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Az Essencia F6z6iskola és Demo Konyha 2010
szeptembere és 2011 januarja kozott tiz részbdl allo
kurzust indit f6zni szeretd, a gasztronémia és bor
vilaga irant szenvedélyesen érdekl6dé amatérok
szamara, 21 éves kort6l.

A résztvev6k programunk vezet6 séfjei, Biré Lajos
(Bock Bisztro), Vomberg Frigyes és Bicsar Attila
(Alabardos Etterem) iranyitasaval olyan alapvets
konyhai készségeket és klasszikus technolégiakat
ismerhetnek meg, amelyek a hétkéznapi életben,
otthoni konyhankban is biztosan mtikoédnek.

A tiz alkalom tematikaja nem épiil szorosan egymas-
ra, a részvétel atruhazhaté, akar egy szinhaz vagy
koncertbérlet.

A kurzusok altalanos leirasa

* A kurzusokat a harom programvezetd séf egyike,
Biré Lajos, Vomberg Frigyes vagy Bicsar Attila
tartja. Mindegyikiik legalabb harom kurzus
vezetését vallalja.

A program bemutat6 jellegii, vagyis maguk a
résztvevok nem f6znek, de esetenként ak-
tivan is részt vehetnek a munkaban a séfek
instrukcidi szerint.

Annal tobb lesz viszont a nézni, fogni,
szagolni és izlelni val6! Minden alkalommal
kinalunk néhany, az aznapi tematikahoz
illeszkedd falatot, amelyet természetesen
akkor és ott készitenek el a séfek, a ,tan-
anyag” részeként.

Az aktualis falatokhoz borokat is kinalunk.
Mindharom séf kival6 ismerdje a boroknak
és a min6ségi gasztrondémia elvitathatatlan
részének tartja a minéségi bort. Ezért min-
dig szo6t is ejtiink réla, miért éppen az adott
borokra esett az aznapi valasztas.

A résztvevék a megadott id6pontok el6tt
e-mailen megkapjak a kurzus részletes
lefrasat.

A részvétel el6zetes késziilést nem igényel,
semmilyen eszkozt nem sziikséges maguk-
kal hozni.

Jegyzetelni tanacsos, de nem kotelezo.

Mi ezt agyis megtessziik és minden kurzus
utan részletes jegyzetet készitiink a részt-
vevOknek, amely honlapunkrél csak az §
szamukra lesz letolthetd.

Hazi feladat nincs. Figyelni kotelez6, de nem
varjuk el senkitél az aktiv részvételt, csupan
azt, hogy érezze j6l magat nalunk!
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Bir6 Lajos

A Bock Bisztr6é konyhafénoke és tarstulajdonosa fantasztikus
sikerszériat tudhat maga mogott: tavaly elnyerte az Ev Vendéglse
cimet, tagjai soraba valasztotta az Amerikai Séfakadémia és
megkapta a Magyar Koztarsasag Arany Tisztikeresztjét.

A hatarozott szakmai allasfoglalasairol ismert séf a vendéglatas
minden lépcséfokat végigjarta: dolgozott szallodaban, kévetségen
és étteremben. Szakmai hirnevét az Andrassy uti Voros Sarkany-
ban, majd a Mizeum Kavéhaz és Etteremben alapozta meg, aztan
2004-ben kovetkezett jelenlegi nagy sikereinek szinhelye, a Bock
Bisztré, amely a Dining Guide versenyén a legjobb magyar étterem-
nek vélasztottak, a kozelmultban pedig elnyerte a Michelin Guide
Bib Gourmand ajanlasat.

Els6 3séf kurzusunkon Bir6 Lajos nemcsak a voros husok,
szarnyasok, salatak és bels6ségek témajaban adott alapos lecké-
ket a hallgatéknak, de azt is bizonyitotta: igazi konyha nincs igazi
egyéniség nélkiil. Kovetkezetessége, kreativitasa és minéségkoz-
pontisaga maradandé nyomokat hagyott a kurzus résztvevéinek
konyhai szemléletében és Essencia munkastilusaban egyarant.

Humora és ,porgése” pedig maris hidnyzik az életiinkbél, de nem
jobban, mint elmaradhatatlan jobbkeze, Varju Viktor, aki id6kozben
konyhaf6nokké avanzsalt Budapest legnépszeriibb bisztréjaban.

Vomberg Frigyes

A gyermekkora 6ta szakacsnak késziil, ma mar inkabb food
stylistként ismert séf a Varkert Casino Valentine éttermének
konyhafénokeként robbant be a koztudatba.

A nagykozonség szamara neve mégis Stahl Judit szakacskony-
veib6l csenghet ismerdsen. A konyv fotéanyagaul szolgald ételek
egyt6l egyig az 6 keze munkajat dicsérik: modern, érthet6, ,.dizajn-
mentes” tisztasaguk 1j szint jelentett a nehéz, agyonkomponalt
ételképekkel teli szakdcskonyvek piacan.

Mesterkurzusunkon igazi élmény volt tanulni t6le, mert gondolko-
dasmodja, logikaja és stilusa a konyhaban és azon kiviil is tiszta
és kovetkezetes.

A j6 alapanyagok célszerti és sznobériamentes bemutatasa, a
konyhai technikdk, miiveletek preciz oktatasa, a magyar élelmi-
szerek és gasztronémiai hagyomanyok érvényes értelmezése volt
Vomberg Frigyes célja az idei kurzusokon és olyan brilidnsan telje-
sitette mindezt, hogy alig varjuk vele a kovetkez6 talalkozast.

Bicsar Attila

Séfharmasunk legfiatalabb tagja hiiséges tipus: kevés kihagyassal
tobb, mint egy évtizede a Budai Var egyik legpatinasabb étterme,
az Alabardos csapatat erésiti.

Konyhaf6nokként nem hive a hideg, tavolsagtarté profizmusnak:
kifejezett orommel van a vendégek kozott, hogy feltoltédjon,
inspiraciora talaljon, otleteket meritsen a veliitk val6 beszélgeté-
sekbél.

A rangos hazai és kiilfoldi dijakkal — példaul a Michelin Guide Bib
Gourmand ajanlaséaval — elismert étterem kinélatara egyértelmiien
ranyomja a bélyegét a konyhafénok kisérletez6 kedve és elszantsa-
ga, hogy kénnyti, izgalmas és modern magyar konyha képét rajzolja
fel vendégeinek. Nagy oromére az Alabardos egyre népszeriibb a
hazai inyencek korében, ezt bizonyitja felkeriilése a Dining Guide
legfrissebb Tizes Listajara.

Bicsar Attila nem gyakran indul versenyeken, de akkor nem éri be
az els6 helynél kevesebbel: 1996-ban a Chaine des Rotisseurs
hazai dontgjének els6 dijat nyerte el, egy évtizeddel késébb pedig
az els6 Hagyomany és Evolucioé szakacsverseny gy6ztese lett.

Kiegyensulyozott derije a nyugalom szigetévé varazsolta konyhéan-
kat minden alkalommal. A magyar polgari konyhat és a nemzetkozi
trendeket izgalmasan 6tv6z6 szemlélete pedig nemcsak nagyon
szorakoztato volt, de rendkiviil jol alkalmazhatd, praktikus
gyakorlati ismereteket jelentett a kurzusok résztvevéi szamara.
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Alapanyag-ismeret: a sOk vilaga
2010. szeptember 23., 17-20 éraig

Beethoven szerint csak az képes j6 levest késziteni, akinek
szivében van gyengédség. A gondolat igazsigat keressiik és
kozben megnézziik, milyenné valtozott a leveskultiira az elmualt
évtizedekben.

A leves szerepe meniiben. Mennyiségi kérdések (a leves, mint
amuse-bouche és mint egytalétel).

Koncepci6 és felépités, szempontok a f6zésnél: texturak
talalkozasa, izharmoénia, szinharmoénia, eltarthatésag, aranyok.
Alaplevek, tiszta levesek.

Osszetett, stiritett levesek.

Hideg gyiimolcs- és zoldséglevesek.

Kommersz és kiilonleges sok. izintenzitas, kristalyméret és
oldédasi id6. Mihez-mit hasznéljunk, mikor, miért és mennyire
s6zzunk?

. Fézelékek. Alapanyag-ismeret: tejek, tejtermékek.

2010. szeptember 30., 17-20 éraig

Ha a levesek nagy valtozason mentek keresztiil az elmult évtizedek-
ben, talan még fokozottabban érvényes ez a fé6zelékekre. Egyalta-
lan: igaz az, hogy a magyar f6zelék egyedi és megismételhetetlen je-
lenség a vilag gasztronémiajaban? Egy biztos: a kilfoldiek szeretik,
talan azért is, mert egy kis z6ldségkozpontu valtozatossagot hoz a
huashangstlyos magyar étlapokra.

3.

Fozelékek és stiritési modok.

Fézelék és feltét: a kettd ardnya és komponalasa, texturdk talalkoza-
sa, izharmonia, szinharmeénia, szintartas, eltarthatésag és aranyok.

.. Nemzetkozi” f6zelékek a chilis babtél a curryig.
Izgalmas f6zelékek ,,izgalommentes” (télallo, vermelt) zoldségekbdl.

Honnan szarmazik és milyen a j6 tej? Honnan lehet megismerni?
Hogyan és mibdl készithetiink otthon tejet, tejfolt, irét, aludttejet?

Martasok, sz6szok, dresszingek.

Alapanyag-ismeret: fiszerek, zoldfliszerek.
2010. oktéber 7., 17-20 6réig

Hideg martasok: vinaigrette-ek és dresszingek.

A klasszikus majonéz és valtozatai.

Hideg emulzidk. A tojas szerepe.

izesitett olajok, fliszervajak.

Meleg martasok: fehérmartasok, velouté és béchamel.
Barnamartasok: jus gras €s jus alapt martasok.

Zoldség és zoldfiiszer jus.

Meleg emulziék (sabayon, beurre blanc, hollandi).

Gyiimoles- és zoldségalapti martasok, coulis-k, chutney-k.
Fliszeralapkészlet a konyhaban. Szaritas és tarolas. Kozkelett

tévedések és varazslatos kombinacidk. Az étel készitésének mely

pontjan fiiszerezziink és miért éppen akkor? Fiiszerezés és id6zités.

4-5. Modern magyar konyha I-11.

2010. oktéber 14., 17-20 6raig és 2010. oktdber 21., 17-20 éraig

Mit6l magyar a magyar konyha két, karakteresen eltéré felfogasa
séf megfogalmazasaban. Definiciék, a magyar konyha karakterét
ado6 izek és alapanyagok.

6.

Héazikonyha: a régi magyar haziasszonyok értékes, elfeledett tudasa.

A mult arnyai: felejtend6 konyhai ,,technikak”, rossz beidegzédések,

alapanyagok.

Fiiszerpaprika és hasznalata.

Szalonna, fiistélt hiisok. A magyar fiistolés: izkarakter és
hozzavalék (a német, osztrak, olasz, lengyel fiistoléshez képest).
Kolbasz.

Juhtiré és tehéntaré.

Csusza és tarhonya.

Savanyusagok. A magyar savanyitas: izkarakter és hozzaval6k
(a német, orosz, gorog, spanyol savanyitashoz képest).

Nemes &szi gombak
2010. november 4., 17-20 éraig

Végre gombaszezon! Nemes 6szi gombak titkai: izkarakter,
eltarthatésag, a fajtahoz leginkabb ill6 elkészitési moédok.
(Tematika a rendelkezésre allé6 gombak fiiggvényében.) A séf
mellett gombaszakért6 lesz a segitségiinkre az egyes fajtak
megismerésében.

T

Vadak és vadmadarak
2010. november 18., 17-20 éraig

A vadhtuisok karaktere. Mit mikor érdemes venni, hogyan kell
feldolgozni és tarolni? A séf mellett vadasz lesz segitségiinkre az
egyes vadfajtak megismerésében.

8.

Mibdl mit készitsiink? Az érlelés moédja és jelent&sége.
A vadhusokhoz ill§ fliszerek és fliszerkombinacidk.

Az egyes husok karakteréhez ill6 martasok, a la minute szészok.

Gyuimolcsalapt martasok és koretek.

Barany és tarsai
2010. november 25., 17-20 éraig

Barany, iirii és birka. Az életkor, tenyésztési méd és hismindség
Osszefiiggései.

Barany tavasszal és Gsszel.

Husrészek és feldolgozasi médok.

A barany ,,szaga”. Miért szeretjik?

Baranyalaplé.

Barany és filiszerei: klasszikus francia, arab és magyar izvilag,
fiiszerek, koretek.

9. Nagy karacsonyi menu
2010. december 2., 17-20 6raig

e Id6beosztas, tervezés.

* El6késziiletek, elére elkészithet6 alapok.

* Mit6l karacsonyi egy menii? Alapizek és hozzéaval6k a haltél a
szegfiiszegig.

* Advent, szenteste, els6 nap, masodik nap. Mit mikor és mi tor-
ténjen a maradékokkal?

10. Disznévagas utan Villanyban
2011. janudr (idépont egyeztetés alatt)

* Friss kolbasz, hurka, disznésajt, siilt vér. Koncepcio, iztarsitas
és talalas.

* Pastétomok, krémek.

* Mustar, torma és savanytusagok.

A januari alkalom dija nem tartalmazza az esetleges széllas- és
utikoltséget.

A 3séf mesterkurzus részvételi dijai:

1 alkalom: 25 000 Ft

3 alkalomtél: 23 000 Ft/alkalom
10 alkalom: 215 000 Ft
Jelentkezés:

E-mailben: fozoiskola@essencia.hu és honlapunkon:
www.essencia.hu, a 3séf ikonra kattintva a kivant alkalmak
megjelolésével.

Tovabbi felvilagositas:

Varady Eszter,

+36 1266 5717,

+36 30 962 0349,
fozoiskola@essencia.hu
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