PAUL KOVI

1980-ban a Four Seasons eldtt
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Kovi Pal a XX. szazad masodik felében (@ magyar konyhamivészet sotét korszakaban) a
ver6fényes vilaggasztronomia egyik innepelt f6szereplgje volt, nevét itthon mégis csak
kevesen ismerik. Pedig 6 a magyar gasztronémia Puskasa, Bartokja, Kordaja (legyen az San-
dor, Zoltan vagy akar Vince). Nevét mégsem viselik utcak, terek, vendéglok, vendéglatos isko-
lak vagy ételek. Pedig jo lenne tlizetesen megismernink, mert még holtaban is sokat tanul-
hatunk téle. Mondjuk arrdl, hogyan kell vilagszinvonalu éttermet csindlni. Vagy arrol, milyen
fontos, hogy kulinaris hagyomanyainkat 6sszegyujtsuk, apoljuk, komolyan vegyuk.

@ Cserna-Szabé Andras

Kaovi Palrél (New Yorkban: Paul Kovi) t6b-
ben feljegyezték, hogy meég oOregkora-
ban is paléc téjszélassal beszélte az an-
golt (az amerikait). Nem csoda, hiszen
Balassagyarmaton sziiletett Trianon utan
négy évvel, és itt is nétt fel. Mindig is ,pa-
rasztgyereknek” vallotta magat. Ugyan
édesapja vasutas volt, de az egész csalad
foldmUvelésbdl élt. SziilGvarosaban érett-
ségizett, majd (1942-t6l) Kolozsvaron foly-
tatta tanulmanyait: mezdgazdasz-hallga-
toként két évig szivta magaba a Kincses
Varos egyedlallé szellemi és gasztro-
némiai levegdjét. Beleszeretett a varos-
ba és a végteleniil sokszind erdélyi kony-
haba. Ha masképpen alakulnak a dolgok,
meglehet, hogy a legnagyobb kolozsva-
ri vendéglost tisztelhetnénk benne, ta-
lan ,Csombornak” vagy ,Tarkonynak” ke-
resztelte volna legendas éttermét. De hat
a dolgok nem alakultak masképpen, igy
Kovi 1944-ben hazatért Balassagyarmat-
ra, és két vak 16 tarsasagaban foldet ma-
velt 1947-ig. A két vak 16 motivuma nem
az én iroi képzeletemet dicséri, maga Koévi
mesélte ezt New Yorkban Bolgar Gyorgy-
nek és Fazekas Erzsébetnek, akik a talal-
kozast meg is irtak Csodak pedig vannak
cim{ kényvikben (1995).

A haborl utan az agrartudomanyi tanul-
manyokat végll Keszthelyen abszolval-
ta hdsiink, majd picit belebonyolédott a
politikaba: részt vett a Kisgazdapart if-
jusagi szervezetének megalakitasaban,
majd a Foldmdvelésiigyi Minisztérium-
ba keriilt - meglehetGsen hatarozott ter-
vei voltak a birtokrendezésr6l. Ha mas-
képpen alakulnak a dolgok, akkor talan
most a Kossuth téren allna Kévi szobra,
és a neve ala az lenne irva: ,A haboru uté-
ni magyar mezbgazdasag Ujjaszervezé-
sének vezéregyénisége” De hat a dolgok
nem alakultak masképpen, Pél pediglen
ugy érezte, a kommunistak fenik a fogu-
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kat rea, igy azutan sietve tavozott az or-
szagbol. Nagy Laszlo életrajzi cikke (KOvi
Pl - Paty6, 2010) szerint a kilépé megle-
hetdsen kalandosra sikeredett: ,Kovit szi-
nészbaratja, Greguss Zoltan vitte magaval
egy fellépésre, mint szinészt, a Kiutazasi
engedélyt igy lehetett elintézni.”

Miivészek, politikusok

K6vi - a valtozatossag kedvéért - futballis-
takarrierbe kezdett. Mar Balassagyarma-
ton is jatszott a helyi csapatban, de most
a Foggia, majd az AS Roma jatékosa lett.
Ha masképpen alakulnak a dolgok, akkor
most talan stadionok lennének elnevez-
ve Kovi Palrél (,Patyo Stadion” - rémesen
hangzik), de hat a dolgok nem alakul-
tak masképpen, ezért az olasz labdaru-
g6 inkabb amerikai bevandorlé lett. Ot
évet toltott Olaszorszagban, mar egy kis-
vendégldt is vezetett (Piccola Budapest),
igy kézenfekvd volt, hogy Amerikaban is
a vendéglatasban prébalkozzon. Pincér
lett a Waldorf Astorianal, majd 0sztondi-
jat kapott, igy egyetemen sajatithatta el
a hotel- és vendégldszakmat. Hogy akko-
riban milyen elékeld szerepet jatszottak
a magyarok a vilag gasztronémiajaban,
jelzi, hogy Kovi egyik tanara éppen Lang
Gyorgy lett (6 volt akkor a Waldorf Asto-
ria szélloda catering igazgatohelyettese).
Tanult, dolgozott, aztan mar tanitott is.
1972-ben tarsaval, Margittai Tamassal
(Tom Margittai) megvették a Seagram
felhGkarcol6 alsé szintjén mukoédé Four
Seasons vendéglét. Az 1959-ben nyilt ét-
termet akkor mar Ot éve Kovi igazgatta.
A ,Négy évszak” pazar belsé terével, az
évszakokkal egyiitt valtozo faival, Picas-
so-, Chagall-, Mir6- és Jackson Pollock-ké-
peivel, valamint a magyar tulajdonospa-
ros iranyitasaval New York - és igy a vilag
- egyik legmendbb étterme lett, tele be-
folyasos politikusokkal (Jerry Ford, id.

Bush vagy Kissinger), élsportolokkal (Mu-
hammad Ali vagy Pelé), hires miivészek-
kel (Vonnegut, Woody Allen, Meryl Streep
vagy Paul Bocuse) - és persze elsdsorban:
Uj és régi gazdagokkal (Jacqueline Onassis
vagy Philippe de Rothschild). Lang Gyorgy
- aki maga is igazgatta a Four Seasonst -
igy jellemezte a vendégld konyhajat: ,Egy-
szerre nagyon rafindltak az ételeik és na-
gyon egyszer(iek. A Four Seasonsnek
nemzetkdzi konyhaja van, de mindent au-
tentikusan készitenek el. Ha az étel nem
sajat kreacio - bar a tobbség az -, akkor
az az olasz, francia, magyar, torok vagy ki-
nai étel pontosan olyan, mint a szil6ha-
zaban."

A Kovi-sztori tehat hollywoodi filmbe ill&
kalandos karriertorténet, még a szerel-
mi szalat sem nelkiilozi: egy helyen azt
olvasom, Rémaban a focista Kovi elvet-
te edzdje lanyat és vele indult Amerika
meghdditasara. Csodas helyszinek, varat-
lan fordulatok, a torténelem triplacsavar-
jai, rdadasul, ahogy elnézem Kavi ifjakori
fényképeit, a fészerepl6t nyugodtan jatsz-
hatna Bradley Cooper, az idds Kévit meg
Sean Connery (de tényleg).

A Four Seasons titka
AKi a vendéglds Kdvire kivancsi, minden-
képpen olvassa el a mar emlitett szerzé-
paros amerikai magyar karrierekrél sz616
riportkdnyvében a Paul Kovirdl sz6l6 fe-
jezetet (Egy magyar a kozmopoliszban),
tobbek kozoétt kiderllnek belble Margit-
tai és Kovi gasztropolitikajanak részletei
is: ,A négy évszak kényszerit benniinket
arra, hogy minden évszakban Uj ételeket
kredljunk. Tiz-tizenkettot vagy még tob-
bet. Olyat, ami az el6z6 évben még nem
szerepelt az étlapon vagy egyaltalan nem
volt ismert. Raadasul nemcsak egy-egy Uj
ételt kell csindlni, hanem bizonyos fokig
valtoztatni kell a stiluson is. Hogy milyen
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stilusban féz, milyen stilusban diszit az
ember. Ahogy a stilus valtozik, ugy valto-
zunk mi is, s6t eddig még mindig az tor-
tént, hogy mi segitettink kialakitani az
ujat. Ereztiik, lattuk, milyen iranyu lesz a
valtozas, és altalaban megel6ztik a tob-
bieket. Szinte mi voltunk es vagyunk a
valtozas kulcspontjai a varosban. A stilus
pedig itt New Yorkban nagyon fontos szo”
- nyilatkozta Kovi 1993-ban. De Kiderul az
is, hogy a profi vendéglatos 2-3 hibasza-
zalék pontossaggal meg tudja mondani,
hogy pontosan egy €év mulva ugyanezen
a napon hanyan jonnek majd a vendég-
I6jébe (nagyjabol azt is, hogy Kik), mert
mindennek az alapja a tervezes. Hogy 42
szakacs éppen elég egy 300 szekes (+ ku-
Iontermek) étteremhez. Hogy Kovi min-
den egyes napjat ugy kezdte, hogy le-
térdepelt és imadkozott a vendéglo falat
diszitd, gigantikus méretl Picasso-kép
elott: Istenem, segits, hogy ez a mai nap
is jol menjen.”

Nagy Laszlo pedigigy foglalja 0ssze a Four
Seasons gasztronémiai jelentdseget:
A 70-es évek drasztikus valtozasok kez-
detét hoztak éppugy az amerikaiak,
mint a vilag (egy részének) étkezéskul-
turajaban. Ekkor indult utnak a nouvelle
cuisine, a francia mesterszakacsok ihlet-
te Uj étkezési kultura, amely nem a meny-
nyiségre, hanem a mindsegre, a kreativ
ételkészitési technikakra, a friss alap-
anyagokra helyezte a hangsulyt. Ame-
rika egy kicsit lassabban kdvette az uj
iranyt, az amerikaiak étkezésere mindaz
jellemz6 volt, amit a franciak elvetettek.
Zsiros ételek, szénhidratok, egysiku et-
rend, keves fliszerndvény. Kovi és Margit-
tai rogtdn nagyszerd érzékkel felismer-
ték az uj iranyt, teljesen atalakitottak a
Four Seasonst, francia mesterszakacso-
kat hivtak meg, otfajta, fix aras, harom-
havonta valtozo menut vezettek be, az
olasz konyha remekeit is becsempeész-
ték kinalatukba. Kovi nevéhez fuzodik
az étterem borkinalatanak drasztikus
atalakitasa, az amerikai, kaliforniai bor-
termelok elényére, bar kulfoldi borok-
kal is jelentésen novelte a valasztékot.
Korabban a borkulturanak Amerikaban
nem volt sem jelentésége, sem tradicio-
ja, a borvalasztas gyakran az ételfajtak-
tol flggetlendl tortent. Kovi kizarolagos
szerzodéseket kotott amerikai borter-
melékkel, ami hozzajarult a mindségi
‘ > kinalat movglese‘hez, jelentdsen emel—
ndmmlms: el kedett a kaliforniai borok keresettsege,

A Picasso-festmény, ami elott
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igy konnyen egymasra talalt a kolcsénos
gazdasagi elény €s a mindségi vendég-
latas érdeke. Kovit a szakma teljes mér-
tékben elismerte, és minden porcika-
jaban vendéglatosnak tartotta. Mindig
nyugodt magabiztossag, nyajassag jel-
lemezte, ami a vendégeket is nyugalom-
mal toltotte el, a személyzettel szemben
azonban mindig dvatos, sot bizalmatlan
volt. Megvolt az a képessége, hogy tobb
szaz torzsvendégét tévedés nélkul felis-
merje, és barmelyikiikkel vagy fél tucat
nyelven azonnali tarsalgasba tudott kez-
deni, bar soha nem tudta levetkdzni jel-
legzetes magyaros nyelvi akcentusat.”
Aki bévebben szeretné tanulmanyozni a
Four Seasons titkat, szerezze be a ven-
déglé 250 eredeti receptjét tartalmazo
konyvet (Tom Margittai - Paul Kovi: The
Four Seasons - The Ultimate Book of Food,
Wine and Elegant Dining, 1980) vagy John
Mariani és Alex von Bidder Amerika leg-
fontosabb éttermének tdrténetérdl szo-
16 kotetét (The Four Seasons: A History of
America's Premier Restaurant, 1999).

Erdélyi lakoma
De Kovi Pal nemcsak mint vendéglds je-
lenthet ma példat nekidnk, hanem mint
gasztronomus is. Nehezen hihetd, még-
is igaz, hogy ez az elfoglalt és sikeres
szakember New Yorkban, fényes karrier-
je csucsan arrdl almodozott, sszegyUj-
ti a sullyeddében lévo erdélyi konyha ha-
gyomanyos fogasait. Annak az erdélyi
konyhanak, amibe & j6 30 évvel korab-
ban, egyetemistaként Kolozsvarott sze-
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“» Kolozsvar 1942-ben, mikor
Kavi megérkezett a varosba

retett bele. Es ez a szerelem nem mult,
még a vilagkonyhai remekmuivek koze-
Iében sem. Cikazott New York, Budapest
és Erdély kozott, felvette a kapcsola-
tot gasztronomusokkal és inyes irokkal,
muivészekkel és szerkesztokkel, magya-
rokkal és romanokkal egyarant, recepte-
ket gy(jtott, olvasott, kutatott. ,Szerény
vallalkozasom talan valamivel csokken-
ti nyomaszté adossagomat ifjisagom
harsfavirag-illatu erdélyi-kolozsvari vi-
laga irant” - irja kés6bb mive elészava-
ban. Erdélyi utjain ez a gondolat kisérte:
Jsten, ha vagy, nézz ram is, ha vagyok.”
George Mitut cikke szerint (wowbiz.
ro, 2013) Kovi megkornyékezte az akko-
ri kommunista elitet, hogy engedélyez-
zék gyljtémunkajat. Megvesztegette a
fejeseket: fényképezdgépeket, diktafo-
nokat és egyéb, akkoriban Romaniaban
ritkasagnak szamitd elektronikus ke-
szllékeket ajandékozott a part vezetd-
ségi tagjainak Kolozsvaron. Cserébe 6k
megengedték, hogy kényvtarakban, le-
véltarakban kutasson régi erdelyi recep-
tek utdn. Az ugy Ceausescunal kotott Ki,
aki végll beleegyezését adta arra, hogy
konyv sziilessen a kutatasbél. A kom-
munista rezsim egyetlen feltételt sza-
bott: a kényvnek el6szoér Romaniaban
kell megjelennie. igy is lett: az Erdélyi la-
komat (minden idok egyik legfontosabb
kelet-eurdpai szakacskonyvet) a bukares-
ti Kriterion adta ki el6szdr 1980-ban, ezt
kovette az angol nyelvii verzio (New York,
Crown, 1985), majd a magyarorszagi meg-
jelenés (Bp., Corvina, 1987).

Hajdu Gy6z6, az lgaz Sz6 akkori fészer-
kesztbje igy emlekezik ,a Szamos, a Ma-
ros, a Nyarad, a Kikudllé és a Korosok
mentén, a Hargita labanal, a gyergyoi és
a csiki medencében, Erdovidéken és a
Barcasagon” régi receptekre megszallot-
tan vadaszo amerikai vendéglosre: ,Kovi
Pal irt, taviratozott, telefonalt, és a jelzett
idore haldlpontosan érkezett Marosvasar-
helyre. Es elkezdtlk ugyancsak elére ki-
dolgozott munkaterv alapjan, napra, ora-
ra megszabottan az uttéré6 munkat. Az
erdélyi gasztrondmia Gserdejének atfe-
stilését. Azutan elutazott és a kovetkezo
évben ismét jott, ételreceptekkel, vilagot
atfogé gydjtémunkajanak eredményei-
vel megrakottan. [..] 1gaza volt, amikor
a kezdet kezdetén, az els6 Nyarad men-
ti faluba érkezve bdngészni kezdte a rég-
mult szazadok homalyabdl fényre kerdlt,
pergamenekre rott, kézirasos recepteket,
mondvan: Bartok-Kodaly példajat koveto
gyujtdbmunkara van szikség. Mert a népi
muzsikahoz és a népdalkutatashoz ha-
sonl6 érték, példatlan kincs rejlik az erdé-
lyi gasztrondmiaban.”

Supergroup
Természetesen a konyvben foként
nem az akkori, felettébb sziikds jelen,
a Ceausescu-rezsim fogasai szerepel-
nek, hanem az akkorra jorészt eltlnt
régi, sokszind, soknemzetl, sokvalla-
sU erdélyi gasztrondmia ételei. Magyar,
roman, szasz, ormeény, zsidd, szomba-
tos stb. receptek. Kévi nem volt képzett
gasztrotdrténész, ez Kiderll megleheto-




sen amatér modon historizald elGszava-
bdl. Csupan Keszei Rumpolt-forditasat
emliti az erdélyi szakacskdnyvek kozl, és
utal a Szakacs Tudomanyra egy fél mon-
dattal (mely valészinileg az erdélyi feje-
delmi udvar szakacskonyve a XVI. szazad
végerol). De nem elemzi se az elso ismert
magyar nyelvd, nyomtatott szakacskony-
vet (1695, Kolozsvar), se Zilahyt (1891), se a
Kolozsvari szakacskonyvet (1905), se Biri
nénit (1924, Brasso) stb.

Viszont vérbeli inyesmester volt, aki kKiva-
16 érzékkel talalt ra az igazi receptekre, a
valodi izekre, az autentikus fogasokra. En-
nek a ,profi szimatnak” kdszénhetjuk ezt
a konyvet. Mar az elsé belelapozas is igazi
.multikulti” élményt ad: szasz vaddiszno-
comb, szombatos kaposztaleves, toltike,
toltott padlizsan (vinete umplute), hityU
(6rmény véres hurka), maramarosi toltott
csuka, roman pacalleves, hargitai toltott
kelkaposzta, kolozsvari toltott kaposzta,
miccs, flekken, szatmari csolent, toltott
goddlye (jamez) és a tobbi végestelen-ve-
gig. (Nagy kar, hogy nem irja oda ponto-
san, hol, mikor, kitél szerezte az adott re-
cepturat.)

Egy igazi vendeglds tudja, hogy a gaszt-
ronomia (akar a futball): csapatmunka.
Igy aztan Kovi nem egyedil allt neki fel-
térképezni az erdélyi izorszagot, hanem
egy helyi valogatottal. irok, irodalmarok,
mukedveld gasztrondmusok szerepeltek
a supergroupban: Szdcs Istvan az erdélyi
magyaros zamatok kronikajanak, az er-
delyi drmények, szombatosok és zsidgk
etkezési kulturajanak feldolgozasaba se-

gitett be, EltetG-Wellman Jozsef a szaszok
Mircea Zaciu a romanok konyhajarol irt.
A korabeli Erdély legismertebb iroi sora-
koztak fel Kévi mellett: Bajor Andor (Is-
tenem, milyen pazar novellista!), Sitd
Andras, Balint Tibor vagy Romulus Guga.
A derék szerzok flszerszamokrol, hus-
levesekrol, rétesekrdl, borokrol, pulisz-
kakrol vagy éppen a zsiros csuporrol ér-
tekeztek, izesen és arado lelkesedéssel.
Ugyhogy nemcsak multidézd, de irodalmi
szakacskonyv is Kdvi munkaja, mégpedig
a legjavabol, a Dumas, az Emma asszony,
az Inyesmester kozeli rokona. Nem isme-
rek olyan komoly haziembert, akinek ez a
konyv hianyzik a konyvespolcarol

Tisztesség, tartas, hazaszeretet
A Four Seasons Kovi-Margittai-féle arany-
koranak 1995-ben lett vége, eladtak a
vendeglot. A vilag leghiresebb magyar
gasztronomusa 1998-ban hunyt el, a ba-
lassagyarmati katolikus temetében nyug-
szik. Ide kellene zarandokolnia minden
olyan magyar vendégldsnek, aki tiszteli a
tradiciot, és a vilagszinpadra kivankozik.
A példa csakis 6 lehet! 6 maga a ,hagyo-
many és evollcid”

A New York Timesban Frank ]. Prial,
az Elet és Irodalomban Esterhazy Pé-
ter bucsuztatta Kovit (Meghalt egy nagy
gourmet): ,Ha volna itt kozéposztaly, s
nemcsak a szemforgatd rizsa réla, akkor
nem kéne elmondanom, ki Kévi Pal, ter-
meszetes modon tudnank rola, ismer-
nénk az éttermeét, az éttermeit, egyalta-
lan tudnank, hogy miaz a gasztronom (és

megtanultuk volna, hogy a kordzottbe ke-
vés sort éntsunk, majd tegyik egy drara
a hltébe, mely alatt a sér konnyU erjede-
si folyamatot indit be), becsilnénk mint
jelentds vendéglost és ekképp mint kul-
turaformald személyiséget. De a konyvol-
vasok igy is ismerik: Erdélyi lakoma cim(
konyve okkal tette hiressé; tisztesseg, tar-
tas, sot hazaszeretet dsszefliggesei a fo-
zéssel, a konyhamuvészet torténetével
vagy az eédesanyja kovaszaval: ennek ter-
meészetességeérdl ad hirt ez a konyyv, és ad
hirt Kovi Pal életeis. [...] Abban a varosban
tudott az elsoé tiz kozt lenni, ahol percen-
ként alapithatnak akar franciak is étter-
met. Az Ové, a Four Seasons meghatarozta
a New York-i szcénat. Es egyaltalan: hap-
takban alltak eldtte a vilag nagy szaka-
¢sail (Lang és Kovi: mintha Bozsik és Pus-
kas.)"
Nem tudom, mit szélna Mr. Kovi, ha ve-
gigkalauzolnam a mai magyar vendégla-
tas fobb helyszinein: mondjuk csardatol
csillagig. Er6sen gyanitom, hogy ugyan-
azt mondana, amit 1993-ban: ,A magya-
roknak nagyon komoly stilusvaltozason
kell atmennitik ahhoz, hogy a konyhajuk
nemzetkozileg elismert legyen. A régi éte-
lek ugyan nagyon izesek, de tul gazdagok,
tul zsirosak, tul tejfolosek, tul nehezek a
mai élethez. Olyan valtozasra van tehat
szikség, amelynek segitségével megtar-
tanak a tradicionalis izeket, am sokkal
kdnnyebb, elegansabb alapokra helyez-
nék a magyar konyhat.”
Kosz6ném Tuza Tamasnak
a cikkhez nyujtott segitséget.
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