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„Azt gondolom, hogy a hazai gasztronómiai helyzet – legyen szó akár magyar vagy külföldi éttermekről, alapanyagokról, konyhatechnikákról, főzőkurzusokról, szakcikkekről vagy csak szimplán kommunikációról – robbanásszerű fejlődés előtt áll. Ez természetesen jó, mert a minőség javára billenti majd el a mérleg nyelvét, másrészt viszont van egy rossz dolog is, ez pedig a magyar „széthúzás”, ami egyáltalán nem szolgálja a hazai gasztronómia ügyét. Közös célokat kell felállítani, amit együtt kell, hogy megvalósítsunk, ezért integrálódnunk kell. 

Gombamód szaporodnak az új éttermek, bár sajnos nagyon kevés tud közülük fennmaradni, és folyamatosan jó minőséget, kreativitást, megfelelő alapanyagokat, hozzáértést, törődést, fantáziát, emóciókat „szolgáltatni” – az elmúlt évek során számtalan tündöklésnek és bukásnak is egyaránt tanúi voltunk.  A Michelin csillagoknak (sajnos) még nem jött el az ideje, az éttermeket viszont valahogyan minősíteni kell – ezen évek óta dolgozunk, és üdvözöljük a hasonló kezdeményezéseket. Természetesen törődnünk kell a szakácsképzéssel, a szakács „tovább”képzéssel, külföldi mesterek Magyarországra hozatalával, évtizedes tudásanyagaink XXI. századi köntösbe való csomagolásával, gasztronómiai versenyek, receptbajnokságok szervezésével, tájjellegű magyar ételeink újrafelfedezésével, a minőségnek a gagyitól történő éles elválasztásával, de a legfontosabb, hogy mindezt EGYÜTT tegyük. Ne sírjunk, hogy rosszak az alapanyagaink, mert nem azok – a világ legrangosabb szakácsversenyének egyetlen női győztese, Lea Linster biztosan nem téved e szempontból – és ne azzal múlassuk az időt, hogy a jelenlegei helyzetet szapuljuk. „Tegyük a dolgunkat, kész. Ne beszéljünk róla, cselekedjünk” – ezt szintén Lea Linster mondta. Cselekedjünk hát így!

Bízom benne, hogy a különböző gasztronómiai egyesületek, szakírók, médiumok, újságírók, étteremkritikusok, gasztro-bloggerek, ételkedvelő, ínyenc amatőrök – egymás segítségére sietnek, hogy együtt szolgálják a gasztronómia közös, szent ügyét. Az étel az, amiből mi saját magunk is állunk. Tiszteljük is meg! 

A Lucullus BT a jövőben is megtesz mindent a hazai és egyetemes gasztronómia népszerűsítése érdekében.  Jelen tanulmányban szeretnénk Önnel megosztani, nekünk mit sikerült tennünk ez ügyben az elmúlt 5 évben. Kellemes Olvasást!
Minden lelkes támogatónknak, együttműködő partnerünknek, a média képviselőinek és Tagjainknak ezúton mondok köszönetet a kitartó segítségért, áldozatos eddigi munkájáért. 

Boldog, Gasztronómiában gazdag Új Esztendőt szeretnék kívánni Mindenkinek!
Turóczi Gábor

Alapító tag, elnök


Lucullus Baráti Társaság

Gasztronómiai Egyesület

Ínyencvacsorák

A 2003-2008 közti időszakban összesen 65 ínyencvacsorát szerveztünk (nagyjából havonta egyet), amelyeken összesen mintegy 3,000 ember vett részt (99%-uk magyar). Mivel a vendégeink az ország egész területén laknak (csupán 49%-uk Budapesten), 22-65 év közöttiek, többféle társadalmi osztályból valók, rengetegféle foglalkozással, státussal, nagyjából 50-50 % férfi/nő megosztásban, arra gondoltunk, ezek a vacsorák akár reprezentatív mintául is szolgálhatnak a magyar emberek étkezési szokásainak tágabb megismeréséhez.

Vacsoráink főleg nemzetiségi és alapanyagok/kuriózumok alapján szerveződtek. 
A legjellemzőbb bontás általában nemzetiségi alapon történt: azt gondoltuk, hogy talán így a legkönnyebb megismerni egy-egy nemzet kulturális értékeit, gasztronómiai hagyományait. (Emellett az állítás mellett ma is kitartunk.). A gond akkor kezdődött, amikor kezdtünk „kifogyni” ezekből az étekműhelyekből – ugyanis egy-egy vacsoránk potenciális helyszínének számos kritériumnak is meg kell felelnie, és persze itthon nem nagyon vagyunk eleresztve a világ rengetegféle konyhájával. Ekkor realizáltuk, hogy az egyes adott nemzetek is tovább „bonthatóak” (pl. tartományi konyhákra – lásd Olaszország), régiós konyhákra – lásd Kína, India, de emellett szóba jöhet természetesen az időfaktor is – mindig érdekes lehet utánajárni, mit ehettek például a középkorban, vagy az ókori Rómában? 

Nemzetiségi bontásban a következő vacsorák kerültek megszervezésre:  

6 magyar esemény (Márton nap, 2 disznóvágás, balatoni halvacsora, „átértelmezett magyar vacsora”, őrségi kecskesajt kóstoló) 
5 kínai (szecsuáni, lanzhoui, huayi yang, tésztavacsora, általános kínai), 
5 indiai (Észak-indiai, mughlai, általános, 2 tandoori fesztivál), 
4 spanyol (tapas, katalán, 2 andalúz),
2 olasz (bergamoi, szicíliai), 
2 görög (általános, thrák-Észak-görög),  
2 grúz

Emellett volt 1-1 orosz, szlovák, szír, argentin, azerbajdzsán, finn, belga, indonéz, francia, feröer-szigeteki, bolgár, horvát, örmény, kongói, japán, ruszin, pakisztáni, bajor, etióp, vietnámi, skót, üzbég, erdélyi, perzsa vacsora is. 

Legek

A legjobban a kínai, indiai, feröer-szigeteki, magyar, olasz, belga, grúz, örmény, görög és andalúz konyhák tetszettek a vendégeknek.


A legkevésbé jobban az argentin, ruszin, bolgár, skót, etióp, perzsa, bajor és vietnámi ízek jöttek be az érdeklődőknek. 


Az összes többi nemzet konyhája „mérsékelt” érdeklődésre számíthatott. 


Az eredményeket a jelentkezések száma, a szóbeli/írásbeli véleménykifejtés alapján és a saját meglátásaink alapján határoztuk meg.  

Leglátogatottabb eseményeink: 

5. Lucullus BT születésnap, Lanzhoui vacsora, Új Lanzhou étterem (95 fő)
Feröer-szigeteki vacsora, Hotel Pólus (70 fő)
Észak-Indiai vacsora Lőrincz L. Lászlóval, Maharaja (66 fő)

Legkevésbé látogatott eseményeink: 

Szlovák vacsora, Párkány (12 fő)
Magyar vacsora, Gyula (12 fő)
Erdélyi vacsora, Székelykapu (15 fő)

Minden idők TOP5 eseménye: 

Lucullus BT 5. születésnap, Lanzhoui vacsora, Új Lanzhou (95 fő)

Andalúz vacsora, Artesano étterem (55 fő)

Feröer-szigeteki vacsora (70 fő)

Grúz vacsora, Napvirág étterem (45 fő)

Márton napi libalakoma, Szécsény, Gesztenyéskert (24 fő)

Meglátásunk

Vendégeink jelentkezése, visszajelzése, véleménye, illetve a saját véleményünk, megfigyelésünk alapján konstatálhatjuk, hogy a magyar embereknél fontos szerepet játszik a „saját”, megszokott ízvilág, azaz a magyaros ízek szeretete. Ily módon mindenki imádta a Márton napi libalakomát Szécsényben (annak ellenére, hogy nem voltunk olyan sokan), a balatonfőkajári halvacsoránkat, falusi disznóvágásainkat, de még az átértelmezett magyar lakomát is, amelyet a Maligán étteremben fogyasztottunk el.
Természetesen nem tudunk mellélőni a közeli országok „bevált” ízeivel sem. Az olasz, spanyol, görög ételek mind földrajzi, mind történelmi, mind „nyaralós” szempontból mindig, minden körülmények között bejönnek a magyar embereknek. Látogatott és nagy megelégedéssel bíró vacsorákat szerveztünk az olasz Krizia étteremben, a szicíliai Millenium da Pippo-ban, a spanyol Artesano-ban, a görög Gyradiko-ban, de még a szerényebb felhozatallal bíró Tapas Juan nevű helyet is imádták a vendégeink. 
Nagy szerephez jutnak itthon a kínai és indiai éttermek is. Előbbiből szinte minden utcában akad egy (összesen viszont egy kezünkön bőven meg tudjuk számolni, ezek közül melyik felel meg a „jó” minősítésnek – Új Lanzhou, Wang Mester konyhája, Taiwan és Momotaro - a többi – szánalmas büfé), míg az itthon megtalálható mintegy tucat indiai étterem közül csak 1-2 kínál „jónak” nevezhető ételeket, színvonalas kiszolgálást, izgalmas ízeket (Maharaja, Taj Mahal). 
Konstatálhatjuk, hogy a magyarok szeretik az egzotikumokat is. Sokunknak világélményt jelentett például a 2005. évi feröer-szigeteki viking vacsoránk, mert itthon soha, semmilyen körülmények közt nem ehettünk még nyers feröeri birkát, lapos horgászhalat, lókagylót, tartósítószer nélküli halkolbászt, vagy akár birkamell-szalámit. Népszerű volt 2 grúz vacsoránk is, talán a fűszerezés és az alapanyagok miatt. (A grúz konyhában használatos dió, gránátalma, csombor, „ádzsika”, fokhagyma, juhsajtos ”hacsapuri” és cékla bizonyára elég közel áll a magyar emberek ízléséhez, bár ez inkább csak feltételezés). Véleményünk szerint a grúz konyha a világ egyik legjobbja, csak az vele a gond, hogy nincsen marketingje, és Grúziáról is csak a „zavargásos” képek törnek fel a tévében látottakból agyunk valami legmélyén. Mindenképp meg kell említenünk egy 
közép afrikai/kongói vacsorát is, ahol inkább az ismeretlen megismerése, mint a „jó ízű falatozás” vezérelte a vendégeket – az étlapon ugyanis volt mocsári krokodil, manióka, fufu, meg gombo, de majomhús is, (mert itt ez a nemzeti eledel), de ezt utólag levettük az étlapról, mert romlottnak bizonyult a hús… Talán ezeddig ez volt a legbizarrabb étel, amit „bevállaltunk”, de végül el kellett tekintenünk az elfogyasztásától. 

Alapanyag/tematikus alapon

A nemzetiségi bontás intenzív gyakorlása mellett hamarosan rájöttünk, hogy alapanyagok/kuriózumok mentén szintén lehet izgalmas ételkalandokat szervezni. Arra gondoltunk, ha ezeket az eseményeket az alapanyagok természetes forrásból származó, jó minősége, frissessége mentén szervezzük, az lehet ugyanolyan jó út a világ kultúrájának megismerésében, mintha nemzetiségi alapon tennénk ugyanezt. 

Ily módon szerveztünk egy afrodiziákum vacsorát, ahol egy szexológus-orvos, az Orgazmus klinika vezetője, dr. Tóth Emese mesélt a vágykeltő ételek fiziológiai hatásairól (Malomtó). 
Volt 2 Lucullusi Mozifiesztánk, ahol „evős filmek” legendás étkeit rekonstruáltuk – (egyszer Budapesten kicsiben, egyszer pedig Pécsett, több ezer ember előtt).
Rendeztünk chilivacsorát, ahol indiai, mexikói és nepáli chilis ételek garmadáját vonultattunk fel (Maharaja), csokoládékóstolót, ahol Magyarországon egyedülálló módon végigtrappoltunk a csokoládékészítés, kóstoltatás folyamatain, valamint lekóstoltunk legalább húszféle csokoládét a világ összes tájáról. Volt öt tematikusnak mondható születésnapi vacsoránk, öt koktélpartink, ahol a Mojito Mixeriskolával közösen a koktél eredetét kutattuk, valamint őrségi kecskesajt-kóstolónk (Alcasar), szabadtéri grillezésünk (Rám-szakadék), 2 tandoori fesztiválunk (Maharaja) és ál-középkori étkezésünk is (Sir Brian). Talán ide lehet sorolni a finn, illetve az indonéz nagykövetségi vacsoránkat is, ahol ezen országok nagykövetei hívták meg a Lucullus Baráti Társaság tagjait egy-egy autentikus lakomára, jobbnál-jobb étkekkel, válogatott kultúrprogramokkal. Azt gondoljuk, hogy sokunknak világélményt jelentettek ezek a kalandok is. 

Akár nemzetiségi, akár más alapon is szerveződjék a vacsora – néhány fontos dolgot még meg kell, hogy említsünk.  

- költséghatékonyság, takarékosság: vacsoráinkból kiderül, hogy a legtöbben kb. 5,000-7,000 Ft-ot szánnak az étkezésre (/fő, italok nélkül). Ezt persze lehet felülmúlni, de ennek taglalásába most nem szeretnénk belemenni. Ezt az árat a legdrágább és legszínvonalasabb budapesti és magyarországi éttermekben is garantálták vacsoráink során: a Fujitól a Maligánig, az Artesanótól a Malomtóig, a „Philippe a Belgán” át a kínai Új Lanzhou-ig és Ős Kajánig mindenhol tárt karokkal vártak minket.

- kevés utazás: megfigyeltük, hogy jellemzően budapesti „vendégkörünk” meglehetősen nehezen mozdul ki székesfővárosunkból. Nem túl sok ember volt, aki eljött velünk Párkányba igazi szlovák ízekért, Tolcsvára francia-magyar csodákért, vagy Jánoshidára/Kiskunságra egy-egy tradicionális magyar disznóvágás kedvéért. 

- „a szombat a családé”: amennyiben szombaton volt egy-egy rendezvényünk, az majdnem mindig kudarcra volt ítélve. A hét szinte minden napja szóba jöhet, és időbe telt, míg rájöttünk, hogy a hétvégét még a Lucullus BT kedvéért sem áldozzák fel szívesen tisztelt Vendégeink. 
- sokféle fogás: hamar bebizonyosodott, hogy a legelső vacsoránk során kirendelt 28 fogás ha nem is etalonként, de mindenképp valamiféle mércéül kell, hogy szolgáljon a 
továbbiakhoz. 
Ha a fogások számát lecsökkentettük 6-8-ra, úgy az már rögtön kevésnek bizonyult – ezt rengetegen szóvá is tették. Ennek alapján konstatálhatjuk, hogy a legtöbb vendégünk inkább több ételből (akár 8-15 is) választana, mintsem hogy elfogyasszon 1-2 fogást egy étkezés során – de nem a Lucullus Baráti Társasággal.


- tudásvágy: vendégeink majd 80%-kánál tapasztaltuk, hogy rendkívül örülnek a vacsorák során kapott „szellemi tápláléknak” is, míg 10%-kuk szeretett volna „elkülönülni” vacsoráinkon. A maradék 10%-nak ez teljesen mindegy volt. A vacsorák során számos esetben hívtunk neves személyiségeket, akik végigkalauzolták az adott eseményt. 

- „inkább többen”: vendégeink 51%-ka párban jött el hozzánk, míg majd 47%-ka hárman, vagy négyen-öten. A vendégek 1%-ka jön egyedül, bár számtalanszor hangoztatjuk, hogy nálunk biztosan nem érezné egyedül magát, és 1%-ka hatan, vagy annál többen. 


- celebrityk, neves személyiségek a vacsoráinkon: a Lucullus BT rendezvényeit számos neves személyiség tisztelte meg az évek során, így Váncsa István, Vágó István, Lőrincz L. László, Kasztovszky Béla, Pierrot, Somló Tamás, Falusi Mariann, Somi Panni, Varga Edit, B. Tóth László, Bozóki András, András Ferenc, Gianni, valamint a finn, indonéz, ausztrál, spanyol, pakisztáni, mongol, dán nagykövet asszonyok/urak, illetve kínai, belga, pakisztáni vezető diplomaták, hazai polgármesterek.

Főzőkurzusok

EGYÉNI FŐZŐKURZUSOK

A Lucullus BT 2003-ban alakult, főzőkurzusokkal „szervezett formában” nagyjából 2005 óta foglalkozunk. Ekkor alakult az I. hazai KÍNAI ÉTEKMESTER MŰHELY, Wang mester (Új Lanzhou) és a Lucullus BT közreműködésével.  
Az ok: vacsoráinkon számos kérdés érkezett egy-egy étel elkészítését, receptjét illetően, amire mi eleinte szorgalmasan válaszoltunk, aztán egyszer csak arra gondoltunk, hogy „kivisszük az ételkészítést az étteremből”.  
Eleinte csak kínai főzőkurzusokkal foglalkoztunk, aztán indiai, görög, magyar kurzusokkal is bővültünk. Volt emellett halkészítés, afrikai, horvát, örmény kurzus, olasz főzés, de az első három helyen ma is toronymagasan a kínai, indiai, görög trió áll. 
Általában kiscsoportos foglalkozásokat tartunk (8-15 fő), ahol a legjobb mesterekkel, alapanyagokkal, receptekkel várjuk az érdeklődőket. Nálunk mindenki főz (egyedül, vagy párban) és a gyakorlati tennivalók mellett rendkívül sok elméleti, kulturális háttérinformációval is gazdagszik a kurzusok során – az élményen kívül, persze. Büszkék vagyunk arra is, hogy minden igyekezetünk mellett árainkat a kezdetektől a legalacsonyabban tartjuk Magyarországon – egy kurzus ára 7,000 Ft-ba kerül, amiért 18:30-21:30 közt 3-4 ételt, elméleti oktatást és konyhatechnológiai alapinformációkat is kapnak a résztvevők. Számunkra az a legfontosabb, hogy a résztvevők élesen elkülönítsék kínai és indiai büfék, becsapós görög éttermek autentikusnak hitt ételeit a kurzusainkon tanult 3-5 ezer éves kultúrák gasztronómiai hagyományaitól, remekműveitől.  Az elmúlt közel 3,5 évben több száz egyéni főzőkurzust szerveztünk.

Bővebb info: www.lucullusbt.hu/fozoiskola 


CÉGES CSAPATÉPÍTŐ FŐZÉSEK


Az egyéni főzőkurzusok mellett arra gondoltunk, hogy a főzőtevékenységeket kiterjesztjük a hazai és multinacionális kis- közepes- és nagyvállalatok számára is, hiszen a szervezetek életében egyre fontosabb szerepet játszanak a belső kommunikációs folyamatok, azon belül is a csapatépítő, "Team-building" tréningek. Arra gondoltunk, miért ne lehetne egy ilyen esemény színhelye maga a konyha? Miért ne a leghitelesebb hazai és külföldi szakácsmesterektől tanuljuk el a legfinomabb fogásokat, recepteket, ételkészítési eljárásokat, miközben versenyzünk a dicsőségért, és jól érezzük magunkat? A Lucullus BT ehhez társított különböző konkrét ajánlatokat, amelyben reményeink szerint bárki megtalálhatja a számára legmegfelelőbb opciókat. Így született meg a céges, csapatépítő főzőkurzusok ötlete, ami szintén hozzájárul a kultúra gasztronmián keresztüli népszerűsítéséhez. 
Eddig összesen 20 nagyszabású céges főzést szerveztünk, amelyeken 10-120 fő vett részt. A cégek közt hazai KKV-k és multinacionális nagyvállalatok egyaránt megtalálhatóak voltak. 

Az egyéni és céges csapatépítő kurzusainkon eddig összesen mintegy 2000 ember vett részt, akik toronymagasan a kínai, indiai és görög konyhát preferálták. Érdekes megemlíteni, hogy élesen elválik a három konyhát választó nemek aránya: a kínai konyhát 80%-ban a fiatal és középkorú férfiak választják, míg az indiai konyhát majd 90%-ban a fiatal és középkorú nők. A görög konyha látogatottsága nagyjából kiegyenlített. A többi konyhát választók aránya elenyésző volt. 

KÜLFÖLDI MESTERSZAKÁCSOK 

A Lucullus BT eddig két neves szakácsmester Magyarországra invitálásában vállalt is szerepet vállalt. 2005-ben hazánkba érkezett Uni Gúlfoss feröer-szigeteki mesterszakács (a dán anyakirálynő personal chefje), aki a Borkatakomba nevű étteremben tartott „spontán” főzőkurzust, illetve 2008-ban Kisko García andalúz mesterszakács, hazájának legjobbja, az „Év szakácsa”, akinek a segítségével viszont világszínvonalú profi egynapos főzőkurzust szerveztünk magyar szakácsoknak. 


Gasztro-expedíciók

A Lucullus BT kiemelt szerepet szentel a hagyományos és nemzetközi gasztronómiai hagyományok felfedezésének, és megismertetésének is. A Társaság tagjai folyamatosan publikálnak a sajtóban, és szerveznek eseményeket, amelyek magukra vonják a média figyelmét. Ennek a tevékenységnek köszönhetően a Lucullus a média állandó szereplőjévé vált, és kijelenthető, hogy ma Magyarország sajtójának egyik leggyakrabban szereplő gasztronómiai intézményeként ismerik, amely évente ezres nagyságrendű médiamegjelenést könyvelhet el. Mindez a legnagyobb mértékben talán mégis 4 nagyszabású gasztronómiai expedíciónknak köszönhető, amelyek a következőek voltak: 


- Paprikás csirke az Északi-sarkon (2006)

- Tevetarhonya Afrikában, Budapest-Bamako rally (2007)

- Dinner in the Sky, paprikás csirke főzés a világ egyetlen levegőben lógó éttermében (2007)

- Szilasfood-Lucullus Góbi expedíció (2008)

A PARLAMENTI VÁLASZTÁSOK IGAZI GYŐZTESE: AZ ÉSZAKI-SARKI PAPRIKÁS CSIRKE 

A Parlamenti Választások mellett 2006. tavaszának kiemelt médiaeseménye a Lucullus BT által szervezett "Paprikás Csirke az Északi-sarkon" projekt volt (230 megjelenés). A világ tetejének a meghódításával, a bejelentéstől a megérkezésig tartó szűk egy hónapban 120 alkalommal foglalkozott a sajtó, ami azt jelent, hogy naponta átlagosan négyszer találkozhatott az expedíció hírével a médiafogyasztó. A csúcsidőszakokban - a kaland bejelentése körüli napokban, valamint az Északi-sark elérésekor - a napi megjelenésszám 12-14 hír/ nap között mozgott, ami széleskörű médiafogyasztói elérést jelent. 

Az expedícióról 2007. áprilisáig összesen 230 hír jelent meg, amelyek médiánkénti eloszlásában a nagy sajtó-fogyasztói réteget elérő médiacsoportok voltak a meghatározók. Az Északi-sarki csirkepaprikás sajtó-megjelenéseinek 35%-ka online felületeken, 22%-a rádiókban realizálódott, és magas volt a televíziós jelenlétek aránya is, amelyek közül kiemelendő a csapat szereplése az RTL Klub vezető show-műsorában, az Esti Showderben (14%). Nagy érdeklődést fejtettek ki a vidéki és az országos napilapok: ezekben jelent meg az expedícióról szóló hírek 9, illetve 7%-a (összesen 16%). A hetilapok és a magazinok adták a megjelenések fennmaradó 13%-t. 

TEVETARHONYA AFRIKÁBAN – EGY AFRIKAI FALU JÓLLAKATÁSA 

Az Északi-sarki paprikás csirke kalandjához hasonló sikerrel szerepelt a Lucullus BT rallycsapata, a TarhonyaRally Racing Team is, amely a Budapest-Bamako szaharai autóverseny egyik színfoltja volt. A csapatról szintén közel 200 hír jelent meg a futam három hete alatt 2007. januárjában. 

A megfelelő előkészületeket követően (arculati tervezés, weboldal létrehozása, stratégiai tervezés, médiapartneri kapcsolatok kialakítása, reklámfelületek kihasználása, sajtókommunikáció előkészítése), 2007 januárjában a Lucullus BT csapata részt vett a rallyversenyen, amelyet szerencsésen teljesített. A csapat végrehajtotta a rá bízott feladatokat: folyamatos tudósításokat küldött az útról, és Lucullus fűszerek felhasználásával elkészítette a világ első tevetarhonyáját, amivel a versenyen kiosztott néhány elismerés közül kiérdemelte a kitüntető "Népek Barátsága" díjat. A csapat január végén épségben hazatért Magyarországra.

A Thalassa Group PR ügynökség által bonyolított médiakommunikációs tevékenység rendkívüli sikereket eredményezett. A projektről mintegy 200 médiamegjelenés született, amelyek jelentős médiafogyasztói kört értek el. 

PAPRIKÁS CSIRKE AZ ÉGBEN

Az Északi-sark paprikás csirkével történő meghódítását a világ egyetlen függő éttermében ünnepeltük, az expedíciós lakoma rekonstruálásával. Turóczi Gábor, a gasztronómiai egyesület alelnöke és szóvivője több mint félszáz méter magasban készítette el a paprikás csirkét a belgiumi Zonhovenben felállított "Dinner in the sky" étteremben. 
Az esemény különlegessége volt, hogy idén ezen a napon nyitották meg az extrém éttermet a nagyközönség előtt. A happeninget a magasban függő étterem ötletgazdája, Quentin Jadoul mesterszakács, valamint az étterem technikai megvalósítója, David Ghysels celebrálta. A közel félórás, levegőben töltött lakoma gerincét főleg belga nemzeti ételek (Scampi à la Diabolo) és francia borok alkották, de nagy sikernek örvendett a magyar paprikás csirke is. Az étel mellé magyar pálinka is járt; a vendéglátók elismerő szavakkal nyilatkoztak a magyar italról. 
Az eseményt Kerényi Korinna fotóművész, valamint a Duna TV és a TV Paprika stábjai dokumentálták. A forgatócsoportokat a Malév és a Regina szállítmányozta.
A magyar paprikás csirke sikerén felbuzdulva a "Dinner in the sky" tulajdonosai meghirdették a „Nemzetek konyhája” programsorozatot, aminek keretében az étterembe hívnak jeles szakácsokat a világ minden tájáról, hogy elkészíthessék nemzeti ételeiket az érdeklődőknek. A szervezők tiszteletbeli vendégként a Lucullus Baráti Társasággal is számolnak a jövőben.

A "dinner in the sky" étteremről

A belgiumi Zonhovenben található "dinner in the sky" étterem 22 székből és egy 5 tonna súlyú asztalból áll, aminek alapterülete 45m2. Az üvegtetővel ellátott éttermet 160 tonnás daru emeli 50-70 méter magasba, ahol a biztonsági övekkel a székekhez rögzített vendégek akár 180 fokban körbeforogva élvezhetik a tájat lakomájuk befejezését követően.

A GÓBI SIVATAG ÁTSZELÉSE

Mindennél jobban „szerepelt” a Szilasfood-Lucullus Góbi-Expedíció, amelynek keretében ezer kilométert tettünk meg a mongóliai Góbi sivatagban. A több mint egy hónapos úton elinduló hét fős csoport sikeresen teljesítette mongóliai küldetését. A Magyar Földrajzi Társaság által tudományos expedíciónak minősített, és a Budapesti Műszaki Egyetem valamint a Semmelweis Egyetem által is támogatott vállalkozás tagjai a világ egyik legnagyobb pusztaságában gasztronómiai, orientalista, orvostudományi és rádiós megfigyeléseket végeztek, valamint tapasztalatokat gyűjtöttek az expedíciós energiaellátás területén. 1000 kilométeres, többnyire lóháton megtett sivatagi vonulását követően az Expedíció július 10-én átnyújtotta a Magyar Nemzeti Múzeum Dzsingisz Kiállításának az ajándékát - egy különleges, archív felvételeket tartalmazó digitális gyűjteményt - a Mongol Nemzeti Múzeum vezetőségének Ulánbátorban. 


2007. június 8-án indult útnak a Szilasfood-Lucullus Góbi Expedíció, hogy a világ egyik legnagyobb pusztaságát lóháton átszelje, és utazása során különböző tudományos megfigyeléseket végezzen. Miután a csoport tagjai június 9-én megérkeztek a mongol fővárosba, azonnal útnak indultak a Góbi-sivatag keleti régiója felé. Másfél nap alatt mintegy 700 kilométert megtéve érkeztek el Yoliin Amhoz, a "Keselyűk Völgyéhez". Itt csatlakoztak hozzájuk sivatagi lovas vezetőik, akik az Expedíció lovait is biztosították. A társaságot mintegy 80 km/h erejű szél- és homokvihar fogadta, és szembesülniük kellett a Mongóliát sújtó, évtizedes viszonylatban is példátlan aszállyal, amely idén számos tó, patak, folyó és vízgyűjtő hely eltűnéséhez vezetett. A lovak magas napi vízigényének kielégítése érdekében az Expedíciónak folyamatosan változtatnia kellett vonulási stratégiáján, ami jelentős eltérést eredményezett az eredetileg tervezett útvonalhoz képest. A Góbi kietlen vidékein ily módon közel két hét alatt megtett, több száz kilométeres út során az Expedíció ellátogatott a 1920-as években vezetett dinoszaurusz ásatásokról híressé vált Bayanzagba, elhaladt a Khongoriin Els 300 méter magas, búgó homokdűnéi mellett, valamint átkelt a bayanligi kősivatagokon, ahol különleges régészeti dokumentációk készültek különböző történelmi korszakokból származó kőoszlopokról, sírhelyekről és sziklarajzokról. 

Miután az Expedíció átkelt az Ikh Bogd-hegység kétezer méteres hágóin, az Orog Nuur valamint a Boon Tsagaan Nuur tavak érintésével áthaladt a sivatagi sós tavak vidékén, hogy a Góbi-Altaj megyében található Dagnaltajban gasztronómiai és néprajzi dokumentációkat készítsen. Innen folytatódott a csapat lovas vonulása az Altaj-hegység 3000 méteres gerince felé. A sivatagi vonulás első napjaihoz hasonlóan a hegyvidéki szakasz is orkán erejű viharral kezdődött: az Expedíció haladását ezúttal tovább nehezítette a magas hegyekre jellemző, éjszakánként a 0 C-hoz közelítő hideg. Közel egy héten keresztül mintegy 200 kilométert tett meg az expedíció lóháton az Altaj 3000 méteres gerincén, majd július 5-én délelőtt fél tízkor elérte célját, Altaj várost, ahol Góbi-Altáj megye egészségügyi és környezetvédelmi biztosa fogadta a társaságot. Miután az expedíció tagjai az út sikerét megünnepelték egy fazék paprikás csirkével - amely extrém körülmények között először 2006-ban főtt ünnepi lakoma gyanánt az Északi-sarkon -, visszaindultak Ulánbátorba. Két nap alatt mintegy 1000 kilométert hagyott maga mögött az Expedíció, majd július 7-én késő este elérte a mongol fővárost.

Beteljesült kultúrmisszió

Elindulását megelőzően az Expedíciót egy különleges kultúrmisszió teljesítésére kérte fel Kovács Tibor, a Magyar Nemzeti Múzeum főigazgatója. A múzeum első számú vezetője a Dzsingisz Kán kiállítás alkalmából egy digitális archív gyűjteményt adott át a Góbi-expedíciónak, amely Radnóti Andor, a Mongol Hadsereg egészségügyi biztosának az 1920-as években készített, különleges néprajzi értékkel bíró mongóliai fotóit tartalmazta. A főigazgató felkérésének eleget téve a Góbi-expedíció beteljesítette kultúrmisszióját, és ünnepélyes keretek között július 10-én Ulánbátorban átnyújtotta a szimbolikus adományt dr. Dashdendev Bumaa asszonynak, a Mongol Nemzeti Múzeum igazgatóhelyettesének.

Az expedícióról mintegy 400 hír jelent meg a magyar médiában – minden TV és Rádiócsatornán, napilapban, az interneten. Minden idők legjobban megvilágított kulturális és tudományos expedíciója számos tudományos eredményt is elért. 

A Magyar Földrajzi Társaság (MFT) által tudományos expedíciónak minősített, és a Budapesti Műszaki Egyetem valamint a Semmelweis Egyetem által is támogatott Góbi-expedíció tagjai gasztronómiai, orientalista, orvostudományi és rádiós megfigyeléseket végeztek, valamint tapasztalatokat gyűjtöttek az expedíciós energiaellátás területén. A részletes eredményeket, (amelyeket az MFT-nek is eljuttattunk) – a www.gobi.hu oldalon is le lehet tölteni. 

Egyéb eredmények

Vacsoráink, főzőkurzusaink és gasztro-expedícióink mellett büszkék vagyunk: 

· a kommunikációnkra (Lucullus webodal, domain aliasok, blogok, sajtókommunikáció)

· személyes hangvételű cikkeinkre (lucullusbt.hu, Chili Magazin, Az Utazó, stb.) 

· gasztronómiai szakcikkeinkre (Vendéglátás, Exit, EST TV MAGAZIN, stb.)
· Paprikás csirke az Északi-sarkon c. könyvünkre

· A Gasztrokommunikációs konferencián való részvételre (A Vendég, Kreatív)

· Kreatív Konyha konferencián való részvételre (Vendéglátás)

· Étteremnyitó ünnepségek szervezésére (Új Lanzhou, Wang mester konyhája, Artesano)

· Szakértői megnyilvánulások a médiában
· Mintegy 50 gasztronómiai jellegű szakmai és amatőr rendezvény lebonyolításában.



A Lucullus BT és Gasztromagyarország elmúlt 5 éve��Minitanulmány hazai 


gasztronómiai sajátosságokról (2003-2008)�


Írta: Lucullus BT gasztronómiai egyesület�Budapest, 2008.12.30. 



























































