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BEVEZETO

Gulyags, toltott kaposzta, szilvalekvaros derelye —a magyar étel szamunkra nem csak
izek és szinek kompozicioja, szokdsok és hagyomdanyok drzdje. A magyar étel eqyben a
tortenetlnk is, amellyel eqgyltt néttink fel, mindannyiunk identitdsanak részet képezi egy-
egy alapanyag, textdra vagy izkombindcio.

A 10 séf, 10 térség, 10 ikonikus étel kiadvannyal a Magyar Turisztikai Ugynékség a Pannon
Gasztronomiai Akadémia Egyesiilettel, a Stilusos Vidéki Ettermiséggel, a Magyar Vendéglatok
Ipartestiiletével és a Magyar Konyhaval kozosen a hazai vendéglatas iranti elhivatottsagat hangsalyozza.
De fontos az is, hogy a szakma szerepléit 6sszekdssiik, hiszen csak igy valésulhat meg mindannyiunk
kozos célja, hogy a sokszint és tradicionalis magyar konyhat felébressziik, és 0j lenduletet adjunk
hagyomanyainknak. Ehhez azonban tudnunk kell, hogy az ételkészités egy kérforgas, nincs remek étel
remek alapanyag nélkiil. A régiok gazdagsaga és kincsei is meghatarozzak, hogy mi kertiljén a vendég
tanyérjara, aki igy nemcsak egy tokéletes fogast, hanem falatnyi hagyomanyt, éseink 6rékségét is
megkapja. A kiadvannyal kalandra hivjuk az olvasot, keletrdl nyugatra bejarjuk hazank legjelentsebb
vidéki gasztronémiai pontjait, 0j kéntosbe bujtatjuk, és elkészitjiik egy-egy tajegység ikonikus ételét.
A felfedezéuthoz az iranytit ezattal is a séfek kezébe adjuk.
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ERHARDT ZOLTAN
SPECIALITAS: SOPRONI WINZER KAPOSZTA
SOPRON-FERTO ES BUK-SARVAR

A kisfia, aki annak idején, nyaranta Rabapatyon, a nagysziilék fattizelési kemencéjénél igyekezett ellesni
akovaszoskenyérsiitésének minden csinjat-binjat, tan nemis gondolta volna, hogy par évtizeddel késébb Sop-
ron és kornyéke legsikeresebb és legautentikusabb csaladi éttermének executive séfje, majd pékje lesz. Pedig
igyalakult! Agrarmérndkbél valtkonyhafénokké és tovabbrais folyamatosan képezimagat, igy a helyicken tal
a tavolabbrol érkezé vendégeknek, kulfoldi turistaknak is olyan hagyomanyos, magyar ételeket készit, me-
lyekkel mashol nem taldlkoznak. ,,Egy tanyéron tébbféle iz-alkotoelem jelenik meg egyszerre, igy amikor
ezeket Osszekostoljuk, megtapasztaljuk a harmoniat, megsziletik az étel, s ez az, amire egy séf vagyik.”
S hogy mi az, ami igazan boldogga teszi? Erhardt Zoltan — aki magat a pékségnek készonhetéen a , kova-
szolas magszallottjanak” is vallja — erre csak annyit mond: ,,Az, hogy gy6ény6ri kérnyezetben, kérnyékiink
alapanyagainak gazdag kinalatabol fézhettink, kovaszos kenyereket stithetiink, j6 soproni borokat késtol-
hatunk, és a vendégeink jol érzik magukat nalunk!”

SOPRONI
WINZER
KAPOSZTA

A hagyomanyos soproni étel receptje, a helyi németajka
poncichterekrél, azaz a babtermel6 sz6l6sgazdakrol maradt
rank. Az Erhardt-konyha az eredeti fogast alkotéelemeire
bontotta és frissitette: mivel a spargatol az uborkan at
mindent, amit csak lehet, kovaszolnak, igy nem meglepd,
hogy sajat kovaszolt kaposztajuk képezi az étel alapjat.

A soproni zoldveltelini bor és burgonya mellett almét adnak
még hozza, a gazdag izt a szalonnan kiviil ropogos hasaaljaval
fokozzak. Talalaskor a haromféle textiraban megjelend
kaposzta mellé siiltpaprika-martas keriil, amelytél egyszerre
lesz hagyomanytisztel$ és formabont6 az étel.




DUDAS SZABOLCS

SPECIALITAS: SZATMARI SZILVALEKVAROS DERELYE
TOKAJ ES NYIREGYHAZA

Az orszag egyik legismertebb vidéki éttermének megalmoddja, Dudas Szabolcs le sem tagadhatna, hogy
agy ismeri Zemplént, mint a tenyerét. Hetente biciklire pattan, hogy bejarja a dimbes-dombos Aranyo-
si-volgyet, jo kapcsolatot apol a helyi termelSkkel. 19 éves volt, amikor Olaszorszagban felvéste a jegy-
zetfiizetébe, hogy egyszer lesz egy sajat étterme. Igy tértént, és nem is akdrmilyen lett. Testvérével, Du-
das Szilarddal az orszag eldugott kis szegletében létrehoztak csaladi éttermiket, ahova hazank minden
tajarol, sét kulfoldrél is érkeznek vendégek, hogy megkostolhassak a csipetnyi olasz életérzéssel flisze-
rezett, hamisitatlanul magyar ételkreacioikat. Bar az orszag legfinomabb pizziihoz az alapanyagok 90
szazalékat Olaszorszaghol szerzik be, a jovében is igyekeznek szezonrol-szezonra megmutatni ételeik-
ben az olyan Abatj, Zemplén és Tokaj kornyékérdl beszerezheté mindségi alapanyagokat, mint pél-
daul a hungarikumnak szamité gonci barackot, a szedret, a malnat vagy, a htsok terén, a baranyt
és a mangalicat. Szerinte nincs értelme bizonyos alapanyagokat athurcolni a vilagon, ha itthon is tokéleteset
lehet termelni. ,,Soha nem akartam olyan konyhat, ami lemasol valamit, ami mar létezik. Engem az érdekel,
mi az, amit itt felleltink és ebbdl a régiobol tudunk megmutatni, mi az, ami igazan mi vagyunk.”
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SZATMARI
SZILVALEKVAROS
DERELYE

Gyerekkorunk és a magyar konyha egyik ikonikus édességének
elkészitése soran a nagymamamdja inspiralta, aki annak
idején burgonyas tésztabol krealt baratfiilét. A burgonyahoz
johet a tojas, az elmaradhatatlan bioliszt és miutan Gsszeallt

a tészta, irany a spajz, a cukor felhasznalasa nélkiil, tistben

egy napon keresztiil f6z6tt, hazi szatmari szilvalekvarért.

A pankémorzsat ezutan kevés vajon aranyszintire piritja,

majd a talalasnal a tradicionalis finomsagot néhany friss
szilvaszelettel és a kézeli biokertészetbdl beszerzett viragokkal
teszi tokéletessé.




MACSINKA JANOS

SPECIALITAS: PALOCLEVES
MATRA-BUKK

Eger séfjeként emlegetik, mert bar évekkel ezeldtt szerencsét probalt Olaszorszagban és Német-
orszaghan, tésgyokeres egriként mégis visszahtizta a szive Eurépa barokk gyongyszemébe. Fest6i
kérnyezetben, az egri var labandl hozta létre a magyar ételekre specializalodo, kifinomult bisztro-
konyhajat, ahol a Biikk és a Matra adta kincsekbdl késziti el izesebbnél-izesebb ételeit. Konyhamiivé-
szetében a tradicionalitas mellett a regionalitas is nagy hangsulyt kap: Andornaktalyarél lekvart, Nosz-
vajrol tésztat, Szilvasvaradrol pisztrangot, Egerbocsrél vadhust hozat, hogy olyan fogast varazsoljon,
amivel a vendég kap egy csipetnyit a magyar konyha hagyomanyaibél, a vidék minéségi alapanyaga-
inak zamatabol és a f6zés iranti elhivatottsagabol. ,, A célom eldvenni, ami elveszett vagy elsikkadt
a gasztronomiankbol, és azt a magyar nyersanyagokra épitve, a hagyomanyainkbol kiindulva tjraalkotni.”
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PALOCLEVES

A, legnagyobb pal6c”, Mikszath Kalman ironk hajdani
kedvencét Macsinka Janos konfitalt baranyfarktébél késziti,
az étel masik alapja a baranycsontb6l 6zott erdteljes alaplé.
A burgonyaszemek mellett, a sarga és a zoldbabtol valik
hamisitatlanul magyarossa a fogas, amit a séf’ csipetnyi friss
kaporral is fliszerez. A palocleves masik elmaradhatatlan
OsszetevGje a hazi tejfol, savgerincét a felhasznalt rizsecet vagy
citromlé alkogja.




SZILVASI MIHALY

SPECIALITAS: TAHITOTFALUI PISZTRANG
BUDAPEST KORNYEKE

Preciz, mivészi és szinvilagaban vibralo ételkreaciokat készit a séf, aki braviros szakmai pélyafuta-
sa és elképeszté tehetsége ellenére meglepGen szerény. Pedig van mire biiszkének lennie: Gtja Spa-
nyolorszaghdl Franciaorszagha vezetett, ahol Gjra iskolapadba ilt, hogy a francia nyelvtudasan ki-
vil a fézétudomanyat is tokélyre fejlessze. Egy Michelin-csillagos étteremben helyezkedett el, ahol
nemcsak az ,,Oui, chef!” felkialtashban visszatiikkr6z6d6 csapatszellem fogta meg. Az itt eltéltott évek
a konyhamivészetére is nagy hatassal voltak: ragaszkodik a szezonalitashoz, a lokalis gazdasagok-
bél beszerzett alapanyagokhoz, és ahhoz, hogy azokhoz tisztelettel nydljon. Munkaja soran is a mi-
néségl alapanyagokat emeli ki, ettél lesz minden egyes fogasa annyira friss és utanozhatatlan. Mire
a legbtiszkébb? | ,Nincs annal nagyszer(ibb érzés, mint amikor a kreacioim a legkritikusabb kostolokat:
a kisgyermekeket is elégedettséggel toltik el.” Erre tényleg csak annyit lehet mondani: - Ez igen, séf!
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TAHITOTFALUI
PISZTRANG

A séfet a dél-amerikai eredetii ceviche (citromlében marinalt
hal) inspiralta a tahitétfalui pisztrang elkészitése soran.

De mig Peruban koriandert, lime-ot és hagymat hasznalnak
a savas pachoz, addig Szilvasi Mihaly lestyant és ribizlit.
Hogy megérizze a pisztrang frissességét, csak rovid ideig
marinalja, aztan fermentalt sargadinnyével, pisztrangikraval,
zOldftszerekkel és viragokkal helyezi a tanyérra. Mi ez, ha
nem egy meseszép dunakanyari naplemente megfestése?




THUR ADAM
SPECIALITAS: KARCAGI BIRKAPORKOLT
DEBRECEN ES TERSEGE

Elfeledett almot valositott meg, amikor 15 évvel ezel6tt gy dontott, Anglidba koltozik. Egy va-
dészrégioban talalhat6 gasztropubban kezdett dolgozni, és Yorkban elvégezte a francia alapok-
ra épitett vendéglatd szakiskolat. Elhivatottsiga megkérdéjelezhetetlen: a ranglétra minden fo-
kat végigjarta, mig a York University executive chefjeként olyan elékeldségeknek f6z6tt, mint
a jordan herceg vagy az angol kirdlyi csalad tagjai. Amellett, hogy megtartja az ételek eredeti jelle-
gét, mindig igyekszik becsempészni valami Gjat és nem megszokottat az izvilagha. Igy tértént az, hogy
a vilaghiri ramen levesében a fustolt tonhalpelyhet mangalicaszalonnara cserélte. Az azsiai kony-
ha és a vadhusok izeinek biivoletében él6 séf szerint nincs jobb érzés anndl, mint a vendégeknek
alegjobb mindséget adni. Ezért lehet az, hogy a francia vaj, a Madrol hozott sajt és a sajat termesztést vizi
torma ugyanigy megfér a konyhajaban. ,,Az ételben megjelenik a séf multja, hogy milyen izekkel hozta
Ossze az élet. Talan régebbi utazasok, az ott kostolt fogasok emléke is befolyasolja azt, ami aztan tokéletes
mindségben, szivvel-lélekkel készitve a tanyérra keriil.”
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KARCAGI
BIRKAPORKOLT

A kunok 6sei Kelet-Azsia teriiletérd] érkeztek hozzank,

és mivel a pazarlas sz6t még hirb6l sem ismerték,

a hagyomanyosan vasedényben készil6 ételbe a ftilétél

a farkéig belefézték az allatot. Thiir Adam elébb

az egy év korili barany nyelvét abalja meg, amit aztan

a szivvel egyiitt hozzaad a lecsos alaphoz. Az étel tetejére
diszitésként a baranygerinc kertil, amit aztan savanyitott
lilahagymaszirmokkal tesz még izgalmasabba. A séf le sem
tagadhatna, hogy rajong az azsiai konyhéaért: a knédli

a tavol-keleti g6z6lt gomboc, a bao jellegét idézi.




MOLNAR PETER

SPECIALITAS: VOROSBOROS KAKAS

PECS-VILLANY

10 évesen gondolt egyet, és tigy dontott, szakacs lesz. Hogy gyerekkori kedvenc étele, a rakott krumpli kész-
tette-e erre vagy az, hogy imad jokat enni, nem tudni. De egy biztos: az azota sokat latott séf nem felejtette
el, honnan jott. Maig cukrasz édesanyja piskotajat késziti. Azt mondja, amint valaki mutat jobbat, hajlando
elgondolkodni a recepten, de addig készoni szépen, marad a jol bevalt hagyomanyoknal. Ha a harom
legfontosabb szakmai tapasztalatarél kérdezik, frappansan igy felel: ,,Az elsé az, hogy kezet foghattam
Paul Bocuse-zal a Bocuse d’Or hazai selejtezdjén, a méasodik, hogy egy olyan kivald, két Michelin-csillagos
éttermet vezetd séftél tanulhattam, mint Johanna Maier. Es, hogy mi a harmadik fontos allomas? Azt hi-
szem, az még varat magara.” Bar Péter bazisa Siéfokon van, a munkdja Villinyhoz koti. A ment megalko-
tasahoz rendszerint az adott id6szak szezonalis borai adjak az ihletet. Persze, a fest6i Baranya megye nem
csak boraival hat r4, a kérnyék svdb hagyomanyait is igyckszik beépiteni a konyhamiivészetébe. Tgy lehet
az, hogy a knédli, a svab kaposzta vagy a stifolderes tékehal is fel-felbukkan az étlapon.
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VOROSBOROS
KAKAS

Az erés francia hagyomanyokkal rendelkezé vorosboros kakas
igazi inyencség. Péter szerint ez egy boldog étel, amitdl csak
mosolyogni lehet, legalabbis a cél mindenképpen ez. A séf

a telt iz érdekében sok hagymat felhasznalva gazdag szaftot
készit, a kakas izének mélységét pedig egy j6 adag villanyi
franc-nal emeli ki. A hagyomanyossal ellentétben Molnar
Péter vorosboros kakasahoz a svab konyha adja a kéretet:
savanyukaposztas knédli késziil, persze hagyomanyos, helyi
recept alapjan.




JAHNI LASZLO

SPECIALITAS: HARCSAPAPRIKAS TUROS CSUSZAVAL
BALATON

Budapesten sziiletett, a nyarakat Heves megyében toltétte a rokonoknal, ahol tébbek kézott azt is megta-
nulta, hogyan kell tokéletes tésztat késziteni és tehenet fejni. Most pedig 6 a Balaton egyik legismertebb
séfje. Nem csoda, hiszen Jahni Laszl6 mar 1992 6ta fészakacs egy legendas balatonszemesi étteremben.
Erthet, hogy a magyar tenger, no meg a kérnyékbeli alapanyagok erdsen hatottak a konyhamiivészetére.
,,A sargabarack és a levendula olyan izparositas, amit, bar nem tipikusan balatoni, mégis valamiért a tbhoz
kotom. De a fogas is nagy kedvencem, ami talan nem is meglepd, hiszen ez a hal vilagszinvonala alap-
anyag.” Csaknem 30 év utan, a séf még mindig élvezettel nyit be a konyha ajtajan. ,,Egy-egy étel, akkor is,
ha az ezredik tanyér készil beldle, tud egy picit mas lenni. Csak észre kell venni az apro lehetdségeket a
f6zésben, akkor kideriil, hogy a sziirkeségbdl is nyilnak még 0j szinek.”
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HARCSAPAPRIKAS
TUROS
CSUSZAVAL

Jahni Laszl6 el6bb tésztat gytr, amit aztan gyongyozé vizben
6z puhara. A koret hazi tejfollel és taroval, no meg izes
mangalicaszalonnaval vasserpenyében pirul készre.

A harcsapaprikas alapjat az als6-dunai halaszlé adja, az
alaposan beforralt, sir(i szoszt pedig a rdadas paprika teszi
még teltebbé. A séf a tejfolt frissen talalja az étel mellé, hogy
a vendég a maga szajizére alakithassa a fogast.




BARNA ADAM
SPECIALITAS: CSABAI TOLTOTT KAPOSZTA

GYULA ES TERSEGE

O az, aki a ©loL paprikabol fesztivalgyGztes ételt, a tojaslevesbdl vendégkedvenc fogast készit,
és akinek elhisszik: ,,A magyar konyha sokkal valtozatosabb és izgalmasabb annal, mint amit most
gondolunk réla.” Barna Adam Békés megyében kezdte a palyajat, majd Ausztriaba szegédott,
ahol orszagosan ismert séf lett. Par éve, nagy szerencsénkre Gjra a magyar gasztropalettat szinesiti.
A séf tobbek kozott lecsot és brassoit is az étlapra tesz. A cstcsgasztronémia egyik legfontosabb ha-
zai szereplGje, és nem csak azért, mert a neve mar tébbszor szerepelt egy mondatban a Michelin-csil-
laggal. Képes a vidéki szellemiséget és hagyomanyokat osszekapcsolni a nagyvarosi eleganciaval:
A legnagyobb dolog az, hogy megérizziik egy étel jellegét, ugyanakkor mélységet is adjunk neki. Ugyan-
ilyen fontos, hogy a legegyszeriibb alapanyaghol is kihozzuk a legjobbat.” Ha célokrél kérdezziik, ennyit
mond: ,,Nem hajszolom az eredményeket vagy a sikert. Az akkor is eljon, ha egyszertien csak minden
egyes nap elmélytilok a szakmamban, és megtalalom benne az 6romom.”
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CSABAI
TOLTOTT
KAPOSZTA

Az orszagban minden régiénak megvan a sajat toltott
kaposztaja. De talan sehol nem ragaszkodnak annyira

a hagyomanyokhoz, mint Békéscsaban, éppen ezért nem
Gjraalkotni kell ezt a fogast, hanem tokéletesen elkésziteni.
Barna Adém apr6 modositasokat tesz, mikozben tigyel a jol
megszokott csabai izekre. Viz helyett alaplével engedi fel

a kaposztat, amit nem savanyit, hanem kovészol, j6 mindség,
basmati rizst hasznal, a hust 0 fokosra hiiti daralas el6tt, majd
ontéttvas labasban lassan f6zi készre. A végeredményen pedig
érzédik a kiilonbség,




KURUCZ ATTILA

SPECIALITAS: HALASZLE
SZEGED ES TERSEGE

Szegedrdl indult Budapestre szerencsét probalni, majd évekkel kés6bb a tapasztalataival egyiitt vissza-
tért szuilvarosaba, hogy rendkiviili izparositasaival felrazza a lomha ételkinalatot. Persze, a tanul6évek
alatti egész napos gyongyhagymapucolds és jelenlegi munkahelye kozotti idében tortént vele egy s mas.
Megfordult a legnagyobb budapesti éttermekben, magaval ragadta az északi stilus és a spanyol konyha,
mara pedig kezd ratalalni a sajat hangjara. Kurucz Attila szamara a regionalitas az elsé, plane most,
hogy a Szegedtél 30 kilométerre taldlhaté luxustanyan vezet éttermet. Mindekozben elhivatottan t6-
kéletesiti a magyar izeket. ,,Evekig unalmasnak gondoltam a paprikés ételeket. Most imadom a fiszer
illatat, talan, mert rajottem, hogy abszolat egyediilallo, amellett erds kulturalis kotédésem is van hozza.
Hiszem, hogy tjra fel kell fedezniink azt, amink van, és igy lehetéségtink van arra, hogy a tradicionalis
alapanyagokbdl ij hagyomanyokat, 1j hagyomanyos ételeket krealjunk.”
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HALASZLE

Kurucz Attila évek 6ta finomitja a szegedi halaszlé receptjét.
A legfrissebb valtozat szerint a pontyfilét gyombéres-sos
vizben marinalja, majd mint egy szasimit, vékony szeletekre
vagja a halat. A fogas a talalas pillanatdban lesz teljes, ugyanis
a halaszlé héje az, ami készre {6zi a szeleteket. A leves
kiilénlegessége a frissitd, tiszta iz, amit a séf sajat készitést
pontysonkaval és némi friss gyombérrel tesz teljessé.




GYURIK GABOR

SPECIALITAS: SZIGETKOZI ECETES HAL
GYOR-PANNONHALMA

Ha valami, akkor egy UNESCO vilagorokségi helyszin koézvetlen szomszédsagaban f6ézni, iga-
zan inspiralo feladat. Tgy gondolja ezt Gyurik Gabor is, aki, miutan megjart j6 par pesti étter-
met, hallgatott a megérzéseire, és megvetette labat Pannonhalman. Csaknem 10 éve egy pan-
nonhalmi étterem konyhdjat vezeti, ahol a helyl termények és a fGapatsiag flszerkertjében
illatoz6 noévények nagyban meghatarozzak, mi keriiljén a tanyérra. ,Ha nem utaztatjuk 10-20 orat
az alapanyagokat, az mindenkinek j6. Mi t6bbnyire abbol féziink, ami a kérnyéken megterem, ezzel
a kornyezettudatossag felé is tesziink egy lépést.” A séf reggelente vagy délutan maga vagja a friss fii-
szernovényeket. Ahogy az ételekrdl beszél, hamar kidertl, hogy egy-egy illatos hozzaval6 nélkil elkép-
zelhetetlen szamara a j6 tanyér. ,,A legnagyobb elismerés az, amikor egy vacsora utan taldlkozhatunk
a vendégekkel. Mindig fantasztikus érzés latni a mosolygds arcukat, a tapsuk pedig oridsi elismerés.
Remek visszajelzés ez nekiink, hogy j6, amit létrehozunk itt, Pannonhalman.”
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SZIGETKOZI
ECETES HAL

Bar elsére ugy tlinik, hogy a szigetkozi ecetes hal felett eljart
az 1d6, érdemes tenni vele egy probat. A séf addig finomitotta
az egykori halaszok ikonikus nyari csemegéjének Gsszetevdit,
mig egy érvényes, barki szamara élvezhetd fogas alakult beldle.
A bepanirozott, j6 minéségli pontyot Gyurik Gébor kisiiti,
majd rizsecetben allni hagyja. Koretként zoldfiiszeres, szaftos
burgonyasalatat készit hozza, ami igy mozditja el a fogast

a hagyomanyos ecetes izvilaghol, hogy az mégsem vesziti el
eredeti jellegét.
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