
„Nem akarom korrigálni az alakomat...
Kosztümös darabokban tű n t fel a televí

zióban, s vidám, fesztelen lényét egyket
tőre megszerette a közönség. Ám csak az 
utóbbi időben szerepel olyan darabokban, 
am elyekben olyannak m utatkozhat, am i
lyen a valóságban: nagyon fiatal, vidám, 
m odern lány. Szerencsi Éva, a  József A t
tila Színház új tagja, fehér kéziszőttes, fi
noman hím zett blúzban, nadrágban fogad. 
Amikor a divatról kérdezem, azt feleli:

— Művészek, ruhatervezők a barátaim , 
ö k  segítettek, -hogy megszeressem a  nép
művészet mai irányzatát, amely az ősi 
hímző- és szövőművészet m otívum ait a 
teenager öltözködésnél felhasználja. Leg
kedvesebb ruhadarabom  például egy cso
dálatos színű, h ím zett blúz. Nadrággal, 
hosszú szoknyával egyaránt viselem. Fehér 
horgolt kendőt is terítek  a vállam ra.

— A nőies, vagy a 'teen ag erd iv a to t kö
veti?

— Furcsa dolog ez, de azt m ondják — 
és én is úgy érzem  —, hogy a nőies öltöz
ködés áll hozzám közelebb. Szívem azon

ban még m indig a teenagerdivathoz húz. A 
felnőtté válás többek között abban je len t
kezik, hogy különbséget teszünk fontos és 
nem fontos között. A d ivat fontos, de nem 
elsődleges. Ma, am ikor színpadon és tévé
játékokban sokat szerepelek, a közönség 
megkívánja, hogy m utatósán öltözködjek. 
A legszívesebben azonban csak egyszerű 
darabokat hordok. A „jeans”-t, a pulóvert, 
a „blues jeans”-t és a farm ert. A farm ert 
nem lehet megunni. És dzsekivel az egyik 
legpraktikusabb viselet. Volt egy világos
kék darabom , még m a is sajnálom, hogy 
tönkrem ent. Az utolsó centiig elnyúztam. 
Egyébként nem  könnyen barátkozom  meg 
egy ú j ruhával. Á ltalában készruhát vásá
rolok. Felpróbálom, s  ha jó az alakom ra 
— megveszem. Az apróbb igazításokat m a
gam elvégzem — és nagyon gyakran: fel
frissítem. Csinálok hozzá hím zett övét, vagy 
horgolok hozzá táskát, kendőt. Addig nem 
viselek semmit, amíg nem érzem, hogy az 
egyéniségemnek m ár megfelelő. Szám om
ra  az a legfontosabb, hogy m inden darabot 
a m agam énak érezzék.

99 — M ilyennek ta r tja  a m ai d ivato t?
— Hiszek a pulóverben, a kényelm es ru 

hákban, a m inden alkalom ra hordható 
szoknya-nadrág-tolúz-pulóver együttesek
ben. Ez a stílus a 70-es évek divatja. Az én 
nemzedékemé. Szám unkra az a szép, am i
ben jól érezzük m agunkat, am iben önm a
gunk lehetünk. Nem akarom  korrigálni az 
alakomat. Egyébként nem  is festem  m a
gam. Rúzsom nincs. Legkedvesebb kozme
tikai szereim : a szappan és a tiszta, friss 
víz.

— Vigyáz az a lak jára?
— Ha a rra  kíváncsi, hogy ta rtok-e  fo

gyókúrát, a válaszom: nem. Egyetlen f ia 
tal nőnek sem  kell éheznie ahhoz, hogy 
karcsú m aradjon. Csupán m értéket kell 
tartania.

— Hogyan tölti a szabad idejét?
— Üszőm, lovagolok és Jak ab  nevű ku

tyám m al nagyokat sétálok. Néha se
gítek anyunak takarítani. Mosok és vasa
lok. Főzni? Nem rendszeresen. A n y u ! ...  
— fordul hirtelen hozzá: — Tényleg, anyu, 
ha lehet, holnap csinálj egy jó nagy tá l k á 
posztás tésztát. Tudod, m ennyire szeretem!

T ó th  E tn n ia  

F o tó : Á c s  I r é n

HÉTFŐ: zöldborsóleves, egyben sült vagdalt hús, vajas burgonyá
val, fe jes saláta

KEDD: töltö tt tojás sóskamártásban, rakott palacsinta 
SZERDA: csontleves daragaluskával, cigánypecsenye, sült bur

gonyával, vegyes savanyúság 
CSÜTÖRTÖK: rizses csirkeaprólék, kávéfánk  
PÉNTEK: húsgombócleves, tojásos galuska fejes salátával 
SZ O M B A T: gombapaprikás galuskával, idei salátával, vegyes 

kom pót
V A SÁ R N A P : lengyel ünnepi m enü (recept). Céklaleves húsos 

táskával, ólengyel „Bigos”, „Marysienka” desszert, kávé len
gyel módra

Céklaleves. Hozzávalók: fél kg 
cékla, 5 dkg hagyma, 1 dkg cu
kor, 1 cikk fokhagyma, petre
zselyem, só, szegfűbors, 1 ba
bérlevél, 5 gram m  citromsav 
vagy ecet. Húslevest főzünk. A 
m egtisztított céklát vastag szele
tekre vágjuk és a  hagymával, a 
fűszerekkel a húslé egy részé
ben kb. félórát főzzük. A láng
ról levesszük és átszűrjük. Hoz
záadjuk a megm aradó húsle
vest, citrom savval vagy ecettel 
ízesítjük.

Húsos táska. 1 levél gyúrt tész
ta, fél kg főtt hús, 1 fej hagy
ma, 1 tojás, 1 száraz zsemle, 
só, bors. A főtt húst m egdarál
juk  a beáztatott zsemlével. A 
hagym át apróra vágjuk és zsí
ron m egpirítjuk, m ajd összeke
verjük a dará lt hússal és fű 
szerezzük. A , tésztát nagyobb 
kockára vágjuk. A töltelékből 
egy kanálnyit a tésztára ha l
mozunk. A tészta szegélyét ösz- 
szehajtjuk. A táskát sós vízben 
kifőzzük és a levessel együtt tá 
laljuk.

Ólengyel „Bigos”. Hozzávaló: 
60 dkg savanyú káposzta, fél kg 
vegyes hús (m arha, sertés, csá
szárhús, sonka, kolbász). 5 dkg 
szárított gomba, 2 dkg parad i

csompüré, 1 vöröshagyma, 4 dkg 
liszt, 1 dkg cukor, zsír, 4 dl szá
raz vörös bor, bors, m ajorán
na, fokhagyma, só, babérlevél. 
A savanyú káposztát kimossuk 
és a gombával félig megfőzzük. 
A húsféléket a hagym án meg
p irítjuk  és hozzáadjuk a félig 
főtt káposztához. Fűszerezzük, 
am ikor m ár m ajdnem  megfőtt, 
beleöntjük a  bort és puhára főz
zük.

„Marysienka” desszert. 1 po
hár tejfölbe kb. 20 dkg gyü
mölcskocsonyát teszünk és ösz- 
szekeverjük. Porcelán tá lba önt
jük. Beletesszük a mélyhűtőbe. 
Amikor megfagy, tejszínhabbal 
díszítjük.

Kávé lengyel módra. A feke
tekávét kevés tejszínnel és fa
héjjal ízesítjük, s beletöltünk 
„K rupnikot”.

Krnpnik készítése: kb. 10 dkg
méz, kevés víz, 3 cl konyak, 1 
vaníliás cukor, fahéj, szegfűszeg, 
szerecsendió. A vizet a  mézzel 
és a fűszerekkel felforraljuk  és 
kihűtjük, végül hozzáadjuk a 
vaníliás cukrot és a konyakot.


