
Japán kaland
Major Balázs séf
Nigiri, Maki-sushi, Osi-sushi, Csirasi-

sushi, Gunkan-sushi, Temari-sushi, Inari-sushi 
és Nara-sushi, valamint a portugál örökség: a 
tempura. Sushit enni manapság az egyik legna-
gyobb gasztrotrend. Aki valódi sushiélményre 
vágyik, megválogatja, hol egyen.

7 Egy karika krumpli, 
egy karika kolbász
Váncsa István író

Kiment a spájzba, és levágott egy darabka kol-
bászt. Kést lehetne rajta élezni, de hát a kolbász 
azért van, hogy megegyük. Ilyenkor már csak étel-
be főzve, abban valamelyest felpuhul, és ízt ad neki. 
A rakott krumplinak például rakottkrumpli-ízt.

11

A  gasztronómiai Melléklete

Terítéken a
rakott
krumpli
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Lássunk világot!
Francia sztárséfek a gasztroszínpadon

Alain Caron, miután beutazta a 
fél világot, Hollandiában telepe-
dett le, ahol meghatározó alakja 
a gasztronómiának szakácsként, 
fotósként, tévéséfként és zsűritag-
ként is, a holland MasterChef ver-
senyzői is tőle rettegnek. Jaques 
Pourcel a francia séfek egyik ér-
dekes figurája, a legszembetű-
nőbb tulajdonsága elsőre, hogy 

belőle kettő van, ugyanis szinte 
teljesen egyforma ikertestvéré-
vel, akivel együtt is vezetik csúcs-
éttermüket, a Michelin-csillagos 
Jardin des Sens-t Montpellier-
ben. Ők képviselték egyébként 
Franciaországot a Shanghai Vi-
lágkiállítás francia pavilonjá-
ban. Szombat este keressék őket 
a gasztroszínpadon.

szöveg: Varjasi Farkas Csaba

Hályogkovácsolás és ma-
dárjóslás között félúton áll 
az, aki a hazai gasztronó-
mia trendjeit és igazodását 
a nemzetközi mezőnyhöz 
igyekszik megbízhatóan ki-
fundálni. Vannak persze 
szépen, tisztán kibontako-
zó erővonalak, mint példá-
ul az ázsiai konyha egyre 
tisztességesebb térnyerése, 
egyelőre leginkább csak Bu-
dapesten. Autentikus kele-
ti konyhákkal eddig sem áll-
tunk rosszul, hiszen évek óta 
van már nekünk Wang mes-
terünk és Fuji éttermünk, 
de tovább színesítette az el-
múlt két évben az étlapot 
a pesti phoőrület, most pe-
dig majd fél tucat jó vietna-
mi hely nyílt – köztük a Hai 
nam, Funky Pho és a Dung 
Muoi. Nálunk is nyílt Budd-
ha Bar, és nemrégiben a ha-
zai gasztronómia számottevő 
éllovasai is keletre vetették 
vigyázó szemeiket: a Zsidai- 
group megnyitotta a Spíler 
Shanghait, a LaciPecsenye 
gazdái a Bao Bao dim sumba 
mártották a kanalukat, a leg-
frissebb ázsiai csemege pedig 

a Gourmet keretében debütáló 
OMU Ramen bar, a Baldaszti-
csoport gondozásában.

Kereshetnénk másfelől a he-
lyi anyagok és elkészítési mód-
szerek becsületét bigott vallá-
sossággal hirdető vagy művészi 

Merre a konyha?
TENDENCIA 2014

szintre emelő locavore irány-
zat előretörését kis hazánk-
ban. Bárkit kérdezünk erről, 
azonnal a termelőkre, beszál-
lítókra mutogat ujjal: nekik 
kell felnőniük a feladathoz, a 
konyha készen áll. És egyéb-
ként is, a svédek, dánok, ja-
pánok felülmúlhatatlanul 
űzik ezt a főzősportot. Ezzel 
együtt tisztán kivehetően át-
tetszik a törekvés a valódi re-
gionális magyar konyha mo-
dern tálalására. A Gourmet 
standjai között kóstolva ez 
lesz az idén a legszembetű-
nőbb tendencia.

A friss Michelin-
csillagos Borkonyha 
séfje, Sárközi Ákos az 

étterem emblematikus 
ételét, fürjet és 

galambot készít 
szombaton 18-kor.

30
kilométeres
ételek 
Két shéf egy-egy ízletes fogással bizonyít-
ja, hogy jó összetevőkért nem kell feltétle-
nül messzire menni. Az éttermeik környéké-
ről beszerezhető, minőségi alapanyagokból 
készítenek autentikus ételeket. Horváth Gá-
bor, a mádi Gusteau Kulináris Élményműhely 
képviseletében préselt gidahúst készít par-
mezános bundában házi ricotta gnocchival, 
tavaszi zöldségekkel. Pataky Péter, a deb-
receni Ikon színeiben mangalicatarját kínál 
slambuccal és uborkasalátával.

PROGRAMAJÁNLÓ
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JEGYINFORMÁCIÓK
3300 Ft/nap, 6500 Ft/bérlet, 
amely tartalmaz egy:
• �Spiegelau borospoharat, 
• �a Terra Hungarica autentikus borkóstolóját, 
• �Electrolux street food kóstolót,
• �csésze Nespresso kávét,
• �BBC Good Food Világkonyha magazint, 
• �kóstolót a Hungária Rosé Extra Dry pezs-

gőből naponta az első 1000 látogatónak,
• �valamint a Gasztroszínpad programjait 

és kóstolóit.

Szöveg: Varjasi Farkas Csaba

Három év alatt szépen kiforr-
ta magát a Gourmet Feszti-
vál menetrendje, a praktikus 
kártyás fizetéstől a színpadi 
programokig. Lesz-e valami 
változás, újítás?
Igen, sikerült megszervezni, 
hogy idén jó idő lesz. A viccet 
félretéve, úgy érzem, hogy a ta-
valyi évben mind a megjelenést, 
mind a programokat és a szol-
gáltatásokat illetően közelítet-
tünk ahhoz, amit az induláskor 
megálmodtunk. Tavaly csak az 
időjárás rondított bele az össz-
képbe, de örömmel tapasztal-
tuk, hogy ennek ellenére is töb-
ben látogattak ki a fesztiválra, 
mint egy évvel korábban. Min-
den évben másik magyar étel 
van fókuszban, tavaly nagy si-
ker volt a gulyás, idén a rakott 
krumpli lesz terítéken. Minden-
féle izgalmas variációban kós-
tolhatjuk majd meg az éttermi 
kiállítóknál.

Másik fontos újdonság, hogy 
a vidéki éttermek jó része – a 
Stílusos Vidéki Éttermiség tag-
jai – együtt jelennek majd meg. 
Teret adunk továbbá a legjobb 
nemzetközi konyhát vivő étter-
meknek, és a minőségi street 
food is helyet kap a kínálatban. 
Lesznek autentikus és „új hul-
lámos” ázsiai éttermek, illetve 
gourmet hamburger, pastrami, 
piadina, fish and chips és még 
sok más finomság. Említésre 

Ez már 
nem 
piskóta!
Michelin-csillagos séfek, mi-
nőségi street food, nemzetkö-
zi körkép, ehető főzelékek, ko-
moly főzőshow és ahány ház, 
annyi rakott krumpli – Nemes 
Richárd, a Gourmet 2014 Fesz-
tivál projektvezetője szerint 
a finom falatok mellett a ta-
nulás és szórakozás is szer-
ves része a legrangosabb ha-
zai gasztrorendezvénynek.

méltó változás még, hogy idén 
már nem lesz külön zenei szín-
pad, helyette térhangosítást 
használunk majd. Rá kellett 
jönnünk, hogy a Gourmet az 
evés-ivás, tanulás, barátkozás 
eseménye. A szórakozást kivá-
lóan teljesíti a már jól bejáratott 
gasztroszínpad.

Sokan a színpadi programok 
és a kapcsolódó kóstolók mi-
att jönnek. Mit tartogat szá-
mukra az idei rendezvény?
A gasztroszínpad amolyan prog-
ram a programban, ami egy-
re fontosabb szerepet tölt be a 
Gourmet egyediségében. Már 
tavaly is a korábbinál erősebb 
programmal készültünk, és en-
nek köszönhetően az érdeklő-
dés is nagyobb volt. Reményeim 
szerint most a tavalyi műsort 

is túlszárnyaljuk! Szándékunk 
szerint a színpadi program a 
szórakozás és ismeretterjesztés 
megfelelő kombinációját adja, 
hiszen a Gourmet nem csupán 
egy hedonista csúcsrendezvény 
– küldetése elsősorban a minő-
ségi gasztrokultúra népszerű-
sítése és a tudatos fogyasztás 
elősegítése. Lesz tehát komoly 
főzőshow, egyedülálló módon 
mindennap fellép hazánk vala-
melyik Michelin-csillagos étter-
mének séfje. Ismét vendégsze-
repel majd nálunk két francia 
sztárséf. A hazai pályáról há-
rom vidéki étterem bebizonyít-
ja majd, hogy létezik valódi re-
gionális magyar konyha, és 
persze nem maradhat el a ha-
gyományossá vált Bíró Lajos–
Segal Viktor-séfpárbaj sem. 
Hab a tortán: idén egy ázsiai 
programmal is fűszerezzük a 
kínálatot.

Aki tanulni jön, nem távo-
zik üres hassal: hallhatunk 
gasztrobotanikáról, megkóstol-
hatjuk a legjobban utált főzelé-
kek tényleg finom változatait, 
megtudhatjuk, hogy miben kü-
lönbözik egy hazai nemesítésű 
kézműves krumpli az ipari vál-
tozattól. Először lesz kifejezet-
ten vegetáriánus főzés. A szu-
per gyerekprogramokat nem is 
kell említenem. Személy szerint 
én a zsombói asszonyokra va-
gyok kíváncsi, akik állítólag az 
ország legjobb hagyományos le-
veles rétesét készítik.

A látogatók páratlan körképet 
kapnak a hazai kínálatról. Va-
jon a standon dolgozó séfek 
is kapnak közvetlen visszajel-
zést a kóstoló közönségtől?
Azt gondolom, hogy igen, hiszen 
a Gourmet standjain a konyha 
és a személyzet sokkal közelebb 
van a vendégekhez, így szinte 
közvetlenül lehet kommunikál-
ni a séfekkel is. Fontos a vissza-
jelzés, de a hazai gasztronómia 
jelenleg ott tart, hogy még a ven-
dégeknek kell inkább tanulni-
uk, művelődniük. Az éttermek 
számára ezért is fontos külde-
tés a Gourmet Fesztivál.

A számok tükrében hogyan 
értékeli a tavalyi rendezvényt, 
és hány kiállítóra, ileltve láto-
gatóra számítanak most?
Rossz idő ide vagy oda, tavaly 
nőtt a látogatottság, közel 12 

ezer ember jött ki a négy nap 
alatt, a csütörtöki szakmai na-
pot is beleértve. Mivel az idén 
diszponáltuk a napos időt, bí-
zunk benne, hogy még több ven-
déget sikerül meggyőznünk 
arról, hogy megéri jót és jól enni- 
inni. „A kevesebb több” itthon 
fontos üzenete a minőségi gaszt-
ronómiának. A tavalyihoz ha-
sonlóan kicsivel több mint száz 
kiállítónk lesz, ennek a fele ét-
terem, a másik fele pedig cuk-
rászda, borászat, gourmet üzlet 
és más finomságok forgalmazó-
ja. Évről évre teljesebb kereszt-
metszetet tudunk adni a hazai 
gasztronómiáról: lemorzsolódás 
alig van, viszont mind többen 
jönnek, így az éttermi kiállítók 
idén lesznek a legtöbben. Van-
nak, akik egyszerűen nem tud-
ják megoldani, hogy kitelepül-
jenek és egyszerre két helyen 
legyenek nyitva. 4-5, egyébként 
kitűnő étterem ilyen, de közü-
lük három vállalt színpadi prog-
ramot, így velük is lehet majd 
találkozni.

Nagy lendülettel és döcce-
nőkkel igyekeznek Magyar-
országon az éttermek lépést 
tartani a nemzetközi tren-
dekkel – hol tartunk?
Elsőre talán furcsán hangzik, 
de nézetem szerint nekünk még 
nem a nemzetközi trendekkel 
kell foglalkoznunk. Azokat 
csak követni tudjuk, és 
amire utolérjük, már 
éppen más lesz a divat. 
Ez történt korábban a 
hazai borágazatban 
is: a rendszerváltás 
után sok helyütt nem-
zetközi szőlőfajtákat te-
lepítettek, ahelyett, hogy a 
saját gyökereiket keresték vol-
na. Aztán jött a barique hordó, 
majd a nagy test és alkohol, de 
mindig egy lépés hátrányban a 
nemzetközi tempóhoz képest. A 
borban lassan magunkra talá-
lunk, szerintem a gasztronómi-
ában is át kell helyezni a hang-
súlyt a regionális konyhára, a jó 
minőségű és konzisztens, saját 
alapanyagokra. Egyediség és 
eredetiség, minőségi autenti-
kus konyha – ha valami, akkor 
ez a trend, amit követnünk kell. 
A skandinávok ezt nagyon tud-
ják, ott is vannak a világ élvona-
lában. Fejlődnünk kell szerviz-
ben és borgasztronómiában is, 

Feltétlenül meg kell 
kóstolnunk az idei 
étlapokról

Az izgalmas rakottkrumpli 
variációkon túl nem tanácsos 
elmulasztani néhány érdekességet: 
málnás paradicsomesszencia, 
zöldspárgás eperconsomée, 
korianderes csípős rákleves, 
karalabé és zöldalma sós 
karamellel, jeges bazsalikommal, 
harcsakörözött spárgával 
és karottapürével, sózott 
tőkehalkrém zöldborsómártással 
és aranymazsola-kompóttal, 
zöldspárga rebarbaraszósszal, 
pisztáciás fekete morzsával, 
csigaragu és erdei gomba 
provance-i fűszerezéssel, 
egészben sült bőrös malacrolád 
házi ciabattával, málnával töltött 
citromdesszert, bodzás sült túró 
rebarbarával… És ez csak egy 
töredéke a felhozatalnak. Még 
szerencse, hogy több napig tart a 
fesztivál!

Nemes 
RichÁrd 
ajánlata

2HA 
szőlőbirtok és pincészet

Á table 
francia pékség és cukrászda 

Alabárdos 
étterem

Anyukám mondta 
pizzéria, étterem

Arany Kaviár 
étterem

Aranyszarvas 
vendéglő

Ararat 
prémium italok

Auguszt 
cukrászda

Babel 
újranyílt étterem

Baltazár 
gasztronómiai élményközpont 

Baricska 
csárda

Belaire Rose 
habzó francia rozé 

Bock Bisztró 
modern magyar konyha franchise

Bock 
borászat

Borászportál 
online bormagazin

Borkonyha 
az idei Michelin-csillagosunk

Borkorzó 
van mit tanulnunk

Bortársaság 
borkereskedés

Boutiq’Bar 
gourmet koktélbár 

Brunner 
méhészet

Cake Shop 
prémium desszertek

Château Visz 
gourmet rezidencia a Balatonnál

Chianti 
étterem

Costes 
étterem

hogy teljesebb élményt tudjunk 
nyújtani a vendégeknek.

Mennyire találják meg a kö-
zös hangot az éttermesek és 
a vendégek? Ki diktál inkább 
a hazai csúcsgasztronómiá-
ban: a vendégek eszik, amit 
eléjük tesznek, vagy a keres-
lethez és közízléshez igazo-
dik a szakma?
Erre nehéz általános választ 
adni. A fine dining komoly sza-
bályai világszerte általáno-
sak, amelyhez a vendégnek al-
kalmazkodnia kell. Bármilyen 
furcsa, jobbára a magas minő-
ség megtartása és utóvégre a 
vendég elégedettsége érdeké-
ben van ez így. Kicsit sarkos, de 
mégis igaz: ahogy távolodunk a 
fine dining világától, úgy válik 
fontosabbá a kereslet és a köz-
ízlés szerepe. Én úgy tapasztal-
tam, hogy azok az igazán izgal-
mas helyek, ahol a séf a saját 
feje után megy, és nem a tren-
deket vagy a vendégek ízlését 
követi. Az innováció és az igazi 
kreativitás előfeltétele a szelle-
mi szabadság.

Tavaly a rendezvény és a 
friss Bocuse D’Or-siker kap-
csán optimista hangulatban 
beszéltünk a hazai gaszt-
ronómia rejtett tartalékai-
ról – hogyan látja most az 

éttermi kultúra fejlődési 
kilátásait?

Még optimistábban, hi-
szen éppen pár hete ér-
tünk el ismét komoly 
sikereket a Bocuse 
D’oron. Egyrészt Mol-

nár Gábor 9. helyezést 
ért el a Stockholmban 

rendezett európai selejte-
zőn, és ezzel továbbjutott a lyo-

ni döntőbe, másrészt ezen az 
eseményen jelentették be, hogy 
Magyarország kapta a 2016. évi 
Bocuse D’Or európai selejtező-
jének rendezési jogát, ami szin-
tén óriási dolog. Mindezek ta-
lán azt is jelentik, hogy lassan, 
de biztosan visszakerülhetünk 
a világ gasztronómiai térképé-
re. Ha minden jól megy, akkor 
két év múlva a budapesti selej-
tező társrendezvénye éppen a 
Gourmet Fesztivál lesz. Csak 
remélni lehet, hogy a szakma 
fejlődésével párhuzamosan a fi-
zetőképes kereslet is növekszik 
majd.
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GASZTROSZÍNPAD 
– PROGRAM

PÉNTEK
Csokoládéműhely a Harrer családdal
Desszertbemutató (NoSalty és Baraka) 
30 km-es ételek – regionális konyha jó 

alapanyagokból
Magyarország csillagos séfjei: 

Costes – Miguel Rocha Vieria

SZOMBAT
Zsombói asszonyok – Hagyományos le-

veles rétes
Szatmári Feri – Legjobban utált fő-

zelékek – Újragondolt finomfőzelék 
és paradicsomos káposzta

Zongorázzuk a különbséget! – Mi-
ben más a kézműves, hazai nemesíté-
sű burgonya, mint az ipari krumpli? A 
Keszthelyi Burgonyakutatási Központ 
és a Fekete Bárány Manufaktúra kö-
zös bemutatója 

Pánázsiai PasztaPárbaj – Hai Nam és 
Wang Mester

ELECTROLUX: Főzőshow a Szárnyas 
Ízvadásszal

Francia vendégséfek: Alain Caron és 
Jaques Pourcel (Jardin des Sens)

Magyarország csillagos séfjei: 
Onyx – Szulló Szabina és Széll Tamás

VASÁRNAP
Sallay Fanni – Cakeshop (BBC Good 

Food) Cake pop és fagyi mousse
TV Paprika – Bede Róbert bemutatója
MonJardin! – Mindennapi 

gasztrobotanika Domonyai Andrással
Az izeselet.hu bemutatja: Egy szok-

nya, egy nadrág, két blog – Bede An-
na (vegasztrománia) és Bálint Ádám 
(spooon123)

Pethő Balázs (Csalogány 26) – 
Mogyorósi Gábor (Laci!Konyha!) 
bemutatója

Sok a Rizsa! Bíró–Segál-séfpárbaj
Magyarország csillagos séfjei: 

Borkonyha – Sárközi Ákos

Az éttermek kínálatából 1000–1200 Ft 
körül kóstolhatnak a látogatók
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Szöveg: Major Balázs, Kormos Lili

A japán konyha és az ízesítés
Először is: a japánok nem vagy 
csak alig használnak fűszere-
ket, ez igaz a szárított és a friss 
fűszernövényekre egyaránt. 
Ettől persze ízesítik az étele-
iket, csak másképp. Néhány 
alaptétel:
• �az alapvetően sós ízéről is-

mert szójaszósz
• �szaké, vagy más néven 

rizsbor
• �mirin, cukorral felfőzött 

édeskés boralap
• �dashi, granulátum, a tenge-

ri halból készült alaplevet 
helyettesíti

• �miso, baktériumokkal fer-
mentált szójababpaszta

• �konbu, tengeri alganövény-
fajta, szárítva

• �katsuibusi/bonito, szárított 
tengerihal-reszelék
Ezeknek a hozzávalóknak az 

íze elég jellegzetes, ezért keve-
set használnak belőlük, mivel 
a japán ételeknél tiszta, lágy 
ízharmóniára törekszenek.

„Ez savanyú!”, vagyis sushi
Sushit enni manapság az egyik 
legnagyobb gasztrotrend. Aki 
valódi sushiélményre vágyik, 
megválogatja, hol egyen, ez a 
fogás ugyanis, épp úgy, mint 
a többi, a minőségi alapanya
goktól lesz igazán finom. Sze-
rencsére ma már Európában 
és Magyarországon is elérhető 
mindaz, ami a sushit igazán íz-
letessé teszi.

Sushi alatt egyébként sóban 
tartósított, erjesztett halas rizst 
értenek. A rizsbe csomagolt hal 
erjedésének oka, hogy az erjedő 
rizsből keletkező ecet aminosa-
vakká bontja le a halat, aminek 
az eredménye az unami nevű íz. 
A japánok egyébként ezt tartják 
az ötödik alapíznek.

Első lépés tehát a hal! 
Csakis horvát, görög 
vagy spanyol tengerek-
ből, esetleg távoli délke-
let-ázsiai vizekből (Srí 
Lanka és környéke). 

A rizs speciális, töm-
zsi sushi rizs. Alaposan le 
kell öblíteni a keményítő miatt, 

Delizia Gourmet & More 
élelmiszerüzlet

Divin Porcello 
sonkabár

Divino 
borbár

Donum Terrae 
magolajok, ecetek

Erhardt 
étterem és panzió

És Bisztró 
vendéglő és pecsenyesütöde

Food Fusion 
gourmet üzlet

Hai Nam Bistro 
vietnami konyha

Harrer Chocolat 
csokiműhely és cukrászda

Heimann Családi Birtok 
borászat

Jankovich Kúria 
wellnesshotel

Janus 
borház

Kazinczy 
boraukció és kereskedőház

Kiosk 
reggeli, ebéd, vacsora

Kistücsök 
étterem

KNRDY 
steakhouse

Kőteleki Kaptár 
kézműves méz

Kreinbacher Birtok 
szőlészet

Lamareda 
étterem

Le Gourmet de Bor-
deaux 
ínyencüzlet

Légli 
szőlészet

Levendárium 
illóolajok, aromavizek

L’Enoteca 
borbár

Borterasz 
étel, ital, kilátás

Macesz Huszár 
zsidó konyha

Mandula 
étterem

Mangalica és Társai 
húskészítmények

Mezzo 
étterem

Nespresso 
kávékultúra

nU Bisztró 
kultúrateremtő

Omu Ramen & Tempura 
Bar 
ázsiai

Vörös Homár 
osztriga- és pezsgőbár

Pálinka Shop 
főzdékből

Pannonhalmi Apátsági 
Pincészet

Paris Budapest 
étterem

Pasta Station 
mozgó tésztabár

Pavillon de Paris 
étterem

Pesti Disznó Bisztró 
kortárs magyar bisztró

Piknik UtczaBár 
guruló bisztró

Pista bá’ 
sült hús kenyérben

Pomo D’oro 
étterem

Ráspi 
étterem és borászat

Rickshaw 
étterem

Rókusfalvy Birtok 
fogadó és pincészet

Rosenstein 
ökofarm

Rosinante 
étterem

Royal Tokaji 
borászat

Salon 
étterem

Japán gasztrokisokos
mielőtt megfőznénk, aztán ami-
kor még forró, ecettel elkeverik, 
majd az ecetes rizsszemeket le-
hűtik. Fontos, és csak kevesen 
tudják: a jó sushi rizs nem hi-
deg, hanem langyos, ami 
nemcsak annak jó, aki fo-
gyasztja, annak is, aki 
készíti, könnyebb vele 
dolgozni. 

A maki falatokhoz 
használt nori (szárí-
tott algalap) szeren-
csére már itthon is 
beszerezhető, de itt is 
első a minőség, sok a si-
lány termék, ezért annak, 
aki sushigyártásra adja a fe-
jét, a siker érdekében érdemes 
nagyobb anyagi ráfordítással 
dolgozni. Ha már a saját gyár-
tású sushiknál tartunk: az se 
essen kétségbe, akinek elsőre, 
de még akár tizedjére sem sike-
rül. Japánban 4-5 évig tanulják 
a sushimesterséget.

Ahhoz azonban, hogy felismer-
jük a különböző sushifajtákat, 
szerencsére nem kell öt évig gya-
korolni (ötévnyi kóstolgatás per-
sze senkinek sem árt). Íme, egy 
lista, hogy mindenki eldönthes-
se, mit szeretne szójaszószba 
vagy wasabiba mártogatni.
Nigiri-sushi: klasszikus hos�-
szúkás, lapos rizsgombócon a 
különféle feltétek főleg nyers 
halak.
Maki-sushi: sült, szárított tenge-
ri algalapokba tekert rizs és a 
különféle belevalók, zöldségek, 
halak stb. Léteznek különféle 
makik, normál hosomaki, 
kifordított uramaki 
és vastagabb, gaz-
dagabb futomaki, 

valamint  a temaki, azaz ké-
zi tekercs, ami egy fagylaltra 
hasonlít.
Osi-sushi: préselt sushifajta. 
Legelterjedtebb a battera, pácolt 

makréla rápréselve a rizságy-
ra és konbuval lezárva a 

tetején, de készülhet la-
zaccal vagy rákkal is.

Csirasi-sushi: spe-
ciális vegyes sushi 
tál, rizsalapra hal-
mozott különféle 
halak és zöldségek 

összessége.
Gunkan-sushi: egyfala-

tos, algába tekert rizs, és 
a benne lévő feltét: főként la-

zackaviár vagy repülőhal-kavi-
ár, de lehet shitake gomba vagy 
avokádó is.
Temari-sushi: kis kerek labdács-
kák rizsből, rajtuk nyershal-
feltét. 
Inari-sushi: sült tofutáska, sushi 
rizzsel megtöltve
Nara-sushi: régi fajta érlelt, már 
majdnem romlott sushi. Az ér-
lelt öreg szagos sajtokhoz lehet-
ne hasonlítani. 

A portugál örökség: tempura
Ez a jellegzetes japán főfogás 
nem más, mint palacsintatész-
tához hasonló bundában, forró 
olajban ropogósra sütött ten-
geri hal, rák vagy valamilyen 
zöldség. A tészta elkészítése és 
a kisütés is nehéz feladat, ha-
sonlóan a sushigyártáshoz, 
csakhogy ez még titkos is, így 
mindenki jobban jár, ha szak-
értőre bízza magát, és inkább 
étteremben ismerkedik ezzel az 
ételkülönlegességgel.

KIÁLLÍTÓK KIÁLLÍTÓK

A japán Fuji étterem mindennap 
a készlet erejéig kóstoltatja majd 
kiváló sushijait.

És mit tegyen az, aki 
kedvet kapott a japán 
konyhához?

Az étterem tulajdonosa: „Lali”, min-
denki így szólítja, nekünk is így mu-
tatkozik be. 17 éve él Magyaror-
szágon, mindig gasztronómiával 
foglalkozott, dolgozott magyaros 
ételeket kínáló konyhán is.

A bisztró névválasztásának csa-
ládi okai vannak Hai és Nam ugyan-
is a tulajdonos házaspár gyermekei. 

Lali felesége: Do Thi Nguyet, de 
egyszerűbben csak Eni, tanárnő volt 
Vietnamban.

A vietnami családoknál a vacso-
ra a legfőbb étkezés, mindenki ro-
han haza, hogy együtt lehessenek.

La’i, magyarul Lali

Fotósunkkal, Nyul Zsuzsival nem 
úszhattunk meg egy gasztro-
interjút kóstolás nélkül. Kipróbáltuk 
a nemet ez volt a tavaszi tekercs, 
illetve a nem quón névre hallgató 
nyári tekercset, amit egy egészen 
különleges szósszal tálaltak. Per-
sze egy vietnami étteremből nem 
távozhattunk úgy, hogy nem kós-
toltuk meg a ház pho levesét, így 
a félúton majd cserélünk elv alap-
ján egy marhahúsos és egy csirkés 
phót kértünk. A végén illetlenség 
ide, illetlenség oda, meghagytunk 
néhány kanállal, mert még a kis ki-
szerelésben érkező adagok is ki-
fogtak rajtunk. Nálam győzött a 
tavaszi tekercs, Zsuzsinál a nyá-
ri kiadás. A levesek gyógyszernek 
nem minősülő, gyógyhatású készít-
ményként működnek.

Szubjektív
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szöveg: Kormos Lili

A KEZDET
Tizenhat hónappal ezelőtt nyi-
tottunk, ami rövid idő, ahhoz 
képest, hogy már 1997 óta itt 
élünk. A feleségem, aki Viet-
namban tanárnőként dolgo-
zott, itt fordult hivatásszerűen 
a gasztronómia felé, én magam 
is éttermekben dolgoztam, így 
hát egyértelmű volt, hogy a 

Egy csipetnyi 
Vietnam
Aki huzamosabb ideje él a fővárosban, már biztosan tudja, hol 
sütik a legjobb pizzát, melyik piacra érdemes menni, ha lángost 
ennénk, hol a legfinomabb a fagyi vagy a legfrissebb a rétes. 
Manapság már azt is illik tudni, hogy hova érdemes fordulni, ha 
autentikus, ázsiai ízekre vágyunk. A vietnami konyha esszenciá-
ját például a Hai Nam Pho bisztróban érdemes keresni.

saját vállalkozásunk egy viet-
nami bisztró lesz. 

A KÜLÖNBSÉG
A vietnami konyha lényege a 
frissesség.  A magyar marha-
pörkölt elállhat egy-két napig a 
hűtőben, a miénk nem. Mi fris-
sen készítjük, és azonnal tá-
laljuk az ételeket, ezért az 
alapanyagokat is frissen 
szerezzük be. De ami 
a legnagyobb különb-
ség: a zsír, az olaj és 
a fűszerek használa-
ta. A magyar ételek 
finomak, de rengeteg 
hús van bennük, fűsze-
resek, és nagyon nehezen 
emészthetőek. Túl sok ben-
nük a zsiradék. A vietnami kony-
hát épp a könnyedség teszi jel-
legzetessé. Kevés olajat, és még 
kevesebb zsírt használunk. A fű-
szerezést sem visszük túlzásba. 
Az a cél, hogy az alapanyagok ízét 
lehessen érezni az ételekben. 

A BESZERZÉS
Minden elérhető itt Magyar-
országon is, csak jó helyen kell 

keresni. Egyedül télen okoz 
problémát a friss koriander be-
szerzése, kénytelenek vagyunk 
külföldről rendelni, de minden 
mást jó minőségben meg le-
het kapni itt is. Húst, zöldsége-
ket, fűszereket egy-egy ázsiai 
boltból.

A TÜRELEM
A pho leveshez, ami a vietna-
mi konyha szimbóluma, első-
sorban idő kell. A lé 6-8, de né-
ha tíz órán keresztül is fő lassú 
tűzön mire megfelelő ízű és ál-
lagú lesz, így akinek erre nincs 
ideje, az hozzá se kezdjen. Viet-

namban is divatos a street 
food mozgalom, sok he-

lyen lehet pho levest 
kapni, de attól, mert 
autentikus, még 
nem feltétlenül fi-
nom, ugyanis nem 
főzik elég ideig. Csak 

összecsapják. Az időn 
túl fontos még a mi-

nőségi marhalábszár és 
a sok csont, de nem velős 

csont! Az kerüljön csak a ma-
gyar levesekbe. 

A MAGYAR KONYHA
A magyar ételek nagyon fino-
mak, csak nehezek. Túl sok a 
hús és a fűszer, és kevés a zöld-
ség. De ott van például az Újhá-
zi-tyúkhúsleves, abban minden 
benne van, mégsem fekszi meg 
az ember gyomrát. 
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Kategorikus

Terítéken
Mutasd az étlapot, megmondom, ki vagy!

Könnyű eltévedni az éttermek rengetegében. 
Ahány, annyi filé, steak és hússzelet. Skatulyázni 
nem szerencsés, de a választásban mégis segít, 
ha belőjük, hogy melyik konyhától mit várhatunk.

Fúziós
Konyhanyelven így hívják a globalizációt. A fúzió eredetileg 
a különböző nemzeti konyhák házasítását, a szélrózsa min-
den irányából hozott alapanyagok, ízek és fűszerek egy-
másba oltott, kreatív és innovatív egyvelegét jelentette. 
Az irányzat kissé kifulladt és meghasonlott, ma már a leg-
több séf tiltakozik a fúziós jelző ellen, és inkább a terroir, 
locavore vagy regionális jellemzőkre helyezik a hangsúlyt.

Fine dining
A jéghegy sipkája, a valódi csúcsgasztronómia. Pom-
pás alapanyagok, high-tech elkészítési módok (tudomá-
nyos kísérletekre hajazó molekuláris gasztronómia), pa-
zar dekor, etikett, magasan képzett személyzet, precizitás, 
munka- és időigényes, meghökkentő tányérok. Sous-vide, 
glasszírozás, textúrák, és fehér kesztyűs bánásmód. A 
legjobbak Michelin-csillagra hajtanak.

Bisztró / Brasserie
Francia eredetét és lezserségét megtartotta, bár színvo-
nalban egyre emelkedik az étteremnél egyszerűbb, oldot-
tabb hangulatú bisztró. Az étlapról – és leginkább a fal-
ra kitett tábláról – kevesebb, ámde szezonális fogás közül 
választhatunk, gyakran impresszív borkínálattal kísér-
ve. Miután kiderült, hogy a fine dining a magyar piacon 
túlpozicionált és csak szűk keresletre számíthat, az utób-
bi években a sorra nyíló bisztrók konyháiba szivárgott át 
a kompromisszumot nem ismerő, játékos, kreatív és inno-
vatív gasztronómia.

vendéglő
A klasszikus étteremnél szerényebb, egyszerűbb, amolyan 
kockás terítős hely. Csak viszonyításképpen, az olaszok-
nál ez a Trattoria, szemben a formálisabb, elegánsabb 
Ristorante megjelölésű étteremmel. A hazai vendéglátás 
szürke zónája – ebből kellene sokkal több és jobb, mode-
rált árképzéssel, kevesebb, de értelmezhető, friss alap-
anyagból készült fogásokkal. Szurkolunk, hogy így legyen.

Kortárs 
nemzetközi
Ami világszerte viszi a prí-
met, amivel séfversenye-
ken is labdába lehet  
rúgni. Franciás alapokon, 
innovatív szemlélettel és 
anyaghasználattal.

Progresszív magyar
Séfek tucatjai törik a fejüket: hogyan lehetne 
újragondolni, átértelmezni, esszenciálni, fel-
éleszteni az ismert ízeket, és nem mellesleg 
a világ számára érthetővé és fogyaszthatóvá 
tenni. Nagyon izgalmas terep, inkább szemlé-
let, mint étteremtípus, de sokaknál erős arcu-
latformáló elem.

Hagyományos 
magyar
Valljuk meg: a legnehezebb ezt jól csinálni, 
miközben a hazai gasztronómia próbál eltávo-
lodni a nehéz, paprikával átitatott hungarikum 
mítoszától, és elfelejteni fél évszázad állami 
vendéglátós vircsaftját. Pedig egy jó palócle-
ves és táfelspicc zsemlyegombóccal...

Regionális / Nemzeti
A legmarkánsabban a nemzeti konyhák határozzák 
meg magukat. Étlapjukon az adott ország vagy régió 
tipikus ételei jelennek meg, és gyakran a berendezés 
is ezt tükrözi. Izgalmas és reményteljes fejlemény a ha-
zai régiók – Békés, Villány, a Balaton-felvidék, a Hajdú-
ság és Tokaj-Hegyalja – sajátos ízeinek megjelenése  
a színvonalas vidéki éttermek és bisztrók étlapjain.

Costes

Babel

Arany Kaviár

Trattoria Pomo D’oro

Rosenstein

Jankovich Kúria

Anyukám Mondta – EncsBudha Bar FUJI japán étterem

Hai Nam Bistro Rickshaw étterem

OMU Ramen & Tempura Bar

Spíler shanghai

Wang Mester kínai konyhája

Pasta Station Baltazár Grill

KNRDY

Pastrami étterem

Piknik UtczaBár

Trattoria Toscana

Zing Burger Vörös Homár

Chianti étterem – Veszprém Rosinante étterem – Szigetmonostor

Gusteau Kulináris Élményműhely – Mád

Ikon – Debrecen Viator apátsági étterem és borbár – Pannonhalma

Mandula étterem és bor-bár – Villány Baricska csárda – Balatonfüred

Rókusfalvy Fogadó – Etyek

Kistücsök – Balatonszemes Walter vendéglő – Perbál

ÉS magyar vendéglő

Zsálya Bisztró – Eger

Ráspi – Fertőrákos

La Mareda – Győr

Villa Medici – Veszprém

Erhardt – Sopron

Mezzo

BorkonyhaBock Bisztró

Alabárdos

Salon Boscolo

Zona

KIOSK Macesz Huszár

Pavilon de Paris

Terminal Resteurant & BarAranyszarvas

Mák

nU Bisztró

É
t

t
e

r
em



Chateau Visz
Gresham

Paris–Budapest

Ázsiai Street Food Bar & grill

Steakhouse

Stílusos vidéki éttermek
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szöveg: Sándor Tünde

Az irodában is a zöld 
az úr: világító ke-
retbe foglalt edé-
nyekben palánták 
zöldellnek. Gyümölcs-
menták, fahéjbazsa-
likomok, vadoregánó, 
nemespetrezselyem 
és társai. A speciá-
lis berendezésben élő nö-
vényeket élőhelyük klímájá-
hoz hasonló miliőben teszteli 
a gasztrobotanikus. De a múlt 
évben az irodától távol, Kenyá-
ban, egy magyar árvaházban 
magyar tájfajtákkal kertet épí-
tett, és újabb ehető fajták után 
kutatott. A MonJardin! projekt 
tehát nagyon sokrétű, egy szer-
vező elv van, ismerjünk meg és 
termesszünk különleges ehető 
növényfajtákat.

Gasztrobotanika

Minden ehetőségre 
felkészülve

Az, hogy mi a különle-
ges, egészen relatív. Kí-

nában sok helyen nem 
ismerik a bazsaliko-
mot, ellenben kiváló-
an használják a zsá-
zsát. Mi ismerjük a 
bazsalikomot, de azt 
már aligha, hogy lé-

tezik olyan fajtája, 
amelyből remek „spe-

nót” készíthető. Hagyomá-
nyos ételeinkhez is használunk 
kakukkfüvet, de nem tudjuk, 
pontosan milyet, noha többtu-
catnyi létezik belőle, különböző 
illóolaj-tartalmúak, eltérő ka-
rakterűek. Az oregánó is több-
féle fajtát jelent, közte az olasz 
ételekhez kívánkozót, de van 
belőle kevésbé fűszeres is, ami-
ből üde, lágyan zamatos főzelék 
készíthető. A gasztrobotanikus 
hosszan sorolja a példákat, és 

közben lelkesen kóstoltatja a fű-
szernövényeket. Ananászmen-
ta levelét például, vagy dióízű 
rukkolát.

– Legalább hatvanezer ehe-
tő növény él szerte a világban, 
miközben általános, hogy a he-
lyiek mindössze 30-50-félét is-
mernek és esznek meg ezek 
közül – mondja Domonyai And-
rás, érzékeltetve, hogy az em-
ber mennyire nem él a termé-
szet kínálta lehetőségekkel. A 
MonJardin! projektet is az is-
meretterjesztés szándéka hív-
ta életre, és pillanatok alatt 
kiderült, hogy van igény a tu-
dásra, a potenciális fogyasztók 
ki vannak éhezve az újdonsá-
gokra, az új ízekre. Már az első 
blogbejegyzés híre futótűzként 

terjedt, az olvasók rácsodálkoz-
tak, hogy milyen sokféle para-
dicsom létezik. Mert nem nö-
vénykísérletekről és fajták 
keresztezéséről van szó, ha-
nem meglévő növények újrafel-
fedezéséről, és bevezetéséről a 
magyar gasztronómiába, sőt a 
világgasztronómiába.

Mindezzel párhuzamo-
san arra is szeretné András 
ráébreszteni az embereket, 
hogy növényt bárhol lehet ter-
meszteni. Friss fűszernövényt 
beltérben, lakásban akár, aki-
nek meg erkélye is van, olyan, 
mintha egy talpalatnyi saját 
birtoka lenne, ahol többféle 
zöldség és gyümölcs megterem. 
– A termesztési körülmények a 
sikernek csak a húsz százalé-
kát adják, a többi a növényfaj-
tán és a fajon múlik. Ha víz-
ízű lesz a paradicsom, az nem 
azért van, mert rosszul gon-
dozták, hanem azért, mert 
olyan fajtájú – hangsúlyoz-
za. A megfelelő fajta jó minő-
ségű vetőmagjáig azonban so-
kan nem jutnak el, és feladják 
az első, rosszul elsült kísérlet 
után. Már ha egyáltalán bele-
vágtak. Az igényt kell először 
felébreszteni a különlegessé-
gek iránt. Nem véletlen, hogy 
az ismeretlen ízű és aromájú 
növényekkel elsőként a csúcs-
éttermek séfjeinél találhat tárt 
karokra a gasztrobotanikus. 
Pontosabban partnerei, akik a 
MonJardin! ajánlásával kivá-
lasztott fajták termesztését el-
kezdték, és sorra kopogtatnak 
a topéttermek konyháinál.

A MonJardin! nem kereske-
delmi szervezet, a mai napig egy 
ismeretterjesztő blog. Alapító-
ja nem vetőmagot és palántát 
árul, nem pénzzé akarja tenni 
tudását, hanem közkinccsé ten-
ni azt. Gasztrobotanikai mis�-
sziója akkor teljesedik ki, ha 
már nem a nagymama paradi-
csomának íze után sóvárgunk, 
hanem pontosan tudjuk, hogy 
melyik fajta paradicsom olyan. 
És ha már nemcsak egyszerű-
en paradicsomot akarunk ven-
ni a piacon, hanem egy bizonyos 
fajtájút, mert tudjuk, hogy az 
milyen ételhez illik, és hogyan 
készítsük el. Vagy ha tudjuk, 
hogy van olyan fajta ehető vi-
rág, ami nem gaz, hanem finom, 
és az ázsiai krizantémfélék íze 
mennyei.

Domonyai András (40) eredetileg 
közgazdász, valamint színész, 
évekig volt a Pécsi Nemzeti Színház 
tagja. Legújabban gasztrobotanikus, 
gyakorlatilag e nem hivatalos 
szakma egyetlen hazai képviselője. 
Karrierje, avagy missziója a 
MonJardin! – Kert a konyhában 
nevű bloggal kezdődött, amelynek 
célja az ehető növényekről fellelt 
információk terjesztése.

Névjegy

Sarki Fűszeres 
a napi ínyencségek

Sauska 
pincészet

Spíler Shanghai 
élvezni az életet

Stelázsi 
értékesítő

Szeleshát 
szőlőbirtok

Szent Tamás 
pincészet

Terra Hungarica 
autentikus bor

Tokaj Kereskedőház 
borászat

Tokaj-hegyaljai Likőr- 
és Pálinkamanufaktúra

Törley 
pezsgőpincészet

Tu.Ro’s Sütöd-e 
mobil pékség

Viator 
apátsági étterem és borbár

Villa Medici  
hotel és étterem

VinCE Magazin 
borlap

Vinoport 
online bormagazin

Vörös Homár 
halkereskedés

Walter 
vendéglő

Wang Mester 
kínai konyha

WineAge 
borkereskedés

Zangio 
csokoládé

Zazzi 
édesség

Zing Burger 
food truck

Zip’s brewhouse 
sörétterem

Zona 
csúcsétterem

Zsálya Bisztró 
egri étterem

szöveg: Váncsa István

Margitka kiment a spájz-
ba és levágott egy darabka 
kolbászt. Nem túl nagyot. 
Tíz centi, ha lehetett, sú-
lya szinte semmi, víztar-
talma rég elillant, anya-
ga, mint a fenőacél. Kést 
lehetne rajta élezni, de 
hát a kolbász azért van, 
hogy megegyük. Ilyen-
kor már csak ételbe főzve, 
abban valamelyest felpu-
hul, és ízt ad neki. A ra-
kott krumplinak például 
rakottkrumpli-ízt. Egyéb-
ként a rakott krumpli, leg-
alábbis Margitka felfogá-
sa szerint, úgy készül, hogy a 
felszeletelt krumplit egy tep-
sibe rakjuk, a tepsit pedig a 
sütőbe. Persze ez még csak 
tepsis krumpli, ha viszont 
egy réteg kolbász is kerül be-
le – értsd: emitt-amott előfor-
dul benne egy-egy kolbász-
karika –, akkor attól rakott 
krumplivá transzformálódik, 
és a gasztronómiai ranglétrán 
több fokkal följebb kerül.

Ami a tojást illeti, az komp-
lexebb probléma. Némelyek 
szerint a rakott krumpliba 
tojás is kell, sőt, maga Mar-
gitka is hajlamos lett volna 
ekképpen vélekedni, más kér-
dés, hogy a tyúkok ezt a néze-
tet vagy osztják, vagy nem. Ez 
idő tájt éppen nem osztották, 
azaz nem tojtak, ergo tojás 
sehol. Egyik-másik kuncsaft 
ugyan szokott volt tojással fi-
zetni, de most az ő tyúkjaik 
se tojtak. Margitka női szabó 
volt – nem varrónő, ezt hang-
súlyozta; nőiszabó-mester –, a 
falu viszont falu, a kor az ötve-
nes évek, a kuncsaftok mint a 
templom egerei. 

Tejföl tárgyában a helyzet 
alig különbözött. Vagy hoz-
tak a kuncsaftok, vagy nem. 
Inkább nem, de hát a tejföl 
nem is integráns része a ra-
kott krumplinak. A tejföl lu-
xus. Léha fényűzés, gondolta 

Egy karika krumpli, 
egy karika kolbász

Margitka, s közben a felhábo-
rodás kialudtnak hitt parazsa, 
melyet a lelke legmélyén próbált 
eltemetni, ismét magas lánggal 
lobogott. 

Egy karika krumpli, egy ka-
rika kolbász, egy karika tojás, 
egy kanál tejföl, mondta teg-
nap Juliska, a kövér szomszéd-
asszony, ő így csinálja, mert így 
a jó. 

Kuncsafttal Margitka elvből 
nem vitatkozott, így aztán Julis-
kával se, bár ő nem is kuncsaft 
volt, hanem csak szomszédas�-
szony. Amúgy nem is igen tu-
dott volna vitatkozni vele, sőt 
igazából a száját se tudta vol-
na kinyitni, dermedt állapotba 
került ugyanis. Ha Juliska azt 
vallotta volna be, hogy ő valójá-
ban földön kívüli eredetű hüllő, 
aki csakis az anyjuk hasából ki-
metszett emberi magzatokat fo-
gyaszt, Margitkát az se döbbenti 
meg jobban. Egy karika krump-
li, egy karika kolbász, egy kari-
ka tojás, ilyen egyszerűen nincs. 

Szembemegy mindavval, 
amit a teremtés rendjé-
ről tudunk, Isten ezt nem 
engedte meg, ezt még 
hallgatni is borzadály. 
Mindamellett elmondta 
az egészet Hirschnének, 
aki szintén megdöbbent, 
de másképp. Nyögdé-
cselt, nyalogatta a szája 
szélét, szeme ragyogott. 
Vajvodáné és Jámborné 
ugyanígy reagált, 
Galambosné viszont be-
sárgult az irigységtől, 
de mindent tudni akart. 
Látta-e Margitka ezt a 
rakott krumplit, evett-e 
belőle? Milyen volt? Nem, 

Margitka nem látta, de a kö-
zelébe se menne, nemhogy 
megkóstolná, hiszen ez esze-
veszett, tébolyult pazarlás, 
borzalom, fertő. 

Galambosné bólogatott, 
de látszott szemén, hogy bár 
tojása és tejföle neki sincs, 
új távlatok nyíltak meg előt-
te, sőt már kezdi azt hinni, 
hogy az élet még az ő szá-
mára is tartogat valamit. 
Pár nappal később megint 
eljött, látszatra egy szoknya 
felhajtása tárgyában, való-
jában viszont Juliska ra-
kott krumplijáról akart be-
szélni, de eljött Hirschné, 
Vajvodáné és Jámborné is, 
hogy ennek a rakottkrump-
li-kérdésnek kellő alaposság-
gal a végére járjanak. Mar-
gitkának az emberi nem 
erkölcsi minőségét illető hi-
edelemvilága összeomlott. 
Ültek a némberek a nyitott 
ablaknál, és obszcén részle-
tességgel képzelegtek Julis-
ka rakott krumplijáról, lé-
legzetük felgyorsult, arcuk 
kipirosodott, kéjes sikonga-
tásuk az egész utcát betöl-
tötte. Az öreg Frischmann 
épp a kocsmából ment ha-
zafelé, egy pillanatra meg-
állt, hallgatózott, aztán hi-
tetlenkedő arckifejezéssel 
ballagott tovább.

KIÁLLÍTÓK
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Citromos illatú kakukkfű, after eight-ízű menta, gyümölcsparadicsom, 
édes csili és még számtalanféle fűszernövény palántájába botlik –  
majdhogynem szó szerint – az, aki Domonyai András erkélyére kilép.

Terítéken a
rakott
krumpli
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Szöveg: Sándor Tünde

Krumpli, kolompér, krompé, pi-
tyóka, azaz a burgonya Magyar-
országon az alapélelmiszerek 
egyike, amiből számtalanféle 
étel készül, mégis nagyon ke-
veset tudunk róla. Legkevésbé 
azt, hogy az egyes ételeket mi-
lyen fajta krumpliból lehet a leg-
ízletesebben elkészíteni. Pedig 
zongorázni lehet a különbséget 
az egyes fajták között, ízben, ál-
lagban és felhasználhatóságban 
is. A legnagyobb baj az, hogy a 
hazai kereskedelemben alig van 
esélyünk arra, hogy név szerint 
vásárolhassuk meg a krumpli-
fajtákat. Pedig mi fogyasztók 
nagyon vágyunk az igazi mi-
nőségre, a szemet, lelket, ízlelő-
bimbókat gyönyörködtető válto-
zatosságra – a krumpli esetében 
is. A balatonhenyei Fekete Bá-
rány Manufaktúra alapítójá-
nak, Járosi Tamásnak nem- 
csak a városi életből, hanem az 

Sokszínű burgonya

Esszük, de nem ismerjük
íztelen, túltartósított élelmisze-
rekből is elege lett, amikor csa-
ládjával vidékre költözött, és sa-
ját gazdaságot alapított. Mint 
mondja, szerencséjükre azonnal 
be tudtak kapcsolódni az ÖMKI 
(Ökológia Mezőgazdasági Kuta-
tó Intézet) és a keszthelyi Bur-
gonyakutatási központ épp ak-
kor induló, úgynevezett „on 
farm” kutatási programjába. A 
programban a Központ saját ne-
mesítésű burgonyáival kísérle-
teznek biogazdaságokban szerte 

az országban. A sze-
rencsét szó szerint 
kell érteni, ugyan-
is éppen csak hoz-
zájutottak az első 
adag Katica és Ba-
latoni rózsa fajtájú 
vetőburgonyához. 
Akkor még nemigen 
tudták, mit várhatnak 
ezektől a fajtáktól, de bíz-
tak a hazai nemesítők szakér-
telmében. Elvetették, vártak, és 
csoda lett belőle. Szép, bőséges 
termés, ízes, jó textúrájú, sokol-
dalúan használható burgonya, 
ami nemcsak köretként, ha-
nem önálló fogásként is meg-
állja a helyét, például zsírban 
sütve, nagy szemű sóval meg-
hintve, éppen úgy, ahogyan azt 
a nagymamáink tálalták fel év-
tizedekkel ezelőtt.

A 2012-ben betakarított el-
ső termést megízlelve már nem 
volt kérdéses, hogy mi lesz a 
biogazdaság egyik főcsapása. 

Igen, a burgonya, amely a táp-
oldatban nevelt paradicsom-

mal együtt a legsúlyo-
sabb minőségromlást 

szenvedte el az utób-
bi negyedszázad-
ban. A konyhában 
jártasaknak nem 
kell részletez-
ni, hogy mennyi-
re fontos az alap-

anyag minősége és 
célzott felhasználása: 

nem minden fajta bur-
gonya alkalmas például 

nagyanyáink gombócának el-
készítéséhez, és a leggondosab-
ban összeállított rakott krump-
lival is fel lehet sülni, ha nem 
jó fajta burgonyát választot-
tunk hozzá, nem is beszélve a 
burgonyasalátáról.

A Fekete Bárány birtokán 
jelenleg tizenkétféle burgonyá-
val kísérleteznek, a Katica és 
a Balatoni rózsa mellett a leg-
ígéretesebb sütőburgonyának 
a Balatoni Sárga, azaz a Basa 
tűnik. Dr. Polgár Zsolt, a Bur-
gonyakutatási Központ vezető-
je is nagy reményeket fűz ehhez 

a fajtajelölthöz. A Basa a hiva-
talos állami fajtaregisztrációs 
kísérletek zárultával várható-
an 2017-ben kerül majd forga-
lomba, addig még sajnos ne 
keressük a piacon. „A burgo-
nyakutató több évtizede dol-
gozik azon, hogy dél-amerikai 
vadburgonyákat felhasználva 
a nemesítésben olyan fajtákat 
állítson elő, amelyek termesz-
tésével egészséges, ízletes bur-
gonyához juthatnak a fogyasz-
tók. Ezek a fajták ellenállók a 
nálunk előforduló legfontosabb 
kórokozókkal szemben, a mi ég-
hajlatunkra, talajviszonyaink-
ra és termelési technológiánk-
ra optimalizáltak. A keszthelyi 
fajták értékeinek biotermesztők 
körében való megismertetése 
egyértelműen az ÖMKI érde-
me. A valódi sikerhez már csak 
az kell, hogy legyenek termelők 
– minél többen –, akik ezekkel 
a fajtákkal foglalkoznak, és le-
gyenek fogyasztók is, akik az 
ilyen magas minőségű termé-
nyeket igénylik és vásárolják” 
– mondta dr. Drexler Dóra, az 
ÖMKI vezetője.

– A mai világ legnagyobb 
problémája nem a zsír vagy a 
koleszterin, hanem a túltar-
tósítás – hangsúlyozza Járosi 
Tamás. – Az óriási élelmi-
szer-kereskedelmi láncok és 
a készétel-előállítók kényte-
lenek a legnagyobb biztonság-
ra törekedni, ezért soha meg 
nem romló termékeket árusí-
tanak. A hibátlan, hívogató-
an szép zöldség és gyümölcs 
nagy része távoli tájakon ter-
mett, nagyüzemi technológia 
mellett, aminek hátulütője, 

termelők által termelt, sokféle 
burgonya névvel, felhasználási 
típus megjelölésével jutna el a 
fogyasztókhoz, hogy a vevők vá-
logathassanak. Sütéshez vagy 
főzéshez, vagy éppen salátához. 
Járosi Tamás bizakodó, a Feke-
te Bárány Manufaktúra is aktív 
részt vállal a kiskerti termelés 
népszerűsítésében, és nem csak 
elméleti alapon. A balatonfüre-
di Biobalaton piacon megnyitot-
ták és nagy sikerrel üzemeltetik 
Malackrumpli nevű bisztróju-
kat, ahol a farmon frissen ter-
mett zöldségekből és frissen vá-
gott állatokból készült ételeket 
árusítanak. Köztük vannak a 
keszthelyi burgonyák is.

Főbb keszthelyi burgonyafajták jellemzői

Fajta Felhasználási típus Érésidő Nyugalmi idő hossza (télállóság)

Arany Chipke C középkorai közepes

Balatoni rózsa B korai hosszú

Démon B/C középkorai hosszú

Hópehely B/C középkorai hosszú

Katica B középkorai közepes

Lorett B középkorai hosszú

Somogyi kifli A középkorai közepes

White Lady C középkései hosszú

Basa* A középkorai hosszú

Botond* B igen korai hosszú

*fajtajelölt  

hogy minimálisra csökkent 
azoknak a fajtáknak a szá-
ma, amikkel foglalkoznak, il-
letve az alkalmazott termelé-
si és feldolgozási technológia 
is egyre messzebb kerül attól, 
amit természetesnek vagy ha-
gyományosnak gondolunk.

Így kerülnek végül a piacok-
ra és az üzletek polcaira olyan 
termények (Járosi szerint zöld-
ségnek látszó tárgyak), amelyek 
kiállják a (szállítási és tárolási) 
idő próbáját szezontól szezonig. 

A legjobb az lenne, ha a kis-
kertekben és más nagyobb 

D
Jellemzők: na-
gyon szétfövő, erő-
sen lisztes, igen 
magas keményítő-
tartalmú, durva 
szerkezetű
Felhasználható-

ság: ipari felhasz-
nálásra: keményítő, 
szesz- és pürégyár-
tás, takarmányozás

A
Jellemzők: nem szétfö-
vő, kemény húsú, közepes 
keményítőtartalmú
Felhasználhatóság: saláták, 
hidegkonyhai készítmények

B
Jellemzők: nem szétfövő, „szap-
panos”, vagy kissé lisztes, köze-
pes keményítőtartalmú
Felhasználhatóság: vegyes 
hasznosítási típus, de elsősorban 
főtt ételek készítésére alkalmas

C
Jellemzők: szétfövő, 
lisztes, magasabb ke-
ményítőtartalmú, laza 
szerkezetű
Felhasználhatóság: ve-
gyes hasznosítási típus, 
de elsősorban sült éte-
lek készítésére alkal-
mas: hasábburgonya, 
chips vagy püré, pehely 
és tésztaalapanyag

Burgonyafajták felhasználási típusai
Sütve, főzve, salátába
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Vasárnap 
14-kor Bede 

Róbert sztárséf 
(TV Paprika) 

három különböző, 
ínycsiklandó 

burgonyás étellel 
készül.
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Autentikus 
borkészítés

Autentikus 
Bor

techno 
Bor

Bor

Bor?

Alapanyag zúzás és bogyózás érlelés tartályban 
vagy hordóban

Erjedés/  
erjesztés

JELLEMZŐ 
BORKÉSZÍTÉS

TECHNOLÓGIAI 
BORKÉSZÍTÉS

„MINDENT BELE” 
ESET

ESETENKÉNT SZŰRÉS, 
DERÍTÉS TOJÁSFEHÉRJÉVEL 
VAGY BENTONITTAL 
(TERMÉSZETES AGYAG-
ÁSVÁNY), MAJD 
PALACKOZÁS

ESETENKÉNT MUSTJAVÍTÁS
Pl. sav, cukor hozzáadása vagy savcsökkentés, 
mustkénezés, a természetből származó mara­
dék élesztőgombák elpusztítása
EGYÉB MUSTKEZELÉS
Enzimek, tápsók hozzáadása, musttisztítás, 
ülepítés, derítés kénezéssel

Vegyszermentes 
tápanyagokban és 

élesztőgombákban gazdag 
szőlő

Vegyszerekkel kezelt, 
tápanyagokban és 

élesztőkben szegény szőlő, 
szermaradványokkal

Vegyszerekkel kezelt, 
tápanyagokban és 

élesztőkben szegény szőlő, 
szermaradványokkal

Vegyszerekkel kezelt, 
tápanyagokban és 

élesztőkben szegény szőlő, 
szermaradványokkal

ESETENKÉNT MUSTJAVÍTÁS
Pl. sav, cukor hozzáadása vagy savcsökkentés, 
mustkénezés, a természetből származó mara­
dék élesztőgombák elpusztítása
EGYÉB MUSTKEZELÉS
Enzimek, tápsók hozzáadása, musttisztítás, 
ülepítés, derítés kénezéssel

MUSTJAVÍTÁS
Pl. sav, cukor hozzáadása 
vagy savcsökkentés

MUSTKÉNEZÉS
A természetből származó mara­
dék élesztőgombák elpusztítása
EGYÉB MUSTKEZELÉS
Enzimek, tápsók hozzáadása, 
musttisztítás, ülepítés, derítés 
kénezéssel

Tápsó

Tápsó

Tápsó

Fejtés

Fejtés

Fejtés

ALMASAVBONTÁS
Hozzáadott 
tejsavbaktérium­
kultúrával

ALMASAVBONTÁS
Hozzáadott 
tejsavbaktérium­
kultúrával

ALMASAVBONTÁS
Hozzáadott 
tejsavbaktérium­
kultúrával

FEJTÉS, KÉNEZÉS

FEJTÉS, KÉNEZÉS

FEJTÉS, KÉNEZÉS,
ÉRLELÉS 
MESTERSÉGES 
MIKROOXIDÁCIÓVAL, 
FACHIPS 
HOZZÁADÁSA

FEJTÉS, KÉNEZÉS,
ÉRLELÉS  
MESTERSÉGES 
MIKROOXIDÁCIÓVAL, 
FACHIPS 
HOZZÁADÁSA

Szükség esetén alko­
hol vagy más nem kívánt 
elemek mennyiségének 
csökkentése, elvonása
FORDÍTOTT OZMÓZIS 
GÉPPEL

STABILIZÁLÁS
Derítési, szűrési eljárások alkalma­
zása különböző anyagokkal, pl. ak­
tív szén, guar gumi, gumiarábikum, 
zselatin, pvpp hozzáadásával, szín­
anyagok (pl. karamell), tanninpor, 
mustsűrítmény hozzáadása

FEJTÉS, KÉNEZÉS, 
TANNINPOR HOZZÁADÁSA,
SZŰRÉS, DERÍTÉS, STABILIZÁLÁS 
SZINTETIKUS SZEREKKEL,
(pl. karboxi-metil-cellulóz – cmc),
MAJD PALACKOZÁS

FEJTÉS, 
PALACKOZÁS
Kén, káliumszorbát, 
egyéb tartósítószer 
hozzáadása

FEJTÉS, KÉNEZÉS
PALACKOZÁS, 
ESETENKÉNT 
SZŰRÉS, DERÍTÉS 
TOJÁSFEHÉRJÉVEL 
VAGY BENTONITTAL

Vasárnap 13-kor Sallay Fanni új 
köntösbe öltözteti mindenki ked-
vencét, a fagylaltot. A Cake Shop 
Budapest fiatal cukrász-tulajdo-
nosa bevezet a fagylaltmousse-
készítés rejtelmeibe, valamint be-
pillantást enged az ezerarcú cake 
pop világába, amely minden al-
kalomra a legtestreszabhatóbb 
édesség. Aki ezekről az ízekben 
gazdag és küllemben csodaszép 
nyalánkságokról szeretne többet 
megtudni, annak mindenképpen 
ott a helye Fanni előadásán!

Terra Hungarica

Mi van a borodban?
A Terra Hungarica márkavédjegy összefogja és támogatja a 
régió természet- és tájhű gazdálkodásra törekvő borászait, 
és igyekszik minél szélesebb körben népszerűsíteni autenti-
kus, adalékanyagoktól mentes boraikat. A Terra Hungarica-
nak jelenleg 32 tagja van összesen 11 borvidékről.

A Harrer Csokoládéműhely és 
Cukrászda mennyei sütemé-
nyekkel, tortákkal, fagylalttal, ká-
vé- és teaspecialitásokkal és 
nem utolsósorban lágy, kényez-
tető csokoládékülönlegessé-
gekkel kápráztatja el vendége-
it. A bemutató bepillantást enged 
a tradicionális, családi receptje-
ik használatába, egy fantasztikus 
csokoládés-tonkababos krém, 
kakaóbab-töretes piskóta és 
mangósaláta erejéig.

CSOKI

FAGYLALT

Az autentikus bor a természetet kímélő gazdálkodásból származó szőlőből, minimális borá-
szati beavatkozás mellett, adalékanyagok hozzáadása nélkül készül, és ennek köszönhetően 
hűen tükrözi termőhelyének sajátosságait. Tudjon meg többet a Mivanaborodban.hu oldalon!
A Gourmet Fesztivál látogatói idén belépőjük mellé egy autentikus borkóstolót is kapnak a 
Terra Hungarica standján!

Vívódik a tévéreklámok láttán, 
hogy tényleg megéri-e George 
Clooney kedvenc kávégépé-
re áldozni? Kóstoljon bele a 
Nespresso kávék különleges vilá-
gába a 91-es standnál, próbálja ki 
a legújabb kapszulákat.

EGY JÓ KÁVÉ
RÉTES

A mórahalmi és újszentiváni 
rétesfesztiválokon is többszörö-
sen nyertes csapat, a „Zsombói 
Marikák” mutatják meg a zsombói 
leveles tészta titkát szombaton 
13-kor. Azt ígérik, hogy ha elég-
gé figyelünk, elleshetjük a lehelet-
finom lapok titkát.

Kárai Dávid (NoSalty) és David 
Seboek (Baraka) közös desszert-
bemutatója után a játékos fűsze-
rezésű, hűsítő parféval tálalt klas�-
szikus gyümölcsös pitét a nézők 
is megkóstolhatják majd pénte-
ken 17-kor.

PARFÉ

MIT (NEM) LEHET

A belépőjegyet belépés-
kor karszalagra cserélik. 
A karszalagot az érvé-
nyesség ideje alatt a lá-
togató köteles mindvégig 
viselni. Ezt a rendezők 
ki- és belépéskor, illetve 
a rendezvény területén 
folyamatosan ellenőrzik.

Alkoholos italt be-
vinni tilos. Ás-
ványvizet vihetünk 
magunkkal.

Gyermekek számára 11 
éves kor alatt ingyenes a 
rendezvény. 14 éves kor 
alatt csak kísérővel sza-
bad bemenni és ott tar-
tózkodni, tehát az nem 
megoldás, hogy együtt 
bemegy a család, majd 
a szülők lelépnek onnan 
egy órácskára.
 

Kutyát ugyan sza-
bad bevinni, de a 
szervezők egyálta-
lán nem ajánlják, hi-
szen az illatorgia és 
a tömeg megzavar-
hatja a szaglásukat 
és a viselkedésüket.  

A rendezvényről hang- 
és képfelvételt készíthet-
nek az előzetes engedély-
ben sajtómunkatársak 
illetve más látogatók. En-
nek megfelelően a részt-
vevők a fesztiválon va-
ló részvétellel kifejezetten 
hozzájárulnak arcuk, meg-
jelenésük, megnyilvánu-
lásaik rögzítéséhez és 
közléséhez.
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Belépő:
3300 Ft/nap 6500 Ft/bérlet
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GOURMET� hirdetés 

Presents:

A tavalyi siker után ismét Budapesten:

A 65m magas óriáskerék!
Májustól októBerig Az erzséBet téren
vAsárnAp - csütörtök: 10.00-24.00, péntek - szoMBAt: 10.00-02.00

• Felnôtt jegy: 2400 HuF/8 eur
• gyerek jegy (140 cM AlAtt): 1500 HuF/5 eur
• csAládi jegy (két Felnôtt és két 140 cM AlAtti
   gyerek részére): 6600 Ft/22 eur

• kedvezMényes
  (Hop on Hop oFF) jegy: 1800 HuF/6 eur
• vip kABin jegy: 30 000 Ft/100 eur

jegyárAk:
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