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Nem szeretnék illiziokat rombolni, de a televizios f?z?s m?sorokban nincs véletlen. A producer el?re eldonti,
hanyszor karomkodhat Gordon Ramsay, Jamie Oliver laza 6ltozékét stylistok tervezik, Nigella Lawson verdes?
szempillaja a kozmetikai ipar remeke.

Naivitas azt gondolni, hogy ezek a m?sorvezet?k az életben is ilyenek. Ez lizlet, brand, formatum, tucatnyi
orszagban bevalt recept, amit idehaza is kdtelez?en méasolnak. Kivéve Borbas Marcsi Gasztroangyalat.

i

— A naiv falusi lany, aki 6nfeledten rakacag a tokaszalonnéara — ez nem szerep?

— Ezt most komolyan kérded? Hiszen ismersz. Tudod a valaszt. En nem tudok masmilyen lenni. Huszonkét év
televiziés mult utan legfeljebb negyeddrat lehet hazudni a képerny?n.

—Van, akinek tobbet sikerul.
— Hat nekem nem! Pocsék szinész vagyok. Meg sem prébaltam.

— Akkor nem igaz, hogy 1998-ban Bolyéki Attila, a F?tér szerkeszt?je megkérdezte, nem volna-e kedved
orszagjaré m?sort vezetni? A budai lany lemegy vidékre, csetlik-botlik, mindenre racsodalkozik. Nem ez
volt az ajanlat?

— De nem véllaltam. Azt mondtam, nincs hozzé kedvem és nem tudom vallalni. Azért nem, mert én nem tudok
csetleni-botlani vidéken, mert ott n?ttem fel. En Budapesten csetlek-botlok, és itt koszéndk ra mindenkire. Nem
tehetek rola, de tényleg 6rilok a csirkének az udvaron. Sokan gunyolddtak rajtam ezért. Pedig bliszke vagyok ra,
hogy — kozel az 6tvenhez — még mindig racsodalkozom egy csirkére, és nagyon sajndlom azokat, akik erre nem
képesek. llyen vagyok. En nem lemegyek falura, hanem hazamegyek.

— Aztadn mégis vallaltad. S?t, orszagos hirnévre verg?dtél, amikor az egyik addsban kézzel megkavartad a
moslékot.
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— Soha nem gondoltam, hogy ebb?l ekkora szenzacié lesz. , Te, hallottad, valami m?sorvezet? csajszi kézzel
belenyult a moslékba, undorit6!” A F?térben ezzel futottam be. Ma sem értem, miért gusztustalan a moslék.
Leforrazott kukoricadara meg f?tt krumpli, mi abban az undorit6? De masnap mindenki kivancsi volt ram.

— Valld be, tudatos PR-akcio volt.
— A, én 6szténember vagyok. A legendateremtéshez meg végképp nem értek. Nagyon nem.
— Azt mondjak, nagy a szad. Hatraltatta a székimondas a karrieredet?

— Ezen még nem gondolkodtam. Mar sokszor megbantam, hogy ami a szivemen, az a szamon, és sokszor meg is
ittam a levét az ?szinteségemnek, hogy mindig az igazsag bajnoka akarok lenni, de 6sszességében nem olyan
nagy baj, hogy néha kifakadok. Ha ma koruilnézek, talan azt mondhatnam, tdbbre mennénk a néha kellemetlen
?szinteséggel, mint az allando taktikazassal, méricskéléssel.

— A Gasztroangyal cim? televiziés m?sorod negyedik éve fut, lassan elérkezik a 200. adashoz, félmillios
néz?tabort gy?jtottél, a kritika egy része mégis m?méjernek tart. Mi az oka?

— Ezek az Gjsagirék mar attol ladb?rosek lesznek, ha meghalljak azt a szét, hogy hajdina, kerekrépa, vetrece,
csangd galuska. Teljesen mindegy, hogy milyen m?sort (és ételt) készitek, szerintlk giccsmagyarkodom. Nem
tetszhetliink mindenkinek. Aki mindenki felé meghajol, az mindenkinek mutatja a hatsojat is, csak hogy egy népi
kifejezéssel éljek a kritikusaim éromére. De szerencsére nagyon kevesen vannak, és 6sszességében
elmondhatom, hogy az els6pr? tébbség érdekl?déssel fogadja a munkamat.

—Voltak koradbban is sikeres sorozataid (F?tér, Csaladmese, Voros és fehér), de a Gasztroangyal szinte
mozgalommd@ valt. Ennyire raéreztél a korszellemre?

— Szerencsés egyuttallas volt. Divatba jott a gasztrondmia, felt?ntek a tudatos vasarldk, létrejéttek a termel?i
piacok, kdzben megingott a bizalom az élelmiszeriparban, er?so6dott az igény a kézm?ves élelmiszerek irant, a
k6zbnség hiteles informacidkra vagyott. A Gasztroangyal az dsszes terlletet érinti. Egészséges életmaod, rovid
élelmiszerlanc-program, f?zz magad akcid, a falusi élet szépségei. Manapsag rengetegen koltéznek vidékre,
elhatérozzak, hogy életmodot valtanak. Stresszmentes, biztos életre vagynak. Ez a m?sor épp akkor indult el,
amikor ezek a gondolatok megfogalmazddtak.

— Az elmult négy évben masfél szaz helyen megfordultal, szadmtalan tajegység konyhajat megismerted.
Mennyit valtozott a gasztrondémiai szemléleted?

— Nem sokat. Inkabb meger?sitéseket kaptam. Mazlista vagyok.
— Annyira j6 konyhat vittetek odahaza Bacs-Kiskun megyében?

—Igen. Ez egy hagyomanyosan soknemzetiség? konyha. Es nalunk sohasem m?tragyaztak, nem vegyszereztek,
mi organikus gazdalkodast folytattunk, amidta az eszemet tudom. Rengeteg z6ldség fogyott, sohasem f?ztik
agyon, egész gyerekkoromban roppanos zoldségekre emlékezem. HUs kétszer volt egy héten, vasarnap és hétf?n.
Haromszor volt hal. Ha hiszed, ha nem.

— Milyen volt nalatok egy vasarnapi ebéd?

— Borbas nagymamam hajnalban levagta a tyukot és a kacsét. A kacsa vérét egy karéj friss kovaszos
parasztkenyérre csorgatta, és kiilon rakta a majat meg a hajat. Ezt a véres kenyeret kiillén csomagolta a hdstél. A
testvérem elbiciklizett érte. A mamam elment a templomba, anyukam kisitotte a kacsatepert?t, kiszedte, annak a
zsirjaban kisttotte a majat és a vérrel atitatott kenyeret. Ez volt a reggelink savanyitott almapaprikaval. Mire
megettik, mar érezni lehetett a husleves illatat. A nagymama &tjott hozzank ebédelni. Ez volt a vasarnapi ebéd:
hasleves, f?tt marhakonc alma- vagy paradicsomszésszal és a silt kacsa parolt kaposztaval.
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— Nem lehet, hogy Kridy Gyula nalatok volt kosztos diak?

— Bar ugy lett volna!
— Mert majdnem olyan élvezetesen mondod el, ahogy ? leirja.

— Nagyon fiatalka voltam, a Borbas mama kordn meghalt, mégis minden mozdulatéra pontosan emlékezem. Az
Osszes illatra. Ahogy a csalant 6sszevagta a kiskacsaknak. Azért nem lehet a gyerekkori ételeket soha levaltani,
mert sokkal mélyebben épilinek be az agyba. Hiaba f?z6m ugyanugy a haslevest, sohasem lesz olyan, mint az
anyué. Pedig ugyanugy készitek mindent. Az otthon eltett paradicsombdl csinalom, az otthonrél hozott paprikabdl.

— Mostanéban egyre tébben valljadk, hogy veszélyben az izlés szabadsiga. Adalékanyagokkal, izfokozokkal
manipuléljdk az étvagyunkat. Hiszel a kulinéris identitds fogalmaban?

— Abszolut hiszek, nagyon fontos! Hiaba késtolsz meg finom ételeket kulféldon, a legritkAbban csuszik be az
otthoni étrendbe, mert nem tartozik a kulinaris identitashoz. Szivesen elmegyek csucsétterembe és megkostolok
mentsorokat, de ezek csak kalandok. A magyar gasztronémia Iényege az, ami otthon a csaladi asztalra kertdil.

— Megbukott a gasztroforradalom?

— Attol fugg, mit nevezel forradalomnak”. A molekuléris gasztronémia, a folyékony nitrogénbe h?tott
citromhogolyé, a tintakaviar, a poharban felszolgalt téltétt kaposzta biztosan megbukott. De fontos epizdd volt, mert
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sok mindent megtanultak a szakacsok a konyhaban zajlé kémiai folyamatokrél. Raébredtek példaul arra, milyen
fontos az alapanyag min?sége. En tudom otthonrél, mikor kell a sargarépat felszedni, hany érakor szedjiik a
borsét, mennyi id? alatt kell feldolgozni. Mikor milyen fajtat hova, mi mellé Ultetsz a kertben. Mindig mas lesz az ize.
Rengeteget fejl?dott a konyhai technoldgia is. Oriasit n?tt — f?ként a fiatal séfek esetében — az igényesség. De (jj
étel nem kerillt a csaladok asztalara. Ujhazi-tytkhusleves, Jokai-bableves, paldcleves, Gundel-palacsinta, ilyenek
ma nem sziletnek. Ez azért meghokkent?.

— A csicsb6ka, a medvehagyma a csucsgasztronomidbol keriilt vissza a hétkéznapi konyhara.
— Nem gondolom. En hasz éve eszem a medvehagymat — hany éve divat ez a cstcséttermekben?

— Paul Bocuse, az évszazad szakacsa szerint a j6 konyhdhoz harom dolog kell: kivalé alapanyag, jo
szakacs és igényes vendég. Nalunk megvan ez?

— Gond van mind a harommal. Vannak méar nagyon j6 gazdak, tenyészt?k, termel?k, de a kereskedelem akadozik,
a szabalyozas korszer?tlen. Vannak j6 séfek is, de a képzés elavult. Es megjelent az igényes vendég is, de hogy
mindharom egytt, egyszerre, egy helyen legyen jelen, az még ritka. Most még véletlenszer?en talalkoznak.

— A bocusi elveken tul szerinted mi kell még a f?zéshez?

— Fantazia. Nincs Iélekromboldbb, mint szolgai moédon kdvetni egy recept leirasat, és ugy f?zni, mint egy rabszolga.
Es életérom. A gasztrondmia az 6éromr?l szol, az élvezetr?l, az egyiittlétr?l, a szép pillanatokrol, és nem arrél, hogy
a magyar konyha vilaghir?-e vagy sem. Ez csak néhany gasztrofirkaszt érdekel. Akik tébbnyire magukat nevezték
ki kritikusnak, és f?zni sem tudnak. Hat kit érdekel, hogy ki kapott Michelin-csillagot? Soha nem értettem ezeket az
éttermi rangsorolasokat. ,A vilag legjobb étterme” — mondjak a koppenhagai Nomara. J4. Lehet. De hany étterem
van a vilagon? A kritikus evett mindegyikben? Es min mulik, hogy a legjobb? A tanyéron felszolgalt ételen? Es ha
kdzben elloptak a mobilomat? Vagy épp szakitottunk a szerelmemmel? Rendkivil szubjektiv, hogy melyik a
legjobb étterem.

— De hat valahogy tajékozodni kell. Orientéalni a vendéget.

— Manipuldlni. Ezt akartad mondani, ugye? Mert onnantdl mar csak egy |épés az izlésterror. Ahol a bajai
haladszcsardatdl a csillagos étteremig egyforman kell talalni szerencsétlen szakacsnak, kiilénben korszer?tlennek
nevezik. Na, én ezt nem akarom. A mi m?sorunkban ha hideg van, akkor vacogok az udvaron és topogok. Es ha
nem forrt fel az étel, akkor nem forrt fel. Ha megégett a dids-habos almas pite, akkor megmutatjuk, hogy tlf?totték
a kemencét. Nem szeretnék manipuldlt filmeket késziteni, abbdl van éppen elég.

— Nem félsz, hogy ezzel a gondolkodasmoddal még inkabb korszer?tlennek mondanak?

— De hiszen most épp az a trendi, amit mi csinalunk. Es épp a fine dining csillaga van lealdozéban. Vége a
Iélekmerevit?s, fehér keszty?s, méregdraga, sznob inyenctemplomoknak, a legnagyobb séfek nyakra-f?re nyitjak a
bisztrokat, tombol a street food ?riilet, az egész gasztrondmia demokratizalédik.

—lgaz, hogy kihajitottal a szemétbe egy sonkét?

— Az els? évadban a hasvéti adasban kidobtam a gyorspacolt kotdzétt sonkat a képb?l. Sokan meghokkentek.
Pedig csak azt akartam bemutatni, hogy ez nem sonka, hanem hustédkolmany, ipari hulladék, raadasul még draga
is, hiszen a fele viz.

— Nem rottak meg, hogy dobalod az élelmiszert?

— Kaptam hideget-meleget. Hogy megalaztam azokat, akiknek csak erre telik. Holott én pont azt magyaraztam,
hogy szerintem ez a dragabb.

— A gasztron6mia része a nemzeti kultaranak?
— Meghatarozé része. Ha elutazunk barhova a vilagon, mi az els?, amivel talalkozunk? Az épitészet és a

gasztronomia. Mindkett? azonnal hatassal van rdnk. Mondd meg, mit eszel, és megmondom, ki vagy. A vilag
nagyvarosaiban elég kimenni a piacra, és azonnal megérezzilk magat az orszagot, lakéinak mentalitaséat, kulturalis
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szinvonalat. Egészen mas a hangulat a barcelonai La Boqueira, a romai Campo dei Fiori, a bécsi Naschmarkt
arusai kdzoétt, mint mondjuk a bangkoki sz6 piacon. A gasztrondmia nem csak vasarlas, f?zés, idetartozik a
vendéglatas, a terités m?vészete is. S?t még az evésr?l vald beszéd is. Mi volna a kultdrank Kridy Gyula
gyomornovellai, Berda Jézsef ételekr?l sz6l6 versei nélkiil? Ez mind egydtt itt él benniink. A lelkiink legmélyén.

— Szoktad idézni a csikmadarasi Gal Levente mondatét: ,A multbdl csak a parazsat érdemes elhozni, a
hamut ott kell hagyni.” Ez a m?sorod filozo6fiaja?

— Ez a gondolat szerintem nemcsak gasztrotémaban igaz, hanem a hagyomanyokhoz val6 viszonyunkban
altalaban. Rengeteget artanak, akik rajatszanak a nosztalgiara. Egyrészt nevetségessé teszik a fontos dolgokat is,
masrészt egybemossak a parazsat a hamuval. Tudni kell észrevenni, mi az, ami folytonos, ami ma is ér valamit.
Hiszen a XXI. szazadban élunk!

— Felduhitettek mar az allatvéd?k is. Szerinted a kényszertomés nem allatkinzas?

— Az allatkinzas mashol kezd?dik. En érzékeny éllat- és természetvéd? vagyok. Az utolso kis bogarat is, ami
berdpll az ablakon, agy kapom el, hogy élve vigyem ki. Ha a tollfosztas ellen tiltakozunk, az nem allat- vagy
természetvédelem. Egyszer? a dolog. Tizéves sem voltam, amikor mar fosztottam kacsat. Amikor kint a
baromfiudvaron elkezdtek megjelenni a tollak szanaszét, akkor leliltettek és a kezembe adtak az allatot. Nem
kellett tépni. Megfogtam és a kezemben maradt a tolla. Ha nem téptiik le, két nap alatt maguktdl elhullajtottak. Ha
letéptiik, haromnégy nap alatt hiztak egy kilogrammot, egyszer?en megkénnyebbiiltek. Alszent dolog ez. Ha nem
tollal témott Agynem?ben alszunk, akkor miben? A vatelinkabat volna a természetes? Tiintetnek, hogy ne vagjuk ki
a karacsonyfat. Akkor holnap ne arassuk le a buzéat se. Mez?gazdasagi termeék, azért Ultették, hogy kivagjuk. De
kénny? az atlagembert felheccelni.

— Félek, elvessziik az emberek kedvét a f?zést?l. Pedig nemrég jelent meg masodik koteted, A s?r?je 2. 100
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Ujabb recept a magyar csaladi asztalrél. Gondolod, hogy a csang6 galuskaval harcba szallhatsz a muffinok,
gyorsfagyasztott pizzak, gofrik, brownie-k hadseregével?

— Nagyon optimista vagyok! Az elmult négy évben, a m?sor forgatasa soran azt tapasztaltam, hogy o6riasi fejl?dés
ment végbe a magyar gasztronémiaban. Egyre tdbben vagyunk, akiknek nem lehet akarmit ledugni a torkan.
Feln?tt szamtalan igényes séf, tiz éven belll attdrést hozhatnak a vendéglatasban. Gazdaink kozott pedig igazi
allhatatos termel?k és tenyészt?k akadnak. Sokan kihullanak, sokan ténkremennek, elismerem, de sokan meg is
maradnak. Visszahoztak a hajddhadhazi kaposztat, a hajdusagi tormat, a tengelici spargat. A batataval az
asotthalmiak hatalmasat tettek, a sajtosaink olyan fejl?désen mentek keresztiil, amit nem is gondoltunk volna. Ha
az emberek megtanuljak a kis konyhakerteken keresztiil, mi a finom, akkor nem lehet ?ket becsapni. Tiz év, és
nagyon boldogok lesziink!

Vinké J6zsef -_http://magyarkonyhaonline.hu

Tisztelt olvasok!

Legyenek olyan kedvesek és tdmogassak "lajkukkal" a Flag Polgari Magazin facebook oldalat, a kdvetkez?
cimen: https://www.facebook.com/flagmagazin

- Minden "lajk szamit, segiti a magazin m?kodését!

Kdszonettel és baratsaggal!

www.flagmagazin.hu

Tisztelt olvasok!

Legyenek olyan kedvesek és tAmogassak "lajkukkal" a Flag Polgéari Magazin Twitter oldalat a kbvetkez? cimen:
https://twitter.com/syracuse?3. illetve a Facebook oldaléat pedig az alabbi cimen:
https://www.facebook.com/flagmagazin

- Minden "lajk szamit, segiti a magazin m?kodését!

Kdszbnettel és baratsaggal!

www.flagmagazin.hu
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