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Az Andaluz Kereskedelemfejlesztési Iroda (Extenda) és a Lucullus

Bardti Tarsasdg gasztrondmiai egyesllet jovoltdbdl Magyarorszdgra érkezik
AQprilis 15-én, kedden, az egyik legnevesebb andallz mesterszakdcs, Kisko
Garcia. A cordobai El Choco étterem tébbszoérdsen kituntetett fészakdcsa
egynapos mesterkurzust tart Budapesten, hogy a magyar a séfek a
gyakorlatban is elsgjdtithassdk az andallz konyha legUjabb fortélyait és
trendjeit. Az esemény célja, hogy az érdekléddk megismerkedhessenek a
Magyarorszadgon a jelentéségéhez képest még alulreprezentdlt andallz és
spanyol gasztrondmiai kultdrdval. A mesterkurzuson az andallz nemzet
kincseinek szamitd hozzdvaldkon, a serrano sonkdn, az olivaolajon, boreceten
és az olgjbogydn lesz a hangsily. Az eseményt inyencvacsordk és
csokolddékostold is kiséri (ahol ugyancsak ,,vendégszerepelnek” az andaliz
hozzavaldk), illetve egy remek Uj étekmUhely életre hivasa is, az Artesano
spanyol étteremé, amely arra térekszik, hogy a legjobb mindségben dllitsa eld
a spanyol régiodk jellegzetes ételeit.

A  mesterkurzus  Unnepélyes megnyitojat, délelétt 10 ordtdl a  VIK
Vendéglatdipari Iskoldban (VII., Herndd u. 3.) Kisko Garcia, Naszdly Eva, az
Extenda igazgatdja és Turdczi Gdbor, a Lucullus Bt. elndke tartjdgk. Az esemény
tiszteletbeli vendégei Vdncsa Istvan, B. Toth Ldaszlé és Csuday Csaba
egyetemi docens lesznek.

: AndalUzia Spanyolorszag legdélebbi részén terll el,
kdzel Afrika sivatagi katlanjdhoz, a Mediterraneum legendds vidékén. Ennek a
vidéknek a nyugati része a Heraklész oszlopaiként elhiresUlt tengeri szoros,
amelyet évezredeken dat az eurdpai Ukeink dltal ismert vidg vegeként
tartottak szdmon. Innen tovdbb kezd&dik a szirének, sarkanyok, €s mindenféle
meselény birodalma, amelynek a végéhez érve a gyanutlan hajés egy régi
legenda szerint azon veszi észre magdt, hogy elért a vildg végére, és egészen
egyszerUen belehull a vak, sétét, Ures semmibe. A mai AndalUzia autondm



jogokkal bird dllamszervezddés, amely a spanyol korona alatt éli érzelmekben
dus mindennapjait, idétlen-idék 6ta. Az orszadg hagyomdnyait, torténelmét,
tajait, jelenét illetéen szinte minden téren egy dolog dllapithatdé meg: hogy ez
az ellentétek hazdja, a folyamatos onellentmonddse, amely vitalitast szol6
konfliktussal teszi él6ve ezt a kOIGnds legkort.

Valamikor réges-regen megfordultak itt a
foniciai kereskedok akik magukkal hoztdk a bortermelés tudomdanydt, és
megtelepedtek itt a vanddlok, aminek kdszénhetéen Vandalusia nevet kapta
ez a tartomdny (innen az AndalUzia). Hosszu ideig taboroztak ezen a vidéken
a rettegett Karthdgd félelmetes harci elefdntjai, hogy utdna északrdl
rontsanak neki az akkor még kicsi, de anndl agresszivabb Uj hatalomnak,
Romdanak. Miutan a farkaskolykdk séval behintették Dido kirdlynd otthondt,
északnak fordultak. Igdjukba hajtottdk az Ibériai félsziget sz&mtalan népét, és
sokdig iddéztek Hispdnia nevU provincidjukban, hogy utdna mintegy nyolc
évszazadig atadhassdk a terepet a moér dinasztidknak, akik magukkal hoztdk
kelet misztikumat, tudomdanydt és vardzslatait. Es végil, de nem utolsdsorban
eljott a spanyol birodalom iddszaka, amelynek a lobogdja immdar j6 néhdny
szaz éve cso’r’rog. a Sierra Nevada ormain.

Ez a rengeteg nép, hagyomdny, virtus nem is
eredményezhetett mdst, mint robbanékony sokszinUséget. A tobbi kdzott
innen ered a Sherry, vagy Jerez, amelyet térvényeik atértelmezésével mor
fejedelmek alkimistdi kevertek ki elészor, még vagy ezer éve, fUszerek és borok
vegyitésével. Itt van a vildg legnagyobb, bikaviadalra alkalmas aréndja -
dllitélag az évente tdobb mint 1000 bika Unnepélyes lemészarldsdnak a
helyszinére aranydron, nagy kizdelmek ardn van csak belépd. Es hasonldéan
gazdag és vitalitassal teli maga a tdj: megtaldlhatd ittt tengerparttol
kezdddden, okkersdrga buzamezdkdn at hajmeresztdé hegyormokig minden.
Ennek kdszdnhetden az étkek alapanyag-vdlasztéka is a legszélesebb skaldn
mozog: megtaldlhatdéak itt a tengerek éldlényei, a hegyvidékek nehéz,
paraszti étkei, a varosok spanyol €s mor kifinomultsadgdnak a hagyomanyai, és
az olyan ndvények, mint a babér, a jdzmin, a narancs és a citrom, La Mancha
safrany, olajbogyd és Serrano sonka. KOldn emlitést érdemelnek az Ujvilag
kincsei, mint a méregerds chili, vagy a csokolddé. Mindezeket Osszevetve



megdllapithatd, hogy az andaliz konyha karaktere nem egy-egy specidlis
fogdsban, hanem szdmtalan fogds elképesztd sokszinUségében rejlik.

A sonkaszeletelés mUvészetérdl

Még valamit érdemes kiemelnUnk az andallz
gasztrondmia sokszinUségébdl, mégpedig a sonkaszeletelés mivészetét. A
sonkaszeletelés Spanyolorszdgban igazi szertartdsnak tekinthetd, a ,,cortador
de jamon” vagyis a sonkaszeletelés mestersége pedig modfelett megbecsilt
szakmdanak szamit a mai napig.

A spanyol sonkdt — amely egyébirdnt csak makkal etetett ibér sertésbdl készUl
- nem lehet dm akdrhogyan felszeletelni. Sz&mos szabdly létezik, amely azt
hivatott elésegiteni, hogy minél inkdbb megdrizze a hisféle jellegzetes izét, és
meég élvezetesebbé tegye a sonka fogyasztdsat.

A sonka szeletelését sosem géppel végzik, hanem kézzel. A folyamatot egy
sonkatartd 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 kifogdstalanul éles vdagodeszkdznek egy vékony, egyenes és
hosszUkds acélpengével kell rendelkeznie ahhoz, hogy tdkéletes szeletek
kerUlhessenek az inyencek asztaldra.



