








Az eurdpai flszerhasznalatra egészen
a 17. szazadig a draga, keleti flsze-
rek, a bors kiemelkeddé fontossaga a jel-
lemzbéek. A szazad kozepétdl kibontakozd
francia gasztro-forradalom a fliszerezési
szokasokban is gyokeres valtozast hozott.
Francois Pierre de la Varenne, Le Cuisinier
francois (1651) cimdl forradalmian Ujsze-
rd mdve, s a kovetkez6 otven esztend6ben
kiadott nagyszamu francia szakacskdnyv
szemléletformald hatassal van a korabeli
eurdpai csucsgasztrondmiara. A kozépkori
hagyomanyokat kovetd tulzott fliszerezés
az europai elit izlésében elvesziti divatos-
sagat. A szokatlan, vagy erés fliszerezés a
provincialis elmaradottsag, a civilizalatlan-
sag kiglnyolt tiinetéve valt. Am mikozben a
csipOsség, fliszeresség az arisztokracia ko-
reiben kiment a divatbdl, a Karpat-meden-
ce (és sok mas régio) fliszerhasznalataban
tovabb élnek a kozépkori hagyomanyok, és
a csipbs bors, gyombér és safrany valtozat-
lanul a legalapvetdbb flszerek, amelyekhez
a 18. szazad utolso évtizedeitdl, a magyar
konyhat is radikalisan atformald paprika
csatlakozott. Csapo Jozsef fent idézett so-
rainak megjelenése utan bo fél évszazaddal,
1831-ben mar igy ir a német utazd, August
Ellrich: “"A spanyol borsot, Capsicum ann-
uum, Magyarorszagon paprikanak nevezik
és a magyarok legkedvesebb fliszere. Hihe-
tetlen, milyen mennyiséget tesznek nem-
zeti ételeikbe. Egy ilyen kozkedvelt nemzeti
étel a gulyashus, aproéra vagott marhahus,
paprika-levessel. Gyakran el6fordul, hogy
ez a gulyashus a szajban olyan, mint az izzd
parazs, vagy még annal is rosszabb.”







ACSIPOSSEG
MERTEKE (SHU)

/ Amit a 18. szdzadban Csapd Jézsefhez hasonléan, még
/ csak .igen erés” eszkozként definialtak, ma mar jéval ki-
/ finomultabban vagyunk képesek meghatarozni. A paprikadk
| és a tobbi flszer csipbsségének intenzitasat, a moédszert |
- kidolgozé amerikai gyégyszerész, Wilbur Scoville neve utan
- vilagszerte Scoville Csip()'sségi Egységben (SHU) adjuk meg.
. A Scoville-skalan évé szam azt mutatja meg, hogy az adott
flszert hanyszorosara kell higitani ahhoz, hogy a tesztelék ;
. mar ne érezzék csipésnek. Ennek alapjan a koztudatban

' erésnek tartott jalapefio paprika csupén 2.500-8.000, a

_cayenne borsnak nevezett chili mar 30.000-50. 000
~._ az Amerikaban nemesitett egyik Capsicum chi-
_nense hibrid, a Carolina Reaper atlagos csi- .

possege pedig 1.560.000 SHU feletti, '
amlvel az egyik legerosebb
" chiliavilagon. ’
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EIFFEL

z impozans Eiffel Palace-ban lévé Eiffel Bistro 6t éve val-

tozatlan, magas mindségl konyhajaval varja vendégeit.
Az étterem profiljat nem egy adott nemzet konyhaja hataroz-
za meg, a tulajdonosok és Papp Zsolt Executive Chef bdlcs
dontése nyoman az étlap szezonalis, valtozatos kinalatat a
vendégigények hatarozzak meg.
Ennek megfeleléen kerilt a hely - az épiilet feltjitasaval egy
idében - kialakitasra. Kiemelked6en fontos szempont volt,
hogy ne csak az utcarol érkezdé vendégeik szamara bizto-
sitsanak jo ellatast, hanem a délidében, szlik ebédsziineti
keretek kozé szoritott irodai dolgozok szintén igényes kor-
nyezetben, mélto modon étkezhessenek. Az Eiffel Bistro en-
teriérje, a kiszolgalas minésége szamukra is megteremti a
nyugodt, kényelmes étkezés lehetéségét.
Az étterem - kozponti fekvésébdl adéddan - kitlind valasz-
tds egy szinhaz el6tti vacsorahoz, vagy egy koncertet kove-
t6 koktélozashoz, illetve hétvégi, csaladi programok része,
célja lehet egy - a bisztroban elkoltott - ebéd vagy vacsora.
A nagy forgalom kiszolgalasara rendkiviil jol felszerelt kony-
ha, és rutinos, 6sszeszokott csapat all rendelkezésre. A négy
éttermet 6sszefogd halézat Executive Chef-jeként dolgozo
Papp Zsolt neve nem ismeretlen a szakmaban, hiszen régota
a RATIONAL és FRIMA (ma mar RATIONAL VCC) intelligens
f6z6berendezések magyarorszagi betanitd chefje, akinek
valtozatos kulinaris mult van a hata mogott, a kisvendéglo-
tél, az étteremlanc konyhainak vezetéséig.
Egy hirtelen elhatarozasbdl elkovetett gorog szezon utan,
a magyar gasztronomiai életbe visszatérve, Zsolt az IKEA
konyhafénokeként ismerkedett meg a RATIONAL gépekkel,
majd az étterem atépitésekor mar 6 rendeztette be a kony-
hat a cég eszkozeivel.
A kalandok azonban tovabb kisértették, az IKEA konyhajat
hatrahagyva, olyan luxusvonatok konyhain dolgozott, mint a
Wiener Waltzer, vagy a méltan hires Orient Express. Az uta-
zasokat azonban Ujabb megallé kovette, a budai var egyik
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elsé osztalyl éttermébe hivtak Chef helyettesnek, ahonnan
az Ut az akkori legnagyobb magyar étteremlanchoz vezete-
tett, ahol a ldnc kozponti éttermének vezetését biztak Zsolt-
ra.

A kozponti étterem vezetését kovetéen mar az egész halo-
zatra feligyelt, 32 étterem tartozott ala. Ekkortajt kezdett
el foglalkozni - a kordbbi jo tapasztalatok fényében - az (j
technoldgidk integralasaval, amelyet az akkori vezetéség el
is fogadott, és Zsolt mar nem csupan egyetlen konyha fel-
szerelését kapta feladatul, hanem az egész halézatét. Ert-
heté modon innent6l komolyabbra fordult a kapcsolata a
RATIONAL-lal.

Az egyluttm(kodés keretében Zsolt a cég szabadlszé bemu-
tatd Chef-jeként képviselte a RATIONAL-t Eurdopa szamos
szakkiallitdsanak, és Magyarorszagon elséként megszerez-
te a RATIONAL Academy képesitést.

A RATIONAL-lal k6zos munkaja természetesen nem hat-
raltatta szakmai sikereiben, hiszen ekdzben szamos olyan
konyhan dolgozott, amelyet a képviselt RATIONAL és FRIMA
(ma mar RATIONAL VCC) eszkdzokkel fel is szereltetett.

A sikerek nem maradtak el, 2016-ban a Dining City Orszagos
Etterem Hét Legjobb Bistro cimét nyerték el az Eiffel Bist-
ro-val, amit azdta még tobbszor megnyertek, és megvédtek.
Az elismerés nem csak a tulajdonosi hozzaallasnak, Zsolt
hatalmas szakmai gyakorlatanak és tehetségének szélt, ha-
nem a felhasznalt technikai hattér is kozrejatszott, hiszen
RATIONAL eszkdzok az Eiffel Bistro konyhajan megtalalha-
tok.

Zsolt nem csak Executive Chef-ként, hanem szaktanacsado-
ként is dolgozik. Célja, hogy minél tobb étterem konyhajan
megismerkedjenek az intelligens f6z6berendezésekkel, sze-
retné megmutatni mindazt, ami ezekben a gépekben rejlik,
hogy a séfek megtapasztaljak, hogy a berendezések napi
hasznalataval hogyan lehet kiegyensulyozott, magas miné-
séget késziteni, akar nagy mennyiségben is.
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Receptekben felhasznalt

professzionalis alapanyagok

KNORR Garde d’Or
Folyékony Hollandi Martas

1 literxé
Szav. id6: 7 ho

KNORR Prémium
Folyékony Marha Alap

1 literxé
Szav. id6: 12 hd

KNORR Prémium
Pac és Fiiszerkeverék Steakhez

0,75 kgx6
Szav. id6: 15 ho

KNORR Roast Umami
Folyékony lzesitd

0,4 literx6
Szav. id6: 12 ho

KNORR Maizena
Kukoricakeményit6
2,5 kgx4

Szav. id6: 36 honap

1 literxé
Szav. id6: 12 honap

KNORR Prémium Pac és Fiiszer-
keverék Szarnyas Husokhoz

0,7 kgx6
Szav. id8: 15 hé

KNORR Citrus Fresh
Folyékony lzesito

0,4 literx 6
Szav. id6: 12 ho

1,1 kgx6

KNORR Primerba
Bazsalikom

0,34 kgx2
Szav.id6: 12 ho

KNORR Prémium Pac
és Fliszerkeverék Siiltekhez

0,75 kgx 6
Szav. id8: 15 hé

KNORR Deep Smoke
Folyékony lzesité

0,4 literx6
Szav. id6: 12 ho

14 kgxb

KNORR Collezione Italiana
Fliszeres Paradicsomvelé Konzerv

2kgxb
Szav. id6: 26 ho

KNORR Prémium Pac
és Fliszerkeverék Halakhoz

0,7 kgxb
Szav. id8: 15 hé

0,25 literx6
Szav. id6: 24 honap



CARTEd'OR
Cappuccino Hab

1,6 kgx1
Szav. id6: 18 hénap

HELLMANN’S HELLMANN'S Citromos HELLMANN’S
Csip0ds Salsa sz0sz zoldfliszeres majonéz szé6sz ~ Gyros sz0sz

850 mlx6 850 mlx6 850 mlx6

Szav. id6: 9 hdnap Szav. id6: 9 hdnap Szav. id6: 9 honap

HELLMANN'S
Csip6s Paprikaszosz

95 mlx12
Szav. id6: 12 hénap

RAMA Cremefine Profi 31%
Novényi Zsirtartalmu F6zokrém és
Habalap

1 literx12
Szav. id6: 6 honap

CARTEd'OR
Eperleves alap

1,82 kgx6
Szav. id6: 24 hénap

HELLMANN'S
Majonéz Real

1kgx10

CARTEd'OR
Pannacotta

0,78 kgx6
Szav. id6: 24 honap

HELLMANN’S
Barbecue sz6sz

850 mlx 6
Szav. id6: 9 hdnap

HELLMANN’S
Barbecue Szész

RAMA Culinesse Profi
Folyékony Novényi Zsiradék
Vajaromaval

0,9 literx12
Szav. id6

CARTEd'OR
Edesfelfujt Alap

3kgx1
Szav. id6: 9 honap

HELLMANN’S
Majonézszosz

850 mlx 6
Szav. id6: 9 honap
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