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Andaliz ételek

AndalUz gasztro napokat rendeztek dprilis 15-t61 18-ig Budapesten. Ennek keretében
andaluz mesterkurzust tartottak magyar séfeknek, andallz inyencvacsordt tdlaltak az
Artesano, étteremben, amelynek menUje a kdvetkezd volt: Hideg eléétel tojassargdjaval,
ibér sonkaval és kavidrral, andallz kagyldtorta, kandirozott naranccsal és mazamorrdval,
Articsoka oliva olajban, huelvai fehér garnélardkkal, Spanyol tengeri hal, rucola szésszal és
tintahal  csikokkal, Bardny,  zOldséges és  cordobai  fUszerekkel  izesitett
kuszkusszal, Mandulakrémben dztatott kenyér. Az eseménysorozat sidgere a zaronapon a
csokoladé kostold volt, andaliz alapanyagok vendégszereplésével és andaliz borokkal.
Csak izelitéUl, hogy mit lehetett kdstolni: fehércsokolddé triffel kandirozott naranccsal és
andallz spanyol sdfrdnnyal, fahéjas-szegflszeges triffel, narancsos-sherrys-mandulds-
fahéjas ganache krémmel toltétt bonbon, sherrys datolya csokolddéba mdrtva, fekete
oliva bogyos triffel.

AndalUzia Spanyolorszag legdélebbi részen terUl el, kdzel Afrika sivatagi katlanjdhoz,
a Mediterraneum legendds vidékén. Ennek a terUletnek a nyugati része a Heraklész
oszlopaiként elhirestlt tengeri szoros, amelyet évezredeken at az eurdpai Ukeink dltal
ismert vildg végeként tartottak szdmon. Innen tovdbb kezdddik a szirének, sarkanyok, és
mindenféle meselény birodalma, amelynek a végéhez érve a gyanutlan hajos egy régi
legenda szerint azon veszi észre magdt, hogy elért a vildg végére, és egészen egyszerlen
belehull a vak, sétét, Ures semmibe.

A mai AndalUzia autondm jogokkal bird dllamszervezddés, amely a spanyol korona
alatt éli érzelmekben dis mindennapjait, idétlen-idék ota. Az orszdg hagyomdnyait,
térténelmét, tgjait, jelenét illetéen szinte minden téren egy dolog dllapithatdé meg: hogy ez
az ellentétek hazdja, a folyamatos dnellentmonddsé, amely vitalitdst sz0I6 konfliktussal teszi
eléve ezt a kuldnds terroirt.

Valamikor réges-régen megfordultak itt a foniciai kereskeddk, akik magukkal hoztdk
a bortermelés tudomdnydt, és megtelepedtek itt a vanddlok, aminek kdszdnhetden
Vandalusia nevet kapta ez a tartomdany (innen az Andallzia). HosszU ideig taboroztak
ezen a vidéken a reftegett Karthdgd félelmetes harci elefdntjai, hogy utdna északrdl
rontsanak neki az akkor még kicsi, de anndl agresszivabb Uj hatalomnak, Romdnak.
Miutdn a farkaskdlykdk soval behintették Dido kirdlynd otthondt, északnak fordultak.
lgdjukba hajtottdk az Ibériai félsziget szdmtalan népét, és sokdig idéztek Hispdnia nevy
provincidjukban, hogy utdna mintegy nyolc évszdzadig dtadhassdk a terepet a mor
dinasztidknak, akik magukkal hoztdk kelet misztikumat, tudomanydt és vardzslatait. Es
véqgul, de nem utolsésorban eljétt a spanyol birodalom id&szaka, amelynek a lobogdja
immar j6 néhdany szdz éve csattog a Sierra Nevada ormain.

Ez a rengeteg nép, hagyomdny, virtus nem is eredményezhetett madst, mint
robbanékony sokszinUseget. Tobbek kdz6tt innen ered a sherry, vagy lJerez, amelyet



térvényeik atértelmezésével mor fejedelmek alkimistdi kevertek ki elészér, még vagy ezer
éve, fUszerek és borok vegyitésével. Itt van a vildg legnagyobb, bikaviadalra alkalmas
aréndja - dllitélag az évente tdbb mint 1000 bika Unnepélyes lemészdarldsdnak a
helyszinére aranydron, nagy kizdelmek dardn van csak belépd. Es hasonléan gazdag és
vitalitaéssal teli maga a tdj: megtaldlhatd ittt tengerparttdl kezdddden, okkersarga
buzamezdkdn at hajmereszté hegyormokig minden.

Ennek kosz&nhetben az étkek alapanyag-vdlasztéka is a legszélesebb skalan
mozog: megtaldlhatdak itt a tengerek éldlényei, a hegyvidékek nehéz, paraszti étkei, a
varosok spanyol és mor kifinomultsdgdnak a hagyomdanyai, €s az olyan ndvények, mint a
babér, a jdzmin, a narancs és a citrom, La Mancha safrany, olajbogyd és Serrano sonka.
KiIdn emlitést érdemelnek az Ujvilag kincsei, mint a méregerds chili, vagy a csokolddé.

Mindezeket &sszevetve megdllapithatd, hogy az andaliz konyha karaktere nem
egy-egy specidlis fogdsban, hanem szamtalan fogds elképesztd sokszinUségében rejlik.

Még valamit érdemes kiemelnUnk az andaliz gasztrondmia sokszinUseégebdl,
megpedig a sonkaszeletelés miveészetet.

A sonkaszeletelés Spanyolorszagban igazi szertartdsnak tekinthetd, a ,,cortador de
jamdén” vagyis a sonkaszeletelés mestersége pedig moddfelett megbecsUlt szakmdnak
szamit a mai napig.

A spanyol sonkdat — amely egyébirant csak makkal etetett ibér sertésbdl készil - nem
lehet dm akdrhogyan felszeletelni. Sz&mos szabdly létezik, amely azt hivatott elGsegiteni,
hogy minél inkdbb megdrizze a husféle jellegzetes izét, és még élvezetesebbé tegye a
sonka fogyasztdasat.

A sonka szeletelését sosem géppel végzik, hanem kézzel. A folyamatot egy
sonkatarté eszkdz kdnnyiti, amely ferde pozicidban tartva a hust egyrészt kényelmesebbé
teszi a szeletelést, mdasrészt lehetdvé teszi, hogy egy éles kés segitségével hajszalvékony,
ugyanakkor szabdlyos szeleteket lehessen vagni. A mindig kifogdastalanul éles
vAagoeszkdznek egy vékony, egyenes és hosszUkdas acélpengével kell rendelkeznie ahhoz,
hogy tdkéletes szeletek kerUlhessenek az inyencek asztaldra.

Keretes 1:

Kisko Garciardl

Kisko Garcia, cérdobai lakos, azon Ujdonsult, mindenre elszadnt, andaluz szakdcsok
képviselbje, akik képzeletUkkel itatjak at a foldjik évezredes receptgyljtfeményét. Kisko
olyasfajta konyhdt visz, ami megidézi a régmult korok emlékeit, ugyanakkor egy kicsit
modern kdéntdsbe is helyezi az andallz konyhdt.

1978-ban szUletett és a coérdobai Gran Capitdn Vendéglatdipari és Turisztikai
Fé&iskoldn végezte tanuimdnyait. Ismereteit Spanyolorszag legjobb éttermeiben mélyitette
el, hisz tébbek kdz6tt dolgozott a malagai Café de Parisban, a rondai Tragabuchesban, a
geronai Celler de Can Rocaban, az arriondasi Casa Marcialban és a madridi hangsulyt
fektet az andaliz nemzet kincseinek szamitdé egyéb hozzdvaldkra, igy a serrano sonkdra,
az olivolajra, a borecetre, vagy éppen az olajbogyodra.

Szdmos, nagy jelentéségu dijjal jutalmaztdk mdr az éttermet, igy tébbek kdzt a
Madrid Fusion gasztrondmiai szévetség Kiskonak itélte ,,Az év andaliz felfedezettje” dijat,
ami a nemzetkdzi szintéren is sikereket eredményezett, illetve a Mezdgazdasagi és
Haldszati Minisztérium is elismerte munkdassagdat 2007-ben.



