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A Gourmet Guides azért szliletett meg mult év 6szén, hogy kézen fogja
a kulindris élvezetek irant érdekléddket, és gasztronoémiai ,turak” keretében
igazi gourmand-oknak valé programokat kinaljon.

Uszkék vagyunk telt hdzas tematikus vacsoraestje-
inkre, ahol kUldnbdzd nemzetek konyhdit mutatjuk
be mUsorokkal, diszvendégekkel flszerezve, illetve

honlapunkra is, amelyen az olvasdk kulindris hireket

a nagyvilagbdl éppen Ugy taldinak, mint interjukat a gaszt-
ronémidban jartas szakemberekkel.

A .Gourmet Guides” rovatba olyan cikkeket szeretnénk
fri, amelyek mind a szakma, mind a ,vendég” szdmdra érde-
kesek. A Konyha & Vendég magazin nem titkolt célja ugyan-
is, hogy a szakmai olvasnivalék mellett a szélesebb kdzdnség
szdmara is érdekes gasztrondmiai informdcidkat kdzoljon. Mi
ezzel az irdnnyal maximdlisan egyetértlnk, ezért inditjuk el

ANANASZ, MINT A VILAG LEGDRAGABB GYUMOLCSE

Egy Nagy-Britannidban termesztett gyimolcs jelenleg
a legdradgdbb a vildgon. Elsé rdnézésre olyan a britek
buszkesége, a kuldnleges korlimények kdzott termesztett
anandsz, mint a tébbi, dm a Iatszat csal. Ez az anandsz
ugyanis tébb mint 3,5 millié forintnyi angol fontot ér.
Cornwall botanikai lIatvanyossdgdt mini meleghdzak-
ban, tréopusi korGimények kdzott, viktoridnus kertészeti
maodszerekkel nevelgetik, és tdbb mint két éven keresztUl
tart a ,babusgatdsa”. A gyimolcsnek 30 tonna I6tradgyd-
val és szalmdval dgyaznak meg. A XIX. szdzad éta ezzel a
maodszerrel termesztik itt az anandszt, amely akkoriban a
tehetés viktoridnus csalddok étkezéasztaldnak disze volt.
Ezekbdl a kuldnleges anandszokbdl most nyolc darab
né a hires cornwalli kertészetben. A nyolc kdzUl az egyik
mar megérett, szliretre kész. Ertéke 10 000 font, azaz majo-
nem 3,6 millié forint. Az aranyat éré anandszt azonban
nem fogjdk eladni, a kertészek eszik majd meg. Igazi
gourmand-oknak valé csemegérdl van szd, hiszen méz-

JEGHIDEG ETTEREM, MELEG FOGADTATAS

éppen it rovatunkat. Fontosnak tartjuk, hogy a hazai téma-
kon kivUl szemezgesstnk a kulfoldi hirekbdl is, hiszen példdul
az aktudlis frendekrdl, djdonségokrdl, kuribzumnak szdmitd
termékekrdl a hobbi és a profi gasztrondmus egyardnt szeret
idében érteslini. Rendszeresen ,kedvcsindld” cikkekkel is
taldlkozhatnak rovatunkban, amelyeket teljes terjedelemben
honlapunkon olvashatnak majd el. Reméljuk, elégedettek
lesznek a tartalommal! (<]

J6 olvasast, kellemes szorakozdast!
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édes, nem rostos és kirobband
az ize.

A brit anandsz terméterulete
a manapsdg Lost Gardens of
Heligan (Heligan elveszett kert-
jei) néven ismert kertek. Ezek
fénykorukat a XIX. szdzadban
élték, majd sorsuk sanyarura for-
dult, hiszen senki sem torédott
velUk és egy pusztitd hurrikdn is
végigsoport rajtuk. A ‘90-es években azonban rendbe
hoztdk Sket. Az anandszt mi, eurépaiak Kolumbusznak
kdszdnhetjlk. Az 1660-as években az angolok elnevezték
pineapple-nek, mert a gyumolcs héjat a fenydtobozhoz
hasonlénak taldltak. A XVIIl. szdzadban nagyon drdga
volt, annyiba kerult, mintha ma &tezer fontot kellene
darabjdért kifizetni. igy nem csoda, hogy a gazdagsdg
szimbdlumdava valt. Dunmore negyedik gréfja, John Mur-
ray 1761-ben egy hatalmas kdébdl faragott anandsszal
diszitette villgja tetejét.

Montredlban Uzemel Eszak-Amerika egyetlen jégbdl és hdbdl dllé étterme. A helyiek
néhdny hét alatt finn segitséggel 40 ezer kdbméternyi hdbdl és 2 ezer jégtomblbdl épitették
meg a ,.Snow Village Hotel” épuliletét, amelyben a ,Pommery” jégétterem is helyet kapott.

Az étterem séfje dél-francia, dm a jeges Kanaddban is remekUl megdllja a helyét. Haromfogdsos, 69 dolldros vacsorame-
nUjében a vadkan ugyanugy szerepel, mint a pisztrdng. A feljes cikket a www.gourmetguides.hu oldalon tudja elolvasni.

KONYHA ES VENDEG

A Food Channel eldrejelzést készi-

F@D tett azzal kapcsolatban, hogy mi lesz

F a divat a kulindris élvezetek terén.

CHANMNEL istajukon olyan trendeket taldltunk,
LCOm

amelyek szerintilk meghatdrozzdk

%ﬁ}ﬂy /(.ﬁ/ majd azidei évet. A felsoroldst elnéz-

ve egy biztos, unatkozni nem fogunk!

A fUstolt ételek joval nagyobb nép-
szerUségnek fognak érvendeni, mint
eddig. Nem csak az ételek! A fUst
&tjdrja majd a szeszes italokat is, igy
nem lesz ritka, hogy .fUstés” koktélt
taldlunk az itallapon. S&t, amit eddig
inkdbb csak toltéttek, mint példdul
az olajbogydt, most fustdini is fogjdk.
Erdemes a skandindv konyhdt kicsit
jobban tanulmdnyozni, hiszen az északi népeknél a fustolt
ételek, elsésorban a halak, mindig is divatosak voltak.

A pék- vagy a cukrdszszakma
sokak szdmdra vonzd, még ha
csak hobbiszinten is. Most mar
minden profi alapanyag elér-
hetd, megvdsdrolhatd azok
szdmdra, akik otthon, a csa-
Iddnak szeretnék elkésziteni a
finom pék- vagy cukrdszsiteményeket. A féz&tanfolyamokon
barki elsajdtithatja az aprd praktikdkat, azt a tuddst, amivel
isteni sUteményeket készithet sajdt kezlileg.

Eurdpa fix menus éttermeinek példdjat kdveti Amerika is.
Ezekben az éttermekben ugyanis hdrom fogdst kapunk
nagyon jutdnyos dron, viszont a vdlasztds lehetéségérdl le
kell mondanunk, mert az étterem dltal ajanlott menl az, ami
a téanyérunkra kerul.

Néhdny éve medgfigyelheté az a trend, hogy az éleimiszerliz-
letek séfekkel dolgoznak egyUtt, féz&tanfolyamokat inditanak,
és van ,szakértdjuk”, aki sajtot, hentesdrut vagy éppen pék-
stteményt ajdnl. A kovetkezd
logikus Iépés a szupermarket-
séf lenne, mint tapldlkozdasi
tandcsado, aki rairdnyitja a
figyelmet a kuldnlegesebb
alapanyagokra, recepteket
oszt meg a vdasdrldkkal vagy
éppen egészséges ételek
elkészitésére 6sztdonzi Sket. A lényeg, hogy az emberek szi-
vesen fogadnak el tandcsokat egy fehér kdpenyes séftdl,
akinek nemcsak virtudlisan tehetik fel a kérdéseiket, hanem
személyesen is.
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Tthezzink divatosan 2013-ban sl

Visszajon a divatba a villdsreggeli, ahogy az a régi szép
idékben volt, pontosabban dukdlt az uraknak. Mi ma tizéra-
inak nevezzlk, és nem vagyunk sokan, akik reggeli utdn és
ebéd elétt beiktatjdk ezt az étkezést. Ortliink, hogy ha napi
hdromszor esziink valamit! Am hogyha van idénk egy kis
délelstti csemegére, ne fogjuk vissza magunkat, hiszen ez is
frend lesz az idén.

A szezondalités manapsdg mdar nem Iétezik, hiszen szinte min-
den zdldséget és gyumdlcsdt lehet kapni egész évben. Bar
izben még mindig van kulénbség a napérlelte és a folids
kdzott, azért az nagyon kényelmes, hogy nem csak az idény-
jelleglibdl tudunk valogatni.

A tedt mdr nemcsak megisszuk,
hanem flszerezlink is vele. A tea-
fogyasztdas folyamatosan névekszik,
még mindig népszerd ital, viszont
jéval tébb, mint frissitd, a hozzdva-
16k listgjdban is egyre gyakrabban
szerepel. Arrdl se feledkezzUink meg,
hogy nem csak fézéshez, de sutés-
hez is kivald!

Idén biztosan nem fogunk megfeledkezni a helyi jellegzetes-
ségekrdl, hiszen Ujra fénykorukat élik. A nosztalgikus étkezés
egy ideje ndlunk is divatos, gondoljunk csak a lakdséttermek-
re. Ezekben igazi hdzi kosztot kapunk, olyan ételeket, amelyek
visszaidézik gyerekkorunk kedvenc izeit.

Az elhizds népbeteg-
ség hazdnkban is, hét
még Amerikdban.
Eppen ezért nem drt
a tdapldalkozdsban
sem a visszafogott-
sdg. Ebben most
nagy segitséglnkre
lesz a divat is, hiszen
felbukkannak olyan
éttermek, ahol az adagok kisebbek. Az extra szdk farmerek
vildgdat éljlk, ezek pedig csak karcsd alakon mutatnak.
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