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A konyha drddgei — séfportrék

- Elismerésekhbal nincs hiany.
Par napja Valenciaban, a gasztro-
szakma Oscar-dij-atadojan két

dijat is elhoztak. van idejiik él-
.vezni a sikert?

- Dijakro6l nem szeretunk beszélni,
de masodik helyen szerepelni a vi-
lagranglistan, tudva, hogy tobb millid
étterem mukodik a vilagon, beval-
lom, meghato érzés. Persze éppoly
fontos szamunkra, amikor kilesiink
a konyhabdl és latjuk a vendégeink
elégedett arcat. igen, ez az igazi siker.

- Egy magyar kozmondas sze-
rint ,Két dudas nem fér meg egy
csardaban”. Hogy fér meg harom?

- Ha egy kocsmaban csak egy
zenész van, akkor nem szol folya-
matosan a zene. Ha ketten vannak,
és az egyik elfarad, akkor a masik
atveszi a muzsikalast. Ha harman
vannak, akkor el sem faradnak,
sOt, ha ketten 0sszevesznek, ott
a harmadik. A viccet félretéve, mi
mindent egyutt csinalunk. Mindhar-
man szeretunk kisérletezni, f6zni
€s a vendégekkel foglalkozni.

- Miért lett Disfrutar, vagyis
Elvezd” az étterem neve?

- Az els6 éttermunk neve Com-
partir (Megosztani), ami a spanyol
tapakra utalt: arra, hogy milyen jo
megosztani az ételt masokkal. Ami-
kor a barcelonai éttermet nyitottuk,
gondolkodtunk, hogy emellett mi
a legfontosabb az étkezésben, és igy
jott a ,disfrutar”. Kildetésunk, hogy
a vendégeink élvezzék az izeket,
és mindenképpen vissza akarjanak
jonni.

- Mi az avantgard konyha lé-
nyege?

- Uj Gtletek, technikak, utak keresé-
se, illetve azok megosztasa. A kreati-
vitas végtelensége. Ez az 6rokséglink
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Pan chino (kaviarral
és tejfollel toltott fank)

. )
s
Ha egy
kocsmaban csak
egy zenész van,

akkor nem szél

az El Bullibdl. A filozo- folyamatosan
fiank ugyanaz maradt,
ugyanazt az utat a zZene.

jarjuk, kutatunk, kKisér-
letezUnk, Uj technologiakat fedeziink
fel és ezt megosztjuk mindenkivel.
Evente 60-80 receptet dolgozunk ki,
az Uj technologiakat pedig elérhetd-
vé tesszuk mindenki szamara,
bemutatjuk konferenciakon,
videdn vagy koényvekben.

- Nem banjak, hogy
vilagszerte masoljak
az otleteiket?

- Dehogy. Ez a hiva-
tasunk. Mi ugyis folya-

matosan uj dolgokkal
kisérletezunk, Ferran
Adria szavaval élve:
nem masoljuk még

magunkat sem.
- Az 6n nevéhez fiizodik az
El Bulli talalmanya, a szifon
hasznalata habkészitéshez, de
rengeteg technolégiat isme-
riink mar a szferifikaciotol
a folyékony nitrogénnel
torténo fagyasztva

szaritasig. Milyen uj
talalmanyokkal talal-
kozhatunk a Disfrutar-
ban?

S

Multiszferifikacié
z6ldborséval
és tintahallal

Példa arra, hogy a Disfrutar-
ban semmi sem az, aminek lat-
szik: az Aranytojas nevet viselé
fogas valdjaban rakszferifika-
ci6 fokhagymaval, paprikaval
és garnélarakkal

- Példaul a multiszferifikacio-

val, amikor az alginattal eléallitott
gombok egymashoz tapadnak és
lancolatot alkotnak. A ,kaviar” mar
mindenhol megjelenik a vilagon, de
egymashoz tapad6 gdmbaocskéket
még senki nem csinalt. Vagy a sult
tésztahab. A legismertebb fogasunk

a pan chino (kinai kenyér) technolé-
giaja, amikor a folyékony tésztat szi-
fonba tesszuk, lehtités utan olajban
Kisutjuk és kaviarral toltjuk. De készi-
tettlnk liszt nélkuali hajas tésztat, és
sokat kisérleteztink enzimekkel is.

- Hany uj technologiat fejlesz-
tettek ki?

- Legalabb tizenotot. Ma mar ket-
ten csak a kisérletezéssel foglalkoz-
nak a konyhan, és persze a szervizen
Kivul mi is folyamatosan Kisérle-
tezlink. Az elsd évek fontos receptjeit
mar kiadtuk kényvben, most készul
az uj kotetunk.

- Ha mar emlitette Ferran
Adriat, nem zavarja, hogy mindig
rola kérdezik?

- Dehogyis! Amit § tesz a gasztro-
némiaért, az elétt mindenki meg-
hajolhat. Tizenhat évig dolgoztam
mellette, jol ismerem. Egy zseni,
akitél folyamatosan tanul az ember,
hihetetlenul kreativ, szorgalmas, €s
képes minden hatart atlépni.

- Hanyszor jart Ferran a Disfru-
tarban?

- Nagyon sokszor.

- Megkérdezik a véleményét?

- Nem. Vacsorazni jon, élvezni az
izeket. Na jo, azt nem tagadom, hogy
néha lesem az arckifejezését. De ez
most a mi éttermunk, honapokig
Kisérleteziink egy-egy fogassal, és
bizunk egymas itéletében.

- Hogyan lehet megtalalni

Oriol Castro, Eduard Xatruch
és Mateu Casafias minharman
szakacsként dolgoztak Ferran Adria
mellett, az El Bulliban, minden id6k
egyik leghiresebb éttermében. Ennek
bezérésa utan, 2012-ben Cadaqués-
ben megnyitottak Compartir nevl
éttermiiket, majd 2014-ben Barcelona
belvarosaban a Disfrutart, amely ma
mar az avantgard konyha egyik felleg-
vara. Az étteremben két mentsort
kostolhatunk, a klasszikus, illetve
a legljabb fogasokat tartalmazo
fesztivalmeni egyarant 250 euréba ke-
ril személyenként, ehhez a borvaloga-
tas tovabbi 125 eurd. Valaszthato
egy ,félalkohol™tartalmu italvalogatés,
amely alkoholmentes borbél és inno-
vativ italokbol all. 2022-ben megnyilt
a barcelonai Compartir, ahol kedve-
z6bb ron késtolhatok a harom séf
fogasai, egyszer(ibb kdrnyezetben
és talalassal.

a harmeoniat a régi és az uj izek
kozott? Es sziikséges-e megtalalni?

- Nagyon egyszerUen, és igenis
fontos megtalalni. Amikor kreativ
modon nyulunk egy hagyomanyos
fogashoz, akkor ujraértelmezzuk, mas
kontextusba Kkerul, Uj texturat kap, de
az izélmény ugyanaz.

Vegyuk példanak a mandulat.
Gyerekkoromban kével tortik fel a
magot, €s nagyon meghatott, amikor
a gyerekeimmel ugyanezt tettem. Ezt
az érzést a csucsgasztrondémiaban is
el lehet érni, a Iényeg, hogy a latvany
és az izek felidézzék a gyermekko-
runkat. Az Uj menuben a vendégek
kapnak egy kévet, és fel kell tornitik
a mandulat. Persze a héj alatt nem
sima magokat talalnak. De ez marad-
jon titok.
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A Disfrutar kiilontermében maxi-
mum hatan foglalhatnak helyet.
Itt egyedi élményt kapnak a vendé-
gek, avacsora végén pedig lerant-
jak a teritot az asztalrol, amelyben
a petit four-ok (blcstzéfalatok)
rejtéznek. Avarazsasztal Merche
Alcala bels¢épitész és a harom séf
kozos talalmanya.

szerte a vilagbol. Nincs
kénnyd dolgunk, miota
Spanyolorszagban beve-
zették a kotelez6 nyolcoras
munkaidét. A pandémia
Ota tapasztaljuk, hogy a

Folyamato
Uj dolgokkal
kisérletezink,
nem masoljuk még

fiatalok kevesebbet akar-
nak dolgozni. Persze ez
harmunkra nem érvényes,
mi kilenckor érkeztink és

éjfélig itt vagyunk. (106 részére)
- Most nagy divat

az azsiai konyha. Hasz- Gombalé

nalnak azsiai alapanya-

gokat, fiiszereket? Vagy inkabb
a hazai termékeket részesitik
| elonyben?

- F6leg a mediterran konyha alap-

anyagait hasznaljuk. Szeretjik a para-
dicsomot, a gombakat, a parmezan

| sajtot. Persze a vilag mar annyira

| globalizalodott, hogy a kérnyékiinkon
is megteremnek egzotikus nove-
nyek, flszerek. Egy sz0sz erejéig mi

| is kacsintgatunk az azsiai konyhara,

! de inkabb a technologiara figyelink.

| Es persze szeretjiik kombinalni az
izeket. Mert egy rakot példaul s6san
eszunk, de mi van, ha karamellizal-

! juk? Hihetetlen izkombinaciokat lehet
el6csalogatni, gondoljunk csak arra,

San

hogy a fehér cso-
koladé és a kaviar
parositasa milyen
siker lett. De a diva-
tot nem kell kévetni.
Egészen mas divatot

az emlitett kinai kenyér kaviartolte-
léke sajnos 6Gnmagaban sem olcso.
Nem véletlenul lett divat az utobbi
idében, hogy vallalkozdi csoportok
vasaroljak fel az éttermeket. Viszont
mi szeretnénk 6nalléak maradni, sen-
Ki ne széljon bele a munkankba.

- Allitolag az El Bulli is gazdasa-
gi okok miatt zart be.

- Tudomasom szerint ez rossz
pletyka. Folyamatosan telt hazzal
mentunk, nem tudok gazdasagi
nehézségekrdl. Elfaradtunk. Valtozas
kellett, Ferran jol érezte, hogy az El
Bulli torténete kerek, valtani akart.
Napi 18 drat toltottunk a konyhan, ezt
nem lehetett a végtelenségig csinalni.

- De hat most is egész nap dol-
goznak, az El Bulli pedig csak hat
honapig volt nyitva egy évben.

- lgaz, de a maradék hat honapban

400 g varganya

400 g trombitagomba
50 g viz

50 g jangszosz (édes
sz0jasz6sz)

A megtisztitott gombakat
julienne-re vagjuk, a jang-
szbsszal és a vizzel lefedett
edényben 20 percig f6zziik,
hogy a gomba kieressze a le-
vét. Kinyomkodjuk és lesz(ir-
jiik, majd hiitében tartjuk.

Meleg gombaemulzio

500 g gombalé

1,5 g agar-agar por

1 (2 g) lapzselatin, hideg
vizben aztatva és ki-

nyomva
o)

Foldolaj

100 g friss moha
50 g kukoricaolaj

Az éleszt6t 100 g langyos viz-
ben a cukorral felfuttatjuk,
majd hozzaadjuk a tébbi vi-
zet. Folyamatos keverés koz-
ben adjuk hozza a lisztet és
a Trisolt, végiil a s6t. JOl el-
keverjlik és 6 6rara a h(itébe
tessziik.

A befejezéshez

10 db tojas

2l olivaolaj
200 g buzaliszt
so

Az olajat 180 fokra hevit-
juk. Szétvalasztjuk a toja-
sokat, a fehérjét félrerakjuk
mas ételhez. A sargajat dva-
tosan belisztezziik, majd a
tempuratésztaba tessziik.

- Merthogy a humor is fontos - A 28 fogasos teremteni. ugyanolyan munka folyt. Itt szigordan 10 Ures tojashéj Az olajat 6sszekeverijiik Egy kanallal dvatosan kivé-
eleme a gasztronémianak? vacsora tényleg ma g un k at sem. - A csucsgaszt- heti 6t napot dolgozunk. Kiprébaltuk, Kidblitve amohaval, és vakuum- ve lecsorgatjuk, és az olaj-

- Mindenki reggelizik, ebédel, az { minden érzék- g g ronomia legutobbi hogy hétvégén zarva tartunk, és csomagoljuk. 65 fokon két ban egyenként aranyszin(ire
eves a mindennapjaink része, de szerviinket ; < sokkolo hire, hogy bevalt. A hétfok is beteltek. Ezt nem 6ran at szuvidaljuk. Utana stitjiik agy, hogy kiviil ropo-

egy hozzank hasonlé étteremben
nem csupan az evésrol sz6l minden.
Szeretnénk gondolatokat ébreszteni,
emlékeket elévarazsolni, néha
provokalni, nevettetni

megmozgatta, nem beszélve
{ arrol, hogy a talalas mintha egy
{ koreografia alapjan torténne,

minden ételhez jar magyara-
zat, valami meglepetés,

| év végén bezar a Noma, mivel
{ nem gazdasagos. A Disfrutar
{ nyereséges?

- Ettermet vezetni Uzleti vallalko-

zas. Aki éttermet nyit, nyereséget kell

sokan engedhetik meg maguknak.

- Az biztos, hogy az El Bulli nyo-
maban vannak, december végéig
nincs szabad asztal. van még
hova fejlodni?

A gombalevet s6zzuk, hoz-
zdadjuk az agar-agart és egy
botmixerrel eldolgozzuk.
Folytonos keverés kézben
felforraljuk. Lehabozzuk, le-

24 6raig hlitében tartjuk,
majd lesztrjlk.

Tempuraalap

gbs, beliil folyékony legyen.
Szlirébe tessziik és s6zzuk.

A gombaemulzids tojashéjat
forré vizben megmelegitjiik,
néhany csepp féldolajat 6n-

is, szoval bevonni €s az egész szervizt termelnie, kilonben tdnkremegy. Ha - Akonyha olyan, mintegy él6lény, fo-  IRVESIAERUrAfe| M Iy ZET I 350 g buzaliszt tunk ra, majd a tetejére he-
minden érzékszer- profizmus jellemzi. a mikodése nem gazdasagos, akkor lyamatosan fejlédik. Sokféle étterem van,  ERUSENEIATA] EI NN G 150 g Trisol lyezziik a tempurazott tojas-
vet. Nemcsak az Hanyan dolgoznak be kell zarni. A jarvany és a haboru most példaul a képernydk korat éljiik. verékbdl minden tojashéjba 400 g viz sargajat.

izeket éreztetni, otven vendégre? kovetkeztében megemelkedtek az Van, ahol a dizajn, masutt a technologia 40 grammot teszlink. A h(it6- 10 g cukor

hanem a lelket - Hatvanan | arak, mi is aggodunk minden villany- szerepe a fontos. De a Iényeg maga az ben hagyjuk hdrom éran at, 5850

és a szellemet is vagyunk ésvan ti- ¢ szamla érkezésekor, €s sajnos a menu étel, hogy a vendég élvezze, amit eszik. amig bes(irlisodik. 15 g élesztd

taplalni. zendt gyakornokunk ¢ | aratis fel kellett emelni, hiszen példul Az éttermiink neve ezért Disfrutar.
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