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ABSZTRAKT

Az esettanulmadny, a borgasztrondmia egyik leglatvanyosabb kulindris szegmensét, a flambirozas
mivészetét, tovabbd annak teljes folyamatat - az alapanyagok kivalasztasatdl a végsé izélményig -
mutatja be konkrét hazai és kiilfoldi példakon keresztiil. A tanulmdny a flambirozast, mint
gasztrokulturdlis orokséget, hagyomany6rzd, UGjrateremtd céllal tdrja az olvasé elé. Régi-uj
trendként jeleniti meg a flambirozas gasztrondmiai vonatkozdsait tudomdnyos és
konyhatechnoldgiai megkézelitéssel. A gasztroturizmusban fontos szerepet kap az
élményfokozas, hiszen a vendégek innovativ elemekre vidgynak, ami organoleptikus vonalon mind
a vizualis, mind az izélmények tekintetében fontos. A tanulmany tovabbi célja, az interneten
olvashatd flambirozdssal kapcsolatos informaciok kritikai megkdzelitése, a flambirozas fogalmanak
értelmezése, tovabba pontositasa gasztrondmiai, valamint érzékszervi tekintetben. A tanulmany
nem tér ki konkrét mioikritikai elemzésre, dltaldnossdgban kivanja a flambirozas fogalmat,
konyhatechnikai hatterét ismertetni a tudomanyos szakirodalmak aldtamasztdsaval, melyek
vitatjak a flambirozas soran bekdvetkezd izvaltozasokat.
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ABSTRACT

The case study presents one of the most spectacular culinary segments of urban gastronomy, the
art of flambéing, as well as its entire process — from the selection of raw materials to the final taste
experience — through specific domestic and foreign examples. It focuses on flambéing as a gastro-
cultural heritage with the goal of preserving and re-creating tradition, discussing the gastronomic
aspects of flambéing as an old-new trend with a scientific and kitchen technology approach.
Enhancement of experience plays a central role in gastrotourism, as guests care for innovative
elements, which are important in terms of both visual and taste experiences on an organoleptic
level. Another aim of the study is the critical overview of the information available about flambéing
on the internet, the interpretation of the concept of flambéing, and its clarification from a
gastronomic and sensory point of view. Rather than going into a specific art critical analysis, the
paper attempts to explain the general concept of flambéing and its kitchen tech background with
the support of the scientific literature, which disputes the changes in taste that occur during
flambéing.
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1. Bevezetés

Az étkezés élményének szinvonalat, a konyhamiivészet, a flambirozas esetében, pedig
az alkalmazott konyhatechnika emeli. A vendég el6tti talalds magabiztos tudast igényel,
mind a mozdulatok, mind pedig az izélmények tekintetében. Az esettanulmany f6 célja,
hogy feltarja a borgasztrondmiai ismereteket az objektiv illat- és iz meghatdrozas kapcsan,
a flambirozas konkrét példain keresztil, tovabba azon konyhai mitoszok, tévhitek
eloszlatdasa, melyek az izérzékeléssel, aromaanyagok kialakuldsdval és valtozasaval
kapcsolatosak a gasztrondmia vildgaban. A szakirodalmak tekintetében a gasztrondmia
fogalmai kozil, a konyhamtivészet, konyhakémia, konyhatechnoldgia és konyhatechnika
nagyon hangzatos meghatarozasok, hasonlé témateriiletet 6lelnek fel, melyek sok
esetben 0Ossze is mosddhatnak, mégis a gasztrondmia vonatkozdsdban mds-mas
értelmezések kapcsolddnak. A konyham(ivészet szemet gyonyorkddtet§ latvanyos
ételkészitési eljarasok és talalasok sokszinlisége, amikor az esztétikus megjelenés nagyon
fontos az izharmdnia mellett. A konyhakémia tudomanyos magyardzatot ad arra, hogy a
nyers hds markans ize hogyan valik izletessé a siités soran. J6 példa erre a Maillard reakcid,
melynek kdszdénhetden a textura is nagymértékben valtozik, hiszen a rdgds husdarab, a
sutést kovetden roppands elemeket fog hordozni. A konyhatechnoldgia, az adott étel
elkészitési modjat — f8zés, siités, parolds, konfitdlds, marinalds, sousvide technoldgia -
jelenti, melynek soran a fliszerek kivdlasztasa és haszndlata nagymértékben meghatarozza
a végsd izvildgot, tovabbd dontd tényezd lesz a kivalasztott bor és az étel kozotti
harmdnidra. A konyhatechnika egyik legszebb példaja pedig a flambirozas folyamata,
melynek soran langoltatds torténik a vendégtérben. A flambirozds, egy tradicionalis
éttermi munkafolyamat mely 6tv6z8dik a flambirozott ételhez kivalasztott bor szakszert(
bemutatasaval. A tanulmany magyar példdja, j0 gyakorlata a Szekszardi torténelmi
borvidékhez kapcsolddik, mely az olaszorszagi tradiciondlis mintara valdsult meg,
hagyomanyteremtd céllal. Olaszorszagban t6bb évre visszanyuld hagyomanya van a ,,Le
Donne Nel Arte Del Flambe” - N6k a Flambirozds Mlivészetében - nemzetkdzi flambirozé
versenynek, melyet az észak-olaszorszagi Grado-ban rendeznek meg a Grand Hotel Astoria
elegdns éttermében. Magyarorszadgon a verseny helyszine egy impozans étterem,
csodalatos természeti kérnyezetben, Domboriban, a Donautica Etterem és Hotelben, ahol
Otvozd8dik a modern magyar konyhaml(ivészet a trendi izekkel.

2. Szakirodalmi attekintés

2.1. Borok és ételek harménidja

A konyhatechnoldgidban és a boraszati technoldgidban megfigyelhet§ innovacioé
szinte teljes korlivé tette a borgasztrondmiai lehet8ségeket. (Jantsch et al., 2023,
Alonso&Liu, 2011, Harrington, 2005). Az alapizekhez 6szténdsen kotddiink, hiszen az édes
alapiz behizelgd, kedves, a sds alapiz egyfajta izfokozd élményt nydjt, viszont a keserd és
savanyu alapiz sok esetben mikrobioldgiai veszélyt jelezhet. Alapizek tekintetében
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amennyiben az étel savhangsulyos, vagy sds, vagy akdr keserd, nagyon fontos a borral
torténd osszekdstolas. Az is figyelmet kivan, ha az étel édes, akkor egy szdraz bor nem fog
harmonizalni, hiszen a bort savanyunak fogjuk érezni. Az sszhangot akkor kapjuk meg, ha
a bor nem nyomja el az ételt, illetve az étel nem domindl a borral szemben. Az izek
egyensulya a lényeg. (Donadini et al., 2013., Donadini et al., 2012) Az ételek és italok
parositasa 6sszetett feladat, melyben a borgasztronédmiai vonatkozasok szellemi kulturalis
orokséget képviselnek, melynek egy él8 példaja a 2010-ben az UNESCO Reprezentativ
Listajéra felkeriil6 “Gastronomicmeal of theFrench”. Erdekesség, hogy sok esetben a
szakértOk 3altal Osszedllitott pdrositds nem nyeri el az élvezeti, mindennapi fogyaszté
tetszését. (Eschevins et al., 2018, Donadini&Fumi, 2014). Nagyon fontos az érzékszervi
metodikdk ismerete, elsajatitdsa, de mindenekelStt a megfeleld érzékszervi, értékeld
mddszer kivalasztasa. Ennek hatterében tébb értékel6 mddszert alkalmaz a szakma.
Nagyon fontos az objektiv szemlélet mind az étel mind a bor tekintetében. A borértékeld
mddszerek az OlV 100 pontos borelemz8 mddszer, tovabba a mennyiségileiré mddszer, ez
utébbi teljesen objektiv vonatkozésu. (Guld et al, 2020) Herczeg Agnes, Borok a
konyhaban, cim(i konyve (2010) 167 konkrét borfajtat, kiilonb6zé ételekkel vald pérositast,
ajanlast tartalmaz, heteken at tartd, tobb ezer izkombindacié 6sszekdstoldsi tapasztalata
alapjan. A konyv beszamol a pozitiv és a negativ izélményekrdl is.

2.2. Flambirozas gasztrondémiai és kémiai tekintetben

A flambirozas fogalma a szakacsmivészet kézikényvében igy szdl: ,,Etelek alkohollal
valé lelocsoldsa és meggyujtdsa az izek fokozdsa céljabdl.” (Robuchon, 2007:270.)
Farrimond szerint azonban nem a ldngok gazdagitjak az izeket, ez csupan a vendég
lenyligozésére szolgald konyhatechnika, hiszen nem az ételre 6ntétt folyadék gyullad be,
hanem a hé hatdsdra felszallo alkoholgdz. Az alkoholnak, Farrimond kdényve szerint,
minimum 30 v/v% alkoholtartalommal kell rendelkeznie, amit flambirozashoz alkalmazunk,
(Farrimond, 2019) a tapasztalatok, a gyakorlat viszont azt mutatja, hogy minimum 40 v/v%
alkoholtartalmu itallal — whisky, konyak, rum, parlat - érdemes csak prébalkozni, kiildnben
elmarad a ldngoltatds. Aflambirozas sordn nem egy hideg alapanyagot locsolunk le flambé
szesszel, hanem egy meleg alapanyagot, aminek azonnali hatdsa, hogy gyulékony
alkoholgdz keletkezik. A h6hatds kdvetkeztében az ételis mas izeket kap, mint példaul
aMaillard reakcid soran egy fehérjetartalmu étel. A molekuldris valtozas kémiai hatterében
kiilonb6z8 szakirodalmak mds-mads tényeket kozdlnek. A Maillard-reakcié a redukald
cukrok és a fehérje aminocsoportjai koz6tti nem enzimatikus, deugyanakkor barnulassal
jaré kémiai reakcié, amelyben az optimalis hémérsékleti tartomdany a 80-120°C. (Hansen et
al.,2012, Xiaohong et al., 2010). Louis-CamilleMaillard francia kutatéorvos 1912-ben vizsgalta
az aminosavak és cukrok k6zotti kapcsolatot és atalakulast a stités soran, melyek 140°C-on
indulnak be.Maillard szerint az izek kialakuldsa nagyon Osszetett folyamat, aminek
kovetkeztében mdas-mas izek jelennek meg kilonb6zd hdmérsékleteken. A siités sordn a
140°C fokos hémérséklet ahhoz sziikséges, hogy tébb szaz Uj izanyag keletkezzen. 150°C
fokon az Uj aromaanyagok termel6dése megkétszerezddik. 160°C fokon keletkeznek az
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izképz8dés legfinomabb aromai, malatas, dids és karamellds izek. 180°C fokon mar égés
folyamata zajlik, ahol az aromaanyagok kdrosodnak, keser( izek alakulnak ki. (Farrimond,
2019) A bor-étel parositas, egy 0sszetett, komplex folyamat, gasztrondmiai versenyre, vagy
exkluziv borgasztrondmiai rendezvényre torténd felkésziilés soran. Teljes mértékben at
kell adnunk magunkat az illatoknak, izeknek, mind a bor mind az étel tekintetében. Ez
megel6z0 felkésziilést is igényel, hiszen a kdstoldst megel6z6 napokban mar tudatosan
étkezlink, nem haszndlunk az érzékszerveinket terheld, plusz illatokat. Az ételek
tekintetében semleges izeket részesitiink el6nyben. Ezzel kénnyitjik meg az agyunk
munkdjat, mind a memorizalds tekintetében, mind pedig a koncentracié miatt. Tehat a
szakmai jellegli bor- étel pdrositds teljesen mas elSkésziileteket igényel, mint egy
élményszerz§ kdstolas. (Jantsch et al., 2023)

2.3. Konyhai mitoszok - tévhit és valésag

Stuart Farrimond, A f6zés tudomanya cim( kényvében hétkdznapi nyelven fogalmazza
meg azokat a kémiai folyamatokat, melyek a konyhadban a siités-f6zés soran lezajlanak.
Szamos tévhitet is kiemel, példdul, hogy a flambirozas soran elég az alkohol nagy része, igy
a flambirozott étel alkoholmentes. A valdsag az, hogy a flambirozas utan az alkohol
legalabb 75%-a az ételben marad. Az alkohol a f6zés vagy a siités soran kilénb6zd
koncentracidban marad vissza. Tény, hogy minél tovdbb fdzziikk az ételt alkohol
hozzdadasat kdvet&en, anndl tobb alkohol parolog el, de 2,5 éra f8zés utan az ételben még
5 % alkohol marad. A flambirozas sordn kialakuld 4j izek is kérdéseket vetnek fel, hiszen,
nem a langoltatds miatt kap plusz izeket az étel, hanem a flambirozashoz hasznalt
alapanyagoknak — martas, felént6lé, karamellizacio - amit vaktesztek is igazolnak. Tovabbi
tévhit a borgasztrondmiaban, hogy a flambirozott ételhez harmonizald bor kivalasztasa
sordn a nyelv-, vagy iztérkép segithet. A szakirodalom szerint a nyelvtérkép alapjan a keserti
izeket a hatso garativen, a savanyt oldalt, a sésat és az édeset pedig eldl, k6zépen érezziik
koncentraltabban. A nyelvtérkép elveszti Iétjogosultsagat, hiszen a nyelviink teljes
felliletén egyforman érezziik az alapizeket. A pacolassal kapcsolatban is vannak tévhitek,
mely szerint a paclé atjarja a hust. Ez sajnos nem valdsul meg, hiszen az izmolekuldk nagy
méretliek, nem tudnak a mélyebb rétegekbe hatolni. A pdcolast kovetd
konyhatechnoldgia, példaul a siités soran hidba locsoljuk a hust a sajat szaftjaval, nem tud
a folyadék behatolni a hidsba, mert az izomszévet nem képes folyadékot felszivni.
(Farrimond, 2019)

3. Empirikus vizsgalat és hattere

A tanulmany konkrét eseteken - flambirozé versenyeken - keresztiil mutatja be a
nemzetkdzi és hazai példakat, j6 gyakorlatként. Az esetvdlasztds alapja nemzetkozi
tekintetben egy hagyomanyokra épiil8 olasz, hazai tekintetben pedig, erre az olasz mintara
l[étrehozott magyar flambirozd versenysorozat volt. Az esettanulmdny nem terjed ki
Franciaorszagra, illetve Spanyolorszagra, ahol szintén kdzkedvelt ez a ldtvanyelem a
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vendégek korében. A magyar példa esetében a szekszardi csapatoknak szoros
kapcsolddasa a Szekszardi borvidékhez, ahol a bordszok szamdra nagyon fontos
borkultira népszer(isitése borgasztrondmiai vonatkozdsban, tovabba az is, hogy
vendéglatasban tanuldk szamara gyakorlati helyként szolgdljanak, ezzel is bvitve
végzett tanulok tudasat, tapasztalatat. A szekszardi bordszok és a szekszardi vendéglaté
iskoldk ko6zotti szakmai egylttmiikdések segitik és tdmogatjdk a tanuldk
tehetséggondozasat, szakmai versenyeken vald megmérettetését. Az olasz példa
hasonléképpen mikddik a tanuldi csapatok tekintetében, a kiilénbség, a profi feln6tt
csapatoknal — a két vizsgalt verseny tekintetében hdrom olasz felnétt csapat - figyelhetd
meg, 6k a szakmabdl érkeznek, neves éttermekben dolgoznak. Az egyetlen feln6tt magyar
csapat néi tagjai oktatdk, szakképzd iskoldban és fels6oktatasi intézményben, tehat 6k
nem a gyakorlat vilagabdl érkeznek. Az olasz verseny tekintetében 16 indulé csapat méri

d
d
d
d

Ossze borgasztrondmiai tudadsat, mig a magyar versenyen 6 csapat indul 8sszesen.

3.1. Versenykiirds, mint j6é gyakorlat

A flambirozas miivészete Olaszorszagbdl ered, ahol minden évben megrendezik a ,,Le
Donne nell’Arte del Flambé” N6k a flambirozas miivészetében Nemzetk6zi Flambirozd
Versenyt, a Grand Hotel Astoria di Grado-ban. Ezen a versenyen profi kategdriaban, felndtt
ndi, valamint tanuldi kategdridban, k&zépiskolai lanyokbdl 3llé csapatok indulnak. A
csapatok és a zs(ritagok is csak n6kbdl dllhatnak, tovabba a versenykiiras is meghatarozott
szabalyok alapjan torténik. A flambirozd versenyek meghirdetése el6tt, kidolgozésra kertdil
egy versenyszabdlyzat, mely meghatdrozza a flambirozas alapanyagat, mely t6bb
aspektusbdl is érdekes, hiszen a flambirozott ételhez bort kell kindlni. Az alapanyag lehet
hus, gyimolcs, vagy akdr desszert, palacsinta is. A versenykiirds meghatdrozza a
flambirozasra keriil§ étel alapanyagat, mely minden esetben a csapatok szarmazdsanak
megfelel§ helyrdl, orszagbdl szarmazd szezondlis vagy jellegzetes gyimdlcs, illetve
z6ldség, adott esetben meghatarozott husétel. A flambirozott ételhez kivalasztott bor,
szintén az adott orszagbdl, borrégiobdl, borvidékrdl kell, hogy szdrmazzon. A
borgasztrondmiai verseny alapja, hogy a hdrom f8bdl 3llé csapatnak, harom feladatrészt
kell teljesiteni egy adott idSintervallumon beliil. Ez nagy gyakorlatot kivan, tovabba a
csapatok kozotti 6sszhangot kell, hogy jelentse. A csapat egyik tagja flambirozza az ételt,
a masik tagja asztaldiszt készit, melynek illeszkednie kell a témahoz, sét a flambirozott
alapanyag is megjelenhet a disz kompozicidban. A csapat harmadik tagja sommelier-ként,
bemutatja a flambirozott ételhez kivalasztott bort. Ahhoz, hogy ezek a finom mozdulatok
Osszeszokotta vdljanak tobb tiz drds egyiitt gyakorlas sziikséges. Csapatmunka, mégis
egyéni teljesitmény, amit a zsliri szigordan pontoz. A csapatok tagjai, nem csak a
versenyfeladatot kell, hogy magas szakmai szinvonalon mutassdk be, hanem a kiils6é
megjelenésre is nagyon oda kell, figyeljenek. A versenykiiras felhivja a figyelmet arra, hogy
egy csapaton beliil ajanlott az azonos stilusu hajviselet, leheletnyi smink, elegans uniform,
ndies cipd, szolid ékszer viselet, mert ezek a részleteknek szamitd kilsségek is pontozasra
kerilnek.
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3.1.1. Nemzetkézi j6 gyakorlatok szakmai hattere: a gyiimélcs, mint a flambirozas
alapanyaga

A borgasztrondmia alapszabalyai, az alapizek valtozasa a borral vald egyiitt kdstolas
sordn meghatdrozd az 8sszhang kialakitasaban. Ahhoz, hogy a versenyre professziondlisan
fel tudjanak késziilni a csapatok, nagyon pontos versenykiirasra van sziikség. Az alapanyag,
valamint az eszk6z haszndlat tekintetében meghatdrozd kell legyen. A versenyt
Olaszorszagban tavasszal rendezik meg, marcius elején, nénap kérnyékén. Ebben az
id6szakban csak az adott orsziagban termesztett gyliimdlcsdket lehet felhaszndlni a
versenyen, természetesen annak a csapatnak is, aki Magyarorszagrdl, vagy mas orszagbdl
érkezik. Magyar csapatok gyiimoélcsként ebben az id6szakban almat, koértét, dfonyat
vdlasztanak. A gyiimdlcs alapanyag, a nyers alma, birsalma, kdrte még a kereskedelmi
egységben szemre vételezéssel és szaglassal kerdl kivdlasztdsra. Minél intenzivebb az
illata, minél érettebb a gyimdlcs anndl finomabb lesz a végeredmény. A gyimdlcs
kivalasztasaval parhuzamosan megkezdddik a bor feltérképezése is, egyeldre csak elméleti
sikon, a cimke informacidk és borleirdsok figyelembe vételével. A végs6 dontést meghozni
a bor késtoladsa utan lehet. A kivalasztott bornak hordoznia kell azt a gytimdlcsos vonalat,
példaul almat, kortét, mint els6dleges aromajegyeket, illetve nyilvdn azokat a
gyimolcsoket, melyek a flambirozas alapjat képezik. Ehhez nyilvdnvaléan tarsul egy
alkoholtartalom, savtartalom esetleg maradék vagy hozzdadott cukortartalom. A
kivalasztott nyers gyiimélcs még nem ad elegendd informacidt a borvalasztashoz, hiszen a
flambirozas soran alkalmazott karamellizalds, tovdabba a kivalasztott flambé szesz
befolydsolja a végsd izvilag kialakuldsat. A miivelet soran a langoltatds csak a parolgd
alkohol ,,égetését” jelenti, az alapanyagot nem érinti. A flambé szesz ize viszont
befolydsolja a végsé izvildgot, hiszen az alkohol 100%-ban nem tud megsemmisiilni. Ezért
pontozza a zslri a kivalasztott flambé szeszt is, ami illatban és izben kell, hogy
harmonizéljon a flambirozott étellel. A felontd I€ is meghatarozd, ami egy almdas-kortés
alapanyag esetében almalé, valamint a gylimdlcsdk mellett példaul a dié megjelenése is
meghatarozd lehet. A flambirozott gyiimdlcshoz j6 valasztds egy késéi sziiretelésd, édes
borkilonlegesség a furmint, harslevell és a sargamuskotaly hazasitas. A tulérett és a félig
botritiszesedett sz6l6szemek aztatds, majd préselés utan acéltartalyban erjednek, majd a
borok 3 hénapig télgyfahordéban érlel8dnek. A bor illata és ize karakteres, f6 fajtajellege
a birs, a korte, a fahéj, mely a flambirozott gyiimélcsékhdz remekdl passzol. A bor
természetes cukortartalma alapjan egy édes bor, 96 g/l maradék cukortartalommal, és
savhangsulyos a 6,7 g/l savtartalommal tokéletes harmdniat alkothat a flambirozott
desszerttel. A dids-almaleves karamell martds megszeliditi a gylimolcsok savtartalmat
azzal, hogy édes izt kdlcs6n6z az alapvet8en savanykas birsalmanak, igy az jol simul az édes
borhoz. A gyimoélcsok természetes savtartalma remek parost alkot a bor savtartalmaval.
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3.1.2. Nemzetkézi j6 gyakorlatok szakmai hattere: a hus, mint a flambirozas alapanyaga

A versenykiirds alapjan az alapanyag hus is lehet, ami egy nehezebb miifaj kil6nds
tekintettel egy voros hus esetében. Egy flambirozott bélszinhez, melyben a rézsabors és a
zamatos hus ize dominal, komplex egységet alkothat egy harmonikus savtartalommal és
glicerinédességgel rendelkezd bor az 8sszekdstolds soran, sdt igazi gasztrondmiai élményt
nyujthat, még azok szamara is, akik nem kedvelik a his markans izét. Alapvetd, hogy a bor
szinében is harmonizaljon az elkészitett étellel. Abban az esetben, ha a martdas rézsaborsos
€s narancsos-citrusos, akkor a vérésbor valasztas — ami a hds miatt alapvet&en vérésbor -
nem egyszerd, hiszen a citrusok nem jelennek meg a vérésborokban. Az ételt megkdstolva,
és a készités folyamatdt megismerve viszont egyértelm(vé valik, hogy a flambirozas és az
ahhoz hasznalt grappa elviszi az igazi citrusos vonalat. A fliszeresség tekintetében a
kadarka mellett egy cabernet, egy szekszardi bikavér, s6t, egy merlot is befutd lehet. A
2021-es versenyen, a profi kategdridban induld, szekszardi felnétt ndi csapat szamara egy
szekszdardi kadarka bizonyult a legjobb valasztdsnak, késdi sziiretelésti bor, markans
alkoholtartalommal, mely igy glicerinédességet hordoz, ami az étellel egyiitt telt és
simulékony izvildgot, gydzelmet hozott. A tanuldk kategdridjdban induld szekszardi
kozépiskolai csapat, a 25 perces verseny feladat soran a szintén szekszardi Bodri Pincészet
2019-es cabernet franc-jat mutatta be és szolgdlta fel szakszer(ien. A sommelier beszélt a
bor érzékszervi tulajdonsagairdl, a dugé tisztasagardl és magardl a termdbteriiletrdl, hiszen
ez fontos és alapvet6 egy bor bemutatdsa sordn. A csapat ,,commis”-ja, alkalmazkodva a
flambirozas alapanyagihoz, narancsbdl, bandnbdl és kivibdl allé gytiimdlcs tanyérdiszt, egy
palmafat allitott 6ssze ugy, hogy kézzel nem érhetett a gylimdlcshoz. A flambirozott étel
alapanyaga bélszinbdl és csilis-étcsokis barnamartasbdl allt. A martas kivalasztasanal
figyelembe kell venni azt is, hogy egy esetleges id6csiszas negativan befolydsolhatja az
allagot, amivel kés6bb mar nem lehet dolgozni, igy a verseny eredménye mulik ezen. (1)

3.1.3. Hazai j6 gyakorlatok - a ,,j6 izlés magyar nagykévetei”

A hazai j6 gyakorlat példdja azért esett a Magyar Nemzeti Gasztrondmiai Szovetség altal
szervezett eseményre, mert a Magyar Nemzeti Gasztrondmiai Szévetség és a Marco Polo
Csoport egylttmiikddésének fontos feladata, kildetése a vendéglatasban tanuld fiatalok
szakmai tdmogatasa. Rendszeresen szerveznek hazai és kiilféldi szakmai kirdndulasokat,
tanulmanyutakat a jo gyakorlatok elsajatitasa céljabdl. A Salus Konyha filozdfidja az
ugynevezett 6T - tradiciok, azaz hagyomanyok; tipikussagok, azaz jellegzetességek;
térségek, azaz borrégidk, borvidékek; (konyha)technikdk; valamint a ,,tracciabilitd” vagyis
az alapanyag - Magyarorszégon a Sirha Budapest Nemzetkdzi Elelmiszeripari és HoReCa
szakkiallitas egy kilonleges rendezvénye soran jelent meg, mely innovativ mddon
népszerdsiti Magyarorszag mez8gazdasagi, borgasztrondmiai, turisztikai-és wellness
szektordnak termékeit. (2) A borgasztrondmiai szektor tekintetében Magyarorszag mar
két alkalommal szervezte meg flambirozd versenyét olasz mintdra, ahol egyel6re csak
magyar kozépiskolds tanuldk vettek részt, felndtt ndi csapatok nem indultak. A hazai
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flambirozé versenyre vald felkésziilés iskolai mentor tdamogatasa mellett zajlik. A
kozépiskolas fiatalok, akik a szakmaban ambicidzusak, tehetségesek, nem riadnak vissza a
kihivasoktdl, ezekkel a versenyekkel rengeteg szakmai tapasztalatot nyernek. Sok esetben
az iskolai egyéb feladatok nehezitik a rendszeres és t6bb 6ras gyakorlast, mégis kiallnak és
hatarozott fellépéssel, elszantsaggal kivitelezik a versenyfeladatot. Mivel azok a tanuldk,
akik a versenycsapatokat alkotjak, sok esetben még nem téltik be a 18. életéviiket, neheziti
a gyakorlast, hiszen a borok el6kdstoldsa, az étellel egyiitt torténd 6sszekdstolas elmarad
az 8 esetiikben, ez a feladat a mentoré lesz. Az elsé magyar versenyen, 2020-ban, hat
magyar csapat mérte Ossze tuddasat, tanuldi kategdridban. A versenykiirds alapjan az
alapanyag, gyiimdlcs volt, melyet szabadon vdélasztottak a csapatok a szezonalitas és a
térség, ahonnan a csapatok érkeztek, fliggvényében. (1. dbra) A versenyfeladat az olasz
versenyhez hasonldan harom feladatrészbdl allt, a flambirozasbdl, a bor bemutatdsabdl és
az asztaldisz készitésébdl. A magyar szakmai versenyre 25 év alatti pincér szakk6zépiskolds
vagy vendéglatas szervezd technikus szakiranyokban tanulé lany tanuldk jelentkezhetnek.
A verseny célja, hogy a szakmaban egyre t6bb pincér verseny kapjon teret, olyan exkluziv
kérnyezetben, ami emeli a verseny szinvonaldt. Fontos, hogy a ndék még nagyobb
elismertségre tegyenek szert a vendéglatasban, és a szakma orszagos szinten taldlkozzon,
tapasztalatot cseréljen. A verseny kildetése, kiilonlegessége, hogy egy majd elfeledett
tradiciot elevenit meg olasz minta alapjan, egy elegans étteremben. A zs(iritagok csak
ndkbdl allnak, ami befolydsold tényezd az izek tekintetében, melyre a koévetkezd
alfejezetben térek ki. A magyar versenyszabaly meghatdrozza azt is, hogy a versenyzdk az
iskoldjuk cimerével ellatott formaruhat kell, viseljék. A verseny dijazottjai, az elsé harom
helyezett objektiv pontozas kialakitasa mellett, majd ezen kiviil tovabbi dijak is kijellésre
kertlnek:

o alegszakszerlibben kivitelezett flambirozasért,

o alegizletesebben elkészitett ételért,

o alegszebb talalasért,

o azételhez legjobban harmonizald bor kivalasztdsaért,
o alegszakszerlibb bor bemutatasért,

e alegszebben elkészitett kompozicidért,

e alegelegansabb csapat dija,

o kozonségdij,

o k6zOsségi média legnépszerilibb csapata dija,

e tdmogatdi kilondij(ak).

A masodik magyar versenyre 2024. marciusaban kerdlt sor, ahol mar az olasz mintatdl, és
az els6 magyar flambirozé versenytdl is eltér6en mar nem csak hatdron beliili
kozépiskolakbdl nevezhettek csapatok, hanem hataron tulrdl is, és nem csak lanyok
alkottdk a csapatokat. (2. dbra) Ez mar borgasztrondmiailag is valtozds, ahogy az is, hogy a
zsliritagok kozott is szerepet kaptak a férfiak. Ebben az aspektusban az érzékszervi
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értékelés, pontozds mar egy Osszetettebb feladat volt. Az elsd magyar és az elsd olasz
versenyt6l eltérden hus volt az alapanyag, amit flambirozni kellett. A hisok tekintetében
jo gyakorlatként megjelent a némakacsa, a szarvas, sertésszliz, vesepecsenye, valamint a
bardnyszlz. Kiséroként az étcsokolddés martds, berkenyés martds, akdacmézes
csipkebogyd maz, 6rdogszekér gomba, puliszka, kiilonféle z6ldségek jelentek meg, melyek
borgasztrondmiai szempontok alapjan nehezitették a bor kivdlasztasat. A flambé szesz
tekintetében a gemenci whiskey és a gylimoélcs pérlatok jelentek meg. (7) Jé gyakorlat,
hogy a verseny elsd helyezettje egy vegyes csapat, ahol a flambirozd és a viragkotd is holgy,
a sommelier férfi.

1. dbra: Gyliimdlcs melegitése a felontdlében, flambirozas elStt

Forrds: https://www.teol.hu/helyi-kozelet/2024/03/a-flambirozas-muveszetet-eltettek-domboriban

49



Vas-Guld Zsuzsanna: Flambirozd versenyek bemutatdsa olasz és magyar j6 gyakorlatokon
keresztiil

2. dbra: A flambirozd csapatot nem csak lanyok alkothatjak

130439

3.1.4. A nemek harca a borgasztrondmiai déntésekben

Egy nemzetkdzi verseny eltt nem egyszer( déntést kell hoznia a sommelier-nek a bor
kivalasztasat illet8en. Figyelembe kell venni azt, hogy a verseny soran a zs(ritagok férfiak
vagy nék, hiszen teljesen mas az izlésvildguk bor tekintetében. Még bonyolultabb a
dontéshozds egy kadarka lehetséges kivdlasztasa soran, ami igazabdl dridsi kockdzatot
jelent abban a tekintetben, hogy Olaszorszdgban kadarkat vérésborként megjeleniteni
nem koénnyl feladat, de nyilvdn megvaldsithaté, a tudomany és a technoldgia
aldtdmasztdsaval. A borgasztrondmia nem csak az izérzékelés, a gasztrondmiai élvezetek
sokasaga, hanem a tudatossag, a tapasztalat, 6szton egylittes jatéka. Amikor az étel-bor
Osszekdstoldsra csak férfiak vallalkoznak, mas végeredmény sziiletik, mint amikor ndk
kdstolnak. Végig kell gondolni, hogy a zslritagok kizardlag holgyek a szakma vilagabal, igy
nekik teljesen mas lesz az izélmény, mint egy férfi szdmara. Az utdizek tekintetében nem
mindegy, hogy kesernyés vagy egy simulékony glicerinédesség marad a szdjban az
Osszekdstolds sordn. Nagyon fontos a bor karaktere abban a tekintetben, hogy a fajtajelleg
mellett fahordds érlelés aromajegyei is megjelennek. A férfiak szamdra a fahordds jegyek,
atanninok okozta hizds szdjérzet, inkdbb elfogadhatdnak bizonyul, még abban az esetben
is, amikor egy kis kesernyés izvilaggal parosul, mint egy édeskés utdéiz. Amennyiben a
flambirozott étel egy bélszin, és az alaplé citrusos, akkor a grappdnak és a flambirozasnak
kdszénhetben az étel elveszti markans citrusos jellegét, inkdabb a nyers his zamata és a
rézsaborsos vaj domindl, ami selymessé teszi ugyan az ételt, de egyfajta animalitast is
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hordoz a hdsnak kdszénhetden. Ez a borszakértdk kérében mds-mads lizenetet jelent a
borvalasztas tekintetében. A 2024-es magyar verseny esetében vegyes csapatok, tiszta ndi
és tiszta férfi tanuldi csapatok is megmérettettek.

4. Az esettanulmany 6sszefoglalasa versenyeredmények tekintetében

A borgasztrondémiai, valamint a konyhatechnikai szabalyok és ezeknek kdszénhetSen
végbemen{ izvaltozasok figyelembe vételével parositott bor és flambirozott étel sikereket
hozott. A j6 gyakorlatként bemutatott parositasok, a csapatok 6sszhangja, az alapanyagok
kivalasztdsa a 2019-ben els6ként nevezett ndi magyar csapat az olaszorszagi Gradoban
megrendezésre keriil6 4th “Le Donne nell’Arte del Flambé”’ néi flambirozé versenyen, az
induld 16 csapat koziil a k6zonség kiilondijat és harmadik helyezést sikerilt megszerezni.
(3) A flambirozd verseny alapanyaga a versenykiirds szerint gyimdlcs volt, ami nem csak a
flambirozas alapjat, hanem az asztaldisz kompozicidjat is jelentette. A felhasznalt
gyimolcséknek - alma, korte, birsalma - pedig a borban is vissza kellett készonniik,
elsédleges fajtajellegként, ami tokéletes harmonidt alkotott. Egy évvel késdbb, 2020-ban
Magyarorszagon keriilt megrendezésre, olasz mintdra a flambirozd verseny, mely 6 tanuldi
csapatbdl allt, elsdpré szekszardi sikert aratva. A hazai megmérettetés célja a klasszikus
gasztrondmiai hagyomanyok felelevenitése volt. Az orszagbdl hat magyar csapat mérte
Ossze tudasat, tehetségét a flambirozas tertiiletén. Ami a legfontosabb feladat volt, hogy a
flambirozott izek harmonizdljanak a valasztott borral, tovdbba, hogy a talalds esztétikus
legyen, valamint a flambirozas kivitelezését és a szakszer( borbemutatast is pontozta a
zsliri. A szekszardi csapat gydztesként kijutott az 5th“Le Donne nell’Arte del Flambé&”
versenyre Olaszorszagba, tovabba elnyerték a k6z6nségdijat, valamint mentoruk lett a
legjobb felkészit6 tanar dij nyertese. (4) A verseny tovabbi céljai k6z6tt szerepel, a
tehetséggondozdasnak szamitd pincér versenyek szamanak novelése, hiszen a flambirozast
nem a szakdcs végzi, hanem a pincér. Ennek a kilonleges konyhatechnikdnak elegéns
kérnyezetben a helye, ami akar egy szdlloda étterme is lehet, igy egy verseny impozans
helyszinével valé ismerkedés is megvaldsul. A verseny szakmai kiegészité program is
egyben, a szakma szerepl8inek konzultacids lehet&ségével. Tekintettel arra, hogy ndi
versenyz8k szamadra kertil a verseny meghirdetésre, a nék elismertségének novelése is cél
a vendéglatasban. (5) 2021-ben az A.M.L.LR.A (az olaszorszagi éttermek és szdllodak
szOvetsége) altal szervezett 5th "Le Donne nell'Arte del Flambé" Nemzetkdzi Flambirozd
Versenyen, a Grand Hotel Astoria di Gradoban, Olaszorszagban, két nap alatt 11 csapat
(Olaszorszagbdl és Magyarorszagrdl) mérte &ssze tudasat. A "Categoria Professioniste"
profi kategdridban 1. helyezést érte el a magyar néi csapat. (3. dbra) A versenyfeladat hdrom
részbdl, bélszin flambirozasbdl, majd az ételhez borgasztrondmiai szempontbdl ill6 bor
kivdlasztdsdbdl és angol nyelven torténd szakszerl bemutatdsdbdl, valamint egy gyim®élcs
kompozicié sszedllitdsabdl dllt. (6) (7) 2024-ben keriilt sor a masodik magyar versenyre,
mely abban kiil6nbdzdtt a korabbi jé gyakorlatoktdl, hogy a zsliriben mar férfiak is részt
vettek, a tanuldi csapatokat pedig alkothattak férfiak is. Ezen a versenyen nem magyar
csapat lett a gydztes, hanem egy hatdron tuli, vegyes (két Iany és egy fiu alkotta) csapat.

51



Vas-Guld Zsuzsanna: Flambirozd versenyek bemutatdsa olasz és magyar j6 gyakorlatokon

keresztul

A\ At Sezione

UNGHERIA
MAGYARORSZAG

KADARK

2018

Forrds: sajat felvétel

5. Konklzio, javaslattétel

A jo gyakorlatok hazai és nemzetkdzi példakon keresztil szemléltetik a pozitiv, illetve
a negativ vonatkozasokat, kiil6nds tekintettel egy barnulasi folyamatra, vagy egy martas
dermedési idejére, tovabba a h6mérséklet-valtozadsra bekdvetkezd visszafordithatatlan
folyamatokra. A tanuldi csapatok vonatkozdsaban, kozépiskolai keretek kdzott, érdemes
lenne beépiteni az drarendbe a flambirozast, mint gyakorlati elemet a gordiilékeny finom
mozdulatok elsajatitdsa érdekében. A bor kivdlasztdsa, ahogy a tanulmany is emliti,
kdstolas sordn torténik, mely problémat jelent azon tanuldk esetében, akik nem toltotték
be a 18. életéviiket. Ezt a technikusi képzésekben javasolt fejleszteni, hiszen az objektiv
borbiralat, értékelés elsajatitdsa hosszas folyamat. Mind a gasztrondmiai versenyekre vald
felkésziilésben mind az élményszerz8, exkluziv borgasztrondmiai rendezvényekre
professzionadlis szintl az elvaras. Az étkezés 6rome, az élményszerzés fokozasa nem csak
a borok tekintetében elvards. Ezt bizonyitja a flambirozas - mint kulinaris latvanyelem a
vendégtérben -irdnti érdekl6dés, ami szorosan kapcsolddik a borgasztrondmiai elemekhez
is, hiszen a flambirozott ételhez a bor kivalasztasa egy hosszas, tapasztalatot és aldzatot
igényld folyamat. Elsédleges cél a készségek elsajatitasa, fejlesztése az ételek és borok
alapizeinek, aromajegyeinek azonositasdhoz. Bizonyitott tény, hogy vannak mddszerek
melyek felismerhetdvé teszik a tovabbi gyakorlast igényld birdlékat. Minél képzettebb és
minél gyakorlottabb a biralé, anndl objektivebben tud értékelni, de ezt folyamatosan
ellendrizni kell. (Guld et al., 2020) A kulturalt borfogyasztds a tudatossag jegyében nem
mas, mint a bor kivdlasztasa fajtajelleg, aromajegy, borvidék, boraszat esetleg cimke,
illetve ar vonatkozdsdban. Ha érzékenyek vagyunk illatokra, izekre tovabba azok
meghatarozzak életiink mérfoldkdveit, akkor életiinket végigkisérheti egy-egy
meghatarozé illat vagy iz, amit kéthetiink élményhez is. Oszténdsen is parosithatunk
ételeket borral, melyeket segithetik a konyhatechnoldgiai m(iveletek, fiiszerek hasznalata,

52



Turisztikai és Vidékfejlesztési Tanulmanyok - 9. évfolyam, 2. szdm, 2024: 40-54.

akdr nemzetkozi sikereket hozva a szakmadban, a gasztrondmiai hagyomanyok életre
keltése mellett.
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