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AZ IZEK HARMONIAJA

»Kizarélag a merész gondolkodés vezethet fejl6déshez,

Elérkeztiink a safrany meleg és izgalmas illékony vegylle-
teihez, a hozza ill6 alapanyagokhoz és borokhoz, amelyek
tokéletes 6sszhangot alkotnak az olyan az ételekkel, amelye-
ket a Foldkozi-tenger medencéjének fliszerkiralynéje hataroz
meg.

A s&frany a legdragabb a természetben megtalalhato flsze-
rek kozul. Korulbeltl 200 ezer lila krokusz viraga szikséges —
melyek harom vérvoros bibéjét kézzel szedik le — egyetlen kild
safranyhoz! Tébb mint 40 munkadra (szlret, bibék eltavolitasa
és szaritas — fust és lang nélkili parazson porkolés) egyetlen
kil6ért ... Igazan fenséges! Nem lehet elégszer hangsulyozni!

A safranyt eredetileg a bronzkorban Gorégorszagban kezd-
ték haziasitani, amikor is a krétai asszonyok a korabeli divat-
nak megfeleléen egyik, szabadon hagyott melliket diszitették
vele. Késébb karavanokkal kerilt keletre, s eljutott egészen
Kasmirig. Majd az ‘araboknak koszonhet6en jutott el nyugatra,
egészen Spanyolorszagig.

Végul Franciaorszagban és Anglidban a kdzépkorban ter-
jedt el, a keresztes haboruk idején. Manapsag Kasmir és Iran
a legnagyobb safranytermelék. Mindekozben a spanyol cégek
— szinte mindegyikik székhelye Novelda megyében, Alicante
korzetében talélhato, és itt van a piac meghatarozd szerep-
|6je, a Verdu Canto Saffron Spain is — bonyolitjak e csodalatos
fliszer vilagkereskedelmének 90%-at.

nem pedig a tények gy(jtogetése.”
ALBERT EINSTEIN

KLASSZIKUS SAFRANY A TANYERUNKON

Iranban és Spanyolorszagban hagyomanyosan safrannyal ize-
sitik a rizsételeket, mint amilyen a pilaf és a paella. A hires
milandi rizottd is magéan hordozza ezt az aromas jegyet.
A marseille-i bouillabaisse, vagyis a provance-i halleves a fran-
ciak safranyos étele, mig az indiaiak édességekhez hasznaljak,
valamint bizonyas soés-fliszeres currykben.

TOBB MINT 150 ILLEKONY VEGYULET

A safranynak meleg és athato, viragos, fszeres illata van, vala-
melyest emlékeztet a szaraz szénara, mikdzben az ize tobbé-
kevésbé kesernyés és enyhén csipés.

Természetesen a safranynak is tobb fajtaja létezik: a keleti
safranyokat napon széritjgk hatalmas lepedékon, inkabb
fliszeresek, és kevésbé sargak, mig az eurdpai safranyokat
meleg sutében szaritjak, és sokkal sargabbak (a viragok és
a szaraz széna klasszikus illatat elegyitik).

A Sussexbdl szarmazo safrany példaul kellemes és csabito
iz0, a narancs, a virginiai sz6ke dohany és az indiai tea aroma-
jat, valamint a nedves kartonpapirt juttatja esztinkbe.

Narancssargas szinét a karotinoidok lebomlasabél szar-
maz6 molekulaknak készonheti. Kdztik talalhaté az alfa-krocin,
egy diészter, amely szintén hozzajarul jellegzetes illatahoz, ami-
rél a késébbiekben lesz sz6.
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