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Spanyolorszag:

BOReésPIAC

az europai gasztronomia es horkultura fellegvara

Dinastia Vivanco, Rioja

A spanyol konyha és dltalaban a mediterran konyha fogalma méltan foglal el eldkelo helyet a gasztronomia vi-
lagdban vitamindus, vdltozatos, kimélo és kevésbé kimélo ételeivel. Mieldtt azonban dtlépnénk a spanyol konyha
kiiszobét, érdemes pdr szot ejteni a spanyol étkezési kultuszrol, az étel és az étkezés mindennapi életben betéltott

szerepérol, hisz ez ugyanolyan szerves része a gasztronomidnak, mint maga az asztalra tett étel és ital.

Az evés és az ebéd kultusza

Talan ismert, hogy Spanyolorszagban az ebéd ideje délutan 2 és
4 ora kozé esik. Ilyenkor megall az id6, nem illik munkaiigyben
telefonalni, talalkozot, megbeszélést szervezni. E két 6ra szent és
sérthetetlen. 12 és 2 6ra kdzott még bagettel a honuk alatt hazafelé
sietd emberek cikaznak az utcakon, majd 2 és 4 o6ra kozott min-
den elnéptelenedik. Ha mégis latunk valakit az utcan 16dorogni,
az vagy turista, vagy elromlott az oraja. Persze a nagyvarosokban
mindez mar rég nem aranyszabaly, de a délel6tt és a délutan fogal-
ma még mindig egyenl6 az ,ebéd eldttel” és az ,ebéd utannal”.
Ha egy spanyol azt mondja, hogy ,,ma nem ebédelt”, annak na-
gyon sulyos oka lehetett.
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Fernando Bujarrabal

A tapas-barok szerves részei a hétkdznapi életnek, melyek szinte
minden napszakban csak ugy zsongnak. Reggel a munkaba sieték
horpintenek le egy kavét churrosszal, ebéd el6tt sokan beugranak
egy borra vagy bedobnak gyorsan valamit, majd délutan és este a
munkabol hazajovet a barok ismét megtelnek élettel.

A vendégek a fejiikk fol6tt a mennyezetrdl lelogatott orias sonkak
arnyékaban tarsalognak orakon at, a pultnal tomoriilve. Iddsek, fi-
atalok, nok, férfiak egyediil és tarsasagban, csaladok gyerekekkel,
minden korosztaly otthon érzi magat. A pincérek siirognek-forog-
nak, néha fel-fel kurjantanak, a f61don eldobott hasznalt szalvétak,
papirgalacsinok, fogpiszkalok hevernek, ami egy kiilféldinek elsé
alkalommal altalaban sokkolo, késébb pedig felszabaditd élmény.
A legmivesebb és -izesebb ,tapasokat”, vagy ,pinchokat” Eszak-



Spanyolorszagban kostolhatjuk meg, ezen beliil is Baszkfoldon.
Az evés kultusza, a spanyol bioritmus, a klima adottsagai, a szi-
nes tapas-barok, a ,sobremesa” fogalma (evés utani beszélgetés,
asztalnal ildogélés, tarsalgas), melyre mas nyelvben nemigen ta-
laltam szinonimat, mind a spanyol gasztronomia és evéskultira
sirli szovetének részét képezik és hozzajarulnak egyediségéhez,
valtozatossagahoz.

Dinastii Vivanco

A piacon

Egy spanyolorszagi latogatas alkalmaval kotelezé latogatas a
piac, ahol feltérképezhetjiik és kiprobalhatjuk a spanyol kony-
ha remekeinek Osszetevdit, jellegzetes alapanyagait. A hegyekbe
halmozott valtozatos gabonafélék, magvak, a csokorba kotott fii-
szerek, gulakba rakott gylimolcsok és zOldségek, a jégszonyegen
fekvo halak és tengeri gylimolcsok, a gyonyor(, szakértelemmel
vagott husfélék, valamint sajtos- és boros bodék senkit nem hagy-
nak érintetleniil.

A spanyol konyha vilagszerte megihleti a szakacsokat, ¢s néhany
spanyol kifejezés szinte teljesen beépiilt mas orszagok meniiibe.
J6 példa erre a ,tapa”, mely egyre gyakrabban helyettesiti az
whors d’oeuvre” francia kifejezést az eldételre.

A legigényesebb és legjovedelmezdbb piacok kovetelik az eredet
biztonsagat és a termelési folyamat kiilonb6zo fazisai ellenor-
ZEsét.

Spanyolorszagban a védjegyes termékeket hosszasan lehet-
ne sorolni, egy par izelit6il: Manchego sajt, Iberico sonka,
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navarrai sparga, calasparrai rizs, a kasztilia ledni ,lechazo”
szopoOs barany, armunai lencse, a fuentesaticoi csicseriborso,
vagy a riojai paprika. Spanyolorszag tobb mint kétszazotven
D.O (eredetvédett) és I.G.P. (foldrajzi eredetmeghatarozott)
védjeggyel biiszkélkedik és Eurdpaban vezetd bioélelmiszer-
termeld tobb mint 1,3 millio hektar 6kogazdalkodasi teriilettel
vagy agrarfolddel.

,Olivaolaj, s elszdll a baj”

A vilag vezeto olivaolaj-termeld orszagaként az oliva-betakaritas és
az olivaolaj-eldallitas is folyamatosan fejlodik és egyre fontosabb
szerepet kap. Manapsag az olivabogyot a legtobb helyen mar nem
kézzel, hanem géppel takaritjak be. A fardl lelitogetds technika
mar inkabb csak néprajzi érdekességként, kisebb iiltetvényeken
jellemzd. A gépi betakaritas soran a bogyok épen maradnak, ho-
mogén fermentalast biztositva. Ujabban az iiltetvényekre telepi-
tik a feldolgozoiizemeket is, hogy a betakaritott termés akar egy
6ran beliil feldolgozasra keriilhessen. A fermentalast klimatizalt
helyiségekben, acél tartalyokban végzik. A sz616h6z hasonldan a
kiilonbozéd olivabogyd-fajtaknak (cornicabra, picual, arbequina,
hojiblanca, arbosana etc.) €s a régi, 6shonos fajtak ujraélesztésé-
nek egyre nagyobb fontossagot tulajdonitanak.

Széles kord, mindennapi hasznalata ellenére - vagy talan épp ezért
- az olivaolaj egyre elokel6bb helyet foglal el a mindennapokban.
Egyre gyakoribb példaul, hogy egy vacsorameghivas alkalmaval
egy kivalo bor helyett egy kiilonleges iiveg olivaolajat ajandékoz-
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nak a meghivottak a vendéglatonak és ezzel a legjobbat teszik, hisz
- mint ahogy a spanyol mondas mondja -: , Aceite de oliva, todo
mal quita.” vadforditasban: ,,Olivaolaj, s elszall a baj.”

Az olivaolaj mellett nem hagyhatjuk emlités nélkiil a spanyol hus-
készitményeket sem.

A chorizot Magyarorszagon is eredeti spanyol nevén talalhatjuk
meg a polcokon és étlapokon. Egyre tobben ismerik a levegén ér-
lelt serrano sonkat, amit ma mar Magyarorszagon is meg lehet
kapni elérhetd aron, felszeletelve, vakuumcsomagolasban. Az
ibérico sonka mar egy dragabb serrano, ami az iberico sertés faj-
tabol késziil. Erdekes, hogy mind az ibérico, mind a mangalica a
mediterran sertésbdl szarmaznak, de Magyarorszagon talan a ke-
vésbé szabalyozott védjegyrendszer miatt a mangalica még mindig
nem kapta meg méltdo megbecsiilését.

Spanyolorszagban a serrano sonka elismertsége nem csak ize mi-
att, hanem egyre nagyobb publicitast kapo egészséges volta miatt
is egyre novekszik. Magas cinktartalma stressz ellen kivalo,
noveli az intellektualis kapacitast és jotékony, az oliva olajhoz
hasonlé telitetlen szivbarat zsirjai, gazdag vas, B vitamin és pro-
tein tartalma miatt diétas étrendbe is beilleszthetd.

Szakacsmesterek és mesteri szakacsok

A valtozatos alapanyagoknak, a spanyol piacokon fellelhetd
végtelen, kivald mindségl élelmiszerkinalatnak, a kiilonleges-
ségre fogékony vendégeknek, valamint a fiatal szakacsmesterek
nyitott, kisérletez6 kedvének kdszonhetden a spanyol gasztro-
nomia torténetének eddigi legszenvedélyesebb korszakat éli.
Majdnem harmincévnyi erdfeszités sikeres eredménye, hogy a
spanyol szakdcsok ma mar képesek megujulni és a hagyomanyos
konyhabdl kiindulva Iétrehozni olyan ételeket, melyek legalabb
annyira izletesek, mint amennyire eredetiek.

A mesterkonyhak kisérletei soran formabonto €s merész fogasok
sziiletnek, melyek kozott kiemelkedik Ferran Adria és vilaghira
étterme, az El Bulli (Gironatol 56 km-re, a katalan tengerpar-
ton, egy kis 6bdlben, Roses varoskaban talalhato). Ferran Adria
zsenialis, innovativ ételremekeinek pusztan a neve hallatan fel-
ébred benniink a kivancsisag: ,féstikagyloval talalt feketesiigér
poréhagymahamuval”, ,fekete szezampraliné tarkonyzselével”,
és még ennél is vadabbak, mint példaul a ,folyékony ravioli”,
vagy a ,,zOldséges levegd”.

Az étterem hire hamar korbejart a vilagban és szokatlan érdeklo-
dést keltett az europai és amerikai gasztronomiai korokben a mo-
dern spanyol konyha irant.

Ferran Adria 1j, innovativ technikakat vitt a konyhamuvészet-
be. Az ételek tipikus, megszokott Osszevetdit elemeire szedi szét
(decontruccién), melyeket uj kontosben, értelmezésben, meghok-
kent6 forméaban, texturaban, dsszetételben, de az ételek izét, jelle-
gét megtartva talal fel.

Repertoarjabol csak egy par meghokkentd példa: Eldszeretettel
hasznal példaul szifont kiilonb6zé habok (,espumas”) készitésé-
hez, a legvaratlanabb izekben. Egy a tengeri algabol nyert stirit6-
anyaggal szilardabba tett gylimolcs- és zoldséglevekbdl golydcska-
kat formaz meg, melyek a szdnkban szinte szétrobbannak, majd
kellemesen olvadnak el. Ugyanezzel a technikaval a bort vagy a
kavét a kaviarra emlékezteto kis kapszulak formajaban szervirozza.
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Folyékony nitrogén segitségével hasonloképp meg tudja szilarditani
az alkoholt, vagy kiilonféle olajokat is. Tevékenysége elismeréseként
2009 juliusaban a spanyol kormany elnoke, José Luis Rodriguez
Zapatero személyesen is talalkozott Ferran Adriaval azzal a céllal,
hogy megvitassak a spanyol gasztrondmiai turizmus lehetdségeit.
Frdekes adat, hogy 2007-ben a Spanyolorszagba latogato 59 mil-
lio turistabdl 6 millio elsésorban a gasztronomiai élmények miatt,
illetve borkostolasi céllal utazott az orszagba, ami igen nagy, tobb
mint tiz szazalékos aranyt jelent.

A spanyol kormany a nemzetk6zi turizmust €s enogasztronomiat
tamogato terve keretében tobb mint 9 millio euro tamogatast nyujt
olyan promociokra, melyek a spanyol gasztronomiai, bordszati és
turisztikai célpontokat népszertsitik Eurépaban, Amerikaban és
Azsiaban.

A spanyol konyha hire tjabb 16kést kapott 2009 aprilisaban az
angol Restaurant magazin révén, mely évente kivalasztja a vilag

A Grupo Kel olivaolaj iizeme, Rioja

legjobb éttermét, idén még az eddiginél is jobban tamogatva a
modern gasztronémiat. Ferran Adriat 6todik alkalommal valasz-
tottak a vilag legjobb szakacsava, ezzel is megerdsitve az El Bulli
(www.elbulli.com) étterem toretlen népszertiségét és hirnevét.
Andoni Luis Aduriz, a Baszkf6ldon talalhatdo Mugaritz étterem
séfje (Www.mugaritz.com) pedig a tavalyi negyedik helyezését tar-
totta meg. Az 6todik helyezést érdemelt Joan Roca, az El Celler
de Can Roca étterem séfje (www.cellercanroca.com) az El Bulli
vonalan szilardabb allagu ételeket készit, melyekben jobban felis-
merhetdek a katalan konyha jegyei.

Juan Mari Arzak, a San Sebastianban talalhatdé Arzak étterem
(www.arzak.info) séfjeként a nyolcadik helyet szerezte meg,
kreativitasa okan. Allandé megujulasi képességéért ismerik el a
szakmabeliek, habar regionalisabb és hagyomanyosabb stilussal
és konnyebben felismerhetébb anyagokkal f6z.

A fenti dijazas mellett az emlitett szakacsok az elmult években
olyan elismeréseket kaptak, mint az amerikai Food Arts magazin
Eziistkanal-dija, amely a gasztronomia Oscarja, vagy a Bocuse
D’or-dij. Szakacsmiivészetiiket olyan tjsagok cimlapjan iinnepel-
ték, mint a New York Times vagy a Time. Ferran Adriat a Time
Magazin a vilag 100 legbefolyasosabb emberei k6z¢, valamint a 10
leginnovativabb személyisége kozé sorolta.

Tempranillo, Garnacha, Carifiena, Monastrell:
sz6l6fajtak a javabol

A spanyol konyha szenvedélyes korszaka természetesen a borok,
a bortermesztés forradalmi valtozasat, megujulasat is magaban
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Hispan tévésztar-szakacsok foglalja, hisz bor nélkiil nem teljes még a legfuturisztikusabb étel-
Spanyolorszagban a gasztronomiai tévémusorok népszerdsége felér RGIELULEL R

a legnézettebb jstékfilm-sorozatokéval. Olyan musorok is vannak, A vilagon Spanyolorszag biiszkélkedhet a legtobb szélbiltetvény-
melyek atlag napi nézettsége eléri az egy-masfélmillié nézét. A misor- nyel. Az orszag borkinalata ugyanolyan sokszinti, mint a konyha-
vezeté mesterszakdcsok kézismert személyiségek, mint példaul José ja, hisz a tengerparti iltetvényektol kezdve a magashegyi diilékén
AT, 810 7 (B PR el o 3 [y S ot o [, 2 at minden megtalalhato. Az éshonos sz6lofajtak ujraélesztésével

In Spain cimy tv-musoraval, mikdzben nyolc éttermet vezet Washing- die ol wiilonl di izek sziiletnek Ivek K
ton D.C.-ben és Kalifornidban. A 3 Michelin csillagos Pedro Subijana pedig olyan kulonleges, egyedi izek szuletnek, melyek nemcsa

1992-t6| vezeti népszerd fézéprogramjat, tobb mint ezernégyszdz S palettat szélesitik, hanem a termel6ket is megvédik mas terme-
SIER BN e e e AR S T ST ER oSk 16k konkurencijatol. A spanyol sz6l6fajtak koziil csak néhanyat
(P OT EI SV B2 ora e O S SRS S I E SR kiemelve érdemes megemliteni a Tempranillot, a spanyol szélék
ban Magyarorszagon is bem}Jtattak - monkJ,es)us Almagro és mestgre, Ezeknek a D.O. termeldvidékeknek a termékei a klasszikus érlelé-
Pedro Larumbe mesterszakacsok fészereplésével A hal, a csirke és a L. . e w ,

si ,,crianza” borok, melyeknek kivaldo mindség-ar aranya van: 5-6

kirdlyrak cimd dokumentumfilmet, mely Jesus Almagronak a Bocuse ) o ) o
D'Or szakécsversenyre val6 felkészillését mutatja be, valamint részvé- eur6/palack. (IFDT, Lan, Ramén Bilbao), illetve a Tempranillobol

e A E R RN R S S szarmazo L vinos de autort”, melyek tomeény izd, egyedi dilokrol,
is sikerrel vetitették. az idGésebb szOl6tokékrol szarmazd borok, 4000 kg/hektar alat-
ti hozammal (a 7500-as atlagértékkel szemben). Rioja tarto-
= Boqueria piac, Barcelona manyban a ,graciano” fajtaval kombinaljak (10 szazalék erejé-
ig), egy riojai 6shonos sz6l6fajtaval, ami meghosszabbitja a bor
életét, és igy tovabb tud érni az iivegben. Ribera del Dueroban
25 szazalékig Cabernet sauvignonnal, vagy esetenként a nem-
zetkozileg elterjedt Merlot fajtaval kombinaljak a Tempranillot,
melyek megengedettek ebben a D.O.-ban, a riojai D.O.C.-tol
eltéréen. Ebben a kategoriaban néhany a legérdekesebbek-
bél: ,Aurus” Finca Allendetdl, ,,Barén de Chirel” Marqués de
Riscaltdl, és ,,Cirsion” Rodatol.

Foleg a riojai, de ujabban a Ribera del Duero-i borvidéken a
bor fontossaga, kultusza nemcsak a sz6l6diilok, hanem a bor-
WWW.Tio J a.hu pincészetek kiillemében is tiikrozédik.

Rioja t6bb mint 6tszaz pincészete koziil szamos olyan akad, mely
a hagyomanyos, hangulatos, 6rokzold formak mellett hires épité-
szek keze nyoman sziiletett épitészeti remekmu. Ilyen példaul a
Santiago Calatrava tervezte Ysios pincészet, a Frank O. Gehry ter-
vezetése Magyarorszagon. vezte Marques de Riscal Pincészete és borparadicsoma, a Lopez
de Heredia Pincészet dekanterre emlékezteté kostoldterme, me-
lyet talan egyediili n6ként Zaha Hadid tervezett, vagy a hordo
sziluettjére emlékeztetd Vina Real Pincészet, melyet a francia
Philippe Mazieres almodott meg. A Ribera del Duero vidékének
egyik épitészeti kuribzuma a Faustino csoporthoz tartozo Portia
pincészet haromagu csillag épiilete, mely Norman Foster tervei
alapjan késziilt. Mindegyik mélto tisztelgés a bor el6tt nemcsak
megjelenésében, hanem funkcionalitasaban is.

A Tempranillo egyik rendkiviil kiilonleges, intenziv szinli bora
a Tinta de Toro, féleg amikor id6és sz6l6tokékrdl szarmazik. Az
ebbdl a fajtabol eldallitott borok koziil a Vega Sicilia Pincészet
Pintia nevii bora a legismertebb és a Bortarsasagnal Magyaror-
szagon kaphato. Szintén kittin6k Mariano Garcia borai (Mauro-
sorozat). A Toro-vidéken a Louis Vuitton csoport egyik cége,
a Moet Hennessy nemrég megvette a Numanthia pincészetet, ami
a spanyol borok iranti befektetési kedvet mutatja.

Spanyolorszag legelterjedtebb voros szoléfajtaja a Garnacha, ki-
valtképpen La Rioja, Madrid, Navarra, Tarragona, Teruel, Toledo
és Zaragoza régiokban talalhato. Alap szOléfajta az aragoniai
Carinena és Campo de Borja D.O.-ban. A Carinena ugyanaz a sz6-
16fajta, melyet Riojaban és Kataloniaban Mazuelonak neveznek,
jol kombinalhaté a Garnachaval, ilyen bor a Magyarorszagon is
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E weboldal Spanyolorszdg gasztronémiai szokdsainak, ételeinek, bo-
rainak bemutatdsara készilt, kilonds tekintettel La Rioja tartomany-
ra. Célja a régi6 gasztronémiai termékeinek megismertetése €s be-




BORECA

kaphato ,,Sangre de Toro”, a Torres Pincészet bora, amely a palac-
kon 1évé miianyag bikanak koszonhetéen konnyen felismerhetd.
Miguel Torres a borvilag legismertebb személyiségeinek egyike.
Borait Magyarorszagon a Bortarsasag forgalmazza.
Négy-6t esztendeje Bierzo mind boraszatilag, mind
kereskedelmileg az egyik leggyorsabban fejlédo
spanyol borvidék. A bierzoi vords sz616, a Mencia
Castilla y Lednban és Galiciaban dshonos. Bierzo
Leodnban talalhato, de épp a galiciai hataron. Bar
még felfedezhetd itt egy kis atlanti-Oceani hatas,
egy alacsony hegység megvédi a régiot a tenger-
parti, Galicidban jellemzé esOk és hideg szelek
legjavatol. A menciabdl elegans, viragos, mineralis,
frissité savakkal, magas tanninal rendelkez6 boro-
kat nyernek. A borokban fellelheté gyiimélcs al-
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Albarifio, Godello, Verdejo - hi de jo

A fehér fajtakra attérve, a Verdejo egy foleg Castilla y Leonban ter-
mo szél6fajta. Ez az alap fajtaja a D.O. Ruedanak, és nagyon aro-
mas, testes, glicerines és lagy borokat érlel, melyek
akivalé mindség-ar aranyuknak koszonhetden nagy
sikernek o6rvendnek. Az utols6 FOODAPEST-en
szervezett szakkostolon a Berceo Kft. két Verdejot
kostoltatott az Alvarez y Diez és az Agricola
Castellana ruedai pincészetekbol, mely a magyar
piacon még ujdonsagnak szamit. A FENAVIN
spanyol nemzeti borkiallitason t6bb magyar forgal-
mazo érdekl6dott Verdejo borok irant és reméljiik,
hogy hamarosan megtalalhatéak lesznek Magyar-
orszagon is.

talaban malna, melegebb években szeder is lehet.
Hasonlitanak a cabernet franc-hoz.

Murciaban és Jumilldban a Monastrell fajta lelhet6
fel. Mourvédre, Mourvedon, Mourves, Mourvézé,
Négron, Négré, Trinchiera neveket is visel, mind-
ezek a sz6l6 héjanak szinére vonatkoznak. Jol
tliri az aszalyt, szereti és igényli a napot, hogy jol

A szintén kevésbé ismert Rias Baixas jellegzetes
fajtaja az Albarino. Ez a fehér fajta Galiciaban
6shonos, és a kozelmultban igen divatos lett az
Egyesiilt Allamokban, olyannyira, hogy Kaliforni-
aban és Ausztraliaban is elkezdték mar termesz-
teni. Halakkal és a tenger gylimolcseivel kivaldan
harmonizal. Magyarorszagon errdl a borvidékrél a

beérhessen. Nagy az alkoholtartalma és szinezé
képessége. Spanyol eredetli. Nagyon elterjedt és

Santiago Ruiz nevii bort az IFDT forgalmazza. Ga-
licia egy masik 6shonos fajtaja, mely kiemelkedik

jol alkalmazkodott a spanyol mediterran parthoz,
a délfrancia Rhone-vidéken is megtalalhato. Ez a
sz6l6 a 6 fajta a Yecla, Alicante, Jumilla, Valen-
cia és Almansa D.O.-ban.

A Monastrellbdl rosé, voros- és édesborokat alli-
tanak 0ssze. A Monastrell-bor altalaban szaraz és
lagy, de egyszerre husos és nagyon aromas (érlelt
bogyok). Régen fiatal borokként fogyaszottak oket
vagy mas fajtakkal keverve. Manapsag mar tala-
lunk igen magas mindségli Monastrell monovarietalis borokat.
Magyarorszagon az IFDT-nek kdszonhetéen az elismert Bodegas
Castano borai kaphatok, tobbek kozott a Hécula, egy hat honap
érlelési ideji Monastrell monovarietalis 2800 forint koriili aron,
amelyr6l Robert Parker 2001-ben azt allitotta, hogy ,valoszintileg
a vilag legjobb vétele”, 92 ponttal értékelve a Wine Advocate-ben.

Ferran Adria ételkompozicioi

a D.O. Valdeorrasban, a Godello. E fajtabol igen
elegans, aromas, alapvetéen gyiimolcsos, az alma
héjara emlékezteto, illetve gyenge viragos jegyekkel
rendelkez6 bort allitanak elo.

Idén a 18. Budapesti Nemzetkozi Bor- és Pezsgo-
fesztival (2009. szeptember 9-13.) diszvendége a
spanyol Freixenet Csoport lesz. A vendégek meg-
ismerkedhetnek a Cavaval, a féként Macabeo,
Xarello és Parellada fehér szo6lofajtakbol allo spa-
nyol minéségi pezsgovel.

A spanyol gasztronoémia €s borkultura népszertisitését a budapesti
Cervantes Intézet is tervbe vette fézdestek és borkostolok szerve-
zésével, hogy ne csak nyelvtudasunkat, hanem izlel6bimboéinkat is
probara tegytik.

Szivesen allunk elébe!
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