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A FOZES TORTENJEN AZ ELET
KORUL, ES AZ ELET A FOZES KORUL"

Beszélgetés a gasztrokultura kihivasairal a kolozsvari
Chef's Home projekt tiikrében

W B. I ].: Kezdjiik az étkezésekhez valé privat viszonyuldsotokkal! Vannak-e
olyan meghatdrozo gyermekkori-csaladi élményeitek, amelyek utélag jelentdség-
teljesnek tiinnek, a mostani f6zémiihelyes megkézelitésetek, a kreativ gasztrono-
miai otletek kapcsan?

B. K. A.: Hairom meghataroz6 élményem van, ha a gyerekkorom étkezéseire
gondolok vissza. Az egyik az, hogy gyakran tiltek masok is az asztalunk koriil,
betoppantak baratok, rokonok, kozeli, tdvolabbi ismerdsok, az 6cséim a kozeli
iskolajukbdl felviharzottak unokatestvérekkel, osztélytarsakkal. Gyakran nyito-
gattuk a hiitét, kamrat, vizslattuk, hogy van-e valami bekebelezhetd. En joval
messzebb jartam iskoldba, de én is elhivhattam az osztalytarsakat pizsamabu-
lira, vagy csak tgy, délutdanra. Volt egy-két gyerekszakdcskonyvem, amit ahitat-
tal bjtam, és aminek mindegyik receptjét el akartam késziteni. Nagy egzotikum
volt szamomra, amikor az osztélytarsakkal csokit olvasztottunk, és gyimolcsda-
rabokat martottunk bele. Ugyanakkor roppant bosszantott, hogy a ceruzabab na-
lunk frissen nem kaphat6, és a kozonséges zoldpaszulybdl mégsem lehetett azt
az elegéns paradicsomos francia salatat elkésziteni, amit a konyvben lattam.

A masik élményem anyumhoz kéthetd, aki hangosan séhajtozva hajol a nagy
tires labosok f6lé. Es rendszeresen megallapitja, hogy az az ériasi ételmennyiség,
amin annyit faradozott, és haromnapi eledeliil szanta nekiink, megint masfél ét-
kezés alatt elfogyott... Hirom kamaszodé 6csém sokban hozzéjarult ahhoz, hogy
megunja és kifejezetten ne szeresse a konyhai életet. Finoman és hagyomanyo-
san f6zott, Gjitani, konnyiteni prébalt az akkori reformkonyha elvei alapjan, ahol
tudott, ahol lehetett, persze csak 6vatosan, mert apum kiilénben nem ette volna
meg a féztjét.

A harmadik élményem az el6z6ho6z kapcsolédik: mivel anyumnak elege volt a
{6zésbdl, és mire megjottem a sulibdl, rendszerint mar megvolt az ebéd, ezért, gon-
dolom, se tiirelme, de inkdbb kedve nem volt engem tanitgatni, viszont a legna-
gyobb 6rémmel atadta nekem a terepet, ha kisérletezni tdmadt kedvem. Lehet,
azért is menekiilt a konyhébdl, hogy ne vitatkozassal t6ltstik az idét: a siitéseim
utan a konyha romokban hevert, akkor kezdtem neki a takaritasnak, édesanyam
meg amint elzarta a tiizet a leves, masodik alatt, mar csillogott-villogott minden.
A receptjei utdn mar egyetemista koromban kezdtem érdeklédni (vonalas telefo-
non), de akkor is egy szabadvonalas, kreativ konyhat vittem, ahol sokat tanultam
a sajat félresikertilt kisérleteimbdl, és egyik nagynéném féztje is nagyon inspiralt.
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B. S.: Els6sorban izek és hangulatok jutnak eszembe. Anyukam husvétkor
f6tt tejfolos sonkalébe szaggatta a galuskat, amit aztdn sonkakockaval és még
tobb tejfollel talalt. Litom ma is magam el6tt, ahogy nagymaméam nytjtja a hazi
rétest, egészen vékonyra simitja. Kitinden sikeriilt mindig, de ¢ nem tanitott,
nem akart bevonni minket, gyerekeket a folyamatba, de nekiink készitette.
A masik agrél a nagytatam siitotte azt a piskétat, amibél holdacskékat szagga-
tott, di6s porcukorba forgatta...

Aztan nekem is hasonlé élményem az, hogy vendégek tilnek az asztal koril.
Parékidn néttem fel. A kommunista idékben is, mivel hatar kozelében éltiink, sok-
szor jottek magyarorszagi vendégek, vagy akar nyugatabbrol is, éjjel érkeztek, haj-
nalban tovdbbmentek, nehogy észrevegye a falu Gket. Mindig kitalalt valamit
édesanyam, amit az asztalra tehetett. Vendéget muszaj volt étellel kinélni. Aztadn
atbeszélték a felndttek az egész éjszakat az ennivald, az asztal koral.

Edesanyam nagyon praktikus né. Egyrészt mindig j6 arban szerezte be az
alapanyagokat, nem is volt kérdés, hogy szezonadlisat eszink, nem volt mogotte
filozéfia, ez volt a mindennapi élet rendje. Nem volt kénnytd hozzajutni dolgok-
hoz. Nem voltak abécék, ,,szupermarketek”, ,nonstopok”, ha hosszabb tutra in-
dultal, és nem pakoltdl magadnak ennival6t, éhes maradtal. Annyi pénziink
nem volt, hogy betljunk egy étterembe. De ezt nem igy éreztiik, mert elvarazsolt
minket sokszor a jatékossagaval anyukdm. Megjelent kozottink a gyerekszoba-
ban a héna ala szoritott csokitablaval, és megkérdezte, hogy bejohet-e a retikiil-
jével? EsGs napokon f6tt tojast f6zott, és becsomagolta az ennival6t, ami otthon
volt, szendvicseket készitett, kolbaszt szeletelt, aztan kirandulni indultunk a
szobaban... Amikor megfeleld rétre bukkantunk, letiltink, és egy foldre teritett
abroszon piknikeztiink.

B. I J.: Ha ezt a két tertiiletet kell fejben dsszekapcsolnotok: gasztronémia és
kultiira, akkor melyek lennének a fogédzditok? Vannak-e olyan kifejezetten kultu-
rdlis forrasok — mualkotdsok, képek, regények, filmek —, amelyek valamiképpen
befolydsoltdk az ételekhez valé viszonyotokat?

B. K. A.: Az étkezéshez és az asztalképhez, teritéshez val6 viszonyomat is meg-
hatérozzdk a miivészetek. Kiskoromban a borsét és a parizsit azért ettem ahitattal,
mert A baba elsd lexikonjdban olyan szépen le volt rajzolva. (Most mér évek 6ta
nem eszem parizsit, nagyot véltozott azéta a gasztronomiai latdsom.) Késébb
a Bronté-regényekben szerepl§ villasreggeliket, piknikeket, iinnepi asztalok felho-
zatalait képzeltem el olyan élénken, hogy arra jutottam: az ott szerepld izeket én
még biztos soha életemben nem éreztem, és valészintleg nem is fogom (ebben is
valtozott a vilag, sok mindent volt szerencsém azéta megkdstolni). Nagyon erétel-
jes a képi memoériam, és a képzémivészetekbdl is a festészet kiilonosen kozel all
hozzam. Ha a gasztronémia kapcsdn gondolok erre, akkor a barokk csendéletek
oml6 gyimolcsei, szdrnyasai jutnak eszembe vagy a flamand festék letisztult, pon-
tos, részletes, s még ha mozgalmas is, de nagyon nyugodt enteriérjei. Ha szinhéz-
ra gondolok, akkor Purcarete Pantagruel ségorndje-rendezése volt meghatarozo
szamomra. Ahdnyszor lehetett, annyiszor néztem meg.

B. S.: A kozos f6zésnek, a f6zés jelenben torténd erejének szamomra mindig
is van egy er@s performanszjellege. Van egy terv, egy gondolat, de soha nem biz-
tos a kimenetel. Lehet barmi, mert a ,,néz3” is része a cselekvésnek, és viheti,
hajlithatja az eseményeket belatésa szerint. A tedtrumhoz is kozel dllénak érzem
a gasztronémiat. Vannak jovébeli dlmaim arrél, hogy komolyabb asztali beszél-



getéseket, szinhézi jeleneteket fiziink 6ssze egy-egy {6z6s eseménnyel. Hogy
a f6zés torténjen az élet koril, és az élet a f6zés koriil.

Ha filmre gondolok, akkor a Babette lakomdja cimi 1987-es dan film a leg-
erésebb élményem. En is azt gondolom, hogy egy lakoma életeket, kozosségeket
véaltoztathat meg, de nem azért, mert 6nmagéban az étel mingsége képes erre.

Az étek csak eszkoz a kozosségi élményhez. Az egyuittlét megéléséhez.

B. L ].: Az egyiittlét-gondolatba belekapaszkodnék. Azt érzékelem, hogy a mun-
kdatoknak, amit a Chef’s Home nevii vdllalkozdsotok és a Creative Food Lab projekt
kapcsan elinditottatok, ez kézponti eleme. Kortdars életformdainkban a f6zéshez valé
viszonyunk ambivalens: szivesen esziink jokat, mindségi ételeket, de nem mindig
taldljuk meg az erre fordithatd idét, energidt. Azt érzem, és azt tapasztaltam meg
viszont a fézémiihelyeitek résztvevdjeként, hogy a folyamat sordn viltozik az ételek
elkészitéséhez valé viszonyom. Az egytittlét, a kozos fézés élményszertisége a kulcs?
Vagy az ételek elkészitésének a médja? Vagy mindketts?

B. S.: Mindketts. Es mindkettében a kulcs vagy a kozos elem az id6. Az id,
amit egyiitt toltink, és az iddg, ami alatt elkésziilnek a fogasok. Nem véletlen,
hogy az egyiitt t6lt6tt id6 nagyon értékes. Mindenkinek kevés van beléle. A pri-
oritdsainkat, értékeinket mutatja, minek-kinek-hogyan ajandékozzuk oda ezt.
Kiemelten fontossa valik, ami tobbet kap az idénkbél. Es rendszerint meg is
hélalja. A konyha is ,,visszahozza a befektetést” — lelkesebben, és nagyobb véra-
kozassal esszitk meg a hosszabb id§ alatt elkésziilt ételeket. De nem szeretiink
errdl tizletként beszélni, ezért is idézéjeles a befektetés sz6. Ez egy sokkal él6bb
oda-vissza kapcsolat. Egyszertien megtorténhet az, hogy mikézben porog az élet
a serceg6 serpenydk koril, rdzkodva repdesnek a felszeletelt zoldségek, mégis
megall és kitagul az id6. Mint egy jol ,megtorténs” beszélgetésben. Ha id6t sza-
nunk ra, mindenki megérkezik el6szor az 4tvéltoztaté folyamatokba, majd az
asztal koré is, a ,,szliret” idejére.

B. K. A: A f6z6mihelyeinken, ahol csalddok, gyerekek, tinik, felnéttek,
barati és munkatarsi csapatok vesznek részt a legkullonfélébb feléllasban, Gssze-
tettebb, ismerettel fliszerezett, végigvezetett konyhai gondolkoddsmédot, alap-
anyag-tiszteletet és -szeretetet, kivancsisagot, nyitottsagot, kreativitast préba-
lunk 4tadni, megmutatni, tanitani (mar amennyi ebbdl tanithaté a 4-6 o6ras
intenziv egyiittlétek alatt). De amit nem tanitunk, hanem megteremtiink, az a fi-
nom o0ssze- és egymasra hangolds. Kezdddik azzal, hogy megteritek (mindig
masképpen), elképzelem, hogy az aznap esti vendégek vajon minek oriillnének,
milyen j szinkombindacioval, izgalmas targgyal, Gj harmoénidval lephetem meg
Gket. Ha belépnek a térbe, szeretnénk, ha azt éreznék, hogy nagyon vartuk 6ket.
Es ma este veliik fogunk vacsorazni. Nemcsak a tudasunkbdl, az ételtinkbdl és
az id6nkbdl adunk egy-egy szeletet, hanem az életiinkbdl.

Aztan folytatédik azzal, hogy Sédndor nagyon Gsszpontositva és bravirosan
gyorsan prébéalja megismerni a tarsaségot, és az altala hozott otleteket 6sszeszo-
vi a vele egyiitt f{6z6 vendégek gondolataival, élményeivel, 6tleteivel, és esetleg
ki nem gondolt vagyaival. Hangol, figyel, egy kicsit provokal is, ha sziikséges-
nek latja. Tanit, mesél, lelkes és lelkesit. En ezt a részét a munkéjanak Ggy
latom, mint egy rendezdi feladatot. Es a riziké is benne akkora. Tudja, hogy ko-
riilbeltil milyen irdnyokba lehet eljutni, hamar felméri, hogy melyik irdny m-
kodhet, és melyik nem, probélja beépiteni a varatlan elemeket, és kijavitani a
spontaneitdsbél fakad6 hibédkat. Feldolgozni a csapattal, ha valami nem sikerilt,
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kielemezni, hogy miért nem, és megiinnepelni, majd szintén kiértékelni a jol
sikeriilt ételeket is. Azt hiszem, 6 éli meg legintenzivebben ezt a k6zos id6t, ki-
vulrél és beliilrdl is latja, ugral a sikok kozott. Nagy élvezettel viszi végig a fo-
lyamatot, és a végére mégis iszonyatosan elfarad.

B. S.: Azt mi is tapasztaljuk a sajat életiinkben, hogy olcsén, gyorsan a leg-
jobbat szeretnénk, pedig tudjuk a viccbdl is, hogy ebbdl legfennebb csak kettét
tudunk valasztani. Es ez nemcsak az élelemre vonatkozik, hanem mindenre.
Szinte napi szinten tudatositani kell magunkban, hogy nem lehet a dolgokat
meguiszni, s ha mégis meg szeretnénk, akkor az dldozatokkal jar. A konyha tele
van tritkkkokkel, hogy mit hogyan lehet felgyorsitani a f6zés-siités rendjén, a ké-
szités és elGkésziilet menetében. Minél forgalmasabb egy étterem, minél elérhe-
tébb ard, és minél nagyobb mentivel dolgozik, 6hatatlanul anndl tobb triikkre
lesz sziiksége. Akkor jonnek a fagyasztott, félig vagy teljesen el6készitett megol-
dasok. Erthet6 médon hédit egyre nagyobb teret a ,slow food”, ,,slow life” iranti
vagyakozéds ennek a felgyorsult és egyre egészségtelenebb gasztroéletnek az
ellensilyozasaképpen. Ugyanakkor ennek az irdnynak a legtisztdbb gyakorlasa
éppen gyakorlatilag a legfenntarthatatlanabb. Vagy iszonyat nagy dldozatok aran
megvalésithat6. Mi a rendelkezésiinkre all6 id6ben, ami hosszabb, mintha az
ember egy étterembe tlne be, de rovidebb, mintha egy egész napot konyhédban
toltene alapos és idGigényes folyamatokkal, probaljuk megkeresni és modellez-
ni az élhetébb kozéputat.

B. K. A.: Ez a kiizdelem a sajat magéan-kapcsolati-csalados életiinket ugyan-
agy jellemzi.

B. S.: Es a kiizdelemhez tarsul a tanulds irdnti vagy, illetve a tanulastél re-
mélt segitség.

B. I J.: A Chef’s Home kényvespolcain nagyon izgalmas kiadvdnyok sorakoz-
nak — a konyhamiivészet nemzetkézi mestereitél. Sandor, ha kettét-harmat ki kel-
lene emelni koziiliik abbdl a szempontbdl, hogy mit lehet és érdemes eltanulni t6-
litk, akkor kiket emlitenél? Kik voltak a tavolabbi vagy kézelebbi mentoraid az
eddigi munkdid sordn?

B. S.: Arrél mér tobb helyen is beszéltem, hogy egy séfekrél sz616 dokumen-
tumfilm kapcsan lettem szakacs. Végignéztem az egész elsG évadot akkor, de
a dontés az els6 rész utan mar kristalytiszta volt bennem. Massimo Bottura ala-
zatos, ugyanakkor észbontéan 1jitd, forradalmi figurdja nagyon kozel 4llt hoz-
zam. Leny(igozott, ahogyan a szakdcsmesterségrél beszélt, ahogyan az alapanya-
gokat kezelte. Ahogyan a tradici6hoz hozzéanyult, ahogyan az emberi hibat
beemelte az alkotas folyamatédba. Nagyon mivészi, elemelt és nagyon hétkézna-
pi, természetes. Feleségével egy sériilt gyermeket is nevelnek, lehet, emiatt is na-
gyon nyitottak a szocialis projektekre, ami szintén megérintett. Mikor nekiink is
megszuletett a Down-szindrémaés kisldnyunk, még kozelebb éallénak éreztem
magamhoz Massimét. S ha nagyon leterhelt a sok 4j kihivés, az egy j6 emlékez-
tetd volt, hogy 6t milyen szép, emberibb irdnyba faragta az élet.

Az a konyv, ami nagyon nagy hatdssal volt rdm, Anthony Bourdaintél
A konyhafénék vallomdsai. Kendézetlen Gszintesége, 6npusztité zsenialitdsa fé-
lelmetes felkiélt6jel volt szamomra. Sok mindent éreztem beliilr6l, amikor ol-
vastam. Ongyilkossagaval kegyetleniil lezart élete valahogy az ellentéte annak
az életutnak, amit Massimo Bottura tart elém. Az iszonyatos benne az, hogy eb-



ben is magamra ismertem. Ebben a lehetdségben, a féktelen szenvedélyben, a
csapong6 lelkesedés vilagaban is ott vagyok.

Nagyon rovid idé alatt probaltam 6sszeszedni azt a tudast, amit masok hossza
évek alatt tanultak meg. Karriervaltdsaim miatt kénytelen voltam gyorsan tanulni.
Azt mér hamar észrevettem, hogy a szakdcskurzus, amit elvégeztem, s ami kolozs-
vari szinten a legjobb elérhet6 lehetGség volt, messze nem adott annyit, ami ehhez
a szakméhoz szitkséges. Ezért gy(jtottem be rekordsebességgel a szakacskonyvta-
ramat. Es folyamatosan bévitem is. Mindig van az online kényvesboltokban egy
megkezdett kosaram megpakolva a kivansaglistas kotetekkel. Az elérhet§ foly6-
iratokkal is (mint példaul a Magyar Konyha) napirenden igyekszem lenni. Online
magazinokat is kovetek, mint pl. a DiningGuide.hu. Rengeteget forgatom a kony-
veimet, sokat tanulok bel6liik. A receptes konyvekbdl legalabb annyit, mint az
életmiivekbdl vagy a f6zés tudomanyérdl irt mivekbdl. Az utébbiak kozil
az egyik kedvencem a technikai leirasokban diskalé A fézés tudomdnya cimi
kotet, vagy a logikusan, atlathatéan szerkesztett miivek, amelyekben nagyon jol
lehet olvasoként kozlekedni, ide sorolndm az Adrian Ferran-koteteket (pl. Min-
dennapi inyencségek), Széll Tamas Lidl-szakdcskonyveit, Mautner Zso6fi Fézdis-
koldjat. A receptgytjteményeknél is azokat szeretem, amelyek bemutatnak, és
nem eldirnak. Es ezaltal rengeteg lehetGséget nyitnak meg elGttem. Igy lettek
a kedvenceim Yotam Ottolenghi szakdcskonyvei. Téle példdul nagyon sokat ta-
nultam az alapanyagok tiszteletérél, az alapanyagismeret fontossagarol.

B. I. ].: Beszéljiink akkor kicsit kiilon az alapanyagokrol is, illetve ezeknek
a lokalitashoz, a kézelihez fiizddd viszonydardl. Van-e valamilyen titka annak,
ahogyan az alapanyagokat beszerzitek?

B. S.: Nekem ez a téma nagy szivfdgjdalmam. Egyrészt nem lehet atlatni a ter-
meldi piacon dolgozé embereket, nagyon kevesen mutatnak certifikatumokat.
Tobb olyan torténettel is talalkoztam mar, ahol kideriiltek a turpissagok, valot-
lan dolgokat allitottak. Nem lehetetlen megkeresni azokat sem, akik val6ban
odafigyelve termesztik a zoldségeket, Kolozsvar kornyékén is van néhény ilyen
gazda, de ha mar biokertészetrdl beszéliink, akkor megfizethetetlen a minden-
napok szdmadra, amit ott talal az ember. Ugyanakkor az a diverzitas, amit az ég-
hajlatunk és a foldiink engedne, és amit mashol megvalésithaténak latok, na-
lunk nagyon hianyos. Nagyon vidgyom egy sajat kertészetre és egy odaadd, szen-
vedélyes kertész munkatérsra.

Masrészt szamomra fontos, és a feleségem ebben még szigoriabb, hogy atlat-
hat6 médon, anyagilag korrektiil vezessuik a véllalkozasunkat. Ebben viszont
nagy akadély, hogy a legtobb valdsdgos vagy tgynevezett hazai termel§ arra a
mennyiségre, amire az én kisebb f6zémiihelyeimnél igény van, nem hajlandé
szamlat adni. Ett6l fiiggetleniil igyekszem mindig valamennyi szezonalis alap-
anyagra a piacon is szert tenni, de a boltokban is a szezonalisat keresem. Hacsak
nem valami més téméja f6z6mihelyre késziilok.

Harmadrészt olyan alapanyagokkal igyeksziink dolgozni, amelyeket a leg-
tobb kliensiink meg tud magénak engedni, vagy elérhet§ szamukra. Vasarldskor
figyelek arra, hogy mi inspiral. Es a szezonélison tul igyekszem tj, egzotikus
alapanyagokat is kiprébalni. Mindig keresek valamit, amivel még nem féztem.
Meg akarom ismerni, tanulni az Gjat, azt, amit felfedeztem.
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B. 1. J.: Amennyire tudom, az utazdsaitok mindig az adott kézeggel, 1ij f6zési
technikdkkal, 1ij alapanyagokkal valé ismerkedést is jelentenek szamotokra.

B. S.: Igen. Lenyt(igoz, ha észreveszem valahol a természet burjanzé gazdag-
ségat, lenytligoz, ha valaki nagyon tudja, mit miért és hogyan csinal, teljesen fel-
lelkesit a mingség.

Legfrissebb élményem a valédi kovéaszos kenyérrel és annak szenvedélyes al-
kotéjaval valé taldlkozéas Bécsben. Feleségem unokatestvérének férje ez a kovasz-
mester, Emanuel Tatu, akit j6 15 éve nem lattunk mar. Az6ta a munkahelye is
egy analég nyomda, és az életben is az analég torténeteket keresi. Legaldbb 15
fajta, szdmomra ismeretlen és elképzelhetetlen mindgségi liszttel dolgozik és ki-
sérletezik. Az alapanyag-ismerete, technikai ismerete, kisérletezni vagyéasa és
pontossaga, a folyamat pontos kovetése teljesen lenytigozott. Orak, grammok,
hémérséklethez valé igazoddas, hajnali ébredés a kemence elinditdsa miatt...
Semmi sem sietds, mégis szép. Huszonnégy-harminchatéras kelesztés. Ez egy
életforma. Eletem egyik legjobb kenyerét ettem ott.

Hasonlé élményem volt egy amerikai pékségben, Kentuckyban. Baratainkat
latogatva elvittek egy kézmives pékségbe. Annyira megtetszett, amit ott lattam,
hogy bekérezkedtem a pékmiihelybe, és két alkalommal is be tudtam menni haj-
nalban veliik dolgozni. Ok nyolcvanéves kovasszal dolgoztak. Ugyancsak ott egy
biol6giatanar-szakacs éttermébe is eljutottunk, aki az erjesztések, fiistok, nyilt
langok technikéjat hasznélta. Csomé olyan téma, ami engem mér akkor is na-
gyon foglalkoztatott. Oda is bekéredzkedtem egy kis tapasztalatcserére. Nagyon
sokat jelentett az a nyitottsag, ahogy mindenhol a legnagyobb ¢rommel és ter-
mészetességgel fogadtak, és nem volt gond, hogy kozottiikk vagyok, keziik ala
dolgozom 1-2 napot.

A mult nyaron Bulgaridban nyaraltunk egy elhagyatott kis faluban. Egyik
hajnalban megbeszéltem egy halasszal, inkdbb elmutogattam neki, hogy vigyen
ki engem is a tengerre. Meg szeretném érteni, hogyan is keriil a tengeri hal a ta-
nyérunkra. A sziileim falujaban a disznévagast tanultam meg az elmalt évek-
ben, és egy j6 baratom farmjat szoktam ott meglatogatni. Ha valahové eljutunk,
mindig nyitott szemmel jarok, keresem az 0j alapanyagokat, a jellegzetes helyi
dolgokat. Hollandidban példaul a sajtok és fliszerek gazdagsdga nytigozott le.
Fiiszeresstand 2-300 fiiszerrel, sajtok 30-40 véltozatban, izben. Ezt elég nehéz
megtalalni Erdélyben. Nagyon gazdag vildgban élink, csak kevés idénk van
megismerni.

Figyelni, latni, kérdezni, gondolkodni — ezek mind tagitjak a latokoromet. Es
amire az otthoni tempoban kevés esély adatik. Ugyanakkor nehéz egyensilyoz-
ni, hogy az érdekl6désem-kalandozasaim, és a csaladi nyaralas harméniaja meg-
teremt6djon. Nem mindig teljes a siker.

B. K. A.: Ezt orilok, hogy emlited, mert kiillénben mondtam volna én. Ezen
igyeksziink tréfalkozni is, hogy ha Sdndoron mulna, a gyerekeink azt hinnék,
hogy az idegen orszagokban csak piacok, éttermek, izgalmas hasznaltaru-boltok
és ismeretlen tizletldncok taldlhat6ak. Az én részem begy6moszolni a program-
ba a szdmomra is nagyon fontos torténelmi izl vérosi sétakat, mizeumokat.
A lélek és a szem éhségének a csillapitasat.

B. I ].: Voltak-e olyan déntéseitek a néhdany éve tarté munka sordn, amelyeket
az élet hozott igy, amellyel eredetileg nem szamoltatok, amelyek alakitottdk a



koncepcidtokat? Milyen terveitek vannak, milyen utak Iatszanak, amelyek az el-
kezdett munka nyoman nyiltak meg szamotokra?

B. K. A.: Mindketten nehezen déntiink. Sandor vajudés dontéseit az ADHD-
gyantija igazolja, az enyémeket a perfekcionizmusom. Most mar megtanultuk,
hogy a késén hozott dontések gyakran rosszabbak, mint a kordbban hozott rossz
dontések, mert azok még hagynak id6t-teret a javitasra, a tanuldsra. Az elodazott
dontések meg sajnos kiveszik a labunk alél a lehetéségeket. Ezt a hétkoznapok-
ban maéar egyre jobban gyakoroljuk. A haromgyerekes logisztikai feladattar is
rakényszeritett erre. De ezzel egyltt is az életutunkat meg-megforgaté dontések
nagyon lassan és nehezen alakultak ki. Amit az élet hozott, mi arrél azt tudjuk
és hissziik, hogy Isten vezetése. A legnagyobb kinléddssal meghozott donté-
stinknél is ez adott biztonségot, hogy nem eshetiink Isten tenyere mellé. S ami-
ben nagy nehezen megnyugodtunk, az az a gondolat, hogy Ot jobban érdekli a
hogyan: mi médon megytunk végig a vélasztott Gtszakaszon, és szinte mindegy
is, melyik ez az ttszakasz. Persze ez a megnyugvas mindig csak utdlag érkezik,
a vajudas pillanataiban-éveiben valahogy nehezen emlékeziink a hasonlé meg-
tapasztalasokra. Ez egy amolyan ,,valasztottnép-szindréma”. A Szentiras elsé fe-
lében szoktunk olvasni hosszasan arrél, amint Izrael népe folyamatosan elfele;j-
ti a szabaditas tjait-modjait, és minden j kihivas el6tt eldrasztja Istent pana-
szokkal, elégedetlenséggel. Pedig a Fennvalé iszonyatosan sokszor bizonyitott
mar kordbban. A héla mégsem ég bele az emlékezetbe. Ott se, nédlunk se.

Egyik valtas a mésikba torkollott, mindegyik nagyon nehéz volt kapcsolatilag,
majd az egyre novekvd csaladdal is nehéz volt megélni. De visszatekintve nagyon
szép mintazatot ad az életutunk, és mindennek volt eddig értelme és helye benne.
Nekem egy utélagos gyasz volt otthagyni a szinhézat, és egy évembe keralt eldon-
teni korabban, hogy nem folytatom a képzémitivészeti tanulmanyaimat. Es voltak
még olyan munkaajanlataim, amelyeket az akkori élethelyzetem miatt kellett
visszautasitanom, de késébb sokat gyotrédtem azon, hogy jol dontottem-e.

B. S.: Nekem egy egész El Camindba kerilt, hogy ott tudjam hagyni az akkori
keresztény szervezetnél, a Genézius Tarsasagnal (a mai Pulzus el6djénél) végzett
ifjisdgi munkat, elfogadjam a Koinénia kiadé felkérését, és hozzam létre a Koffert.
Aztéan a szakdccsa valasom utdan mar hossza tava megfontolasbél csak 3 évre ko-
telez6dtem el a Bistro 1568 felé. Nagyon hélas vagyok ezért az idGszakért, nagyon
sokat tanulhattam ott. De a tovdbblépés lehet6ségében mar nagyon fontolgattuk,
hogy olyan megoldast keressiink, ahol tébbet latom a gyerekeimet, mert az étter-
mi élet teljesen elszakitott a csalaidomtdl. Kozben megtudtuk, hogy felszabadul
egy nagy tér abban a hazban, ahol magunk szamara is lakést béreliink. Es igy jott
az Otlettel egyiitt a lehet6ség is, hogy f6z6miihelyeket szervezziink az altalunk
kialakitott Chef’'s Home-ban. A koronavirus-jarvany és a Down-szindrémas kisla-
nyunk, Déra-Anna sziiletése szintén sok 1j és nem tervezett dontést hozott az éle-
tinkbe. Ez utébbi a jovébeli terveinket is nagyon befolyésolja.

B. K. A.: Most megint éppen egy hosszira nyalé vivédasban vagyunk. Na-
gyon szeretnénk még a f6z6miihelyek mellé ragasztani valami olyan tevékeny-
séget, ami egy kicsit felszabaditja Sdndort annak a terhe és kiszolgéltatottsaga
alol, hogy teljesen az ¢ munkéajatél faggjon a cégiink és a csalddunk. Még ha
a szervezési, el6készitési feladatokban oroszlanrészt is vallalok, s6t idénként
megtartok egy-egy dekordciés mihelyt is, ha 6 nem tudna valamilyen okbdl
kifolyélag megtartani a miihelyeket, akkor egyszertien nincs se munkéank, se fi-
zetéstink. Sok 6tletiink van, tobb irdnyt latunk. Nem ritkdk az egymasnak feszi-
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léseink. A jovétervezd vitdinkban én képviselem a csaladi érdekeket, 6 meg a
cég érdekeit. Igy probalunk kompromisszumos megoldasokra jutni. Abban
egyetértiink, hogy terveinkben most méar Déranak is helyet kell késziteniink.
A kertészkedéssel osszekotott étterem és vendéglatas, az élményalapd, még

természetkozelibb f6z6mihelyek gondolata, a testi-lelki feltolt6dés, egy ujra-
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hasznositott, esztétikumban is bgvelkedd élet, moderniil betdizve: a ,,rekreacié
lehetdsége is mind kozos terv, de a sorrendet, id6zitést illetéen mar nagyon el-
térd a véleménytunk. Torténtunk éppen alakul, és keressiik a folyamatosan elve-

szitett bizalmunkat a veze(tte)tés-dontés kettGsségében.






