A Merenda do Bom Deus (A
Joisten Uzsonnaja): Beéla
Hamvas (1897-1968)

Junho é o més vermelho. Tal como maio é verde e agosto
amarelo-dourado. Em junho as papoilas florescem. Vermelho é o
Pentecostes, quando o Espirito Santo aparece na terra sob a
forma de lingua vermelha de fogo. E o més dos frutos
vermelhos: cerejas, ginjas, morangos, framboesas, groselhas. E
um infinddvel deslumbre, pois esse vermelho é avido e arisco.
Estes frutos nao lancam desafio algum, pelo contrario, ha
neles algo semelhante a pureza do riso. E vermelho delicado e
pueril, a cor da primeira messe do ano.

Deve ser comido em junho. Para cerca de meio quilo de morangos
completamente maduros, deve-se contar cem a cento e cinquenta
gramas de aclUcar de confeiteiro. A opiniao mais consensual é a
de que o melhor é dispor a fruta e o aclcar em camadas e
espremendo um pouco 0S morangos, para que libertem mais sumo.
Quando estiver pronto, vertem-se duzentos gramas de natas
acidas sobre eles. A quantidade pode ser ligeiramente
aumentada ou reduzida, mas o exagero deve ser evitado. Muitos
preferem usar natas, mas essas pessoas nao percebem a esséncia
dos sabores.

Junho nao é um més de aclcar pungente, mas de fruta suavemente
fresca e ligeiramente acidulada. Usar natas é um desacerto.
Mais tarde, para o final do més, ja é admissivel usar as natas
com morangos silvestres, e ha quem nao coma nada, mais além
das natas com framboesas — especialmente com a compota de
framboesas que acompanha o arroz-de-leite. 0 mau gosto resulta
em mau julgamento, o que por sua vez leva a ma conduta, por
isso algo assim deve ser evitado.

Quanto ao modo de os preparar, ha quem disponha os morangos, o
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aclcar e as natas acidas em camadas, fazendo previamente um
pequeno corte nos morangos. Outros deixam os frutos inteiros,
cobrindo-os de natas acidas para que escorra, dissolva o
aclUcar e extraia o sumo dos morangos. Uma bebida rosa acumula-
se no fundo do pote, e o mais apropriado é comer 0S morangos,
ndo com uma colher, mas sim bebé-los. E o final perfeito para
uma merenda. 0 homem penitente pde o0s morangos com natas
acidas num frigorifico e arrefece-os de forma nao natural.
Devemo-nos insurgir contra essa pratica com a maior firmeza
possivel.

Abaixo de uma certa temperatura, a fruta perde o seu sabor,
tal como o vinho. A medida correta é a temperatura da adega.
Na auséncia desta, é possivel colocar o recipiente (de
preferéncia uma talha de ceramica: os de metal devem ser
evitados) num poco e deixd-lo descansar no interior por
algumas horas.

0 ideal é apanhar os morangos frescos pela manha, prepara-los
por volta das dez, e manté-los num local fresco até as trés e
meia da tarde. Porque a altura classica para saborear morangos
com natas acidas é quando o calor do meio-dia se esvanece e o
ar comeca a arrefecer, o que normalmente acontece apds as trés
e meia.

0 Bom Deus, ao acordar da sesta, come 0S morangos nesse
horario. Sao colocados a sombra no terraco, com a nogueira
inclinando-se por sobre a mesa, e 1la o Bom Deus come-o0s com
uma colher de sobremesa, antes de tornar aos vinhedos.

Para quem nao saiba, Deus é a obra mais suprema do mundo, ou
seja, um viticultor. Depois da merenda, Ele sai de barriga e
espirito tranquilos, pendura a rdafia no cinto, coloca a
tesoura de poda no bolso, pega na sachola e parte rumo as
vinhas, para podar os rebentos irregulares, endireitar as
cepas frouxas e capinar as ervas daninhas que encontra pela
frente.



Béla Hamvas (1897-1968) era um pensador hungaro dotado de uma
sensibilidade intensa. No seu ultimo livro, leva-nos pela mdo
numa viagem infinita através de oliveiras e campos de jasmim,
tracando as estacbes das sementeiras e da colheita com a
calma e a sabedoria de alguém que sabe decifrar a lingua da
abobada celeste. Num estilo simples, digamos cristalino, ele
diz-nos que a realidade, com todo o seu peso, tende para a
ilusdo naquele ponto do espaco onde os numeros vivem. Porque,
com o sinal matematico que expressa o numero, os quilos de
matéria que a realidade contém sao convertidos num conceito
abstrato. Desta forma, as nossas percepcbes das cores e sons
da natureza podem ser contadas como se as cores fossem
numeros visiveis e o0s sons fossem numeros audiveis. Com a
profundidade da sua escrita, Hamvas consegue uma forma
poética e bela de nos transportar para o brilho da criacao,
para o calor primordial, aquela temperatura que hoje se
conserva no além. E sempre uma boa altura para abordar este
pensador que fol capaz de mostrar os aspetos mais profundos
do mundo organico, como mais ninguém.

A JOISTEN UZSONNAJA

Jinius a piros hénap. Mint ahogy a mdjus a zold és az
augusztus az aranysarga. Juniusban nyilik a pipacs. Piros
Pinkosd, amikor a Szent Szellem a foldon piros langnyelv
alakjaban megjelenik. A piros gyumélcs hdénapja, cseresznye,
meggy, eper, malna, ribiszke. Es amin nem lehet eléggé
csodalkozni, ez nem a sovar és megvadultl piros. E
gyumdolcsokben semmi kihivd nincs, ellenkezdleg, valamennyi
csupa nevetés. Derilt és gyermekpiros ez, az év elsd
termésének szine. Jlniusban kell enni. Az ember korilbelidl fél
kild teljesen érett eperre szamitson tizenkét-tizendt deka
porcukrot. Az altalanos vélemény, hogy a gyimolcsot és a
cukrot legjobb rétegesen elhelyezni és az epret kicsit
megtérni, csak azért, mert igy bOvebb levet ereszt. Mikor ez



elkésziult, két deci tejfolt kell radonteni. A mennyiség lehet
valamivel tobb vagy kevesebb, 1izlés szerint. A tdalzastoél
tartdozkodni kell. Sokan a tejszint részesitik elényben, de
ezek az emberek az étel 1ényegét félreértik. A jlnius nem az
athatdé cukor, hanem a gyengéden friss és enyhén savas gyumolcs
honapja. A tejszin alkalmazasa tévedés. KésObb, a hdénap végén
a szambécahoz mar megengedhet6, és vannak, akik a malndhoz,
fOként a tejberizshez készitett friss malnakompdéthoz nem
hajlandok mast enni, mint tejszint. Ez igy helyes, de a
tejszin az eperhez hibas izlésre vall. A hibds 1izlés hibas
értékeléshez, ez pedig hibas életrendhez vezet, ezért ilyesmit
kerilni kell. Az elkészités mdédja lehet, hogy az ember egy
réteg epret, egy réteg cukrot és egy réteg tejfolt helyez el
egymas folott, és a gyumdolcsot éppen csak hogy egy kicsit
megnyitja.

Masok a gyumolcsot épen hagyjak, és a tejfolt a tetejére
ontik, hadd szivarogjon le, oldja fel a cukrot és vonja ki az
eper levét. Az edény fenekén rézsaszin(i ital gy(ilik 0ssze, s a
leghelyesebb, ha az ember, miutan az epret megette, Ugy ahogy
van, nem kanallal eszi meg, hanem megissza. Ez az uzsonna
tokéletes befejezése. A blinbeesett ember a tejfoldos epret
jégszekrénybe teszi és természetellenesen leh(iti. Ez ellen a
leghatdarozottabban tiltakozni kell.

Bizonyos hdfokon alul a gyumdlcs 1zébO6l éppen Ugy veszit, mint
a bor. A helyes mérték a pincehéfok, vagy ami ugyanaz, az
ember az edényt, tulajdonképpen az eszményi a cserépedény, a
fém elvetendd, a kutba ereszti és néhany 6raig ott tartja.
Legjobb az epret déleldétt a friss reggeli szedésbdl, déleldtt
tiz 6ra tajban elkésziteni és délutan harom-fél négyig hdvos
helyen tartani. Mert a tejfolos eper elfogyasztasanak
klasszikus ideje, amikor a déli h6ség mar folengedett és a
levegd enyhilni kezd, vagyis fél négy. A Jdéisten, amikor ebéd
utdani szundikdlasabdél felébred, az epret ilyenkor eszi
uzsonndra. Odateszi az arnyékos teraszra, az asztal folé a
diéfa hajlik, ott eszi meg kiskanallal, mieldtt ismét a



sz0l6be megy.

Mert aki nem tudna, a Jdéisten a vilagon a legmagasabbrendi
munkat végzi, vagyis szd6ldmlves. Uzsonna utan megnyugodott
gyomorral és kedéllyel a rafiat ovébe dugja, a metszbéolloét
zsebre teszi, a kapat megfogja és kimegy a tOkék kozé, hogy a
szabalytalan hdénaljhajtdsokat levagdossa, a lazult vesszéket
megigazitsa, és ahol gyomot talal, azt kikapalja.
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