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Az andaluz Kisko Garcia mesterszakdcs hazdnkban
Mesterkurzus magyar séfeknek, Gasztro-napok a kézénségnek

2008. aprilis 15-én vette kezdetét az a rendezvény, mely az Andaliz Kereskedelemfejlesztési
Iroda (Extenda) és a Lucullus Bardti Tarsasdg k6z6s munkdjdbdl sziletett. Négy napon at tébb
helyszinen és kUlbnbdz8d programokon lehetett részt venni a spanyol gaszirokultira irdnt
érdeklédbéknek. Az elsé napon egy csipetnyi késtoldt a sajtdé munkatdrsai kaphattak mind az
andaluz izekbdl, mind a szinfalak mdgdtt zajlé eseményekrdl.

Ezen a napon, vagyis Qprilis 15-én egy zArtkdrl, magyar séfek részére meghirdetett andallz
mesterkurzust tartott a Spanyolorszagbdl hazdnkba érkezd Kisko Garcia mesterszakdcs. Ezt
megelézéen egy sajtétdjékoztatd keretén belll a rendezdk és tébb meghivott vendég is
felszélalt, de bemutatkozott az andaliziai séf is.

Elséként Naszdly Eva, az Extenda igazgaténdje szélalt fel, s eldrulta, mennyire fontos az, hogy
hazdnkban az andaliz gaszirondmia kultirdja ezzel az eseménnyel Ujabb dimenzidkba
léphetett. Amennyiben gylimolcsdzd lesz ez az egyUttmikodés, a jovében is szeretnék
folytatni illetve kibdviteni ezt a kezdeményezést. A Lucullus részérél Turéczi Gdbor, a Bardti
Tarsasdg elndke elmondta, hogy hitvallasukat tUkrdzi ez a kezdeményezés is, hisz 6k a
gaszirondmia muvészetének széles kdrben vald hirdetéseét céloztdk meg. A mostani
vdllalkozds utdn terveikben szerepel tdbb neves kilfdldi séf Magyarorszdgra hozatala is.

A magdt gasztrozdfusnak nevezd Vancsa Istvdan (aki az Ezeregy recept cimU kdényv szerzéje)
elmesélte, hogy a spanyol kultdra szerves része a sonka. AndalUzidban a kirakatok — legyen
sz& konyvesbolirdl, ruhabolirdl, fodrdszatrdl vagy zdldségdrusrdl — mindig és minden
mennyiséglben sonkdval diszitettek. Csuday Csaba, egyetemi docens a tapas csoddlatos
vilbdgba vezette be az egybegyllteket. A sajtdétdjékoztatd vendége volt még B. Toth Ldaszio
radids, akiszerint nem azok a j6 helyek, ahovd mindenki jér, hanem a legkisebb falvak
legapréobb vendégléi. Ha 6 egyszer kdnyvet irna, annak biztosan az lenne a cime: Hogyan
ettem koérbe Eurdpdt?

A résztvevéket a sajtétdjékoztatd végén andaliz sonka, vordsbor, olivabogyd és aprd
péksUtemények vartdk, amik kdéstoldsa kdzben Kisko Garcia megmutatta, hogyan is kell a
sonkdt szelni, hisz ennek is kUlon mestersége van Spanyolhonban (corte de jamdn): a lényeg,
hogy nem apré szeleteket, hanem hosszUkat kell vagni. Régen a pohdr tartalmdt ugy védték
meg a kivancsiskodd repUld rovartdl, hogy egy tdnyért raktak rd. Aztdn kapdra jott a tdnyér,
ha épp gyors tennivaldjuk akadt evés kdzben, arra ugyanis rd lehetett tenni a sonkdt, sajtof,
olivabogydt. Ebbél szlletett meg a tapas.

Kézvetlenll a sajtotdjekoztatd utdn rendeztek meg a sefek mesterkurzusat. Ide tébb ismert
étterem szakdcsa is bejelentkezett. A nagy érdeklédést azt is mutatja, hogy telthdzzal
bonyolitottdk le ezt az eseményt, melynek célja az alulprezentdlt andallz és spanyol
gasztrondmia kultira megismertetése a séfekkel, és az ételek elkészitésének részletezése,
hogy aztdn az Ujonnan szerzett tuddst sajdt birodalmukban is reprodukdlnassdk a mesterek.



A tananyag sora a kévetkezd volt:

Hideg el&étel tojassargdjdval, ibér sonkdval és kavidrral
AndalUz kagyldtorta, kandirozott naranccsal és mazamorrdval
Friss kagylo tékkrémmel €s misovall

Arficséka oliva olajban, huelvai fehér garnélardkkal

Spanyol tengeri hal, rucola szésszal és tintahal csikokkal
Malac fokhagymakrémmel és narancskrémmel
Mandulakrémben dztatott kenyér.

A mesterkurzust két vacsora és egy csokolddéest korondzta meg az Ujonnan nyilt Artesano
étteremben (Budapest, VI. ker. O utca 24-26.). Az elsé kettén f8képp tengeri
gyUmolcsok jelentek meg spanyol ruhdba oéltdztetve, mig a csokolddékdstoldn a spanyol
étkek oltotték magukra a sokak dltal kedvelt elegdns barna ruhakdlteményeket, hogy
kUlbnleges izkompozicidt alkotva kedvére legyenek minden andaliz iz és csokolddé
rajongénak.

Mindenképp érdemel pdr sz6t a két rendezd és az dltaluk vendégul dtott mesterszakdcs
szemeélye, hat nézzik meg mit is takarnak a fenti nevek!

Az EXTENDA

Az EXTENDA - Agencia Andaluza de Promocion Exterior az AndalUz Regiondlis Kormdnyzat
dltal létrenhozott Kereskedelemfejlesztési Intézet, melynek célkitizése nem mds, mint a kis- és
kdzepes méretl andaliz vdllalatok jelenlétét biztositani, munkdjukat sikerre vinni a nemzetkdzi
piacokon. Budapesten 2001. éta mikddik az intézet, ami keményen dolgozik a magyar-
andallz kapcsolatok megerdsitésén és bévitésén. Ez a munka mindkét fél szadmdra elényds,
hisz az Extenda segit a magyar cégeknek andaliz beszdllitokat és gyartokat felkutatni, mig a
spanyoloknak hazdnkban dgazati szemindriumokat és szakmai konferencidkat szerveznek.
Mindemellett kereskedelmi delegdcidk programjdt is megszervezik Magyarorszagon illetve
AndalUzidban. Azonban a cégek mellett a kdzvéleménnyel is szeretnék megismertetni az
andallz termékeket, aminek egyik mddja volt ez az pdr napos gasztrondmiai bUvdarkodds.

A Lucullus Bardti Tarsasdg

A Lucullus Bardti Tarsasdg (tovabbiakban BT) filozéfidja a kdvetkezd: ,,a vildg és az emberi
sorstorténet megismerésének az egyik legkdzvetlenebb eszkdze a gasztrondmia, az étel, ami
nem mdas, mint a napsUtés, a talaj, a kultira, a térténelem és az egyes ember sorstérténete
hdzassagdbdl fogant valdsag'”

Tarsasadgunk  azonosult a nemzetkdzi  ,Slow Food”, «azaz ,Komodtos étkezés”
gondolatmenetével, amelynek kdzponti motivuma az étel természetes j0 mindsege, és az
étel élvezetére szant idé tisztelete. "HiszUnk abban, hogy az étkezés jéval tdbb, mint a
tdpldlkozds: a gaszirondmia muivészet, az étkezés pedig az energia-transzformdcid és a
torténelemélmény szakrdlis aktusa."

A Lucullus BT egyik legfontosabb tevékenységi kére a kUlonbozd étkezési kulturdk
képviselSinek felkutatdsa, azonban két kritériumnak mindenképp meg kell felelnilk: ez a
hitelesség és a hagyomdnyok &rzése! Szeretnék, ha minél kézvetlenebb kapcsolat alakulna ki
az emberek jelenében a tradiciondlis konyhakultura multjaval.

Magyarorszdg egyik legnagyobb gasztrondmiai egyesitlete 2003. decemberében rakta le
alapjait. Ma mdr tébb mint 300 tagot tudhat magénak, akik kodzott szakdcsok, Ujsagirdk,
mUvészek, étteremtulajdonosok és egyéb szakterlleten tevékenykeddk vannak.

Tevékenysegi korébe inyencvacsordk, fézSkurzusok €s nagyszabdasu gasztronomiai expediciok
(Paprikds csirke az Eszaki-sarkon, Gobi-expedicid stb.) tartoznak.

A kdzbs vendég: Kisko Garcia

A cérdobai szakdcs egy olyan konyhdt vezet, ahol a régi korok izei pezsditik fel a éhes
gyomruak tagjait. Ezeket az izeket vegyiti a modern andaliz konyha vivmdnyaival. Az El
Choco nevU andaliz éfterem mar apdrdl fidra szdlld vendéglatohely, hisz Garcia szUlei
inditottdk el 32 évvel ezelbtt.



Az 1978-ban szlletett Kisko mdr szinte az anyatejiel szivia magdba a szakdcsmesterséget,
majd felndve ftuddsat a vendeégldatdipari féiskoldn hitelesitette, aminek elvégzése utdn a
legjobb spanyolorszagi éttermeklbben mélyitette el ismereteit (a malagai Café de Parisban, a
Ronda-i Tragabuchesban, a Gerona-i Celler de Can Rocaban, az Arriondas-i Casa
Marcialban és a Madrid-i La Brocheben). Azonban a séf Utja nem szorult a hazai éttermek
keretei k&zé: Kina, az Egyestlt Allamok, Brisszel, Réma, Hollandia, Lyon mind-mind
befogadtdk konyhdikba.

Es mit vall magdrdl a fiatal szakdcs? Szinte lehetetlenség definidini azt az irdnyzatot, amit 8
kovet, igy csak egyet tehetlnk ennek megismerésére szerinte: nézzink a szemébel!

Taldn nincs is jobb lezdrdsa egy ilyen eseménynek, mint az egymds szemébe nézés és abban
a megelégedettseg kiolvasdsa. Ezeknek az esteknek is az volt a lenyegUk, hogy a kilénleges
izekre vagydk ,éhségét” kielégitsék és ezzel eljuttatva mindenkit a megelégedettség
dllapotdba, arra 6sztdkélienek mindenkit, hogy merjenek Ujat kiprébdinil A kurzuson részt
vevl séfek pedig reméljik, felveszik étlapjukra a megtanult ételkredcidkat, hogy ne kellien
AndalUzidba utaznia senkinek sem, aki spanyol izekre vagyik!



