





uti celok
sem kell tartani, mert egy rendelet értelmében
a Naschmarkt éttermei, buféi késd estig nyitva
tarthatnak.
S akit valamiféle gyUjtészenvedéllyel &ldott (vagy
vert) meg a sors, Kézép-Eurépa talan legnagyobb
bolhapiacan valogathat a hir nélkdli tenisz(ték,

porcelanfejli babak és szazéves gramofonleme-
zek kdzott.

+ Marché Central (Ajaccio) -
Korzika

Kedélyes, hangos, tllekedds kirakodovasar, ame-
lyet minden turista megtalal a korzikai févarosban.
Hétvégeken akkora atdmeg, hogy helyi emberfia,
ha keddtdl péntekig nem szerezte be a csalad be-
tevéjét zoldségbdl, gyimolcsbdl, méar hajnalban
igyekszik letudni a piacolast, maga mogott hagyva
a César Campinhi téren a ,joarasitott” taskakra,
cipdkre, ruhékra, bizsukra, émama csecsebecséi-
re bukd kilhoniakat. A kofak, kézmUves termel6k
azért csOppet sem panikolnak, mert tudjék, a leg-
cicomasabb, legautentikusabb szuvenir sem (zi
el anépek éhségét. Hajtodnak-sodrédnak szépen
a sajtosok, mézesek, lekvarcsinaldk, kekszsutok,
bort, sonkat, felvagottat, pastétomot kinaldk-kos-

[ S toltatok elé. Mindenki jol jar! Csak egy falat itt,
ML‘“’_"I egy masik ott, telik a bendd, telnek a kosarak,
==t najlonszatyrok, fogy az aru. Oh, alig vesziink va-

e _’ri lamit. Csak egy palack jéféle korzikai bort, egy
A . doboz anizsos kekszet,

csinos, hasas Uvegecs-
kékben gesztenyés mé-
zet, lilahagyma- meg
fugelekvart. Jaj, és a
sajtok! Legalabb ab-
bdl a tdppedt szdlébe
hempergetett érettbdl,
meg a kemény héju,
hegyi pasztorsajtbdl
vigyunk egy szeletet!

Campo dei Fiori — Roma

Romaban igazan nem nehéz hiteles diszleteket
keresgélni a piacolashoz. A térténelem maga az
el varos, és ahany negyed, ahany tér és kert,
annyikis ,falu”. APairone negyed ékkove a Piazza
del Campo dei Fiori. Bar egykor itt tényleg virag-
mez8 terllt el (no meg e helyt cseréltek gazdat a
lovak), a viragpiac egészen 1869-ig a szomszédos
Piazza Navonan illatozott. Talan azért, mert gya-
szos emlékeket, nehéz titkokat 8rzott. Eretnekeket
kildtek innen az 6rok vadaszmez&kre az inkvi-
zitorok. 1600. februar 17-én itt gyujtottak meg a
maglyat Giordano Bruno alatt. A tér kbzepén 1889
oOta &ll a filozéfus szobra, am korétte nyoma sincs
rosszkedvnek, blinak-banatnak. A halatlan utdkor
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szegélyez6 trattoriaban

KOZPONTI VASARCSARNOK - BUDAPEST

Budapest egyik legrégebbi vasarcsarnokanak megnyit6é Gnnepségét
1897. februar 15-én tartottak. Az impozans Févam téri épuleten a kor
leghiresebb iparosai dolgoztak kivitelezéként, a szines épliletkera-
mia-elemek pedig Zsolnay Vilmos gyarabdl valok, és a homlokzatot is
Zsolnay-pirogranit disziti. A Kézponti Vasarcsarnok mtiemléki latvanyos-
sag és turistaattrakcid, de sok budapesti szamara mindmaig megma-
radt a napi bevasarlas helyszinének. A pinceszinten savanylsagos
standok sorakoznak, majd jonnek a vadakat és halakat arusit6 Gzletek,
ahova kuilondsen kedden érdemes lenézni, mert akkor érkezik friss
tengeri halszallitmany.

A foldszintet a hisosok és a z6ldség-gylimolcs arusok uraljak, a fébe-
jarathoz legkozelebbi standokon pedig pékarukat, siteményeket, tejet,
tejtermékeket, sajtokat arusitanak. Jellemzden itt vertek tanyat azok a
kereskeddk is, akik a turistakra szakosodtak, és egy gyékényen aruljak
a fokhagyma- és pirospaprika-fiizéreket a fliszerpaprikaval, libamajkon-
zervvel, kisUsti palinkaval, maty6 babaval és turistatérképpel.

A csarnok hatso, félkor alaku épuletrésze az GstermelSké: haztaji tejet,
tejterméket arusitanak itt, és jellemzéen kilonféle gombakat.

A karzaton (az ajandékarusok témegén tul) a Fakanal nevi énkiszol-
gélo étterem mUikodik, ami szemmel lathatéan a turistakbdl él (nem is
rosszul). Idehordjak hivatalosék is a diszpiacolas utan magyarost etetni
a kilénb6zd delegaciokat. A Duna felli karzaton tanyat vert kolbasz-,
hus-, hal- és langossiitédék kuncsaftjai mar jorészt honfitarsaink: a
szomszédos egyetem didkjai, kornyékbeli dolgozok, vagy azok, akik
megéheztek és megszomjaztak a heti nagybevasarlasban.

GONCOSOK,
SZUVENIRESEK

A goncosok, szuve-
niresek a Campo dei
Fiorin is létjogosultak,

és 6k bizony még a
legnagyobb héség-
ben is kitartanak kora
délutanig, hogy azutan
beldliik is vendég val-
jon valamelyik, a teret

vagy kavézoéban.

fohaszkodott Tosca — hiaba.
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idehord mindent, mi szem-szajnak ingere. Kivéve
a viragokat! Mivel a név kotelez, egy-két arusnal
ugyan taldlunk mutatéban, viszont reggeltél délig a
gyUmolcs- és z6ldségozon, a frissen fogott halak,
amindenféle tengeri herkenty(k és a csodalatosan
illatozo flszerkeverékek nem engednek vasarlas
nélkul tovabbmenni. Késé délutan viszont még a
japan turistaknak sem lehet bemagyarazni, hogy
pér 6raval elébb itt még Roma egyik legliktetébb
piacaterpeszkedett. Ok még azt is nehezen hiszik
el, hogy igenis akad egy tér templom nélkil, mert
a Campo dei Fiorin hidba keresik az objektivvel
istenhazét. Viszont a kozeli Farnese-palotédban

Mercat de la Boqueria —
Barcelona

A katalanok imadnak piacolni. Hatartol hatérig,
hegyvidékre fol, tengerpartra le, nincs az a tele-
pulés, ahol a bevasarlékdézpontokat, szupermar-
keteket, delikateszeket ne kordzné le a heti piac.
Barcelona kell@s kdzepén, a Placa de Catalunyéatdl
a kikotéig huzodd Ramblas derekan viszont reg-
geltél estig mindennap piac van. A reggeltél estig
ugyan itt masféle idészamitas szerint mikodik.
Senki sem gondolja, hogy délelétt 9 vagy 10 elbtt
feltétlentl be kell vasérolnia, netan délutan 2 és 4
koz0tt szieszta helyett tilekedne, viszont elvérja,
hogy este 8-kor még beszerezhesse a tapasolni

valdjat. Forog itt idegen épp elég, kezében Uti-
koényvvel, amiben irva vagyon, hogy a katalan
konyha emblematikus helyszinén jar, ahol mary
muntana, azaz a tenger és szarazfold talalkozik.
Innen és itt kertl minden foldi j6 az asztalokra.
Felesleges lenne elkezdeni felsorolni, hanyféle
gyumolcs, zoldség, gabonaféle, hus, hal, rak,
olaj, sajt és barmi taldlhaté a tdbbhajos, fedett
csarnok hosszu utcain.
Nem véletlentl jarnak ide a csillagos séffejedelmek
és tanitvanyaik, élikén a magussal, Ferran Adriaval
vagy a nagy Santi Santamariaval. Es lam, 1am, a
molekularis konyha, az atomujkor konyhatechno-
l6gus professzorai nem is annyira vasarolnak, mint
inkébb esznek itt. Szemrebbenés nélkul bekdnyo-
kolve a bodegék pléholtaraira, viaszosvaszonnal
takart pultjaira. A tanyérjukon bébitintahal babbal,
kagylo, tékehal fehér méartassal, csirke és garnéla
j6 fokhagymasan, csip&sen, uram bocsa’ véres
hurka borsoéval vagy baranyvese balzsamecetes
hagymaval. A klasszikus katalan fogasok legjobb
leléhelye a csarnokban a Pinotxo, a tengeri her-
kenty(kben legjelesebb a Kiosko Universal meg a
Petit, semmilyen tekintetben sem elhanyagolhaté
a Boqueria és a Central, vegetarianusok pedig
Orokre visszavagynak majd az Organicba. Mint
ahogy mindenki a la Boqueriabal
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