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A Gobi-sivatagbdl Andallzidba

Az étterem célja, hogy a ndlunk alig jelenlévé spanyol gaszirondmiai kultira
egy-eqgy szeletével megismertesse a kdzdnséget. Kisko kedvence: spanyol
tengeri sUgér rukkola szészban, japdn retekkel és pdrolt tintahal csikokkal,
majd a malagaboros, fokhagymds malacpecsenye, édes narancsszoszban.

Jarabek Bencérdl tavaly lehetett hallani, amikor hatodmagaval visszatért egy
Gobi-sivatagi expediciordl, és beszdmolt a kalandjaik sordn maguk fézte
ételekrdl, valamint a helyi mongol konyhdrdl. Most Ujabb vallalkozdsba fogott:
elegdns spanyol étermet nyitott Budapesten, a belvdrosban (Budapest, VI.
ker. O utca 24-26.) ArteSano néven. EzUttal a régmult idék andallz konyhdjat
elevenitette fel a hires mesterszakdcs, Kisko Garcia budapesti meghivasaval.

Kisko, a cérdobai El Choco étterem fénoke el6szor is magyar séfeknek tartott
mesterkurzust a Vendéglatdipari és Kereskedelmi Szakiskola tankonyhdjdban.
A kurzusra 80, nem kezdd szakdcs jelentkezett, de a hely csupdn 20
befogaddsdra volt képes. A sajtd munkatdrsai végignézhették a hisz hazai
szakdcs eldkészUleteit, meghallgattdk a sonkaszeletelés szertartdsat (corte de
jamon), de a fézés titkaiba Kisko mdr nem engedett bepillantdst. Az
eredményt viszont a legjobb andaliz borok tdrsasdgdban kdstolhattuk a
frissen nyilt elsé osztalyl étteremben - az Andaliuz Kereskedelemfejlesztési
Iroda és az extrém expedicidirdl hires Lucullus Bardti Tarsasag jovoltabdl.

A gyakorlat és az éterem célja, hogy a ndlunk alig jelenlévé spanyol
gaszironomiai kultira egy-egy szeletével megismertesse a kézénséget. Kisko
bemutatta a mediterran konyha alappilléreit: a jomdn ibéricot azaz a nyers,
fUstolt, sds tengeri levegdn szdritott sonkdt, a koénny(U oliva olajokat,
olajpogydkat, a halakat és rdkokat, a rafindltan vdalogatott zdldségeket, a
tejszines-mézes, mandulds, a déli gyUmolcsdkkel és sherry- vagy jerez-tipusu
borokkal izesitett szoszokat.
Az elbételek egyik fogdsa, vagy a féételek disze a makkal etetett disznd
sonkdjanak kézzel, sohasem géppel, hajszdlvékonyra szelt, egyforma
darabjai. A sajat sonkdt minden hdzndl, minden

o

vendéglében maguk érlelik. Kisko a fézés filozofigjat vendéglds szUleitdl leste



el, akik szerint a fézés szerelem és szenvedély. O is igy érdemelte ki egyéb
nemzetkdzi sikerhalmaza mellé 2007-ben a madridi gasztrondmiai szovetségtdl
+Az év andaluz felfedezettje” dijat.

Az inyencvacsoran aztan feltdlaltdk a ,,tananyagot”: a blinire fagyasztoft
tojassargdjat fekete kavidrral és petrezselyemmel, tetején az ibér sonkaval;
dardlt paprika, uborka, kandirozott narancs, zeller, kagyld, olajbogyd
keverékéet fokhagymdas, tejszines mandulaszészban; kehelyben tdlalt, sos
tojaskrémben a piritott Ujhagymdat pénzkagyldval, pisztacidval és mazsoldval;
huelvai fehér garnélardkot articsdkdaval, sonkdval boros szdszban. Aztdn Kisko
kedvence kovetkezett: spanyol tengeri sigér rukkola szészban, japdn
retekkel és parolt tintahal csikokkal, majd a malagaboros,

fokhagymds malacpecsenye, édes narancsszoszban. Végul a hetedik fogds:
a vajas-mézes mandulakrémben sGIt kaldcsdarabka dids  grilldzzsal  és
vaniliafagylalttal.

A kdzbnség a nemzetkdzi ,slow food” mozgalom jegyében, a lassan
kdvetkezd fogdsok kozoétt megtapsolta Kiskdt. Az ici-pici adagok és a
csdppnyi borok koéstoldsa utdn mégis mindenki mérsékelten jollakott, sot
élvezte az étkezés dromét. Bizonydra van valami ebben az Uj mddiban!



