HEVIZI ROBERT

A Venesz-dijas mesterszakdcs a
Nemzeti Miivelodési Intézet gaszt-
robuszdval jdrja az orszdgot: min-
den szombaton mds-mds tdjegység
jellegzetes ételeit mutatja be a he-
lyiek kozremiikodésével. Gyakran
taldlkozhatunk vele gasztronomiai
fesztivdlokon és versenyeken, ahol
hagyomdnyos ételeket készit, vagy
éppen zsiirizi azokat. A hagyomd-
nyok mellett az egészséges étkezés
elterjesztését is fontosnak tartja, ez
az elhatdrozds hivta életre a kozét-
keztetést megreformdlé Mintamen-
za Programot. A Magyar Nemzeti
Ertékek és Hungarikumok Szévet-
ségének alelnokeként a nemzeti ér-
tékek felkutatdsdn, hagyomdnyaink
megorzésén és a magyarsagtudat
erdsitésén faradozik.

Hévizi Robert: Milyen esemeé-
nyek varhaték a kozeljovében, ami
a nagyobb rendezvényeket illeti?

Prohdszka Béla: A kozeljovo-
ben a magyar értékeket, magyar
hungarikumokat népszertsit6 — a
jarvanyiigyi helyzet kovetkezté-
ben csupan kislétszamu - rendez-
vények keretében oktatdsi intéz-
ményekben mutatjuk be azokat a
féltve 6rzott kincseket, amelyek a
magyar tdjegységli gasztronomidra

Nemzeti gasztrokultira
— modern kontosben

Interjui Prohdszka Béldval

jellemzéek. Ebben is egytittmiiko-
d6 partneriink a Nemzeti Mive-
16dési Intézet, egymast kiegészitve
tarjuk a kozonség elé a szines pa-
lettat.

H. R.: Pdlyafutisa sordn ki-
emelt figyelmet szentel a nemzeti
értékek megtartdsinak, a hagyo-
mdnyok és a tradiciondlis térségi
ételek toviabbaddsdnak. Vannak sa-
jat receptjei, specialitdsai is?

P. B.: Sziikség van, hogyne a
sajat receptekre és specialitasok-
ra. Ez még jellemzdbb volt, mikor
versenyeztem — legyen ez szakacs-
olimpia, vilag-, vagy Eurdpa-baj-
noksdg —, mindig arra kellett tore-
kedni, hogy olyat alkossunk, amit
nem lehet egy masik ember mun-
kajahoz hasonlitani. Ki kell alakita-
ni sajat struktarat, sajat iz- és szin-
vildgot, kombindciot.

Amikor a Nemzeti Mivel6dé-
si Intézet a Komatdl Programot
meghirdette, egyik feladatom az
lett, hogy a gyonyorii komatdlak-
ba komponaljak ételeket, azokban
jelenitsem meg a fogdsokat. Ez egy
idéutazds, mert at kell gondolnunk,
hogy 20-30 vagy éppen 50-60 évvel
ezel6tt az asszonyok milyen étele-
ket tettek a komatdlba, és most ne-

kiink milyeneket kell vagy lehet a
modern kornak, a modern izlésvi-
lagunknak megfelelGen télalni. Ezt
6ridsi kihivasnak tartom, nagyon
szép feladat, és ebben az esetben
is igaz, hogy egyedi recepteket kell
hozza kompondlni.

H. R.: Az emlitett vildgverse-
nyek kapcsdn szdmos orszdgban
jart, de egyébként is sokat utazik.
Mit szeret magdban az utazdsban?

P. B.: Nekem az utazas mindig
a gasztronomiardl szolt. Azért is
nagyon fontos szdmomra, mert
ez mindig kettds, én is adok vala-
mit, és ugyanugy kapok is az adott
teriilett6l. Mikor megérkezem egy
helyszinre, szeretem feltérképezni
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az adott étel- és italkulturat, de ez-
zel egyiitt a zenei és a miivészeti ki-
nalatot, a térség kulturdjat. Ameny-
nyiben lehetéségem van, ezekbe is
szeretek egy picit belekdstolni.

A magyar gasztrondmia ke-
retében 6rom bemutatni a féltve
6rzott kincseinket. Példaul ha a
hungarikumainkkal, a szegedi 6rolt
fliszerpaprikaval vagy éppen kalo-
csai paprikaval ételeket készitiink,
akkor gyonyérd szinvilagot tudunk
adni. Ha sziirkemarhdbdl akér egy
szintén hungarikum gulyaslevest
féztink, annak keretén beliil lehet
beszélni bévebben mdsrdl is, be
lehet mutatni a magyar pusztat,
a magyar sziirkemarhat vagy akar
a Kilenclyukd hidat. Mikor a desz-
szertekhez ériink, és példaul egy
dobostortdt tdlalunk roppands cu-
korral a tetején, annak is elaruljuk
a torténetét, és az is szoba keriil,
hogy Sissi és Ferenc Jozsef is elé-
gedetten izlelgette a dobostortit.
Mellé pedig kindlunk egy Tokaji
Aszut, ami szintén béven ad be-
mutatni valé témdt, mesélhetiink
a névad6é borvidék egyediilalld
természeti, torténelmi hagyomd-
nyairdl, a borkiilonlegesség elalli-
tisaban fontos szerepet jatszdé ne-
mes penész szerepér6l. Ettdl szép

a magyar gasztronomiai kultdarank,
a torténetektdl valik kerek egésszé,
amit a vildg kiilonb6z6é pontjain
megfeleléen prezentalunk is.

H. R.: Hogyan képzeli el a gaszt-
ronomia és a kultira jovdjét roha-
né vildgunkban?
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P. B.. A két teriilet elvalaszt-
hatatlan, fontosnak tartom, hogy
szorosan egylittmiikodjenek, szo-
rosan kapcsolddjanak egymadshoz.
Ha van egy kulturalis mdsor, akkor
ahhoz gasztronémiai program-
elem is parosuljon. Hatasos, ele-
gans és maradandé élményt nydjt,
ha példaul egy misor el6tt a ven-
déget megkinaljuk az eseményhez
kapcsolodd inyencséggel. A gaszt-
ronémiai kindlatnak mind illat-,
mind izvildgéban illeszkednie kell
a darabhoz vagy az esemény téma-
jahoz. A vendég sokkal nyugodtab-
ban tud elmélyiilni, elégedettebb
és egyben felkésziiltebb is lesz a
gasztrondmiai vagy épp kulturalis
musorral kapcsolatban. Ugyan-
ilyen fontosnak tartom az ese-
mény, el6adds mélt6 lezarasaként
a fogadast, amely gasztrondmiai
szerepén tal kozosség- és kapcso-
latépitési lehetéségeket is tartogat.
Sokkal jobban megmarad a ldtoga-
tokban, vendégekben az esemény
élménye, az értékek befogada-
sa, ha azokhoz izeket, illatokat is
tud kotni.

Kocsonya Kalman Venesz-dijas mesterszakacs, Teremi Trixi szinmiivész,
Horvath Vivien szévivo és Prohaszka Béla Venesz-dijas mesterszakacs
a Nemzeti Miivel6dési Intézet gasztrobusza el6tt
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H. R.: Tobb mint fél éve annak,
hogy a Nemzeti Miivelodési Intézet
gasztrobusza jdrja az orszdgot. Mi-
lyen tapasztalatai vannak? Hogyan
fogadjdk a helyiek, hogy a térség
receptjei, izei széles nyilvdnossdgot
kapnak?

P. B.: A gasztrondmia, a helyi ha-
gyomanyos {zvildg népszertisitése,
a lokdlis értékek bemutatdsa hivta
életre a Nemzeti Mivel6dési Intézet
tavasszal debiitdld Gasztrobuszat,
amelyhez 6rommel csatlakoztam.
Az eseményeken a Komatdl Program
is megjelenik, meg lehet nézni a ki-
allitott komatalakat, és az elkésziilt
fogasokat is azokban talaljuk, a két
program erdsiti egymést. Ugy érzem,
mindenhol 6rommel fogadtak ben-
niinket, segitGkészek, rengeteg ko-
z0s fotd késziil, amelyek még aznap
megjelennek a kozosségi médiaban.
A nap eseményeit a Kossuth Radi6
Orszagjaré cim(i szombati magazin-
miisora élében kozvetiti. A kulindris
élmények mellett a programot a kor-
nyezd telepiilések fellépGinek miso-
ra és hungarikum-jatszohaz is gaz-
dagitja. Minden esemény komplex
programot kinal, amiben a kulttra és

gasztrondmia Gjra egyiitt van jelen.

Ujfehértéi fiirtosmeggy palinkaban pacolt kacsamellfilé

H. R.: Mit gondol a Nemzeti
Miivelddési Intézet uj székhdzdnak
épiiletérdl, milyen gondolatok fo-
galmazodtak meg onben, amikor
megldtta?

P. B.: A féuton elhaladva el6tte,
majd megdllva a Mivel6dési Inté-
zet épiilete el6tt, ez egy idGutazds.

Ahogy szemben allok vele és latom

a diszitGelemeket, de maga az épii-
let stilusa is szdmomra egy olyan
idéutazds, amely kaput nyit lénye-
gében a kultdra, a régi korok vilaga-
ba. Es amikor belépek, szivmelen-
get6 érzéssel tolt el, amit itt latok,
amit itt tapasztalok. Minden egyes
helyiségnek, minden egyes terem-
nek mondanivaldja és iizenete van.
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