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GIUSEPPE SCARICAMAZZA, AZ

OLIVAOLAJOK
NAGYKOVETE

Kiugrott informatikus és sikeres
gasztronomiai kisvallalkozo, aki
olasz gyokereire epitve hidat ver
a két étkezési kultura kozti
szakadek fole.

TizenkET EVE él Magyarorszagon, és hat évvel ez-
elétt vagott bele a gasztronomidba. A Karpatia ét-
teremmel kezdte, de ma mar hisz és harminc kozt
van azon éttermek szima, melyek téle vasarolnak.
Es nem akarmilyen éttermekrdl beszéliink: Bock
Bisztro, Csalogany26, Babel, Onyx, hogy csak né-
hanyat emlitsiink.

Nem pusztin importalja az olajat, hanem szenve-
délyesen érdeklédik is irdnta. Kizarolag kézmiives,

csaladi kistizemekbdl szarmazo olajokkal kereske-
dik, a termelékkel személyes kapcsolatot apol, az
ipari termékeknek nem hive.

Giuseppe rendszeresen tart zartkord olivaolaj-kos-
tolokat 1s, amelyeken kideriil, hogy a miifaj 1igen
hasonlit a borkostolashoz: igazi szakértéi vannak,
akik 1illatot, textardt, szint, izjegyeket vizsgalnak.
Rendszerint a lagyabb izii olajoktdl haladunk a kar-
cosabb olajok felé. A kostolopoharat egyik tenye-
riinkben tartva melegitjiik, mikézben masik tenye-
riinkkel lefedjiik, hogy az illatok el ne illanjanak,
és mélyen letiid6zziik. Ezt kovetGen a nyelviink
hegyére vesziink egy cseppet, majd szétkenjik a
szajpadlasunkon, végil egy Kis levegét is szippan-
tunk rd, ami kihozza az izeit. Ajanlott kenyérrel is
megkostolni.
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A 8 LEGJOBB

TRATTORIA

Beiiltiink, és mindenhol ugyanazt rendeltiik:
capresét (hatha bivalymozzarella érkezik),

spaghetti carbonarat (ugye nem lesz benne tejszin),

pizza margheritat (vékony legyen és fatiizelésii

kemencében siiljon), majd tiramisut (lagy és kavés).

A high-end olaszokat ebbol kihagytuk, 6k mds
tészta. A kovetkezbket ajanljuk nyugodt szivvel.

IL TERZO CHERCHIO

Kostoltunk, kostoltunk, ez a
trattoria pedig szinte minden-
kinél toronymagasan nyert.
Kockas teritSs, nytizsgé hely,
olasz csapattal és rengeteg olasz
vendéggel. Az utobbi idében
sajnos jelentds aremelkedést
tapasztaltunk, de az ételek szin-
vonala (egy-két mellényulastol
eltekintve) valtozatlanul jo.

& ESPRESSO: 320 FT

4 CLVODKA,
2 CL SZARAZ VERMUT,
PAPRIKAVAL TOLTOTT
OLAJBOGYO,

DE JO A SIMA IS, CSAK
ZOLD LEGYEN!
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& = A KAVE JO ES ENNYIBE KERUL

ANYUKAM MONDTA

Az év meglepetése. A Miskolctol
északkeletre fekvd Kis telepiilésen, Piz-
za Sarok néven valt ismertté az olasz
csaladi vendégls. Az tizemelteté Dudas
testvérek Olaszorszagban tanultak a
szakmat, egyikiik pizzabajnok volt. Az
alapanyagot tiszteld, szivvel-lélekkel
vitt étterem, remek hangulat, egyszerti,
kivalo ételek, gyakran telt hdz.

@ RISTRETTO: 150 FT

S
POMO D’ORO

Gianni étterme mindig zsong, a
médiacelebritds kivalo vendégliato,
nem véletlentil nincs hiany vendégek-
ben soha. Az drak kissé magasak, az
ételek szinvonala valtozo, de korrekt, a
pizza kifejezetten jo.

& ESPRESSO: 380 FT

BOCK

AROMI

Budaorson fedeztiik fel a tobbek altal
ajanlott, csalidias vendéglét. A pardnyi
étteremben korrekt, hdziasan készitett
ételeket talaltunk. A tésztak hazi készi-
téstiek és valtozatos izesitéstiek, a pizza

kemencében siil.

& ESPRESSO: 320 FT

MILLENIUM DA PIPPO
Hangulatos sziciliai olasz étterem az
Andréssy ut és Rozsa utca sarkan. Ren-
geteg olasz vendég latogatja, ami jo jel,
az ételek autentikusak, egyszertiek.

@ RISTRETTO: 350 FT

6 belvarosiak. A pizza hajszalvékony,
U kissé taldn tulsagosan is, hiilés kozben
torhetére szarad. A tobbi fogas kor-

rekt, osszességében kellemes.

TOSCANA

A Belgrad rakpart veteranja, stabil @ RISTRETTO 420 FT

torzskozonséggel. Az ételek szinvonala

hullamzo, a pizza azonban Kifejezetten 8
kellemes. U

@ ANTICO TOSCANO 450 FT PORCELLINO GRASSO

7 Nem igaz, hogy csak a hangulatos
U terasz és a gyerekjatszotér miatt jar ide
a budai kozonség. Egy-két étellel porul

jartunk, a pizzak azonban rendben

vannak, mint ahogy néhdany masik
egyszer(ibb fogds, pl. a carpaccio is.

TG ITALIANO

A trendi Tom George helyén nyitottik
a tulajdonosok, két hét alatt a szellGs,
kozmopolita étterem nytizsgé olassza

viltozott. Kifejezetten hangulatos
design, profi felszolgalok, az arak

@ ESPRESSO: 390 FT

KAPUCSINOT RENDELNI CIKI.

Legalabbis, ha nem reggel, illetve délelétt
térténik, hanem egy kiadés ebéd vagy
vacsora utan. Egy igazi olasz étkezés

utan soha nem rendelne mast, kizarélag
ristrettot. Netan bivalyerds eszpresszot.
De semmi esetre sem kapucsinét. Védérnyi
latte macchiatét meg aztan végképp nem.



A TOKELETES

OLIiVAOLAJ

Altalanosan alkalmazhato
szabaly, hogy lagy izt ételekhez
lagy olajakat hasznaljunk, és
ne karakteres, harapos olajokat,
mert azzal felulivjuk az étel izét.

MIHEZ MILYEN OLAJAT?
Halakra, carpacciéra, madérsald-
tdra lagy izl olajakat csorgassunk;
ruccoldra, steakekre mehetnek a
karakteresebb, esetleg kicsit csipSs
olajok, tésztikra ugyanezek az
olajok akér a’ crudo — azaz ,nyersen”
— is alkalmazhatok. Ne rettenjlink
vissza az izesitett olivaolajaktdl sem:
a megfelelS arnyalatu olaj példdul
csokoladéval is remekiil harmonizil
— néhény csepp mandarinos olivaolaj
pl. egy egyszerd csokolddétortat is

4j dimenzidékkal ruhdz fel.

GAETA

\\ LIGURIA

KALAMATA
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JAPAN MEZES PISKOTA (castella)
Edes, kénnyU piskétaféle, a 16.
szdzadban a portugal kereskeddk
vitték magukkal Nagaszakiba, ahol

a varos klUlonlegességeként tartjak
szdmon. Az eredeti valtozat semleges
olajjal készul, az olivaolaj plusz
kulénleges izt ad. Plane, ha netdn
mandarinos vagy citromos.

Hozzavalék (10 szelethez) 10 dkg liszt,
atszitalva, csipet sé, 3 egész tojas,
2 tojas sargadja, 15 dkg cukor, 5 dkg
termel6i méz, 4 evékanal olivaolaj

A sUtét elémelegitjuk 170 fokra.

A lisztet atszitdljuk és hozzakeverjuk a
sét. Osszekeverjik az egész tojasokat,
a sargdkat, a cukrot és a mézet. Vizet
forralunk, majd a vizgéz folott kézi
vagy elektromos habverdével keverjik
a masszat, amig a cukor teljesen
felolvad, a térfogata megduplazdédik,
beslrlsodik, kb. 10 perc.

Levesszuk, és tovabb keverjuk,

amig leh(l. Hozzaadjuk a lisztet,
oOsszeforgatjuk. A tésztabadl kiveszink
néhany evékanallal, hozzaadjuk

az olajat, és egy kis edényben

teljesen simara keverjuk. A teljes
tésztamennyiséggel 6sszekeverjuk.
Vékonyan kiolajozunk egy 26x10 cm-es
téglalap alaku sutéformat, és kibéleljuk
sutépapirral. Beledntjuk a masszat, az
edény haromnegyedéig érjen, mert

a stitemény emelkedni fog. 15 percig
satjuk 170 fokon. LevesszUk 150 fokra,
és tovabbi 45 percig sutjuk. Amikor
meég langyos, alufélidba csomagoljuk,
és egy napra hiltébe tesszik.

j GIUSEPPE 'I"ANACSAI
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Hol, mennyiért, milyet?
@®

HOL VASAROLJUNK?

Ne viésaroljunk olyan, f8zésre valé
olivaolajat, melynek litere olcsébb 3000
forintndl (extra mindség olajokndl ez a
hatér 4000 Ft). Ezen 6sszeg ald ugyanis
csak olyan triikkokkel lehet menni, melyek
negativan befolydsoljik a végtermék
mindségét.

A hipermarketek helyett kis boltokban,
delikiteszekben keressiik az olajat, ahol
szakszer( tandcsokkal is el tudnak létni.
Az 4j szerzeményt mindig késtoljuk ossze
a mér meglévével. Nagyon figyeljiink arra,
hogy az dltalinos mésfél éves szavatossd-
gbél még hatra legyen legalabb fél év. Es
persze mindig j6l csavarjuk rd a kupakot,
hogy meg ne avasodjon.

TN

MILYEN OLAJAT VEGYUNK?

Lehet8ség szerint extrasz(iz olivaolajat
vegytnk. A legjobb, ha ,DOP” jelzéssel
elldtott olajat vasarolunk, ami annyit jelent,
hogy az olaj eredetvédett. Ha valédi olasz
olajat szeretnénk venni, keressiik a cimkén
a,,100% olasz olivabol késziilt” feliratot,
csak ez garantdlja, hogy tényleg arrél van
$z6. A tobbi fajta (sansa, pomace stb.) az
olajtermelés melléktermékeibdl szarmazik
és vegyszereket tartalmaz.
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