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Inyenc éttermek
amelyek batran vallaljak
a hagyomanyos magyar
' 4
Mar rég nincs s20 arrol, hogy a fine dining étter-
mek kizdarolag olyan kreaciokat kinaljanak, ame-

lyeknek nincsen bedgyazottsaga a hazai gasztro-
nomiaban. A halado szellemil séfeknek tovabbra
is kiserleti terepet jelent a konyha, de mindez
nem jelenti azt, hogy egy magasan jegyzett,
adott esetben kifejezetten elegans étteremben ne
keriilhetne borjupaprikas tejfollel vagy éppen
hagyomanyosan nagymamdk dltal siitott siite-
mény az asztalokra. Olyan éttermeket ajanlunk,
ahol nem kérdés a minoség, ugyanakkor batran

vallaljak a hagyomanyos magyar izeket is.
SZOVEG: PASZTOR ROZINA

ogy néz ki egy inyenc étterem tanyérjan egy magyar
klasszikusok? Tobb iskola létezik ebben is. Szell Tamas
legendas gulyasa pont ugy fest, ahogyan az az emléeke-
inkben is €l, az izekben es technologidkban persze mar frissitett
a hagyomdnyoson. Sarkdzi Akos keze alatt olyan, a jobb étter-
mekbdl sokaig szamUizott alapanyagok nyernek szinte maveszi
esztétikumot, mint a zuza vagy az agyveld. De rugaszkodjanak
el korunk séfjei kicsit vagy nagyon, nem elhanyagolhato ten-
dencia manapsag a hagyomanyos magyar ételek megjelenése

az orszag top séfjeinek tanyérjain. Kilenc éttermet ajanlunk

a févarosbol és vidékrdl egyarant.

KET MICHELIN-CSILLAGOS HALASZLE ES TOLTOTT PAPRIKA
ONYX ETTEREM

Magyarorszag elso két Michelin-csillagos éttermében kétfele
degusztacios menii koziil valaszthatnak a vendegek. Ezek el-
nevezese ramutat a koncepcidjukra: ,,Hatarainkon innen...” és
»Hatarainkon tul...” cimekkel futnak. Hogy Mészaros Ad4m mit
kinal a nagy szamu kiilf6ldi vendégnek ,hatdrainkon innen”?
Stilusaban, megjelenésében ez a meniisor is elsésorban nem-
zetkozi jegyeket mutat, igazodva az Onyx emelkedettségéhez és
elegancidjahoz, €s persze a két Michelin-csillagos szinvonal el-
varasaihoz. A fine dining vildgdban klasszikusan harom ételnév
jelezte fogasok kozott azonban felbukkan a magyar halészlé is,
tokhalbol. A kakas consommé, amelynek a francia neve viszont
egy hagyomanyos magyar ételt, kakasbdl £6z0ott, szlirt erSlevest
takar. A Dio, rum, mazsola nevi étel kimondva-kimondatla-

nul megidézi a somloéi galuska {zvilagat. Kis érdekesség, hogy

a ,Hatarainkon tdl...” meniiben taldlunk egy ,,T6ltott paprika”,
barany, paradicsom nevii fogast is, tehat ebben is képviselteti
magat a magyar konyha. »
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Az egyértelmd, hogy a dohanyzas karos az egészségre,
egészségiigyi kovetkezményei komoly aggodalomra adnak
okot. Nem véletleniil, hiszen ahogy a fenti szamokbdl is
latszik, ez a probléma a vilagon és hazankban is a tarsadalom
jelentds részét érinti.

Koztudott, hogy a cigarettazas artalmas és szamos betegség
kialakulasaért felel6s, kevesen tudjak azonban, hogy miért.
A legtobben a nikotint - ami valéban erés fliggoséget okozo
anyag - tartjdk a betegségek kialakulasaért leginkabb
felelés 0Osszetevonek, pedig a tudomany mai allasa
szerint elsddlegesen nem a cigarettaban talalhato nikotin,
hanem az égés, és az égés soran keletkezo fiist az, ami a
dohanyzassal kapcsolatos megbetegedések f6 okozoja.
Nem elhanyagolhaté az a tény sem, hogy cigarettazaskor
nem csak a dohanyos sajat szervezetét érik a fiistben
keletkezett karos anyagok, hanem a kornyezetiikben lévokét
is. Egyértelmden kijelenthet6, hogy a dohanyzas artalmainak
teljes kikiiszobolését kizardlag a dohany- és nikotintartalma
termékek fogyasztasatol vald tartézkodas biztosithatja, ha az
ember ra sem szokik a dohanyzasra.

Ahogyan a dohanyosok szamarol sz6l6 felmérés is mutatja,
még mindig sokan vannak, akik az ismert egészségiigyi
rizikot vallalva vagy azt figyelmen kivil hagyva is
ragyujtanak. Ebben az esetben, ha valaki a lehetd legnagyobb
mértékben csokkenteni akarja a dohanyzassal kapcsolatos
egészségiigyi artalmakat, a leszokasnal nincs jobb valasztas.
Azt, aki elhatarozza magat és le akar szokni, azt minden
|étez6 eszkozzel tdmogatni kell ebben.

A dohanyosok egy része azonban minden figyelmeztetés
ellenére sem hagyja abba a dohanyzast és inkabb vallalja a
kockazatokat, esetleg megprobalkozik mas megoldasokkal.
Azok szamara, akik valamilyen okbdl nem szoknak le, ma
mar léteznek olyan kiilonféle fiistmentes technoldgiak
is, amik a feln6tt dohanyosokat segithetik abban, hogy a
cigarettanal kevésbé karos alternativat valaszthassanak,

Artalomcsokkentés
és tudomany

Az Egészségiigyi Vilagszervezet (WHO) jelentései
szerint ma tobb mint egymilliard ember dohanyzik
a vilagon, és ez a szam - a népességnovekedési
elorejelzésekre figyelemmel — 2025-ben is
hasonldan alakul majd. Tehetiink-e valamit azért,
hogy a dohanyzassal kapcsolatos artalmakat
csokkentsiik?

és igy mérsékeljék a dohanyzas kovetkeztében felmeriilo
egészségiigyi kockazatokat.

Ehhez nem art tisztdban lenni azzal a ténnyel, hogy
els6sorban az égés és az igy keletkezo cigarettafiist felelés a
szervezetbe juto karos anyagok nagy részéért. "

A cigaretta fiistje tobb ezer mérgezé vegyiiletet, igy arzént,
formaldehidet, cianidot, 6lmot, nikotint és szén-monoxidot
tartalmaz, ezek koziil tobb szazrél mar bizonyitottak, hogy
egyértelmden dsszefiiggésbe hozhatdk kiilonféle betegségek
kialakulasaval. Ezen kutatasi eredményekre tekintettel
az egyes alternativak kifejlesztése soran cél az égés és
a flist csokkentése volt. Ha ugyanis nincs égés és fiist,
nagysagrendekkel kevesebb karos és potencidlisan karos
anyag szabadul fel, raadasul még a fiist sem bosszantja
a dohanyz6 ember kozvetlen kozelében lévoket, mert
gyakorlatilag nincs Is.

A kiilonbozo tipusu fiistmentes technoldgiak égés és fiist
nélkiil mikodnek, igy amellett, hogy kevesebb toxikus anyagot
szabadithatnak fel mikodésiik soran, nem csak maguk a
hasznalok, de a kornyezetiikben tartézkodok is kevesebb
mérgezé anyagnak vannak kitéve, mint a cigarettafiist
esetében.

Az mar most latszik, hogy tovabbi kutatasokra van sziikség
ezekkel a fiistmentes technoldgiakkal kapcsolatban, és bar
az eddigi kutatasi eredmények optimizmusra adhatnak okot,
még kérdéses, hogy hasznalatuk hosszabb tavon pontosan
milyen egészségiigyi hatdsokkal jar. Fontos tudni, hogy a
flistmentes technologidk sem kockazatmentesek, hiszen
ezek is nikotint juttatnak a szervezetbe, ami er6s fiiggéséget
okozd anyag, tovabba a nikotin megemeli a szivfrekvenciat
és a vérnyomast.

Adohanyzas artalmainak teljes kikiiszobolését pedig tovabbra
is kizarolag a dohany- és nikotintartalmd termékek - akar
passziv — fogyasztasanak teljes abbahagyasa biztosithatja.

A cikk tdrsadalmi célu reklam, megrendeléje a Philip Morris Magyarorszag Kift.
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NEMZETI BUSZKESEGEINK
STAND RESTAURANT

Az orszag leghiresebb séfparosanak, Szulld Szabina és Sz¢ll
Tamds munkassdganak sokat kdszonhetnek a hazai klassziku-
sok. Az eddigi legnagyobb nemzetkdzi magyar szakacssikert,

a csapataval Bocuse d’Or Eurdpa-fordulon gybzelmet aratott
Sz¢1l Tamdasnak ma mar ikonikus fogédsa a pontybdl f6zott ha-
laszleve, a megujitott gulydsa és rakott burgonyaja, valamint
legendds somldija. Ezek egyike sincs , kifordulva” énmagabdl,
mind felismerhetéek, sét kostolaskor azt a benyomdst keltik,
hogy ezek egyszer(i ételek. Persze olyan szakmai felkésziiltseg,
technoldgiai tudés és olyan nagy gyakorlat all mogottiik, amely
kevesebb mint egy év nyitvatartds alatt Michelin-csillagig repi-
tette a Sz€11-Szulld paros fine dining éttermét. Jelenleg is kos-
tolhaté aszus kacsamdj, gulyas, fiistolt pontybdl késziilt haldszlé
haltejjel, stilt csirke burgonyapiirével, uborkasalata, somloi

a Budapest belvarosi étteremben.

BICSAR ATTILA UJ ARCA REGI ETELEKKEL

SAUSKA 48

Az Alabardos Etteremben orszagos hirnévre szert tett Bicsar
Attila nevéhez ma tObb étterem kothetd. E16bb a Sauska 48,
majd a Budapest belvarosi Traktor Farmfood Restaurant kreativ
séfje lett. A Sauska Pincészet modern ¢és a villanyi tajba gyonyo-
rlien illeszkedd éttermében Bicsar Attila egy olyan stilust alko-
tott meg, amelyet igy aposztrofaltak: ,felszabadult falusi gour-
met, viligkonyha szinekkel.” A taldlé megfogalmazas picit sem
csal, s6t az étterem 2017-es megnyitdsa utdn csak folyamatosan
er6sodik ez az irdnyultsag. A nemzetkdzi jegyek csak finoman
jelennek meg (gazpacho, kapribogyo, chutney), és persze legin-
kabb a konyhatechnoldgiai eljdrdsok titkrézik a modernitast €s
a kiilfoldon toltott id6t. Az elegdns bordszat étterme azonban
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biiszkén véllalja a hagyomanyos polgari és vidéki konyha klasz-
szikusait, legyen az borjuraguleves, rantott csirkecomb petre-
zselymes zoldborsofézelékkel, vordsboros marhaporkolt reszelt
hézi tarhonyaval, kovaszos uborkaval; tojasos lecso (persze
gourmet modra, fiistdlt 14gy tojassal, siilt paprikaval, konfitalt
paradicsommal) vagy éppen a nem kevésbé hdzias izeket ide€z6
Csaszarmorzsa.

HALASZLE ES RANTOTT SZELET SZEGEDEN

EGY KOZMOPLITA ETLAPON

TISZAVIRAG

A magasra tartott fine dining éttermet az Alfold fvarosaban,
Szegeden taldljuk. Kurucz Attila séf konyhdjara csupa olyan jel-
z6 érvényes, mint az eléremutatd, kisérletez6, s6t kozmopolita.
Ugyanakkor, ha nem is tdlhangsulyozva, de a tradicio sem elva-
laszthat6 az étterem életétdl, legyen szé a nagy multu éptiletrdl
vagy az egyes fogasokrol. Az olyan nemzetkozi sztenderdek,
mint az dzsiai levesek, rizottd vagy stilt lazac mellett megjelenik
a csirkeporkolt, a tojasos lecsd, a madartej vagy példaul egy
francia-magyar ,,hibrid”, a Rdkdczi tartlette. Szegeden nincs
étterem haldszlé nélkiil, az elegdns étteremben pontyhalaszlet
kanalazhatunk Kurucz Attila tolmdacsolasaban, de rantott sze-
letet is kindlnak burgonyaval, borjukarajbol. A Tiszavirag kony-
haja els6sorban nemzetkozi, tiszteletkdrokkel a magyar konyha
iranyaba.
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OBUDA VENDEGLOINEK HAGYOMANYA NYOMAN

GLEDA VENDEGLO

A tavaly Obud4n nyilt Gléda mér az elnevezésében is utal a fel-
vallalt stilusara. Nem bisztro, nem étterem: vendéglo. Kerekes
Sandor és Deli Jani birodalmat athatja a szdzadeldt idézd ven-
dégloi eleterzés, €s az etlap is sok-sok izében magyar. Persze
mit is vdrunk az Oshonos Delikat tulajdonosatél, Kerekes San-
dor konyhafonoktdl, aki maga is kézmuives felvagottak készitd-
je, a sziirkemarha nagy rajongdja? Fontos azonban elmondani,
hogy sz0 nincsen régmultba mereng6 romantikazasrol és
yeloregedett” konyharol, a Gléda a kockas teritds asztalokkal
¢s hagyomanyos izekkel egylitt is tartja a lépést korunk jobb
éttermeivel. Vétek itt nem kérni magyart az étlaprol, a ven-
deéglo egyik kiilonlegessege a sajat keészitést, 24 honapig érlelt
mangalicasonka. Mindig van az étlapon hazias husleves és
szlirkemarha-gulyas. Borjupaprikas és gombapaprikas tejfollel,
galuskaval; szilirkeharcsa paprikds turos csuszaval, mangalica-
porccel; rantott hus mangalicabdl petrezselymes krumplival;
Réakdczi-turos. A Glédanak kétseégtelentil ezek az etelek allnak
legjobban.

VALODI MAGYAR IZEK A NYUGATI KAPUBAN

ERHARDT ETTEREM

Az osztrak hatarhoz kozeli étterem mellett most mar nemcsak
a felvallalt, jo magyar konyha erds érv, hanem a remek kova-
szos kenyér is. A hazai , kovaszos kdzosség” a legjobbak kozott
ismeri el Erhardt Zoltan veknijeit. A csaladi vallalkozasként
mikodd étteremben magas szinvonalon késziilnek olyan hagyo-
manyos hazias és vendéglds fogasok, mint a hortobagyi husos
palacsinta, a gazdagon fozott és talalt husleves (benne fott

marhahussal és mdjgomboccal), harcsahaldszle, harcsapaprikas
turds csuszaval, ropogos kacsacomb és kacsamell kaposztas
cvekedlivel, de még olyan sokat karhoztatott, ugyanakkor az ét-
termi kulturdnk részét képezo fogas is felkertilhet az Erhardt
¢tlapjara, mint a Cordon Bleu steakburgonyaval. De a héjaban
stilt krumplival és hdzi csalamadéval feltalalt jo Oreg fatanyéros
haromféle hussal és kolozsvari szalonndval is a klasszikus ma-
gyar vendeglatast idézi. A kivitelezés és talalds persze megfelel
korunk mindseégi éttermei kovetelményeinek, ezek az ételek
pont annyira elrugaszkodottak, hogy ne unalmas, egyenfogasok
kertiljenek a tanyérokra, az izek viszont mindnydjunknak isme-
rdsek és valddiak.

EGERSZALOK, BEKES ES BUDAPEST TALALKOZASA

ST. ANDREA RESTAURANT

Az Ausztridban komoly szakmai tapasztalatokat szerzett Barna
Ad4m séf konyhajaban egyre karakteresebben jelennek meg

a vidéki konyha izei. Ha belép az ember a Nyugati térhez kozeli
étterembe, egy szinesen berendezett térben taldlja magat, ami
magan hordozza a nemzetkdzi fine dining éttermek stilusje-
gyeit, de a latvanyhtitékben békesi vastagkolbaszok lognak,

az (egyik) tulajdonosra utalo egri St. Andrea pincészet palackjai
fekszenek, de st. andreds boroshorddk is diszitik az éttermet.
Ez a kett8sség jellemzi Barna Addm konyh4jét is: nemzetkozi-
ség €s modernség, valamint a hagyomdanyos, sok esetben vidéeki
konyha felé val6 odafordulas. Olyan, tipikusan hazias ételek,
mint a toltott kaposzta, kelkdposztafdzelék, paradicsomos
kaposzta, cseresznyés pite, tirégomboc, szilvas gombdc, sot
baracklekvaros palacsinta is gyakran felbukkan az étterem
etlapjan, persze kifinomult és Otletekkel teli formakban. »

danubiushotels.hu/margitsziget

A 270 vendeg befogaddsara alkal-
mas, tdgas Platdn Etterem a Ther-
mal Margitsziget Health Spa Hotel
tavalyi évben Ujjaszlletett kdzos te-
reihez melto enteridrt kapott. Az ek-
lektikus berendezes kialakitdsandl
a funkciondlis szempontok domi-
ndltak, stilusaban eldremutato
trendek érvényesutinek. A kordbbi-
aktol elteréen a vendegterben Iat-
vanykonyha kerult kialakitasra.
A gyogyszdlloda egeszségtudatos
szemleletenek megfelelden az ette-
rem korszer(, egéeszseges alap-
anyagokkal keszUlo ételekbdl bdse-
ges kindlatot nyUjt.
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A MICHELIN-CSILLAGOS SEF ESETE

A CSAKY ROSTELYOSSAL

TEXTURA

Ha krumplileves, akkor csakis a Kadar-kor-
szak lassan talan végre feledésbe mertil
gasztronomigja juthat esziinkbe. Na de
egy Michelin-csillagos séfiink keze nyoma?
A Borkonyhaban csillagot szerzett Sarkozi
Akos a tavaly novemberben - ugyancsak

a Sas utcaban - nyitott étteremben a kez-
deti kisérletezobb, elvontabb fogasok utdn
még egy hatarozott 1épést tesz a magyar
konyha klasszikusai felé¢. Az id6kozben
ismert televizios arccd is valt sef bar
tovabbra sem szakit a kisérletezéssel és

a képzomivészeti alkotdsokat megidézd
ctelesztétikaval, és a Textura konyhdja
tovabbra is extravagans €s nagyvilagi, fel-
kéredzkedett az étlapra a krumplileves,
persze némi truvajjal: savanyitva (bdr ez is
hagyomdnyos modszer) €s rantott tojas-
sal, késziil a konyhdn egy igazi vendégléi
klasszikus, Cséky rostélyos, persze nem
vendéglds modra, és egyre markansabban
jelennek meg az alapanyagok kozott a bel-
sOségek, mint peldaul a zuza, veld vagy

a szalontiid6. Ez utdbbi fogas egyébként
Absztrakt szalontlid6 néven jelenik meg
az étlapon, és szinte mar nem is festmény-
szer(l, mint Sarkozi Akos sok més fogasa —
a sef maga is fest szabadidejében -, hanem
szobrot idézd.

MAR A MACOK (TOCSNI, ROSZTIKE)
SZO IS UTALAS

MACOK BISZTRO

»Eger s¢fje”, Macsinka Janos szivesen
emeli elegans kornyezetbe és fine dining
talalasba az otthoni izeket. Az igen latva-
nyos tanyérokat megalkot6 konyhafénok
gazdagon merit a kornyék javaibdl az erdei
gombaktol a kdrnyék vadain at a szilvds-
varadi pisztrangig. A fogésai kicsit sem
egyszerlek, az izek viszont nagyon is
hazarepitenek. A legtSbb helyen felejthet
ettermi huslevekkel szemben Macsinka
zsalyas marhanyaklevese a legjobb ott-
honi husleveseket idézi. A laza eleganciat
képviseld étterem étlapjan pedig olyan
nehezebb magyar klasszikusoknak is bérelt
helye van, mint a malaccsiilok szalonnds
hagymas piritott burgonyaval és hazi
savanyusaggal, vagy éppen a kacsacomb
kaposztds hazi tésztdval, aszalt szilvaval.
A Macokban persze konnyen megesik,
hogy az aszalt szilva vagy a kacsamell
mellé adott lilakdposzta krém formajaban
jelenik, vagy éppen t&bb magyar étel sa-
jatos formdban jelenik meg egy tanyéron,
ilyen példaul a harcsafilé s6s turégombadce-
cal, halaszlémartdssal. Izgalmas, egyszerre
Ujito és a magyar hagyomanyokbol meritd
konyha Egerben. Vb



