»Szakacskonyv a vilag bizonyara legjobb olajaival“ — Hogyan késziilt a ,,Das
Kochbuch”?

Németorszagban minden évben kézel 2000 uj szakacskonyv jelenik meg. Ebbdl a témegbdl
kitinni egy uj témaval, formabonté kilsével, vagy egy ismert szakacsszemélyiséggel lehet.
Errél a kdnyvrél mindharom egyforman elmondhato.

Su Vdssing mesterszakacs elmélyllt a hidegen sajtolt olajok vilagaban, melynek eredménye
a ,Das Kochbuch- mit den wohl besten Olen der Welt” azaz ,A szakacskonyv- a vilag
bizonyara legjobb olajaival” - a prémium olajokat és eceteket gyarto6 PODOR Kit. - vel
egylttmikddésben. Ez a kdnyv nem salataskdnyv, mint ahogyan a cimbdl arra elsé
ranézésre esetleg kdvetkeztetni lehetne. Egy olyan inspiralé kézikdnyvrél van sz6, amely
224 oldalon dsszesen 108 receptet kinal, €s megmutatja, hogy mi mindent lehet a
hétk6znapokban késziteni a kilénb6z6 olajokkal.

A szakacskonyv Su és Bui Vdssing kreativ interakciojabdl jott Iétre. A friss és szokatlan képi
vilagba a fotds, Bui Vdssing a teljes tapasztalatat és részletek iranti lelkesedését viszi bele.

Az ételkompoziciok stilusa és megjelenése is mélté a P6dor olajok hamisitatlan izvilagahoz.
Bui Vdssing olyan hattéranyagokat hasznal fotéin, mint az égetett fa, a bér, a sz6rme, vagy a
palatabla, melyeket a legnemesebb étkészletekkel allit kontrasztba. A fotok az olvaso
szamara referenciaként szolgalnak, hiszen az ételeket Su Vdssing nemcsak melegen talalja,
de azok mesterséges adalékanyagok felhasznalasa nélkil késziinek és kerllnek
lefotozasra. A miteremben tett latogatas megmutatja, hogy a Vdssing hazaspar mekkora
munkat fektet a kdnyv egyetlen oldalanak elkészitésébe.

A recept kifejlesztése fejben kezd6dik

,Nagyon csendes ember vagyok“ — mesél magardl Su Vossing. A receptek kifejlesztéséhez a
szakacsnak nyugalomra van szliksége. llyenkor az ablaknal all, vagy a kandallonal ul, és
kigondol egy ételt.

,Gondolkodok, cetliket irok, és sok mindenrdél intuitiv médon dontok.”

A recepthez azutan a spontan dontéseket preciz feljegyzésekben kell régziteni. A
hozzavaldkat pontos sullyal, mennyiséggel kell megadni. Olyan pontatlan egységek, mint
teas- vagy evBkanal nincsenek. Ez is garantalja, hogy kés6bb a recept alapjan sikeresen el
lehessen késziteni az ételt.

A receptszéveg 6nmagaban kevés

Még miel6tt egyetlen ételt is 1étrehoztak volna, Su és Bui Vdssing el6szor a kdnyv
szerkezetében egyeztek meg. Az alapvetd szinekben, a tipografiaban, abban, hogy a széveg
sorkizart vagy szabadsoros legyen. Csak ezutan kezd6doétt a receptek kifejlesztése és
elkészitése. ,A kész kdnyvszerkezetbe dolgozunk, egyenletes és kiegyensulyozott egyseget
teremtiink, mint egy j6 étkezésnél“— igy Bui Véssing. ,Altalaban a szakacskényvek szévegei
- folytatja a fotds - targyilagosak, listak és utasitasok egyuttese. Csinald ezt, vegyél azt, most
csinald amazt”. Egyedi képi vilag kell ahhoz, hogy megteremtse a hangulatot és megnyerje
az olvasét. Ez az impulzus készteti majd arra, hogy az ételt § is el akarja késziteni.



»A fénymodell”- a legkivalébb porcelan és karton

A recept leirasat kdvetéen Bui Véssing kivalaszt egy tanyért, és a konyhaba viszi, hogy
megalmodja a teljes kompoziciét. A hozzavaldk, amelyek részben mar el6készités alatt
allnak vajon illenek szinben és formailag a kezében tartott porcelanhoz? Milyen legyen a
hattér? Egetett fa? Egy riicskds bér, vagy egy régi Le Corbusier-heverd fekete szérméje?
Milyen legyen az evbeszkdz, a szalvéta, legyen alatéttanyér vagy sem? A dekoracio az
ételre utaljon, vagy legyenek inkabb viragok a sajat kertjéb61? Minden kiegészitének kilén
személyiségnek kell lennie. Gyorsan eltelik tdbb mint egy 6ra, miel6tt a fot6zasra kertl a sor.

»a la minute”- a pillanat a lencse alatt

Az ételeket Su Vdssing melegen, mondhatni felszolgalasra készen rendezi el a tanyéron.
Mig 6 a csipesszel elhelyezi az utols6é dekoracios elemet, addig Bui Vdssing a monitoron
ellenérzi az dsszképet. Minél pontosabban dolgozik, annal finomabb az atmenet az élesbdél
az életlenbe, magyarazza Bui Vdssing.

.Most minden tékéletes, inycsiklandd, csak a fotézasra var.” Megvan a pillanat, amely
inspiraldlag hat majd a kdnyvet kezében tartd, f6zéshez kedvet kapé olvasé szamara.

»,Das Kochbuch- mit den wohl beste Olen der Welt” német nyelvii szakacskényv

attekintése:

e 224 oldal, 108 recept,

» kiado: Su Vdssing GmbH

* nyelv: német

e ar: 6900 Ft

* teljes menisor, valamint martogatdsok, dresszingek, pestok és reggeli receptek

» U] fejlesztésli receptek, melyek a hidegen sajtolt olajok izvilagaval harmonizalnak

+ olajjegyzék hattérismeretekkel és a PODOR 20 étkezési olajanak felhasznalasi
lehetdségeivel

» Burkhard Véssing nagyméret(i, impozans és latvanyos ételfotoi

» arendkivilli képi vilaghoz az egyedi tanyérokat a Jaune de Chrome és JL Coquet
(Limoges) franciaorszagi porcelanmanufaktura, a finom ezlst evéeszkdzoket pedig a
hires, disseldorfi Franzen cég biztositotta

» Hol kaphat6: a PODOR prémium olajok és ecetek webshopban

Su és Bui Véssingrol:

Su Vdssing a szakacs szakképzést Warburg varosaban végezte. 20-as évei elején Parizsba
ment, és olyan mesterszakacsokkal dolgozott egyltt, mint Jean-Michel Bouvier és Alain
Németorszag legfiatalabb szakacsaként egy Michelin-csillagot kapott. Tovabbi allomasok
voltak a kdlni ,La Société” és a ,Café Europe” Key West-ben, majd Floridaban.

1997-t61 2005-ig Su Vdssing tévés szakacsként a Vox csatorna ,Kochduell* cimli misoraban
mikodott kdzre. Rendszeresen lathatdé a QVC értékesitési tévécsatornan
termékszakértéként. 2009-ben férjével, Bui Vdssinggel egyltt megalapitotta a Su Vossing
GmbH-t, amely szakacskonyvekre, f6z8iskolara, ételfotdzasra és rendezvényekre
szakosodott. 2013 6ta Su és Bui Vossing Stolberg évarosaban Aachenben élnek és
alkotnak.



A PODOR-rél

A csaladi vallalkozas 2011-es alapitasa 6ta prémium min&ségl olajokat és eceteket fejleszt
és allit el6. A PODOR présmestere egyuttal a cég tarstulajdonosa is, immar negyedik
generacioét képviselve viszi tovabb a hidegen sajtolt olajok gyartasanak csaladi
hagyomanyat. igy a PODOR tébb mint 100 évnyi tapasztalatra tamaszkodhat a hidegen
sajtolt, legkivalobb minéségi olajok elballitdsaban, és olyan termékeket fejleszthet, amelyek
megfelelnek a ma igényes fogyasztoi altal diktalt korszellemnek. A PODOR, a legjobbat
hozza ki a magokbdl: a kézmives gyartashoz kizarélag alaposan megtisztitott, kivalod
min&ségl, 100% természetes nyersanyagokat hasznalnak fel. Az olajokat pedig a
legszigorubb minéségi kritériumok szerint téltik Gvegekbe annak érdekében, hogy azok
megbrizzék a bennik rejlé egészséges telitetlen zsirsavakat és vitaminokat.

A PODOR tdbb mint 10 orszagban képviselteti magat, kdztik Németorszagban, USA-ban,
Japanban, Tajvanban, Anglidban, Svajcban és Franciaorszagban is....

A PODOR mara egy dinamikusan névekvé nemzetkdzi prémium markava néte ki magat.

A termékvalaszték jelenleg 27 hidegen sajtolt, tdbbségében mindsitett organikus prémium
olajat élel fel, valamint tébb mint 20 kildnb6z6 gyimadlcs és balzsamecetet.

A PODOR lgyfelei kozo6tt megtalalhatok nemzetkdzi csucséttermek, Michelin-csillagos
sztarséfek és prémium élelmiszerkiskereskedések is.
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