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A menu:

Azt mondjak, nem csak az a lényeg,
hogy egy fogas finoman legyen
elkészitve, a talalasra meég ennél is
nagyobb hangsulyt kell fektetni.

Es valéban igy van. Tanacs Attila
executive chef, Europa,- vilag, és
olimpiai bajnok ételszobrasz mester-
szakacs ezt pontosan tudja. Munkai
ma mar nem ritkan egy eskavé allé-
fogadasan is visszakdszonnek.

Az alapanyag lehet zoldség, gylimolcs,
sajt, szinte barmi, ami a nemzetko-
zileg is elismert ételszobraszt megihleti.
Akik pedig mar lattak a chef egy-egy
alkotasat, elbizonytalanodtak azt illet6en,
hogy beleharapjanak-e, mivel ugy érezték,
bilint kdvetnek el azzal, ha elpusztitjak a re-
mekmdveket.

Attila nem ismer lehetetlent, amikor a hiva-
tasardl van sz6. Azt mondja, nem elég, hogy
egy ételre, mentre racsodalkozunk, a tanyé-
ron l1évé dolgoknak esztétikai élményt is nyuj-
taniuk kell. A j6 szakacs nem csupan az ételek
elkészitését tanulja meg, hanem a diszitést is.
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Hany év munkajanak az eredménye, mig
valakibdl vilagbajnok ételszobrasz lesz?

Az ételszobrdszattal 1994-ben kezdtem el fog-
lalkozni. Az igazat megvallva, kordntsem azzal
a céllal, hogy versenyeken szerepeljek. Egysze-
rden magdval ragadott az esztétika, a formdk,
a szinek vildga, az étel tdlaldsdnak szepséege,
lehetdsége. Az elért eredmények maogott
rengeteg munka, dldozatos kitartd gyakorlds
van. Es ami még ennél is fontosabb, hogy még
mindig van uj, el nem é€rt szint, ami nélkuléz-
hetetlen a folyamatos fejlédéshez.

Mikor és hol vehette at ezt a megtisztelo
cimet, kitlintetést?

2001-2008 kozott tobb nemzetkdzi versenyen
is jelen voltam, ahol érmet vehettem dt.
Luxembourgban, Erfurtban, és Baselben is sike-
rdlt legyézném a versenytdrsakat. Tobbszor
nyertem Eurdpa, -vildg, €s olimpiai aranyérmet.
Persze mieldtt valakibél olimpiai bajnok lesz,
szdmtalan hazai megmeérettetésen is részt kell
vennie. Iroddm faldn szdmos kupa, serleg, ok-
levél, ezlist-, és bronzérem log.

Mi volt a munka, ami ennyire elnyerte a
szakmai zs(iri tetszését?

Munkdimban szerepet kapott zoldség-gytimolcs
faragds, kokuszzsir-szobor, €s gyurt tésztamunka
is, de nem csak artisztikdaban, hanem hidegkony-
hai kategdridkban is sikeresen szerepeltem.
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Mindezt pedig illik kelléen megalapozni:
aki nem képes megtanulni szépen szeletelni,
annak az ételszobraszat sem megy majd.
A szakmat ma mar sajat iskolajaban oktatja
is, és az sem ritka, hogy eleget tesz masok
meghivasanak, és bemutatja, mi az, amit 6
tud, és mivel tud tobbet masoknal.

Egy alléfogadason, ahol Tanacs Attila és csa-
pata gondoskodik a latvanyos menurdl, biz-
tosak lehetlink abban, hogy annyira gusztu-
sosan vannak elkészitve a kis falatkak is, hogy
ellenallhatatlan vagyat érzink a koéstolasra.
Es ez még akKor is igaz, ha sokszor nem is
sejtjuk, hogy éppen mi is lehet az alapanyag.

Bevallom, nagyon nehéz ennyi €ven dt mindig
megujulni €s ujat KitaldIni. Legutobbi olimpiai
aranyérmes munkdm fott tojdsok faragdsa
volt. Ezt én készitettem a vildgon el6szor, €s
témdja annyira egyedi €s nehéz, hogy a mai
napig nem készitette el senki.

Mennyire értékelddik fel ez altal a munka,
amit végez?

Mint minden, munka lassan ez is meghozza a
gyumolcsét, €s a mai gasztronomia minden
szegletében szerepet kap. Felismerik, szeretik,
és egyre tébb rd az igény. Ertéket képvisel,
mivel kézzel készitett mlveszi alkotdsokrol
beszéltink. Ma mdr egyre tdbb eskiivon, proto-
koll-rendezvényen igénylik, hogy az asztalt
egyedi ételszobrokkal is diszitsek.

A hétkéznapok soran hol tudja alkalmazni
a tehetségét, kreativitasat?

A Meduza Catering executive séfjekeént dolgo-
zom, ahol elséként ismertek fel ezt a piaci Urt.
Nemcsak rendezvényeken, de a Muivészetek Pa-
lotdjdban taldlhato étterem alacart étlapjdan €s
belsé rendezvényein is alkalmazzuk a kreativ, uj
Otleteket. A tuddsom nem csak a cég szdmdra
Jjelent kiakndzatlan lehetdségeket, de a meg-
rendel6k dlmainak megvaldsitdsaban is aktivan
részt tudok venni. Szerepet kap a hétk6znapok-
ban, hideg-meleg €telek, desszertek tdlaldsdban,
a hagyomadnyos stilustol a modern stilusig.
Természetesen ma mdr mogottem is van egy
remek csapat, akikkel erds teamet alkotunk.



Ha mar a stilusokrél beszélgetiink, had
kérdezzem meg, létezik-e olyan, hogy trend,
amikor ételszobraszatrol beszélgetiink?
Véleményem szerint ez a kifejez€s a gasztro-
nomidban nem igazabdl dllja meg a helyet.
Szdamomra nincs trend, csak a megrendelé
igénye, kérése, dima. Azé a személy€, aki meg-
dimodja eskuivajét, évforduldjdt. En pedig nem
teszek mdst, csak megnyitom a képzelet
hatdrait, céguink pedig megvaldsitia mindezt.
Szdamomra ez a szolgdltatds Kulcsa. Egylitt
dlmodni a megrendel6vel annak érdekében,
hogy maximadlisan elégedett legyen.

A megrendel6ben viszont azonnal felmertil
a kovetkezé kérdés: milyen plusz koltsé-
gekkel jar egy vilagbajnok ételszobrasz rész-
vétele a nagy napon?

Céglink ezzel is egyeddl dllo a piacon, hiszen
a dekordlds €s a jelenlétem nem jdr nagy Kolt-
ségemelkedéssel, ugyanakkor a ldtvany miatt
a party egyedildllo, €s Klénleges lesz.

Mennyire vagyunk igényesek mi megren-
delék, amikor éttermet, szolgaltatot va-
lasztunk?

Ez nehéz kérdés. Igényes vendeég mindig van,
viszont €én magam is azt tapasztalom, hogy
igényes szolgdltatd még nagyon keves akad.
Eppen ezért nagyon fontos, hogy a hdzassdg

elétt dllo pdrok Kortiltekintéen vdlasszanak
éttermet vagy rendezvényszolgdltato céget.
A magyar gasztronomia nagyon magas szin-
ten mukadik, amire igenis blszkek lehetuink.
Természetesen itt is, mint minden szakmdban,
nagy piaci verseny uralkodik. A megrendeld
igényeit nem elég megérteni, szimokban Kki-
fejezni, meg is kell tudni valdsitani, ezért is
vagyok buszke jelenlegi munkahelyemre és
annak céljaira.

Szoba kertilt a hazai gasztronémia. Tény és
valo, hogy szamtalan chef-re és mestersza-
kacsra lehetlink biiszkék. Etelszobraszattal
is egyre tobben foglalkoznak. Tanitjak ez
utobbit ma idehaza?

Mdr igen. 2006 ota c€lom hogy mindenki
szdmdra elérheto legyen a tudds megszerzese,
legyen az hidegkonyhai, vagy zbldség-
gyumolcs faragds. Nagy o6rdommel adom dt
tuddsom a kollegdknak, vagy €ppen a hdzi-
asszonyoknak.

Amikor elmegy valahova vacsorazni, meny-
nyire (il le kritikus szemmel az asztalhoz?
Ugy gondolom, hogy nem az €n feladatom
megitélni egy é€tterem chefjének munkdjdt.
Természetesen, ha megkeérdezik, 6rommel el-
mondom a véleményem, de csakis €pito jel-
leggel, hisz én sem vagyok tokéletes, €s meg
nekem is rengeteg a tanulnivalom...
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