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Mérték

A Gault&Millau magazin 1973 oktéberében egy Roland Sabatier-karikatiraval a cimlapon jelent meg. A tojashdl
kibujik egy pimasz kiskakas, és teli torokbdl kukorékolja: ,Eljen az ¢j francia konyha!”

A hattérben débbenten bamul egy tyuk. A rajz Gzenet. A vén tydk a nehéz barna martasokban, talkészitett his- és
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halételekben fuldokld nagypolgéari konyha, melynek alapjait Auguste Escoffier fektette le a XX. szazad elején, az
izgaga kiskakas meg a fiatal szakacsok hirnéke, akik a klasszikus francia konyha (haute cuisine) szigort rendje
ellen lazadnak, és arra késziilnek, hogy belecsapjanak a majonézbe.

Nouvelle cuisine francaise. Uj francia konyha. Harom artalmatlan, hétkéznapi sz6, mégis nagyobbat robbant, mint
valami bomba: alapjaiban rengette meg a XX. szazadi konyham?vészetet. Epplgy, mint az irodalmi életet az U
regény, a flmm?vészet alapelveit a francia 0j hullam.

1A kritlkusok sze-
rnt gasztronbmial
szirmy szOlbte, két
fe], k&t gyomor:
Henri Gault és
Christian Millau

Christian Millau szerint minden 1961-ben kezd?d6tt, amikor a Paris-Presse napilap hétvégi mellékletének
szerkeszt?jeként arra kérte Henri Gault-t, hogy térképezze fel a Péarizs kdrnyéki vendégl?k kinalatat. Gault
viszolygott a ,molyette” polgari konyhatdl, és hamar felfedezte a becsiiletes vidéki kosztot. Osszebaratkozott fiatal
szakacsok (Paul Bocuse, a Troisgros fivérek, Raymond Oliver, Guy Savoy, kés?bb Joél Robuchon, Marc Veyrat)
egy csoportjaval, akik a friss és j6 min?ség? nyersanyagok hasznalatara eskidtek, a természetes izeket keresték,
€s mozgalmukat (ha az volt egyaltalan) Cuisine du marchénak, a piac konyhajanak nevezték, kés?bb ezen a cimen
is jelent meg Paul Bocuse els? kényve.

A hétvégi cikkeknek varatlan és elképeszt? sikere lett. A két Gjsagiré6 — mert most mar Gault és Millau kdz6sen jarta
a fogadokat — kénnyed, szellemes hangnemben min?sitette az éttermeket, (j stilust teremtve a gasztronomiai
irodalomban. Kézben (j impulzusok is érték ?ket. 1964-ben Raymond Oliver a francia csapatnak f?zoétt a tokioi
olimpian, és megismerkedett egy oszakai szakacsiskola tulajdonosaval, akit?l elleste a japan konyha fortélyait.
1968-ban diakmegmozdulasok raztak meg Eurdpat, recsegett-ropogott a régi tarsadalmi berendezkedés, Uj szelek
fijdogaltak a konyhaban is. Gault és Millau gasztrondmiai magazint adott ki, amelyben pékekr?l, hentesekr?I,
boraszokrél, kézm?vesekr?l irtak, majd 1969-ben, provokalva a nagy tekintély? Michelin guide-ot, megjelent az els?

2. oldal (6sszes: 5)



FLAG . - Szellem a fazékbol - Az Gj konyha

PO &=

M\AG\A\Z";I Kozzétette: www.flagmagazin.hu (https:/flagmagazin.hu)

Gault&Millau étteremkalauz is — igaz, akkor még Nouveau Guide cimmel, de azzal a provokativ reklamszéveggel,
hogy: ,48 séf, akiket a Michelin nem ismer!”

Aztan 1973-ban kozreadték kidltvanyukat, a francia 0j konyha tizparancsolatat. A tiz pont sorrendjére Millau igy
emlékezik:

1. F?zz egyszer?en! Csak kulinaris szempontbdl indokolt technikat haszndlj! Hatdsvadaszat helyett az izek
elmélyitésére toreked;)!

2. Semmit sem szabad tulkésziteni. A hisokat, halakat, zoldségeket a lehet? legrovidebb id? alatt kell megf?zni
vagy megsitni. A porhanydssag kultuszandl fontosabb az iz.

w

. Az Uj konyha a piac konyhdja. Csak friss, szezondlis alapanyagbdl dolgozz!

4. Korlatozd az étlap kinalatat! Nem kotelez?ek a klasszikus fogasok.

5. Ne akarj mindenéron ujitani! Mell?zd az 6ncélu latvanyossagot!

6. De keresd az Uj, célszer? konyhai technolégidkat!

7. Mell?zd a pacolast, a klopfolast, az alapanyagokat frissen dolgozd fel!

8. Kerlild a lisztes, izsemlegesit? hatasu s?ritést, a nehéz martasokat, a hosszu tartésitast!
9. F?zz mindig konny?, egészséges ételeket!

10. Légy kreativ! Fedezz fel Gj f?szereket, hasznalj mindent, ami friss és finom!

De volt egy 11. pont is. Ez a baratsagrol sz6lt. Az Uj konyha séfjei segitik egymast, kicserélik a recepteket,
megadjdk egymasnak a termel?k cimét, a j6 vendéget elkildik egymas éttermébe.

»~Semmit sem talaltunk ki — mondja a most 86 éves Christian Millau —, hiszen ahhoz legalabb f?zni kellett volna, de
mi csak irtunk. Maga az »Uj konyha« kifejezés is létezett mar, ez volt a cime egy 1742-ben kiadott
szakacskonyvnek. Voltaire tiltakozott is ellene: »Velem ugyan meg nem etetik az Uj konyhat! Képtelen lennék
lenyelni egy s6s sz6szban Uszkal6 borjumirigyet vagy egy agyonf?szerezett kucsmagombat!« En is gy gondolom,
hogy pontosabb lett volna, ha nem azt mondjuk, hogy »(j konyha«, hanem inkabb »szabad konyha«. Hiszen
lazadas volt ez a javabdl. Valami volt a leveg?ben, és hogy a szellem kiszabaduljon a palackbdl, ahhoz kellett egy
név. Ezt adtuk mi.”

Ennél persze sokkal tobbet. Mert az igaz, hogy a fiatal, tehetséges szakacsok tobbsége mar nem Auguste
Escoffier szakacskdnyvével a parngja alatt tért nyugovéra, és mar sokan porolgattak a régi, elvasott recepteket, de
Ontudatot, vilaghirt a két Gjsagird adott a mozgalomnak. A Gault&Millau étteremkalauz a szabadséag pillanata volt.
Egy egész nemzedék mondott agy?t a besamelmartasnak, a kételez? borjualaplének, a nyakba kotott
asztalkend?nek, a szazoldalas étlapnak. A séfek radébbentek, hogy nincsenek egyediil, hogy a Troisgros fivérek
ugyanazokat az elveket valljak Roanne-ban, mint Bernard Loiseau Saulieu-ben, Frédy Girardet a svajci Crissier-
ben, Alain Senderens Parizshan és szamtalan tehetséges séf szerte a vilagban. Hogy lehet szabadon is f?zni, nem
kotelez? a kotta, hogy a frusztraciénak vége, nemcsak az iz és az izlés szabadulhat fel, hanem a szakacs is.

Az Uj konyha mozgalma valéjaban erkdlcsi megujulas volt. Nem divat, hanem kulinaris forradalom, tarsadalmi
jelenség, életérzés, a kdnny? és egészséges étel utani vagy, amit ugyanigy a szabadsag igénye sziilt, mint
minden mas mozgalmat.

J6l mondja Tomi Ungerer strasbourgi grafikus A hentes emlékirataiban: ,,Egy konyha mindig 0j, amikor j6.”
www.valasz.hu - Vinké Jozsef

Szellem a fazékbol - Gasztrotorténetek

inycsiklando tortének a Magyar Konyha f?szerkeszt?je, a Heti Valasz gasztronomiai rovatanak szerz?je, Vinké
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,Ugy lapozd ezt a kényvet, Kedves Olvasd, mintha épp csak bekukkantottal volna a konyhaba, ahova az illatok
csalogattak. Kivancsi voltal, mi f? a fazékban. Ovatosan emeld meg egyik-masik fed?t, szimatolj be a siit?be,
kostold meg a martast, vigyazz, meg ne égesd a nyelved. A fed? al6l most nem illatok széallnak feléd, hanem
inycsiklandé torténetek."

Kiad6i kedvezményes arusitas:

Heti Valasz Kiad6

1027 Budapest, Horvat u 14-24., V. emelet.
Telefon: (061) 461-1400

Nyitva tartds: H-P: 8-16.30 6raig

E-mail: recepcio@hetivalasz.hu

Tisztelt olvasdk! Legyenek olyan kedvesek és tAmogassak "lajkukkal" a Flag Polgari Magazin facebook oldalat,
a kovetkez? cimen: https://www.facebook.com/flagmagazin
- Minden "lajk szamit, segiti a magazin m?kddését!

Koszonettel és baratsaggal!

www.flagmagazin.hu

N DR. DRABIK JANOS ! —a —
100 EVVEL TRIANON UTAN . & ey

DVD

Ajanlé
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