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FRANK JULIA:
POGACSA; MINT BORKORCSOLYA*

Mi is a borkorcsolya? Olyan harapnivalo,
amire csuszik a bor, ezért is nevezik korcso-
lyanak. Ha borozaskor nem esziink semmit
a bor mellé, akkor utana nem érezziik jol
magunkat, konnyen lehet, hogy be is csi-
plink, hogy a stlyosabb eseteket ne is em-
litsem.

Komolyra forditva a szot: a borkorcso-
lya fogyasztasa azért hasznos, mert az étel
csokkenti a bor alkoholtartalmanak gyors
felszivodasat. Bizonyos élelmi anyagok ma-
soknal jobban segitenek ebben: ilyen
példaul a liszt és a zsir. A pogacsa nagy
része liszttbdl, vagyis szénhidratbol all.

A szénhidrat és a zsir oly moédon las-
sitja az alkohol felszivodasat, hogy a
gyomorfalat vékony réteghen bevon-
ja, ezért az alkohol nem tud gyor-
san athatolni a nyalkahartyan.
Ezért nagyon fontos borozaskor
megfeleld borkorcsolyarol
gondoskodni. Ennek a
legevidensebb megol-
dasa a pogacsa.

A pogacsa sza-
momra szimbolikus
jelent6ségli, mert
él6 anyag. Aki szo-
kott siitni, az tudja,
hogy élesztével ké-
sziil. Az ember beda-
gasztja a pogacsa-
tésztat, és a tészta
masfél 6ra mulva
akar az eredeti térfo-
gatanak a haromszo-
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rosa lesz. Latni, hogy él, mozog, buboréko-
kat vet. Fantasztikus, gyonyor( dolog ilyen
€16 anyaggal dolgozni.

Sok lazit6 vegyszerrel késziilt stiteményt
stitnek a vilagon, hogy a tészta konnyebb le-
gyen, mivel sok levegd szorul bele. Azonban
élesztével, kimondottan magyar pogacsat
sehol nem készitenek. Egy atlagos poga-
csaban semmi kiilonos nincs: liszt, élesztd,
viz, s6, esetleg tojas, de anélkiil is siitheto.

Amikor a pogacsa megsiil, megporkol6-
dik, vagyis a benne 1év§ liszt sza-
balyosan megég - attol lesz
ilyen szép piros-barna -,
és ettdl finom az ize.
Ezt az izt egy

megfelel6 bor még tovabb fokozza. A bor
és a pogdacsa remekiil kiegészitik egymast.

A pogacsa értékelésekor fontos szem-
pont a kiillem, mert lehet a legfinomabb iz(i,
a legfinomabb fliszerezés( a tészta, de ha
lapos vagy nagyon morzsolédik, akkor nem
gusztusos, nem kelt étvagyat. Fontos, hogy
ha az ember beleharap a pogacsaba, akkor
egyszerre ropogjon is a foga alatt, ugyanak-
kor kellemes, puha tésztaban folytatodjon a
harapas. Az ilyen pogacsa szinte kivanja,
hogy igyunk utana egy korty bort, hogy
konnyebben lecstszhasson.

Nem mindegy, hogy melyik borhoz mi-
lyen pogdacsat fogyaszt az ember. Minél
markansabb, minél testesebb a bor, annal

fliszeresebb pogacsat lehet
mellé harapdalni. Senki-
nek nem fog égni a
gyomra, ha borsos
pogacsat finom vo-
rosborral elfogyaszt,
mert az izek és a sa-
vak jol kiegészitik
egymast.
A gyomrunk amugy is
védekezik, pontosan
tudja, hogy mi az a
hatar, ameddig
lehet enni és in-
ni. Azt gondo-
lom, hogy
senkinek
sem szabad
megfosztania
magat attél az él-
ménytél, hogy iga-
zi gourmand mad-
jara élvezze az izeket.
Kiilon felhivom a fi-
gyelmet arra, hogy az egész-
séges taplalkozas korat éljiik, min-
denki egészségesen akar enni. Sokan azt

mondjak, hogy a pogacsa sok szénhidratot
tartalmaz. Ez igaz. Viszont sok olyan nyers-
anyagot lehet a pogdcsaba tenni, ami egész-
séges. Sajtot, turdt, tejfolt, tokmagot, napra-
forgomagot, makot. Szazféle izesit6 anyag-
gal lehet fliszerezni. Ahany fajta pogacsat
kostolnak a bor mellé, annyiféle izt fognak
érezni. Azt kivanom, hogy sok ilyen kosto-
lasban legyen résziik!

Tehénturos, tepertds, krumplis pogacsa
- mint a leggyakrabban készitett pogacsafé-
leségek. Ha mind a harom pogacsat egymas
utan megkdstoljak, akkor nagyon markan-
san lehet érezni a kiilonbséget az iziikben.
Mindegyiknek mas az ize, hiaba ugyanaz az
alap, nagyon meghatarozok az izesité anya-
gok. Az élénk savtartalmu, gyiimolcsos bo-
rokhoz példaul a turéspogacsa passzol, mert
a turo ize és a gylimolcsiz nagyon jol illik
egymashoz. A tepert6s pogacsahoz zama-
tos, fliszeres iz(, csersavakban gazdag vo-
rosbor illik. A krumplis pogacsa az a fajta
pogacsa, ami mindenféle borhoz illik, mert
semleges az ize. A krumpli izét nem emeli
ki kiilonosebben semmi, tehat majdnem
minden lagyabb fehérbor mellé ehetjiik.

NEHANY TIPP FRANK JULIATOL:

A nyers tésztat is meg kell kostolni, hogy
megitélhessiik mi hianyzik beléle.

Ajanlom mindenkinek, aki otthon siit,
hogy vegyen buzasikért. Fél kilo liszthez
kell 2 teaskanalnyi. Minden tészta mino-
ségét nagyon emeli.

Ha alkohol keriil a tésztaba, akkor az é-
leszté még jobban tud dolgozni, ilyenkor
lesz részeg a pogacsa, egy kicsit megbillen.

En a tepertds pogacsaba gyurok egy ka-

nal csip6s mustart, amitél az ize nagyon
kikerekedik.
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