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Gasztronómia

Séfportré

A maga ura


Végigjárta a szamárlétrát. Ahogy azt kell, tanulóként kezdte,

majd fokozatosan eljutott a csúcsra: a maga ura, saját főnöke lett.


Kaszás János, az érdi Admirális tulajdonosa és konyhafőnöke.


séfek egy része azt mondja: már


anyatejjel szívta magába a főzés


tetét. Mások esküsznek rá: gyer​

mekkorukban meg sem fordult a fe​jükben a konyha. Ön melyik csoport​ba tartozik?

- Az utóbbiba. Először fotósta​nulónak jelentkeztem, de jött az ér​tesítés: felvettek - cipésznek... Ek​kor egy szinte hihetetlen balszeren​cse-sorozat következett, hol a neve​met írták el egy betűvel, hol az ép​pen választott szakmám felvételi vizsga értesítőjét kaptam meg két nappal a jelzett időpont után. Végül a Pest megyei Vendéglátó Vállalat​nál próbálkoztam pincérként. Nem vettek fel, "csak" szakácsnak... Pe​dig igazából még enni sem szeret​


tem, válogatós gyerek voltam.

- És jött a klasszikus szamárlétra. - Érdi lakosként a helyi Pelikán

étteremben töltöttem a szakmai gyakorlatot, majd a legegyszerűbb megoldásként a hetvenhatos siker~s vizsgáim után még három évet húz​tam le ott. Az utolsó időkben már alig húszévesen szinte egyedül ve​zettem az étterem konyháját. A Pe​likánból diszkó lett, én pedig beke​rülhettem az akkoriban nyíló Fó​

lyettes. Szerencsés időszak volt ez, hiszen a hazai vendéglátás átlagá​hoz képest szinte korlátlan lehető​ségeink voltak. Azt a generációt mi sem fémjelzi jobban, mint hogy ot​tani fiatal kollégáim zöme ma a fő​

"... A SZAKMA - BÁR EGYES, A SZOKVÁNYOSTÓL ELÉGGÉ ELTÉRŐ KREÁCIÓMAT TELJESEN ELFOGADHATATLANNAK BÉLYEGEZTÉK - EGY IDŐ UTÁN


. IDEJÁRT LESELKEDNI. "

rum szálló éttermébe verbuvált csa​patba, amely az Inter. Continental​ban készült a feladatra. Én elsősor​ban tanulni mentem oda - a vidéki vendéglátás akkor még nagyon más stílusú volt -, és talán nem véletlen, hogy végül is az Interben ragadtam tíz esztendőre. A szálloda Csárda éttermében lettem konyhafőnök-he​
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városi vendéglátás élvonalában sze​repel. 1989-ben keresett meg az ak​kor nyíló szentendrei Chez Nicolas tulajdonosa, hogy vállalnám a kony​hafőnöki teendőket. A felkérésben nyilván közrejátszott, hogy az Interben töltött utolsó időkben már ott is elkezdhettem az úgynevezett "nouvelle cuisine" bevezetését.

- Itt már teljesen szabad kezet kapott?

- Teljesen. A Chez Nicolas Szentendre három újhullámos ét​termének egyike volt, a mediterrán stílus egyre nagyobb teret kapott a vendéglá​tásban, megjelent az a vendégkört ame​lyik nyitott volt az addig szokatlan ízek​re - és meg is tudta fi​zetni azokat -, én pe​dig kedvemre kiél​hettem a kreativitá​somat. Igazi éksze​részmunka volt ez számomra. Ráadásul a kilencvenes évek fordulójára már a sza​kácsszakma is nagy​jából a helyére került a hazai vendéglátás​

ban, a konyhába eldugott séfek egy​re megbecsültebb részévé váltak a rendszernek.

- A legtöbb séf - még a legnagyob​bak is - jobbára csak álmodoznak egy saját étteremről. Ön meg is csinálta.

- Már az interes időszak óta tu​datosan készültem a saját vendéglőnyitására. Feleségemmel szándéko​san választottuk az érdi főút melletti épületet családi fészeknek, már ak​kor tudtuk, előbb-utóbb itt valósít​juk meg közös álmunkat. Judit egyébként a karrierem elágazásainál csalhatatlanul állapította meg a ké​sőbb igazolódó helyes irányt, a tá​mogatása nélkül nem lettem volna olyan bátor, hogy belevágjak az Ad​mirális létrehozásába. Én nehezen mozdulok, a szikrát mindig ő adja.

Persze a szakma - akkor - nehe​zen fogadta el, hogy egy szakács

önálló karriert kezd. A kilencvenes évek elején úgy a vendégek, mint a szakemberek döbbenten nézték, hogy valaki citromot tesz az ásvány​vizbe. És lassan-lassan megjelentek a Chez Nicolas törzsvendégei, hogy megnézzék, mit csinált "a Jani". Ta​lán nem lehetett rossz, hiszen itt ra​gadtak, és egyre többen lettek.

- A "Konyahaművészet" pedig be​választotta a legjobb 10 közé... .

- És 93-tóI végig ott is maradt az Admirális. Nagy elismerés volt, de az is engem igazolt, hogya szakma - bár egyes, a szokványostói eléggé eltérő kreációmat teljesen elfogad​hatatlannak bélyegezték - egy időután idej árt leselkedni. Volt, aki be​vallotta, volt, aki egyszerűen felrak​ta étlapjára az általam kiagyalt fogá​sokat. Talán a szellemi termékeim levédésére volt kitűnő apropó, hogy azok publikálására lehetőséget kap​tam a Konyhaművészet hasábjain. A korábban a kezem alatt tanuló fia​talok közül pedig 7-8 ma a főváros legnevesebb éttermeiben séf.

- Mennyiben más, ha valaki a sa​ját éttermében konyhafőnök?

- A mai séfek legnagyobb nyűge, hogy rengeteg, a tűzhelytől távol eső papírmunkát, adminisztrációt követel. Mi Judittal megoszt juk a feladatokat, ő a klasszikus üzletve​zető, én pedig száz százalékig a konyhára koncentrálhatok. Ha min​den séf mellett dolgozna egy ​mondjuk szakközépiskolai szakvég​zettséggel rendelkező - titkár, sok​.kal könnyebb lenne a konyhafőnö​kök élete. Nem jó, ha bármi is el​vonja a figyelmet a munkától.

Szentendrén még a családtagjaim​nak is csak életbe vágó esetben volt szabad telefonon hívni. Az általam elképzelt absztrakt konyhán ugyan​is mindenre azonnal kell reagálni. A saját konyhámon ráadásul telje​sen szabad teret engedhetek a fan​táziámnak, saját ötleteimet saját kár-haszon elven próbálhatom ki. Én első ránézésre vadabbnál va​dabb dolgokat találok ki, de itt el​szakadhatok az akadémikus szak​

mai vonaltól, és igazi újhullámot al​kothatok. A napi ajánlatban mindig az szerepel, amit előző éjjel álmod​tam. Egyébként gyakorló agykont​rollos vagyok, és ha hiszi, ha nem, meditációs szinten szinte villóznak az ötletek.

Dudás Sándor

