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a 7 legjobb

főző-
tanfolyam
A műfaj virágzik, a főzőiskolák gombamód szaporodnak.  
A résztvevő társaság összetétele változó, egyvalami azonban összeköti 
az összes „diákot”: mindenki azért van ott, mert tanulni szeretne, 
és szenvedélyesen érdekli a gasztronómia. Azokat a tanfolyamokat 
tartjuk a leghatékonyabbnak, ahol mindenki a tűzhely mellé állhat, 
és saját kezűleg tanulhatja meg például, hogy hogyan kell helyesen 
finomra aprítani azt a bizonyos hagymát.
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- Makifood főzőiskola 

A japán származású, New Yorkban 
képzett séf, Maki, lakásában tar-

tott tanfolyamok elsőre talán főzős 
házibulinak tűnnek, de az oldott 

hangulat nem akadályoz a tanulásban. 
Maki nem pusztán recepteket és azok 

elkészítését adja át, hanem az egész 
szemléletet, hogyan főzzünk gyorsan, 

változatosan finomat. Megmutatja, 
miként készíthetünk néhány otthon 

talált alapanyagból a megszokott 
fogások helyett valami mást. 

Elsősorban a nemzetközi/ázsiai 
ihletésű, egészséges konyha 

rajongóinak.  
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Four Seasons,  

Gresham Palace

A havonta egyszer megrendezett, 
tematikus órákat a hotel séfje, Simone 

Cerea és az ország egyik legjobb fő-
cukrásza, Szűcs Árpád tartja. Ők egy-
mással olaszul beszélnek, a – zömmel 

külföldi – résztvevőkhöz angolul, de ha 
a szükség úgy hozza, egy kukta magyar 

szinkrontolmácsként is bizonyít.  
A tanfolyamról kiváló tapasztalatokkal 
távoztunk, profi konyha, profi szakem-
berek, csúcstechnológia és jó minőségű 
alapanyagok. Luxushotelhez igazított 

ár, amelyért cserébe valódi, profin 
kivitelezett szolgáltatás jár.   
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Essencia

A Szentkirályi utca egyik régi, polgári 
lakásában működő, megújított főző-
iskola kétféle tanfolyamot kínál. Az 
egyik helyiségben egyszerű, alapesz-
közökkel felszerelt, szerény kulisszák 

között elsősorban a kezdőket célozzák, 
a másik, felújított elegáns „demo 

konyha” programja viszont a szakma 
élvonalát vonultatja fel. 2010 első fél- 
évében három ismert séf tíz leckéből 

álló tanfolyamot tart. A Három testőr: 
Bicsár Attila, Bíró Lajos és Vomberg 
Frigyes food-stylist a klasszikus témák 
– alaplevek, mártások, konyhai tech-
nikák – mellett a csak rájuk jellemző 

stílusukat is megmutatják. Főzni ugyan 
nem lehet itt, de tanulni, jókat enni 
és az ételekhez illő borokat kóstolni 

annál inkább.  
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Csillagánizs

Csak tavaly ősszel nyitott, de villám-
gyorsan az egyik legkeresettebbé vált, 
az órák gyakorlatilag a meghirdetés 

napján betelnek. A Szondi utcai bérház 
második emeleti lakásában berendezett 

nyolcszemélyes konyhasziget körül 
neves séf, cukrász, barista és sommelier 
is tart kurzust. Várvízi Péter az iskola 
szakmai vezetője, aki a tíz legjobb ét-

terem közül kettőnek: a pécsi Enoteca 
Corsónak és a szemesi Kistücsöknek is 
tanácsadója. Elsősorban a klasszikus, 

francia konyha alapjai mentén tervezik 
a tanfolyamokat, de akadnak egzo-
tikusabb kitérők is. Ha a tematika a 

nyúl csontozása, akkor itt bizony nyolc 
tanuló nyolc nyulat fog bontani.  

Budapesti

s z a k ác s kö n y v b o lt o k 

Az országos hálózatokban természetesen besze-
rezhető az összes hazai kiadású szakácskönyv, az 

üzletek nagy része online bolttal is rendelkezik. 
Ha azonban valaki külföldi szakirodalmat vagy 
érdekességeket keres, az alábbi helyekre induljon.

 j
Bestsellers | Októbe r 6. u tca 11.
Idegen nyelvű könyvesbolt, amelyben az átlagos-
nál nagyobb választékban kaphatók jól válogatott, 
angol és francia nyelvű szakácskönyvek, gasztronó-
miai albumok, magazinok. Mielőtt bebumliznánk 
a belvárosba, érdemes online tudakozódni a kere-
sett könyvről, amely ha nem kapható, megrendel-
hető a bolttól.

j
Pendragon | Pozson y i ú t 21–23 .
Fantasztikus választék – kizárólag angol nyelvű – 
gasztronómiai témájú könyvekből. Többpolcnyi 
válogatás szakácskönyvekből, tematikus gasztro-
nómiai könyvekből, ausztrál receptlapokból. Ha 
valami nincs, megrendelik.

j
Bookstation | Ka tona J. u tca 13 .
Kétszintes, jó értelemben vett turkáló, ahol új és 
használt idegen nyelvű szakácskönyvekből is elég 
jó a választék. A nyelvek szerint elrendezett polcok 
között könnyű a tájékozódás és kellemes a környe-
zet, nyugodt olvasgatásra, válogatásra inspirál.

j
Chefparade 
Rendezvényközpont | Bécsi ú t 27.
Kicsi, hangulatos kávézó, kényelmes fotelek. Kör-
ben a falakon százával sorakoznak magyar és idegen 
nyelvű szakácskönyvek, tematikus gasztronómiai 
albumok is. Egy-egy népszerűbb kötetből nemcsak 
egy darabot tartanak. Ami éppen nincs, azt kérésre 
készséggel beszerzik a tulajdonosok. 

j
Gasztrofilm | Hol l á n E . u tca 9 .
Talán az Odeon mozi közelsége ihlette az antikvári-
um névadását, amelyben – nevét megcáfolva – nem-
csak film és gasztronómiai témájú könyvek kapha-
tók. Szakácskönyvekből magyar retrogyűjtemény, 
egy-két idegen nyelvű kiadvánnyal fűszerezve. 

Igazi kuriózum került kalapács alá tavaly december-
ben a Központi Antikvárium aukcióján. A Szakáts 
Mestersegnek Könyvetskeje, az első magyar nyelvű 
szakácskönyv 1742-es kiadása 300 ezer forintról in-
dult. Az először 1695-ben Misztótfalusi Kis Miklós 
nyomdájában napvilágot látott könyvecske a 18. szá-
zad végéig egyeduralkodó maradt a magyar gasztro-
nómia történetében. Számos kiadást ért meg, mégis 
mindegyik példánya a legnagyobb könyvritkaságok 
közé tartozik. Még a 19. század elején is kiadták, bár 
azt a korszakot már Czifray István 1816-os szakács-
könyve uralta. Ez utóbbi harmadik, ötödik és hatodik 
kiadását is kínálták az aukción.

Ba szk 
K u li ná r is Közpon t 

A tervek szerint 2011-ben, Ferran 
Adrià felügyelete alatt nyílik meg San 

Sebastianban a Baszk Kulináris Központ, 
amely gasztronómiai egyetem és egyben 
tudományos kutatóközpont. Elsősorban 

a molekuláris gasztronómia fogásaira 
tanítja majd a világ minden tájáról 

érkező diákokat. 
info: www.bculinary.com

+1
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Culinaris Ízakadémia

Az ízutazásnak, felfedező vacsorának 
nevezett, gyakran már hónapokra 

előre telt házas főzőbemutatók 
a Perc utcai helyszínen zajlanak. 

A főzéseknél használt alapanyagok 
nagy részét a bolt biztosítja, 

így sokféle, különleges fűszert, 
szószt, egzotikus zöldséget is 
megismernek a résztvevők, 
a tanfolyamok nagy része 

a világ konyháit mutatja be. 
Közös főzésre nincs lehetőség, 

mindent az oktatók 
mutatnak be.  

6
Finománia 

Rosinante fogadó

A Szentendrei-szigeten nyílt 
Rosinante a környező erdőkkel, 

a Duna-parttal és kedves vendéglá-
tóival kellemes pihenő környezetet 

ígér. A kétnapos (ott alvós) tanfolyam 
elsősorban a kisgyermekes családokat 

célozza, van wellness, szauna 
és gyermekfoglalkoztatás. Leginkább 

kezdőknek lehet érdekes, illetve 
azok számára, akik jópofa családi 

kikapcsolódást keresnek.   
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Gundel

Az étterem alkalomszerűen tart 
professzionális főzőbemutatókat 
a Gundel tankonyháján. Az este 

leginkább a kóstolásról szól. 
Rengeteg fogás készül, amelyhez 
a ház sommelier-je ajánl borokat. 
Nem az alapokat tanítják (ezért 

abszolút kezdőknek nem ajánljuk), 
hanem egy-egy témakörben (pl.: liba) 
mélyednek el, szinte mindig feltűnnek 

a Gundel klasszikusai is. Apró 
profi trükkök, fortélyok, milyen jó 

lenne, ha a patinás étteremben is az 
az elkötelezettség köszönne 

vissza, mint a családias hangulatú 
tanfolyamon.  

Pilseni vagy annál is kesernyésebb sörök a fűszeres ételekhez illenek. A határozott komlóaroma jól kiegészíti a növényi ízeket.




