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Szerelem a spanyol étteremben

AndallUzia meghdkkentd izeit és erds borait kdstoltuk meg az napokban nyilt
Artesano Ettferemben rendezett kilénleges borvacsordn. A hétfogdsos menit
Kisko Garcia mesterszakdcs készitette, a fogdsokhoz kUldnleges eljardssal
érlelt, sherry tipusU borokat kindltak.

A borvacsordt a "slow food" gaszirofilozofidgt valld Lucullus BT és az Andallz
Kereskedelemfejlesztési Iroda (Extenda) szervezte. A szednsz az egyhetes
programsorozat elsé inyencvacsordja volt.

Mar az étterem bejdratdndl egy illatos andallziai borral fogadtak minket,
amelyrdl késébb kiderUlt, hogy ez volt a legkdnnyebb pohdr bor egész este. A
hétfogdsos borvacsora mintegy félérds varakozds utdn vette kezdetét.

Utések voltak a sherry tipusy borok

A néha kicsit meghdkkentd, de anndl izletesebb fogdsokat a cordobai Kisko
Garcia dlmodta meg. A mesterszakdcs az andaliz konyha tradiciondlis
izeibdl modern és kildnleges kompoziciokat alkotott.

A 30 éves Garcia fiatal kora ellenére mar a vildg szdmos konyhdjat megjarta,
a spanyol éttermek mellett Kindban, az Egyesilt Allamokban, Brisszelben,
Romdban, Lyonban és Hollandidban is dolgozott, most pedig a csalddi
orokség, az El Choco étterem fészakdcsa.

A séf minden egyes fogds eldtt kijott a vendégekhez, és tolmdcs
seqgitségével roviden bemutatta a soron kdvetkezd ételt, a szokatlan
megjelenés’ fogdsok miatt néha valdban szikség is volt erre. Gyermekkori
emlékeket és régi andalUziai hagyomanyokat elevenitett fel, igy nemcsak az
tudtuk meg, hogy mibdl készUltek az ételek, hanem azt is, hogy mire gondolt,
amikor kitaldlta azokat.

A hideg eléétel egy blinin és egy kandinyi tojdssdrgdjan egyensulyozd ibér
sonkaszelet volt, amelyre a valdszinlleg csoddlatra méltdé kézigyességgel
megdldott séf meég egy kiskaviart is odavardzsolt. A kompozicidk
természetesen egy percen belll eltintek a tanyérokrdl.



w

R
VN \:k;‘

0

Tojdssargdja, blini, sonka és kaviar

Petzold Attila, az est sommelier-je elmondta, hogy a borkészités tudomdanyat
a foniciai kereskeddk vitték magukkal Andaluzidba.

KiderUlt az is, hogy sherry tipusU borokat fogunk fogyasztani, amelyek egy
specidlis hartyaképzd élesztének kdszonhetik kUldnleges izUket és illatukat.

A boroknak nemcsak a megszokottndl magasabb alkoholtérfogat-szdzaléka
és sotét szine emlékeztetett a konyakra, hanem hatdsa is. Tdéblbszor eléfordult,
hogy szemérmesen visszakUldtUk a félig kiivott poharat, pedig nem vagyunk
kezddk.

Meleg elbétel gyandnt egy mélytdnyérban néhdny aprd kagyldt és
kandirozott narancsfalatkdkat szolgdltak fel. Bdr tudjuk, hogy a
csucsgasztrondmia nem a gigantikus méretld husszeletekrdl szol, kicsit
csaldédottan t6rédtlnk bele a gondolatba, hogy ez az este nem a
mennyiségrél, hanem a mindsegrél fog szdlni. Ekkor azonban fehér
fokhagymds-tejszines szészt Ontdttek az  étel koéré, és  kiderUlt, hogy
tulajdonképpen mazamorrdt, tipikus cordobai levest kaptunk.

SUgér és rucola

Kisko Garcia azt vallja, hogy a két legfébb alapanyag a konyhdjdban a
szerelem és a szenvedély. E két "hozzdvald" ezen a vacsordn is jelen volt,
elébbi a szdmos afrodisztikus hatdsu tengeri herkentyl, a mdsik a tizes és
bikaerds borok formdjaban.

A sommelier bemutatta az este elsé igazi nagydgyujat, egy gydgyndvényes
illatd amontillado sherry-t, amely fehér sz8I6bdl készUlt bor [étére olyan sotét
volt, mint a konyak. (Az amontilado egyébként a szdraz sherry, sokszor a
mogyord aromdjdt fedezhetjlk fel benne.) A 19 alkoholtérfogat-sz&zalékos
italhoz egy meleg fagylaltra emlékeztetd sutdtokkrémet szolgditak fel sl
kagyloval és miszoval.



Garcia elmesélte, hogy ez a fogds hivds téli esték emlékére sziletett, és a
szUlei el6szor egydltaldn nem voltak elragadtatva a formabontd elbételtdl.

Mi viszont igen, csakugy, mint az olivaolajban tdlalt articsdkatdl, amely egy
garnéraldk kiséretében érkezett a tdnyérra. Megtudtuk, hogy fogdshoz
felszolgdlt bor, a Manzanilla Pasada Pastrana 15-20 év alatt készUl el, és az
érlelés sordn a pincemester minden egyes nap végigkdstolia a horddk
tartalmdat, hogy kivdlassza a legjobb mindségU borokat.

Kisko Garcia, az izfelelds

Tengeri sigér  kOvetkezett  rucolaszdsszal és  sajtra emlékeztetd
kalamdricsikokkal. Azonnal el kellett fogyasztani, kilénben lemaradtunk
volna az izek harmonidjdrol.

A hatodik fogdshoz, egy kUlonlegesen elkészitett, kdret nélkGl tdlalt
sertéshUshoz egy megddbbentbéen sétét szinl, Malaga Virgen nevl bort
hoztak, amelyet tradiciondlisan szintén 18-19 szdzalékosra javitanak fel
borpdrlat segitségével.

A kegyelemdofést vegul a desszerthez, a mandulakrémben  dztatoft
kenyérhez felszolgdlt édes, szintén igen sétét szind bor (Musa Pedro Ximenez
Sherry) adta meg a vendégeknek, akik az Artesano étteremben hasonld
élményekben részesUlhetnek.

A séf ugyanis részt vett Garcia mesterkurzusdn, és szdmos fortélyt ellesett az
andalUziai konyha virtudzatol.



