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Helyi gasztronomia,
tdjételek és itokdk

»~Ahdny magyar taj, szeglet, annyiféle megkdzelités,
lelemény és gasztronémiai furfang. A magyar téjak
épp kilonboz6ségiik, egyéni arculatuk miatt vonzoéak,
s ebben nagy szerepe van a specidlis és eredeti helyi
ételeknek, boroknak” - olvashatjuk egy megyei turiszti-
kai kiadvany bevezetéjében.

A j6 hazai bor és az izletes magyar étel fogyasztasa és
készitése szorosan kapcsolodik a magyar kulturahoz és
turizmushoz. Részben mert termékként, fogyasztasi cik-
ként értékesithetok, masrészt viszont kulturalis 6roksé-
glink, az é16 hagyomanyok és szokdsok megtestesitdi.
Mint ilyenek, kivaléan alkalmasak térséglink megismer-
tetésére, megkedveltetésére, mind hazai, mind nemzet-
kozi szinten. Ezen vidéki izeknek a piaci versenyképes-
sége egyre inkabb er6sodik és mar nemzetkozi szinten
is helytallé.

A Vas megyei vendéglatas orszdgszerte hires, a ma-
gyar hagyomanyokon alapulé ételeket tartalmaz. Ezen
tajételek, tradiciok megérzésének, a régi receptek koz-
kinccsé tételének j6 eszkdze a gasztrondmiai rendez-
vény, amelybél Vas megyében is tdobbet rendeznek.

A programok koziil a j6 néhany a Nyugat-Dunantul
régié Kiemelt Kulturalis és Ordkségturisztikai cim birto-
kosa. llyen minésitett gasztrondmiai esemény a Készegi
Sziiret, a Naturpark Izei — Orsolya napi Vasar, az Orségi
Nemzetkozi Tokfesztival vagy éppen a Hétrétorszag

— a szerek és portdk fesztivalja. De taldlkozhatunk helyi
ételekkel és termékekkel mas kiemelt rendezvényeken,
mint példaul a Herényi Virdguton, a Vasi Muzeumfalu
hagyomény6rz6 programjain, a Nadasdy Torténelmi
Fesztivalon, a Készegi Ostromnapokon és a Savaria
Torténelmi Karnevalon is.

A helyi gasztronomia és a helyi értékek 6sszekapcsolasa
lehetdséget biztosit ahhoz, hogy az ide érkez6 vendég
még tobb élményre tegyen szert. A program kedvet
teremt az adott térség felfedezéséhez és az izek kipro-
baldsahoz, mikozben a kulturtérténeti hagyomanyok
atélése tovabbi ismeretszerzést tesz lehetdvé. A globa-
lizacio ellensulyozasaként nagy sziikség van a helyi
sajatossagokat tiikr6z6 termékek piacra juttatasara,
valamit arra, hogy a vendég és a helyi fogyaszté ne
csak a tomegtermékeket vasarolja, hanem olyan kivalo
mindségu kilonlegességeket, szolgdltatasokat is,
amelyek hozzajarulnak a helyi gazdasag erdsitéséhez.
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A Nyugat-Pannon Okoklaszter,
mint egyiittmiikodési modell

Az agrar- és vidékfejlesztésben érdekelt gazda-

sagok, gazdélkoddk, turisztikai szolgaltatok,
élelmiszertermel6k, kereskedelmi és fejlesztési
szervezetek egylttm(ikddési rendszerének erésitését,
versenyképességuk fokozasat, a hazai és a nemzetkozi
piacon valoé kozos fellépés érdekeit tartja szem el6tt

a Nyugat-Pannon Okoklaszter. A jelenleg 32 taggal
mUkodd szervezet vezetését a Régidfokusz Nonprofit
Kft. 1atja el. A klaszter megalakuldsa egy alulrél jovo,
szerves fejlédés eredménye. Az egylittm(kodés csirdi
a 2004-es esztend6re nyulnak vissza. Ettdl az évtél
indultak el a Régiofékusz szervezésében olyan Uj
turisztikai események, amelyek a régio specialis adott-
sdgain (gasztrondmia, tajételek, tajtermékek) alapultak
és a rendezvények innovativ médon tudtak ezeket az
erésségeket a turisztikai piacon megjeleniteni. Ez a
megjelenés olyan kinalati portfoliét igényelt, amely-
nek rendezéelve a helyi értékekre vald fokuszalas és
az egyértelmd poziciondlas. A feladat elvégzéséhez
olyan helyi szerepl6kre (vallalkozdkra, szolgéltatokra,
gazdalkodokra, kozremlkoddkre) volt szlikség, akik
hasonl6 értékrendet kdvettek, és er6s motivacioval ren-
delkeztek ennek képviseletére is. Ez volt a szervezddés
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velt szerepl6jévé valt. A halozat tagjai — tobbek kdzott

a sok kozos eseménynek kdszonhetben is — csapatta
formalédtak. A szervezédésben ez volt a kisgyermekkor
szakasz.

A gesztor nonprofit szervezet egy szlovén-magyar
hataron atnyulo projekt keretében erdsitette és fejlesz-
tette tovabb ezt a régids partnerséget a 2006-2007-es
esztenddkben. Az interreg tdmogatdassal megvalositott
projekt lehet6évé tette a Nyugat-Dunantul régié 6koori-
entalt kutatdsat, az 6koldgia mentén szovédo partner-
ség szorosabbra f(izését, egy informacios és promaocios
kdzpont létrehozasat. Ebben az idészakban a poziciona-
13s keriilt a figyelem kdzéppontjaba. A projekt tevékeny-
ségeinek legfontosabb kimenete a 2007. decemberében
létrejott Nyugat-Pannon Okoklaszter. Ezzel a korabbi
spontan szervezédés szervezetté, a tagok halézata
intézménnyé valt. Az egyiittmUikodés korabbi ad hoc
formai szabdlyokka formalédtak, a kooperacié autodi-
dakta mddszereit pedig a menedzsment modell véltotta
fel. Az Okoklaszter megszervezte &nmagét. A szervezet
életében ez volt a serdiil6kor.

Azt, hogy a klaszter az életgorbén a feln6tt szakaszba
|éphet, belsd és kiilsé tényezOk egyarant erételjesen
befolyasoljak. A vilagos jovokép, az titéképes prog-
ram, az egységes felsorakozas azok a legfontosabb
pillérek, amelyek segitségével a szervezet a belsé
egyiittmiikodését folyamatosan fejleszteni tudta, tudja.
A Nyugat-Pannon Okoklaszter erésségei a regionali-
_tasban, a helyi gazdasagi szervezettségben, a tagok

liség _a.korn__yezettudm.-.,



Operativ Program rendszerében benyujtott és megnyert
palyazati tdmogatds mar a klaszter mikodési kereteinek
megszilarditasat, illetve az egylttmiikodés tovabbfej-
lesztését biztositotta a klaszter szdmara. Ez a szakasz Uj
feladatokat, tevékenységeket, és egyben Uj célokat is
jelentett a szervezet szamara.

A most megfogalmazott Uj célok kitlizésével, a pro-
jekt tevékenységeinek elvégzésével lehetdvé valik

a szervezet rendszerorientalt mikodése. Ez azért is
kivanatos, mert a Nyugat-Pannon Okoklaszter igy képes
hozzéjérulni az egészség-, az 6ko-, valamint az agrotu-
rizmus, mint regionalis kulcsagazatok fejlesztéséhez.

A fenti célok és tevékenységelemek hosszu tavon
képesek a klaszter tagjai szamdra az egyuttmuikodést
erdsiteni, illetve az egyedi kinalatot fenntartani.




Borfajtak

Az isten kétféle bort teremtett: a szlirkebaratot
és a lednykat. A sziirkebarat és a lednyka
csindlja a tdbbi bort ugy, hogy a sziirkebarat
beteszi dugoéjat a lednykéba.

Ha a dugé pont jo, akkor ezerjé.

Ha a dug6 puha, akkor a lednyka elkezd
szomorodni.

Ha a dug6 el van szoritva, akkor kéknyeld.
Ha a dugot felapritva teszik a lednykéba,
akkor szemelt rizling.

Ha a dugo nehezen megy be, akkor visontai.
Ha a dugd sehogy sem megy be, akkor
pusztamérgesi.

Ha a lednyka nem kap dugot, akkor csongradi
vOros.

Ha a dugdt egy masik sziirkebaratba teszik,
akkor homoki.

Ha a lednyka nem akarja a dugét, akkor
kovidinka.

Ha a dugo csavaros, akkor furmint.

Ha a dugot rossz helyre teszik, akkor malaga. L]
Ha a sziirkebarat 25 éves, akkor bikavér.
Ha a sziirkebarat 75 éves, akkor aszu. §
Ha a sziirkebarat kélt6i hajlamu, akkor sille‘r\.\h_/
Ha a lednyka néger, akkor Pinot Noir.

Ha a lednykan erénydv van, akkor vaskuti.

,Mikor a magyar ember vildgra jon, akkor is isznak,
mikor a vilagbdl kimegy, akkor is isznak, hat miért
legyen 6 aztan kozbiil jézan.” (Mikszdth Kdilmdn)

,» Valakit vendégiil hivni felelésség, amivel véllaljuk, hogy
kellemessé tessziik szamara a hazunkban eltoltott idét.”
(Brillat-Savarin)

»~Amig az ember eszik, iszik nem fog rajta a szomorusag.”
(Cervantes)

Borivéknak valé
tizparancsolat

Bort soha ne igyal éhgyomorra.

Borivas el6tt ne egyél édes
ételeket.

Mindig Iégy figyelemmel a bor
hémérsékletére.

Ugyelj a palackos bor kupakija-
nak helyes felbontasara, tiszta
kend6vel torold meg a palack
nyilasat.

A bort mindig lassan igyad.
Apro kortyokban élvezd a bort.

Nemes fajbort soha ne keverj
vizzel.

Tarts mértéket a borivasban.

Jobban izlik a bor, ha eszel
valami ,hozza ill6t”.

Barmikor, miel6tt bort iszol,
egy pillanatra gondolj mindig
arra, hogy mennyi faradsagos,
verejtékes munka van ebben.



A kiralyi sz6l6

A koszegi legenda ugy tartja, hogy a
kiralyok asztalara keriilé bor és sz616
eredete egészen a romai korban
gyokerezik, amely aztan évszazado-
kon keresztiil 6sszefonédott a va-

ros életével, s végigkisérte a varosi
polgarok hétkéznapjait. Ennek
koszonhetéen szobrok, dombormii-
vek, épiiletek, pincék, torténeti
forrasok, diilonevek egész sora 6rzi a
szolészet emlékét, és mesél a borrol.
Kuriézumnak szamit az 1740 6ta ve-
zetett Sz616 Jovésnek Konyve, amely-
be a mai napig berajzoljak Szent
Gyorgy napkor az éppen kiserkené és
hajnalban mas-mas diilében lemet-
szett sz6l6hajtasokat.

Szent Gyorgy-napi jovések

»Eleitiil ezen Nemes Vdrosban bévett
szokds szerint Szent Gy6rgy napjdn, ugy-
mint szokott, birdi vdlasztds napjdn az
hegymesterek az tandcshdzba szoktak
52616 jéviseket hozni, melyek dltal az
vdrosi lakdsok is az borbéli terméshez
reménségek volt, és ezen jovisek akkordig
kényvben nem rajzoltattak...”

- olvashato a Sz616 Jévésnek Konyve
elsé lapjan.

Az egyeduldlléan értékes konyvet ma-
napsag a készegi Varosi Mizeumban
6rzik — évente egy alkalommal, prilis
24-én kap szerepet. Azért ezen a napon,
mert Sarkdnydlé Szent Gyérgy linnepe a
kozép- és az Ujkori Eurépéaban a varosi
tisztségvisel6k Ujravalasztasanak napja
volt. Annak idején a gazdalkodas éve
ugyancsak Szent Gyorgy napjaval kez-
dédott. A néprajz ebben a rémai kor
tavasziinnepének felidézését latja, ugya-
nis az 6korban ezen a napon ajanlottak
fel a gyimolcsfak elsé zsengéjét az

isteneknek a jé termés reményében.

A koézépkorban aztan ezt a szokast ele-
venitették fel az eurépai varosok. Budan
példaul ezért lett a biréi hatalom jelképe
a zold gally és a fehér birdbot, mig K6-
szegen a sz6léhajtas(ok) és a varoskulcs.
S annak ellenére, hogy a kényv beveze-
t6je szerint 1740-ig nem rajzoltak bele
hajtasokat, forrdsok igazoljak, hogy a
hegymesterek mar 1632-ben jovéseket
hoztak be a sz6l6hegyrél tisztujitaskor.

Valtozatlan koreografia

A koszegi bortermel6k ma is Szent
Gyorgy napjan metszik le a hajtasokat a
tékérol. A levagott ,jovéseket” szar-
mazasi helytikkel, a sz616 fajtajaval
gondosan megjeldlik, s a mindenkori
hegymester (hegybird) vezetésével
innepélyes menetben a készegi varos-
haza elé viszik. A ceremdnia hagyo-
manyosan hazai és a kilfoldi vendégek,
sokszor tobb szaz érdekl6d6 el6tt zajlik,
melynek keretében a varoshaza el6tt
adjak at a hajtasokat a polgdrmester-
nek, aki a torténeti tradiciot kovetve
koszonti a sz6l6hegyek kildottségét.
Majd kifejezi jokivansagat, s megfo-
gadja, hogy j6 gazddja lesz a varosnak.
Ezutdn magais csatlakozik a sz6l16sgaz-
dak felvonuldsahoz, s a menet atvonul

a készegi Jurisics-var lovagtermébe,
ahol a kiild6ttség a szinpadon tekint-
heti meg a gondosan el6készitett régi
Sz616 Jovésnek Konyvét. A rajzolasra
kijelolt mtivész a kialakult koreografia
szerint Ujabb kdszontések kbzepette
atveszi a sz6l6hajtasokat, majd vazla-
tosan berajzolja azokat a konyv ma-
sodik kotetébe, minthogy az 1740-t6l
vezetett konyv elsé kotete 1990-ben
betelt.

Napoleon hagyatéka: a Kékfrankos
1809-ben a magyarul egy szé6t sem tudo
soproni poncichterek nem sejthették,
hogy a hazaikba bekvartélyozott napo-
leoni katonak, akik akkor a véros laké-
inak rengeteg szenvedést okoztak,
utoédaiknak milyen nagyszer( 6rokot
hagynak.

A legenda szerint Napodleon katonai
élvezték a magyar hon izletes és b&sé-
ges kosztjat és a soproni borokat. A napi
elldtmanyon tul a katondk elészeretet-
tel vasaroltak a jofajta borokat, amelyek-
kel probaltak feledtetni a haborus idék
nehézségeit. A boros gazdak hamar fel-
ismerték, hogy a francia katondk kétféle
pénzzel rendelkeznek, egy fehér szin(i
haborus pénzzel, amelyet a hadikiadasok

fedezésére készittetett Napoleon, és egy
kék szinl pénzzel, amely még a régi
id6kbél szarmazott és értékesebb volt.
A poncichterek a legjobb boraikat
hozték el6 pincéikbdl, s fizetéskor csak
annyit mondtak a katondknak: mivel a
legjobb boraikat mérték ki nekik, ezért
fizessenek a jobb pénziikkel: a kék
frankossal! A hagyomany szerint igy
ragadt ra a kivalé borra a Kékfrankos
név, melyet azéta ezen a néven
emlegetnek Eurépa



szamos vidékén. Mint minden legenda,
ez is santit egy kicsit, s nélkiil6z minden
valésagalapot, hiszen a napdleoni habo-
ruk idején Sopronban is a fehér borok
voltak elterjedtek és csak a filoxéra vész
(1800-as évek masodik fele) utan jelent
meg a borvidéken nagy témegben a
kékfrankos sz6l6.

De hogy ne veszitsiink el minden illu-
ziot, féleg a borivok, elaruljuk, hogy az
ampeoldgia (sz6l6fajtdk tudomanya)
szerint a Kaszpi-tenger melldl érkezett
ez a fajta, amelynek gyégyhatasahoz
azonban kétség nem férhet. A vorosbor
haromszoros pozitiv élettani hatasa
kéztudomasu. Bécsi orvosok mar a két
vilaghdboru kézott megallapitottak,
hogy a soproni sz6l6ben a borkésavas
sok a bél- és gyomorrenyheséget gyo-
gyitjak. Ezért betegeiknek az akkori
Lovér Szallét — ma Hotel Marénit - java-
soltak, igy bécsi gydgyturistak hada
lepte el akkoriban a varost. Kuraltak ma-

gukat, kirdndultak, és ha a Varhely kila-
tébol megpillantottak a Schneeberg ha-
vas csucsait, lélekben otthon is voltak.

Jedlik Anyos, Vérosmarty Mihaly

és a kisfroccs

Vermelt fagyos, spriccer, spricc, froccs,
alkoholos tditéital. Ha meghalljuk eze-
ket a szavakat, rogton tudjuk, hogy
mirdl van szé. Azt azonban mar kevesen
tudjak, hogy a szodat Jedlik Anyosnak,
a hires gydri tudos pap-tanarnak
koszonhetjuk. Eleink is szivesen fogyasz-
tottak esés 6szi délutanokon, hideg téli
estéken, langyos tavaszi reggeleken,
vagy a nyari rekkend héségben bogra-
csozas kozben a héborgé vizzel, azaz
szbdaval felengedett bort. A fréccs min-
dennapjaink része: barati beszélgetése-
ink, csaladi 6sszejoveteleink, kiskocs-
mai filozofalgatasok kedvelt kiséréje.

S mi inspirélta Jedliket a szikviz megal-
kotasara? Nos, ennek el6zménye, hogy
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GyOr kornyékén nem volt dsvanyviz,

sem borvizforras, viszont példaul
Balatonfiireden, ahol voltilyen, az ott
nyaralé Jedlik is élvezettel tette
csipdssé, azaz pezsgbszerlivé a borét. Az
1800-as évek elején a borvizet még nem
tudtdk olyan jol lezarva szallitani, hogy
az ne budosodott volna meg és ne ment
volna el bel6le a buborék. Ez kezdte el-
gondolkodtatni Jedliket a Gyér kdrnyéki
borvizmentes vidéken, hogy kikisér-
letezze annak gyartasat. Ugyan nem 6
volt az elsé, de & volt az, aki nagylzemi
technoldgiat dolgozott ki. Szédavizéré|
1841. szeptember 6-an a kovetkezoket
mondta Pozsonyban: ,...Ezen viz
nagyobb mértékben birja magdban
tartani a szabad szénsavat, mint az,
mellben a szénsavon kiviil még tébbféle
sOk is feloldvdk; s ezért azon csipssége,
mellyet a pezsg6 borban kedveliink,
nagyon kielégité...

(Itt a k6z tapasztaldsdul az emlitett vizbdl
poharak téltettek.) Erdemes lehet ezen viz
azon személyekre nézve, akik borral élvén,
szomjusdguk oltdsakor az emlitett
pezsgbi csipdsséget éldelni kivdnjdk.”
Mondataibdl kittinik, hogy Jedlik tisz-
tdban volt taldlmanya borkulturara gya-
korolt jovébeni hatasarél, bar 6 a bubo-
rékos vizzel a pezsg6t akarta utanozni,
mégis a szdédas bor, a froces-kultura
megteremtdje lett.

A legenda szerint Jedlik Anyos ivott
elséként kisfroccsot Vorosmarty Mihaly-
lyal, s6t, egyes irodalomtorténészek
felvetése szerint Vorésmarty Foti dal
cimi versének bevezet6 képét — ,folfelé
megy borban a gyéngy” - is a froccs
ihlette. A legenda alapjat Fay Andras
tévedése adja, aki szerint Jedlik Anyos
az 1844-es féti szureten mutatta be

a szédavizet, itt és ekkor készitette

el ,a viligmindenség elsé froccsét”,
sezazUjital ihlette a koltét a vers



alaphangjat meghatérozo, felszabadult
életérzést kifejezé szokép megalkota-
séra, egyben a bordal megiraséra.
Jedlik 6roksége, a széda igazi hungar- s
icum lett, kdszonhetden a szikviz gyér- .
toknak, akik az uniés csatlakozas

eléestéjén kilobbiztdk, hogy a széda

bekeriiljon a Magyar Elelmiszerkényvbe,

és gyartasara az unids szabélyoktdl
eltéré rendelkezések vonatkozzanak.
Amikor tehat froccsot iszunk, emlékez-
ziink meg egy pillanatra Jedlik Anyosrol!




Egyediség a soksziniliségben

Ki meremlékezne a Szindbéd hires ven-
16i jelenetére, amikor Latinovits
anyag elegancidval ette a velds cson-

, s arrdl filozofalt, hogy vajon a gesz-
és facanhushoz télalt gesztenye
olasz'vagy magyar fan termett-e, a f6tt
marhahushoz szervirozott mustar pedig
francia vagy angol? De idézhetném
baradtomat is, aki egyik fenséges éttermi
ebédink utan azt kérdezte télem, hogy
tudom-e, mi lesz ebben a legjobb?
Kérdé pillantdssomra mosolyogva véagta
ra: ,Elmesélni otthon!”

Bizony, ugy vagyunk vele, hogy egy-egy
emlékezetesebb étkezésiink megragad
elménkben, s az izek képzete hdnapok,
évek multén is visszacsalogat minket
korabbi gasztronémiai élménylink hely-
szinére. Sokan ugy gondoljak, hogy
vendéglében csak olyan kilonleges
fogast valasztanak, amelyet otthon soha-
sem vagy ritkdn készitenek el. S persze
avendégléknek, éttermeknek is érde-
mes a turizmus hdrmas aranyszabalyat

betartaniuk, ha a haspartiakbdl igazi
visszatéré inyenceket akarnak faragni.
Egyediség, eredetiség és hitelesség
sziikséges ahhoz, hogy emlékezetiink-
ben ne csak mulé illat legyen a paprika-
szin( halaszlé, a perec ropogasat akkor

is halljuk, ha csend van korulottiink, a
gesztenye roldd omlé ize kisértés legyen
minden télen, a tokmagolajos kecskesajt
ize eszlinkbe jusson akkor is, ha éppen
mozzarellat falatozunk Itdlidban, s ha jo
borokat kortyolunk, annak ize felidézzen
benniink egy-egy gyengéd csokot.

Ha azt mondom Praga, régton esziinkbe
jut a knédli, a parolt kaposzta, és a ham-
vasan gyongyoz6 cseh sor. Bécs hallatan
a bécsi szelet krumplisalataval és ribizli
martassal, vagy éppen a smarni, azaz
csdszarmorzsa, vagy a Sacher-torta.
Szlovakiaban alighanem sztrapacskat
probalunk, borékapalinkara megagyaz-
va, szakolcai kurtoskalacsot csipegetve,
Szlovéniaban pedig a gibanica nevd
makos, dids, sajtos, krémes siteményt
izleljuk meg.
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Azonban szlikebb pétriank, a nyugat-
dunéntuli régio is egyre tobb gaszt-
ronémiai kulonlegességgel csabitja

az inyencségekre vagyo turistakat.

A Duna-part gydri és a Fert6 t6 kornyé-
kének vendégléi a halkedveldk igazi
paradicsoma: pisztrangtdl a harcsan at
a nilusi stigérig minden megtaldlhato az
étlapokon, s persze nem maradhat el a
turds csusza sem. A taj igazi kilonle-
gessége, az ecetes hal pedig tobb napos
érlelés utan kertl az inyencek asztaldra.
S persze jofajta Sopron kornyéki bor
dukdl az étkekhez, halételekhez kivald a
nemzetkozileg ismert Irsai Olivér, de a
magyar full szdmara ismerésebben cseng
a soproni kékfrankos és cabernet sauvig-
non, amelyek szintén borfesztivalok
dijazott neddii. A rdbakozi perec kétszaz
éves multra tekint vissza, a velemi gesz-
tenye évrdl évre egyre tobb embert
vonz aKészeghegyaljara, az 6rségi
tokfesztival tokos-makos rétese messze
foldon hires. A ronoki Székely Tanya
igazi vasi csemegéket kindl: szarvas-
porkoltet dodollével, vasalt sertéstarjat
tokmagolajos savanyukaposztaval,
tejfolos varganyat, és még folytathat-
nanka sort. A borlaprél egyre gyakrab-
ban helyi gazdak boraibdl is valaszt-
hatunk: készegi blauburgert, vagy

éppen cserszegi fliszerest.

A hagyomanyos étkek mellett az egész-
séges taplalkozas hivei is egyre tobb,

a régionkban készilé finomsagra figyel-
nek fel, s viszik el hirlinket az orszag
tobbi szegletébe, vagy a hatéron tul. Elég
csak megemliteni az 6rségi tokmagolajat,
a kdvasi tonkolybuza kolbaszt, a ma-
gyarszombatfai sajtokat, a tdjvédelmi
korzetekben késziil6 mézeket.

Ugye milyen jo lesz elmesélni otthon?






FROCCSFATTAK

Kisfroces (Fijttg, tréfa, rbvic“épés)
Nagg]créccs (froces, I’]ajtés, huzas)

Hosszdlépés (forditott)
(Goré froces
[Hazmester
Vicehazmester

Haziur (nagyhazmester)
| ako froces (kishazmester)
Mafla

Polgarmester
Alpolgarmester

Avasi froces

Krudy froces

Soher froces

(satos (csattos)
Lémpés

|nstant fréces

Szinész froces

Gyerek froces
Kishorpi

Naggh’orpi

i1dl bor + 1 dl sz6daviz

2 dlbor+ 1 dl szédaviz

i dl bor + 2 dl sz6daviz

i-2 dlbor + 1 kis spricc

3 dlbor + 2 dl szédaviz

2 dlbor + 3 dl szédaviz

4 dlbor + 1 dl sz6daviz

i dlbor + 4 dl szodaviz

5 dl bor + 5 dl szadaviz

6 dlbor + 4 dl szédaviz

4+ dl bor + 6 dl szodaviz

7 dlbor + 3 dl szédaviz

9 dlbor + 1 dl szodaviz

i dlbor + 9 dl szédaviz

i lbor+0,5 | szédaviz
i,51bor+0,5 | szédaviz
egy autoszifon bor + patron
2 dl sz6daviz langyosan
1dlszélécsepp + 1dl szodaviz
0,5 dl sz6rp + 2 dl szodaviz

0,5 dl szérP + 3 dl szédaviz



GASZTRO-

Time
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Banydknak, babdknak, és mindenkinek
Banyatanya Etterem-Pizzeria

Cim: Sarvar, Rakoczi u. 10.

Telefon: 95 326 750

Mail: banyatanya@globonet.hu
www.banyatanyaetterem.hu
Befogadéképesség: 35 6, terasz 115 f6
Uzemelteté: Pénaczné Nardai Eniké

Amikor egy éttermet tobben is ajanlanak, az nem
lehet a véletlen miive. Kovacs Laci baratom dicshim-
nuszokat zengett réla, s6t, az egyébként roppant
kritikus Béry Erno szerint a legjobb pizzat itt ette,
akkor az a hely nem maradhat ki. Nem csalédtam,
igazat mondtak barataim. Ponaczné Enikével a siker
titkarol beszélgettiink.

- Valéban olyan jé a pizzatok?

- Bizom benne, mi is igy gondoljuk, és a vendégek z6me
is. Sarvéron egyedulalléan nalunk van fatlizelés( ke-
mence. Tiz éve lizemeliink, nyolc éve étteremként.

Kis kdvézoként kezdtiik és azt alakitottuk &t étteremmé.
Akkor maris eldontottik, hogy igazi pizzat adunk, az
pedig a fatlizelési kemencével kezdédik.

- Nagyon fiatal vagy, olyan sok szakmai mult nem all
mogotted, mégis széljunk néhany szét arrél, hogy
miként kezd6dott a vendéglatés palyafutasod?

- Sarvéron érettségiztem a gimnaziumban, de mindjart
a vendéglatasban kezdtem, az alapoknal, mint barki.
Tizenkilenc éve ebben a szakmaban mozgok. Dolgoz-
tam kavézoban, pubban, étteremben és talan az éttermi
vendéglatas volt az, ami igazan megfogott, akkor
gondoltam r3, hogy valami ilyesmit kellene csindlnom.
Tiz éve megalmodtuk kdzdsen férjemmel a sajét kis
helylinket. A kdvézobdl nem lehetett kitermelni a hely
koltségeit, ezért Ugy dontottiink, hogy atalakitjuk a
helyet étteremmé. Talan az évek ma mar igazoljak, hogy

j6 dontés volt. Mindenképpen szerettlink volna pizzat,
egy kis hazai, egy kis mediterran, nemzetkozi étele-
ket. EI6szOr a belsé tér kialakitasa volt az izgalmas: mi-
lyen vonalat képviseljiink, merrefelé induljunk el? Két
teraszunk van, abbdl is a maximumot kellett kihozni.
A belsé tér kialakitdsadban nagy segitséget kaptunk

az akkori Kojaltdl, az 4llategészségligytdl, hogy a mi

22

almunk valéra is véljon. Gyakorlatilag szaz négyzetmé-
teren mindent meg kellett oldani: az el6készit6t, a kony-
hat, a pizza pultot. Végiil is sikertlt. A kiindulé pont a
fatlizelés(i kemence a masik lényeges elem pedig az a’la
cart konyha. Erre azért volt sziikség, mert nem mindenki
szereti a pizzat, egy id6sebb kor, a cégvezetdk tobbet
kivannak. Aztan nagy dilemma volt a belsé berendezés.
Akkoriban Gyuri, a férjem mar holland butorokat arult.
Olyant szerettlink volna, ami nincs és kitalaltuk, hogy
legyen holland butor. A holland butor olyan pubos, de



mégsem, elegans is, antik is. Kimentlink Rotterdamba
butort nézni, ott mar egy kicsit ttkoztek a gondolataink,
mert Gyuri a masszivabb felé hajlott volna én pedig a
kecses, elegans butort preferaltam, de hat milyen is a
né: raerélteti a férjére az akaratat. igy tehat a fogastdl, a
kiegészitékig mindent megvettiink egy helyen. Megvolt
a pizza kemence, a pult vonala, a csillarok, a butorok,
de ezt valahogyan be kellett,,csomagolni”. Toplak Tibor
belséépitész baratunk segitett ebben, az 8 munkajat
dicséri a belsd tér. A kavézd bezardsa utdan minddssze
tiz hét alatt lebonyolitottuk és nyitottunk. Nagyon jo
személyzetiink van, évek 6ta egylitt dolgozunk, a garda
magja a nyitastol itt van.

- Sarvar iidiilévaros. Hogy néz ki a vendégkor?

- A vendégek nyolcvan szazaléka turista. Kdztik tiz éve
visszajaré vendégek, aminél nagyobb elismerés nem
kell egy vendéglének. Még apré gyerekeket hoztak tiz
éve, ma pedig mar tiz évesek. Es minden évben lattuk
Oket, lattuk felnéni a gyerekeket.

- Honnét a név?

- Ugy 6rokéltiik, mar kavézoként is igy hivtak, nekiink is
tetszett, ezért nem valtoztattunk rajta.

- Most nagyon késznek tiinik az étterem, de
vannak-e elképzeléseitek esetleges valtoztatasra?

- Mindig tervez az ember. Minden évben kitalalunk
valamit. A belsé tér adott, ahhoz nem nyulunk, de tavaly
atalakitottuk az elsé teraszt, egy kicsit modernebbre,
elegénsabbra. Tavaly lecseréltlik a butorzatot a tera-
szokon, valtoztattunk szint, egy kicsit a mai trendnek
medfeleléen. A terveinket még nem szeretném kiko-
tyogni, mert hatha lenyuljak az 6tletet. Mar korabban
kitalaltam, hogy célozzuk meg a gyerekes csaladokat,
mert Sarvaron a turistak donté része kisgyerekes csalad.
Kialakitottunk egy jatszéhazat a teraszon. Ezért is jon-
nek vissza a kisgyerekes csaladok, mert nyugodtan tud
enni, mert a gyerek jatszik téle 6t méterre. Nincs Uttest,
nem tud kifutni, rajta tudja tartani a szemét, mégis
kényelmesen ebédel, vagy vacsorazik, a gyerek nem
nylgoskodik. Sok a céges vendéglink, rengeteg cég
Uzemel Sarvaron, ezek vezetdi eldszeretettel latogatnak
minket. Ezen tul kitelepilliink céges rendezvényekre is.
Az elmult tiz év azt mutatja, hogy jé irdnyba indultunk
el, ezt a szinvonalat szeretnénk tartani és lehetdség
szerint fokozni.




T-Bone steak, héjas burgonyaval és tokmagolajos friss salataval

A hust el6melegitett grillre helyezziik és oldalanként 5 percig sttjik. A stités sordn csak egyszer forditjuk meg.
Akkor j6, ha kiviil mar aranybarna, de bellil még nem siilt at.

A tlizrél levéve sézzuk, borsozzuk, majd frissen siilt héjas burgonyaval és tokmagolajjal kevert friss idénysalataval
talaljuk.

Roston siilt fogasfilé ujburgonyaval, zold spargaval, hollandi martassal

A fogasfilét megmossuk, fliszerezziik sdval, borssal, olivaolajjal vékonyan bekenjlk és forré rostsiitén 4-4-percig
sutjuk mindkét oldalat. Siités kozben, nem mozgatjuk a halat!

A z6ld sparganak az alsé harmadat hdmozzuk meg és a kemény végét vagjuk le. A spargakat csomdkba kotjiik,
forrasban Iévé sos, cukros vizben kb. 12-15 percig fézziik.

A tejszines hollandi martashoz, 4 tojas sargdjat g6zfiirdében dllanddan keverve habosra keverjiik 2 dl tejszinnel,

kis adagokban hozzdadunk 15 dkg lagy vajat és besdritjik. Séval, citromlével izesitjik.

Az Ujburgonyat vékony hamozas utén, sos vizben készre f6zzlik.

Tanyérra helyezziik a burgonydt, a hollandi martassal ledntott zold spargat és mellé talaljuk a készre siitott fogasfilét.

Mézes-szojas siilt sertéstarja, serpenyos zoldségekkel

A husszeletek mindkét oldalét 2 percig sutjik. Kozben 4 ek. olajat 0sszekeverjik 2 ek. mézzel, 3 ek.
szo6jaszosszal, 3 ek. fehérborral, s6zzuk, borsozzuk, finomra vagott kakukkflvel és rozmaringgal g,
izesitjlik. Megkenjiik vele a husszeletek mindkét oldalat és még 4-4 percig siitjiik. ‘%“ﬂ
A vegyes zoldségeket (pl.: sdrgarépa, gomba, Ujhagyma, paprika, cukorborso, padlizsan, szérzeller,

brokkoli, cukkini, zoldbab, - izlés szerint) felforrésitott serpenyében kdzepes langon, kevés olajon,

vagy vajon kb. 5 percig piritjuk. Gyakran megkeverjik, séval, borssal fliszerezziik. — 4
A zoldségeket tanyérra halmozzuk, a silt tarjat a tetejére helyezziik. —

Pizza igény szerint

A pizza tésztét eredeti olasz recept alapjan készitjiik. A frissen kinyujtott tésztat, attort, hamo-
zott paradicsommal megkenjiik, oreganéval megszoérjuk, mozzarella sajttal meghintjik. A
vendég kivansaga szerint, tovabbi feltétekkel gazdagitjuk. Majd fatlizelés(i kemencében
megsutjik. Az el6z6 oldali képen a hdz pizzaja lathato.
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Szerelem a platcink alatt...

Cafe Molo

Cim: Szombathely, Rakéczi F. u. 1.
Telefon: 94/509-200

Mail: info@molorestaurant.hu
Befogadoképesség: 80 fo, terasz: 60 fo
Nyitva tartas: 10.00-24.00

Séf: Németh Daniel

Tulajdonos: Voros Rébert

A Cafe M6l6 Szombathely szivében, a régi Isis szallo-
da épiiletében talalhaté. Igazi mai, modern étterem,
amely nem csak kiils6ségeiben, hanem étlapjaval is
a 21. szazadot képviseli. Teraszan, az arnyas platanok
alatt iilve a csodalatos Iseumra lat a vendég. Nem
csoda, ha ellagyul és konnyen esik szerelembe...

Az étterem vezetdje, Voros Robert régi vendéglos
familiabol szarmazik, nem is volt kérdés, hogy foly-
tatja a csaladi tradiciot.

- Nyolc éves az intézmény, teljes egészében a ti
elképzelésetek szerint késziilt.

- Siéfokon volt egy Cafe M6l6 nevi helytink, egy kis
vizparti hangulattal, ennek a belvarosi, mediterran
testvérét almodtuk meg. Csikos Mihdly épitész tervezte,
aki kedves baratunk, 6 épitette a siofoki Gizleteket is, és
ezt is 6 tervezte.

- Edesapad, atyai j6 baratom a Vas Megyei Vendég-
laté Vallalat igazgatdja volt. Nem esett messze az
alma.

- Igen, édesapamtdl 6rokoltem, csaladi hagyomany

a vendéglatas, nem is gondoltam masra, vendéglato
féiskoldt végeztem, azéta is ebben dolgozom. El6szor
pincérként, aztan széllodai portasként, majd éjszakai
portasként, utana pedig vallalkozoként. Vilag életem-
ben azt tartottam és tartom most is, hogy - amennyi-
ben melegkonyharol beszéliink -, nagyon fontos, hogy

jo helyen legyen az lizlet. Mindig torekszlink arra, hogy
kozponti helyen legyen, akar Si6fokon, az Aranyparton,
itt Szombathelyen a F6 tér kozelében, Készegen szin-
tén a F6 téren van Uzletlink. Ez mar 6tven szazalékos
sikert ad az Uzletnek, aztan a design, hogy jol érezze
magat az ember, kellemes kdrnyezetben fogyassza el

a vacsorajat, vagy akar az egy kavéjat, de még nagyon
fontos az ételek és italok min6sége, amire kilon is
nagy figyelmet forditunk. Allandéan képezziik az em-
bereinket: barista oktatds, somelier oktatas, versenyez-
tetjuk a szakéacsokat, figyeliink arra, hogy kovessiik

az uj trendeket. Végiil, de egyaltalan nem utolsé
sorban figyeliink arra, hogy mindig friss és jo legyen
az alapanyag. Ez a legnehezebb Magyarorszagon,
nagyon nehéz jé minéségl alapanyagot beszerezni,
sokat kell keresni. Eppen most indulok Zalaegerszegre
marhahusért, mert taldltunk egy uj beszallitot, akinek
kivalé a terméke. A napi alapanyagokat kdrnyékbeli
termel6ktdl, kistermel6ktdl szerezziik be.




- Tobb lzletet is vezetsz. Mennyi iddd jut ilyen
munkadra, mint a marhahusbeszerzés?

- Altalaban az iizletvezet6k viszik a napi teendéket,
nekem csak az ellenérzés jut, a szakmai dolog, az ét-
lapiras, a séfekkel valé foglalkozas. A vezetékkel tartom
a kapcsolatot, a napi teendéket 6k végzik.

- Kezdetben, az indulaskor voltak zenés rendezvé-
nyek is.

- Igen kezdetben csindltunk bulikat, az elején nagyon
szerették, de nyilt néhany Uj disco a varosban, vissza-
esett ezeknek a buliknak a latogatottsaga, ezért ugy
dontottiink, hogy maradunk csak a vacsorazos helynél.
Ennek ellenére esténként halk zenékkel, sztirt fényekkel
van egyfajta barhangulata az étteremnek.

- Itt van a varoskozpontban a Mé6l6, gondolom tele
érdekes vendégekkel.

- Az Iseum, a Bartok terem kozelsége miatt sok mivész
fordul meg nalunk, a Varoshaza is egy perc, ezért az
ideldtogato politikusok is betérnek hozzank. Jorésziiket
lefotozzuk, az interneten is latni lehet 6ket és a ven-
dégkonyvbe is megkérjiik, hogy irjanak be, amit jo
emlékként megdérziink. Azonban az is az ars poeticank

része, hogy egy hires embert is ugyanugy szolgalunk

ki, mint barki mast. Ha egy hires ember foglal asztalt,
nem is szélunk sem a szakdcsoknak, sem a pincéreknek,
mert a feladat ugyanaz: kifogastalan étel és kifogastalan
kiszolgalas.

- Vannak-e tervek, vagy megy a dolog és hatra lehet
délni a székben?

- Sajnos nem. Allandé fejlesztés sziikséges, mint mar
mondtam az oktatas terén, Uj étlapot kétszer valtunk
egy évben, van téli és nyari étlapunk, nyarra grillteraszt
tervezunk, 6sszel be szeretnénk épiteni a teraszt, egy té-
likertet képzeltliink oda, mert sok a nagyrendezvényiink,
amihez kicsik vagyunk. Figyeljik a palyazati forrasokat,
ha van lehetéség, palyazunk és fejlesztiink. Azt gon-
dolom, hogy a Mél6 egy Urt toltott be a szombathelyi
vendéglatasban: ez az elsé és egyeldre az egyetlen
autentikus mediterran hely, amit meg is akarunk tartani,
természetesen magyaros ételekkel is kiegészitve, de a fé
csapasvonal a mediterran ételek, a tésztak, rizottok, sala-
tak, pizza, ami eredeti olasz alapanyagokbdl és eredeti
olasz receptek alapjan készitlink.



Csoben siilt paradicsom mozzarellaval, parmai sonkaval

Hozzavaldk: 2 szelet kenyér, 2 db paradicsom, 10 dkg parmai sonka, 10 dkg mozzarella sajt,

friss bazsalikom

Kenyeret ropogdsra piritjuk, kozben a paradicsomot vékony karikakra vagjuk és a parmai sonkat is
vékonya szeljuk. Ha megpirult a kenyér, akkor rahelyezziik a paradicsomot és a friss bazsalikom levelet, a
parmai sonkat kevés olivaolajban megpiritjuk, rahelyezziik a bazsalikom levelekre. A mozzarella sajtunkat
vékonyan lisztbe martjuk, a parmai sonka kisult zsirjaban mindkét oldaldt ropogdsra stitjuk. A megsuilt
parmai sonka tetejére helyezziik, még melegen fogyasztjuk.

Varganyakrém leves parmai sonkas lazaccal
Hozzavaldk: 1szal péréhagyma, 20 dkg erdei gomba keverék, 10 dkg vaj, fél liter 20 %-os f6zbtejszin,
s, bors.
A poréhagymat vékony karikara vagjuk, megparoljuk a vajon, amikor mar picit 6sszeesett .
hozzarakjuk az eredi gomba keverékiinket, ezt még 5 percig paroljuk. Séval és borssal izesitjiik. 2
Felontjlk a tejszinnel és 3 dl vizzel, majd készre fézziik, levessziik a tlizrél és botturmixszal “'

M

krémesre turmixoljuk. A parmai sonkat vékony szeletekre szeljiik és fustolt lazacot tekerink
bele. Vékony karikara szeljik és talalaskor a leves tetejére szérjuk. y

Csirkesalata aszalt afonyaval

Hozzavaldk: 20 dkg csirkemell, 1 fej saldta, 2 db paradicsom, 2 fej retek, 1 db uborka, 10 dkg aszaltafonya,
olivaolaj, szezdmmag, méz, s6, bors

A csirkét vékony szeletekre vagjuk, serpenyében oliva olajon ropogésra siitjiik, séval, borssal izesitjik.
Kozben a z6ldségeket el6készitjiik, megmossuk, a salatat apré db-okra tépkedjiik, a tobbi zoldséget pedig
felszeleteljiik vékony szeletekre. Egy talba rakjuk, olivaolajjal meglocsoljuk. Egy tanyérra helyezziik, ha a
csirke ropogosra stlt mézet csurgatunk ra és beleforgatjuk a piritott szezammagba. A salata tetejére hely-
ezziik és megszorjuk az aszalt afonyaval.

Rozé kacsamell édes chilis zoldségekkel tagliatelle-vel

Hozzavalok: 20 dkg kacsamell, 1 db cukkini, 1 db padlizsan, 1 db kaliforniai paprika, 1 db sargarépa, 1 db
poréhagyma, 2 dl édes chili szész, 0,5 kg tagliatelle tészta, 2 szl friss bazsalikom.

A kacsamellet a bérénél vékonyan beirdaljuk kevés olajon bérével lefele elkezdjlk stitni lassu tizon.
Kozben a z6ldségeket megmossuk és vékony csikokra vagjuk (julienne), egy masik serpenyében olajat
hevitlink és gyors tlizon megsutjiik benne a zoldségeket. Ha megparolddtak, hozzarakjuk az édes chili
szOszt és készre forraljuk. A friss bazsalikomot beletépkedjiik és a kifétt tésztaval 6sszekeverjik. Ha a
kacsamelliink mindkét oldala pirosra siilt, de a kdzepe még rézsaszin, tapintasra puha, levessziik a tlzré|
majd két percet pihentetjiik, vékony szeletekre vagjuk és a kitalalt tészta tetejére helyezziik.
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Felelosséget vdllalnak jol létiinkrol

Caki Csiko Csarda

Cim: Cak, F6 ut 56

Telefon: 06 30 6376 590

Mail: csikocsarda@freemail.hu
Befogadoképesség: 70 f6 + 70 6 terasz
Tulajdonos, vezetd: Molnar Janos és felesége

A Caki Csiko Csarda varazslatos helyen fekszik. J6 a
parkolasi lehetéség, Készeg, Velem kozelsége, na és
a hires Caki Pincesor vonzzak a turistakat. Az igaz
csardahangulatot adé csaladias vendéglé nem vé-
letleniil sokak kedvence. Molnar Janosné, Anikéval
beszélgetiink.

- Friss levegd, kellemes kdrnyezet, nagy kert és jo
ételek. Husz éve vezetik a csardat.

- lgen pontosan husz éve béreljik. EI6szor nem tud-
tuk, hogy mire szamithatunk, rovid idére terveztiink,
aztan husz év lett beldle. Egy kicsit sajndljuk, hogy nem
vasaroltuk meg a teriiletet és az épliletet, mert a tobbi,
az mar a mi husz éves munkank eredménye.

- Hogyan lett vendéglatos?

- Mar harminc éve a vendéglatdsban dolgozom én is és
a férjem is. Nem dolgoztunk sok helyen, de azt hiszem
elég nagy gyakorlattal rendelkeztiink ahhoz, hogy bele
mertlnk vagni ebbe az Gizletbe. Férjem szakdcsként, én
pedig felszolgaloként kezdtem a szakmat.

- Milyen koncepci6 alapjan alakitottak ki az étter-
met, mi volt a f6 iranyvonal?

- Amikor a csardat bérbe vettik, akkor adott volt a jel-
lege. Ami megfogott benniinket, az az egyszer(isége, a
gerendazat, a kornyezet. Ha valahova belép az ember,
akkor fontos az elsé benyomds. Minket pedig rogton
az elején megfogott, mert valami ilyet akartunk mi is.
Fiam fogathajtd, lovazassal is foglalkozunk, tehat mar

a név, ami szintén adott volt, tetszett. Elsédlegesen az

a célunk, hogy a kornyékbelieket megfogjuk, de arra is
alapoztunk, hogy van akkora idegenforgalom, turiz-
mus, hogy hosszu tdvon is sikeres lehet a vallalkozas. A
kornyéken dolgoztunk korabban is, tudtuk, ismertiik a
lehetéségeket.

- Ausztria kozelsége miatt nagy az osztrak forgalom.
Az étlap 6sszeallitasanal gondoltak rajuk is, hogy
legyen valamilyen nemzetkozi ételsor, vagy ép-
pen az volt a cél, hogy a magyaros vendéglatassal
ismertessék meg a kiilfoldieket is?

- Megtartottuk a magyar konyha ételeit és azok a
vendégek, akik idejarnak, ezt elfogadjak, el is varjak, az
osztrakok pedig nagy szeretettel fogyasztjadk. Nagyon
oruliink az osztrdk vendégnek is, de elsésorban a ma-
gyar vendégeket szeretnénk megtartani, de kiilfoldiek
barmilyen igényét is igyeksziink kielégiteni.

- Tudnak-e rendezvényeket fogadni?

- Igen és nagy hagyomanya is van, visszajarnak a
csaladok. Vannak olyan csalddok, ahol a csaldd min-
den tagjanak nalunk volt élete nagy eseménye: a
keresztel6tdl, a ballagésig, a lakodalomig, és mar az uj
nemzedék is nalunk tinnepli a csalad jeles napjait.

- Terveznek-e valamiféle fejlesztést, valtoztatast?

- Egy kicsit megkéti a keziinket, hogy ugy béreljiik az
éplletet és nemcsak a mi pénztarcanktdl, hanem a tulaj-
donosétdl is fligg egy fejlesztés, tehdt, ha 6 nem tervezi,
akkor ebbe bele kell nyugodnunk. Ennek ellenére évrél
évre valamit csindlunk. Csak a kerthelyiség felé tudunk
terjeszkedni, van egy zart teraszunk ami nagy segitség,
féként nyaron.

- Mi a titka a j6 vendégl6snek?

A titok bennink rejlik. Hisz éve dolgozik egyiitt a
csapat. J6 ételeket kinalunk, baratsaggal fogadjuk a ven-
déget, csalddias légkort biztositunk és ezért is van az,
hogy 15-20 éve visszatéré vendégeink vannak az orszag
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minden pontjarél. En magam, de a teljes személyzet is
magdaénak vallja Brillat Savalin sorait: ,Vendégul latni
valakit, annyit jelent, mint felel6sséget vallalni jol 1étérél
mindaddig, amig fedellink alatt marad.” Ha ezt sikerult
megtenntink, akkor mar nem dolgoztunk hiaba.

Bogracsqulyas

Hozzavaldk: 1 kg marhahus, 75 dkg burgonya,
30 dkg voroshagyma, 20 dkg zoldpaprika, 10 dkg
paradicsom, babérlevél, 6rolt bors, 6rolt komény,
s0, fiiszerpaprika, fokhagyma, majoranna
Elkészités:

A finomra vagott voréshagymat zsiradékban
megpiritjuk a zéldpaprikaval és a paradic-
sommal, fliszerpaprikat szérunk ra, és kevés
vizzel felontjuk. S6zzuk, hozzaadjuk a zlzott
fokhagymat és a tobbi fliszert, zsirjara piritjuk.
Hozzaadjuk a kockara darabolt marhahust, és
szakaszosan puhara paroljuk. Mikor a his majd-
nem teljesen puha, hozzaadjuk a kockara vagott
burgonyat.




Szarvas comb burgundi martassal

Hozzavaldk: 2 kg szarvas comb, 25 dkg szalonna, 20 dkg sargarépa, 20 dkg petrezselyem gyokér, 15 dkg
voroshagyma, 30 dkg &fonya, kristalycukor, burgundi vorésbor, mustér, zoldpaprika, paradicsom, citrom,
fokhagyma, babérlevél, vadfiiszer, egész bors, kakukkfu

Elkészités: Olajon cukrot karamellizalunk. Ha kész, lepiritjuk rajta a zoldségeket és a citromot, hozzaad-
juk a mustarral megkent combdarabokat és a szalonnat. Piritjuk, majd felengedjiik. Hozzaadjuk a tobbi
flszert és a vorosbor egy részét, majd szakaszosan puhara paroljuk benn a hust. Lesz(rjik a levet, majd
hozzadadjuk a vorosbor masik felét, és szdraz rantassal besritjik. A combot felszeleteljiik, majd ledntjik az
elkészult burgundi martassal, krokettel télaljuk.

Caki apropecsenye

Hozzavaldk: 1,5 kg sertéslapocka, 15 dkg szalonna, 3 kg burgonya, 30 dkg voréshagyma, 15 dkg z6ldpa-
prika, 5 dkg paradicsom, fokhagyma, fliszerpaprika, s, bors.

Elkészités: A szalonnat csikokra vagjuk, zsirjara piritjuk. Ezen megpiritjuk a voroshagymat, zoldpaprikat
és paradicsomot, majd kevés vizzel felontjiik. S6zzuk, hozzaadjuk a zuzott fokhagymat és a tobbi flszert,
zsirjara piritjuk. Hozzdadjuk a csikokra darabolt sertéshust, és puhara péroljuk. Ha a his megpuhult, bes-
taboljuk. Piritott burgonyéval talaljuk.

Gundel palacsinta

Hozzavaldk: a tésztahoz: 6 dl tej, 35 dkg liszt, 3 tojas, 0,5 dl olaj, a toltelékhez:
0,5 kg dig, citromhéj, cukor. A martashoz: kakadpor, vaj, cukor, vanilias cukor.

Elkészités: a tejet kever6talba ontjik, kevés sot adunk hozza, beleiitjik a tojaso-
kat, és allando keverés kozben beleszorjuk a lisztet. Kevés étolajat is adunk
hozza, mert igy stitéskor nem szivja fel a zsiradékot. Palacsintasttében sutjuk.
Kevés vizet felforralunk, hozzdadjuk a cukrot és a reszelt citromhéjat, majd a
kevés liszttel elkevert daralt di6t. Egy kis ideig 6sszeforraljuk. izlés szerint mazso-
Iat adhatunk hozza.

A vajat megolvasztjuk, csomémentesre keverjiik a kakadporral, liszttel, tejjel és a tobbi hozzavaléval, majd
felf6zzilik.

A forré palacsintatésztat betoltjiik a diotoltelékkel, és ledntjiik a forré csokolddémartassal.
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Kulinaris élvezetek a harmas hataron
Club 3 Etterem és Kavéhaz

Cim: 9970 Szentgotthard Martirok u.1.
Befogadoképesség: étterem: 200 6, terasz 120 fo
Tulajdonos: Nagy Balint és Nagy David

A Club 3 Etterem és Kavéhaz a Nagy csalad vezeté-
sével 1989 6ta miikodik Szentgotthard szivében.
Nagy David az éttermet feliigyeli, fivére, Balint
pedig a konyhat. Mindketten valljak édesapjuk,
Nagy Laszlé mottojat:,,Nekem egy éttermem van, de
avendégeknek rengeteg.” Az arnyas, illatozé harsak
alatt Nagy Balinttal beszélgetiink.

- Hogyan lettél vendéglos?

- Belesziilettem a vendéglatasba, hiszen édesapam ezzel
foglalkozott. Szombathelyen végeztem el a vendég-
I4t6 technikumot. 2000-ben csapatban megnyertiik a
Gundel versenyt, egy hidegtalkészité-versenyen pedig
harmadik helyezést értem el. Utdna kezdtem el az étte-
remben dolgozni. Munka mellett végeztem el a
féiskolat. Vendéglaté szakmenedzser felséfoku képesi-
tésem van, amit Budapesten szereztem. Mashol nem is
dolgoztam soha, csak itt.

- Korabban Harmashatar étterem volt a neve.

- lgen, 2004-ben végeztiink egy atalakitast, ami mar az
én irdnyitaisommal tértént. Az étterem az AFESZ tulaj-
donéban van. Mi bérléként iizemeltetjiik. Edesapam
kezdte itt palyajat még inasként. 1972-t6l, a Harmasha-
tar Etterem nyitasatdl kezdetben felszolgaloként, majd
Uzletvezet6ként dolgozott. 1989-t6l bérelte ki a helyet.
2003-t6l jomagam vettem &t az irdnyitast, par évre ra
pedig, David is bekapcsolédott.2004-ben tértént egy
nagyobb atalakitas, amikor gyokeresen megvaltozott
minden: a butorok, az elektromos rendszer, és a régi
név is. Ekkor teljesen uj arculatot kapott az étterem.
Azéta is folyamatosan uUjitunk. Tavaly tortént egy Ujabb

Jrancfelvarras”. Fontosnak tartom, hogy visszaforgassuk
az Uzletbe a nyereség egy részét, mert mashogyan nem
lehet életben maradni.

- Sz6ljunk par sz6t a konyharél, hiszen annak te vagy
afelelése.

- Nagyon fontosnak tartom azt, hogy olyan ételeket tud-
janak fogyasztani a vendégek, amit a kérnyéken méshol
nem. Véleményem szerint nem az a lényeg, hogy min-
den étteremben szinte ugyanaz keriljon a tanyérra, és
maximum csak az adag nagysadgaban legyenek elté-
rések. Mi inkdbb a minéségre és az egyediségre helyez-
zUk a hangsulyt. Ez latszik is az étlapon, mert olyan
ételek vannak nyolcvan szézalékban, amelyeket masutt
nem lehet megtalalni. Kicsit meritettiink az Orségbd|,
egy kicsit a mediterran konyhabdl, egy kicsit a magya-
rosbol, egy kicsit a nemzetkozibél. Mindenki megtalalja
a szamara megfelel6t, és természetesen figyellink az
egészséges életmodra is.

- Szentgotthard a harmas hatar varosa, Ausztria és
Szlovénia csiicskében helyezkedik el, gondolom a
vendégkor is sokszini.

- gy van. Egy idében a szlovének elmaradoztak, de
most Ujra megnétt a szamuk az elmdlt par év alatt, de
tulnyomo részt a magyarok mellett az osztrék vendégek
a meghatédrozéak. Aminek azonban nagyon o6riilok az az,
hogy az elmult 6t év alatt folyamatosan nétt a magyar
vendégeink szdma. Sok térzsvendégiink mar a magan-
telefonszamunkon keres Minket, sokakkal szinte napi
kapcsolatban vagyunk, reggel egyiitt kavézunk. Ertem
alattuk ausztriai vendégeinket is. Tudjuk mar, hogy ki
milyen kévét iszik, melyik asztalhoz l. Szinte amikor
elfoglalja helyét, mar vérja a kavéja, vagy az étele, amit
fogyaszt.

- Nagy az étterem, gondolom rendezvényeket is
szerveztek.



- Nagyon sok balunk van. Mivel a helyi sportkoroket,

a kézi-, a focicsapatot és egy ijasz csapatot tamoga-
tunk, az 6 rendezvényeik Nalunk vannak, ahogy a helyi
ovodaé is. A vadaszok is a Mi éttermiinket valasztot-
tak baljaik helyszinéul, mivel David gyermekkora 6ta
elhivatott vaddsz, ezért nagyon sok magyar és kiil-
foldi vadasz vendégeskedik nalunk. Szintén a szemé-
lyes kapcsolatnak és a j6 vendéglatas egylittesének
koszonhetden. Ezen kiviil nagyon sok egyesiilet tartja
itt rendezvényeit. Lakodalmakat is tartanak Nalunk.
Nagyon sok a kitelepuléstink is. Mar Ausztriaban is tobb
lakodalmat tartottunk. Most is lesz egy kétszaz f6s ren-
dezvényiink, egy eskivé. Ez a csalad négy évvel ezelStt
mar kért Minket arra, hogy nagyobbik lanyuk
eskivdjére Mi készitsiik el az ételeket. Most,

kisebbik gyermekuk életének nagy

napjan is Mi utazunk Ausztridba e

célbol. Ismét éttermiinket valasz-

tottak. Szamunkra ez nagyon

megtiszteld.

- Mit tartottatok szem elé6tt az

étterem belso kialakitasakor?

-Annak idején szinte teljes

egészében az édesapam és

a mi otleteink alapjan folyt

az atalakitas, nem volt belsé

épitész. Minden ugy tortént,

ahogyan megalmodtuk, ahogyan

szerettik volna mar gyerekko-

runk o6ta. Egy éjszakat toltottiink az
asztalosmUihelyben, szamtalan tl6lapot

és hattamlat kiprobaltunk csak azért, hogy
kényelmesek legyenek a székek. Ez ugyanigy

tortént az utolsé poharig. Az id6 el6rehaladtaval, az igé-
nyek valtozasaval, modernizacioval lehetéségeinkhez
mérten probalunk |épést tartani. Fontos szamunkra,
hogy vendégeink szép, kényelmes, tiszta és otthonos
kornyezetbe érkezzenek hozzank. Sokat dolgoztunk
és dolgozunk mind a mai napig azért, hogy ez igy is
maradjon is.

- Testvéred, David felel az étteremi részért. Mi alap-
jan osztottatok el egymas kozott a feladatkoroket?

- Nincsenek kébe vésett feladatok. Tébbnyire ott
segitlink, ahol éppen sziikség van Rank. David is ren-
delkezik vendéglatoipari végzettséggel. Azt hiszem,
batran kijelenthetem, hogy mindketten megalljuk a
helytinket a konyhaban és az étteremben is. Azonban
altalaban én tusténkedem inkabb a konyhéban, és ki-
sérletezem az Ujabb izekkel, parositasokkal, diszitések-
kel, testvérem pedig hozzank érkezdkkel beszélget
egy jot. Beszélget, mert ez fontos. Ugyanis nemcsak az
étel felszolgalasardl, az ital kitoltésérdl szol a vendég-
latds. Meg kell ismerni a Vendéget, az igényeket és
hagyni, hogy Ok is megismerjenek Minket. Csak igy
hagyhatjak el éttermunket élményekkel gazdagodva.
- Mindketten fiatal emberek vagytok,
gondolom, hogy nincs vége a fej-
lesztésnek. Mi kovetkezik?
- Folyamatosan gondolkodunk,
Uj terveket szovogetve. Sok
idét toltlink az étteremben.
Ezt a munkat csak folyamatos
jelenléttel lehet jol végezni.
Azt szeretnénk, ha minden
vendég elégedetten tavozna
T6lUnk és Ujra visszatérne
hozzank.
- Edesapad elégedett a fiai
munkajaval?
- Soha nem mondta, hogy jol
van gyerek, de a szive mélyén,
a tekintetébdl, vagy fél szavakbol
lehet latni, hogy biiszke rank, hiszen
neki is sokat jelentett ez az étterem.
Amikor egyutt dolgoztunk, akkor sok vitank
volt, hiszen mas generacié vagyunk. O is mashogy
latta a dolgokat, mi is. O vérbeli, igazi vendéglatods,
benne megvan az az aldzat, ami ehhez kell. Ez ma
sajnos nagyon sok vendéglatésbadl hidnyzik, s6t
inkdbb a gég valtja fel. Azt vallom, hogy igen is ki
kell jonni a konyharol szakacskabatban, csapzottan,
és érdeklédni, hogy izlett-e az étel. Ez j6 fényt vet a
vendéglésre.



Erdei gombaleves hajdinagombaccal

Hozzévalok négy személyre: /2 kg nyers gomba (minél tobb fajta, annél finomabb), 20 dkg szaritott
vargdanya, 1 | tej, 2 dl tejszin, s6, bors, Vegeta, bazsalikom, petrezselyemzold.

A szaritott varganyat vizbe aztatjuk, a tobbi gombat 6sszevagjuk, feltessziik féni. Hozzaadjuk az aztatott
varganyat, fliszerezziik és belerakjuk a finomra vagott petrezselyem felét. Ha puhdra f6tt a gomba, adunk
hozza egy kis tejet, a tobbi tejbe lisztet tesziink, jol kikeverjik és a levest behabarjuk, majd hozzaadjuk a
féz6tejszint, forraljuk. Talaldskor megszoérjuk petrezselyemmel.

A hajdinagombdchoz: 5 dl hajdinaliszt, 1 kdvéskanal cukor, 2 kavéskanal so, stitépor, 4 evékanal joghurt, 2
e. kanal olvasztott margarin, 1 csokor petrezselyemzold, olaj a kistitéshez. A hajdinalisztet beaztatjuk 2 dl
langyos vizben, a tobbi hozzavalét 6sszekeverjlk, hozzaadjuk az aztatott hajdinalisztet (galuska lagysagu
legyen). Forré olajba szaggatjuk a gombdcokat és lassan megsiitjik. (El6ételként is nagyon finom, moza-
rellaval, paradicsommal)

Burgonyabundas fogas siilt zoldségekkel, porémartassal

Hozzavalok: 1kg fogas filé, so, bors, tarkony, citromlé, halftszer.

A krumplit megtisztitjuk, nagylyuku reszelén lereszeljiik, a fogas filét lisztben megforgatjuk, majd tojasba
martjuk, az egyik felét reszelt burgonyéba forgatjuk. Forré olajban mindkét felét aranybarndra sitjik.
Sult zoldség széjaval: 1 cukkini, 1 padlizsén, 2 paradicsom, 5 gomba, 3 fej lila hagyma,

flszerek: so, bors, bazsalikom, Vegeta, sz6ja. A zoldségeket nagyobb kockékra vagjuk,

flszerezziik, olivaolajon ropogosra sutjiuk, majd rdontjik a szojat, 0sszeforraljuk.

Pérémartas: 1 csomag péréhagyma, 5 dkg Rdma, so, bors, Vegeta. A poréhagy-

mat kockdkra vagjuk, a margarint felolvasztjuk és beletessziik

a péréhagymat. Fliszerezziink, megszorjuk liszttel, tejszin-

nel felengedjuk és készre f6zzik.

Parmai sonkas pulykamell

Hozzavaldk: 1 kg pulykamell filé, sé, grillfiszerek. |
A pulykat érmékre vagjuk, grill lapon megsiitjik, majd

Parmai sonkaba tekerjiik, egy kicsit megpiritjuk. Tala-

laskor parmezan sajttal megszorjuk. Balzsamecetes
salatadagyon fliszeres burgonyaval talaljuk.
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Nagyiizemben is finomat

Elamen Zrt. Nyugat-Dundntiili Teriileti Igazgatésdg

Cim: Szombathely, Simon . u. 1.

Telefon: 94 510 005

Mail: rozsas.aniko@elamen.com

Kapacitas: 13 000 adag ebéd, 5000 tizérai, uzsonna,
2500 kollégiumi vacsora

Tulajdonos: Elamen Zrt. (magyar tulajdonu
tarsasag)

EInék-vezérigazgaté: Ujhelly Andras

(Bp., Soroksari ut 98.)

Vezet6: Rozsas Aniko

Miként keriil egy gasztronémiai konyvbe egy
»~ételgyar”? Nos, egészen egyszeriien azért, merta
tarsadalmi étkeztetés miifajaban a legjobbak. Szlo-
genjiik: Egy életen at étkezhet az Elamen Zrt.-nél.
Es valéban: 24 f6z6konyhajukban, 34 talalékonyha-
jukban a bolcs6détol az idosek otthonaig szallitjak
az ebédet, vacsorat Szombathely, Sarvar, Készeg és
Szentgotthard vonzaskorzetében.

Hogy minden rendben menjen, arrdél 300 dolgoz6 és
Rézsas Aniko teriileti igazgat6 gondoskodik.

Vele beszélgetiink.

- Aniké, te vagy a megye legnagyobb vendéglato
egységének az igazgatdja. Vendéglatosként indult a
palyad?

- Husz éve vagyok a szakmaban, élelmezésvezetéként
kezdtem egy kis 6vodaban Szombathelyen. Itt egy na-
gyon jo kdzodsség volt és az akkori vezetd szabad kezet
adott a prébalkozdsunkban az egészséges taplalkozast
illetéen. 1996-ban érkezett az Elamen Zrt. és atvette a
szombathelyi kdzétkeztetést, ekkor az Elelmiszeripari
Szakkdzépiskoldba keriiltem, ami mar egy jéval na-
gyobb feladat volt, a kdzépiskoldsokat és egy altalanos
iskolat kellett étkeztetni. Kézben az Elamen Zrt. elnyerte

a sarvari kozétkeztetést is és az akkori terileti igazgato
ram bizta a sarvari terllet vezetését. Ez akkor kb. 1600
adag ételt jelentett, 365 napos konyhan, altaldnos
iskolakat, felnott
étkeztetést. Tiz
évvel ezel6tt -
meghalt Ormai A ORATTERR

Mdria teru-

leti igazgatd, aﬂli ﬂ
és a szakmai

munkam, a

versenyeken

elért eredményeim miatt a cég vezetése engem

bizott meg ezzel a feladattal. A szakmai feladataim a
HACCP betartésa, a konyhdk ellenérzése, az étlapkészi-
tés és a vezetési feladatok. A munkam legnagyobb
részét a hatésagokkal, az 5nkorményzatokkal és az

intézményvezetdkkel valé kapcsolattartds teszi ki. Ezt a
munkat egyedil végzem, nincs helyettesem, a terileti
iroddban minddssze két kollégam segit, a tobbi kozel
300 munkatarsunk a konyhdkban dolgozik. A magyar



konyha hagyomanyainak érzése mellett prébalunk
korszerU, egészséges taplalkozasi habitust kialakitani
étkezbink korében. Ezt a feladatot bévitettiik tovabb,
amikor 2006-ban diétas ételek f6zését kezdtiik el. Erre
nagy igény volt, hiszen egyre tébb a taplalékallergias
gyerek. Az egyik talalokonyhankat alakitottuk ki diéta-
konyhava és megkezdtiik a felkészilést, aminek elsé
eleme volt a diétds szakdcsképzés szervezése. Ez annyira
Uj volt még Magyarorszdgon, hogy nem volt OKJ-s
képzés, szinte nekiink kellett tanmenetet irni, amelyet
a Kereskedelmi és Vendéglatoipari Szakkdzépiskoldban
végeztiik el tizennyolcan. Felvettiink egy dietetikust,
aki ellendrzi a munkat és a megfelel targyi feltételeket
biztositottuk, elkezdtlk a diétas ételek f6zését. Magyar-
orszagon akkor, ezt a kozétkeztetésben senki nem val-
lalta. Ez egy 6nallo f6z6konyha, ami csak diétas ételeket
féz. Jelenleg hat féle diétank van: tejmentes, tojasmen-
tes, tej- és tojasmentes, cukormentes, energiaszegény
és gluténmentes. A gluténmentes konyhank allam

az allamban, egy teljesen kilonallé konyha. Ez a
legveszélyesebb diéta, hiszen a normal lisztnek

csak a pora beleszéll a gluténmentes diétaba,

nagyon komoly problémat tud okozni az

étkezének: 6démat, viszketegséget, de

akdar még fulladast is. Ennek vallalasa nagy

felel6sség és a batorsag a résziinkrdl.

Minden ételt kiszallitunk, 6t autd végzi

ezt a munkat, kb. 200 adagot fézlink

hat féle diétaval és negyven helyre

szallitjuk ki.

- Tobb versenyt is nyertetek.

-lgen, 2001-ben volt ez elsé

verseny, amin indultunk,

akkor még élelmezés-

vezetéként dolgoz-

tam, felkésziltiink a

versenyre, ami jol

sikerlt, hiszen

Magyarorszag

legjobb

kozétkeztetdje

lettem

Horvath Miklésné kolléganémmel. Itt a korszer(iséget,
nyersanyagot, az étel tetszetdsségét, izét, harmonidjat
vizsgaltak.
- Ezek az ételek sajat kreacidk voltak, vagy mint a
miikorcsolyaban, van kotelezo ,kiir” is?
- Nincs kotelezd, sajat ételek voltak. Tobb elészirés volt,
maga a verseny a Gundel étterem tankonyhajan zajlott.
Az ételeket harom 6ran belil kell megfézni, talalni
medfelelé hémérsékleten, kozben a zs(ri korilottlink
nylizség, figyel mindent, még ANTSZ ellendr is vizsgalo-
dik, hogy minden megfeleléen torténik-e. Az elsé sike-
ren felbuzdulva folytattuk tovabb a prébalkozasokat.
2001-ben az Orszagos Gasztronomiai Kiallitas és Verseny
Tarsadalmi és Kozétkeztetési kategdridjaban hidegkony-
haval nyertliink bronzérmet Kupi Attilaval, 2002-ben a
kozétkezteték szakacsversenyén Kupi Attilanéval ezlst-
érmesek lettlink és a legjobb csapat kilondijat nyertiik
el, 2004-ben ezlistérmet szereztlink, amit 2005-ben
megismételtiink, ekkor mar Kupi Attila és Borbas Adam
alkotta a csapatot. 2011-ben Attila Szilvas Adéllal
a legjobb halétel kiilondijat kapta. Mindig munka
utan alltunk neki a probafézéseknek, egy-egy
felkésziilés négy-6t hénap volt, erre allt 6ssze a
men izekben, 6sszhangban, talaldsban, arban.
- Ugy tudom dijaztak is a munkadat, a
diétas konyha kialakitasat, a versenye-
ken valo kivalo szereplést.
-2012. dprilisdban vélasztottak meg
a Kozétkezteték Orszagos Szovet-
sége elnokének, ami hihetetlentl
nagy megtiszteltetés. F6 fela-
datunk a szakmai érdekkép-
viselet, az élelmezésvezetdk
szakmai munkajanak
segitése. Orszagszerte
szakmai programokat
szervezink, jeles
eléaddkkal, ez-
zel is segitve az
élelmezésvezetdk
munkajat.



Almas siitotok krémleves ropogos zellerszirommal

Hozzavaldk: (10 adaghoz): a leveshez: 2, 00 kg siit6tok — meghdmozva, kimagozva,
0,05 kg vaj, 0,10 kg voroshagyma, 0,002 kg 6rolt fehérbors, 0,02 kg s6, 0,2 | f6z6tejszin, /4
0,002 kg 6rolt gyombér, vagy 0,02 kg friss reszelt gyombér, 0,30 kg savanykds alma.
A voréshagymat tvegesre piritjuk, hozzatessziik a kockdra vagott stt6étokot.
Flszerezzik séval, borssal, gyombérrel. Felontjik vizzel és puhara

paroljuk. Purésitjik, hozzaontjik a vajban meghuzatott almakockat,

Osszeforraljuk. Hozzdadjuk a tejszint, kiforraljuk.

Zellerszirom, hozzavaldk: 0,30 kg zeller, 0,04 | tokmagolaj. Meghdmozzuk

a zellert, vékony szeletekre vagjuk. Stitépapiros tepsire rakjuk. Vékonyan

megkenjiik tokmagolajjal és 180 fokos siitében ropogdsra siitjik. A forrd leves mellé
kilon talaljuk a zellerszirmot.

Afrikai harcsatekercs illatos zoldfiiszerekkel

Hozzavaldk: 1,60 kg harcsafilé, V> csomo friss kapor, 1 csomd bazsalikom, 0,10 kg vaj, 0,03 kg sé,

0,002 6rolt fehérbors. A martashoz: 0,04 kg vaj, 0,04 kg liszt, 1 db. citrom, 0,15 | f6z6tejszin.

A megmosott, csikokra vagott halszeleteket lecsepegtetjiik, fliszerezziik, séval, borssal, kaporral, bazsa-
likommal. Feltekerjiik, husttvel atszarjuk, kivajazott tepsibe rakjuk. Stitében paroljuk, kézben elkészitjiik a
martast. Felhevitett vajban megpiritjuk a lisztet, felontjik, soval, borssal fliszerezziik. Tejszint és a kicsavart
citrom levét hozzdadjuk, kiforraljuk.

Céklapiiré csicsokakoszoruban

Hozzavaldk: 0,50 kg cékla, 1,50 kg csicsdka, 0,4 dl. tej, 0,15 dkg margarin, 0,03 kg s6. A megtisztitott
csicsokat, céklat megfézzik, ha a csicséka megpuhult, krumplinyomoval &ttorjik, margarinnal, tejjel
kikeverjuk, a céklat lereszeljik.

Gesztenyével grillezett z6ldségek: hozzavalok: 0,20 kg tisztitott, fétt gesztenye, 0,30 kg cukkini, 0,30 kg
sargarépa, 0,30 kg kdpia paprika, 2 evékanal méz, 0,05 | sz6jaszdsz, 0,03 | balzsamecet. Batonra vagjuk a
zoldségeket, forré serpenyében mézet karamellizalunk. Belekeverjiik a zoldségeket, a gesztenyét.

Ha megpirult, rdontjiik a balzsamecetet, sz6jaszdszt. Osszeforraljuk, majd levessziik, hogy ropogésak
maradjanak.

Talalas: Az elémelegitett tanyérokra formazzuk a csicsokat, belehalmozzuk a céklapiirét, mellérendezziik
a gesztenyével grillezett zoldségeket, a zoldfliszeres harcsatekercset. Citrommartast adunk hozza, citrom-
mal, zoldpetrezselyemmel diszitjiik.
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Koles felfiijt, szilvas, szolds, hazi
gyiimolcsjoghurttal

Koles felfujt hozzavaloi: 0,08 kg vaj, 0,30 kg

koles (hantolt, bio), 0, 8 | tej, 4 db tojas, 0,1 | tejfol,
3 e. kanal méz, 040 kg korte.

Frissen aszalt korte: siitépapiron, stitében szaritjuk
meg az apré kockakra vagott kortét.

A vajat olvasszuk fel, piritsuk meg a kélest. Ontsiik
fel a tejjel, fedd alatt puhara péroljuk. A kolest
hdtstk ki, majd morzsoljuk szemeire, a tojasokat
valasszuk ketté, a fehérjéket egy csipet soval verjiik
kemény habba. A sargakat keverjiik ki mézzel,
tejfollel. EI6szor a tejfolos masszat keverjik a
koleshez, majd keverjiik bele az aszalt kortét, végll
ovatosan forgassuk bele a tojashabot. A formakat
vajazzuk ki, osszuk el benniik a masszat és 180
fokos, elémelegitett stitében 25-30 percig stissuk.
Szilvas, sz6l6s hazi gyiimolcsjoghurt

Hozzavaldk: 0,20 kg szilva, 0,20 kg sz616, 1 db
citrom, 0,1 | natur joghurt, citromfU a diszitéshez.
A kimagozott szilvat és sz616t egy citrom levével
el6szor lefedve, majd fedd nélkiil f6zzlik, amig nem
bugyog. Ez jelzi, hogy elég stirt mar. Ha kihilt,
felhasznalasig hitoben téroljuk, talalaskor hozza-
adjuk a joghurtot.

Talalas: a kih(lt felfujtat tdnyérra rendezziik,

a gyumolcsjoghurtot mellé formaljuk,

vagy kiilon talkaban talaljuk.

Citromfdvel diszitjuk.

41




Klasszikus ételek, klasszikus sorozo

Ferences Soro0zo

Cim: Szombathely, Aréna u.1.
Telefon: 94/311-789

Fax: 94/312-398

Mail: info@ferencessorozo.hu
Nyitva tartas: naponta 11-22 h.
Befogadoképesség: 66 fo

Séf: Kopcsandi Laszlo

Vezeto: Fider Jozsef

A Ferences S6r6z6 megnyitasakor lide szinfoltja volt
Szombathelynek. lgazi, osztrak s6r6zot alkottak,
amely mara patinassa érett. Fider Jozsef tulajdonos
pedig az ételek és a kiszolgalas tekintetében is
mindéséget teremtett.

- Az ember nem is gondolnd, hogy 1983-ban nyilt
meg a s0rozo...

- lgen, mar lassan husz éve nyilt meg a Reinighaus
S6rozé, 1994 szeptemberében kapta vissza a Ferences
Rendhaz a pincét.

- Kuriézum volt a nyitaskor a ,Reining"...

- Nem csak a varosban, de az orszagban is, hiszen a Rein-
inghaus S6rgyar nyitotta, ez volt az elsé osztrak s6r6z6.
1986 augusztus elsejétél vezetem az lzletet, el6bb mint
vezetd, késébb pedig, 1994-t6l bérléként.

- Hogyan lettél vendéglatés?

- Iparos csaladba sziilettem, édesapam, testvéreim,
mind iparosok voltak. Sarvéaron sziilettem és mellettiink
volt egy kocsma, tekepdlya, birk6zo6 terem abban az
idében, ahova én nagyon sokat atjartam, mint gyerek.
Tetszett a dolog, mégis Veszprémbe jelentkeztem
vegyipari technikumba, de nem vettek fel, ezért vala-
hova el kellett mennem dolgozni, mert nem voltak a
szlileim abban az anyagi helyzetben, hogy kivarjam azt,
hogy majd jovére sikeriil a felvételi. [gy aztan az ottani

vendéglés mondta, hogy miért nem megyek el pincér-
tanulénak, amikor éppen sziikség van a vendéglato-
sokra. gy keriiltem a Vas Megyei Vendéglaté Vallalathoz
felszolgalé tanuldnak, a Savaria Nagyszalloba. Otvenkét
éve a vendéglatdiparban dolgozom, nem is prébaltam
mast csinalni.

-A Ferencest megel6z6en hogyan alakult az élet-
palyad?

- Mint fiatal ember vagyédtam mindig egy jobb helyre,
dolgoztam Sarvaron, Celldomélkon, Készegen mint
kisegitd, a szabadsagok helyettesitésére, de gondoltam
egyet, felmentem Budapestre és az Astoridban dolgoz-
tam hat évig. J6 iskola volt, felszolgalé voltam, fépincér,
nyéron Fiireden az Annabella étteremben dolgoztam,
Almadiban a régi Pannonia étteremben, ami mara mar
megszlint. Ez a HungarHotelsen beliil volt. Nyaron
lehelyeztek benniinket, mint fiatalokat a Balatonra,
Osszel vissza Pestre az Astoridba. Ez sok munkaval jaro,
de remek tanuléidé volt. 1971-ben visszajoéttem Szom-
bathelyre az Isis Szalloba, aztan a Claudius kovetkezett,
majd elkeriiltem a Csepreg és Vidéke AFESZ-hez, Biikén
dolgoztam, majd onnét joéttem be a régi tanuldhelyemre
a Vas Megyei Vendéglatohoz.

- Amikor atvetted a Reninghaust, nagyon exkluziv
hely volt. Most is nagyon szép, de akkor kiritt a
sorbél.

- Most is ugyanugy van minden, az asztalok, a buto-
rok. Ahogyan akkor megcsindltak, azéta is ugy van,
bérléként sem véltoztattam. Kdzben felfutott az osztrak
idegenforgalom, ezért a konyhat ki kellett béviteni, ami
nem volt egyszerd, |évén miiemlék hdz. Kozben elsza-
ladt 25 év...

- Gondolom tele szép emlékekkel...

- Igen. Szerettem a sportot, probalkoztam is vele, a mai
napig is mozgok, ezért aztan szivesen fogadtam itt a



sportolékat. De munkdval telt ez az
id6szak, nem is kevéssel.

- Milyen koncepci6 szerint
vezeted az iizletet? Mondjuk az
étlapot tekintve.

- Nem mentem a nyugati stilus
majmolasara, nem olasz, francia,
nem is illene ide. Megmaradt a régi

magyaros sor6zd. Az ételek a mai napig is ugyanazt a
jelleget mutatjak. Az az elvem, hogy gyorsan, meleget
és jot adni a vendégnek.

- Ez talan magaval hozza azt, hogy a s6r6z6
torzskozonségének az életkora nem a fiatalokbal all.
- Igen, egy id6ben fiatalabb korosztaly volt és most azt
latom, hogy inkdbb mar a negyven felettiek jarnak ide,
akik akkor fiatalok voltak, mara mar korosabbak, de
hlségesek. Van aki itt fogott maganak feleséget, férjet.
Sok hiresség is megfordult, volt nalunk a sportolok kozil
a Szusza Feri bacsi, Puskas Ocsi bacsi tobbszor is, aztan
Novak Dezs6, Komora Imre. Ok a mai napig visszajarnak,
ha itt vannak Szombathelyen.

- Igen, hiszen a varos frekventalt helyén van, nagyon
elegans so6rozo, jo ételekkel.

- Jart itt Hujber Feri szinész, aki eredetileg szakacs volt,
aki azt mondta, hogy ebben az lizletben az a j6, hogy

a régi szalontidét gulydsos talban tudom enni, nem

pedig modern tanyérban. Egyéb-
ként a fiammal volt tanulé. Benkd
Laci az Omegéabdl is megfordult
nalunk visszamenden jon most is.
Mostanra elértem a tanul6évek-

kel egyltt az 52 évet, amelyet a
vendégekért dolgozva toltottem
el. Voltak kozben nehéz idészakok

és ugy latom, hogy most is egy nem
éppen kdnnyl idészakot éltink mi,
vendéglatosok.

- Nagyon jé a hire az el6fizetéses
meniitoknek.

- Igen, sziikség van a kozétkez-

tetésre. Elfogyott az osztrak idegen-
forgalom, ezért hétf6tdl péntekig

napi kozétkeztetést is tartunk,
elfogadhato aron, a régi ételekkel,
amiket még a Savaria Nagyszallo-

ban hordtam ki. Természetesen azért
probalunk javitani rajta. A fontos szem-
pont, hogy gyorsan megkapja a vendég,
mert nem ér ra 6rakat eltildogélni délben.
A vacsora az viszont mas, akkor raérésen,
a la carte-t vélaszt a vendég, akkor szi-
vesen idézik nalunk.



Pulyka Liesinger kedvence

Hozzavaldk: 40 dkg csirkemdj, 30 dkg borsé, 40 dkg gomba, 20 dkg voréshagyma, 5 tojas, 1,6 kg pulyka-
mell, 20 dkg liszt, 40 dkg zsemlemorzsa, olaj, s6, bors, majoranna, kis csipds paprika, rizs, hasab burgonya.
A pulykabol szeleteket vagunk, kiklopfoljuk, s6zzuk. Piritott majat készitlink, séval, borssal, majorannaval,
pirospaprikaval fliszerezziik. Hozzdadjuk a gombadt, borsot, majd a felvert tojasokat raontjiik és készre siit-
juk. A husszeleteket kiteritjiik, megtoltjuk a raguval, henger alakuira formazzuk, lisztbe, tojasba, morzsaba
forgatjuk és b6 forré olajban kisttjik. Vegyes korettel talaljuk.

Ferencesek kedvence

Hozzavaldk: 1,6 kg tarja, fliszer s6, 80 dkg voroshagyma, 50 dkg ecetes uborka, 50 dkg ecetes paprika, 1,2
kg burgonya, 2 dl olaj, sé.

A tarjat szeletekre vagjuk, fiszer séval megszorjuk, a kész szeleteket olajba tesszlik, egy-két 6rat allni
hagyjuk. Elémelegitett serpenyében mindkét oldalat pirosra sitjik, majd hozzdadjuk a cikkekre vagott
hagymat, paprikat, uborkat. Fliszer séval gyengén Gjra megszérjuk. Cikkekre vagott fé6tt burgonyat bé
olajban ropogésra siitlink, ezzel télaljuk.

Sertés csiilok lyoni hagymaval

Hozzavaldk: 1,6 kg csuilok, 4 dl olaj, 50 dkg voréshagyma, 10 dkg liszt, sé, 1,2 kg burgonya.

A csuilkdt megfézziik, majd levében hagyjuk kihdlni. A voroshagymat karikara végjuk, sézzuk, liszttel meg-
szorjuk, 0sszekeverjlik, majd b6, forré olajban sttjuk. A cslilkot vékony szeletekre vagjuk és forré olajban
mindkét oldalat megpiritjuk. A kockara vagott fétt burgonyat pirosra sttjik.

Gobépaprikas

Hozzdvaldk: 50 dkg birkalapocka, 10 dkg fiistolt szalonna, 1 fej reszelt voréshagyma, 1 kg zéldbab, 2 dl
tejfol, 1 evékandl liszt, sé, pirospaprika

Az apréra vagott szalonnat kiolvasztjuk és megpiritjuk benne a hagymat, meghintjik paprikaval és be-
letessziik a kockara vagott hust. Kevés vizzel félpuhara paroljuk. Ekkor beletessziik a koromnyi darabokra
vagott zoldbabot, megsézzuk, lefedjiik és puhara paroljuk. Talalas el6tt liszttel elkevert tejfllel besuritjiik.
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Romantika a parkban
Festetich Kastélyszallo Szeleste

Cim: Szeleste, Arany J. u. 37.

Telefon: 95 565 001

Mail: info@szelesteikastely.hu

Honlap: www.szelesteikastely.hu
Befogadoképesség: szalloda: 76 agy, étterem 80 fo,
konferenciaterem 250 f6

Séf: Ratkai Antal mesterszakacs

Uzemeltet6: Haldsz Ferenc

A Szelestei Kastélyszall6 elmondhatatlanul szép
park kozepén talalhaté. Az épiilet a Magyarorszagon
meglehetdsen ritka romantikus stilusban épiilt,
talan éppen ez adja meg a lényegét: mintha egy
tiindérkertbe érkezne a vendég, amihez gyogyviz

és prima ételek tarsulnak. Halasz Ferenc a szalloda
lizemeltetdje a vilag szamos részén gyiijtotte a
tapasztalatot.

- 2005 novembere 6ta lizemeltetem a széllodat. Vala-
mikor olyannyira leromlott dllapotban volt az éplilet,
hogy 1988-ban le akartak robbantani, mert életveszé-
lyes volt. Szerencsére, miutan a park tajvédelmi teriilet,
a kastély pedig ennek szerves része, az erre valo hivat-
kozassal meg lehetett menteni az épiletet. Maga a kas-
tély az 6tvenes években leégett és Ugy hagytak mintegy
harminc évig.

- Visszatériink majd a kastélyra, el6szor azonban egy
kicsit az életutadrél mesélj!

- 1972-ben lettem vendéglétés, de maga a csaldd is az
volt 1957 6ta. Az Aranybaranyban kezdtem a palya-
futdsomat Zalaegerszegen, ezt kdvetéen négy évig
dolgoztam a Vén diéfaban, a katonasdg utdn elmentem
a Magyar Tengerhaj6zashoz, 6t évig voltam ,tengerész’,
valéjaban pincér és amikor a szakdcsunk lebetegedett,
akkor szakacs is. 1987-ben fejeztem be a hajézést és
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elmentem Kanadaba, ahol négy évig dolgoztam.
90-ben, a rendszervaltas utan hazajottem és Budapestre,
a Forum Hotelba mentem, de csak egy rovid ideig, mert
Kanada utan igencsak kevésnek tlint az anyagi juttatas,
ezért aztan ki is mentem Ausztridba Kirchbergbe, egy
gyonyor( siparadicsomba. Nyéron a Balatonon dolgoz-
tam par honapot és egy baratom elcsabitott Hévizre az
Akva szalléba. Ott dolgoztam 97-ig, de kézben kétszer
is kimentem Kirchbergbe. 98-ban Balatongyorokon
vettem egy éttermet, atalakitottam, megnagyobbitot-
tam. Négy évet toltottem ott, aztdn eladtam az lizletet,
atmentem Zalaegerszegre, ahol egy nagyon szép
éplletben miikodott az dnkiszolgdld étterem, amelyet
unokadcsémmel, aki szintén vendéglatds, mar régdta
nézegettiink, tervezgettiik, hogy milyen szépet le-
hetne bel6le csinalni. Valamikor egyhazi épiilet volt, tiz
méteres belmagassaggal. Bérbe adtdk, mi megnyertiik
a palyazatot és feltjitottuk az éttermet. 2001 végén
nyitottuk meg. Rengeteg vakablak volt a helyiségben,
ide a harmincas évek egerszegi latképei, épiletei van-
nak befestve. 2002-ben a Zala Plaza vezetGje keresett
meg, hogy nyissak a plazaban egy éttermet, igy nyitot-
tam ott egy gyorsétkez6t, a Plaza Pizzeriat, ezt egy évig
csindltam, de eladtam, mert a kett6 egyiitt sok volt.
Ezek utan keresett meg a szelestei kastély tulajdonosa
és egy hosszabb rabeszélés utan ugy dontottem, hogy
belevagok. Husz évre vettem bérbe a szallodat.

- Es most itt iiliink a télikertben, a madarak csicse-
regnek, tokéletes az idill.

- A kastély egy kivalo gydgyszerész, Kovacs ur tulajdona-
ban van, aki csodalatosan feltjitotta. A Szentgyorgyi
Horvéth csalad kezdte a kastély épitését, 1871-ben
megvasarolta grof Festetich Andor, aki a monarchidnak
foldmdvelési minisztere volt, nagy botanikus, ezért
1872-ben kezdte kialakitani angol mintara a parkot.



Negyven évig lakott itt, ezalatt az id6 alatt kilenc hektért
telepitett be kilonleges novényekkel. 1911-ben eladta
a baré Bay csaladnak, akik délvidéki nemesek voltak, az
Esterhazy familiabol szarmaztak. A virdgok bardjanak is
nevezték, mert talan még nagyobb botanikus volt, mint
Festetich Andor és 6 még négy és fél hektart telepitett
be névényekkel, igy a kastély parkja ma tizenharom és
fél hektar. Vilagkiallitasokrol hozta be a fakat, cserjéket.
Hétszazhusz fajta fa és cserje disziti a parkot és 250 mas
éveld novény. A park az onkormanyzat kezelésében van.
- Csodalatos a park, a romantikus kastély, de ezt be
is kellett lakni. Amikor bérbe vetted, milyen elkép-
zelésekkel alltal neki a miikodtetésnek?

- A névéremmel egytitt jottlink, mert nyolcvan kilo-
méterre lakom, a hdzban pedig mindig kell lennie egy
gazdanak. Minden vendéglatésnak az dlma, hogy egy-
szer egy széllodat vezessen, kialakitson egy elképzelést.
Azt hiszem ketten megvalésitottuk azt, amit minden
vendéglatos szeretne: akik idejonnek hozzank, azoknak
a nyolcvan szazaléka visszatér. Olyan adottsagai vannak
a haznak, ami parjat ritkitja. EI6szor is a csend, sétautak a
parkban, egy 2001-ben fart gyogyvizes kuat, amit Eurépa
egyik legjobb gydgyvizének nyilvanitottak. 13 kilomé-
terre van Bukfuirdd, 10 kilométerre Sarvar. Sés vizet ta-
laltak. Sarvar, Zalakaros nem éri el az 1300 milligramm/

litert, addig Szeleste 5100 mg/liter séval rendelkezik.

A sénak nincs ellenjavallata, nem Ugy, mint a kénnek.
Bukfurddn pl. a sziv- és érrendszeri betegeknek nem ja-
vasolt a viz, addig a szelestei, pont erre jo, kiegészitve a
bdérbetegségekkel szenveddknek, a sportbalesetek utani
rehabilitaciora kivalo, izlleti bantalmakra fantasztikus a
viz, vagy mutétek utani rehabilitacidra.

A lényege tehat, hogy nincs ellenjavallat, hasznalhatjak
a gyerekek, az idések. Magam is hasznadlom hat éve,
soha nem gondoltam volna, hogy valéban ilyen j6 ez a
viz. A kastély parkjaba nem lehetett behozni medencét,
mert tdjvédelmi tertilet, ezért a park mellett épitettek
egy kisebb hotelt, a Zsuzsannat és egy medencét,

ami am szerves része a kastélynak, mert az étterem a
kastélyban van, a flird6 a Zsuzsanna hotelben. Nemzet-
kozi étlapunk van. Vendégeink 98 szdzaléka magyar,
szeretjiik a belfoldi turizmust. Félpanzids az ellatas,
ezért az a'la carte étlapunk nem igazén nagy, kicsi az
atmeno forgalom, inkdbb rendezvényeket szerveziink,
csaladi események, céges mitingek, konferenciak. Az
eskuvoket kulonosen szeretik nalunk tartani a fiatalok,
hiszen a csodalatos parkban igazan hangulata van egy
ilyen eseménynek. Szamos kiilfoldi orszagbol érkeztek
mar hozzank eskiivét tartani a vendégek és mindenki
elégedetten tavozott.




,Grof Ur kedvence”

Hozzavalok: (4 fére): 60 dkg sertésborda, 1 csomag
bacon szalonna, 20 dkg véroshagyma, 40 dkg
gomba, frissen vagott petrezselyem zold, s6, bors,
grill fiszerkeverék, 4 adag petrezselymes burgonya
Elkészités: A sertésbordat felszeleteljik, klopfol-
juk, irdaljuk, sézzuk, borsozzuk, fliszer-
keverékkel bedorzsoljuk. Két sze-
let bacon szalonnat egy-egy
szelet husra helyezziik és a
hust rahajtjuk. Mindkét
felét lisztbe martjuk és
megslitjlik. A vOros-
hagymat apré kockara
vagjuk, a gombat
szeleteljlk és kevés
zsiradékon lepiritjuk,
izesitjlik séval, borssal,
petrezselyem zold-
del, majd rahelyezziik a
megslilt bordékat, kevés
viz hozzdadasaval paroljuk.
Petrezselymes burgonyaval talaljuk.

~Konyhafénok proszaja”

Hozzavalodk (4 fére): 60 dkg sertéstarja

Présza: 10 db burgonya lereszelve, 4 dl tejfol, 2 dl
tej, fél kanal s6, 5 dl étolaj, egy kdzepes fej voros-
hagyma belereszelve, liszt az dllag javitdsdhoz
(sGird palacsintatészta allagnak megfeleld)
Elkészités: Nyitott szeleteket vagunk, sézzuk, steak
flszerrel bedorzsoljik a hust és natiron megsit-
juk. A présza masszat palacsintastitében arany-
barndra sutjik és a natur tarjakat rahelyezzik, fél-
behajtjuk. Talalaskor fokhagymas tejfollel leontjiik
és reszelt sajttal megszorjuk. Lilahagymaval és
petrezselyemzolddel diszitjuk.
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Szeleste kornyéki pikans
erdei gombaleves

Recept 10 adagra: étolaj 0.2 |,
voréshagyma 0,05 kg, fokhagyma
0,02 kg, babérlevél izlés szerint, 6rolt bors egy
késhegynyi, burgonya 0,50 kg, liszt 0,05 kg, tejfol
0,2 |, fehérbor 0,1 |, sdrgarépa 0,2 kg, fehérrépa 0,1
kg, petrezselyemzold 1cs., erdei gomba 0,4 kg, s6.
Egy fazékban kevés olajat hevitlink és abban
Uvegesre piritjuk a finomra vagott voroshagymat.
Ezutan beletessziik a felapritott zoldségeket és
gombat. Amikor a viz elparolgott hozzdadjuk a fi-
nomra zuzott fokhagymat, fliszereket és sot, vizzel
vagy alaplével felengedve jol 6sszeforraljuk. Majd
a kockara vagott burgonyat hozzaadva 25 perces
f6zés utan tejfolos habarassal besdritjiik, fehérbor-
ral pikansra izesitjiik, majd tejfollel és petrezse-
lyemmel diszitve forrén télaljuk.

Libamaj szeletek roston siitve, bundas
toaston, zold spargaval, fokhagymas
bacon szalonnaval, hagymakarikaval

Hozzéavaldk: étolaj 0.4 |, libamaj

1.8 kg, grillfiszer egy csipet, zold-
sparga 1.0 kg, bacon szalonna 0,3 kg,
toast kenyér 1csomag, tojas 10 db,
voréshagyma 1,0 kg.

A kenyérszeleteket kevés tejjel elke-
vert tojasokba martjuk és kevés zsirban megsiitjik.
A fliszerezett libamajszeleteket szintén kevés zsir-
ban megpiritjuk és a kenyér tetejére helyezziik.

A spargat 6t percig fé6zziik, majd bacon szalonna-
ba tekerjiik, szalamanderban megpiritjuk és a liba-
maj mellé helyezzik, Végiil a méjszeletekre silt
hagymakarikakat halmozunk.







Igazi toszkdn hangulat Szombathelyen
Gallo Nero étterem és panzio

Cim: Szombathely, Rumi ut 21.

Telefon: 94 509 447

Mail: info@gallonero.hu, www.gallonero.hu
Befogadoképesség: 60 fo, terasz: 30 f6, hotel: 35 f6
Séf: Szabo Zsolt

Tulajdonos (bérl6): Németh Szabolcs

A Gallo Nero California néven szerzett hirnevet
maganak, am Németh Szabolcs tigy dontétt, hogy
egy kis Toscanat varazsol Szombathelyre. A varazslat
sikeriilt, és egy valéban varazslatos étterem ékesiti
az egykor volt Savariat.

- Még csak negyvennégy éves vagy, de gyakorlatilag
éppen ennyi esztendeje dolgozol a vendéglatasban.
- Vendéglében néttem fel, hiszen nagysziileim
mukodtették a Helikon borozot a sziil6i hazban. Mar egy
évesen ott téblaboltam a placcon, nem is volt kérdés,
hogy a vendéglatoi szakmat valasztom. Gimnéaziumi
érettségi utan az els6é munkahelyem a Romkert Disco
volt, ahol ruhatarosként kezdtem, aztan végigjartam

a ranglétrat, voltam felszolgald, étteremvezetd, s6t
krupiéként is dolgoztam. Magamat nem tartom igazan
Uzletembernek, hanem sokkal inkabb vendéglatosnak.
Tobb otletem is volt, amelyet sikeriilt megvaldsitani és
ezek a helyek ma is prosperalé tizletek, még ha nincs is
hozzajuk k6zom most mar.

- Honnan jott az 6tlet, hogy egy igazi olaszos, tosz-
kan éttermet alkoss meg?

- Egyrészt azt gondolom, hogy egy ekkora varosban,
mint Szombathely, kell legyen legaldbb egy olasz ét-
terem. Nem volt, ezért dontdttem Ugy, csindlok egyet,
masrészt ez a haz steakhausként Gzemelt korabban, am
a steakek irant lanyhult a kereslet. Igaz, meghagytuk az
étlapon a steakeket is, mert az olaszok is szeretik, s6t

az olasz vendégeink donté része steaket eszik. Miutan
azonban a steakek iranti érdeklédés csokkent, valtani
kellett. Ezért a belsé enteridrt is olaszosra terveztik, az
étlap fele is olasz ételekbdl all, mig a masik felét a reform
konyha felé igyekeztiink elvinni: kdnnyebb ételek, sok
csirke, salata, tészta. Ezek altalaban olaszosak, de kom-
bindljuk a magyar konyhdval és ugy t(nik, hogy sikeres
ez a vélasztas.

- Gallo Nero. Mit takar a név?

- Fekete kakast jelent. Toscanaban van egy hires volgy,

a Gallo Nero, azaz fekete kakas. Az ott megtermelt
élelmiszerek Olaszorszagban is hiresek, egyfajta identi-
tasnak tekinthetdk. Taldn olyan, mint a kalocsai paprika,
vagy a makdi hagyma. Ezért lett az étterem Gallo Nero,
mert Toscandan belil is a Fekete Kakas volgye egy Olasz-
orszag szerte ismert gasztronémiai terilet.

- Gyonyorii a belsé tér. Kinek a keze munkajat
dicséri?

- Elsésorban a két tulajdonos nevét tudom megemliteni,
Kripacz Lajost és Molnar Szabolcsot. Ok almodtak meg,
hosszu heteken at jartak Toscanat, ott fert6z6dtek meg
és athoztdk ezt az érzést Szombathelyre. Nagyon jol
sikerlilt atmenteni, ezen nem szabad valtoztatni.

- Gondot okoz Magyarorszagon a jé mindségii alap-
anyag beszerzése, foként, ha egy olasz étteremrol
beszéliink. Hol szerzitek be?

- Ma mar ez nem probléma, hiszen részint itthon

is nagyon sok nivés olasz arut lehet kapni a nagy
aruhazakban masrész pedig, vannak olyan forgalmazok,
akik direkt olasz alapanyagot hoznak be az orszagba.
Vannak specialis ételeink is, ezért havi egyszer elmegyek
Olaszorszagba bevasarolni, de van egy beszallitonk, egy
z6ldséges, aki kamionszam hozza be az olasz alapanya-
got, onnan mar olyan frissarut tudok rendelni, amilyet
akarok.






Istriai szlizérmék tészta kosarban

A sertés sziizet érmékre szeljiik. Forrd zsirban el6suitjiik. A visszamaradt zsiradékban poréhagymat piri-
tunk. Hozzaadjuk a friss kockara vagott paradicsomot, apré kapri bogyot, valamint a fekete olivabogyét.
Az egészet 0sszeparoljuk kb. 3-4 percig. Hazi pestéval, fokhagymaval, friss petrezselyemzolddel és

egy dl fehérborral izesitjiik. Olasz szines tésztaval talaljuk.

Toskan bélszinragu hazi gnocchival

A bepdacolt bélszint csikokra vagjuk. A péréhagymat vajon megpiritjuk, majd hozzéarakjuk a hust, és
tovabb piritjuk. Az erdei gombakeveréket, mikor mar félig kész a bélszin csikunk, hozzaadjuk az elkészitett
madeira martassal, és az egész tokanyt 6sszeparoljuk. Séval, petrezselyemzolddel, kakukkftvel, fokha-
gymaval, 6rolt fehérborssal izesitjlik, és krokettel talaljuk.

Tilapia filé Gallo Nero mddra
A tilapia filét roston elésiitjik, majd tepsibe helyezziik. A fustolt lazac szeletet és a mozzarella sajtot

elokészitjik. A halfilére a pestot, lazacot, és a sajtot ratessziik. Az el6bbi sorrendben szalamanderben kb.
5-7 perc alatt pirosra stitjiik. Petrezselymes burgonyaval télaljuk.

Lakkozott csirkerolad mézes-mustaros martassal

A csirkemellet vékonyan leszeljiik, klopfoléval kititjik.
Aszalt szilvat, szeletelt manduldt, karikdra vagott pdréhagymat helyeziink
ra, majd az egészet rolad

formaban feltekerjiik. Bacon szalonnaval beboritjuk, majd Kb. 150
fokon 15pecig sutjik. Amig a csirkénk siil, elkészitjik a martdsunkat.

A mézet és a mustart fele-fele aranyban ontjiik, majd 6sszekeverjiik.
Talalas: A megsult csirkeroladot felszeljiik, a tanyér kdzepére helyezziik,
mellé burgonyapirét adunk. Végiil a hust meglocsoljuk a mézes-
mustaros martasunkkal.
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Izek és hangulat:

Gekko Pub és Etterem

Cim: Szombathely, Szelestey u. 2.

Telefon: 20 926 2068

Mail: info@gekkopub.hu; www.gekkopub.hu,
Honlap: www.facebook.com/gekkopub
Befogadé képesség: 45 fo + 22 f6 kiilonterem,
20 f6 terasz

Tulajdonos: Késa Zsanett és Nagy Janos

A Gekko Pub lide, fiatalos és rendkiviil felkapott
hely Szombathely belvarosaban. Evek 6ta tartjak az
allandé magas szinvonalat. Nagy Janossal a titokrol
beszélgetiink.

- Hogyan indultal a vendéglatés palyan?

- Egy kicsit csak gy ram maradt. Kordbban ebben az
ingatlanban m(ikodé vendéglato bezart, én pedig
tettem az akkori tulajdonosnak egy kdnnyelm{i kijelen-
tést, miszerint ezt mindenki meg tudja csindlni, nagyon
konnyd, sttsz-f6zol, egy kis italt toltdgetsz és minden
mikddik magatdl. gy aztan belevagtam nagy lendii-
lettel és igy csak késébb szembesiltem a valésaggal.
Rengeteg munka, elszantsag és adllandd gy6zni akards
kellett.

Igaz, a vendéglatast nem iskolapadban tanultuk, viszont
szeretjlik a finom ételeket, szeretiink fézni, és mi a sz6
szoros értelmében latunk vendégil minden hozzank
betérét, akar ebédre, vacsorara, akar csak egy cseh
csapolt sorre, j6féle magyar palinkara.

Most mar nyolc éve lizemeltetjik sikeresen a Gekkot,
de el kell mondanom, hogy akkor és azéta is rengeteg
segitséget kaptam/kapok csalddomtdl, bardtaimtol és
kollégaimtol.

- A jelenlegi étlap milyen elgondolasok mentén
alakult ki?

-Koncepciénk 3 pillérre épdil.
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Alapvet6en étteremként funkciondlunk. Hagyoma-
nyos magyar ételeket kinalunk, friss alapanyagokat,
zoldfliszereket hasznalva. Nem tudjuk, de nem is akarjuk
kikeriilni mondjuk a jokai bablevest, vel6s bordat,
szalontlid6t, vagy a szezdmmagos csirkét. Az a torzs-
vendég, aki hetente hatszor ndlunk étkezik igényli, hogy
20-25 ételbdl tudjon valasztani, és keresi a jol bevalt
fogasokat.

Két hetente taldlunk ki 4-5 ételbél all6 ajanlat sort. Ezek
hol az idényjelleg, hol egy-egy nemzet kedvencei, hol
egy min6ségi alapanyag koré éptilnek. Szerepel tob-
bek kdzott a medvehagyma, a siit6tok, de kindlunk
bajor, cseh, vagy mexikoi ételeket, és szereztlink mar be
Dorgicsérdl baranyt, vagy a Bakonybdl szarvashust. Az
ajanlataink sokszintek és kilonlegesek, ezért nagyon
kozkedveltek.

Este a szorakozasé a terep, cseh sort csapolunk, barnat
és vilagosat is, csopaki bort kindlunk, és palinkat tobb
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foldrajzi térségbdl, de csak onnan, ahol a gyim®élcs
megterem. Aki kozben megéhezik, pizzat, gyrost, siiltes
szendvicseket kérhet, sérkorcsolyanak kivaloak. Hétvé-
gén akar éjszakaba nyuldan a vendégek rendelkezésére
allunk. Kivaléan alkalmas a Gekko egy konnyd esti széra-
kozasra, de egy éjszakai tanc, disco el6tti,alapozasra”is
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szivesen igénybe veszik ven-
dégeink a szolgaltatasunkat.

- Milyen korosztaly alkotja a e L_GE K K @

vendégkort? !
- A torzsvendégek jellemzéen e |
a 25-45 éves korosztalybdl |3 P U B

keriilnek ki, talan azért s, amret A b
mert a mi korunk is nagyjabél Ll ' & '-'h e
hasonl6 és akik nyolc éve % Iy | ] 1 : d
torzsvendégeink, azok vellink ' i i

oregedtek egy kicsit. Kozel
hasonlé létszamot képviselnek
a naluk fiatalabbak, és nagyon
sok holgy vendéguink van.
Vannak olyan esték, amikor a
15 asztalbdl 12-nél hélgyek
Ulnek. Egyre tobb azon vendégek szama,
akik még a fehérabroszos helyeken néttek
fel, 6ket a gyerekeik hozzdk el, akik aztan jé
élményekkel tavoznak.

Vendégeink legnagyobb részét sok éve
hlséges torzskozonségiink alkotja.

- Nagyon szép a belsé tér. Kinek a keze
munkajat dicséri?

— A kivitelezés egy részét mi magunk végez-
tik, de a bels6épitész tervezd régi baratunk,
Gyurkovics Gabor volt, aki tobb vendég-
latohelyet tervezett. A mi tulajdonunkban
lévé Casablanca kavézoét is 6 almodta meg.




Siilt fiistolt csiilok sztrapacskaagyon sajttal
piritva

A nyers burgonyat lereszeljilk, izesitjiik fokhagymaval,
borssal, soval. Tojassal, rétesliszttel, vajjal kikeverjiik és
galuskaszaggatén atszaggatjuk sés forré vizbe. Hazi flstolt
szalonnat piritunk, és az izletes zsiradékon atforgatjuk a
galuskat, majd hozza adjuk a tejfélt, juhtarot.

Ezutan tepsibe rakjuk, ratessziik a fiistolt cstlkot (csak a
hagyomanyos pacolasu jo!), tejfollel locsoljuk, sajttal meg-
szorjuk és kemencében rapiritunk.

Piritott magvas marvanysajtos csirkesalata

A csirkemell szeletet sézzuk, majd parizsiasan panirozzuk
(lisztbe, tojasba forgatva), bé olajban sutjik. Tejfollel dusitott
olvasztott marvanysajttal meglocsoljuk a salata alap friss
zoldségeit : ruccoldt, maddrsalatat, paradicsomot, reszelt
sargarépat.

Erre helyezzik a csikokra szeletelt csirkemellet, megszoérjuk
olivaolajon, vaslapon piritott magvakkal (tokmag, mandula,
szezammag).

Azonnal fogyasztjuk, hogy a saldta megdrizze frissességét.
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Hazai izek, méretes adagok
Gerendds Vendéglo

Cim: Szombathely, 11.es Huszar ut 118.

Telefon: 94/333-680

Mail: gerendas.vendeglo@chello.hu

Honlap: www.gerendasvendeglo.hu

Nyitva tartas: 7. 30- 22.00, péntek-szombat 7.30-
24.00, vasarnap: 7.30-15.00

Befogadoképesség: 110 fo, a teraszon 40 f6

Séf: Zax Tamas

Vezeté, tulajdonos: Bédei Istvan

A Gerendas Vendéglé iide szinfoltja Szombat-
helynek, a Készeg felé vezet6 titon. Nagy parkolé-
ban kényelmesen elférnek az auték. Ami igazi
kuriézum: reggelizni is lehet a szépen beren-
dezett vendéglében. Bodei Istvan tulajdonos keze
nyomat viseli a mili6 és az étlap is. Pedig nem is
vendéglésként kezdte...

-14 éve miikodik az étterem. Gyakorlatilag a jelen-
legi allapot neked kdszénheto.

- Eredetileg gépipari technikumot végeztem, a Rédba
Gyarban dolgoztam és kisegit6 pincérként a Vadasz
Vendéglében dolgoztam. A kollégak rabeszélésére
elvégeztem a vendéglato szakmat és ott maradtam
aVaddszban, mint pincér. Aztan nagyon megtetszett

a dolog, a suli elvégzése utan még hat, vagy hét évet
aVadaszban dolgoztam, sokat tanultam az idésebb
kollégaktdl. A Vaddasz utdn a Samu étterembe mentem,
majd megnyilt a Gerendas, atjottem ide, alkalma-
zottnak. Mészaros Imre bacsi volt a féndk, aki egy évig
vitte a vendéglét, de nem ment igazan, ezért kivettem
bérbe, majd a tulajdonomba is keriilt. Néhany Gtletemet
megvaldsitottam. Példaul a 14 dekas husok helyett 20
dekasakat adtunk, a varosban mi el6szor. Kicseréltik az
étkészleteket, tanyérokat elegansabbakra. Akkoriban

csak egy helyiség volt még, kb. hatvan f6 fért el, de
sikeriilt megvenni a szomszédos helyiséget, egybe
nyitottuk, feltjitottuk. Bevezettiik az él6 zenét, amivel
sikeriilt megfogni a vendégeket, sok mindenki azért jott.
Ma nagyon kevés helyen van éI6 zene, talan két-harom
helyen a vérosban. Nalunk azéta is megy, bar kevesebb
ra az igény. Kezdetben csiitortokon, pénteken, szom-
baton volt élézene. Cigdnyzenével inditottunk, a Bandi
bacsi volt a cigdnyzenész, aki sajnos mar meghalt, de
egyre kevesebb volt az igény a cigdnyzenére, ezért ma
csak szombaton van zene, vacsora mellé kellemes, de
tanczenét is jatszunk, lehet ra akar bulizni is.

- Vannak-e rendezvényeitek? Lakodalmak, céges
bulik, stb.

- Igen, lakodalmakat is vallalunk, hetven-nyolcvan f6ig
idedlis, hiszen igy nagy tanctér is rendelkezésre all. Mas
rendezvényeink is vannak, de a vélsag sajnos ranyomja a
bélyegét erre is, sok cég megsziint. Kordbban a novem-
ber, december a céges bulikrél szolt, de mar tavaly is
kevesebb volt az ilyen jelleg(i 6sszejovetel. Csaladi ren-
dezvények is vannak, nyugdijas bucsuztatok, érettségi
talalkozok, elég szép szamban.

- Milyen konyhatok, hogyan épitették fel, milyen
jellegii legyen?

- Hagyomanyos ételeket fézlink, klasszikus, magyaros
ételeket és erre tettlink ra egy kicsit, haladtunk a korral.
A mostani étlap négy éve megvan, ezt szoktuk szinesite-
ni, évente Ujitani. Amelyik étel megy, az marad, amelyik
kevésbé, ahelyett Ujat tesziink fel az étlapra. Van napi
mentink, ami egyre népszer(bb, hiszen egyre kevesebb
az emberek pénze.

- Van-e valamilyen ars poeticad a vendéglatassal
kapcsolatosan? Ki az igazan jé vendéglatos?

- Mindig azt nézem, hogy elégedett-e a vendég? Ne
maradjon éhes a vendég és lehetbleg finomat, jéiz(it



az igazi ételre. Szerencsére nagy a konkurencia,
sok az étterem Szombathelyen, ami azért
nem gond, mert élesedik a verseny,
aminek a vendég latja a hasznat,
mi meg meglatjuk, hogy ki
marad talpon a nagy vetélke-
désben. A mai rendelkezések
sem nekiink kedveznek,
nagyon visszaesett a kész-
pénzes fizetés, bejott a
Széchenyi-kdrtya, Gdulési
csekk, kilonféle jegyek.
Mi mindent elfogadunk,
barmilyen kértyaval is jon
avendég.

kapjon. A szakdcsoknak azt mondom, hogy
csak olyan ételt adjanak ki, amit maguk
is megennének. En még ismertem
a régi nagyokat, tanultam téluk.
Ma nagyon sok Uj hely nyilik,
van, aki elég tapasztalat-
tal vag neki, van, aki csak
a haszon reményében.
Jonnek fel a pizzeriak, a
hamburgeresek, féként
a fiatalok korében, 6k
kovetik a divatot, de azt
vettem észre, ha egy
kicsit mar id6sebbek
lesznek, akkor vagynak




Fuistolt tarja csiilokkel
Hozzavaldk: (egy személyre) 20 dkg tarja, 20 dkg fott, flistot cstilok, 15 dkg fustolt sajt, besamelmartas

A tarja mindkét oldaladt megsutjuk, el6tte a csiilkot olajban érleljik, majd apréra vagjuk, raszérjuk a csil-
kot, besamelmartast tesziink a tetejére, megszorjuk sajttal és szalamanderben megsutjuk.

Betyar szelet

Hozzavaldk: 20 dkg karaj, 2-3 szelet bacon, camembert sajt, s6, tojas, liszt, morzsa.
A karajt kiklopfoljuk, a szeletekre rahelyezzilk a camembert, a bacont, felgdongyoljiik, panirozzuk és
kirantjuk.

Sziireti csiilok

Hozzavaldk: 20 dkg csiilok, egy kis pohar tejfol, gépsonka, fétt gomba, Vegeta, bors.

A csulkot felszeljuk, kikeverilink a tejfollel az apré kockakra vagott gépsonkaval, fé6tt gombaval egy
masszat, vegetdaval, borssal izesitjiik, rakenjlik a csiilokre, 0sszetekerjuk. Reszelt sajttal megszoérjuk,
sutében megpiritjuk.







Godorbol Godorbe

Godor - a haspartiak vendégloje®

Cim: Szombathely, 11-es Huszar ut 6.
Telefon: 94 510 078

Mail: info@godorvendeglo.hu
Befogadoéképesség: 80 f6, 40 f6 terasz
Uzletvezeté: To6th Tamas

A Godor nem vész el, csak atalakul - mondhatnank
esetiinkben. Bar kényszerliségbol be kellett zarni a
pincében lévo jol ismert és kedvelt éttermet, azon-
ban Té6th Tamas nem ismert lehetetlent és valtozat-
lan néven, de immar a fold felett megnyitotta ismét
avendéglot. Nem valtoztak az izek, az adagok, az
étlap, s6t most a konyha nagyobb lehetéségeket
nyujt, mint a korabbi Gédorben. Az tjrakezd6 Téth
Tamassal beszélgetiink

- Ez egy teljesen mas Godor.

- lgy van, ez az 4j Godér, a féldfelszin folotti Godor.
Hosszas huzavona utan, téliink fiiggetlen okokbol
koltoztlink erre az Uj helyre, de miutan a koltozés tu-
data biztossa valt, mar direkt kerestem ehhez hasonlot.
A pincébdl 16 év elég volt, no meg nem is taldltam
volna ahhoz hasonlé helyiséget, amit a mai el6irasoknak
megfeleléen meg is tudtunk volna csindlni. Ez mas

lett, vildgos lett, viragos lett, teljesen mas stilusy, kicsit
elegénsabb belsével, fliggonyokkel. Frissebb, moder-
nebb, ugyanakkor a kaja minésége és mennyisége
véltozatlan maradt.

- Hogyan kezdted a palyafutasodat? Mindig vendég-
latésnak késziiltél, vagy voltak vargabetiik?

- Mar a gimndazium utén erre késziiltem, Vendéglatoipari
Féiskolara mentem, ahol 1994-ben végeztem, kbzben a

Panndéniaban, majd Velemben felszolgéldként dolgoztam.

94-ben csinaltam egy sajat izletet, Arizona Rock Klub
néven, 96-t6l pedig a Godor vendéglét lizemeltettem.

- Milyen vendéglatés ars poeticat képviselsz?

- Amit a Godorben lattal, az az ars poeticam. Ez két
dologbdl all: Az egyik, hogy a vendéglatas elsé kelléke a
vendég. A vendéghez kell igazitani mindig a kiszolgalas
minéségét: lehet szép és kacsalabon forgd étterem, he-
rendi étkészlet, ezt jobbrdél betenni, azt balrdl, egy a 1é-
nyeg: a vendégnek jol kell éreznie magat nalunk. Ha tul
,sokat” akarsz nyujtani, akkor az egyszertibb vendéget
elriasztod, ha meg tul egyszeri vagy, akkor a,szakmara”
vagyot (izod el. Azonban mivel hazankban el6bbi cso-
port joval népesebb, ezért a koncepcidt az 6 iranyukban
kell elvinni - meghagyva az exkluzivitas lehet&ségét

is. Ehhez szorosan kapcsolddik a masik: a vendéglatas
alapja a konyha: jot és sokat kell adni, viszonylag olcsén.
Ha ez megvan, akkor az 6sszes tobbi korités a kom-
fortérzetet néveli ugyan, de minden masodlagos: ha
bemegy az ember egy egyszer( étterembe és jot kap,
az vélhetéen nagyobb elégedettséggel tavozik, mintha
bemegy egy csilLi-vilLi étterembe és nem jé az étel.
Szerintem a vendéglatasban a legfontosabb a konyha a
mindsége, erre kell figyelni: j6t kapjon a vendég.

- A régi Godorben alapvet6en magyaros volt a
konyha, tugy latom, hogy ebben az tjban sem tér-
tetek el ettol.

- Majdnem minden ugyanaz. Talan egy kicsit valtozott

a vendégkor és a kozeg, de nem szeretnék eltérni a
magyarostol. A magyar ember szeret enni, ezt kell
kiszolgalni. A vendégek nagy része a régi étteremben is
magyar volt és itt is az. Semmin nem valtoztattunk, sem
az adagokon, sem az arakon, csak a kdrnyezet lett mas.
- Az étlap osszedllitasanal ezt vetted figyelembe, de
vannak olyan ételeitek, amelyek bar magyarosak,
de nem minden étlapon lelhet6 fel.

- Ez a szakécsok kreativitdsan mulik. Van egy alap-
sztenderd Godor étlap a Viczaknéval és a tébbi bevalt



recepturaval, viszont félévente, évente illik egy étlapot
felfrissitetni, ez pedig azon mulik, hogy a szakacsok,
vagy én mit talalunk ki. Valahol latok valamit, kdnyvben,
Ujsagban, azt kiprébaljuk, ha finom, akkor megcsinaljuk
nagylzemileg és felkeril az étlapra. Kisérletezlink,

van, ami bejon, van, ami nem, de a mag mellé mindig
valamit fel kell tenni, frissiteni kell.

- Az Uj Godor is a haspartiak nevet viseli, ami azt
jelenti, hogy az adagok nem kicsik. Hogyan lehet ezt
a nagy mennyiséget rentabilissa tenni?

- Kicsi arréssel dolgozunk, ami csak Ugy gazdasagos, ha
sok vendég van: tehat azt a helységet, amit lizemelte-
tlink, azt viszonylag gyakran meg kell tudni tolteni.

A sUrd fillér jobb, mint a ritka forint — ez is egyfajta ars
poeticank. A mi arrésiinkkel sok vendégnek kell lenni,
mert ha csokken a vendég, akkor ezzel az arréssel nem
lehet kitermelni azt a nyereséget, ami az izlet fenntar-
tasdhoz kell. Ez a Godor kisebb, gazdasdgosabban
Uzemeltetheté még ugy is, hogy az adagok nagyok
maradtak. Rendezvényeket tudunk rendezni, eskiivéi
vacsorat, esklivéi ebédet, de klasszikus lakodalmat nem,
a folottink [évé tarsashaz miatt. Nagy, 6tven-hatvan f6s
egyasztalos rendezvényeket itt nem tudunk bevallalni,

de kisebb csaladi rendezvényeket, 20 f6 korali munka-
helyi rendezvényeket igen. Van lehet&ség projektoros,
vetitéses céges rendezvények tartasara is.

- Sok étterem ma kozétkeztetést, meniiztetést is val-
lal. A Godorben van lehetdség erre?

- Ma mar muszdj. Itt, az Uj Gédorben, szemben a régi-
vel a konyhai hattér lehet6évé teszi a menli normalis
elkészitését, tehat menulztetlink is, hiszen ebédkor az a
la carte forgalom nagyon visszaesett. Meg kell tolteni az
éttermet.

- Ez egy vadonatuij étterem, tehat, gondolom, fej-
lesztésben most nem gondolkodtok.

- Nagy fejlesztési lehetéség talan majd akkor vérhato

- egy-két éven belll -, amikor latjuk, hogy mit hoz az
étterem. Szeretnénk az étterem alatti pincehelyiségeket
kihasznalni: négy kiilénallé helyiség van alattunk, ahol
lehet csinalni négy husz fés kilontermet, ahol komp-
letten lehet reprodukalni a hajdani Godor filingjét
faburkolattal, asztalokkal, csillarral, lampakkal, képekkel,
mindennel, de az akkora beruhdazas, hogy most, indu-
laskor ezt nem tudtuk bevallalni. Meglatjuk mi lesz a
gazdasaggal, hogy megy az étterem, és ha kedvezének
érezzik, akkor belevagunk és megcsinaljuk a pincét is.




Holle anyo kedvence

El6szor a besamelmartast készitjuk el: a tejet felforraljuk, félretessziik. A vajat felforrdsitjuk, belekeverjik
a lisztet, és nagyon lassu tizon megpiritjuk. A forré tejet allandoé keverés mellett, apranként hozzaontjuk.
Amikor elkésziilt, soval, borssal és szerecsendiéval fliszerezziik. Mikor ez kész, a kockdra vagott anandsz-
konzervet, annak levét, a reszelt trappista sajtot és a daralt diot hozzakeverjiik, rumaromaval egy cseppet
izesitjlk.

A kiklopfolt, fiszerezett, kiteritett pulykamell szeletekre a kész tolteléket csikformaba helyezziik ra, hogy
a hus felgongyolhet6 legyen, majd feltekerjik, a végeit jol 6sszenyomkodjuk, igy panirozzuk. B, forré
olajban kisutjik, koretnek rizst és meggybeféttet adunk, de a korités izlés dolga.

Hozzavaldk: pulykamell 20 dkg, daralt di6 3 dkg, ananasz 8 dkg, rumaroma 0.5 cl, tej 1,5 dl, Rama margarin
3 dkg, tojas 1 db, zsemlemorzsa 5 dkg, liszt 10 dkg, olaj a sttéshez, trappista sajt 3 dkg, rizs kdret, mago-
zott meggybefétt koret, s6, bors fliszerezéshez (vagy flszerso).

Rézsa Sandor batyuja

El6szor palacsintat suitlink, a megszokott médon. A nyers csiperkegombat olajon hagymaval megpiritjuk,
majd a fott, fustolt csiilkot (esetleg tarjat) és piritott gombat ledaraljuk. Az igy kapott tolteléket egy talban
Osszekeverjlk. A kiteritett palacsintdra egy kis kupacot teszlink beléle, a palacsintat pedig ugy hajto-
gatjuk, hogy kdzépen négyzet alaki maradjon. Talalds el6tt mikroban atforrdsitjuk, majd az egészet meleg
paprikas martassal (tejfol + pirospaprika) leontjik.

Hozzavaldk: tejfol 1 dl, fustolt csiilok 15 dkg, gomba 5 dkg, voroshagyma 2 dkg, palacsinta 2 db,
flszerpaprika 0.5 dkg, olaj a stitéshez.

Sziiz hagymaboglyaval

A szeletelt szlizpecsenyét kiklopfoljuk, befliszerezziik, majd serpenyében kevés olajon megsiitjik.

A voroshagymat szeletelés utan lisztbe forgatjuk, majd bd, forré olajban ropogdsra sitjik. A héjas vagy
a fliszeres héjas burgonyat szintén bé olajban sitjik ki, ez lesz a korete a szlizet beborité hagymabog-
lydnak. Hozzavalok: szlizpecsenye 20 dkg, s6, bors fliszerezéshez (vagy fliszersé), voroshagyma 1 kg, liszt
10 dkg, olaj a stitéshez, héjas burgonya 30 dkg.

Varganya krémleves

Vajon megparolt varganyat vizzel vagy z6ldség alaplével felengedjiik, poréhagymat tesziink bele, bot-
mixerrel pépesitjlk, séval, fehérborssal, s kevés fehérborral izesitjik. Tejet adunk hozz3, tejszines habaras-
sal suritjiik. Betétnek egy snidlinges krémsajttal megkent, reszelt sajtos piritost kockazunk fel, amit
Ugyesen atcsusztatunk a talalaskor a leves tetejére.

Hozzavaldk: varganya gomba 6 dkg, liszt 3 dkg, tej 3 dl, tejszin 1 dl, Trappista sajt 0.5 dkg, metéléhagyma
5 gr, Medve sajt 1 dkg, péréhagyma 5 dkg, fehérbor 1 cl, Rama 5 dkg piritds 1 db.
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Nem minden pizza olasz

Gorog Pizzeria

Cim: Szombathely, Dézsa Gy. u. 7.

Telefon: 94 336 366

Mail: g6rogpizzeria@mail.com
www.gorog-pizzeria.hu
Befogadoéképesség: 60 f6

Uzemeltet6: Kercselics Robert, Palmai Tibor

A Gorog Pizzeria igazi gorogos hangulatot mutat
Szombathely Belvarosatol par percre. Nemcsak
pizzaval, de mas mediterran jellegii étellel is varja a
vendégeket. Népszerii pizzajukat hazhoz is rendel-
hetjiik, de az igazi mégis az, ha helyet foglalunk a
rendkiviil hangulatos étteremben. Szendrey Akos a
csaladi vallalkozas egyik tulaja, maga dilmodta meg
a belsé latvanyt, so6t a kialakitasban is tevékenyen
résztvett. A tulajdonaban lévo pizzeriat két kitiind,
fiatal vendéglatos lizemelteti.

- Hogyan érkeztél meg a G6rog Pizzeriahoz?

- Tobb évtized 6ta kotédom a vendéglatashoz. A ko-
zépiskola elvégzése utdn a Claudius Hotel, majd a Club
Tihany kovetkezett, ahonnét akkor télen sikeriilt kimen-
nem el6szor az NDK-ba, majd Nyugat-Németorszagba,
aztan Ausztridba. Az ottani tapasztalatok és pénzkereset
utan dontottiink ugy feleségemmel, hogy hazajoviink
és egy csaladi vallalkozast hozunk létre. ElI&szor meg-
nyitottuk a Marco Polo hamburgerbart (lasd ott), majd
belevagtunk a Gorog Pizzeria kialakitasaba.

- Miért pont gorog pizzeria, hiszen a pizzat, mint
olasz ételt ismerjiik.

- Itt vannak sokan tévedésben, hiszen majdnem minden
egyes naciénak megva