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A magyar gasztronémia
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(CVaeENETGIIE E hagyomanyok atiiltetése a XXI. szdzad vildgaba adja azt
a pezsgést és rengeteg Uj kihivast, amely olyan izgalmassa
teszi napjaink magyar gasztrondmiajat.
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Eg}‘}re tobb tanult, vildglatott fiatal és kdzépkort vlasztja -
akar eredeti palydja elhagydsdval ~ a vendégldtashoz kap-
csolodo aktivitdsok valamely formajat, az allattenyésztést6l
kezdve a boraszkodason at a kézmiives termékek készitéséig.
Egyre tobben ,taldlnak vissza” a foldekre, és meger8sodott
az orszagban az a szakemberréteg, amelynek koszonhetéen
mara elfeledett Karpat-medencei sz6l6fajtak teremnek djra,
s évszazadokra eltlint magyar allat- és novényfajtak talaljak
meg a helyiiket a minéségi gasztronémiaban. E torekvések
egyik legjelesebb eredménye a nemzetkozi hirnévre szert
tett mangalica djrafelfedezése, vagy olyan, méltatlanul ha-

nyagolt z6ldségek tjra a koztudatba emelése, mint az itthon
hagyomanyosan termesztett hajdina vagy csicsoka.
Folyamatosan né az igény a kereskedelemben és a ven-
déglatasban is az ipari egyentermékek helyett a kézmiives,
illetve kistizemileg késziilt élelmiszerekre. Hazi fiistol6kben
érlelt kolbaszok, szalonnak, hosszan érlelt sajtok sora, vagy
épp a sokdig nem a valodi értékén kezelt palinka jelzi, hogy
az évszazadokra visszatekinté élelmiszer-készito eljarasaink
nem meriiltek feledésbe, s a modern magyar gasztronémia-
ban, valamint a hazai és a nemzetkozi piacon egyarant képe-
sek megtalalni a helytiket.




Késtolja meg

MAGYARORSZAGOT!

A magyar vendégszeretet legendasan szivélyes, de vajon
hol tart ma a magyar gasztronémia? Erre a kérdésre igazan
biiszkén vélaszolhatjuk, hogy rovid idé alatt olyan foku fej-
16dés volt tapasztalhaté ezen a téren, amelynek koszonhet6-
en Magyarorszag megerGsitette helyét a vilag gasztrondmiai
térképén, a kulindris élménykindlat pedig az orszag egyik
legfontosabb vonzerejévé vilt. Ugy is fogalmazhatunk, hogy
aki nem ismerkedik meg kozelebbrél a magyar gasztrond-
miaval, az nem is jart még igazan Magyarorszagon!
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MAGYAR [ZEK - TRADICIO FORMABONTO TALALASBAN
Ahogyan az orszag karakterére, virtusara altaldban is jellem-

20, Magyarorszag gasztronomiajat tekintve is a hagyomany

és az innovacio, az évszdzadok sordn felhalmozott é’)réksgg
inspiralta kreativ o6tletek és megoldasok hazaja. Napjaink-
ban a topéttermek filozofidja a hagyomanyos magyar alap-
anyagok hasznalatanak és a nemzetkdzi csucsgasztronomia
technikajanak 6tvozésére épiil. Ez az Uj iranyzat vilagszin-
ten is elismerésre mélté profizmust képvisel ugy, hogy koz-
ben tiszteli és apolja a magyar értékeket - fiiggetlenedik a
nemzetkozi trendektdl, és megteremti' azt, amit napjaink

magyar gasztronémidjanak hivunk. Mig korabban szinte|
elképzelhetetlen lett volna, hogy egy topétterem étlapjin a

regionalis, népi magyar konyha jellegzetes ételei szerepelje-
nek, addig ma mar az eléremutatd, egyben hagyomanytisz-
tel6 magyar séfek batran nyulnak vissza gyokereinkhez.

NEMZETKOZI SIKEREK: BOCUSE D’OR ES UJABB MICHELIN-CSILLAGOK
A gasztrondémia ma olyan ugrasszer(en fejlédé és vibrald kozege Magyarorszagnak,
amely egyre tobb fiatal, kreativ szakember szamara nyujt vonzé karrierlehetdsé-
get. Amellett, hogy hazankban nagyot nétt a gasztrondmia elismertsége, a Miche-
lin-csillagos és a Michelin-kalauz 4ltal javasolt vendéglatohelyeknek koszonhetéen
immar kulindris uticélként is jelen vagyunk a nemzetkozi kéztudatban. A magyar
gasztronomia eloretorésének hirét vitte az orszag egyik csticsséfje, Széll Tamas 2016-
0s, a Bocuse d’Or eurdpai dontéjében aratott gy6zelme. Ezt kovette az Onyx étterem
sikere 2018-ban, amelyet a kozép-eurdpai régié elsé, két Michelin-csillagos éttermé-
nek hirdettek ki a Budapesten rendezett Michelin Main Cities of Europe dfjitadd
gélan. A 2019-es évben pedig egyszerre két uj Michelin-csillagos étteremet {inne-
pelhetett az orszag: a Stand és a Babel csatlakozott a csillagos éttermek sordhoz, a
Borkonyha, a Costes és a Costes Downtown mellé.
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SZTARSTATUSZBAN: ,A MANGALICA A SERTESHUSOK AZ INYENCSEG SZIMBOLUMA: A HIZOTT LIBAMA]J
KOBE-MARHAJA”

huassal 6ssze nem hasonlithaté. Stirtin marvanyozott, iz-

anyagokban és egészséges, telitetlen zsirsavakban gazdag.

A gyobgyfiives legel6k és a hagyomanyos haztaji takarma- Tobb mas allathoz hasonléan a libak is raktaroznak télire: a

nyozas eredményeként a ridegen tartott allat husa érett, ma- vadludak ttra kelését, vonuldsat egy ,,tlevési” fazis el6zi meg.
A hus texturajara utalt ezzel a szerzd, a tiszta vérvonalu  gas tapértékil. Nemcsak a hazai vendéglatohelyek kedvence, Ezt a mintat mésolta le az ember a haziasitds soran, aminek
mangalica hisa ugyanis teljesen egyediilallo, mas sertés de kiilfoldon is megjelenik a gourmet éttermek étlapjan. eredményeként egy igazi inyencség sziiletett: a hizott libamaj.

ALAPANYAGOK

Bar a pecsenyelibamigj is izletes, a hizott libamdj szamit iga-
zi presztizsalapanyagnak. A magyar libamdj méltan tett szert
nemzetkozi hirnévre, a kivalé minéségli termékekbdl Euro-
péba, a tengerentilra és Azsidba is exportdl Magyarorszag. Az
tinnepnapok eledele, ami hideg és meleg el6ételként fogyasztva
is kivalo. Mind gytiimolcsokkel és lekvarokkal, mind fliszeres
izekkel jol tarsithato.

ALAPANYAGOK




TERMESZET ADTA KIVALOSAG — VADHUSOK
MAGYARORSZAGON

A legels6k kozott volt a vadhis, amely régota elismert ex-
portterméke is hazdnknak.

A vadhus biojellegii termék, mert ugyan nem ellenér-
z0tt okoldgiai gazdalkoddsbdl szarmazik, de a magyar er-
doék-mez6k adta természeti kornyezet kivald husokat ered-
ményez, legyen sz akar ugynevezett trofeas vagy szarnyas
allatokrol. A szarvas, az 6z, a vaddisznd és a mezei nyul, a
facan és a vadkacsa jol ismertek a tanyérokon, de a muflon,
a fogoly és a fiirj is ott van a magyar vadétlapon.

Kevéssé ismert tény, hogy a magyar vadgazdalkodas rend-
kiviil jol szervezett, és ennek keretében az itthon elejtett al-
latok husat tulnyomorészt kiilfoldon értékesitik a piacon.

ALAPANYAGOK

HETKOZNAPI HOSUNK: A FUSZERPAPRIKA

Ekkor sziiletett meg az édesnemes izt érlemény, egészen ad-
dig a magyar pirospaprika csipds volt. Ok még a feldolgozasi
eljaras sordn érték el a csipdsségmentességet, csak évtizedek-
kel kés6bb sikeriilt csemege fajtat itthon is nemesiteni.

A szabad leveg6n szaradd, piroslo paprikafiizérek képe a ma-
gyar folklor szerves részét képezi, a ,magyar paprika” kiilfoldon
pedig a magyar gasztrondmia védjegye. A gulyas (étel) mellett
a paprika (alapanyag) mind a mai napig az elsé asszociaciok
egyike a magyar konyha kapcsdn. Magyarorszagon viszont a
paprika olyan valtozatosan hasznalt konyhai hozzavald, hogy
mar maga a sz is pontositdsra szorul. Tolteni valo, hegyes erds
vagy fliszerpaprika — csak hogy a leggyakoribb formakat emlit-
stik. Ami vilaghirtivé lett, az a fiszerpaprika, amely lehet csipés,
csemege, édesnemes, félédes és rozsapaprika.

A MADE IN HUNGARY KIVALASZTOTTJA: A KACSAMA]J

A tarsulas célkitlizése a magyar gasztronémia legnagyobb presztizsi,
nemzetkozileg elismert alapanyagkettdsének az osszekapcsolasa, a leg-
jobb magyar séfek kozremiikodésével. Az elsé ilyen alapanyagkettds a ka-
csamaj és a magyar bordszat csticsteljesitménye, a 6 puttonyos tokaji aszu.

A kacsamaj, egy igazi inyencségnek szamit6 alapanyag ,mindent tud”,
amivel megmutathatjuk a magyar konyha értékeit: gondos tartast igény-
16, minGségi élelmiszer, sokoldaltian elkészithets, emlékezetes finomsag.
Tokéletes parja a magyar boroknak, koziiliik is legjobban a tokaji asztval
és a természetesen édes tokaji borokkal harmonizal.

A libamaj mellett a kacsamajnak is megkérddjelezhetetlentl ott a he-
lye a topélelmiszereink kozott. A karakteres izii belsdség el6nye, hogy
koénnyebben kezelhetd, siités sordn kevesebb zsirt veszit. Sokrétlisége mi-
att megunhatatlan, legyen sz6 pastétomrdl, terrine-rél vagy rilletterdl.
Rendkiviil népszerdi édesen, kalaccsal kindlva, izgalmas gourmet-édes-
ségek alapanyaga, de hirtelen kisiitve is izletes, a kacsamaj zsirjardél nem
is beszélve.

ALAPANYAGOK



Haldszlé

Tele eredetiséggel —

A MAGYAR KONYHA
KULONLEGESSEGEI

A GULYASLEVES ES A HALASZLE A LEVESEINK CSUCSA

Ahogyan azt Magyarorszagon mondjak, ,levesevé nem-
zet” vagyunk. Mig sok orszagban kevésbé meghatirozo
fogas a leves, a magyarok szamdra hagyomanyosan igy tel-
jes egy étkezés. AlapvetSen konnyebb, zoldségalapu levese-
ket és kiaddsabb, hussal és tésztaval késziilé leveseket kii-
l6nboztetiink meg, mint amilyen az ikonikus gulyasleves
és a halaszlé, amelyeket szamtalan modon készitenek otthon
és éttermekben egyarant. A magyar haldszlevek két nagy
iskolaja a bajai és a szegedi halaszlé. Mig a bajai hagyo-
manyosan pontybdl késziil, egyszertibben, addig a sze-
gedi halaszlét atpasszirozzak, és tobbféle halbol fézik.
A magyar konyha kiilonlegessége a jellemzden hidegen ta-
lalt, édes gytimolcsleves, az asztalra keriilé levesek pedig
htien mutatjak, mely évszakban jarunk, ugyanis a szezona-

lis zoldségek és gylimolesok, illetve a vadaszati és haldszati
szezonnak megfeleléen a halak és vadhusok is f6 alapanyagai
a leveseinknek.

BOGRACSBAN AZ IGAZI: PORKOLTEK

A magyar konyha egyik emblematikus étele, azonban készi-
tésének pontos mikéntje 6rok vitatéma — ahany haz, annyi
porkolt. Hagyomdanyosan apritott hagymat piritunk ser-
tészsirban, majd 0sszef6zziik felkockazott hussal, meghint-
jik pirospaprikaval. A bevett husok mellett, mint a marha,
birka, sertés és csirke, kozkedveltek a belsdségekbdl - ztiza,
pacal - és a vadhusbél késziilt porkoltek is. Ettermekben
meleg korettel, igazan haziasan pedig kenyérrel, savanyu-
saggal fogyasztjuk.

A MAGYAR KONYHA KULONLEGESSEGEI @
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Mdkos guba

FOETEL VAGY EDESSEG? AZ EDES TESZTAK KULTUSZA

A tésztaételek kapcsan feltett kérdésre a magyarok valasza
az, hogy a tészta f6ételként lehet édes is. Az édes meleg tész-
tak f6ételként fogyasztva sok helyen ismeretlenek, nalunk
viszont kozkedveltek, mint példaul a porcukorral kindlt
dids és a makos tészta. Ugyanilyen egyszert, koznapi étel
a lekvaros grizes tészta is. Sokak szamdra furcsa parositas
lehet, mégis sok magyar haznal kedvelt fogas a cukrozott
kaposztas tészta és a turds csusza porcukorral vagy szalon-
néaval a tetején.

MINDEN KOROSZTALY KEDVENCEI:

GOMBOCOK ES PALACSINTAK

Népszerti desszert a palacsinta lekvarral, édes tardval, esetleg
didkrémmel megtoltve, vagy porcukros fahéjjal megszorva.
Az édes gombocokat is kedveli a magyar konyha, egy ki-
ados leves utan akar édes féételként is. A legnépszertibbek: a
porcukorral megszort, tejfollel kinalt tirégombdc, valamint
a gyimolcstoltelékliek, mint a szilvas vagy a sargabarackos
gomboc, amelyeket fahéjas porcukorral megszorva kinalnak.

G A MAGYAR KONYHA KULONLEGESSEGEI

Turégomboc




Babfézelék

EGY KORAT MEGELOZO KLASSZIKUS: A FOZELEK

A zoldségalapu féfogassal a magyarok megel6zték a koru-
kat, ugyanis a f6zelék nemcsak konnyt és egészséges, ha-
nem vegetdrianus is, s6t a stiritési modtdl fiiggéen a vegan
étrendbe is beilleszthetd. A fézelékek igazi szezonalis éte-
lek, a legjobb olyan friss terményekbdl késziteni dket, mint
a z6ldborso, a tok, a paraj, a soska, a z6ldbab, a burgonya, a
lencse vagy akar a kelkdposzta.

OTTHONROL A TOPGASZTRONOMIABA

Kedvelt hazias fogasok a hasos egytalételek, példaul a ra-
kott burgonya, a rakott kdposzta vagy a rakott karfiol.
A magyarok tudjak jol, hogy mind ,tejfollel az igazi™ a sa-
vanykds izli, krémes tejfol az egyik legkedveltebb magyar
tejtermék, amely nélkiil elképzelhetetlen a magyar konyha.
A z06ldség és hus parositasabol késziild egytalételek ma mar
egyes topéttermek meniijében is megtaldlhatok, ami fontos
1épést jelent azon az uton, hogy a klasszikus, otthoni izeket
a csucsgasztrondmia is megidézze.

A MAGYAR KONYHA KULONLEGESSEGEI @
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Savanyusdg

A MAGYAR NAGYMAMAK VALASZA A VILAG
FERMENTALASI ORULETERE

A fermentdlds a modern gasztrondmia, azon beliil is a cstics-
gasztrondmia nagy slagere, elsdsorban a skandinav konyhak
irdnymutatasanak koszonhetéen. Magyarorszagon mind az
ecetes savanyitas, mind a tejsavas erjesztés évszazadok ota
hasznalatos eljaras. Zoldségek egész sorat tartdsitjuk igy, gon-
doljunk csak az ecetes uborkéra, a csalamadéra, a savanyt
kaposztara, a savanyitott céklara, az alma- és cseresznyepap-
rikdra, a z6ld dinnyére, a gyongyhagymara vagy az 6rok ked-
vencre, a kovaszos uborkara.

VILAGJARO STREET FOODJAINK

Ami nalunk az utcakép és a piacok, vasarok szerves része,
az mas nemzetek korében igazi kiilonlegességnek bizonyul.
Nagy sikerrel drulnak langost Japanban és kiirtéskaldcsot az
Amerikai Egyesiilt Allamokban, bar a kiirtéskalacsot tobb
kozép-eurdpai nemzet is magaénak vallja. Latvanyos a ké-
szitése is: egy siitédorongra tekerik fel a tésztat, a ropogos
édességre cukrot karamellizalnak, és hagyomanyosan fahéj-
jal vagy didval izesitik. Nemcsak nekiink, de a turistaknak is
nagy kedvence. A langos szintén a magyar utcai ételek klasz-
szikusa. A lagy kelt tésztabol készilt stilt lepényfélére szokds
szerint leggyakrabban fokhagymat, tejfolt és sajtot tesznek, de
ma mar azon sem csodalkozunk, ha a langost el6szor kostolo
turista hasratéttel kéri, amit a hagyomanyos magyar konyha
nem ismert.

a A MAGYAR KONYHA KULONLEGESSEGEI
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Tiz ikonikus étel

TiZ TOPSEF

Soha nem keriiltek még ennyire reflektorfénybe a séfek Ma-
gyarorszagon, mint napjainkban. Mig régebben jellemzéen
»arc és név nélkil” tették a dolgukat a konyhdban, és a szé-
les nagykozonség nem sokat tudott a gasztronémia vildga-
rol, addig ma mar igazi egyéniségeket tud felmutatni ez a
szakma is Magyarorszagon. A hirnévre szert tett séfjeink
pedig élnek is az egyre b6viilé vendégkor és a szereplések

adta lehetéségekkel, és nap mint nap tesznek azért, hogy
gasztronomia alatt ne pusztdn ételeket és étkezést értsiink,
hanem hitelességet, kulturat és kozos identitést is.

A mai gasztronémidban is fontos szerepet t6lt be a szemé-
lyesség, hiszen kivald séfjeink azok, akik egyedi karaktert
adnak kedvenc ételeinknek. Igy a tiz ikonikus ételt is az 6
prezentaldsukban érthetjiik meg a legjobban.

TiZ IKONIKUS ETEL - TiZ TOPSEF @

A magyar gasztronémia

GYOZTES PAROSA

SZELL TAMAS
A legsikeresebb kozép-eurdpai Bocuse d’Or-versenyzé. Els6
megmérettetése soran rogton a lyoni vilagversenyig jutott,
négy évvel késébb pedig hatalmas bravirral megnyerte a
Budapesten rendezett eurdpai fordulét. Ezutan Lyonban
megszerezte a negyedik helyet és a legjobb hustalért jaro
kiilondijat. Versenyeredményeivel és azzal, hogy mert tjat
mutatni, nagy lendiiletet adott az egész magyar gasztrono-
midnak, sikerének koszonhetben elhivatott fiatalok kaptak
kedvet ehhez a hivatashoz. Kimagaslé szakmai elismerés,
hogy 2018-ban a Bocuse d’Or torindi versenyén 6 volt a
zstrielnok.

Gulyasleves:

Magyar Angus-marha, hazilag, kézzel készitett csipet-
ketészta, kacsazsirban silt hazai biosargarépa és bio-
burgonya adjak az ikonikussa valt fogds meghatarozo
alapjait. Intenziv, friss ize messze kiemeli a mezénybdl
ezt a megujitott, egyszerre hagyomanytiszteld és fino-
man formabonté gulyast.

SZULLO SZABINA

»Kiilonosen fontosnak tartom a magyar alapanyagok fejlodé-
sét, és a napi munkam sordn arra is gondot forditok, hogy se-
githessem a feltorekvo, Ujgeneraciés magyar termel6k mun-
kajat. 2017-ben megnyitottuk sajat bisztronkat, ahol laza,
kotetlen stilusban, de a minéség terén kompromisszumok
nélkill mutatjuk meg a magyar konyha sokszintiségét. Mun-
kank elismeréseként egy évvel késobb Bib Gourmand-mind-
sitést kaptunk a Michelin-kalauztdl. 2018 nyaran nyitottuk
meg elso sajat fine dining éttermiinket Budapest belvarosa-
ban, amely ugyanazt a filozofiat viszi tovabb, ami az egész
palyankat jellemezte: csicsminéségben prezentaljuk a mo-
dern magyar gasztronémiat. Ettermiink alig nyolc hénapnyi
miitkodés utan megkapta a Michelin-csillagot.”

Kacsamaj, meggy, bodza, fiistolt mogyoré, 6 putto-
nyos tokaji aszu:

Flstolt kacsamdjbdl készitett ,bonbon”, tokaji-
aszu-ecettel izesitett meggyzselével, mellette hazi
kacsamajpastétom-szelet pincés meggyszemekkel,
savanyitott bodzavirdggal, valamint piritott, bikkfan
fustolt piemonti mogyord, hazi piritott vajas bridssal.
A hazai kacsamdj, a meggy és a bodza, valamint a toka-
jiaszu-ecet felhasznalasa a hazai alapanyagok melletti
elkotelezettség lizenetét kdzvetiti.

@ TiZ IKONIKUS ETEL - TiZ TOPSEF



Mivészlelkek

A CSUCSGASZTRONOMIABAN

SARKOZI AKOS

Sarkozi Akos az egyik legszélesebb korben ismert hazai séf.
A televizids szerepléseknek koszonheti népszertiségét, az
ismertségét pedig mindig arra hasznalta fel, hogy terjessze
a mindségi gasztrondmia igéjét. ,,Palydm elején meghataro-
26 séfekkel hozott Ossze a sors, igy nem volt kérdés, hogy
a gasztronomia mint szenvedély fokozodni fog bennem.
Magyarorszagon elért szakmai sikerek utdn 2014-ben csa-
patunkkal Michelin-csillagot szereztiink, majd az 4j étter-
miink a nyitas utan alig négy honappal bekeriilt az ajanlott
éttermek koze.”

Paprikas csirke:

A paprikds csirke hazankban kultikus étel. Mindenkinek
van emléke, illetve tapasztalata arrél, mitdl is j6 igazan -
ez volt a kiindulasi pont az étel megalkotasa kozben. Az
ismer0s iz(i, ugyanakkor meghokkenté médon, az eredeti
formavilagtdl elrugaszkodva talalt omlds csirkehus és pap-
rikas martas mellé koretként nudlit és fehérrépapurét szol-
galnak fel, s zellerszéna adja a ropogds texturat.

VERES ISTVAN

A messzir6l jott székely fit hossza utat jart be. Erdélytdl
egészen a neves parizsi ESCF Grégoire Ferrandi iskoldig
jutott, majd tobb nagyhirl cstcsétteremben tokéletesitet-
te tudasat, hogy végiil Budapesten konyhafénok legyen.
A székely izek és az onnan hozott hagyomanyok meg-
mutatkoznak konyhamtvészetében, melyet progressziv
és 1jitod kisérleteivel vegyit, ennek eredményeként pedig
nem mindennapi, lenytig6z6 fogasok kertilnek a tanyérra.
A Michelin-csillag iranti ambicidjat sosem rejtette véka
ala; torekvéseit 2019-ben siker koronazta.

Tojasos nokedli:

Ez a séf szerint egyszer( étel az étterem és Veres Istvan
egyik mdvészi kulinaris védjegye. Az étel alapja a szar-
vasgombds galuska, ami tojadshabbal, reszelt érlelt tojas-
sargajaval és savanyitott jégsalataval keril a tanyérra. Az
étterem idérél idére megujulé étlapjan ez az étel dllandé
fogdsnak szamit. Olyannyira, hogy amikor megprobaltak
levenni, a k6zonség egyontetlen ,visszatapsolta”.
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Budapestrél vidékre -

VIDEKROL BUDAPESTRE

PESTI ISTVAN

Az egyik legszebben talaléo magyar séf, tanyérjait azonnal
fel lehet ismerni. 2015 tavaszan Budapestrdl vidékre kol-
tozott, azzal a hatarozott elképzeléssel, hogy megmutas-
sa: a vidéki vendéglatas képes olyan mindséget képvisel-
ni, amelyre méltan lehetiink biiszkék. Filozofidja, hogy a
latvany, az illat és az izek kolcsonhatdsanak minden alka-
lommal megismételhetetlen élményt kell nydjtania a ven-
dégek szamdra. A fest6i szépségii helyen fekvd étterembe
kifejezetten az 6 teljesitménye miatt érkeznek az orszdg
tavoli pontjairdl is vendégek.

Szarvasgerinc erdei gombakkal, vadasan:

Csalddi kedvencik gourmet-véltozata - ,bérelt hellyel”
az étterem étlapjan — hilen tukrozi Pesti Istvan tuda-
tossdgat és esztétikai érzékét: a szarvashus a régidbol
szarmazik, a piritott erdei gombak adjak a fogas ,fol-
des” jellegét, a savanyitott gombdak és a vadas martds
édeskés ize pedig kontrasztot és intenzitast kdlcsonoz
az ételnek.

BARNA ADAM

Az egykori Monarchia teriiletére jellemz6 tradiciokbol
és alapanyagokbdl meritett ihlet alapjan késziilnek Barna
Adém séf végteleniil 6szinte ételei. Merészen nyul hozza a
vidéki népi konyha ételeihez, és helyezi at 6ket a gourmet-
éttermek vilagaba olyan természetességgel, mintha ezek-
nek az ételeknek mindig is helye lett volna a fine dining
éttermek tanyérjain. Barna Adam keze alatt a véres hurka,
a toltott kaposzta vagy a marhaporkolt autentikus vidéki
étel marad, er6teljes és izekben gazdag fogasainak mégis
megkérddjelezhetetlen az dsszetettsége és kifinomultsaga.

Toltott kaposzta:

Egy igazi hazi klasszikus; minden tajegységnek megvan
a sajat jellegzetes receptje, amely akér évszakonként is
valtozhat. Barna Adam is masképpen késziti tavasszal,
nyaron és télen. A nyari valtozat kovaszolt kdposztabol ké-
szll, mangalicabol, zsiros hazi tejféllel, friss kaporral, és a
szikkasztott paradicsom savas édességétél lesz vibraléan
izgalmas.
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Mintha csak hazaérne

AZ EMBER

JAHNI LASZLO

1992 6ta vezeti konyhdjat a Balaton régioé egyik emb-
lematikus éttermében. Manapsdag ritkasagnak szamit,
hogy egy séf kozel hdrom évtizede dlljon egy kony-
ha élén, am Jahni Laszl6 konyhaf6ndk neve és kézje-
gye mara Osszeforrott a legendds balatoni étteremmel.
Etelkolteményeivel a helyi izeket idézi meg, a kiilfldi
vendégek pedig évtizedek oOta viszik jo hirét a magyar
vendéglatasnak.

Halaszlé:

A Balaton kozelsége miatt a séf egyik kedves alapanyaga
a hal, Magyarorszag egyik hagyomanyos étele pedig a
haldszlé. Ahany hely, szinte annyiféleképpen készitik. Ja-
hni Laszl6 haldszleve kdnnyed és erételjesen fliszerpapri-
kas, és nem lehet kérdés, hogy a tészta hazilag késziiljon
bele. Mindig felhasznalja a halak belséségeit is.

DUDAS SZABOLCS

Dudés Szabolcs és Dudds Szilard a magyar gasztronémia
legismertebb testvérparosa. Ettermiiket az orszag egyik eldu-
gott szegletében vitték sikerre. Az orszag minden tdjardl és
kiilfoldrdl is kifejezetten azért érkeznek a kisvarosba a ven-
dégek, hogy megkdstolhassak méltan hires ételeiket. Tobbrél
szol azonban ez a torténet, mint a j6 magyar konyharol erés
olasz ,felhanggal”: éttermiik a szivbdl jové vendéglatas szino-
nimdja Magyarorszdgon. ,,A gasztronémia szdimomra 6rom,
s6t maga az élet, egyszerd, kompromisszumot nem ismerd,
de merész feladat”

Fiistolt paprika, korozott:

A fustolt paprikas korozott harmonikus magyaros flisze-
rezésU, vajjal krémesebb allaguva tett tarokrém, amely ez
esetben tehén- és juhturo keverékébdl késziil. Izgalmassa-
gat a bukkfan grillezett, kiilonb6z6 szinl paprikdk adjak,
amelyekbe e toltelék kerll. Az étel hiien reprezentilja,
amit az étterem képvisel: a hazai alapanyagok hasznélatat,
a toretlen mindséget, amit laza hangulatban, kdzvetlendil
élhetnek at a fogas kostoloi.
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A kortdrs magyar

CUKRASZAT VIZIONARIUSAI

MIHALYI LASZLO

Mihalyi Laszlé fogalom a magyar cukraszat vilagaban. Erés
karaktere 6ridsi szaktudassal és szakmai aldzattal parosul. Ugy
képes tjraalkotni a klasszikus magyar desszerteket, hogy azzal
az egész szakmanak utat mutat: kredci6it hagyomanytisztelet,
merészség és elegancia jellemzi. Nem ismer kompromisszu-
mot az alapanyagok terén, legyen az csucsmindségli csokoladé
vagy a Vac kornyékén hajnalban szedett bogyos gytimolcsok.

Dobos-desszert:

A Dobos-torta Magyarorszag legikonikusabb stiteménye.
A tortat Dobos C. Jézsef 1885-ben alkotta meg, az a cuk-
rdszmester legnagyobb nevezetessége lett, itthon és kiil-
foldon is halhatatlanna tette a nevét. Erdekesség, hogy a
torta receptjére évtizedekig nem jott ra senki. Ez Mihalyi
Laszlé Dobos-desszertjérél is elmondhatd!

KOLONICS ZOLTAN

Magyarorszag egyik leginnovativabb, a francia stilusvo-
nalat képvisel6 butikcukraszdajanak parjaval kozosen tu-
lajdonosa és egyben fécukrasza. Elhivatottsaga legendas,
sajat cukrdszddjanak mindennapjai elképzelhetetlenek a
jelenléte nélkiil. Szenvedélyesen foglalkoztatja a magyar
cukraszat jelene és jovdje. ,,Bizom benne, hogy eddigi ered-
ményeimmel és jelenlegi eréfeszitéseimmel hozza tudok ja-
rulni a magyar cukraszat fejlddéséhez.”

Somléi:

Ez az Osszetett édesség hlien adja vissza Kolonics Zoltan
desszertjeinek vilagat. A legkisebb mennyiségben jelen
[évo alapanyag minéségére éppoly nagy hangsulyt fektet,
mint a piskotatészta mellett fészerepet kapo, hazankban
termett didéra, melyet krokant, streusel (linzer jellegu silt
ropogds morzsa) és puré formdjaban rejt el. A kdnnyed,
habositott vaniliaganache-sal (krémmel) diszitett magyar
desszertklasszikust csicsminéségl csokoladé és abbdl ké-
szUlt ontet, illetve az egész desszertet atfogd rum és tokaji
szamorodni teszi teljessé.
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Magyar bor = ’
MAGYAR BORASZ

Minden orszag mas és mas adottsagok, hagyomanyok
mentén hozta és hozza létre azokat az értékeket, melyek
Osszességét emberi kultdranak hivunk. Ennek a kultara-
nak szerves része a bor, mely évezredek 6ta ad 6romet és
munkat az egymast kovetd generacidknak. Magyarorsza-
gon mar tobb mint ezer éve készitiink borokat. Vannak kii-
lonleges fajtdink, mint a furmint vagy a juhfark. Vannak
egyediilallé vulkanikus teriileteink, mint Tokaj vagy Som-
16. Vannak nagy multu, kival6 boraink, mint az aszi vagy a
bikavér. Ugy gondoljuk, hogy a legnagyobb értékiink mégis
az, aki évrdl évre eldonti, mikor és mennyit metsz, mit és
mivel hazasit, hol és mit telepit. Ezt a munkat sem a sz6l6,

HAT MAGYAR BORASZ KEDVENC BOR-ETEL PAROSITASA

sem a nap, sem a fold nem tudja elvégezni. Igy szdmunkra
a magyar bor legnagyobb értéke, aki mindezt tudja, vagy-
is maga a magyar bordsz. Ugyan egy tarsulatban jatszik a
folddel, a nappal, a sz6l6vel, de azért 6 a rendez6, aki korrdl
korra Gj élménnyé formalja a természet adta lehetdségeket.
Tehat a boraink személyesen olyanok, mint a boraszaink:
masok és masok. Pont ebben a sokszintségben rejlik az a
kiapadhatatlan gazdagsag, mely nélkiil sok-sok egyéni izzel
lenne szegényebb a vilag.

iat magyar bordsz kedvenc

30OR-ETEL PAROSITAS/

FURMINT - UJJAELESZTI AZ ERZEKEKET

Ujvari Vivien - Tokaj borrégio

Bor: ,,A furmint a Tokaji borvidék szaraz zaszlosbora. Francia
eredetl neve ellenére 6shonos magyar fajta, egyik f6 termo-
helye Tokaj-Hegyalja. Késziilhet beléle szaraz fehérbor, szaraz
pezsgd, illetve mivel konnyen aszasodik, igy édes bor is”

A borasz ételvalasztasa: ,Mangalicakaraj, krémes polenta,
szines répak, sult kelvirdg, vadbrokkoli, magok. A bor gazdag-
sagat, ropogodssagat jol vezeti a mangalica vékony szalonnaré-
tege, ami feszes egyensulyt alkot a hosszu savgerinccel.

A z6ldségek intenziv izvildga a furmint citrusossagéaval és asva-
nyossagaval egyutt megbabonazza és Ujjaéleszti az érzékeket.

EGRI BIKAVER - HUVOS ELEGANCIA ES LENDULET

Ifj. Lorincz Gyorgy - Fels6-Magyarorszag borrégio -

Egri borvidék

Bor: ,Nagyon szeretem az egri borokat. Htivos elegancia,
sok gyiimdlcs, lendiiletes savak és Osszetett struktura —
ezek mind jellemz&i az Egri borvidéknek. Eppen ezért na-
gyon jol lehet haszndlni a gasztronomiaban ezeket a bo-
rokat.”

A borasz ételvalasztasa: ,Mostani kedvencem a szarvas,
buzarizottéval, madngolddal és bogyds gyimolcsokkel az
Egri Bikavér mellé. Az elegans hus krémes, izgazdag ko-
rettel nagyon szép élményt nyujt a komplex bor mellé.”
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A MI PINOT NOIRUNK

Rokusfalvy Pal - Fels6-Pannon borrégio — Etyeki borvidék
Bor: ,, Amikor valaki étel- és borparositassal kapcsolatos kér-
dést tesz fel nekem, altaldban akaratlanul is valamilyen f6¢é-
tel jar a fejében. En most ettdl szeretnék picit elrugaszkodni.
A pinot noir nemcsak az én egyik nagy kedvencem, hanem az
Etyeki borrégié életében is igen fontos fajta”

A borasz ételvalasztasa:,Pinot noir és csokoladéganache-
tortacska balzsamos meggyel. A csokolddé markans jelen-
[éte kivaldan passzol a pinot noir piros gyiimolcsos izvila-
gadhoz. A karamellizdlt meggy néhdny csepp gesztenye-
mézzel pedig tokéletesen egésziti ki a bor savait.”
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BALATONI OLASZRIZLING

Laposa Bence - Balatoni borrégio - Badacsonyi borvidék
Bor: ,Ha a Balatont széléfajtdban kellene elmondani, az
egészen biztosan az olaszrizling lenne - sokoldald, sok-
személyiségli, de minden alkalomra j6 valasztas. A mi pa-
lettankon is tobb olaszrizling kap helyet, a friss, konnyed
fehérboroktdl a nagyobb testii, komolyabb tételekig. Mind-
egyik mas karakter, de egy vonas kozos benniik: iltetvé-
nyeink helyén egykor vulkdnok tomboltak, tételeink pedig
egytdl egyig 6rzik ezt az emléket mineralitasukkal.”

A borasz ételvalasztasa: ,Az ételparositasnal nincs ne-
héz dolgunk az olaszrizlinggel. A kdnnyedebb tételek
tokéletes egyensulyt alkotnak halételekkel — éttermuink-
ben most lazacpisztranghoz és tokhalhoz kinéljuk —, de a
szarazfoldon is megallja a helyét: a testesebb, klasszikus
iskolat képviseld olaszrizlinglinknél jobb tarsat el sem tu-
dunk képzelni egy jé ropogds malacsiilt mellé.”

SILLER ES HALASZLE

Ifj. Szentpéteri Attila - Duna borrégié - Kunsagi borvidék
Bor: ,A Duna borrégié igen széles fajtaszerkezetet tudhat
magaénak, ennek tiikrében, ha megkérdezik, mit fogyasztok
a legszivesebben, nem egyszerti a valasz: a hangulatomhoz, a
feltalalt ételekhez vagy akar napszakhoz illden konnyed fe-
hérbort, friss, ropogds rozét vagy akar fahordéban érlelt ne-
mesebb fehér- és vorosborokat, persze nem megfeledkezve a
koncentraltabb, késéi sziiretbdl fakad6 nediikrél sem. Mégis
van egy fajta, amely karakterében egyedi és onmagaban is kii-
lonleges: a Néro, egy ezerarct fajta”

A borasz ételvalasztasa: ,A sillernek késziilt bor jol illik
fliszeresebb, paprikas ételekhez, a legjobban a haldszlevet
kedveli, igy ezt a klasszikus fogasunkat ajanlom hozza."

KADARKA: A KLASSZIKUS MAGYAR KONYHA

LEGJOBB TARSA

Ifj. Heimann Zoltan - Pannon borrégio - Szekszardi bor-
vidék

Bor: ,A kadarka az a vékony héju és sok kézi munkat
igényl6 fajtank, ami - érté borasz kezei alatt, sok véloga-
tassal - légies, egyedi élményt ad. Sokszor érzem azt, hogy
a készitése soran fehérboros esztétikat kivan: sziiretel-
ni jobb koran, mint késén, és érlelni jobb konnyt kézzel,
mint hosszan hordéban. A kadarka egy jo ivobor: illataban,
izében mdlna vagy cseresznye, csipkebogy? és a sokat em-
legetett fliszeresség jelenik meg.”

A borasz ételvalasztasa: ,A kadarka a klasszikus magyar
konyha legjobb tarsa. Szekszardon sokszor valasztjuk ha-
laszléhez, paprikdshoz, lecséhoz, de fliszeresebb ételek-
hezis jol illik.”
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A magyar froccshagyomanyoknak megfeleléen Magyaror-
szagon a konnyt, de jo savu fehérborokat gyakran szdéda-
vizzel fogyasztjak. A szoda és a bor valamilyen keverési ara-
nyabol késziilé buborékos frissité kozkedvelt italnak szamit.
A froccsot asvanyvizzel késziteni afféle vétek, mert e vizek-
nek az asvanyianyag-tartalmuktol fiiggéen sajat izkarakte-
ritk van, ami kedvezétleniil befolyasolhatja a froccsok izét.

FROCCSLEXIKON

Kisfroccs:
Nagyfroccs:
Hosszulépés:
Hazmester:
Vicehazmester:
Haziar:
Sportfroccs:

1 dl bor + 1 dl szédaviz
2 dl bor + 1 dl szédaviz
1 dl bor + 2 dl szédaviz
3 dl bor + 2 dl szédaviz
2 dl bor + 3 dl szédaviz
4 dl bor + 1 dl szédaviz
1 dl bor + 4 dl szédaviz

Kiadja: Magyar Turisztikai Ugynékség,
dr. Guller Zoltan vezérigazgatd
1027 Budapest, Kacsa utca 15-23.
Telefon: +36 1 488 8700
Kivitelezte és szerkesztette: Brightly Kft.
Nyomda: CREW Kft.
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