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Az étteremben valé6 étkezés konnyedén rémalomma valhat az olyan vendégek szamara, akik
valamilyen ételallergiaban szenvednek, vagy kiilonféle diétak miatt ki kell hagyniuk az alapveto
hozzavaldkat. Utanajartunk, hol étkezhetnek a legmagasabb szinvonalon a kiilonleges igényekkel
rendelkez6 vendégek.

|BANNER468|Egyre tobben szembestilnek azzal a problémaval Magyarorszagon, hogy ételallergiajuk vagy
egy-egy hozzavaléval szembeni érzékenységiik miatt nehezen taldlnak olyan éttermet, ahol magas
szinvonalon allapotuknak megfelelé fogasokat fogyaszthatnak.

A nyugat-eurépai étteremlatogatok ezen a tertlileten is rendezettebb viszonyokkal taldlkozhatnak. A leginkabb
"allergiabarat" orszdg Svédorszag, ahol az éttermek hamarosan igazolast szerezhetnek arrél, hogy a
személyzetet specidlis képzéssel készitették fel az ételallergids vendégek kiszolgdldsara. Ezekben az
éttermekben a felszolgdldk az allergiafajtak figyelembe vételével javasolnak kulénboz6 fogasokat a
vendégeknek.

A svédasztalos étkezés veszélyes is lehet

"A 3 év alatti gyermekek akar 3-6 szazaléka, a felnbttek 2 szdzaléka ételallergias" - mondta dr. Hidvégi Edit
ételallergoldgus szakorvos, a Budai Allergia Kézpont munkatarsa. A feln6tteknél ehhez tarsul még a tejcukor-
érzékenység, ami a lakossag kozel 20 szazalékat érinti. A tejcukorérzékenyek fogyaszthatnak kis mennyiség(
tejet, de a krémlevesek, tejszines martasok, pudingok, tejszines sltemények egyltt mar tineteket
okozhatnak, mondta a szakember.

Magyarorszagon egyel6re csak prébalkozasok vannak, és sajnos nem mindig biztositjdk a megfeleld
korilményeket. Dr. Hidvégi Edit latott mar olyat, hogy a tejmentes fagyizdban ugyanazzal az adagoldkanallal
mérték ki a tejmentes fagylaltot, mint a hagyomanyosat. "Tarsasaggal kértiink gluténmentes étrendet, és
kihoztak olyan csontlevest, amelyben tészta volt, széval a tapasztalatok még nem tokéletesek" - mondta az
ételallergolégus.

Aki tudja, hogy allergids, a rossz tapasztalatok miatt inkdbb nem eszik étteremben, mondta Dr. Hidvégi Edit.
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Az anafilaxids - sUlyos életveszélyes - allergids reakciok 90 szazaléka éttermekben torténik. Kilondsen
veszélyesek az 6nkiszolgald, svédasztalos étkezések, mert itt igen nagy a kontaminacid veszélye.

Pds Péter, az Asztmas és Allergias Betegek Orszagos Szovetségének (ABOSZ) elndke szerint az ételallergias
vendégek étterembe jarasi lehet6ségeit esélyegyenléségi kérdésnek is fel lehet fogni. "Ha komolyan vennénk
az esélyegyenléséget, akkor még el6 is kellene irni, hogy kerlletenként legyen olyan étterem, ahol
étkezhetnek az ételallergias vendégek" - mondta.

Hol egyenek és mit?

Az ételallergiaban szenveddknek és azoknak, akik kilonleges diétakat tartanak, érdemes a luxushotelek
éttermeiben is prdbalkozni, ha ragaszkodnak a cslUcsgasztronomidhoz. Az o6tcsillagos szallodak altalaban
felkészlltek a kulféldi vendégek exkluziv kéréseinek teljesitésére, és csaknem napi szinten f6znek
ételallergiasoknak is.

"A rendezvényeinken szinte mindig van néhany ételallergids vendég" - mondta Prager Eva, a
Boscolo New York Hotel Palace restaurant sales menedzsere. A luxusszalloda egyik éttermében, a Mélyvizben
leginkabb egyéni foglalasok vannak, igy a séfek el6re tudjak, ha ilyen vendég érkezik.

"De akkor sem jelent problémat a specidlis fogasok elkészitése, ha az ételallergidas vendégek az utcardl
csoppennek be a hotel valamelyik éttermébe, ki tudjuk Oket szolgalni, és tobb lehet8ség kozil is
valaszthatnak" - mondta Prager Eva. Felkészilt a Kempinski Hotel Corvinus étterme, a Bistro Jardin is, tudtuk
meg Dudas Ildikotdl, a szalloda marketingmenedzserétél.

A Bistro Jardin is felkésziilt az ételallergiasokra

A budapesti Apetito étterem is megfelel6 hely, hogy az ételallergias vendégek is inyenc mddjara étkezzenek.
A vendégnek azonban a tervezett ebéd vagy vacsora elétt hdrom nappal jeleznie kell, hogy allergias, igy az
étterem fel tud készilni, mondta Péter Boglarka, az étterem értékesitési menedzsere. Nemcsak
ételallergidasoknak, hanem veganoknak is féztek mar kilénleges ment.

Bizonyos ételallergidkra megoldast jelenthetnek a vegetéaridnus és vegan éttermek (Eden, Napfényes fzek,
Darshan Udvar Biopont) is, ez utdbbiak a tejtermékeket is kiilénféle gabonakbdl (szdja, zab, rizs, stb.) készllt
italokkal helyettesitik, és tojas nélkul készitik el az ételeket.

|BANNER |Felkereshetik az azsiai éttermeket (Govinda, Shalimar, Rickshaw) is, mert a szokasoshoz képest itt
joval nagyobb azoknak a fogasoknak az aranya, amelyek tej, tojas nélkul készilnek.

Kertlni kell ugyanakkor a svédasztalos éttermeket és azokat a helyeket, ahol a személyzet bizonytalan, vagy
ellentmondasos valaszokat ad a fogasok Gsszetételével kapcsolatban.

|BANNER468|Cslicsgasztronomia ételallergiasoknak

A sarvari Spirit Hotel Thermal Spa ételallergidas vendégei szamos szinvonalas, valtozatos fogas kozll
valaszthatnak, és azoknak sem kell lemondaniuk az izletes ételekr6l, akik a kulonféle salaktalanité vagy
1ébojtkaran vesznek részt.

A szallodaban féként a magyar vendégek kérik a specidlis meniket, mondta Farkas Balint, a hotel

konyhaf6noke. A séf, akinek barati kérében is akad gluténre érzékeny ismer0s, rengeteg kényvet és cikket
tanulmanyozott a témaban, hogy tokéletesen tudja, mivel helyettesitheti a hozzavaldkat.
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A hotel konyhajaban felkésziiltek a kiilonleges igényekre is

Az allergidsok altal fogyaszthatd termékekrél az évente frisstl6 Taplalék és Intolerancia adatbank
kiadvanyaibol tajékozddik. Farkas Balint arrdl is naprakész informacidkkal rendelkezik, hogy kik gyartanak
Magyarorszagon glutén- és tojasmentes élelmiszereket. Felvette a kapcsolatot egy vegan (allati eredetl
élelmiszereket nem fogyasztd) tanacsadodval, aki receptekkel, 6tletekkel segiti a munkajat.

Akad olyan vendég, aki hosszu listat kiild azokrdl a hozzavaldkrdl, amelyeket nem fogyaszthat. Egy esetben
nemcsak liszt, tojas, és tej, hanem bizonyos gylimoélcsok is szerepeltek a tiltdlistan. Ilyenkor a séf olyan
alapanyagokbodl készit ételeket, amelyekkel a hétkdznapokban nem dolgozik, példaul a koélesb6l vagy a
bulgurbdl, és kuldnleges sliritési eljarasokat alkalmaz.

"A hozzavaldkat (tojaspotlok, novényi tejszinek és margarinok) bioboltokbdl szerezzilk be, de ma mar az
élelmiszerbeszallitok is tartanak ételallergidsoknak készilt termékeket" - mondta a konyhafénok.

A konyhdn a séf készletet tart az ételallergidsoknak készil ételekhez sziikséges hozzdvaldkbodl. Glutén- és
tojasmentes tésztak, tejmentes italok, ndvényi margarinok mindig vannak raktaron, a glutén- és
tejcukormentes szaldmi beszerzéséhez két nap sziikséges.

El6fordul persze olyan is, amikor a séf nem tudja elére, hogy példaul gluténérzékeny vendég érkezik. "Ebben
az esetben a legfontosabb, hogy azonnal kapcsolatba |épjink a vendéggel, hogy id6ben kideriljon, érzékeny-
e masra is, ezutan pedig a meglévé alapanyagokbdl készitlink kinalatot, érdeklédink, van-e sajat receptje,
kedvenc étele, kiilonleges kivansaga" - mondta Farkas Balint.
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Veszélyes lehet

A penne gluténmentes tésztabdl, a martas pedig szbjatejszinnel is késziilhet, és keményitbvel is slrithetlink.
Azok példaul, akik olivakuranak vetik alda magukat, Dogadan toérok teat, vegan pastétomot, vegetarianus
kolbaszt, szarvasgombas-olivaolajos dresszinggel talalt zoldségeket kapnak reggelire, a medvehagymas
kenyérszelet, bio olivas bruschetta kenhetd olivaval pedig a nem fogydklras céllal érkez6 vendégeket is
megkisérti.

A fGétkezések alkalmaval pedig olyan fogdsok keriilnek az asztalra, mint a napon szaritott paradicsomos
olivaolajban parolt halibutfilé kakukkflivel és turbolyaval, olivakrémes burgonyaszeletekkel, zsenge
z6ldségekkel, névényi tejszines safranymartassal, vagy a vords tonhalfilé roston kerti salatakkal, fliigeecetes
és mandulaolajos dresszinggel.

|BANNER|"A vendégek allapotat tiszteletben kell tartani, nem megdébbeniink ezen, hanem felkésziliink, hogy
hogyan tudnank megfelelni az elvarasaiknak" - mondta Farkas Balint.

|BANNER468|A séf néhany tej, tojas és liszt nélkll késziilt receptet is megosztott vellnk.
Rostonsiilt csirkemellfilé, mediterran édeskéménnyel, 6 személyre

1 kg csirkemellfilé

3 db édeskéoménygumé

0,30 kg koktél- és korteparadicsom vegyesen
2 gerezd fokhagyma

0,15 kg olajbogyd

1 marék kakukkf

1 dI fehérbor

sé

olivaolaj

Az édeskdménygumadkat negyedeljiik, majd a forrasban lévd sds vizben 10 percig fézzik. A fézést kdvetéen

egy tepsibe halmozzuk a félbe vagott paradicsomokkal, a magozott olajbogydval, az 6sszetort fokhagymaval
és olivaolajjal egydtt.
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Il

A tej és a liszt hidnyozhatnak, a friss zoldfiiszerek nem

Az édeskomény finomra vagott fiatal leveleivel, kakukkflivel és soéval izesitjik, majd feléntjuk a fehérborral.
Miel6tt a 200 Celsius fokos slitébe helyezziik, lazan 6sszekeverjlk a tepsibe halmozott z6ldségeket.

30 percig sUtjik, végul talalaskor a roston silt csirkemell szeletekre halmozzuk.
Pacolt nyalcomb diéval, bulgurral kéritve, 6 személyre
Hozzavaldk:

6 db hatsé nyulcomb
15-20 dkg dié

15-20 dkg zellergumé

2 kisseb fej véréshagyma
1 dl olivaolaj

1 marék olajbogyo

A pacléhez:

1 dl szaraz fehérbor

0,5 dl olivaolaj

sO

egy-egy csipet szaritott rozmaring, lestyan, oregano, tarkony, kakukkfu

3 db babérlevél

a korethez:

1 kg bulgur

0,5 dl olivaolaj

so

Elkészitjiuk a paclevet, beletesszik a nyllcombokat, és 2-3 érara h(itébe tessziik. A hust kivessziik a paclébdl,
és kevés olivaolajon megpiritjuk. Amikor kezd barnulni, hozzaadjuk az aprdéra vagott hagymat, a vékonyra
szeletelt diot, a zellert és a magozott olivabogydt, majd a paclével felontjik és sdézzuk.

|BANNER |Az egészet egy slt6zacskoba ontjik, a zacskét lezarjuk és tlivel tobb helyen megszurkaljuk, majd
tepsibe rakva 200 Celsius fokon 1 éran at sutjuk.

A bulgurt kevés olivaolajon megpiritjuk, vizzel felontjlik, s6zzuk és 15-20 perc alatt fed6 alatt készre f6zzuk.

Deluxe Magazin
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A cikket a kovetkez6 cimen érheti el a deluxe.hu-n:
http://deluxe.hu/cikk/20090323/ettermek_etelallergias_liszterzekeny tejcukorerzekeny tejfeherje-
allergias_vegetarianus_vendegeknek
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