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NELKUL AZ OSZINTE
GASZTRONOMIAROL

A magdt haladé hedonistaként (is) definiélé, a Bestia
éttermet tulajdonosként is izemeltetd és A Konyhaféndkben
is bizonyitott Rozina Wossala az 8szinte gasztrondmia
hive. Az Innio bisztré és a Tokio japdn étterem utdn most 0
korszakdra és a Bestidra a legbiszkébb. A gasztrondmia
és a vendéglatés trendijeirdl és illozidirdl beszélgettink.
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ABOUT HONEST
GASTRONOMY, WITHOUT

illusions

As a self-anointed hedonist, who runs the restaurant Bestia, and
has proven her skills on the TV show A Konyhaféndk, Rozina
Wossala is a believer in honest gastronomy. After Innio bistro

and the japanese Tokio restaurants, she is now proudest of her

newest era and Bestia. We sat down to talk about trends and ;

illusions in gastronomy and hospitality.







Igen, szeretem, ha valami fajstlyos a gasztrondmiaban. Maga a
név egyébként telefonbetyarkodas eredménye, ugyanis senki nem
tudta elsére sem helyesen leirni, sem megjegyezni. A Veselanya
mindenkinek kdnnyedén atmegy. Nem véletleniil hasznalom a
Facebookon, nem jo, ha mindenki ratalal az emberre.

A molekularis gasztronomia val6jaban egy tudomany. A trend
még a kétezres években indult el Spanyolorszagbdl. Sok mindent
forradalmasitott és ,,feltalalt” a konyhamiivészetben, tobbek
kozott olyan hasznos és fontos elemeket is, amelyeket egy olyan
rockandroller, de azért magasra pozicionalt gasztrokocsmaban is
rendszeresen alkalmazunk, mint amilyen a Bestia. Allagjavitokra
gondolok, vagy olyan, egyszeri eljarasokra, amelyek révén
példaul megoldhato, hogy a sz6szokat melegen tartsuk, mégis
egyben maradjanak. A molekularis gasztrondmia mara a fine
diningbdl is kikopott, de a fejlesztéseit a mai napig hasznositja a
vendéglatas. A nap végén ugyis az lesz a fontos, hogy jo izekkel
¢s teli hassal tavozzon a vendég.

SZERETEM, HA
VALAMI FAJSULYOS A
qgasztronomiaban

A gasztroforradalom mindig a fels6 kérokben kezdédik, minden
orszagban és minden kulturaban azokat talalja meg el6szor egy
wjitas, akik megengedhetik maguknak, hogy megfizessék. En

azt latom itthon, hogy egyre sz¢lesebb ez a réteg, mint ahogyan
az is jol 1athato, hogy egyre tobb nem hiperdraga étterem teszi
magasra a mércét a mindségi szolgaltatast tekintve. Szerencsére
ma mar Magyarorszagon lehet telt hazzal lizemeltetni éttermeket
ugy is, hogy nem kell kompromisszumokat kdtni az a hozzavalok
mindségét illetden. Megengedhetem magamnak, hogy jo
alapanyagokkal dolgozzam, és j6 aron adjam az ételeket, mert
kialakult a szinvonalra érzé¢keny k6zonség, amelyik rendszeresen
jér étterembe.

Is-is. A kereslet alkotja a kinalatot. Nagyon sok mecénas
pumpalja a pénzt a gasztrondmiaba itthon, és vagy hobbibol,
vagy szenvedélybdl izemeltet egy éttermet. Ez azért dicséretes,
mert sok hely nem tudna fennmaradni, ha csupan 6nellato lenne.
Viszont a kinalat még mindig feszegeti a kereslet hatarait, vagyis




Yeah, I do love substantial things in
gastronomy. The name by the way was a
result of prank calls, as no one was able to
spell it correctly right away, or remember
it for that matter. Veselanya is easy to
recognize, but there's a reason I'm using it
on Facebook, it'’s not good to be too easy

to find.

Molecular gastronomy, in fact is a science.
The trend started back in the early 2000s
in Spain. It revolutionized and ,,invented”
a lot of things within gastronomy, among
others, many useful and important things
we regularly use even in our rock 'n’roller
but highly positioned gastro-pub Bestia.
I'm talking about thickening agents, or
such simple things as how to keep sauces
from falling apart while still remaining
warm enough. As of today, molecular
gastronomy seems to have faded from fine
dining, but gastronomy as a whole, does
make use of it's inventions. At the end of
the day, what matters is that the guests
leave satisfied with the flavors and aren't
hungry anymore.

Gastronomic revolutions always start in
the higher circles, and find the ones in
every country and culture, who can afford
to pay for it's results. What I see here at
home, is that more and more people allow
themselves these kind of treats and it's also
clear, that a rising number of not super
expensive restaurants are offering high
quality food. Fortunately, now even fully
booked restaurants can be run in Hungary
without compromising on ingredients or
quality. I can afford to work with great
ingredients, and can sell the dishes at

a good price point, because a quality-
sensitive crowd has emerged who eat out
at restaurants on a regular basis.
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A bit of both. Demand always shapes
supply. Here, a lot of patrons are investing
in gastronomy and keep restaurants in
business out of passion or as a hobby.

This is a good thing, as these
establishments probably wouldn't be able
to be self-sustaining. The supply however
still pushes ahead of the demand, meaning
that more good restaurant pop up, than
the crowds eating out would require. The
cash flow starts to be positive if dining

at a restaurant becomes part of everyday
life, because people can afford it. This
gives the restaurateurs the chance to keep
offering more, as they can't survive from
the holidays only. More and more talented
young people open up small restaurants

in Budapest, relying on their own funds
and credits, basically going all-in. If these
young entrepreneurs don't succeed, and
aren't able to invest their profits in opening
new places, they will leave the country.

We have to keep these small boutique
restaurants, full of young talent alive and
we have to appreciate them. Then only they
might stay.

You have to enjoy being around people,
drink with them, eat with them, and to be
good company, because you can't preach
what's good from a high horse.

A good restaurateur loves the guests
and is sensitive to trends, knows exactly
what needs to be taken from the world
and served on the plates. When traveling,
noticing details is a must, as these are the
little things that can inspire, and be made
into something great at home.

Definitely no objects. Just recently for
example ['ve been to Los Angeles for three
weeks, and I've experienced a cool casual
attitude and honesty in gastronomy, backed
by obvious professionalism and knowledge,
which is simply amazing. I hardly

noticed after coming home, that all these
impressions and experiences transpired
through me, and started to appear in the



sokkal tobb jo étterem nyilik, mint ahdny ember eljar vacsorazni. A cash
flow akkor indul be, amikor az emberek hétkéznapjaihoz tartozik, hogy
étterembe jarnak, mert megengedhetik maguknak. Igy lesz alkalma a
vendéglatoknak egyre tobbet adni, hiszen az innepnapokb6l nem lehet
megélni. Egyre tobb tehetséges fiatal nyit apro bisztrot Budapesten, sajat
pénzbdl és kdlesonbdl, mindent feltesznek egy lapra. Ha ezek a fiatalok
nem lesznek sikeresek, és nem tudnak a visszaforgatott pénziikbdl ujabb
helyeket nyitni, akkor el fognak menni kiilféldre. Ezeket a kis boutique
éttermeket — tele tehetséges fiatallal — életben kell tartanunk és meg is
kell becsiilniink. Akkor maradni fognak.

Szeretnie kell emberek kozott lenni, velik inni, veliik enni, egyiitt lenni
veliik, ugyanis nem lehet magas 16r6l diktalni azt, hogy mi a jo. A jo
vendéglatds szereti a vendéget is, és trendérzékeny, pontosan tudja,
éppen mit kell megragadnia a vilagbol, amit majd felkinal. Amikor
utazik, észre kell vennie az aprosdgokat, azokat a finom részleteket,
amelyekbdl aztan inspirdlédhat, vagy akar haza is hozhat.

Targyakat semmiképpen. Most példaul harom hétig voltam Los
Angelesben, és a gasztronomiaban vagany lazasaggal és dszinteséggel
talalkoztam, de mind mogott jol érezhetden rendkiviili profizmus és
tudds van, ez lenyligozott. Eszre sem vettem, hogy ahogy hazajottem,
atszlirddtek rajtam az élmények, és megjelentek a konyhaban, az
étteremben, az étlapon, de még az ételfotokon is. Példaul az itt
késziilt siit6tokds ételekben de még a képeken és magaban a témaban
is felfedeztem olyan momentumokat, amelyeket kint lattam és
tapasztaltam. Fontos, hogy ne a szomszéd kacsakolbaszat akarjuk
reprodukalni, vagy a teraszardl ellesni az 6tleteket, hanem merjiink
tavolabbra nézni, és batran beletenni a sajat személyiségiinkbdl is. igy
lesz hiteles és szerethet6 a végeredmény, ami miatt visszajar a vendég.
Szerintem a konyhéban és a vendéglatasban is az 6nazonossag a
legfontosabb. Imadom a grillhtsokat és a steakeket, a vad fiiszerezést,
a szabadsagot, hogy azzal eszem a baranyt, amivel szeretném, és nem
azzal, amit mondanak.

Szabad, vad €és nagyon izletes. Magas szintii gasztronomia szabad
dontésekkel és izvilaggal, ahol semmi nincs kobe vésve, viszont mindenre
emlékezni fog az ember késobb is. Nincsenek étteremszabalyok, csak
szabadsag van. Alkotni, €lni €s enni is igy lehet a legjobban.

Az illazidnak azért van sok koze a gasztrondmiahoz, mert aki igazan
akar adni valamit a vendégének, az élményt is ad az ételekhez. Egy étel
ara igy nem csak a nyersanyag arabol all majd persze. Rettenetesen
sokat szamit, hogy milyen zene sz6l és milyenek a fények, mikdzben

a fogasokat talaljak. Egy vacsora egy komplex élmény, ebben az
asztalteritd és a tanyér mindsége is bdven szerepet kap, €s ugyanugy
része annak az élményanyagnak, amit hazavisz az ember.

Minden hamissa valik, ami nem 6nazonos. Sokan kérdezik, miért nem
arulok itt a Bestidban osztrigdt? Azért, mert nem lenne dsszhangban a
hellyel. Imddom, szeretem az osztrigat, de nem itt. Szamomra fontos
elv, hogy nem kell mindent akarni, tudni kell egyszeriinek és §szintének
maradni.



kitchen in the restaurant, on the menu and even in the food-shots. On
the photos made around pumpkins and the dishes themselves, I started
noticing the same things ['ve seen and experienced abroad. It's vital not
to try and copy the duck sausage from next door, or steal ideas from the
terrace, but to dare take on a wider perspective and have the courage
to use things from our own personality too. This is how the end result
can grow into something authentic and lovable, which makes the guests
return.

[ think, in the kitchen and in gastronomy as a whole, identity is the most
important. I love grilled meat and steaks, wild spices, and the freedom to
eat lamb with whatever I want, instead of what I'm supposed to.

Free, wild, and very tasty. High gastronomy with free choices and
flavorings, where nothing is carved in stone, but everything will be
remembered even after some time. There are no restaurant rules, only
freedom. This is the best way to create, live and eat as well.

Illusion of course has a lot to do with gastronomy, as anyone serving a
guest also provides an experience along with the dish. Thus the price
of a meal is never restricted to the cost of the ingredients. It's utterly
important what kind of music is playing and how the lighting is while the
courses are served. A diner is a complex experience, where the quality of
the tablecloth and the cutlery play a role as well, and become part of the
memories one takes home.

Anything that isn't true to ones identity becomes fake. I'm often asked,
why don't you serve oysters at Bestia? Simply because it wouldn't be

in accord with the place. I love and admire oysters, but not here. It's
important not to want everything, and be able to remain humble, simple
and honest.
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