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JAPAN KALAND
MAJOR BALAZS SEF

Nigiri, Maki-sushi, Osi-sushi, Csirasi- :
sushi, Gunkan-sushi, Temari-sushi, Inari-sushi : Kiment a spajzba, és levagott egy darabka kol-
¢ baszt. Kést lehetne rajta élezni, de hat a kolbasz : i MILLENARIS
: azért van, hogy megegytik. Ilyenkor marcsak étel- ¢ .-
: bef6zve, abban valamelyest felpuhul, és izt ad neki. ¢
¢ A rakott krumplinak példdul rakottkrumpli-izt. :

és Nara-sushi, valamint a portugal 6rokség: a
tempura. Sushit enni manapsag az egyik legna-
gyobb gasztrotrend. Aki valédi sushiélményre
vagyik, megvalogatja, hol egyen.

EGY KARIKA KOLBASZ ': L
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FORRO FINOMSAGOK UTAN
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GYORSAN, DE GYENGEDEN HAT.

A FELESLEGES SAVAT ViZZE ES MAS
TERMESZETES ANYAGOKKA ALAKITJA.
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Vény nélkul kaphato gyogyszer. Bayer Hungéria Kft. 1123 Budapest, Alkotas u. 50. Tel: +36 1 487 4100

A kockazatokroél és a mellékhatasokrol olvassa el a betegtajékoztatét

vagy kérdezze meg kezel6orvosat, gyégyszerészét!
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Merre a konyha?

sz6veG: VARJASI FARKAS CSABA
Halyogkovacsolas és ma-
darjéslas kozott féluton all
az, aki a hazai gasztroné-
mia trendjeit és igazodasat
a nemzetkozi mezényhoz
igyekszik megbizhatéan ki-
fundalni. Vannak persze
szépen, tisztan kibontako-
76 er6vonalak, mint példa-
ul az azsiai konyha egyre
tisztességesebb térnyerése,
egyeldre leginkabb csak Bu-
dapesten. Autentikus kele-
ti konyhakkal eddig sem all-
tunk rosszul, hiszen évek 6ta
van mar nekiink Wang mes-
teriink és Fuji éttermink,
de tovabb szinesitette az el-
mult két évben az étlapot
a pesti phodriilet, most pe-
dig majd fél tucat j6 vietna-
mi hely nyilt — koztik a Hai
nam, Funky Pho és a Dung
Muoi. Nalunk is nyilt Budd-
ha Bar, és nemrégiben a ha-
zal gasztronémia szamotteve
éllovasai is keletre vetették
vigyazoé szemeiket: a Zsidai-
group megnyitotta a Spiler
Shanghait, a LaciPecsenye
gazdaia Bao Bao dim sumba
martottak a kanalukat, aleg-
frissebb azsiai csemege pedig

A friss Michelin-
csillagos Borkonyha
séfje, Sarkozi Akos az
étterem emblematikus
ételét, furjet és
galambot készit
szombaton 18-kor.

a Gourmet keretében debiitald
OMU Ramen bar, a Baldaszti-
csoport gondozasdban.
Kereshetnénk masfeldl a he-
Iy1 anyagok és elkészitési mod-
szerek becstiletét bigott valla-
sossaggal hirdet6 vagy miivészi

szintre emeld locavore irany-
zat elGretorését kis hazank-

ban. Barkit kérdeziink errél,
azonnal a termelGkre, beszal-
litékra mutogat ujjal: nekik
kell felnénitik a feladathoz, a
konyha készen 4ll. Es egyéb-
ként is, a svédek, danok, ja-
panok felilmulhatatlanul
Uzik ezt a f6zbsportot. Ezzel
egyltt tisztan kivehet8en at-
tetszik a térekvés a valddi re-
gionalis magyar konyha mo-
dern talalasara. A Gourmet
standjai kozott kostolva ez
lesz az idén a legszembetd-
nébb tendencia.
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PROGRAMAJANLO IS

KILOMETERES
ETELEK

Két shéf egy-egy izletes fogassal bizonyit-
ja, hogy j6 dsszetevékért nem kell feltétle-
ndl messzire menni. Az éttermeik kornyékeé-
rél beszerezhetd, minéségi alapanyagokbol
készitenek autentikus ételeket. Horvath Ga-
bor, a madi Gusteau Kulinaris ElIménymihely
képviseletében préselt gidahust készit par-
mezanos bundaban hazi ricotta gnocchival,
tavaszi z6ldségekkel. Pataky Péter, a deb-
receni Ikon szineiben mangalicatarjat kinal
slambuccal és uborkasalataval.

Lassunk vilagot!

Francia sztarséfek a gasztroszinpadon

Alain Caron, miutan beutazta a
fél vilagot, Hollandidban telepe-
dett le, ahol meghatarozé alakja
a gasztronémianak szakicsként,
fotésként, tévéséfként és zsiiritag-
kéntis, a holland MasterChef ver-
senyzdi is t6le rettegnek. Jaques
Pourcel a francia séfek egyik ér-
dekes figurdja, a legszembeti-
nébb tulajdonsiga elsére, hogy

belGle kettd van, ugyanis szinte
teljesen egyforma ikertestvéré-
vel, akivel egytitt is vezetik cstcs-
éttermiiket, a Michelin-csillagos
Jardin des Sens-t Montpellier-
ben. Ok képviselték egyébként
Franciaorszagot a Shanghai Vi-
lagkiallitas francia pavilonja-
ban. Szombat este keressék Gket
a gasztroszinpadon.
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KIADJA a Népszabadsag Zrt., 1081 Budapest, Vajdahunyad u. 38-40. Tel.: 460-2740, fax: 436-4619
FELELOS KIADO: Mihok Attila elnok-vezérigazgatd FELELOS SZERKESZTO: Kuczogi Szilvia
MUVESZETI VEZETO: Sashalmi Imre KEPSZERKESZTO: Nyul Zsuzsanna HIRDETESFELVETEL: 460-2652, e-mail: hirdetesinfo@
nepszabadsag.hu NYOMDAI ELOALLITAS: Ringier Kiado Kft. Nyomda FELELOS VEZETO: Bertalan Laszlo nyomdaigazgato.

A fentieken tulmenden a tobbi adat a Népszabadsag napilap impresszumaban talalthato!

ANEPSZABADSAG NAPILAP MELLEKLETE. KERESKEDELMI FORGALOMBA ONALLOAN NEM HOZHATO!
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3300 Ft/nap, 6500 Ft/bérlet,
AMELY TARTALMAZ EGY:

Az éttermek kinalatabdl 1000-1200 Ft
koriil kdstolhatnak a latogatok

GASZTROSZINPAD
— PROGRAM

PENTEK
CSOKOLADEMUHELY
DESSZERTBEMUTATO
30 KM-ES ETELEK

MAGYARORSZAG CSILLAGOS SEFJEI:

SZOMBAT
ZSOMBOI ASSZONYOK

SZATMARI FERI - LEGJOBBAN UTALT Fo-

ZELEKEK

ZONGORAZZUK A KULGNBSEGET!

PANAZSIAI PASZTAPARBAJ
ELECTROLUX:
FRANCIA VENDEGSEFEK:

MAGYARORSZAG CSILLAGOS SEFJEI:

VASARNAP
SALLAY FANNI

TV PAPRIKA
MONJARDIN!

AZ IZESELET.HU BEMUTATJA:

PETHO BALAZS (CSALOGANY 26) -
MOGYOROSI GABOR (LACIKONYHA!)
BEMUTATOJA

SOK A RIZSA!

MAGYARORSZAG CSILLAGOS SEFJEI:

Ez mar
nem
piskotal

MICHELIN-CSILLAGOS SEFEK, MI-
NOSEGI STREET FOOD, NEMZETK0-
ZI KORKEP, EHETO FOZELEKEK, KO-
MOLY FOZOSHOW ES AHANY HAZ,
ANNYI RAKOTT KRUMPLI - NEMES
RICHARD, A GOURMET 2014 FESZ-
TIVAL PROJEKTVEZETGJE SZERINT
A FINOM FALATOK MELLETT A TA-
NULAS ES SZORAKOZAS IS SZER-
VES RESZE A LEGRANGOSABB HA-
ZAl GASZTRORENDEZVENYNEK.

szé6veG: VARJASI FARKAS CSABA
Harom év alatt szépen kiforr-
ta magat a Gourmet Feszti-
val menetrendje, a praktikus
kartyas fizetéstdl a szinpadi
programokig. Lesz-e valami
valtozas, Ujitas?
Igen, sikerilt megszervezni,
hogy idén j6 1d6 lesz. A viccet
félretéve, Ugy érzem, hogy a ta-
valyi évben mind a megjelenést,
mind a programokat és a szol-
galtatasokat illetGen kozelitet-
tink ahhoz, amit az induléskor
megalmodtunk. Tavaly csak az
1dGjaras ronditott bele az 6ssz-
képbe, de érommel tapasztal-
tuk, hogy ennek ellenére is t6b-
ben latogattak ki a fesztivalra,
mint egy évvel kordbban. Min-
den évben méasik magyar étel
van fékuszban, tavaly nagy si-
ker volt a gulyas, idén a rakott
krumpli lesz teritéken. Minden-
féle 1zgalmas variaciéban kos-
tolhatjuk majd meg az éttermi
kiallitoknal.

Masik fontos Gjdonsag, hogy
a vidéki éttermek j6 része — a
Stilusos Vidéki Ettermiség tag-
jai— egyiitt jelennek majd meg.
Teret adunk tovabba a legjobb
nemzetko6zi konyhat vivo étter-
meknek, és a mindségi street
food is helyet kap a kinalatban.
Lesznek autentikus és ,,4j hul-
lamos” 4zsiai éttermek, illetve
gourmet hamburger, pastrami,
piadina, fish and chips és még
sok méas finomsag. Emlitésre

NEMES
RICHARD

ajanlata

Feltétlenul meg kell
késtolnunk az idei
étlapokrol

Az izgalmas rakottkrumpli
variaciokon tul nem tanacsos
elmulasztani néhany érdekességet:
malnés paradicsomesszencia,
z0ldspargas eperconsomee,
korianderes csipds rakleves,
karalabé és zoldalma sés
karamellel, jeges bazsalikommal,
harcsakorzott spargaval

és karottapiirével, sézott
t6kehalkrém zoldborsémartassal
és aranymazsola-kompéttal,
z0ldsparga rebarbaraszdsszal,
pisztacias fekete morzsaval,
csigaragu és erdei gomba
provance-i fliszerezéssel,
egészben sillt bérds malacrolad
hazi ciabattaval, malnaval toltott
citromdesszert, bodzas siilt tdrd
rebarbaraval... Es ez csak egy
toredéke a felhozatalnak. Még
szerencse, hogy tobb napig tart a
fesztivall
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méltd valtozas még, hogy idén
mar nem lesz kiilén zenei szin-
pad, helyette térhangositast
hasznalunk majd. R4 kellett
jonnink, hogy a Gourmet az
evés-ivas, tanulds, baratkozas
eseménye. A szérakozast kiva-
16an teljesiti a mar jél bejaratott
gasztroszinpad.

Sokan a szinpadi programok
és a kapcsolédo kostolok mi-
att jonnek. Mit tartogat sza-
mukra az idei rendezvény?

A gasztroszinpad amolyan prog-
ram a programban, ami egy-
re fontosabb szerepet tolt be a
Gourmet egyediségében. Mar
tavaly is a korabbinal erdsebb
programmal készultink, és en-
nek koszonhetGen az érdekls-
désis nagyobb volt. Reményeim
szerint most a tavalyi mdsort
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is tulszarnyaljuk! Szandékunk
szerint a szinpadi program a
szorakozas és ismeretterjesztés
megfelel6 kombinéacidjat adja,
hiszen a Gourmet nem csupan
egy hedonista csucsrendezvény
— kiildetése elsGsorban a ming-
ségi gasztrokultira népszerd-
sitése és a tudatos fogyasztas
elGsegitése. Lesz tehat komoly
f6z6show, egyedulalldé médon
mindennap fellép hazank vala-
melyik Michelin-csillagos étter-
mének séfje. Ismét vendégsze-
repel majd nalunk két francia
sztérséf. A hazai palyardl ha-
rom vidéki étterem bebizonyit-
ja majd, hogy létezik valddi re-
gionalis magyar konyha, és
persze nem maradhat el a ha-
gyoméanyossa valt Bird Lajos—
Segal Viktor-séfparbaj sem.
Hab a tortan: idén egy azsiai
programmal is fszerezziik a
kinélatot.

Aki tanulni jon, nem tavo-
zik tres hassal: hallhatunk
gasztrobotanikardl, megkdstol-
hatjuk a legjobban utalt f6zelé-
kek tényleg finom véaltozatait,
megtudhatjuk, hogy miben kii-
16nbozik egy hazai nemesitésd
kézmitives krumpli az ipari val-
tozattél. ElGszor lesz kifejezet-
ten vegetarianus f6zés. A szu-
per gyerekprogramokat nem is
kell emlitenem. Személy szerint
én a zsomb06i asszonyokra va-
gyok kivancsi, akik allitlag az
orszag legjobb hagyomanyos le-
veles rétesét készitik.

Alatogatdk paratlan korképet
kapnak ahazaikinalatrdl. Va-
jon a standon dolgozé séfek
iskapnakkozvetlen visszajel-
zést a kostolo kozonségtol?
Azt gondolom, hogy igen, hiszen
a Gourmet standjain a konyha
és a személyzet sokkal kézelebb
van a vendégekhez, igy szinte
kozvetlentl lehet kommunikal-
ni a séfekkel is. Fontos a vissza-
jelzés, de a hazai gasztronémia
jelenleg ott tart, hogy még a ven-
dégeknek kell inkabb tanulni-
uk, miivelddnitk. Az éttermek
szamara ezért is fontos kiilde-
tés a Gourmet Fesztival.

A szamok tukrében hogyan
értékeli a tavalyirendezvényt,
éshany kiallitora, ileltve lato-
gatdra szamitanak most?

Rossz id6 ide vagy oda, tavaly
nétt a latogatottsag, kozel 12

ezer ember jott ki a négy nap
alatt, a cstitértoki szakmai na-
pot is beleértve. Mivel az idén
diszponaltuk a napos idét, bi-
zunk benne, hogy még tébb ven-
déget sikerul meggy6zniink
arrol, hogy megéri jot és jol enni-
inni. ,,A kevesebb tobb” itthon
fontos Gizenete a minGségi gaszt-
ronémianak. A tavalyihoz ha-
sonlban kicsivel tGbb mint szaz
ki4llitonk lesz, ennek a fele ét-
terem, a mésik fele pedig cuk-
raszda, boraszat, gourmet tizlet
és mas finomsagok forgalmazoé-
ja. Evrél évre teljesebb kereszt-
metszetet tudunk adni a hazai
gasztron6miarol: lemorzsol6das
alig van, viszont mind tébben
jonnek, igy az éttermi kiallitok
idén lesznek a legtobben. Van-
nak, akik egyszerdien nem tud-
jak megoldani, hogy kitelepiil-
jenek és egyszerre két helyen
legyenek nyitva. 4-5, egyébként
kitling étterem ilyen, de kozii-
liik harom vallalt szinpadi prog-
ramot, igy velik is lehet majd
talalkozni.

Nagy lendilettel és docce-
noékkel igyekeznek Magyar-
orszagon az éttermek lépést
tartani a nemzetkoézi tren-
dekkel - hol tartunk?

Elsére talan furcsan hangzik,
de nézetem szerint nekiink még
nem a nemzetkozi trendekkel
kell foglalkoznunk. Azokat
csak kovetni tudjuk, és
amire utolérjik, mar
éppen mas lesz a divat.

Ez tortént korabban a
hazai boragazatban

is: a rendszervaltas
utan sok helytitt nem-
zetkozi szblofajtakat te-
lepitettek, ahelyett, hogy a
sajat gyokereiket keresték vol-
na. Aztan jott a barique hordd,
majd a nagy test és alkohol, de
mindig egy lépés hatranyban a
nemzetkozi tempdhoz képest. A
borban lassan magunkra tala-
lunk, szerintem a gasztronémi-

aban is 4t kell helyezni a hang- -.
sulyt a regionalis konyhéra, ajb
mindség és konzisztens, sajat

alapanyagokra. Egyediség és
eredetiség, mindségi autenti-
kus konyha — ha valami, akkor
ez a trend, amit kévetniink kell.
A skandinavok ezt nagyon tud-
jak, ott is vannak a vilag élvona-
laban. Fejlddniink kell szerviz-
ben és borgasztronomiaban is,

”
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hogy teljesebb élményt tudjunk
nyUjtani a vendégeknek.

Mennyire taldljak meg a ko-

z6s hangot az éttermesek és

a vendégek? Ki diktal inkabb
a hazai csucsgasztronémia-
ban: a vendégek eszik, amit
eléjuk tesznek, vagy a keres-
lethez és kozizléshez igazo-
dik a szakma?

Erre nehéz altalanos valaszt
adni. A fine dining komoly sza-
balyai vilagszerte altalano-
sak, amelyhez a vendégnek al-
kalmazkodnia kell. Barmilyen
furcsa, jobbara a magas ming-
ség megtartasa és utovégre a
vendég elégedettsége érdeké-
ben van ez igy. Kicsit sarkos, de
mégis igaz: ahogy tavolodunk a
fine dining vilagatdl, ugy valik
fontosabba a kereslet és a koz-
iz)és szerepe. En ugy tapasztal-
tam, hogy azok az igazan izgal-
mas helyek, ahol a séf a sajat
feje utan megy, és nem a tren-
deket vagy a vendégek izlését
koveti. Az innovaci6 és az igazi
kreativitas eldfeltétele a szelle-
mi szabadsag.

Tavaly a rendezvény és a
friss Bocuse D'Or-siker kap-
csan optimista hangulatban
beszéltink a hazai gaszt-
rondmia rejtett tartalékai-
1ol — hogyan latja most az
éttermi kultura fejlédési
kilatasait?

Még optimistabban, hi-
szen éppen par hete ér-
tink el ismét komoly
sikereket a Bocuse
D'oron. Egyrészt Mol-
nar Gabor 9. helyezést

ért el a Stockholmban

rendezett eurdpai selejte-
z0n, és ezzel tovabbjutott a lyo-
ni déntGbe, masrészt ezen az
eseményen jelentették be, hogy
Magyarorszag kapta a 2016. évi
Bocuse D’Or eurdpai selejtezd-
jének rendezési jogat, ami szin-
tén o6riasi dolog. Mindezek ta-
lan azt is jelentik, hogy lassan,
de biztosan visszakeriilhetiink
a vilag gasztronémiai térképé-
re. Ha minden j6l megy, akkor
két év mulva a budapesti selej-
tezd tarsrendezvénye éppen a
Gourmet Fesztival lesz. Csak
remélni lehet, hogy a szakma
fejlédésével parhuzamosan a fi-
zetGképes kereslet is novekszik
majd.

NEPSZABADSAG 5

GOURMET
FELZTIAL-

KIALLITOK

2HA
sz6l6birtok és pincészet

A table
francia pékség és cukraszda

Alabardos
étterem

Anyukam mondta
pizzéria, étterem

Arany Kaviar
étterem

Aranyszarvas
vendéglé

Ararat
prémium italok

Auguszt
cukraszda

Babel
Ujranyilt étterem

Baltazar
gasztrondmiai élménykdzpont

Baricska
csarda

Belaire Rose
habz0 francia rozé

Bock Bisztré
modern magyar konyha franchise

Bock
boraszat

Boraszportal
online bormagazin

Borkonyha
az idei Michelin-csillagosunk

Borkorzé
van mit tanulnunk

Bortarsasag
borkereskedés

Boutiq'Bar
gourmet koktélbar

Brunner
méhészet

Cake Shop
prémium desszertek

Chateau Visz
gourmet rezidencia a Balatonnal

Chianti
étterem

Costes
étterem
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Delizia Gourmet & More
élelmiszeriizlet

Divin Porcello
sonkabar

Divino
borbar

Donum Terrae
magolajok, ecetek

Erhardt
étterem és panzid

Es Bisztré
vendégld és pecsenyesiitdde

Food Fusion
gourmet iizlet

(TR I |

Hai Nam Bistro
vietnami konyha

Harrer Chocolat
csokimdhely és cukraszda

Heimann Csaladi Birtok
boraszat

Jankovich Kuria
wellnesshotel

Janus
borhaz

Kazinczy
boraukcid és kereskedéhaz

Kiosk
reggeli, ebéd, vacsora

Kistiicsok
étterem

KNRDY
steakhouse

Kételeki Kaptar
kézmiives méz

Kreinbacher Birtok
sz6lészet

Lamareda
étterem

Le Gourmet de Bor-
deaux
inyenciizlet

Légli
szblészet

Levendarium
illdolajok, aromavizek

L'Enoteca
borbar

Borterasz
étel, ital, kilatas

Egy csipetnyl
Vietnam

AKI HUZAMOSABB IDEJE EL A FOVAROSBAN, MAR BIZTOSAN TUDJA, HOL
SUTIK A LEGJOBB PIZZAT, MELYIK PIACRA ERDEMES MENNI, HA LANGOST
ENNENK, HOL A LEGFINOMABB A FAGYI VAGY A LEGFRISSEBB A RETES.
MANAPSAG MAR AZT IS ILLIK TUDNI, HOGY HOVA ERDEMES FORDULNI, HA
AUTENTIKUS, AZSIAI iZEKRE VAGYUNK. A VIETNAMI KONYHA ESSZENCIA-
JAT PELDAUL A HAI NAM PHO BISZTROBAN ERDEMES KERESNI.

sz6vee: KORMOS LILI

sajat vallalkozasunk egy viet-
nami bisztro lesz.
AKEZDET

Tizenhat hénappal ezel6tt nyi- A KULONBSEG
tottunk, ami révid id6, ahhoz A vietnami konyha lényege a
képest, hogy mar 1997 6ta itt frissesség. A magyar marha-
éliink. A feleségem, aki Viet- porkolt elallhat egy-két napig a
namban tanarnfként dolgo- hiit6ben, a miénk nem. Mi fris-
zott, itt fordult hivatasszerlien sen készitjiik, és azonnal ta-
a gasztronémia felé, én magam laljuk az ételeket, ezért az
is éttermekben dolgoztam, igy alapanyagokatisfrissen
hat egyértelmd volt, hogy a szerezziik be. De ami

a legnagyobb kiilonb-
La'i, magyarul Lali ség: a zsir, az olaj és
a flszerek hasznéla-

ta. A magyar ételek
finomak, de rengeteg
hus van benniik, fisze-
resek, és nagyon nehezen
emészthetek. Tal sok ben-
niik a zsiradék. A vietnami kony-
hat épp a konnyedség teszi jel-
legzetessé. Kevés olajat, és még
kevesebb zsirt hasznalunk. A fd-
szerezést sem visszuk tulzasba.
Az acél, hogy az alapanyagok izét
lehessen érezni az ételekben.

Az étterem tulajdonosa: ,Lali”, min-
denki igy sz6litja, nekiink is igy mu-
tatkozik be. 17 éve él Magyaror-
szagon, mindig gasztronémidval
foglalkozott, dolgozott magyaros
ételeket kinald konyhan is.

A bisztr6 névvalasztasanak csa-
ladi okai vannak Hai és Nam ugyan-
is a tulajdonos hazaspar gyermekei.

Lali felesége: Do Thi Nguyet, de
egyszer(ibben csak Eni, tanarnd volt
Vietnamban.

A vietnami csaladoknal a vacso-
ra a legfébb étkezés, mindenki ro-
han haza, hogy egyiitt lehessenek.

A BESZERZES
Minden elérhetd itt Magyar-
orszagon is, csak j6 helyen kell

A PHO LEVESUKBE KERULO

\

JELLEGZETES RIZSTESZTA

N4

re

-,

IS HAZI KESZITESU.
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Szubjektiv

Fotdsunkkal, Nyul Zsuzsival nem
Uszhattunk meg egy gasztro-
interjut késtolas nélkiil. Kiprébaltuk
a nemet ez volt a tavaszi tekercs,
illetve a nem quén névre hallgato
nyari tekercset, amit egy egészen
killénleges szdsszal talaltak. Per-
sze egy vietnami étterembdl nem
tavozhattunk tgy, hogy nem kés-
toltuk meg a haz pho levesét, igy

a félaton majd cseréliink elv alap-
jan egy marhahusos és egy csirkés
phét kértiink. A végén illetlenség
ide, illetlenség oda, meghagytunk
néhany kandllal, mert még a kis ki-
szerelésben érkez6 adagok is ki-
fogtak rajtunk. Nalam gydzott a
tavaszi tekercs, Zsuzsinal a nya-

ri kiadas. A levesek gyogyszernek
nem mindsiilé, gydgyhatasu készit-
ményként mikddnek.

keresni. Egyedil télen okoz
problémat a friss koriander be-
szerzése, kénytelenek vagyunk
kulfoldrél rendelni, de minden
mast j6 mindségben meg le-
het kapni itt is. Hust, zoldsége-
ket, flszereket egy-egy azsiai
boltbdl.

ATURELEM
A pho leveshez, ami a vietna-
mi konyha szimbdluma, elsé-
sorban id§ kell. A 1é 6-8, de né-
ha tiz éran keresztiil is {6 lassa
tlz6n mire megfelels izd és al-
lagt lesz, igy akinek erre nincs
ideje, az hozza se kezdjen. Viet-
~ namban is divatos a street
\ food mozgalom, sok he-
lyen lehet pho levest
kapni, de attdl, mert
autentikus, még
nem feltétlentl fi-
nom, ugyanis nem
f6zik elégideig. Csak
Osszecsapjak. Azid6n
tal fontos még a mi-
néségi marhalabszar és
a sok csont, de nem velGs
csont! Az keriiljon csak a ma-
gyar levesekbe.

A MAGYAR KONYHA

A magyar ételek nagyon fino-
mak, csak nehezek. Tudl sok a
hus és a fiiszer, és kevés a z0ld-
ség. De ott van példaul az Ujha-
zi-tytkhusleves, abban minden
benne van, mégsem fekszi meg
az ember gyomrat.
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Japan gasztrokisokos

szévee: MAJOR BALAZS, KORMOS LILI

A japan konyha és az izesités

ElGszor is: a japanok nem vagy

csak alig hasznalnak flszere-

ket, ez igaz a szaritott és a friss

flszernovényekre egyarant.

Ett6] persze izesitik az étele-

iket, csak masképp. Néhany

alaptétel:

e az alapvetGen sés 1zérdl is-
mert szbjaszosz

o szaké, vagy mas néven
rizsbor

e mirin, cukorral felf6zott
édeskés boralap

e dashi, granulatum, a tenge-
ri halbdl késziilt alaplevet
helyettesiti

¢ miso, baktériumokkal fer-
mentalt sz6jababpaszta

¢ konbu, tengeri alganévény-
fajta, szaritva

¢ katsuibusi/bonito, szaritott
tengerihal-reszelék

Ezeknek a hozzavaloknak az
ize elég jellegzetes, ezért keve-
set hasznédlnak bel@lik, mivel
a japan ételeknél tiszta, lagy
izharméniara torekszenek.

.Ez savanyu!”, vagyis sushi
Sushit enni manapsag az egyik
legnagyobb gasztrotrend. Aki
valédi sushiélményre vagyik,
megvalogatja, hol egyen, ez a
fogas ugyanis, épp Ugy, mint
a tobbi, a mindségi alapanya-
goktdl lesz igazan finom. Sze-
rencsére ma mar Eurépiaban
és Magyarorszagon is elérhetd
mindaz, ami a sushit igazan iz-
letessé teszi.

Sushi alatt egyébként séban
tartositott, erjesztett halas rizst
értenek. A rizsbe csomagolt hal
erjedésének oka, hogy az erjedd
rizsbdl keletkezd ecet aminosa-
vakka bontja le a halat, aminek
az eredménye az unaminev iz.
A japanok egyébként ezt tartjak
az 6todik alapiznek.

Els6 1épés tehat a hal!
Csakis horvat, gorog
vagy spanyol tengerek-
b6, esetleg tavoli délke- |
let-4zsiai vizekb6l (Sri ¢
Lanka és kornyéke).

A rizs specialis, tom-
zsi sushi rizs. Alaposan le
kell 6bliteni a keményit6 miatt,
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miel6tt megf6znénk, aztan ami-
kor még forrd, ecettel elkeverik,
majd az ecetes rizsszemeket le-
hitik. Fontos, és csak kevesen
tudjak: a j6 sushi rizs nem hi-
deg, hanem langyos, ami
nemcsak annak jo, aki fo-
gyasztja, annak is, aki
késziti, kénnyebb vele
dolgozni.

A maki falatokhoz
hasznalt nori (szari-
tott algalap) szeren-
csére mar itthon is
beszerezhetd, de itt is
els6 a mindség, sok a si-
lany termék, ezért annak,
aki sushigyartasra adja a fe-
jét, a siker érdekében érdemes
nagyobb anyagi raforditassal
dolgozni. Ha mar a sajat gyar-
tasu sushiknal tartunk: az se
essen kétségbe, akinek elsdre,
de még akar tizedjére sem sike-
ril. Japanban 4-5 évig tanuljak
a sushimesterséget.

Ahhozazonban,hogyfelismer-
juk a kilénb6zd sushifajtakat,
szerencsére nem kell 6t évig gya-
korolni (6tévnyi kdstolgatas per-
sze senkinek sem art). Ime, egy
lista, hogy mindenki eldonthes-
se, mit szeretne széjaszdszba
vagy wasabiba martogatni.
NIGIRI-SUSHI: klasszikus hosz-
szukas, lapos rizsgombdcon a
kulonféle feltétek f6leg nyers
halak.

MAKI-SUSHI: stilt, szaritott tenge-
ri algalapokba tekert rizs és a
kiilonféle belevaldk, zoldségek,
halak stb. Léteznek kiilonféle
makik, normal hosomaki,
kiforditott uramaki
és vastagabb, gaz-
dagabb futomaki,

valamint a temaki, azaz ké-
zi tekercs, ami egy fagylaltra
hasonlit.
OSI-SUSHL: préselt sushifajta.
Legelterjedtebb a battera, pacolt
makréla rapréselve a rizsagy-
ra és konbuval lezarva a
tetején, de késziilhet la-
zaccal vagy rakkal is.
CSIRASI-SUSHI: spe-
cialis vegyes sushi
tal, rizsalapra hal-
mozott  kiilonféle
halak és zoldségek
Osszessége.
GUNKAN-SUSHI: egyfala-
tos, algaba tekert rizs, és
a benne 1év6 feltét: f6ként la-
zackaviar vagy repiil6hal-kavi-
ar, de lehet shitake gomba vagy
avokado is.
TEMARI-SUSHI: kis kerek labd4cs-
kak rizsbdl, rajtuk nyershal-
feltét.
INARI-SUSHI: siilt tofutaska, sushi
rizzsel megtoltve
NARA-SUSHEL régi fajta érlelt, mar
majdnem romlott sushi. Az ér-
lelt 6reg szagos sajtokhoz lehet-
ne hasonlitani.

A portugal 6rokség: tempura
Ez a jellegzetes japan f6fogas
nem mas, mint palacsintatész-
tahoz hasonlé bundaban, forré
olajban ropogodsra sltétt ten-
geri hal, rak vagy valamilyen
zoldség. A tészta elkészitése és
a kistités is nehéz feladat, ha-
sonléan a sushigyartashoz,
csakhogy ez még titkos is, igy
mindenki jobban jar, ha szak-
értdre bizza magat, és inkabb
étteremben ismerkedik ezzel az
ételkiilonlegességgel.

Es mit tegyen az, aki

kedvet kapott a japan
konyhahoz?

A japan Fuji étterem mindennap
a készlet erejéig kostoltatja majd
kivald sushijait.
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Macesz Huszar
zsid6 konyha

Mandula
étterem

Mangalica és Tarsai
hiskészitmények

Mezzo
étterem

Nespresso
kévékultara

nU Bisztré
kultdrateremtd

Omu Ramen & Tempura
Bar
azsiai

Vorés Homar
osztriga- és pezsg6bar

Palinka Shop
f6zdékhal

Pannonhalmi Apatsagi
Pincészet

Paris Budapest
étterem

Pasta Station
mozgo tésztabar

Pavillon de Paris
étterem

Pesti Diszné Bisztré
kortars magyar bisztrd

Piknik UtczaBar
guruld bisztro

Pista ba’
siilt has kenyérben

Pomo D'oro
étterem

Raspi
étterem és boraszat

Rickshaw
étterem

Rokusfalvy Birtok
fogadd és pincészet

Rosenstein
Okofarm

Rosinante
étterem

Royal Tokaji
boraszat

Salon
étterem
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FUZIOS KORTARS PROGRESSZIV MAGYAR HAGYOMANYOS ) REGIONALIS / NEMZETI
KATEGORIKUS Konyhanyelven igy hivjak a globalizaciot. A fiizio eredetileg NEMZETKOZI Séfek tucatjai torik a fejilket: hogyan lehetne MAGYAR i A legmarkansabban a nemzeti konyhak hatarozzak
Ve 7 a kiilonbdzd nemzeti konyhak hazasitasat, a szélr6zsa min- Ami vildgszerte viszi a pri- Gjragondolni, atértelmezni, esszencialni, fel- Valljuk meg: a legnehezebb ezt j6l csindlni, R i meg magukat. Etlapjukon az adott orszag vagy régié
I I 1 den iranyabdl hozott alapanyagok, izek és fliszerek egy- met, amivel séfversenye- éleszteni az ismert izeket, és nem mellesleg mikdzben a hazai gasztronémia prébal eltavo- tipikus ételei jelennek meg, és gyakran a berendezés
erlte ke l l masba oltott, kreativ és innovativ egyvelegét jelentette. ken is labdaba lehet a vilag szamara érthetévé és fogyaszthatéva lodni a nehéz, paprikaval dtitatott hungarikum ,,::'."' is ezt tiikrozi. Izgalmas és reményteljes fejlemény a ha-
Az iranyzat kissé kifulladt és meghasonlott, ma mar a leg- rlgni. Francias alapokon, tenni. Nagyon izgalmas terep, inkabb szemlé- mitoszatdl, és elfelejteni fél évszazad allami T zai régiok - Békés, Villany, a Balaton-felvidék, a Hajdu-
. . tobb séf tiltakozik a fizids jelz6 ellen, és inkabb a terroir, innovativ szemlélettel és let, mint étteremtipus, de sokaknal erds arcu- vendéglatés vircsaftjat. Pedig egy jo pal6cle- E sag és Tokaj-Hegyalja - sajatos izeinek megjelenése
Mutasd az étlapot, megmondom, ki vagy! locavore vagy regionalis jellemzékre helyezik a hangsdlyt. anyaghasznalattal. latforméld elem. ves és tafelspicc zsemlyegomboceal... a szinvonalas vidéki éttermek és bisztrok étlapjain.
KONNY( ELTEVEDNI AZ ETTERMEK RENGETEGEBEN. I ] I 1

AHANY, ANNYI FILE, STEAK ES HOSSZELET. SKATULYAZNI | | | | | | |
NEM SZERENCSES, DE A VALASZTASBAN MEGIS SEGIT,
HA BELOJUK, HOGY MELYIK KONYHATOL MIT VARHATUNK.

Costes

FINE DINING
A jéghegy sipkaja, a valodi csiicsgasztronomia. Pom- Pavilon de Paris
pas alapanyagok, high-tech elkészitési médok (tudoma-
nyos kisérletekre hajazé molekuléris gasztrondmia), pa- Salon Boscolo
zar dekor, etikett, magasan képzett személyzet, precizitas,
munka- és id6igényes, meghdkkentd tanyérok. Sous-vide, i
glasszirozas, textiirak, és fehér kesztylis banasmod. A Gresham Alabardos
legjobbak Michelin-csillagra hajtanak. g Chateau Visz

Arany Kaviar

Villa Medici — Veszprém

Paris—Budapest La Mareda — Gyér

Jankovich Kuria Trattoria Pomo D'oro

Zona

ETTEREM

ya

BISZTRO / BRASSERIE Raspi — Fertérakos
Francia eredetét és lezserségét megtartotta, bar szinvo- Bock Bisztrd Borkonyha

nalban egyre emelkedik az étteremnél egyszer(ibb, oldot- Aranyszarvas

tabb hangulata bisztrd. Az étlaprdl - és leginkabb a fal-
ra kitett tablardl - kevesebb, &mde szezondlis fogas kozil Mak
valaszthatunk, gyakran impressziv borkinalattal kisér- B . }
ve. Miutan kideriilt, hogy a fine dining a magyar piacon Zsalya Bisztr6é — Eger :
tulpozicionalt és csak sz(ik keresletre szamithat, az utob- Macesz Huszar
bi években asorra nyild b?sztr()lf lf(’)n’yhéiba szi\{érgott at ES magyar vendéglé

a kompromisszumot nem ismerd, jatékos, kreativ és inno-
vativ gasztronémia.

Terminal Resteurant & Bar

nU Bisztro

VENDEGLO Erhardt — Sopron i

A klasszikus étteremnél szerényebb, egyszer(ibb, amolyan Rosenstein
kockas teritGs hely. Csak viszonyitasképpen, az olaszok-
nal ez a Trattoria, szemben a formalisabb, elegansabb
Ristorante megjeldlés(i étteremmel. A hazai vendéglatas
sziirke zongja - ebbdl kellene sokkal tobb és jobb, mode-
ralt arképzéssel, kevesebb, de értelmezhetd, friss alap-
anyaghol késziilt fogasokkal. Szurkolunk, hogy igy legyen.

AZSIAI STILUSOS VIDEKI ETTERMEK STREET FOOD .. BAR & GRILL

BudhaBar | FUJIjapan étterem Anyukam Mondta - Encs | Mandula étterem és bor-bar — Villany Baricska csarda — Balatonfiired Pasta Station Baltazar Grill
Hai Nam Bistro | Rickshaw étterem Chianti étterem — Veszprém J Rosinante étterem — Szigetmonostor Roékusfalvy Fogado — Etyek Pastrami étterem

p _— S __ STEAKHOUSE
OMU Ramen & Tempura Bar Gusteau Kulinaris Elménymuhely — Mad : . N Piknik UtczaBar
RS KNRDY
Spiler shanghai Ikon — Debrecen Viator apatsagi étterem és borbar — Pannonhalma : A Trattoria Toscana -

Kistiicsok — Balatonszemes @l Walter vendéglé — Perbal

Wang Mester kinai konyhaja
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Sarki Fliszeres
a napi inyencségek

Sauska
pincészet

Spiler Shanghai
élvezni az életet

Stelazsi
értékesitd

Szeleshat
sz6l6birtok

Szent Tamas
pincészet

Terra Hungarica
autentikus bor

Tokaj Keresked6haz
borgszat

Tokaj-hegyaljai Likor-
és Palinkamanufaktira

Torley
pezsgdpincészet

Tu.Ro's Stitéd-e
mobil pékség

Viator
apatsagi étterem és borbar

Villa Medici
hotel és étterem

VinCE Magazin
borlap

Vinoport
online bormagazin

Voros Homar
halkereskedés

Walter
vendéglé

Wang Mester
kinai konyha

WineAge
borkereskedés

Zangio
csokoladé

Zazzi
édesség

Zing Burger
food truck

Zip's brewhouse
strétterem

Zona
csucsétterem

Zsalya Bisztro
egri étterem

Gasztrobotanika

Minden ehetosegre

felkeszulve

CITROMOS ILLATU KAKUKKFU, AFTER EIGHT-izii MENTA, GYUMOLCSPARADICSOM, ..
EDES CSILI ES MEG SZAMTALANFELE F(iSZERNOVENY PALANTAJABA BOTLIK -
MAJDHOGYNEM SZ0 SZERINT - AZ, AKI DOMONYAI ANDRAS ERKELYERE KILEP.

sz6veG: SANDOR TUNDE

Az irodéban is a z6ld
az ur: vilagité ke-
retbe foglalt edé-
nyekben palantak
zoldellnek.Gytimoéles-
mentdk, fahéjbazsa-
likomok, vadoregand,
nemespetrezselyem
és tarsai. A specia-
lis berendezésben él6 no-
vényeket élGhelylik kliméaja-
hoz hasonlé miliGben teszteli
a gasztrobotanikus. De a mult
évben az irodatdl tavol, Kenya-
ban, egy magyar arvahazban
magyar tajfajtakkal kertet épi-
tett, és tjabb ehetd fajtak utan
kutatott. A MondJardin! projekt
tehat nagyon sokrétd, egy szer-
vezl elv van, ismerjiink meg és

termessziink kiilonleges ehetd

novényfajtiakat.

SALATAKAT MUTAT BE. \
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Az, hogy mi a kilénle-
ges, egészen relativ. Ki-
naban sok helyen nem

ismerik a bazsaliko-
1 mot, ellenben kivalé-

¢ M an hasznaljak a zsa-
: zsat. Mi ismerjik a

bazsalikomot, de azt

mar aligha, hogy 1é-
tezik olyan fajtdja,
amelyb6l remek ,spe-
noét” készithet6. Hagyoma-
nyos ételeinkhez is hasznalunk
kakukkfuvet, de nem tudjuk,
pontosan milyet, noha tébbtu-

catnyi létezik belGle, kiilonb6z6

illdolaj-tartalmuiak, eltérd ka-
rakterdek. Az oregand is tobb-
féle fajtat jelent, kozte az olasz
ételekhez kivankozét, de van
bel6le kevésbé fliszeres is, ami-
b6l ude, lagyan zamatos f6zelék
készithetd. A gasztrobotanikus
hosszan sorolja a példakat, és

WWW.NOL.HU

Domonyai Andras (40) eredetileg
kozgazdasz, valamint szinész,
évekig volt a Pécsi Nemzeti Szinhaz
tagja. Leguijabban gasztrobotanikus,
gyakorlatilag e nem hivatalos
szakma egyetlen hazai képviselGje.
Karrierje, avagy misszi6ja a
MonJardin! - Kert a konyhaban
nev(i bloggal kezd6dott, amelynek
célja az ehetd novényekrdl fellelt
informaciok terjesztése.

kozben lelkesen kdstoltatja a fii-
szernévényeket. Anandszmen-
ta levelét példaul, vagy didizd
rukkolat.

— Legalabb hatvanezer ehe-
t6 novény él szerte a vilagban,
miko6zben altalanos, hogy a he-
lyiek mindéssze 30-50-félét is-
mernek és esznek meg ezek
koéziil — mondja Domonyai And-
ras, érzékeltetve, hogy az em-
ber mennyire nem él a termé-
szet kindlta lehetségekkel. A
Mondardin! projektet is az is-
meretterjesztés szandéka hiv-
ta életre, és pillanatok alatt
kideriilt, hogy van igény a tu-
déasra, a potencidlis fogyasztok
ki vannak éhezve az Gjdonsa-
gokra, az 0j izekre. Mar az els§
blogbejegyzés hire futétiizként

WWW.NOL.HU

terjedt, az olvasok racsodalkoz-
tak, hogy milyen sokféle para-
dicsom létezik. Mert nem no-
vénykisérletekrdl és fajtak
keresztezésérdl van szd, ha-
nem meglévl névények ujrafel-
fedezésérdl, és bevezetésérdl a
magyar gasztronémidba, s6t a
vilaggasztronémiaba.

Mindezzel parhuzamo-
san arra is szeretné Andras
raébreszteni az embereket,
hogy névényt barhol lehet ter-
meszteni. Friss fliszernévényt
beltérben, lakasban akar, aki-
nek meg erkélye is van, olyan,
mintha egy talpalatnyi sajat
birtoka lenne, ahol tobbféle
zoldség és gylimoles megterem.
— A termesztési korilmények a
sikernek csak a hisz szazalé-
kat adjak, a tébbi a névényfaj-
tan és a fajon mulik. Ha viz-
iz lesz a paradicsom, az nem
azért van, mert rosszul gon-
doztak, hanem azért, mert
olyan fajtaja — hangsulyoz-
za. A megfelel§ fajta j6 mind-
ségl vetémagjaig azonban so-
kan nem jutnak el, és feladjak
az elsd, rosszul elsult kisérlet
utan. Mar ha egyaltalan bele-
vagtak. Az igényt kell elGszor
felébreszteni a kiilonlegessé-
gek irant. Nem véletlen, hogy
az ismeretlen iz{ és aromaju
novényekkel els6ként a csucs-
éttermek séfjeinél taldlhat tart
karokra a gasztrobotanikus.
Pontosabban partnerei, akik a
Mondardin! ajanldsaval kiva-
lasztott fajtak termesztését el-
kezdték, és sorra kopogtatnak
a topéttermek konyhainal.

A Mondardin! nem kereske-
delmi szervezet, a mai napig egy
ismeretterjesztd blog. Alapito-
ja nem vetémagot és palantat
arul, nem pénzzé akarja tenni
tudasat, hanem kozkincesé ten-
ni azt. Gasztrobotanikai misz-
szidja akkor teljesedik ki, ha
mAr nem a nagymama paradi-
csomanak ize utan sévargunk,
hanem pontosan tudjuk, hogy
melyik fajta paradicsom olyan.
Es ha mar nemcsak egyszer(-
en paradicsomot akarunk ven-
nia piacon, hanem egy bizonyos
fajtajat, mert tudjuk, hogy az
milyen ételhez illik, és hogyan
készitsiik el. Vagy ha tudjuk,
hogy van olyan fajta ehet§ vi-
rag, aminem gaz, hanem finom,
és az azsiai krizantémfélék ize
mennyei.
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| sz6veEe:VANCSAISTVAN
Margitka kiment a spajz-
. ba éslevagott egy darabka
kolbaszt. Nem tul nagyot.
Tiz centi, ha lehetett, sa-
. lya szinte semmi, viztar-
' talma rég elillant, anya-
ga, mint a fendacél. Kést
 lehetne rajta élezni, de
hét a kolbasz azért van,
hogy megegytik. Ilyen-
kor mar csak ételbe f6zve,
abban valamelyest felpu-
hul, és izt ad neki. A ra-
kott krumplinak péld4ul
rakottkrumpli-izt. Egyéb-
ként a rakott krumpli, leg-
alabbis Margitka felfoga-
sa szerint, gy késziil, hogy a
felszeletelt krumplit egy tep-
sibe rakjuk, a tepsit pedig a
sutébe. Persze ez még csak
tepsis krumpli, ha viszont
egy réteg kolbasz is kertil be-
le — értsd: emitt-amott eldfor-
dul benne egy-egy kolbasz-
karika —, akkor attdl rakott
krumpliva transzformalddik,
és a gasztronomiai ranglétran
tobb fokkal foljebb kertil.
Ami a tojastilleti, az komp-
lexebb probléma. Némelyek
szerint a rakott krumpliba
tojas is kell, s6t, maga Mar-
gitka is hajlamos lett volna
ekképpen vélekedni, méas kér-
dés, hogy a tytikok ezt a néze-
™. tetvagy osztjak, vagy nem. Ez
1dd tajt éppen nem osztottak,
azaz nem tojtak, ergo tojas
sehol. Egyik-masik kuncsaft
ugyan szokott volt tojassal fi-
zetni, de most az § tyukjaik
se tojtak. Margitka néi szabd
volt —nem varrénd, ezt hang-
sulyozta; nGiszab6-mester —, a
falu viszont falu, a kor az 6tve-
nes évek, a kuncsaftok mint a
templom egerei.

Tejfol targyaban a helyzet
alig kulonbo6zott. Vagy hoz-
tak a kuncsaftok, vagy nem.
Inkabb nem, de hat a tejfl
nem is integrans része a ra-
kott krumplinak. A tejfol lu-
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_gy v karika krumph
eqgy karika kolbasz

Margitka, s kézben a felhdbo-
rodéas kialudtnak hitt parazsa,
melyet a lelke legmélyén probalt
eltemetni, ismét magas langgal
lobogott.

Egy karika krumpli, egy ka-
rika kolbasz, egy karika tojas,
egy kanal tejfol, mondta teg-
nap Juliska, a kovér szomszéd-
asszony, § igy csinalja, mert igy
ajo.

Kuncsafttal Margitka elvbGl
nem vitatkozott, igy aztan Julis-
kaval se, bar § nem is kuncsaft
volt, hanem csak szomszédasz-
szony. Amdgy nem is igen tu-
dott volna vitatkozni vele, s6t
igazabdl a szgjat se tudta vol-
na kinyitni, dermedt allapotba
keriilt ugyanis. Ha Juliska azt
vallotta volna be, hogy 6 valdja-
ban 6ldén kiviili eredetd hiillg,
aki csakis az anyjuk hasabdl ki-
metszett emberi magzatokat fo-
gyaszt, Margitkat az se dobbenti
meg jobban. Egy karika krump-
li, egy karika kolbasz, egy kari-
ka tojas, ilyen egyszert(ien nincs.

{ xus. Léha fényizés, gondolta

———

—)

Szembemegy mindavval,
amit a teremtés rend;é-
réltudunk, Isten ezt nem
engedte meg, ezt még |
hallgatni is borzadaly.
Mindamellett elmondta
az egészet Hirschnének,
aki szintén megdobbent,
de masképp. Nyogdé-
cselt, nyalogatta a szdja
szélét, szeme ragyogott.
Vajvodané és Jamborné
ugyanigy reagalt,
Galambosné viszont be-
sargult az irigységtdl,
de mindent tudni akart.
Latta-e Margitka ezt a
rakott krumplit, evett-e
bel6le? Milyen volt? Nem,
Margitka nem latta, de a ko-
zelébe se menne, nemhogy
megkoéstolnd, hiszen ez esze-
veszett, tébolyult pazarlas,
borzalom, fertd.
Galambosné bdlogatott,
de latszott szemén, hogy bar
tojasa és tejfole neki sincs,
0j tavlatok nyiltak meg el6t-
te, s6t mar kezdi azt hinni,
hogy az élet még az § sza-
mara is tartogat valamit.
Par nappal késGbb megint
eljott, latszatra egy szoknya
felhajtdsa targyaban, valé-
jdban viszont Juliska ra-
kott krumplijardl akart be-
szélni, de eljott Hirschné,
Vajvodané és Jamborné is,
hogy ennek a rakottkrump-
li-kérdésnek kellG alapossag-
gal a végére jarjanak. Mar-
gitkdnak az emberi nem |
erkolcsi minGségét illetd hi-
edelemvilaga Osszeomlott.
Ultek a némberek a nyitott
ablaknal, és obszcén részle-
tességgel képzelegtek Julis-
ka rakott krumplijardl, 1é-
legzetiik felgyorsult, arcuk
kipirosodott, kéjes sikonga-
tasuk az egész utcat betdl-
totte. Az 6reg Frischmann
épp a kocsmabol ment ha-
zafelé, egy pillanatra meg-
allt, hallgatézott, aztan hi-
tetlenkedS arckifejezéssel
ballagott tovabb. o




NEPSZABADSAG
12 GOURMET
PR T AL

WWW.NOL.HU

Sokszinii burgonya

szoévec: SANDOR TUNDE

Krumpli, kolompér, krompé, pi-
tyoka, azaz a burgonya Magyar-
orszagon az alapélelmiszerek
egyike, amibgl szamtalanféle
étel készll, mégis nagyon ke-
veset tudunk roéla. Legkevésbé
azt, hogy az egyes ételeket mi-
lyen fajta krumplibdl lehet a leg-
izletesebben elkésziteni. Pedig
zongorazni lehet a kiilonbséget
az egyes fajtak kozott, izben, al-
lagban és felhasznalhat6sdgban
is. A legnagyobb baj az, hogy a
hazai kereskedelemben alig van
esélyunk arra, hogy név szerint
vasarolhassuk meg a krumpli-
fajtakat. Pedig mi fogyasztok
nagyon vagyunk az igazi mi-
néségre, a szemet, lelket, izlels-
bimbodkat gyonyorkodtetd valto-
zatossagra—a krumpli esetében
is. A balatonhenyei Fekete Ba-
rany Manufaktura alapitdja-
nak, Jarosi Taméasnak nem-
csak a varosi életbdl, hanem az

Esszuk, de nem 1smerjuk

iztelen, tultartdsitott élelmisze-
rekbdl is elege lett, amikor csa-
ladjaval vidékre koltozott, és sa-
jat gazdasagot alapitott. Mint
mondja, szerencséjiikre azonnal
be tudtak kapesolédni az OMKI
(Okolégia Mezdgazdasagi Kuta-
t6 Intézet) és a keszthelyi Bur-
gonyakutatasi kozpont épp ak-
kor induld, ugynevezett ,jon
farm” kutatési programjaba. A
programban a Kézpont sajat ne-
mesitésd burgonyaival kisérle-
teznek biogazdasagokban szerte

Vasarnap
14-kor Bede
Robert sztarsef
(TV Paprika)
harom kulonbozs,
inycsiklando
burgonyas étellel
készul.

Igen, a burgonya, amely a tap-
oldatban nevelt paradicsom-
mal egytitt a legsulyo-
sabb mindségromlast
szenvedte el az utdb-
bi negyedszazad-
’*“ ban. A konyhaban
"8 jartasaknak nem

az orszagban. A sze-
rencsét sz szerint
kell érteni, ugyan-
is éppen csak hoz-

zajutottak az elsd kell részletez-
adag Katica és Ba- ni, hogy mennyi-
latoni rézsa fajtaju re fontos az alap-
vet6burgonyahoz. anyag minGsége és

célzott felhasznalasa:
nem minden fajta bur-
gonya alkalmas példaul
nagyanyaink gombdcanak el-
készitéséhez, és a leggondosab-
ban osszeallitott rakott krump-
lival is fel lehet siilni, ha nem
j6 fajta burgonyat valasztot-
tunk hozza, nem is beszélve a
burgonyasalatarol.

A Fekete Barany birtokan
jelenleg tizenkétféle burgonya-
val kisérleteznek, a Katica és
a Balatoni rézsa mellett a leg-
igéretesebb sitit6burgonyanak
a Balatoni Sarga, azaz a Basa
tlnik. Dr. Polgar Zsolt, a Bur-
gonyakutatasi Kézpont vezetd-
jeis nagy reményeket fiz ehhez

Akkor még nemigen
tudtak, mit varhatnak
ezektdl a fajtaktol, de biz-
tak a hazai nemesit6k szakér-
telmében. Elvetették, vartak, és
csoda lett belble. Szép, béséges
termés, izes, j6 texturajd, sokol-
daltian hasznalhaté burgonya,
ami nemcsak koretként, ha-
nem 06nallé fogasként is meg-
allja a helyét, példaul zsirban
stitve, nagy szemd séval meg-
hintve, éppen gy, ahogyan azt
anagymamaink talaltak fel év-
tizedekkel ezelGtt.

A 2012-ben betakaritott el-
s6 termést megizlelve mar nem
volt kérdéses, hogy mi lesz a
biogazdasig egyik fGcsapasa.

TANULHATUNK AZ IDEI FESZTIVALON.

RAKOTTKRUMPLI-VARIACIOKAT

73

DE MIBOL KESZULNEK?

WWW.NOL.HU

F6bb keszthelyi burgonyafajtak jellemzéi

“ Felhasznalasi tipus m Nyugalmi idé hossza (télallésag)

Arany Chipke kozépkorai
Balatoni rozsa B korai
Démon B/C kozépkorai
Hoépehely B/C kézépkorai
Katica B kozépkorai
Lorett B kozépkorai
Somogyi kifli A kozépkorai
White Lady C kozépkései
Basa* A kézépkorai
Botond* B igen korai

*fajtajelolt

a fajtajelélthoz. A Basa a hiva-
talos allami fajtaregisztracios
kisérletek zarultaval varhato-
an 2017-ben kertiil majd forga-
lomba, addig még sajnos ne
keresstuk a piacon. ,,A burgo-
nyakutaté tobb évtizede dol-
gozik azon, hogy dél-amerikai
vadburgonyédkat felhasznalva
a nemesitésben olyan fajtakat
allitson elG, amelyek termesz-
tésével egészséges, izletes bur-
gonyahoz juthatnak a fogyasz-
tok. Ezek a fajtak ellenallok a
nalunk el6fordulé legfontosabb
kérokozokkal szemben, a mi ég-
hajlatunkra, talajviszonyaink-
ra és termelési technolégiank-
ra optimalizaltak. A keszthelyi
fajtak értékeinek biotermesztdk
koérében valé megismertetése
egyértelmden az OMKI érde-
me. A valddi sikerhez mar csak
az kell, hogy legyenek termelSk
— minél tobben —, akik ezekkel
a fajtakkal foglalkoznak, és le-
gyenek fogyasztok is, akik az
ilyen magas minGségd termé-
nyeket igénylik és vasaroljak”
— mondta dr. Drexler Déra, az
OMKI vezetdje.

— A mai vilag legnagyobb
problémaéja nem a zsir vagy a
koleszterin, hanem a tultar-
tositas — hangsulyozza Jarosi
Tamas. — Az oOriasi élelmi-
szer-kereskedelmi lancok és
a készétel-elgallitok kényte-
lenek a legnagyobb biztonsag-
ra torekedni, ezért soha meg
nem romlé termékeket arusi-
tanak. A hibatlan, hivogaté-
an szép zoldség és gyumoles
nagy része tavoli tajakon ter-
mett, nagylizemi technoldgia
mellett, aminek hatuliitgje,

hogy minimalisra csckkent
azoknak a fajtaknak a sza-
ma, amikkel foglalkoznak, il-
letve az alkalmazott termelé-
si és feldolgozasi technolbgia
is egyre messzebb keril attol,
amit természetesnek vagy ha-
gyoméanyosnak gondolunk.

kozepes
hosszu
hosszu
hosszu
kozepes
hosszu
kozepes
hosszu
hosszu

hosszu

Igy keriilnek végiil a piacok-
ra és az lzletek polcaira olyan
termények (Jarosi szerint zold-
ségnek latszo targyak), amelyek
kialljak a (szallitasi és tarolasi)
1d§ probajat szezontdl szezonig.

A legjobb az lenne, ha a kis-
kertekben és més nagyobb
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termelGk altal termelt, sokféle
burgonya névvel, felhasznalasi
tipus megjelolésével jutna el a
fogyasztokhoz, hogy a vevik va-
logathassanak. Siitéshez vagy
f6zéshez, vagy éppen salatahoz.
Jarosi Tamas bizakodd, a Feke-
te Barany Manufaktura is aktiv
részt vallal a kiskerti termelés
népszerUsitésében, és nem csak
elméleti alapon. A balatonfiire-
di Biobalaton piacon megnyitot-
tak és nagy sikerrel izemeltetik
Malackrumpli nevd bisztréju-
kat, ahol a farmon frissen ter-
mett zoldségekbdl és frissen va-
gott allatokbdl késziilt ételeket
arusitanak. Koztiik vannak a
keszthelyi burgonyék is.

-

GERILLAETTERMET.
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MELOI PIACOT ES A MALACKRUMPLI

JAROSIEK NYITOTTAK A BIOBALATON TER-

Burgonyafajtak felhasznalasi tipusai

A

JELLEMZOK: nem szétfo-
v3, kemény husu, kozepes
keményitGtartalma

FELHASZNALHATOSAG: salatak,

hidegkonyhai készitmények

JELLEMZOK: nem szétf6v{, ,,szap-
panos”, vagy kissé lisztes, koze-

pes keményittartalma

FELHASZNALHATOSAG: vegyes
hasznositasi tipus, de elsGsorban
f6tt ételek készitésére alkalmas

C

JELLEMZOK: szétf6va,
lisztes, magasabb ke-
ményitétartalmu, laza
szerkezetd
FELHASZNALHATOSAG: ve-
gyes hasznosit4si tipus,
o de elsGsorban siilt éte-

* lek készitésére alkal-
o mas: hasabburgonya,
o chips vagy puré, pehely

és tésztaalapanyag

JELLEMZOK: na-
gyon szétfove, erd-
sen lisztes, igen
magas keményitd-
tartalmd, durva
szerkezet(
FELHASZNALHATO-
sAG:1pari felhasz-
nalasra: keményitd,
szesz- és purégyar-
tas, takarmanyozas
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Vasarnap 13-kor Sallay Fanni (j
kontdsbe Oltdzteti mindenki ked-
venceét, a fagylaltot. A Cake Shop
Budapest fiatal cukrasz-tulajdo-
nosa bevezet a fagylaltmousse-
készités rejtelmeibe, valamint be-
pillantast enged az ezerarcu cake
pop vilagaba, amely minden al-
kalomra a legtestreszabhatdbb
édesség. Aki ezekrél az izekben
gazdag és kiillemben csodaszép
nyalanksagokrol szeretne tébbet
megtudni, annak mindenképpen
ott a helye Fanni el6adasan!

MIT (NEM) LEHET

Kutyat ugyan sza-
bad bevinni, de a
szervezdk egyalta-
lan nem ajanljak, hi-
szen az illatorgia és
a tdémeg megzavar-
hatja a szaglasukat
és a viselkedéstuiket.

Alkoholos italt be-
vinni tilos. As-
vanyvizet vihetunk
magunkkal.

A Harrer Csokoladémuhely és
Cukraszda mennyei siitemé-
nyekkel, tortakkal, fagylalttal, ka-
vé- és teaspecialitasokkal és
nem utolsoésorban lagy, kényez-

BELEPG:
. 3300 FT/NAP

6500 FT/BERLET

Terra Hungarica

M1 van a borodban?

-

tetd csokoladékulonlegessé-
gekkel kapraztatja el vendéege-
it. A bemutato bepillantast enged
a tradicionalis, csaladi receptje-
ik hasznalataba, egy fantasztikus
csokoladés-tonkababos krém,
kakaodbab-toretes piskota és
mangodsalata erejéig.

Slussz = desszert

Vivodik a tévéreklamok lattan,
hogy tényleg megéri-e George
Clooney kedvenc kavégépé-

re aldozni? Kostoljon bele a
Nespresso kavék kilonleges vila-
gaba a 91-es standnal, prébalja ki
a legujabb kapszulakat.

A Terra Hungarica markavédjegy Gsszefogja és tamogatja a
régib természet- és tajhl gazdalkodasra toérekvd boraszait,

s, 2

és igyekszik minél szélesebb korben népszertsiteni autenti-
kus, adalékanyagoktdl mentes boraikat. A Terra Hungarica-

nak jelenleg 32 tagja van 6sszesen 11 borvidékrdl.

Z0ZASESBOGYOZAS @ o

ERJEDES/
ERJESZTES

Karai David (NoSalty) és David
Seboek (Baraka) k6z6s desszert-
bemutatoja utan a jatékos flisze-
rezés(, hisité parféval talalt klasz-
szikus gylimolcsos pitét a nézdk
is megkostolhatjak majd pénte-
ken 17-kor.

A morahalmi és Ujszentivani
rétesfesztivalokon is tobbszdro-
sen nyertes csapat, a,,Zsomboi
Marikak” mutatjak meg a zsomboi
leveles tészta titkat szombaton
13-kor. Azt igérik, hogy ha elég-
gé figyellink, elleshetjiik a lehelet-
finom lapok titkat.

Az autentikus bor a természetet kiméld gazdalkodasbdl szarmazoé sz8lébdl, minimalis bora-
szati beavatkozas mellett, adalékanyagok hozzaadasa nélkul készil, és ennek kdszonhetéen
hien tukrozi termoéhelyének sajatossagait. Tudjon meg tdébbet a Mivanaborodban.hu oldalon!
A Gourmet Fesztival latogatdi idén belépéjuk mellé egy autentikus borkéstolét is kapnak a

Terra Hungarica standjan!

Il

AUTENTIKUS
BORKESZITES

ERLELES TARTALYBAN
VAGY HORDOBAN

| AUTENTIKUS

BOR

JELLEMZO |
BORKESZITES

Pl. sav, cukor hozzdadasa vagy savcsokkentés,
mustkénezés, atermészethdl szirmazo mara-
dék élesztégombak elpusztitdsa

Enzimek, tapsok hozzdaddsa, musttisztitds,
ilepités, derités kénezéssel

Hozzdadott
tejsavbaktérium-
kultdraval

TECHNOLOGIAI
BORKESZITES

Pl. sav, cukor hozzdaddsa vagy savcsokkentés,
mustkénezés, a természethdl szirmazo mara-
dék élesztdgombak elpusztitasa

Enzimek, tapsok hozzdaddsa, musttisztitas,
iilepités, derités kénezéssel

Hozzdadott
tejsavbaktérium-
kultdraval

(pl. karboxi-metil-celluléz — cmc),

TECHNO
BOR

~MINDENT BELE"
ESET

Pl. sav, cukor hozzdaddsa
vagy savcsokkentés

Atermészethdl szarmazo mara-
dék élesztdgombak elpusztitdsa

Enzimek, tapsok hozzdaddsa,
musttisztitds, tlepités, derités
kénezéssel

Hozzéadott
tejsavbaktérium-
kultdraval

Sziikség esetén alko-

hol vagy mas nem kivént
elemek mennyiségének
csokkentése, elvonasa

Deritési, sz(irési eljérasok alkalma-
zdsa kiilonbozd anyagokkal, pl. ak-
tivszén, guar gumi, gumiarabikum,
zselatin, pvpp hozzéadaséval, szin-

Kén, kdliumszorbat,
egyéb tartdsitoszer

anyagok (pl. karamell), tanninpor, hozzdadésa

mustsritmény hozzdadésa
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MAJUSTOL OKTOBERIG AZ ERZSEBET TEREN

VASARNAP - CSUTORTOK: 10.00-24.00, PENTEK - SZOMBAT: 10.00-02.00

JEGYARAK: S .

- FELNOTT JEGY: 2400 HUF/8 EUR Lo KEDVEZMENYES
* GYEREK JEGY (140 CM ALATT): 1500 HUF/5EUR  :  (HOP ON HOP OFF) JEGY: 1800 HUF/6 EUR

« CSALADI JEGY (KET FELNGTT ES KET 140 CM ALATTI *VIP KABIN JEGY: 30 000 FT/100 EUR
GYEREK RESZERE): 6600 FT/22 EUR
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AJOVO s€JAROSA : YACleUTCA



