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Kedves Olvaso!

Magyarorszag olyan orszag, ahol az emberek vendégszeretete, az
ételeik és boraik irant érzett biiszkesége és megbonthatatlan ko-
tédése olyan kulinaris élményeket igér a latogatéknak, amelyeket
helyben, autentikus kérnyezetben a legjobb megtapasztalni. A ma-
gyar kulturdban mindig is fontos szerepet jatszott a gasztronémia,
amelyben a hagyomadny és az innovécid, az évszazadok soran fel-
halmozott 6rokség inspirdlta kreativ otletek egyarant megjelennek.
A torténelem folyamdn a Karpat-medence népeinek, kultarainak
sokszintlisége sajatos és egyedi ételeket, ételkészitési eljarasokat,
néphagyomdnyokat hozott létre hazdnkban. A mindségi, valtozatos
alapanyagokat pedig a térség kivalé foldrajzi elhelyezkedése és ég-
hajlati koriilményei biztositjak.

Magyarorszagon a gasztronémiai forradalom iddszakat éljiik:
Uj, mindségi éttermek, bisztrok, street food helyek és borbarok
nyiltak a févarosban és vidéken egyarant. Az elmult évtizedben
a magyar gasztrondmiai élet jelentds fejlédése nemzetkozi szinten
is eredményeket hozott Magyarorszag szamadra: az els6 magyar
Michelin-csillagos éttermet néhany év leforgasa alatt tovabbi harom
kovette, 2018-ban pedig a kelet-kdzép-eurdpai régidban elészor egy
budapesti étterem mondhatta magaénak a két Michelin-csillagos
elismerést. 2019-ben tovabbi két étteremmel béviilt a rangos cim-
mel kitiintetett hazai éttermek sora, velitkk egytitt immar 6 csillagos
étteremmel és Osszesen 7 Michelin-csillaggal rendelkezik Budapest.
Minéségi alapanyagok, egyedi borok és otletes receptek taldlkozasa
a magyar gasztronémia - legyen sz6 akar egy deguszticiés menil
végigkostolasardl a legjobb magyar borokkal parositva, egy bisztro-
vacsorardl, vagy akdr egy termeldi piacon elfogyasztott reggelirél.
Mindezek mellett a kittiné borbaroktol kezdve az egyedi és kreativ
f6z6kurzusokon at a gasztrondmiai fesztivalokig az orszag a kulina-
ris kindlat széles spektrumat tarja az érdekl6dok elé.

A magyar gasztrondmia részeként a magyar borkultura és az or-
szag 22 borvidéke kiilonleges, egyedi élményeket kinal. A valtozatos
tajakhoz és sz6l6fajtakhoz tobb szdz éves boraszati kultura tartozik,
melyek mogott sokszor térténelmi multd boraszcsaladok dllnak.
Borvidékeink mind egyedi stilust hordoznak, melyek sokféleségét
érdemes megtapasztalni. Arra biztatom, hogy magyarorszagi uta-
zdsa sordn vegyen részt egy borfesztivalon, barangoljon végig egy
boruton, latogasson meg pincészeteket, beszélgessen boraszainkkal
és kdstolja meg a vilag egyik legegyedibb édes borat, a tokaji aszut,
mely a vildgorokség részét képezd Tokaji borvidéken késziil!

Jelen kiadvany célja, hogy betekintést nyujtson a magyar gaszt-
ronémia valtozatos vilagdba, ezaltal is inspirdlva az utazodkat a
magyarorszagi tajak, turisztikai élmények felfedezésére az orszag
borvidékeinek és gasztronémidjanak paratlan kombindcidjaval.
Barmerre is jar, kivanom, hogy kozben tapasztalja meg, milyen sok-
féle arca van hazanknak, és lassa meg a leglényegesebbet: a magyar
vendégszeretetet!

Udvozlettel:

dr. Guller Zoltan
vezérigazgatd

Magyar Turisztikai Ugynokség



EGY JOizU ORSZAG

A magyar vendégszeretet legendas, de vajon hol tart a kortars ma-
gyar gasztronémia? Erre a kérdésre igazan biiszkén valaszolhatunk:
rovid id6 alatt olyan foku fejlédés volt tapasztalhat6 ebben a szeg-
mensben, amelynek kdszonhetéen a gasztrondémia a turizmushoz
hasonléan a magyar gazdasag egyik huzéégazata lett. Ugy is fogal-
mazhatunk, hogy aki nem ismerkedik meg kozelebbr6l a magyar
gasztronémiaval, az nem is jart még igazan Magyarorszagon.
Napjainkra kristalyosodott ki a topéttermekben is az az 4j irany-
zat, amely batran hasznalja a nemzetkozi csicsgasztrondmia tech-

noldgidit, és vildgszinten is elismerésre mélté profizmust képvisel
a vendéglatasban, viszont mar képes 6ndllésodni, fiiggetlenedni a
nemzetkozi ikonoktdl és mintaktol, és visszatalalni a magyar érté-
kekhez - kortars, napjainkban érvényes médon. Mig a kozelmult-
ban elképzelhetetlen lett volna egy topétteremben a népi magyar
konyha jellegzetes ételeinek étlapra keriilése, ma mar az eléremuta-
to, egyben hagyomanytisztel6 magyar séfek el6 mernek éllni veliik.

A gasztronémia ma olyan forrpontja a magyar gazdasagnak és
kultiranak, amelynek koszonhetéen egyre tobb fiatal szamara valik
vonzo szakmai valasztassa, és immaron kulinaris uticélként is jelen
vagyunk a nemzetkozi koztudatban, részben a Michelin-csillagos,
részben a Michelin-kalauz altal javasolt tovabbi vendéglatd egysé-
geinknek is koszonhetGen. A magyar gasztronomia elSretorésének
hirét vitte az orszag egyik csucsséfjének, Sz¢éll Tamasnak a 2016-o0s
Bocuse d’Or Eurdpa-bajnoki gy6zelme, majd 2018-ban a kozép-
eurdpai régio elsd, két Michelin-csillagos étterme, az Onyx kihirdeté-
se, amire a Budapesten rendezett Michelin Main Cities of Europe dij-
atado gdlan keriilt sor. A 2019-es évben pedig el6szor egyszerre két

Michelin-csillagot érdemelt ki az orszag, a Stand és a Babel éttermek
tjonnan érkezett csillagaival.

A mai magyar gasztronomia tizenetértékd egyesiilése az idén febru-

arban létrejott Made in Hungary Topgasztronomiai Tarsulds. Ennek
keretében az egyetlen hazai orszagos étteremkalauz legfrissebb toplis-
taja szerinti husz legjobb magyar étterem séfje alkot két magyar, igen
kiemelkedd mindségli alapanyagbol fogasokat. 2019-ben a Made in
Hungary nevii fogas két alapanyaga a kacsamaj és a vildgszerte legis-
mertebb magyar bor, a 6 puttonyos tokaji aszi. El6remutat, modern
kivitelben késziil6 fogasok két igazi hazai klasszikusbol - a kortars
magyar gasztronomia torekvéseinek kifejezé szimbolumaként.




Az izek szlletése

TERMELOK, TENYESZTOK MAGYARORSZAGON

A JELENKORI GASZTRONOMIA EGYIK LEGNAGYOBB KIHIVASA
A szocializmus évtizedei utan megsziintek az allami gazdasagok, és
egy Uj korszak koszontott be. A magyar éttermek azdta tudnak egy-
re tobb hazai beszéllitéval dolgozni, amiéta mi is nemzetkdzi szin-
vonalon teljesit6 tenyésztOkkel és termelékkel biiszkélkedhetiink.
A legnagyobb kihivést az egyenletes mindség és a folyamatos eld-
allitas jelenti, amelyek az alapveté feltételei annak, hogy a gasztro-
némia megbizhat6 alapkoveit biztositsak a modern magyar gazdak.
A legmagasabb nivon dolgoz6 szerepl6k ma mar Michelin-csillagos és
mas topéttermeket képesek alapanyaggal ell4tni. -

A BOCUSE D’OR MAGYAR ALAPANYAGAIVAL

AZ EUROPAI GASZTRONOMIA PORONDJAN

A séflegenda, Paul Bocuse hires mondasa szerint ,nem lehet jol
f6zni j6 alapanyag nélkul”. Ezért is tekinthet$ szimbolikus mo-
mentumnak, hogy a Bocuse d’Or Budapesten megrendezett, 2016
majusi Eurdpa-bajnoksagan mar magabiztosan tudtunk felmutat-
ni kival6 minéségli hazai alapanyagokat. A versenyalapanyagok
f6szerepléi voltak a dunai kecsege és kaviarja, valamint a gimszar-
vasborja, amelyekbdl az eurdpai szakacselit csapatai készitették el
versenyfogasaikat. '

A MADE IN HUNGARY ALAPKOVEI

A 2019-ben a kacsamdjjal és a tokaji aszuval inditott Made in Hungary Topgasztro-
noémiai Tarsulds sem johetett volna létre kivalé mingségti alapanyagok nélkil. A top
husz étterem kacsamaj-beszallitoi és a 6 puttonyos tokaji aszut biztositd pincészetek
az orszag élvonaldba tartoznak. A tarsulds nem titkolt szindéka, hogy Magyarorszag
a nemzetkozi szintéren is megmutathassa ezen értékeit.

EGY IZGALMAS KORSZAK: KIVANCSISAG ES KISERLETEZES

Manapsag, amikor minden igényes hozzaallasa séf és vendéglatd felismerte a helyi
és szezondlis alapanyagok fontossagat, megnovekedett az érdeklédés az Gshonos
magyar allatfajtakbol késziilt termékek irant. A legjobb szakacsok az utobbi évti-
zedekben nagy kisérletezokedvvel dolgoznak ezekkel az alapanyagokkal, amelyek a
természetes tartdsi modjuknak koszonhetéen alapvetéen jo mindséget képviselnek.
Az tGjrafelfedezett magyar alapanyagok sztarjai a mangalica, a keleméri barany vagy
a szilvdsvaradi pisztrang, amelyeket csucséttermekben is megtalalunk. Két hazai
klasszikus tovébba a kivalé mindségti liba- és kacsamadj, a topgasztronoémiaban igen
kedvelt a magyar halak koziil a fogas és a siill6, valamint az olyan természetes médon
bio alapanyagok, mint a vadhuisok, amelyek koziil elsésorban a szarvas, az 6z és a
vaddiszno kertil teritékre.




Nemzeti kincsink,
A MAGYAR MANGALICA

»A mangalica a sertéshiisok Kobe-marhaja” - ez a hasonlat az elismert nem-
zetkozi online magazin, a Finedininglovers.com hasédbjain jelent meg. A hus
texturajara utalt ezzel a szerzd, a tiszta vérvonald mangalica husa ugyanis
teljesen egyediilalld, semmilyen mas sertéshussal 6ssze nem hasonlithato,
gazdagon marvanyozott, izanyagokban és egészséges, telitetlen zsirsavakban
gazdag. A gyogyfiives legel6k és a hagyomanyos haztaji takarmanyozas ered-
ményeként a ridegen tartott allat htisa érett, magas tapértékda.

Magyarorszag az elmult szazadok soran id6szakon-
ként ,,Eurdpa éléskamraja” volt. A Karpat-medence
oOlelésének és a szerencsés klimanak koszonhetéen le-
hetséges a sokszin( z6ldség- és gylimolcstermesztés.
Jellemz6 gyiimoélcsfajtdink a szatmari szilva, a sza-
bolcsi alma, a gonci barack, a kdli mandula, a mék és
az Orségi tokmag. A hazai erd6k és mez6k kiilonosen
gazdagok eheté gombakban, amelyek alapanyagként
és fliszerként is gyakori szerepl6i a magyar fogasok-
nak. A Karpat-medencében mintegy 250-féle ehet6

gomba terem.




Hiteles forrdasbdl

PIACOK
MAGYARORSZAGON

A termel6i piacok az orszag minden szegletében az élelmiszer-be-
szerzés leghitelesebb forrasait jelentik. A koérnyékbeli gazdalkodok
sajat terményei, illetve a kézmuves termékek igy tudnak a legrovi-
debb dton eljutni a vasarlokhoz. Az orszag legtobb pontjan ezek a
helyiek altal jol ismert kisebb piacok, amelyek kiilondsebb hirverés
nélkiil mikodnek és kotik ossze az autentikus izeket keresd, tudatos
vasarlokat a termelSkkel. Magyarorszagon is kialakult azonban a pia-
coknak egy olyan kore, amelyek a bevasarlason tul 6nall6 élményt je-
lentenek. A helyi gazdak mellett egyre tobb vidéki tjrakezdd jelenik
meg az arusok kozott, a piacon arult utcai ételek kostolasaval valik
pedig igazan teljessé a program. A legnépszeriibb termel6i piacokat
a Balaton kornyékén talaljuk.

ORSEGI TERMELOI PIAC

FONYODI PIAC ES VASAR

LILIOMKERT PIAC

TIHANYI PIAC PLACC

NAGY VASARCSARNOK

BELVAROSI PIAC







Tele eredetiséggel
A MAGYAR KONYHA
KULONLEGESSEGEI

A GULYASLEVES ES A HALASZLE CSAK A LEVESEINK CSUCSA
Ahogyan azt Magyarorszagon mondjak, ,levesevé nemzet” vagyunk. Mig sok or-
szagban kevésbé lényeges fogds a leves, a magyarok széméra hagyoményosan igy

gulyasleves és a halaszlé, amelyeket szamtalan mddon készitenek otthon és étter-
mekben egyarant. A magyar haldszlevek két nagy iskol4ja a bajai és a szegedi ha-
laszlé. Mig a bajai hagyomanyosan pontybol késziil, egyszertibben, addig a szegedi
haldszlét atpasszirozzak, és tobbféle halbdl fézik. A magyar konyha kiilonlegessége
a jellemzGen hidegen télalt, édes gyiimélcsleves, az asztalra keriil§ levesek pedig
hten mutatjak, mely évszakban jarunk, ugyanis a szezonalis zoldségek és gyiimol-
csok, illetve a vadaszati és haldszati szezonnak megfelel6en a halak és vadhusok is 6
alapanyagai leveseinknek.

BOGRACSBAN AZ IGAZI: PORKOLTEK

A porkolt a magyar konyha egyik emblematikus étele, azonban készitésének pontos
'mlkentje orok vitatéma - ahany haz, annyi szokas. Hagyomanyosan apritott hagy-
mat plrftﬁnk sertészsirban, majd 0sszefézziik felkockazott huissal, meghintjiik piros-

* tek a bels6ségekbél — ziiza, pacal - és a vadhiisbol késziilt porkéltek is. Ettermekben
-meleg korettel, igazdn hdziasan pedig kenyérrel, savanyusaggal fogyasztjuk.
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teljes egy étkezés. AlapvetSen konnyebb, zoldségalapu leveseket és kiaddsabb, has- ..
sal és tésztdval késziilé leveseket kiilonbdztetiink meg, mint amilyen az ikonikus

: paprlkak/arﬁr A bevett husok mellett, mint a marha, birka, sertés és csirke, kozkedvel-

FOETEL VAGY EDESSEG?

A tésztaételek kapcsan feltett kérdésre a magyarok Valasza az, hogy
azok f6ételként édesek is lehetnek. Az édes meleg tésztak f6étel-

ként fogyasztva sok helyen ismeretlenek, nalunk viszont kozked-
veltek, mint példaul a porcukorral kinalt dids és a makos tészta.
Ugyanilyen egyszerti, koznapi étel a lekvaros grizes tészta, vagy-a
sokak szdmdra furcsa pérositds, a cukrozott kaposztas tészta, ami

pedlg sok magyar haznal kedvelt fogas.

o
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GOMBOCOK ES PALACSINTAK

Népszerti desszert a palacsinta lekvarral, édes tardval, esetleg di-
okrémmel megtoltve, vagy fahéjas porcukorral megszorva. Az édes
gombocokat is kedveli a magyar konyha, egy kiados leves utan akar
édes fqgtgl_kent is. A legnépszertibbek: a porcukorral megszort, tejfol-
lel kindlt tir6gombdc, valamint a gyiimélcstélteléktiek, mint a szilvas
vagy a sargabarackos gombdc, amelyeket fahéjas porcukorral meg-
szorva kinalnak.



EGY KORAT MEGELOZO KLASSZIKUS: A FOZELEK

A f6zelék zoldségalapu f6fogas, amivel a magyarok megel6zték koru-
kat, ugyanis az nemcsak konnyt és egészséges, hanem vegetarianus
is, s6t a stritési modtol fiiggden a vegan étrendbe is beilleszthetd.
A f8zelékek igazi szezonalis ételek, a legjobb olyan friss termények-
bél késziteni 6ket, mint a zold- és sargaborso, a paraj, a szdrazbab, a
z6ldbab, a burgonya, a lencse vagy akar a kelkdposzta.

»RAKOTT” ETELEK: EGYTALETELEK A SUTOBOL

Kedvelt hazias fogasok a husos egytalételek, példaul a rakott burgo-
nya, a rakott kdposzta vagy a rakott karfiol. Mindegyikhez szokas
tejfolt fogyasztani, ami az egyik legkedveltebb magyar tejtermék,
krémes, lagy, savanykds izti élelmiszer. A Bocuse d’Or Eurdpa-baj-
nok Széll Tamds meghatdrozo étele a Michelin Guide éltal Bib Gour-
mand-minésitést kapott Stand25 rakott burgonydja — a séf ezzel a
fogassal is fontos 1épést tett azon az uton, hogy a topgasztronémia
a klasszikus, otthoni izeket is megidézze.

A MAGYAR NAGYMAMAK VALASZA A VILAG

FERMENTALASI ORULETERE

A modern gasztronomia, azon beliil is a csticsgasztronémia nagy sla-
gere — els§sorban a skandindv konyhdk iranymutatdsanak készon-
hetden - a fermentalas. Magyarorszagon a savanyitas, mds néven
erjesztés terjedt el, ami ecetes, s6 nélkiili eljarast takar, mig a fer-
mentalas tejsavas erjesztést jelent. Zoldségek egész sorat savanyitjuk,
a legkedveltebbek az uborka, a cékla és az almapaprika. Két 6rokzold
kedvenc pedig a kovaszos uborka és az ecettel késziilt, izlés szerint
tejfollel talalt uborkasalata.

KIHAGYHATATLAN STREET FOODOK

A kiirtéskalacsot tobb kozép-eurdpai nemzet is magaénak vallja.
Nagy hagyomdnya van Magyarorszagon, a turistaknak is nagy ked-
vence. Latvanyos a készitése is: egy stitédorongra tekerik fel a tésztat,
a ropogos édességre cukrot karamellizalnak, és klasszikusan fahéjjal
vagy didval izesitik. A langos szintén a magyar utcai ételek klasszi-
kusa. Lagy kelt tésztabol késziilt siilt lepénytéle, amire szokas szerint
fokhagymat, tejfolt és sajtot tesznek.

7,



A legnagyobb szakmai sikereket elért magyar séf. A 2016-os
Bocuse d’Or Europa-bajnoksaganak gy6ztese, a Bib Gourmand-
mindsitésii Stand25 és az egy Michelin-csillagos Stand étterem
séf-tulajdonosa

»A bisztrok megjelenésével Magyarorszagon uj trend sziiletett, mert
ezt a stilust kiillondsen kedvelik azok, akik nem szeretnének feszen-
geni, és nem igénylik a fehér kesztyus szervizt. A Michelin-csilla-
gos Borkonyha is bisztroként aposztrofélja magat, ebbél is latszik,
hogy lehet lazabb stilusban is kompromisszum nélkiili tanyéro-
kat késziteni, de ugyanez a filozéfia valosul meg a Stand25-ben is.
A bisztrdstilus nagyon izgalmas tud lenni, nem véletlen, hogy Fran-
ciaorszagban hatalmas népszertiségnek drvend ez a mifaj.

Nélunk a cstcséttermekben tortént meg els6 korben az a szem-
1életvaltds, ami lokést adott a fejlddésnek, és ehhez képest az egy-
szer(ibb helyek lemaradtak. Ez utébbi kategdria azonban most mar
szintén nagy lendiiletben van, sorra nyilnak a jo helyek, szines,
valtozatos a kinalat. Ez egyfel6l jo, és nagyon vonzé a turisték sza-
mara is. Masfeldl a sok nyitas szdmos zarast is von maga utdn, te-
hat ez a teriilet még most forrja ki magat. A gyorsan fejl6dé street
food kindlatnak nagy szerepe van abban, hogy a vendégekben is
végbemenjen ez a bizonyos szemléletvaltas. Ha azok, akik kiilon-
ben nemigen jarnak étterembe, megtapasztaljak, hogy ugyan-
annyi vagy egy kicsit tobb pénzért sokkal jobbat is kaphatnak,
mint a tiz éve folyamatosan ugyanolyan rossz gyros vagy pizza-
szelet, akkor néni fog a mindség iranti igény minden szinten.”

Hamvas

ZOLTAN

A jelenkori magyar gasztronomia fontos sze-
mélyisége. A Magyar Bocuse d’Or Akadémia
elnoke

»A kommunizmus évtizedei hatalmas pusz-
titast végeztek a honi gasztrondémia allapotd-
ban. Ezért aztdn a magyarok nagy hatrdnnyal
indultak a Bocuse d’Or-versenyeken, és mar az
is hatalmas eredmény volt, hogy Széll Tamas
2012-ben kilencedik helyet ért el az eurédpai
valogaton, és tizediket Lyonban a vilagdontén,
pedig 6 volt az els6 magyar, aki elindult ezen
a versenyen. Négy évvel késébb pedig torténel-
met irt. A 2016-0s Bocuse d’Or Europe azért is
nagyon fontos allomas volt a magyar gasztro-
némia szamara, mert hatalmas 6sszefogassal si-
kertilt elérni, hogy Budapesten rendezzék meg a
versenyt. Ennek koszonheten szamos vilaghi-
rd séf és mas szakmabeli jott el Magyarorszag-
ra, ismerte meg a magyar alapanyagokat és bo-
rokat. A verseny énmagaban is egy sikersztori,
hiszen egy olyan magas szinvonala rendezvényt
szerveztiink, amely barhol a vilagon megallta
volna a helyét. A magyar csapat gy6zelme vi-
szont szabalyosan euforikussa tette az élményt.
Az egész orszag megismerhette és (innepelhette
a csticsgasztronomia ezen szegletét, és az sem
mellékes, hogy szamtalan fiatal Széll Tamas mi-
att dontott agy, hogy szakacsnak tanul.

Szemléletvaltds tortént: felnbtt egy uj gene-
racié, amely nyitott a nemzetkdzi mintékra,
amelynek tagjai nem azért mentek szakacsnak,
mert nem volt jobb &tletiik, hanem tudatosan
valasztottak ezt a palyat.”




Ru;’)recht )
LASZLO

A Stilusos Vidéki Ettermiség alapit6 elnoke. Gaszt-
ronomiai tanacsadd, a mindségi gasztronomiaval
osszekapcsolt dunai hajézas megalmodoja

»Minden fejlett gasztrondémiai kulturaval rendelkez6
nemzetnek a regionalis konyha az alapja”

»Egy jo vidéki étterem soha nem o6ncéld, figyelembe
veszi az adott gasztrondmiai kornyezet igényeit, és azt
probalja a mai kornak megfeleléen prezentalni. A helyi
alapanyagokat vagy sajat termékeit, nyersanyagait épiti
be a kinalatéba.

Alapelveink: felkutatni a helyi termel6ket, a jo6 ma-
gyar nyersanyagokat, ezeket beépiteni a napi munka
soran, illetve megismertetni a gasztrondmia résztve-
véivel. Folyamatosan tartjuk a kapcsolatot a vendége-
inkkel a rendezvényeink révén, ahol fel tudjuk mérni az
igényeket, illetve be tudjuk mutatni az altalunk képvi-
selt vidéki gasztronomiat.

A mi felfogasunk szerint helyi alapanyagokra épiild,
regiondlis és a hazankban évszdzadok 6ta él6 nemze-
tiségek konyhainak elemeit is magdban foglalo, friss
flszernovényeket, a sos és édes, illetve a keserti és sa-
vanyu izeket harmonikusan hasznal6 konyha a magyar
konyha.

A mai vidéki vendéglatds nagy fejlédésen megy ke-
resztiil, az 4j technologiak, ismeretek 6tvozése a hagyo-
manyos gasztronomidval sok helyen felébresztette az
igényt arra, hogy a mindségi regionalis alapanyagokat
beépitsék és hasznaljak a mindennapi étlapok kiala-
kitasa soran. Minden fejlett gasztrondémiai kultaraval
rendelkezé nemzetnek a regionalis konyha az alapja, és
erre épil a csucsgasztronomia. Jelenleg ez az innovativ
atalakulasi folyamat zajlik Magyarorszagon.”

.

Csapoczy
BALAZS™
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A Pannon Gasztronomiai Akadémia elnoke. Egy legendas balato-
ni étterem tulajdonosa, gasztronémiai szakember

»Egy jo vidéki étterem a régio legszebb arcat mutatja be”

»A vidéki vendéglatasra nagyon jé hatassal volt, hogy a budapesti
vendéglatds hatalmas javuldson ment keresztiil. Ez példat adott az
igényességre, a j6 mindségre torekvo helyeknek. Fejlddik a gasztro-
némiai kultdra a fiatalabb korosztaly modern szemlélete miatt is.
Egy jo vidéki étterem bemutatja a régié legszebb arcat, izeit. Fi-
gyelembe veszi a lehetdségeit, a vendégkorét. Vendégeinek az igazi
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vendéglatast adja, és hozzajarul a térség minél alaposabb bemu-
tatasahoz, legyen az kultira, mivészet, gasztrondmia vagy a téj
szépsége.

A magyar konyha nem elsdsorban konkrét ételeket és receptuira-
kat jelent. Jelenti viszont a hagyomanyainkat, a csaladi asztal emlé-
két, és legf6képpen a szezonalis régios alapanyagokat. Nem szabad
leragadni az elmult 50-70 év ételeinél, sokkal korabbra menjiink
vissza, hogy milyen ételeket ettek, milyen alapanyagokat, friss fu-
szerndvényeket, halakat, hisokat hasznéltak akdr 150-200-300 év-
vel korabban is. Ez éttermiink egyik f6 szellemisége, fliszerezve akar
nagymamam, édesanyam izeivel.”
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Kis magyar

BORTORTENET

A Karpat-medencében évszazadok 6ta jelen van a tudatos szél6ter-
mesztés és borkészités. Az orszag teriiletén az elsé sz6lére, borra
utal6 régészeti leletek a Kr. e. 1. szazadba, a keltakig nytulnak vissza,
akik a Balaton-felvidéken és a Szerémségben kiilondsen kedvezd fel-
tételeket taldltak sz6l6kulturdjuk tovabbi fejlesztéséhez.

A kozépkori virdgzast kovetGen a térok hodoltsag masfél évsza-
zada alatt a magyar bortermelés is komoly csorbat szenvedett. Csak
az Osztrak-Magyar Monarchia fennallasa alatt (1867-1918) vett 4j
lendiiletet a bortermelés, amikor is a magyar borok el6tt 4j piacok
nyiltak meg. Az 1870-es évektdl az Eurdpa iiltetvényeit tizedel§ fi-
loxéravész a Karpat-medencét sem keriilte el. A 20. szazad elejére
a sz6l6teriiletek jo része odaveszett. A megoldast az amerikai gyo-
kérre oltott nemes eurdpai vesszok elterjedése hozta meg. A hazai
alanynemesités és a sz6l6- és borkultura Gj alapokra helyezése a
villanyi Teleki Zsigmond nevéhez kothets. A masodik vilaghaboru

utan komoly torés kovetkezett be a sz616- és bortermelésben.
A nagyiizemi gazdalkodas els6rendi célja a minél nagyobb meny-
nyiség elérése volt, ami magaval hozta a minéség hanyatlasat.

A rendszervaltds, majd az eurdpai unios tagsaggal jaro jogi és gaz-
dasagi szabalyozas a termel6ket is folyamatos fejlesztésre sarkallja.
Az egységes eurdpai rendszernek ma mar Magyarorszdg is része-
se. A vilag egyik legelismertebb szakiréja, Hugh Johnson szamos
miivében emliti Franciaorszdg és Németorszag mellett Magyaror-
szagot, mint az eurdpai borkészitési hagyomanyok letéteményesét.
A vilag szamara legismertebb édes tokaji mellett a konnyed, gyii-
molcsds, nagy beltartalmd, testes szaraz fehérborok, a kellemes savd
kadarka vagy a hosszan érlelheté cabernet franc egyarant otthonra
talalt ezen a vidéken. Hagyomanyos eljarassal késziilt, kivalé pezs-
g6ink is mind nagyobb szamban jutnak el az igényes hazai és kiil-
toldi fogyasztokhoz.
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Tokaji aszu A CS(JCSON

A VILAG LEGDRAGABB BORASZATI ELJARASAVAL KESZULT BORA
A tokaji aszu egyike a vilag legismertebb természetes édes borainak.
Tokajban mar a 16. szazadban konkrét leirasok sziilettek az édes bo-
rok készitésérol és azokrol a termdhelyekrdl, amelyek a borvidéken
belill a leginkabb alkalmasak az aszukészitéshez elengedhetetlen
alapanyag termesztéséhez. Tokaj a vilag legrégibb olyan borvidéke,
ahol a sz616 és igy a borok eredetét is szabalyzatokban rogzitették.
Nevezhetjiik ezt a ma ismert leg6sibb eredetvédelmi rendszernek is.
Szigoru keretek kozott, a legjobb mindségre torekedve készitették
elédeink az aszikat.

Maga az aszil nem mas, mint egy olyan alapbor, amihez az erjedés
alatt vagy azt koveten az id6 kozben kézzel, egyenként leszedegetett
asztszemeket is hozzdadjik. Igy kétszer fog erjedni a borunk, ami
hallatlan gazdagsagot és izbeli valtozatossagot ad.

A megtermelt aszusz6l6t, amit hetekig szedegetnek (egy ember na-
ponta 12-18 kg aszliszemet tud sszegytjteni), a sziiret végéig kadak-
ban téroljak, aminek az aljan lyuk talalhaté. Itt a novekvd suly altal a
szemekbdl kiprésel6dd, nagyon magas cukortartalmu I¢, az esszencia
ki tud csepegni. Az esszencia nagy részét visszaadjak a mar erjedd
aszuborokhoz, ritkan és kis mennyiségben palackozzak 6nalléan.

Nem minden terméhely alkalmas az aszhoz ha-
sonlé borok készitésére. Egyedi klima, tobbnyire vala-
milyen nagyobb természetes viz jelenlétére is sziikség
van. Tokaj maga a Bodrog és a Tisza Osszefolyasanal
talalhato, igy az Oszi paras levegd garantalt a bor készi-
téséhez. Mi kell a j6 aszuborhoz? Egy gomba, név sze-
rint a Botrytis cinerea, hétkoznapi elnevezéssel sziirke-
penész, ami ezt a kiilonleges alapanyagot létrehozza.

A tokéletesen érett és egészséges sz616 szintén eldfeltétele
annak, hogy a nemespenész elterjedhessen a fiirtokon.




VVulkanikus borok és a
BALATON-FELVIDEK

Bar Magyarorszag teriiletén nincsenek aktiv vulkdnok, azonban
a teriilet foldtorténeti multja igen gazdag vulkanikus tevékenysé-
gekben. A Karpatok hegyvonulata altal kériilolelt Karpat-medence
a dinoszauruszok kihaldsa utdni idészaktdl kezdve egészen néhany
millié évvel ezel6ttig a vulkanikus tevékenység szempontjabodl rend-
kiviil aktiv teriiletnek szamitott. Erre az elmult idészakra orszagszer-
te szamtalan vulkdni eredett hegy, asvanyokban gazdag viz- és ter-
mészetes hévizforras emlékeztet.

A Balaton - a ,magyar tenger’, ahogy elészeretettel nevezik — egy
sokkal nagyobb viztomeg, az egykori Pannon-tenger maradvanya.
A Balaton fenséges latképet kinal6 északi partvidéke évszazadok ota
az orszag legszebb tajanak szamit. Ezen a vidéken is megfigyelhet6k
az egykor oly jelentds vulkani malt emlékei: a siksagbdl kikandikalo,
fura formdja, piramisszert bazaltdombok. A geolégusok éltal Ba-
kony-Balaton-felvidéki Vulkani Teriiletnek nevezett vidéken 6tven-
nél is tobb dokumentalt kitorési kézpont ismert.

A Balaton-felvidék eredetmegjel6lésti borokat a t6 vidékének eme
északnyugati részén termelik; e teriilet egy kisebb része a Badacsony
eredetmegjel6lésti borok termdhelye. A Balaton-felvidék legjobb bo-
rai a Kéli-medence koriili hegyekrél, kiilondsen a medencéb6l mint-
egy vulkanikus félszigetként kimagaslé Fekete-hegyrdl szarmaznak.
A Badacsony eredetmegjel6lés joval kisebb teriiletet takar: a szintén e
nevet viseld sz6l6kkel betelepitett hegyet és az annak labanal elteriil6
teleptilést. Bar hivatalosan nem a Badacsony alrégioi, az eredetmeg-
jelolés a szomszédos vulkanikus dombokon - a Szent Gyorgy-he-
gyen, Szigligeten, a Csobancon, a Gulacson, a Horogon vagy épp a
Tétin, hogy csak a legismertebbeket emlitsiik — talalhat6 sz6l6kben
termelt borokat is megilleti.

A sokféle asvanyban gazdag bazalttalaj mellett a meleg, sekély vizti
t6 altal 1étrehozott, az olajbogyd, a fiige és a sz616 tokéletes érésének
kedvez6 mediterran éghajlathoz igencsak hasonl6 klima is kulcsfon-
tossdgu az itt termelt borok minéségét illetGen.

A teriilet legismertebb bora az olaszrizling: telt, grépfritra emlé-
keztet6 izvilagu, gyengéd, szeretheté bor; a vulkanikus talajon ter-

mett borok kirdlynéje azonban a kimondottan fiistds, kovas, mézes
jegyeket mutato, bizsergetden savas és jelentds extrakttartalmu kék-
nyeld. A valddi rizling magyar neve rajnai rizling, ami leginkabb sza-
raz, kozepesen telt valtozatban késziil, a kiilonosen testes és zamatos
sziirkebarat pedig egy hagyomanyos badacsonyi specialitas.

A Balatontdl nem messze, északra fekszik a vulkani tanihegy: a
Somld. A foleg szant6foldekbdl allo siksdgon maganyosan tornyo-
sulé Somlé a vidék tobb millié éves geologiai torténetérdl ,tanus-
kodik”™: mig koriilotte a talaj az idék soran mindenhol erodalédott,
addig a Somld bazaltsapkaja megovta az alatta 1évo talajréteget.

De tantja volt masnak is ez a hegy: a lankdin az elmult 2000 évben
folytatott sz8lémiivelésnek! Magyarorszag legkiilonlegesebb fehér-
borai koziil tobb is itt késziil. Somlé Magyarorszag legkisebb terii-
letre vonatkozd eredetmegjelolése, amely magan a Somlé-hegyen
termelt szdraz, illetve ritkabban édes fehérborokat illeti meg. Bar a
hegy mindegyik oldalat szél6iiltetvények boritjak, torténelmileg a
déli lejt6 tekinthetd a legjobb mindséget adonak - itt taldlhatok az
igazan hires termohelyek, mint a Szent Ilona, az Apatsagi és mind
koziil tan a leghiresebb, az évszdzadok soran szamtalan elismerést
kapott Aranyhegy.



Borfesztivdlok ORSZAGA

Magyarorszag évrdl évre bévelkedik a gasztronémiai és kifejezetten
borfesztivalokban, az inyenc turistakat orszagszerte varja a vidéki
gasztronomiai rendezvények kinalata.

Jellemzék a hagyomanyos magyar ételek, husok, sajtok, zoldségek
és gytimolcsok témadja koré épiild programok, a bor-, sor- és palinka-
fesztivalok, az egy-egy térség, telepiilés tipikus helyi ételeinek, jellemz6
italainak szentelt rendezvények.

Ilyenek példaul Debrecenben a Debrecziner Gourmet elnevezésti kol-
basziinnep, Békéscsaba varosaban az immar husz éve minden évben
megrendezésre keriil6 Csabai Kolbaszfesztival, a Szegedi Nemzetkozi Ti-
szai Halfesztival, ahol minden a halrdl és a szegedi haldszlér6l szol, a Sze-
gedi Borfesztivél, ahol az orszag Gsszes borvidékének stilusat és borat egy
helyen lehet megizlelni, az Orflli Medvehagyma Fesztival, melynek alkal-
maval a fszernovény és az abbol késziilt ételek kertilnek a kozéppontba,
a Balatonfiiredi Borhetek, melynek kinalataban a balatonfiired—csopaki
borvidék legjava megtalalhatd, a Tihanyi Garda Fesztival, a Szigligeti Stil-
16fesztival vagy a Gy6ri Bornapok. A rendezvényeket dltalaban kulturalis

kikapcsolddasi lehetdségek, miivészeti programok, kézmiives vasarok és
zenei produkeiok kisérik, amelyek tovabb szinesitik ezen fesztivalok él-
ménykinalatat. A legjelentGsebb borfesztivalok kozott tartjak szdmon a
kilfoldiek korében is igen népszerti Budapest Borfesztivalt, a Budafoki
Pezsg6- és Borfesztivalt, a Szegedi Borfesztivalt, a Balatonfiiredi Borhe-
teket, illetve az Egri Bikavér Unnepet is. A nagyobb latogatoszamu fesz-
tivdlok kézott emlithet6 tovabba az Etyeki Piknik évi négy alkalommal
szervezett rendezvénye, de a Rosalia, a miskolci Avasi Borangolds, vagy a
Bor, Médmor, Bénye fesztival a Tokaji borvidéken.

Kiilon kategoriat képeznek azok a szakmai rendezvények, amelyek a
boraszatoknak biztositanak bemutatkozasi lehetSséget az ért6 nagyko-
z0nség felé, és ahol a latogatok workshopokon, tematikus koéstolokon
mélyithetik el tudasukat: a Winelovers és a Borjour rendezvények, illetve
a VinCE Budapest a legnépszertibb ilyen események. Végiil, de nem utol-
sésorban, az igazan sportosak 6tvozhetik a bor és a futds iranti szenve-
délyiiket a szekszardi Borvidéki Félmaratonon, a Palkonyai Diil6futdson
vagy épp a villanyi Rozé Maratonon.
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A VAROSBAN

Budapest az elmult években igen népszerd turisztikai célpontta nétte
ki magat, nem kis részben pezsgé kulturalis élete és sokszint gaszt-
rondmiai kinalata miatt. Helyi sajatossagként példaul a romkocsmak
vilaga (egykori lakohdzakban és azok udvaran kialakitott hangulatos
kocsmak, barok) jelent felfedezni valo, izgalmas miliét. Hasonléan ke-
resett helyszinekké valtak a févaros és vidéki nagyvarosaink borbarjai,
amelyek rendkiviil igényes kornyezetben, sokszint kinalattal fogadjak
a borok irdnt érdekl6dé kozonséget. Ezen helyszinek kiilonlegessége,
hogy a borérté és a laikus borfogyasztd igényeit egyarant kielégitik,
hiszen a széles vdlasztékban rendszerint el6fordulnak kiilénlegessé-
gek, feltérekvé pincészetek kivalé és sok esetben kis tételben elérhe-
t6, exkluziv borai, de ugyanigy megtalalhatok népszert borstilusok,

jellegzetes borvidéki fajtak. A borbarok vendéglatasanak szerves része,
hogy a borok felszolgalasa mellett érdekes informacidkkal is gazdagodik
a fogyasztd a kdstolt tételrdl, jellemz6irél, készitési eljarasarol és termé-
szetesen magarol a termel6rél, ami megidézi a pincészetnél tett latogatas
és kostold hangulatat. A borbarok olykor tematikus estekkel, boraszok
meghivasaval kinalnak programokat, ezzel a varosokba csempészve
a borvidéki bortarak és a borasszal valé talalkozas élményét, sok hely
pedig eleve egy-egy borvidékre, borstilusra vagy széléfajtara fokuszalva
alakitja ki impozans kinalatat. Legyen szo szervezett borbarprogramon
valé részvételrdl, vagy egy kellemes délutani barati beszélgetésrol egy po-
har kiilonleges magyar bor mellett, a borbarldtogatas mindenképp egye-
di élményt jelentd id6toltés.




Alternativak
BORRA

A magyar emberek kapcsolata hazank boraival hagyoményosan
kiilénleges. Szamos irot és koltét ihletett meg, irodalmi alkotasok
sokasdgaban jelenik meg a magasztalt bor.

A magyarok biiszkék tobb szaz éves borkulturajukra, aminek
ékes példdja, hogy még a Himnusz soraiban is taldlhatok a bor-
ra, nevezetesen a tokaji nektarra vonatkoz6 sorok. A bor ily mér-
tékt megbecsiiltségébdl fakadéan természetes, hogy Magyaror-
szagon az {innepi asztalrél nem hidnyozhat példaul a tokaji aszu.
Ez azonban nem jelenti azt, hogy kizarélag jelent6sebb alkalmak-
kor keriilnének el6 a palackok és a poharak. A tarsasagi élet, a ko-
z0sségi események, a barati beszélgetések vagy a fesztivalok soran
is megjelenik a bor, illetve szamos alternativ lehet8ség 4ll rendel-
kezésre a borfogyasztas tekintetében.

A froces a barati beszélgetések, Osszejovetelek laza kiséréje.
A szdda és a bor valamilyen keverési aranyabdl késziilé buborékos
frissit6 Magyarorszagon szinte nemzeti italnak szamit. Fesztiva-
lokon, koncerteken, szorakozohelyen az egyik legnépszertibb ital
napjainkban a rozéfroccs, illetve mar szamos izesitett verzidja is
létezik ennek az italnak. A froccs alapja azonban hagyoményosan
a szaraz fehérbor.

Froccsot az orszagban gyakorlatilag barmely vendéglato egység-
be beiilve lehet rendelni, mindenhol megtaldlhaté. Néhany bor-
barban olyan specialitasokat is meg lehet kostolni, mint a levendu-
laszorpos rozéfroccs vagy a bodzaszorpos fehér froccs. Azonban
a borbarok nem elsésorban ezen italok, hanem az impozéans va-
lasztékban elérhet6 kivalé minéségli borok miatt népszertiek. Bu-
dapesten a minéségi borok iranti érdeklédés novekedésével ara-
nyosan fejlddott ki a borbarkultura is. Ezeken az igényes helyeken
igazi {zutazast tehetnek a betérok, hisz jellemz8en az orszag legki-
sebb borvidékeinek kevéssé ismert tételei is elérheték, akar finom
falatok kiséretében.

Ahogyan a nydri forrésagban jol esik egy hideg, frissité froccs,
ugy a téli hoesésben, az adventi vasarok fahdzai kozt sétdlva nincs
melenget6bb egyfiiszeresillatdval csalogaté forraltbornal. A forralt
bor késziilhet v6ros-, fehér- vagy akar rozéborbdl is, fahéjas, szeg-
fliszeges, mézes zamataval a téli szezon elengedhetetlen szerepldje.
A hiivos id6 bekoszontével a karacsonyi vasarokon tul szinte min-

den barban vagy kavézoban szerepel forralt bor az itallapon.




Magyar bor’ok —
MAGYAR ETELEK

Magyarorszag 22 borvidéke nagyon szines és izgalmas borkinala-
tot biztosit, igy szinte barmilyen étel mellé megtalalhatjuk a tokélete-
sen passzolé magyar bort. Erdemes ezzel a sokszintiséggel kisérletezni,
és a sajat izléstinknek leginkabb megfelel6 kombindciokat megtalalni.
Vannak azonban klasszikus parositasok, amelyek j6 kiindulépontot
biztositanak ehhez az {zutazashoz.
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ETYEKI CHARDONNAY PEZSGO

Az etyeki borvidék hiivosebb klimajanak és izgalmas meszes ta-
lajanak koszonhet6en tokéletes alapot biztosit a tradicionalis
moddon késziilt chardonnay pezsgéknek. Elegans, lendiiletes jelle-
gének, valamint a finomseprén torténd hosszas érlelésnek koszon-
hetden ez a pezsgd remek kisérdje a kiilonféle édesvizi halaknak.
Kilonosen izgalmas a pisztranggal, mivel a pezsgé friss savai és
komplex, am mégis konnyed izvilaga remekiil egyensulyozza a hal
hasanak gazdagsagat és a gyokérzoldségek ropogos és kellemesen
édes-fanyar jellegét.

Erdemes kiprébdlni a gyokérzoldségekkel tdlalt, egészben siilt piszt-
rdnggal pdrositva.

SOMLOI JUHFARK

Somlé az egyik legkiilonlegesebb vulkanikus borvidékiink, igy
az itteni borokat a karakteres dsvdnyossag jellemzi. A borvidék
klasszikusa a somloi juhfark, amely friss savainak, neutralisabb
jellegének és mineralitdsanak koszonhetéen jol parosithaté ka-
rakteresebb elGételekkel, sajtokkal. A kecskesajt telt ize a som-
16i asvanyossaggal harmonizal, mig a padlizsantatar jellegzetes
aromait a juhfark neutralitdsa emeli egy még izgalmasabb di-
menzidba.

Hegyvidéki sajtjainkkal késziilt ételek, mint a kecskesajtos pad-
lizsdntatdr is szépen kiséri a juhfarkot.

BALATONI OLASZRIZLING

Magyarorszag egyik legnépszer(ibb széléfajtajaval szamos bor-
vidéken taldlkozhatunk, dm a fajta nagy klasszikusa a balatoni
olaszrizling. Letisztult, konnyed, lendiiletes izvilagat egy vira-
gos, kellemesen mandulds utéiz teszi jellegzetessé; tokéletes tarsa
konnyedebb szarnyasételeknek, salataknak. Jé valasztas példaul a
dorgicsei csibeleves mellé, ahol a zoldségek mellett a borsoé ropo-
g0s frissessége és a tejfol kellemes savanykassaga is harménidban
van a bor szerkezetével és izeivel.

Letisztult, konnyed, lendiiletes izvildgdt egy virdgos, kellemesen
mandulds utdiz teszi teljessé.



TOKAJI 6 PUTTONYOS ASZU

A tokaji aszu 6nmagaban is felér egy desszerttel. Egyedilallo, kii-
lonlegesen gazdag, 4m mégsem nehézkes izvilaga miatt az aszu
a vilag egyik legjobb desszertboranak szamit. Jellegzetes aszalt
sargabarackos, mézes, viragos izjegyeinek és tartalmassdganak
koszonhetéen remekiil passzol a birsalmas dids kocka mellé, de
a desszertek mellett a libamajjal és a kéksajtokkal is tokéletes pa-
rost alkot.

Remekiil passzol a birsalmds diés kocka mellé.

TOKAJI FURMINT

A furmint a tokaji borvidék szaraz zaszldsbora. Gazdag, komplex
és asvanyos karakterének koszonhetéen a tartalmasabb huasételek
mellett is megallja a helyét, igy batran kinalhatjuk példaul sztizsiilt
és kacsamdj kombindcidéjahoz, szegfligombaszosszal és almaval
talalva. A szegfligombaszosz az érlelt furmint vajas jegyeivel, mig
az asvanyos sossag és a lendiiletes savak a sz{izsiilt és a kacsamij
gazdag izeivel és az alma kellemesen savanykas jellegével alkotnak
tokéletes harmoniat.

Gazdag, komplex és dsvinyos karakterének készonhetben a tartal-
masabb hiisételek mellett is megdllja a helyét.

SZEKSZARDI KADARKA ROZE

A szekszardi kadarka rozé a tarjasteak mellé egy igazi jolly
joker vélasztas. Konnyed gytimolcsossége, jatékos fliszeressége és
visszafogott tannintartalma az omlosra siilt tarja mellett is épp-
oly tokéletes, mint a paldc salatahoz kinalva. Ebben a parosban
a kadarka rozé kihangsuilyozza a steak finom fiiszeres jegyeit, és
harmonikusan kiséri a salata izvilagat.

A szekszdrdi kadarka rozé a tarja steak mellett is megdllja a helyét.



EGRI BIKAVER

J6 ivasu, gylimolcsos és egyben tiizes borunk az egri bika-
vér, amelyet batran kindlhatunk a legkiaddsabb fogasokhoz is.
Tokéletes parost alkot a kacsacomb és kacsamell kombinacidval,
édesburgonya-nudlival és csicsékaval kinalva. A bor testessége,
gazdag tannin- és savtartalma, komplex, fiiszeres izvilaga nagyon
szépen egyensulyozza a fogas jellegzetes izét és tartalmassagat.

A gyiimolesosebb izvildgu bikavérekhez jol passzol a kacsacomb
édesburgonydval.

VILLANYI CABERNET FRANC

Testes, ugyanakkor izgalmasan fliszeres borunk a villanyi caber-
net franc, amely tradicionalis hasételeink kivalé kiséréje. Igazan
harmonikus kettds, ha pincés koromporkolt mellé kinaljuk, ahol a
szaftban gazdag hus a bor finom fiiszeres, gylimolcsos izvilagaval
alkot tokéletes harmoniat.

Kivdlé kisérdje a porkolteknek.






Kis magyar GASZTROSZOTAR

Made in HUNGARY

A Made in Hungary Topgasztronémiai Tarsulds két olyan magyar
alapanyagot karolt fel 2019-ben, amelyek a magyar otthonokban
leginkabb tinnepekkor keriilnek az asztalra. A fogasokban egyszer-
re tiinnek fel az orszag topéttermei, azok konyhafénokei, valamint
Tokaj kiilonb6zd, kivalé mindségli hatputtonyos aszuit készité pin-
cészetei. A tarsulds husz étterem husz, kacsamajra és tokaji asziira
alapulé fogaséval alakult meg, az lizenete pedig egyuttal a kortars
magyar gasztrondmia iizenete is: a lekdvethetd forrasbol szarmazo,
kival6 min6ségli, hangsilyozottan hazai alapanyagok el6térbe helye-
zése. A tarsulas lehetGséget ad arra, hogy a séfek koziil kiemelkedd
egyéniségek megmutathassak tudasukat, tehetségiiket és kreativi-
tasukat, nem utolsésorban pedig az Gsszefogas erejét szemlélteti,
amellyel a magyar gasztrondmia fejlédésének tigye az egyéni teljesit-
ményekbdl egy kozos célla és akarattd all ossze.

EGESZSEGEDRE!

Amikor a magyarok koccintanak,
azt mondjak, egészségedre, azaz val-
jék egészségedre a pohar tartalmal
Nem konnyt kiejteni ezt a szét a
kulfoldieknek, de a helyiek mindig
nagy 6rommel fogadjak az ez iranyud
probalkozasokat.

NOKEDLI

Jellegzetes magyar tésztaféle, amihez
csak liszt, tojas és s6 kell, illetve annyi
viz, amiben ki lehet fézni. Az ikoni-
kus paprikas csirke (egy porkoltféle)
legnépszeriibb korete, egyiitt klasszi-
kus parositas.

PALINKA

Kizérélag Magyarorszagon termett
gyimolcsbdl vagy sz616t6rkolybél, ha-
gyomanyos erjesztéssel és leparlassal,
csak Magyarorszagon készithetd, erds
rovidital, amivel kapcsolatban minden
magyar ember meggy6z6déssel allitja,
hogy az 6 rokonsagaban f6zik a legfi-
nomabbat. Minél tisztdbb, gylimol-
csOsebb izii, anndl jobb mindséglinek
szamit.

KOROZOTT

Pirospaprikéval és koménymaggal el-
kevert juh- vagy tehéntiro, a magyar
reggelik és uzsonnak kedvelt szerep-
16je.




SZALONCUKOR

Egy magyar taldlmany. Jellemz6en cso-
kolddébevonatos cukor, amit szemen-
ként selyem- vagy sztaniolpapirba cso-
magolnak, és a karacsonyfa diszitésére
hasznalnak. Ma mér szamos toltelékkel
késziil, am a hagyomanyos valtozatok a
marcipan-, illetve a zselétoltettiek.

TURO

A turd tejbdl késziil, gyakorlatilag
friss sajt, fehér szind, allaga rogos,
morzsalékos, az ize savanykds. A ma-
gyarok nagy lelkesedéssel fogyasztjak
a tehén- és juhtejbdl késziilt turokat.
Kertilhet sos és édes ételekbe, tésztara
féételként szalonnaporccel, valamint
desszertek alapanyagaként is szolgal.

RETES

Desszertként fogyasztott, leveles tész-
taba toltott étel, ami eredetileg nem
magyar recept, de a magyarok szinte
a sajatjukként kezelik. A tésztit legy-
gyakrabban mdkkal, taréval, alma-
val, meggyel szoktak tolteni, de bevett
mindezek kombinacidja is.

POGACSA

Altalaban s6s siitemény, a legjellem-
z6bb vendégvaro falat az orszagban,
aminek van burgonyas, sajtos, vajas,
tepertds, juhttrds, kdposztds verzi-
oja is. Fogadasok, rendezvények al-
land¢ szerepl6je.

FréccsLEXIKON

KISFROCCS: 1 dl bor + 1 dl sz6daviz
NAGYFROCCS: 2 dl bor + 1 dl sz6daviz
HOSSZULEPES: 1 dl bor + 2 dl szédaviz
HAZMESTER: 3 dl bor + 2 dl sz6daviz
VICEHAZMESTER: 2 dl bor + 3 dl szdédaviz
HAZIUR 4 dl bor + 1 dl sz6daviz
SPORTFROCCS: 1 dl bor + 4 dl sz6daviz

A bort a magyar fréccshagyomanyoknak megfeleléen gyakran
szodavizzel fogyasztjuk. A froccsot asvanyvizzel késziteni afféle
véteknek szamit, mert e vizeknek az dsvanyianyag-tartalmuktol
fiiggden sajat izkarakteriik van, ami kedvezétleniil befolyasolhatja
a froccsok izét.




COSTES

COSTES DOWNTOWN

STAND ETTEREM

Budapesti

GASZTROTERKEP*

1 ONYX £3€3 10
3 COSTES €3 @
3 BORKONYHA WINEKITCHEN €3 12
4 COSTES DOWNTOWN ¢33 13
5 BABEL &3

6 STAND ETTEREM &3 15
@ FRICSKA (&)

® sTAND25 &) 17
©® PETRUS &) 18

ALABARDOS (O

TIGRIS {|O

BOCK BISZTRO PEST (O

saLoN {lO

rFausTO’s O

CSALOGANY 26 (O

ARANY KAVIAR (O

NOBU BUDAPEST (|0

ST. ANDREA WINE & GOURMET BAR (|0

(Y X XX X X

oriMpiA O

zoNa O

BALTAZAR (O

VENDEGLO A KisBiROHOZ (O
MAK (IO

BARAKA (O

TEXTORA {0

ASZU ETTEREM (O

* A térképen és a listdn a Michelin Main Cities of Europe 2018 kiadvinyban ajdnlott hazai vendéglatohelyek keriiltek feltiintetésre.



Gasztronomiai

TERKEP

HUS- ES HALTERMEKEK O

2gvoNocUurWN 2

Mangalica
Juh

Liba
Kacsa
Vadaok (szarvas, vaddisznd, 6z)
Magyar tarka szarvasmarha

Magyar szirke marha o o~ ge
Ponty GYUMOLCSOK O
Pisztrdng
Harcsa 15 Fekete cseresznye
Kakas 16  Firtés meggy
17  Alma
P 18 Gesztenye
GOMBAK ‘ 19 Kajszibarack
20 Korte
12  Vargdnya 21 Birs
13 Csiperke 22 Mcndulg
14 Szarvasgomba 23 Gorogdinnye
24 Did
25 Szilva
ZOLDSEGEK ©

26 FUszerpaprika
27 \Voréshagyma
28 Fokhagyma
29 Torma

30 Burgonya

31 SUtétok

32 Kdposzta

33 Medvehagyma
34 Spdrga




Kiadja: Magyar Turisztikai Ugynokség,
dr. Guller Zoltan vezérigazgatd
1027 Budapest, Kacsa utca 15-23.
Telefon: +36 1 488 8700

Kivitelezte és szerkesztette: Brightly Kft.

Nyomda: CREW Kft.

Csak sodrddj és hagyd, hogy minden ut
egy uUjabb csodahoz vezessen. Lélegezz
a természettel és kostolj bele a magyar
izekbe!
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MAGYARORSZAG

A CSODAK FORRASA

SZECHENYI @
; Eurépai Unio AR
Eurdpai Regionalis *x
RN\ Fejlesztési Alap ool

MAGYARORSZAG
KORMANYA

BEFEKTETES A JOVOBE




