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Fortélyok az andaliz mesterszakacstol

Az Andaliz Kereskedelemfejlesztési Iroda (Extenda) és a Lucullus Bardtfi Tarsasag
gasztrondmiai egyesUlet jovoltdbdl Magyarorszdgra érkezik az egyik legnevesebb andallz
mesterszakdcs, Kisko Garcia.

A cordobai El Choco étterem tdbbszordsen kitintetett fészakdcsa egynapos mesterkurzust
tart Budapesten, hogy a magyar a séfek a gyakorlatban is elsajdtithassdk az andaliz konyha
legUjabb fortélyait és trendjeit. Az esemény célja, hogy az érdekléddk megismerkedhessenek
a Magyarorszdgon a jelentésegéhez képest meg sajnos modfelett alulreprezentdlt andallz és
spanyol gasztrondmiai kulturdval. A mesterkurzuson az andaliz nemzet kincseinek sz&mitd
hozzavaldkon, a serrano sonkdn, az olivaolajon, boreceten és az olajoogydn lesz a hangsdly.
Az eseményt inyencvacsordk és csokolddékdstold is  kiséri  (ahol  ugyancsak
wvendégszerepelnek” az andallz hozzdvaldk), illetve egy remek Uj étekmUhely életre hivasa
is, az Artesano spanyol étteremé, amely arra térekszik, hogy a legjoblb min&dségben dllitsa elé
a spanyol régidk jellegzetes ételeit.

Az andallz ételekrdl

AndalUzia Spanyolorszdg legdélebbi részen terll el, kdzel Afrika sivatagi katlanjdhoz, a
Mediterraneum legendds vidékén. Ennek a vidéknek a nyugati része a Heraklész oszlopaiként
elhiresUlt tfengeri szoros, amelyet évezredeken at az eurépai Ukeink dltal ismert vildg vegekeéent
tartottak szdmon. Innen tovdbb kezd&dik a szirének, sérkdnyok, és mindenféle meselény
birodalma, amelynek a végéhez érve a gyanuitian hajos egy régi legenda szerint azon veszi
észre magdt, hogy elért a viladg végére, és egészen egyszerlen belehull a vak, sdétét, Ures
semmibe.

A mai AndalUzia autondm jogokkal biré dllamszervezédés, amely a spanyol korona alatt éli
érzelmekben dus mindennapjait, idétlen-idék 6ta. Az orszdg hagyomdnyait, torténelmét,
tdjait, jelenét illetéen szinte minden téren egy dolog dllapithatd meg: hogy ez az ellentétek
hazdja, a folyamatos 6nellentmonddsé, amely vitalitast sz0I6 konfliktussal teszi élévé ezt a
kOIGNGs terroirt.
Valamikor réges-régen megfordultak itt a fdniciai kereskeddk, akik magukkal hoztdk a
bortermelés tudomdnydt, és megtelepedtek itt a vanddlok, aminek k&sz6nhetden
Vandalusia nevet kapta ez a tartomdny (innen az Andallzia). HosszU ideig tdboroztak ezen a
vidéken a rettegett Karthago féleimetes harci elefdntjai, hogy utdna északrdl rontsanak neki
az akkor még kicsi, de anndl agresszivabb Uj hatalomnak, Romdnak. Miutdn a farkaskdlykodk
soval behintették Dido kirdlyné ofthondt, északnak fordultak. Igdjukba hajtottdk az Ibériai
félsziget sz&mtalan népét, és sokdig idbéztek Hispdnia nevd provincidjukban, hogy utdna
mintegy nyolc évszdzadig dtadhassdk a terepet a mér dinasztidknak, akik magukkal hoztdk
kelet misztikumdt, tudomdnyat és vardzslatait. Es végUl, de nem utolsésorban eljtt a spanyol
birodalom id&szaka, amelynek a lobogdja immdr j6 néhdny szdz éve csattog a Sierra
Nevada ormain.

Ez a rengeteg nép, hagyomany, virtus nem is eredményezhetett mdast, mint robbanékony
sokszinUséget. Tobbek kozo6tt innen ered a SHERRY, vagy JEREZ, amelyet térvényeik



atértelmezésével mér fejedelmek alkimistdi kevertek ki elészér, még vagy ezer éve, flszerek
és borok vegyitésével. Itt van a vildg legnagyobb, BIKAVIADALRA alkalmas aréndja - dllitélag
az évente tébb mint 1000 bika Unnepélyes lemészarldsanak a helyszinére aranydron, nagy
kUzdelmek déran van csak belépd. Es hasonléan gazdag és vitalitdssal teli maga a td;:
megtaldlhatéd itt tengerparttdl kezdddden, okkersdrga buzamezdkdn dat hajmeresztd
hegyormokig minden. Ennek k&szénhetéen az étkek alapanyag-vdlasztéka is a legszélesebb
skdaldn mozog: megtaldlhatdak itt a tengerek €lélényei, a hegyvidékek nehéz, paraszti etkei,
a varosok spanyol és mor kifinomultsdgdnak a hagyomdnyai, és az olyan ndvények, mint a
babér, a jdzmin, a narancs és a citrom, La Mancha sd&frdny, olajbogyd és Serrano sonka.
KOldn emlitést érdemelnek az Ujvildg kincsei, mint a méregerds chili, vagy a csokolddé.
Mindezeket Osszevetve megdillapithatd, hogy az andaliz konyha karaktere nem egy-egy
specidlis fogdsban, hanem sz&mtalan fogds elképesztd sokszinUségében rejlik.

A sonkaszeletelés mUvészetérd|

Még valamit érdemes kiemelnUnk az andaliz gaszirondmia sokszinUségébdl, mégpedig a
sonkaszeletelés mUvészetét.
A sonkaszeletelés Spanyolorszégban igazi szertartdsnak tekinthetd, a ,,cortador de jamén”
vagyis a sonkaszeletelés mestersége pedig mddfelett megbecsUlt szakmdnak sz&mit a mai

napig.

A spanyol sonkdt — amely egyébirdnt csak makkal etetett ibér sertésbdl készil - nem lehet dm
akdrhogyan felszeletelni. Szdmos szabdly [étezik, amely azt hivatott elésegiteni, hogy minél
inkdbb megdrizze a husféle jellegzetes izét, és még élvezetesebbé tegye a sonka
fogyasztasat.

A sonka szeletelését sosem géppel végzik, hanem kézzel. A folyamatot egy sonkatartd eszkdz
kénnyiti, amely ferde pozicidban tartva a hust egyrészt kényelmesebbé teszi a szeletelést,
mdasrészt lehetdvé teszi, hogy egy éles kés segitségével hajszdlvékony, ugyanakkor szabdlyos
szeleteket lehessen vagni. A mindig kifogdstalanul €les vagoeszkdznek egy vékony, egyenes
és hosszUkds acélpengével kell rendelkeznie ahhoz, hogy tdkéletes szeletek kerllhessenek az
inyencek asztaldra.



