A KISALFOLD GASZTRONOMIAI HAGYATEKA
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Osszefoglalas

A gasztrondmia allanddan valtozik, (bar mindig vannak 0j trendek) abban az iitemben és mértékben, mint ahogy a
benne szereplé vendégvarok igazodnak hozza. A magyar konyhamiivészet folyamatosan kész a megljulasra,
megtartja kiilonleges izvilagat. Ma mar nem jelent nagy kihivast a kiilfoldieknek a halaszlé, a paprikas csirke
fogyasztasa. A magyar konyha megtartotta bdségét, kiilonlegességét, de a mértéktartasnak kdszonhetden a magyar
ételek bevonultak a nemzetk6zi gourmandok asztalaira. Kutataisomban kvantitativ statisztikai adatok
felhasznalasaval azt vettem gorcso ald, a szakacsok véleménye szerint melyik a legmeghatarozobb faktor a sous-
vide technoldgiai alkalmazasiban. Vizsgalatomban arra is kerestem a valaszt, van-e szignifikans Osszefiiggés a
kiilonb6z6 korosztalytl szakacsok sous-vide-del kapcsolatos attitiidjeik kozott, illetve kinalnak-e a kisalfoldi
vendéglatd egységek sajat tajjellegi ételeket a vendégeiknek. A fentiekbdl addddan a tanulmény célja annak
bemutatasa, hogy a szakma szerint melyik a legfontosabb tényez6, amiért a szakacsok az 1j konyhatechnologiat
alkalmazzak, vagy nem, és megtalalhatok-e a Gy6r-Moson-Sopron megyei vendéglato lizletek étlapjain a helyi,
vagy mas tajegység nevezetes fogasai.
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Summary

Gastronomy is constantly changing (though there are always new trends) at the rate and the extent of the
entertainers involved. Hungarian culinary art is ready for renewal, retaining its unique flavor. Today it is no longer
a challenge for foreigners to consume fish soup, paprika flavoured chicken and meat made with different baking
methods. The Hungarian cuisine has maintained its abundance and specialty, but due to its moderation Hungarian
dishes have entered the tables of international gourmand. Using quantitative statistical data, | took a look at what is
the most decisive factor in cheeses' view in sous-vide's technological application. In my research, | also wanted to
find out whether there is a significant correlation between the attitudes of different age cooks about sous-vide, or
whether the low-alpine hosts offer their own country-specific meals to their guests. As a result of the above, the
purpose of the study is to demonstrate which profession is the most important factor for the chefs applying the new
kitchen technology or not, and can be found on the menus of the restaurants in Gyér-Moson-Sopron county at the
local or other region's notable catches.
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Bevezetés

A mai konyhdk szeretetrdl, valtozatossagrol és hagyomanyokrol szélnak. Ami étel nekiink
furcsa, az masoknak csemege. A konyhamiivészet tudoméanya hazankban nagyanyarél unokéra
szallt, mivel a nagyanya lanya a munkahelyén dolgozik, igy & nincs otthon. Véleményem
szerint minden konyha egy 6si konyhara vezethet6 vissza (hasonloan az emberekre, a ma el
Osszes ember hordozza azok genetikai kodjat, akik az etiép fennsikrol évezredekkel ezeldtt
indultak keletre, nyugatra, északra és délre, igy népesitve be a Foldet), amely az idék folyaman
valtozott at minden nép sajat izlésének és felhasznalhatd nyersanyagaiknak megfeleléen. Hiaba
szeretnének az emberek Lappfoldon olivaolajjal ételeket késziteni (importalni lehet ugyan, de
az draga), nekik rénszarvas-és fokazsirjuk van. Ezt a konyhat sumérnak hivom, amelybdl a
kés6bbi bizanci, majd az 6kori romai konyhamiivészet fejlodott. Ez volt az alapja a mara
vilaghirivé valt francia konyhanak, ami valamennyi eurdépai nép konyhaira nagy hatést
gyakorolt. Az orosz konyha gyokerei szintén Bizancra vezethetd vissza. Vannak olyan ételek,
amikrdl azt hisszlik, hogy az adott orszag a mesterei, az olaszok azt gondoljak, hogy a tészta
olasz, de a tésztat Marco Polo hozta Kinabdl Eurépaba a XIV. szdazadban. A hires francia
vegyes izelit6 alapja az orosz zakuszka, a toltott kaposzta pedig nem magyar specialitas, hanem
torok eredetti étel.

Hipotézisek megfogalmazasa

H1: A sous-vide technologia kiegészitésekkel jol alkalmazhato a hagyomanyos
konyhatechnologidkban.

H2: A kisalfoldi tajjellegii ételek megtaldlhatok mas régidk vendéglato lizleteinek étlapjain.

H3: A szakdcsok megitélése szerint az ételek élvezeti értékének nodvelése, a fertzés
veszélyének csokkentése, a kész ételek eltarthatosagi idejének novelése, az egészséges ételek
fontossdga, a munkaerd csokkentése és az egyenletes izhatas elérése koziil utobbi a
legfontosabb faktor a sous-vide hasznalataban.

Szakirodalmi feldolgozas

A gasztronomia gordg eredetli sz9, a gaszter (gyomor) €s a gnomos (torvény) szdosszetételbol
szarmaztathaté. A Gasztronomiai Lexikon megfogalmazasaban ,,1. Inyencség; az ételek, italok
kifinomult élvezése, az étkezés miivészete. 2. Szakdcsmiivészet, inyesmesterség, tagabb
ertelemben a terités, a felszolgalds miivészete, az étkezés kulturdaja is. (Borda et al. 1993, 161).
A Magyar Ertelmezd Kéziszotar a kovetkezOképpen definialja e fogalmat: ,, Az ételek és italok
szakérté ismerete, valamint élvezésiiknek kifinomult képessége;, az izlés miivészete....1]
szakdcsmiivészet, konyhamiivészet”(Juhasz et al. 2006, 435). Magyar (2014) véleménye szerint
az inyesmesterség kitlind magyar értékese a gasztronomidnak, miiveldi az inyesmesterek, akik
kozé tartoznak azok is (til azokon, akik az ételeket €s italokat milivészien készitik el), akik
ezeket kulturalt izléssel tudjak mindsiteni és elfogyasztani.

Juhasz et al.(1970) a gasztronémidt, mint az étkezés, a vendéglatds kulturaja szoros
tartozékaként, egy nép torténelmének altalanos fejlédéseként tekinti. Nem csupan a taplalkozas
mindségi mérvadoja, hanem a tarsas kapcsolatok fontos lancszeme is.

Az els6 gasztronomiai konyv szerzéje Brillat-Bavarin (1755-1826), aki az fzek élettana
cimii kdnyvében az izlelést és az ételek kapcsolatat vizsgalta, ezért mas, mint a hagyomanyos
szakacskonyvek. A gasztronomia fejlédését az alabbi 1. szamu abra szemlélteti. Ez Maslow 5
szintli piramisaval megegyez6 struktirat mutat. Az alapvet6 fiziologiai sziikségletek vannak a
legalsé szinten (evés-ivas), majd az ember tovabb 1ép a képességek szintjére, (példaul a
z0ldségek tisztitasa, a tliz hasznalata, valamint a mezdgazdasag megjelenésére). A piramis
harmadik fokan a hékezelés alkalmazasa, a f6zéstudomany, mint szakma kialakulésa, tovabba a
kultaraba valo beépiilését helyezi el szerz6. A negyedik szinten a gasztronémiahoz rendelhetd



Uj nyelvezet kialakulasa valamint a gasztronoémiai etikett, viselkedéskultra parosul. A piramis
legfelsd szintjén pedig maga a gasztronomia all.

A Kisalfold napilap Nyerges Csaba szerkesztésében 2006-2008 kozott hat kotetben
jelentette meg a kisalfoldi konyhamiivészet nemes hagyomanyait. Ebben segitségére volt négy
mesterszakacs, Petd Istvan, Edvi Laszlo, Sator Laszl6 és Suga Péter, akik a receptek
felhasznalasaval elkészitették az ételeket, amelyeket a csalad asztalainal mar sok alkalommal
kiprobaltak a recepteket bekiildok. Ezeket féltve Orizték, majd adtdk &t generaciorol
generaciora.

A sous-vide technoldgia kidolgozasa Kiirti Miklos és Herve This (2002) nevéhez kothetd,
akik kozosen alkottak meg a molekularis gasztronoémiat. A sous-vide alapjat képez6 konfitalas
(lasst siités bo zsiradékban), valamint az abalas (parolas vizben) nem a modern kor talalmanya,
ezt mar korabban, a XX. szazad forduldjatol szamos kultiraban hasznaltak az emberek. Ennek
lényege oxigénmentes kornyezetben, pontos hdomérséklet ellendrzés mellett alacsony
homérsékleten kizartak az oxigén jelenlétét az ételkészités folyamatdban, ezaltal a baktériumok
szama drasztikusan csokkenthetd, igy a termék fertézésveszélye kisebb lesz. This ekkor mar
Uj eszk6zok véleménye szerint javithatjak a hagyomanyos kulinaris technoldgiakat.

A Kisalfoldrdl Szigetkozt, Rabakozt és Gyor kornyékét vizsgaltam részletesebben. A
Szigetk6z Magyarorszag zoldséges kertje, a Dunaban és a Mosoni-Dunaban sok hal ¢él,
erddikben pedig sok apro és nagy vad. A Szigetkoz specialitasa az ecetes hal, a halaszlé, a
tejbetészta leves, a flzfagomba porkolt, az ovari sertésborda, a kirdlyhalom, a kukoricés
dodolle és a keszOcés lepény. A taj éghajlata nem kedvez a szOlotermesztésnek, de a
Dunakilitin miikodé Szigetkoz lelke Palinkamanufaktiraban készitett hat féle (szilva, cserszegi
fiszeres sz616, szomolyai fekete cseresznye, vegyes gylimolcs, sargabarack, vilmoskorte)
palinka vonzza az idelatogatokat. Az albertkdzmérpusztai csokolddémanufaktura varja a
csokoladét kedveldket, ahol a vendégek sajat maguk készithetik el kedvenciiket és kostolhatnak
is. A Lipoti Pékség latvanypékséget alakitott ki a telephelyén, ahol a latogatok egy tivegfalon
keresztiil nézve kisérhetik figyelemmel a kenyér és a finompékaruk elkészitésének folyamatat.

A rabakozi levesek koziil a tiidélevest, a szanyi legényfogd levest és a konyi
okorfaroklevest emelem ki. A halételek koziil a rdbamenti kdposztas harcsa a legjellemzObb
fogas. A marhahutsbol készithetd ételek koziil a szanyi rostélyos, a kapuvari bicskas szelet, a
sertéshusbol a csornai toltott paprikas a leghiresebb étel errdl a vidékrél. A perec (mdas néven
vert perec) és Kugler erdéomester fagylaltja szintén kuribzumnak szamit ezen a teriileten. A
perec f0zott és siitott tésztaféléségek kozé tartozik, a korabbi évtizedekben nem volt karacsony,
kereszteld, lakodalom, bucsu e fogas nélkiil.

Gyor ¢és kornyéke gasztronomiai hagyomdanyait 6rzi az ikrényi korhelyleves, a révfalusi
rezgls halaszlé, a gyories rakott kel, a szazéves csanaki borda, a patahdzi sertéskaraj, hasos
java pinnyédi modra, a sokordi tlizdelt barany. A befejezd fogasok koziil az Gttevényi meggyes
piskota €s a csanaki boros galuska ma is kedvelt édesség.

A gasztronomiai hagyomanyok 6rzésében fontos szerep harul a helyi vendéglatosokra,
akik az odalatogat6 turistdknak kinaljak az adott teriiletre jellemz0 ételeket. Happ kutatasdban
ravilagit arra, hogy a turizmus fenntarthatésdgahoz sziikkség van a turizmus Osszes
szerepldjének egyfajta szemléletvaltasara, és véleménye szerint a feleldsségteljes turizmus
megfelel ennek az 0j szemléletnek. A feleldsségteljes turizmus egy olyan utazasi szemléletet
takar, amelyet betartva utazasaink soran pozitiv valtozasokat idéziink eld a célteriileten. Ezek
lehetnek gazdasagi, tarsadalmi és természeti jellegiick is (Happ 2014). Ehhez szorosan
kapcsolodik a kornyezettudatossag, a felel6sségvallalas, ami valamennyiiink sziviigye. A
rendezvények (ezzel egyiitt a vendéglatd rendezvények is) kornyezetbardt megjelenése tobb
szempontbol is eldonyds lehet. Egy-egy nagyobb eseményen nagyobb tomegeket tudnak révid
1d6 alatt elérni, és a kozvetlen bemutatassal, a kornyezettudatos tevékenységek, a kézzelfoghatd
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eredmények szemléltetésével fokozottabb érdeklddést tudnak felkelteni a ,,z61d” szemlélet
kialakitdsaban. A kutatdsi eredmények egyértelmlien bizonyitjdk, hogy a generacios
kiilonbségek  kimutathatok a  kornyezettudatos  gondolkodas  megjelenésében, a
kornyezetvédelemre vald fogékonysagban (Happ 2013).

1. dbra: A gasztronomia fejlédésének vizsgalata
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nyelvezet, etikett
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szakacs szakma kialakul, hokezelés

alapanyagok feldolgozasa,
mezdgazdaség

alapvetd szikségletek

Forras: Sandor Dénes 2012. p.11. alapjan sajat szerkesztés 2017.

A kutatas modszertana

A szekunder kutatds elvégzése utan, annak alapjaira helyezve egyrészt kvantitativ kutatdsi
modszert alkalmaztam, amely egyrészt kérdéives megkérdezésbdl allt, masrészt a Rabakozben,
Szigetkozben és Gyorott, illetve kornyékén miikodd vendéglato iizletek étlapjait vettem gorcsd
ala. A kérdoéives megkérdezésben résztvevok korét onkényesen valasztottam ki a Gydér-Moson-
Sopron megyében alkalmazasban levd szakacsok koziil. A minta nagysaga 220 {6, ebbdl 81 nd
¢és 139 férfi. Az életkorok vonatkozasaban 33 f6 (15%) baby-boom, 98 {6 (44,5%) X, 84 6
(38,2%) Y és 5 6 (2,3%) Z generacio tagja. A munkakorok az alabbiak szerint oszlottak meg,
8,6%-a foszakacs (19 6), 17,3%-a f6szakacs helyettes (38 f6) és 74,1%-a szakacs (163 f6). A
kérd6éiv a demografiai adatokon (nem, kor, lakohely, iskolai végzettségen) kiviil kettd
kérdéscsoportot tartalmazott, az elsdben az kérdeztem valaszad6imtol, mire hasznaljak
leginkabb a sous-vide technoldgiat, megitélésiik szerint kiegészitd konyhamiivelettel jol
alkalmazhato-e ez az eljaras a hagyomanyos konyhatechnologidkban. A masodikban 5 fokozatt
Likert-skalan azt vizsgaltam, melyik allitassal ért egyet a kérddivet kitolté személy, ahol az 1
egyaltalan nem, az 5 teljes mértékii egyetértést jelent. 15 nomindlis, 2 skéala és egy nyitott
kérdés szerepelt a kérddivemben. 56 vendéglatohely étlapjait elemeztem az 01j technologiaval
késziilt és a tajjellegli ételekkel kapcsolatban. A kérdbiveket az adatok bevitele utan SPSS 23
statisztikai programcsomaggal dolgoztam fel és értékeltem. Faktoranalizist azért nem tudtam
elvégezni, mivel a KMO (a valtozok alkalmassaga a faktor elemzésre) értéke 0,512, ez Sajtos-
Mitev (2007) értelmezésében gyengének mindsiil. Ez az eljaras 1ényegében struktarat analizal,
ezért regresszio analizist hajtottam végre, mely elemzi a fiiggd valtozo és a fiiggetlen valtozok
kapcsolatat, azaz az eredményvaltozd hogyan fiigg a magyardzd valtoz6 alakulasatol.
Diszkriminancia elemzés abban az esetben alkalmazhato, ha a fiiggd valtozok alacsony, mig a
fiiggetlen valtozok magas mérési szintet mutatnak. Linedris regresszios elemzés akkor
végezhetd el, ha mindkettd valtozd magas mérési szinttel rendelkezik. Jelen esetben ezt a
modszert alkalmaztam stepwise modszerrel, ami utolsé 1épésben a kdzos magyarazd modellt
oly moédon alakitja ki, hogy csak a szignifikdns hatast gyakorld fiiggetlen valtozokat
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szerepelteti a modellben. A kialakult modellben hirom fiiggetlen valtozo (fontosak az
egészséges ¢telek, az ételek ¢€lvezeti értéke nagyobb, a tarolds konnyebben kivitelezhetd) a
teljes magyarazo érték 35%-at tartalmazza.

A vizsgalat eredményei
El6szor a valaszadok (chef, chef-helyettes, szakacs) és a sous-vide (kiegészitve a hagyomanyos
konyhatechnologidval) haszndlata kdzotti korrelaciot vizsgéaltam, amelyet az aldbbi 2. szdmu
abra mutat be.

2. abra: A sous-vide hasznalatanak vizsgalata

A sous-vid alkalmazasa

64; 29%

mvan létjogosultsaga
mnincs létjogosultsaga

egyéb hokozlés talalas elott
Forras: Sajat szerkesztés 2017.
A valaszadok 41%-a (91 f6) gondolja azt, hogy a sous-vide technoldgia jol alkalmazhatd
egyiitt a hagyomanyos konyhatechnoldgiaval, 29%-a (64 f6) vélekedik ugy, hogy az Uj

technoldgia nem érdemes a mindennapos hasznalatra. 30% (65 f6) megitélése szerint a sous-
vide technologiat kiegészité miiveletként lehet jol alkalmazni a konyhéakon.

3. abra: A sous-vide technologia vizsgalata
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Van-e létjogosultsaga a sous-vid technologianak?

Forras: Sajat szerkesztés 2017.



A 3. szamu é&bra jol szemlélteti, hogy a haranggérbe nem szimmetrikus, jobboldali
torzitdst mutat. Ez azért van igy, mert az adatok tobbsége ebben a tartomanyban van, vagyis
71% (155 £6; a valaszadok majdnem haromnegyed része gondolja azt, hogy a sous-vide jol
alkalmazhat6 a hagyomanyos konyhatechnologiaban.)

A két nomindlis valtozd kozotti kapcsolat erdsségét vizsgalva megallapitottam, hogy az
inertia értéke 0, 56 (ez az érték 0 és 1 kozotti értéket vehet fel), ez gyenge kapcsolatot jelent.
Két ismérv kozott anndl erésebb a kapcsolat, minél magasabb ez a 0 és 1 kozé esé szam. Ezt
mutatja be az 1. szamu tablazat.

1. tablazat: Kapcsolat er0sségének vizsgalata

Van-¢ létjogosultsaga | Mass | Score in Inertia | Contribution
a sous-vid Dimension
technologianak? 1 2 Of Point to | Of Dimension to
Inertia of Inertia of Point
Dimension
1 2 1 2 Total
van 414 ,039( ,363 ,005(,003| ,583( ,027| ,973 1,000
nincs ,291(-,640( -,228 ,027(,548| ,161| ,948| ,052 1,000
fﬁﬁfﬁsiﬁfleg 205| 575|-284| 024|449 255| ,905| ,095| 1,000
1,00
Active Total 1.000 056 0 1,000

a. Symmetrical normalization

Forrdas: Sajat szerkesztés 2017.

Masodikként 56 vendéglato egység étlapjat vizsgéltam, arra voltam kivéancsi, talalhatok-e
Gyo6r-Sopron-Moson megyében, kisalfoldi tajjellegii és az 0j konyhatechnologiaval késziilt
ételek a vendéglatd egységek kindlataban. Meglepd eredményekre jutottam, minddsszesen
harom helyen értékesitenek sous-vide-del késziilt ételeket, konfitalt szarnyas és marhaétel 4
vendéglato lizletben kaphato. 7 egységben forgalmaznak grillezett ételeket, vaslapon siiltet 2
étteremben, kemencében siilt pulykat pedig 4 helyen arusitanak a vendéglatok. Wokban
készitett étel csupan egy helyen kaphatd (ez nem kinai étterem!), bioétel pedig egyetlen
vendéglatd iizletben nincs a kindlt fogisok kozott. Uj technoldgiaval késziilt varganya
capuccino is csak egy gyOri lizletben kaphatdo. Még szomortibb a helyzet a t4jjellegli ételek
kapcsan, a Kapuvari bicskas pecsenye egy gyori €s egy csornai étterem €tlapjan talalhatdé meg,
az Ovari sertésszelet kettd rabakozi étterem (Csorna és Kapuvar) kinalatiban van.

Harmadikként azt elemeztem, vajon a szakma megitélése szerint melyik a legfontosabb
faktor a sous-vide hasznalataban, amelyet az alabbi 4. szamu abra mutat be. A legkevesebb
atlagértéket (2,33) a munkaerd képvisel,(ez a legkevésbé fontos) a masodik (2,46) a konnyebb
tarolas, a harmadik (2,70) az anyagveszteség csokkenthetdsége. A negyedik helyen (3,50) az
egyenletes izhatas elérhetdsége all, az otodik (3,69) értékkel a fert6zés veszélyének
csokkentése. A hatodik helyen 3,77-tel az ételek eltarthatosagi idejének novelése, a hetedik
helyen 3,87 az ételek nagyobb élvezeti értéke és utolsdé helyen 4,09 az egészséges ételek
fontosak talalhato. Ez azt jelenti, hogy a szakacsok véleménye szerint ez a legfontosabb
tényezo a sous-vide hasznalataban.



4.abra: A sous-vide egyes eleminek fontossaga

Egyenletes izhatas érhet6 el
Az cltarthatosagi id6 novelése
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Az egészséges ételek fontosak

Forras: Sajat szerkesztés 2017.

A 2. szamu tdblazat jol szemlélteti a B ¢és Béta értékeket, amelyek segitségével
allapithatjuk meg a kapcsolat erdsségét. El6z6 az alap, utdbbi a sztenderdizalt értékeket
mutatja. Amelyik abszolut érték a legnagyobb, az jelenti a legerésebb kapcsolatot, az eldjel
pedig a kapcsolat iranyat mutatja.

2. tablazat: A regresszids modell vizsgalata

Coefficients®
Standardized
Unstandardized Coefficients Coefficients Collinearity Statistics

Model B Std. Error Beta t Sig. Tolerance VIF
1 (Constant) 40,605 650 62,447 ,000

Zscore: Az egeszseges

&telek fortosak 4169 652 ,398 6,396 ,000 1,000 1,000
2 (Constant) 40,605 597 68,067 ,000

Zscore: Az egeszseges

ételek fontosak 4032 598 384 6,739 ,000 899 1,001

Zscore: Nagyobh az

etelek élvezeti értéke (izek

intenzivebbek, vitaminok, -3,877 598 -,370 -6,481 ,000 999 1,001

nyomelemek nem

karosodnak)
3 (Constant) 40,605 570 71,236 ,000

Zscore: Az 2gészseges

Stelek fontosak 4 453 579 425 7,693 ,000 974 1,026

Zscore: Nagyobb az

etelek élvezeti értéke (izek

intenzivebbek, vitaminok, -4 447 585 - 424 -7,607 ,000 955 1,047

nyomelemek nem

karosodnak)

Zscore: Kénnyehb a

tarolds -2,755 592 -,263 -4 655 ,000 932 1,073

a. Dependent Variable: Az On kora

Forras: Sajat szerkesztés 2017.
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Az els6 magyarazo valtozo abszolut értéke a legnagyobb (0,425), vagyis az egészséges
ételek fontossaga a legmeghatarozobb elem, amiért a szakma alkalmazza a sous-vide
technologiat. Ennek az eldjele pozitiv, a masik kett6é negativ eldjelli, ami azt jelenti, hogy az
¢letkor ndvekedésével valnak egyre fontosabba az adott fogalmak. A kollinearitds azt mutatja,
mennyire magyarazzak egymast a fliggd valtozok. A tolerencia értékek 0 és 1 kozotti értéket
vesznek fel, amit Ggy kapunk meg eredményiil, hogy 1-b6él vonjuk ’ki‘[KCl], a VIF(Variacios
Inflalé Faktor) mutatd pedig ezen érték 1-hez hozzaadott Gsszegét jelenti. A nyolc magyarazo
valtoz6 koziil 6t nem szignifikéns a sous-vide hasznalatdban (kevesebb dolgozé sziikséges, az
eltarthatosagi id6 megnd, nagymértékben csokkenthetd az anyagveszteség, egyenletes izhatas
érheto el, a fertdzések veszélye csokkenthetd).

Osszegzés

A tanulmanyom megirasaval az altalam kitlizott célokat elértem, a kutatdsi kérdéseim koziil
csupan az elsét tudtam alatdmasztani, a tobbi kettét elutasitottam. Azt gondolom, hogy a
kutatdsomat ki lehet terjeszteni méas magyarorszagi régiokra. Nagy valoszinliséggel érdekes
eredményeket kapnank a fovarosban ¢és a Balaton kornyékén. Elészor a vendéglatd
szakemberekkel kell megismertetni az j konyhatechnologia eljarasokat, majd ezutan lehet
alkalmazni a vendéglatod iizletekben. A sous-vide technologiaval kapcsolatban megoszlik a
szakma véleménye, nem vonjak kétségbe ugyan a technologia 1étjogosultsagat, de magat az
eljarast ki kell egésziteni a talalds elott egyéb hokezelési eljarassal (példaul kérgezés). Ezt a
kostoltatas is alatamasztotta, a tesztelok véleménye szerint valoban puha, szép szinii és szaftos
a hus, de fott ize van.

A magyar konyha hires és nevezetes volt mar a régmult szazadokban is, ezeket a
hagyomanyokat vissziik tovabb és adjuk at tudasunkat a kovetkez6 Z és Alfa generacioknak.
Konyhamiivészetiink kialakuldsdban nagy szerepet jatszott a Karpat-medencében élt, korabban
beolvadt népek (besenydk, kunok, jaszok), valamint késébb a szomszéd népektdl (szlovak,
ukran, székely, csangd, szerb, horvat, szlovén, ruszin) atvett ételkészitési szokéasok. A
torténelmi egylittélés folyaman még a lengyel, a gordg, a bolgar, a német és a cigany
konyhamiivészet is nagymértékben hatarozta meg hazankban az ételek készitésének
magyar konyha.

Bizom abban, hogy hamarosan megvalosul a szakma ama régi torekvése, hogy olyan
szakképzd intézmények lesznek hazankban, ahol kiilfoldi gyakorlati és elméleti tapasztalattal
rendelkezé pincérek és szakacsok oktatnak majd, megalapozva ezzel a jové vendéglatos
dinasztidinak kialakuldsat. Méltan lehetiink biliszkék szakacsmestereinkre €s vendéglatdsainkra.
Tobbek kozott Marchal Jozsefre, aki a német csaszar, az orosz car és fOhercegek
konyhamestere volt, Turés Lukacsra, aki Parizsban tokéletesitette tudasat, vagy Eigen Egon
Oscar-dijas mesterszakacsra, aki tobb szakacs olimpian és az 1958-as briisszeli Vilagkiallitason
képviselte hazankat. Sz¢ll Tamasra, aki csapataval a XXX. Bocus d’Or lyoni versenyén a 4.
helyet érte el (megel6zve a hazigazda francia csapatot). Gliick Frigyesre, az elsé magyarorszagi
pincériskola alapitdjara, Marenich Ottora, aki Bécsben és Lusanne-ben tanulta a szakmat.
Gundel Janosra, aki a szakma elismertetéséért munkalkodott. Gundel Karolyra, Schnitta
Samuelre, akik munkassagukkal alkottak maradandot az utokornak.

A kornyezet fenntarthatésaga, a helyi forrasokbdl (az tizlet 30 km sugaru korébol) valod
beszerzés és az etnikai konyhak (akar gluténmentes) hatarozzak meg a kovetkezo évtizedekben
a prioritast. A Kisalfold tajegységei nem hatarolddnak el élesen egymastol, ezeket a teriileteket
egyként kell kezelni, a Kisalfold és a Csallokoz egy teriilet, csupan a Duna valasztja dket ketté.
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