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Magyar remények
Tavaly mérciusban a k6zép-eurdpai térség els? Michelin-csillagat a pragai Four Seasons szalloda Allegro nev?
étterme kapta. Pedig a Lou Lou étterem tulajdonosa, Rudits Karoly tébbszor nyilatkozta, hogy a Michelin értékelési
szempontjait tartja szem el?tt, s esélyesnek mondtak még a Baraka étterem hajdani konyhaf?nékének, Segal
Viktornak j fuzios konyhdjat, valamint a Pava nev? luxuséttermet is a Four Seasons Hotelben. Mara mindharom
esélyes vagy bezart vagy ténkrement. Michelin-csillagra a kévetkez? években a Costes étteremnek van a
legnagyobb esélye: az étlap és a személyzet nemzetkdzi, a séf portugél, az alapanyagot a legutolsé sargarépaig a
Parizs melletti Rungis nagybani piacrol szerzik be.

Széazadik kiadasahoz érkezett a gasztronémia Bibligja, a Michelin Guide. A hires-hirhedt csillagok felemelnek vagy
elejtenek éttermeket és szakacsokat, a legigényesebbek tul sem élik a Michelin-csillag esetleges elvesztését.
Magyar séfet egyel?re nem fenyeget ilyen veszély.

F?be I?tte magéat a mesterszakacs, mert félt a lemin?sitést?|

Bernard Loiseau francia mesterszakacs hat éve allitlag azért I1?tte f?be magéat, mert felsejlett annak a veszélye,
hogy a Michelin Guide elkobozza éttermét?l a harom csillag egyikét. Temetése kis hijan botranyba fulladt, a tintet?
vilaghir? séfek ugyanis (élukdn a legendas Paul Bocuse-zel) a szivtelen éttermi kritikusokat vadoltak. Pedig nem
Loiseau az els? szakéacs, aki belehalt igényességébe. igy jart az 6kori Marcus Gavius Apicius, a fennmaradt
legels? szakacskonyv szerz?je is, aki (miutan lukulluszi lakomakra tékozolta vagyonat) arra kényszeriilt, hogy sajat
keverés? méregkoktéljat hajtsa fel.

Nem is szdlva a Napkiraly legendas konyhamesterér?l! Francois Vatel (legutébb Gérard Depardieu alakitotta
Roland Joffé filmjében) azért dofte szivébe a t?rt ("Ezt a szégyent tdl nem élem!" - felkialtdssal), mert a hal nem
érkezett meg id?ben. S még sorolhatnank a meg nem alkuvé, h?s konyha m?vészeket (példaul a japan fugu
séfeket, akiknek harakirit kell el kbvetniuk, ha egy vendég rosszul lesz a ciannal szdzszor mérgez?bb gdémbhaltol),
de féliink, a tisztelt olvasénak elmegy az étvagya.

Joan Borrasnak a Michelin Guide csillagaitdl ment el. A katalan f?z?zseni (a Hostal Sant Salvador séfie) maga adta
vissza a megtisztel? cimet, mondvan, egészsége tdbbet ér, mint a Michelin-kitlintetéssel jar6 "stressz és
rabszolgasag". Hasonloképp cselekedett az elzaszi Serge Burckel is, bar ? "Gjgazdag majmokat"” és "izlésterrort"
emlegetett. Lemondott harom angliai csillagarél a gasztronémia "enfant terrible"-je, Marco Pierre White is, aki
szerint a "vOrds kdnyvecskének" ma mar semmi kéze az eredeti célkit?zéshez, a Michelin Guide nem
gasztronomiai biblia, hanem kereskedelmi védjegy. Igy tett Alain Senderens (a parizsi Lucas Carton étterem
tulajdonosa) is, aki szerint a tarsadalmi valtozasokkal a kulinarianak is Iépést kellene tartania, mert "az emberek
ma mar nem azért jarnak étterembe, hogy folyamatosan két pincér ugralja korul ?ket". Ugyanez a véleménye a Le
Figaro szakiréjanak, Francois Simonnak. "Ott tartunk - mondja -, hogy a haromcsillagos éttermek mar nem a
vendégeknek, hanem a Michelin-ellen?réknek f?znek." S hogy milyen késhegyig men? harcrol van szo, arra
bizonyiték a L'ecs6 cim? animaciés film is. Gusteau-t, a hires péarizsi konyhaf?ndkot (aki belehal az elvesztett
Michelin-csillagba) Bernard Loiseaurdl, a rettegett éttermi kritikust, Anton Egot pedig Francois Simonrdl mintaztak a
furmanyos amerikaiak.

A végzet kdnyve

Amikor Edouard és André Michelin a XIX. szazad utolsé éveiben feltalalta a téml?s gumit, minden gumiabroncshoz
mellékelt egy kalauzt a gumi- és autéjavitd m?helyekr?l. Mivel a kdnyvecske kedvez? fogadtatasra talalt, 1909-t?|
érdekesebb szallodak és éttermek cimét is felsoroltak. Hadd utazzanak a franciédk! A hiszas évek elején mar
pénzért arusitottak az egyre vastagodo utikdnyvet, majd 1926-ban megjelentek az els? "kilonleges konyhat" jelz?
"macaron"-ok is. A Michelin Guide ugyanis a hires siiteményhez, illetve a Becsiletrend rozettdjahoz hasonlité kis
kerek piktogramokat hasznalt a min?sitéshez, "csillagok" sohasem léteztek. Az els? mai értelemben vett
gasztronomiai kalauz 1931-ben jelent meg, két évvel kés?bb pedig a lyoni Eugénie Brazier vendégl?je, a Mere
Brazier (Brazier mama) megkapta az els? harom csillagot.

A Michelin Guide azo6ta tartja rettegésben Eurépa szakdcsm?vészeit.

Ez azért is érthetetlen, mert se szeri, se szama az étteremkalauzoknak. Megjelenik minden évben a konkurens
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Gault Millau, a német Feinschmecker, a spanyol Gourmetour, de az otletet "ellopta” az amerikai Zagat Guide, s?t
még a Varta akkumulatorgyarté cég is. Es egyre névekszik a Michelin-terrort ellenz?k tabora, a Waitrose Food
lllustrated mar 6ssze is toborozta a Michelin min?sitési médszere ellen tiltakozé séfeket, akiknek elegik lett a
franciak sznob gasztrosovinizmusabdl éppugy, mint a média altal felkorbacsolt hisztériabdl. Rdadasul arulé is akadt
a tesztev?k soraban, Pascal Rémy Az inspektor asztalhoz ul cim? kdnyvében leleplezte a gasztrobiblia modszereit.

Mindhiaba! A Michelin renoméjat nem assa ala semmi.
Profi kdstolom?vészek

F?allast Michelin-inspektor ("tesztev?") az lehet, aki maga is szakacs volt, dolgozott csillagos étteremben, és
legalabb tizéves szakmai multtal rendelkezik. Kovetelmény a pontossag, a szakszer?ség és a
megvesztegethetetlenség. A Michelin-ellen?r (kilencvenen vannak) bejelentés nélkil érkezik, nem jegyzetel,
szemiigyre vesz mindent, majd az étkezés befejeztével felfedi kilétét, s megkéri, hadd nézze meg a konyhat. A
legenda szerint ugyanarra a helyre nyolc évig nem térhet vissza, nehogy felismerjék. A csillagok térténetében soha
egyikiket sem vadoltak korrupcidval, pedig évente 250 konyhat tesztelnek, némelyiket kétszer is, 1100 jelentést
irnak, harmincezer kilométert utaznak. Az éttermeket 6t szempontbdél itélik meg. Az étkek min?sége (csak friss
alapanyag johet szoba), a sutés-f?zés modszere, a konyhai személyzet hozzaértése, az ar-érték arany és a
megbizhatdsag.

Az els? csillag megitélésekor nem szamit sem a teriték, sem a berendezés, de még a borkinalat és az atmoszféra
sem. Csak az szamit, mi kerill a tanyérra. Egy csillag: "kit?n? étterem, megérdemel kisebb kitér?t". Két csillag:
"gasztrondmiai konyha, valogatott borok, érdemes hosszabb kertil?t tenni miatta". Harom csillag: "a vilag egyik
legjobb étterme, kivételes élmény, kulén utazast (akar kilfoldi utat) is megér". A haromcsillagos szakacs - él?
legenda. Extraklasszis, mint egy futballista vagy egy popsztar. Eletében utcat neveznek el réla, modszerét tanitjak,
baratsagat allamf?k keresik.

llyen él? legenda a lyoni Paul Bocuse. Az "évszazad szakacsa", a "nouvelle cuisine" egyik megteremt?je (majd
"leromboléja™), a vilaghir? soupe aux truffes (szarvasgombaleves) megalkotdja, a legnagyobb presztizsérték?
szakacsverseny, a Bocuse d'Or életre hivéja. Luxusétterme, a L'Auberge du Pont de Collonges 44 éve ?rzi a
harom csillagot, s ezt a 83 éves szakacspapan kivil senki sem mondhatja el magarél. Tobb csillagot azonban igen.
Az 53 éves gascogne-i Alain Ducasse-t azért hivjak Monsieur hatcsillagnak, mert azon ritka séfek egyike, akinek
két étteremmel (a périzsi Plaza Athénée és a monacdi Louis XV. étteremmel) is sikeriilt harom csillagot szereznie.
S bér élete soran 14 csillagot f?z6tt 6ssze, mégsem ? a csucstartd. A legtdbb macaronnal Joél Robuchon
biiszkélkedhet, tokidi, Las Vegas-i, hongkongi, parizsi éttermei 18 csillagot gy?jtottek.

A francia séfek egyeduralmanak azonban vége. Mig a Michelin Guide térténetének els? fél évszazadaban kizardlag
francia éttermek kaphattak macaront, addig az elmult néhany esztend? foldrengésszer? valtozasokat hozott. Az
els? meglepetést az okozta, hogy a sokak &ltal lenézett német konyha "titokban csdcsra f?zte magat". A 216
Michelin-csillagos étterem persze még mindig fele annyi sincs, mint Gallhonban, de kilenc hdromcsillagos éttermet
a "gombdcfalok" foldjére még a Feinschmecker folydirat rettegett éttermi kritikusa, Wolfram Siebeck sem almodott.

Zokni és sushi

A vilag gasztrondmiai térképét azonban nem a német csillaghullas rajzolta at. A gasztronémusok megddbbenését a
Michelin Guide ez évi tokidi kiadasa valtotta ki. A japan f?varos éttermei 227 csillagot gy?jtottek, ami tébb, mint
amennyi Parizsnak és New Yorknak van egyittvéve. S bar a francia sajté nevetségesnek talalta, hogy mostantol
"egyes gourmet éttermekben le kell vetni a cip?t", s?t megkérd?jelezte a sushiéttermek kompetencigjat (ilyen
alapon jutalmazni lehetne a legjobb haslevest f?z? konyhakat is), a keser? pirulat le kellett nyelni. A gasztrondmiai
Who is Who tokidi sajtotajekoztatéjan a Michelin Guide igazgatoja, Jean-Luc Naret jelentette be: "Mostant6l Tokié
a vilag kulinaris f?varosal!" Ezt a tényt az sem homalyositja el, hogy az6ta (t6bb mint egy millié példanyban, angol
és kinai nyelven) megjelent a Michelin huszonharmadik 6nallé gasztronémiai kalauza, amely Hongkong és Makad
konyhait vette szamba. A kotet 28 étteremnek adott 40 csillagot (k6ztiik a hongkongi Four Seasons Hotel Lung
King Heen nev? éttermének harmat). Emelked? csillagzat ("rising star") alatt all az angol konyha is: 133 étterem
kapott macaront (k6ztik 48 londoni és 13 skot). Igaz, a szigetorszagban mar Ducasse, Robuchon és Gordon
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Ramsay tanitvanyai f?znek.

A nagy vesztesek ktzé Olaszorszag és Spanyolorszag tartozik. "Az idei Michelin Guide - irtak az olasz lapok - az
olasz konyha arcul csapasa." Kesergésiik érthet?, hiszen az egész cucina italiana kevesebb elismerést kapott, mint
Tokié. A spanyolok, ha lehet, még elkeseredettebbek: a Michelin-inspektorok mindéssze 124 éttermet talaltak
kitlintetésre méltonak, amit Carlos Maribona, az ABC kolumnistaja igy min?sitett: "a Michelin szemében évek 6ta
fekete baranyok vagyunk", nem véletlen, hogy az éttermi kalauz "nalunk mar minden hitelét elveszitette". Vigaszra
adhat némi okot, hogy a vilag legjobb étterme tovabbra is spanyol. (llletve katalan, s ez némelyeknek Gjabb
fejfajast okoz.) Ferran Adria gourmet temploma, az El Bulli (az eldugott montjoi 6bdlben) nem is étterem, inkabb
gasztronémiai laboratérium. Aprilis végét?l oktdberig tart nyitva, a meni (ital nélkil) fejenként 250 eurd, szazbol
alig néhany vendégnek sikeril (hénapokkal el?re) asztalt foglalni.

Nem csoda, ha a Michelin Guide-ot elitizmussal vadoljak. Alain Ducasse szerint az haute cuisine (inyenc konyha) a
luxusipar része, s a hétk6znapi ember szamara ugyanugy elérhetetlen, mint a divatban az haute couture. S?t. A
szakadék soha nem volt nagyobb a franciak kulinaris gyakorlata (vakuumcsomagolasu vagy fagyasztott termékek)
és a haromcsillagos "gastrogalerie"-k m?vészete kdzott. Elkerilhetetlen tehat az inyenckonyha "demokratizalasa”.
Ennek egyik formaja a Bib Gourmet kitiintetés. (Tréfasan Ggy fordithatnank: Nyam-nyam-dij.) A gasztrokalauz az
"egyszer?, kedvez? arl, becsuiletes konyhat" jeldli igy. S bar Bib Gourmet mar tiz éve létezik (nalunk a Nancsi néni
vendégl?je hétszer is megkapta), a Michelin csak az elmult években ismerte fel, hogy a kalauz vasarléinak jelent?s
része mar rég nem a megfizethetetlen haromcsillagos éttermeket keresi, hanem a szajat elégedetten nyalogaté
Michelin gumiabroncs emberke (Bibendum) figurajat.

A Michelin is alkalmazkodott tehat a valsdghoz, (j kiadasaban 527 Bib Gourmet éttermet sorol fel. A kijézanodas
masik jele a szazadik sziiletésnap alkalmabdl (marcius 9. és aprilis 5. kbzo6tt) ezer étteremben rendezend? "Torkos
hénap". Aki felmutatja a voros kalauz legfrissebb kiadasaban talalhato kartyat, bepillantast nyerhet az inyenc
konyha kulisszatitkaiba. F?zhet, vasarolhat, étkezhet is a séfekkel. Kézben a Michelin is leporolhatja szazéves
(dohos) kontosét, s elgondolkodhat Jacques Thorel mesterszakacs lizenetén: "Ragaszkodtam a vendégeimhez,
ezért elvesztettem a csillagokat. Tettem volna forditva?"

hetivalasz.hu, Vinké J6zsef

. DR. DRABIK JANOS ) ——
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