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A LEGJOBB MAGYAR SZTEKEK NYOMABAN

Titkos recept

HUs. Mire gondolunk, ha meghalljuk ezt a sz6t? Es ha a sult hus kife-
jezést? Elvonul a szemuUnk el6tt az elronthatatlan sertéstarja mustaros,
zsiros képe, és ra kell ébrednink, semmit se tudunk a sztékekrél, pedig a
szték csak a husrol szdl. Szerencsére van par étterem Budapesten, ahol
szeretik és tisztelik annyira ezt az alapanyagot, hogy erdemes legyen

naluk kiprébalni.

Aj6 szték nem a
konyhaban, hanem a
szarvasmarhatelepen
és az érlel6kamrakban
késziil. A hirtelen
sutés, a sé és a bors
nem fedhetik el az
alapanyag legkisebb
hianyossagat sem,
cserébe ez a fogas
nem igényel kilonle-
ges eszk6zoket.

Magyarorszagon a
hentespultok marha-
hisszekcidjaban a
sorbol kivagott tejeld
tehén ragos hisa az
alapértelmezés,
hismarha beszerzése
utanajarast és tobb
pénzt igényel.
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ajatos, egyaltalan nem egységes
budapesti sztékkorkép underground
konyhaval, féltitkos grillezéssel, egy
nemzetkdzileg elismert, egy trendi,
egy olasz étteremmel, és a tokéletes
szték elengedhetetlen kitételeivel. Mert a jo szték
nem a konyh&ban, hanem a szarvasmarhatelepen
és az érlelékamrakban készul. A hirtelen sités,
a sé és a bors nem fedhetik el az alapanyag leg-
kisebb hidnyossagat sem, cserébe ez a fogas
nem igényel klldnleges eszkdzdket, sem nehezen
megszerezhetd és féltve 6rzott szaktudast, otthon
is elkészithetd.
Tokéletes sztéket csak hishasznositasu szarvas-
marhafajtabol — Angus, Chianina, Charolais stb.
—lehet nyerni. Itt kiesik a budapesti éttermek nagy
része, Magyarorszagon a hentespultok marhahus-
szekcidjaban a sorbdl kivagott tejelé tehén ragds
hlsa az alapértelmezés, a hismarha beszerzése
ugyanis utanajarast és tobb pénzt igényel.
Mig itthon, a hibasan tdlsulykolt, allati zsiradékokat
elatkozd propaganda kévetkeztében még mindig
a minél szarazabb marhahus az elvaras, a toké-
letes sztéket latvanyos zsirerek szovik at. Ez az
USA huspiacanak is kis részét kitevd, vilagszerte
elismert kildnlegesség Budapesten egyetlen ét-
teremben, a 2010-ben Bib Gourmand mindsitést
kapott Bock Bisztroban szokott felbukkanni.

FEJLODO AGAZAT

Nalunk is egyre tobben tenyésztenek
hismarhat, ahogy né az igény, fejlédik ez
az agazat, de egyeldre képtelenség USDA
Prime minéséget megkézelité hazai termé-
ket talalni. A fogalom az Egyesiilt Allamok
husmindsitési rendszerének csucsat jelen-
ti, a vizsgalati szempontok a hust atsz6vé
zsir marvanyozottsaganak mértéke és az
allat életkora.

Komolyan veszik

BOCK BISZTRO

Az orszagban talan sehol sem veszik ilyen komo-
lyan a hust, sét itt nem csak a hiisok, a belséségek
is megkapjak a nekik kijard tiszteletet. Az étterem
étlapjanak allandé szerepléje az argentin Angus
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életkorardl és nemérdl megoszlik a kilonbodzd
nemzetek véleménye, az olaszok példaul hagy-
jak egyet elleni a tehenet, az amerikaiak viszont
nem. Amiben viszont minden marhahust érté
nemzet egyetért, az az érlelés szikségessége.
A szarvasmarhat félbehasitva, két-harom hétig
alacsony hémérsékletl, megfeleléen szelléz8
kamrakban logatjak.

Afehérje az eljaras kdzben nem bomlik le — akkor
kéros rohadasrdl lenne sz6 —, hanem szikkad a
hus, veszit egy kevés vizet, és a kulonbdzé enzi-
mek hatédsara mélyll a karaktere, az ize didsabb,
érettebb lesz. Az érlelt hus szinre is megkdlénboz-
tethet6 friss tarsaitol, egészen sotét bordd, és ujjal
kitapinthatdan puha. Az érlelés eredete azonos az
Osszes, izgalmas fnyencséget eredményezd, 8si
tartositasi technolégiaval. Ahogy a sajtkészités, a
szaritas vagy az erjesztés, Ugy az érlelés eredete
is a hlitészekrény feltaldlasa elétti idékig vezethetd
vissza, csak egy megoldas volt a tartositasra,
amirél mellékesen kiderUlt, hogy a termék élvezeti

bélszinbél készitett, 30 dkg-os bélszinjava konfitalt  Mig itthon, a hiba- ertékét megnoveli. Az érlelés tapasztalatot, szak-
fokhagymaval. De ami sokkal érdekesebb, aza ~ San tulsulykolt, allati tudast és érlelékamrat igényel, ezért, és a magyar

zsiradékokat elatkozo
propaganda kovet-
keztében még mindig

néhanapjan a Naschmarktrdl, egyenesen a séf,
Bir6 Lajos személyes beszerzésében érkezd

hatésagok sokszor a gasztronémia érdekeivel és
fejl6désével ellentétes iranyba mutatd szabalyai

USDA Prime rostélyos, pontosabban ribeye, ami 3 minél szarazabb miatt az éttermek &ltalaban érlelt allapotban szer-
arostélyos egy része. Nem alland6 szerepléje az  marhahus az elvaras, zik be a hust. A Pomo d’'Oro példaul egyenesen
étlapnak, érdemes odatelefonalni, éppen van-e, ~ atokéletes szteket Olaszorszagbol.

de ha 6sszedll egy ribeye-ra vald tarsasag, jo Is""zt;:i?(y:ts zsirerek

eséllyel megrendelhetik. ' Olaszosan

POMO D’ORO
Olasz étteremben sztéket? Sokaknak mar a fel-
vetés is furcsan hangzik, pedig a tésztéakon és

Itt egyébkent az elkészitési fokozatok és a koretek
minésége sem lehet kérdéses, és egy sUlyos hust
szépen levezet a haz egyik sajatos desszertje, a |

dohanyfagylalt. halételeken atlapozva, minden olasz étterem tart
R borju- vagy marhastitet. Nem is akarmilyet, hiszen
Mﬂlvum karakter az egyik leghiresebb szték a helyben tenyésztett,

Hidba all el a mészarszékre egy eldirt fajtaja, Chianina szarvasmarhafajtabol kinyert méretes,
nemd és koru éllat, a serpenyé még messze grillezett T-bone, a la bistecca alla fiorentina is
van. A hushasznositast vagémarha megfelel olasz étel.
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Aki irtozik a nyers
hustol, rendeljen
valami mast, az atsii-
t6tt marhahus, mint
egy elhasznalt, kiélt
céda, se ize, se allaga
nem hasonlithat6 a
legfeljebb kézepesen
atsitott valtozathoz.

PSE-SZINDROMA

A pale, soft, exudative (fakd, puha, vize-
nyds) szavakbdl 6sszeall6 képlet nem
csak a szarvasmarhat érinti. Ez a vagas
el6tt stresszel6 allatokban lejatszodo
kémiai folyamatok miatt bekovetkezé
hisminéségromlas, réviden bosszu. Ezt
a karos folyamatot gyors és a folosleges
farasztast, megijesztést elkeril6 vagassal
lehet kivédeni, a vagoéallat és a vagohid
érdekei kivételesen k6z6s halmazba

keriltek.

A véres, esetleg koze-
pesen véresre siités
nem latin virtus, hanem
az alapanyag tisztelete,
a marhahus ebben a
formaban mutatja a
legtobbet magabol.
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Az olasz marhahus
mindéségét évszazad-
ok &ta husra szelektalt
fajtaik segitik. Leg-
hiresebb kozuluk a
szép fehér Chianina,
de a Piemontese és a
Romagnola is j6 alap-
anyagot szolgéltat. Az
allatok egész élete, tap-
lalkozasa, a vagasi ko-
rdiményeik, majd a his
kezelése is a tokéletes
sztéket szolgdlja.

A szabadon felnevelt,
majd a vagas el6tt is-
talldban, hizast celzé
takarmanyon tartott
allatokat utazas utan,
a vagohid kodzelében
egy hétig pihentetik, igy
is megel6ézve a stressz
miatt kialakul6, kemény, vizes hust eredménye-
z6 PSE-szindromét. A félbehasitott marhakat két
hétig 2-4 fokos h(itékamréakban érlelik. A Pomo
d’Oréba ilyen, Olaszorszagban érlelt, méteres
koncok érkeznek zsugorféliazva, innen mar kony-
ny( dolguk van, a szték lényegében készen van.
Ezekbdl a hatalmas darabokbdl vagjék le a kért
meéretli szeletet, és sUtik a megfeleld fokozatra.
Az olasz konyha egyik kedvelt, talan a marhanal
népszerlbb alapanyaga a borj(, itt lehet bé vajban
sUtétt, zsdlyas, és az igazi borjuhus természetébdl
adddodan tejes, édes borjukarajt is kostolni.

Visszakanyarodva Amerikaba, nemcsak északon,
Kdzép- és Dél-Amerikaban is fejlett a szarvasmar-
hatartés és a sztékkultlra. Egész Latin-Amerika-
ban biztos kézzel grillezik a hatalmas gulyakban,
szabadon tartott marhakat, a nagy mozdulatok,
avastag szeletek, sét sokszor a mend is azonos
ezekben az orszagokban, legfeljiebb mashogy
hivjak az aktust. Uruguayban sincs ez masként, a
szamunkra lényeges kuldnbség csak annyi, hogy
egy hagyomanyos uruguayi grillezésre Budapes-
ten is van lehet8ség.

Sztékpartik

SERGIO FELTITKOS SZTEKBULIJAI

Sergio bulijain nincs étlap, a fogasok allanddak, a
hus Uruguaybol érkezik. Ahogy nincs vélogatas,
Sergio sem kérdez, tavasztdl 8szig grillen, télen
serpeny@ben sit, egyUtt nevet a vendégekkel,
majd ha kell, akér énekel is, de itt egyetlen elké-
szitési fokozat van, a félig véres. Az egészben
sUtétt, majd szeletelt izomkdtegek mellé husos
taskat, salatat és zoldfliszeres-fokhagymas on-
tetet szolgalnak fel, és szeretik a vegékat is, nekik
mindig van tonhalas taska.

A véres, esetleg kdzepesen véresre sités nem
latin virtus, hanem az alapanyag tisztelete, a
marhahus ugyanis ebben a formaban mutatja
a legtdbbet magabdl. Aki irtdzik a nyers hustal,
rendeljen valami mast, az atsttott marhahus, mint
egy elhasznalt, kiélt céda, se ize, se llaga nem
hasonlithat¢ a legfeljebb kdzepesen atsutott val-
tozathoz.

Sergio a marha legszilajabb oldalat mutatja be a
havonta, kéthavonta megrendezett 6sszejovete-



Az elnevezés santit, a his nem véres,

ami kifolyik bel6le, az csupan a hus szinét ad6 festékanyagok és a
természetes nedvességtartalom. Ezen a fokozaton a szelet kap egy
kérget, beliil atmelegszik, de nyers marad.

A legkivanatosabb fokozat,

kivil kéreg, a kérget vékony, siilt réteg koveti, a belseje még nyers.

Itthon talan ez a legnépszertibb fokozat,

még vallalhato allapot. A kéreg utan vastag atsiilt réteg, a belseje
rézsaszin, nedvdus, éppen az atsiilés el6tti pillanatban elkapva.

részben 6rzd hus.

Atsiitott, de még nedveit

Teljesen atsitétt hus.

A szték a husrol szél,
nem a konyharoél.

A tokéletes alapanya-
got mar-mar csak aka-
rattal lehet elrontani,
de egy 6cska hisbol
akarmennyi Michelin-
csillaggal meghintve
sem lehet csodat tenni.

leken. A szabad t(izdn megporzsolédott, vaskos
szeleteket az asztalok kozott hangoskodva, sokat
nevetve lehet elfogyasztani. A kdltséghatékonynak
is nevezhetd bulik végén érkezik Sergio flanja, ami
jobb, mint a legkifinomultabb helyeken készitett
tarsai. Nagy husok, nagy szivvel, itt ezt kapjak a
vendégek.

Létezik egy masik sztékpartizan is a varosban, a
Manga Cowboyok. A Raday utcaban kialakitott
helyiségben, az eléttik évtizedekig itt székel6 ivo
berendezésébdl tobb elemet 6rz8 étterem komoly
mindségre torekszik étel- és italvalasztékaban, de
nem veszi magat véresen komolyan.
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A sztékpartizan
MANGA COWBOYOK

A Cowboyok elsésorban hamburgeresek, érlelt
marhahusbdl, vesefaggyuval gydrt hamburgereik
szallodékat és divatos éttermeket lekdrozve aleg-
jobbak kdz6tt vannak, de ugyanezt a minéséget
hozzak b8 ketujjnyi hatszintkkel is. Az argentin
hust a kdzeli Nagycsarnokban tevékenykedd Gl
Jozsitol hozzak, merészen vastag szeletekre vag-
jak és salataval kinaljak. A szték elétt a batrak
kérjenek egy csipds csirkeszarnyat, utana pedig
a varos legjobb répatortajat, mert az itt készul.
A Mangaban nemcsak az eszkoztelen szték, ha-
nem a pancsolast szintén nem tré palinka- és
borvalaszték is figyelemre melto.

Ettermi listaban hentes? Ha szték a téma, igen.
A szték a husrdl szél, nem a konyhardl. A toké-
letes alapanyagot méar-maér csak akarattal lehet
elrontani, de egy 6cska husbél akarmennyi Miche-
lin-csillaggal meghintve sem lehet csodat tenni.
Jozsi tobb étteremnek szallit hist, de 6 az otthoni
sztéeksUték hivatalos megmentdje.

A hivatalos megmento

GAL JOZSEF

Az Uzletet a pultrél kdnnyedén fel lehet ismerni
a Véasarcsarnokban, méashol ugyanis nem viri-
tanak sotétbordd T-bone-ok, érett rostélyosok
és szalonnaval kérbeszalagozott bélszinérmék.
Jozsi és kollégai, Attila és Akos nem csak a hst,
a kiszolgalast is érzik. Nagy hanggal, kozvet-
len stilusban ajanljak az érlelt marha mellett a
baranyt, mangalicét és a nehezen beszerezhe-
t6 belséségeket, borjumirigyet, baranymajat.

I}
ol
©
o

)
b=
°

@

o

@
I
2

s}
g



Forras: Primestakehouse
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FULETOL A FARKAIG

Az alapértelmezett szték a rostélyos (ribeye), nem a bélszin.

A szarvasmarha hatan végigfuté izomkoteg elsé, nyak mogotti részét

férfitenyérnyi atméréje és hatarozott allaga teszi a legegyértelmiibb
darabba. Egy tisztességes, b6 kétujjnyi vastag rostélyos tobb mint
félkilonyi, igazi féerfimunka, nem jaték, pontosan azt fejezi ki, amit a

sztéksiités.

A tehén fara felé haladva ez az izom a hatszinben (eleje: New York
strip, toploin vége: sirloin) folytatédik, ami bar kisebb, de hasonléan

egyértelm(i sztékdarab.

A szarvasmarha farkahoz kozeledve, a gerinc belsé oldalan jelenik
meg a bélszin (tenderloin, fillet, filet mignon) vagy vesepecsenye
izomkotege. Kicsi atmérdje és kivételes puhasaga miatt kedvelt
alapanyag a fine dining éttermekben, ebbdl a legvastagabb szelet
sem haladja meg a 30 dekagrammot, kisétkliek és holgyek idealis

vacsoraja.

A hatszinbdl, bélszinbdl és az ezeket rogzité csontok keresztmet-
szetébdl kialakitott szelet a sztékek kiralya, a T-bone. A két hust
elvalaszté csont formajarol kapta a nevét. Képes egykilésra néni, és
a kézepén elhelyezked6 csont miatt nem kénny(i megsiitni. Irdatlan
mérete miatt — a csucs a Porterhouse szték, egy ilyen szeleten a
bélszinnek legalabb kétujjnyi szélesnek kell lennie — csak nagyétkiiek

rendeljék.

Nem riadnak vissza az 8rultségektél sem, volt
mar ebben a pultban USDA Prime rostélyos és
wagyu is, majd elkopik, mondjak, és igen, a jo
hus bizony elkopik.

Awagyu a husmarhak csucsa. Az eredetileg iga-
vonasra hasznalt japan szarvasmarhafajta tartasi
kortlmeényeirél sok legenda kering, az egyik sze-
rint sorrel, a masik szerint szakéval kenegetik a j6-
szagokat. Annyi biztos, hogy ezeket a kistermet(,
fekete allatokat nem sokat hajkurasszak a mezdén,
igy a husuk, genetikai adottsagaikat a végletekig
kihasznéalva lesz megddbbentden zsiros, om-
|6s. A magas zsirtartalom miatt méas elkésztési
technoldgiat igényel, mint a tébbi szték. Az ara
rendkivil magas, 50-60 000 Ft/ kilogrammrol
indul. Awagyut elsésorban Japanban tenyésztik,

A kivételesen jo
mindségli marhaknak
szamos testrészébdl
lehet kinyerni frissen
slithetd szeleteket.

de a Hyogo tartomanyban szUletett, nevelkedett
és egyéb standardoknak megfelel® wagyuk neve
a Kobe, medfizethetetlen ritkasag, a helyi piac
felveszi az egészet.

Ha wagyut nem is, de argentin sztéket kapha-
tunk egy kétségkivul trendinek pozicionélt, de
részleteiben alapos és igényes budapesti steak
house-ban.

lgényesen

PRIME STEAK HOUSE

A j6 étteremnek kevéssé idealis helyszinen, egy
bevasarlokdzpontban nyitott par hénapja a Prime.
A helyszin hatranyat jol érezve, a belséépitész
mindent elkdvetett a megkozelitéshez elkertlhe-
tetlen mozgdélépcsds hodaly feledtetésére. A beva-
sarlékdzponttol borospalackok plafonig érd sora

valasztja el a placcot, és a hatalmas Uvegablak
is segit a hangulatteremtésben. Argentin hisbol
dolgoznak, a legismertebb sztékfazonokat, bél-
szint, hatszint, T-bone-t, rostélyost készitenek,
és télaljak szakszerlen. A sztékek ill6 partnerét,
a vajat nem sajndljak, és a hus jo minésegu, za-
matos. A sztékek mellett az étlapon a desszer-
tek is figyelemre méltok, a technoldgiara kényes
csokimousse és az eszkodztelen, de tul sok sze-
meélyes emlékkel terhelt csdszarmorzsa is tartja
a husok szintjét, sét emelik a tétet.
A kivételesen j6 min6ségld marhaknak szamos
testrészébdl lehet kinyerni frissen stthetd szele-
teket. Az Egyestilt Allamokban a legerésebbek
ebben a sportban, a marhat egészen az utolsé
izomkotegig lebontjék, ezeket elnevezik, és a
karakteriknek megfeleléen hasznositjak. Ezek
a titkos sztékek altalaban magyar elnevezésre
varnak, de tiz éve ezt az étteremlistat sem tudtuk
volna még 6sszedllitani, igy nem kell aggdédni a
magyar hustérkép fokozatos bévuléséért.

B PETER ANNA



