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Az andaluz sef fortelyai

FRISSESSEG — ozZel a szdwval
jellemezte lapunknak az
andahiz kony it Kiskd Gar-
da. Az El Choco éiterem
tbbszbrisen Kitlntatett
fszakicea 2 miilt kéen
magyar kall égdit vezetts be
az andaliz konyha titkaiba.

Hideg eldétel tojdssdrgi-
jdval, ibér somkdval & kavi-
drral, andaliz kagyldtorta
kandlrozott narancesal és
mazamorraval, illetve arti-

E
Cortador de jamon, vagyis a sonkaszeletelfs mivészete. Mert-

tatta a magyar konyha-
zsongldroknek. Az epész
napos mesterkurzuson 27
hazai ©8f vett réczt, 2z ese-
ményt az Andahiz Keres-
kedelemfejlesztési Iroda,
az Extendh éz a Lucullus
Bariti Tirsasig gasztrond
miai egyestlst szerverte.

Ahopy Turdczi Gdbor, a
Luculius vezetdje slmond-
ta: a programok nilszir-
nyaltik az alképzeléseikat,

hogy a spanyolok ezzel nem viccelnek, szinte szertartdshént ke-
zelik. A spanyol sonka - amely csak makkal etetett ibér sertés-
bl késziil - szeletelését sosem géppel wigzik, hanem kézzel
Afolymmatot eqy sonkatard esrkor kénmyiti, amely - ferde
pazicidban tartva a hist - egyrészt kényelmessbbé tesri 3 sze-
letelést, masrésat lehetdvé teszi, hogy egy éles kés segitségével
hajszakrékony, szabilyos Zeleteket lehessen wani

csdka olivaolajban, huelvai
fehér garnélarikkal - egy
kis fzelitd azokbdl az éte-
lekhdl, melyeknak el kégzi-
theft Kiskd Garcln benm-

hiszen nemcak a mester-
kurzus, hanem a kavetkezd
napok egyéb kisérirendez-
vényel is mind telt hdzasak
voltak. Amellett, hopy az
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Kiskt Garcia a fézésben az érelmekre hagyathozik, de nem feledkerik meg » hagyomanyokral
sem, €5 eqy csipetny bolondsagot is ad az ételether

Az olivaolaj a spanyol konyha
elmaradhatatlan slkotéeleme

andaliiz sztdrszakdics jol
érezte magit, magyar kollé
@i is sokat tanulhattak t6-
le, megismerkedhettek az
andaliz konyha alapanya-
gaival, melyeket mir ha-
Zinkban is kinnyen besze-
rezhetiink, Mirpedig az
esemény odlja pont ez volt,
hazinkban Emertebbé ton-
ni #2t 4 konyhakultirac
Ebben pedig drdemes ol
mélyliini. A Spanyolorszig
legdélebbi részén elteruld
Apdalfizifban torténelme
sorin szimos ndp Gt ha
gyominyaik beépultek a
mindennapokba. A foniciai

kereskeddk elhoztdk a bor-
wermelés tudomdiny it dket
kiwvetrék a rdmaiak, akik a
mdruralkodikna k adrdk bt
a helytiket Ok pedig hoz-
tik a fiszereiket, varizsla-
mikat, kultirdjukat, tudo-
mdnyukat. Bs végnl jort a
spanyol birodalom idbsza-
I, amikor bed ramlottak az
Ujvildg 1j zel

Mindez pedig nem ered-
ményezelt mdist, mint az
andalliz konyha rendkivili
sokszintisdgdt. A hagyomud-
nyok mellett maga a tdj is
viltozatossigot mutat, a
tengerparttdl a  hdfdre
hepyosticsokip sokféle ar-
cit tirja fel az utazdmal.
Ennek kiszonhetden A2 6t-
kek alapanyag-vilasztika is
a legszélessbb skildin mo-
zog: megtalilhatik a wope-
rek él6lényei, a hegyvidé-
kek nehéz, paraszti étkei, a
virosok spanyol & mér ki-
finomultsipinak hagyomi-
nyal & 2z olyan ndvények,
mint 2 babér, a jizmin, a

Kisko Garcia

1978 ban sziletett, &5 2 cOF
diobai Gran Capitdn Vendég-
latdiipari £5 Turisztikad R
iskoldn végerte tanul manyait.
|smereteit Spanyolorszag leg-
jobb éttermeiben myitette
&, dolgozott tébbek kizott a
malagai Café de Parisban, &
geronai Caler de Can Roca-
ban &5 a madridiLa Broche-
ben. Szakmai Otjai sordn
megfordult Kindban, az Eqee-
siilt Allamokban, Briisszel-
ben, Rémaban, Hollandiaban
&5 lyonban is. Ahogy el
maondta, csalddja mar 34 ave
foglalkozik vend ég litsssal
Ebben nétt fel, ert tanutts, &
a csalidi tradicia. Igy szerette
meq & konyhamivészetat,

nArAncs, a Citrom &5 az olaj-
bogyd. Kilon emlitést érde-
melnek az Ujvilig kincsei,
példiul a méregerds chili
vagy a csokolidé

KISS ANDRAS




