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Harcra fel szakdacsaink

Neves andalUziai mesterszakdcs tartott  egynapos kurzust  magyar
szakdcsoknak Budapesten, akik a gyakorlatban is elsajatithattdk a spanyol és
ezen belUl is az andaluz konyha fortélyait

lbér sonkds, kavidros hideg eléétel; kagyldtorta, kandirozott naranccsal és
mazamorrdaval (levesféle); friss kagyld tdkkrémmel, articséka olivaolajban,
fehér garnélardkkal és borju sz0zérme zdldséges kuszkusszal - tdbbek kdzott
ilyen menUk szerepeltek a "tananyagban', vagyis ezeket az ételeket
készitették el a magyar szakdcsok a keddi mesterkurzuson Kisko Garcia, a
cordobai El Choco étterem szdmos kitUntetéssel bUszkélkedd andallz
mesterszakdcs Utmutatdsa alapjdn.

A programot az Andallz Kereskedelemfejlesztési Iroda (Extenda) és a Lucullus
Bardti Tarsasdg gasztrondmiai egyesUlet szervezte azzal a céllal, hogy a
Magyarorsz&gon még kevéssé ismert spanyol konyhdt népszerUsitsék.

Naszdly Eva, az Extenda igazgatdja a tanfolyam elétt tartott sajtétdjékoztaton
elmondta: szédmos olyan alapanyag kaphatdé mdr a magyarorszagi
boltokban, amelyek felhaszndldsdval kitind spanyol ételek készithetdk. A
séfek a szdmukra ingyenes mesterkurzuson megismerhetik ezeket az ételeket
és megtanulhatjdk elkészitési modjukat.

A program helyszinét a VII. kerUleti VIK Vendégldtdipai Iskola tankonyhdja
biztositotta. Az eseményen 27 magyar szakdcs vett részt, kisebb és nagyobb
éttermek séfjei. A kivancsisdg miatt jelentkezett a képzésre Kovdacs Laszlo, a
tarcali Andrdssy Kuria séfie. A tdvirati iroddnak elmondta: ebben a
szakmdban mindig lehet Ujat tanulni. Most példdul U] fézéstechnikdt,
anyaghaszndlatot, amit késébb beépithet éttermi kindlatukba. Amugy
véleménye szerint a magyarok szeretik a hagyomdanyos izeket, de szivesen
kostolnak Ujdonsdgokat is.

Kisko Garcia olyan menUt dllitoft &ssze a kurzusra, amelyhez az andaluziai
konyha legalapvetdbb hozzdvaldi szikségesek, mint az ibér sonka, az
olajpogyd, az olivaolaj, vagy a borecet. Kitért még a sonkaszeletelés
mUvészetére, AndalUzidban ugyanis valddi szertartdsnak tekinthetd a "corte
de jamon", vagyis a sonkaszeletelés mestersége. A folyamatot sosem géppel,
hanem kézzel végzik. Ebben nyuUjt segitséget egy sonkatartd eszkdz, amelybe
ferdén helyezik be a hust, hogy kényelmesebben lehessen egy éles késsel
hajszalvékony, ugyanakkor szabdlyos

szeleteket vagni. A mlUvelethez nagy tirelemre és Ugyességre van szUkség.
Kisko Garcia a szakdcsmesterséget szlleitdl leste el, akik 32 esztendeje
inditottadk Utjagra az EI Choco nev( éttermet Cordobdban. Ismereteit
Spanyolorszag legjobb éttermeiben mélyitette, szakmai Utjai sordn megfordult



példdul Kindban, az EgyesUlt Allamokban, Brisszelben, Rémdban,
Hollandidban és Lyonban is. A jelenleg harmincas éveiben jard f&szakdacs azt
vallja: a két legfébb alapanyag a konyhdjdban a szerelem és a szenvedély.
Nehéz lenne szerinte definidini azt az irdnyzatot, amelyet & képvisel, ezt csak
ugy lehet latni,  ha  egyszeren  "belenézink a  szemébe".
A mesterkurzust a héten inyencvacsordk és csokolddékodstold kiséri, illetve egy
Budapesten nyild spanyol étterem, az Artesano megnyitdsa, ahol a spanyol
régiok jellegzetes izeit kindljdk a vendégeknek.



