2010. 02. 02.

Operabal, a balok balja - sztarvendégekkel

Ettél az évtél nemcsak otthont ad a Budapesti Operabalnak az Operahaz,
hanem hazigazdaja is. Az idén februar 13-an 15. alkalommal megrendezett
eseményen a hagyomanyok megorzése és a bal méltésaganak emelése mellett
az is fontos, hogy valédi kikapcsolédast nyujtson az esemény.

Az Operahaz hazigazdaként valo jelenléte természetesen stratégiai valtozasokat is jelent -
emelte ki Vass Lajos, az Operahaz féigazgatéja, akit az idei év legfontosabb valtozasairdl
kérdeztiik az Operabal apropodjan.

- Mostantdl az Operahaz tolti meg tartalommal a rendezvényt, amelyet azonban tovabbra is
az eddigi balok fészervezéje, Maraczi Akos gondoz. Ez garantalja, hogy ne vesszenek el a
tizennégy év alatt megszerzett kiemelked6 szervezési tapasztalatok. Ujdonsag a tébbféle
helyszin és a toébbféle hangulat megteremtése is. A Zwack Kavéhaz latogatoi ezuttal is
megkostolhatjak Lajsz Andras erre az alkalomra készitett koktélkolteményeit, amig a Babos
Band muzsikajat hallgatjak. Az eddigi kulontermek ujabb tipusu zenei hangulatot is kinalnak.
A Székely Bertalan-teremben Toérley Pezsg8bar varja a balozdkat, ahol kellemes
zongoramuzsika mellett szérakozhatnak, a terem terasza pedig szivarszobaként funkcional
majd. Egy masik kuldntermi helyiségben sorbart rendeznek be - ehhez ill6 zenei hattérrel.

Melyek az uj stratégia legfontosabb iranyvonalai?

- Mindenképpen fontosnak tartom, hogy az Operabal még inkabb a ,balok baljava" valjon.
Ehhez tobbek kdzo6tt szikség van az esemeény nemzetkdzi rangjanak emelésére, de arra is,
hogy még szinesebbé tegylk a rendezvényt. S hogy méltésaganak megdrzése mellett ne
csak az elit balja legyen, hanem valéban sokszini, Unnepélyes, de valddi kikapcsolddast
kinalo estély. A meghivott vendégek kozott olyan személyiségek lesznek, akik részvételukkel
valéban emelik majd az est fényét.

Miben kiilonbozik az Operabal mas estélyekt6l?

- Az operabalokat alapvet6en a nyitétanc és az operaprogram teszi egyedive. Ezek Eurdpa-
szerte magas presztizsli rendezvények, a bécsi balon példaul a mindenkori kormany is
megjelenik. A hazai Operabal pedig azért is kiemelked§ jelentéségi, mert ez Magyarorszag
legrangosabb bali rendezvénye. Kiléndsen fontosnak tartom annak hangsulyozasat, hogy ez
nem csak a budapestiek estélye. Az idei nyitétanc igazan latvanyosnak igérkezik, csaknem
szaz tancos mar javaban készll ra.



Annak érdekében, hogy minden tokéletes legyen, az Operahaz legjobbijait kértik fel a
kézremikddésre. Vezetd énekeseink, a vezeté karmester és a zenekar kulonleges
odafigyeléssel készllnek az esemeényre.

Mostanaban felmeriil, hogy a nehéz gazdasagi kornyezetben valéban sziikség van-e
egy ilyen fényiizé6 eseményre...

- Egyértelmien igen. Minden orszagban vannak kiemelked6 rendezvények, amelyeknek
megtartasa nem fiigghet a pillanatnyi gazdasagi helyzettdl. Az évi haromszaz eléadas mellett
véleményem szerint bele kell férnie egy ilyen estének az éves programba. Fontos az
Operahaz nemzetkozi presztizsének emelése, amelynek ez az esemény is fontos része.
Hatalmas sajtonyilvanossagot hoz nemcsak a balnak, de az Operanak is. Az esemény
egyébként amellett, hogy jelentds bevételt jelent az Operahaznak, kézel ezer embernek ad
munkat, ami a mostani helyzetben szintén nem mellékes. Emellett természetesen idén is
teszlnk jotékonysagi felajanlasokat. A rendezvény masnapjan koézel ezer hatranyos
helyzetl, gyermekotthonban nevelkedd és fogyatékkal él6 gyermeket latunk vendégul a bal
diszletei k6zo6tt, Humperdinck Jancsi és Juliska cim{ gyermekoperajanak eléadasaval. A bal
el6tt pedig a Magyar Maltai Szeretetszolgalattal k6zésen ételosztast szervezink, valamint
elindul egy tid6sz(ird busz és egy segélyvonal is.

Mi a legkiilénlegesebb a balban az On szamara?

- A program szinvonalas, a helyszin és a baloz6 holgyek gyonyoriiek, mindez egyutt pedig
meg kuldnlegesebben hat.

Palyaztatott menii

A korabbi évektél eltéréen idén palyazatot hirdettek az Operabal menujének elkészitésére. A
meghivasos palyazat 6t résztvevje kdzul az Aréna Catering nyerte a megtisztel6 felkérést,
az ételek Segal Viktor séf felugyelete alatt készlinek majd. A minéség-ellendrzést pedig a
zs(ri elndke, Bir6 Lajos vallalta el. A Bock Bisztro tavaly az év séfjének valasztott
szakembere a f6zési technoldgiaktdl a teritékig feligyel minden részletet.

Sztarvendégek

Az idei bal sztarvendége, az argentin szuletési José Cura 1994-ben a Placido Domingo
nemzetkdzi énekverseny gydzteseként tlint fel, azéta pedig csupa fenséges héstenorszerep
kiséri kozel huszéves énekesi palyafutasan. Operaénekesként a vilag legnevesebb
operaszinpadain szerepel, emellett karmester és tanar is. 1999-ben fellépett a New York-i
Metropolitan nyitéeléadasan, igy Caruso utan (1902) 6 a masodik tenor a Metropolitan
torténetében, aki szezonnyité estén debitalt. José Cura a bal megnyitasa mellett
természetesen szerepel az est misoraban is. Partnere az est masik sztarvendége, a
vilaghirl magyar mezzoszopran, Komldsi lldiko, akinek nemzetkozi karrierje 1986-ban a
Pavarotti énekverseny megnyerésével indult el. A New York-i Metropolitan, a bécsi
Staatsoper, a milandi Scala, a veronai Arena, a drezdai Semperoper és a londoni Covent
Garden visszatér6 vendége. Komldsi lldikd és José Cura a New York-i Metropolitan
Operaban a Franco Zeffirelli rendezte Parasztbecsulet eléadasban szerepelt egyltt nagy
sikerrel.
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2010. 02. 07.
Bali szezon
Mi legyen a bali menii? Segitiunk...

A jo kétszaz éve felszolgalt bali menuk egyikérél Gvadanyi Jozsef groftol szerezhetink
tudomast, aki 1790-ben, az Egy falusi nétarius budai utazasaban leir egy balt a Hétvalasztd
Fejedelem (a mai Vaci utcaban volt) termeiben. Nétarius uram a hosszu ut utan elészér enni-
inni szeretett volna.

Keritettek is neki asztalkat, damasztkendével boritottak, s eziistnemiivel teritettek rajta.
Somld6i bor kerdilt ra, aztan citromos izl arpadaraleves, majd - de halljuk Gvadanyit:

"Vagdalt étel volt ez s vala / fokhagymaval, / Nem kellett ehhez kés, / ettem azt kalannyal." A
kanalazott ragut kappan kévette fenybmadarral, majd osztrigat is hozott a pincér a hiiledezé
falusi notariusnak. Vagyis a hajdani balok nemcsak tancmulatsagokra szolgaltattak jo
alkalmat, hanem inyenc eszem-iszomokra is. Természetesen, mas volt a menii egy sziireti
mulatsagon, megint mas az udvari balon, avagy a hushagydkedden rendezett tancestélyen,
mig az ugynevezett batyus balokra ki-ki otthonrdl vitt magaval harapnivalot.”

Ugorjunk a maba! A Gundel mesterszakacsai évrél évre remekelnek az Operahaz baljan. A
tavalyi operabal mendje kelléen volt Ujszeril (borjugalandin kiralyrakkal) és magyaros (zselici
szarvasgerinc), de a nemzetkdzi konyhat is idézte (paprikaval pacolt pulykamell
paprikamartassal). A balok baljan az idén is dtven szakacs késziti és kétszaz pincér szolgalja
fel kétezer vendég vacsorajat.

A svédasztalos all6fogadastol a bufévacsoran at az Ultetett étkezésig, a kuldnleges
galavacsoraig sokféle mddja lehet a bali éhség csillapitasanak. Tele hassal éppugy nem
tancol szivesen az ember, mint korgé gyomorral.

Bizonyos ételek, értheté6 okokbdl, eleve nem johetnek széba ilyenkor. Példaul a
hagymas, fokhagymas, csip8s fliszerezésl fogasok, de a tul paprikas sem, nem beszélve az
olyan halrdl, amelyben szalka utan kell kutatnunk. A frissensiltek garmadajardl is le kell
mondanunk, hiszen a bali helyszineken nincs akkora konyha, ahol egyszerre tobb szaz
embernek lehet rantott csirkét sitni.

A bali étkeztetésekben is jartas konyhafénokok szerint manapsag azért is nehezebb a
tancestélyeken felszolgalt menusorok megtervezése, mert a vendégek sokkal
érzékenyebbek, mint barmikor. Tekintettel kell lenni vegetarianusokra, liszt érzékenyekre,
cukorbetegekre, a haltdl vagy a szarnyasoktél idegenkedékre egyarant. A mentnek ezzel
egydutt is fantaziadusnak és gazdagnak kell lennie, draga, ritka és kulénleges
nyersanyagokkal, elvégre a bali belépdjegyek nem olcsok.

Célszerii, ha legalabb két, de inkabb haromféle menii koéziil valaszthat a balozé vendég.
Ekkor sem biztos, hogy megtalélja mindenki, amit leginkabb szeret, de legalabb a
hazasparok tanyért csereberélhetnek egymassal.

Nem minden bali vacsora sorakoztat fel négy fogast, azaz el6ételt, levest, f6ételt és
desszertet. Szegedi példa 2005-bdl: A menu: gombas szarnyasmajjal toltott pulykamell angol
korettel és burgonyakrokettel, szabadkai palacsinta; B meni: ropogés malacpecsenye
pezsgds parolt kaposztaval és rdsti burgonyaval, aranygaluska borhabbal.



A szemnek kétségtelenil laktaté finomsagok sora vajon megtolti-e a gyomrot is? A bali
belépd, amelynek ara puccosabb helyeken akar a kétszazezer forintot is elérheti, sokszor
jotékonysagi célokat szolgal, nem éttermi szamla. A koktél és a négyfogasos "diner"
altalaban ill6, am vigyazat: ahova este héttél lehet érkezni, ott fél kilenctdl elébb aligha
kezdédik a vacsora! A korgé gyomorral érkez6k szamitsanak erre...

A tanctol és pezsg6tdl éjfélre ujra megéhezbék a tombola és a balkiralyné-valasztas utan
reménykedhetnek még némi szendvicsben, f6tt vagy silt virsliben, netan mini toltétt
kaposztaban, elérelatébb helyeken pedig korhelylevesben - am legjobb, ha az otthoni
tGzhelyen, konyhaasztalon hagynak valamit a mamoros hazaérkezés hajnali vagy kora
reggeli 6raira. (J. N. J.)

ime, egy példa két meniire (mindkettd egy pohar pezsgd aperitiffel kezd6dik):

A menii: hatszin-carpaccio jégsalatahalmon, dupla eréleves tokaji szamorodnival illatositva,
tojaskocsonyaval, pisztacias toltott kacsa narancsos martassal, vajas zoldséggel, vadrizzsel
és aszalt szilvaval toltétt almaval, vegul toléfank rumos meggyes csokoladéval
karamellhaloban.

B menii: hideg fustdlt pisztrangfilé almas tormahabbal, gydombéres sitétok krémleves piritott
mandulaval, borju szizérmék borskontosben, tejszines erdei gombas martasban, parajos
burgonyas rétessel, piritott zOldségekkel (a desszert ugyanaz, mint az A mendben).
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