
  [image: cover.jpg]


  [image: img1.jpg]


  A fordítás az alábbi kiadás alapján készült:


  Sous chef: 24 hour on the line


  Ballantine Books, Random House LLC,


  Penguin Random House Company, New York


  Copyright © Michael A. Gibney, Jr. 2014


  Hungarian translation © Bősze Márta Zita 2014


  Minden jog fenntartva.


  Tilos ezen kiadvány bármely részét sokszorosítani, információs rendszerben


  tárolni vagy sugározni bármely formában vagy módon a kiadóval történt


  előzetes megállapodás nélkül; tilos továbbá terjeszteni másféle kötésben,


  borítással és tördelésben, mint amilyen formában kiadásra került.


  Első magyar nyelvű kiadás: 2014


  Kiadja a TWISTER MEDIA Kft.


  1184 Budapest, Építő utca 13/C.


  Postacím: 1680 Budapest, Pf.: 43.


  info@twistermedia.hu


  www.twistermedia.hu


  Felelős kiadó: Értékes Christos


  Műszaki szerkesztő: Tóth András László


  Szakmai lektor: Harmath Csaba


  Lektor: Dobos Attila


  Korrektor: Kótai Kata


  Elektronikus verzió: eKönyv Magyarország Kft.


  www.ekonyv.hu


  ISBN 978-615-80103-1-3


  Családomnak


  Fjodor Pavlovics, miután Szmergyakov új tulajdonságáról értesült, rögtön elhatározta, hogy kitaníttatja szakácsnak, és Moszkvába küldte. Szmergyakov több évet töltött ott tanulással, és erősen megváltozott arccal tért vissza. Hirtelen rendkívűl megöregedett, korához képest túlságosan megráncosodott, megsárgult, és olyan lett, mint egy herélt.


  - FJODOR MIHAJLOVICS DOSZTOJEVSZKIJ,


  A Karamazov testvérek


  TARTALOM


  A KONYHA ALAPRAJZA


  A KONYHAI HIERARCHIA


  ELŐSZÓ


  REGGEL


  KÖTELEZŐ KÖRÖK


  A FINOMMUNKÁK


  A CSAPAT


  PLATS DU JOUR  A NAPI MENÜ


  DECEMBER 7. PÉNTEK


  KÉSZENLÉT


  SZÜNET


  FELSZOLGÁLÁS


  ÜZENET


  ZÁRÁS


  BÁR


  OTTHON


  REGGEL


  VÁLOGATOTT KONYHAI SZÓSZEDET


  KÖSZÖNETNYILVÁNÍTÁS


  A KONYHA ALAPRAJZA


  1. Mélyhűtőkamra 2. Öltöző 3. A Séf irodája 4. Kijárat az áruátvevőhöz


  5. Pácoló- és érlelőkamra 6. Cukrászati részleg 7. Hűtőkamrák


  8. Szárazáru raktár 9. Hússütő 10. Halsütő 11. Hidegkonyha 12. Előkészítő


  13. Entremetier (előkészítő) 14. Tálalópult 15. Kávépult 16. Tárolók


  17. Mosogatók 18. Bejárat 19. Kijárat az étterembe
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  A KONYHAI HIERARCHIA
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  ELŐSZÓ


  2011 TAVASZÁNAK EGYIK DERŰS DÉLUTÁNJÁN a Negyvenharmadik utca sarkán ácsorogtam, nem messze a Times Square-től. Elszívtam még egy cigit, mielőtt visszatértem volna a Condé Nast épület huszadik emeletére, hogy befejezzem délutáni programomat, amelyben újságcikkeket ollóztam ki a The New Yorker szerkesztőségi könyvtára számára. Könnyed kis levezetés volt ez két konyhai műszak között. Már éppen készültem a csatornába dobni a csikket, amikor a szemem sarkából észrevettem egy alakot, akinek hórihorgas sziluettje kellően ismerősnek tűnt ahhoz, hogy alaposabban is megnézzem.


  Egy magas férfi volt  legalább 190 centis , de a feje búbján tornyosuló kusza hajfürtöktől még magasabbnak tűnt. Háttal állt nekem, hajszálcsíkos tengerészkék öltönye lazán lógott széles vállain. Ő is cigarettázott, és telefonon csevegett valakivel. Szabad kezével élénken gesztikulálva közben, füsttel terítette be maga körül a levegőt.


  Bár az arcát nem láthattam, volt valami a testtartásában, amiről azonnal ráismertem. Egyenesen állt, de valahogy mégis görnyedtnek tűnt. Gyors, lendületes mozdulataiban is ott bujkált némi meditatív kifinomultság, ami még egy olyan apró gesztusban is nyilvánvaló volt, ahogyan lepöckölte a hamut a cigarettájáról.


  Ezután a pillantásom a cipőjére vándorolt. Kockás, bebújós vászoncipő és öltöny  nem semmi… Rögtön tudtam, ki ez az ember: Marco Pierre White séf.


  Rágyújtottam egy újabb cigire, és megvártam, amíg befejezi a beszélgetést, hogy köszönhessek neki.


  Persze, nem közvetlenül ismertem őt, csak hallottam már róla. Olvastam a könyveit, és bámultam az ősrégi BBC-felvételt, amelyen bárányérméket készített tésztába burkolt borjúvelővel Albert Roux-nak, miközben a fiatal Gordon Ramsay a háttérben őgyelgett és próbált érvényesülni. Tudtam, hogy ő volt a konyhák igazi rosszfiúja, a mai modern sztárséfek előfutára. Tudtam, hogy ő volt az első brit séf (és 33 évesen a legfiatalabb is), akinek sikerült kiérdemelnie a három Michelin-csillagot, és tudtam, hogy az egész kulináris világ belerendült, amikor 38 évesen úgy döntött, hogy feladja mindezt, és szögre akasztja a kötényét. De azt is tudtam, hogy az utóbbi években újra vissza-visszaáll a tűzhely mellé, hol így, hol úgy, a tévében, vagy bárhol. Tehát, miközben valójában nem ismertem őt, tudtam, hogy bármennyire is tapintatlan dolog rajongással zaklatni egy bálványomat, nem hagyhatom ki a lehetőséget, hogy megismerkedjem vele.


  Először persze bosszúsan és tartózkodóan viselkedett, akárcsak a többi híresség, akit megrohamoznak Manhattan utcáin. Szerintem azt hitte, hogy én is a tévéből ismerem őt. De amint elmondtam neki, hogy magam is séf vagyok, és kezdő szakácsként az ő könyveiből, a Fehér izzásból és a Konyha ördögéből merítettem ihletet, rögtön feloldódott, és kedélyes társalgásba kezdtünk. Legalább öt-tíz percig beszélgettünk a főzés művészetéről, a szakma előnyeiről, hátrányairól és a hivatásos szakácsság testre-lélekre gyakorolt hatásairól.


  Láthatóan sietett valahova, és nekem is vissza kellett térnem dolgozni. Ezért azzal zártam a beszélgetést, hogy megkérdeztem, milyen érzés volt kiszállni a szakmából. Drámai hatásszünetet tartott, miközben lassan beszívta a füstöt.  Teljesen mindegy, mennyi időt töltesz távol a konyhától  mondta , a főzés örökké visszacsábít.


  Ezután elnyomtuk a csikket, és mentünk a dolgunkra.
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— ANTHONY BOURDAIN
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