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Interjo Kisko Garcia mesterszakdccsal

A mesterszakdcs
sajat  konyhdjdan.
A keredtivitdson
van a hangsuly

A szakdcsmesterséget szUleitdl leste el, akik 32 esztendeje nyitottdk meg tradiciondlis
éttermUket. Spanyolorszdgot ,kitanulva” egy idé utdn gasztromdmiai kalandozdsokba
bonyolédott a vildg kildnbozé tdjain. Szakmai Utjai sordn megfordult Kindban, az EgyesUlt
Allamokban, Brisszelben, RéGmdban, Hollandidban és Lyonban is. A harmincas éveiben jaréd
fészakdcs konyhdjdban a szerelem és a szenvedély uralkodik, amelyet meleg szivvel qjanl a
hdziasszonyoknak is. A fantdziadUs mesterszakdcs az El Choco nev( csaladi éttermében
szenvedéllyel Oltdzteti az évezredes recepteket Uj kdntdsbe. Mellesleg a cordobai séf tavaly
elnyerte a Madrid Fusion gaszironémiai szévetség az Ev andallz felfedezettje dijat is.

Hvg.hu: Van a magyar és a spanyol konyhdnak metszéspontja, miben hasonlitanak
egymadshoz?

Kisko Garcia: Tény, hogy Iéteznek hasonldsdgok a két konyha és az étkezési szokdsok kozott.
Példaul ndlunk is sok felvagott, huskészitmeény kerUl az asztalra. A magyarok szdmos leveséhez
pedig igen hasonlitanak a mi sz6szos ételeink.

Hvg.hu: Milyen egyszeribb andallz fogdst tudna ajdnlani a magyar haziasszonyoknak,
amelyet kilondsebb tuddas nélkil barki elkészithet otthon ?

K. G.: Rendszeresen szervezek fézékurzusokat, amelyeken az asszonyokat arra biztatom, hogy
kedvvel, szeretettel fézzenek. Barmelyik ételt el lehet késziteni andaliz mddon, csak egy kis
fantdzidra és merészségre van szikség. Példdul, ha csak egy Ontetet szeretnénk, vegylnk
mondjuk egy majonézt, ami egydltaldn nem andaliz jellegzetesség, és bolonditsuk meg egy
kis sherryvel. Ett8l igazdn pikdns és andalizos lesz az ize. Ez forditva is joI mUkddik. Ha veszink
egy tradiciondlis kagylés ételt, és megbolonditjuk példdul mizoval, ami teljesen japdn
alapanyag, akkor igazdn kilénleges és forradalmi lesz a végeredmény.

Hvg.hu: Tehdt a Iényeg a kreativitds és a fantdzia?

K. G.: Nem teliesen, a kreativitds fontos, ugyanannyira mint a tradicid, de a lényeg, hogy ne
hagyjuk magunkat csak egy motivaciétdl vezérelni.

Hvg.hu: Andalizia Spanyolorszdg legdélibb részén taldlhaté, mi az, ami elhatdrolja,
megkildnboézteti az alapanyagokat és az ételeket a hispdn konyha egészétdl?

K. G.: Nehéz megfogalmazni a kilénbséget. EgyszerGen mds. A déli és az északi halaknak,
husoknak egészen eltérd izUk van, hiszem a klima és a féldrajzi adottsagok is feljesen
kUldnbozéek. Délen féleg szegények éltek és ma is annak mondhatd ez a rész, de a klima



miatt is elterjedtebbek itt példdul a hideg levesek, amelyeket északon nem taldlunk.
Alapanyagokat tekintve hasonldokkal dolgozunk, de az én célom az, hogy ha valaki egy
napon belll lejon Barcelondbdl hozzank Cordobdba, akkor csukoft szemmel is érezze a
kUlbnbséget. Vagy éppen forditva, Idssa meg a tanyéron azt, ami a vdrosban van.

Hvg.hu: Mire gondol?

K. G.: Példdul Cordobdban a mecset tetején taldlunk két goémbdt és egy holdat, sokdig
tértem a fejemet, hogyan tudndm a motivumokat becsempészni az ételeinkbe. Végul
megalkottam egy gdmb alakd cukorral karamellizalt libamdj pdstétomot, amelyet igazi
arannyal vontam be, ennek a tapaddsat ndvényi pdstétommal oldottam meg, mindezt egy
vattacukor darabra helyezem és gy tdlalom.

Hvg.hu: Ez eléggé bizarul hangzik, a tébbi étel is hasonléan bonyolult az 6n éttermében?

K. G.: Egy képgaléridban is minden festmény mindenkinek mdast jelent, mds emlékképeket hoz
elé, mindaddig, amig a mester ki nem dll a k6zénség elé, és el nem magyardzza, hogy mit
érzett mikdzben festette a mlvet. En egy Uj ételkészitési irdnyzatot képviselek, mely mdr nem
csupdn fogdsokat készit, hanem érzéseket jelenit meg. Ha hozzdm jon valaki, akkor engem
ismer meg az dltalam készitett eételeken keresztul.

Hvg.hu: Ennyi az egész?

K. G.: Ez egyszerlen hangzik, de nagyon bonyolult, egyrészrél nagyon nehezen szlletnek meg
a tékéletes alkotdsok, mdasrészrél pedig a tradiciok tUl erések. igy az Ujitdsnak idé kell mig
érvényesUini tud, de a vildg legkreativabbnak kikidltott séfiének, Ferran Adrianak
kdszonhetden mdr sokat javult a helyzet.

Hvg.hu: Varhatéan hany év mire megpuhul a kézénség és befogadja az Ujdonsdgokat?

K. G.: El6ére nem lehet tudni, de tiz évvel kordbban még csak a tradicié szdmitott. Most azt
csindlom, amit szeretek, Onkifejezésként élem meg. De mert csalddi vdllalkozdsunk van,
figyelnem kell arra is, hogy az & megélhetésiket ne kockdztassam az én egyedi, extravagdns
elképzeléseim miatt.

Hvg.hu: Mi a kedvenc étele?

K. G.: A kedvencem a tengeri sUgér lagy, tejszines szdsszal, és tintahallal.

Hvg.hu: On milyen vendég, ha elmegy valahova?

K. G.: Kritikus. Szeretek jokat enni, és nem hagyom elrontani a kedvem az asztalndl.
Hvg.hu: Otthon is, ha éppen a felesége f6z?

K. G.: Ndlunk az étterem és az otthon egybemosddik. A feleségem ol f6z. S végUll is mindegy
milyen alapanyagot vdlaszt, mert biztos, hogy jé mindséget vesz le a polcrdl.



