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A desszert az étkezés utols6 akkordja

A gasztronOmia mindenkié

Most jelent meg a Kossuth Kiadénal Desszert szerelem cimmel a masodik receptkonyved. Mi az
egyedisége, kiilonlegessége, amivel szivesen ajanlod az olvasoknak és kiknek ajanlod?

A megbizhatdsaga, a precizitasa, amit mar télem megszokhattak, akik olvastak az els6 konyvem, vagy
latogatjak a desszert.eu-t. A fazisfotok, a pontosan leirt 1épések, a h6fok, az idehaza is konnyedén
elérhetd alapanyagok mind azt célozzak, hogy biztosan sikerélménye legyen azoknak, akik elkészitik a
recepteket. Egyarant ajanlom haziasszonyoknak és szakembereknek is. A haziasszonyoknak azért,
mert biztos manko lehet a konyhaban, a szakembereknek meg azért, mert kivalo tleteket merithetnek
beldle.

Nem zavar, hogy esetleg mas cukraszok biiszkélkednek majd a receptjeiddel és a vasarlok dket
fogjak dicsérni, nem Téged?

A gasztronomia mindenkié, kdzosek az értékeink, és Ggy helyes, ha ezeket és a tapasztalatainkat
megosztjuk egymassal.

A haziasszonyokat hangstulyozod. Eszerint édességeket csak a nok siitnek?

Fozni a férfiak is szivesen f6znek, de a desszertkészités annyira ingovanyosabb talaj, hogy a férfiak
tobbsége meg sem probalkozik vele. A f6zésnél, mint tudjuk, menet kozben lehet korrigalni az izeket,
a stitésnél viszont csak a végén deriil ki, hogy mit is alkottunk, és ezért nehezebben vallalkoznak ra
még a holgyek is. Nos, ezen szeretnék valtoztatni. Hiszen a desszert fontos része az étkezésnek, az
utolso akkordja, amely sokat tud rajta emelni, vagy éppen rontani. Az idésebbek még emlékezhetnek
arra, hogy hajdanan hires volt a magyar cukraszat, ezt apolni kell, vagy talan ujra felépiteni. Ezt
célozza meg a konyv, hogy probalkozzanak az olvasok és talaljak meg a siitésben is a szépséget, az
alkotas oromét.

Az én generaciom tagjai koziil sokan 6dakat zengenek a nagymamak és az édesanyak
siiteményeirol. A rohano életmodnak, a félkész, mélyhiitott készitményeknek koszonhetjiik, hogy
a nagymama desszertek eltiintek az iinnepi asztalokrol?

Részben az urbanizacionak, de annak is, hogy egyre kevesebb cukrot fogyasztunk, a zsiradékokkal
masként banunk, ami dnmagaban helyes, mert joval mozgésszegényebb lett az életiink, és volt egy
generacio, amely kiesett ebbol a siitési gyakorlatbol. Mindezek megtették a hatasukat. Lathatd — ha
csak a GoodFood vilagkonyhaba beleolvasunk —, hogy Magyarorszagon tjra fel kell fedezniink a
gasztronomia gazdagsagat, mert volt egy hosszu iddszak, amikor nem apoltuk ennek a hagyomanyait.
Elfelejtettiik, hogy a mindennapi étkezés is szerves része a kulturanknak, az életmodunknak és az eltelt
néhany év igazolja, hogy van mit felfedezniink, hogy megtalaljuk benne a szépséget, a valtozatossagot.
A szakacsok, a séfek inditottak el ezt a folyamatot €s a cukraszok kicsit lemaradtak ett6l. Itt az ido,
hogy mi is porondra 1épjiink: az ételsor végét is meg kell reformalni.

Az étkezési kulturaban valéban tapasztalhaté mar valtozas, de azt még nem igazan érzékelem,
hogy a desszertre is odafigyelnének a csaladi ebédeken, vacsorakon. Sokkal inkabb a konnyebb
megoldast valasztjak, és a cukraszdabol viszik haza az édességet. Mit6l remélhetd, hogy ebben is
megtorténik az attorés?

Nem a cukraszdak kivaltasa a cél, hanem az, hogy ismét divat legyen otthon siitni. Ezt pedig olyan
konyvektdl varhatjuk, mint a Desszert szerelem, mert ez racafol arra a tévhitre, hogy a desszertek
elkészitése tulsagosan bonyolult és id6igényes. Sok olyan aprd triikk van, amellyel percek alatt Gssze
lehet allitani valami kiilonlegességet szezonalis alapanyagokbol és ez mindig mas iz{i, mint amit a
cukraszdaban kaphatunk.



Az nem neheziti az attorést, hogy a holgyek mindent megtesznek azért, hogy karcsiiva valjanak,
vagy megorizzék a karcsusagukat, és a cél érdekében elsédlegesen az édességrol, a desszertrol
mondanak le?

Igen, ezt a tendenciat nem szabad figyelmen kiviil hagyni, de jo, ha a holgyek tudjak, hogy nem
hasznalok margarint, ételszinezoket, aromakat és a természetes alapanyagokra helyezem a hangsulyt.
Es azok kevésbé hizlaloak?

Nem, de egészségesek és lemozoghatok. Az édesipari termékek sokkal tobb problémat okozhatnak,
mint az otthon elkészitett desszertek, de ha ezek is lelkiismeretfurdalassal jarnak, akkor a megoldas a
mozgas, a kocogas és nem csak az onmegtartoztatas.

Te miként tudod megdrizni a karcstisagodat?

Nem az én érdemem, ez genetikai adottsag.

A konyvedben milyen az aranya a gyorsan, mondjuk fél 6ra alatt elkészitheté desszerteknek és
azoknak, amelyek ennél joval idéigényesebbek?

A kérdés kicsit félrevezetd, mert ha azt irom, hogy az elkészitési id6 3 vagy 4 ora, az nem azt jelenti,
hogy azzal 3-4 6ranyi teend6énk van. Lehet, hogy percek alatt 6sszeallitjuk, tobb oran at pihentetjiik,
vagy siitjiik, vagy tobb ora kell ahhoz, hogy kihiiljon. Ezek a félreértések pontosan a rutin hianyabol
adodnak.

Honnan adddott az 6tlet, hogy nemcsak szoveges leirassal, hanem fazisfotokkal is iranyt
mutassal a siitéshez?

Amikor ezt alkalmazni kezdtem a desszert.eu-n, sem a kiilfoldi séfirodalmat nem ismertem és angolul
sem beszéltem, de gy éreztem, ezzel még inkabb kedvet csindlhatok masoknak. Azzal egytitt, hogy a
magyar nyelv nagyon gazdag, barmi kifejezhetd vele, de a latvany, a fotd6 onmagaért beszél. Praktikus,
célszeri és egyértelmd.

Miutan elkalandoztal az ujsagiras felé, volt-e olyan pillanat, amikor ugy érezted, valasztanod
kell a cukraszmesterség és az ujsagiras kozott?

Az Ujsagiras inkabb csak vagyakozas volt, amely a barati korom hatasara alakult ki bennem, aztan
valdsag lett, de az élet kegyes volt hozzam és nem kellett a cukraszkodas vagy az Gjsagiras mellett
dontenem, hanem mindkettdt parhuzamosan tudom mivelni. Sokat irok, publikalok, szerkesztek, és
mellette fécsapasnak megmaradt a cukraszat, mert ebben tudom igazan a kreativitdisomat megmutatni
¢és kamatoztatni. Tobb étteremben, cukraszatban vagyok szaktanacsado, kreativ cukraszséf, és a most
indult Vinopolis étterem és borértékesito lanc cukraszati vezetdjeként dolgozom.

Van-e kiilonosen kedvelt sajat desszerted?

Nem, ilyen nincs. Amikor rovid ideig barmixer voltam, ott tanultam meg: a profi szakembernek —
legyen bar séf, barmixer, cukrasz — feliil kell emelkednie a sajat izlésén. Az a feladata, hogy
harmoniakat, 6sszhangokat, egyensulyokat keressen és alakitson ki masok 6romére. A konyveimben
olvashatd receptek ilyenek és szivesen ajanlom valamennyit.

Laszlo Agnes

A szerzé:

Varga Gabor harmincéves, cukrasz, gasztronémiai szakajsagird.

A csalddban a batyja volt az els6 vendéglatds, aki cukrasz és Gabor az 6 nyomdokait kovette. A
szakmunkadsiskola elvégzése utan gyakorlatat a Corinthia Hotel Aquincum Hotelben toltotte. Ezutdn
Budapest legjobb cukrdszataiban — Budavari Ruszwurm, Budavari Korona Kavéhaz, Béke Szallg, és sok
mas cukraszmihelyben — dolgozott. K6zben leérettségizett, megszerezte az Ujsagirdi képesitését,
kiprébalta magat az italgasztrondmidban, és 2005-ben elsé helyezést ért el az Els6 Magyar MBU-Skyy
Desszert.eu cimen, 2007-ben sajat internetes, cukraszgasztrondmiai portdlt inditott, amely id6vel
népszer(, altalanos gasztrondmiai weboldalla fejl6dott, és 2008-ban elnyerte a Magyar Internet
Média és Web Dij els6 helyezését, és 2012 majusatél mar angol nyelvd véltozata is olvashato.
2010-ben Gourmandia cimmel jelent meg sajat receptkonyve. Televizids gasztronomiai miisorok
allando szerepldje és f6iskolai tanulmanyait folytatja.



