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Szeretek f6zni. Kigondolni a piacon a meniit, elkésziteni, talalni, nézni, ahogy
joiziien megeszik, aztan persze dicsekedni is egy-egy sajat recepttel, és
meghallgatni masokét. De csak amolyan autodidakta vagyok, f6z6s misorokat
sem nagyon nézek, ezért aztan 6vatosan kezdek beszélgetéshe Mautner Zsofival,
akinek kisujjaban van a magyar, s6t a nemzetkozi gasztronémia is. Valahogy azt
feltételezem, hogy gasztrobloggernek és szakacskonyvszerzének lenni nagyon
mas. Aztan a beszélgetés soran hamar kideriil, hogy akkor lehet 6rommel és
jol f6zni, ha érdeklodadk, kisérletezék és nyitottak, mégis hagyomanyorzok és
kornyezettudatosak vagyunk egyszerre. Profi szinten és a sajat konyhankban is.

- Nem igényel ellentétes tulajdonsagokata diplomaciai élet protokollja, szervezeti
kotottsége és a gasztronomia kisérletez6 nyitottsaga?

akonfliktust oldé fehérasztal mellett zajlik. Nem ismerek még egy olyan gasztronémia-
hoz hasonlatos mtfajt, amelynek segitségével ilyen konnyen és gyorsan le lehet bontani
akulturalis kiilonbségekbdlad6do falakat. Amivel vadidegeneket ennyire kozel lehet
hozniegymashoz, még akkoris, ha nem beszélik egymas nyelvét. A gasztronémia kiilon-
legessége, hogy van egy komoly fizikai valdsaga és egyjelentds kulturalis és érzelmi
hattere, emiatt segita diplomaciaban is.

- Esazaranyokra mindkét szakmaban nagyon kell figyelni...
-Igen, dearraazéletben mindenhol.

- Ahasonlésagok ellenére azért egy hivatalos munkaebéd nem arrol sz6l, hogy valaki
kedvére kostolgat.

-Ezigaz, deazegyiitt étkezéslétrehoz egy kozos nyelvet. A diplomaciai tapasztalatom
pedig nagyon sokat segit olyan helyzetekben, amikor példaul kiilf6ldon 200-300 ezer
embernek kell bemutatnia magyar konyhat, képviselniaz orszagot egy konyvfeszti-
valon vagy egy gasztronémiai rendezvényen. Egy nemzetkdzi f6z6bemutatén az én
felel6sségem, hogy kedvet tudok-e csinalniahhoz, hogy Magyarorszagrajojjenek és
megismerjenek minket.
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-Mennyire kellismerned azadott orszagot, a helyiek
izlését, hogy meg tudd szélitaniaz ottani kozonséget?
-Mindig utanajarok. Egy kozép-eurdpai orszag kultaraja
nyilvan sokban hasonlita miénkhez, de példaul a Tavol-
Keletre komolyan fel kellett késziilnom. Féleg a gasztro-
noémiabodl, de azon keresztiil sok tertilethez hozza lehet
férni. Igyekszem valami kis hasonlésagot talalni, ésarra
épiteni, mert igy sokkal konnyebb megnyitnia kozonsé-
get. Példaul harom évvel ezel6tt Tajvanon -aholamagyar
konyharoél sz616 angol nyelvd szakacskonyvemet manda-
rin nyelven adtak ki - Magyarorszag volta diszvendége
anemzetkozi konyvfesztivalnak. Csirkeporkoltet készi-
tettem galuskaval, és ezt egyrésztkis darabokra vagtam,
hogy evépalcikaval meg tudjak enni, masrésztazértis
valasztottam ezt, mertaz egyik régi6 egyik falujaban
pontolyat készitenek, minta mi galuskank. Azaneve,
hogy macskafiile. Igy a tajvani kézénségnek is rogton
voltegy érzelmikapaszkoddjaa konyhankhoz.

- Diplomataként fontos feladat a rendszerbe és azadott
szitudcioba simulas, mondhatniaz észrevétlenség;
agasztronéomiaban viszont branddé valtaneved, sok-
szazrecept, konyvek, miisor, blog kapcsolodik hozza.
Konnyen alkalmazkodtal ehhez? Tudatos épitkezés
volt, vagy 0sztonos dontésekkel jutottalide?

-Nem terveztema palyavaltast. Egyszer csak ott talal-
tam magam egy dontési helyzetben, teljesen Uj terepen.
A szellemiszabadsag, amitezad, a mai napigalegna-
gyobb luxus szamomra: az 6tleteimet megvaldsithatom,
nemvagyok egy gépezet része, nem csak azt tehetem
meg,amitahierarchiavagy az intézményrendszer
enged. Uj érzés volt, hogy azambiciémon és a szorgal-
mamon mulika dolgok nagy része. Az elején hihetetlen
tempoban szinte minden fontos dolog megtortént
velem: szakacskonyvek, sajat napi tévémsor.. talan tal
gyorsan is. Aztan amikor mar komoly egyiittmkods
partnereim is voltak, elkezdtem eldre tervezni; alegjobb
baratném, Hajos Szandra, aki amolyan menedzserszerep-
ben is mellettem 4llt, sokat segitetta célok, az allomasok
megtervezésében.

- A csaladodban kitiintetett hely volt az étkezdasztal?
-Igen, maisaz. Mindkét nagymamam sokat f6zott,
azanyai,akunmadarasia falusi kulinariatképviselte;
volt ndluk minden: sz616, allatok, talan az eceten ésa sén
kiviil mindent maguk termeltek meg. Az apai nagyanyam
pedig egy igazi pesti polgari konyhatvitt, ott tanultam
meg minden hétkdznapi magyar ételt. A szombati nagy
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csaladi ebédeken eleinte csak segédkeztem, aztan ahogy
id6sodott, mar csak tilta konyhaban, és én csinaltam
anagyjat,amikor pedig mar nagyon lerobbant és nem
tudott kijonni, a fotelb6liranyitott. fzre mindent pon-
tosan ugyanigy készitek, mint 6. A t6le tanult ikonikus
ételek a fézelékek, a toltott paprika, és van egy egreses
toltottkaposzta-receptje is..

-Eshogylépettbe ebbe atradiciébaakisérletezés?
-Rengeteget utaztam, sokat éltem kiilf6ldon, erre
astabilalapraonnanjottek az Gj 6tetek. Tapasztalatokat,
Uj technikakat, fliszereket, sajat fantaziakat gyrtam
Ossze. Példaul egy f6zeléket sokkal jobban szeretek
moderniil elkésziteni: nem teszek mar bele lisztet, hanem
sajat magaval stiritem és sok zoldfliszerrel izesitem,
szinesen talalom. Ugyanakkor eszembe semjutegy
falusi kozegben sz6jaszdszt hasznalni, még haillene is

az ételbe. A csirkeporkolt tipust ételeknélis a hagyoma-
nyosraeskiiszom. Vannak szent, dtirhatatlan receptek.
Megpréobaltam példaul sokkal jobb mindségii alapanya-
gokbdl megféznia nagymamam rizskochjat rizottérizs-
bél, jobb mindségti tejjel. Es persze nem olyan lett.. vissza
kellett térnem az eredetihez.

- Nem érzelmi okai voltak, hogyjobban izlettarégi?
-De, nyilvan ez is szerepetjatszik a csaladireceptek moz-
dithatatlansidgaban. Egy-egy izben benne vanaz egész
konyha, a nagysziil6k, a csalad emléke.

-Anagysziileid megérték a gasztronémiai sikereidet?

- Akunmadarasi nagypapam ablogot még igen, anyukam
mutatta meg neki, tartogatok is egy bejegyzést 2006-bol
vagy 2007-b6l:akunmadarasi siit6tokreceptemhez iratott
be anyukammal egy kommentet, hogy, Most mdr nekem

is fozzélvalami finomat, sok puszi: A siitdtokkirdly”. Annyira
meghatd, hogy ez mais ottkering az éterben. Sajnos
anagy palyavaltast maregyikiik sem érte meg, de kivancsi
lennék, mitszélnanak hozza, mertazon mégasziileimis
meglepddtek. Itthon a gasztroblog mtifaja, sét egyaltalan
agasztronémia, akkor még gyerekcipébenjart, csak
kés6bb fedeztiik fel, hogy minden ételhez, minden recept-
hez kapcsolédik emberi torténet, kulttra, gazdasag, mezd-
gazdasagis. Az elmalt években a f6zés statusza és meg-
itélése rengeteget valtozott, de amikor2009-ben palyat
valtottam, mégaz sem volt egyértelmd, hogy néként
egyaltalan milyen utam lehet ebben a hivatasban. A profi
séfszakma fizikailag és mentalisan is kemény embert
kivan,amunkaidé pedig egyaltalan nem csaladbarat.






- Az otthonif6zés szakmai megitélése keriiltegy
alsébb polcra, plane, ha egy né képviseli?

-Egyrészt sosem pozicionaltam magam profi séfként,
mindig hangstlyozom, hogy én egy vilaglatott, profi
haziasszony vagyok. Kicsit hidkéntis miikodtem a séfek
ésahaziasszonyok kdzott, akarabban, hogy a profesz-
sziondlis recepteket, az éttermi fézést leforditottam
,konyhanyelvre”. Persze a séfek is rendesen letesztel-
tekazelején, de hal’ Istennek elfogadtak. Egyébként
szamukrais értékesaz otthonif6zés, bar ottaltalaban
afeleségek f6znek.

-Ezafajtahidszerep engediajellegzetes karaktert?
Areceptjeidrél felismerhet6 vagy?

- Abszolut. Szoktdk mondani, hogy vizualisan és izvi-
lagban is felismerhetd a gasztrondmiai filoz6fiam. Sok
flszert szeretek hasznalni, zold és egzotikus fliszereket
is; fontos szamomra, hogy szép legyen egy étel, és hogy
kontrasztoslegyen, torténjen benne valamivaratlan:
egy ropogos falat, egy érdekes iz, citrom vagy valamilyen
meglepd fliszer. A nemzetkozi tapasztalataimatigyek-
szem integralnia hétkdéznapi magyar konyhaba, hogy
az Otletes és valtozatos legyen.

-Van népszertisitd stratégiad azok szamara, akik nem
szeretnek f6zni?

-Azalegnagyobb kihivas. Sok olyan sikeres értelmiségi
ndvanakornyezetemben, akik utalnak f6zni. Egyrészt
én emiatt senkitnem itélek el, masrésztazt gondolom,
mindez csakazon mulik, van-e benne sikerélménye. Meg
kellene ismerniiik 6t-hat alapreceptet, amelyet konnyd
elkésziteni, ami mindigjél sikertil, amivel lehet villantani
akkoris,hanemhoztak otthonrdl a f6zés szeretetét és
tudomanyat. Ilyen mondjuk egy krémleves, egy tokéletes
salatadntet, egy fézelék, egy jo siiltcsirke, egy lisztmentes
csokitorta. Ezek mindig szuperiil sikertilnek, jol néznek
ki, bombabiztosan mtikédnek. Pont ezeket gydjtottem
egyébként Ossze a Fézbiskola-sorozatomban, amita nagy
sikerre valé tekintettel, hat évvel amegjelenése utan,
idén Gjrakiadunk. Tiz éve az akiildetésem, hogy az ott-
honi f6zés 6romét kozvetitsem, és ennek komoly ereje
ésvarazsavan. Haegy gyerek nem ebben né fel, de néha
megtapasztalja, latnilehet, milyen nagy élmény szamara
egy-egy teritettasztal melletti, igazi beszélgetés. Nalunk
acsaladban az 6sszes fontos bejelentés és konfliktus
mindig a csaladiasztalnal tortént. Apukam mais nagyon
jolf6z. Az 6cséméknél gyerekek is vannak, ottis nagyon
fontos a csaladiasztal.
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Tiz éve az a kiildetésem,
hogy az otthont fozés 6romet
kozvetitsem, és ennek
komoly ereje és varazsa van.

- Eshavalakinem szeret enni?

- Azzal nehezen tudok azonosulni. Hogy valaki meny-
nyire szeretenni és milyen ételt szeret, rengeteg dologtdl
figg, példaul a csaladi hattértdl, az élményektdl, amelye-
ket atélt.

- Gondolom, kiilféldon mindig megkdstoltad a helyi
ételeket. Sokunkbél hidnyzik ez akalandvagy.
Bevallom, én példaul sokszor igen elszantan és kaland-
vagyon indulok neki, de mire arendelésre keriil a sor,
azon kapom magam, hogy azismerds ételt valasztom...
- Utazaskorkizarélag a helyi ételeket kostolom meg,
hiszen hihetetleniil érdekel az orszag kultiraja, aminek
agasztronémiaazegyiklegfontosabb része. Raadasul
azon keresztiilazadott nemzethez ésaz emberekhezis
sokkal kozelebb tudok kertilni.

-Degondolom,ajé valasztas nem kis el6késziiletet
igényel.

-Igen, komolyan megtervezem, rendesen utananézek

az értékeléseknek, és helyi gasztrondmiaval foglalkozo
ismerdsoket, séfeket, szaktjsagiro-baratokat is megkér-
dezek, elégjo kis nemzetkozi kapcsolatrendszerem van.
Denyugodtan kérdezze meg barki példaul a taxisofért,
hogyahelyiek hovajarnaklegszivesebben. Azzal a hellyel
nagy bajnem lehet. Ena turistacsapdaktél viszolygok
leginkabb.

-Melyik nemzetkonyhdjat szereted leginkabb?
-Mindigazét,amelyik éppen aktualisan alegjobban
érdekel, ésamelyikben elmélyedek. A kozel-keleti vagy

a torok konyha 6rok kedvenc, ezekben imadom, hogy
rengeteg fajtakisadag ételt tesznek ki, €s mindenki
mindent eszik, kostol. Tavasszal Dél-Koreaban jartam,
leny(ligdzott, hogy vanaz asztalon egy nagy tal nagyon jo



mindséglrizs, és mellette tiz-tizendt talkaban minden-
féle étel: egy kicsileves, savanyitott és parolt zoldségek,
pici his, kovaszolt kaposzta, csipds fermentalt kaposzta,
ésminden falatrizshez vesznek valamelyikb6l. A magyar
konyhahoz hasonléan 6kis sok kaposztat, csipds papri-
kat, sertéshtst esznek, kimondottan kozel allaz izléstink-
hoz, ugyanakkor egy nagyon egészséges konyha.

- Milyennek latod a magyar konyhat?

- Nagy rajongoéjavagyok, és érzelmileg maximalisan
két6dom hozza. Nalunk a htis-krumpli vonal és a lakta-
tobb ételek a sztarok, a gulyas és a porkoltfélék a turista-
vonz6 magnesek - még a kiilfoldi Michelin-csillagos séfis
eztakarja el6szor megkdstolni. A mi felel6sségilink, hogy
jotmutassunk bel6le. Aztan johetnek a fézelékek - min-
dig konyorgok a kiilfoldi séfbarataimnak, hogy segitsenek
kitalalnird egy kicsit ,szexibb” nemzetkdzi szét, amivel
jobb marketinget tudnank neki csinalni. A levesekben
nagyon jok vagyunk, az 6sszes levesiinket imadjak a kil-
foldiek; és ott vannak még a toltott zoldségek: paprika,
kaposzta, tok,a desszertekrél nemis beszélve. Haegy
kiilfoldivel mareljutunka pirospaprikas ételek utani kor-
hoz, akkorjonnek szamaraaz igazan meglepd és vonzé
dolgok, hiszen kideriil, hogy a magyar konyha igazabdl
micsoda multikulturalis olvasztotégely, és mennyi min-
den hatott rd. Az erdélyi konyha példaul hihetetlen trendi
lehetne. A mai modern gasztronémia hivoszavaijellem-
zik: hiperszezonalis, természetkozeli, zoldségkozpontq,
nagyon inspiralé. Aztan ottvanaz alfoldi parasztkonyha,
amonarchiabeli, francia, zsid6, 6rmény, cigany hatasok..
A magyar konyhatanemzetkdzi szaksajtd a2016-0s
budapesti Bocuse D’Or szakdcsolimpia 6ta - amelyet Széll
Tamds megnyert - kezdiigazan felfedezni. Akkor 300-400
gasztronémiai szakemberjartitt. EI§szorjottek kivan-
csiskodnia séfek, aztan hoztidka csaladjukat, kovette Gket
agasztromédia, amely egyre nagyobb figyelmet szentel
nekiink. Rengeteg kiilfoldi Gjsagirét, stabot kalauzo-

lok, latom, ahogy évrél évre nd az érdeklédés irantunk.
Harom-négy olyan amerikai fiatalt is ismerek, akiknek
anagysziileik mentek ki, és most kezdik felfedezni
amagyar gyokereiket: magyar éttermet nyitnak, magyar
szakacskonyvon dolgoznak. Ez szerintem két éven beliil
kiteljesedik, és ezeknek kdszonhetGen a magyar konyha
nemzetkozileg is nagyon vonzo és divatos lesz.
Azelmultévben mar-maringazo életet éltem Budapest és
Kunmadaras kozott, sokatjarok a régi nagysziilgi hazba.
Elkezdtem intenziven felfedezni magamnak a kdrnyé-
ketis:akornyezd falvakat, a Hortobagyot, a Tisza-td

szépségeit. Szeretem az Alfdldet, és egyre kozelebb kerii-
16k a falvak1élektanahoz és valésagahoz. Nagyon érdekel,
hogyan lehetne a falusiakat Gjra visszavezetnia f6zéshez
ésakonyhakerthez. Rengeteg kival6 termeld és helyi
termék is akad, de sokszor még a szomszéd faluban sem
tudnak rola. A régi, tijjelleglirecepteketis fel lehet frissi-
teni, hogy mai szemmel is értelmezhetéek és izgalmasak
legyenek. Sok tervem ésambiciém van.

- Elmilnak a nyari, kora 8szi szinek, utazasok, élmé-
nyek. Az 6szi, sziirkébb hétkoznapokat hogy toltod
meg izekkel?

- Sok z6ldség, sok szin, kevés htis. Minden szomba-
tonreggel megveszem a Lehel piacon azt,aminek épp
szezonjavan, és abbdl {620k, legszivesebben leveseket,
fézelékeket, salatakat. Hétkdznap leginkabb zoldséges,
konnyebb, egészséges fogasokat készitek, hétvégén pedig
johetnekalassabb, hedonistabb ételek, nagy klassziku-
sok, stitések.

- Es mit eszel egy ilyen hosszti napon, mint a mai,ami-
kor fot6zas van vagy egy rendezvény, ahol nem késziil
étel?

— Akkor sajnos nem eszem egész nap. Es éppen ezért
agyenge pontom nekem isaz esti étkezés, azt kéne
megallni.

- Az otthonif6zés kornyezetkimélé alternativaja
azeldre csomagolt és hazhoz rendelt ételeknek s.

- Sokat mondogatom, hogy a f6zés és a piacozas alegkor-
nyezetkimélébb megoldas. Amin nekem is tudatosan
kell még dolgoznom, az az, hogy hajlamos vagyok magam
talvasarolni, f6leg nyaron. Sok mindenre viszont figye-
lek, példaul hogy lehetSleg ne adjanak miianyag zacskot.
Nem vagyokalszent, de igyekszem megtenni, amitlehet.
A masikjelentGs1épésa PET-palack minimalizalasa: jo
szlir6kancsém van, ami hirtelen mindent megoldott.
Amitmégtudok tenni, hogy az 6sszes z6ld maradékot
ésnyesedéket folhasznalom. Komposztalni nem tudok,
Budapesten nincs kertem, sem tytkjaim, de példaul
akoreai konyhabdél megtanultam, hogy nincsenek
levagott zold levelek. A feleslegb6l kovaszolnak, sava-
nyitanak, azoldeket palacsintaba siitik, atforgatjak egy
kis zsiradékon, ahogy spendtot vagy pestot készitenek.
Felhasznalom az Gjhagyma szarat, akaralabélevelet,
asargarépazoldjét. Ahogy az allatokat orruktél a farkukig
hasznositjaa hagyomanyos magyar feldolgozas, anové-
nyekkelis meglehetezttenni. ¢

KEPmAS 1





