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Ujabb spanyol sztarséf magyarorszagi f6z6bemutatéja -
Masodszor is telthazas spanyol séfkurzus

sze, 2009/06/17 - 08:38 - johannes

= FEnrique Sanchez Gutiérrez, a sevillai Grupo La Raza étterem chef-je

Az Andaluz Kereskedelemfejlesztési Iroda (Extenda), a Lucullus Barati Tarsasag
gasztrondmiai egyesiilet (Lucullus BT) és az Artesano spanyol étterem jovoltabol masodik
izben latogatott Magyarorszagra igazi spanyol sztarséf- aki a szakma nagymestere is.

A nagysikerli tavalyi séfkurzus utan idén Enrique Sanchez Gutiérrez, a sevillai Grupo La
Raza étterem chef-je tartott egyoras fozObemutatdot a sajtd képviseldinek és gasztro-
bloggereknek, David Miralles (Grupo La Raza) és Bereznay Tamas (Karpatia étterem)
segitségével, amit egész napos séfkurzus kovetett.

aszaly Eva, az Extenda igazgatdja o6romteli hirnek nevezte, hogy mar
masodik izben keriil megrendezésre ilyen nagyszabasti eseménysorozat, amely az andaluz
kultarat és gasztronomidt népszertsiti, mig Turdczi Gébor, a Lucullus BT elndke egyenesen a
»gasztronomia linnepének" tituldlta a nagysikerti programot. Kébor Zoltan, a Gundel Karoly
Vendéglatoipari ¢és Idegenforgalmi Szakképzd Iskola igazgatdja kiemelte, hogy az
intézményliknek is rendkiviil fontos a kiilfoldi mesterek jelenléte, hiszen a sajat didkjaik és
oktatoik is rendkiviil sokat tanulhatnak az ,,élményszeri" oktatdsbol, leguijabb gasztronomia
trendekbdl.

A foz6bemutaton a mesterek egy jellegzetes andaluz ételt, ENSALADILLA-t készitettek el
olivaolajjal. Egyrészt HAGYOMANYOSAN (tehat hogyan készithették akar évszazadokkal
korabban), illetve UJITVA, (azaz a XXI. szazadi modern konyhatechnoldgia segitségével). A
masodik verziondl Enrique és David ,olivaolaj tésztat" (Arbequina oliva olaj ¢és
tojas), ,,Lactolesa" habot (tej, oliva olaj, s6 és sherry borecet) ¢és "zdldségrétegeket" (répa,
burgonya ¢s borso) is felhasznaltak, valamint a molekularis gasztronomia eszkozeit is.
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lmA bemutatdt egész napos szakacs-mesterkurzus kovette, amelyre 25 neves

magyarorszagi étterem séfje kapott meghivast. Ennek célja az volt, hogy a hazai mesterek a
gyakorlatban  is  megismerkedhessenek a  spanyol/andaliz =~ konyha  legtjabb
ételkészitési technikaival, trendjeivel. Elsajatithato volt itt tobbek kozott a tintahal tintdjaval
megfestett keksz, a tradicionalis Salmorejo leves fagylaltvaltozata, vagy a Ferran Adria altal
utjara inditott esferificacion nevii eljards is, amely sordn a gyiimolesok vagy zoldségek
természetes levét buborékokba zarjak, és amelyek a sz4jba érve szinte ,,felrobbannak".

Az ételkészités soran ismét talalkozhattunk az andaliz nemzet Kkincseinek szamito
hozzavaldkkal: a serrano sonkaval, az olivolajjal, borecettel, vagy éppen az olajbogyodval.

A bemutat6t és séfkurzus inyencvacsorak is szinesitették az Artesano étteremben.
Az andaluz ételekrol

Andaltzia Spanyolorszag legdélebbi részen teriil el, kozel Afrika sivatagi katlanjahoz, a
Mediterraneum legendés vidékén. Ennek a vidéknek a nyugati része a Heraklész oszlopaiként
elhirestilt tengeri szoros, amelyet évezredeken at az eurdpai iikeink altal ismert vilag végeként
tartottak szamon. Innen tovabb kezdddik a szirének, sarkanyok, és mindenféle meselény
birodalma, amelynek a végéhez érve a gyanttlan hajos egy régi legenda szerint azon veszi
¢szre magat, hogy elért a vilag végére, és egészen egyszerlien belehull a vak, sotét, tires
semmibe.

A mai Andalizia autoném jogokkal bir6é allamszervezddés, amely a spanyol korona alatt éli
érzelmekben das mindennapjait, id6tlen-idok oOta. Az orszdg hagyomanyait, torténelmét,
tajait, jelenét illetden szinte minden téren egy dolog allapithaté meg: hogy ez az ellentétek
hazaja, a folyamatos dnellentmondasé, amely vitalitast sziilé konfliktussal teszi €l6vé ezt a
kiilonos terroirt.

Valamikor réges-régen megfordultak itt a foniciai kereskeddk, akik magukkal hoztdk a
bortermelés tudomanyat, és megtelepedtek itt a vandalok, aminek kdszonhetéen Vandalusia
nevet kapta ez a tartomany (innen az Andalizia). Hosszl ideig tdboroztak ezen a vidéken a
rettegett Karthagd félelmetes harci elefantjai, hogy utana északrdl rontsanak neki az akkor
még kicsi, de anndl agresszivabb 1) hatalomnak, Réménak. Miutdn a farkaskolykok séoval
behintették Dido kiralynd otthonat, északnak fordultak. Igajukba hajtottdk az Ibériai félsziget
szamtalan népét, és sokaig idéztek Hispania nevii provincidjukban, hogy utana mintegy nyolc
évszazadig atadhassdk a terepet a mor dinasztidknak, akik magukkal hoztak kelet
misztikumat, tudomanyat és varazslatait. Es végiil, de nem utolsésorban eljott a spanyol
birodalom iddszaka, amelynek a lobogdja immar jo néhany szaz éve csattog a Sierra Nevada
ormain.

Ez a rengeteg nép, hagyomany, virtus nem is eredményezhetett mast, mint robbané¢kony
sokszinliséget. Tobbek kozott innen ered a SHERRY, vagy JEREZ, amelyet torvényeik
atértelmezésével mor fejedelmek alkimistai kevertek ki eldszor, még vagy ezer éve, fliszerek
¢és borok vegyitésével. Itt van a vilag legnagyobb, BIKAVIADALRA alkalmas arénaja -
allitélag az évente tobb mint 1000 bika {innepélyes lemészarlasdnak a helyszinére aranyaron,
nagy kiizdelmek aran van csak belép6. Es hasonloan gazdag és vitalitssal teli maga a taj:
megtalalhatd itt tengerparttél kezdddden, okkersarga buzamezOkon at hajmeresztd



hegyormokig minden. Ennek koszonhetden az étkek alapanyag-valasztéka is a legszélesebb
skalan mozog: megtalalhatoak itt a tengerek €l6lényei, a hegyvidékek nehéz, paraszti étkei, a
varosok spanyol ¢s mor kifinomultsdganak a hagyomanyai, és az olyan ndvények, mint a
babér, a jdzmin, a narancs €s a citrom, La Mancha safrany, olajbogy6 és Serrano sonka. Kiilon
emlitést érdemelnek az Ujvilag kincsei, mint a méregerés chili, vagy a csokoladé.

Mindezeket Osszevetve megallapithatd, hogy az andaluz konyha karaktere nem egy-egy
specialis fogasban, hanem szamtalan fogés elképesztd sokszintiségében rejlik.



