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Oliva, sonka, bor
Kostolgatjuk Andaluziat

Andallzidnak egy falatja rabul ejt - dllitjdk, akik késtoltak valamilyen andaliz
ételt. KUlbndsen igaz ez az ibériai sonkdara és a helyi borra, megspékelve némi
olivabogydval. Akik pedig nem kostoltdk az ottani inyencségeket, most nem
kell Spanyolorszagig utazniuk.

[tovdbb a képaaléridba]

Andallz Gasztro-Napok keretében csdbitgatiok az izek szerelmeseit
Budapesten. A rendezvénysorozat keretében tanultak andalizul mesterkedni
hazank neves éftermeinek séfjei, egy vérbeli andaliz mesterszakdacstol, Kisko
Garciatdl. A corcobai El Choco étterem szdmos kitUntetéssel bUszkélkedd
séfie tobb fogdst tanitott meg a magyar kollégdknak.

+Az andalUz konyha legfébb alapanyaga az oliva, az olajbogyd, a borecet
és a sonka. Ez utébbi szeletelésének kUlon mivészete van, ndlunk szinte
szertartdsszer(d a corte de jamon, és a sonkaszeletelés megbecsUlt szakmdanak
szamit mindmdig ndlunk — meséli Kisko. — A feketeldbu ibér sertést szigorian
makkal etetik, és szdmos szabdly I|étezik a pdcolt-érlelt sonkdjanak
szeletelésére, hogy minél inkdbb megdrizze a jellegzetes izét. Ezt csak és
kizarolag kézzel lehet muivelni, és éles késsel hajszalvékony, szabdlyos
szeleteket kell belble kimetszeni. A sonka a népunk legfébb eledele, az én
nagymamdm is mindig tartott otthon, még a legnehezebb id&kben is. Aki
egyszer megizleli, sosem felejti a pdratlan izét. Igazi csodaszer, nemcsak
belsSleg, de kllséleg is. A nem érett, zsirosabb része volt a legjobb:
nagymamadm, amikor holyagos, repedezett kézzel hazajott a foldekrdl,
levagott egy darabkdat a sonka fehér részébdl, és azzal kente be a kezét.
Csoddlatos lett a bdre tdle!”

Az ibér sonka nagy rajongdja Vdancsa Istvan is, aki komoly gasztrozofiai
eszmefuttatdst épitett a sonka-bor, bor-sonka fogyasztdsi ardnydnak
megalapozottsagdt illetéen.

+~Amikor az ember megismerkedik a parmai sonkaval, azt gondolja, itt a viladg
vége, és nincs tovdbb. Aztdn, ahogy utazgat Itdlidban, rdjén, hogy olasz
sonkdabdl is |étezik tébbféle. Majd amikor eljut Portugdlidba, azon dmul, hogy
majd mindenUtt sonkdk lognak, még a cukraszddban is, a kdvetkezd
szisztémdaban: sUti-sUti-sonka-sUti-sUti-sonka. Ez még nem a csucs, ugyanis
akkor dmul a leginkdbb, amikor elldtogat Andallzidba. Ott mindenhol a
sonka domindl, még a zdldségesnél is, ahol a hatalmas sonkdk kdzdtt itt-ott
felfedezhet néhdny saldtalevelet is, s6t, még a virdgboltot is sonkdkkal
dekordljgk - eleveniti fel kinti élményeit az andallz séf-mesterkurzus



megnyitdjanak diszvendégeként. — Elséként a Serrano-t késtoltam meg, és
mdar az is levett a Idbamrdl. De a legistenibb az lberigo, ami fekete 1abu
disznobdl készUl. Ez a joszAg szabadsagszeretd, értelmes tekintetd, j@mbor
j0szag, és izletes, mogyords zamaty sonkdval ajdndékoz meg benninket. Ez a
husféleség igazi  élet-ajdndék, miutdn telve van jotékony, telitetlen
zsirsavakkal, amik a kdros koleszterinszintet csdkkentik. Ez pedig éveket az ad
élethez, és csdkkenti az elhaldlozdst. Az ibériai sonka kivanja a finom bort, és a
kettd egyUttes fogyasztdsa komoly gasztrozdfiai materializmusig sodor. El kell
ugyanis doéntenink, hogy a sonkdhoz kortyoljunk bort, avagy borhoz
falatozzunk sonkdat. A végeredmény végull is ugyanaz: mindenképpen jol
érezzUk magunkat ettdl a kettdstdl. Az andalizok boldog, szabad emberek,
kdnnyedén élnek, és nagyon bdlcsek. Van mit tanulni t&I0k!"”

Az Andallz Kereskedelemfejlesztési Iroda, és a Lucullus Bardti Tarsasag dltal
szervezett tébbnapos program nem csak a séfek okitdsdra épll. Két egymast
kdvetd napon, dprilis 16-17-én inyencvacsordkat is tartanak az O utca
Ujonnan nyild spanyol éttermében, ahol tébb fogdst is megizlelhetnek a
kUldnleges izekre éhezdk. Akinek mindez nem kielégitd, keressen egy szabad
hetet, és utazzon maga AndallUzidba. De haza ne merészkedjen anélkll, hogy
nem kostolta meg a tapas-t!

A tapas

A spanyol gasztrondmia egyik jellegzetessége, amit a legtdbb bdrban és
étteremben a szeszes italok mellé szolgdljdk fel. RendkivUl sokféle |étezik
beldle, tulajdonképpen bdmibdl készilhet, amit kis adagokra fel lehet osztani:
aprd szendvics, kolbdaszkdk, sonka, fintahal satébbi. A spanyolok jellegzetes
szokdsa, hogy bellnek kedvenc bdrjukba, és borozgatds mellett egy-egy
falatnyi tapast radgcsalnak.
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