MEGJELENT A VENDEGLATAS MAGAZIN OKTOBERI SZAMA

Ajanlo tartalombol:

Egészséstudatos gasztronomia 1. — Alsaboniak

Az elmult évtizedekben sajnos civilizacios népbetegséggé valt a lisztérzékenység, a colidkia,
mely sokak életét keseriti meg, és teszi nehezebbé a hétkoznapi taplalék eldallitasat. Ez a
vendéglatasban is érezteti hatasat, igy érdemes megismerkedni azokkal a helyettesitd
termékekkel, melyek a lisztérzékenységben szenveddk taplalkozasat - s egyuttal az étlapot is -
is teljessé tehetik.

Szabalyok utvesztdjében

Az iizemeltetésben dolgozd szakemberek kicsit faznak a szabdlyozas témakorétol.
Kifogasokat keresnek, vagy ugy érzik, jobb, ha nem beszélnek rola - holott ez nagyon rossz
irany!

Professzionalis tévhitek

Mikozben a szakacsok hihetetlen energiakat vetnek be a tradiciondlis ételek megujitasa
érdekében, nem gondolnak arra, hogy az élelmiszergyartasban mar korabban lezajlott a
,»gasztroforradalom”. Olyan technologiak valtak altalanossa, amelyekkel az alapanyagok
értekei hosszu 1dOn at, biztonsdgosan megtarthatoak, és a termeldi foldig nyomon
kovethetdek.

Tajak, régiok a magyar gasztronomiaban

A vidék fényei, szinei, izei ¢€s illatai izgalmasan sokszinii viszonyban allnak a hegyekkel,
volgyekkel, vizekkel, allatokkal, novényekkel, iddjarassal, kultartajjal, nemzetiségekkel és
torténelemmel. Lényegében, mindennel.

Edességek keletrdl és nyugatrol

A desszertrendet hagyomanyosan a franciak diktaljak, de ijabban az oroszok is meglepik a
szakmat. A trendet alakité termékek olyan neves séfek keze alol keriilnek ki, akik nemcsak a
hivatasukat, hanem a technoldgiat €s a kémiat is jol ismerik.

Kozép-Amerika csabitasa

Meglepd hir, ha egy vezetd beosztisban dolgozd séf egy kimagaslé eredményeket elért
vendéglatohelyrdl oOnszantabol tavozik. Pedig Litauszki Zsolt, a Zsidai Group konyhai
frontembere nemrég hivatalosan is bejelentette, hogy nem csupan egy fél varossal megy
tavolabb, hanem masik kontinensre koltdzik — s meg sem 4ll egészen Costa Ricaig.



Michelin-csillaggal atmenetileg zarva

A fiatal magyar szakacs nyolc éve, 18 évesen hagyta el az orszagot, és szeptember végén, egy
sanghaji étterem séfjeként megkapta elsé Michelin-csillagjat. Az 6rom nem tartott sokaig, a
kinai hatosdgok masnap bezarattdk az éttermet. Aggodalomra azonban semmi ok. Récz Jendt

a megtett utrol és a tervekrol kérdeztiik.
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