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A Balaton Uj aranykorat éljiik — interju Kalas Gyorgyi gasztrondmiai Gjsagiréval

SZERZO: SAFFER ZSUZSANNA

Magyar tenger sorozat, 2018. 07. 27.

Hogy lett hekk a csacsihalbdl? Hogyan keriil a ponty a kiflibe? Mibél késziil a Bazalt-burger? Kalas
beszélgettiink a balatoni biiféforradalomrdl, a helyi alapanyagok felfedezésének fontossagardl. A
Balaton most Ujabb aranykorat éli, de vigyazni kell, hogy a nagy megujulas kézepette nehogy
elvesszen a lényeg.

A konyved legelején leszégezed, hogy szerinted kétféle ember létezik: az egyik mar imadja a
Balatont, a masik még nem, de hamarosan fogja. Honnan ered a Te Balaton-szerelmed?

Az enyém viszonylag érdekes torténet, mert kb. tiz évvel ezel6ttig semmilyen balatoni kot6désem
nem volt. Ma mar elképzelhetetlen szdmomra, hogy volt egy Balaton el6tti életem, aminek nem volt
szerves része a tdé és minden, ami korilotte fellelheté. Pedig igy van: Kelet-Magyarorszagrol
szarmazom, s nem nagyon voltam nyaralni, meg taborban a Balatonnal. Amikor az els6 lanyom
megsziletett, megfogalmazédott bennem, hogy j6 lenne, ha nem csak Budapesten néne fel, hanem
neki is lehetne vidéki gyerekkora, ami nekem volt. Minden nyarat a nagymamdamnal téltottem egy kis
faluban — nekem ez rengeteget adott, s ezt az élményt akartam neki is megadni.

Lassan tiz éve, hogy vettiink egy hazat Balatonf6kajaron. Ez egy mez6gazdasagi telepilés, ahol szinte
semmi sincs, a vizpart is négy kilométerre van. Ezért elindultunk felfedezni a kérnyéket. Kb. 4-5 éve
vettem észre, hogy valami torténik a Balatonnal —itt is, ott is nyilt egy Uj hely. Mivel nyaranta mindig
ott voltunk, korbeldtogattuk az ujdonsagokat. Akkor mar megvolt a gasztrondmiai érdekl6désem, s ez
a kett6 erbsitette egymadst. Majd elkezdtem irni réluk. Végzettségem szerint kultdrantropoldgus
vagyok — szeretek enni, szeretem az éttermeket, de engem alapvet6en az emberek érdekelnek, akik
az ételek és a helyek mogott allnak. Kik 6k, miért jottek a Balatonhoz, miért pont ott nyitott éttermet,
ahol stb.

Mikorra tehet6 a ,,balatoni gasztroforradalom” kezdete?

A legtdbbek szerint 2013-2014 koril indult — ekkorra tehet6 a Balatoni Kor alakuldsa is, akik
kimondottan azért alltak 6ssze, hogy a lehet legtobbet hozzdk ki egyltt a balatoni vendéglatasbal.
Persze mar joval korabban is voltak uttordék, példaul a balatonszemesi Kistiicsok.

Csapody Baldzs 1992-ben nyitotta meg az éttermet, s tette le a voksdt a négyévszakos, mindségi
balatoni vendégdldtds mellett. Nem biztos, hogy mds is jo lehetdséget Iatott volna az akkoriban sarki
kocsmaként miikédé vendégldtohelyben. O azonban még emlékezett gyerekkordbdl, hogy a hetvenes
években ez egy jo étterem volt. Mindéssze 23 évesen kibérelte az épiiletet a helyi AFESZ-tél. Azt
gondolta, jo éttermet csak hosszu tdvon lehet felépiteni, ezért régtén 25 éves szerzGdést kététt. Nem
tudom, bdrki mds meg merte-e volna lépni 1992-ben, hogy 2017-ig kibérel egy éttermet a Balatonndl,
amiben egy kicsi konyha és egyetlen olajos tlzhely dll, hogy nekikezdjen az év minden napjdn friss
ételeket fézni.

Az igazi fordulatot mégis az jelentette, amikor a strandbiifékben is elindult a valtozas. Amikor tébben
ugy dontottek, hogy nem azt akarjdk adni a balatoni bifékben, mint 1972-ben, hanem helyi, jé
mindségl alapanyagokbdl akarnak finom balatoni ételeket f6zni a mirelit stltkrumpli, z6ldség és az
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importalt hekk helyett. Elég vicces, hogy a helyi alapanyagokbdl f6zni ekkora Ujdonsagot jelentett —

hogy a klasszikus balatoni szimbdlumoknak gyakorlatilag semmi kodzik a téhoz. A hekk példaul a
hetvenes években lett a balatoni tomegétkeztetés elengedhetetlen kelléke: a bifések sokaig balatoni
keszeget sttottek, de amikor egyre tobb lett a nyarald, és dragult a hal, atalltak a hekkre — a német
turistak amugy is szivesebben ették a tengeri halat, mint az intenzivebb iz(i édesvizi halakat.

A hekknek a neve is rejtély — a hal eredeti magyar neve egyébként csacsihal. Senki sem tudja, miért
nem igy lett ismert; s hogy a hekk sz6 honnan ered. Semmilyen mds nyelvben nem haszndljdk, a
Bakos-szotdrban is csak 1994-ben szerepel eldszér a sz6. A hangzdsa magyaros, ezért a kiilfoldi
turistdk kérében tartja magdt az a hiedelem, hogy ez egy igazi magyar étel.

A biiféforradalom a budapesti street food 6rilettél kapta a legnagyobb inspiraciét. Azt latni kell, hogy
a balatoni vendéglatas megujitéi kozil legtobben nem helyiek, hanem masik varosbdl, legtobben
Budapestrél koltoztek le. Budapesten mar sokan keresték az Uj dolgokat; az emberek manapsag
tobbet utaznak, vilagot latnak, s fokozatosan egyre erésebb az igény a minGségi vendéglatas irant.
Persze voltak helyiek is, példaul a Laposa vagy a Bezerics csalad.

Taldn a hamburger volt az elsé olyan étel, ami alapjaiban tudta megrengetni a to kériili biifékulturat.
A helyi, mindségi alapanyagokbdl késziilt kézmives hamburger a beach-food mozgalom
zdszIéshajoja, koziliik is a Bazalt-burger vdlt igazdn ikonikussd. Bezerics Dani, a balatoni és a
budapesti Paletta bisztrok és tébb mds balatoni vendégldtohely vezetdjének ujdonsdga teljesen helyi
alapanyagokbdl késziil: a buci egy gyenesdidsi csalddi pékségben siil, a hus a balatonfenyvesi angus
marhdbdl késziil, a sajt pedig a nemesbliki Korosajt mihelyébdl érkezik, a saldta és a paradicsom a
Rezi k6z6sségi kertbdl.

A valtozasokban persze az is kdzrejatszott, hogy a Balatonnak jot tett a gazdasagi valsag — a kalfoldi
nyaralds helyett egyre tobben vették az irdnyt a magyar tenger felé, kezdték el ujra felfedezni a
rendszervaltds ota kissé elhagyatott, helyét keresé régidt. A kétezres évek elején valdszin(leg
kevesen fogadtak volna arra, hogy egyszer, a kozeli jov6ben a Balaton még divatos hely lesz.

A helyiek hogy viselik, hogy a bebirdk és gyiittmentek akarjak felforgatni a hosszu évtizedek 6ta
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meglévé balatoni gasztrokulturat?

Meglepddtem, mert arra szadmitottam, hogy sok konfliktus és ellenségeskedés lesz ezzel
kapcsolatban. De pont az ellenkezdjét tapasztaltam. Legtobben arrdél szdmoltak be, hogy a helyiek
szinte az elsé pillanattdl kezdve befogadtak. Itt van példaul a balatonfiiredi Péklany torténete. Zeliska
Orsolya marketingvezetSi alldsat cserélte fel a pékmesterséggel. Tavaly &sszel nyitottak meg
kézmives pékségiket, a szezon utani nyugodtabb id&szakban, igy a hdrom hetes prébalizem alatt a
helyiek is jobban megismerhették 6ket, a torzsvendégek is jorészt kozilik keriilnek ki.
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Fotd: Bisztray Sandor

A balatoni vendéglatast az uj, kiviilrél érkezé impulzusok nagy lendiilettel viszik el6re. Persze vannak
olyanok, akik szerint a bekoltézés nem jo trend, hiszen akaratlanul is valtozast okoz az ottani
kozosség életében, f6leg, ha egy kis falurdl van szé. Nehéz megallapitani, hogy hol van ebben a jé
egyensuly.

A szembenallas nyilvan a hagyomanyos kis bddék és az udjhulldmos bisztrok kozott a leginkabb
kiélezett — ami természetes is, hiszen elGbbiek fenyegetést latnak utdbbiakban, a hosszu évtizedeken
keresztil bedllt rend felboritéit [atjdk bennik. Pedig mar azel6tt is voltak gondok, hogy az U] biifék
megjelentek; folyamatosan panaszkodnak, hogy kevés a forgalmuk, rovid a szezon; meg sem kozelitik
a rendszervaltds el6tti bevételt.

Ebben a kérdésben inkdbb a valtozas partjan allok. Itt van példaul a langos. A legtébb embernek, aki
felszélal ellene, szerintem nem az étellel van baja, hiszen nagyon jo kaja, hanem az alapanyaggal, a
mindséggel és az esztétikdval. Langost is lehet igényesen, 20 szdzalékos tejfolbsl és normalis sajtbdl
késziteni. Fura kettGs helyzet allt el6 a Balatonnal. Vannak, akik a hagyomanyos buféket viszik
tovabb. Emellett azonban elkezdett kialakulni egy teljesen Uj bifévilag, parhuzamos valdsagként —
akik azon dolgoznak, hogyan lehet a hagyomanyos strandmeniit jobb min&ségben elallitani. Es ez a
két vilag egymas mellett létezik, sokszor teljes atjaras nélkdal.

A ldngos azért lett ennyire népszerli, mert gyors, olcsé és egyszerl elkésziteni. Sokan autentikus
magyar ételnek gondoljék, pedig a recept gyakorlatilag a térék hddoltsdg idejébl maradt rank. A
torékékhéz pedig a romaiaktol keriilt. Ndlunk csak a hetvenes években vdlt kételezé strandkajdvd, a
hekkel nagyjabdl egy idében. A szocialista témegétkeztetés kordban lett a Idngos olajban kisiitétt
étel, kordbban siitében siitétték, mint az olaszok a pizzdt, vagy a pitat, és tejféllel ették.

Lehet azt mondani, hogy ez most a Balaton egy uj aranykora lesz?
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Abszolat! Szerintem mar par év mulva is, de hosszabb id6tdvon mindenképpen mondhatjuk, hogy ez
az id@szak (egy Ujabb) balatoni aranykor volt. Nagyon fontos tarsadalmi, gazdasagi, identitasbeli
valtozasok toérténnek, amikre éppen ezért nagyon kell vigydznunk — vigyaznunk a Balaton-régidra.
Hogy megmaradjon ez a taj olyannak, amilyen most. A Balaton elképesztéen romantikus hely — a sok
kicsi toparti telepiilés adja a bajat. Nem egy urbanus kozeg, de nem illik ra a vidékies sz6 sem,
egészen egyedi a hangulata. Ezt kéne megbrizni. Kiildnben ez az aranykor el fog romlani, miel6tt még
kiteljesedhetne.

Szerintem az is mutatja az Ujabb viragkort, hogy mennyien kéltéznek a téhoz, és latjdk meg benne az
Uzleti lehetdséget, egy U] élet lehetGségét. A Balaton, ugy tlinik, j6 hely az uUjrakezdéshez. Ha
belegondolok, a vilag legromantikusabb dolgai kdzé tartozik, hogy a nagyvarosbdl kidbrandultan
nyitsz egy bajos éttermet egy apré vidéki faluban.

Fotd: Ajpek Orsi

A siofoki Gréta cukraszda az egyik kedvenc ilyen torténetem. Nem is a kornyékrél, hanem az orszag
masik felébdl, Nagykdrosrél koltoztek ide, feladtak a jol mené kozmetikai szalonjukat, két gyerekkel
forgattak fel az életliket és kezdték ujra. Rdadasul nem is a hiperdivatos északi parton, hanem
Siéfokon. Es miikddik.

A gasztroforradalom az északi partrdl indult, a Balatoni Kor tagjai is jorészt odavaldsiak. Mi a
helyzet a déli parttal?

A déli part seperc alatt fel fog zarkézni. Mar most is rengeteg jo hely van, s folyamatosan nyilnak az
Ujabbak. Néhany év mulva pont ugyanott fog tartani, mint az északi — s6t, a kiilénbségek szerintem
pl. ingatlanarakban mar el is tlintek. A déli partnak hatalmas elénye, hogy ott kézvetlen kapcsolatod
van a vizzel. Az északi parton az ember inkdbb a tajba szerelmesedik bele. Mindkettének megvan a
maga er@ssége. Az északi part mar megtaldlta a maga helyét és kozonségét, hamarosan a déli part is
meg fogja.

Azt gondolom, hogy ebben az egész Balaton korili valtozasban nagyon fontos, hogy a helyiek is jél
érezzék magukat, megtalaljdk a helyiiket. Erezzék, hogy a Balaton j6 hely, j6 ott élni, j6| meg lehet
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élni. Ez a min&ségi vendéglatas alapja. Ezt a magabiztossagot az északi parti vendéglatésok hamarabb

megtalaltak, a délieknek tobb id6re van szilikséglik, hogy elhiggyék, ez a régié mennyire sokat tud
nyudjtani.

A négyévszakos Balaton témajat aligha lehet megkeriilni, ha a balatoni vendéglatasrol
beszélgetiink. Mennyire latod életképesnek ezt a koncepciét? El tudja vinni a gasztronémia a hatan
ezt a torténetet?

Sok kényes pontja van. Aki évi egy nyaraldst engedhet meg maganak, az Ugyis nyaron megy. A négy
évszakos turizmust szerintem csak kilfoldi vendégek tudjak eltartani — a meglévé repjegyet nem
mondod le, csak mert rossz id6t mondanak. A Balaton viszont még mindig nem kerilt fel a
Magyarorszagra latogato turistak térképére.

Még nincs igazan kitaldlva, mit mondjunk: miért érdemes ide jonni. A borra és az ételekre lenne a
legjobb felflizni ezt a torténetet, ahogyan azt latjuk is, de hatalmas gyenge pont, hogy nagyon
kiszamithatatlan az id6jaras. Nyaron sincs kiszamithatdan stabil meleg és strandidg, és télen hidba
gyonyori és egyedilalld a befagyott Balaton, de 6tévente egyszer, ha van olyan hideg. Erre nem
lehet alapozni.

A szallas is érzékeny kérdés. Ember legyen a talpan, aki januarban talal jo szallast — teljesen érthetd,
hogy a legtobben nem fogjdk egész januarban kifliteni az apartmant, csak hogy hdrom éjszakdra
kiadhassak. Aztdn az is ott van, hogy aki megteheti, hogy téli nyaraldsra kolt, inkabb sielni megy.

Milyenek szeretnéd latni a Balatont 15 év mulva?

Kicsit ugyanilyennek, mint most.. Nem szeretném, ha teljesen steril lenne; sziikség van a
valtozasokra, de én szeretem az esetlenségét, hogy sok mindent 6riz a multbdl.

A kényvért készénet a Jaffa Kiaddénak!



