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A Balaton gasztronomiaja

.Egész Europanak legkedvesebb, legalkalmasabb pihenohelye a Balaton s hogy
valdban az is legyen, s itt mindenki jol érezze magat, abban mindnyajunknak kozre
is kell miikodniink, mert oriasi nemzetgazdasagi jelentosége van annak, hogy a
magyar ember itthon nyaraljon, a kiilfoldiek pedig minél nagyobb szamban, minél

hosszabb idore keressék fel a Balatont.”

A hazai kozonség korében
a Balaton az I. vilaghaboru
utan, a kozeli horvat ten-
gerpart és a tatrai, erdélyi
magashegyi tdiléhelyek el-
vesztése utan értékelddott
fel igazan. Ez a kényszer(
torténelmi helyzet inditot-
ta el végul azt a radikalis
atrendezédést, amelynek
eredményeként a nyaralni vagyé nagypolgarsag és
kozéposztaly korében a nagyobb varosokhoz koze-
lebb es6 Balaton-parti telepiilések, mint Siéfok, vagy
Balatonfiired, egyre népszertibbek lettek. Szaz esz-
tend6 multaval, a Balatonra iranyuld figyelem mar
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fidgjanak, hanem legalabb annyira a vidék megbizha-
toan hozzaférhetd, j6 minéségl alapanyagainak, sze-
zonalis és egész évben elérhetd gasztronomiajanak,
borainak és ételeinek szol.

A Balaton alapanyagai

A gasztrondmia, vagyis a ..jo evés és jo ivas tudoma-
nya”, j6 alapanyagra alapozva bontakozik ki legtel-
jesebb szépségében. Ez a felismerés hivta életre a
.Balaton Alapanyaga” kampanyt is, amelynek a cél-
ja nem mas, mint felhivni a figyelmet az egész éves
balatoni gasztronémiara, a magas mindséget nyujté

(Cholnoky Jeno, Balaton, 1936)

vendéglatd egységekre, a hazai termeldkre, és a helyi
vendéglésok osszefogasara. 2016-ban a balatonfeny-
vesi Angus marha és a vaszolyi sajt kaptak kiemelt fi-
gyelmet, am szoéba keriiltek tovabbi fontos alapanya-
gok is, mint a vadhus, a Balaton vizgy(jté tertletérol
szarmazé tavakban nevelt magyar vadponty (nyurga
ponty), a felsémandpusztai szibériai tokhal, a man-
dula, a tihanyi levendula, a sarga héju és husu somo-
gyi kifliburgonya, vagy a nemesvamosi tokmagolaj.
A szadmtalan neves déli- és északi-parti termel6 bo-
rai mellett emlitést érdemel a régio els6é kozosségi
bormarkaja, az olaszrizlingbdl készilé Balatonbor,
amely 2016-ban jelent meg el6szor a piacon.

A balatoni hal

A Balaton vizgydijt6 teriiletén 6tvennél is tobb halfaj
el6fordulasat irtak le, s koziliik harminc még ma is
eléfordul. 1830-bol szarmazd leirasok a . karika ke-
szegrél”, a dombtetdkrdl ,latott hal"-rol (garda) és
minden balatoni halak kiralyarél, a sillérél szélnak.
(A siillé és a fogas, ugyanaz a kivald fehérhisu halfaj,
melyet az orszagnak ezen a részén 1,5kg alatt sul-
l6nek, felette mar fogasnak neveznek.] Napjainkra
a Balaton a rekreacids horgaszoké lett, a halaszat
megszUlnt, ezért a vendéglatohelyek a jelenlegi sza-
balyozas szerint, legalisan nem juthatnak balatoni
halhoz.



A balatoni halaszlé

A sz6léhegyeken a 19. szazad o6ta f6zott gulyashoz,
porkolthoz hasonléan, hamar nemzeti liggyé valt a
haldszlé is. A halaszlék kiilonféle nemei k6zott meg-
kiilonboztetjik a sokféle dunait, a tobbféle tiszait és
az elébbieknél eredeti formajaban vékonyabb, a Ti-
sza-Maros torkolatvidékén f6zott haldszlevekkel tor-
ténelmi rokonsagban allé balatoni haldszlét, melyet
szamos formaban féznek szerte a Balaton partjan.
A balatoni ,ritkas” hallébe a népi receptek szerint
béséggel hagyma, modjaval paprika és sok apro hal,
féleg dévér, garda kerilt. A balatoni halaszlé korai
népszerlségét és elterjedtségét mutatja, hogy a 19.
szazad elejérdl éppen errél a halaszlérdl akad a leg-
tobb hiteles adat.

A hegyvidék ételei

A Balaton azonban nem csupan a halételeirél ismert.
A Balaton-felvidék és a Bakonyalja népi ételei kdzott
emlithetjiik a golédin krumplilevest, melyet hagyo-
manyosan Ugy készitettek, hogy a f6tt krumpli levét
leszlrték, a krumplit 0sszetorték, tojassal, zsirral,
soval, liszttel 0sszekeverték és apré gombocokat for-
maltak beldle, amelyeket aztan belef6ztek a krumpli
berantott, pirospaprikaval szinesitett levébe. Ugyan-
ez a leves szamos variacioban fellelhet6 és tovabb is
gazdagithato zoldségekkel, hussal, tejszinnel, hogy
a végén eljussunk akar a nyirség gombocleveséig,
avagy egy tarkonyos raguleves kombinacidig. A nyu-
gati orszagrészt elérd francia-osztrak gasztronomi-
ai hatdsra példa a zoldségeket gazdagon hasznalé
suszterporkolt. A Dunantdlra, a Balaton- és Bakony-
vidékre jellemz6 konyha minden ételével, ételké-
édeskaposzta levestdl a tokfézeléken at, a krumplis
pogacsaig, a borral izesitve talalt hudslevestdl, a pin-
ceszeres nyulpaprikason at, a .kétt” (kelt) rétesig.
A polgari konyha ma is ismert és kedvelt ételei leg-
inkabb a nyarald vendégforgalom ndvekedésével, a

kezdetben még betolakodoként kezelt varosi ember
megjelenésével terjedtek el. El6szor a vizparti tele-
plléseken, majd beljebb huzddva, a dombok kozti kis
falvakban is.

Balatoni street-food

A karpat-medencei torténelmi ,street-food” a Il. vi-
laghaborut koveto allamositas utan is még fellelhetok
maradtak a bucsuk, vidéki vasarok kornyékén, a pesti
Varosligetben, a debreceni Nagyerddben, a balatoni,
hegyvidéki turistakdzpontokban, a mozgoképszinha-
zakban, futballmeccseken, az Uj kor Uj szellem{ ma-
jalisain, majus elsejei felvonulasain. A ,szabadtéri
vendéglatas” vattacukorral, haromkerek( kocsibdl
utcan arusitott puncs, vanilia és csokoladé fagylalt-
tal, mézeskalaccsal, siilt gesztenyével, pereccel,
pecsenye-, hurka-, kolbasz- és halsiitogetéssel, lan-
gossal, palacsintaval, kolbasszal, f6tt virslivel, f6tt
kukoricaval, Bambival, jaffaval, kakasos nyaldkaval,
cukorkakkal szolgalt a Balaton partjan is. Késébb a
csalamadés-majonézes hamburger, ketchupos hot-
dog, pop-corn, gofri, Ujra felfedezett kiirtéskalacs
jelentett valasztékboviilést. A street-food elmult
években bekdvetkezett latvanyos mindségjavulasa a
balatoni biifékben is sokfelé megtapasztalhatd mar.

Regionalis konyha

A Balaton-régié gazdag gasztronémiai hagyomany-
bol merithet, amelyhez Uj és korszer( technolégiak,
elemek tarsulhatnak. A friss, a szezonalis, a helyi
fogalma, az egyszerliség filozoéfiaja vilagszerte Ujra
felértékelddott, tarsadalmi hajtéeréve, értékké valt.
A Balaton vendégldsei el6tt allo szép és érdemes fel-
adat a mult és jelen otvozésével hangsulyos regiona-
lis konyhat teremteni.

Csiki Sandor
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l¥#£VEILg 10 adaghoz

800 g ananasz
0,3 g kristalycukor
0,1 g csillaganizs
100 g eper
0,251 tej
133 g Carte d’OR Fehér Csokoladé
mousse







Eloetel

Grillezett sparga csirkemellel, buggyantott tojassal

RIFFEVEI]S 10 adaghoz Elkészités
500 g zoldsparga * Az elékészitett csirkemelleket fliszerezziik be
500 g csirkemell KNORR Prémium szarnyas fliszerkeverékkel.
10dbtojas * RAMA Culinesse Profin siissiik meg a bef(-
0,03 L RAMA Culinesse Profi folyékony szerezett melleket a felezett z6ldspargaval.
novényi zsiradék vajaromaval  Készitslink bevert tojast.
250,0 g KNORR Prémium pac és e A kész spargat locsoljuk meg Hellmann’s Cit-
fliszerkeverék szarnyas husokhoz rusos vinaigrette-tel, tegyik ra a csirkemellet
0,2 | Hellmann's Citrusos vinaigrette és a bevert tojast.

e Dekoraljuk friss zoldekkel.
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Eloétel
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Arpagyongyds csirkesalata radicchiéval

Rl¥#£VEIg 10 adaghoz Elkészités
500 g csirkemell o Az el6készitett csirkemellet KNORR Szarnya-
200 g arpagyongy sok és siiltek fliszerkeverékkel bepacoljuk.
140 g cékla * RAMA Culinesse Profin megsiitjiik és kihdt-
200 g grapefruit juk.
100 g radicchio ¢ A kifott arpagydngyot 6sszekeverjiik
0,1 L Hellmann's Malnas vinaigrette Hellmann’s Malnas vinaigrette-tel a fétt,
30 g Knorr Szarnyasok és siiltek pac és darabolt céklaval, a filézett grapefruittal és a
fliszerkeverék cikkekre vagott radicchiodval.
0,05 | RAMA Culinesse Profi folyékony ¢ A salata tetejére szalaira szedett csirkemel-
novényi zsiradék vajaromaval lelcsikokat tesziink.

e Mentaval és korianderrel dekoralva talaljuk.
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Dios roquefortkrem burgonyaval és naranccsal

RIFFEVEI]S 10 adaghoz Elkészités
210 g kifliburgonya ¢ Az el6készitett burgonyat és a zoldbabot f6zzok meg és h(tsiik ki.
200 g articsoka e Locsoljuk meg Hellmann'’s Passion Fruit vinaigrette-tel és hagyjuk
300 g narancs allni.
200 g zoldbab e Helyezziik tAnyérra a filézett narancsgerezdeket, a zéldbabot a bur-
100 g roquefort gonyasalatat, és a grillezett articsokat.
100 g di6 ¢ A roquefortdarabokat a KNORR Primerba kerti fliszernovények
0,1 L Hellmann's Passion Fruit krémmel keverjik 6ssze, adjuk hozza a durvara vagott diot és hal-
vinaigrette mozzuk a salata tetejére.
10 g KNORR Primerba Kerti e Utélag locsoljuk meg a vinaigrette-tel.
Filiszerndvenyek
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Elkészités

o A kakukkftleveleket ranyomkodjuk a kacsacombokra, megszérjuk
KNORR Prémium szarnyasok pac és fliszerkeverékkel. Hagyjuk szo-
bahémérsékleten allni 1 6rat. Kozben elémelegitjik a stit6t 160 °C-ra.

* A combokat és a kacsazsirt olyan méret( edénybe tessziik, amiben a

80 g KNORR pac és zsir lehet6ség szerint ellepi a hust.
fliszerkeverék szarnyas husokhoz e Lassan forrasig hevitjik. Beletesszik a fliszereket és lefedve betessziik
0,1 | HELLMANN'S Barbecue sz6sz a slitébe kb. masfél 6rara.
200 g HELLMANN'S Ketchup * Ha a combcsont konnyen kiemelhetd, a his omlos, puha, akkor elké-
szilt. [ ———
o A kész kacsacombokat lesz(irjlk, a hisrol lecsepegtetjik a zsirt, majd
szalaira szedjuk. m
o Pitaba toltjok, retekkel, csirakkal és érlelt parmezannal megszdrva
talaljuk.

¢ Kiilon HELLMANN’S Ketchuppal és Barbecue szésszal kinaljuk.

19



RIF#EVEINIY 10 adaghoz

1500 g folyami rak
200 g kukorica
3dbtojas
20 g snidling
700 g kigyéuborka
80 g KNORR Prémium pac és
fliszerkeverék halakhoz
100 g KNORR Burgonyapehely
0,1 L Hellmann's Citrusos vinaigrette
0,05 L RAMA Culinesse Profi folyékon

novényi zsiradék vajaromaval ?_;-4
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Silt csirkecomb grapefruitos reteksalataval

Rl¥#£VEIg 10 adaghoz

2500 g csirkecomb
1500 g grapefruit
1,9 g chilipaprika
1500 g jégcsapretek
0,1 L Hellmann's Citrusos vinaigrette
70 g KNORR Prémium pac és
fliszerkeverék szarnyas htiisokhoz
0,1 L RAMA Culinesse Profi folyékony
novényi zsiradék vajaromaval
0,1 L RAMA Combi Profi folyékony nove-
nyi olaj tartalmu siitézsiradék

Elkészités

» Az el6készitett, formara vagott retket és
grapefruitot 6sszekeverjik a Hellmann’s

Citrusos vinaigrette-tel és a finomra vagott

chilipaprikaval.
e A csirkecombokat befliszerezziik KNORR
Prémium szarnyasok fliszerkeverékkel és
befljjuk RAMA Combi Profival. -
170 C°-on készre siitjiik. |
¢ A leh(itott reteksalataval talaljuk. tl
|
I

)

21



A Knorr Facebook-receptverseny
gyoztese

égre kiderilt, hogy ki nyerte a két honapon at

tartdo Knorr Bouillon receptversenyt, aminek f6
hadszintere a Facebook volt. A szdmos jelentkezd
folyamatosan gyUjtotte a like-okat és a megosztaso-
kat a megmérettetés ideje alatt. Az utolsé pillanatig
érkeztek szavazatok, tekintve, hogy nagyon szoros
volt az allas a végsé par napban.
A nyertes: Breitenbach Attila, a debreceni The Flat
Bisztro séfje, akinek a legtobb szavazét megnye-
ré alkotasa egy rozé kacsamell volt. A recept teljes
neve: ,rozé kacsamell, air bag bundas sajat maja,
roppanos tok, lilakaposztapliré, shimeji gomba,
camembertchips, lagy fiirj tojas, kacsa jus” volt. Si-
kerilt tobb, mint 2.200 kedvelést begydjtenie a ver-
seny végére, igy 6 lett, aki mindent visz.

Az étel rovid leirasa:

A kacsamellet formazas utan sous vide eljarassal
hékezeljik, majd talalds el6tt ropogosra sitjik. A
kacsdnak a majat alacsony hdéfokon valdo hokeze-
lést kovetden krémesitjiik és formazas utan air bag
bundaba forgatva kisitjik. A lilakaposztabol kevés
rozmaring hozzaadasaval pirét készitink. A tokot,
formara vagva, a shimeji gombaval egyitt sds viz-
ben roppanosra f6zziik. A camembert lagy részébol
chips-szet készitlink. A kacsa csontjabol és nyese-
dékébdl Knorr Szarnyas alap hozzaadasaval, egy ke-
vés almaval jus-t készitiink. Talalaskor rukkolacsi-
raval, kurkumas tuille-vel és lilakaposzta-papirral
diszitlink.

Interju a séffel

Miota vagy a szakmaban? Milyen tipusu helyen dol-
gozol?

2000-ben végeztem el a debreceni Kereskedelmi
és Vendéglatoipari Szakiskolat. Az iskola utan sza-
mos hazai és néhany kilfoldi étteremben dolgoztam.
Most jelenleg a debreceni The Flat Bisztré konyha-
fonoke vagyok. Az étteremben nagyrészt a magyar
konyha és a szezondlis alapanyagok dominalnak, de
a nemzetkozi konyhat kedveldk is megtalalhatjak
kedvenc ételiiket.

Az étlapon régi de kdzismert ételek szerepelnek sa-
jat stilusommal fliszerezve és a mai modern kony-
hatechnoldgiai eljarasokkal elkészitve.

Hol értesiiltél elsoként a palyazatrol?

A palyazatot egy Facebook megosztas alapjan vet-
tem észre és ugy dontottem, hogy benevezek.

Miota hasznalod a Knorr folyékony alapokat? Mi-
lyen tipusu ételkehez?

A verseny kapcsan ismerkedtem meg el8szor a ter-
mékkel, de azéta néhany martas és huskészitmény
kiindulé alapjat képezi.

Miben segit a termék?

A fézés soran nehéz mindig ugyan azt az izt létre-
hozni, féleg ha nem csak egy ember késziti. Két egy-
forma zéldség vagy hus kozott is barmikor lehet el-
térés, ezért a termék megfelel6 adagolasa biztositja
az alapokat.

Hova keriil a nyeremény, a KitchenAid gép?

A gépet sajat hasznalatra vagy pedig egy raszorulé
alapitvany javara fogom felajanlani.
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KNORR Prémium pac és
fliszerkeverék Siiltekhez

KNORR Prémium pac és
fliszerkeverék Halakhoz

KNORR Prémium pac és

fliszerkeverék Szarnyas Hisokhoz

KNORR Sunshine
Chilli-fokhagyma szész

kiszerelés: 0,75 kg, 6 db/karton
szavatossagi id6: 15 hénap

kiszerelés: 0,7 kg, 6 db/karton
szavatossagi idd: 15 honap

kiszerelés: 0,7 kg, 6 db/karton
szavatossagi idg: 15 hdnap

JE

kiszerelés: 1 liter, 6 db/karton
szavatossagi idd: 12 hénap

CARTE d’'OR
Fehér Csokoladé hab

RAMA Combi Profi ndvényi olaj
tartalmu siitézsiradék

RAMA Culinesse Profi Folyékony
NGvényi Zsiradék Vajaromaval

kiszerelés: 0,8 kg, 6 db/karton
szavatossagi idg: 12 hdnap

kiszerelés: 3,7 liter, 3 db/karton
szavatossagi idd: 6 honap

KNORR

Primerba Kerti fliszernovények

kiszerelés: 0,34 kg, 2 db/karton
szavatossagi id6: 12 hénap

KNORR

Primerba Provanszi fliszerkeverék

kiszerelés: 0,34 kg, 2 db/karton
szavatossagi idé: 12 hénap

kiszerelés: 0,9 liter, 12 db/karton
szavatossagi id6: 6 hénap

RAMA Cremefine Profi 31%
Noveényi Zsirtartalmu F6z6krém
és Habalap

kiszerelés: 1 liter, 12 db/karton
szavatossagi idd: 6 honap

RAMA Profi Margarin
1kg 75% zsirtartalom

kiszerelés: 1 kg, 10 db/karton
szavatossagi id6: 4 honap

KNORR

Primerba Bazsalikom

kiszerelés: 0,34 kg, 2 db/karton
szavatossagi idé: 12 hénap
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KNORR Prémium HELLMANN’S HELLMANNS HELLMANNS

Folyékony Szarnyas Alap

Citrusos Vinaigrette

Malnas Vinaigrette

Passion Fruit Vinaigrette

kiszerelés: 1 liter, 6 db/karton
szavatossagi idd: 12 honap

kiszerelés: 1 liter, 6 db/karton
szavatossagi id6: 9 hénap

HELLMANN'

KETCHUP

kiszerelés: 1 liter, 6 db/karton
szavatossagi idd: 9 hdnap

kiszerelés: 1 liter, 6 db/karton
szavatossagi idd: 9 hénap

KNORR
Burgonyapehely

kiszerelés: 25 kg, 1 db/karton
szavatossagi id6: 12 hénap

=
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KNORR
Maizena Kukoricakeményito

kiszerelés: 2,5 kg, 4 db/karton
szavatossagi idé: 36 hénap

HELLMANN'’S Ketchup vodros

HELLMANN’S Majonéz vodros

kiszerelés: 5 liter, 1 db/karton
szavatossagi id6: 10 hénap

kiszerelés: 4,625 liter, 1 db/karton

szavatossagi idg: 8 hdnap

HELLMANN'S
Barbeque Szész

kiszerelés: 4,8 kg, 3 db/karton
szavatossagi idd: 9 hénap
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