad közepén sem tudott lé-
pést tartani a lakosság számá-
nak szaporodásával.

Szeptemberi vendégünk: Malek Andrea
1968-ban születtem, Budapesten. Állítólag 5 évesen kijelentettem, hogy „híres
mûvésznõ leszek”... hát erre én nem emlékszem... szerintem csak blöfföltem.

A szüleim viszont azonnali ha-
tállyal beírattak zongorára. Az
iskolán kívüli idõt kertünkben

Kávéház és irodalom találkozása
A szûkös, nehezen és drá-

gán fûthetõ, világítható laká-
sokkal szemben mi lehetett
vonzóbb, mint a tágas, meleg
és fényûzõen világított kávéház,
ahol ráadásul ingyen lehetett
újságot olvasni, beszélgetni, po-

litizálni, s a jó társaság mellett
sokféle játék is kínálkozott? A
reformkor és az 1848-as ma-
gyar polgári forradalom legne-
vesebb íróinak, költõinek a bel-
városi Pilvax kávéház volt a
törzshelye.

töltöttem 2 óriás mustáros
zsíroskenyér társaságában a
hintán, vagy bicikliztem a csa-

jokkal. Szóval készültem a pá-
lyára. A Konzi zongora tansza-
ka némi törést jelentett az éle-
temben, és beláttam okosabb,
ha a hinta helyett inkább a
zongoránál üldögélek. Megér-
te. Két évi sírás-rívás után vég-
re Krause Annamária tanítvá-
nya lehettem, és megtanulhat-
tam tõle mindazt, amibõl  ma
is táplálkozom, ha zenérõl van
szó. A Színmûvészeti Operett-
Musical tanszakán beléptem
Versényi Ida néni fogadott
unokáinak hosszú sorába, sze-
rettem õt és ezért minden je-
lenet elõtt mély levegõt vet-
tem, bementem a színpadra...
és nagyon nagyon erõsen bíz-
tam abban, hogy jó vagyok...
közben az a csitri, aki ott ma-
radt a hintán azt mondta a fe-
jemben: „Eeez neked jó?? Ez
nem jó!” „úgyse tudod, hopp-
hopp mingyá’ elrontod...” és
akkor nem tudtam, mi az
igazság.

Aztán úgy harminc évesen,
mint két kisfiú büszke anyukája
– szinte teljesen váratlanul –
megtaláltam a kezem és a lá-
bam... és már néha a monda-
tok között is veszek levegõt...
sõt, már tudok nevetni is, nem
csak sírni... egyre többet hintá-
zom... és gyüjtögetem a kavi-
csokat, csigákat, gesztenyéket,
gyöngyöket... telik a lánc.


