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Előszó

Civil. Civil bagázs!  ordította Rejtő Jenő őrmestere Afrikában. ,,Civil a pályán! harsogják a szurkolók a stadionban 1951-ben. ,,Civil tudós!  becsmérelt minket az őrnagy 1971-ben a Kalocsai Ezredben. Civilnek nevezik Magyarországon a nem kormányzati szervek (angol rövidítés: NGO) aktivistáit, akik Nyugat-Európában a társadalom megbecsült önkénteseit jelentik. A jelenlegi Orbán-kormány civiltörvényt hoz a párton kívüli társadalmi szervezetek ellen, és a civileket sorosozza. A színészek civilnek mondják a nem színházi foglalkozású társaikat, kedveseiket. A civil általános fogalma azt is jelenheti, hogy nem profi, nem hivatásos, csak műkedvelő. Számomra pedig a civil egy pozitív jelző, amely a társadalmi ÉRTÉKET jelenti.

A civil szakácsnak  nekem  az Európai Unió minden éttermére jogosító szakácsvizsgám van. Civil vagyok, mert civil szervezetek istápoltjainak/vendégeinek főzök rendszeresen. Civil vagyok, mert önkéntesen végzem a szakács munkáját és nem fizetésért. Civil vagyok, mert nem a főzésből élek, hanem erkölcsi elkötelezettségből főzök a rászorulóknak.

Civil vagyok, mert a szolidaritás elvét hirdetem a hivatásos politikusokkal szemben. Civil vagyok, mert a francia forradalom és a francia konyha elveit népszerűsítem. Személyesen vettem részt Magyarországon a politikai rendszerváltásban és személyesen veszek részt a jelenlegi pártállami struktúra lebontásában.

A politikához a jóllakottságon és a kultúrán át vezet az út!
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TÓTH ZOLTÁN

választási szakértő

szakács és könyvmoly


Hogyan lettem szakács?

Az angolkisasszonyok zárdájában, korabeli nevén a Vámos Ilona Ápolónő- és Szülésznőképző Szakiskola és Kollégium szolgálati lakásában laktunk a szüleinkkel 1952-től 20 éves koromig. Édesanyám portás és telefonkezelő, édesapám gondnok volt az intézményben. A szolgálat nekik napi 12 órán át tartott, a hét minden napján, így gyakorlatilag éjjel-nappal dolgoztak. 2 szobás, félkomfortos volt a lakásunk (a vécé 100 lépésre a folyosó végén), ami az 1950-es években főnyereménynek számított.

Az egyik iskolai szünidő első napján édesanyám hajnalban felébresztett, elsorolta, hogy a reggelihez és ebédhez milyen alapanyagokat hol találok (kredenc, spájz, hűtőszekrény), a lelkemre kötötte, az ötéves öcsémnek is rendesen adjak enni, és elment dolgozni. Az ajtóból még visszaszólt: ,,Az asztalon hagytam 1 forint 50 fillért, ebből vegyél 50 fillérért jeget a hűtőszekrénybe, és magatoknak egy-egy gombóc fagylaltot.

A belvárosi Váci utcában az 195060-as években lovas kocsiról árulták a jeget, mert még szovjet, ,,Szaratov típusú frizsidert sem lehetett kapni. A behemót, fából ácsolt hűtőszekrény belülről bádoggal volt borítva, és a jeget egy nagy bádogdobozba kellett tenni. A jégből kiolvadó vizet egy ügyes kis csappal lehetett leengedni a hűtőszekrény aljából, és ez a ,,csapolás mindig az én feladatom volt.

Örültem, ha én mehettem jégért. Két hatalmas muraközi ló vontatta a társzekeret, ami már önmagában is nagy látványosság volt. A paták hangosan csattogtak a kockakövön, a jeges minden kapualj előtt megállt, és érces hangon ordított: ,,Itt a jeges! Egy tábla egy forint! A mi hűtőszekrényünkbe csak fél tábla jég fért be, így 50 fillért nyújtogattam a jeges felé. Nem értem fel a jegesig, így fel kellett állnom a lovas kocsi fellépőjére, hogy a jeges bácsi elvehesse tőlem a pénzt. Így premier plánban nézhettem, ahogy az egyik, majd másik muraközi lócitromot gyártott. (Hasonló módon megcsodáltam a Váci utcában 30 percenként járó 8-as busz füstokádó képességét is.)

Még nagyobb öröm volt a fagylaltvásárlás. A gazdag gyerekek 1 forintot kaptak fagylaltra, a szegények az 50 filléresnek is örülhettek. Mi szegények voltunk, így különösen gondosan kellett kiválasztani azt az egyet, amit megeszünk. A listán vanília és csokoládé szerepelt. A fagylaltos bácsi türelmetlenül kocogtatta a fémkanállal a porcelánláda szélét: ,,Na, mire vártok, tapsra? Míg a fagylaltot nyaltuk, addig elkáprázva bámultuk a Váci utcai fagylaltossal szomszédos Marklin vasútmodellüzlet kirakatát.

Nálunk minden hétköznap egytálétel került az asztalra, a vasárnapi ebédet húsleves és sütemény egészítette ki. Mire nekem kellett főzni magamra és az öcsémre, addigra már  elméletileg  minden nálunk szokásos étel elkészítési módját ismertem.

Édesanyám odaállított a szoknyája mellé, és én szívesen néztem, hogyan kell krumplit hámozni, hagymát, zöldséget pucolni, zöldborsót, babot fejteni, fasírtot keverni, szalonnát kockázni. (A kolbász vége mindig nekem járt!) A fröcskölő zsír miatt a tűzhelyhez közel nem állhattam, így a hokedli tetejéről néztem, ahogy édesanyám főz.

Apai nagymamámat a kukoricatörés idején (augusztus utolsó, szeptember első napjai) Endrődön, Békés megyében láttam először nagy mennyiségben főzni. Édesapám egyetlen gyerek volt, így nagypapám napszámosakat kényszerült foglalkoztatni, ami azzal járt, hogy a csekély napszámbér mellé főtt étel és egy liter kocsisbor is járt a dolgozóknak. A munkaidő a kukoricaföldön, 3 kilométer távolságra kezdődött reggel 6 órakor, és este 6-kor ért véget. A kukoricaföld kicsi volt, de a napszám drága, így a pesti unokát, vagyis engem kivéve mindenkinek keményen kellett állnia a napszámot, viszont cserébe hús is dukált az ételbe. A nagymamám 40 literes kondérban főzött egytálételt  hússal  a dolgozóknak: 40 dkg plusz 2 nagy szelet kenyér volt egy adag. A pesti unoka sült kacsacombot kapott. A kivételezésért cserébe nekem kellett fűteni a kondér alá, az előző évi kukoricacsutkával. Aki már fűtött kukoricacsutkával, az tudja, hogy a finom pernye mindent ellep, így a főzés végén fekete ördögként néztem ki  erről nem tudtam, mert tükör nem volt a kukoricaföldön, de csúfolkodók bőven akadtak…

Anyai nagymamámnál a szőlőszüret idején, szeptember utolsó, október első napjaiban, a Fejér megyei Mezőfalván került sor nagyobb főzésre. Anyai nagyapámnak négy lánya volt, a vők szerették a bort, sok volt az unoka is, így a családi közerő is elegendő volt a saszla  ebből lesz a kadarka  leszüretelésére. Fogatosként (fogathajtó, ló, kocsi) pedig a család másik ágából származó szomszéd segített, cserébe egy hét múlva a nagyapám volt fogathajtó az ő szüretükön. A mezőfalvi nagymamámnak kisebb mennyiséget kellett főzni, mint az endrődinek, de a család okán ,,finomat is kellett adni. A finomság titka a tejföl volt. A zöldséglevesbe  tejföl. A mártásba  tejföl. A főzelékbe  tejföl. Az uborkasalátába  tejföl. Az ecetes zöldsalátába  tejföl. Még a sütemények tésztái is tejföllel készültek.

Feleségem édesanyjától sokat tanultam a főzés stílusáról. Már minden egytálételt képes voltam megfőzni, de még nem tudtam ételsorokban gondolkodni. Már tisztában voltam vele, hogy egytálételeknél 40 dkg bőséggel elegendő, de nem tudtam, hogy 7x5, vagyis 35 dkg már sok is lehet a francia estebéden. Anyósomnak soha nem kellett nagy társaságra főznie, de amikor ketten maradtunk a feleségemmel étkezési szempontból, akkor gyakran eszembe jutott: ,,…végy egy tojást!

Keveset főzni ugyanolyan nehéz, mint sokakra főzni!

Elvégeztem az ELTE Állam- és Jogtudományi Karát, és 197177 között csak egyszer főztem. Későbbi feleségemnek készítettem egy ,,igazi zöldborsófőzeléket. ,,Kicsit édes volt…, kaptam a rövid kommentárt, és csak másnap jöttem rá, hogy a só helyett cukrot tettem a főzelékbe. Én akkor nem éreztem semmi problémát az édességgel. (Vajon miért?) Valószínűleg sorspróbáló főzés volt ez, mert negyvennégy éve vagyunk házasok a kézirat lezárásakor. Kialakult egy munkamegosztás közöttünk a családi ebédek készítésénél: halat és gyümölcslevest csak a feleségem főz, vadat és húslevest csak én, a többi fogáson esetileg osztozunk. A raguk továbbra is háborús terület, de a lecsóhoz nekem van kizárólagos jogom!

Gyermekeink születése új szakácsi kihívás, a pempő elkészítése elé állított. Az anyatej elhagyása után a gyermekeink azonnal bölcsődébe és óvodába kerültek, de estére mégis kellett valamit enni adni a gyermekeknek. Mivel a feleségemmel azt az életviteli megállapodást kötöttük, hogy az foglalkozik a gyerekekkel, aki kevesebbet keres, így én maradtam velük, és a feleségem három műszakos beosztásban kereste a pénzt. (Relatíve sokat. Filmvágó volt, főiskolai végzettséggel.) Megtanultam pempőt főzni! A pempő lényege: hús+zöldség+turmix+cumisüveg+kivágott cumi. Nos, én forrón betöltöttem a cumisüvegbe a nagyon finom pempőt, lezártam a kivágott cumival, és mire két lépést tettem, addigra lerobbant a cumisüveg teteje és a csirkemájas céklafőzelék befestette a plafont.

Leányom lépett édesanyám helyébe a sütemények elkészítésében. Édesanyámtól a leányunokája még megkapta a családi sütemények kézzel írott receptjeit, de a gyakorlat megtanítására már nem volt idő… elhagyott minket. A karácsonyi bejgli leányomnak köszönhetően továbbra is finom: mákos és diós (nekem a diós a kedvencem) rudak sorakoznak a fenyőfa előtti kisasztalon, s várják jobb sorsukat. A kertben termő meggy, szilva, ribizli és alma érése idején az első szedés után már készülnek is a megfelelő piték, rétesek és piskóták. A születésnapokon paradicsomos-sajtos mini pizza az előétel…

A fiam felesége főiskolán tanulta ki a dietetikusi szakmát és a főzéshez, az életmódváltoztatáshoz szolgál tanácsokkal minden családtagnak. A nehéz egytálételeket, amelyek nagyszüleink kemény fizikai munkájához elengedhetetlenek voltak, az újabb generációk ételeivel kell kiváltani, és a szellemi foglalkozásúak kevés kalóriát igénylő életmódjához, az élelmiszerekből eltűnő természetes vitaminok mesterséges pótlásához kell ízletes ételeket alkotni. Hagyomány és megújulás… Mindenki a nagymama főztjét szereti, de az unokák főznek új ételeket a családnak.

Az öcsém feleségének és a sógornőm nővérének köszönhetően új fejezetet tanultam a szakácskodásról: bográcsban főzni és nokedlit készíteni. A bográcsozás újdonság volt számomra, de a Törökugratónál levő faház kertje kellő távolságban volt  akkor  a civilizált világtól, így szabadon kísérletezhettem a hagymapirítás (dinsztelés, sütés) módszereivel. A sötétsárga (magyarán ehetetlenül keserű) hagymát könnyű volt kiönteni a bokrok aljára, és újhagymát  jugoszláviai Napoleon konyakkal  tenni a tűzre. A marhalábszár mennyisége a jugó konyak mennyiségével párhuzamosan emelkedett a hónapok-évek folyamán. Idővel a pörkölthöz járó nokedli mennyiségét is növelni kellett! Próbáltak már egy kétliteres lábosban 2 kiló lisztből nokedlit készíteni? Nos, az ilyen kísérleteket hagyják akkorra, amikor távol vannak a civilizált világtól, és vittek magukkal legalább 4 kiló kenyeret és 2 kiló téliszalámit. Fiatalság  bolondság.

1989 nyarán kirúgtak a Belügyminisztériumból, ahol választási főosztályvezetőhelyettesi munkakörben dolgoztam. Az értesítés informálisan jött, és nagyon megrázott. 1977 óta dolgoztam a közigazgatásban, és még ilyen nem fordult elő velem. 37 évesen miből tartom majd el a családomat? A fiam tizennégy-, a lányom tizenhároméves volt. Akit a rendszerváltás történelmi korszakában kirúgtak, az sok jóra nem számíthatott a további közigazgatási pályafutásában. Váratlan sugallatra fellapoztam a budapesti telefonkönyvet, és azonnal megtaláltam a Dobos C. József Vendéglátó Szakiskola telefonszámát és címét. A telefonban a portás azt mondta, hogy náluk szakácsokat képeznek! Kora délután értem az iskolába, ahol a portáson és az igazgatón kívül egy lélek sem volt, lévén nyári szünet. Az igazgató urat nagyon érdekelte, ki vagyok én és mit akarok. Elkérte a személyi igazolványomat, mert nem akarta elhinni, hogy jogászdoktorként, a Belügyminisztérium egyik vezető tisztviselőjeként szakácstanfolyamra szeretnék beiratkozni. Magyarországon 1989-ben (és a megelőző 30 évben) ismeretlen fogalom volt a munkanélküliség, így joggal kételkedett abban, hogy nincs állásom. Megkönnyebbülten fedezte fel az igazgató úr, hogy harminchét éves vagyok, és közölte velem: ,,Nem tudok segíteni, mert csak harmincéves korig van felvételi nálunk! Leforrázva kullogtam haza. A kirúgásomról nem volt írásos dokumentumom, ezért másnap reggel bementem a munkahelyemre, és vártam a hivatalos értesítést. Hamarosan hívtak is a miniszteri tikárságra, ahol a kezembe nyomtak egy papírt; alá kellett írnom a postakönyvet, hogy átvettem. ,,Mit lógatja az orrát?  kérdezte tőlem a másodtitkárnő. Egy szó nélkül kibontottam a papírt, amelyben az állt, hogy kineveztek a Nemzeti Kerekasztal-tárgyalások ,,választási szakbizottságába szakértőnek, a BM-es beosztásom változatlan, a munkavégzés helye az Országgyűlés épülete, és soron kívül felemelték a fizetésemet. Azon nyomban elfelejtettem a szakácstanfolyamot és az igazgató urat. Főzni azonban továbbra is szerettem.

Aztán 2014 nyarán kirúgtak az egyetemről, ahol tizenhat évig tanítottam. Hatvankét éves koromra munkanélküli lettem! Nézegettem a papírt, amely bizonyította, hogy délelőtt még tanár voltam, délután már senki. És eszembe jutott a Dobos C. József szakácsiskola, így azonnal elmentem az igazgatóhoz. Az épületben új volt a portás, új volt az igazgató, aki nagy örömmel fogadott. Nem lepődött meg, hogy munkanélküli vagyok, nem lepődött meg, hogy hatvankét éves vagyok és szakács akarok lenni. Kaptam egy csekket, hogy fizessem be a szomszéd postán, és már kuktának is érezhettem magam. Az elméleti oktatás nagyobbrészt az interneten zajlott, kisebb része, illetve a gyakorlati vizsgafelkészítés pedig az iskolában. A szakácstanoncok átlagéletkora húsz év körül volt, azonban nagy tiszteletet vívtam ki közöttük azzal, hogy a tanárok egy része ismert a médiából, így a fiatalok a celebeknek járó elismeréssel néztek rám. Nagyon jó tanáraink voltak, akik az elméleti és gyakorlati tudás maximumával törekedtek használható szakáccsá képezni minket. Köszönettel tartozom az iskolának és a tanáraimnak, akik egy új pályát nyitottak nekem hatvanhárom éves koromban.

A barátaim, ismerőseim, olvasóim többsége kedvezően fogadta a hírt, hogy a jogászból, államtitkárból szakács lett. Túl kellett élni azokat az odavetett félszavakat, megjegyzéseket, amelyek megvetéssel, lenézéssel illették döntésemet: ,,Hány palacsintát sütöttél már?! Túléltem.

Buday Péter sztárszakáccsal Endrődön, egy főzőversenyen, baráti bográcsoláson ismerkedtem meg. Buday nem viselkedett celebként a zsűrizéskor, hanem közvetlenül beszélgetett a szakácsokkal, kuktákkal, sőt még a balul sikeredett ételben is próbált kedvező részleteket találni (nehéz feladat!). Az amatőr versenyekre ,,Majdabuday azt az értékelési módot találta ki, hogy annyi kategóriát alakít ki, ahány csapat indul a versenyben. A ,,teljes menüsor kategóriában többször is nyertem Budaörsön egy-egy baráti kézfogást a sztárszakácstól. A Budaörsi Jókai Mór Művelődési Házban évente megrendezett főzőversenyen többször is kaptam egy-egy friss rozmaringágat, és jutalomként minden alkalommal megehettük saját főztünket.

Benke László, ,,Laci bácsi olimpiai bajnok szakáccsal a Margitszigeten ismerkedtem meg. A gyermekeink egy osztályba jártak az Arany János 12 évfolyamos iskola első osztályában. Joli néni, a gyermekeink osztályfőnöke erős fizikumú és dörgedelmes hangú tanító néni volt, aki a szülőkkel is kemény kézzel bánt. Joli néni megparancsolta a családi kirándulást, és a zsákbanfutó- és palacsintaevő versenyen a szülők is kötelesek voltak részt venni. A kényszerérzetet Laci bácsi oldotta fel: a gyerekek mákos fagylaltot, a szülők meleg pogácsát és konyakot kaptak tőle vidámításul. Máris fesztelenebb lett a hangulat!

Laci bácsi és a ,,Majdabuday fontos lelki támaszt jelentett, amikor felkértek a Rádió Bézsben egy főzős műsorsorozat elkészítésére. A Rádió Bézs előzménye a Pacsirta Rádió volt.


Rádióban is főzhetünk

Fodor János és Pogány György rádiós pályafutása már évtizedekre nyúlik vissza. Első közös munkánkra a Pacsirta Rádióban került sor, ahol 50x5 percet beszélhettem a 2014. évi választásokról, azok szakmai előkészületeiről. A Pacsirta Rádió alapítói és vezetői előre kihirdették, hogy a rádió a 2014. évi választások végéig működik, és utána elnémul. Számomra egy élmény volt látni a rendszerváltás újságíróinak színét és javát, akik önkéntesként újra összejöttek és közösen dolgozhattak  lelkesedésből.

A Rádió Bézsben heti 1 óra műsoridőt kaptam. Ez a sorozat ma is tart  2015. március 10. óta  minden kedden, majd pénteken 1314 óra között. Buday Péter már az első adásban is szerepet vállalt, és harminc adáson keresztül adott tanácsokat a háziasszonyoknak és háziuraknak az otthoni főzéshez. Az első adásban szerepelt Magyar Fruzsina is, Ínyesmester, vagyis Magyar Elek unokája, s nagyapja szakácskönyvéről beszélgettünk. A Hallgatóink főzték rovatban elsőként Dózsa Mariann főzött, és beteg gyermekek étkezéséhez adott tanácsokat.

A Heti Betevő Egyesület hetente egyszer vasárnapi/ünnepi étellel támogatja a rászorulókat. Magyar Fruzsina és Pikó András kérdezte meg tőlem 2015 nyarán, tudok-e 80-100 embernek főzni egyszerre. Lelkes önkéntesként csatlakoztam a jótékonysági főzést végző csapathoz, sőt idővel Budaörsön egy önálló főzőcsapat alakult, amelynek egytálételeit kenyérrel, gyümölccsel és süteménnyel kiegészítve Budapesten, a VIII. kerületi Gólya étteremben osztják ki a rászorultaknak az egyesület másik csoportjának önkéntesei. A két helyszín  Budaörs és Budapest VIII. kerülete  között a kapcsolatot Csermák Zsuzsa, a ,,kapitányunkteremti meg.

A vasárnapi főzések 70 adaggal indultak, de a mennyiség hamarosan 100, majd 120 adagra bővült. A jelenlegi standard 130 adag, de néha hirtelen 300 adagot is kellett produkálni. Senki nem születik úgy, hogy tud főzni, és különösen nem úgy, hogy tömegesen képes homogén és ízletes ételeket elkészíteni. Én sem magamtól tanultam meg a szakácskodásnak ezt az ágát, segítségemre volt Kelemen Tibor budaörsi vendéglős és csapata, akiktől megtanulhattam a ,,sokat és finomat főzni műfaj mesterfogásait. A sokat főzésben másik mesterem Benke László olimpiai bajnok szakács volt, aki már 500 kg (!) pörköltet és 1000 adag halászlét is főzött egyszerre. Laci bácsit szakmailag a Rádió Bézsben interjúalanyaként ismertem meg, és a Heti Betevő Egyesület egyre növekvő mennyiségeinek elkészítéséhez nagyon jó tanácsokkal szolgált nekem, de végső soron az ételeket elfogyasztó rászorultak javára.

A Heti Betevő Egyesületben való főzés szakmai kihívásai: nagy mennyiségű, változatos menüt kell készíteni takarékosan és kiváló minőségben. A szakmai megpróbáltatásokért kárpótol minket a közös önkéntes munka élménye, és hogy az istápoltak elégedettek a főztünkkel.

A sukorói sárkányhajózáson évente egyszer főzök háromszáz fogyatékkal élő gyermeknek. A rendezvény lelke és motorja Nagy János, az Nton Alapítvány létrehozója, aki 800-1200 résztvevővel szervezi a sárkányhajózást. A szervezők szempontjából kedvező volna, ha egyedül vállalnám a felelősséget ennyi ember ellátásáért, de sem a tudás, sem az anyagi és technikai feltételek nem állnak még rendelkezésemre. Tekintsem ezt kihívásnak?
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