»Tudatos 6sztondsség volt benniink”

A lajosmizsei Tanyacsardarol Krisko Janos beszél-
getett Gomori Ferenccel! és Garaczi Janossal?

— Hogyan vetddott fel annak az étlete, hogy Lajosmizse hatdrdban, az 5. szdmui fout kézelében
létre kell hozni egy csdrddt?

Gomori Ferenc —1971-et irunk, amikor a megye vezet6i, Gajddcsi Istvan, a megyei tanacs
elndke és Romany Pal, a megyei partbizottsag elsé titkara Lajosmizse hatardban koézos
akarattal 1étrehoztak a Tanyamuizeumot. Természetes igény volt, hogy a muzeumépiilet
mellett ne csak toalett legyen, de egy olyan vendéglatohely is, ahol a vendég kulturalt
koriilmények kozott, letilve, az éhségét is csillapitani tudja. A dontés megsziiletett, és 1972.
junius 16-an megnyilt egy kis nadfedeles fahaz a Tanyamutzeum szomszédsagaban. Ez volt
a Tanyacsarda kozvetlen elédje.

Abban az idében gyakran megfordult Kecskeméten Kodalyné Péczely Sarolta a Kodaly
Intézet megalapitasanak tigyében. A megyei vezetdk gyakran itt, ebben a fahazban fogad-
tak 6t, mert Sarika nagyon szerette azt a helyet. Mar 1972-ben felmeriilt, hogy sziikség
lenne egy, a fahaznal komolyabb, téliesitett kéépiiletre is. Megsziiletett a megyei vezeték
déntése a beruhazasrdl, és mivel a Helvéciai Allami Gazdasagé volt a tertilet, 6k kaptdk a
feladatot, hogy rovid hataridével épitsék fel a csardat. Pontosan egy évvel a fahaz megnyi-
tasat kovetben, 1973. junius 16-an, 16 érakor at is adtuk az elkésziilt Tanyacsardat.

— Az Oreg Tanyacsdrda teljes mai épiiletkomplexuma felépiilt akkor, vagy csak kevesebb?

Gomori Ferenc — Sokkal kevesebb. Késziilt egy L alaku épiilet, amelynek néhany eleme
még ma is megvan, ellenére annak, hogy 1976-ban kéménytliz miatt csaknem a teljes
csarda megsemmisiilt. Olajjal flit6ttiink, és a kémény oldalan kicsapddott katrany kapott
langra. Csaknem porig égett az épiilet, csak néhany olyan épiiletrész volt, ami a statikusok
véleménye szerint megmaradhatott az Gjjaépités utan is.

Garaczi Janos — A régi konyha egyes részei maradhattak meg, ahol betonbdl volt a
fodém, igy a tiz nem tudott lefelé terjedni. A konyhaban megmaradtak az ablakok is, és a
butorzat is. Viszont a csarda vendégeknek fenntartott része famennyezetes volt, és ahogy
a teté omladozott, tigy terjedt a t(iz tovabb, a teljes vendégtérre. Kihullottak két oldalra az
ablakok, porig égtek a székek és az asztalok is.

Sorozatunk a Féldmiivelésiigyi Minisztérium , Hungarikumok és a nemzeti értékek megdrzésének, népsze-
riisitésének tamogatisa” program keretében késziil. (A Szerk.)

1 Gomori Ferenc vendéglatdipari szakember, a Tanyacsarda alapit6 vezetdje, jelenleg a kecskeméti
Aranyhomok Szalloda tulajdonos-igazgatéja.

2 Garaczi Janos Venesz- és Gundel-dijas mesterszakacs, a Tanyacsarda jelenlegi tarstulajdonosa
Polyak Zoltannal és Terenyi Istvannal k6zosen. 1974-t6l folyamatosan a Tanyacsarda szakacsa, majd
séfje.
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— GOomori 1ir, 6nnek mdr komoly, az Aranyhomok Szdlloddban és a Bugaci Csdrddban szerzett
vendéglitos tapasztalata volt, mire a Tanyamiizeum melletti fahdz felépiilt. Milyen ambicié hozta
ont ide az orszdg akkoriban egyik legsikeresebbnek szdmitd szdlloddjdbdl?

Gomori Ferenc — A kényszer hozta tigy, hogy bel6lem csardagazda legyen Lajosmizsén.
Az Aranyhomok Hotel alapito igazgatdja, Gombos Sandor utan egy 1j igazgato, Jakobsen
Antal érkezett a févarosbol a szélloda élére. J6 viszonyban voltunk, tudtunk is egyiitt
dolgozni, de nem tartotta be egy nekem tett igéretét, és ezzel lehetetlenné tette, hogy a
szallodaban maradjak. Nem titok az sem, hogy mi volt ez az igéret. Felajanlotta, hogy
kimehetek a Bugaci Csardaba a szezonra, de végiil nem engem kiildott, hanem két kollé-
gamat, Kovacs Zoltant és Garaczi Janost. Akkoriban az Aranyhomok Hotel {izemeltette a
Bugaci Csardat is.

— A bugaci szezon anyagilag volt kiilondsen vonzd, vagy miért volt ekkora jelentésége annak,
hogy ki dolgozott éppen a csdrddban?

Gomori Ferenc — Az anyagiak is kozrejatszottak, nem volt lebecsiilend6 az az 6sszeg,
amit ott egy szezon alatt meg tudtunk keresni. Korabban én mar kint toltottem 3-4
komplett szezont, volt tapasztalatom. Nagyon rosszulesett, hogy az igazgatém megval-
toztatta az igéretét — raadasul indoklas és magyarazat nélkiil. Nem tudtam bizni benne a
tovabbiakban. Volt abban az idében a megye orszaggytilési képvisel6inek egy fogadasa
az Aranyhomokban. Ott szdlitott meg Havasi Laszl6, a lajosmizsei tanacselnok, hogy
nem volna-e kedvem {izemeltetni az Gj vendéglét a telepiilés hataraban? Igent mondtam.
Kozrejatszott a dontésemben az is, hogy egy osztalytarsam, Szigeti Béla ebben az idében
Helvécian volt aruforgalmi vezetd, & is biztatott a feladat elvallalasara.

— Nem eldszor keriil szo0ba Helvécia ebben a beszélgetésben. A nyitds pillanatdtél a Helvéciai
Allami Gazdasdg ldtta el a csdrddt nyersanyaggal?

Gomori Ferenc — Eléfordult, hogy idénként mashonnan is szereztiink be alapanyagot,
de szinte minden nyersanyagunk, alapanyagunk a Helvéciai Allami Gazdasagbol szarma-
zott. Aminek most nagy divatja van, a haztaji, meg a helyi termék elényben részesitése,
azt mi a 70-es évek elején maradéktalanul megvaldsitottuk a Tanyacsardaban. Volt az
allami gazdasagnak vagohidja, Kunbaracson volt zdldségeskertje, gytimdlcs, bor, sz6l6,
kivalé mindség, kististi gytimolespalinkak. Ez mind 6ridsi elény volt a tobbi csardaval
szemben, ahol nem voltak hasonlé adottsagok. Oriasi dolognak szdmitott akkoriban, hogy
kimentiink hajnalban a vagéhidra, és egyenesen onnan hoztuk az aznap kicsontozott, friss
htisokat, és ebbdl fztiink. Elvezet volt ilyen alapanyagokbol dolgozni.

— Mennyi id6be tellett, hogy a vendégek felfedezzék a csdrddt? Volt-e szerepe a felfutisban
annak, hogy kivdlo helyen, egy orszdgos féiitvonal mellett fekszik? Milyen marketingotletekkel
csalogattik ide a vendégeket?

Gomori Ferenc — J6 lenne azt mondani, hogy tudatos marketingstratégianak kdszonhe-
téen fejlédott fel a csarda. Annyi igaz belle, hogy szerettiik a vendéget, figyelmesen ban-
tunk vele, és mindig kikértiik a véleményét az étlaprol, az ételek izérdl. Garaczi Janossal
tobb mint 35 évet dolgoztunk egyiitt. Teljesen egyetértettiink abban, és ugy is alakitottuk
ki a csarda rendjét, hogy nekiink a vendég parancsolt. Valdjaban az étlapot is a vendégek
igénye alakitotta ki. Ez volt a hitvalldsunk, a marketingstratégiank. De kétségteleniil sza-
mitasba kell venniink a forgalom alakuldsa szempontjabol azt is, hogy a régi 5-6s féuton
rengetegen jottek az egykori NDK-bol azok, akik itt talalkoztak a nyugati oldalon €16 roko-
naikkal. Jottek a csehek, akik a jugoszlav tengerpartra igyekeztek, sok vendégiink keriilt ki
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koziliik. 11-kor nyitottunk mar akkor is. Akkor még Téth Jézsef volt a csarda fészakacsa.
Amit felf6zott ebédre, 12-re mar el is adtuk.

— Ugy vélem, ma is az a legjobb marketing, ha a vendég elégedett, mert jot evett és ivott, kivin-
csiak voltak a véleményére, és tiszteletben tartottik a kivinsdgait. Garaczi tir, On ma a csdrda egyik
tarstulajdonosa. Mikortdl kotelez6dott el a Tanyacsdrddval?

Garaczi Janos — Az Aranyhomok Szallodaval kezdem, mert ott sok minden eldélt.
Nagyon fiatalon keriiltem oda. Gombds Sandor igazgat6 ur lathatott valamit bennem,
mert a kezdetektdl figyelemmel kisérte a palyamat. Egy év alatt végigjartam a ranglétrat
a beosztott szakdcstol a valtasvezetdig. Mar az elsé tavaszon kijellt, hogy kint tolthetem
a szezont a Bugaci Csardaban. Pontosabban, tobb lehet6ség koziil ezt valasztottam. Bugac
kotetlenebb és szabadabb volt, mint a szallodai munka, ugyanakkor adott lehet&séget a
szakmai fejlédésre és kibontakozdsra. A szallodak konyhaiban volt egy eldirt sztenderd,
amit pontosan be kellett tartani, de Bugacon batran kisérletezhettiink. Azon a tavaszon
GOmbos igazgato ur harom lehet6séget ajanlott fel nekem. A HungarHotelsnek volt érde-
keltsége Japanban, oda mehettem volna egy hotelbe harom évre. Felajanlott egy hollandiai
lehetSséget, ez masfél év lett volna. Es felajanlotta a néhany hénapos bugaci szezont.
Nekem, mint tanyarél a varosba keriilt, helvéciai klottgatyas gyereknek, nagyon fontos
volt a sziiléi haz kozelsége. [gy aztan a nagyvilagi élet helyett Bugacot vélasztottam.

— Bugacon hosszii hénapokra elbiijhattak a vildg eldl.

Garaczi Janos — Igen, ez is vonzd volt. Gomori ar akkor mar hazas volt, de én példaul
még fiiggetlen voltam. Gomori Ferinek volt mar tobb évre visszanyul6 tapasztalata, de
én is orommel mentem. Megprébalkoztunk példdul az étlap bdvitésével, amit késébb
a Tanyacsarddban is moddszeresen kovettiink. Sokan kijartak az Aranyhomok vendégei
koziil is Bugacra, torzsvendégek, prominens beosztasban 1évék, akik vitték magukkal a
hirét annak, hogy itt nem atlagos vendéglatasban volt résziik. A hivatalos szervek, koztiik
az Idegenforgalmi Hivatal akkori vezetdi is elismerték a munkankat.

A téli id6szakot bent toltottiik a hotelben. Kifejezetten élveztem, hogy nagynevii séfek
iranyitasa mellett dolgozhattam, de kint, a szabadabb légkérben médom volt kiprébalni
a magam személyes Gtjait, és megszerezni az ehhez sziikséges tapasztalatokat. Nagyon
sokat tanultam az ételkészitésrdl, elsésorban a tradicionalis szabadtéri eljarasokrol, a nyar-
son siilt ételek készitésérdl, a fliszerezésrdl, a jellegzetes izekrdl a helybeli juhaszoktdl,
kocsisoktdl és a parasztasszonyoktdl. Mindezt beépitettem a sajat szakdcstudomanyomba.
A vendégek visszajelzése, a siker arra sarkallt, hogy azéta is folyamatosan keressem a
megujulas lehet6ségét a gasztronomiaban.

— Volt-e szakmai kozmegegyezés abban, hogy mit kell egy csdrddnak kindlnia egy vdrosi étte-
remhez képest? Mi az onék szerepe abban, hogy a Tanyacsdrda kindlata jelentdsen megudltoztatta
és kibdvitette a klasszikus csdrdai ételkindlatot?

Garaczi Janos — A csardakban a magyar konyha klasszikus ételeivel, a gulyasle-
vessel, a porkoltfélékkel és siilt huisételekkel lehetett talalkozni leginkabb. Mi a kez-
detektdl sok innovaciot vittiink az ételkinalatba. A magyarazat valdszintileg az, hogy
mindannyian alapos, szallodara szabott képzést kaptunk. En a Di6héj Etteremben
kezdtem tanuldként, de szinte az Osszes fontosabb éttermet végigjartam a varosban,
mire 1976-ban a Tanyacsarddhoz keriiltem. Dolgoztam a hires Beretvds Etteremben,
a J6falatban, a Ddzsa Klubban, a Kecskeméti Csarddban, a Park Etteremben, a
Toronyhaz Etteremben, az Aranyhomok Szélloda konyhajan és a Bugaci Csardaban,
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sokféle iranybdl szereztem az ismereteimet. Tanulokoromban ezekben az éttermekben
olyan ,szaki nénik” voltak a tanulo6felelsok, akik pontosan ismerték, és eld is tudtak
allitani a magyar konyha hamisitatlan izeit. Nagyon sok apro6 fogasra 6k tanitottak
meg. Amikor késébb mar 6nalléva valtam, ezeken az alapokon fejlesztettem ki a sze-
mélyes, csak ram jellemzd vondsokat.

Feltétleniil meg kell még emlitenem a sziiléi hazbol és a nagysziiléi hazbol hozott
tapasztalatokat és ismereteket. Hamar nyilvanvaléva valt el6ttem a haznal nevelt, hagyo-
manyosan takarmanyozott allatok és a nagyiizemben, révid id6 alatt ,eldallitott” allatok
htsanak oriasi kiilonbsége. Nem csak izben, allagban is nagyon kiilonbodztek egymastol.
Neveltetésemnél fogva is, tapasztalataimnal fogva is kezdettdl lelkesedtem a hazias alap-
anyagok irant. Erre figyelemmel voltam az Aranyhomok séfjeként is, a HungarHotels lanc
tovabbképzésein is, mindig elmondtam a véleményemet és megosztottam a szakacstarsa-
immal a tapasztalataimat.

— Lehetséges volt az elvdrt csardakindlatban a szezondlis alapanyagokat felhaszndlni?

Garaczi Janos — Mindig igyekeztem arra is figyelni, hogy a kinalatunk az idénynek
megfeleld legyen. A bugaci erdében, es6é utan mindig elmentiink gombat szedni, amivel
aztan — természetesen bevizsgalas utan — szinesitettiik az ételkinalatot egy izletes gombas
rantottaval, vagy egy gombalevessel. Ugyanezt lattam a sziil6i haznal is. A sziileim mindig
beosztassal éltek, soha nem pazaroltak, és kihasznaltak az idény adta lehetdségeket. Ezt
én is megtanultam. Figyeltem ra, hogy mikor volt szezonja a z6ldhagymanak, a s6skanak,
a z6ldborsonak, vagy épp a zoldbabnak és f6z6toknek. Ezeket mindig szerepeltettiik az
étlapon is. De ugyanezt a husokrdl is elmondhatom: télen példaul elsésorban a fiistolt hiis-
féléket, vagy a zsirban eltett husféleségeket fogyasztottuk otthon. Amit ezekbdl lehetett,
megprobaltam atvinni az éttermi kinalatba is.

— Nem csdbitotta el a nemzetkdzi gasztronémia?

Garaczi Janos — En mindig a magyar konyha lelkes hive voltam. Amikor az
Aranyhomokban dolgoztam, szallodai szinten tartanunk kellett egy, az europai elvaraso-
kat és trendeket is figyelembe vevé kinalatot, de emellett mindig készitettiik és kinaltuk
a magyar konyha specialitasait is. Itt a csardaban két-harom fajta porkolt, két-harom fajta
jellegzetes leves kell, hogy folyamatosan szerepeljen az étlapon. A szallodaban f&ztiink
egy erllevest és egy krémlevest, itt, a Tanyacsardédban egy j6 majgaluskalevest, ragulevest,
tytkhuslevest, vagy éppen haldszlét. A halaszlé példadul nagyon sikeressé tette a csardat!
Az emlitett levesek ma is folyamatosan szerepelnek az étlapon, és nemcsak latvanyosan
szépek, de rendkiviil izletesek is.

— Az ételkindlat eqymagdban elég volt a sikerhez?

Garaczi Janos — Fontos volt a megbizhatéan egyenletes szinvonalt és mindségi
kinalat, de kellett egy olyan vezetd, olyan menedzser is, aki értett az értékesitéshez, aki
megfelel6 kapcsolatokat apolt az utazasi irodakkal, és azokkal a jelentsebb cégekkel,
akik a mi rendszeres ligyfélkoriinket jelentették. Akkoriban még nem is almodtunk
6nall6 rendezvényszervez6rdl, Gomori ur egy rossz, tekerds telefonnal intézte a dolga-
inkat. fgy is eredményes tudott lenni, hiszen értett a vendégek nyelvén, és nem mun-
kanak, hanem missziénak tekintette a feladatat. Rajta tartotta a szemét mindannyiunk
munkajan, és jol szét tudta osztani a feladatokat. Ez is garantélta tobbek kozott, hogy
35 éven at nagy egyetértésben, komolyabb konfliktusok nélkiil voltunk képesek egyiitt
dolgozni.
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— Beszéltek arrdl, hogy az alapanyagok nagy része a Helvéciai Allami Gazdasigbdl érkezett.
Voltak mds beszdllitéik is?

Garaczi Janos — A vagohidi termékeket f6ként a Helvéciai Allami Gazdasagtdl szerez-
tiik be, de szélnom kell a kiskunfélegyhdazi borjuhtsokrdl, a parasztudvarokban nevelt
tytikokrol is, amiket természetesen a sziikséges orvosi igazolasok beszerzése utan szere-
peltettiink a csarda kindlataban. Kijartunk Kunszentmartonba és a Koros-torokba friss
halért. Gyakran hoztunk akar egy mazsanyi halat is, vegyesen, siillt, csukat, harcsat,
angolnat, apro keszeget, igazi folydvizi halakat. Ennek egy hét alatt el kellett fogynia, mert
a halételek is csak frissen jok. Soha nem volt ezzel gond, nem maradt a nyakunkon a hal.
Az egészben siilt tejfolos harcsat példaul 7-8 f6s, vagy nagyobb tarsasagok pillanatok alatt
elkapkodtak. Olyan széridban vitték, hogy nem gydztiik siitni. A halat még a beszerzés
napjan konyhakészre megtisztitottuk és jégre tettiikk. Ma komoly marketingje van a
friss és a helybdl szarmazd termékeknek. Mosolygok rajta egy kicsit, mert én az egész
életemet igy, ennek a szellemében éltem le és dolgoztam végig. Ez volt a természetes.
Megmosolyogtat, amikor azt hallom, hogy ezen az tton kellene megujitani és tjragon-
dolni a magyar konyhat. Ugy gondolom, hogy ez inkédbb magatél értet6dé kellene, hogy
legyen minden tisztességes vendéglatohelyen. Meg egyébként is: aki a régit nem tudja,
nem ismeri, annak nincs mit tjragondolnia.

— Hiny csdrda mitkodott az orszdgban, amikor a Tanyacsdrddval elindultak? Volt komoly kon-
kurencia?

Gomori Ferenc — Nagyon szerencsés idészakban léptiink szinre. Ha belegondolok,
csak néhany olyan intézmény volt az orszagban, amit valoban csardanak lehetett nevezni.
Ilyen volt a Baricska Csarda Balatonfiireden, a Bugaci Csarda, a Hortobagyi Csarda, meg
az altalunk létrehozott Tanyacsarda. Nagyon jokor kezdtiink tehat bele. Mindazt, amit az
el6z6ekben Garaczi Janos kollégam elmondott, hozta magaval ez a mtifaj. Természetesen
kellett hozza az elszantsagunk, az akarasunk, a szakmai elvarasaink is.

Tobbszor széba keriilt itt az el6képnek tekintett Bugaci Csarda. Ezt a kinttartézkodast
ugy képzelje el, hogy marciusban kitelepiiltiink, oktéberben pedig visszakoltoztiink a
szallodaba. A tiszta fehérnemt, a valtas ruhainkat Ggy hozta ki az arubeszerzd, mint
ahogy korabban a pasztoroknak a hozzatartozoik. Nem kétséges, lemondast is kovetelt
mindnydjunktél ez az életvitel. Ma mar nem lehetne embert talalni, aki ezeket a koriil-
ményeket vallalna, mégoly elegans dijazas fejében sem. Minket még a szakma szeretete,
talan nem tal nagy sz6, a hivatastudat hajtott. Elveztiik a munkankat, egy pillanatig sem
éreztiik tehernek. Ma, ha négy orakor valakinek lejar a munkaideje, fél négyt6l mar csak
az dérajat nézi, azt varva, hogy mikor léphet ki a kapun. Ilyen hozzaallassal bizony nehéz
csodakat varni.

— Hogyan, milyen szempontok alapjin vdlogatta ki a munkatdrsait? Nyilvin nem volt konnyi
bekeriilni a Tanyacsdrda csapatdba.

Gomori Ferenc — Voltak a kollégaim, akikkel korabban mar egyiitt dolgoztam az
Aranyhomokban. Az Aranyhomok minden idevagé tapasztalat alapjan olyan iskola volt,
ahonnan minden teriileten kivald szakemberek keriiltek ki. Nem véletlen tehat, hogy a
nyitd csapatom minden tagjat az Aranyhomok Szallébdl hivtam el a Tanyacsardaba.

— Ebben az id6ben az Aranyhomok az orszdg egyik vezetd szilloddjinak szdmitott vidéken.

Gomori Ferenc — Igen. A szakembergarda tekintetében szerencsénk volt a Pesthez vald
viszonylagos kozelség. A HungarHotelsnek abban az idében emlékeim szerint 12.000
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munkatarsa volt. Hozzank az orszag minden részébdl érkeztek jol felkésziilt szakemberek,
akiktdl tanulhattunk. Es csak ismételni tudom magam: a mésik dolog, ami meghatarozta
a mukodésiinket, a vendég volt. A vendég mondta meg azt, hogy mit és hogyan szeretne.
Szamtalan torzsvendégiink volt, aki bizony visszakiildte az ételt, ha az nem olyan volt,
ahogyan megszokta, vagy ahogyan megrendelte. fgy tanultunk meg magas szakmai szin-
vonalon dolgozni.

— Zomében hazai vendégeik voltak, vagy inkabb az dtutazo kiilfoldiek?

Gomori Ferenc — Is-is. Ahogyan a Balaton mellett, tigy nalunk is jellemz6 volt, hogy
az NDK-ban és az NSZK-ban él6 német rokonok itt talalkoztak egymassal. A jugoszlav
forgalom is 6ridsi volt. Ok abban az idében nagyon j6 szinvonalon éltek, és megenged-
hették maguknak a csehek is, hogy ndlunk étkezzenek. Voltak lengyel vendégeink is, és
a hagyomanyos német, svajci és osztrdk turizmusra is szamithattunk, til azon a kordn,
akiket mar emlitettem.

— A szolgdltatdsaiknak csak egyik része volt kezdetektdl fogua a mindségi éttermi szolgdltatds.
Mir a csdrda nyitdsdt kévetéen roviddel szdmos olyan tovdbbi szolgdltatdst kindltak, ami azota is
megmaradt és virdgzik. Ilyenek a kiilonféle csalddi rendezvények, a lakodalomig bezdrélag, a céges
nagyrendezvények, a kiilonféle szezondlis szolgdltatisok. Ezt is a vendégek igénye hivta életre, vagy
az ondk fejében fogalmazédott meg a szolgdltatdsbévités lehetdsége?

Gomori Ferenc — Van nekem erre egy mondasom: Tudatos 8sztondsség volt benniink.
Kétségteleniil igény is mutatkozott ezekre a kiegészité szolgaltatasokra, ugyanakkor a
csapat is fogékony volt mindenre, és nem csak almodoztunk, de meg is valdsitottuk azo-
kat a jo Gtleteket, amelyekkel itthon vagy kiilfoldon jarva taldlkoztunk. Ma mar nagyon
sok nosztalgiabdl éliink. En 2007-ben kiszalltam a Tanyacsardabdl, de j6 kapcsolatban
maradtam egykori kollégdimmal. Gyakran elbeszélgetiink egymassal, és sokszor emle-
getik, hogy milyen kockazatos dolgokba is belevagtunk annak idején. Kétségteleniil volt
mersziink djitani. Soha nem felejtem el, amikor belevagtunk példaul az Skorsiitésekbe.
A Kklasszikus id6kben Magyarorszagon volt okdrsiités, és szamos legenda is kialakult
koriilotte, hogy az 6kdrben majd megsiil a malac, abban a pulyka vagy a liba, és igy
tovabb, bezarélag a tojasig. Hamar rajottiink, hogy ez kivitelezhetetlen a valésagban.

Garaczi Janos — Amikor az elsé ilyen rendezvényt egy svajci megrendelénk igényelte,
elévettem a szakirodalmat, mert soha korabban nem taldlkoztam még az Okorsiitéssel.
Kint Bugacon ugyan gyakran siitottiink nyarson, de féleg baromfiféléket és kisebb testii
allatokat, csirkét és baranyt, malacot mindenekel6tt. Gomori ar felvetette, hogy lenne ren-
delés okorsiitésre, meg tudjuk-e csindlni? Utdnanéztem, nagyon szép leirdsokat talaltam
a hagyomanyos eljarasokrol a szakirodalmakban. Belevagtunk, és hala istennek, ez lett az
egyik a sok sikertorténetiink koziil.

— Nekem nincs sok pozitiv emlékem a siilt 6korrol, amit kostoltam, az félig nyers volt, és kemény,
mint a csizmatalp. Igaz, ezt az 6krot nem a Tanyacsdrddban kdstoltam. A nydrson siilt ételeket,
beleértve a csirkét és a bardnyt is, a hagyomdnyos, t0bb évtizedes, vagy épp szdzévesnél is idsebb
receptek alapjin készitik, vagy onok kisérletezték ki a mai gasztrondmiai elvdrdsoknak is megfeleld
médszereket?

Garaczi Janos — A nyarson siilt t6ltott csirke receptjét Bugacrol hoztam, az ottani embe-
rektdl kérdeztem, és tanultam meg az elkészités mddjat. Voltak koriiléttiink mindig olyan
helybéli asszonyok, akik segitették a munkankat, és 6k szivesen megosztottak veliink a
receptjeiket. A harmincas években nagy kultusza volt a szabadtéri siitdgetésnek, volt,
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hogy tobb szaz csirke siilt egy idében a nyarsakon, de ez aztan aldbbhagyott. Ahogyan
az Okorsiités is hosszt id6re kiment a divatbdl. Nem tudok rola, hogy okrot példaul
rendszeresen siitottek volna valahol az orszagban. Egy-egy kisérletrdl hallottam, talan
egyszer a BNV-n, egyszer meg Hortobagyon probaltak okrot siitni nyarson, de akkor,
amikor mi ezt a felkérést megkaptuk, nem volt olyan hazai helyszin, ahol az 6korsiités
gyakorlati fogasait megnézhettiik volna. Teljesen 1j feladat volt. Belefogtunk, és sikeresen
megoldottuk. Ennek aztan annyira elterjedt a hire, hogy 15-20 6krot is megsiitottiink egy-
egy szezonban. Aztan a hatarokon tdlra is eljutottunk. Goméri trral kzosen meghivast
kaptunk Svédorszagba, Uppsala 700 éves évforduldjan négy okrot kellett megsiitniink,
igaz, naponként csak egyet-egyet. Egész éjszaka siitottiik, nappal meg feltélaltuk. Ejjel
megint siitottiink, utana meg szétosztottuk. A negyedik nap végére ugy elfaradtunk, hogy
Gomori Feri elaludt a flird6kadban, amikor indulnunk kellett volna haza, emiatt lekéstiik
a repiilégépet, de egy masik munka miatt iddre kellett volna hazaérniink — szdval kalan-
dos vallalkozas volt, de elvitte a Tanyacsarda hirét a nagyvilagba. Itthon aztdn szdmos
telepiilésen siitottiink 6krot, mondhatom nyugodtan, hogy bejartuk az egész orszagot.
A Tanyacsardaban pedig szamtalanszor siitottiink 6krot, igazi slagerré valt.

— Uppsalaba Magyarorszdgrol vitték az okroket, vagy ott is helyi alapanyagbol dolgoztak?

Garaczi Janos — Svéd okrokkel dolgoztunk, ami jé alapanyag volt, s6t, tal jo is. Amikor
meglattam a vagohidon a beakasztott 6kroket, darabonként olyan 3,5-4 mazsasak lehet-
tek, komoly fejtorést okozott, hogy ki fogja ezeket folemelni, és miként fogjuk Sket a
parazs f016tt mozgatni. De nem ez volt a legnagyobb gond. Mi itthon megrajzoltuk méret-
ardnyosan a forgatdshoz sziikséges szerkezetet, a tervrajzot kikiildtiik, a nyarsat ott hely-
ben gyartatték le. Es bizony alulterveztiik, behajlott a vascsé az 6krok sulya alatt. Kemény
fizikai munka volt a helyiikre illeszteni a nyarsra htizott, hatalmas allatokat. Ejszakara
tobbnyire magunkra maradtunk, és csak gy tudtuk mozgatni ezt a hatalmas sulyt, hogy
raklapokbol acsoltunk egy tartalék allvanyt, el6szor az egyik felét emeltiik ki az 6kornek
a tlz foliil, utana a masik felét, aztan Gjra erds parazsat készitettiink, és tjra visszahelyez-
tiikk az allatot a parazs fo6lé. Néha magunk sem hittiik el, hogy ketten micsoda stlyokat
mozgattunk meg. Ennek ellenére csodalatos rendezvény volt, a svédek imadtak a siiltet,
az eredetileg tervezett két 6korbdl igy lett négy az tinnep végére. Mindketten életiink
végéig emlékezni fogunk az uppsalai 6korsiitésre, nem is beszélve arrél, hogy elvittiik a
Tanyacsarda jo hirét egy tavoli északi orszagba is.

— A recept médosul az idok sordn?

Garaczi Janos — Folyamatosan prébaltam alakitani a receptet, Gjabb és tijabb leirasokat
kerestem, amikor pedig lehet6ségem volt kiilf6ldon jarni, akkor ott is utananéztem, és
hazahoztam a hasznalhaté oOtleteket. Természetesen nem csak az Okorsiités receptjére
gondolok, ami érdekeset lattam, kiilonleges szakmai fogasokat, azt mindig igyekeztem
elsajatitani, és itthon, a csardaban hasznositani, atiiltetni a magyar konyha viszonyaira.
A tobbségiiket sikerrel.

— Gomori ir emlitette, hogy a csdrddban dolgozd szakembergdrda szinte kivétel nélkiil szdllodai
képzést kapott. Mennyire voltak dnok befogaddk az itt dolgozo mesterszakdcsok ijitdsi, izesitési
Otleteire? Vagy az a szimos Ev Etterme, és eqyéb gasztronémiai dij, amit az évek sordn elnyertek,
éppen azt bizonyitja, hogy nem féltek az tijdonsigoktdl?

Garaczi Janos — Egy konkrét példaval valaszolok. A kézelmultban volt nalunk a
Tarajosok Napja. Gyakran tartunk tematikus hétvégéket, a most kovetkez6é hétvégénk
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példaul négynapos halnapok lesznek Sobri Jozsi bacsi tiszteletére. Minden évben kétszer
rendeziink halnapokat. Az 6 emléke annyi tiszteletet parancsol, hogy ezt nem szabad
elfelejteniink. Ezek a rendezvények mindig az adott idészak legerésebb munkanap-
jai. A Tarajosok Napjan akkora forgalmunk volt, hogy néhany vendéget az iroddkban
iiltettiink le addig, amig szabadult fel asztal az étteremben. Masok a személyzeti étkez-
dében varakoztak addig, amig helyet tudtunk biztositani nekik. De nem mentek el,
tiirelmesen varakoztak. Aznap délel6tt Helvécian falunap volt, kértek téliink néhany
szakembert a vendéglatas lebonyolitaséhoz. Otszaz vendégnek készitettek diszndtoros
ételeket, koziiliik 80 £6 volt a VIP. Végiil vissza kellett rendelnem &ket, mert a teljes hazat
eladtuk, minden helyiink foglalt volt. Szerencsére az ételkinalatunk is kitartott, nem kel-
lett kora délutan kimondanunk, hogy kifogytunk az ételekbél. Raadasul a vendégeink
teljes megelégedéssel tavoztak, és ennek hangot is adtak. Ezen a tajon a baromfiételekkel
nem nagyon lehet mellénytlni, mindig sikeresek. De ugyanigy szinte garantalt sikere
van a halnapoknak, a vadételeknek, a disznoétoros kinalatunknak is. Tematikus hétvégé-
ink szinte mindig telthazasak, figyelnek ra a vendégeink. Sokan az interneten keresztiil
foglalnak asztalt. Régen sem panaszkodtunk, akkor is j6l miikodott a kapcsolatrendsze-
riink, de ez a forma jelentésen megkonnyiti a naprakész tajékozodast a tavolrdl érkezo
vendégeink szamara is.

— Hogyan lehet folyamatosan garantdlni a magas mindséget?

Garaczi Janos — Tovdbbra is figyeliink arra, hogy a nalunk dolgozé szakemberek
folyamatosan képezzék magukat, kovessék a szakmai trendeket. A kezdetektdl rengeteg
szakmai tekintélyt tudtunk magunk mellett baratként is. El6fordul az is, hogy amikor
budapesti szalloddkban igazi magyaros ételkinalatrol érdeklédnek a vendégek, akkor a
séfek altalaban a Tanyacsardat szoktak ajanlani. De tal a szakmai berkeken, a nagyvalla-
latok is gyakran igényt tartanak a szolgaltatasainkra, és nem csak a rendszervaltozas dta.
1989 el6tt az allami nagyvallalatok, allami gazdasagok és szovetkezetek vezetdi a kiilon-
féle vezetdi képzésekrdl hazatérében rendszerint betértek hozzank, és gyakran vallalati
rendezvényeiket is nalunk bonyolitottak. Ezekre is mindig becsiilettel felkésziiltiink és
helytalltunk. A rendezvények hire elterjedt, egyre tobben szamitottak rank.

— Awillalati rendezvények iranti igény volt az oka, hogy meg kellett épiteni az Uj Tanyacsdrdit,
vagy inkdbb a lovasprogramok irdnti vdltozatlan érdeklddés?

Gomori Ferenc — A valédi indok az volt, hogy tigy lattam: mar nem fér meg az Oreg
Tanyacsardéban az a la carte étkeztetés és a csoportok kiszolgaldsa. Nem gyéztiik volna,
magyaran, kiszorult volna az az a la carte vendég, akit egyébként kemény munkaval sze-
reztiink meg. Egyrészt ez adta az Stletet az Uj Tanyacsarda felépitésére, masrészt az, hogy
kozben tulajdonjogot szerzett a Tanyacsarda Kft. a lovas agazatban. Nagy 10kést adott az
is, hogy a 90-es években az IBUSZ 90 éves évforduldjan 5000 embert kellett egy idében
vendégiil latnunk, ehhez pedig elengedhetetlen volt a bévités.

Garaczi kollégam mondandojat kiegészitve annyit fliznék még a svédorszagi okor-
stitéshez: ott is tanultunk. Olyan pactiiket hoztunk Svédorszagbodl, amit akkor nalunk
még nem ismertek, és azokkal injekcidztuk be a siil6 hist. Nem beszél Janos arrdl sem,
hogy neki volt egy személyesen kikisérletezett, specidlis pacleve, ami maig szigortian
Orzott szakmai titok, én magam sem ismerem, pedig 35 évig voltunk a legkdzvetlenebb
munkatdrsak.

Meghatérozta még a Tanyacsarda életét és keresettségét a pesti szalloddkban megren-
dezett magyaros hetek rendezvénysorozata. Rendszeresen jartunk a Gellért, az Astoria
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és az Intercontinental Szallodakba, illetve a Margitszigeti Nagyszalléba. Ez ismét csak
orszagos ismertséget és elismerést hozott a Tanyacsardanak. Egy tehetds budapesti kor
megismerte a neviinket, és hajlandé volt Lajosmizsére is elautézni, hogy tjra taldlkozhas-
son az ételeinkkel.

— Soha nem kezelték ondket a szakmdban ,vidékiként”, a sz6 lebecsiil értelmében?

Gomori Ferenc — Amikor el6szor jelentiink meg valahol, bizony vidékiként kezeltek,
mondhatnam, lekezeltek benniinket. Soha nem felejtem el, egyszer a Gellért Szalloban
egy lizletvezet6 vagy teremf6énok kolléga bizony nagyon lenézett benniinket. A konfliktus
ugy oldddott meg, hogy jeleztem az igazgatonak, a nevezett tirral nem vagyok hajlandé
egyiitt dolgozni. Az igazgatd pedig elkiildte 6t arra a hétre, ameddig mi fent dolgoztunk
a szallodaban.

Garaczi Janos — Egy alkalommal a hires Gundel Etteremben is siitottiink 6krot.

Gomori Ferenc — Amikor a téli olimpidt megnyerték az amerikaiak, adtak egy fogadast
a Gundelben. Janos f6z6tt egy tartalmas gulyaslevest, Okrot siitottiink, tejes pite volt a
desszert, és készitettiink a hiressé valt pogacsankbdl is.

Garaczi Janos — Hala istennek, annyi szervezett vendég érkezett, és talan mar a
féréhelyeink is adottak voltak, volt 500 féréhelyiink fedett termekben. Es amikor ki kellett
tenni jeles tinnepekkor, huisvétkor vagy piinkosdkor a tablat, hogy nem tudunk a la carte
vendéget fogadni, az nagyon kellemetlen volt. Képzelje el, hogy valaki céliranyosan
hozzank érkezett, és helyhianyra hivatkozva el kellett 6t utasitanunk. Ez is 8sztonzott
benniinket, hogy tj lehetéség utan nézziink. Ekkor sziiletett meg az Uj Tanyacsarda Gtlete.
Aztan, ahogy elkésziilt, robbandasszertien beindult, és felfutott az is. Szamtalan kiegészitd
programot is kinalunk, és tomeges csoportos rendezvényeket is le tudunk bonyolitani az
4j helyszinen.

— To6bbszor hivatkoztak mdr a halnapok és a haldszlé sikerére. Ebben a sikerben oroszlinrésze
volt a nagybaracskai haldszléf6z0 legenddnak, Sobri J6zsi bdcsinak. Mi volt az 6 titka? Beavatta-e
onoket? Séf vir tud-e példaul igazi Sobri-féle haldszlevet f6zni?

Garaczi Janos — Amikor itt elindult a Tanyacsarda, Goméri Feri Otlete volt, hogy
Nagybaracskarol hozzuk fel Sobri Jézsi bacsit, halat f6zni. 30-35 éven at féztiik egyiitt
a halat, jo kapcsolatba keriiltiink, szdmos apro fogast ellestem téle. Igényes ember volt,
azonnal megmondta, ha valamelyik alapanyaggal problémaja volt. Nagyon érzékeny volt
példaul a paprika mindségére. De ha a vendégektdl jott észrevétel, azonnal hajlandé volt a
modositasra is. Elfogadtuk egymas tanacsait, egyenrangu partnerként kezelt. Ugyanakkor
nem titok, hogy nem mindig volt egyforma az alapanyag. Kikotése volt példaul, hogy a
hal nem lehetett nagyobb masfél-két kilosnal. Nagyon fontosnak tartotta a tészta mind-
ségét is. Ragaszkodott ahhoz, hogy a kis talkaban, amiben 6k felszolgaltak a halészle-
vet, 20-25 dekas halszelet, adott mennyiségtli tészta és a hozza valo 1€ jelenti az adagot.
Prébaltuk 6t meggydzni, hogy a csarda vendégeinek mar masok az igényei. Akkoriban
mar féztiink kiilon is levet, vegyes halaszlét f6ztiink pontybol és harcsabdl, de Jézsi bacsi
feltételeit altalaban igyekeztem biztositani, igy komolyabb nézeteltérések nélkiil tudtunk
egymas mellett dolgozni.

Még a rendszervaltas el6tt tortént, hogy a megye testvértelepiiléseire is elvitték a
Tanyacsarda szakdacsait. Modenaban, Szimferopolban, Drezdadban is dolgoztunk. Egy
alkalommal a Magyar Hét keretében Ujvidéken és Nagykikindan toltottiink egy-egy hetet.
Hétfotdl péntekig a Tanyacsarda csapata f6z6tt, pénteken pedig érkezett Jozsi bacsi, aki
a halaszlevet fozte. Ujvidéken még megjelent, de Nagykikindara mar nem jott el, mert

118



Ujvidéken fagyasztott halbdl kellett f6znie, amit képtelenségnek tartott. Egy nagy szallo-
daban voltunk, kozoltem a séffel, hogy Jozsi bacsi csak friss halbol hajlando f6zni. A séfet
nem hatotta meg a kérésiink, elmondta, hogy 6k beszerezték 400 f6re az alapanyagot,
abbol kell haldszlevet fézni. En voltam aztan, akivel Joézsi bacsi porlekedett, mondvan,
én vagyok a konyhafénok, az én felelésségem, hogy nincs friss hal. Duzzogva, de azért
megfbzte a halaszlevet a fagyasztott alapanyagbol, de mar sejtette, hogy a kdvetkez6 hét
végén nem lesz ott Nagykikindan. Pedig ott mar meg tudtam beszélni a konyhafénokkel,
hogy friss halra van sziikségiink. Adott is volt a megfelel6 mennyiség, ott tiszkaltak a
megfelel6 méretli pontyok az akvariumban. Vartuk Jézsi bacsit, de csak nem érkezett meg,
a telefont sem vette fel. Végiil aztan én f6ztem meg a halat, mert a rendezvényt nem lehe-
tett veszélyeztetni. Nagy kiizdelem aran és rohamtempodban, de elkésziiltiink vele idére.
Jol is sikeriilt, nagy sikert is arattunk vele. De a torténtek jol jellemzik, hogy Jézsi bacsi a
halaszléfézésben nem ismert kompromisszumot.

— Es az 6t koriillengd legendik igazak?

Garaczi Janos — Nem legenda, hogy megvoltak a maga rafinériai. Mindig maga valogat-
ta ki a halat, amit megf6zott. Kiilon emberei voltak, akik tisztitottak és séztak a halat az 6
elvarasai szerint, de gyakran magara vallalta a s6zast. Olykor egy pici olajat hasznalt, mas-
kor egy csepp ecetet, ha a hal szét akart esni, és a paradicsompiiré is ott volt mindig a keze
tigyében. Voltak apro kis fogasai, amit ellestem t6le. Amikor példaul kivételesen jot akart,
akkor azt mindig kiilon fézte meg, nem nagy tomegben. Mindig kifogastalanul jo volt
a halaszlé, amit f6z6tt, am ha rendkiviilit akart, ahhoz példaul kiilon paprikat hasznalt.
Olyan is eléfordult egyszer, hogy ugyan személyesen hozta a paprikat, az mégis keserti
volt. A vendégek panaszkodtak, azonnal félre is tettiik az aznap f6tt adagot, szerencsére
volt masik, nem vallottunk szégyent akkor sem. Mindig igényelte, hogy legyen mellette
tanuld, akit allandéan mozgatott, aki a keze ala dolgozott. En is folyamatosan ott voltam
mellette, mindent lattam, sokan elsajatitottuk a médszerét. A mai napig az 6 moédszerével
f6zziik a halat a Tanyacsardaban. Tény, hogy sok apro fogas és triikk létezik, és mi sokat
tudtunk meriteni egymas munkajabdl.

Mint ahogyan a porkolteket is, a gulyast is tgy fézziik a szabadban, ahogyan azt a
bugaci pasztoroktol ellestem. A szakacsiskolaban ugy tanultuk, hogy porkoltalapot készi-
tiink, beletessziik a hust, megporkaljiik kicsit, ha kell, pétoljuk a levet hozza, de lehetéség
szerint a sajat levében f&zziik meg a hust. Errdl itt lemondtunk, atvettiik a juhaszok sza-
badtéri mddszerét. Osszerakunk mindent a bogracsban, hagymat, hust, paprika nélkiil.
Amikor félig megfétt, hozzaadjuk a paprika felét, a vége el6tt harminc perccel a maradék
paprikat, és készre féztiik. Ha kell hozza vordsbor, azt a legvégén adjuk hozza, hogy
megpuhuljon a his a savassagatol. Igy gyonyor(i szine marad a paprikanak. Ha mindjart
az elején hozzaadnank a teljes mennyiséget, a f6zés végére sokat veszitene a szinébdl.
Szabadtéren, a bogracsban akkor is veszit a szinébdl, ha direkt napot kap.

— Sokdig a Helvéciai Allami Gazdasdg dllt a Tanyacsdrda mogott, de a gazdasdg j6 ideje nem
létezik mdr. Ma is van a csdrda mogott olyan vdigdhid, zoldségeskert, és minden mds, amit kordbban
Helvécia biztositott? Honnan szerzik be manapsdg a friss alapanyagokat?

— Ma is ragaszkodunk a friss és helyi alapanyaghoz, ez a garancidja annak, hogy a
vendégeink biztosan elégedetten tdvozzanak. A lehetdségeink ma is adottak. Volt itt
korabban az erdd mellett egy nagyon szép szdléskertiink. Amikor még csak az Oreg
Tanyacsarda létezett, ennek is volt itt egy kertje, ahol megtermeltiik a zoldségeket,
a zellertdl kezdve, a kapron és a petrezselymen at a kiilonb6zé fliszerndvényekig.
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A kakukkf(it6l a rozmaringig mindenbdl volt par bokor, barmikor tudtunk friss fiiszer-
novényeket haszndlni az ételeinkhez, és ezt a vendégeink mindig vissza is igazoltak.
Az Uj Tanyacsarda kozelében a kordbbindl nagyobb és jobb, Gj lehet3ségeink vannak.
Van baromfiudvarunk is. Régota volt egy vadgyam, hogy legyen sajat mangalica-allo-
manyunk az 4j csardanadl, ahol palyazati forrasbol egy vagohidat is miikodtetnénk, de
ez sajnos maig nem valdsult meg. Pedig kivalé henteseink vannak, és ha felépiilne a
vagohid, feldolgozott mangalica-termékeket is forgalmazhatnank, szalamit, kolbaszt,
sonkat. Meg tudnank csindlni, ha a forras rendelkezésiinkre allna. Mar a helvéciai
id@szakban is készitettiink a csarda szamadra sajat markas szalamit, aminek a mindsé-
gét nemcsak, hogy nem vontak kétségbe, de egyontetlien dicsérték a vendégeink. De
egy-egy disznétoros alkalomra most is megkeressiik azt a lehetéséget, ami megfelel
az éttermi szabvanyoknak, de mégis helyi termel6ktdl szarmazik, kukorican nevel-
ték. Ez azért fontos, mert ilyen alapanyagbol tudunk a rank jellemzé izekkel ételeket
késziteni. A baromfiak esetében is vannak olyan partnereink, akik direkt nekiink nevel-
nek és vagnak, az Osszes hivatalos elvardsnak megfelel6 modon. Ugyanigy vagyunk
a husvéti idészakban a baranyokkal. Mindig kijelolok 20-25 baranyt a kornyékbeli,
fiilopszallasi, kerekegyhazi, kunszentmikldsi juhaszoknal, D6ms6dén miikoédik a hiva-
talos baranyvagohid, oda elvitetjiik, és a konyhakész arut elszallitjuk t6liikk. Egyediil
a borjuhts beszerzése problémas pillanatnyilag, mert a legszebb borjukat eladjak kiil-
foldre, és nekiink, sajnos nem marad. Ez bant, szeretném megnyugtatéan rendezni.
A halat az elmult 40 évben ugyanattdl a halastél szerezziik be, megbizhato partner, aki a
Koros-torokbdl, illetve Csanytelek kornyékérdl, az ottani szikes tavakbol széllitja nekiink
a friss halat. Természetesen szoba johet Kunszentmiklos kornyéke és Akasztd is. A szikes
tavakban nevelkedett pontyok az igaziak, nincs pocsolyaiziik, kiilonleges alapanyagnak
szamitanak. Van zoldségesiink is, Kunszallason, aki olyan salataféléket és 1ij zoldsége-
ket szallit, amelyek a mi z6ldségeskertiinkbdl még hianyoznak, de a vendégek igénylik
Oket. A paradicsom és a burgonya a kdzvetlen kornyezetiinkbdl, Lajosmizse kornyékérol
szarmazik, de Helvéciarol is szallit nekiink egy termel6 burgonyat. A kollégaim szinte
még igényesebbek, mint én, ha az arubeszerzd netan nem a fiirtds paradicsomot hozza
ki nekik, feltétleniil széva teszik. Pedig a gulyaslevesbe, ahol szétfézik a paradicsomot,
talan mas fajta is megfeleld lehetne, nem csak a legdragabb. Ilyenkor persze ram hivat-
koznak, hogy én kértem: ragaszkodjanak mindig a lehet6 legjobb alapanyaghoz. Arra is
toreksziink, hogy lehetdleg szabadf6ldon termett, és ne meleghazi z6ldségeket és para-
dicsomot, paprikat hasznaljunk, mert 6sszehasonlithatatlanul jobb az iziik. A félidsoké
nem éri el ezt a szintet, de még ezek esetében is igaz, hogy a magyar termékek jobb
izliek, mint a sokszor joval latvanyosabb kiilfoldiek. Ezek a szemnek gyonyortek, de az
iziik egyszertien nem felel meg a magyar konyha elvarasainak.

— Még a beszélgetésiink elején szdba keriilt a 76-os tiizeset. Volt-e a csdrda életében mdsik olyan
kritikus pont, amikor attdl kellett tartani, hogy dsszeomolhat a konstrukcié?

Garaczi Janos — Komoly trauma volt, amikor Gomori Ferenc 2007-ben megvalt a
Tanyacsardatdl. Tragédiaként éltiik meg a dontését.

Gomori Ferenc — Azt hiszem, ez az élet természetes velejardja. Utdlag mar latom,
tényleg rossz idészakban jottem el, hiszen egy éven beliil elért benniinket a gazdasagi és
pénziigyi valsag. Megérezte a Tanyacsarda is, de mint lathatja, az Gj menedzsmenttel is
rendben mennek a dolgok. Ritkan, de azért magam is megfordulok itt vendégként vagy
meghivottként. Repes a szivem, oriilok annak, hogy az utédaim tulszarnyaltak mindazt,
ami a nevemhez volt kdthetd.
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— Es a szive, amellett, hogy repes, nem féj egy kicsit?

Gomori Ferenc — Mast valasztottam, és amit valasztottam, a sajat dontésem volt, nem
valamiféle kényszer sziilte. A Tanyacsardaban 1évé tulajdonrészem arabol kivasaroltam
az Aranyhomok tarstulajdonosait, igy ma az Aranyhomok egyediili tulajdonosaként dol-
gozom tovabb, véltozatlanul a vendéglatasban. De az érzés sokszor olyan, mint amikor
egy gyermeket elveszit az ember, hiszen csecsemoékoratol én nevelgettem a Tanyacsardat.
Megnyugtatd, hogy Janoséknal j6 kezekben van a sorsa a tovabbiakban is. Nagyon jo
érzés tigy visszagondolni a héskorra, hogy latom a perspektivat is. Oriilok az atalakita-
soknak is, hiszen mindegyik beavatkozas javara valt a csardanak. Atalakitottak a galériat,
a komor, barnas szineket fehérre cserélték, ezek mind a vendégek komfortérzetét novelik.
Szerencsére hianyzik az alaptermészetembdl az irigység. A kezdetektdl az volt az elva-
rasom, hogy mindig torekedni kell a jobb, a magasabb szinvonalu szolgaltatasra. Hogy
mindazt, aminek az alapjait még 1972-ben leraktuk, azt vigyék tovabb az 4j csardagazdak,
és élvezzék minél tovabb a vendégek szeretetét. Ez adja meg a munkank rangjat, de az
értelmét is. Ezért dolgozunk. Janos emlitette a Tarajosok Napja telthdzas sikerét. Ez a mi
teriiletiinkdn épp olyan, mint egy szinhazi el6adas. Ha a kozonség nem tapsol, az el6adas
megbukott. Es az borzaszt6 érzés a szinhdzban is, a vendéglatasban is. Szerencsére sok
gyakorlati tapasztalatot ezen a téren nem szereztiink.

— Minden létezd dijat megnyertek Magyarorszdgon, ami gasztronémidban megnyerhetd. Az
elképzelhetetlen, hogy egy csdrda Michelin-csillagot kapjon? Vagy a hagyomdnyos csdrdakindlattal
ezt lehetetlen elérni?

Garaczi Janos — Azt hiszem, nem lehetetlen. De vegyiik figyelembe, hogy egy Michelin-
csillagos étteremben egy 7-8 fogasos degusztaciés menii ara 70.000 forint, ami még nem
tartalmazza az elfogyasztott italok arat. Erre stabil, dlland¢ kereslet kell. Elvileg a Gala ter-
miink, vagy a Bozsé termiink alkalmas volna, de aki atutazéban beugrik hozzank, inkabb
szeretne gyorsan egy jo gulyaslevest enni, ideje sincs arra, hogy egy ilyen hosszti meniit
végigegyen. Erre raér6 vendég kell, és olyan vendégkor, aki a Michelin-csillagos ételkina-
latot rendszeresen megengedheti maganak. Joggal feltételezem, hogy ide vidékre nem fog-
nak a févarosbdl elzarandokolni azok, akiknek igénye van egy ilyen szinvonalt étteremre.
Azok a zomében japan vagy amerikai {izletemberek, akik feltehetGen rendszeresen meg
tudnak engedni maguknak, legfeljebb egy-egy alkalommal latogatnak el a Tanyacsardaba,
a munkdjuk jellemz8en a févaroshoz koti Oket, ahol mar {izemel 4-5 Michelin-csillagos
étterem. Kiilon étkészletet, poharkészletet is igényel egy Michelin-dijas étterem, az sem
kis beruhazas. Tovabbi elvaras, hogy nem étlaprdl valaszt a vendég, hanem egy tablara
kitéve szerepel a menii. Ennek meg tudnank felelni. Mint ahogy meg tudunk felelni annak
is, hogy a kinalatunk szezonalis legyen, a helyre jellemz6 termékekbdl késziiljon. Legyen
egy szintén a helyre jellemz6 borvalasztékunk, lehet6ség szerint bemutatdval, legyen az
étteremnek sommelier-je, aki ismerteti a vendégekkel a borkinalatot, két felszolgalé alljon
folyamatosan a vendégek rendelkezésére — ezek a feltételeink adottak. Csak azt is figyelem-
be kell vennem, hogy nalunk 6tszaz vendég étkezik a la carte naponta, akik azt mondjak,
hogy amit kindlunk, az a magyar Michelin. Alapos mérlegelést érdemel tehat, hogy fizes-
siik-e a nagyon magas tarifakat? Mert komoly pénzeket kell kifizetni tagdijként is, és az
elvarasok is olyan magasak, hogy szdmomra jelenleg nem realis ambici6 a cim elnyerése.

— Milyen jelentdséget tulajdonitanak annak, hogy nemzeti érték lett a Tanyacsdrda, és haszndl-
jik-e ezt a cimet tudatosan a marketigmunkdban?

Gomori Ferenc — Nagyon 0riilok, hogy a Tanyacsarda nemzeti értékké valt. Mondhatom
nyugodt szivvel, hogy nem hidba éltem. A cim azt is jelzi, hogy a mtifaj, amit mi magunk-
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nak valasztottunk, kovetendd. Egy-egy szabadidSprogramra szivesen letérnek a sztrada-
rol is vendégeink, de a régi 5-0s ut forgalma is jelentés maradt, megtaldlnak benniinket,
akik szamara vonzo a Tanyacsarda és az itt talalhaté szamos kiegészité rendezvény és
lehetdség. Szerencsére az az elszantsag, ami a magas szinvonald mukodtetéshez kell,
Jénosékban megvan. Remélem, hogy még nagyon sokaig meg is marad. Oszintén 6riilnék,
ha tiz év mulva tjra meghivna egy beszélgetésre, és akkor is csak csupa pozitiv valtozasrol
és eredményrdl tudnank beszélni.

Garaczi Janos — Gomoéri ur, amikor a Tanyacsarda lehet6ségeir6l beszélt, elmondta,
hogy felismerte ennek a miifajnak a lehetéségeit. A lehetségek tovabbra is adottak, a
mi lelkesedésiink, elkotelezettségiink is valtozatlan. A csarda eddigi élettorténetében a
nehezebb idészakok utan is mindig tjra felviragzott. A hirtink mar jéval korabban atlépte
az orszaghatart, nem talzas, hogy a vilag minden tajan tudnak rolunk, és ennek kapcsan
Lajosmizsérél. Amig olyan szakembereink vannak, akik azzal a szandékkal jonnek be
reggelenként, hogy szép napot szereznek a vendégeknek, és fiityiilve, dalolva, 6rommel
végzik a munkajukat, és nem munkahelynek tekintik a csardat, hanem értelmes szolgalta-
tasnak, addig ez miikodni fog a tovabbiakban is. Azt remélem, tudtunk az elmult évtize-
deinkkel olyan példat mutatni a fiatal vendéglatds szakembereknek, amit kovetendének
tartanak. Tébben vannak olyanok, akik mar nem itt dolgoznak, hosszabb ideje 6nall6 {izle-
tet visznek Kecskeméten, vagy az orszag mas telepiilésein, vagy akar a hatarainkon tul. Az
indittatast a munkéjukhoz nalunk szerezték, a vendéglatas moréljat nalunk tanultak. Es
szamos okom van azt hinni, hogy amit nalunk elsajatitottak, egy életre vezetni fogja Gket.
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