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Varga Karoly séf, tobhszoros
olimpiai és vilaghajnok szakacs
februartél mentorként volt jelen fel-
késziilésénél. ,Nagyon kemény és
intenziv munka van az eredmény
mogott.”

»Pap vagy szakacs”

Otéves koraban a mi leszel, ha nagy
leszel kérdésre pap vagy szakacs
volt a valasza. A ma a délvidéki
Szabadkai Egyhazmegye felszentelt
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Pasko Csaba: Nem csak
testileg, lelkileg is gaz-
dagit a jo étel.

papja és egyhazmegyei zenei igaz-
gatdé mindkét almat megvalositotta.
NagysziilGi orokségét, a zene sze-
retetét pedig karnagyként, zenepe-
dagbgusként viszi tovabb. Miként
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kerekedik egésszé a papi hivatas, a
zene szeretete és a fézéstudomany
mint szabadidds tevékenység? A
lelkiatya, a karnagy és a finom fa-
latokat készitG Pasko Csaba szama-
ra az ezekhez sziikséges szeretet,
hit, kreativitas és harmonia szilard
alapot képez a mindennapokban.
»,Barmitis csinaljak, evangelizaljak,
vezényeljek, tanitsak vagy éppen
{j recepteket krealjak, egy a célom,
hogy hirdessem az 6romhirt, sz6ljak
arr6l, hogy van értelme az életnek a
halalon tdl is. Minden feladatomat
igy fogom fel, hogy — modern szdval
élve — menedzseljem Jézus {igyét. A
cél mindig egy, csupan az eszkdzok
valtoznak: mandulaval toltott cso-
kigolyoval is lehet. Az életigenlés a
teremtett vilagnak egy nagyon szép,
Istent6l ajandékba kapott képessé-
glink alkotni tud6 része.”

Gasztrokozosség

Paskd Csaba 1975-ben Szabadkan
sziiletett, édesanyja okleveles sza-
kéacs. Bajmokon, majd a szabadkai
egyetlen

Paulinumban, Szerbia

egyhazi gimnaziumaban tanult. A
papképzés mellett Pécsen elvégezte
a karvezetés szakot, majd Grazban
a zeneakadémiat. Végig kisérte a
gasztronomia iranti szeretete. Ami-
kor a Szabadka melletti kelebiai
egyhazkozség plébanosa lett, latta:

szép a templom, de kdzosséget kel-

lett épitenie. Ekkor keriilt elGtérbe a
gyermekkori hobbi, a szakacskodas.
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A kelebiai plébaniat Gigy alakitot-
tak ki, hogy tudjanak vendégeket
fogadni. A gazdak segitettek. Foldje
nincs, de gyiimolcsose van az egy-
hazkozségnek. Nem csak a kovidin-
kabol, meggyh6l, sargabarackbol,
eperb6l is készitenek bort. A pléba-
nos bora dijakat nyert, a lekvarok,
csatnik ma mar annyit visznek a
konyhéara, mintha f6ldjiik volna.
Vacsoravendégeknek f6zott. Tudta,
hogy a szakacsmesterséget lehet
szeretni, de meg kell tanulni, mert
egy szakma. Elhatarozta, megszerzi
a csficsgasztronomia miiveléséhez
sziikséges tudast Szegeden és Bu-
dapesten. 2009-ben irt egy szerb
nyelvii szakacskonyvet, késGbb egy
magyar nyelviit, az djabb el6készii-
letben van.

Munkatarsai is tudjak: a kelebiai
plébanian pasztoraciés gyakorlat a
f6zés. Ifjak, gyermekek allnak az iis-
tok vagy a Bence nevii kemence koré
az egész napos programokon, hogy
elsajatitsak a tradicionalis gasztro-
némia aranyszabalyait. Pask6 atya
konyhéaja ma mar védjegy. Kozben
Vajdasag-szerte és kiilhonban is
vezényel. Arra biztat, ismerjiik meg
gasztokultdrankat. Hogy egy nép
mennyire nyitott, tiizes, tempera-
mentumos, lemérhetS ételein. Kis
manufaktirakban, a tanyasi turiz-
musban latja a régio jovéjét. Vallja:
»Az étellel az emberek mindig koze-
lebb keriilnek egymashoz. A fehér
asztal csaladokat tart 6ssze, iinne-
pet teremt. Ezt megismerni, ebben
elmélyiilni mindannyiunk kdteles-
sége.” Hogyan fejezhetné ki jobban
szeretetét embertarsai irdnt, mint
hogy asztalhoz {ilteti és megkinalja
Gket azzal a kenyérrel, amiért 6 dol-
gozott meg?

Bacska izei versenyasztalon

Luxemburgban el6ételnek vizi ked-
venceket készitett. Enyhén fiistolt

lazacot, marinirozott féstikagylot,
garnélas, avokados belugat talalt

Borleves Pasko médra

Hozzavalok:

4 dl szaraz fehérbor

(rozé vagy siller)

4 dlviz

80 g kristalycukor

20 g liszt

3 tojassarga

50, szegfliszeg, egész fahéj

Elkészitése:

Abort a vizzel, néhany szem
szegfliszeggel és egy nagyobb
darab egész fahéjjal 6sszef6zziik.
Atojasok sargajat a cukorral
habosra, majd a liszttel simara ke-
verjiik, és fokozatosan hozzéasz(ir-
jiik a fliszeres bort. Az egészet
vizg6zon, habver6vel llandéan
kevergetve felverjiik. Frissen és
forron talaljuk.

fel lencsés salataval, citrusos vi-
negrettel. Levesként ,zold elixirt”
készitett, ami mentas cukorborsot,
z6ldspargat, angolzeller-krémlevest
oOlelt fel, és ezt ropogos, bazsali-
komos tempiraban siilt vajdasagi
kecskesajttal talalta. Meleg elGétele
fiatal fogolymell sous-vide kacsamaj
Hlepellel” késziilt, tarkonyos havasi
cseresznyemartassal, batatatextii-
rakkal, rozéboros vadkortepiirével —
mint étvagykeltd. Foételként kinalta
a bordkas vadnyulat: nytlgerincfi 16
baconben siitve, varganyas nyal-
huskrokett, kakukkfiives jus-vel,
bacskai siilt vajban parolt zsenge
z6ldségekkel. Desszert gyanant az
erdd kincseit talalta fel: belga cso-
koladés, gesztenyés desszertvaria-
ci6, piros bogyés gyiimolcsokkel,
»csokis avar” homoktovisfagylalt-
tal, fekete ribizlis Cassis martassal.
Készitett tovabba négyfajta vendég-
var6 falatot is.

A verseny megterhel§ volt, nagy
alloképességet igényelt. ,Hosszil
volt a kiutazas, majd éjszakazasok,
de az ott szerzett élmények, tapasz-
talatok ezt mind feledtetik az ember-
rel.”

Olvaséinkat megajandékozta egy
karacsonykor is felszolgalhat6 leve-
sének receptjével, amelynek fontos
szabalya, hogy a bornak j6 min6-
ségtinek kell lennie.

< Vendégvaré
versenyfalatok

Libamdjtokajiaszd-nektarban ma-
rinirozva, préselt libahdskonfittal,
balzsamecetes fiigelekvarral, dids
briéssal szerepelt az egyik hideg
valtozatban, a masikban tengeri-
hal-,bonbon” fermentalt kapros
uborkaval, limettes tapidka,
tonhaltatar,fiistolt lazacpisztrang
halmousse kaviarral, wasabi
mangos-csilis csatnival késziilt.

A két meleg valtozat: malacsz(iz
sous vide mangalicakéregben
mediterran lecséval, piritott polen-
taval, dijoni mustaros jus, illetve
cheddar sajtos rékagomba ropo-
g6s, zold fliszeres brokkolimoha-
val, quinoamagvas morzsaban
frittirozva, lilaburgonya-piirével,
vérnarancsos bébicékla jogonéz
martogatéval.






