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Bevezető

G A S Z T R O T Ú R A

Kedves Olvasó! Turisztikai értékeink, 

vonzerőink igen fontos eleme a hagyo-

mányokon nyugvó gasztronómia. Minden 

egyes recept mögött hatalmas tapasztalat, 

a 
hagyományőrzés, 

a 
hagyományterem

-

tés képessége, készsége áll. A tájjellegű re-

cept a helyi identitás része, a vidék egyik 

összetartó ereje. Kifejezője és megtartó-

ja 
a 

nemzedékről 
nemzedékre 

felhal-

mozott, 
megőrzött 

és 
továbbadott 

ja-

vaknak. Ez is nagyban hozzájárult ahhoz, 

hogy napjainkra a magyar gasztronómia 

a 
nemzeti 

tudásvagyon 
részévé 

vált.  

Kiadványunkban eze
n m

űhelyek m
este

rei, a
 vasi 

vendéglátás g
yöngysze

mei k
özü

l 

válogatva m
utatu

nk b
e tö

bbeket. 
Olyan válla

lkozó
kat, 

akik különböző
 u

takat j
ár-

tak b
e, d

e m
égis 

egyform
án elköteleze

tte
k álm

aik m
egvalósít

ásá
ban. M

unkájukat 

szo
lgálatn

ak te
kintik

. S
zá

mukra a
z e

légedett 
ügyfél a

 z
sin

órm
érté

k. A
z i

nterjú
k 

és a
 re

ce
ptle

írá
so

k jó
l v

iss
za

adják g
ondolkodásu

kat, 
leleményessé

güket, 
kita

rtá
-

su
kat. 

Igyekeztü
nk o

lyan é
letu

takat é
s v

endéglátó
i m

egoldáso
kat ö

ssz
egyűjte

ni, 

amelyek p
éldaként i

s s
zo

lgálhatn
ak a m

ai n
emze

dék sz
ámára. A

z é
telek é

s a
 re

-

ce
ptek bemutatásá

nál is 
arra

 figyeltü
nk, amelyek kiálltá

k az 
idők pró

báját. 
Jó

 

barangolást 
kívánunk a vasi 

íze
k vilá

gában! A kiadó nevében: Hutflesz Mihály.

MEGYEI
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„Ahány magyar táj, szeglet, annyiféle megközelítés, 
lelemény és gasztronómiai furfang. A magyar tájak 
épp különbözőségük, egyéni arculatuk miatt vonzóak, 
s ebben nagy szerepe van a speciális és eredeti helyi 
ételeknek, boroknak” - olvashatjuk egy megyei turiszti-
kai kiadvány bevezetőjében. 

A jó hazai bor és az ízletes magyar étel fogyasztása és 
készítése szorosan kapcsolódik a magyar kultúrához és 
turizmushoz. Részben mert termékként, fogyasztási cik-
ként értékesíthetők, másrészt viszont kulturális öröksé-
günk, az élő hagyományok és szokások megtestesítői. 
Mint ilyenek, kiválóan alkalmasak térségünk megismer-
tetésére, megkedveltetésére, mind hazai, mind nemzet-
közi szinten. Ezen vidéki ízeknek a piaci versenyképes-
sége egyre inkább erősödik és már nemzetközi szinten 
is helytálló.

A Vas megyei vendéglátás országszerte híres, a ma-
gyar hagyományokon alapuló ételeket tartalmaz. Ezen 
tájételek, tradíciók megőrzésének, a régi receptek köz-
kinccsé tételének jó eszköze a gasztronómiai rendez-
vény, amelyből Vas megyében is többet rendeznek.  

A programok közül a jó néhány a Nyugat-Dunántúl 
régió Kiemelt Kulturális és Örökségturisztikai cím birto-
kosa. Ilyen minősített gasztronómiai esemény a Kőszegi 
Szüret, a Natúrpark Ízei – Orsolya napi Vásár, az Őrségi 
Nemzetközi Tökfesztivál vagy éppen a Hétrétország  
– a szerek és porták fesztiválja. De találkozhatunk helyi 
ételekkel és termékekkel más kiemelt rendezvényeken, 
mint például a Herényi Virágúton, a Vasi Múzeumfalu 
hagyományőrző programjain, a Nádasdy Történelmi 
Fesztiválon, a Kőszegi Ostromnapokon és a Savaria 
Történelmi Karneválon is. 

A helyi gasztronómia és a helyi értékek összekapcsolása 
lehetőséget biztosít ahhoz, hogy az ide érkező vendég 
még több élményre tegyen szert. A program kedvet 
teremt az adott térség felfedezéséhez és az ízek kipró-
bálásához, miközben a kultúrtörténeti hagyományok 
átélése további ismeretszerzést tesz lehetővé. A globa-
lizáció ellensúlyozásaként nagy szükség van a helyi 
sajátosságokat tükröző termékek piacra juttatására, 
valamit arra, hogy a vendég és a helyi fogyasztó ne 
csak a tömegtermékeket vásárolja, hanem olyan kiváló 
minőségű különlegességeket, szolgáltatásokat is,  
amelyek hozzájárulnak a helyi gazdaság erősítéséhez. 

Helyi gasztronómia, 
tájételek és itókák
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„A Nyugat-Pannon Ökoklaszter
stratégiai megerõsítése a régió jövedelemtermelõ
képességének növelése érdekében”

ÚMFT infovonal:
06 40 638 638
nfu@nfu.gov.hu • www.nfu.hu

Leporello 0906.pmd 2009.07.02., 12:041

Az agrár- és vidékfejlesztésben érdekelt gazda-
ságok, gazdálkodók, turisztikai szolgáltatók, 
élelmiszertermelők, kereskedelmi és fejlesztési 
szervezetek együttműködési rendszerének erősítését, 
versenyképességük fokozását, a hazai és a nemzetközi 
piacon való közös fellépés érdekeit tartja szem előtt 
a Nyugat-Pannon Ökoklaszter. A jelenleg 32 taggal 
működő szervezet vezetését a Régiófókusz Nonprofit 
Kft. látja el. A klaszter megalakulása egy alulról jövő, 
szerves fejlődés eredménye. Az együttműködés csírái 
a 2004-es esztendőre nyúlnak vissza. Ettől az évtől 
indultak el a Régiófókusz szervezésében olyan új 
turisztikai események, amelyek a régió speciális adott-
ságain (gasztronómia, tájételek, tájtermékek) alapultak 
és a rendezvények innovatív módon tudták ezeket az 
erősségeket a turisztikai piacon megjeleníteni. Ez a 
megjelenés olyan kínálati portfoliót igényelt, amely-
nek rendezőelve a helyi értékekre való fókuszálás és 
az egyértelmű pozícionálás. A feladat elvégzéséhez 
olyan helyi szereplőkre (vállalkozókra, szolgáltatókra, 
gazdálkodókra, közreműködőkre) volt szükség, akik 
hasonló értékrendet követtek, és erős motivációval ren-
delkeztek ennek képviseletére is. Ez volt a szerveződés 
embrionális szakasza, melynek az útkeresés, az identitás, 
a misszió definiálása váltak a legfontosabb útjelzőivé.    

A 2005-ös esztendőben egy GVOP pályázat keretében 
alakult meg egy lazább hálózati együttműködés a 
nyugat-dunántúli régió helyi kézműipari, kereskedelmi, 
natúrtermékeket előállító vállalkozásainak részvételével. 
A kooperáció elsősorban a közös piaci fellépésre, a 
közös értékesítési lehetőségek kialakítására, a közös-
ségi marketingre koncentrált. Az együttműködés közös 
marketing név alatt (Nyugat-Pannon Vásározó Céh) a 
régió számos nagyrendezvényének rendszeres és ked-

velt szereplőjévé vált. A hálózat tagjai – többek között 
a sok közös eseménynek köszönhetően is – csapattá 
formálódtak. A szerveződésben ez volt a kisgyermekkor 
szakasz. 

A gesztor nonprofit szervezet egy szlovén-magyar 
határon átnyúló projekt keretében erősítette és fejlesz-
tette tovább ezt a régiós partnerséget a 2006-2007-es 
esztendőkben. Az interreg támogatással megvalósított 
projekt lehetővé tette a Nyugat-Dunántúl régió ökoori-
entált kutatását, az ökológia mentén szövődő partner-
ség szorosabbra fűzését, egy információs és promóciós 
központ létrehozását. Ebben az időszakban a pozícioná-
lás került a figyelem középpontjába. A projekt tevékeny-
ségeinek legfontosabb kimenete a 2007. decemberében 
létrejött Nyugat-Pannon Ökoklaszter. Ezzel a korábbi 
spontán szerveződés szervezetté, a tagok hálózata 
intézménnyé vált. Az együttműködés korábbi ad hoc 
formái szabályokká formálódtak, a kooperáció autodi-
dakta módszereit pedig a menedzsment modell váltotta 
fel. Az Ökoklaszter megszervezte önmagát. A szervezet 
életében ez volt a serdülőkor. 

Azt, hogy a klaszter az életgörbén a felnőtt szakaszba 
léphet, belső és külső tényezők egyaránt erőteljesen 
befolyásolják. A világos jövőkép, az ütőképes prog-
ram, az egységes felsorakozás azok a legfontosabb 
pillérek, amelyek segítségével a szervezet a belső 
együttműködését folyamatosan fejleszteni tudta, tudja. 
A Nyugat-Pannon Ökoklaszter erősségei a regionali-
tásban, a helyi gazdasági szervezettségben, a tagok 
hasonló értékrendjében gyökerezik, amelynek legfon-
tosabbika: a természetközeliség, a környezettudatos 
termék- és szolgáltatáskínálat, hozzájárulás az ökotuda-
tos életvezetéshez. Egy 2009-ben a Nyugat-dunántúli 

A Nyugat-Pannon Ökoklaszter, 
mint együttműködési modell
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Operatív Program rendszerében benyújtott és megnyert 
pályázati támogatás már a klaszter működési kereteinek 
megszilárdítását, illetve az együttműködés továbbfej-
lesztését biztosította a klaszter számára. Ez a szakasz új 
feladatokat, tevékenységeket, és egyben új célokat is 
jelentett a szervezet számára. 
        
A most megfogalmazott új célok kitűzésével, a pro-
jekt tevékenységeinek elvégzésével lehetővé válik 

a szervezet rendszerorientált működése. Ez azért is 
kívánatos, mert a Nyugat-Pannon Ökoklaszter így képes 
hozzájárulni az egészség-, az öko-, valamint az agrotu-
rizmus, mint regionális kulcságazatok fejlesztéséhez.  
A fenti célok és tevékenységelemek hosszú távon 
képesek a klaszter tagjai számára az együttműködést 
erősíteni, illetve az egyedi kínálatot fenntartani. 

 Hutflesz Mihály
a klasztermenedzsment szervezet vezetője
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A
Borfajták

Az isten kétféle bort teremtett: a szürkebarátot
és a leánykát. A szürkebarát és a leányka
csinálja a többi bort úgy, hogy a szürkebarát
beteszi dugóját a leánykába.

Ha a dugó pont jó, akkor ezerjó.
Ha a dugó puha, akkor a leányka elkezd
szomorodni.
Ha a dugó el van szorítva, akkor kéknyelû.
Ha a dugót felaprítva teszik a leánykába,
akkor szemelt rizling.
Ha a dugó nehezen megy be, akkor visontai.
Ha a dugó sehogy sem megy be, akkor
pusztamérgesi.
Ha a leányka nem kap dugót, akkor csongrádi
vörös.
Ha a dugót egy másik szürkebarátba teszik,
akkor homoki.
Ha a leányka nem akarja a dugót, akkor
kövidinka.
Ha a dugó csavaros, akkor furmint.
Ha a dugót rossz helyre teszik, akkor malaga.
Ha a szürkebarát 25 éves, akkor bikavér.
Ha a szürkebarát 75 éves, akkor aszú.
Ha a szürkebarát költõi hajlamú, akkor siller.
Ha a leányka néger, akkor Pinot Noir.
Ha a leánykán erényöv van, akkor vaskúti.

1.
2.
3.
4.

5.
6.
7.
8.
9.
10.

Borivóknak való
tízparancsolat

Bort soha ne igyál éhgyomorra.

Borivás elõtt ne egyél édes
ételeket.

Mindig légy figyelemmel a bor
hõmérsékletére.

Ügyelj a palackos bor kupakjá-
nak helyes felbontására, tiszta
kendõvel töröld meg a palack
nyílását.

A bort mindig lassan igyad.

Apró kortyokban élvezd a bort.

Nemes fajbort soha ne keverj
vízzel.

Tarts mértéket a borivásban.

Jobban ízlik a bor, ha eszel
valami „hozzá illõt”.

Bármikor, mielõtt bort iszol,
egy pillanatra gondolj mindig
arra, hogy mennyi fáradságos,
verejtékes munka van ebben.

„Mikor a magyar ember világra jön, akkor is isznak,
mikor a világból kimegy, akkor is isznak, hát miért

legyen õ aztán közbül józan.” (Mikszáth Kálmán)

„Valakit vendégül hívni felelõsség, amivel vállaljuk, hogy
kellemessé tesszük számára a házunkban eltöltött idõt.”

(Brillat-Savarin)

„Amíg az ember eszik, iszik nem fog rajta a szomorúság.”
(Cervantes)

Boros bölcsességek

TOP 52 CHRIS 09.pmd 2009.12.05., 22:1626
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„

A kõszegi legenda úgy tartja, hogy a
királyok asztalára kerülõ bor és szõlõ
eredete egészen a római korban
gyökerezik, amely aztán évszázado-
kon keresztül összefonódott a vá-
ros életével, s végigkísérte a városi
polgárok hétköznapjait. Ennek
köszönhetõen szobrok, dombormû-
vek, épületek, pincék, történeti
források, dûlõnevek egész sora õrzi a
szõlészet emlékét, és mesél a borról.
Kuriózumnak számít az 1740 óta ve-
zetett Szõlõ Jövésnek Könyve, amely-
be a mai napig berajzolják Szent
György napkor az éppen kiserkenõ és
hajnalban más-más dûlõben lemet-
szett szõlõhajtásokat.

Szent György-napi jövések
„Eleitül ezen Nemes Városban bévett
szokás szerint Szent György napján, úgy-
mint szokott, bírói választás napján az
hegymesterek az tanácsházba szoktak
szõlõ jövíseket hozni, melyek által az
városi lakósok is az borbéli terméshez
reménségek volt, és ezen jövisek akkoráig
könyvben nem rajzoltattak…”
– olvasható a Szõlõ Jövésnek Könyve
elsõ lapján.
Az egyedülállóan értékes könyvet ma-
napság a kõszegi Városi Múzeumban
õrzik – évente egy alkalommal, április
24-én kap szerepet. Azért ezen a napon,
mert Sárkányölõ Szent György ünnepe a
közép- és az újkori Európában a városi
tisztségviselõk újraválasztásának napja
volt. Annak idején a gazdálkodás éve
ugyancsak Szent György napjával kez-
dõdött. A néprajz ebben a római kor
tavaszünnepének felidézését látja, ugya-
nis az ókorban ezen a napon ajánlották
fel a gyümölcsfák elsõ zsengéjét az

A királyi szõlõ
isteneknek a jó termés reményében.
A középkorban aztán ezt a szokást ele-
venítették fel az európai városok. Budán
például ezért lett a bírói hatalom jelképe
a zöld gally és a fehér bíróbot, míg Kõ-
szegen a szõlõhajtás(ok) és a városkulcs.
S annak ellenére, hogy a könyv beveze-
tõje szerint 1740-ig nem rajzoltak bele
hajtásokat, források igazolják, hogy a
hegymesterek már 1632-ben jövéseket
hoztak be a szõlõhegyrõl tisztújításkor.

Változatlan koreográfia
A köszegi bortermelõk ma is Szent
György napján metszik le a hajtásokat a
tõkérõl. A levágott „jövéseket” szár-
mazási helyükkel, a szõlõ fajtájával
gondosan megjelölik, s a mindenkori
hegymester (hegybíró) vezetésével
ünnepélyes menetben a kõszegi város-
háza elé viszik. A ceremónia hagyo-
mányosan hazai és a külföldi vendégek,
sokszor több száz érdeklõdõ elõtt zajlik,
melynek keretében a városháza elõtt
adják át a hajtásokat a polgármester-
nek, aki a történeti tradíciót követve
köszönti a szõlõhegyek küldöttségét.
Majd kifejezi jókívánságát, s megfo-
gadja, hogy jó gazdája lesz a városnak.
Ezután maga is csatlakozik a szõlõsgaz-
dák felvonulásához, s a menet átvonul
a kõszegi Jurisics-vár lovagtermébe,
ahol a küldöttség a színpadon tekint-
heti meg a gondosan elõkészített régi
Szõlõ Jövésnek Könyvét. A rajzolásra
kijelölt mûvész a kialakult koreográfia
szerint újabb köszöntések közepette
átveszi a szõlõhajtásokat, majd vázla-
tosan berajzolja azokat a  könyv má-
sodik kötetébe, minthogy az 1740-tõl
vezetett könyv elsõ kötete 1990-ben
betelt.

Napóleon hagyatéka: a Kékfrankos
1809-ben a magyarul egy szót sem tudó
soproni poncichterek nem sejthették,
hogy a házaikba bekvártélyozott napó-
leoni katonák, akik akkor a város lakó-
inak rengeteg szenvedést okoztak,
utódaiknak milyen nagyszerû örököt
hagynak.
A legenda szerint Napóleon katonái
élvezték a magyar hon ízletes és bõsé-
ges kosztját és a soproni borokat. A napi
ellátmányon túl a katonák elõszeretet-
tel vásárolták a jófajta borokat, amelyek-
kel próbálták feledtetni a háborús idõk
nehézségeit. A boros gazdák hamar fel-
ismerték, hogy a francia katonák kétféle
pénzzel rendelkeznek, egy fehér színû
háborús pénzzel, amelyet a hadikiadások

fedezésére készíttetett Napóleon, és egy
kék színû pénzzel, amely még a régi
idõkbõl származott és értékesebb volt.
A poncichterek a legjobb boraikat
hozták elõ pincéikbõl, s fizetéskor csak
annyit mondtak a katonáknak: mivel a
legjobb boraikat mérték ki nekik, ezért
fizessenek a jobb pénzükkel: a kék
frankossal! A hagyomány szerint így
ragadt rá a kiváló borra a Kékfrankos
név, melyet azóta ezen a néven 
emlegetnek Európa
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számos vidékén. Mint minden legenda,
ez is sántít egy kicsit, s nélkülöz minden
valóságalapot, hiszen a napóleoni hábo-
rúk idején Sopronban is a fehér borok
voltak elterjedtek és csak a filoxéra vész
(1800-as évek második fele) után jelent
meg a borvidéken nagy tömegben a
kékfrankos szõlõ.
De hogy ne veszítsünk el minden illú-
ziót, fõleg a borivók, eláruljuk, hogy az
ampeológia (szõlõfajták tudománya)
szerint a Kaszpi-tenger mellõl érkezett
ez a fajta, amelynek gyógyhatásához
azonban kétség nem férhet. A vörösbor
háromszoros pozitív élettani hatása
köztudomású. Bécsi orvosok már a két
világháború között megállapították,
hogy a soproni szõlõben a borkõsavas
sók a bél- és gyomorrenyheséget gyó-
gyítják. Ezért betegeiknek az akkori
Lövér Szállót – ma Hotel Marónit – java-
solták, így bécsi gyógyturisták hada
lepte el akkoriban a várost. Kúrálták ma-

gukat, kirándultak, és ha a Várhely kilá-
tóból megpillantották a Schneeberg ha-
vas csúcsait, lélekben otthon is voltak.

Jedlik Ányos, Vörösmarty Mihály
és a kisfröccs
Vermelt fagyos, spriccer, spricc, fröccs,
alkoholos üdítõital. Ha meghalljuk eze-
ket a szavakat, rögtön tudjuk, hogy
mirõl van szó. Azt azonban már kevesen
tudják, hogy a szódát Jedlik Ányosnak,
a híres gyõri tudós pap-tanárnak
köszönhetjük. Eleink is szívesen fogyasz-
tották esõs õszi délutánokon, hideg téli
estéken, langyos tavaszi reggeleken,
vagy a nyári rekkenõ hõségben bográ-
csozás közben a hõbörgõ vízzel, azaz
szódával felengedett bort. A fröccs min-
dennapjaink része: baráti beszélgetése-
ink, családi összejöveteleink, kiskocs-
mai filozofálgatások kedvelt kísérõje.
S mi inspirálta Jedliket a szikvíz megal-
kotására? Nos, ennek elõzménye, hogy

Gyõr környékén nem volt ásványvíz,
sem borvízforrás, viszont például
Balatonfüreden, ahol volt ilyen, az ott
nyaraló Jedlik is élvezettel tette
csípõssé, azaz pezsgõszerûvé a borát. Az
1800-as évek elején a borvizet még nem
tudták olyan jól lezárva szállítani, hogy
az ne büdösödött volna meg és ne ment
volna el belõle a buborék. Ez kezdte el-
gondolkodtatni Jedliket a Gyõr környéki
borvízmentes vidéken, hogy kikísér-
letezze annak gyártását. Ugyan nem õ
volt az elsõ, de õ volt az, aki nagyüzemi
technológiát dolgozott ki. Szódavizérõl
1841. szeptember 6-án a következõket
mondta Pozsonyban: „…Ezen víz
nagyobb mértékben bírja magában
tartani a szabad szénsavat, mint az,
mellben a szénsavon kívül még többféle
sók is feloldvák; s ezért azon csipõssége,
mellyet a pezsgõ borban kedvelünk,
nagyon kielégítõ…
(Itt a köz tapasztalásául az említett vízbõl
poharak töltettek.) Érdemes lehet ezen víz
azon személyekre nézve, akik borral élvén,
szomjúságuk oltásakor az említett
pezsgõi csipõsséget éldelni kivánják.”
Mondataiból kitûnik, hogy Jedlik tisz-
tában volt találmánya borkultúrára gya-
korolt jövõbeni hatásáról, bár õ a bubo-
rékos vízzel a pezsgõt akarta utánozni,
mégis a szódás bor, a fröccs-kultúra
megteremtõje lett.
A legenda szerint Jedlik Ányos ivott
elsõként kisfröccsöt Vörösmarty Mihály-
lyal, sõt, egyes irodalomtörténészek
felvetése szerint Vörösmarty Fóti dal
címû versének bevezetõ képét – „fölfelé
megy borban a gyöngy” – is a fröccs
ihlette. A legenda alapját Fáy András
tévedése adja, aki szerint Jedlik Ányos
az 1844-es fóti szüreten mutatta be
a szódavizet, itt és ekkor készítette
el „a világmindenség elsõ fröccsét”,
s ez az új ital ihlette a költõt a vers
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alaphangját meghatározó, felszabadult
életérzést kifejezõ szókép megalkotá-
sára, egyben a bordal megírására.
Jedlik öröksége, a szóda igazi hungar-
icum lett, köszönhetõen a szikvíz gyár-
tóknak, akik az uniós csatlakozás
elõestéjén kilobbizták, hogy a szóda
bekerüljön a Magyar Élelmiszerkönyvbe,
és gyártására az uniós szabályoktól
eltérõ rendelkezések vonatkozzanak.
Amikor tehát fröccsöt iszunk, emlékez-
zünk meg egy pillanatra Jedlik Ányosról!
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Ki ne emlékezne a Szindbád híres ven-
déglõi jelenetére, amikor Latinovits
hanyag eleganciával ette a velõs cson-
tot, s arról filozofált, hogy vajon a gesz-
tenyés fácánhúshoz tálalt gesztenye
olasz vagy magyar fán termett-e, a fõtt
marhahúshoz szervírozott mustár pedig
francia vagy angol? De idézhetném
barátomat is, aki egyik fenséges éttermi
ebédünk után azt kérdezte tõlem, hogy
tudom-e, mi lesz ebben a legjobb?
Kérdõ pillantásomra mosolyogva vágta
rá: „Elmesélni otthon!”
Bizony, úgy vagyunk vele, hogy egy-egy
emlékezetesebb étkezésünk megragad
elménkben, s az ízek képzete hónapok,
évek múltán is visszacsalogat minket
korábbi gasztronómiai élményünk hely-
színére. Sokan úgy gondolják, hogy
vendéglõben csak olyan különleges
fogást választanak, amelyet otthon soha-
sem vagy ritkán készítenek el. S persze
a vendéglõknek, éttermeknek is érde-
mes a turizmus hármas aranyszabályát

Egyediség a sokszínûségben
betartaniuk, ha a haspártiakból igazi
visszatérõ ínyenceket akarnak faragni.
Egyediség, eredetiség és hitelesség
szükséges ahhoz, hogy emlékezetünk-
ben ne csak múló illat legyen a paprika-
színû halászlé, a perec ropogását akkor

is halljuk, ha csend van körülöttünk, a
gesztenye rolád omló íze kísértés legyen
minden télen, a tökmagolajos kecskesajt
íze eszünkbe jusson akkor is, ha éppen
mozzarellát falatozunk Itáliában, s ha jó
borokat kortyolunk, annak íze felidézzen
bennünk egy-egy gyengéd csókot.
Ha azt mondom Prága, rögtön eszünkbe
jut a knédli, a párolt káposzta, és a ham-
vasan gyöngyözõ cseh sör. Bécs hallatán
a bécsi szelet krumplisalátával és ribizli
mártással, vagy éppen a smarni, azaz
császármorzsa, vagy a Sacher-torta.
Szlovákiában alighanem sztrapacskát
próbálunk, borókapálinkára megágyaz-
va, szakolcai kürtöskalácsot csipegetve,
Szlovéniában pedig a gibanica nevû
mákos, diós, sajtos, krémes süteményt
ízleljük meg.

Azonban szûkebb pátriánk, a nyugat-
dunántúli régió is egyre több gaszt-
ronómiai különlegességgel csábítja
az ínyencségekre vágyó turistákat.
A Duna-part gyõri és a Fertõ tó környé-
kének vendéglõi a halkedvelõk igazi
paradicsoma: pisztrángtól a harcsán át
a nílusi sügérig minden megtalálható az
étlapokon, s persze nem maradhat el a
túrós csusza sem. A táj igazi különle-
gessége, az ecetes hal pedig több napos
érlelés után kerül az ínyencek asztalára.
S persze jófajta Sopron környéki bor
dukál az étkekhez, halételekhez kiváló a
nemzetközileg ismert Irsai Olivér, de a
magyar fül számára ismerõsebben cseng
a soproni kékfrankos és cabernet sauvig-
non, amelyek szintén borfesztiválok
díjazott nedûi. A rábaközi perec kétszáz
éves múltra tekint vissza, a velemi gesz-
tenye évrõl évre egyre több embert
vonz a Kõszeghegyaljára, az õrségi
tökfesztivál tökös-mákos rétese messze
földön híres. A rönöki Székely Tanya
igazi vasi csemegéket kínál: szarvas-
pörköltet dödöllével, vasalt sertéstarját
tökmagolajos savanyúkáposztával,
tejfölös vargányát, és még folytathat-
nánk a sort. A borlapról egyre gyakrab-
ban helyi gazdák boraiból is választ-
hatunk: kõszegi blauburgert, vagy
éppen cserszegi fûszerest.
A hagyományos étkek mellett az egész-
séges táplálkozás hívei is egyre több,
a régiónkban készülõ finomságra figyel-
nek fel, s viszik el hírünket az ország
többi szegletébe, vagy a határon túl. Elég
csak megemlíteni az õrségi tökmagolajat,
a kávási tönkölybúza kolbászt, a ma-
gyarszombatfai sajtokat, a tájvédelmi
körzetekben készülõ mézeket.
Ugye milyen jó lesz elmesélni otthon?
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Cím: Sárvár, Rákóczi u. 10.
Telefon: 95 326 750
Mail: banyatanya@globonet.hu
www.banyatanyaetterem.hu
Befogadóképesség: 35 fő, terasz 115 fő
Üzemeltető: Pónáczné Nardai Enikő

Amikor egy éttermet többen is ajánlanak, az nem 
lehet a véletlen műve. Kovács Laci barátom dicshim-
nuszokat zengett róla, sőt, az egyébként roppant 
kritikus Béry Ernő szerint a legjobb pizzát itt ette, 
akkor az a hely nem maradhat ki. Nem csalódtam, 
igazat mondtak barátaim. Pónáczné Enikővel a siker 
titkáról beszélgettünk.

- Valóban olyan jó a pizzátok?
- Bízom benne, mi is így gondoljuk, és a vendégek zöme 
is. Sárváron egyedülállóan nálunk van fatüzelésű ke-
mence. Tíz éve üzemelünk, nyolc éve étteremként. 
Kis kávézóként kezdtük és azt alakítottuk át étteremmé. 
Akkor máris eldöntöttük, hogy igazi pizzát adunk, az 
pedig a fatüzelésű kemencével kezdődik.
- Nagyon fiatal vagy, olyan sok szakmai múlt nem áll 
mögötted, mégis szóljunk néhány szót arról, hogy 
miként kezdődött a vendéglátós pályafutásod?
- Sárváron érettségiztem a gimnáziumban, de mindjárt 
a vendéglátásban kezdtem, az alapoknál, mint bárki. 
Tizenkilenc éve ebben a szakmában mozgok. Dolgoz-
tam kávézóban, pubban, étteremben és talán az éttermi 
vendéglátás volt az, ami igazán megfogott, akkor 
gondoltam rá, hogy valami ilyesmit kellene csinálnom. 
Tíz éve megálmodtuk közösen férjemmel a saját kis 
helyünket. A kávézóból nem lehetett kitermelni a hely 
költségeit, ezért úgy döntöttünk, hogy átalakítjuk a 
helyet étteremmé. Talán az évek ma már igazolják, hogy 

jó döntés volt. Mindenképpen szerettünk volna pizzát, 
egy kis hazai, egy kis mediterrán, nemzetközi étele- 
ket. Először a belső tér kialakítása volt az izgalmas: mi-
lyen vonalat képviseljünk, merrefelé induljunk el? Két 
teraszunk van, abból is a maximumot kellett kihozni.  
A belső tér kialakításában nagy segítséget kaptunk 
az akkori Köjáltól, az állategészségügytől, hogy a mi 

álmunk valóra is váljon. Gyakorlatilag száz négyzetmé-
teren mindent meg kellett oldani: az előkészítőt, a kony-
hát, a pizza pultot. Végül is sikerült. A kiinduló pont a 
fatüzelésű kemence a másik lényeges elem pedig az a’la 
cart konyha. Erre azért volt szükség, mert nem mindenki 
szereti a pizzát, egy idősebb kör, a cégvezetők többet 
kívánnak. Aztán nagy dilemma volt a belső berendezés. 
Akkoriban Gyuri, a férjem már holland bútorokat árult. 
Olyant szerettünk volna, ami nincs és kitaláltuk, hogy 
legyen holland bútor. A holland bútor olyan pubos, de 

Banyáknak, babáknak, és mindenkinek 
Banyatanya Étterem-Pizzeria
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mégsem, elegáns is, antik is. Kimentünk Rotterdamba 
bútort nézni, ott már egy kicsit ütköztek a gondolataink, 
mert Gyuri a masszívabb felé hajlott volna én pedig a 
kecses, elegáns bútort preferáltam, de hát milyen is a 
nő: ráerőlteti a férjére az akaratát. Így tehát a fogastól, a 
kiegészítőkig mindent megvettünk egy helyen. Megvolt 
a pizza kemence, a pult vonala, a csillárok, a bútorok, 
de ezt valahogyan be kellett „csomagolni”. Toplak Tibor 
belsőépítész barátunk segített ebben, az ő munkáját 
dicséri a belső tér. A kávézó bezárása után mindössze 
tíz hét alatt lebonyolítottuk és nyitottunk. Nagyon jó 
személyzetünk van, évek óta együtt dolgozunk, a gárda 
magja a nyitástól itt van.
- Sárvár üdülőváros. Hogy néz ki a vendégkör?
- A vendégek nyolcvan százaléka turista. Köztük tíz éve 
visszajáró vendégek, aminél nagyobb elismerés nem 
kell egy vendéglőnek. Még apró gyerekeket hoztak tíz 
éve, ma pedig már tíz évesek. És minden évben láttuk 
őket, láttuk felnőni a gyerekeket.
- Honnét a név?
- Úgy örököltük, már kávézóként is így hívták, nekünk is 
tetszett, ezért nem változtattunk rajta. 

- Most nagyon késznek tűnik az étterem, de 
vannak-e elképzeléseitek esetleges változtatásra?    
- Mindig tervez az ember. Minden évben kitalálunk 
valamit. A belső tér adott, ahhoz nem nyúlunk, de tavaly 
átalakítottuk az első teraszt, egy kicsit modernebbre, 
elegánsabbra. Tavaly lecseréltük a bútorzatot a tera-
szokon, változtattunk színt, egy kicsit a mai trendnek 
megfelelően. A terveinket még nem szeretném kiko-
tyogni, mert hátha lenyúlják az ötletet. Már korábban 
kitaláltam, hogy célozzuk meg a gyerekes családokat, 
mert Sárváron a turisták döntő része kisgyerekes család. 
Kialakítottunk egy játszóházat a teraszon. Ezért is jön-
nek vissza a kisgyerekes családok, mert nyugodtan tud 
enni, mert a gyerek játszik tőle öt méterre. Nincs úttest, 
nem tud kifutni, rajta tudja tartani a szemét, mégis 
kényelmesen ebédel, vagy vacsorázik, a gyerek nem 
nyűgösködik. Sok a céges vendégünk, rengeteg cég 
üzemel Sárváron, ezek vezetői előszeretettel látogatnak 
minket. Ezen túl kitelepülünk céges rendezvényekre is. 
Az elmúlt tíz év azt mutatja, hogy jó irányba indultunk 
el, ezt a színvonalat szeretnénk tartani és lehetőség 
szerint fokozni.
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T-Bone steak, héjas burgonyával és tökmagolajos friss salátával

A húst előmelegített grillre helyezzük és oldalanként 5 percig sütjük. A sütés során csak egyszer fordítjuk meg. 
Akkor jó, ha kívül már aranybarna, de belül még nem sült át.
A tűzről levéve sózzuk, borsozzuk, majd frissen sült héjas burgonyával és tökmagolajjal kevert friss idénysalátával 
tálaljuk.

Roston sült fogasfilé újburgonyával, zöld spárgával, hollandi mártással

A fogasfilét megmossuk, fűszerezzük sóval, borssal, olívaolajjal vékonyan bekenjük és forró rostsütőn 4-4-percig 
sütjük mindkét oldalát. Sütés közben, nem mozgatjuk a halat!
A zöld spárgának az alsó harmadát hámozzuk meg és a kemény végét vágjuk le. A spárgákat csomókba kötjük, 
forrásban lévő sós, cukros vízben kb. 12-15 percig főzzük.
A tejszínes hollandi mártáshoz, 4 tojás sárgáját gőzfürdőben állandóan keverve habosra keverjük 2 dl tejszínnel, 
kis adagokban hozzáadunk 15 dkg lágy vajat és besűrítjük. Sóval, citromlével ízesítjük.
Az újburgonyát vékony hámozás után, sós vízben készre főzzük.
Tányérra helyezzük a burgonyát, a hollandi mártással leöntött zöld spárgát és mellé tálaljuk a készre sütött fogasfilét.

Mézes-szójás sült sertéstarja, serpenyős zöldségekkel

A hússzeletek mindkét oldalát 2 percig sütjük. Közben 4 ek. olajat összekeverjük 2 ek. mézzel, 3 ek. 
szójaszósszal, 3 ek. fehérborral, sózzuk, borsozzuk, finomra vágott kakukkfűvel és rozmaringgal 
ízesítjük. Megkenjük vele a hússzeletek mindkét oldalát és még 4-4 percig sütjük.
A vegyes zöldségeket (pl.: sárgarépa, gomba, újhagyma, paprika, cukorborsó, padlizsán, szárzeller, 
brokkoli, cukkini, zöldbab, - ízlés szerint) felforrósított serpenyőben közepes lángon, kevés olajon, 
vagy vajon kb. 5 percig pirítjuk. Gyakran megkeverjük, sóval, borssal fűszerezzük.
A zöldségeket tányérra halmozzuk, a sült tarját a tetejére helyezzük.

 Pizza igény szerint

A pizza tésztát eredeti olasz recept alapján készítjük. A frissen kinyújtott tésztát, áttört, hámo-
zott paradicsommal megkenjük, oregánóval megszórjuk, mozzarella sajttal meghintjük. A  
vendég kívánsága szerint, további feltétekkel gazdagítjuk. Majd fatüzelésű kemencében 
megsütjük. Az előző oldali képen a ház pizzája látható.

1.

2.

3.

4.
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Cím: Szombathely, Rákóczi F. u. 1.
Telefon: 94/509-200
Mail: info@molorestaurant.hu
Befogadóképesség: 80 fő, terasz: 60 fő
Nyitva tartás: 10.00-24.00
Séf: Németh Dániel
Tulajdonos: Vörös Róbert

A Cafe Móló Szombathely szívében, a régi Isis szállo-
da épületében található. Igazi mai, modern étterem, 
amely nem csak külsőségeiben, hanem étlapjával is 
a 21. századot képviseli. Teraszán, az árnyas platánok 
alatt ülve a csodálatos Iseumra lát a vendég. Nem 
csoda, ha ellágyul és könnyen esik szerelembe…
Az étterem vezetője, Vörös Róbert régi vendéglős 
famíliából származik, nem is volt kérdés, hogy foly-
tatja a családi tradíciót.

- Nyolc éves az intézmény, teljes egészében a ti 
elképzelésetek szerint készült.
- Siófokon volt egy Cafe Móló nevű helyünk, egy kis 
vízparti hangulattal, ennek a belvárosi, mediterrán 
testvérét álmodtuk meg. Csikós Mihály építész tervezte, 
aki kedves barátunk, ő építette a siófoki üzleteket is, és 
ezt is ő tervezte.
- Édesapád, atyai jó barátom a Vas Megyei Vendég-
látó Vállalat igazgatója volt. Nem esett messze az 
alma.
- Igen, édesapámtól örököltem, családi hagyomány 
a vendéglátás, nem is gondoltam másra, vendéglátó 
főiskolát végeztem,  azóta is ebben dolgozom. Először 
pincérként, aztán szállodai portásként, majd éjszakai 
portásként, utána pedig vállalkozóként. Világ életem-
ben azt tartottam és tartom most is, hogy – amennyi-
ben melegkonyháról beszélünk -, nagyon fontos, hogy 

jó helyen legyen az üzlet. Mindig törekszünk arra, hogy 
központi helyen legyen, akár Siófokon, az Aranyparton, 
itt Szombathelyen a Fő tér közelében, Kőszegen szin-
tén a Fő téren van üzletünk. Ez már ötven százalékos 
sikert ad az üzletnek, aztán a design, hogy jól érezze 
magát az ember, kellemes környezetben fogyassza el 
a vacsoráját, vagy akár az egy kávéját, de még nagyon 
fontos az ételek és italok minősége, amire külön is 
nagy figyelmet fordítunk. Állandóan képezzük az em-
bereinket: barista oktatás, somelier oktatás, versenyez-
tetjük a szakácsokat, figyelünk arra, hogy kövessük 

az új trendeket. Végül, de egyáltalán nem utolsó 
sorban figyelünk arra, hogy mindig friss és jó legyen 
az alapanyag. Ez a legnehezebb Magyarországon, 
nagyon nehéz jó minőségű alapanyagot beszerezni, 
sokat kell keresni. Éppen most indulok Zalaegerszegre 
marhahúsért, mert találtunk egy új beszállítót, akinek 
kiváló a terméke. A napi alapanyagokat környékbeli 
termelőktől, kistermelőktől szerezzük be.

Szerelem a platánok alatt…
Cafe Móló
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- Több üzletet is vezetsz. Mennyi időd jut ilyen 
munkára, mint a marhahúsbeszerzés?
- Általában az üzletvezetők viszik a napi teendőket, 
nekem csak az ellenőrzés jut, a szakmai dolog, az ét-
lapírás, a séfekkel való foglalkozás. A vezetőkkel tartom 
a kapcsolatot, a napi teendőket ők végzik.
- Kezdetben, az induláskor voltak zenés rendezvé-
nyek is.
- Igen kezdetben csináltunk bulikat, az elején nagyon 
szerették, de nyílt néhány új disco a városban, vissza-
esett ezeknek a buliknak a látogatottsága, ezért úgy 
döntöttünk, hogy maradunk csak a vacsorázós helynél. 
Ennek ellenére esténként halk zenékkel, szűrt fényekkel 
van egyfajta bárhangulata az étteremnek.
- Itt van a városközpontban a Móló, gondolom tele 
érdekes vendégekkel.
- Az Iseum, a Bartók terem közelsége miatt sok művész 
fordul meg nálunk, a Városháza is egy perc, ezért az 
idelátogató politikusok is betérnek hozzánk. Jórészüket 
lefotózzuk, az interneten is látni lehet őket és a ven-
dégkönyvbe is megkérjük, hogy írjanak be, amit jó 
emlékként megőrzünk. Azonban az is az ars poeticánk 

része, hogy egy híres embert is ugyanúgy szolgálunk 
ki, mint bárki mást. Ha egy híres ember foglal asztalt, 
nem is szólunk sem a szakácsoknak, sem a pincéreknek, 
mert a feladat ugyanaz: kifogástalan étel és kifogástalan 
kiszolgálás.
- Vannak-e tervek, vagy megy a dolog és hátra lehet 
dőlni a székben?
- Sajnos nem. Állandó fejlesztés szükséges, mint már 
mondtam az oktatás terén, új étlapot kétszer váltunk 
egy évben, van téli és nyári étlapunk, nyárra grillteraszt 
tervezünk, ősszel be szeretnénk építeni a teraszt, egy té-
likertet képzeltünk oda, mert sok a nagyrendezvényünk, 
amihez kicsik vagyunk. Figyeljük a pályázati forrásokat, 
ha van lehetőség, pályázunk és fejlesztünk. Azt gon-
dolom, hogy a Móló egy űrt töltött be a szombathelyi 
vendéglátásban: ez az első és egyelőre az egyetlen 
autentikus mediterrán hely, amit meg is akarunk tartani, 
természetesen magyaros ételekkel is kiegészítve, de a fő 
csapásvonal a mediterrán ételek, a tészták, rizottók, salá-
ták, pizza, ami eredeti olasz alapanyagokból és eredeti 
olasz receptek alapján készítünk.
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Csőben sült paradicsom mozzarellával, pármai sonkával
Hozzávalók: 2 szelet kenyér, 2 db paradicsom, 10 dkg pármai sonka, 10 dkg mozzarella sajt, 
friss bazsalikom
Kenyeret ropogósra pirítjuk, közben a paradicsomot vékony karikákra vágjuk és a pármai sonkát is 
vékonya szeljük. Ha megpirult a kenyér, akkor ráhelyezzük a paradicsomot és a friss bazsalikom levelet, a 
pármai sonkát kevés olívaolajban megpirítjuk, ráhelyezzük a bazsalikom levelekre. A mozzarella sajtunkat 
vékonyan lisztbe mártjuk, a pármai sonka kisült zsírjában mindkét oldalát ropogósra sütjük. A megsült 
pármai sonka tetejére helyezzük, még melegen fogyasztjuk. 

Vargányakrém leves pármai sonkás lazaccal
Hozzávalók: 1szál póréhagyma, 20 dkg erdei gomba keverék, 10 dkg vaj, fél liter 20 %-os főzőtejszín, 
só, bors.
A póréhagymát vékony karikára vágjuk, megpároljuk a vajon, amikor már picit összeesett 
hozzárakjuk az eredi gomba keverékünket, ezt még 5 percig pároljuk. Sóval és borssal ízesítjük. 
Felöntjük a tejszínnel és 3 dl vízzel, majd készre főzzük, levesszük a tűzről és botturmixszal 
krémesre turmixoljuk. A pármai sonkát vékony szeletekre szeljük és füstölt lazacot tekerünk 
bele.  Vékony karikára szeljük és tálaláskor a leves tetejére szórjuk.

Csirkesaláta aszalt áfonyával
Hozzávalók: 20 dkg csirkemell, 1 fej saláta, 2 db paradicsom, 2 fej retek, 1 db uborka, 10 dkg aszaltáfonya, 
olívaolaj, szezámmag, méz, só, bors
A csirkét vékony szeletekre vágjuk, serpenyőben olíva olajon ropogósra sütjük, sóval, borssal ízesítjük. 
Közben a zöldségeket előkészítjük, megmossuk, a salátát apró db-okra tépkedjük, a többi zöldséget pedig 
felszeleteljük vékony szeletekre. Egy tálba rakjuk, olívaolajjal meglocsoljuk. Egy tányérra helyezzük, ha a 
csirke ropogósra sült mézet csurgatunk rá és beleforgatjuk a pirított szezámmagba. A saláta tetejére hely-
ezzük és megszórjuk az aszalt áfonyával.

Rozé kacsamell édes chilis zöldségekkel tagliatelle-vel
Hozzávalók: 20 dkg kacsamell, 1 db cukkini, 1 db padlizsán, 1 db kaliforniai paprika, 1 db sárgarépa, 1 db 
póréhagyma, 2 dl édes chili szósz, 0,5 kg tagliatelle tészta, 2 szál friss bazsalikom.
A kacsamellet a bőrénél vékonyan beírdaljuk kevés olajon bőrével lefele elkezdjük sütni lassú tűzön. 
Közben a zöldségeket megmossuk és vékony csíkokra vágjuk (julienne), egy másik serpenyőben olajat 
hevítünk és gyors tűzön megsütjük benne a zöldségeket. Ha megpárolódtak, hozzárakjuk az édes chili 
szószt és készre forraljuk. A friss bazsalikomot beletépkedjük és a kifőtt tésztával összekeverjük. Ha a 
kacsamellünk mindkét oldala pirosra sült, de a közepe még rózsaszín, tapintásra puha, levesszük a tűzről 
majd két percet pihentetjük, vékony szeletekre vágjuk és a kitálalt tészta tetejére helyezzük.

1.

2.

3.

4.
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Cím: Cák, Fő út 56
Telefon: 06 30 6376 590
Mail: csikocsarda@freemail.hu
Befogadóképesség: 70 fő + 70 fő terasz
Tulajdonos, vezető: Molnár János és felesége

A Cáki Csikó Csárda varázslatos helyen fekszik. Jó a 
parkolási lehetőség, Kőszeg, Velem közelsége, na és 
a híres Cáki Pincesor vonzzák a turistákat. Az igaz 
csárdahangulatot adó családias vendéglő nem vé-
letlenül sokak kedvence. Molnár Jánosné, Anikóval 
beszélgetünk.

- Friss levegő, kellemes környezet, nagy kert és jó 
ételek. Húsz éve vezetik a csárdát.
- Igen pontosan húsz éve béreljük. Először nem tud-
tuk, hogy mire számíthatunk, rövid időre terveztünk, 
aztán húsz év lett belőle. Egy kicsit sajnáljuk, hogy nem 
vásároltuk meg a területet és az épületet, mert a többi, 
az már a mi húsz éves munkánk eredménye.
- Hogyan lett vendéglátós?
- Már harminc éve a vendéglátásban dolgozom én is és 
a férjem is. Nem dolgoztunk sok helyen, de azt hiszem 
elég nagy gyakorlattal rendelkeztünk ahhoz, hogy bele 
mertünk vágni ebbe az üzletbe. Férjem szakácsként, én 
pedig felszolgálóként kezdtem a szakmát.
- Milyen koncepció alapján alakították ki az étter-
met, mi volt a fő irányvonal?
- Amikor a csárdát bérbe vettük, akkor adott volt a jel-
lege. Ami megfogott bennünket, az az egyszerűsége, a 
gerendázat, a környezet. Ha valahova belép az ember, 
akkor fontos az első benyomás. Minket pedig rögtön 
az elején megfogott, mert valami ilyet akartunk mi is. 
Fiam fogathajtó, lovazással is foglalkozunk, tehát már 
a név, ami szintén adott volt, tetszett. Elsődlegesen az 

a célunk, hogy a környékbelieket megfogjuk, de arra is 
alapoztunk, hogy van akkora idegenforgalom, turiz-
mus, hogy hosszú távon is sikeres lehet a vállalkozás. A 
környéken dolgoztunk korábban is, tudtuk, ismertük a 
lehetőségeket.
- Ausztria közelsége miatt nagy az osztrák forgalom. 
Az étlap összeállításánál gondoltak rájuk is, hogy 
legyen valamilyen nemzetközi ételsor, vagy ép-
pen az volt a cél, hogy a magyaros vendéglátással 
ismertessék meg a külföldieket is?
- Megtartottuk a magyar konyha ételeit és azok a 
vendégek, akik idejárnak, ezt elfogadják,  el is várják, az 
osztrákok pedig nagy szeretettel fogyasztják. Nagyon 
örülünk az osztrák vendégnek is, de elsősorban a ma-
gyar vendégeket szeretnénk megtartani, de külföldiek 
bármilyen igényét is igyekszünk kielégíteni.
- Tudnak-e rendezvényeket fogadni?
- Igen és nagy hagyománya is van, visszajárnak a 
családok. Vannak olyan családok, ahol a család min-
den tagjának nálunk volt élete nagy eseménye: a 
keresztelőtől, a ballagásig, a lakodalomig, és már az új 
nemzedék is nálunk ünnepli a család jeles napjait.
- Terveznek-e valamiféle fejlesztést, változtatást?
- Egy kicsit megköti a kezünket, hogy úgy béreljük az 
épületet és nemcsak a mi pénztárcánktól, hanem a tulaj-
donosétól is függ egy fejlesztés, tehát, ha ő nem tervezi, 
akkor ebbe bele kell nyugodnunk. Ennek ellenére évről 
évre valamit csinálunk. Csak a kerthelyiség felé tudunk 
terjeszkedni, van egy zárt teraszunk ami nagy segítség, 
főként nyáron.
- Mi a titka a jó vendéglősnek?
- A titok bennünk rejlik. Húsz éve dolgozik együtt a 
csapat. Jó ételeket kínálunk, barátsággal fogadjuk a ven-
déget, családias légkört biztosítunk és ezért is van az, 
hogy 15-20 éve visszatérő vendégeink vannak az ország 

Felelősséget vállalnak jól létünkről
Cáki Csikó Csárda
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minden pontjáról. Én magam, de a teljes személyzet is 
magáénak vallja Brillat Savalin sorait: „Vendégül látni 
valakit, annyit jelent, mint felelősséget vállalni jól létéről 
mindaddig, amíg fedelünk alatt marad.” Ha ezt sikerült 
megtennünk, akkor már nem dolgoztunk hiába.

Bográcsgulyás

Hozzávalók: 1 kg marhahús, 75 dkg burgonya, 
30 dkg vöröshagyma, 20 dkg zöldpaprika, 10 dkg 
paradicsom, babérlevél, őrölt bors, őrölt kömény, 
só, fűszerpaprika, fokhagyma, majoránna 
Elkészítés:
A finomra vágott vöröshagymát zsiradékban 
megpirítjuk a zöldpaprikával és a paradic-
sommal, fűszerpaprikát szórunk rá, és kevés 
vízzel felöntjük. Sózzuk, hozzáadjuk a zúzott 
fokhagymát és a többi fűszert, zsírjára pirítjuk. 
Hozzáadjuk a kockára darabolt marhahúst, és 
szakaszosan puhára pároljuk. Mikor a hús majd-
nem teljesen puha, hozzáadjuk a kockára vágott 
burgonyát.

1.
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Szarvas comb burgundi mártással

Hozzávalók: 2 kg szarvas comb, 25 dkg szalonna, 20 dkg sárgarépa, 20 dkg petrezselyem gyökér, 15 dkg 
vöröshagyma, 30 dkg áfonya, kristálycukor, burgundi vörösbor, mustár, zöldpaprika, paradicsom, citrom, 
fokhagyma, babérlevél, vadfűszer, egész bors, kakukkfű

Elkészítés: Olajon cukrot karamellizálunk. Ha kész, lepirítjuk rajta a zöldségeket és a citromot, hozzáad-
juk a mustárral megkent combdarabokat és a szalonnát. Pirítjuk, majd felengedjük. Hozzáadjuk a többi 
fűszert és a vörösbor egy részét, majd szakaszosan puhára pároljuk benn a húst. Leszűrjük a levet, majd 
hozzáadjuk a vörösbor másik felét, és száraz rántással besűrítjük. A combot felszeleteljük, majd leöntjük az 
elkészült burgundi mártással, krokettel tálaljuk.

Cáki aprópecsenye

Hozzávalók: 1,5 kg sertéslapocka, 15 dkg szalonna, 3 kg burgonya, 30 dkg vöröshagyma, 15 dkg zöldpa-
prika, 5 dkg paradicsom, fokhagyma, fűszerpaprika, só, bors.

Elkészítés: A szalonnát csíkokra vágjuk, zsírjára pirítjuk. Ezen megpirítjuk a vöröshagymát, zöldpaprikát 
és paradicsomot, majd kevés vízzel felöntjük. Sózzuk, hozzáadjuk a zúzott fokhagymát és a többi fűszert, 
zsírjára pirítjuk. Hozzáadjuk a csíkokra darabolt sertéshúst, és puhára pároljuk. Ha a hús megpuhult, bes-
táboljuk. Pirított burgonyával tálaljuk.

Gundel palacsinta

Hozzávalók: a tésztához: 6 dl tej, 35 dkg liszt, 3 tojás, 0,5 dl olaj, a töltelékhez: 
0,5 kg dió, citromhéj, cukor. A mártáshoz: kakaópor, vaj, cukor, vaníliás cukor.

Elkészítés: a tejet keverőtálba öntjük, kevés sót adunk hozzá, beleütjük a tojáso-
kat, és állandó keverés közben beleszórjuk a lisztet. Kevés étolajat is adunk 
hozzá, mert így sütéskor nem szívja fel a zsiradékot. Palacsintasütőben sütjük. 
Kevés vizet felforralunk, hozzáadjuk a cukrot és a reszelt citromhéjat, majd a 
kevés liszttel elkevert darált diót. Egy kis ideig összeforraljuk. Ízlés szerint mazso-
lát adhatunk hozzá.
A vajat megolvasztjuk, csomómentesre keverjük a kakaóporral, liszttel, tejjel és a többi hozzávalóval, majd 
felfőzzük.
A forró palacsintatésztát betöltjük a diótöltelékkel, és leöntjük a forró csokoládémártással.

2.

3.

4.
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Cím: 9970 Szentgotthárd Mártírok u.1.
Befogadóképesség: étterem: 200 fő, terasz 120 fő
Tulajdonos: Nagy Bálint és Nagy Dávid

A Club 3 Étterem és Kávéház a Nagy család vezeté-
sével 1989 óta működik Szentgotthárd szívében. 
Nagy Dávid az éttermet felügyeli, fivére, Bálint 
pedig a konyhát. Mindketten vallják édesapjuk, 
Nagy László mottóját: „Nekem egy éttermem van, de 
a vendégeknek rengeteg.” Az árnyas, illatozó hársak 
alatt Nagy Bálinttal beszélgetünk.

- Hogyan lettél vendéglős?
- Beleszülettem a vendéglátásba, hiszen édesapám ezzel 
foglalkozott. Szombathelyen végeztem el a vendég-
látó technikumot. 2000-ben csapatban megnyertük a 
Gundel versenyt, egy hidegtálkészítő-versenyen pedig 
harmadik helyezést értem el. Utána kezdtem el az étte- 
remben dolgozni. Munka mellett végeztem el a 
főiskolát. Vendéglátó szakmenedzser felsőfokú képesí-
tésem van, amit Budapesten szereztem. Máshol nem is 
dolgoztam soha, csak itt.
- Korábban Hármashatár étterem volt a neve.
- Igen, 2004-ben végeztünk egy átalakítást, ami már az 
én irányításommal történt. Az étterem az ÁFÉSZ tulaj-
donában van. Mi bérlőként üzemeltetjük. Édesapám 
kezdte itt pályáját még inasként. 1972-től, a Hármasha-
tár Étterem nyitásától kezdetben felszolgálóként, majd 
üzletvezetőként dolgozott. 1989-től bérelte ki a helyet. 
2003-tól jómagam vettem át az irányítást, pár évre rá 
pedig, Dávid is bekapcsolódott.2004-ben történt egy 
nagyobb átalakítás, amikor gyökeresen megváltozott 
minden: a bútorok, az elektromos rendszer, és a régi 
név is. Ekkor teljesen új arculatot kapott az étterem. 
Azóta is folyamatosan újítunk. Tavaly történt egy újabb 

„ráncfelvarrás”. Fontosnak tartom, hogy visszaforgassuk 
az üzletbe a nyereség egy részét, mert máshogyan nem 
lehet életben maradni.
- Szóljunk pár szót a konyháról, hiszen annak te vagy 
a felelőse.
- Nagyon fontosnak tartom azt, hogy olyan ételeket tud-
janak fogyasztani a vendégek, amit a környéken máshol 
nem. Véleményem szerint nem az a lényeg, hogy min-
den étteremben szinte ugyanaz kerüljön a tányérra, és 
maximum csak az adag nagyságában legyenek elté-
rések. Mi inkább a minőségre és az egyediségre helyez- 
zük a hangsúlyt. Ez látszik is az étlapon, mert olyan 
ételek vannak nyolcvan százalékban, amelyeket másutt 
nem lehet megtalálni. Kicsit merítettünk az Őrségből, 
egy kicsit a mediterrán konyhából, egy kicsit a magya-
rosból, egy kicsit a nemzetköziből. Mindenki megtalálja 
a számára megfelelőt, és természetesen figyelünk az 
egészséges életmódra is. 
- Szentgotthárd a hármas határ városa, Ausztria és 
Szlovénia csücskében helyezkedik el, gondolom a 
vendégkör is sokszínű.
- Így van. Egy időben a szlovének elmaradoztak, de 
most újra megnőtt a számuk az elmúlt pár év alatt, de 
túlnyomó részt a magyarok mellett az osztrák vendégek 
a meghatározóak. Aminek azonban nagyon örülök az az, 
hogy az elmúlt öt év alatt folyamatosan nőtt a magyar 
vendégeink száma. Sok törzsvendégünk már a magán-
telefonszámunkon keres Minket, sokakkal szinte napi 
kapcsolatban vagyunk, reggel együtt kávézunk. Értem 
alattuk ausztriai vendégeinket is. Tudjuk már, hogy ki 
milyen kávét iszik, melyik asztalhoz ül. Szinte amikor 
elfoglalja helyét, már várja a kávéja, vagy az étele, amit 
fogyaszt.
- Nagy az étterem, gondolom rendezvényeket is 
szerveztek.

 Kulináris élvezetek a hármas határon 
Club 3 Étterem és Kávéház
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- Nagyon sok bálunk van. Mivel a helyi sportköröket, 
a kézi-, a focicsapatot és egy íjász csapatot támoga-
tunk, az ő rendezvényeik Nálunk vannak, ahogy a helyi 
óvodáé is. A vadászok is a Mi éttermünket választot-
ták báljaik helyszínéül, mivel Dávid gyermekkora óta 
elhivatott vadász, ezért nagyon sok magyar és kül-
földi vadász vendégeskedik nálunk. Szintén a szemé-
lyes kapcsolatnak és a jó vendéglátás együttesének 
köszönhetően. Ezen kívül nagyon sok egyesület tartja 
itt rendezvényeit. Lakodalmakat is tartanak Nálunk. 
Nagyon sok a kitelepülésünk is. Már Ausztriában is több 
lakodalmat tartottunk. Most is lesz egy kétszáz fős ren-
dezvényünk, egy esküvő. Ez a család négy évvel ezelőtt 
már kért Minket arra, hogy nagyobbik lányuk 
esküvőjére Mi készítsük el az ételeket. Most, 
kisebbik gyermekük életének nagy 
napján is Mi utazunk Ausztriába e 
célból. Ismét éttermünket válasz-
tották. Számunkra ez nagyon 
megtisztelő. 
- Mit tartottatok szem előtt az 
étterem belső kialakításakor?
 -Annak idején szinte teljes 
egészében az édesapám és 
a mi ötleteink alapján folyt 
az átalakítás, nem volt belső 
építész. Minden úgy történt, 
ahogyan megálmodtuk, ahogyan 
szerettük volna már gyerekko-
runk óta. Egy éjszakát töltöttünk az 
asztalosműhelyben, számtalan ülőlapot 
és háttámlát kipróbáltunk csak azért, hogy 
kényelmesek legyenek a székek. Ez ugyanígy 
történt az utolsó pohárig. Az idő előrehaladtával, az igé-
nyek változásával, modernizációval lehetőségeinkhez 
mérten próbálunk lépést tartani. Fontos számunkra, 
hogy vendégeink szép, kényelmes, tiszta és otthonos 
környezetbe érkezzenek hozzánk. Sokat dolgoztunk 
és dolgozunk mind a mai napig azért, hogy ez így is 
maradjon is.
- Testvéred, Dávid felel az étteremi részért. Mi alap-
ján osztottátok el egymás között a feladatköröket?

- Nincsenek kőbe vésett feladatok. Többnyire ott 
segítünk, ahol éppen szükség van Ránk. Dávid is ren-
delkezik vendéglátóipari végzettséggel. Azt hiszem, 
bátran kijelenthetem, hogy mindketten megálljuk a 
helyünket a konyhában és az étteremben is. Azonban 
általában én tüsténkedem inkább a konyhában, és kí-
sérletezem az újabb ízekkel, párosításokkal, díszítések-
kel, testvérem pedig hozzánk érkezőkkel beszélget 
egy jót. Beszélget, mert ez fontos. Ugyanis nemcsak az 
étel felszolgálásáról, az ital kitöltéséről szól a vendég-
látás. Meg kell ismerni a Vendéget, az igényeket és 
hagyni, hogy Ők is megismerjenek Minket. Csak így 
hagyhatják el éttermünket élményekkel gazdagodva. 

- Mindketten fiatal emberek vagytok, 
gondolom, hogy nincs vége a fej-

lesztésnek. Mi következik?
- Folyamatosan gondolkodunk, 

új terveket szövögetve. Sok 
időt töltünk az étteremben. 
Ezt a munkát csak folyamatos 
jelenléttel lehet jól végezni. 
Azt szeretnénk, ha minden 
vendég elégedetten távozna 
Tőlünk és újra visszatérne 
hozzánk.
- Édesapád elégedett a fiai 

munkájával?
- Soha nem mondta, hogy jól 

van gyerek, de a szíve mélyén, 
a tekintetéből, vagy fél szavakból 

lehet látni, hogy büszke ránk, hiszen 
neki is sokat jelentett ez az étterem. 

Amikor együtt dolgoztunk, akkor sok vitánk 
volt, hiszen más generáció vagyunk. Ő is máshogy 
látta a dolgokat, mi is. Ő vérbeli, igazi vendéglátós, 
benne megvan az az alázat, ami ehhez kell. Ez ma 
sajnos nagyon sok vendéglátósból hiányzik, sőt 
inkább a gőg váltja fel. Azt vallom, hogy igen is ki 
kell jönni a konyháról szakácskabátban, csapzottan, 
és érdeklődni, hogy ízlett-e az étel. Ez jó fényt vet a 
vendéglősre. 
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Erdei gombaleves hajdinagombóccal

Hozzávalók négy személyre: ½ kg nyers gomba (minél több fajta, annál finomabb), 20 dkg szárított 
vargánya, 1 l tej, 2 dl tejszín, só, bors, Vegeta, bazsalikom, petrezselyemzöld. 
A szárított vargányát vízbe áztatjuk, a többi gombát összevágjuk, feltesszük főni. Hozzáadjuk az áztatott 
vargányát, fűszerezzük és belerakjuk a finomra vágott petrezselyem felét. Ha puhára főtt a gomba, adunk 
hozzá egy kis tejet, a többi tejbe lisztet teszünk, jól kikeverjük és a levest behabarjuk, majd hozzáadjuk a 
főzőtejszínt, forraljuk. Tálaláskor megszórjuk petrezselyemmel.
A hajdinagombóchoz: 5 dl hajdinaliszt, 1 kávéskanál cukor, 2 kávéskanál só, sütőpor, 4 evőkanál joghurt, 2 
e. kanál olvasztott margarin, 1 csokor petrezselyemzöld, olaj a kisütéshez. A hajdinalisztet beáztatjuk 2 dl 
langyos vízben, a többi hozzávalót összekeverjük, hozzáadjuk az áztatott hajdinalisztet (galuska lágyságú 
legyen). Forró olajba szaggatjuk a gombócokat és lassan megsütjük. (Előételként is nagyon finom, moza-
rellával, paradicsommal)

Burgonyabundás fogas sült zöldségekkel, pórémártással

Hozzávalók: 1kg fogas filé, só, bors, tárkony, citromlé, halfűszer. 
A krumplit megtisztítjuk, nagylyukú reszelőn lereszeljük, a fogas filét lisztben megforgatjuk, majd tojásba 
mártjuk, az egyik felét reszelt burgonyába forgatjuk. Forró olajban mindkét felét aranybarnára sütjük.
Sült zöldség szójával: 1 cukkini, 1 padlizsán, 2 paradicsom, 5 gomba, 3 fej lila hagyma, 
fűszerek: só, bors, bazsalikom, Vegeta, szója. A zöldségeket nagyobb kockákra vágjuk, 
fűszerezzük, olívaolajon ropogósra sütjük, majd ráöntjük a szóját, összeforraljuk.
Pórémártás: 1 csomag póréhagyma, 5 dkg Ráma, só, bors, Vegeta. A póréhagy-
mát kockákra vágjuk, a margarint felolvasztjuk és beletesszük 
a póréhagymát. Fűszerezzünk, megszórjuk liszttel, tejszín-
nel felengedjük és készre főzzük.

Pármai sonkás pulykamell

Hozzávalók: 1 kg pulykamell filé, só, grillfűszerek.
A pulykát érmékre vágjuk, grill lapon megsütjük, majd 
Pármai sonkába tekerjük, egy kicsit megpirítjuk. Tála-
láskor parmezán sajttal megszórjuk. Balzsamecetes 
salátaágyon fűszeres burgonyával tálaljuk. 

1.

2.

3.
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Cím: Szombathely, Simon I. u. 1.
Telefon: 94 510 005
Mail: rozsas.aniko@elamen.com
Kapacitás: 13 000 adag ebéd, 5000 tízórai, uzsonna, 
2500 kollégiumi vacsora
Tulajdonos: Elamen Zrt. (magyar tulajdonú 
társaság)
Elnök-vezérigazgató: Újhelly András 
(Bp., Soroksári út 98.)
Vezető: Rózsás Anikó

Miként kerül egy gasztronómiai könyvbe egy 
„ételgyár”? Nos, egészen egyszerűen azért, mert a 
társadalmi étkeztetés műfajában a legjobbak. Szlo-
genjük: Egy életen át étkezhet az Elamen Zrt.-nél.  
És valóban: 24 főzőkonyhájukban, 34 tálalókonyhá-
jukban a bölcsődétől az idősek otthonáig szállítják 
az ebédet, vacsorát Szombathely, Sárvár, Kőszeg és 
Szentgotthárd vonzáskörzetében. 
Hogy minden rendben menjen, arról 300 dolgozó és 
Rózsás Anikó területi igazgató gondoskodik. 
Vele beszélgetünk. 

- Anikó, te vagy a megye legnagyobb vendéglátó 
egységének az igazgatója. Vendéglátósként indult a 
pályád?
- Húsz éve vagyok a szakmában, élelmezésvezetőként 
kezdtem egy kis óvodában Szombathelyen. Itt egy na-
gyon jó közösség volt és az akkori vezető szabad kezet 
adott a próbálkozásunkban az egészséges táplálkozást 
illetően. 1996-ban érkezett az Elamen Zrt. és átvette a 
szombathelyi közétkeztetést, ekkor az Élelmiszeripari 
Szakközépiskolába kerültem, ami már egy jóval na-
gyobb feladat volt, a középiskolásokat és egy általános 
iskolát kellett étkeztetni. Közben az Elamen Zrt. elnyerte 

Nagyüzemben is finomat
Elamen Zrt. Nyugat-Dunántúli Területi Igazgatóság

a sárvári közétkeztetést is és az akkori területi igazgató 
rám bízta a sárvári terület vezetését. Ez akkor kb. 1600 
adag ételt jelentett, 365 napos konyhán, általános 
iskolákat, felnőtt 
étkeztetést. Tíz 
évvel ezelőtt 
meghalt Ormai 
Mária terü-
leti igazgató, 
és a szakmai 
munkám, a 
versenyeken 
elért eredményeim miatt a cég vezetése engem 
bízott meg ezzel a feladattal. A szakmai feladataim a 
HACCP betartása, a konyhák ellenőrzése, az étlapkészí-
tés és a vezetési feladatok. A munkám legnagyobb 
részét a hatóságokkal, az önkormányzatokkal és az 

intézményvezetőkkel való kapcsolattartás teszi ki. Ezt a 
munkát egyedül végzem, nincs helyettesem, a területi 
irodában mindössze két kollégám segít, a többi közel 
300 munkatársunk a konyhákban dolgozik. A magyar 
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konyha hagyományainak őrzése mellett próbálunk 
korszerű, egészséges táplálkozási habitust kialakítani 
étkezőink körében. Ezt a feladatot bővítettük tovább, 
amikor 2006-ban diétás ételek főzését kezdtük el. Erre 
nagy igény volt, hiszen egyre több a táplálékallergiás 
gyerek. Az egyik tálalókonyhánkat alakítottuk ki diéta-
konyhává és megkezdtük a felkészülést, aminek első 
eleme volt a diétás szakácsképzés szervezése. Ez annyira 
új volt még Magyarországon, hogy nem volt OKJ-s 
képzés, szinte nekünk kellett tanmenetet írni, amelyet 
a Kereskedelmi és Vendéglátóipari Szakközépiskolában 
végeztük el tizennyolcan. Felvettünk egy dietetikust, 
aki ellenőrzi a munkát és a megfelelő tárgyi feltételeket 
biztosítottuk, elkezdtük a diétás ételek főzését. Magyar-
országon akkor, ezt a közétkeztetésben senki nem vál-
lalta. Ez egy önálló főzőkonyha, ami csak diétás ételeket 
főz. Jelenleg hat féle diétánk van: tejmentes, tojásmen-
tes, tej- és tojásmentes, cukormentes, energiaszegény 
és gluténmentes. A gluténmentes konyhánk állam 
az államban, egy teljesen különálló konyha. Ez a 
legveszélyesebb diéta, hiszen a normál lisztnek 
csak a pora beleszáll a gluténmentes diétába, 
nagyon komoly problémát tud okozni az 
étkezőnek: ödémát, viszketegséget, de 
akár még fulladást is. Ennek vállalása nagy 
felelősség és a bátorság a részünkről. 
Minden ételt kiszállítunk, öt autó végzi 
ezt a munkát, kb. 200 adagot főzünk 
hat féle diétával és negyven helyre 
szállítjuk ki. 
- Több versenyt is nyertetek.
- Igen, 2001-ben volt ez első 
verseny, amin indultunk,
akkor még élelmezés-
vezetőként dolgoz-
tam, felkészültünk a 
versenyre, ami jól 
sikerült, hiszen 
Magyarország 
legjobb 
közétkeztetője 
lettem 

Horváth Miklósné kolléganőmmel. Itt a korszerűséget, 
nyersanyagot, az étel tetszetősségét, ízét, harmóniáját 
vizsgálták.            
- Ezek az ételek saját kreációk voltak, vagy mint a 
műkorcsolyában, van kötelező „kűr” is?
- Nincs kötelező, saját ételek voltak. Több előszűrés volt, 
maga a verseny a Gundel étterem tankonyháján zajlott. 
Az ételeket három órán belül kell megfőzni, tálalni 
megfelelő hőmérsékleten, közben a zsűri körülöttünk 
nyüzsög, figyel mindent, még ÁNTSZ ellenőr is vizsgáló-
dik, hogy minden megfelelően történik-e. Az első sike-
ren felbuzdulva folytattuk tovább a próbálkozásokat. 
2001-ben az Országos Gasztronómiai Kiállítás és Verseny 
Társadalmi és Közétkeztetési kategóriájában hidegkony-
hával nyertünk bronzérmet Kupi Attilával, 2002-ben a 
közétkeztetők szakácsversenyén Kupi Attilánéval ezüst-

érmesek lettünk és a legjobb csapat különdíját nyertük 
el, 2004-ben ezüstérmet szereztünk, amit 2005-ben 
megismételtünk, ekkor már Kupi Attila és Borbás Ádám 

alkotta a csapatot. 2011-ben Attila Szilvás Adéllal 
a legjobb halétel különdíját kapta. Mindig munka 

után álltunk neki a próbafőzéseknek, egy-egy 
felkészülés négy-öt hónap volt, erre állt össze a 

menü ízekben, összhangban, tálalásban, árban.  
- Úgy tudom díjazták is a munkádat, a 

diétás konyha kialakítását, a versenye-
ken való kiváló szereplést.

- 2012. áprilisában választottak meg 
a Közétkeztetők Országos Szövet-

sége elnökének, ami hihetetlenül 
nagy megtiszteltetés. Fő fela-
datunk a szakmai érdekkép-

viselet, az élelmezésvezetők 
szakmai munkájának 
segítése. Országszerte 

szakmai programokat 
szervezünk, jeles 

előadókkal, ez-
zel is segítve az 
élelmezésvezetők 

munkáját.
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Almás sütőtök krémleves ropogós zellerszirommal

Hozzávalók: (10 adaghoz): a leveshez: 2, 00 kg sütőtök – meghámozva, kimagozva, 
0,05 kg vaj, 0,10 kg vöröshagyma, 0,002 kg őrölt fehérbors, 0,02 kg só, 0,2 l főzőtejszín, 
0,002 kg őrölt gyömbér, vagy 0,02 kg friss reszelt gyömbér, 0,30 kg savanykás alma.
A vöröshagymát üvegesre pirítjuk, hozzátesszük a kockára vágott sütőtököt. 
Fűszerezzük sóval, borssal, gyömbérrel. Felöntjük vízzel és puhára 
pároljuk. Pürésítjük, hozzáöntjük a vajban meghúzatott almakockát, 
összeforraljuk. Hozzáadjuk a tejszínt, kiforraljuk.
Zellerszirom, hozzávalók: 0,30 kg zeller, 0,04 l tökmagolaj. Meghámozzuk 
a zellert, vékony szeletekre vágjuk. Sütőpapíros tepsire rakjuk. Vékonyan 
megkenjük tökmagolajjal és 180 fokos sütőben ropogósra sütjük. A forró leves mellé 
külön tálaljuk a zellerszirmot. 

Afrikai harcsatekercs illatos zöldfűszerekkel

Hozzávalók: 1,60 kg harcsafilé, ½ csomó friss kapor, 1 csomó bazsalikom, 0,10 kg vaj, 0,03 kg só, 
0,002 őrölt fehérbors. A mártáshoz: 0,04 kg vaj, 0,04 kg liszt, 1 db. citrom, 0,15 l főzőtejszín. 
A megmosott, csíkokra vágott halszeleteket lecsepegtetjük, fűszerezzük, sóval, borssal, kaporral, bazsa-
likommal. Feltekerjük, hústűvel átszúrjuk, kivajazott tepsibe rakjuk. Sütőben pároljuk, közben elkészítjük a 
mártást. Felhevített vajban megpirítjuk a lisztet, felöntjük, sóval, borssal fűszerezzük. Tejszínt és a kicsavart 
citrom levét hozzáadjuk, kiforraljuk. 

Céklapüré csicsókakoszorúban

Hozzávalók: 0,50 kg cékla, 1,50 kg csicsóka, 0,4 dl. tej, 0,15 dkg margarin, 0,03 kg só. A megtisztított 
csicsókát, céklát megfőzzük, ha a csicsóka megpuhult, krumplinyomóval áttörjük, margarinnal, tejjel 
kikeverjük, a céklát lereszeljük.
Gesztenyével grillezett zöldségek: hozzávalók: 0,20 kg tisztított, főtt gesztenye, 0,30 kg cukkini, 0,30 kg 
sárgarépa, 0,30 kg kápia paprika, 2 evőkanál méz, 0,05 l szójaszósz, 0,03 l balzsamecet. Batonra vágjuk a 
zöldségeket, forró serpenyőben mézet karamellizálunk. Belekeverjük a zöldségeket, a gesztenyét. 
Ha megpirult, ráöntjük a balzsamecetet, szójaszószt. Összeforraljuk, majd levesszük, hogy ropogósak 
maradjanak.
Tálalás: Az előmelegített tányérokra formázzuk a csicsókát, belehalmozzuk a céklapürét, mellérendezzük 
a gesztenyével grillezett zöldségeket, a zöldfűszeres harcsatekercset. Citrommártást adunk hozzá, citrom-
mal, zöldpetrezselyemmel díszítjük.
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Köles felfújt, szilvás, szőlős, házi 
gyümölcsjoghurttal

Köles felfújt hozzávalói: 0,08 kg vaj, 0,30 kg 
köles (hántolt, bio), 0, 8 l tej, 4 db tojás, 0,1 l tejföl, 
3 e. kanál méz, 040 kg körte.
Frissen aszalt körte: sütőpapíron, sütőben szárítjuk 
meg az apró kockákra vágott körtét.
A vajat olvasszuk fel, pirítsuk meg a kölest. Öntsük 
fel a tejjel, fedő alatt puhára pároljuk. A kölest 
hűtsük ki, majd morzsoljuk szemeire, a tojásokat 
válasszuk ketté, a fehérjéket egy csipet sóval verjük 
kemény habbá. A sárgákat keverjük ki mézzel, 
tejföllel. Először a tejfölös masszát keverjük a 
köleshez, majd keverjük bele az aszalt körtét, végül 
óvatosan forgassuk bele a tojáshabot. A formákat 
vajazzuk ki, osszuk el bennük a masszát és 180 
fokos, előmelegített sütőben 25-30 percig süssük. 
Szilvás, szőlős házi gyümölcsjoghurt
Hozzávalók: 0,20 kg szilva, 0,20 kg szőlő, 1 db 
citrom, 0,1 l natúr joghurt, citromfű a díszítéshez.
A kimagozott szilvát és szőlőt egy citrom levével 
először lefedve, majd fedő nélkül főzzük, amíg nem 
bugyog. Ez jelzi, hogy elég sűrű már. Ha kihűlt, 
felhasználásig hűtőben tároljuk, tálaláskor hozzá-
adjuk a joghurtot.
Tálalás: a kihűlt felfújtat tányérra rendezzük, 
a gyümölcsjoghurtot mellé formáljuk, 
vagy külön tálkában tálaljuk. 
Citromfűvel díszítjük.   

4.
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Klasszikus ételek, klasszikus söröző
Ferences Söröző

vendéglős mondta, hogy miért nem megyek el pincér-
tanulónak, amikor éppen szükség van a vendéglátó-
sokra. Így kerültem a Vas Megyei Vendéglátó Vállalathoz 
felszolgáló tanulónak, a Savaria Nagyszállóba. Ötvenkét 
éve a vendéglátóiparban dolgozom, nem is próbáltam 
mást csinálni. 
-A Ferencest megelőzően hogyan alakult az élet-
pályád?
- Mint fiatal ember vágyódtam mindig egy jobb helyre, 
dolgoztam Sárváron, Celldömölkön, Kőszegen mint 
kisegítő, a szabadságok helyettesítésére, de gondoltam 
egyet, felmentem Budapestre és az Astoriában dolgoz-
tam hat évig. Jó iskola volt, felszolgáló voltam, főpincér, 
nyáron Füreden az Annabella étteremben dolgoztam, 
Almádiban a régi Pannónia étteremben, ami mára már 
megszűnt. Ez a HungarHotelsen belül volt. Nyáron 
lehelyeztek bennünket, mint fiatalokat a Balatonra, 
ősszel vissza Pestre az Astoriába. Ez sok munkával járó, 
de remek tanulóidő volt. 1971-ben visszajöttem Szom-
bathelyre az Isis Szállóba, aztán a Claudius következett, 
majd elkerültem a Csepreg és Vidéke ÁFÉSZ-hez, Bükön 
dolgoztam, majd onnét jöttem be a régi tanulóhelyemre 
a Vas Megyei Vendéglátóhoz.
- Amikor átvetted a Reninghaust, nagyon exkluzív 
hely volt. Most is nagyon szép, de akkor kirítt a 
sorból.
- Most is ugyanúgy van minden, az asztalok, a búto-
rok. Ahogyan akkor megcsinálták, azóta is úgy van, 
bérlőként sem változtattam. Közben felfutott az osztrák 
idegenforgalom, ezért a konyhát ki kellett bővíteni, ami 
nem volt egyszerű, lévén műemlék ház. Közben elsza-
ladt 25 év…
- Gondolom tele szép emlékekkel…
- Igen. Szerettem a sportot, próbálkoztam is vele, a mai 
napig is mozgok, ezért aztán szívesen fogadtam itt a 

Cím: Szombathely, Aréna u.1.
Telefon: 94/311-789
Fax: 94/312-398
Mail: info@ferencessorozo.hu
Nyitva tartás: naponta 11-22 h.
Befogadóképesség: 66 fő
Séf: Kopcsándi László 
Vezető: Fider József

A Ferences Söröző megnyitásakor üde színfoltja volt 
Szombathelynek. Igazi, osztrák sörözőt alkottak, 
amely mára patinássá érett. Fider József tulajdonos 
pedig az ételek és a kiszolgálás tekintetében is 
minőséget teremtett.

- Az ember nem is gondolná, hogy 1983-ban nyílt 
meg a söröző…
- Igen, már lassan húsz éve nyílt meg a Reinighaus 
Söröző, 1994 szeptemberében kapta vissza a Ferences 
Rendház a pincét.
- Kuriózum volt a nyitáskor a „Reining”…
- Nem csak a városban, de az országban is, hiszen a Rein-
inghaus Sörgyár nyitotta, ez volt az első osztrák söröző. 
1986 augusztus elsejétől vezetem az üzletet, előbb mint 
vezető, később pedig, 1994-től bérlőként. 
- Hogyan lettél vendéglátós?
- Iparos családba születtem, édesapám, testvéreim, 
mind iparosok voltak. Sárváron születtem és mellettünk 
volt egy kocsma, tekepálya, birkózó terem abban az 
időben, ahova én nagyon sokat átjártam, 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 
szüleim abban az anyagi helyzetben, hogy kivárjam azt, 
hogy majd jövőre sikerül a felvételi. Így aztán az ottani 
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sportolókat. De munkával telt ez az 
időszak, nem is kevéssel.
- Milyen koncepció szerint 
vezeted az üzletet? Mondjuk az 
étlapot tekintve.
- Nem mentem a nyugati stílus 
majmolására, nem olasz, francia, 
nem is illene ide. Megmaradt a régi 

magyaros söröző. Az ételek a mai napig is ugyanazt a 
jelleget mutatják. Az az elvem, hogy gyorsan, meleget 
és jót adni a vendégnek. 
- Ez talán magával hozza azt, hogy a söröző 
törzsközönségének az életkora nem a fiatalokból áll.
- Igen, egy időben fiatalabb korosztály volt és most azt 
látom, hogy inkább már a negyven felettiek járnak ide, 
akik akkor fiatalok voltak, mára már korosabbak, de 
hűségesek. Van aki itt fogott magának feleséget, férjet. 
Sok híresség is megfordult, volt nálunk a sportolók közül 
a Szusza Feri bácsi, Puskás Öcsi bácsi többször is, aztán 
Novák Dezső, Komora Imre. Ők a mai napig visszajárnak, 
ha itt vannak Szombathelyen. 
- Igen, hiszen a város frekventált helyén van, nagyon 
elegáns söröző, jó ételekkel.
- Járt itt Hujber Feri színész, aki eredetileg szakács volt, 
aki azt mondta, hogy ebben az üzletben az a jó, hogy 
a régi szalontüdőt gulyásos tálban tudom enni, nem 

pedig modern tányérban. Egyéb-
ként a fiammal volt tanuló. Benkő 
Laci az Omegából is megfordult 
nálunk visszamenően jön most is. 
Mostanra elértem a tanulóévek-
kel együtt az 52 évet, amelyet a 
vendégekért dolgozva töltöttem 
el. Voltak közben nehéz időszakok 

és úgy látom, hogy most is egy nem 
éppen könnyű időszakot élünk mi, 
vendéglátósok.  
- Nagyon jó a híre az előfizetéses 
menütöknek.
- Igen, szükség van a közétkez-
tetésre. Elfogyott az osztrák idegen-
forgalom, ezért hétfőtől péntekig 
napi közétkeztetést is tartunk, 
elfogadható áron, a régi ételekkel, 
amiket még a Savaria Nagyszálló-
ban hordtam ki. Természetesen azért 
próbálunk javítani rajta. A fontos szem-
pont, hogy gyorsan megkapja a vendég, 
mert nem ér rá órákat elüldögélni délben. 
A vacsora az viszont más, akkor ráérősen, 
á la carte-t választ a vendég, akkor szí-
vesen időzik nálunk.
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Pulyka Liesinger kedvence

Hozzávalók: 40 dkg csirkemáj, 30 dkg borsó, 40 dkg gomba, 20 dkg vöröshagyma, 5 tojás, 1,6 kg pulyka-
mell, 20 dkg liszt, 40 dkg zsemlemorzsa, olaj, só, bors, majoránna, kis csípős paprika, rizs, hasáb burgonya.
A pulykából szeleteket vágunk, kiklopfoljuk, sózzuk. Pirított májat készítünk, sóval, borssal, majoránnával, 
pirospaprikával fűszerezzük. Hozzáadjuk a gombát, borsót, majd a felvert tojásokat ráöntjük és készre süt-
jük. A hússzeleteket kiterítjük, megtöltjük a raguval, henger alakúra formázzuk, lisztbe, tojásba, morzsába 
forgatjuk és bő forró olajban kisütjük. Vegyes körettel tálaljuk.

Ferencesek kedvence

Hozzávalók: 1,6 kg tarja, fűszer só, 80 dkg vöröshagyma, 50 dkg ecetes uborka, 50 dkg ecetes paprika, 1,2 
kg burgonya, 2 dl olaj, só.
A tarját szeletekre vágjuk, fűszer sóval megszórjuk, a kész szeleteket olajba tesszük, egy-két órát állni 
hagyjuk. Előmelegített serpenyőben mindkét oldalát pirosra sütjük, majd hozzáadjuk a cikkekre vágott 
hagymát, paprikát, uborkát. Fűszer sóval gyengén újra megszórjuk. Cikkekre vágott főtt burgonyát bő 
olajban ropogósra sütünk, ezzel tálaljuk.

Sertés csülök lyoni hagymával

Hozzávalók: 1,6 kg csülök, 4 dl olaj, 50 dkg vöröshagyma, 10 dkg liszt, só, 1,2 kg burgonya.
A csülköt megfőzzük, majd levében hagyjuk kihűlni. A vöröshagymát karikára vágjuk, sózzuk, liszttel meg-
szórjuk, összekeverjük, majd bő, forró olajban sütjük. A csülköt vékony szeletekre vágjuk és forró olajban 
mindkét oldalát megpirítjuk. A kockára vágott főtt burgonyát pirosra sütjük.

Góbépaprikás

Hozzávalók: 50 dkg birkalapocka, 10 dkg füstölt szalonna, 1 fej reszelt vöröshagyma, 1 kg zöldbab, 2 dl 
tejföl, 1 evőkanál liszt, só, pirospaprika
Az apróra vágott szalonnát kiolvasztjuk és megpirítjuk benne a hagymát, meghintjük paprikával és be-
letesszük a kockára vágott húst. Kevés vízzel félpuhára pároljuk. Ekkor beletesszük a körömnyi darabokra 
vágott zöldbabot, megsózzuk, lefedjük és puhára pároljuk. Tálalás előtt liszttel elkevert tejföllel besűrítjük.  

1.

2.

3.

4.
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Cím: Szeleste, Arany J. u. 37.
Telefon: 95 565 001
Mail: info@szelesteikastely.hu 
Honlap: www.szelesteikastely.hu
Befogadóképesség: szálloda: 76 ágy, étterem 80 fő, 
konferenciaterem 250 fő
Séf: Rátkai Antal mesterszakács 
Üzemeltető: Halász Ferenc

A Szelestei Kastélyszálló elmondhatatlanul szép 
park közepén található. Az épület a Magyarországon 
meglehetősen ritka romantikus stílusban épült, 
talán éppen ez adja meg a lényegét: mintha egy 
tündérkertbe érkezne a vendég, amihez gyógyvíz 
és príma ételek társulnak. Halász Ferenc a szálloda 
üzemeltetője a világ számos részén gyűjtötte a 
tapasztalatot.

- 2005 novembere óta üzemeltetem a szállodát. Vala-
mikor olyannyira leromlott állapotban volt az épület, 
hogy 1988-ban le akarták robbantani, mert életveszé-
lyes volt. Szerencsére, miután a park tájvédelmi terület, 
a kastély pedig ennek szerves része, az erre való hivat-
kozással meg lehetett menteni az épületet. Maga a kas-
tély az ötvenes években leégett és úgy hagyták mintegy 
harminc évig.
- Visszatérünk majd a kastélyra, először azonban egy 
kicsit az életutadról mesélj!
- 1972-ben lettem vendéglátós, de maga a család is az 
volt 1957 óta. Az Aranybárányban kezdtem a pálya-
futásomat Zalaegerszegen, ezt követően négy évig 
dolgoztam a Vén diófában, a katonaság után elmentem 
a Magyar Tengerhajózáshoz, öt évig voltam „tengerész”, 
valójában pincér és amikor a szakácsunk lebetegedett, 
akkor szakács is. 1987-ben fejeztem be a hajózást és 

elmentem Kanadába, ahol négy évig dolgoztam.  
90-ben, a rendszerváltás után hazajöttem és Budapestre, 
a Forum Hotelba mentem, de csak egy rövid ideig, mert 
Kanada után igencsak kevésnek tűnt az anyagi juttatás, 
ezért aztán ki is mentem Ausztriába Kirchbergbe, egy 
gyönyörű síparadicsomba. Nyáron a Balatonon dolgoz-
tam pár hónapot és egy barátom elcsábított Hévízre az 
Akva szállóba. Ott dolgoztam 97-ig, de közben kétszer 
is kimentem Kirchbergbe. 98-ban Balatongyörökön 
vettem egy éttermet, átalakítottam, megnagyobbítot-
tam. Négy évet töltöttem ott, aztán eladtam az üzletet, 
átmentem Zalaegerszegre, ahol egy nagyon szép 
épületben működött az önkiszolgáló étterem, amelyet 
unokaöcsémmel, aki szintén vendéglátós, már régóta 
nézegettünk, tervezgettük, hogy milyen szépet le-
hetne belőle csinálni. Valamikor egyházi épület volt, tíz 
méteres belmagassággal. Bérbe adták, mi megnyertük 
a pályázatot és felújítottuk az éttermet. 2001 végén 
nyitottuk meg. Rengeteg vakablak volt a helyiségben, 
ide a harmincas évek egerszegi látképei, épületei van-
nak befestve. 2002-ben a Zala Pláza vezetője keresett 
meg, hogy nyissak a plázában egy éttermet, így nyitot-
tam ott egy gyorsétkezőt, a Pláza Pizzeriát, ezt egy évig 
csináltam, de eladtam, mert a kettő együtt sok volt. 
Ezek után keresett meg a szelestei kastély tulajdonosa 
és egy hosszabb rábeszélés után úgy döntöttem, hogy 
belevágok. Húsz évre vettem bérbe a szállodát.
- És most itt ülünk a télikertben, a madarak csicse-
regnek, tökéletes az idill.
- A kastély egy kiváló gyógyszerész, Kovács úr tulajdoná-
ban van, aki csodálatosan felújította. A Szentgyörgyi 
Horváth család kezdte a kastély építését, 1871-ben 
megvásárolta gróf Festetich Andor, aki a monarchiának 
földművelési minisztere volt, nagy botanikus, ezért 
1872-ben kezdte kialakítani angol mintára a parkot. 

Romantika a parkban 
Festetich Kastélyszálló Szeleste
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Negyven évig lakott itt, ezalatt az idő alatt kilenc hektárt 
telepített be különleges növényekkel. 1911-ben eladta 
a báró Bay családnak, akik délvidéki nemesek voltak, az 
Esterházy famíliából származtak. A virágok bárójának is 
nevezték, mert talán még nagyobb botanikus volt, mint 
Festetich Andor és ő még négy és fél hektárt telepített 
be növényekkel, így a kastély parkja ma tizenhárom és 
fél hektár. Világkiállításokról hozta be a fákat, cserjéket. 
Hétszázhúsz fajta fa és cserje díszíti a parkot és 250 más 
évelő növény. A park az önkormányzat kezelésében van.
 - Csodálatos a park, a romantikus kastély, de ezt be 
is kellett lakni. Amikor bérbe vetted, milyen elkép-
zelésekkel álltál neki a működtetésnek?
- A nővéremmel együtt jöttünk, mert nyolcvan kilo-
méterre lakom, a házban pedig mindig kell lennie egy 
gazdának. Minden vendéglátósnak az álma, hogy egy-
szer egy szállodát vezessen, kialakítson egy elképzelést. 
Azt hiszem ketten megvalósítottuk azt, amit minden 
vendéglátós szeretne: akik idejönnek hozzánk, azoknak 
a nyolcvan százaléka visszatér. Olyan adottságai vannak 
a háznak, ami párját ritkítja. Először is a csend, sétautak a 
parkban, egy 2001-ben fúrt gyógyvizes kút, amit Európa 
egyik legjobb gyógyvízének nyilvánítottak. 13 kilomé-
terre van Bükfürdő, 10 kilométerre Sárvár. Sós vizet ta-
láltak. Sárvár, Zalakaros nem éri el az 1300 milligramm/

litert, addig Szeleste 5100 mg/liter sóval rendelkezik. 
A sónak nincs ellenjavallata, nem úgy, mint a kénnek. 
Bükfürdőn pl. a szív- és érrendszeri betegeknek nem ja-
vasolt a víz, addig a szelestei, pont erre jó, kiegészítve a 
bőrbetegségekkel szenvedőknek, a sportbalesetek utáni 
rehabilitációra kiváló, ízületi bántalmakra fantasztikus a 
víz, vagy műtétek utáni rehabilitációra. 
A lényege tehát, hogy nincs ellenjavallat, használhatják 
a gyerekek, az idősek. Magam is használom hat éve, 
soha nem gondoltam volna, hogy valóban ilyen jó ez a 
víz. A kastély parkjába nem lehetett behozni medencét, 
mert tájvédelmi terület, ezért a park mellett építettek 
egy kisebb hotelt, a Zsuzsannát és egy medencét, 
ami am szerves része a kastélynak, mert az étterem a 
kastélyban van, a fürdő a Zsuzsanna hotelben. Nemzet-
közi étlapunk van. Vendégeink 98 százaléka magyar, 
szeretjük a belföldi turizmust. Félpanziós az ellátás, 
ezért az a’la carte étlapunk nem igazán nagy, kicsi az 
átmenő forgalom, inkább rendezvényeket szervezünk, 
családi események, céges mítingek, konferenciák. Az 
esküvőket különösen szeretik nálunk tartani a fiatalok, 
hiszen a csodálatos parkban igazán hangulata van egy 
ilyen eseménynek. Számos külföldi országból érkeztek 
már hozzánk esküvőt tartani a vendégek és mindenki 
elégedetten távozott.
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„Gróf Úr kedvence”

Hozzávalók: (4 főre): 60 dkg sertésborda, 1 csomag 
bacon szalonna, 20 dkg vöröshagyma, 40 dkg 
gomba, frissen vágott petrezselyem zöld, só, bors, 
grill fűszerkeverék, 4 adag petrezselymes burgonya
Elkészítés: A sertésbordát felszeleteljük, klopfol-

juk, irdaljuk, sózzuk, borsozzuk, fűszer- 
keverékkel bedörzsöljük. Két sze-

let bacon szalonnát egy-egy 
szelet húsra helyezzük és a 

húst ráhajtjuk. Mindkét 
felét lisztbe mártjuk és 
megsütjük. A vörös-
hagymát apró kockára 
vágjuk, a gombát 
szeleteljük és kevés 
zsiradékon lepirítjuk, 
ízesítjük sóval, borssal, 

petrezselyem zöld-
del, majd ráhelyezzük a 

megsült bordákat, kevés 
víz hozzáadásával pároljuk. 

Petrezselymes burgonyával tálaljuk.

„Konyhafőnök prószája”

Hozzávalók (4 főre): 60 dkg sertéstarja
Prósza: 10 db burgonya lereszelve, 4 dl tejföl, 2 dl 
tej, fél kanál só, 5 dl étolaj, egy közepes fej vörös-
hagyma belereszelve, liszt az állag javításához 
(sűrű palacsintatészta állagnak megfelelő)
Elkészítés: Nyitott szeleteket vágunk, sózzuk, steak 
fűszerrel bedörzsöljük a húst és natúron megsüt-
jük. A prósza masszát palacsintasütőben arany-
barnára sütjük és a natúr tarjákat ráhelyezzük, fél-
behajtjuk. Tálaláskor fokhagymás tejföllel leöntjük 
és reszelt sajttal megszórjuk. Lilahagymával és 
petrezselyemzölddel díszítjük.

Szeleste környéki pikáns 
erdei gombaleves

Recept 10 adagra: étolaj 0.2 l, 
vöröshagyma 0,05 kg, fokhagyma 
0,02 kg, babérlevél ízlés szerint, őrölt bors egy 
késhegynyi, burgonya 0,50 kg, liszt 0,05 kg, tejföl 
0,2 l, fehérbor 0,1 l, sárgarépa 0,2 kg, fehérrépa 0,1 
kg, petrezselyemzöld 1cs., erdei gomba 0,4 kg, só.
Egy fazékban kevés olajat hevítünk és abban 
üvegesre pirítjuk a finomra vágott vöröshagymát. 
Ezután beletesszük a felaprított zöldségeket és 
gombát. Amikor a víz elpárolgott hozzáadjuk a fi-
nomra zúzott fokhagymát, fűszereket és sót, vízzel 
vagy alaplével felengedve jól összeforraljuk. Majd 
a kockára vágott burgonyát hozzáadva 25 perces 
főzés után tejfölös habarással besűrítjük, fehérbor-
ral pikánsra ízesítjük, majd tejföllel és petrezse-
lyemmel díszítve  forrón tálaljuk.

Libamáj szeletek roston sütve, bundás 
toaston, zöld spárgával, fokhagymás 
bacon  szalonnával, hagymakarikával

Hozzávalók: étolaj  0.4 l, libamáj 
1.8 kg, grillfűszer egy csipet, zöld-
spárga 1.0 kg, bacon szalonna 0,3 kg, 
toast kenyér 1csomag, tojás 10 db, 
vöröshagyma 1,0 kg. 
A kenyérszeleteket  kevés tejjel elke-
vert tojásokba mártjuk és kevés zsírban megsütjük. 
A fűszerezett libamájszeleteket szintén kevés zsír-
ban megpirítjuk és a kenyér tetejére helyezzük.  
A spárgát öt percig főzzük,  majd bacon szalonná-
ba tekerjük, szalamanderban megpirítjuk és a liba-
máj mellé helyezzük, Végül a májszeletekre sült 
hagymakarikákat halmozunk.

 

3.1.
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az olasz vendégeink döntő része steaket eszik. Miután 
azonban a steakek iránti érdeklődés csökkent, váltani 
kellett. Ezért a belső enteriőrt is olaszosra terveztük, az 
étlap fele is olasz ételekből áll, míg a másik felét a reform 
konyha felé igyekeztünk elvinni: könnyebb ételek, sok 
csirke, saláta, tészta. Ezek általában olaszosak, de kom-
bináljuk a magyar konyhával és úgy tűnik, hogy sikeres 
ez a választás. 
- Gallo Nero. Mit takar a név?
- Fekete kakast jelent. Toscanaban van egy híres völgy, 
a Gallo Nero, azaz fekete kakas. Az ott megtermelt 
élelmiszerek Olaszországban is híresek, egyfajta identi-
tásnak tekinthetők. Talán olyan, mint a kalocsai paprika, 
vagy a makói hagyma. Ezért lett az étterem Gallo Nero, 
mert Toscanán belül is a Fekete Kakas völgye egy Olasz-
ország szerte ismert gasztronómiai terület. 
- Gyönyörű a belső tér. Kinek a keze munkáját  
dicséri?
- Elsősorban a két tulajdonos nevét tudom megemlíteni, 
Kripácz Lajost és Molnár Szabolcsot. Ők álmodták meg, 
hosszú heteken át járták Toscanat, ott fertőződtek meg 
és áthozták ezt az érzést Szombathelyre. Nagyon jól 
sikerült átmenteni, ezen nem szabad változtatni.
 - Gondot okoz Magyarországon a jó minőségű alap-
anyag beszerzése, főként, ha egy olasz étteremről 
beszélünk. Hol szerzitek be?
- Ma már ez nem probléma, hiszen részint itthon 
is nagyon sok nívós olasz árut lehet kapni a nagy 
áruházakban másrész pedig, vannak olyan forgalmazók, 
akik direkt olasz alapanyagot hoznak be az országba. 
Vannak speciális ételeink is, ezért havi egyszer elmegyek 
Olaszországba bevásárolni, de van egy beszállítónk, egy 
zöldséges, aki kamionszám hozza be az olasz alapanya-
got, onnan már olyan frissárut tudok rendelni, amilyet 
akarok.

Cím: Szombathely, Rumi út 21.
Telefon: 94 509 447
Mail: info@gallonero.hu,  www.gallonero.hu
Befogadóképesség: 60 fő, terasz: 30 fő, hotel: 35 fő
Séf: Szabó Zsolt
Tulajdonos (bérlő): Németh Szabolcs

A Gallo Nero California néven szerzett hírnevet 
magának, ám Németh Szabolcs úgy döntött, hogy 
egy kis Toscanat varázsol Szombathelyre. A varázslat 
sikerült, és egy valóban varázslatos étterem ékesíti 
az egykor volt Savariát.

- Még csak negyvennégy éves vagy, de gyakorlatilag 
éppen ennyi esztendeje dolgozol a vendéglátásban.
- Vendéglőben nőttem fel, hiszen nagyszüleim 
működtették a Helikon borozót a szülői házban. Már egy 
évesen ott tébláboltam a placcon, nem is volt kérdés, 
hogy a vendéglátói szakmát választom. Gimnáziumi 
érettségi után az első munkahelyem a Romkert Disco 
volt, ahol ruhatárosként kezdtem, aztán végigjártam 
a ranglétrát, voltam felszolgáló, étteremvezető, sőt 
krupiéként is dolgoztam. Magamat nem tartom igazán 
üzletembernek, hanem sokkal inkább vendéglátósnak. 
Több ötletem is volt, amelyet sikerült megvalósítani és 
ezek a helyek ma is prosperáló üzletek, még ha nincs is 
hozzájuk közöm most már.
- Honnan jött az ötlet, hogy egy igazi olaszos, tosz-
kán éttermet alkoss meg?
- Egyrészt azt gondolom, hogy egy ekkora városban, 
mint Szombathely, kell legyen legalább egy olasz ét-
terem. Nem volt, ezért döntöttem úgy, csinálok egyet, 
másrészt ez a ház steakhausként üzemelt korábban, ám 
a steakek iránt lanyhult a kereslet. Igaz, meghagytuk az 
étlapon a steakeket is, mert az olaszok is szeretik, sőt 

Igazi toszkán hangulat Szombathelyen
Gallo Nero étterem és panzió



51



5252

Istriai szűzérmék tészta kosárban
 
A sertés szüzet érmékre szeljük. Forró zsírban elősütjük. A visszamaradt zsiradékban póréhagymát pirí-
tunk. Hozzáadjuk a friss kockára vágott paradicsomot, apró kapri bogyót, valamint a fekete olívabogyót.
Az egészet összepároljuk kb. 3-4 percig. Házi pestóval, fokhagymával, friss petrezselyemzölddel és  
egy dl fehérborral ízesítjük. Olasz színes tésztával tálaljuk.

Toskán bélszínragu házi gnocchival

A bepácolt bélszínt csíkokra vágjuk. A póréhagymát vajon megpirítjuk, majd hozzárakjuk a húst, és 
tovább pirítjuk. Az erdei gombakeveréket, mikor már félig kész a bélszín csíkunk, hozzáadjuk az elkészített 
madeira mártással, és az egész tokányt összepároljuk. Sóval, petrezselyemzölddel, kakukkfűvel, fokha-
gymával, őrölt fehérborssal ízesítjük, és krokettel tálaljuk. 

Tilápia filé Gallo Nero módra

A tilápia filét roston elősütjük, majd tepsibe helyezzük. A füstölt lazac szeletet és a mozzarella sajtot 
előkészítjük. A halfilére a pestót, lazacot, és a sajtot rátesszük. Az előbbi sorrendben szalamanderben kb. 
5-7 perc alatt pirosra sütjük. Petrezselymes burgonyával tálaljuk.

Lakkozott csirkerolád mézes-mustáros mártással

A csirkemellet vékonyan leszeljük, klopfolóval kiütjük.
Aszalt szilvát, szeletelt mandulát, karikára vágott póréhagymát helyezünk 
rá, majd az egészet rolád  
formában feltekerjük. Bacon szalonnával beborítjuk, majd Kb. 150 
fokon 15pecig sütjük. Amíg a csirkénk sül, elkészítjük a mártásunkat. 
A mézet és a mustárt fele-fele arányban öntjük, majd összekeverjük.
Tálalás: A megsült csirkeroládot felszeljük, a tányér közepére helyezzük, 
mellé burgonyapürét adunk. Végül a húst meglocsoljuk a mézes-
mustáros mártásunkkal.

1.

2.

3.

4.
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Cím: Szombathely, Szelestey u. 2.
Telefon: 20 926 2068
Mail: info@gekkopub.hu; www.gekkopub.hu,            
Honlap: www.facebook.com/gekkopub
Befogadó képesség: 45 fő + 22 fő különterem, 
20 fő terasz
Tulajdonos: Kósa Zsanett és Nagy János

A Gekko Pub üde, fiatalos és rendkívül felkapott 
hely Szombathely belvárosában. Évek óta tartják az 
állandó magas színvonalat. Nagy Jánossal a titokról 
beszélgetünk.

- Hogyan indultál a vendéglátós pályán?
- Egy kicsit csak úgy rám maradt. Korábban ebben az 
ingatlanban működő vendéglátó bezárt, én pedig 
tettem az akkori tulajdonosnak egy könnyelmű kijelen-
tést, miszerint ezt mindenki meg tudja csinálni, nagyon 
könnyű, sütsz-főzöl, egy kis italt töltögetsz és minden 
működik magától. Így aztán belevágtam nagy lendü-
lettel és így csak később szembesültem a valósággal. 
Rengeteg munka, elszántság és állandó győzni akarás 
kellett. 
Igaz, a vendéglátást nem iskolapadban tanultuk, viszont 
szeretjük a finom ételeket, szeretünk főzni, és mi a szó 
szoros értelmében látunk vendégül minden hozzánk 
betérőt, akár ebédre, vacsorára, akár csak egy cseh 
csapolt sörre, jóféle magyar pálinkára. 
Most már nyolc éve üzemeltetjük sikeresen a Gekkot, 
de el kell mondanom, hogy akkor és azóta is rengeteg 
segítséget kaptam/kapok családomtól, barátaimtól és 
kollégáimtól.
- A jelenlegi étlap milyen elgondolások mentén 
alakult ki?
-Koncepciónk 3 pillérre épül. 

Ízek és hangulat:
Gekko Pub és Étterem

Alapvetően étteremként funkcionálunk. Hagyomá-
nyos magyar ételeket kínálunk, friss alapanyagokat, 
zöldfűszereket használva. Nem tudjuk, de nem is akarjuk 
kikerülni mondjuk  a jókai bablevest, velős bordát, 
szalontüdőt, vagy a szezámmagos csirkét. Az a törzs-
vendég, aki hetente hatszor nálunk étkezik igényli, hogy 
20-25 ételből tudjon választani, és keresi a jól bevált 
fogásokat.
Két hetente találunk ki 4-5 ételből álló ajánlat sort. Ezek 
hol az idényjelleg, hol egy-egy nemzet kedvencei, hol 
egy minőségi alapanyag köré épülnek. Szerepel töb-
bek között a medvehagyma, a sütőtök, de kínálunk 
bajor, cseh, vagy mexikói ételeket, és szereztünk már be 
Dörgicséről bárányt, vagy a Bakonyból szarvashúst. Az 
ajánlataink sokszínűek és különlegesek, ezért nagyon 
közkedveltek.
Este a szórakozásé a terep, cseh sört csapolunk, barnát 
és világosat is,  csopaki bort kínálunk, és pálinkát  több 

földrajzi térségből, de csak onnan, ahol a gyümölcs 
megterem. Aki közben megéhezik, pizzát, gyrost, sültes 
szendvicseket kérhet, sörkorcsolyának kiválóak. Hétvé-
gén akár éjszakába nyúlóan a vendégek rendelkezésére 
állunk. Kiválóan alkalmas a Gekko egy könnyű esti szóra-
kozásra, de egy éjszakai tánc, disco előtti „alapozásra” is 
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szívesen igénybe veszik ven-
dégeink a szolgáltatásunkat.  
- Milyen korosztály alkotja a 
vendégkört?
- A törzsvendégek jellemzően 
a 25-45 éves korosztályból 
kerülnek ki, talán azért is, 
mert a mi korunk is nagyjából 
hasonló és akik nyolc éve 
törzsvendégeink, azok velünk 
öregedtek egy kicsit. Közel 
hasonló létszámot képviselnek 
a náluk fiatalabbak, és nagyon 
sok hölgy vendégünk van. 
Vannak olyan esték, amikor a 
15 asztalból 12-nél hölgyek 
ülnek. Egyre több azon vendégek száma, 
akik még a fehérabroszos helyeken nőttek 
fel, őket a gyerekeik hozzák el, akik aztán jó 
élményekkel távoznak.
Vendégeink legnagyobb részét sok éve 
hűséges törzsközönségünk alkotja.
- Nagyon szép a belső tér. Kinek a keze 
munkáját dicséri?  
– A kivitelezés egy részét mi magunk végez-
tük, de a belsőépítész tervező régi barátunk, 
Gyurkovics Gábor volt, aki több vendég-
látóhelyet tervezett. A mi tulajdonunkban 
lévő  Casablanca kávézót is ő álmodta meg. 
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Sült füstölt csülök sztrapacskaágyon sajttal 
pirítva

A nyers burgonyát lereszeljük, ízesítjük fokhagymával, 
borssal, sóval. Tojással, rétesliszttel, vajjal kikeverjük  és 
galuskaszaggatón átszaggatjuk sós forró vízbe. Házi füstölt 
szalonnát pirítunk,  és az ízletes zsiradékon átforgatjuk  a 
galuskát, majd hozzá adjuk a tejfölt, juhtúrót. 
Ezután tepsibe rakjuk, rátesszük a füstölt csülköt (csak a 
hagyományos pácolású jó!), tejföllel locsoljuk, sajttal meg-
szórjuk és kemencében rápirítunk.

Pirított magvas márványsajtos csirkesaláta

A csirkemell szeletet sózzuk, majd párizsiasan panírozzuk 
(lisztbe, tojásba forgatva), bő olajban sütjük. Tejföllel dúsított 
olvasztott márványsajttal meglocsoljuk a  saláta alap friss 
zöldségeit : ruccolát, madársalátát, paradicsomot, reszelt 
sárgarépát. 
Erre helyezzük a csíkokra szeletelt csirkemellet, megszórjuk 
olívaolajon, vaslapon pirított magvakkal (tökmag, mandula, 
szezámmag).
Azonnal fogyasztjuk, hogy a saláta megőrizze frissességét.

1.

2.
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Cím: Szombathely, 11.es Huszár út 118.
Telefon: 94/333-680
Mail: gerendas.vendeglo@chello.hu
Honlap: www.gerendasvendeglo.hu
Nyitva tartás: 7. 30- 22.00, péntek-szombat 7.30- 
24.00, vasárnap: 7.30-15.00 
Befogadóképesség: 110 fő, a teraszon 40 fő
Séf: Zax Tamás
Vezető, tulajdonos: Bödei István

A Gerendás Vendéglő üde színfoltja Szombat-
helynek, a Kőszeg felé vezető úton. Nagy parkoló-
ban kényelmesen elférnek az autók. Ami igazi 
kuriózum: reggelizni is lehet a szépen beren-
dezett vendéglőben. Bödei István tulajdonos keze 
nyomát viseli a miliő és az étlap is. Pedig nem is 
vendéglősként kezdte…

-14 éve működik az étterem. Gyakorlatilag a jelen-
legi állapot neked köszönhető.
- Eredetileg gépipari technikumot végeztem, a Rába 
Gyárban dolgoztam és kisegítő pincérként a Vadász 
Vendéglőben dolgoztam. A kollégák rábeszélésére 
elvégeztem a vendéglátó szakmát és ott maradtam 
a Vadászban, mint pincér. Aztán nagyon megtetszett 
a dolog, a suli elvégzése után még hat, vagy hét évet 
a Vadászban dolgoztam, sokat tanultam az idősebb 
kollégáktól. A Vadász után a Samu étterembe mentem, 
majd megnyílt a Gerendás, átjöttem ide, alkalma-
zottnak. Mészáros Imre bácsi volt a főnök, aki egy évig 
vitte a vendéglőt, de nem ment igazán, ezért kivettem 
bérbe, majd a tulajdonomba is került. Néhány ötletemet 
megvalósítottam. Például a 14 dekás húsok helyett 20 
dekásakat adtunk, a városban mi először. Kicseréltük az 
étkészleteket, tányérokat elegánsabbakra. Akkoriban 

csak egy helyiség volt még, kb. hatvan fő fért el, de 
sikerült megvenni a szomszédos helyiséget, egybe 
nyitottuk, felújítottuk. Bevezettük az élő zenét, amivel 
sikerült megfogni a vendégeket, sok mindenki azért jött. 
Ma nagyon kevés helyen van élő zene, talán két-három 
helyen a városban. Nálunk azóta is megy, bár kevesebb 
rá az igény. Kezdetben csütörtökön, pénteken, szom-
baton volt élőzene. Cigányzenével indítottunk, a Bandi 
bácsi volt a cigányzenész, aki sajnos már meghalt, de 
egyre kevesebb volt az igény a cigányzenére, ezért ma 
csak szombaton van zene, vacsora mellé kellemes, de 
tánczenét is játszunk, lehet rá akár bulizni is.
- Vannak-e rendezvényeitek? Lakodalmak, céges 
bulik, stb.
- Igen, lakodalmakat is vállalunk, hetven-nyolcvan főig 
ideális, hiszen így nagy tánctér is rendelkezésre áll. Más 
rendezvényeink is vannak, de a válság sajnos rányomja a 
bélyegét erre is, sok cég megszűnt. Korábban a novem-
ber, december a céges bulikról szólt, de már tavaly is 
kevesebb volt az ilyen jellegű összejövetel. Családi ren-
dezvények is vannak, nyugdíjas búcsúztatók, érettségi 
találkozók, elég szép számban.
- Milyen konyhátok, hogyan építették fel, milyen 
jellegű legyen?
- Hagyományos ételeket főzünk, klasszikus, magyaros 
ételeket és erre tettünk rá egy kicsit, haladtunk a korral. 
A mostani étlap négy éve megvan, ezt szoktuk színesíte-
ni, évente újítani. Amelyik étel megy, az marad, amelyik 
kevésbé, ahelyett újat teszünk fel az étlapra. Van napi 
menünk, ami egyre népszerűbb, hiszen egyre kevesebb 
az emberek pénze. 
- Van-e valamilyen ars poeticád a vendéglátással 
kapcsolatosan? Ki az igazán jó vendéglátós?
- Mindig azt nézem, hogy elégedett-e a vendég? Ne 
maradjon éhes a vendég és lehetőleg finomat, jóízűt 

Hazai ízek, méretes adagok
Gerendás Vendéglő
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kapjon. A szakácsoknak azt mondom, hogy 
csak olyan ételt adjanak ki, amit maguk 
is megennének. Én még ismertem 
a régi nagyokat, tanultam tőlük. 
Ma nagyon sok új hely nyílik, 
van, aki elég tapasztalat-
tal vág neki, van, aki csak 
a haszon reményében. 
Jönnek fel a pizzeriák, a 
hamburgeresek, főként 
a fiatalok körében, ők 
követik a divatot, de azt 
vettem észre, ha egy 
kicsit már idősebbek 
lesznek, akkor vágynak 

az igazi ételre. Szerencsére nagy a konkurencia, 
sok az étterem Szombathelyen, ami azért 

nem gond, mert élesedik a verseny, 
aminek a vendég látja a hasznát, 

mi meg meglátjuk, hogy ki 
marad talpon a nagy vetélke-

désben. A mai rendelkezések 
sem nekünk kedveznek, 
nagyon visszaesett a kész-
pénzes fizetés, bejött a 
Széchenyi-kártya, üdülési 
csekk, különféle jegyek. 
Mi mindent elfogadunk, 
bármilyen kártyával is jön 
a vendég.
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Füstölt tarja csülökkel

Hozzávalók: (egy személyre) 20 dkg tarja, 20 dkg főtt, füstöt csülök, 15 dkg füstölt sajt, besamelmártás
A tarja mindkét oldalát megsütjük, előtte a csülköt olajban érleljük, majd apróra vágjuk, rászórjuk a csül-
köt, besamelmártást teszünk a tetejére, megszórjuk sajttal és szalamanderben megsütjük. 

Betyár szelet 

Hozzávalók: 20 dkg karaj, 2-3 szelet bacon, camembert sajt, só, tojás, liszt, morzsa.
A karajt kiklopfoljuk, a szeletekre ráhelyezzük a camembert, a bacont, felgöngyöljük, panírozzuk és 
kirántjuk.

Szüreti csülök

Hozzávalók: 20 dkg csülök, egy kis pohár tejföl, gépsonka, főtt gomba, Vegeta, bors.
A csülköt felszeljük, kikeverünk a tejföllel az apró kockákra vágott gépsonkával, főtt gombával egy 
masszát, vegetával, borssal ízesítjük, rákenjük a csülökre, összetekerjük. Reszelt sajttal megszórjuk, 
sütőben megpirítjuk. 

1.

2.

3.
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Cím: Szombathely, 11-es Huszár út 6.
Telefon: 94 510 078
Mail: info@godorvendeglo.hu
Befogadóképesség: 80 fő, 40 fő terasz
Üzletvezető: Tóth Tamás

A Gödör nem vész el, csak átalakul – mondhatnánk 
esetünkben. Bár kényszerűségből be kellett zárni a 
pincében lévő jól ismert és kedvelt éttermet, azon-
ban Tóth Tamás nem ismert lehetetlent és változat-
lan néven, de immár a föld felett megnyitotta ismét 
a vendéglőt. Nem változtak az ízek, az adagok, az 
étlap, sőt most a konyha nagyobb lehetőségeket 
nyújt, mint a korábbi Gödörben. Az újrakezdő Tóth 
Tamással beszélgetünk

- Ez egy teljesen más Gödör.
- Így van, ez az új Gödör, a földfelszín fölötti Gödör. 
Hosszas huzavona után, tőlünk független okokból 
költöztünk erre az új helyre, de miután a költözés tu-
data biztossá vált, már direkt kerestem ehhez hasonlót.  
A pincéből 16 év elég volt, no meg nem is találtam 
volna ahhoz hasonló helyiséget, amit a mai előírásoknak 
megfelelően meg is tudtunk volna csinálni. Ez más 
lett, világos lett, virágos lett, teljesen más stílusú, kicsit 
elegánsabb belsővel, függönyökkel. Frissebb, moder-
nebb, ugyanakkor a kaja minősége és mennyisége 
változatlan maradt.
- Hogyan kezdted a pályafutásodat? Mindig vendég-
látósnak készültél, vagy voltak vargabetűk?
- Már a gimnázium után erre készültem, Vendéglátóipari 
Főiskolára mentem, ahol 1994-ben végeztem, közben a 
Pannóniában, majd Velemben felszolgálóként dolgoztam. 
94-ben csináltam egy saját üzletet, Arizona Rock Klub 
néven, 96-tól pedig a Gödör vendéglőt üzemeltettem.

- Milyen vendéglátós ars poeticát képviselsz?
- Amit a Gödörben láttál, az az ars poeticám. Ez két 
dologból áll: Az egyik, hogy a vendéglátás első kelléke a 
vendég. A vendéghez kell igazítani mindig a kiszolgálás 
minőségét: lehet szép és kacsalábon forgó étterem, he-
rendi étkészlet, ezt jobbról betenni, azt balról, egy a lé-
nyeg: a vendégnek jól kell éreznie magát nálunk. Ha túl 
„sokat” akarsz nyújtani, akkor az egyszerűbb vendéget 
elriasztod, ha meg túl egyszerű vagy, akkor a „szakmára” 
vágyót űzöd el. Azonban mivel hazánkban előbbi cso-
port jóval népesebb, ezért a koncepciót az ő irányukban 
kell elvinni – meghagyva az exkluzivitás lehetőségét 
is. Ehhez szorosan kapcsolódik a másik: a vendéglátás 
alapja a konyha: jót és sokat kell adni, viszonylag olcsón. 
Ha ez megvan, akkor az összes többi körítés a kom-
fortérzetet növeli ugyan, de minden másodlagos: ha 
bemegy az ember egy egyszerű étterembe és jót kap, 
az vélhetően nagyobb elégedettséggel távozik, mintha 
bemegy egy csilLi-vilLi étterembe és nem jó az étel. 
Szerintem a vendéglátásban a legfontosabb a konyha a 
minősége, erre kell figyelni: jót kapjon a vendég.
- A régi Gödörben alapvetően magyaros volt a 
konyha, úgy látom, hogy ebben az újban sem tér-
tetek el ettől.
- Majdnem minden ugyanaz. Talán egy kicsit változott 
a vendégkör és a közeg, de nem szeretnék eltérni a 
magyarostól. A magyar ember szeret enni, ezt kell 
kiszolgálni. A vendégek nagy része a régi étteremben is 
magyar volt és itt is az. Semmin nem változtattunk, sem 
az adagokon, sem az árakon, csak a környezet lett más.
- Az étlap összeállításánál ezt vetted figyelembe, de 
vannak olyan ételeitek, amelyek bár magyarosak,  
de nem minden étlapon lelhető fel.
- Ez a szakácsok kreativitásán múlik. Van egy alap-
sztenderd Gödör étlap a Viczáknéval és a többi bevált 

Gödörből Gödörbe
Gödör - a haspártiak vendéglője®
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receptúrával, viszont félévente, évente illik egy étlapot 
felfrissítetni, ez pedig azon múlik, hogy a szakácsok, 
vagy én mit találunk ki. Valahol látok valamit, könyvben, 
újságban, azt kipróbáljuk, ha finom, akkor megcsináljuk 
nagyüzemileg és felkerül az étlapra. Kísérletezünk, 
van, ami bejön, van, ami nem, de a mag mellé mindig 
valamit fel kell tenni, frissíteni kell.
- Az új Gödör is a haspártiak nevet viseli, ami azt 
jelenti, hogy az adagok nem kicsik. Hogyan lehet ezt 
a nagy mennyiséget rentábilissá tenni?
- Kicsi árréssel dolgozunk, ami csak úgy gazdaságos, ha 
sok vendég van: tehát azt a helységet, amit üzemelte-
tünk, azt viszonylag gyakran meg kell tudni tölteni.  
A sűrű fillér jobb, mint a ritka forint – ez is egyfajta ars 
poeticánk. A mi árrésünkkel sok vendégnek kell lenni, 
mert ha csökken a vendég, akkor ezzel az árréssel nem 
lehet kitermelni azt a nyereséget, ami az üzlet fenntar-
tásához kell. Ez a Gödör kisebb, gazdaságosabban 
üzemeltethető még úgy is, hogy az adagok nagyok 
maradtak. Rendezvényeket tudunk rendezni, esküvői 
vacsorát, esküvői ebédet, de klasszikus lakodalmat nem, 
a fölöttünk lévő társasház miatt. Nagy, ötven-hatvan fős 
egyasztalos rendezvényeket itt nem tudunk bevállalni, 

de kisebb családi rendezvényeket, 20 fő körüli munka-
helyi rendezvényeket igen. Van lehetőség projektoros, 
vetítéses céges rendezvények tartására is.
- Sok étterem ma közétkeztetést, menüztetést is vál-
lal. A Gödörben van lehetőség erre?
- Ma már muszáj. Itt, az új Gödörben, szemben a régi-
vel a konyhai háttér lehetővé teszi a menü normális 
elkészítését, tehát menüztetünk is, hiszen ebédkor az a 
la carte forgalom nagyon visszaesett. Meg kell tölteni az 
éttermet.
- Ez egy vadonatúj étterem, tehát, gondolom, fej-
lesztésben most nem gondolkodtok.
- Nagy fejlesztési lehetőség talán majd akkor várható 
– egy-két éven belül -, amikor látjuk, hogy mit hoz az 
étterem. Szeretnénk az étterem alatti pincehelyiségeket 
kihasználni: négy különálló helyiség van alattunk, ahol 
lehet csinálni négy húsz fős különtermet, ahol komp-
letten lehet reprodukálni a hajdani Gödör fílingjét 
faburkolattal, asztalokkal, csillárral, lámpákkal, képekkel, 
mindennel, de az akkora beruházás, hogy most, indu-
láskor ezt nem tudtuk bevállalni. Meglátjuk mi lesz a 
gazdasággal, hogy megy az étterem, és ha kedvezőnek 
érezzük, akkor belevágunk és megcsináljuk a pincét is.
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Holle anyó kedvence
Először a besamelmártást készítjük el: a tejet felforraljuk, félretesszük. A vajat felforrósítjuk, belekeverjük 
a lisztet, és nagyon lassú tűzön megpirítjuk. A forró tejet állandó keverés mellett, apránként hozzáöntjük. 
Amikor elkészült, sóval, borssal és szerecsendióval fűszerezzük. Mikor ez kész, a kockára vágott ananász-
konzervet, annak levét, a reszelt trappista sajtot és a darált diót hozzákeverjük, rumaromával egy cseppet 
ízesítjük. 
A kiklopfolt, fűszerezett, kiterített pulykamell szeletekre a kész tölteléket csíkformába helyezzük rá, hogy 
a hús felgöngyölhető legyen, majd feltekerjük, a végeit jól összenyomkodjuk, így panírozzuk. Bő, forró 
olajban kisütjük, köretnek rizst és meggybefőttet adunk, de a körítés ízlés dolga.
Hozzávalók: pulykamell 20 dkg, darált dió 3 dkg, ananász 8 dkg, rumaroma 0.5 cl, tej 1,5 dl, Rama margarin 
3 dkg, tojás 1 db, zsemlemorzsa 5 dkg, liszt 10 dkg, olaj a  sütéshez, trappista sajt 3 dkg, rizs köret, mago-
zott meggybefőtt köret, só, bors fűszerezéshez (vagy fűszersó).

Rózsa Sándor batyuja
Először palacsintát sütünk, a megszokott módon. A nyers csiperkegombát olajon hagymával megpirítjuk, 
majd a főtt, füstölt csülköt (esetleg tarját) és pirított gombát ledaráljuk. Az így kapott tölteléket egy tálban 
összekeverjük. A kiterített palacsintára egy kis kupacot teszünk belőle, a palacsintát pedig úgy hajto-
gatjuk, hogy középen négyzet alakú maradjon. Tálalás előtt mikróban átforrósítjuk, majd az egészet meleg 
paprikás mártással (tejföl + pirospaprika) leöntjük.
Hozzávalók: tejföl 1 dl, füstölt csülök 15 dkg, gomba 5 dkg, vöröshagyma 2 dkg, palacsinta 2 db, 
fűszerpaprika 0.5 dkg, olaj a sütéshez.

Szűz hagymaboglyával
A szeletelt szűzpecsenyét kiklopfoljuk, befűszerezzük, majd serpenyőben kevés olajon megsütjük.  
A vöröshagymát szeletelés után lisztbe forgatjuk, majd bő, forró olajban ropogósra sütjük. A héjas vagy 
a fűszeres héjas burgonyát szintén bő olajban sütjük ki, ez lesz a körete a szüzet beborító hagymabog-
lyának. Hozzávalók: szűzpecsenye 20 dkg, só, bors fűszerezéshez (vagy fűszersó), vöröshagyma 1 kg, liszt 
10 dkg, olaj a sütéshez, héjas burgonya 30 dkg. 

Vargánya krémleves
Vajon megpárolt vargányát vízzel vagy zöldség alaplével felengedjük, póréhagymát teszünk bele, bot-
mixerrel pépesítjük, sóval, fehérborssal, s kevés fehérborral ízesítjük. Tejet adunk hozzá, tejszínes habarás-
sal sűrítjük. Betétnek egy snidlinges krémsajttal megkent, reszelt sajtos pirítóst kockázunk fel, amit 
ügyesen átcsúsztatunk a tálaláskor a leves tetejére. 
Hozzávalók: vargánya gomba 6 dkg, liszt 3 dkg, tej 3 dl, tejszín 1 dl, Trappista sajt 0.5 dkg, metélőhagyma 
5 gr, Medve sajt 1 dkg, póréhagyma 5 dkg, fehérbor 1 cl, Rama 5 dkg pirítós 1 db. 

1.
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Nem minden pizza olasz
Görög Pizzeria
Cím: Szombathely, Dózsa Gy. u. 7.
Telefon: 94 336 366
Mail: görögpizzeria@mail.com 
www.gorog-pizzeria.hu
Befogadóképesség: 60 fő
Üzemeltető: Kercselics Róbert, Pálmai Tibor

A Görög Pizzeria igazi görögös hangulatot mutat 
Szombathely Belvárosától pár percre. Nemcsak 
pizzával, de más mediterrán jellegű étellel is várja a 
vendégeket. Népszerű pizzájukat házhoz is rendel-
hetjük, de az igazi mégis az, ha helyet foglalunk a 
rendkívül hangulatos étteremben. Szendrey Ákos a 
családi vállalkozás egyik tulaja, maga álmodta meg 
a belső látványt, sőt a kialakításban is tevékenyen 
résztvett. A tulajdonában lévő pizzeriát két kitűnő, 
fiatal vendéglátós üzemelteti.

- Hogyan érkeztél meg a Görög Pizzeriához?
- Több évtized óta kötődöm a vendéglátáshoz. A kö-
zépiskola elvégzése után a Claudius Hotel, majd a Club 
Tihany következett, ahonnét akkor télen sikerült kimen-
nem először az NDK-ba, majd Nyugat-Németországba, 
aztán Ausztriába. Az ottani tapasztalatok és pénzkereset 
után döntöttünk úgy feleségemmel, hogy hazajövünk 
és egy családi vállalkozást hozunk létre. Először meg-
nyitottuk a Marco Polo hamburgerbárt (lásd ott), majd 
belevágtunk a Görög Pizzeria kialakításába. 
- Miért pont görög pizzeria, hiszen a pizzát, mint 
olasz ételt ismerjük.
- Itt vannak sokan tévedésben, hiszen majdnem minden 
egyes nációnak megvan a maga pizzája, vagy pizzához 
hasonlító étele. Hajdanán a szegények eledele volt, egy 
kis só, élesztő, liszt, víz és készen is van, aztán innentől 
lehet cifrázni. Másképp csinálják a németek, az ameri-

kaiak, van ahol vastag, olajos tészta van, az olaszok vé-
konyra, ropogósra sütik, de ott még tartományonként is 
változik, aztán másként csinálják az albánok, a görögök. 
Én a vékony tésztát nem kedvelem, a görög pizza vas-
tagabb, lágyabb, sajttal van fedve a bőséges feltét, és 
sokkal jobban összeérnek az ízek. Az első tíz évben szin-
te én dagasztottam kézzel a tésztát, szóval a receptet 
gyakorlatilag senki nem tudhatta rajtam kívül. Később a 
receptúrát átadtam a szakácsoknak, akik szerződésben 
írják alá, hogy a technológia nem kerülhet ki a cégből.
- Nemcsak pizza van a pizzeriában.
- Pizzáról indultunk, de volt igény másfajta ételekre is. 
Mesterszakács barátommal például egy wochesteres, 
szójás csirkemellet álmodtunk meg, ami viszonylag 
gyorsan elkészíthető, egy három napos pácban érlelt és 
egy fokhagymás öntettel készül. Grillplatnin öt-tíz per-
cen belül elkészül, az illata pedig magáért beszél. Ehhez 
különféle salátákat kínálunk, cézársalátát, tonhalsalátát 
például. Sajnos a grillpult miatt fel kellett áldoznunk egy 
közkedvelt látványkandallót.
- Az enteriőr kialakítása kinek a munkáját, fantá-
ziáját dicséri?
- Ez úgy működik, hogy néhány pohár bor társaságában 
leülök a csupasz helyiségbe és elkezdek rajzolgatni, 
figyelembe véve a kialakítandó üzlet profilját, úgy, 
hogy egyedi és otthonos legyen egyben. Minden egyes 
boltom saját magam terveztem, illetve más üzletek 
kialakításának is megálmodója voltam. Napi szinten 
részt vettem a gyakorlati munkában is, miként tudjuk 
áthidalni a menet közben felmerülő problémákat, 
például hogyan tudjuk a bokszokat megoldani, hogyan 
kell kihegeszteni az oszloptartókat, azokat hogyan kell 
lesimogatni durva vakolás után, hogy domború legyen. 
A kék-fehér szín adta magát. Egyrészt a görög nemzeti 
lobogó, másrészt vörösfenyő gerendázat, födém volt, 
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amiről levettük a stukatúrt, és amikor az előjött, azt 
bűn lett volna eltakarni. De csúnya volt, régi, ezért le-
festettük kékre és ehhez jött a fehér fal. Nagy gondunk, 
hogy nincs terasz. Van saját honlapunk, a házhoz szál-

lítás szépen megy, online is tudnak rendelni a vásárlók. 
Gépészeti kapacitásunk olyan profi és magas szintű, 
hogy egyszerre negyven pizzát tudunk sütni, ezt kevés 
pizzeria tudja magáról elmondani.
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Rostonsült csirkemell pitával
Bepácolt csirkemell roston kisütve, friss salátával (kínai kel, paradicsom, uborka), 2 fajta öntettel (fokhagy-
más fűszeres és édes chili) és helyben sütött pitával tálalva.

Gyros tál hasábbal
Bepácolt csirke frissen kisütve, friss salátával (kínai kel, paradicsom, uborka), hasábbal és tzaziki öntettel 
tálalva.

Chef saláta
Friss saláta (kínai kel, paradicsom, uborka, lilahagyma), mozarella sajt, Serrano sonka és a tetején 3 fajta 
pirított maggal (szezám, len és tökmag) megszórva, olíva olajjal leöntve tálaljuk.

Görög Pizza
Helyben egyedi recept alapján készített tészta, tejföllel lekenve, sült csirkemell csíkokkal, paradicsommal, 
feta sajttal, fokhagymával, sajttal díszítve, ropogósra sütve tálaljuk.

1.

2.

3.

4.
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Cím: Körmend, Rákóczi út 53.
Telefon: 94/594-336, 30/204-7159
Mail: gozmalomhotel@gmail.com
Web:  www.gozmalom.hu
Befogadóképesség: 70 fő, + 50 terasz, 20 ágy
Tulajdonos: Horváth András és Horváth Nikoletta

A Gőzmalom igaz mediterrán hely Körmenden, a 
8-as főút városi szakaszán. Horváth András tulajdo-
nosnak különösen kedves a hely, az épület, hiszen 
dédapja, Zwiefel János itt, a valódi gőzmalomban 
volt főgépész. Ma már nem búzát őrölnek itt, hanem 
a kulináris élvezeteket igyekeznek kielégíteni, még-
pedig sikerrel. Az olasz és a mediterrán konyha mel-
lett jó féle pacallal is szolgálnak. Nagy tehát a vá-
laszték

- Nagyon szép az épület kívül, belül.
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- Hogyan indultál a vendéglátás irányába?
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- Manapság elég sok mediterrán étterem nyílik, de 
sokszor mellényúlnak a kivitelezésben, a Gőzmalom 
pedig valóban nagyon a helyén van építészetileg is. 
Ki volt az építész?
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Valódi malomból kulináris szentély
Gőzmalom Hotel, Étterem, Pizzeria

- Nem mondható, hogy koros az étterem, de máris 
megkedvelték, most is sok autó áll a parkolóban.
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- Talán van ennek előnye is: szűz ötleteid vannak, 
nem kötnek a konvenciók…
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- Mennyire változtatjátok az étlapot?
-- - - - ----- NéNéNéNNéNéNééééNéNééNééNéNéNééNéNéNééNéééNééééNéééééNéééhahahahahahahahahahhhahahahahahahahahaahahahahaahahaaahaaaahaahaahaaaahaaaaaaaha k k k k kk k kk k kk kk k kk kkkk k k kkk kkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkközözözöözöözözöööözözzözöözözözözözözööözözözözözöööözöözözöözööööözööööööö ösösösösösösösösösösösösööösöösösöööööösöösöösösöösöös ö ö ö ö ö ö ö ö öö ööö öööööötltltltltltltltltltltltltlttttt etetetetetetetetetetetetetetteteetttttettekekekekekeekekekekekekeekekkkkekkkekekkk a a a a aaaaa aaaaaaaaaalalalalalalalalaalalalaalaalalaalaapjpjpjpjpjpjppjppjpjpjppjpjppp ánánánánánánánánánánánánánánánánánánnáánáánnnná  t t t t tt tttttttteseseeeeseseseseseeeseseee züzüzüzüzüzüzüzzüzüüüüzüzüzüzzz nknknkknkknknknknknkkknknk f f f f f f f f ff ffffffffeleleeleleleleleleelellelleeee  úú ú úúúúúúúúúú úújj j j j jj j jjj étététététététététéétéételelelelelelelelelellekekekekekekekeee eteeetetetetett, , , , ,, ésésésésééss 
amamamamamamamammmmmamamammmmmii i i ii iiiii nenenenenenenneenenenenenenennnemmmm mm m m m m m mmmmm mmmmmmmm m mmmmmmmm mmm memememememememememeeememememmemmmemmmm gygygygygyggggyggygygygygygygygygygygygyygyggggygyygyyyy,,, ,, ,,, , ,,,,, azazazazazazazazazazazazazazazazazzzzzzazazzzt t t t ttt t tt t t lelelelelelelellellelelelelelelelelevevevevevevveveveveveveevveveeveesssssssssssssssssssssssssssszüzüzüzüzzüzüüüzüüüzüzüz k k kkkk k k kk kkkkkkkkkk k azazazazazazazazzazazaazaazazazaza  é é é é éééé é ééétltltltltlttltltltltlt apapapapapapapapapapapapapapapaa rórórórórórórórórórórórróll.l.l.l.ll. S S SS SSSSSzezezezezeezezzezzzzzzzezozozozonánánánánánálililililiiiiss s s s sss étététététtété lalalalalaal ---
pupupupupupupupupupuupupupupupppupuupuup nknknnknknknknkkknknknknnknknnnkkk nn n nnn nnnnnn nn nnnninininininininnnininininnnininni cscscscscscscscscscsccscscscscsscscscscscccsscsc .........
- Amikor létrehoztátok az éttermet, akkor gondolta-
tok-e arra, hogy milyen vendégkört céloztok meg?
--- - --- ElElElElEEEElEllEEEElEEElsősősősősősősősősősősősőőőősőőőőőős sosososososossososososos rbrbrbrbrbbrbbrbrbbrbrbrbr anananananananananannananaaannn a a a aaa a a aaa a aa aaaaa fi fifi fi fififi fifififi fifififi a a aa aaaaaaaaaaaaatataaataatatatattaaaatatatalololooloolololokakakakakakakakakkakkaat t t tttttt ttt t t prprprprprprprprprprpprrprprprp óbóbóbóbbóbóbóbóbóbóbóbóbóbbóbbbóbóbóbbálálálálááálálálááállálálállállltutututututututuutututuututuutuutututt kk kk kk kkk k k k kkk kkkkkkkk k idididididididddddececececececececececececececcecece sásásásásásásásásssássábíbíbíbíbíbíbb tatatatatatataanininininnni, , dededdedede    kékékékékék ---
sősősősősősősősősősősősőősőősőőőőőbbbbbbbbbbbbbbbbbbbbbbbbbbbbbbbbbbbbbbb  r r rr r r rr rr  á á á á áááááááááá á á á kekekekekekekekekekekekkekeeeeellllllllllllllllletetetetetetetetetetetetetetettettetete t t t t t t tt ttt ttttt jjöjöjöjöjöjöjöjjöjöjöj nnnnnnnnnnnnnnnnnünününününününününnününnnününnk,k,k,k,kk,kk,kkk,kk,k,k,k,kkk  h h h hhhh h hhhhhhhogogogogogogogogoogoogoooooo y yyy y y yyy y yyy a aa a aa a a aa aaa kökökökökökökökökökökökökökökökökökökökökökökökökökököökökkkök zzzézézézézézézéézzézzzézzzz pkpkpkpkpkpkkpkpkpkpkpkpkkkpkpkpkpkororororororororooororororooorosososososooososososossosososooo zztztztztztzttttááááláláálálá y y y yyy éséséséséséss a a aaa aaz z zz z
ididdidddididdddidddidddősősősősősősősőssősősősősősebebebebebebebebebebebebebebbebebebebebbebebebebebebbebebebebebebebebeebebebebbbebbb kkk kk k kkkkkkkkkkkk isisisisisisisisisisiisisisisisis sss s sss ssss s sssszzízízízízzízzízzízzzízzzzzzzz veveveveveveveveveeseseseseseseen nn n n nn nnn jájájájájájájájáááárnrnrnrrrnrnrrnrnrnrrnrrrr akakakakakakakkkakkkkkkakkk i i i  i i iiiidededededededededededeededededdededeee. . ... .... FőFőőFőFőFőFőFőFőFőFőFőFőFFFőFőőFőFőFőFőőőőFF kékékékékékékékékkékékékkékékékkkkékkékékkéntntntntntntntntntntttttnttntt k k k k k kk kkkkkkkkkkkkkkköörörörörörörööröörmemmemememmm ndndndndndndndn i-i-i-i-i-
ekekekekekekekekekekekekekekekkeekekk, , , , , , akakakakakakakakakakakakakakakakaakkkkikikikikikikikikkikikkiikikkiikiiikk kk k kkk k kk kkkkkkkkkkkkkkkkkkörörörörörööröröröörörööörööörööööörööröööörö ülülülüülülülülülülülüülülüüüüülülüülüüülü nénénénénénénénénénénénénénnnén znznznzznznznzznznznzznznznzznzzznnekekekekekkkeke , , , , , ,, memememeemeeemeememegngngngngngnngngnnnnngnngnnngngnézézézéézézézézézézézézézéézézézézéézézézézéézzézézééézéézzé ikikikikkikikkkikkikkikiikkkkkkkkk a aa a a a aaaa aaaaaa ffff fff ffffffalalalalalalallallononoonononononononononononononnnononoonnn a a  aa a aaaaa aaa f ff ff fffffffénénénénénénénénéénéééé ykykykykykykykykyky épépépépépépéppekekekekekekeketeteteteteee . ..
TöTöTöTöTöTöTöTöTöTöTöTöTööTööTöTöTööööööööööööTöTööööööbbbbbbbbbbbbbbbbbbbbbbbbbbbbbbbbbbbbbbbbbbbbbbbbbbbbbbbbbb ss s s sssssssssssssssszázázázázázázázázázázázázázázázázzáz z zz zzz z zzzzzzzz zzzz fofoffoffofofofofofofofofoooootótótótótótótótótótótóttóttótóóóóóó v vv v vv vv v vvv v v ananananananananan a a aa a aaaaaa rr rr rrrégégégégégégégéggégééé i i iii ii KöKöKöKöKöKöKöKöKöKöKöKöKöKöKKöKöKööK rmrmrmrmrmrmrmrmrmmrmrmrmrmrmrmmmmmmenenenenenenenenenenenennneneneenne drddrdrdrdrdrdrdrdrdrdrdrdrdrdd őlőlőlőőlőlőlőlőőő . . . ... . EzEzEzEzEEzEzEzzEzEzEzEzzEzEzEzEzzzzEzzEz k  kkk k k k kk k kkk omomomomomomomooomoo olololololoooooolooo y y yyyyyyy gygygygygygyűjűjűjűjűjűjűj-----
tőtőtőtőtőtőőőőtőtőtőtőtőőttőőőőtőőtőtőtőőtőőmumumummmumumumumumumummmmmmummmummmuumummumuunknnknknnknknknknknknnnnnnn átátátátátátttátátáttátátáttátáttá i i iii ii iiiii iiiigégégégégégégégéégégégéggéggégggggggggggg nynnynynynynynnnynyyelelelelellee tt.t.tt..t.t. A A A AA AAA c cc c ccccccsasasasasaasasaalállllááláálálláláll dididididdididididiiididiid  f f fff fff fffff fffototototootototooootoototoooo óaóaóaóaóaóaaóaóaóaóaóaóaóaóaóaóaóaóó lblblblblblblblbbbblbblblblbll umumumumumumumumumumumuumumuumumumuumumumbóbóbóbóbóbóbóbóbóbóbóbóbóbóbóbóbóbóól,l,l,ll,l,llllll  i i i iiii iiiismsmsmsmsmsssmsmsmsmsssms erereerererererő-ő-ő-ő-ő
sösösösösösöösösöösösösösösöösööökktktktktktktktktktktkttttkttktkkttktttttőlőlőlőlőlőlőlőlőlőlőlőlőlő , , , , , ,,,,, múmmúmúmúmúmúmúmúmúmúmúmúmúúmúmúzezezezezezzezzzezezezzezzzzzzzz umumumumumumummmbóbóbóbóbóbóbbóbbóll l ll szszszszszzszszzededededededededededdddtütütütütütütütütütütütüütütüükkk kk k kkkk ösösösösösösösö szszszszszszze eee eee eee e a aa aa a a kékékékékékékékékékékéékékéékkééékééééééépepepepepepepppeepepepepepepepeeppppppppp kekekekekekekekekekekeeekkkeeeeet,t,t,t,tt,t,t  m m mmmmmelellellelelelellyeyeyeyeyeyye-----
kekekekekekekeekekekekkkekekkkkkkkeet t t t t t ttttttt jójójójójójójójójójójjóójójójójójójójjój  b b b bbbb bb b bbbbbarararaaarararraraaraarra átátátátátátááttátátátátáátáttátátááátá omomomomomomomomomomomommommoo  SS SSSSS SSzezezezezezzezezezez ndndndndndndndnddnndnddi i i iii  i i iii PéPéPéPéPéPéPéPéPéééPééPéteteteteteteteeteteteteeeeeeeeeer r r r rr rr r r kékékékékéékékééékéékéékékkéééészszszszszszszszsszszszzzítítítítítítíttítetetetetetetetetetetetttt t t t ttt tttt eleleleleeeleeleleeleleleeeleeee , ,,,,,,,,, aazazazazazazaazazazzzazaa  ő őő ő ő őőőőő m m m m muunununununnkákákákákáká---
jájájájájájájájájájájájájájájáááj t ttttttttt t ttttttt dididididididdididididdidddddddidddddddddd cscscscscscscsccscscscsscsssssssérérérérérérréréérérréréérikikikikiiikikikikiikikikkkikkki .......
- A 8-as út körmendi szakaszán van az étterem, kül-
földiek mennyire állnak meg?
- ----- - --- - - - -- - - EgEgEgEgEgEgEgEgEEgEgEgEgEgEgEgEgEEEEggEEEgEgEgEgEgyryryryryryryryryryyryryyryryryyyyyryryyyyyyy e e eeee eee eee eeeeeee inininininininnnnnnnnnkákákákákákákákákákákákábbbbbbbbbbbbbbbbbbbbbbbbbbbbbb.. . . AuAuAuAuAuuAAAuAuAuAuuuAA szszszszszszszszssszsssztrtrtrtrtrtrtrrtttt iáiááiáiáiáiáiáááiáááábóbóbóbóbóbbóbóbbóóbóbbóból lll ll l  isisisisisisiissiisisss b b b b bb b bbbbbbbővővővővőővővőővővvvővvvvvveneneneneneenenenenennnennnn j j j j j j jjjjönönönönönönönönöönönönneneneneneneenneeneeeeek,k,k,k,k,k,k,k,k,k,, d dd d e e e e e ee sossosososososssokk k k k k
ololololololololollloooooooolooooo asasasasasasasasassasa z z z zz zzzz isisisisisisissississssisssssi v v v vv v v vvvváráráráráráráárárárráráá jajajajajajajajajaaaa n n n nnnnnnn nnálálálálálálálállálláláá unununununununnunuunk k k k k kkkkkkkkk a a aaa a aaa hahahahahahahahaahahahahhh zazazazazazazazaazazzaai i i i iiii iii ízízízízízízízízízízzízzekekekekekekekekekkekeketetetetetetetetetetettteteett, ,,,, , ,,, hihihihhihihihiihhhiszszszszszszszszszsssss enenenenenenenenennenn e e e e e eee eeeeeerrrrrrrrrrrrrrre e eee eeeeeee ututututtutttuttttalalaalall a aaaaa
ririririrrirriririr stststststststststtsststtststtstttttttstttstttttttttttststs orooooroooooooorororooororooooroooooroooo anananananananananana teteteteteteetetettttttteeetet  f f f f f ff ffff   feleleleleleleeeeliririrririririirratatatatatatttataaaa . . ... . EgEgEgEEgEEgEgEEgEEEgyéyéyéyéyéyéyéyéyéyéyééyéééééyyébkbkbkbkbkbkbkbkbkbbbbbbbbbbbkb énénénénénnénénénénéénénééénénénné t t t t tttttt azazazazazazaazazazazazzzaz o oooooooo ooo lalalalaalaalalaaaaszszszszszzszszszszzzszszs  é é é é éé ééééétetetetetetetetetetetetelelelleleleeeeelelekhkkhkhkkhkhkhkhkhkhkhk ezezezezezezzzzezez a a aa aa a a aa az zzz z z zzzz alalalallla apapapapapap----
ananananananannanaanaa yayayayayayayayayayayayayayayayyayaaaaaaagogogoggogogoggogoooogogoooot t t ttt tt ttt tt tt OOlOlOlOlOlOlasasasasassasasssszozozozozozozozozozooooozoorsrsrsrsrsrsrsrsrsrsrsszázázázázázázázázáázázzz gbgbgbgbgbgbgbgbgbgbggbgbbbbbgbólólólólólólóólóóóólóólóó  s s ss s sss sszezezezezezeezezezezezeezezz rerererereeererererrezzzzzzzzzzzzzzzzzzzzüküküküküküküküüküükükükükk b b b bbbbbbbb bbbbe,e,e,e,e,e,ee,e,eee,e,, m m mm m mmmmmmmmmererererererererereerrrert t t t tt t tttttt mememememememememememeem gígígígígígígítétététététtéététététééléléléléllélllé----
seseseseseseeseeeeeeseem mm m m m m mmm m mmmmmmmmmmmmmm m szszszszszszszszszszszszzzzszerererererererererrrerereereeeree inininininininninninniinninnnt t t t tttt a a a a aaaaaaaaaaa jójójójójóójóóóójóóó é é é éé éé é éé ééééteteteteteteteteteeetteel lll l l l lll alalalaalalalalalalla apapapapapapapaapappapapapjajajajajajaajaa aa a aaa aaaaaaaaz z z z zzz ererererererrerereereeeree edededededededededdededddddeteteteteteeteteteteteeete i ii i i iii iii i alalalalalalalalalalallaaaalaaaa apapapapapapappapappppapapppanananananananaanaanna yayayayayayayayayyyaaagogogogogogogogoogogokbkbkbkbkbkbkbkbkkbkkbananaananananananana
rrrererererereeererererrerrrerrr jljljljljjljljljllljjlikikikikikikikikikkkkikkkkkkkkkkk. . . . . . DeDeDeDeDeDeDeDeDeDeDeDeDDeDDDD  e e e e eee ee eeeeee eeeez,z,z,z,zz,zzz  a a a aaaaaz z zz zzzzzzz étététététététététéétététété lalaalalalaalallalallapupupupupupupupupupupupupup nknknknknknknknknknnkknknkkononononononononnnnon ss s s s s ssszizizizzzzizizizizzizzzzinntntnnntntntntttnntntnttn énénénéénénénénénénénénénénénéné  s s ss s ss ssssssszezezezezezezezerererererererererereeplplplplplplplpplppplpp őő ő ő ő őőőőőőőő trtrtrtrtrtrtrtrtrrtrrt adadadadadadaddadadadicicicicciccioioioioioioo--
nánánánánánánáánánánánnnn lilililililililiiililiiiil s s s s s s s sss mamamamamamamamamaaaaamaaamaagygygygygygygygygygygyygyggggyyyararaararararararrrar é é é é é éééééé ééteteteteteteteteteteeeleleleleelelelelelelelekrkrkrkrkrkrkrkkrkkre e eeee e ee eee isisisssiisisisi  i i i i i iiiigagagagagagagagagaggagagaz.z.z.zz.z.z.z.... S S S S S SSSSSSSSSSSzázázázázázázázázázázáz znznznznznznznnznznznz álálálááláláálálálálááááálááá  t t t t tt tttttöböböböböböböböböböbööböbbö bbbb b b b bbbb ététététététéétéététéétételeleleleeleleleeeeeeeeeee ünününüüününününüününü kk k k kkkkkkk vavvavavavavvavvan,n,n,nn,n,n,  
lelleleleleleeeeeeeehehehehehhehehehehehehhhehet t t t tttt ttt váváváváváváváváváváváááváváválalalalalalalaalallalaaszszszszszszzzszs tatatatatatatattatataanininininininn .... .           
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Carbonara spagetti 

HoHozzzzávávalalókók: : 20200 0 g g g totokakaszalaa ononnnanan , , ,, 101011000 0 g g g PePePecocococ ririrr nono ssajajjt tt (v(vv(vagagy yy PaParmrmezezzánánán),),),)  44 tttojojojásásásá sásásárgrgájája,a  1 egész tojásás,, 3535350 000 g g 
spspagagetettititt , , boboboborsrsrsrs, ,, sósóóó.
AzAz eeeerereredededetitiiti carbonaarara s spapap gegetttti ii elelkéékészszítítésésekekorororo  aaaa nn n nyeyersrss ttttojojojjásásásás é és s azza  íízlzleteteses P Pececororinnino o o sasasajtjtjt á áállllnananak k ösössszzee sűsűrűűrű, 
krémmémeses s zóósss zázz  aa kkififőtőttt téészsztata sssajjátt hhőjőjője e álááltataal.l.l. S S Sononkakaa hhhelelyeyeyeyetttttttt a az z olo asaszozokk jójófafajtjta,a, h húsúsosos tttokokka-a-a  vv vagagaggy y y hahah sasas ala jaj  
szallalonononnánánánát tt hahaszsznánálnlnakak. . A A totookakakaaszszszalallalononononnnánánátt tt fefefefellvlvlvágágágjujujuk k egy y cmmcmcm-e-e-es ss kokokockckckákákkrara. EgEgy y nanagygygy sserere pepepenynyőbőbő enen, , plplusususz z z z zszszsirirada ékék 
hohozzáaáaá dádádáásasasasa n nnélélélkükükül,l,, a alalacscsononny y y láláángnggononnon e elklklklkezezdjd ük ppiri ítí annii. M MMegege főfőfőzzzzzzzükükükk aa aa s sspapapagegegetttttti ii tététészszztátátát.t.t
KöKözbzbenen e elkl észízítjtjükükk aa “ “szszósó ztzt”.” S Szézétvtválálasasztztununk k nnégy tojojást,t, csak aa sásárgrgájájáráraa lelesz szüükskségég. HoHozzzzááaddunknnk eeegygyy 
ötötödödikik ttojojásást egészben. Hozzáadjukuk a a r rese zezellt PPecorino sasajtjtotot. . MeMegbgbororsosozzzzukuk..
A A totojájásos kak t és a reseszezeltlt ssaja tot összekkevevererjüjük.k. H Haa a szzalalononnana k késszz vavan,n, h hagaga yjyjy ukuk k kihihűlűlnini. MaMajdjd hhozozzázáadaddjujuk 
a a a totojájásosos s keverékhhezez. HaHa aa tészta megfgfőtőtt,t l leszűrjükk a a s spapagegetttitittt, , , ésésés b bbelelefefeeforororgagagatjtjtjukukuk a aa t ttojojojásásásoso  kkevevererékékbbebeb ..

Négysajtos gnocchi 

HHoozzávávalalókók: : 3030 dkg burgonynya,a, 11 dl ololívva a olaj, 1 csipetet ssó,ó  1 e e gégégészsz ttoojás, 3 totojájás sss sásáárgrgájája,a, 4 45-505  ddkgkgkg llisisi ztztt. 
A A mámártrtásáshohoz:z: 2 2 ddl tet jszín, 00,5,5 ddl l fef hérbrboror, 1 evőkanálál r rese zeeeelttt p p pizizzaza mozzazarereeelllllllla,a,a,a,a,a, 1 1 11 dd dd dkgkgkk  p pararmemezáz n,n, 
1 teteásáskakanánál l gogorgrgono zola, 1  evevőkőkananál mmasascarprpono e, só,ó, b boro s
ElElkékészzítítésés: 
A A buburgrgonnyáyát t héhéjájábaban n memegfgfőzőzzüzük,k, mmegegpupucocoljjuku , áttörjrjükük, , mamamajdjdjd ö ö össsss zezekeverjjükük a az z ololívívaoaolalaajjjjjjalalal é é és s aa sósóvvaval.l. 
FéF lrlrerraka juuk k hűhűlnlni.i. HHozozzázáadadjujuk k a a totojájást a ttojojásás sárgágákak t t ésés aa llisissztztzttetetet. . AlAlAlapapaposososananan öösssszez gygyúrúrjujujuk,k,k, ö ööössssszezez dodolglgggozozozozo zuzuzuk. 
A A tétésztáábóból hohosssszúzúkákás s rurudadakakat t sosodrd ununk,k, 11,55 ccm-m-eses ddarabbokokatat s szazagggggatatata unununk,k,k, k k kicicicsis t t memegfgforormámázzzzukukk, , ésésés l lobbbbobogogogogo ó óó
vívízbzbenen kkififőzőzzüzük.k  SSererpepenyn őbbenen 22 ddl l tet jszízíntn  mmele eggítünnk, hozozzáz adadjujukk aa fefehéhéh rbrbrbrbororort,tt, a a a s ssajajajjtotot kakakat t ésésé  eegygyg  nnnaagaga y y cssc ippipetetetet 
váágogotttt p pete rerezsselelymymetet.  Sóóvaval, bbororssalal íízeesís tjtjükük éés s a a gnoco chhhi-vaal ösö sz kekevevere vev  tálálalaljujuk.k.
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Bélszín Gőzmalom módra

A AA vevendég kíváná sáágaga s sszeezeriririr ntntnt s sütütötötötö t tt ststs eaeak k fefelsszeeleeleetetetet lvlve,e, bbararra bebebeb cucucue ee szszszósósósszszala  leöeöe ntntve, , papp rmmezezánánnanal l memegsgszóózórtrt 
ruruccccolaágygyrara f fekektetetvtvt e,e, kkkrorokekekettttttelelel t tálálalalvava.
StSSteaeak:k: AA h húúsúst t t bebebedödödörzrzrzsösösöljljljükükk o olalajjjjalal v vagagy y egegy y seseseserprprpenenee yőyőy bebebeben n nn oloolajajatat f felelfooforróssósítítítununk.k. AAA hhhh húsúú szelletetetetett m mmininindkdkdd étét ooldldala on 
memeegsgsgsózózózó zuzuzuk k kk (d(d(de e nenemm boborsrsozozzuzuk)k). AmAmikkoror a aaa s sssererererpepepenynynyő őő fofofof rrrrrró,ó,ó  v vagagagy yy azaaz olaj j füüststölöl, óvóvattososaan belelehellelyeyeyezzz ük aa húst. A 
húhúhúhúststs  115-5-2020 m mmásásodododpepep rcrc mmmúlvaa m megegegfofordrddítítítjujujuk.k.k. E E EEztztz  mmegggisisméméméteteeeljljljljükükükük m mm minininindadaddadddddigig, , , amamígíg a a k kívíváná t t álálá laalagogogog t t eleele érjük - ez kb. 
3-3-3 7 7 pepepercrcrc. . . 55 5 pepepercrccigigg p ppihihenenentetetetjtjtjükükük, , , kökököözbzbzbzbenenenn m m megegbobob rsrsozozzuz k.k
BaaB rbrbrbececueue s szózószsz h hozozzázávalólók:k: 11 k közözepepeses vörösshah gyyma, 1 gegerererezzd ffokokhahagygymama, 1 1 pipiroroos s chchililii, 2 2 eevővőkakanán l l ololívvaoa laj, 25
dkdkkg g paradidicscsomompüpüréré, , 1 1 teteásáskakanánáll cicitrtromomlélé, , 1 1 eevőkanál bbararnan cucukokor,r  1/22 teáskanál őrölt fahhéjéj, , sósó, , fefehéhérbrboro s 
ElElElkéészszítítésés:: 
A AA hahahh gygymámát t a mememegtgtgtisisi ztztztítítításásása aa utututánánán fi fin nnnomomomrara v vággjuuk,k, a a f okhagyymámát t szétnyomjuk,k  aa cchihilit hosszábaan n szszététvávvágjgjg uk, a 
mamaagjgjaia t eleltátátávovovolílílítjtjtjukukuk, , mamajdjd v vékékékonono y y kakakaririr kákákáákrkk a vvágjgjukuk. Az olajat ege y edényben ffelfoforrrrósó ítjuk, a chilil t,t, h hagaggymymyymát, fook-kk
hahaagygymámm t ebebbeben n memegpgpároljujuk.k. A A p parararadadadiciccsosoosompmpürrétét, a citromlét, cukrot, fahéjatt ssóvó al és borsssasal a a haagyymama-chili 
keeveveverérérékhkhezez aadjdjukuk, lasssú tűzön 155-2-20 0 0 pepepercrcrcigigi f ffőzőző züzük.k  

Ház kedvence: lasagne bolognese, rántott bordával

HoHozzzzávávalalókókók: : 3030 d dkgkg mmararrhahah - - ésés sserrtétéshshúsúsús ( ( (szsszs ínínhúhús)s , 10 dkgkg p párármamai sosonknka,a, 11/2/2 p pohohárár s százáraraz z 
vövövörörösbsbororor,, 1 1 1 popopoháhár r húhúslslé,é  5 ek. pppararadadadicicicsososomsmsmssűrűrítítmményny, , 5 5 dkdkg g hahagygymaa, 5 5 dkdkg g rérépapa, , 5 5 dkdkg g zezel-l-
leleleer,r, s szezegfgfgfűsűsű zezezeg.g.g
ElElkékékéészszítítésés: : A A zözöldldséséégegeg kekeket t t (z(z(zelelele lelelersrsrsszázázárr, r répé a,, h haga yma)) o olílívav olo ajajonon mmegegfufuttttatatjujuk,k, mmajajd d hohozzzzá-á-
adadadjujuk k a aa dadad ráráráltltlt h hhúsúsússt ttt ésésés s sononononkákák tt. M Miuiutátán n ele égé gé megegpip rurultt hozozzázáadadjujuk k a a féfél popoháhár r vövörörösbborort.t. 
Haa a a bboro  eelplpárrololgott, hoh zzáadjuk a paradadicicsoosomkmkononzeervrvetet, a sósót,t, a a bbororsosot, aa sszezegfgfűsűszezegeg t,t, 
eggy y popoháár r húhúslevevesst, éés kbkb. másfél – két óóóráráán n átt ffőzőzzüz k k lalasss ú ú tűtűzözön.n
LaLaLL saaagngna a tétét szszztátát vaval l rérétetegegezzzzükük, , a a tetetetejéjét t sas jttal meegsg zóz rjukk, mem gssütütjüj kk

AzAz eelklklkésésészüzüzültltt lllasasaasagagagagnee-t-tt rr ránánánántotototttttt bbordád vavall tátálalaljljukuk.
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Cím: Szemenye, Hunyadi út 6. (8-a főútvonal)
Telefon: 94 375 009
Mail: info@gulyascsardaterminal.hu
www.gulyascsardaterminal.hu
Befogadóképesség: 180 fő, + 12 ágy az étterem 
fölött, és apartman a faluban
Tulajdonos: Simonka Ferenc

A Gulyás Csárda óriási birtokon fekszik, saját tó-
val, magyar állatokkal (komondor, magyar szürke 
marha, magyar tarka, furiézum lovakkal). A tulaj-
donos, Simonka Ferenc ízig-vérig magyarnak tart-
ja magát, de nem magyarkodónak. Ezért érzi úgy, 
hogy be kell mutatni a betérő külföldieknek a ma-
gyaros vendéglátást, a magyar állatokat. A csár-
dát is azért nevezte el a legismertebb magyar étel-
ről, mert azt minden nyelven értik, így tehát tud-
ják a vendégek, mire számíthatnak, ha megállnak 
az óriási parkolóban.

- Mi volt az az életút, ami ide vezetett, a Gulyás 
Csárda megépítéséhez, üzemeltetéséhez?
- Mindig szerettem volna, hogy legyen egy éttermem.- Mindii
A vendéglátást a pultnak azon a felén tanultam, aholA vend
a vendég áll. Mindig, mindent megfigyeltem akármer-a vendég
re jártam, „elloptam” az ötleteket, azokat próbáltamre jártam, „ello

tváltani, alkalmazni itt, a csárdában. Eredetileg hen-átváltani, alka
es a szakmám, de fuvaroztam, sokat csavarogtam a tees s a

ágban kamionnal. Ezért is gondoltam a kamiono-világ
sok kiszolgálására. Sokat keresgéltem, amire rátalál-sok
tam erre a helyre. Sokan azt mondták, hogy nem lesz
jó ez a hely, de nekem ez kellett és nem is bántam
meg. Az elsődleges szempont az volt, hogy jól meg-
közelíthető legyen, akár az ajtóban meg lehessen állni 
kamionnal is, ne legyen lépcső. Az épület belsejét is 

Főút mellett fi nom falatok
Gulyás Csárda

én álmodtam meg. A fogadóhelyiséget tervezte bel-. A fogadóhelyiiss get tervezte bbel-
sőépítész, a többi saját ötlet alapján készült.saját ötlet ala ánn készült.
- Csárdáról van szó, tehát az étlap összeállításánál 
is ez a magyaros kínálat volt a vezető elv?
- Igen, csak olyan ételek vannak az étlapon, amit mi csak o an ételek vannak az étlapon, amit mi 
magunk is szeretünk, nem fantázianevekkel ellátott zere ünk, nem fantázianev kkel ellátott 
ételek, hanem minden az, ami. mmin
- Tágas terek vannak a csárdában, azt sugallja, 
hogy nagyobb rendezvényeket is tudtok fogadni.
- Sok rendezvényünk van, keresztelők, esküvők, bal-- Sok rendezvény k van, kere
agás. Éppen a múlt héten volt egy esküvőnk, ahollagás. Éppen a múúlt héte

nemcsak a lakodalom volt itt, hanem a teraszon voltnemcsak a lako lom v
maga az esküvői szertartás, idejött az anyakönyvveze-maga az esküvő szertar
tő és a száz vendég. ő és a száz v
- Amikor a csárdát tervezted, akkor milyen ven-
dégkört céloztál meg?
- Elsődlegesen az utazóknak nyitottuk, főként a kami-leggeesen az utazó
onosoknak, ezért is csináltunk ekkora parkolót. Sőt kknnak, ezért is cs
megfelelő tisztálkodási lehetőséget is biztosítottunk elő tisztá
fürdőkkel, szobákkal. Megnéztem, hogy kik járnak az l, szob
úton és azt tapasztaltam, hogy hatalmas a kamion-tap
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forgalom. Sok orosz, román, ezért egyszerre csinál-
tattunk orosz és román nyelvű étlapot, ezzel idecsa-
logattuk a sofőröket. Öt éve elment a forgalom, mert 
megépítették az M 7-est, így elkerülnek bennünket. A
kamionos vendégek elmaradtak, viszont az átutazók 
megállnak, sőt vannak visszatérő vendégeink. Vannak 
a nyári nyaralók, akik a határ előtt és hazafelé megáll-yárr aralók, akik a határ előtt é
nak egy jó magyaros ételre és a téli síelők, akik min-k eegy  m ros s ételre és a téli s
den évben jönnek és megállnak nálunk már évek óta.en n évben jönnek éés me llnak nálu
- Komplett az épület, öt csillagosak a mellékhelyi-

ségek. Terveztek-e további fejlesztést, bővítést?
- Itt van az állatfarm, egy hektáros tó is van. Szeret- az állatfarm, hektáros tó iss v v
nénk a vendégeket még közelebb engedni a termé-vendég ket még közelebb enged
szethez, tervezünk egy állatsimogatót, vagy a tópar-z, tervezünk e  állatsimo atót, 
ton tudunk bográcspartikat rendezni. Szervezünk dunk b rácsp rtikat rendezni. Szerve
gyerekeknek indiántábort, ahol sátorban laknak, azeknek indiántábort, ahol sátorban laknak, z 
étkezést, tisztálkodást a csárdában biztosítjuk. So-, t sztátá odást a csárdában bizto
kat segít a család, feleségem, gyerekeim elégedett va-a család, fele éségeg m, gyerekeim elé dett va--
gyok, mert szeretem a vendéglátást és sikerült meg-szeretem a vendndéglátást és sikerült meg-
valósítani az álmomat.valósítani az lmomat.
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Csirkemell kapormártásban galuskával

HoHozzzzávávalalókók: : 1 11 kgkg c csisis rkrkememelele l,l, 555 ddkgkgkgkg v v vajajaj, , 3 3 3 dkdkdkkg g g g vövöv röröshshhagagaggymyma,, k kisisebebb b b cscssokoko oror kk kkapappa oror, , 3 3 dldl tejejszín, delikákát.t.
 A A c csisirkrkkememeemelelelllelelelet t tt 101010 e egygyg ennlőlő sszezeleletrtre e fefelslszezeeleleteteteteljljljl ükükükk, , gygyenenenengégggénn kikik klklopopfofoljljukuk. . SóSóSózzzzzukukku , , boboorsrsozozzuzuk,k, k kevevés oolalajojoon n
lesüsüütjtjtjükükük, ééésés ffélé retesssszüzük.. VVajajonnon a a vvörörösööshahagygyymámámámám t t t t memegfgfgfgfonononnnynynynyasasztztjujuk,k, h hozozzázáadaddjujuk kk k a a a fifi fi nononomrmrmra a a váávágogg tttt k kapaproot.t. 
Tejsjszízínnnnel ffele enee gegedjdjükük, sóóvaval,l,, ddelikkátáttattal ll fűffűszszszerererezeezzüzük.kk  AAAz z elelelelősősősősütütötött t cscsirirkekememellllelel ö össsszezefofoorrrralalaljujujujuk.k.k.  
Gaaluluskskskávávávávalala  t tálálalaljujuk.k.k

Tejszínes-tárkonyos pulykaragu rizzsel

HoHoH zzzzávávalók: 80 dkgkg ppululykykamell, 5 dkgkg v vajaj, , 3 3 dkdkg vööröröshshagymma,a, 4 44 d ddkgkgkg g gomommbababa, , , 4 444 dldl t ttejejjszszszínín,
 55  d dkgkg őőrölt rozmariringng, 1010 g tárkony, delilikát.
 A Aprpró ó kockckára vágottt vvörö öshagymát lefonnyasztjukk, , hohozzzáaaaadjdjddjukukuk a a a k kkocockákárara v vágágotottt pupulylykakakamemm lletett. 
MMiM kokoor r a a pupulykahús kifefehéredik, hozzáadjuk a cikkekkrere vvágággágototo t t t gogogombmbm átát, ésé  együtt memegpgpirirítítjujuk.k.k  
DDeDelil kááttttalal ffűsűszezerezzükk, majd ffele engedjük tejszínnel,, é és s a véééégégégén n n hohozzz áadjjuk 
aa rorozmzmarariningogot,t, t árkonyt, és s bebefoforraljuj k.k  RRizzsel tálaljujuk.k.   

Sertésborda ínyenc

HoH zzzzávávalalókók: : 1,1,6060 d dkgkg s serertétéskskararajaj, , 404  ddkgkg csisirkkemmájáj, 200 d dkgkgg g ggomomommbababa, , , 303003  ddkgkg trappppisistata s sajajt,t,t, 
1 kgkg zzseemlm ememororzszsa,a, 1 100 dbdb ttojojásás, féfél kgkg lisisztzt, , 1010 ddkgkg vöröshah gyymama, 3 33 dkdkdkd g g g őrőrő ölölölt t boborsrs, , 2 dkdkg g g mamamajojojoráránnnnn a,a,aa  sssóó.ó.ó
ElElkékészzítítésés: HúHúsosokakat t nynyititotott t szszeleletetekekrere ffelelszs eleljüjük,k, mmege csináláljujuk a raragugut.t.t.  A AA rarararagugugug hohohoz z z elele ősősőszözözör r a a vövöröröröshshshaagagymymátátátát  
olajajonon mmege fufuttttattjujuk,k  hhozzzázáadadjujuk k azaz aaprpróróra a vávágogotttt ccsisirkemájat, sósózzzzukuk, boborsrsozozzzzuzuz k,kk, mmm majajajorororánánánnánázzzzzukukuk 
ésés a vvégégénén hhozozzázátetesszüzük k a a gogombmbátát. A A kékészsz ragagutut bete ölöltjtjükükk aa nyiy tott szeletekbe, bepanírrozozzuz k, kkissütütjüjüüjük.kk. 
BuBurgrgononyáyávaval  ttálálalaljujuk.k

Pulykacsíkok palacsintatésztában

HoHozzávávalókók: 1,1 6 6 kgkg ppulu ykykamamelell, 8 ddb b totojájás,s, 115 5 dkdkg g liiszt,t, ssó.ó. 5 5 dkgkgg őőröröröltltlt b b borors, félé  l ttejejszszínín. .
ElE kékészszítítésés: A A puulylykakamemelll etet vvékékonony,y, hhososszszú ú csíkíkokokrara vágágjujuk,k, sózzuzuzuk.kk.  ToToT jájááásbbólól,, liliszztbtbőllől, , tetetetejsjsjsjszízínbnbőlő  kevés 
szzódódódávává alaa  pallacccsiiinttatésé ztztátát kkésészízítütünknk. A A csc íkí okokatat ebbb e bebelel foorgrgatatatjujujuk,k  kisütjüjük. Kukoricicásás r rizzsel  tálaljukk..
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Ízkavalkád a hegytetőn
Határmenti Vígadó
Cím: Bozsok, Szőlőhegy
Telefon: +36 30/637-6518
Mail: info@hatarmentivigado.hu
Honlap: www.hatarmentivigado.hu
Befogadóképesség: 150 fő + 150 fő kerthelyiség
Séf: Novák Balázs
Tulajdonosok: Tóth Gábor és Tóth Ernő

A szőlőhegyen, lugas alatt üldögélni, szemben az 
Alpok nyúlványait nézni és fenséges ételeket esze-
getni jó fajta bor mellett. Kell ennél több? Azért 
az idelátogatónak egy fontos jó tanács: célszerű 
előre asztalt foglalni, mert egyáltalán nem biztos, 
hogy lesz szabad hely. Talán nem véletlenül… Tóth 
Gábor, az egyik tulajdonos is rohan, viszi az ételt, 
miként kollégája, Ernő is. Nincs megállás, mindent 
a vendégért. Egy szusszanásnyi időre mégis sikerül 
szóra bírnom…

– Egy órája fi gyelem a csapatot, de nincs egy perc 
megállás.
– Igen. Mindketten dolgozunk, felszolgálunk a ven-
dégeknek. Valamelyikünk mindig itt van, sőt erősebb 
napokon mindketten kivesszük a részünket az aktív 
munkából. Ernő húsz éve dolgozik a vendéglátásban, 
én egy kicsit kevesebb ideje. Nagyon sok munka van 
e mögött. A kilencvenes évek elején Gáspár József 
alakította ki, mi 2005-ben kezdtük üzemeltetni a ven-
déglőt, akkor még bérleményként és 2007-ben 
sikerült megvásárolni, azóta fejlesztjük, bővítjük. 
A hely adottságai óriásiak: 300 méterre vagyunk az 
osztrák határtól, egy szőlőhegy tetején. Teraszunkról 
lenyűgöző kilátás nyílik, az épület régi parasztház, 
csárda, búbos kemencével, több helyiséggel. 

– Hogyan kezdtétek vendéglátós pályafutásotokat?
– Ernő kollégám vendéglátós családból származik, én 
náluk dolgoztam Bükfürdőn a Vadvirág étteremben. Kb. 
tíz évet dolgoztunk együtt, de már többre vágytunk, 
saját lábunkra akartunk állni. Jött ez a lehetőség és úgy 
döntöttünk, hogy belevágunk.
– Amikor elkezdtétek csinálni, már akkor eldöntöt-
tétek, hogy abszolút magyar konyhát visztek. Ez az 
étlapon is látható.
– A hely jellege is olyan: régi, parasztos épület, csárda, 
ehhez alakítottuk ki az étlapunkat. Előtte is csárdaként 
üzemelt, de egy szűkebb étlappal. Az előző tulajdonos 
is a parasztos vendéglátást tűzte ki maga elé célul, ezen 
nem kívántunk változtatni. Akkor nyolc–tíz ételes volt az 
étlap és sokkal kisebb a személyzet, a férőhely. Ő nem 
kívánta bővíteni, megromlott az egészsége és akkor 
jöttünk mi. Kezdetben béreltük, majd mód adódott az 
épület megvásárlására. Ma a mi tulajdonunkban van a 
csárda, bővítettük, csinosítgattuk, szélesebb ételválasz-
tékot kínálunk.
– Rendezvényeket szoktatok tartani?
– Kisebb esküvőket, ötven főig, mert a hely jellege, 
kialakítása olyan, hogy egy helyiségben ennyien férnek 
el. Családi eseményeket, születésnapokat, bérmálás, 
elsőáldozás, keresztelő, cégeknek évzáró eseményeket, 
nagy multi cégeknek céges vacsorákat tartunk.
– Még nézni is fárasztó volt benneteket, olyan sokat 
dolgoztatok. Gyakorlatilag nincs szünet, egybeér az 
ebéd és a vacsora.
– Hétvégén, főként, ha jó idő van, erről szól az élet. Dél-
ben elkezdjük és este tízig dolgozunk.
– Az étlap stabil, 2010 óta változatlan.
– Gyakorlatilag ezzel az étlappal indultunk 2005-ben, 
néhány ételt levettünk, másokat feltettünk, de alapjai-
ban nem változott, nem is akarunk változtatni. A szezon-
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ális ajánlatokat szoktuk hetente, kéthetente váltogatni. 
Az az elvünk, hogy anyáink, nagyanyáink, dédanyáink 
ízeit hozzuk vissza, és a régi ízeket modern konyhatech-
nológiával ötvözzük.
– Milyen a vendégkör, kiket vártok elsősorban? 
Látom, van játszótér a gyerekeknek, éppen fociznak, 
amíg a szülők falatoznak.
– Mindenkit várunk, aki szereti a magyaros ételeket. 
Sokan jönnek Szombathelyről, Kőszegről, Ausztriából 
és sok a turista, a kiránduló, aki betér hozzánk. Itt van 

az Írottkő Natúrpark, aminek nagy a vonzereje és aki 
meglátogatja, az nálunk piheni ki a sétát. Itt húzódik a 
Velem–Szent Vid hegy–Írottkő–Kőszeg turistaút, vagy 
a híres Kőszeg–Cák–Bozsok–Vaskeresztes borút, ami 
szintén vonzza a látogatókat. Évek óta visszatérő vendé-
geink vannak és egy vendéglátósnak az a legnagyobb 
öröm, ha látja, jól érezte magát a vendég és legközelebb 
is szívesen betér hozzánk. Pénteken, szombaton élő ze-
nével kedveskedünk a vendégeknek, eleget téve a hely 
nevének: Határmenti Vígadó.   

Magyaros szűzérmék, szalonnás lecsós burgonyával, hagym
akarikákkal

 Rántott camambert barackos áfonyával és burgonyával

Bozsoki batyu – apróhús gombás paprika m
ártással, tócsniba tálalva

 Áfonyás szarvassült fekete áfonyam
ártással és burgonyafánkkal
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Bozsoki batyu, tócsniban
Hozzávalók: kb. 20 dkg sertéskaraj, 10 dkg friss csiperkegomba, 5 dkg friss gyöngyhagyma, 1 kisebb fej 
vöröshagyma, max. 2 evőkanálnyi étolaj, só. 
A tócsni hozzávalói: tej, tojás, liszt, burgonya. 
A díszítés hozzávalói: paradicsom, zöldpaprika, póréhagyma, tejföl, petrezselyemzöld.
Elkészítés: A szokásosnál sűrűbb palacsintatésztát keverünk, fűszerezzük sóval, paprikával, zúzott fok-
hagymával. Belereszelünk egy nyers burgonyát, majd egy szép, nagy, vastag palacsintát sütünk. Válasz-
szunk hozzá egy jókora méretű tefl onserpenyőt! Ez a tócsni. Egy másik serpenyőben zsiradékon megpi-
rítjuk az apróra vágott vöröshagymát, a vékony csíkokra vágott karajt. Ha a hús megpuhult, hozzáadjuk a 
kis cikkelyekre vágott gombát és a gyöngyhagymát, ezekkel egy rövid ideig még, tovább pirítjuk. Sóval, 
borssal, piros fűszepaprikával bőven megszórjuk. Az egészet húslével (leveskockából is készíthetjük) 
felhígítjuk és tejföllel behabarjuk. A kész tölteléket rátesszük a kisütött tésztára, amit ráhajtunk, a képen 
látható módon. A bozsoki batyut fokhagymás tejföllel, póréhagymával, petrezselyem zöldjével díszítjük.

Falusi szűzpecsenye burgonyás rétessel
A szűzpecsenyét egyforma darabokra vágjuk, kissé meglapítjuk, klopfoljuk. Így nem túl vékony szeleteket 
kapunk. Sózzuk, borsozzuk. Ezután a bacon szeleteket forró serpenyőben ropogósra sütjük. A visszama-
radt szalonnazsírban kevés olaj hozzáadása után készre sütjük az előkészített befűszerezett húsokat.
Tálaláskor a hússzeletekre rakjuk a pirosra sült szalonnákat, illetve vékony szelet fűszervaj fi noman ráol-
vadva teszi a húst még szaftosabbá, ízletessé.
Köretként burgonyás rétest kínálunk hozzá fokhagymás tejföllel, ez teszi az ételt igazi különlegességé.
Burgonyás rétes: először elkészítjük a rétestésztát. A lisztet a tojással, sóval és annyi tejföllel gyúrjuk össze, 
hogy nem túl kevés könnyen nyújtható tésztát kapjunk. Zsírból, lisztből vékony rántást készítünk és kinyújtott 
tésztára kenjük. Felcsavarjuk csiga alakúra és 8 részre osztjuk. Kicsit pihentetjük a hűtőben, addig elkészítjük a 
tölteléket. A főtt burgonyát áttörjük sóval, borssal ízesítjük és kevés tejföllel lazítjuk. A tésztákat téglalap alakúra 
nyújtjuk és olajjal megkenjük, a tölteléket a szélére rakjuk és felcsavarjuk, ezután szépen sorban egymásmellé 
tepsibe rakjuk. Oldalukat olajjal, tetejüket felvert tojással megkenjük. Előmelegített, 180 fokos sütőben 25–30 
percig sütjük. Ezután kissé hűlni hagyjuk, majd szeleteljük és fokhagymás tejföllel díszítjük.

Bozsoki töltött karaj
Ez az étel sertéskarajból készül, friss zöldségekkel és házi kolbásszal, sajttal töltve majd kirántva.
A húsból szép nagy, vékony szeleteket klopfolunk, sózzuk. A hús egyik felére halmozzuk a szeletekre vá-
gott paradicsomot, paprikát, póréhagymát és erre rakjuk a kolbászkarikát majd egy szelet sajtot. Ráhajtjuk 
a hús másik felét és a szokásos módon panírozzuk. Bő nem túl forró olajban aranybarnára sütjük.
Tálaláskor a húsokat kettévágjuk még forrón megszórjuk reszelt sajttal. Paprikával paradicsommal díszít-
jük. Köretként mi fűszeres burgonyagerezdeket adunk hozzá.

Fahéjas szilvával töltött palacsinta rumos vaníliaöntettel
Kristálycukrot karamellizálunk, majd hozzáadjuk a megmosott kimagozott felezett szilvákat. Citromlével 
és őrölt fahéjjal fűszerezzük, kevés vizet adunk hozzá és nem túl puhára pároljuk. Keményítőt kevés vízzel 
kikeverjük és besűrítjük vele a szilvát. Összeforraljuk és hagyjuk kissé kihűlni.
A szokásos módon palacsintát készítünk. A szilvát a palacsinta közepére tesszük és kocka alakúra for-
mázzuk. Hidegen kikeverhető vanília krémet készítünk a leírás szerint majd kevés rummal (rumaromával) 
ízesítjük. A kész vaníliakrémet a megtöltött palacsintákra öntjük, szilvával, tejszínhabbal díszítjük.

1.

2.

3.

4.
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Sitke ízei hazavihetők 
Kastélyfogadó Sitke
Cím: Sitke, József Attila u. 1.
Telefon: +36 95/572-000
Mail: kfsitke@hu.inter.net
Honlap: www.sitkeikastely.hu
Befogadóképesség: zöld terem: 20 fő; bordó terem: 
35 fő; gobelin terem: 80 fő; terasz: 30 fő; fogadó: 19 
szoba.
Séf: Homlok Szabolcs
Tulajdonos: Kovács Ferencné

Kovács Ferencné, Katival a csodálatos kastély kert-
jében beszélgetünk a medence partján. A csendet 
csak madárfütty töri meg és frissen kaszált fű illatát 
hozza a szél. Igazán idilli a kép, a hangulat.

– Sokan ismerik Sitkét, a kápolnát, a Kastélyfogadót. 
Úgy tudom azonban, hogy ön nem vendéglátósnak 
készült.
– Az egészségügyben működtem, de férjem vendéglá-
tásban dolgozott, a Volga Szállóban és ott csapta meg 
őt a vendéglátás füstje. Minden áron szeretett volna egy 
saját vendéglátó egységet, szállodát üzemeltetni, én 
pedig mint szerető feleség és családanya természetesen 
ezt elfogadtam és úgy alakítottam a sorsomat, hogy vele 
együtt ezt megcsináljuk. A nyolcvanas ével elején indult 
Vas megyében a Kastélyprogram, a Vas megyei Tanács 
hirdette meg, megmentendő a sok lepusztult kastélyt, 
kúriát. A megyének nem volt pénze a felújításukra, ezért 
meghirdették ezt a programot, ami azt jelentette, hogy 
bárki, tehát magánszemélyek is bérbe vehetik a felújítás 
fejében a kastélyokat. Ez akkoriban a saját korát meg-
haladó döntés volt. Beadtunk egy tervdokumentációt, 
ütemtervet, amely szerint tíz év alatt kellett befejeznünk 
a felújítást. Közben változott a rendszer, így a kastély 
maga 1996-ban a tulajdonunkká vált. 82-ben kötöttük 

meg a szerződést és egy évre rá megnyitottunk. 
Az Egészségügyi Főiskola intézetvezető szakán végez-
tem, így az irányítás, a vezetés bennem voltak, nem 
jelentett problémát az irányítás és közben betanultuk a 
vendéglátást.
– Tizenkilenc szoba van a kastélyban, három étte-
rem. Ha a gasztronómiai vonalat nézzük, akkor mi 
vezérelte önöket?
– A szállóvendégek részére gondoltuk elsősorban 
a vendéglátást, de a helyi adottságokból adódóan 
nyitottak voltunk, vagyunk a külső vendégek felé is. 
Első étlapjaink az alapételek voltak, nagyon egyszerű 
étlappal indultunk, de a Kastélytálunk a mai napig 
ugyanaz, mint amikor indultunk, csak akkor Két szakáll 
tál volt a neve. Ennek pedig az a története, hogy annak 
idején ketten kezdtük el csinálni a vállalkozást egy 
barátunkkal, a férjem is és a barátja is szakállas, így lett 
Két szakáll tál a bőségtálunk neve. Magát a fogadót is 
Két szakáll fogadónak hívták, aztán barátaink kiszálltak 
egy fél év után, egyedül folytattuk tovább. Az étlappal 
követtük a trendeket, mert változik az ételkészítés, a 
technológia, az ízlés. Vannak tradicionális ételek, vasi 
specialitások és kreatív konyha is. Pestiként csak akkor 
ismertem meg a vasi ételeket, amikor idejöttünk, de 
nagyon megszerettem ezeket az ízeket és szívesen 
is kínálom vendégeinknek. Időközben elvégeztük 
férjemmel együtt a megfelelő iskolákat, így nemcsak a 
lelki, de a szakmai átképzés is megtörtént. Egyébként 
bentlakó vendégeink számára bármit elkészítünk, amit 
kérnek, fi gyelembe vesszük ugyanakkor, hogy sok 
mindenki érzékeny, allergiás bizonyos ételekre, ezért 
dietetikus konyhát is csinálunk. Sok visszatérő vendé-
günk van, akad olyan, akinek már a harmadik gyereké-
nek a keresztelője is nálunk volt, már tudjuk, hogy mi a 
speciális igényük és azt elkészítjük. 
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– Nemcsak a szállóvendégeknek és a turistáknak 
főznek, de rendezvényeket is tartanak.
– Igen, fontosak a rendezvények az életünkben, lelki-
leg is, nemcsak üzletileg. Nagyon emlékezetes és szép 
esküvőket rendeztünk, és rendezünk többet is minden 
évben. A hely adottsága a specialitásunk, mert nem 
csak az esti lakodalomra koncentrálódik, hanem a kert 
adottsága, az épület, a hangulat alkalmas arra, hogy ma-
gát az esküvői ceremóniát, az esketést is itt rendezzük, 
többen a kápolnát is igénybe veszik az esküvőre, ezért 
a délutáni fogadástól kezdve a másnap reggeliig – mert 
itt is laknak a vendégek – magában foglalja. 
– Milyen fejlesztéseket szeretnének a közeljövőben?
– Alapvetően az adottságaink megvannak, elsősorban 
minőségi fejlesztéseket szeretnénk megvalósítani. 
A kertben van egy gyönyörűséges minigolf pályánk, 

kosárlabdapálya, gyerekjátszótér, külső medence, grille-
zési lehetőség, ahol nagyon kellemes grill esteket szok-
tunk rendezni, de van a gyerekeknek állatsimogató, bá-
ránnyal, baromfi udvarral, kis pulikutyával. Szép sétákat 
lehet tenni a Hercseg-hegyre, a belső szolgáltatásaink 
az étterem, a belső medence, szauna, szolárium, holott 
nem is azt hirdetjük, hogy wellness szálloda vagyunk. 
Mi kastélyszálloda vagyunk, annak minden bájával: egy 
romantikus, csendes, nagyon szép helyen. Nagyon szép 
pincéje van a kastélynak, ötven méter hosszú, nemes 
penésszel borítottak a falak, télen-nyáron tizenhat fokos, 
itt nagyon kellemes borkóstolós vacsorákat tudunk 
rendezni. Saját gyümölcseinkből főzünk lekvárokat, 
amelyeket nemcsak a reggelihez szolgálunk fel, de meg 
is vásárolhatóak, barack, meggy és szilvalekvár kapható 
így vendégeink hazavihetik Sitke ízeit. 

83

Kastélyfogadó

Sitke



8484

1.

2.

3.

4.

Batthyány saláta
Hozzávalók: 1 fej lolo rosso saláta, 1db kígyóuborka, 5 db közepes, érett paradicsom, 2 db fehér húsú 
zöldpaprika, 5 db főtt, tisztított tyúktojás, ízlés szerinti mennyiségű hideg Batthyány mártás. 
A hozzávaló zöldségeket gondosan megmossuk, lecsepegtetjük, a salátát apró cikkekre tépjük. Az ubor-
kát kis kockákra, a paradicsomot cikkekre vágjuk, a paprikát pedig felcsíkozzuk. A tányérra alapnak a lolo 
rosso salátát terítjük, ízlésesen rászórjuk az uborkát, paradicsomot, adagonként 1 db cikkekre vágott főtt 
tojást teszünk rá. Leöntjük a Batthyány mártással, és ráhelyezzük a zöldpaprika csíkokat. Apróra vágott 
petrezselyem zöldet szórunk a tetejére.

Batthyány szarvas raguleves cipóban
Hozzávalók (5 személy részére): 40 dkg szarvas apróhús, 15 dkg apróra kockázott vöröshagyma, 1 db 
zöldpaprika, 1 db közepes paradicsom, 5–5 dkg sárgarépa, zeller, vargányagomba, zöldborsó, 1 teáskanál 
őrölt pirospaprika. Ízlés szerint: tejszín, mustár, citromlé, só, tárkony, babérlevél, őrölt borókabogyó, 5 db 
barnacipó.
A vöröshagymát kevés olajban kicsit átpirítjuk majd hozzáadjuk a felkockázott szarvashúst és a leöblített 
apróra metélt vargánya gombát. Pirospaprikával és sóval valamint a fűszereinkkel ízesítjük. Kb. 3 liter hi-
deg vízzel felengedjük és hozzáadjuk a szintén apró kockára vágott  zöldségeket és a zöldborsót, beletesz-
szük levesünkbe az egészben hagyott paradicsomot és zöldpaprikát, és lassú tűzön készre főzzük. A főtt 
paprikát és paradicsomot levesünkből kiszűrjük. A tejszint mustárral, tárkonnyal és csöppnyi citromlével 
összehabarjuk és elkészült levesünkbe öntve azzal összeforraljuk.
A cipók belsejéből a tésztát kivájjuk, tányérra helyezzük és a kialakított mélyedésbe merítjük a szarvas 
ragulevest. A cipó tésztáját mellé helyezve kínáljuk. 

Batthyány csirkecomb
A kicsontozott csirkecomb vagy csirke mell szeleteket, sóval, borssal, fűszerezzük és sütőlapon gondosan 
átsütjük, a Batthyány mártással bevonva, Batthyány rizs körettel tálaljuk.
Batthyány rizs: hozzávalók 5 személy részére: 300 g fényezett rizs, 40 g zsír, 50 g vaj, 100 g vöröshagyma, 
petrezselyemzöld, kb. 6 dl erőleves, ízlés szerint fehérbors, só.
Az apróra vágott vöröshagymát forró zsírban üvegesre pirítjuk, hozzáadjuk az előzetesen megmosott és 
lecsepegtetett rizst és aranysárgára pirítjuk. A fi nomra vágott petrezselyemzölddel és az őrölt fehérbors-
sal megszúrjuk, sóval ízesítjük. Forró erőlével felengedjük, jól elkeverjük és felforraljuk. Fedővel lefedve 
puhára pároljuk. A vajat apró darabokra vágjuk és tálalás előtt a forró rizshez keverjük. Frissensültek mellé 
kitűnő köret.

Batthyány mártás
Hozzávalók: 10 db tyúktojás, 3 dl száraz fehérbor, ízlés szerint őrölt fehérbors, csipetnyi só, tárkony és 
worcester szósz, 5 adag majonéz.
A keményre főtt tojások sárgáját áttörjük, hozzáadjuk a fehérbort és a majonézt, worcesterrel, tárkonnyal, 
sóval és az őrölt borssal ízesítjük. Habverő segítségével egységes állományú mártássá habarjuk. Sültekhez 
melegen, hidegtálakhoz hidegen kitűnő mártás.
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Ludwig Hidegkonyha

Cím: Gencsapáti, Dózsa Gy. u. 89.
Telefon: +36 94/315-557, +36 20/381-0071
Mail: info@ludwighidegkonyha.hu
Honlap: www.ludwighidegkonyha.hu
Tulajdonos: Végh Lajos

A Ludwig Hidegkonyha nem ismer lehetetlent, 
műfajában kiemelkedik a többi hasonló konyha 
közül. Ez nem véletlen, mert Végh Lajos tulajdonos 
itthoni előkelő szállodák séfj eként tanulta a szak-
mát, amikor külföldön munkát vállalva rájött, még 
kevés amit tud. De már ezzel a nemzetközi tudással 
felvértezve nyitotta meg hidegkonyhai üzemét, 
ahol a legkisebb rendeléstől a több száz fős foga-
dásig mindent tud vállalni, teljes szolgáltatással, 
partiszervízzel.

– Miért Ludwig a Ludwig?
– Több évig külföldön dolgoztam és a kollégák a Lajos-
ból kiindulva Ludwignak hívtak, ezért a név. 1969-ben 
tanulóként kezdtem Szombathelyen az Isisben, ami 
akkor egy nagyon szép, új szálloda volt. 72-ben végez-
tem szakácsként, utána a Balatonra kerültem, Keszthely, 
Hévíz, Badacsony volt az útirány, majd egy év Berlinben 
az Interhotel Stadtberlinben, majd újra itthon, újra 

a Balaton, a Kisfaludy házban voltam konyhafőnök. 
Aztán újra Isis, majd három évig konyhafőnök voltam 
a Claudiusban, aztán a Kisker hidegkonyhát vezettem. 
Ezután 15 év Ausztria következett, Kirschlagban a Hotel 
Post-ban, és Lutzmansburgban. 2000-től hazajöttem és 
azóta csinálom a saját hidegkonyhai üzemet. Úgy gon-
doltam, hogy már idős vagyok ahhoz, hogy Ausztriában 
dolgozzak tovább, nem akartam már senki beosztottja 
lenni. Négy évig építettük a hidegkonyhát saját tervezés 
szerint, a család segítségével.
– Miért pont hidegkonyha, miért nem egy vendéglő?
– Jó ötletnek tűnt a partiszervíz, ami a mai napig is a 
forgalmunk hetven százalékát teszi ki. Keresztelők, 
esküvők, vállalati fogadások kompletten, teljes szerviz-
zel, felszolgálóval, teljes terítéssel kitelepülve. Szinte a 
Dunántúl minden részén, de Ausztriába is szállítunk és 
végzünk partszerviz-szolgáltatást. A négytagú család és 
öt alkalmazott végzi a munkát, akik szintén már hosszú 
évek óta velünk dolgoznak.
– Van-e valamiféle ars poeticád a vendéglátással, a 
szakácsművészettel kapcsolatosan?
– Talán az a fontos, hogy családias legyen, mindenki 
megelégedésére. Öröm legyen a munka, mert akiknek 
készítjük, azoknak ünnep és hiába munka a számunkra, 
úgy kell végezni, hogy nekünk is ünnep legyen. 
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– Vannak-e saját termékeitek? 
– Igen, nagyon sok volt. Ezek egy része az árak miatt 
kiesett, de a mai napig is van 4–5, amit csak mi készítünk 
és nagy sikert arat. Ez egy-két fajta saláta, pástétomok, 
terinek. Ezt azonban befolyásolja az ár, egy lazacos, egy 
libamájas étel nem mindenki számára megfi zethető. 
– Miként alakul az alkotás folyamata, hogyan találsz 
ki egy receptet?
– A hosszú külföldi munka alatt ellestem néhány fogást. 
Mindenhol profi  körülmények között dolgoztam. Ami-
kor konyhafőnökként kimentem külföldre, azt hittem 
mindent tudok, aztán kiderült, hogy semmit sem. Auszt-
riában tanultam meg az osztrigát, a lazacot, a homárt, az 
igazi libamájkészítést, a szarvasgombát. Magyarorszá-
gon még nem is találkoztunk vele, nem is láttuk. 
A volt főnököm száz éves dinasztia tagja volt, a kisujjá-
ban volt a szakma. A Hotel Post tulajdonosa, Hőnig úr, 
aki Olaszországba járt ki a szarvasgombáért. Dunsztos 
üvegben, rizs között hozta haza és ezt a rizst már el 
tudtuk úgy adni, hogy szarvasgombás rizs, mert átvette 
az illatát. Ugyanígy a tojást rá lehetett tenni, lezárt üve-
gekbe és egy jó, aromás olasz szarvasgombás tojás lett. 
Aztán tőle tanultam a fekete tésztát, ami ott lett frissen 
kifőzve, az asztalhoz pedig egy gyógyszerészmérleggel 
került ki reszelővel és a vendég annyit reszelt a szarvas-
gombából, ami neki jól esett, vagy amennyi pénze volt. 

Lemértük a maradék szarvasgombát és annak alapján 
fi zetett. Ugyanígy a rengeteg vadételt is ott tanultam 
meg igazán. Meglőtte a vadász, frissen odahozta és mi 
bontottuk. Mint Claudius séf, ilyet soha nem csináltam 
nem nyúltunk hozzá, mindig készen jött, vagy a hentes 
csontozta ki.
– A Ludwig hidegkonyha készen van, vagy terveztek 
valami fejlesztést?
– Maga a termelőüzem készen van, itt nem bővítünk. 
Szívünk vágya lenne Szombathelyen egy saját üzlet, de 
egyelőre ez sok pénzbe kerül, de mindenképpen sze-
retnénk vagy bérleményt, vagy saját tulajdonú üzletet. 
Évek óta fájó pontunk, eddig még nem jött össze, de ez 
mindenképpen egy fontos, elérendő cél.     
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Vadpástétom
Hozzávalók: 80 dkg szarvas comb, 30 dkg szarvas szűz, 0,1 l tejszín, 5 dkg zselatin, 3 tojás, vadfűszer, só, 
bors, 5 dkg fokhagyma, 0,05 l vörösbor.
A húsokat ledaráljuk, fóliával kibélelt sütőformába tesszük és forró levegős gőz sütőben megsütjük.

Libamáj pástétom
Hozzávalók: 60 dkg libamáj, 6 egész tojás, 3 tojássárgája, tejszín, só, bors, majoránna, 
fokhagyma, pici konyak, 1 evőkanál zselatin, 0,30 dkg vaj.
Lemixeljük, kifóliázott formában kb. 1 órát vízgőz fölött főzzük.

Joghurtos vitaminsaláta
Hozzávalók:  30 dkg kígyóuborka,  20 dkg karalábé,  30 dkg jégcsapretek,  20 dkg sárgarépa, 1 szál póré-
hagyma, 1 gerezd fokhagyma.
A hozzávalókat zsülienre szeleteljük, besózzuk, egy kicsit állni hagyjuk.  3 dl joghurttal,  1 dl majonézzel 
összekeverjük.

Gencsi szárnyas pástétom
Hozzávalók: 70 dkg pulyka fehér darált hús, 20 dkg champion gomba, 10 dkg tejszín, 0,1 dkg zselatin, 
chilipor, bors, szárnyas fűszerek.
Jól összedolgozzuk és baconnel kibélelt őzgerincformába rakjuk és forró levegős gőzben megabáljuk. 
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Május 1. Söröző és Étterem

Cím: Szombathely, Szent István park 9.
Telefon: 94 340 210
Mail: etterem@majus1.com
Honlap: www.majus1.com
Befogadóképesség: nagyterem 90 fő, különtermek: 
45 és 30 fő, kert: 130 fő
Tulajdonos: Szvoboda László

A Május 1. Söröző emblematikus helye Szombat-
helynek. A régi, szezonális söröző mára a város 
egyik legkellemesebb helye lett. Szép épület, 
évszázados hársak alatt megbújó kerthelyiség, jó 
ételek és szolid árak teszik népszerűvé. Szvoboda 
László tulajdonos óriási fejlesztést végzett, sok 
munkával tette azzá, ami.

– A te vendéglátós életed már jóval a születésed 
előtt kezdődött…
– Szüleimtől tanultam annak idején a szakmát. Már gye-
rekkoromban a KIOSZK étteremben édesapám mellett 
dolgoztam, sört csapoltam, május elsején virslit árultam, 
szóval nagyon korán kezdtem. Szüleimtől mindig azt 
hallottam, hogy minden lehetek, csak vendéglátós ne 
legyek. Ehhez képest az öcsém szállodában dolgozik, Zita 
húgom a Pálma presszót működteti, én pedig itt vagyok. 
Kereskedelmiben érettségiztem, 1983-ban apám javasla-
tára béreltem ki a Május 1-et, ami akkoriban egy sze-
zonális kerthelyiség volt. Tíz évig béreltem, majd 93-ban 
privatizálták, amikor meg tudtam venni. 96-ban építettük 
rá a jelenlegi épületet, ami egy kicsit a régi, fatornyos 
KIOSZK-hoz hasonlít. A dombtetőn lévő beton KIOSZK, 
ahol apám dolgozott, kellemes, élőzenés hely volt, egy 
kicsit ezt szerettem volna átültetni a Május 1-be. Hét-
végeken a nyitás óta élőzene van. Csináltam egy hibát 
is a kezdetkor, csak egy kis konyhát csináltam, pizzát, 

egytálételeket csináltunk. 2003-ban hozzáépítettünk egy 
melegkonyhát, amelyet az idén már hála Istennek bővíte-
ni kellett, mert annyira megnövekedett az ételforgalom. 
Hétfőtől szombatig napi menüvel várjuk a vendégeket. 
Mindig újítok valamit, tavaly új kerti bútort vásároltam, 
felújítottuk a kb. száz éves kovácsoltvas kaput, parkosítot-
tunk. Mindig visszaforgatom a pénzt az üzletbe.
– Szóljunk édesapádról, aki legendás alakja volt a 
vas megyei vendéglátásnak.
– Édesapám szintén az ő szüleitől tanulta a szakmát. 
Nagyszüleim a Söptei út, Lovas út sarkán vittek egy 
vendéglőt, amit államosítottak. Édesapám a Vas megyei 
Vendéglátónál dolgozott több vendéglőben is megfor-
dult, szinte a város összes éttermében, először pincér-
ként, aztán vezetőként. Tizennyolc évig vezette a KIOSZK 
éttermet, utána hat évig a Derkovits étterem vezetője 
volt, onnét ment nyugdíjba. Bejövő vendégeimtől azóta 
is szinte naponta hallom, hogy szívesen emlékeznek rá. 
Nekem nagyon sokat segített itt az üzletben. Amikor 
a konyhabővítést csináltam és letettem elé a terveket, 
kikértem és fi gyelembe is vettem a tapasztalatait.
– Mindig? Nem volt soha nemzedéki ellentét?
– Volt egy érdekes eset: amikor a konyhaterveket meg-
mutattam, kinevetett azzal, hogy mit akarok én ezzel a 
kis konyhával? Ő hozzászokott a nagyméretű konyhák-
hoz. Utólag látom, hogy igaza volt, bővíteni kellett. 
– Hogyan élte meg azt édesapád, hogy míg az ő szü-
lei vendéglőtulajdonosok voltak, ő szükségképpen 
nem lehetett az, de a fi a ismét vendéglőt mondhat 
magáénak.
– Örök fájdalma volt, hogy neki nem lehetett saját üzle-
te, de kárpótoltuk azzal, hogy a húgomnak is és nekem 
is saját üzletünk lett. Erre mindig nagyon büszke volt. 
Örömmel nézte azt, hogy feleségemmel, két fi ammal 
dolgozunk itt az üzletben. 
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– Már a negyedik generáció vendéglős.
– Igen, a gyerekeim már a negyedik generáció. Balázs 
fi am már 12 éve itt dolgozik, Bence pedig három éve. 
Ők a helyetteseim, valamelyik fi am mindig itt van. Sok 
terhet levettek a vállamról, nekem a rendezvények felvé-
tele, árubeszerzés, papírügyek intézése a feladatom.
– Ha rendezvények: milyen rendezvényeket tudtok 
csinálni?
– Jó kapcsolatunk van az uszodával, a Liget Hotellal, 
sok úszó edzőtáborunk van, szinte Európa minden 
országából jöttek már ide edzőtáborozni, jelenleg orosz 
csoportunk van. Sok országból évek óta visszatérnek. 
Ezen kívül sok osztálytalálkozót tartunk, erre az emeleti 
különtermünk kiválóan alkalmas. Céges rendezvénye-
ket, családi ünnepeket tartanak nálunk szívesen. Álta-
lában visszatérő vendégeink vannak, mert elégedettek 
az üzlettel. Esküvőket nem rendezünk, mert akkor be 
kellene zárni a nagytermet, ahol viszont hét végén élő 
zene van, kialakult törzsközönséggel. 
– Az étlap összeállításakor mi vezérelt benneteket? 
– Átlagos étlapot csináltunk az átlagembereknek, szolid 
árakon. Törekszünk a jó minőségre és a megfelelő meny-
nyiségre. A csoportos rendezvényeken is az az elvem, 

hogy innen nem mehet el vendég elégedetlenül, nem 
mehet el éhesen. Ez érvényes az edzőtáborozókra is, 
akik sokat dolgoznak, edzenek, tudnak enni. Ha kérnek, 
repetát is adunk nekik. 
– Milyen a törzsközönség életkora?
– Korábban a fi atalok jöttek inkább, ma már a teljes skála, 
a fi ataloktól a nyugdíjasokig jönnek hozzánk. A dohányti-
lalom okozott némi visszaesést, de ennek köszönhetően 
egyre több a kisgyerekes család. Hosszú távon a dohány-
zásmentesség szerintem kedvező, mert aki rá akar gyújta-
ni, a kerthelyiségben megteheti. Örülök, hogy a dolgozók 
és a fi aim nem dohányfüstben dolgoznak. 
– Említetted a folyamatos fejlesztést. Mi forog most 
a fejedben?
– A konyhabővítés volt az utolsó fejlesztés, a teljes hűtő-
kapacitást modernizáltuk, növeltük, nagy teljesítményű 
mikrót, kombikemencét állítottunk be, amelyekkel 
gyorstani lehet és könnyebbé lehet tenni a dolgozók 
munkáját. A következő fejlesztés a komputeres rendsze-
rünk modernizálása lesz. Most is kis komputerrel men-
nek a vendéghez a pincérek, de a jelenlegi rendszer egy 
kissé már elavult, ezt szeretném a ma kor követelményei 
szerint megújítani. 
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Ököruszály leves
Hozzávalók: 1 kg marhafartő, 30 dkg vegyes zöldség (sárgarépa, zeller, petrezselyem gyökér, póré), 1 vörös-
hagyma, 4 dkg vaj, 1 l forró marhahúsleves, 8 szem bors, 2 szegfűbors, 1 szegfűszeg, 1 babérlevél, só, bors.
Elkészítés: A marhafartőt feldaraboljuk. A hagymát karikákra vágjuk. A vegyes zöldséget kockákra vágjuk. 
Az egészet egy vajjal kikent tepsibe tesszük. Előmelegített sütőbe toljuk és megsütjük. Közben öntsünk 
hozzá egy-egy kis levest. A megbarnult fartőt a zöldségekkel együtt egy fazékba öntjük, hozzáadjuk a 
fűszereket, felöntjük a maradék levessel, felfőzzük. Lefedve főzzük. A levest leszűrjük, leszedjük a zsírját. 
A húst a csontról lefejtjük, apróra vágjuk, visszatesszük a levesbe. Sóval, borssal ízesítjük.

Hortobágyi húsos palacsinta
A paprikás csirkéhez: 700 g csirkemell (fi lé), 1,5 közepes fej vöröshagyma, 650 ml víz, 3 teáskanál piros-
paprika, só, őrölt feketebors.
A habaráshoz: 175 ml tejföl (20%-os), 50 g búzaliszt (BL55). A befejezéshez: 8 db palacsinta. 
Ismét egy hungarikum. Hazai étkeink egyik kiválósága. Ez valójában egy meleg előétel. Aki kóstolta, az 
mind szereti, aki pedig még nem próbálta, az mindenképpen pótolja, garantáltan nem fog csalódni!
Elkészítés: a csirkemell fi lét megmossuk, apró kockákra vagdaljuk, majd félretesszük. A vöröshagymát is apróra 
vágjuk, majd kevés olajon megpirítjuk, sózzuk, borsozzuk. Mikor a hagymánk megpirult, rátesszük az apróra vag-
dalt húst, és átsütjük. Most beízesítjük a pirospaprikával, felöntjük vízzel, majd fedő alatt kb. 40 percen át pároljuk. 
Tipp! Ennél a pontnál tehetünk dúsításképpen a húshoz egy kevés paradicsomot, paprikát is. Míg a hús páro-
lódik, elkészítjük a habarást. A tejfölt simára keverjük a liszttel. Mikor a hús puhára párolódott, leszűrjük a húsról 
a levet. A húst egyelőre félretesszük. A levet ezután visszatesszük a tűzre, és behabarjuk. A levéből folyamatos 
kevergetés mellett hozzáadunk valamennyit a habaráshoz – ezt nevezik hőkiegyenlítésnek – majd a habarást 
hozzákeverjük a léhez. Egy kicsit főzzük folyamatos keverés mellett, míg a lisztessége el nem múlik. Ha elkészül-
tünk a habarással, félretesszük a szószt. Most ledaráljuk a húst. Végül a palacsintákra 3–4 mm vastagságban négy-
zet alakban felrakunk a darált húsból, majd meglocsoljuk egy kevés szósszal. Ezután behajtogatjuk a tölteléket a 
palacsintákba. A betöltött palacsintákat szósszal meglocsolva, tejföllel, petrezselyemmel díszítve tálaljuk.

Sörben párolt pirított csülök
Hozzávalók: 1 kicsontozott csülök (80 dkg), 1 nagy vöröshagyma, 4 evőkanál olaj, 1 evőkanál liszt, 1 üveg 
világos sör, 1 evőkanál borecet, 2 gerezd fokhagyma, 1 mokkáskanál őrölt bors, 1 babérlevél, csipetnyi 
cukor, őrölt szerecsendió, szegfűbors és gyömbér, 1 kiskanál majoránna, só.
A csülköt bőröstül 1,5 centis kockákra vágjuk. A hagymát megtisztítjuk, fölaprítjuk és az olajon a hússal 
együtt megpirítjuk. A liszttel megszórjuk, majd ráöntjük a sört. Az összes ízesítőt és fűszert rászórjuk, 
lefödve, kis lángon kb. 1 óra alatt puhára pároljuk, közben gyakorta megkeverjük. Utána tepsibe terítjük, 
és forró sütőben gyakori kevergetés mellett 10–15 perc alatt megpirítjuk.
Burgonyapüré, esetleg főtt tészta illik hozzá köretnek.

Heise Liebe
Hozzávalók: vanília fagylalt, friss málna vagy málnapüré, tejszínhab
Előkészítés: Fagylaltot kehelybe tesszük, majd ráöntjük a meleg málnapürét. Tejszínhabbal és málna-
szemekkel díszítjük. 

1.

2.

3.
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Cím: Szombathely, Paragvári út 7., Fő tér 24.
Telefon: Paragvári: 20 4731388, Fő tér: 20 4729229
Befogadóképesség: Paragvári: 30 fő, terasz: 10 fő;
Fő tér: 40 fő, terasz: 40 fő
Tulajdonos: Szendrey Ákos és felesége:
Keresztúri Krisztina

Nincs az a helyi lakos, akinek ne kötődnének kel-
lemes élményei a Marco Polo ételbárokhoz. Ren-
geteg jó hangulatú ebéd, vacsora, számtalan ran-
devú emlékeit őrzik a közkedvelt gyorsbüfék falai. 
Különleges hamburgerek, saláták, szezonális desz-
szertek várják a betérő vendégeket, akik maguk is 
összeállíthatják kedvencüket.

- Hogyan indult a vendéglátós karriered?
- A szakközépiskola befejezése után a Claudiusban 
kezdtem londinerként, mellette elvégeztem a ven-
déglátó üzletevezetőit, majd a Club Tihanyba kerül-
tem, ahonnét volt esély arra, hogy télen külföldre
mehessek, így kerültem az akkori NDK-ba, ami nyelv-
gyakorlás céljából is nagyon jó volt. Néhány évet
lehúztam ott, majd NSZK és Ausztria következett: Zell
am See mellett Bad Gestheinben dolgoztam, heti hét
napot, 18 órát, amivel jó kis pénzt lehetett keresni,
ezzel sikerült megalapoznom a jövőmet, jövőnket,
hiszen feleségemmel együtt dolgoztunk kint. Amikor 
vártuk a gyermekünket, akkor hazajöttünk, én
pedig Oberpullendorfban dolgoztam három évet.
Közben azon gondolkodtunk, hogy valamit itthon
kellene kezdeni. Feleségem szegedi, ott láttunk egy
hamburger üzletet, ami szimpatikus volt, de kicsi volt
a választék, sőt nem volt látványos. Innen eredt az
ötlet, hogy egy hasonló üzletet hozzunk létre, bizo-

Egyedi zsemlébe saját hamburgert
Marco Polo Szombathely

nyos változtatásokkal. Családi vállalkozásba kezdtünk 
és azon gondolkodtunk, hogyan lehetne kibővíteni 
a választékot, a magyar ízlésnek megfelelően, vagy a 
megszokottat hogyan tudjuk megújítani. Már akkor 
az volt a koncepciónk, hogy a gyerekeknek is becsem-
pésszünk vitaminokat, zöldségeket az ételbe, egész-
ségesebbé téve így azt. Teszteltük, hogy mi az, ami
menni fog, ebben a vásárlóink segítettek és ebből ki-
alakult egy harminc féle hamburgerből álló palet-
ta, amit megfejelünk igény szerint, mert valaki kaviárt
kér bele, a másik sonkát, a harmadik tojássalátát. Meg-
alkottunk egy új zsemlét, amit le is védtünk, fél évig
teszteltük: ne legyen túl sós, túl édes, megfelelő 
állagú és nagyságú legyen. Így sikerült létrehoznunk 
egy egyedi zsemlét, amihez meg kellett találnunk a
húspogácsát. 1992-ben, húsz éve nyitottuk az első 
boltunkat, már akkor is drága volt a marha, ezért
pulykát, csirkét használtunk. Erre találtunk egy céget,
aki a nekünk való mennyiséget, minőséget, nagysá-
got tudta produkálni. Ezt egy látványpultban kínáltuk,
ahol 24 tégelyből és egy salátapultból választhatja ki 
a vendég a szája ízének megfelelő feltéteket, ezzel 
kialakítva saját hamburgerét.
- Maga a Fő téri Marco Polo üzlet sem egyszerű 
hamburger bár, nagyon szép és egyedi a belső tér. 
Egy vonat kupét szimbolizál.
- Ez egy pincehelyiség, amiből valami újat, mást 
szerettünk volna kialakítani, ami szimbolizálja egy 
kicsit a Marco Polo nevet is, és magát az utazást, 
illetve egy gyerekjátszót is kialakítottunk, ami akkori-
ban újdonságnak számított. Anyám mondta mindig
nekem, hogy olyan vagy, mint Marco Polo, sose 
maradsz a fenekeden, járod a világot. Innen lett a név
is. Ha utazás, akkor eszünkbe jutott, hogy legyen egy 
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vonatbelső. A Vasúttörténeti Múzeumban sokat
segítettek, hogy milyen szélesek az ülőkét, milyen 
ívesek, milyen állványokat alkalmaztak. Ezt korhűen,
méretarányosan legyártattuk, így alakult ki a belső.
- A hely jellege inkább a fi atalokat vonzza?
- Nem gondolkodtunk célcsoporton, valójában az 
öt évestől a nyolcvan évesig jönnek. Úgy gondoljuk, 
hogy mindenki megtalálja a neki megfelelő ízvilágot. 
Mindent helyben és frissen készítünk, télen-nyáron.
Talán a siker egyik záloga, hogy együtt van a csapat 
magja, közel húsz éve. Egyébként, akik gyerekként
jöttek hozzánk először, azok ma már harmincasok és 
hozzák a gyerekeiket, vagy van, aki már az unokáját. 
Az itt dolgozó kollégáink 99 %-ban tudják, visszaté-
rő vendégeink mit szoktak rendelni. Van, aki húsz éve 
ugyanazt kéri. A Paragvári utcai üzlet előnye, hogy
nagy az átmenő forgalom, a hazatérő szülők beugra-

nak és viszik haza családjuknak a termékeinket. Nagy 
a saláta-választékunk, ötvenes listával indítottunk, ezt 
szűkítettük le azokra a salátákra, amelyek a legkelen-
dőbbek voltak. Érdekes, hogy nehezen kapnak rá az 
emberek az újra, bármennyire is szeretnénk, marad-
nak a jól beváltnál, illetve megszokottnál. Ennek elle-
nére mi azért próbálkozunk az újdonságokkal, tesztel-
jük, ha bejön, marad, ha nem, lekerül az étlapról.
- Terveztek-e valamiféle fejlesztést?
- A Paragváriban eljött az ideje a belső tér átalakításá-
nak, bár nevezhetjük retrónak is. Az energiaköltségek 
csökkentése céljából a megújuló energiákat tervezzük 
kihasználni, különféle nappanelek beépítésével.
A fi atalok részéről igény merült fel péntek-szombat
éjszakai nyitva tartásra. Távlati terv még egy igényes
belső kerthelyiség kialakítása. 
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 1.
Olivás tészta saláta (10 főre):

Hozzávalók: egy csomag színes tészta, 50 dkg csíkokra 
vágott sonka, 1 szál póréhagyma, 4 darab tv paprika, 1 dl 
olíva olaj, fokhagymapor, só, bors, vegeta, petrezselyem 
zöldje
Elkészítés: A tésztát sós, olajos vízben kifőzni. Közben 
ízléstől függően kikeverni hozzá az öntetet, olíva olaj, 
fűszerek és apróra vágott petrezselyem zöldje. A felszeletelt 
zöldségeket, paprikát, póréhagymát a megfőtt tésztához 
keverni, ezt az öntettel összedolgozni, majd paradicsom 
gerezdekkel díszíteni. 
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Cím: Sárvár, Árpád u. 5-7
Telefon: 95 320 053
Mail: matrozvendeglo@matrozvendeglo.hu
www.matrozvendeglo.hu
Befogadóképesség: étterem: 60 fő, terasz: 40 fő
Séf: Horváth Zoltán
Vezető: Kocsis Ernő
Tulajdonos: Coop Kft. Sárvár

A Matróz, az a Matróz. Senki nem tudja, miért ez a 
neve, de fogalom, több mint egy évszázada Sárvá-
ron. Mára felújítva, a kor követelményeinek megfe-
lelően, de mégis megőrizve a hagyományokat vár-
ja a gasztronómia szerelmeseit. Kocsis Ernő hosszú 
évek óta irányítja a vendéglőt.

- Nem mai gyerek vagy a szakmában. Hogyan kezdő-
dött a vendéglős pályafutásod?
- 1967 és 71 között Sopronban jártam a vendéglátóipari 
technikumba, és ott is kezdtem el dolgozni és mellet-
te focizni. Sárvárra 1976-ban kerültem, a Sárvári ÁFÉSZ 
kötelékébe. Itt, Sárváron sok vendéglőben dolgoztam. 
Mindig az volt a fő célom, hogy a sárváriakat lássuk sze-
retettel vendégül, de nem elfeledkezve a hozzánk érke-
ző turistákról sem. Úgy hozta a sors, hogy 1982-ben, ami-
kor elindult a vállalkozói rendszer, akkor én is úgy gondol-
tam, hogy önállósítom magam. Több helyen is próbálkoz-
tam, voltam Ikerváron, ahol nagyon szép öt évet töltöttem
el, Sárváron több vendéglőben is, aztán visszatértem hiva-
talosan is az ÁFÉSZ-hoz. A Matróznál maradva: 1994-ben
jöttem ide, mint szerződéses vállalkozó és tizenhét éven
keresztül vezettem a vendéglőt vállalkozóként.
- A régi motorosok egyike vagy még, a régi típusú 
vendéglős. A te álláspontod szerint, hogyan kell ve-
zetni egy éttermet?

Kalózoknak, matrózoknak, gurmanoknak 
Matróz Vendéglő

- A legfontosabb: szeretni kell a vendéget. Az az em-
ber, akinek a vendég nyűg, vagy teher, az ne menjen
vendéglátósnak. Szeretni kell akkor is, ha reggel korán 
jön, vagy ha este későig marad. Mindent meg kell ten-
ni azért, hogy a vendég másnap is eljöjjön. Egy nagyon
kedves főnököm volt régen, Tamaskó Laci bácsi, aki azt
mondta, hogy: Gyerekek! Vendéglátósnak ne menjen
el az, aki az órát, meg a naptárt ismeri. Igazat mondott,
én is így gondolom. Ahhoz, hogy egy vendéglős produ-
kálni tudjon, jó csapatra van szükség. Meg kell válogat-
ni az embereket, ugyanúgy, mint a sportban: a közép-
hátvéd, a középpályás, meg a középcsatár legyen olyan, 
akikre lehet építeni. Elképzelhetetlen a csapatmunka 
nélkül a vendéglátás, mégpedig elhivatott embereknek 
kell alkotni a csapatot. Itt, a Matrózban megvan a közép-
hátvéd és a középcsatár, azonban az osztrák és a német 
közelség nem előny, hiszen az itt tanult emberek jó ré-
sze, kb. negyven tanuló nyolcvan százaléka Ausztriában,
vagy Németországban dolgozik. Sajnos a kinti fi zetése-
ket nem tudjuk megközelíteni sem.
- Száznegyven éve épült a Matróz, már eredetileg is 
vendéglőnek. Patinája van.  
- 2012-ben száznegyven éves a Matróz Vendéglő. Erről
Pálmai Feri bácsi tudott nagyon sokat mesélni. Elmond-
ta nekem, hogy a Matróz Vendéglő és a nem messze
lévő Tinódi Vendéglő egy család, a Németh család tulaj-
donában volt. Két fi ú volt a családban, megosztották a 
feladatokat, a vendéglőket és az államosításig ők vitték 
a két éttermet. Éppen a régisége miatt örülök, hogy itt
lehetek és próbálom a régi vendéglős hagyományokat
folytatni. 140 éve Matróznak hívják, nem tudni miért?
94-ben, amikor idekerültem, sokan javasolták, hogy ad-
junk neki új nevet, sokan idegen hangzású neveken tör-
ték a fejüket. Én akkor azt mondtam, hogy nem a névvel
van a baj, hanem a tartalommal. Hagyjuk meg a Matróz 
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nevet, hiszen Sárváron a két éves gyerek is tudja, hogy
hol van a Matróz Vendéglő. Ittlétem alatt merem remél-
ni, hogy csak a név maradt, a tartalmat pedig megvál-
toztattuk.
-  Nemrégiben egy nagy felújításon, modernizáláson 
esett át a vendéglő.
- A száznegyven év nem múlt el nyomtalanul a vendég-
lő felett, a vendéglátás is megváltozott. A tulajdonos-
sal, a Coop Kft. elnökével sikerült egy olyan egyezség-
re jutnunk, hogy a vendéglőt megtartjuk, felújítjuk a
Coop Kft kötelékében. A felújítás tavaly, 2011-ben tör-
tént, megújult a víz, gáz, csatornarendszer. Most közö-
sen üzemeltetjük a Coop Kft-vel, próbálunk a helyi igé-
nyekhez igazodni. Meghagytuk az étterem első részé-
ben az igazi kisvendéglős jelleget, ami a Matrózt eddig
jellemezte, de egy önkiszolgáló részt is kialakítottunk. 
Az étlapot tekintve az az ars poeticám, hogy Magyaror-
szágon magyaros étlapot kell csinálni, magyaros étele-
ket kell adni. Az eltelt lassan negyven év alatt ebből en-
gednem kellett. Rá kellett jönnöm arra, hogy nem min-

denki a magyaros ételért jön be, ezért egy kicsit váltot-
tunk, elmentünk a francia konyha irányába, bevezettük 
a pizzát és alkalmazkodtunk a fi atalok igényeihez, hi-
szen köztudott, hogy azok a vendégek, akik 
költenek. Ebben a szellemben alakítottuk át az étlapot.
Szeretjük a fi atalokat, hétvégén különféle rendezvénye-
ket, discokat, zenés estet szoktunk rendezni, de azért a
törzsközönségünk nem csak a fi atalokból áll. Hét köz-
ben a környező hivatalok dolgozói jönnek, hét végén
a fiatalok. Gyakran grillezünk, zene van és ilyenkor jó
látni, egy kicsit meg is fiatalodik az ember, hogy fiata-
lok töltik be a vendéglőt. Azt gondolom, ha visszané-
zek az elmúlt negyven évre, hogy sok mindent meg
tudtam valósítani, amit szerettem volna. Persze ma-
radt ki néhány dolog, de a következő évek változásai-
hoz már nem hiszem, hogy nekem nagy lehetőségeim 
lennének, hiszen az évek rohannak, de akik még ná-
lunk dolgoznak fiatalok, őket arra ösztönzöm,
hogy ússzanak az árral, fejlődjenek és vigyék 
tovább a Matróz Vendéglőt.



 1.

 2.

 3.

 4.

CSIRKEMELL CSÍKOK BROKKOLI MÁRTÁSBAN

HoHoHoHoHozzzzzzzzzzávávávávávalalalalalókókókókók 1 1000 szszzemememélélélyryryry e:ee: 22 2 55,55,5 kkkk kggggg cscscsiririrkekekemememelllllll fi fifi filll léééé, 111 1,555,5 k k kkg ggg brb okokkokolili, , 0,0,0,6 66 dldlll ééé étotototolalal j,j  25 dkg vöröööshhagymmma,a,a, 3 33 3 d dkgk  
liliszszt,t, 3 30 0 dkdkg g g momozarereellla,a  22 dddl teteejsjsjjszízín,n,nn, s ssó,ó,óó, b b bororors,s,s,s, s s szezererecscsenenenndidió, ddelelikikátát. . 
OlOlajajonon aaaa v vvöröröörösösösöshaahahagygymámáám t t üvüüvegegesesrere p pirirítítjujuuk,k, ccsísísísíkokokokokrkra a váváváággogogotttt ccsisirkrkememelellelet t bebebeleleesüsüütjttjükk, ízízesesítítjüjük k pep trezezseselylylyememm---
memel,, s ssszezezerrereecsc endióvóv lallal, , boob rsrssasal,ll, é étetelíllízezesísítőtővevel,l,,, m mm majaaja d d hohohoozzzzzzáfáfáfáfőzőzőő züzük k a a brbrokokkokolilit.t.t  T TTTejejejszszszínínínbőbőből l ésésés aa llisisi ztztbőből l véév kokonynyny 
hababaráráásts  késészííítüünknk, , amamivelel ssűrűrítí jüj k.k. TTTálálál lalalásásskokokorrr kekkek vévééss momoomozazazazarererrellllávávalal mmegegszszórórjujuk.k.
Javavavasososoltlttlt k k k körörö etet: papararadidid cscsomommosososs b bb bazazazsasaasalilililikokookomomomomos s s ririizszszs

VASI KANÁSZPECSENYE

HoHoHH zzzzávávalók 10 szememélélyryre:e: 1,2 kg csirkekemámáj,j, 1 1 6,6 kg sesertrtéséskaraaj,j, 4 40 0 0 dkdkkdkg g g hahahh gygyymamama,, ,,
33 3 dkdkg g fofokhk agyma, 44 ddl l ololajaj, 80 dkg lecsóó, só, bors, cscsememegegepepapapapapririkakaa, , mamamajojojoráráránnnna.a.
KKeKeKevévés s olajon szalonnakakoco kákat sütünk, majd aprórraa vávágogottttttt  v vvörörörösösösö hahah gygymámát t
pipirítutunknnk b bene ne, amire kockára vágott csirkemell daararabobokakakak tt teteteszszszününü k.k. 
ÍzÍzeseesítjüük:k: s só,ó, bboro s, majjoro ánna, fokhagyma, majd kevévés s vaagygyy l l lecececsósót,t, vagy igénény 
szszererinnt t frfrisiss s papaprp ikás, paradidicscsomomot főzőzünü k bele.  Fűsűszezerprpapaapriririkákák vaval l megsgszózórjrjjjukukk éés s
kékészzrere f főzőzzüzük k a a raragug t. A kararajaj sszez leteekeket t sózzuk és papaprp ikkkkásásás l lisisztztbeb n pápár r pepepeepercrcrccrcrc 
alattt t mimindndkékét t ooldadalát megsgsütütjüjük k kevévés s olo ajajonon, majdd a a kkarajaj s szezeletekrk e e hahahahaalmlmlmlmlmmozozozozozozzuzuzuzuzuzuk kkk a raragugut.t
JaJavavasosoltlt kköröretet: : vövöröröshshagagymymásás t törörtbtbururgogonynya.a

VARGÁNYÁS CSÜLÖKPÖRKÖLT

HoHozzzzávávalalókók 110 0 szememélé yryre:e: 33 kkg g seserttéséscscsülü ökök, 6060 ddkgkg vargánya,  4040 ddkgkg v vörörösösöshahahah gygymamamma, 101010 d ddkgkgg f ffokokokhahaagygygymammm , 
4040 ddkgkg llececsósó, 4 4 dld  oolalaj,j  ssó,ó, bborors,, 22 ddkgkg ccsesemem gegepapaprprika,a, m mmajjoro áná na, egész kömény. A A kikicssono toozootttt hátátáátsósósósó 
csülülkööt t kokockckákákrara vvágágjuj k,k  hagagyoomámánynyoso  mmódódonon ppörö kökölttnenek k feltesszük, ammihhezez aa ffőzésés uutotolsl ó szszakakaaszázááábabban n
errdedei gogombmbakakevevererékéketet, mamajdd vvara gágánynyátát ffőzőzününk.k. JJavvasa olt köreret:t: g galalususkaka

Rábamenti halászlé

HoH zzzzávávalalókók 110 0 szszememélé yry e:e: 11,5,5 kkg g popontnty y töörzs,, 1,5,5 kkg haharccsasafi lé,  3 3 3 kgkgkg hhallapprórólélékk, 
1 1 kgkg hhhalteteej jj éséés hhhala ikkra, 600 ddkgkg vvörörösöshahagygymam , 4040 ddkgg leccsósó, , sóó, , papapaprprprikka, erőspspaprik
AA hahal l apaprórólélékok kat (harcsa,, csuka, fofogagas,s  kkeseszezeg)g) vvörö össhahaggymámávavaval ll hihided g vívízbzbene  
feelttesesszszükük ffőnőni.i. F Főzőzününk k bebelele ppapaprikát, paradadicsomom t vavagygy lecsóóót,t, s ssóvóvó al, , keevévés s 
ételízesítővel, erőőspapaprprikikávávalal ffűsűszezererezvzve e 3 3 órátá  ffőzőzzük.k. M Maajd memeegsgsgszózórjrjjjuk 
fűfűszerpaprikával, toovávábbbbi i féfél l órórátát ffőzőzzüzük.k. Az így y kakaapotttt aalalaplevvvetetet á á áttttttörörö jüjük,k  
papasss zírozzukk, mam jdd e ebbbbe e főfőzzzzükük b belele e a a fi filélézett
hahalslszzeleteket (hharcsát, , popontntyoyot,t, ikrkrátát éés s hah ltejet). 

ka.
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Cím: Szombathely, Mártírok tere 5/B
Telefonszám: 94 511 348
Mail: szombathelyimenza@gmail.com, 
www.szombathelyimenza.hu
Befogadóképesség: 110 fő
Séf: Piri Endre
Üzemeltető: Németh Szabolcs

Szombathely központjában lassan 30 éve működik 
a Menza, a város kedvelt ebédelő helye. Minden nap 
más étlap, megfizethető árak, kiváló minőség ál-
landó teltház. Nem is kell ennél több. Igazán büsz-
kék vagyunk az éttermünkre.

- Fergeteges népszerűségnek örvend a Menza. 
Nagyon régóta üzemelteted.
- Még a rendszerváltás előtt hozta létre a Vas Megyei 
Vendéglátóipari Vállalat, Ezer Adagos étterem néven. 
Azóta is, ha valaki önkiszolgáló étteremre gondol, a 
Menza jut az eszébe. Vas megye szerte ismert, sok vidéki 
vendégünk van, akik az ügyintézés közben beugranak 
egy ebédre. 1996 óta üzemeltetjük. Az étterem legfőbb 
erőssége, hogy vendégorientált,  törzsvendégeink 
kérésére sokszor elkészítjük kedvenc ételeiket, ud-
variasan figyelmesen bánunk vendégeinkkel. Pénztár-
cabarát, kis és nagy adagokat, két fajta menüt egyaránt 
kínálunk. Napi negyven-ötven fajta ételből választhat-
nak vendégeink, amelynek a hatvan százaléka minden 
nap más. Főzelékek, levesek, sütemények, tészták, 
zöldségek szerepelnek az étlapon. Az adott évszaknak 
megfelelően is változtatjuk étlapunkat, ahogyan érnek 
a zöldségek, gyümölcsök. Kistermelőktől is vásárolunk, 
friss zöldséget, gyümölcsöt, házi tojást, amiből  túrós 
tésztánkhoz tésztát gyúrunk. Ha időnk engedi, reg-
gelente kimegyünk a piacra vásárolni – így a legfrissebb 

alapanyagokhoz is hozzájutunk. Ez az étterem egy 
abszolút ebédelőhely: fél tizenegytől - fél négyig várjuk 
a vendégeket. Nálunk minden az ebédről szól.

Önkiszolgáló étterem a város közepén
Menza
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Zöldborsófőzelék, ahogy mi szeretjük

 Vajon pirított, vöröshagymán párolt zöldborsót tejjel felengedjük, sóval, borssal, cukorral ízesítjük. 
Világos rántással sűrítjük, és tejszínnel dúsítjuk! Amikor elkészült, friss petrezselyemzölddel megszórjuk! 

Tejszínes-tárkonyos csirke raguleves

Kockára vágott csirkemell darabokat vöröshagymán és kevés olajon megpirítjuk, hozzápároljuk a zöld-
borsót, a friss sárgarépa karikákat, majd sóval, borssal, és tárkonylevéllel ízesítjük! Amikor már majdnem 
elkészült, aprított friss csiperkegombát és petrezselyemzöldet adunk hozzá. Tejszínnel felengedjük, és egy 
picit felforraljuk, majd kész!
 

Menza-szelet

Negyedekre vágott friss csiperkegombát forró vajon átpirítjuk, majd csíkokra vágott sonkát adunk hozzá. 
Liszttel megszórjuk, sóval, borssal, majoránnával, pici zúzott fokhagymával, vágott petrezselyemzölddel 
ízesítjük.  Tejszínnel felengedjük, majd karikára vágott póréhagymával meghintjük! Amikor már majdnem 
kihűlt, rostonsült csirkeszeletekre halmozzuk, reszelt sajttal megszórjuk, és magas hőfokon csőben sütjük.
 

Klasszikus máglyarakás

Kettéválasztjuk a tojásokat, a tojássárgáját, tejet, őrölt fahéjat, cukrot, vaníliáscukrot összekeverjük, majd a 
félbevágott zsemléket belemártjuk. Kivajazott tepsibe sorba helyezzük. Megkenjük barackízzel, megszór-
juk darált dióval és reszelt almával, majd egy réteg ízesített, áztatott zsemlével befedjük. A visszamaradt 
tojásfehérjét, cukorral kemény habbá verjük, majd a máglya tetejére alacsony hőfokon rásütjük!

1.

2.

3.

4.
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Cím: Szombathely, Hefele M. u. 2.
Telefon: 94/510-530
Mail: info@oldpostpub.hu
Befogadóképesség: 40 fő, terasz: 20 fő
Nyitva tartás: 11.00-23.00.
Séf: Liszt Milán
Tulajdonos: Vörös Róbert

Az Öreg Posta Söröző a Nagyposta egyik régi épüle-
tében kapott helyet. Igazi fi atalos, mai söröző, egy 
percre a Fő tértől. Nem csak jó sörök, jó ételek, de 
más érdekesség is várja a betérőt, ami Vörös Róbert 
tulajdonosnak különösen kedves.

- Hat éves már a söröző, pedig mintha ma nyílt vol-
na…
- Sében üzemeltettünk egy éttermet, a Charlie Vendég-
lőt, de amikor az átmenő forgalom elment, új utat nyi-
tottak, úgy gondoltuk, hogy beköltözünk Szombathely-
re. Ez a helyiség egy régi menza épület volt, a konyha ki 
volt alakítva, megvolt a vendégtér is, ezért megvásárol-
tuk. Egy olyan dolgot szerettünk volna megalkotni, ami
még nem volt a városban, ezért egy cseh söröző mellett
döntöttünk. Én addig még nem jártam Prágában, de ak-
kor elmentünk egy prágai sörtúrára, végigjártuk az au-
tentikus kocsmákat, elsősorban nem a turisták által lá-
togatott helyeket, hanem a kiskocsmákat és az ott látot-
tak alapján Csikós Mihály tervezte a helyet. Fekete-fehér
prágai képek vannak a falon, édesapám hatszáz darabos
söröskorsó gyűjteménye díszíti az éttermet. Tulajdon-
képpen erre épült az étterem, ez volt az első szempont, 
hogy az jó helyre kerüljön. A környezethez párosulnak 

Prágai hangulat, söröskorsó gyűjtemény
Old Post Pub
(Öreg Posta Söröző)

az ételek is: csülök, különböző szárnyasok, frissen sütünk 
káposztás pogácsát, sós stanglit. Toronyi kenyérrel adjuk 
a sörkorcsolyákat, megcélozva a sörös társadalmat.
- Az éttermekben, sörözőkben meghatározó a ven-
dégek életkora, nagyjából egy ívású vendégek adják 
egy-egy étterem törzsközönségét. Azt gondolom, 
hogy ez egy igazán fi atalos hely.
- Nem teljesen. Elkezdtük a meccsnézéseket, a Bajnokok 
Ligája meccseit és nagyobb meccseket, így az idősebb 
korosztály is bejár sörözni, nagy társaságok beszélgetni,
zsugázni, meccs után sörözgetni, tehát ma már inkább a 
középosztály tölti meg a sörözőt, de természetesen min-
den korosztályt várunk a nagyon fi nom Krusovice sö-
rünkre, amelyből világosat és barnát is felszolgálunk.



Sajtos erdei gombás csirke raguleves:

HHHoozzávala ókk: 20 dkg vvörö ösösöshahahahagygygg mamama, , fűfűszszerer kekk: :  (t(t(t(tárárárárkokokokonynynyny, , kakkakak kukukukukkkkkkkkfűfűfűfű,, , kakakaaapopopoppp rrr, ff fekekeketetete ee őrőrőrölölölttt boboboboborsrsrsrsrs))),)), 
sósó, 5 dkg fokhagagymymma,a,a, 22 22000 0 dkdkg g g sásásárgrgr ararépépa, 15 5 ddkdkdkg gg zezellllerere gugugugumómómóó, , , 4040440 dddkgkgg ccsis rkkemell,l, 40 dkdkg g ererdeddei i gogombbmbmbaa kkekekeveveevev --
rérék, 40 0 dkdkg g sasajtjtkrkrrémémm, , 0.0.2 2 l ll tetetejsjszízín,n, 0 0,0,05 5 l cicitrtrrromomomomlélé, 2 2 2 ll l tetetetejj,jj, 55 5 dd dkgkg é éé ktktkezezésésé ii kekek méméméménynynn íítítőőő,ő, 
1515 d dkgkgg m mmararrgagagaririr n.n.n.AA A cscscssirirkekekememelllletet 1 1x1x1 ccenentitis s ss kokokoockckckárára a aa váváváv gjggjg ukuk, , a a sásásárgrgrgararépépépátát é
zzezellllllererertt t nananaagygygy l lyuyuy kúkúk  r reseszezelőlőn n lelerereszszeleljüjük.k.k. A AA A mmmmarargagagaririntntntnt kk k kioioi lvlvasasa ztztztjujujuk,k  a vvörörösös-
hhahagygymámát t fi fi nonoomrmrm a a vávágjgjgjukuk, bebbeleetetesssszüzüzük k k a a a kikikiooolo vav szztotoottttt  m mmarararargagagaga iriririnbnbnbnbaaaa mamamajdjdjdjdj  
üvüvvegegegesese rerere p ppirirítítjujuj k.k. H HHozozozzázázáadadadjujujuk k k a a a a kokokockckckc árárá a a a vávágogott csiirkemmellellelelet,tt,t  a aaa ll lerere esese zezeltltt 
zözözöldldséségegekekett ésés a a f fűsűszezererekeket,t s sótót, mamajd a rese zelt fokhaagygyymám t,t, e ezezekeket t
eegyütt ppirirítítjujuk,k, h hogogy y aa húhús s mamagágábaba s szízívjvja a aa zöldségeek k éséss aa f fűsűszez rek k ízét.
MaMajdjd r rátátesesszszükük aaz ererdedei i gogog mbmbaa kekeveverérékeket t ésés a a sajtktkrrémemet.. H Ha a elolo vadt 
a a aa sasajtjtkrkrémé , , fefeelölööntnntjüüjükk k azazaz e e egégégégészszetetet t ttejejejjejejj l,l, é s feelflfororrraljuk, főőzzzzükük k kb. 30 percigig
 m majajd bebeeleleletetetesssssszüzüzük k aa tetejsjszízízínnnnnnelel é é és ss kekeek vévévv s vívízzzele  eelkevert kemém nyítőt. Ízlés 
szs errint sasavavanynyítítjujuk k cic tromomlélévevel l ésésés h hha a a szszszükü séségeess még teszünk hozzá sót. 
AzAzAz eeelklklkésésé züzüültlt llevvest forrón tállalaljujuk.k.k. 

Sült csülök bajor káposztával és zsemlegombóccal 

HoHozzzzávávvalala ókók: : nynyerers s háááhátstst ó ó seserttéss c csüsülölöök k k (c(c(csosontntoso ), só, őőröröltt kkömöménény,y, ő őröröltlt f fekeketetebeborors,s, ffokokhahagygymama, , 1,5 5 l. ssörör. . AA 
babajojor rr kákákápopoposzsztátáhohoz:z: 115 dkd g g vövöv röröös s s hahahagygygymamam , , 1515 dkgg bbaconon sszazalolonnnna,a, 440 0 dkdkg g sasavavanynyú ú kákápoposzs tata, , mamajojorár nna,a,  
őrőrölölt t kökökömémémém nynyny, , sósó, , 3 3 dldl fffehehehérérérbobobor,r,r,, 5 5 55 dd dkgkgkgg zzsír. A zsemlm egegomombóbóchchozz: : 4 4 dbdb zzsesemlmle,e, 3 3 d db b totojájás,, 15 5 dkdkg g liszs t, 5 dkgg 
zszszsírírír, 10101  d dkgkg vvörörösösöshahahagygygymamamaa, , sósósó, , őrőrő ölölt t fef keketetebors, kikis s cscsomomó ó pepetrezezseselylyememzözöldld.
ElEEEllkékékészszs ítítí ésésés: : : aa cscscsülülüü kökököt ttt a aa a cscsc onontntnálál é és s a a kük lsején jjóló  bbededörörzszsölöljüjük a fofokhkhagagymymávávala , , sósóvaval,l  ő őröröltlt kkömöménénnynyelel éés s az 
őrőrölö t t fefekekek teteboborsrssal ésé  leööntjük a sörrele  és ss teteszs ününk k ráá m mégég 11 llititere  vvizete , mamajdjd eegygy mmélé y y hőhőállóló eedédénynybebe tesesz-z
szszükük, amamineke  lehehete ősőségég szerint van tetttejejeje,e  hha a ninincncs,s, aakkkkoror a aluufóóliliávával tuddjujuk k hehelylyetettetesísítetenini. BeBetetesssszüz k a a süsü-
tőtőőbebe 1 15050-1-16060 C C00-r-raa mamajdjd a addddigig p párárololjujuk, amííg g a a csc ülülökökbeb n n tataláálhhatató ó kikisesebbb ikk c csosontntoto  mmegeg nnemem ttududjujuk fofor-r-
gagagagatntntni i i bebennnne,e, m mmmajajaajd dddd lelelelevesszüükk rórólala a a t tetetőtőt vagy azaz aluufófóliliát éés s pip roosra a ésés rropopogogósó rara s süttjüjük.k  AAmímíg g a csc ülü ökök ppá-á-
rorolólólóódididik,k,kk  eeelklkkkésésészízízítjttjükükükk aa a b b bbajajajororrr kkkápáposo ztztátát é éss a a zszsemlelegogombmbócócotot. A A zszsiriradadékékotot kioiolvvasaszttjujuk,k  rrátátesesszszükük aa kocockákárar  
váváávágogogotttttt b bbacacononn ss szazazalol nnnátát, , leelepipipirírírítjtjtjuku , maajdjd h hozozzáadadjuuk k a fi finonomra a vávágogotttt vvörörösöshahagygymámát memegddini szszteeljjükük, , hohoz-z
zázáadadjujuk kk a aaa sasaavavanynyú ú kákápoposzztátátt (h(h(ha a a nananagyg onn s savavanyúy  aa kkápápososztzta a átát k kele l l momosnsni)i), bebefűfűszs ererezezzüzük,k, mmegegsósózzz ukuk, fefel-
engedjdjükük aa f fehehhéré boorralal, , kbkb. 5d5dl l víívízzzzzzelele  és pupuháh raa ppárárolo juuk. AA zzsesemlmlékéketet 1 x1 c enntit  kocockákákrkra a vávágjg ukk éés s mimielelőtőtt t
betesszüük k a a cscsülü köt, aa s sütütőbenn aararaanynysás rggárára a pirírítjtjuku . A A fi fi nonomrm a a váágott vörö össhagymáát eggy y kek vévés s zsírrbaban n 
üvegessrere p pirirítítjujuk,k  mmajajd d megddininszszszteteteljükk. . EgEgy y keveverőrő ttálá bab  felütjük a tojáásokat, egy kkevevésés vvizzetet adudunknk hhozozzoz--
zá beletetesessszszszükükük aa llisisztztete , a a sóóót ésés a aaz z őrőő ölt fefekeketeboborssot simára keveerjrjükük éés s papalalacscsinintata t tésészta űsűrűűséségű mmasasz-z-
szss át kelelll l l l kakakapjpjp unnk.k. H Hozozzázáaddjujuk k k aa vövövörör shagagymymát, a a lelepirítootttt zzsesemlmle e kokockckákákatat ééss az összeaprított petrerezszse-e
lylylyyeem zzölöldeded t.t. J Jólól ö össsszez keveeerjrjükükük é éés sss 303  perrcecet t álá lni i haagyg juk,k, mmajajd d hihidedeg g vívízbzbe e mámártrtott kék zzel gommbóbócocot for-r-
mámmmm zunnknk. A A foforrrrásásbaban n lévőőőő v vízízízbebeben n főzéésisi p próróbáb t végzünk. HHa a a a gogombmbócóc p puhuha és sszétfő, lisztet, haha ttúlú  kke-
ményy, , , akakkokor r vivizezeet adda unk hoohoozzzzzzá.á.á. EEEEzután n memegfgformázzuk az z ösösszszeses ggomombóbócocot,t  és a sós s vízbenen ppuhuhárára a főzzzzzükükükkükk. 
Ha mmiinndedennnnelel e elkkésé zültünnkk k a a a cscsc ülüüü köt fefelslszezelel teljük, a gombmbócócokokatat kketettétévávágjg uk, adagonkékéntnt 2 2-3-3-a-at t addhahaha---
tunkk a aattttóló  ffügüggőgőenen, mekkororo a a a gogogombmm óccotot c csis nán ltunk a kápoposzztátát t féfélilig g a a cscsülülökö  aalá helyezz kük.
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Sztroganoff  szűzpecsenye
 
HoHoHoHHozzzzzzzzávávávávalalalalókókókók::: 6606060 d d dkkgkg s szűűzűzpzpececssenynye,e  15 5 dkdkd g g g vövövvörööshshagagymymymyma, 115 5 dkdkg g cscscsememegggegeee e ububu oo
1515 d dkgkg e erdrddeieie  g g ggomomomombabababa, , 00,0,0,88 88 ll l tetetet jsjsjszízízínn,n, 0 0 0,1,11 l l fffehehehhérérérérbobobobor,r,r,r  15 dkdkkkg g gg maamargrgararinin, , 1 1 evevevk.k.k  m musu tátá
boborsrs, , , kikikis s cscscssomomomó ó pepetrtrrezee seelylyemem z zölöld.d. AA zsiradédéékokokot t egegyy y y seseserprpenenyőyőy beben n kikiololvavavaszsztjtjtjjukuku
rátetetesssssszüzüz k a  fi nonomrmra vávágog tttt v vörörösö hahagygymámát,tt, üüüüvevevevegegeg srsrsre e e pipipiirírírírítjtjtjtjukukk, , felööntntjüjük k egegy y 
kevééés s s vívív zzz el és memeeeegpgpgpggpáároljuuj k.k  AAmimimm kokokor r elelelpápápápárororolólólódodotttttt a vvízz, , , , hohohozzzzzzáaáaadjdjukkuk aa 
meeegtttisisisztztztztítítítototottt ésés c csísíkokokrkra a vávágogogottttttt s sserererrtétététés s s s szszs üzüzzetee , ezt is jjólólóló  l lepeppirirítítítjujujuk,k,k,k  r r rátátátesesszszükükük aa 
szszintéén n csccsc íkíkkkokokokkraraa v vvágáággottottt cscsc emememegege e e ububororkákát,t, m mmajd az eerdeieie  ggomombábábbát,t, s sózózózó zuzuk,kk,  
boborsrsozozzuzuk k ízlés szerint  és beleetetesssszüzük k a a mumuststárt, egyg  ppicicitit p pirirítítjujuk,k, f fele önntjtjükük    
a a fefehéhérbrboro ral és tejszzínínnel, összefoorrrralaljuj k k ésés a a v végén mmegegszszórórjujukk a a fi finonomrmra a
váváv gogotttt p etrezselyeemzmzölölddd el. Adhatuunknk h hozozzázá párololt t ririzzst vagygy g ggnononocccccchihih t.t.

Házi túrógombóc tejföllel és édes morzsával

HHoozzzzávávalalókók: : 0,0,5k5 g túró, 3 dbdb ttojojás 
(k(ketettétéváválalaszsztvtva)a), , 122 dkg búzúzadadara a,
10 ddkgkg v vananílíliáiás s cucukok r, 20 dkdkg g 
krkrisstátályycucukokor,r, s só,ó, 1 1 c cititrorom m rereszszelelt t
hééjaa, 151  ddkgkg m marargagaririn,n, 4 40 0 dkdkg g 
zszsememleemoorzrzsasa. . A A tútúrórót,t, a a ttojojásás 
sás rgrgájá átt, , a a vavanín liliásás ccukukrorot t ésés aa 
rer szszelelt t cicitrtromom hhéjéjátát össsszekekeveverjükük. 
A A toojájás s fefehéhérjrjétét kkememéné y y hahabbbbá á
veverjrjükük eegygy kkevevésé  kkririststálálycycukukoro raral l
ésés sszézépepen,n, óóvaatotosasan n fellllazazítítjujuk k
vevelele aa mmasasszzátá , ututánána a 3030 ppere crc ee
 hhűtűtőbőbenen ppihihennnii hhagagyjyjukuk, 
mamajd ccukukroros,s  ssósós vvízízbeben n kik főőzzz ükük. 
A A mamargrgarrinint t kik ololvavaszsztjtjukuk, ,
bebelel tetesss züzük k a a zszseme leemom rzrzsását t ésés 
arra ananany y baaarnr áráára a piip rítjjt ukk. A A vévégégén 
hohozzzzáaáadudunknk egy 5 dkg vaníliás 
cucukrkrotot é és s 1010 d dkgkg kkrirists álálycycukukrorot t 
és a kifőtt gombbócócokokatat bbele efeforor-
gagatjuk. Egy kevés s pipirírítototttt m mororzszsátát 
teteszs ünk a táányyérraa, ráráhehelylyezezzüzük k
a a gogombócokat, tejfölleel l ésés
 ppororcucukokorral tálaljuk.
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Szalafő az Őrség szívében, védett természeti környe-
zetben, az Őrségi Nemzeti Park területén fekszik. A 
település szerkezete is védett. Az Őrszem Fogadó 
kertjében csörgedezik a település határában eredő 
Szala patak, amely a Zala folyóvá duzzadva táplálja 
a Balatont. A Móricz család által üzemeltetett fogadó 
egy kis csoda. Saját márkás pálinkával, autentikus 
ételekkel télen-nyáron várja az Őrség szerelmeseit. 
Móricz Sándorral beszélgettünk a kezdetekről.

- Fagerendás étteremben ülünk, körülöttünk az Őr-
ség tiszta levegője. Maga a nyugalom. Mindig ilyen-
re vágyott?
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szszszszszszszzzzzününüünününününününü k,k,kk,k,k,k,kkkkk,kkk  d d dd d dddddeeee e eee eeee hahahahahahahahahahahahah  l l l  lllllleteteetetetetetteteteteeteeteeeteek k kk k k k kkk kk vovvovovvvovovovvov lnlnlnlnlnlnnlnlnll aa a aa a a ililiilililillyeyeyeyeyeyeyeyeyeyen n nn n nn nnn váváváváváváváváváváávááágyggygygygyygygygygygygygggyaiaiaiaiaiaiaiaaiaiaiaiaiaa m,m,m,m,m,mm,m,m,mmmmm  aaaaaaaaa  aaaakkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkorororororororororooroor i i i i i ii iilylylylylylyyylylyylyl enenenenennnneneene  f ff f f fff fff fo-o-o-o-oo-o-oo-oo-oo
gagagggagagaggagadódódódódódódódódóóóóótt t t t ttttt tt ááááláállállláá momomomomomommommom ddtdtdtdtdtdtdttdtddddtd amamamamamamaammmaaamm vv v v vvvvvvvvoloooloololololooololo nananananananannnna m mmmmmmmegegegegegeggegegegeeg! ! ! ! ! 1112121222122122 é éé ééééé éééé ééévvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvveleleleleeelelelellee  e e eeeeee eeeeeeeeeeezezezezezezeezezezeezezzeeelőlőlőlőőlőőőőőlőőőőőőtttttttttttttttttttttttt  cc c ccccc c c cccsösösössösösöösösösösösööpppppppppppppppppppppenenenenenenenenennenennenen------
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- A hely szelleme, az Őrség talán adta azt is, hogy mi-
lyen legyen az étlap, ezen talán nem is kellett sokat 
gondolkodni.
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DoDoDoDoDoDoDoDoDoDoDooDD rorororororrororrrororombmbmbmmmmbmbmbmbmbmbmbm olololololooolololololó ó óóóó ó ó óóó papapapapapapapapaapapapp lalalalalalalalalalalllackckckkckckckckckckckckkjájájájájájájjájájájjá abababaababababababba..... . EEE E E E EEEEEEEE nenneeenenennnn mememememmmemememem s s sssssss itiititititiiiititókókókókóóókóóó aa a aaaa aaa mimimimimiimimimindndndndndndndndndndenenenenenenen e e eeeeeeegygygygygygyyyygygyyesesesesesesesesesessss kk k kkkkorororororoororor------
tytytytytytytytyyytytyytyyya aaaa a a a a aa aa aa fefefefefefefefeefefefellilililililililillilillilil dédédédéddédédédééddédédédddd zizizizizzizzizizi a a a aaaa aaz zzzz zzzzzz z őrőrőrőrőrőrőrőrőrőrőrséséséséséséséséséséséés gggiggigigigiggig t t t t ttájájáájááájájájáájáájjjá ékékékékéékékéékékkkék kkkkkkkkkrirrririririririristststtststststállálálálálálálytytytytytytyttytyyy isisisissisisssztztztztztztztaaaaa aa a lellelelelelll vevevevevvevv gőgggőgőgőgőgőgőg jéjéjéjéjéjéjéééét,t,t,t,t, a a aaa aaaa d d d d d d d ddddomomomomomomomommmm------
bobobobobobbobobobobobbobbobb k k kk k k kkkkk kkk vávávávávávááváávávááltltltltltltltltltltozozozozozozozozozzozzzaatatatatattattaata osososososossssososos l l l ll llll anananananannanannankákákákákkákákááákákákáákáákkkáititititititttittiiiiti  éééé é éééss s ssssssss sss s aa a a aa aaaaa zözözözözözzözözözöldldldldldldldlll elelelellelelllőlőlőlőlőlőlőllő e eeeeeeeerdrdrdrdrdrdrdrdrddrdőkőkőkőkőkőkőőkő  i iii iiillllllllllllll atatatataata átátátáátátátátá . . . . ÖnÖnÖnÖnÖnÖnÖnÖÖ nenenennenenenen k kkkk kkkkkkkkk
kékékékékékékékékkékékékékészszszszszszszsszszzszsszítítítítttítítítíttttteteteteteteetetetetete tütütütütütütütütütüüütüüüük,k,k,k,k,k,k,k,k,k, ppp p p p p pp pppalalalalalalaalaaalalalacacacacaacacacacccacckbkbkbkbkbkbkbkbkkbkkbkbkbkkkkbkbaaaa a a a aa aa aaaaa zázázázázázzázázázázázázzázááártrrrrtrtrtrtrtrtrrrrrtukukukukukukukukukkukukku  é éé é é éééé  s s ssssss momomomomomoomoom ststststststst ö öö öö ö öö örörörrörörörörörör mümümümümüüümüüünknknknknkknkkkrererererere s s s ss szozozozozozozozozozolglglglglglglgggálálálálálálálálláll, ,,,  
hohohohohohohohohoohohoogygygygygygygygygygggy á á áá ááááááááááátntntntntntntntntntnnnyúyúyúyúyúyúyúúyúúúyúyúyúúyyúyy jjjtjtjtjtjttjtjjtjtjj hahahhahahahhhahahahhaatutututututuututuuuuunknknknknnknknknknknk e e eeeeeeeeeeeeeegygygygygygygygygygyggygygygyyy d d d d d d dd dd ddororororoorororororomomomomomomomomomombobobobobobobobolálálááláálál snsnsnsnsnsnsnnyiyiyiyiyyiyiyy t t t tt aa a a a aaaa tátátátátátááátátáátáj j jj jjj jjj vavavavavavavavaaaarárárárárárárárárrázszszszszszszsábábábábábábbábábábáábbólólólóóólólólólólóóllllló .”.”.”.””.”..”.....
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 2.

 3.

 4.

Betyárleves házi csipetkével

HoHoHoHoHozzzzzzzzzzávávávávávv llalaalókókókókkókó 4 4 s sszezezemémémélylylyyrerere:: 10101010 dd ddkgkgkgkkgkg kkk kolololozozozsvsvsvs áárárii i i szszszsz lalalalonono nanan ,, , 0,0,00 5 kgkg s serertététéscscs omombb,b,b, 2 2 2 20 0 dkd g friss gombmba, 1 nnagagaggy yyy y fefej j
vööröröshshagagymymy a,a,a  2 2 s sárárrgagagg réépapaap , , , , 1 1 zezezzelllllllerereergugugumómómó z zzzölölööldjdjdjdjévévelel, , sósósóó, bob rsrs, , 1 1 ekek. . fűfűf szszszererpapapaaprprprprikkika,a, f fokokhaagyma, maajojoráráránnnnnn a.a. 
A A hahababarárááráshshshozozozoz 1 1100 00 dkdkg g g liszzt,t 1 17575 g gr.r. t tejejföföl,l  aa ccsissipepepeetktkéhéhezezezez 1 1 1 ttojojásás, , liliszszt,t, s só.ó.
A A szzalalalonononnánáát apró kkococckákákrkra a vávávágjggjukkuk, , zszsírírjájárara pp ppirirrrítítítítjujjuj k,k, h hhhozozozzázázázáadadaa jujukk azaz a aprpróróra a váváágogootttttt h h hagagagymymymy átátá , , üüvü egeggesesree 
pároooljjukuk, memeghg inntjtjjjjükük ffűűszezerprpapaaprikákávaval.ll. HH Hozozozzázázáadadaddjujuk kk a aa kokooockckckckákákáá rara vvágággotott t sesertrtéséscocombmbotot, , fűffűszszsszerererezezeze züzüz k,kk, 
felöööntntntjüjüjüükkk k 1,1,1,5 5 lil teter r vívízzzzelel. . HaHa a aa h hhhússúsús m mmmárárárár m mm majajajajdndnddnememem puha,a,a, h hhhozozozzázázáadadadjujujuk k k a a gogombmbátáát, a a sásáárgrgararépépátát, , a a zezellllererertt t ésésé  a a 
zöölddjéét.t. AAA Amímímímígg g g főfőfő, , , elele kékék szszíttjüjüj k k k a a hahah bababaarárááráststs  éé éés s a a csc ippettkét:t: a a ttojojojásásáshohohoozzz anananannynynyiii lililiszszsztetetett t adada unununk,k,k, h hhogogogyy y kikikicscscsititi  kk kememé-é-
nynyebebb b tétészsztát kakapjpjunnkk, mmajajd d bebelelecscsipipkekedjdjükük a levessbe, , 8-100 pperercecett főfőzzzzükü , mam jdd bbeheh babaarjjukk.

Tökmagolajos túróval töltött sertésszelet

HoHoozzzzávávalalókó : 70 dkg kara aj, 0,5 kg túró, 10
kokolol zszsváváriri sszazalolonna, só,ó  
boborss, fofokhkhagagymyma, szerecsendiió,ó, ételízeess
tötökmkmagagololajaj..
A A fefelsszezeleleteteltlt k kararajajt t kiklopfofoljljukuk, , sós zzzzukuk.
A A tööltltelelékékhehez z a a tútúrórót t áttötörjrjükük,,
 öösssszezekekeveerjrjükük a az z apaprórórara v vágágotottt
 sszaz lolonnnnávávalal, , hohozzzzáaáadjdjukuk aa 
fűűszs ere ekekete  éés a a tötökmkmagagololajajatat. 
A A tötölteleléké etet ráháhalmomozzzzuku  aa hhúss-
szeleletetekekrere, feelttekererjüjük, 
bebepap nínírorozzzzukuk éés s kikisüsütjtjükük.

Túrógombóc 

HoHozzzzávávalókók: : 0,0,6 6 kgkg ttúrúró,ó, 00,1,12 dkdkg búbúzaz dadarara, 2 2 totojájás,s  csis pepet t sósó, tejföll, popoorcrcrc kukukoro .
ÁtÁttöt rjrjükü  aa ttúrú ótót, hohozzzzáaáadjjukuk aa bbúzúzadadara átát, , sósót t ésés aa tojásásokokaat. Össszzedededolololgogozzzzukuk, 3 3 3 órórárára a hűhűtőtőőbebeben n pipihehen-
tetetjjükük. GoGombmbócócokokatat fforrmámázuzunknk éés s sósós s vív zbzbenn k kififőző züük.k. AA z semlmleememororzsátt k kevevésés olaaajojojonn nn memegpgpirrítjuk, 
beebelelelefoforggata juk k a gogombócócokokatat. TeTejfjfölölleel ésés ppororcucukok rrrral ttálálala juk.kk

Vargányaleves hajdinával

HoHozzávalók: : 1 nagygyobobb b fefej j vövöröröshshagagymyma,a, 0,5 ddl l éttétolajaj, őrőröölt t fekeketeteeboboborsrs, , fokhkhkk aggymymma,a, é étetelílízezezessítő, ,
fűfűszszere paprika, 2 sárgarérépapa, , 2 2 pepetrtrezezseselylyeme  gyökér, 5 ddkgkg h haajdina, , 3 3 3 dkdkdkg g g szárítítotott t vavargrgánányaya..
A A hahagygymám t apróóraa vággjujuk,k, o olalajojon n memegpgpirirítjuk, hozzáadadjujuk k a a sót, bbborororsossot,ttt  fűszerprrpapapririkákát,t, ffokokhhahagymáát t ésésés a a 
gogombmbátát, , majd fele önntjükük v vízízzezel.l. H Ha a foforrrr, , bebeletesszük a hahajdjdininátá . Haa f ffélélé igigig k készre főőtttt, , hohozzzzáaáadjdjuuk a fel--
szele etetelt sárgarépátt, pepetrtrezezseselylymemet t ésés kkésészre főzzük. TáTálalalálásks or kkkeveve ésésés t tejeeje föf llel dísíszízítjtjükük.

rtésszelet

0 dkg 

ítő, 

. .
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A pápa szakácsa
Pannónia Étterem, Pizzeria és Kávézó

1111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111444444444444

Cím: Szombathely, Fő tér 29.
Telefon: 94 509 588, 509 589 (fax)
Mail: pannoniaetterem@gmail.com
 www.pannoniaetterem.hu
Befogadóképesség: rusztikus étterem: 90 fő,
mediterrán étterem 50 fő, söröző 50 fő, 
terasz 200 fő, télikert (rendezvények) 300 fő
Vezető: Lancsák Károly

Szombathely szívében közel száz éve működik a 
Pannónia. Az elmúlt esztendőkben nagy felújítás, 
majd az azt követő folyamatos fejlesztés, csinosítás 
után igazi XXI. századi vendéglátó kombináttá nőtt, 
amely nemcsak rusztikus, de modern is, széles vá-
lasztékú, korszerű konyhával. Lancsák Károly vezető 
hosszú évek nemzetközi tapasztalataival felvértez-
ve irányítja az intézményt.

- Röpül az idő, ma már a szakma nagy öregjeként 
beszélgetünk veled, bár életkorod nem, de szakmai 
tapasztalatod mindenképpen igazzá teszi ezt a titu-
lust. Hogyan is kezdődött?

- Mindent ki akartam próbálni, ezért voltam felszolgá-
ló, portás, szakács. Ahogyan múlt az idő, egyre inkább 
erősödött bennem a gyerekkori vágy, hogy szakács le-
gyek. Kezdetben felszolgálóként jobban lehetett keres-
ni, ami nem volt utolsó szempont fi atalként, de láttam, 
hogy szakácsként többet el lehet érni, kreatívabb lehet 
az ember. Még mindig nem fi zették meg itthon a szaká-
csokat, ezért kezdtem külföldre járni, ami aztán jó isko-csokat, ezért kezdtem

ltam a Mátyás Étteremben, 83-banla volt. Sopronban vo
szakvezető szakács voltam, későbbClaudius, itt műs
Graz, Németország, Hollandia, Sry séf. Aztán 

, Ausztrália, Olaszország. Ez úgyLanka,
t, hogy jóban voltam a világbansikerült

zét dolgozó séfekkel, nem kötelez-szanasz
agam soha sehova úgy, hogy ál-tem el m
imegyek, ezért mobil voltam és landóra ki
badságra ment egy adott étterem amikor sza

öke, akkor én mentem, ott voltamkonyhafőnö
g, egy hónapig. Sok mindent lát-három hétig
am és egyre inkább éreztem, hogytam, tanulta
mnak kellene valamit csinálni, ha saját magam



már megismertem pár nemzetnek a ko
ját. Ekkor lett a Szürkebarát Szombath
Egy kertvárosi kis étterem volt, ahova 
sose találtam oda, de a vendégek hál’ 
tennek mégiscsak oda találtak. Két- há
rom évig dolgoztam ott, én voltam a m
denes, majd jött a Pannónia. 97-ben, t
zenöt éve nyitottunk. Ez már nagyobb
lat volt, több nemzetnek főztünk, külfö
jártunk. Pl., ha egy olaszos hetet akartu
csinálni, akkor először Olaszországban
náltam egy magyaros hetet és utána jö
az olasz séf. Csináltunk ilyet Ausztriába
kiában, Szlovéniában, Németországba
János Pál pápa Szombathelyen járt, a c
főztem neki és kíséretének. Amikor azt
testvérvárosában, Ferrarában főztünk 
írták az ottani újságok, hogy a „pápa szakácsa” főz. Egy
hétig kígyózott a sor az étterem előtt, mindenki meg 
akarta kóstolni a „pápa Szakácsának” főztjét.
- Melyik konyha volt a legnagyobb hatással rád?
- Az izraeli. Olyan szállodákban dolgoztunk, ahol na-
gyon gazdag emberek jelentek meg, ezért a minőségre 
igen oda kellett fi gyelni. Egyébként a zsidó ételek elő-
állítása, melegen tartása nem egyszerű dolog. Ott volt
olyan, hogy ezer fős esküvő a kertben például, amihez
nagy-nagy szervezés kellett.
- A Pannónia is egy komplexum, ezt sem könnyű 
kézben tartani.
- Amikor terveztük, akkor közösen a tulajdonossal kép-
zeltük el, hogy milyen is legyen, később is mindent 
mindig megbeszélve alakítottunk. A vendégkört tekint-
ve elsősorban a magyarokat céloztuk meg és mellette 
természetesen a nemzetközi vendégeket is vártuk, hi-
szen a városközpontban van az étterem, sokféle náció 
megfordul itt. Az osztrák bevásárló turizmusra nagyon
lehetett számítani, óriási szelet volt, a vendégek het-
ven százalékát az tette ki, aztán a Forma I-re jövő ola-
szok erre jöttek, egy hétig itt voltak a verseny előtt. Te-
hát mindenkit vártunk és várunk, aki Szombathelyre 
jött és jön.
- Az étlapot is ennek megfelelően kellett kialakítani. 

- A váz, az a magyaros ételek. Most is ezt tartjuk, annak 
ellenére, hogy a vendéglátás teljesen átalakult, ma már 
mindent másképp adunk, mint régen, még a nevek is 
mások. Az új kornak megfelelően kínáljuk az ételválasz-
tékot.
- Van egy csodálatos télikert, ahol nagy rendezvé-
nyeket is tudtok tartani.
- Igen. Főleg esküvők, nagy céges rendezvények, bálok. 
Ezt igény szerint különféle színvonalon csináljuk, a leg-
modernebbtől, a legklasszikusabbig.
- És itt ez a gyönyörű terasz, ahova ti magatok is 
szerveztek különféle zenés programokat. 
- Korábban voltak kis problémák a hangerő miatt, de
szerencsére kevés szomszéd van, akivel meg kellett 
egyezni és Szombathely városa is rájött arra, hogy a vá-
ros Fő terén színvonalas, zenés, pörgős, élettel teli nyárra
van szükség, ne zárjon be nyolckor minden. Kezdetben
konkrétan minden hétvégén feljelentett valaki, hogy 
miért vagyunk nyitva éjfélig. A terasz azért lett ilyen, 
hogy ezt a kettősséget egy kicsit összehozzuk: az étte-
rem öregsége, rusztikussága, meghatározó volt, a terasz-
szal pedig egy mediterrán színvonalat igyekszünk meg-
valósítani.
- Van-e valami fontos, amit szeretnél elmondani?
- Szolgálunk és főzünk!    
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 1.
Pulykamell fi lé, fi nomfű mártással, párolt szilvával, burgonya pürével 
(ahogy II. János Pál pápa szerette)  
 
A A pupulylyykakakamememellllllllbőbőbőbőlll kikicscssit vvasastatagagabbbb fifi llékéketett vvágágágágununununk,k, kkisisssésésésé k klolopfppfololjujuk,k, s sózóz--
zuk,k, b b borororsosoos zzz ukk, liszsztbtbbbtbenen  memegfggforo gagatjjtjukuk. . VaVajajaajat t tt hehehehevívítütüünknknkn  m mmmikikoror eelflfőtőttete  
azz íírórót,t, b beletetesese szzükük aa mmeggliliszsztetezetttt mm mellellfilfilfi llékékketetet, szszépépép pppirirrrososososrararara ssütütjüüjük.k. AA 
vajbbjbólólól kk kkisissiszezez djdjükük, , mamajdjd a a t töböböbbibiib s sszezezeeleleleletetetetett tt isissis k kkisissütütütjüjüjük.k  A vvisississzszszs amamamarara adadt t t
vaajbj a a liliszszzsztetetetet tt t dododobububunknk, fűfűszszerererezezzzüzük:k:k  t tttáráráá kkokkonyny,, bazsz alalikomom, kakaakukuukkkkkkfűfűfű, , 
frfrisissesen n vávágog tttt ppetetrer zszselelyeyemzmzölölddddelel, , kikissssé é átátppirítjukk, , majdj  fe-
lelengngededjüjük k szs árnyaslével (levessel), vivisssszaz rarakkjuuk a szép p pipirorosrsra a süsültlt 
pupupp lylykakaszele eteket, ösösszszeeforo raljuk, “nyayakokon n önöntjtjükü ” szszárárazaz f fehehérérbobor-r-
rraal,l, h hogogy y a többféélee ffűsűszeer r és bor egyyveveleleggéből,  bőbőséségeges,s, b bárársososo--
nynynn osos, pip káns szaftotot kkapapjuj nk. Tálalásig leefedjük és lelevevessszük k k k a a a tűtűűűzrzrzrőlőől.. 
EElkékkészzs ítjüjük k a kötetekeet. Burgonyapüré: a burgonyátát  meegháháámomomozzzzzzukuk, , 
fefelttessszszükük főzőznin  (kb. 2020 perc),  sózzuk ízlés szerint (v(vigigyáyáázzzzz unununu k,k,k, n nnemem kell 
nan gygyonon s sózóznini h hisz a szilva édees s lesz) leönö tjük róla a a vivizez t, dddobobobununk k rárá vajjatt  (1(1
bburgrgononyáyáhohoz z 202  dkg 3 dl. ffelelfoforrr alt tetej)j , kek vés frisseen n rer szzele t t szszererecsendndióióvavav  
NeNNe fféléljüjünknk ttőlőle e popompm ás ízeze l lesesz z a püüréénen k, aaz állagaga k krérémfmfmfagaagyiyi szerűű, , fofof rmrmrmrmmmálálálálálálhahahahahahatótótótótóó l legeggyeyen.n. 
ElE kéészszítítjüjük k a a pápároroltlt s sziz lvvátát. .
KiKimamagogozzzzukuk a a ffririssss hhososszszú ú szszililvávát,t, ha a ninincncs s jójó a felezzetettt szszzililvavava k k komompópót t iss. 
SeSerppennyőyőbeben n krkrisistátálylycucukrkrotot k kararamamelllizázálulunkn , bebeleedobjbjukuk a aa s ssziziziz lvlvlvátátát, , ,
momorzzsosolunknk rrá á 5 5 dkdkg g teteavavajajatat, , ízí esesítjüjük őrőrölölt t fafahéhéjjjjal (nem kekellll s sajajajajnánánánálnlnlni)i)i). . 
ÖsÖsszs efefororraraljljukuk v vörörösösboborrrrall, nénéháhányny ccsesepppp rumummam l 
(n( e e vav laamim  kkomommeersrsz tetengngererésé szszelel).)  CCsosodádálalatotos ízí ekek lesznek a ttánányéyéroododonn. 
MáMár r cssakak aa ttálálalaláss v vanan hhátátrar . . SzSzépép nagagy y fefehéhér r tátányn éré t t váválalasssz,z  fagyis kanállal 
hahalmlmozozzuzuk k a a táánynyéré rara aa bburrgog nynyapapürürét, mimintnthaha vvana ílíliaa ffaggyiyy t halmoznál,l, 
memellététeseszeed d a a szszilvava c csosodádát t keevévés s szszafaftttala , mamajdjd aa ppulu ykát, a fi finonomfmfű ű mámártrtásásstt. 

Laki bab

 AA ttarkakabababobot t elelőzőző ő esestet  bbeáe ztztatatjujuk,k, sszaz loonnnátát kkoco káázuzunknk üveeegegegesrsree pirítjtjukuk. LeLepirííítjttjukukukuk a aa vvörörösöshagymát,t, 
fofofokhkhaga ymymmátáá , , kookockckc árá a a vávágogotttt ssárárgagarérépápát,t, fehehérérrérépáát, zzelellelert, kokokockckckázázott, zölöldpd aprikát,t, p parada icsomot,
ösösszszererotottytyanantjuk, fűszerpaaprikával mmegegszszórórjujuk,k, ffele engegedjdjükk aaaz z z elelelőrőre e meegfgfőzőzöttt füüststölölöö t t kikicsc ontozotttt ssssssereer-
téésfsfejej llevevévévelel. . HoHozzzzátátesesszszükük a a bbeáztatott bab bot,t, ffűszeererezzzzük só ó ó (v(vvigigyáyázva a memertrt a ffüsssüstötötöltltl lélé e elél g sós)s), , egeggeggésésséé z z z
bors, babérllevélél, kekevévés s ererősős p papapririkaka 550 0 pep rcigg ffőző züz k,k, hha a nem m tötötöbbbbb éévev s bababobot t vevettününnk.k.k. M MMege kockkkkázázázzuzuzuzuk kk k
a a füstölt, főtt, bőrőröss, , sesertrtésésfefejejet t (i(igagazázán n fefenséggeses fffalatt).). H Hozo záadadadjujujuj k k k a a a leleveeeshshezez. . ÖsÖsszszefefororrrararaljljuk.  ZZZZeleelllleleeeleerrerererr ss s 
gagalul skát készíítünkk. ToTojájás s (f(falalususi ámám!)!), hohogyg  araanyn  sárgaga llegegyey n,n  lisissztztzt, ,, zezeelllerzöz ldd. (N(Nemem fi fi n nomommrar  vvágágágáá jujuuuk)k)k))k)) 
ösösszszekeverjük, ha kell, , kekevévés s vivizezet t önöntütünknk hozzá. Forrásásbaban n lévő llevevevesesesbebbb  szagggggattjujuk,k, 1 1/2/2 bbarara ackmkmagaggg 
nanagygysáságúg  legyen 20 ppererc c ésés k késész.z. HHázázi i tetejfj ölt kikeverjjükük l lisisztz tel (nnn( ememem mmmmege ijednii aa t tejejföföl nenemm m fehér, ssárárárá ggagaag ),),), 
foforrrrónón m megszórva vastatagogon n pepetrtrezezseselylyemem zölddel tállalaljujuk.k.

11kgkg 
aal l ll fűfűfffűszszererezezzüzüük.kk  

 2.
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Háromházi szarvaspörkölt nyulicával (róka gomba)

KiKimegyeke  az erdőbe aa hhhháráráráromomomomháháházizizi ( (MaMagygyarrlalaaak)k)k)k) e e erdrdrdrd
totommal  és váráromom a a vvvadaadadatata m mmélééla aa lelesbsbenen, , mamajjdjdjd hhhajajnn
szs eddekek e egygy k kisis n nyuyulilicácáát.t.t. K K Kocockákárara v vágágomom a a s ssszazazazarvrvasastttt
szszererinintitit  aaprprpró ó ó dadadararaabobobokrkrkk a,a, ( (énén í ígygy s szezereretetem m m m memememertrtr  ,hahaaa
mamamarararaad d d a a a pöpöpörkkrkölöltbtbőlől, , popofáfásasabbbb llevevesest t leleeehehehehet t tt bebeb lőlőlőlele 
krkreáeálnlni)i), , kökök zbzbbenene  ffelelrarakokom a a vivizezezet t fafaazézézékbkbkbananann    a a blanan-
sísísírororozázázáshshshozozoz ( ((mámámás s s nénén veveven nn elelelőfőfőfőzőzőzésésésés, , vavavagygygy s sokokokkokolálás s –aa
nynyers lalapapananyayagogokak t forrrrásásbabann lélévővő vízbeben röövid 
idi eig g hőőkekezezeljljükük ( (lőlőfőfőzzzzükük).). C Céléljaja e elslsősősororbaban az 
alalapapananyayagogok k roromlmlásásánánakakk, , ízíz-  ésés s szízínvn áláltotozázásásánan k 
memegagakak dádáálylylyozozozásásása,a,a, dd de e e ezezezzezezel l l a a mómóóm dsdsdsszezerrrrel aa v vadad-
húhhúsosok k vaavagygygy a aa pp pacacalal s szazagágáát tt isisis c csösösökkkkkkkenenennthtt etjüjük.k. AAz
eljájárás léénynyegege e a a kikifef jeezeettttenen g gyoyoyorsrsrs f ffelele memelegíítétés, 
mamamajdjdjd l lehehűtűtű ésés. Közben pörköltltalalapappototot k kkésésészízíz tütünknk, há
zszz íríronon vvörörösö hagygymámát,t, t tv v pap prrikkátát f fonononnynynyasztztununk, m
szszóróró va kkevevvésés hházázi i dadaddadaarárárráltlt z zölöldsd égekekkekel l (v(v(vvegeteta)a), do
hhohoh zzzzá á egeegy y dadararab b bb b füfüfüfüfüüfüf ststststststölölölölölölt t t t t t szszszsss alala ono nát,t, c csasaak k k azaza  íízeze  kedv
TűűT zrzz őlől l lehehúzúzzuzuk,k, mmmmmmegegegegegeggszsszszszórórórjujuk k valalamimi j jó ó faajtta a fűfűszs er
ösö szszekekekevevevererjüjük,k, m majajd d d fefelelengngededjüjük,k, h hhogogogy y  elellelepjpje. Sza
(z(zsísírjrjáráára a vivvisssss zazapipirírítjt ukuk),)  újrjra a fefefelelelengngngedededjüjüjük,kk  b belelerakkjujuk a leefoorrrrázá otott,t  sszazarvrvasaskokockckátát, , szszálá kákázozotttt 
nynyyululicicicátátát(n(n(nememem v vágágjujuk kk a a fefejéjéjénénénél l l l a aa a tötötöt rzrzses  fele é egyeyenln őtő lelen n dadaraabookkra a tétépdpdesessüsük)k), , sósózzzzukuk. Vizezet t fofog g enengeg dnd i 
egegege ysysy zezer r kékétststszezer r zszssírírí jájájárarara p p ppiririrítítíttjujujuk k k , hhogyy n ne e főtt húsúst t kakapjp ununk.k. FFokokhahagygymam pépépepet t kék szszítítününk k (ö(össsszezetötörtrt fokha-
gyggymámám bababa e eegégégészszszz k kkkömööménénéénytyt s szózórurunknk, , kék ssel összezevavagddosossusuk)k), , beelelerarakjkjukuk aa kkocockáázozott ppararadadiccsosommmmalal, kekevévés s
zözöldd erőrőspapapriikávaall együtt. Kb. 1 1//2 óró áiáá g g főf zzzzükk, , köközbzbenen kkósó totolggatatjujuk k haha kkelll ututánán íízezesísítütünknk. MáMár mamajdjd-
nenem m pupuhaha aa hhúss é és s a a szszafaftjja kezd összezez  állllnini. HaHa vanan o otttthoon n jójó ffajajtat  házi tetejfölö  nnyayakokon n önöntjtjükük, kekevévés feehéhér r
bobobortrtt eeelblbl írírír, , hahah n ninincscs ttejejföföl l 1-1-2 2 dldl s százárarazz vörösbboro raal teesssszüzük k igigazazánán ppikánánssssá.á. SSavavananykykásás íízűzű hházázi kokovávászszosos 
papapaarararaszszsszt t t kekenynyererrreteteet aaa aadududdunk hozozo zázá, , háházizi s savavananykákkkakal. AAdhdhatatszsz hhozo záz  körörete etet: : död död lllété , gagalulusks átá ,
sóóós s bububurgrgrgonononyáyáyát,ttt  hházázi i tatatatarhrhrhononono yáyyyát.t. Ha nenem m leleszzel résésene , nenemm haagygynanak k nenekeked!d!!!!! 

Vasi dödölle: 
1kg burggononyáyát hámozuzunk  (ha a leleehehehet t sás rggátát, , az jjó liiszsztetes)s), vév kokonyny kkara ikikákákrara vvággjujuj k,k  ffele tetetesssss züüzük kk fazééékbkban 
főni annnnyiyi v vizizi etet, hogygy e ellllepjee, sósóózzzzzzukuku , vevegegetát zzzukuk, , adaddidig g főffőzzz ükükük míg széétfő , nyeles bbururgogonynyananyoyomómóvaval 
nyomogogasasassususuk kk szszétét. . TűTűzrzrőlő  nemm vvvesessszs ükk lle,e, hhozzázá aadud nknk 1 1/2kg lisisztztetet (( ttöbbb b hehelylyenen s sütütőbőbenen eelőlőmeleegígítitik k k
a liszteteet)t)t), ,, jójójó e eerőrős s fafakakanánállal ööösssszezezedododd lgl ozzzuzuk,k, levvesesszszük a ttűzűzrőről l . VöVöröröshshagagymymátát f félélbbe, szeletekre vággjujuk,k, 
tetetepsibbenenen, , zszsíríronon a araranynysásárggárárra a a pipipirírír tjtjtjuk. TeTepspsibibe szszs agaggatjuku  aa d dödödölöllélét,t, m majajd d roropopogósra sütjük, nyyílílt t lálánngonn 
gygygg akororri i kekevevergrgetetésésses l. Kénényeyeyelmlmlmese ebe b b memegogoldásá  hha a sütőőbeben n süsütjtjükük ..    F Fokokhahaggymás,s  snidlinges s tetejfjfölöllel 
táálaljjuukuk. KöKöreretktkénént pöp rköltetetet khkhkhezeze  passzszolol i igagazán.

őbőbőbőbe,e,e,e,   egegegyy yy vavavadádádádászsszszsz bb bb bararara á-áá-
aalblbbbananana , , , hahaha p p piriri kakakad,d,d, 

t t t ízízízléléélés s 
aaaa  

-

zi 
meg-
obunk 
vééré t. 
pap prikikává all, 
akaaszososanan párárololjujuk k

ukk a lefoforrázá otttt sszazarvrvasaskokockckátát szszálálkákázottt
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wwwwwwwww.w.w.w.prprprprprprprprp iimimiimimimacacacacc kukkukukkukuuu i.i.i.i.huhuhuhu
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TuTuTuTulalalalalaajdjdjdjdj ononononosososoos: :: SoSoSoS momomoogygygygygygyyyyyii i i MiMiMiMiMMiMM klklkkllklósósósósósnénénééénn  

A Príma Cukrászda tulajdonosát Somogyiné Ilikét 
már nagyon régóta ismerem. Az egykori csinos, töré-
keny pincérlányból mára csinos, valódi üzletasszony 
lett, aki fokozatosan építette fel „birodalmát”. Az áru 
mindig friss, a sütik hívogatóak és nincs olyan torta, 
extra igény, amit ne teljesítenének.

- Még az Isis Pepsi bárjából ismerjük egymást, de va-
lójában hol is kezdted és milyen utat futottál be ad-
dig, amíg megalkottad a cukrászdákat, a cukrász-
üzemet?
- -  A A AA VeVeVeVendndndndndndéggégéé lálátótótótótóó V VV Váláálállalalalalalalatntntnnálálálál k kkkezdtteemememmm aaa p pppáááálá yyyáyáy mamamat,t,, m m minininnt tt fefefefeelll-l-l
szszszolololo gágágágálllólól , , ígígy y ininddududud ltltltlt a a a p p páláláá yáyáyámm.mm  AAAAAz z éléllleeetetet ú úgyyyygy h h hhozozoztatatta, , , hohohohoh gygygy 
cucucucucucuccc krkrkrkrkrkk ásásásáá zzzdzdzzdzzz ákákááá  k közözzzzeelelelébébe e kekek rürüüüültltttltememememem é ésss sss inininnneneeen n n innnnnindududultltlt a aa c cccukukukukkkukrárárárár ---
szss atttttatttt i i irárárárántntntnttntntnttti i iiiiii vovovooonznnzalalalalalalla omom, , mamaajdjddddjd aaa  a  P PPrrrírrírríírr mmmmamamammmm  c ccukukkkrárááááássssszszs dádádád k k k k k lélélléllétrtrtrtrehehehehe o-o-o-o-
záááz sasasasasaas . . . A A A A A PaPaPaPaPannnnnnnnnnnn ónónnnnnniiiaiaiaia pppprerereesssssssszóózóóbababaaabaaan kekekekekekekezdteteeeeeeeemm,m,m, a a a aztztztztánánánán a a aa S S SSavavavavvarararariaiaiaia  
SzzzzSzSzzzálálálá lólólólóólóóó ééé ééjsjsjsjsjsjszzzazazazzakakakakakakai ii ii bábábbárjrjrjrjábábábá a aa kekekkerürürüürüllltll emmm, ooononnnnanananan n n n azazazaz I I I Isissisisbsbsbsbe e ee vevezezezeee-
tetetetttttttttt  aaaaazzz z z ututttamam. . AAzAzAzAAztátáán n a a RoRoR mkmkmkm ererrrt, mmmaajajajd d a a ClClC auaudidiusus H HHotototteleleelele  é ééj-jj-
szszsszsss akakkkakakkkkaiaiaaiaaaiai b b b b bbbbárárá jajaa ééés s azazazazzzz a a a  kkkkkkororri i igigazazgagaaaatótóttómmm,m,mmmmm  d dr.r. G GGömömmömmmböböbböböbb s s SáSáándndnddndnndndndooororoooo  
úgúgúgúgy y y y gogogogogogogogoogondndndddndndolololololololo tatatatataata,,, , hohohohohooh gygygygygyyy nnnn nn nyiyyiyyy sssssssamamaam m mmegeegegegeegeege  aaaa CCClalalaaaududududiaiaiaiaiaa CCukukkukkkukku rárárászszszzdádáddádáátt.t.t. 
ItIttIttt t t tt kekekeezdzdzdzdődődőddötötötött ttt a aa cucuuc krászddddaiaiaiaa  e eelőlőlőőőéléléléletetetetete emememmm, , hhéhéhéhéét t t tt évé ig vvvolololtatam m
üzüzüzüzzllelelll tvtvtvezee etettő.őőőő  IInnnn enennnn v visisii szszammamene teeeem m m azzaz II sisisisbsbsbe,e,e,e  o o ootttttttt é é ééétttererrememee -
bebebebenn n dodododdolglglglgozozozoztatatatam,mm,m, a aaaztztzttz ánánánánánááá  a azz z akakakkakkokokokookkokoriririri i i iigagagagagaagagg zggggzggggggaatatataaa ó,ó,ó,ó,ó,óó,ó, KKKisisissss MaMMMaMaMMagdgdgdgdgdgg ololololnananana 
szszszszólólólóltt,t,t,, h h hogogoggy yy neenem mmm lelelleennnnnnnne-e-e e e keedvvvememmem B BB B üükükükkü füfüüfüfürdrdrdddrddőnőőőő  megeegeeggnynyyyyiitititniini aa a  

Édes álmok
Príma Cukrászda

HuHHHuHungngngngggggararararHoHoHoHoHoHoHoteteteteeelslslssls ú ú úúúúújj j j j j cucuccukrkrkrkrásásásászdzdzdzdájáájájátátátát. . . EzEzEzEzt t t t elelelelfofofofogagagagaddddtdtaamammm, , , memememegngngngnyiyiyiyiy ----
totototottttttttamamamam ee e eezt a c c cukukkkkráráráászszszszdádádáát t tt isisiis, , nanaagygyg ononnn s ssszézézézéppp p üüzüzüüü leeeet t lelettttttt , , otootto t t tt isisisis 
mamararadtdtaama . KöKözbbzbzz en eeljjjötöö t a prrivvata izzácációió ééés lelehetőségegem m
nynyílí t arrraa, , hohoogygygg  m megege vávávávásásáásároroljljljaamam a a c ccukukuku ráászszdádádád t.tt  I Itttt kkezezdődődődő--
dödödödötttttttt t t t tululululaajajajajdoododoodoonknknknképépépéppepepepen,n,n,nn,,n, iiiii innnnnnnnenenenen iii indnddndn uulululu tutututunnknknnknknk ééé é éés s sss jujujujutototototototttttttttttttununununk k kk mamamamaaama 
idiidide.e. AAA Akkkkkkkkkor aaalalalapípííítototoottttttuunnk k a  cscscsc aalaaládádáddaddaal ll egegegy y y y kfkfkffkfk t-t-tt t ésésés í ígygygy v vititittütüt k k
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tototovávávávááábbbbbbbbbbb a aa a c c ccukukukukuuku ráráráráráráááászszzzsszzszdádádádádát.t.t.t.t.t. EE E EElőlőlőlőőőszszszszzörörörörörröör B B BBBükükükükönönönnönön vv v v vvvololoooo tt tt azazaz ü üzezem,m,m,mm  d dde e a a 
szszszszszss áláláláállolololooodadadadadd  úúúúgygygygyggy dd d d dddöönönönönnnöntötötötötttötttttttttt, , ,,, hohohohohoggygygygyggyg  n nnnnnnnnnee ee eee leleleleegygygggygyenenenen o oo otttttttttt aa a c cccukukkkukukrárárárászszszszzszüzüzüüzüzemememmemm, , ,
ígígígígíggy y yy y CsCsCsCsC epepepeeprereeregegegenn n alalalakakkakakkakítítítííttototottototottatatatatatam m m mmm kikiki a aaaz z z újújújj ü üüüzezezeeemememeeeet t tt azazazaazaz Á ÁÁÁÁFÉÉFÉFÉFÉSZSSSZSZSS  mmmmmárárááár 
neeenenenemmm mmmmmm üzüzüzüzüzü emememememmelelelelő ő ő őő étététéétttétteteteteteteeermrmrmrmmmrmmrmrmrr ébébébébbébéé eeneneneenenenne .. . . KbKbKbKbKKbKK . . .. héhéhéhéhéhéhét-t-t-ttt-t nynynynyololololo c c cc évévévévévévévévvéé igigigigigigigigg d d d dd dd dololololololoolgogogogogogogogoz-z-z-z-z-z-zz-
tututututututttunknknknknknknknknk o ooooooooottttttttttttttttt, , , kökökökökökökökököközbzbbzbzbzbzbzbzbeneeeenenenenenee  S SS S SSSzozozozozzozombmbmbmbmbmbmbmbmbatatatatatatatattthehehehehehehehhelyylylylylylyyl enenenenenenennen m m mm m m m mmegegegegegegegnynynynyynynyittitittititototottotoototoottatatatatatammmm mmmmmm a a aaa PePePePePePPeetőtőtőőtőőttőő---
fifi fi fifi fifi fifi uuu uuuu tctctctctcttcaaiaiaaiiia  cc c cukukukukuku ráráráráráááááászszszszszszszszdádádádádádádáád t,t,tt,t,t,, sss s ss ssokokokokokokokokkko  r r r rr rrrreneneneneneneeneene dededededededed lélélélélééésesesesesseem m mmm m mm vovovovovovvvvv ltltltltll  S S S SSSzozoozozommbmbmbmbmbmmbmbatatatatathehhehehehh lylylylylylyrőrőőrrőrőőől,llll,l,l, 
esesesesesseseeesskükkükükküküükk vővővvővőővők,k,k,kk,k  r rrreneeeneneenndedededededed zvzzvzvzvzzz énénéénénnné yeyeyeyeyeyeeeyek,k,k,kk,k,k,kkk  í í í íííígygygygygygg  c c cccélélélélszszszszszs erererrrrrerűnűnűnűnűű ekekekekkekkekek ttttt t ttűnűűűűnűnűnűnt,t,t,t,tt,t  h h hh hhhogogogoooggoogggy yy yy ititititittttt tt t lelelelele-----
gygygygg eneenenenne  a aaaaa c c ccukukukukkuu rárárárássszszszszzüzüzüzzüzzemememmemeemmmm. . ElElElEEEElE ősősősőssősszözözözözöz r r rr a a aaa a SzSzSzSzSzenenennenntgtgtgtgtgyöyöyöyöyyööyöööy rgrgrgrgrggggyiyiyiyy  i i iiissskskskskkkskolololloloo a a aa aaaa kokookoookoonynynynyn ---
háháháh jájáájáájáj t t t t vevevevvev ttttttttt emememememm b b  bbéréréréé bebebeebe, , , ittititttttt tt t isisissss h h hhatatatat-h-h-h-hétététét é é éévviviiiv g g g g vovovov ltltlttununununnnk,k,k,kk  d d d de e e e mámámámámámám r r r r
nanaanaaagygygygyygyyonononnononn u uu uuuntntnttamamamam, , , hohohoohogygygyg  á ááálllllllanannnaanndódódódóanananana  k k kkölölöölölölöltötötöt znznznznznzni i ii kekekkekek lllllllllll  é é éés s s s mámámámámáásnsnnsnakakakak 
ruruuuháháháházzzzzzzzzz akakakakakakak b b bbe,e,ee, e e eezézézézértrtrtrt k k kkerererresesesestetetetemm mmmm m egegegegy y y yyy y ooolololoo yayayayan n n n heheheheheh lylyyylylylyetetett, , , amaaamamamaa i i i ii a a a a sasasasasasaa---
jájájájátotototomm mm mmm lellelelell szszszsz. . RáRáRáRátatatataatt láláláláltltltltamamamammm e e eeerrrrrrrre e e e azazazazazazaza  éééé éé épüpüpüpüü eleleletrtrtrtrrt e,e,e,e,e,e  mmm mmegeeeegegegvávávávásásásásáááárorororororor ltltltttamamamamama  
ésésésés m m m mmmosoosososo t t t t ititititt t t t vavavavan,n,n,n, úú úúúgygygygygg  ttt tttűnűnűnűnikikikikkkk v vvvvégégégéglelelelegggegeggegeseseseees n nnn a a aa a cucucucuukrkrkrkrásásásásásásászüzüzüzüzüzzüzezezeezeeem,m,m,m,m  a aaaa 
BoBoBoBoB cscscscsssskkakakakak i ii i kökökökörúrúrúrútotototoon.nnn. 2 2222000000000  n nnnégégégéggyzyzyzyzyzetetetetmmémémmétetetet rerereeres s ss azazazazaz ü ü ü üüzezezem,m,m,m,, aa a a amemememelylylylyetetetet 
a aaaaa aa lelelelegmgmgmgmgmodododdererere nenenen bbbbbbbbb  bb bbberereeee enenenenendedededededezézézézézéseseseseesekkkkkkkkkkkelelel s s sszezezeerererereer ltltltükükükükk f ff felelelelel é é éés s s ititititt t t isisisisi   
nnynynyn itititotototototo tututunknkkk e eegygygyggy c ccukukukkku rárárászszszdádádád t.t.t. NNNNN Nagagaga yoyoyoyoon n n sosooos k k k esesesesküküküüüvővvővőőőőőőrere s ssssütütütü ününüünk k kk
süsüsüütetettemémmmééém nynynyekekeketetett, , , szszszálálállololodádádánananaak k k szssszszszálálálállílílílítutuututunknnknknkn  b b bbe e e e  BüBüBüBüüB kfkfkfkkfürürrdődődőn,n,, b bü-ü-ü--
féféfféfészszszoloolololo gggágágááltltltatatata ásásásá okokokokatatat i i is s s váváváállllllalalalalununununununk.k.k.k.k.kk.
- Az a süteményrepertoár, amivel foglalkoztok, mi-
ként alakult ki?
-- VoVooooltltltltlt eeee egygygygygyyy t ttrererereendndndndd, , , amamammitititit m m m magagaga amamamammmamamamamal l l l hohooozttztztamammamammm.. . EEEzEzEzEz aa H HHHHuununununu gagagagar-r-r-r-r
HoHoHHoHoHHooteteeteetelslslsls t ttrereeendnddnd, , ezezezezzezeezezeell ll kekekekezdzdz tütütük,k,k, t tttttovovovovo ábábábábábbvbvitittetetetemm.m.m.. EE EE nnnnnnnneekekek a aaazz zz aa a léléélélé---
nyyynyegegegege,e,e,e, hh hogogogogy y sosok k ololyayayaann n nn nn alalalalalapapapaapaanananaa yayayayaayag g gggg jjejejej leeleeentntntt mm mm megegegegegegeg a a aa p piaiacocon,n, 
amamami i kököönnnnnyeyeeyebbbbbbbé é teteszszi i ii a a mumumumumumummmunkknknknknknkkn átátátáátátátt,,, , , uguugugugugugugugyayayayay nnnnananananakkkkkkkkoororororooo  a a r régégi i ízízízze-e-e
keket t ele vevesszi.i. É ÉÉÉn n memem ghghagaggytytytamammma  a aa aa tttttttrararararar didiiiiiicicicionoooononooo áláálississ ccukukkráráááááászsszszzszsz tatatatatttotototototototo , , , , 
nennen m m babbaj,j, hogogogogggy y yyyy tötötötötöööööbbbbbbbbbbbbbbb m m mm  unununkákáákákávavavav l llll jájájájájájjj r,r,r,r,r, d d d ddd eeeee eeee nenenenenem mmmm  egegegegggggyeyeyeyeyyy n n n ízízízízízízízíízekekekekketetetetet 
allakkítotootottatatataammm m  kikiikikikikkiki, ,, , hahahahahhh neneneneenemmm m mimimimindndddn eneee  sütütütüttüü ememmééénénénéné ynynynynekek k külülü önönnn t t t tésésé z-z-
táájajajajajaaj vv vvvananannnn,,, kükükükük lölöllööööölönn n nn n nn krkrkkrkkrk émémémémémémémjejejejejejee v vv v vvananananan, , , , , neneneneenenem m mmmm húhúúhúhúúztztzttamamamma r r rá áá azazaz e egygygyenenn j jjj j jjjelelelelelelel---
lelelelelelelegegegegegeget.t.tt  MMMMMMMerereert t tt  úúgúgúgúgú y y y y iisisisis ll l lehehehehehetetetetet, , hohohohohohohogygygygygygyyyy e eeeeegygygygygygyfafafafafaaajtjtjtjtjtjta aa a krkrrkrkrrrémémémém, ,, , cscscscscsakakakkakakak m m m m mmmmmáááásásásás 
sszsszíní , vagyyyy e eee gygyy k kisisisis a a aadaddadalélélélékbkbbkbkbkbanananaann m mmm mmásásáásásásás, , pepeppepepepedidididdidig g g g mmmimimimiim ndndndndnn  u u uugygygygyyyyanannnananazazaaazaa  a aaa 
tetermrmrmékékké .. . EzEzEzEzzzezezeeell l ll szszszakakakítítítí otototto tatataam.m.m.m E E EEgygygyygyyébébébébébbébkékékékékékék ntntntnttntntt a a aa  ccc cukukukkkkkukkráráárárárárárászszszszzzatatatttatatat o o ooo olylylyyyaanananana  
ágágágg, , , , amamamammi ii i i kökökököökökövevevevevevvev tetetetetetelilill , , hohohoohoohogygygygygygygyg  a aaaa a az z z z z zzz ememememememembebebebebeb r r rrr r kíkíkíkííkíkíkík sésésésésééérlrlrlrlrlrlrlr eteteteteteteetezezeezezezezeeze zezezezeeeen n nn n n éséséséséssés mmmmmmmusususususususszázzázázázzáz jj j j j j
memememeegjgjgjgjgjg elelelelele enenenenenennininininininnnnnn  ú úúúújj j j jj teteteteteeermrmrmrrrmrmrmmr ékééékéékékéké ekekekekekkekekekekek l.l.l.l.l. H H HH HHHHaa aa aaa a neneneneneenenenen m m mm mmmm tetetetetetteeszszzszsszss edededeededeedededd mmm mmmmmmmegegegegegegegggg,, , ,, ,, eleeleleleeleee vveveveveveveszszszszszs ----
teteed dd a a a vevevevővőővőőkökökökköröröörööödededededededet.t.t.t   VVVVanananannnannanananak k kk k álálálá lalalalaandndnddnddndó ó ó ó óó tetetetetetermrmmrmmékékékéékékéké ekekekekeke , , éséséséséséésé  e e eeeemememememel-l-l-l
leleeletttttttt f ffforoorrogogoggog e eeegygygygyggyyfafafaaaaajtjtjttjtj a a a újújújj ttterereeree mémémmmékk.k.k  M M Márárárár ö ööt t t évévévévévvévévvé e e eeeee e mmememememm gvgvgvgvgvg áláláááálasaasasaa ztztzt--
jájájáák k k k azazazaz o oo orsrsrszázááázáág g ggggg totototoorrrtrtrtr ájájájjá átátátátát, ,,, mimimimii ee eeztztzzzzt m mmmmmmmininininindididididig g g gg eleellele kékékékééék szszszsszs ítítítítítjüjüjüjüj k,k,k,k  a aaaaz z zz z z eeeeree e--

dedetiti rrrececepept t szszererininnt.t.tt.tt  S SS SSSokokokanananan k kk késésé zízíízítititt k,k,k,,k,, d dde e e ititttt-t-otottt t vávááv ltltozozo tatatat-t-
nananaananak kk kk rararrarrajtjjtjtjta,a,a,a,a dd d d de ee e azazazzzazz m m m mmárárárárr n nnnnemememem aa aaaz z z  igigigigiiggazazazazzi i i ii orororo szszszzs ágágágágágáá tototortrtrtrta.a.a. N N NNaagagyoyooy n nn 
jójóójóó kkkolololoo lélélél gágággáimimmm v vvvananaaannnananananaak,k,kk,k,k,k,, nn nnnagagaaggagagagyoyoyoyoyooyoyon nn nn szszszépépéppééppppp ttttttterererermémémémémémééékekekeekekekeket t t kékékészszítíte-ee-
neneneneneneneneek k k k kk kk éséséséséséséséés mm m m m mmmegegegegegegegegvavavavavaavav lólólólólólólólósísísísísísísísís tjtjtjtjtjtjtjtjákákákákákákákák a a a a a az z z z zzzz eleleleleleleee kékékékékékékéképzpzpzpzpzpzzpzpzelelelelelele éséséséséséséseieieieieieie mememememememm t.t.t.t.t.t. J J J J J Júlúlúlúlúlúliuiuiuiuiuius s sss s elelelelee seseseejéjéjéjén n n
húhúhúhúhúúhúhúhh szszsszssszzz é éééééveveevevveves ss a a aaaaa cécécécécécécéc gg,g,gggggg  m mmmmmmmmosososososost tttt úgúgúgúgúgúgúgúggy y yyyyy tűtűtűtűtűtűűűninininininninn k,k,k,k,k,k,kk, h hh hhh hogogogogggogy yyyyyyy bebebebeáláláláá ltltltltunununnk,k,k,k,k,k,k  e ee ee egygygygygyygyelelelelelelele ő-ő-ő-őő-őő
rererere nnnn nnemememememeememe  tttttttererereervevevevevev züzüzüzüzüz nknknknknkn  f fffejejejejjleeeleszszsztétététéétét stttstst, ,, , momomomoodeededdernnrnnrn aaz z zz üzüzüzüü emmmemee ününüünk,kk  j jókókkók 
a a a a tetetetermrmrmrmrmmékékékééékkékékekekekekkekeke . . .. ÚjÚjÚjÚjÚÚÚ dodododod nsnsnsnnsnn ágágágágágáááágokokokokko onononono  t t t tererererrmémémémémészszszszzetetetetesesesesenenenen m m mmminininndididiiig g gg gogoogog n-nnnn-
dododododolklkllkkkozozozozunununnnnunk,k,kkkk,k  d ddd dde ee eeeee ezezezzz a aaaz z zz zzz éléléléléletetetett s s ssszüzüzüzüksksksksk égégégéggszszszszszs erererere ű ű ű ű ű veveveveelelelelejájájájárórórórójajajajaa. . . .  
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Bounty szelet

TéTéTéTéTészszszszszttattata:222:222X5XXXX5X5X t t tojojojjjásásásbóbóbólll cscscsokkokokillililapapapotototot ss ssütütütü ünününkkk ( ( ( 22 2 lalalap p p p )))
KrKrémém: : 1 1 liliteteerr tetetejejejet t 2525255 dd dkgkgg c cccukukukororoorraraaralll l fefefelflflforororrararaalulululunknknkn , , mamajdjdd a a aamimikokok r r 
foforrrr bbelele ekekekevevevvererererünüünü kk 20200 dkgk  k kókókususszszalal eelklkeveverert tt 1010010 ddkgkg kkkkememe énényíyítőtőt.t.
A A teepspspsibibibee viv sszatetesssszüzüz k k azz e egygyikik c csosokikilalapopot,t,,t  v vv vvékékékékononyayayan n n 
megkgkg enenjük k olllvaszszzzztotot tttt csookokoláláádéévaval l éséés rrákákkenenenjüjüjük k a a
kókukukuszszszosososos k kkréréémemet.t. E Eztzt b befefedededjüjüjük k kk a a aa mámámáásisisisikkk k cscscscsokokokilillapappal.
1 1 napipig g álálálállnnlnni ii i hahahagygygyjujujukk. TTTetetetejejejétété  v vvékékkononnyayan n
cscsokokizizzuzuk k és kkókókusszalal mmegegszzórórjujuk.k.

Mozart torta

TéTéészsztaat : 4 4 ege ész tojást, , 12 dkg kristálycukorral haboossra kkeveverürürünknknk, , mamajdjd bbele ecsuurgrgatatununk k 3 3 evevvőkkana álálá  é éétooolaajaat,t,,t  
ésés 33 evővőkakanánál l viv zet. Ha a jól kihabosodott, óvatosan h hozozzázááadadddunununk k k 1212 ddkg lisztet, 3 3 dkkg g kakakakaótót, , 2 2 2 kákákávévéskkananáláll 
süsütőtőpoportrt. 18180 0 C-C on sütjük kb. . 252  percig.g. /Ez egy 23 3 cmcm-ees s s tototortrtrtafafororo mám hooz elelégégé ././
KrKrémém: 6 6 egegésészz tot jás, 25 dkg g cucukok r, 1,5,5dkdkg vaníliás ccukukoro , 4 4 44 eveve őkőkanál fifi nnomommlililiiszszszszszzt,t,tttt, 3 3 d dl l tetej,j, 33 evőkakanánáál zözöldldd 
mamandndululaaaaroromama. . A A hozzávvalalókókatat j jól öösssszezekeeveverjük, ésés v vízízgőgőgőz z fefelett ppududdddininnnnnng g g g gg áláálálálállalalalalalagúgúgúgúgúúgúrararr  f ffőzőzzüzükk. 220 00 dkkdkkg g mamaar-r--
gagarir ntnt 2 25 5 dkdkg g poporcrcukukororraral l hahabobosrsra keeveerür nknk éés a kikihűhűlt kkréémhmhezez adjd ukuk.
A A toortrtakakararikikátát k kététfefelélé v vágágjujuk.k. AA k krérém m 1/1/3-3-átát ráká enjük,k, e errrre e e teteteszszszününk k ege y vévékokonyny mmararcicipápán nn lalalapopop t,t  aammiit t
mem gkg enenününk k nunutetellllávávalal. . ErErrere kkenenjüjük k a a krkrémém 22 1/3/3 r résé zéét.t. E Eztzt p ppededede igigig b bbefeffe edede jüjük k a a tot rtrtakkararikika a a mámááásisis k k fefeléléééveveevev l.ll. A 
mam raradédék k krk émémmemel l bebevovonjnjukuk aaz z olo dadalálát ésés aa ttettejejétét. Pirítoott sszezeleletetetet ltltltlt m m manananduduláálávaval l dídíszszítítí hehehetjtjtjükükük.

Brownie

TéTészsztat : 2 2 dldl vvízíz, 2222 ddkgkg tteaeavaaj,, 44 eevővőkakanánál kakakakaópóporr ááátszitálvva.a. EEzezekeket t a a hohozzzzzávávalalókókatat ö öösssssszezeemememeleel gígítjtjtjjüküküük éééés s 
adadununk k hoozzzzá á 255 ddkgg llisisztztetet, , 400 ddkgkg kkriststálá ycycukukrorot,t, 111 mokkkákás s kakanánál l szszódódabbikkarrararbobobobonánánánát,t, 1 1 d ddll nananatútútút r r jojojjoghghg ururtotoot,tt, 22 2 
toojájásts , , 2 2 dkdkg g vaanínílil ásás cukukror t.t  ZZsís rprpapapírírraral l kikibébéleeltl  őőzgerrinncfcforormámábaan n 188180’0’0’C-C-C-ononoon s sütütjüjük kk kbkbkbk . 353535-4-440 0 peppercrcigigig. /E/Ez 1 
hohosss zaza őzgzgerinincfcforo mámáhohoz ele égég//
MáMáz:: 112 2 dkdkg g teteavavajaj, , 4 4 evevőkőkannálál kkakakaóó, 155 ddkgg pporrcuc kokor,r, 1 1 dl l naatútúúrr r jojoj ghghghghurt,t, a amimikeket t vívíízgzgzgzgőzőzőzöönön ö össs zeolvasz--
tuut nknk. RáRáákeekenjnjn ükk aa kkihi űlű t t tétészztátáraa. DuDurvvárára a vávágogotttt diói vaval l vavagyy mmmananandudulával díd szítí jük.k

Kapucíner szelet

2X2X5 tojásból ccsokiilalapopot t süsütütünknk ((gágáztztepepsisi nagysysággágút),), 22 l lapapot. Krrémémm: :: 2 2 cscsommagg v vanannílíliáiás s pupudidid ngotott f f felellelllel őfőfőfőfőfő üzüzüzünknknknk 
6 6 dldl t ej és 2 dl teje szín kkevevererékékévévelel. KiKihűhűtjtjükü . 40 dkg RRamama a mmargarininnt t t kikikekeeeverünkn  445 5 dkdkg g poporcrcukorrorrararall.l.l  A A AAA 
kik hűhűlt p pudinggal öösszeekekeveverjrjükük. KéKétftfele é é vev sszük, az egegyiyik k fefelét ráááákekekenjnnjükükü  a csokikk laaaprpra.a. A A mmásássikik felébbe ee dadaddaráráááráltlltlt 
kákávévét t ésés kakaóportt kevevererününk k /í/ízlzlésés szezeririntn / és rákene jüük k azaz e első krkrémémmrere. .  A másikkk ccsosokikilalapopott rráráhelyezzzüzüzük k a aa
krémémre. Tetejét csokokimmázázzazal l vovonjnjukuk bbe.e.

120





122

Cím: Szombathely, Dolgozók útja  1.
Telefon: 94 312 884
Mail: info@pasztrocsarda.hu
www. pasztorcsarda.hu
Tulajdonos: Szabó Péter, Tóth Eszter

Szombathelyen, anno, a bevezető utak mentén szín-
vonalas csárdák, fogadók nyíltak. Nyugat felől a 
Pásztor Csárda fogadta a betérő éhes, szomjas ván-
dort. Mára a Pásztor már nem a város szélén helyez-
kedik el, hiszen körbe zárta Szombathely. Sőt, ere-
deti szépségében ma csak a Pásztor Csárda fogadja 
a vendégeket, a többi hasonló üzlet vagy megszűnt, 
vagy gyökeresen átalakult. Szabó Péter tulajdonos 
vallja, amit Gundel Imre fogalmazott meg:

„Végy egy konyhát, amelynek ükapja kaukázusi, déd-
apja olasz, nagyapja török, sógora osztrák, nagybátyja
francia. Keress ehhez egy népet, amelynek ínye, 
fejlett ízlése van, érzéke, kedve a főzéshez. Válogasd 
ki a legtehetségesebb sütő-főző embereket, akiknek 
szakács ősei már a XV. században nemességet kaptak 
a királytól. Az asszonyok szedjenek össze mindenféle
gombát, fűszerszámot, zöldséget, gyümölcsöt,
 amelyek a Kárpát-medence síkságainak, lankáinak 
és vulkanikus hegyoldalainak kiváló talaján
termettek és amelyeket e kis Kánaán aranyló 
napsugarai  érleltek édessé, zamatossá, illatossá.”

Ha a fentieket tudomásul vesszük, kiülünk a kerthe-
lyiségbe, a hársfák alá, ahol lila akácok ontják 
illatukat és muskátlik piroslanak és egy ízig-vérig 
vendéglőssel, Szabó Péterrel beszélgetünk, 
akkor máris rájöttünk a titokra: ezek miatt 
kedvelt és jó hely a Pásztor.

Hamisítatlan csárdahangulat
Pásztor Csárda

- Csodálatos épület, belső terek és talán még csodá-
latosabb kerthelyiség, itt ejtőzni nagyon kellemes. 
Hogyan kerültél a vendéglátásba?
- Ez hosszú történet, a Balatonon kezdtem a vendéglá-
tást, Tihanyban csináltam 25 évig egy olasz éttermet, 
pizzeriát és 95-96-ban kerültem Szombathelyre, ami-
kor is sikerült ezt a nagyon lerobbant épületet megven-
ni, amit átépítettünk úgy, hogy megtartottuk az eredeti 
funkciót, de modernizáltuk, kibővítettük. 1997-ben nyi-
tottuk meg az új Pásztor Csárdát. Az volt a célunk, hogy 
egy hagyományos, magyaros konyhát csináljunk, de a
legmodernebb konyhatechnológiával, a kor szellemé-
nek megfelelő minőséggel, alapanyag felhasználással.
Az étlapot és a választékot is a mai kor igényeinek meg-
felelően alakítottuk ki, de meghagytuk a lehetőséget 
a hagyományos technológiának is: kemence, malacsü-
tés, bográcsos ételek készítésére is. Sőt, rendezünk ba-
jai halászléfőzést is. Évente megrendezzük a zsidó es-
tet, amelyen nemcsak a zsidó gasztronómiát mutatjuk 
be, de kulturális programot is szervezünk. Aktívan részt 
veszünk a Savaria Karnevál rendezvényein, fogadáso-
kat szervezünk, itt bent is és kitelepülve is. A Múzeum-
faluban több száz fős rendezvényeket tartunk a Márton
napi, Szent-György napi vásárokon.
- Nagyon népszerű a csárda, étterem a házasulandók 
körében is, hiszen sok esküvői vacsorát tartotok…
- Igen, akár a kertben, akár a benti helyiségekben tu-
dunk fogadni esküvőket, 110 főig, de a ballagáskor is 
foglalt minden helyünk. 
- Azért azt hiszem a legfőbb a vonzerő mindenki, így 
a városlakók számára is a híresen jó konyha.
- Azt hiszem, hogy ez így van. Balatoni lévén sok haléte-
lünk van, a Balatonról hoztam séfet, ő tanította a sza-
kácsainkat az igazi halételkészítés rejtelmeire... ők az-
tán folyamatosan tovább adják a halkészítés csínját-bín-
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ját a következő szakácsnemzedéknek. Ez az egyik alap-
ja a csárdának.
- Ahogyan a szavaidból kiveszem, nem egy fajta ven-
dégkört céloztok meg, hanem talán mindenkit, aki 
szereti az igazán jó ételeket.
- Természetesen. A mai világban már nem lehet csak 
egyfajta vendégkörre alapozni. Várjuk a vegetáriánuso-
kat, a nagyétkűeket, a külföldieket, a húsevőket, azaz 
mindenkit, aki jót akar enni. Ma már látható azonban, 
hogy a drágább ételek kevésbé fogynak, az egyszerűbb,
a pulyka-, csirkeételek, amik ma népszerűek. Változtak 
az étkezési szokások, mi pedig alkalmazkodunk a válto-
zásokhoz.
- Élő zene is van nálatok. Nekem a könnyeim folytak, 
amikor a cigányzenekar befejezte az adott számot, 
a cimbalmos pedig szalonzenét kezdett elé játszani, 
hihetetlen profi  módon.
- Részben van zene, sajnos nem tudunk minden nap ze-
nét szolgáltatni. Alkalmanként van zene, amennyiben 
olyan társaság érkezik, aki igényli ezt, de a rendezvénye-
inken is mindig van zene, ha erre van igény. Éppen ma 

lesz folklórtánc, cigány show, mert egy csoport ezt igé-
nyelte.
- Állandó étlappal dolgoztok, vagy van külön nyári, 
téli étlap?
- Korábban volt külön étlap nyáron, télen, azonban meg
kellett tartani bizonyos ételeket a téliből is nyárra, és for-
dítva, ezért gyúrtunk egy olyan étlapot, amelyen mind-
kettőből van. Most van egy félig kész új étlapunk, amin
egy kicsit kimazsoláztuk a régiből a jókat és megtűzdel-
tük néhány új étellel, valamint fi gyelembe vettük a ven-
dégek kívánságait is. Ezen több érdekesség lesz, például
szürkemarha-, mangalica ételek, egy kicsit több vadétel.
- Nagyon kompakt, nagyon együtt van az épület, a 
belső helyiségek, a kerthelyiség. Gondolom ezen 
változtatni a közeljövőben nem kívántok…
- Mint minden étterem, időről időre megkívánja az ap-
róbb javításokat, karbantartást. Most szeretnénk a ve-
randa másik szárnyát is lefedni, valamilyen könnyű meg-
oldással, hogy sötétítse le a belső teret, tervben van 
még egy kinti kis konyha kialakítása is, de ez inkább az 
egy kicsit távolabbi jövőben valósulhat meg. 
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Fácánleves maceszgombóccal  

AAAA A fáfáfáfáfácácácácácánonononookakkkkakaatt t mememem gkgkgkg opopoppasassztztztjjujujukkk,k, nnn nemememem tt túlúlúl f ff foror óróróó, , , enenene hyhhyhénnén sssósósóó  vízízbb
A A bebelslsősőségégetett eeeltltávává ololoolítítítjujujuj k k a aa zúzúúúzazaza é ééés s ss a a a szszszívívív k k k kivivivivététété ele évéveleel ( (énéén a a 
mámájáját t nenenem m m szszszszokokoko tatat m m bebbellefőfőznzni)i). A A memegtgtisisztztítíttototott t t fáfácácántntntnt 
fef lddarararabababolololjujj k úggy,y, m mminint eggy y tytyúkúkotot. . HaHa a a f fáccáccánánánáná  tt ttúlú  k kkövövöövérérérér, ,, , a a aa
hájaat t leleszs eddjüüjük róróólalall . BeBeletetesssszüzzük k kbkb. 6-66-7 7 liliteteterereresss fafazézéékbkbba,a,,, 
felööönttntjüjüjüükk k k hihih deded g g vívízzzzelel m majajjdndndnemmemem t tteleleleli,i,i,i a a aa z z zöölölölddsdsdségégégekekk térfofooogagagag tátátánnn
hehelyl etett h hhagagagagyvyvyvyva.a.a  FF Feleleltetetesss züzük k a a a tűtűt zhzhz elele yryry e,e, k kközözepepes lángrgraa 
(f(fokokozozatatrara),)  mmikikoro  ffellfoforrrrt,t  llevvesesszszükük t takakararékékrara (kis fofokoozaz tra
lelehahabobozzzzukuk, hogy szép p tiszta legyeen n aa leleveve. MMostt bbeletetesesszszüü
mememm gtgtissztz íttott, féligg nnégégybybe hasított ssárárgagarérépápátt, gyöökekererett ésés
egeegybybenen. A vöröshagagymymárról lefejtünkk eegygy sor héjatt, , ésés ú úgygy tt
bebebb lele. MeM het bele aa ppetetreezselyemzöld, a mmegpucoltt f fokokhhagygyy
ezezzdedek,k, bboro s, só. Nagyoon lassú tűzön főzzük. 
MaMaceeszszgogombmbócó : 
A A toojájásosokakat t egegyy tálban villávaal l fef lverjük.k  Hozzáadjuuk k a a viv zezezettt
tototttt zzsísírtrt, , a a sósót t éés az őrölt boborsrsoto . Appráánkn ént, folyamamatot s kekeke
memellletett t adadjujuk k hohozzzzá a maceceszszdadarár t. MMininimi umum 1 óráárara tteggegyüyüyü
NeNedvdveses kkézézzezel l foformrmázá zuunknk g gomombób cookakat t bebelőőle (1 dbdb 5 55 g g l
EgEgy y nanagyg  ffazazékék, , foforrrrásásbaban n lélévővő vvízízbebe ttegegyüyünknk bele pápárr gogoommm
mem nnn yiy séégeget,t, m merert t memegdgdagagadad).). HHa a a a vívíz z újújrar  fele foforrr , vevegygyükükük a aaa l llánánángogogot t
tat kakarérékrk a a ésés llefefededveve f főzőzzüzük k kbkb. 3030 pperercicig.g.

Rozmaringos kacsacomb, kacsamájas törtburgonyával, aszalt szilvás lila káposztával 

TeTepspsibibe e rar kokosgsgattjuuk,k, lefe ólóliáiázzz ukk, ésés kközözepepeses ffokokozozataton (gázssütütő)ő  kkb.b. 3 3/4/4 ó óráráigig ssütütjüjük.k. 
EzEzalalattt t a a zszsírír kioolvvadd, memelylyetet kiööntntününk k egegy y jéénanaibiba.a. AAAztánán mmegegfűfűszszererezezzük a a mamaamamadadadadararat t sósóóó, , 
kikis boborss é és s roozmzmararining g keeveverérékékévevel.l  FFóló iaa a alaatttt kkb.151  pere c c alalatatt t roropoogógósrsrsrs a a a süsüsütjtjtjtjükükükük, 
a a hőhőfofokok t t a a vévégégén n feeljjebebb b vev hehetjtjükük. A A kokockckárára a vágog ttt kkacacsasamájaj t t a a mememegmgmararadadt t
zszsírí ono  haggymymávávalal l lepepirirítí jujuk,k, é és s hohozzz áaáadjdjukuk aa főtő t,t, sszeleleteteltlt bburrrgogogonynynyáátát, , ,, mam jdjd ö össsszezepipirírír tjtjjukukuk. . 
A A kákápoposzsztátát t leerereszszeleljüj k,k  bbessózó zuzuk,k  éés s egegy y óróráiáig g álá lni hahagygyjuj k.k  EEEztztzt k kööövövetőeen n aaz apróróra a 
feelkklkoco kááázoz tt vöröshagyymámát azz olajooj n n kikicscsitt mmeggdidinsztzteleljüj k, mmmajajajdd d aaa a sóbóól l kikicsavarrt t 
kákápoposzsztátát t rárádodobjuk, gyorsan átkeverjjük, boborsrsozozzuzuk, éés s fefedőd  alalaatttttt p ppppárárrroljuk.k. 
Iddőnő kéként mmegegkókóststololjujuk,k, éés s haha mmár majdnem ppuhuháná akak ttalaláljuk,k,k, a aakkkkkkoro  
hozzáaduunk egy megegháhámomozozotttt, , lelerereszszeleltt almáát ésés az elelfefelezettttt 
asaszalt szilvákkat. HaHa mmegegpupuhuhultlt, , pipicici c cukukoro ral memegssg zórjrjukuk, , ésé  
pápár r csc epp ecettel elérjüjük k a a pipikakantntérériáiájáját.t. Sült kacsacomombhbhooz 
tátálalalljukuk (amit nemem teszezek k köközzzzé,é, mmerert t mámár jelen van mámásnsnálál, 
szzigigororúaúan csak ssóval ffűsűszezererezvzve!e!).).
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Harcsaérmék, tejszínes császárgombás széles metélttel 

ElElElkékékészszítíítésésé : FiFilélézezetttt hhhararrcscscsaéaéaérmrmrmmékékéké etet, ololívíva a olo ajon rropopogogósósrara ssütütjüjük,k, ffokokhahagygymámás s ololívíva a olo ajajonon aa ccsásászs ár gom-
bbábáb tt (v(vagagagy yy lelehehehet t t vavavargrgrggánánánnyayyay  iis)s)ss  l lepepirirítjujuk, ssózó zuuk, bbororsos zzzzukuk, mamajdjd ffőző őtőtejejszínínnenel l össszefefororraaljjuku , 
mamajdjd hh hozozzázáadadjujukk a a kikifőzözötttt s ézélel s metélttete , 2 2 peercrcigg öösssszefoorgr atatjujuk.k. 
TTálalásnál, alulra helyezzük a gombábás s memetéélttetet, , mamajdjd rráháhele yeyezzükük aa hharrcssaéaérmrmékéketet. 
    

Fokhagymával tűzdelt, rozmaringos báránysült, baconos, zöld spárgával 

ElElE kékékészszíttésés: : A AA fofofokhkkhagggymymátát m mmegegegháháh mozzzukuk é és s sréggenn kkete tétéváv gjgjuku , hohogygy éékfkforormám jújú ddara ababoko att 
kakapjpjununnk kk k bebebelőlőll lele. A A rorozmzmarinnnngágágág g g g vévévégégg t memegfgfogo vava lehehúzúzzuzuk k a a leleveveleekeket t ésés aaprpróróra a vávágjgjukuk. . A A ciitrt omomotot 
megmosssusuk k ésés lerese zeeljljük a hhéjéjátátát. . A A húústst é éleles kékéssssele  mmegegszszururkákáljljukuk, ésé  aaz z íggy kekeleetkkezező ő rérésesekbk e e
egyenletetesesenen e elosztvva a bebeletesssszüzüük kk a aa fokhkhagagymmadadarababokokata . AzAzA  apróóra vágott rozmaringngot, reszelt 
citrommhéhéjajat,t,, a aaa ccittroom m lelevét ésésé  a az zz olollaajatt öösssszezekeeveverjrjükük éés ezzel a páccal alaposan beedödörzrzsösöljljükük aa hhúsúst.t  
Jól záárórór dódódó e eedéddénynybeben n hűhűtőbebe ttévévéve e e a a citrromomoko kakal l ésés a rozmaringgágág ffásás rrésészézévevel l lelegagalálábbb  2 órán át, 
vagy eegyggygy é éjsjszaakákárara i is s bebepáácocooljljjukukuk. . A AA hústst k kivivesszzükü  a páccbóból,l, é és s ala aa
mmem gssózózzuzuz k.k. M Megege titiszsztít tott tttt éés s nenenegygyedekkrere v vágá ottt lilaa haggymymávávalal e egg
seses rpenennyőyőbebe ttesesszszükk és alala ufuffólólóliáiáiávaval letaakakarjrjukuk. 200 C-ra előlőmemeleegígítete
sütőőbbebenn kbkb. . 1-1-1,1 5 55 óróó a alattt ttt szzszépépép p pirosrara s sütütjüük. 
Köreetkttkénént t babacoconbnba tekertrtt  pp párárárolololt zöldd s spápárgrgát tálalunk.

gg ás éss é ee eegaga ábbb ó á át,
aposanan 
gygyütütt t 
eetttt 
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Cím: Sárvár, Hunyadi u. 11.
Telefon: 95 320 225
Mail: info@tinodihotel.hu,   www.tinodihotel.hu
Befogadóképesség: étterem: 70 fő, borozó: 50 fő,
kerthelyiség: 100 fő,  hotel: 38 ágy  
Séf: Kráner Zoltán
Tulajdonos: Góczán Tibor és felesége, 
Bukovics Ildikó

A Sárvár szívében található Tinódi Étterem és Ho-
tel több mint száz éve szolgálja az éhes vendégeket. 
Amióta a Góczán család tulajdonában van, szállodá-
val bővült, megújult. Góczánné Ildikóval az árnyas 
kerthelyiségben beszélgetünk.

- Nagyon jó ide bejönni, igazán szép a hely és hatal-
mas hárs és egy több mint 100 éves platánfa nyújta-
nak enyhet a nagy melegben.
- 1990 óta üzemeltetjük az éttermet. Korábban a Ven-
déglátó Vállalat tulajdonában volt, és a privatizációkor
sikerült megvásárolnunk. Egyébként húsz évig édes-
anyám volt az üzletvezető, gyakorlatilag tőle vettük 
át. Én tanítóként végeztem a főiskolán, de menet köz-
ben beletanultam a család mellett a szakmába, a fér-
jemnek pedig egyébként is vendéglátós képesítése van. 
2003-ban elvégeztem a Budapesti Gazdasági Főiskola
vendéglátó- és szállodaipari közgazdász szakát. Nagyon
rossz állapotban volt az épület, csak a főépület létezett, 
95-ben építettük a hotelszárnyat, felújítottuk az étter-
met. Nagyon sok munkánkba került, amire így nézett ki, 
mint most. Lassan haladtunk, a bevételeket folyamato-
san visszaforgattuk a bővítésbe, csinosításba. Mostanra
alakult ki ez az állapot, de még nincs vége, hiszen 
egy ilyen jellegű vállalkozás soha nem állhat le, mert ak-
kor vége. Nagy múltú étterem, hiszen 1925-ben már fel-

Több mint száz éve a vendégek szolgálatában
Tinódi Hotel és Étterem

újították a főépületet. 
A helyiek nagyon jól is-
merik, sok mindenki-
nek volt itt az esküvő-
je, családi rendezvé-
nyei. Amióta Sárváron 
beindult az idegenfor-
galom, azóta a turista 
vendégek is egyre töb-
ben vannak. Minden 
korosztály szívesen jön 
hozzánk, ezért is próbálunk 
megfelelni a legszélesebb igényeknek.
- Ön tanított is, vagy egyből a 
vendéglátással kezdte?
- Egy évig napközis nevelő voltam Rábapatyon, de ez
megszakadt, mert egyrészt születtek a gyerekek, más-
részt elkezdtük már a vállalkozást. Pár évvel ezelőtt vi-
szont, már szakmai tárgyakat tanítottam a helyi gimná-
ziumban a vendéglátóipari technikus szakon.
- Azt gondolom, hogy egy ilyen komplexum megal-
kotása, irányítása nagyon szép és összetett feladat.
- Igen, de manapság a gazdasági körülmények nagyon
megnehezítik ezt a munkát és sokszor a több energiát
arra kell fordítani, hogy kitermeljük a működési költsé-
geket és az igazi vendéglátástól veszi el az időt.
- Az étlap összeállításánál volt-e valamilyen 
koncepció?
- Igen. Egy ideig próbálkoztunk mindenféle új és mo-
dern dologgal, amíg mi is fi atalok voltunk. Ahogy az-
tán jöttek a tapasztalatok eldöntöttük, hogy maradunk 
a magyaros, házias ízeknél. Nem használunk félkész és
előre gyártott nyersanyagokat, hanem mindent házilag
készítünk. Az az elvünk, hogy itt tényleg azok az ízek le-
gyenek, mint régen a nagymama fazekában főtt húsle-

nk
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vesnek, vagy a hagyományos rántott szeletnek.
Abszolút a magyar és a házias konyha a 
jellemző éttermünkre.
- Látom házhoz szállítást is, menüztetést is vállalnak.
- A kor követelte ezt ki. Húsz éve még nem volt erre 
igény, de ma már sokszor előfordul, hogy egy családi
rendezvényre megrendelik a menüsort, amit mi kiszál-
lítunk és otthon lehet ünnepelni. A magyar ízek mel-
lett a pizza is rendkívül népszerű, szinte magyar étellé
vált, mindenki fogyasztja. A pizzával indult a kiszállítás
és egyre inkább azt vesszük észre, hogy a többi ételt is 
rendelik.
- Milyen rendezvényeket tudnak tartani?
- Csak a hely befogadó képessége szab korlátokat. Tar-
tottunk állófogadást, ültetett fogadást, családi rendez-
vények esetében a hagyományos felszolgálás híve va-
gyok, mert bár jó dolog a svédasztalos étkezés, de 
a klasszikus vendéglátásnak szerintem az a lényege, 
hogy a vendég leül az asztalhoz és  mindent odatesz-
nek elé, csak vele törődnek. Kevesebb az esküvőnk 
amióta a szállodát megnyitottuk, mert zavarná a ven-

dégeket a lakodalmi jókedv. Ideális esetben ötven-hat-
van fős lagzit rendezünk és a rokonság itt lakik a szo-
bákban, így nem zavarják egymást.
- Látom nagyon agilis, melyek a következő tervek?
- Az étteremben konyhai modernizációt terveznénk,
új technológiák jelentek meg, ezt folyamatosan követ-
ni kell. Az álom az lenne, hogy a szálláshelyhez egy kis 
wellness részleget ki tudjunk alakítani, esetleg továb-
bi szobákkal bővíteni és folyamatos az állagmegóvás is,
mert ezt kiköveteli az épület.
- Ön megfertőződött a család által. Sikerült-e to-
vábbadni a fertőzést?
- Sajnos gyermekeink a nehéz részét látják a munká-
nak és pillanatnyilag egyikük sem szeretné folytatni,
de mind a kettőt megtanítjuk arra, amit ebben a szak-
mában tudni kell. Mondjuk nem áll távol a vállalkozá-
sunktól a szakmaválasztásuk, mert egyikük kereskede-
lem-marketing szakon tanul a főiskolán, másikuk pedig
pénzügy számvitelt, ezt pedig lehet itt hasznosítani.  
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Csalánpestóban érlelt rábai harcsafi lé tökmagos halcsücsürrel, 
zsenge karottaszalagokkal és zöldborsórüggyel

HoHozzzzávávalala ókókókk: : : (1(1(1(1000 0 főfőfőfőrerere)):):): HHH Halalal:: : hahahah rcrcrcsasasafifi filélélé, 1,1,4 44 kgkgkgkg, , , sósósósó, , , 0,0,1 kgkggg, ,, , ololo ívívaoaoa lalaj,j, 0 0,1,1 l l t tttökökökmamag,g,, 000,0,03 3 kgkg, , 
cscsala ánánáná  ( ( (zszszsseenenengege) ) 4-4-5 5 dbdbdd , fofokhhkhagaggymmy a 0,00,0505 k kg,g,g  b bborororrss.s  KKKörörröretetet: : : sásárgrgarara épépa a 0,0,8 8 kgkg, , 
zölddldboboboorsrr órügü y yy 1010x115 dbdb, sósó 0 0,002 kgkgg, , krkrisistátáálylyycucucucukokokk r r 0,0,0 020202 k kk kg,g,g,g, t t tteaeae vaaj j 0,0,0505 k kg.g. 
Halccsüsüücscsürürü : liszzt,t, 000 00 5,5,55 k kg,g, tojojjásás ssárrárgagagga 222 2 dd db,b,b,b, ee eegégégészsz ttojojojás 11 ddddb,b,b, tt tökökökmamam gogolalaaj j 0,00 1 1 l,l  
harcr saafi fifiléléélé 66 6 0 0 0 dkdkd g,g,g, s só ó boborsrs. . MáMáMártrtrtásásásá : : a a aa hahahahal l ll pápápápárolólel ve, teeavavajajj 00,0,0,05 55 kgkgkgk , , , , kekekeméméménynynyítíttőő
0,0,050  kkg,g, ffffehehérérrbobor r 0,0,0 2 2 2 lilitetet r,r, z zelellelersrszázáll 2.2
ElElkékészszítítésés: : EgE y pár órával előtte e bebepápácocoljljukuk a   harcsafi létét: : pepeststótót k késészízítünknk a az z isismem rt 
mómódodon,n, ccsas k mindenent t hehelyi alapanyayagrgra cscsererélélünk, ffenenyőyőmamag g hehelylyetett t a a tötökmkmagag, 
babab zszsalalikikomm helyetttt ppededigig a zsenge cscsalalánánlelevelek kekerürülnlnekk. A A pepepep stststóvóvóvalalall j jólóló  b bbekekekeeene jüüük k k
aa haharcrcsasafi filét és 1-2 óórárárara aa hűtőszekrényby e helyezzüzükk. KKözözbeeeenn n elele kékékészssszítítítjüjüjük k k a a tétészsztátátánknknkatatat. . .
A A lil szzztbt ől aa tojásokkaal, ssóvó al és tökmagolajjal, kevésés  vízz hozzozzzázázáadadadásásásávávalal g gyúyúrtrt 
tétészztáátát t kékészs ítünk. Egy fél órát pihentetjük, és elkészszítítjüjükk k a aa tötööltlttelelelékéké etet: : A A harcsahúústst 
leledadaráráljljukuk, , hohozzzzáadjukk az apríítot tt, forrázott csalánt,t, s sótó , bobooorsrsrsototo , , tötökmaggott. 
A A téészs tátát t vévékokonyn ra nyújtjuk k ésés 8 8-10 cmcm-ees köröket szszagaggaaatutunknnk bbbele őle. 
ToToT jáásfsfehehérérjéjévevel l bebekek njük, a a tötöltltele éketet a a közepére teesssszüz k.k.kk. FFFélélé bebe hajtvva a
cssücücsösörírítőtő a ajkjkakakatat f ormáluunknk aa t tésé ztábábóló , foforrrrásá ban n lélévőv  vízízbeben n pár pepercrcrccetetetetete  
főfőzzzzükük, ololvavaszsztototttt v vajajbaba s szezedjdjükük. A A sásárggararépépátá  felszele etetele jüüük,k,k, b b blalansnsírozzzuzuk,k, 
a zöölddboborssórórügügyeyekeket t ésés a a rrépépátát v vajajonon áátftfororgagatjtjuk, sóvaval,l, c cukukuku orororrararal l l ízízesesítjüj k.k  
A A hahalaat t 900 ffokokonon 6 6 p perercicig g pápároroljljukuk, a vivisssszazamamararadtdt pácá oolóló evevvetetee  vv vajajajjajajal,l,l, 
boborrr al fele foorrrralaljujuk k ésés kkevevésés kkemménényíy tőtővevel sűsűrírítjtjükük.

Vasi kanászpecsenye hagymás gánicával

HoHozzzzávávalalókók 44 szezemémélyyrere: ses rtrtésés kkararajaj 44 xx 116060 gg, sósó 550 00 g, őröltlt b borors s
1010 gg, ététolajaj 11 dl,, vvörörösöshahagygymama, , 20200 0 g,g  ssere tétésmmájáj 330000 g,
pipiroospspapaprir kak  220 0 g,g, bburu gogonynya a 4000 0 g,g  zzölö dpdpapaprir kaa 550 0 g, ppararadadicicsos m 5050 g gg, , mamamajojojojo áráránnn a 3030300 00 g.g.g
A A kikikllopo fooltlt serertétés s szzele etetekeketet eelőősüs tjt ükük kkevevésés olalajojon, kközözbeben sózzzzzukukuk, ,, bobborsrsozozzzuuuk.k. H Ha aa kikivevettttükük a a hhhúsúúsú sszelete-
keket,t, aa vvissszszamamara adadt t süsütőtőololajajbaban n kekevéés s apapróróraa vvágágoto t vövöröröshhaggymymymáátát p piriri ítunnk,k, 
hooh zzzzáaáaá djddjukkuk aa ccsísís koozoz tttt sere tétésmsmájájatat, , boborsrsott, mamajojoráánnnátát t teszüüzünknknk rrá.á. Ha mámár r nem nyererss színű,
memeghghinintjtjükük pirospaprikával, hozzáaáaáadjdjd ukukuk a az z apa róró kkockákárara vágggototttt t paparar dicscsomomot, paaprprikikátát, , kek vés vizeeet,t,t  é éééésss s bbebebeb --
leletétéveve a a hhúsúst t kékészre pároljuj k. A májat a leggvévégégén sózzzukuk, , mertrtt k kkülülü önönö ben kekemémény llesesese z!z! 
A körete hagagymymásás k krurumpmpliigágáninicaca: A burggonyáát t mem ghhámámozo zuuk,k,k  k kkarara ikikáráá a vávágjgjukuk, , ésés f ffelleltetetesssss züzük annyyynyi ii sósóóós s vívííz-z-z
ben, ami pont ellepipi. . HaHa m megegfőfőtttt, , bebeleledödöngöljüjük k tatakaaréréklkláná gooon n a a a lilil szszs tetet. 
KeKeménykés tésztáát t kakapupunknk. . TeTepspsirire e tetesssszüzük, pirirítítotoo t vövöröröshshaga ymma a a szszszeleletettekkkkkek l l memegkgkenenjüjük,k,k, 
kikiszszaaggatjuk gala uska nnagagysyságágúrú a,a, éés s 18180-0-200ºC sütőbeben n 8-8-101  perrc c c aalalatatt t ropogógósrsra a süsütjtjükük..
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 3.

 4.

Tinódi kedvence
HoHoH sssszúzúzú h-h-hososszszú ú évévekekk óótata eeez z z étététttetetet rrmrmününk faavoritja.a.
HoHHozzzzzzávávalala ókókk 4 4 4 sszezezemémémélylylyyrererere: : csccscsiriri kekek memell 44 x x 1 160 g, sósó 220 0 g,g, füsü tötöltlt KKara avavánán sajajt t 22220 0 g,g  lililahahagagymyma a 1 1 köközezepeepes s fej, 
babacocon n 20202000 0 g,g, l ll lisiisi ztzt 1 1000000  gg, totojájáss 2 2 dbdb, zsemlemom rzrzsaa 22505  g g, ététolo ajaj 22 d dl
ElElkéészítjüjük k a tölteléket: lereszeljük a KaKaraar váván sas jtjtotot, , hohozzzzáaáadjdjukk aaz apapróróraa vvágágotott t lil lalahahagygymámát t éss az z apapróró-
rara v vágágotott t BaBacocontnt, , ösösszszekekevevererjüjük. Kiklopffp ololjuuk k a a cssiri kekemeelll  sszezeleletetekeket, mmegegsósózzzukuk, , bebeleletötöltl jüjük k a a tötöltele é-é
kekekk t.tt  AAAkákák r r rorroláládbdbba aa vavagygyg f félélbebe h hajajtvtva a bebepap nírooozzzzukuk, , éss bbő ő olo ajajbaban n kik süsütjükü . ÍzÍzlélés s szszererinint t frfrisss sasalálátátávaval, rizzszsele  
vavavagygygygy b b bururrgogogg nynyyyávávávávalalall t t t tálálá ala jujuk.kk

Töltött sült nyúlcomb tavasziasan, ahogy a chef készíti
Hozzzávávalalókókók 4 4 s szemémélylyrere: nyúlúlcocombmbmb 44 db b háhátst ó coombmb, csc irirkek mem llll 220000 gg, füfüsts ölt t kekenyn érérszszala ononna 550 0 g,g, só ó 100
g, őrölt bborors s 5 5 g,g  petreezszselyem m 1 11 cscsc okookor, , foforrr ázzotott t didiósószezemem k k 5050 gg, babacocon 5050 g, főfőzőőz tejszííz n 1 1 dld , sáárgara épépa a
250 g,, kkelelbibimbmbó 252 0 0 g,g, spárgrga a (z(z(zölööld)d)d  225050 g g, teavavajaj 110000 g, fef héhér bor 1 dl
A nyúlúlcocombmbmbookokatat kkicicsos ntn ozzzzzuuk k úgúúgy,y  hoggy y kikivesssszüzük k a faf ros részt, éés s kikivevesssszüzük k a a fefelslsőcőcomombobot.t  AA húst kíkí--
vül-bebeeelülüül l sósóózzukuk, , boborsrsozo zukk. AA cccsisis rkkr emelellelet t ledadaráráljjuk éés s egegy y momoususseseliinene-t-t kkéészítünk bele őle. Hozzááadad--
juujj k a hihihideded g g főfőzőzőtetejsjszízíntt, sósót,t,t  bbborororrsosot,t  a fororrárázoz tttt ddióiószemmekeketet, azaz aaprpró ó szszalalononnanakokockátá  és az apróróra a vávágotttt
ppep trezezzseselylymemet.t. AAz z ösö szeddololo gogogozozoz tt tölöltetelélékeket betesszük a a cscsonontotok k hehelylyérére,e, r áháhajjtjuk a húst, és s egegy y szelletet 
Bacoon-nn-bebe b begegööngyygyölö jük.. 7 7770 0 0 º º º CC C –o– s vívízfzfürürdődőbe tesszük 11 ó órárárara, vavagygy v vákákumumzacsc kók ba, esetetleg g szzororosanan  
folppaacackbkba.a. U Utátánana jeges fürürrdődődőbebeben n hűtjtjükük. . ReRendeléskor vaajbjbanan eelőlősüsütjtjükük, , mem llé rakjuk a zzölöldsdségégekekete , fel--
öntjjüükük a ffehehérérboborral, és 10 00 0 pepepercrcrc aalatt 220000 º º CC –os sütőbenen kkésészrzre e süsütjtjükük..
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Romantika a tóparton
Tóvendéglő
Cím: Szombathely, Rumi Rajki sétány 1.,
Csónakázó tó
Telefon: 94- 311 088
Mail: info@tovendeglo.hu
www. to-vendeglo.hu
Befogadóképesség: 100 fő, terasz 70 fő, 
különterem 100 fő, 
rendezvényterem 400 fő
Séf: Hencsey Roland
Tulajdonos: Csonka Tamás, Csonka Péter

A Tóvendéglő Szombathely legszebb részén, a Csó-
nakázó tó partján várja az igényes vendégeket. A 
hosszú évtizedek óta működő étterem már nem fe-
lelt meg a kor követelményeinek, ezért, amikor a 
Csonka fi vérek megvásárolták, lebontották a régi 
épületet és egy új, csodálatos komplexumot alkot-
tak. Letisztult terek, elegáns, tóra néző terasz, kor-
szerű technológiával készült, ízletes ételek. Röviden 
talán így lehet összefoglalni az étterem jellemzőit. 
Hogy minden jól működjön, arra Hencsey Roland, a 
fi atal, ambiciózus mesterszakács ügyel.

- Nagyon fi atal vagy, ezért talán nem olyan hosszú az 
eddigi pályafutásod története. Miért lettél szakács?
- Harminc éves vagyok, de már tizenöt éves szakmai 
gyakorlatom van. Hat éve vagyok mesterszakács. Soha
nem készültem szakácsnak, de valahogyan így alakult, 
de aztán nagyon megszerettem a rendet, a tisztaságot, 
a fegyelmet, az alapanyagok-, a konyha tiszteletét, vala-
mint azt, hogy amivel foglalkozunk, ingyen adja nekünk 
a föld, nekünk csak az a dolgunk, hogy mindebből na-
gyon jó kombinációk összességét hozzuk létre, erről szól 
szerintem ez a szakma.
- Szakma, vagy művészet?

- Inkább művészet. Aki ezt komolyan gondolja, az nem 
tekintheti szakmának, hanem a hobbijának, az életcéljá-
nak. Annak, hogy olyan maradandó dolgot hozzon lét-
re az ételekben, ami az ő nevét fémjelzi. Öt szezont töl-
töttem a Balatonon, Badacsonyban és környékén, Szigli-
geten, két évet Veszprémben dolgoztam és egy évet Né-
metországban, Bajorországban Schwangauban, aztán 
fél év Székesfehérvár következett, majd Szombathelyen
a Claudius Szállodának voltam a konyhafőnök-helyette-
se két évig, Aztán szintén Szombathelyen a Palace-t nyi-
tottam meg, majd konyhafőnöke és üzletvezetője vol-
tam Vépen a Mad Mexicen ételbárnak és aztán követke-
zett a Tóvendéglő. Sok helyen dolgoztam, sok mindent
láttam, sokat tanultam, de úgy vélem, ebben a szakmá-
ban elengedhetetlen a folyamatos tanulás. 
- Egy speciális eljárással dolgoztok itt a konyhán. 
Mi is az?
-  Egy olyan technológiát alkalmazunk, ami nem új-
donság Magyarországon, kb. hat éve használják, ez a
sousvide technológia, ami azt jelenti, hogy vákuum 
alatt. Tehát vákuumban hőkezeljük a húsokat, ezáltal a 
tápanyagértékét, vitamintartalmát, ásványianyag-tartal-
mát megőrzi, alacsony hőfokon végezzük a munkát, fe-
hérje denaturáció alatt, ezáltal a súlycsökkenése is jóval 
kisebb az ételnek, sokkal kompaktabb íze lesz, az eltart-
hatósága is sokkal higiénikusabb, mert adagonként vá-
kuumozzuk. Vannak olyan húsrészek, amelyek kimon-
dottan igénylik ezt a technológiát, de vannak olyan hú-
sok, amelyeknél nem feltétlenül alkalmazzuk. Azért jött 
létre az a módszer, hogy a csökkentett érdeklődésű hús-
részekből, oldalasból, combból, vagy egy pofahúsból
is csúcsminőségű húsokat lehessen előállítani. Ezzel a 
technológiával nagyon puha, omlós textúrájú húsokat 
lehet elérni, amelyek teljesen szaftosak.
- Amikor az étlapot megalkottátok, mi volt a cél, mi-
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lyen konyhát akart vinni a Tóvendéglő?
- Az volt a tulajdonosok, Csonka Tamás és Péter koncep-
ciója, hogy az étterem egy teljesen új vonalat hozzon a 
szombathelyi vendéglátásba Ez ezzel az étlappal sike-
rült is. Háromféle dologból tevődik össze: a helyi-, illet-
ve tájjelegű dolgok és mivel egy tó mellett vagyunk és a
belsőépítészet, a terasz, a kövek is ezt kívánják, ezért egy
mediterrán vonalat is képviselünk, a harmadik pedig a 
fúziós konyha, az arab, a thai, a kínai és a japán konyha
keveredése egy kicsit európai vonalra átültetve. 
- Nagyon szép a Tóvendéglő van egy nagy rendez-
vénytermetek is, ahol bálokat esküvőket rendeztek.
- Ez a ház elsődlegesen azért épült, hogy ezeket a ren-
dezvényeket be tudja fogadni. Éves szinten ez teljesül is,
az esküvői szezonban majdnem minden péntek, szom-

bat telt házzal működik, azaz alul is, felül is esküvő. Egy
hét végén négy esküvőt szoktunk megcsinálni. Nem
könnyű, de ezt vállaltuk, nagyon jó a kollektíva, a gépe-
sítésünk is olyan, hogy akár egyszerre négyszáz főnyi
ételt is ki tudunk adni, nagyon jó minőségben.
- Van-e tudatosan megfogalmazott ars poeticád?
- Mindig frisset adjunk és mindig nevezzük nevén azt 
amit adunk. Vendéglátás. Ennek a szónak a jelentésének 
a visszaadásáért küzdök, hogy valóban vendégül lássuk 
a vendéget, hogy ne szorongjon, amikor ide betér, ha-
nem mintha saját házunkba hívnánk őket. Mindig frisset 
adjunk és lehetőség szerint helyi alapanyagból dolgoz-
zunk. Azt hiszem, ezt sikerült is megvalósítani a Tóven-
déglőben.       
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Kecskesajtos köleskásával és szalonnával grillezett mangalica karaj
tökmagolajos kukoricamáléval

HoHozzzzávávvvalala ókókókók 44 4 4 sss szezezezemémémémélylylyrereree: :: 0,0,0,66 6 kgkgkgk  m mmananangagagaalilililicacacaca k k kkararaa ajaj 66 ddddb b bb szszeleleletetbebe v vágágvavava, , 0,0,00 1515 kg g kököleles,s, 0 0,2,2 kkg g mam ngngalalicicica a a zszszsírír, , ,
0,0,0,1 1 kgkgkg f fffüüsüsüstötööltlt sszazaalololl nnnna,a, 00 0,0,05 5 kgkg nnata úrú  kkececskskkesesesajaja t,tt  0000,1,1,1 l l l t tökökmaam gogolalaj,j, 0 0,2,2 k kkkg g g kukukukokok riricacadaddad rara, 5 5 dbdb t tojojásásá  ssárárgágágájajaa, , 
00,0,3 33 ll aluddtttejj ( (vavagyy k kefiefi rr),), 1 1evevőkkananálálnynyyii cscsomomomombobor,r,r, t ttárárárkokokokonynynyny, , pepetrrezezseselylyemem fi fi n nomomrarara vvv vágágágvavava, , 4 4 44 gegeg rerezdzdz  f fokkhahagyygy-
mamaa, , sósóó, , bors
A húhúhússssssszezezeleleetetekeket t foforrrróó zszsirirradadadékékéké bababaann n n hihihihirrtrtelelenee  oldalannnkékékékéntnt 2 2 p pperererrcicicic g g g rororopopopogógógósrsrss a a süsüs tjtjükkük. sóósózzzzzukukuk, , boborsrsozozzzuzuuuk,k, l lanna -
gyyososs hhhelelyryrre e féféélrlrretete esessszszzükük pp pihihenennini. A A füfüfüststölölölt tt szalono nan  zzzsísírjrjjátátá  k kioioioiolvlvasasztztztjujuj kk,k, m megegpiipirírírítjtjtj kukuk bb benenneene a a k k kölölölesese t.t. 11  pp pere -
cicig g 2 2 dldl vízzel vagy húslevesssselel ffelelenengegedjdjüük. hozzáaá djdjukuk a a s szézétztzúzúzoto t fofokhkhagagymymát, ha megpuhuultltt, , féféf lrlrre-ee-e
húhúzzzzukuk, sózzuk, boborsr ozo zuk és bbelelekekevevererjüjük k a a szétmomorzrzsosoltlt k kececskskesesajajtotot t ésés aa zzölöldfdfűsűszezererekeket.t. A A k kölölö esese t t a a 
húhússs zeletek tetetejéjérere hhala mozzuk éés s süsütőtőbebenn vagyy sszazallamandndererrbebeben n n 3-3-33 4 4 4 pepepercrcrcigigigg ggririr lll ezezzezzüzük.k
A A kukukok ricadarát t azaz aaluuddttejjel, tojásokkk al, sóval, bboorsssalal e elkkkeveveverererjüjüjük.kk. K KK Közözözepepe esesenenn m mmelelelegegeg s sserere pep nynyőbbőbenen ssütüttjüjüüjüük k kkkk
zszsírrban.n  Fakanálá lal l szs été nyomkodjuk ropogósra ssüütjüükk, tálállá alalalásásáskokokok r r r tötökmkmagagololajajjajal l lolocscsololljujuuk.k

 1.

 2.
Hajdinakásás májas hurkával töltött 
csirkecomb, savanyított kerékrépa pürével, 
hagymás csicsókával

Hozzzzávávala ókók 44 s szez mémélylyrere: : 0,0 1 1 kgkg ssere tétésms ájj ddupuplálán leda--
rárálvva,a, 0 0,0,05 5 kgk  eegégészz hajjdidinana, 0,0 0505 kkg g totokaaszszalononnaa apró-
rara vvágágvava, 0,0 4 4 kgkg vvörörösöshahagyg mama, 0,0 0505 kkg g sesertrtésészszsírír, , 2 gegererezdzd 
fofokhkhagagymyma,a, 44 ddb b csc irirkekecombb, 0,0,3 3 kgkg ssavavananyíyítot tttt k kererékékréé-
papa, 0,0,155 kkg g vav j,j, 1 1,2,2 kg g cscsiccsókaka, , sósó, , boborsrs, 1 1 evevőkőkananálá  csom-
bobor,r  kkésésheh gynynyi frf isss s gygyömmbébér

A A hahagyymám t t fi finon mrmra a vávágjgjukk, , zszsíronon lasssasan n memegpgpiri ítjuuk k mímígg 
püpürérészszererű ű ésés sszézép p babarnna a nenem m leleszsz (( kkb.b. 3 30 0 pepercc).). A hhajajdidinánát 
duduplpla memennnnyiy séségűg  vvízzbeben n memegfgfőzőzzüzük k sóó nnélé kükül.. A mmájájata , 
a a szalla ono nát, a hhagymma a felél t t éss a hhajajdidinánát ösö szekekevererjüjük.k  
SóSózzzzukuk, boborsozzuk, ízesítjük csombborraal. AA mmasasszs át aa ssóvóvall, 
bob rssal l átátdödörzrzsösöltlt c csis rkrkececomombob k bőre alál  töltjtjükük. TeTetetejéjét 
zsírral megkenjüük.k. ssütütőbőbenen 115050 f fokokonon 3 0 peercrc aalal ttt rropopo-
gósra sütjtjük . AA c csisicscsókókátát m megegpupucocoljljukuk, megfgfőzző zük k szszétét-
nyn omkodjuk vaj felelévévelel é és s a a hahagygymama mmásik ffelével kkikikeveverer-
jüjük.k. A  kerékrér páp t memegfgfőzőzzüzük,k, p pürürésésítítjüjük, sózzuk. bororsosoz-z-
zuzuk,k, í ízzesítjük  gyömmbébérrrrelel, , hahabobosísítjtjukuk éés 
püpürérésítjük botmixeerrrrelel..

132



133113131331131131111313131331313131331313131313331313131313313131313113131313131313131331313131131311313113131333313313331331313111133311111111333333331111113333331113333331133333333333333333333333333333333333333333333333333333333333333333333333333333333333333333333333333333333333333333333

Medvehagyma krémleves 4 főre
1 csokor medvehagyma fi nomra vágva, 0,5 kg burgonya, 0,3 l tejszín, 0,15 kg reszelt sajt.
A burgonyát 1 liter vízben megfőzzük, sózzuk, borsozzuk. Leturmixoljuk a tejszínnel és a medvehagy-
mával. Reszelt sajttal tálaljuk.

Sertéscsászár karalábés laskagombával és újhagymás tejszínes burgonyával

1db sertéscsászár 2-3 kg kicsontozva, lebőrözve, 1 köteg petrezselyem fi nomra vágva, 0,1 kg fokhagy-
ma fi nomra vágva, 1,5 kg burgonya egészben főzve, megpucolva, 0,3 kg laskagomba, 0,5 kg karalábé
1x1cm-es kockákra vágva, 2 kg sertészsír, 0,1 kg vaj, só, bors, 0,6 l tejszín, 2 szál friss újhagyma.

A fokhagyma és a petrezselyem keverékével bedörzsöljük a császárt, sózzuk, borsozzuk, feltekerjük hu-
rokkötözéssel, megkötjük. A zsírt felolvasztjuk akkora edénybe, hogy a hús elférjen és ellepje teljesen a
zsír. Forráspont közeli fokon (85-90) lefedve 2-2,5 órán keresztül konfi táljuk, vagy amíg egy húsvillával
akadálytalanul keresztül tudjuk szúrni. A burgonyát megsütjük, a gombát és a karalábét a vajon megpi-
rítjuk sóval, borssal, fokhagymával ízesítjük. A tejszínt a felére forraljuk, majd beletesszük az újhagymát.
Tálalás: a császárt leszeleteljük és serpenyőben oldalanként 1-1percig sütjük forró serpenyőben. A bur-
gonyát és a gombás keveréket a tányérra tesszük és meglocsoljuk az újhagymás tejszínnel, a húst mel-
lé tesszük.

 3.

 4.
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A Trója Étterem Celldömölkön, egy tó partján he-
lyezkedik el, hatalmas park övezi az épületet. Gyer-
mekek számára kis játszóteret is kialakítottak és ké-
nyelmes parkoló várja az autósokat. Majsa Szilárd 
tulajdonos élete nagy álmát váltotta valóra a Trója 
felépítésével és működtetésével.

- Fiatal ember vagy, de már meglehetősen nagy ven-
déglátós tapasztalat áll mögötted.
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mámámámámámámámámámámámámmámámmmánynynynynynynynynnynyyzazazazazazazazazazzzazazazazzazzatt t ttttt t ttttt nenenenenenenennenenenem m mm m mmm igigigigigigigigigigigigigigiiiggazazazazazazazaazazazazazazaazazánánánánánánánánánánánánánánánnááánáná f f ff ff ff f f ff f ffffffogoogogogogogogogogogogogogogoogogoggo lalalalalalalallalalalalallalaaalklklklklklklklkkklklklklklkozozozozozozozozozozozozoozozozozozoo ikikikikikikikikkikikkkikik aaaa aa a aaaaaaazzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzalalalalalalalalalalalalaala ,,, , , ,, , ,,,,, hohohohohohohohohohohoohoooohohhogygygygygygygygygygygygygygygygyygyyy a a a aaaaaa aaaaaaaaaaa z z z z z zzz zzzzzzzzzzölölölölöölölölölölölölöllölllölöölölölölölölldödödödödddödödödödödödödödödöödödödödödööööödöööveveveveveveveveveveveveeveveveveveveevevvvve--------
zezezezezezeezzezzez tetetetetetetettttetetetet t t tttttt memememmemmmememememmeemegőgőgőgőgőgőgőgőgggőgőggőg ririririririririrririrrir zzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzze.e.e.e.e.ee.eeee.ee. K K K K KKKKKKKKK KKétététététététététéété  t t t ttttttttóó ó ó óóóó óó vavavavavavavavavavaavaan,n,n,n,n,nn,n, a a a aaaa n nn n nnnn nnagagagagagagaggagagagy y y y y yy y yyy rerererereereererereer ndndnndndndndndndndndndndnddnnndndn bebebebebebebebeeeebeeebebebebeeeeebeennnn nn nnn n nn n n nn nnnn vavavavavavavavavavavaavavavavvavaaan,n,n,n,n,n,n,n,nnnn,n,n,n,nnnnnnnnn  d d d d d dddd d ddd ddddddddde ee e e ee e eeeeeeee eee eeeee aa aaa aa aa aaaaaaa a aa kikikkikkkikikikikkikikikikkikiiikikikiiiiikiikik --------
cscscscsccscscscscssitititititititittititttit n nnn n nn nnnnnnnnnnnnnememememememememememememememememememmee  gg ggggg g gg gg ggggonoononononononononononononnondodododododododododododododdoddozzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzz ákákákákákákáákákákákáákákk. . . ... A A A A AAA AA AAAAAAAAAAAAA mimmimimimimimimimimmimimimim tt t t t t t tttttttttererererererererereereerrere üülülülülülülülüüüüüüü eteteteteteteteeteteteeee ünününününnününününüünnü kökökökököökkökökökökkökökökökököönnnn n nn n nnnnnnnn nn n nynynynynynynynyynynynynynynynynynynynynyyyynyyírírírírírííríríríríírírírííírírírírrrjujujujujujuujuujjujujjujujjujuujuuuuuuk kk k k k k k k kkk k k kk kkkkkk a a a aa aaa a a a a aa aaaaaaaaaa füfüfüfüfüfüfüfüüfüfüfüfüfüüfüfüfüfüüüfüfüfffffffüüffff vevevevevevevevevevevevevevevevevevvvvvvvvevvvvvvveet,ttt,t,t,t,t,t,t,t,t,t,t,,tttt,,  
dedededededddededededededdd  aaaa a a aaaaaazozozozozozozozozozozozozzzzozzon n nn nn nnnn nnnn tútútútútútúttútútúúúúútúttúút llll l lll l l l ll memememememememmememememememememmmeglglglglglglglglggglggggglgggg ehehehehehehehehhehehehehhetetetetetetetetetetettetetetetősősősősősősősősősőősőső enenenenenenenennenn r r r rr rrrititititititititittttttkákákákákákákákááákkákákkákkáák n n n n nnnnn nnn vávávávávááváváváváv gjgjgjgjgjgjgjgjgjggjggjgja a aaaa aa a a a aa lelelelelleeleleleelelleleee a a aa aa aaa aaaaa aaaaaaaaazzzzzz z zz zz zzzz zzzzzzzzzz önönöönöönönönönönönnööööönönönönönnnnnnnkokokokokokokokokokokokokokokokokkokokokookokokook rmrmrmrmrmrmrmrmrmrmrmrmrmrmrrrmrmrmrmrmrmrmmrmmánánánánánánánánánánnnánnánánánánny-y-y-y-y-y-y-y-yy-yy-y-y-yy-y-y-y-y-yyy
zazazzazazazzzazzzaattt.t.tttt.t.tt  B B BBBBBB B BBBBízízízízízízízízízízízízízízízomomomomomomommomomomoomomoomommomomo  bbbbb bbb b b bbbbbenenenenenenenenenenenenenenee neneneneneneneeeneneneneenee, , , , ,,,, , , hohohohohohohohohohoohohooohooogygygygygygygygygygyggggygyy a a aaaa aaaaaaa m m m m mmm m m mmmmegegegegeggegegeeggnynynynynynynynynyyyynyyííílílílílílílíílíllllílíllt ttt tt tttt tttttt VuVuVuVuVuVVuVuVuVuVuVuVuuVVuulklklklklkkklklklklklklkkklklklklklkkánánánánánánánánánnáánánáánánánáánáánánánánn fff f f f ff f ffffffff ffürürürürürürürürürürürürürürüürürürürürüürüürrdődődődődődődődőőődődődődődődődődődődődőddődődődőődőőődődőőőő eee ee ee ee eee e e e e ee eeeeee e eeegygygygygygygygygygygygygggyyygygygygygygygygygygygyyg  kk kk k kkkkk kkkk kk kkkkkkkkkki-i-i-i-i-i--i-i-i-i-i-i-i-i--i-i--i---i-i---
cscscscscscscc itititititititt m m mm m mm m mmmmmmmmmaaajajajajjaajajajajajajajaajd dd dd d dddd dd fefefefeffeffeffffff lllllllllllllllll enenenenenenenenenenennnnnnnnndídídídídídídídíddííddídd tititititititititititittittii aaa a a aaaaa aaaaaa ff f f f ff ffff ffforororororororororroroororrororo gagagagagagagagaggagagagaagggagagg lmlmlmlmlmlmlmlmmlmlmmmmlmlmmununununununununnnnunu kakakakakakakakaakakakakakakakaak t.tt.t.t.t.t.t.t.tttttt   HéHéHéHéHéHéHéHéHéHéHéHéHHéHéHéHéHétt tt ttt ttt ttttt vévévévévévévévvéééévéééééévvégégégégégégégégégégégégégéégéégééégégéééég n n n n n nnnnnnnnnnnnnn sosososososososososososososoososooooosooooook k k kk k kkkkk kkkkkkkkkkkkkkk osososoosososososososoosoososztztzztztztztztztztztztztztzzttztzztztztztztztztztzzztt-------
ráráárárárárráráráárr kk k k k k kkkkkkkkk jöjöjöjöjöjöjöjöööjön n n nn n n n n nn hohohohohohohohohhohoohohoooozzzzzzzzzzzzzzzzzzzzz ánánánánánánánánnánánnnnnk,k,k,k,k,k,k,k,k,k,k,kkk  m m m mm mmmm mmmererererererrererererereeerrtt t t tt tt t ttttt itititiitititititittii t t t tt tttttt vavavavavavavavavavavavavvavannnnnnnnnnnnnnnnnnnakakakakakkakakakakkakakaakkkak a a a aaaa a aaaaaaa v v v v v v v vv v vvvvvv víkíkíkíkíkíkíkkíkííkííkkenenenenenenenenenenenenneneennndhdhdhdhdhdhdhdhdhdhdhhdhhhdhdhdhhhhhdhhdhdhdhdhházázázázázzázázázázázázzáázáázázzzázázázázázaiaiaiaiaiaiaiaiaiaiaiaaaaaiiiaaa k,k,k,k,k,k,k,k,k,k,k,kk,k,k,k,k,kk, a a aa a aa aa aaaaaa aaa v v v vvvvvvvvv v vvvvvvvvvenenenenenenenenenenenenenennnee ------
dédédédédéddéédéddédddddégegegegegegegggegegegegeegg k k k k kkkk kk hhehehehehehehehhehhehhheheheheheetvtvtvtvtvtvtvtvtvtvttttt eneenenenenenenenen sssss ss ssssssszázázázázázázázázázázááz zazazazazazazazazazaaaaaaz lélélélélélélélélééléléléélélllékakakakakakakakakakakakakkkkaakak  o o o o oooo ooooooossszszszszszszszzszztrtrttrtrtrtrtrtrtrtrrtrrrtrrtrrt ákákákákkákákákákákákákákákákákákákk,,,, , ,, , , , nénénénénénénénénénénénénénénnnnénn mememememememememememememememeememememm t,t,t,t,t,t,t,tt,t,t,tt,t,t,t, a a a a a aaaa aa aaaaaaaaakkikikikikkikikkkkikikkkkkikkikk kkkk kkk kkkkk kkkk kkkkkkkk szszszszszszszszszssszszszsszszszszszzszssszzzívívívívívívíívívívívívívívívívívívívívívvívívívíveseseseseseseseseeeseseseseseseseseeseseesesesesese enenenenenenenenennenneneneneneneneene  
tétététtététététééététét rnrnrnrnrnrnrnrnrnnr ekekekekekekekekekekekkkekk v v v vvv vv vvvvvvvvvisisisisisissisiisissisississszszszszszszszszszszzzzza a aa a aaaa aaaa hohohohhohohohohohhohohohozzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzz ánánánáánánánánnánnnnnnnk.k.k.k.kk.k.k.k.kk
- Milyen fejlesztésekben gondolkoztok?
-- - ----  A A A A A AA A A A AAAAAAAA papapapapapapapapaapaapaapapaaarkrkrkrkrkrkrkrkrkrkrkrkrkrkrkrkrrkkosososososoosososoososossssososo ítítítítíttítítítítítítíttítítíí ásásásásásásásásásásásááássá t,t,t,t,t,t,t,tt,t,t,t,t,t,t  a a a a a aa a aa j jj j j j jjjátátátátátátátátátátátátátszszszszsszszszsszszszótótótótótótótttóóóóótererererererereerereteteteetete  s s szezezezezezezezeeeeeeerrererererereerereeerrereeeer tntntnntntntntntnntntntntntnnnénénénénénéénéénénnénénénénénénénénnénnénnkkkk k k kkkkkkk k kk kkkkk k bebebebebebebebbbebebebebebebebebebebebeeebbefefefefefefefefefefefefefefefefefefeeff jejejejejejejejejejejejejejejejejjejjeznznznznznznznznznznnznznzznznzzzzzznni i ii i iiii iiii éséséséséséséséséséséséséséséssésééséssssésééééss b b b bbb bbbb b bbbbbbbb b bő-ő-ő-ő-őő-ő-ő-ő-ő-ő-ő-ő-ő-ő-ő-ő-ő-őő-ő-ő-ő-ő-ő-ő
vívívívívívívívívíítetteteteteeteeteteeeeeeteninininininnnnnnnnnnnn  a aaaaa aa aaaaaaa k k kk k kk kkkkkkkkkkkerererererererererrrererererereereree thththththththtthththththtthhththhhtheleleleleleleleleeeeeleleleleee yiyiyiyiyiyiyiyiyiyiyiyiyiyiyiyyy sésésésésésésééséséséséséséséséégegegegegegegegegegegegegegegegeggeet.t.t.t.t.t.t.t.ttt.t.t  G G G GGG G G GGGG GGGGGGG GGépépépépépépépépépéppépépépééépekekekekekekekekekekekekekekekek, , , ,,, ,,,,,,,,,, bebebebebebebebebeeeebeeeeeebebeb rererererererererererrrererererererereerereererendndnddddndddndndnnddddndndndndndndndndndndndndnnnn ezezezezezezezeeezezezezezezzzezezezeezeezzéséséséséséséséséséséséséséséésésééséésésésssé eeeekekekekekekekekkekekkkekkkekeeekekeee  a aa a a a a aa aa a a aaaaaakákákákákákákákákákákákákákákákáákákákákááááááárrrrr r r rr rrrrr rr rrrrrrr nénénénénénénénénénénénénénénénénéénénnénéégygygygygygygygygygygygygygygygygygygyyyyygyg  
kokokokokokokokokokokokokokokookokkkkokonynynynynynynynynynynynynynynynnynnyyháháháháháháháháhháhháháháháhhh tt t tt ttt ttttttt isisisisisisisiisissisisssssss e e eee ee e eeee eeee eel llll l l lll lllll tutututututututututututututututtutuutudndndndndndndndndndndndndndndndddnd ánánánánánánánánánánnánánnnáánánánnnánnakakakakakakakakakakakkkkakakakaaak v v vvv vvvvv v vvvinininininninininnininiinininiiinnninininininnininininininnininininnn , , , ,, , , ,,, ezezezezezezezezezezezezezezeezezezezzzzéréréréréréréréréréérérérrrrérérérérérérrt t t t t tt t ttttt ttt gogogogogogogogogogooggogogogogogogogogoggoog ndndndndndndndndndndndndndndndndddndnnnnddolololoololololololololololloloollololo kokokokokokokokokokokokokokokokokokokokkokoodududududududududuududuududududududdududududuuuunknknknknknknknknknknknknknknknknknnknknknknknnkknknnkn  h h h h h h h hhhhh hhhh h h hhhhhhhététététététététététététététtététéétééét  
kökökökökökökökökököökökököökkööközbzbzbzbzbzbzbzbzbzbzbzbzbzbzbzbzbzbzbeneneneneneneneneeeeneennn vv v vv v v vv v v vvvaalalalaalalalalalaalalaa amamamamamamamamamamamamamamamammmamiiii i iiii i ii i i mememememmememememeemememememmemeemenznznznznznznznnznznznnzznnzzza a a a a a aa aaaaaa jejejejejejejejejeejejejejeejejeeellllllllllllllllllllllllllllegegegegegegegegegegegegeegegege  kk k k kkkk kkkkk k kkkkkiaiaiaiaiaiaiaiaiaiaiaiaiaaiaaiaaaaaaiaaialalalalalalalaalaalalalalalallaaakíkíkíkíkíkíkíkíkíkíkíkíkíkkíkííítátátátáttátátátátátátátátátátátááááttát sásásásásásásásásásásásásáásásáássááás babababababababababababababababbabababaab nnn n n n n nnnnnnnnn iiisiissisiisisisisisisissisisiiss. . .. . ...
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 2.

Buggyantott tojás paradicsom ágyon

HHHoHozzzzzávávvávalalala ókókókókk 444 44 sss szzezeze éméméméllylyrere:: 4 4 totojájájás,s, 8 8 sszezelelett totooasasasasasttt t t kekekekekenynynynynyéréréréré , , 44 dbdb p pararadadadiciccsosooom,m,m,m  rr rese zelt sajt. A bese ama elheeheezz:z:z:z  l lisiszt, tet j,j  
vavavaavajjj,j, sss sóóó,ó, bbb borororss,s, rr reseseszezeltlt p petetrerezszselyey m.
ElElkékészszítítésés: : 1 1 1 lililiiteteteterrr r vivivivizezezezetttt láláláláboboboosbsbsbananan f ff felelelfofoforrrrrralalalununununk k kk cscscscsipipi etetnynyyyi i ii sósóss vaval,l,l k kananálál e ececeeetttttelele  í ízezesíítjtjükük, , foforrr ásá kor r beleeütütjüjüük kk kk a aaa toto-
jájásosokakakat,t,t, m mmajajaajddd kiki aahohoogygygggy sszezerereetiti, , féfélklkememénény y vavagygygygy k kkememénénéné yryryre e főfőőzzzzzükük. . KöKözbzbenenn bb besesese amama elelt t máám rtrtásást t kékészszíttününk.k. VV a-a-
jaj t olololvavvaassztuunkk,, liiszszttttelle  mmeggszszórórjuj k k ésés e egygyy vvilllilágágágágosooso  vvvajajajasasas r r rránánánántátátát sts  késészízítütünknk, , sósóvaval,l, b bororo sssssalalal, , frfrfrisisi s s s pepetrrtrezezses lylyemem-
mel ízízízesese ítítjüjük, majjajdd dd dd tetetejjjjjel mmárártátátt s s sűsűsűsűrűrűrűrűséséségűgűgűgűrerere h h húzúzzuzuz k fel.l. T TTálálálalalalásásás e előlőtttt pp pararadadicicsosomomokakat t memegkgkocockáákákázzzzzzzukkuu , , kek vévés 
olajaja onnn t tteflefleflefl ooonbnbnbanan m megegpipirírítjtjukukk, , sósósóóvavaval,l,l,l, b bbbororororsssss alalal, fookhagymymmmávávalala , tátátárkrkrkkonononnynynyalalal í íízezezesísís tjtjükükü  ffélél dddl l vívív zzzzzelele  fffelele enengegeedjdjdd ükük éés s 
kékészree p páráárá ololjujjuk.k. 

Ecetes-olajos friss saláta natúr csirkemellel

HoHHoH zzzzávávalók 4 szeméélylyrer : 1 jégsaláta, kukkoro ica, uborkrkaa, ccssirkememmmelele l l 4040404  ddkgkgk  ( ((4 4 4 szszeleletet),), s só,ó,ó  b bbororo s,, f fokokhahagyygymama, pepet-t-t-
rereezszselle yey m,m, olaj, kristálycycukor, víz, ecet, reszelt sajt.
ElElkékészszítítésés: : JéJégsgsalátát, ubu orkát csíkokra szeleteljük, ráráönöntjtjjükkkk a aa k k kukukukororicát, sóval, borssssala , , fofokhkhagaggymymymávávall íízezesísííít-t-t--
jüjük,, eegygy e evővőkakanán l olajjat teszünknk rá, csapott evőkanáál l kkrisstááálylylycucucukokorrrralal megghihintntn jüjük,k, egyg  eevőőkakanánál l eccecette etet é éééés ss vváváváv ----
gogotttt p petetrerezszselelymymet adunk hhozozzázá, maajdjd lazazán, hogy mmegeg ne eee tötöörjrjönön, ösö szzekekevevererererjüjüjüjüjük,k,kk  e egygy ddl vívízzzz el llazazítítítjujj k.k. A Az zz elelele ő-ő-őő-
süütöötttt ccsisirkrkememelelleekek t csíkokokrara v vágágjuk,k, mmaja d aza  elkésszüzültlt ssalalalátátáta a tet tejééree h hhhhalalalallaa momomomomomozzzzzzzzzzzzukukukkukukuk, ,, rereszszele t t sasajttatal mememm gsgszózózóórjrjrjrjuukuku .

Pirított libacomb párolt káposztával lioni hagymával

HoHozzzzává ala ókók 44 ffőrőre:e: 44 llibibacacomomb,b, ssó,ó, bborrs,, ffokokhahagygymam , olajj, , vövörörös s kákápopoposzszsztatata, , , hahahagyygyg mama, , krkrisistátálylycucukokokor.r.r.
ElE kékészzítítésés: A A liibabacocombmbokokat 118080 ffokokra eelőlőmemeleegíg tetett sütőbbenen mmásásféfél l óróráiáiáá g g süsüsüs tjtjtjjükükük f ffőzőzőzőzőlőlőlébébbennen, , amammele y yyy húhúsls evevveseseses 
ala apapbóból,, vvízízbőből,, ttetetszszésés sszezeririntnti i zöz ldséségegekbbőlő , olo ajajból,l  só,ó, bors, ffokhagygymama, mamajojoráránnnnábábólól á állll, tetetstszéézz s ss szsze-e-
ririntt 22-3-3 d dl l vövörörösbsbororraal.l
PáPároroltlt kápápososztzta:a: SSzozokák sos s mómódodon n fefelclcsísíkoozzzzukuk aa kkápápososztz át, haagygymámát t féfélklkararikikárára a szszeleljüjük,k, m majajdd ededénénnybybbe e olo ajajatat 
teteszszününk,k, eelőlőmem leegígítjtjükük, , krkrisstátályycucukrk oto  kkararamamelellilizázáluunknkn , rátetesssszüzük k a a hahagygymámát, éés s rárárárááhahhalmmmmmozozzozzzuzzuzz k k a a kákápopopoposzszszs tátátt t.tt. 225-5-5-
3030 pperrc c alalatatt t kékészszrere ppárárololjujuk.k  Ízezesísítjtjükük ssóvóvala , boborsrssasal.l  A ppárárololásás u utotolslsóó szakkkasaszázázábabababann n eecece etetetettt ö ö öntntntününününkk k rárárá. 

Baconos pulyka copf tésztasalátával

HoHozzzzávávalalókók 4 4 főre: csirke coc pfhoz 40404  dkgkkg ccsis rkrkememele l (44 s szezelet)), 6 6 6 dbdbd  bbaconn s szazaloonnna a cscsssíkík, , 
sóó, boborsrs, süsütétéshshezez o olalaj.j. 
Elkészítéss: Csirkkemeellll sszezeleletetekeket klklopopfofoljljuku , sóózzzzukuk, boborsrsozo zuk,k, m mmajaja d d kékkk t bebememetstszéz ssselele h h hárárárroom egyyyfofofofoormrmrmrma aa aa
rér szre osztjuku . Miinddenen c csísíkrkra a egegy y féfél babacoconszalolonnnnát ffekektetetünkkk, , , mamamam jdjdj  b befffonjujuk.k. E Előlőmemelelegígígítetett oolaaajbjbjbbbbbananananana  eeelőlőlőlő---
szszörö  az egyik, uutána a a m másásikik f felelétét e előlősüsütjtjükü , maajdjd kkésszrzre e pápáror ljjukk. 
KöKöreret (t( észtasalátá a): Hoozzzzávávalalókók: fufussssilllili ttésé zta, sonka, , sasajtjt, , tátárkonnny,y, n nnatata úrúúú  joghuhuurtt, , ololajaj, , sósó, , bobbors.
ElElkékészszítítésés: A megfőzöttt t tétészsztátát t ösösszszekekevevere jük a natúr jojoghghuru ttal, , teteteszszszüünnünk k hozzá kékét t evevőkőkananáálál olajat,t  sssó,ó,ó, 
boborsrs, , ízízesesítjük tárkonnyyalal, , memegsgszózórjrjukuk rreseszelt sajttal.

 3.

 4.
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Hűs diófák árnya alatt…
Vadász Étterem és Hotel
CíCíCíCíCíCíCíCíCíCCíCím:m:m:mmmmmmmm:mm S S SSSSzozozozozozoozozzzz mbmbmbmbmbmbmbmmmbbmbbbbatatatataataaatattaaaaaa hehehhehehellylyy,,
EmEmEmEmEmEmmEmEmmmmmEmmmmmmmEEEmEEmaiaaaiaiaiaiaaiaiaaiil:l:l:l:l:l:::::::l::::l:l:l:ll  ii iiiiiiiiiiiiii i i i innfnfnfnfnfnffffnnnnnfnnfnfffnfnfo@o@o@o@o@o@o@o@o@o@o@o@o@o@o@o@o@o@@o@o@vvavavaavvvv dadadaszszszhohohohhhootetetel..l.l huhu 
wwwww.w.wwww vavavaadaddaadaadaszszszszszszszs hohohotetetetetetet l.l.l.huhuhu  
TeTT l: 00000000006 6 6 666666 94949494949999  5 555555555511111 0 000525252  FaFaxxxx::: 00 000066 66 94994. 515111 050533
TuTuTuuulalajdjdjdjdjddddddjddddddoononononoonoooo oooososssooo : ViViV ghgh MMónnikikika,a,, V Vigighh Imrééné
BeBeeeeeefofofofofofoooooogagagagaaaadódódódódódódóddd kkkékékékkkkkk ppepessssségég: :
ÉtÉtÉ teteeeeererererereeem:m:mmmm  88880 0 000 főfőfőff  ++ 3 300 0 00 főffőő k külü önterem + + 60 fő terasz 
HoHoHoHoHoHooHHH teteteeel:l:l:l:l  7 7 7777 d ddbb b 2-2-22 3 3 főfőfős s ss szszooba pótágyg azhahatók 
1 1 dbdb 4 4444 f fősős aapap rtmann 
FiFiFiFiFiFFFFF zezetétésii mmódódoko : kpkpkppk - - kártyáák k - - szép kárárttya-a- 
OTOTOTOTOTOTOOOO P-P-P-P kkkákákk rtya- átáttttututu ala ás 

Szombathely minden égtáj felől bejövő útján egy-
egy csárda várta a szomjas és éhes utazót. Aki észak-
ról érkezett, azt a Vadász vendéglő csábította. Ké-
sőbb hosszú évtizedekig szolgálta a város lakossá-
gát is, természetesen vadételekkel. Vígh Mónikával, 
az egyik mai tulajdonossal beszélgetünk.

- Nyoma sincs már a régi, földszintes, egykori Vadász 
vendéglőnek, ami akkori életének utolsó éveiben 
már nem igazán vonzotta a vendégeket. 
- A A VaVadádáddászss  étterrrmememmm t t 2000200000000-b-bbenene , nagyon rososszsz, romooss álálá lala-
potbban vetettütütt k memememeeeeg,gg  csasalálálálláálááddi vvvállalkozás kere etébbenen. ÉdÉdes-
apám vásárá oltatatatatatataaaaaaa m m mmmmmmm  megee , hohohoogygygyyy e e e rrégi, ttrradicionális étttteer--
met újraaaaaa é élelll trrrrre e e eeeeee kekekekeekeeeeeltltseseseeeeee. . SzSzSzzSzSSSSSS omommommmmmbab thely zöldövezetében a 40 0
hektkkk árososo , EuEuEuEuEEuEuEuuuuuróróróróróróróróróóróóóóóópapapapapapapapapapapapappp  s s s sssssssssszezezzezezzzezezezezz rtrtrttrttrtttrtr e e e eee hhíhhíhíhíhíííírererereres,s,s  felújítottttt Kámoni arboré-
tutuututttt m mm kökökkökkkk zezezezezzeeeeeelélélélélélél bebebebebebebeeeeen nn nn  ttatatatatatattatataaaaaláláláááálááálhlhlhlhlhlhhlhhhatatatatatatattó.ó.ó.ó.ó.ó.ó.óó.óó.óóóóóó  
A A AAA AAAAAA AAAA AAAAAA AAAAAAAAAAA  A VaVaVVaVVaVVVVVVVVVVVVVadád szzz ééééééééttttttererererrereeee ememememmmeememememe  e e eeeeeeeeegygygygygygygygyyyyyygyg é é é éé é é é é éééééééévsvsvsvsvsssvsvsvvssvv zázázázázázázázázázáz zzzzazazaazazazazz dd d dddddddddddd óta meeghg attározó sze-
rerererererrrrrrrrrrr pepepepepepepepepeeeet tttttttt jájájájájjjjj tszozottttttt  aa a a mmmmmmmmmmegegegegegeggggyeyeyeyyyyyyyey szszsszszsszszszszzékékékékkkékkkékéékéké heheheheheheh lylyl  vendéglátásában. A nö-
vevevevevevevevveevveveveveveveveveeeveeeveeeeevvvvvekvkvő ő turir zmzmmz ususussuu  é éééééééééérdrdrdrdekekekkekekekébébébbbbbenennnnnn úúú gy ddönö töttününü k, hogy az ét-
teteeeeeteteeeeeeeteteteeteeteeteteeeetteererererereerereeerererererereererereerereeeeeeeem m teteeeljess á átatatatatt lalakításaaaa s s sssororo ánááánáááááááá , a aaaaaaaa fefeelslslsll ő ő szzinintrt e egggy 8 8 szo-
bábáááááááááááááááááááááss s sssss hohoteteeeltttttt ééépípííp tütütütttttt nknknn .  20200002022222-b-b-b-b-bbeneneeee  nnnnnnnnnnnnnnnyiyiitotot ttttaa meg kakapupup it az z újújú jájááááááááááááááááááá 
vavavvavvvavavavavavvvavavvvvavavavvvavavavvvvvvvvavvvvvv ráráráázszszsololooo t t rérérééréréréérérérérrérrrérrréréréééérérrrrérrérr gigigigigigggggggggggggigggggggggggggggg  c ccccccccccccccccccccccccccccccccsásásássásárdrdrddrrdda,a,aaaaaa  i iiimmmmmmmmmmáráráráráráráárááá  V VVVVVVVVVVVVVVadadadddásásásá z z ÉtÉtÉtÉtÉÉtÉttttetett rem mmm mm mmmm m éséséséséséséésésésé  H H HHHHH HHototoooooo ellll n nnnnnnné-é----é-------
veveveveveveveveeveevveeeeeeeven,n,n,nn,nn,n,n,n,, c cccc ccccccsasas lálálálálááááááááddidididdiddididididididididididididddididddddididddidididddiddiddid  v vvvvv vvvvv vvvvvvv vvvvv váláááálálááálááállalaalaalklklklkklkkkkozozozozoozozozozozozozásásásásáásááásásás kk kk k k k kkkkkkererererererererrerreee etetetetetetetttttteteeee ébébébéééééééééééééébééé eneneeeeeeee .

- Milyen célokkal indult a megszépült Vadász?
- Édesappám és teteermmésé zetetesesen n az én céééééllolooom mm isiss a az voolt, 
hogyg  a Vadász Étterem m m ésésés H Hotel e uru ópópppppaaiaiaaa   szzínínínvvov nalú szoll-
gáltatások nyújtásával éés s aa venddégé ekek m mmeegegelelégégégedettsé-
gére hangsúlyt fektetve,e,e  a a térséégg mem ghghatattárárá ooozó ó  é ttermééé--
vé és hoteljévé váljék. ÚgÚgy érérrzezez m,m, h oggy y emememeeee e e elkéképzpzeleléé-é---
süünkk v valalóróraa váv lt, , mert nagaga yoyoon nn sok k külföldid  és hahazázánknk kkkkü-ü-ü-
löönbn öző ő részeiiről érérkekezőő vvvenene déég g vivisssszaz láátogaat hozzzzzánánánkk.k. 
- Milyen ars poeticával vezeted az éttermet 
és a hotelt?
- Édesapapámám, abban a aa 9 9 évben,, aaaamímímíígg  együtt dolgoztz unk,k, 
kiváválól  tannítí óm volt, sokk mindedenrnre memem gtannított a vev n-
dédéglglátátátáásá sasasal kapcsolatbtbann, elsősősősos rban olyyana  foggássokra, 
amaamelelyeyett a sulibaan nem tatatanítatanak. AAzaz: mmindentt aa ven-
dédéégégértrt, , hih szzen aa v endédégegek,k,, c csasak k aka kor érrzik k jójój l l maagugukak t, 
akakakkokoor r tétérnrnnekek v visisszsza hozzzzánánánkk,k, h haa mindenennenel l mmeg vavannak 
elelelégéé edvee. . A A keedvdves, mememegbgbgbízhahatótó mmunununkakatát rsakraa iis s nagy 
szszüküksés g g van,n,n, a a kikik k a a vevevendndndégégégé einkketet c csaláádiasas, babarárár titi,, ududvaa--
ririasass h hhhanangugulalalaatbtbananan ffogogadadjáákk újraa és s újraa..
- Teljesen megváltozott a régi épület, sőt, 
teljesen el is tűnt.
- Éttermünk mediteerrrránnn s stít lusban várjaa v enndédégegeitt.  BBelelel--
ső kialakításbbbaan törekkeddtütünknk aaz ererrere aa stíílulul srra jej lllemzőzőzőz  
vonalakra. KKőoszlolopok,k  s soko  vvirágg, memem dditerrrránán, meeleg szí-
nek, kandalló, terermémészszeteteses fénény,y, b bboolo tíves megoldldásoko , 
kováácssoltvt as ccsilllll árárá okok, , 4 4 küülönánállló óó bob ksszal. AzA  étterem 
800 főső , a küülölöntntteremm 3 30,00  ameelyly e eesküvők, családi össszejejö-
vetelek,k  cégé ese  rended zvzvénényeyek k mam gas szintű lebbonyoolítátá-
sásáraa alklkalalmas. AAzz EuEurórópapaai i ésésééé  a Maggyar Nemzete i GaGaszsztro-
nóómiai Szövetségég VVéddnönökiki tábláájájávaval kitüntetetetett t VaVadádászs  
Étterem a kkulinán ris élveezeteek ésésésééss b bororoooo oko  kkededveelőőini ek egy-
ara ááánt zarándokhelye.
- Csodálatos a terasz…
- - A AAAAA teteerararararararraaraszszon 1100000 -1-1115050505505050500 é éé évevev s ss diófóffófóófóóó ákákkákáákákk n n nnnnnnnyúyyyyyyyyy jtanaaaana ak enyhet a 
nagyyyyyy m mmm m m leleggbebeeeeen n nnnn nn a a aaa vevevevevevevevevveveveveeenddndndndndndnddddddddégégéééégekekekekkkee nenenek,k, a aaaakikikkkkkkkkkkkk k kkkk szszszzzz vívívívívívívívívívívívíveseeeeeeeeeee en költik itt t
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ebebebbbédéédéédédédé jüjüjj kekeet,t, vvv vacaca sosorárárájujuukakakat.t.t  
- Milyen elvek szerint alakítottátok ki az étlapot?
-- KoKoKoK nynnynynyháháháháháh nknknknknknkrara a a n nememmzezezeeetktktktktktközözözzi ii ésésésé  aa mmmaagagyayar ízzekkk e eegygyararrránántt 
jeelllllememmemzőzőőekekek, , , dede h hházázázii spppppsppecececcccciaiialililitátt sosokakk t t isiss k ínnálálunk. Főső za-
kákákáccsunk k 7 7 évévve eee eeee áláá lalandndndndó,ó,ó, íí íí ígygygyy ss szintnte mimim nnden régi venddégégééé
egegyedidii kívívánáánsáágágát isismemerriri, , azazz ú új j vevendndégégekk igéényeit bool-l
dodod gan n teteljljesesíti.i. T Töböbbfb élélllle e e ee mememenüajajánáná lalaattt ala  renndelkkezünk, 
amelyeyet nanagygyoboo b bbb rendezvévéénynyekekennn is biiztz osítani tut dunknk. 
ÉtÉttermmünü k nynyyyitittvaava tt tttaraaaa tása ruggaalmam s, aa vvennndéd gek iggénye-
ihhez alakík tjukukkkk. VeV ndnddddddégégé eie nkk közzötötö t akaa ad olyan, aki még g
a régi Vadásászbzbanan tarartotottta a a lakokodadalmát és itt, az újban,
mámmár az unonokkááájajaj  h h házázassságágának örrülüü hetett.
EzEzEzEzEzEEEE ekeke  az z igigazzánánn jjóó óó vissszaajejelzzéséséseke  sszzámunkra.
- Ami teljesen új: kialakítottatok egy 
hotelszárnyat is.
- IgIgeen, a hotel 8 8 szszobobbávávalal á áll aaa k kkeedves vendégek szolgá-á
laaatátára. . SzS obáiáinkn  22-3-3 á ágygyyasasasaakak, , minden igényt kiiellégégíte-
nenen k. Tággas nappfényess,  lélélélégkggkoondicionnáláá t szobákk, LCLCD D tv, 
wiw fi , minnibár, hűtű ő, ffésésésüülköködőd  pult t taláálható bennn ük. EgEgy, 
négyfős,s  jjóló  felszszerelt aparrtmtmmanunk k is van, konynyyháháávavaval,l, 

momomomomomoomomomommmmmosósóóssósósósósssógéggggégégégg pppppp ell, hűhűhűhh tőtőtőtőtőőőttt szszszzzzzzekekekekréréénnnnnnn yeyeyy l,,l  n napapppapapapapapapapapapappppppppppppp lilililililililillilililivavavaavaavaavaavavavaavavavavavavaaaavavavavavavvaavvvvvvv l,l,l,ll,l,l,l,l,l,l,ll,l,llllll,,,,,,, L L L L LLLL LL  LLL L LLLL LLLLLLL LLLLCCCCDCDCDCDCDCDCDCDCDCDCDCDDCDCDCDCDDCDCDCCDDDDCDCCDCCDCDCDDCCCCCCCCCCCCCCCCCCCC  t ttttttttttttttttv-v-v-vvv-v-v-vvvvv-vvvvvv-vvvvvvvv vevevevvevvevevevevevevvevvvv l,l,l,l,l,l,l,l,,l,,,,,,,l,,,,,,,l,,,,,,,,, 
lélélélélllléégkgkgkgkgkgkgkgkonononndiddiciciononáláláááá óvvvvvalalllllll, wiwiwiwiwiwwwififififi fifivevev l  fefeelslszzerelvve.e.. S SS SS SS SSSSSSSSSSSSSSSSSSSvévévévévévvévévévévévvévévééévévévvévévvévéévévévvv dadddddddddaaddddddddddddd szszzzzzzzzzzzzzzzzzzzzztttttttttattttttttttt lolololololololoolloool s s s s s s s ssss rerererrrrrrrrreererererererrreererrrrrerereg-g-g-g-g-g-ggggggggggg
gegeegellililit t t ttt adada unnkk szszálállólóvendndégégeieeinknkknen k,k, a mmemememmemeeememememememememememememmm lylylylyllyyyyeteteetetett aa nnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnyáyáriririiiiiiii é é év-v-
szszszszzszszzzakakakakakakakaaaaaa okokooo babab n,n, h haa aaza  idő enggeddi,i,, aa aa ttererrrrrrrrasasasaasaasasasasaaaaaszzozooon n n n szszszerereeeeeereeerereeeeeeeeeeee vívírorozunknk.. 
MaMaMMMaMMaMaM dádádd rccsisicscserere ggésbbeen reggegeliliznznnnni iii i i i i i i aaaaaaaa aaaaaa laaangngngnn yy y yyy mememeemmmmm lelegbgbenenenn,, enennénél 
nnnenem iss indnddulhhat jobban a nnapapappppppppppapppppppppppp..... .. 2222424 ó óórárááááás s popopopportrtrttasasasaszozolglgálálatatatttttttttttttttttttatal, 
mamasszáázzzzsal, szobaszervizzzzzeleleleeleleleeleleleleleleeleeelee  t tesesszszzükükkük ttttt telelelelelee jejejejeej sssssssssssssé é ééé a a aa kékékékékkékékk nynynyyelel-
memet.t  VVenene dégeink k gégépkkococsisijájánanaak,kk, i iillll.. a a cscscsssopopopopopopporooroororrrrorrrrrrrtototootototototototokakakakakakakakaatt t t t ttttttt szszszss áláláláállálálá lílííílííííííí--------
tótót  autóbbususzozoknnakak sérteetltltleenséségégégégg tt t őrőrőrrrőrő zözözözz tttttt pp paraararrrrrrrra kokokokokokookokokokokokokokokokk lólólólólólólóólóólóóólóóólólólónknknknknknkknknknknknknknknknknknnknkkknkn t tt ttttt ttt t t ttérérérérérérérérééérrrí-í-í-í-íí-íí-íí-ííííííííí-í-í
ttésmentetesen n bibiztztososo íttjaja..
- Bár nagyon fi atal vagy, de lesz-e, aki továbbviszi a 
következő évtizedekre is a száz évesnél is idősebb 
Vadász vendéglőt, azaz ma már éttermet és hotelt?
- SzSzS eretném ezt a váválll alkozást az éddédesesssapapapámámmtótótóttóóól ll tatanununnununultltltltlltakakaaa  
allapapapaappjájáj n,n, m ég sokáiáig az ő szellemébébenenn t ttovovvábábbbb b veveezezezeezz ttntntntni.ii.  
A A 1212122222 é ééveveves s fifi fiamamatat, , aki édesesapapámám s szez mem  fényee v vololt,t, m mmmmárá  
momostststttttt n n nn aggaa yoyy nn érrdedekli ez a gggyöyönyörű,ű, b bbbáráráá  nagagyoyonn nehéhéz z 
szzakakmamaaaa. . . MoMooMM ststst úúgyy nyilatktkkozozikkk, , hohogygyggy szezereeetntnttt é majd tttttto-o-o-o-
vábbbbbviviinnnni i a naagygyaapja álttalala  eelkezded ttt vválálllalalalaaaalklkkklkklklkkkozozozooozozoozo ásásáásásá t.t.t.ttt.ttt
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 2.

 3.

 4.

TÁRKONYOS  VADRAGULEVES

HoHoHoHoHozzzzzzávááávávvallalalókóókókóók 4 4 4 s s s zezezemémémélyllyyrerere::: ss szazarvvvrvasasasascococombmbbmb  404040 d d ddkgkgkgk , sásárggrgarararrépépéé a  112 2 dkdkg,g,g, z z zölölldbdbdbdbororororsósó  12 dkgg, vörööshagymma a a  66 6  d dkg, 
chchamampipiononn  gogogombmbmba a  6 6 6 d d dkgkgg, , , tetetet jsjssjszízízín n nn  0 0 0,1,1,155 5 l,l,l, s s ssó,ó,ó,ó, b b bbororoo s , kakakukukuukkkkfűűf  ,, t tárárkokonynyn , , cicicc trtromommo lélélél
ElElkékészszzítítítéséss: : :
ApAppróróóró kk koocockkákára vágágotottt t húhúústt ü üvevegegesrsre e pipirírítototttt vvvvörörörörö ösöösö hahaagygygymámámámán n nn pipirír tjtjukuk.  HoHozzzzáaáadjdjukukuk aa a k k kococockákákárarara v vágáágotottt sásárgrgararépéppátát, ,
gombmbm átát. 2-2 3 3 percc m mmmúlúlvav  felelönönntjt ükük ccsosontntlélévevevel,l,l, f ffűsűűszezeererezzz ükükükük. . . AmAmAA ikikoro  aaa hhúsús é és s a a sásárgrgararépépa a féféfélpplpl uhuhuhárárára aaa főőfőtttt, , hoh z-z-
zááadada jujujuk k kk a aa a zözözöldldboborsrsótót é és s kékéészszszzrerere f ffőzőzőőzzüzüzüük.k.k.k. TT T Tálálálálalala ásásáskokok r tejszízíínnnnnnn elelel bb befefeforororrararaljljljukuku , , cic trtromomléélévevevel l piipikákánsnsn sásá t tesesszszükükükk, ,, ilililleletvtve e
frfrisi seen n momomomorzrzrzrzsososoltltlt tt tárárárkokok nnnnnnyayayal ll mememeghghhinnintjtjükükü . . CiCitrrt omo kakarikákávavaal l dídídíszszszítítítvevevev  ff ffororororrórórón nn tátátálalalaljljljukukukk..

SERPENYŐBEN  SÜLT LIBAMÁJSZELETEK   FÜTYÜLŐS  BARACKKAL  FLAMBÍROZVA  VELE 
SÜLT ALMASZELETEKKEL ÉS BURGONYAPÜRÉVEL

HoH zzz ávávalalókó   4 személyry e: libamáj  80 dkg, alma  20 ddkgkg,, füfüüfütytytyülülü ősősős b bbararacackpálinka   44 ccl,l, ssó,ó,  mamaajojojoráráánnnnnaa,  
EEllkékészszítítésés: : A A lilibab májszez leteket t fűszerezzük, lisztbe ffororgag tjt ukukuku , seseserprpene yőy been n kekevévés s olo ajonn ssütüttjüjük.k.k  MMMieelőlőtttt  k kkésésész-z-z--
rere ssülülnene, , azaz a almlmaszeleteket seserprpenyőőbebe hhelyezzük, memeglg ococcsoooljljljukukk ffütü yülőlős babararackckc pápálilinknkávala  éés s kékékéészszs rere ssütütjüjüjüjük.k.k.k.k   
FFrFrissesen n kékészszítítetett t buburgonyaapüpürérévev l táálalaljjuk.

MEGGYES  -  MÁKOS  PALACSINTA: 

HoHozzzzávávalalókók  4 4 szszememélélyryre:e: p palalacacsiintnta a  88 d db,b, mmákák  2020 dkg, mem gggybybefefefe őtőtőtőtt t t t  2 2 20 0 0 dkdkg,g, 
vavanín lil apapududing g  55 ddkgkg, tetej j  44 ddll
Elkékészszítítésés: : Azz iismsmerert t mómódoon papalalacscsinntátát t süsütütünknk, amitt forrázott mmákáktötölttelelékékkkekel lll tötölttüününü kk.k. 
TáTálalalááskkoror vvananílíliapupudid ngngbóból tetej j hoh zzzzáaáadádásásávaval l vavaníníliammárá tátástst kkészítünk, erre tállaljuk a a
papalaacsc inntátát,t, aamimiree aa kkarramamelelliizázáltlt m megeggygyragugut t (c(cukkrorot t kakaraaamellizálununk,k, bbelelererakakjujuk k a a memeggggyeyet,t,  
fefelölöntn jüjük k a memeggggy y leevévévevel l ésés kkésészrz e e foforrrralaljuk)k  helelyey züzüünk.

BAZSALIKOMOS PÁCBAN  ÉRLELT CSIRKE JAVA  MOZZARELLÁVAL SÜTVE  PÁROLT RIZS-
ZSEL ÉS OLIVÁN SÜLT ZÖLDSÉGEKKEL

HoHozzzzávávalalókók 4 személyre:  csirkemelelll 80808  dddkgkg, pap raradidicsomom 1 15 dkdkkg,g,g,  
momozzzzararelellala 1 155 dkd g,g  só, borrs, oregano, bazsala ikkomom
Elkészítés: CsCsirirkekememellll s szezeleetetekeket t süs tés előtt 2 nanapip g g fűszszererese  olílívavavaoloo ajajbabaaan pápácocoljljukuk. . HeHeH vívívítetetetttt s ssere penyynyyőbőbőbőbbeeenen aa 
szeleteket megsütjükük. . SüSütétés ututánán ppararadadicicsom ésés mmozzazarerelll a kaariirikákákákakakat t a a szeleletetekekrere h halalmomozzzzzzzuukuk, szallamammmmmanananananndededeer-r-r-r-
baban 3-4 percig pirrítítjujuk.k. P Párárololtt ririzzzzsesel ésés ooliliván süsütöötött zzölöldsdségégekkekel l tátátálalalaljljjuku . OlOlOO ivánán s sülült t zözöldlddsésés geg k:: (((papapapaprprprprrrikikikka,a,a,a,a   
papararadicsom, paadllizsán,n, c cukukkikinni))
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Cíím: AAlssóúóúúúúújljlakak, , HáHárrsffa u. 17/6 
(8-as szzámámú ú úú főf köközlzlekekede éési út)
Telefofon: 9 94 4 37371-090999
Mail: wagnnerere papanzioo@g@gmmailil.com
www.wagnnererrpapanzioio.h.huu
Befogadódókéképepepp sssségég: ététtet rerem:m: 112020 f fő,ő, p pananzizizió:ó:ó: 33 3 35 5 5 főfőffő 
Tulajdonoss: : WaWaWagngnere  LLásszlzlóó (S(Szepii)

A Wagner Panzió a Vasi Hegyhát csodálatos vidé-
kén található, festői környezetben. Wagner László 
(Szepi) hosszú évek munkájával alakította olyanná, 
amilyennek most látjuk. Érdekessége az étteremnek, 
hogy az istállótól egy üvegfal választja el, így vacso-
ra, ebéd közben tőlünk centiméterekre lakmároznak 
a lovak is.

- Többször is jártam nálad, utolsó találkozásunk óta 
is rengeteg változás történt, bővültetek, szépülte-
tek. Azért kezdjük a kályhánál: hogyan lettél ven-
déglátós?
- - 191970700--b-benen kkererüültemm Szzomomombaththeelyre a Vendn églátó Vál-
lalaatththozoz é és ottt t vovoltam addig, ammmíígíg meg nemm szűnt. Me-
neneneneneeett ttt kökökk bzben, 1981-ben bbéréreltem eggy y vendéglőt Szom-
baaththelelelyeyeyenn, aa azttztzttztánánáánánn aa a a sss s sorororo s s elelellsosos dododort Vass m megyéből, a 
baab dacsonyőőrrsii i kekemppiningbbbgbenenen vv v vololololololtatatatatatamm m m nénénéégygygyy é é vet,, de e fájt a 
szzíívívememm VV Vasas megyéééért, hiáánynyooztaak k a a babab rárátotookkkk,k, ee e ezézézézézértrtrtrtrtrt vvvv v visisiissza-a-
jöj ttem, vettem egy házatt aa M Malomm u utctcábábana , aholol nyiyitotot-t
tatam egy lovas boboltltotot. Az elején nagyonn jjólól m menent t a a bobolttlt, ,
évévekekigig c csisinánáltltukuk, dee az z ososztztrárákk vevendndégégekek ffololyay mamatotosasann 
nyomomásás alalattt ttartottak, hogy milyen jó lenne e egygy ppananzizió,ó, 
ahol lovvagagololnini lllehehetet. ÍÍgÍgy y jöj tt az ötlet – és miután ven-
déglátós vagyoyok,k  vvvololtatamm ésé  maradok -, , hogy kerestem 
egegy y területet, ahol meg tudtamam v valalósósítítani ezt az elkép-
zeléésesemem t. A vendéglátásban a negyvevenknketettetedik évé e-
met tötötöltltömömö , idide e AlA sósóújújlakra pedig 93-ban épípítetettttemem ezt 

Ebéd a lovak mellett 
Wagner Lovas Panzió

a a papanznziói t. Lovovakatt vásároltaam,, ssőőt olyannnnyyirira a meem gtgg etet-
szszetettetek k a a nénégyg lábúúak, hogygy orssszázáágos lóóvávávásáártr  iis s rennddn eee-e-
züünknk i itttt, a a teterületüünkön.
- Nagyon exkluzív a panzió ezzel az átriumos megol-
dással. Ez a te ötleted volt, vagy az építész találta ki?
- Az épípítésszezel közösen n ala akkítottuukkk k ki. Haanggggulatosossssssrrara si--
kekerürültlt. NaNagygy úújdonság g vvolt aaz, hhogo yy y y az étterererereembbőbőőbőől l eegyy 
üvegfafalolon n átt látod a loovakakata . AnAnnnak k idi ejénénn  n nnaggyyyy y szzámámmá  
vovoltlt, dede nemem tududokok róllaa, hhoogy azazóóta a valakiki cc sinnánánánált vvoolo nana 
hhasonlót. Lovaagooltltata ásássasal iis fogoglalalkozzozunununk,k,k, mmooooososoosst t tizennhn aat 
llolovuvuv nknk v vana , , dede vvollt t ollo yan,n,,n  a amim kok rr neggyvevenhnhéééétéétété  lloovoovunnnkk 
voltlt. NéNépspszez rűű a ggyeyererekekeknknknekekekkk r r r enended zett lovvaaaaasssas t tábbbá ororunk,
önköltséségigi á áror n kínáljukk, azazért,t  mm m mmererere t t eljön aaaazazzzzaa  az idő,
hogygyg  azozokkk aaa gygygyere ekek, akakakiki  mosost t t iti t ttt t lololololovaavavav gogogoogg lllllnnakak, maajdjdj  ffelel--
nőttkéént v visisisszszszatatata érérrérnenenn k.k
- Amikor az étlapot kialakítottátok, mi vezérelt ben-
neteket? Bár azt hiszem hogy a hely szelleme meg-
határozza a magyaros vendéglátást.
- - Nagyon sok vendégllátátós k kkolo légágáámmmm allal nn n nememmmmmmememmemmemem éééééé éé é ééééértrtrtrtrtrtrttrttekekekekekekkekekekekeke  
egegegyeyet. Kitalálják ezeket aa fanntátázia neneneeevevveevevev kekekekekekekeeetttttt aaaaazazazzzzz é é ééééétetelleknekk, 
ene nenek kk nen m vagyok hívíve,e, bárár t t tisiisisisztztztzteeleleleleeteettetetbbebebebenn tatatartrtttttomomoommm. ÉnÉnÉn a 
mamagygyyyarararosos é étetelek mellletettt t teteteetttttttttteememm lleee aaaa vovovokkkksksksooommmaatatatta . A AAAA A AA mamamam gyyg ararar 
konyha valalahahahaa a viiiláághghhírírírűű volt, deded  e eezz ma mmmmáárr nnneeemm igaagazz,z, 
ezéré t azon kelell l dodod lgoznununk, hogygyy visszszzzaaata éérrjjeen n rér gig  híre. 
- Ma már nem elég a jó étel, a kellemes szállás, a sé-
takocsikázás, lovaglás, víz nélkül nem élet az élet. 
Ezt felismertétek ti is és kis uszodát építettetek.
- HHat évvvve ee épépítítetettüt nk eegygygy ú új j j j épéé üllü ettetett, egy kikilel ncnc m météterer-
szer négy mémétterees,s  fűtthhetőő m meedencééével, konondid teeremmmelel, 
ininfrakkaabbinnall, sszolláririumu mamaal.l  M MMMinnininndeddd nn n egegegy y hehehelyllyenen vanan.
IgIgénénényeyeyeesesek k már azz e emmberek, de lláttáthahahh tótótó,, hohogygygyg  ee egygyrere kkeveve-e-
sebbenenn enggededhehetit k k mem gg maguguknakkkk az iilyeen n fafafajtjtjta a pépéénznzz--
költést. PPeddedigig i ittt oolcsóón n leleheet t kik kapccccsos lódnnii, k köözözelelell v v v va-a-aa
gyunk VaV svárhoz,z  a  hhíríresess J Jelelii ArArboboréérétutuum bbebejárata k kkéétét-h-há-á
rom kilométer, a panzióóó kb. húsz hhekekktátááárroon n feeksks izik, eerdrdő,ő, 
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dommbbokok, , lelell heeet tt t sssétálnnii, lovovasa koocscsikáázni, lovagogolnlnii, k kirán-
dulnlnii.. E Egyyéééébbéé kééééntnt, , ha kkörrülü nnézeell a fafalvakakbaban,n  ssziz nte e mámárr 
nin nnccs  s is házzzázziáiáiiiáii llatatat.. EzEzEzééréré t léptptem: : taartrtoko  tteheheneneket, bikákat t
is, ezzeeke ettet iiiss s mmmmmeemmm gngnézheh tikk a a gygyererrekekekee ekkk, dede aa b bikikákatat eell isis 
adomm, mmemmertttrt  t ttttöbö b lábon n keeelllllllll á á áállllllninini.
- Terveztek-e valamiféle fejlesztést?
- - NaNagygyyon szozommmmmomoomm rúrúúú v v vvaaaagagaggyoyoyoy k.k. A Leaeaadded r-proggrararamommonn kkkereeszs -
tütüll szszeretttteem mm mm m vvvvvvovovovvovoolnlnllnlnlna egeggyyyy nanaggyszababbásású ú fefeeejljlj eesessztztztésésést t elinndíta-
ni, amameelynynynynynynyy ekekekekekekeek aa a aa a kk ölö tségégveetététésese kkk közözel ssszázázáázzmzmilillilió ó lelettt  vololnana. 
OOlyaayay n nn n n n bebebebebebebebeberrruruháhááázzzzzzázázáázástststt tt ttererere veeztz ememm, , aamelelelyy itt a köözeezelblbenen n niiin-

cscscsenenn, , dedede s sajnonos s nen m m kkapttamam támogattásást,t,t, p pedig azt hi-
szememem, , a a DuDunánántntúlú oon a legegszszebe b épépítítméményny llett volna. A 
kakakak bábábátotomhmhozoz a adtdtakak volo na eegygy ggommbobot,t, d de ebben nem
vovoltam partnt erer,, holott a kiíiírrás egegéészeen n másról, más szá-
zalékokról szóltt. VéV gérvénnyesesen azazérért nem álltam eel tőőlle, 
mertt aa ccsaládomnnakak s szez rettemm vvololnana öörökül haagyg nii aamimitt 
eleleltetervrvezeztetem.m  És meg g isis ffoggomom v valalósósítítani, mert ammiti  één n 
egyszer a fejembmbee veeszek, azt biztztoos, hogy meg f fogogomom 
cscsininálálnini, , haha t tűzűzönön-v-vízen mmegegegyeyeyek k átá , akkor is!
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 3.
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Sertésszelet  Hentes módra:

HoHoHoHoHozzzzzzzzzzááávááváv lallala óókókó :: : 11.1.444 kgkgkgg ss sererrtététété bsbsbsbororordaddadada, 333 dkdkdkg g g g fifi finonooomlmlmlmliisi ztzt, 1010100 d dd dkgk  ddisisznznózózózsísís r,r, 1 11555 5 dkdkdkdkg gg füf stölt szalonnna, 15 ddkgkgkgg g g gépé -
soonknka,a, 1 10 0 dkdkkg g g ececetetetesees uuboboorkrkkr a,a,a, f f fűsűsűsűszezezerr r (s(s(só,ó,ó,, ő ő őőrörörööltlt ffekekettete e e bobbors),), p pararadadicicicsosooompmpürürréééé
ElElkékészszszítítítésésés:: : AA AA seseertrtéséssbobb rdrdákákatat f felelszszeleleteteleljüjük kkk ésésésé  k k ivvererregegege etete jüjük kk egegy y kikicscsitit, , hohohogygygy aa rososostotookk memegpgpuhu ululjajananaakk.k  S Sózózózóz--
zuuk kk ésésés bb bboroo sozzukuk, mamam jddj  l lisiszttztbebbe fffororgagatjtjukuk. EgEggEgEgy y yy kekek vévéés s s zszszssiriririradadaa ékékbaban n elelősősütütjüjüükk adadaddididig,g,g, m mmígígígg a aa l lisztz  jjjólól k kifi ehhéréredededikikkk,
ezzututu ánán, a sertésésbobordrdáákatat á átrtrtraka juuk k egegy y láláábabaasbsbsba a úgúggy,y  hhogogogogy y y y féfélilig g fefedjdjd ékék e egygymámástst. . A A viviv sssszazaaamamamarararadtdtdd  z zsísírbrbanna  p pa-aa
raaradididicscscssomomomo püpüp rérét t pipirírítutunknk r rrozozozsdsddsdabbababararararnánánánáraraara,, , mamamm jdjdjd hhhozzáadaddjujujujukk k aaa lililiszszsztetetet t t ésésés a addddigig ppiirrítítí jujujuk,k  aamímíg g a a liliszsztt átát n nnnememem v vesesziz  
a a paararadidididicscscscsomomomo püpüpüréréré sszíínénét.t. F Felele önönö tjtjt ükükükük v vvízízzzezel,l, habbvev rőővevell álálá lalalandndndóaóaóan nn kekekek vevevervrvrve,e,e, lllasasassasan n n kikikifofoforrrrr alalaljujujuk.k.k  K K Kósósó totot ljljukukuk éé s s haa 
kekellll, , sósóvaval ízesesítítjüjükk.k A A ppececsenynyelelétét s szizitátán n a a bbordákrara önttjük k ésés f f dedővővelel l leffedve llasassan pápároljlj kuk. SzSzS ükükkséség g g esse ee-
tétén n kekevévés vizet öntünk, nehogy leéeégjgjenen. MiM aalatt a a boordrdákák ppuhuhululnanak,k, e elklkésészízítjtjükük a a r ragagutut. . A A füstöllt t szszalalononnnnáánn tt 
2 2 mmmm-ees s csíkokrara vvágágjujuk k és félig kkioiolvlvasasztztjujuk k ege y seserprpenenyőyőbeenn, h hozozzzázázáadadadjujuk k a a 2 2 mmmm-ees s cscsíkíkokokrara vágáágotott t gégégép-p-p
sosonknkátát, és a 2 mmm-m eses csís kokra vágootttt eeccetes ubororkákátt. G Gyoyorsrsanann p ppirirítítjujuuk,k,k, mm majajajd d d kekekevévévéss s pepepecsc ennyeyelélétt önönönö tüt nknk a aaláláláláá.. . .
EgEgy y kik csit pirítjuk,k  aa bbordákra öntjük és s együtt késszrzre e ppárooljljljjukukuk. . SüSüSüS ltltl  b bbururgogonynyávávalal t tálálálalala jujujuk.k.k  JJó ó ététváággygyyatat hhozozzázázáá!!!!

Csirkemell csíkok salátaágyon parmezán sajttal

Hoozzzzávávalalókók: : CsCsirirkek mell fifi llé,é, f fűsűszerkkevevere ék, olívaolaaj j a a sütététéshshs ezez. SaS látátáhohooz:z:z:z:: SSS S Salalalalaalátátátátááá akakakevevererékék, , oloo ívvaoaolalalaj,j,j  bbaal--
zszsammececetet, , méméz,z, m mustár, ffokokhahagygymama, őrő ölö t t fefekek te bborors,s, só, 22 d dl l vív z,z  pparrmemeemeezázázázázázánnn n n n sasasasasasajtjtjtjtjtjt. 
ElElkékészszítítésés: : CsCsirirkekememelllletet f felelcscsíkíkozozzuuk,k  mmegegfűfűszerezzzüzük k ésé  ááállllllninin  h hagagyjy ukk. KöKözbzbbenenenen e elklkésészízítjtjükük a a s salaláttátát. . AzAzzAz ö ö ö ön-n
teteththezez össsszezekekeveverjrjükük a a h hozozzázávavalólókakat,t, bbele ememárá tjjuk a ssalalátáttátátát. . A A A húhúhústst k kevés olalajojon n memegsgsütütütjüjüjük.k.k  A AA s salalátátátátá  t tttá-áá--
nynyérérrar  halalmomozzzzukuk, , a a húhústst aa ttetetejejéré e e raakjkjukuk, ésé  mmege szórórjjuk papapaarmmrmezezezánánán s ssajajajttttttalal. JóJó éétvtvágágágyayayat tt hohohh zzzzzzá!á!

Fokhagymás spagetti fenyőmaggal

HoHozzzzávávalalókók: spspagagetettit , ololívvaoolaj,j  ffokokhahagygymaa, fefehéhér r boborsrs, sósóó, fef nyőmagag, , paparmrmezezánán ssajajt.t
ElE kékészítítésés: A spagagetettiti ttésésztztátá  kkififőzőzzüzük k sósós vív zbenen. KeKeevés olajajonon mmegegpipirírítjtjukuk aa zúzúzottt t fofokhkhk agagagymymymáttá , , memeeegfgfgfű-űűű
szszererezzüük,k é és a a memegfgfőző ötött t spspagagetettit  ttésésztztátát mmegegfoforgatjuuk k bebennnne.e. T Tetetejejétt ffenenyőyőyőőmamammaggggggg alal é éés s papaparmrmrmmezzezánánáná  sajajtttttalalal 
mem gsgszózórjrjukuk. .

Vasi kanászpecsenye

HoHozzzzávávalalókók: sertéshús, sertésmáj, vöröröshshagagymyma,a, ffokhahagygymaa, mamamajojoráránna,a, ő őrörölt 
fefekeketete bborors,s, p pirirosospapaprpriki a,a, ssó,ó, h húsléalap
Elkészíttés: A sertéséshúhústst f fele szszeleleteteleljüjük k ésés kiverregegettjük,k, h hogogy a roorostststokoko  ppuhulu jajananak,k, s sózózzuzuz k,k,k  ll isissszztbe mmárárárártjtjtjjukukkukuk ééé és s s
kevés olajono  megegsüsütjtjükük. . FéFélrlretetesesszszükük. . Seerpennyőyőbebb n üvüvegegesreee pppiririri ítítítununnk k apa róórara v vágágotott t vövöröröröshshagymmymátátátátttt, , , ffofofofof k-k-k--
hahagymát kevév s ollo jajonon. . HoHozzzzátátesesszszükük aa v vékonny cssíkoko raa v vágágottt sesertrtrtéséésmámám jat kiifefehéhérírítjtjükük é éss egege yüüttttttt p p pppiriririrítítítítt--
jujukk. Hozzáadjuuk a fűszszererekeketet kkivvévéve e a a sósót, mert keméényny l lesesz a mámám j.j.j. A AA sssótóóó  a végéggénéé  a adjdjukuk hhozozzázáz . Felöööntnttntjüjüüjüjüjükk kk k
húhúsasalalaplp ével és párooljljukuk. . A A memegsgsütütötött t húh sra halmozzuzuk k a a kkész ppirrítítítototottt mám jat, mmosost t sósózzzzukuk mmmege  a tetetejejejététété . . PiPiPi----
rírítototttt bburgonyával tálálalaljujuk.k.
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Tök laskagombával, sonkával

Hozzávalók: 30 dkg laskagomba, 80 dkg tök, 
2 paradicsom,15 dkg parasztsonka, 4 szál újhagy-
ma, 2 evőkanál olaj, 1 mokkáskanál tárkony, 
1 dl tejszín, 2 dkg liszt

Elkészítési javaslat: A gombát kicsit felaprítjuk, 
a tök húsát vékonyra szeleteljük. A paradicsomokat 
8-10 másodpercre robogó vízbe tesszük, lehűtjük 
és lehúzzuk a héját. Kettévágjuk, kikaparjuk a 
magját és a húsát szeletekre vágjuk. A sonkát sze-
letekre vágjuk, az újhagymát felkarikázzuk.  
A sonkát megpirítjuk, majd rátesszük a gombát 
és a tököt, majd megpirítjuk együtt. Amikor levet 
enged, hozzáadjuk a tárkonyt, újhagymát és a 
sót. 10 perc párolás után a tejszínnel és kevés 
vízzel kikevert liszttel besűrítjük. Összeforraljuk, 
beletesszük a paradicsomszeleteket, még egyszer 
összerottyantjuk. Önállóan vagy feltéttel, esetleg 
köretnek is finom.

Nemesné Horváth Mónika, Apátistvánfalva

Tök-fasírt

Hozzávalók: 1 kg gyalult tök, 4 tojás, só, bors, liszt
Elkészítési javaslat: 1 kg gyalult tököt besózunk, 
majd gyengén kinyomkodjuk. 4 tojást felkeverünk, 
kaprot, sót, borsot és annyi lisztet, amennyit 
felvesz, hozzákeverünk. Ízlés szerint hagymával 
és fokhagymával is ízesíthetjük. Kis gombóco-
kat formálunk, zsemlemorzsában megforgatjuk, 

TÖKRECEPTEK
majd forró olajban kisütjük. Hidegen, melegen, 
előételnek, főzelék feltétjeként fogyaszthatjuk.

Szabó Perpétua, Kercaszomor

Sajtos-tejfölös csillagtök

Hozzávalók: 2 db zsenge csillagtök, vaj, csipet só, 
csipet borsikafű, 2 dl tejföl, 10 dkg reszelt sajt, 
1 tojás
Elkészítési javaslat: A 2 csillagtököt meghámo-
zunk, belsejét kivesszük, kockára vágjuk. Sós  
– esetleg borsikafűvel ízesített – vízben puhára 
főzzük vagy pároljuk, majd lecsepegtetjük. Kiva-
jazott jénai tálba vagy tepsibe terítjük. Öntetet 
készítünk 2 dl tejföl, 10 dkg reszelt sajt, csipet só és 
egy tojás sárgájából, melyet a kockázott tökre csur-
gatunk. Ezután az öntetet forró sütőben rápirítjuk 
a tökre.Köretnek vagy önálló fogásként is kínál-
hatjuk.      Szentendreyné Havas Márta, Őriszentpéter
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Tökmagos bagett

Hozzávalók: fehér kenyérliszt, teljes kiőrlésű rozs-
savanyú rozs kovász, élesztős kovász, apróra vágott 
tökmag
Elkészítési javaslat: A nagyobbrészt finom, vagy 
fehér kenyérlisztből készített pékárú titka,  
hogy ezekbe is teszünk teljes kiőrlésű rozsot – 
10-30% – és kelesztő anyagként együtt használjuk 
a savanyú rozs kovászt és az élesztős kovászt. 
A bagett tésztájába őrölt vagy apróra vágott tök-
magot keverünk, enyhe nedvesítés után a kifor-
mázott bagettet megforgatjuk egész, vagy durván 
vágott tökmaggal.                Soós Ferenc, Kercaszomor

Tökmagos pogácsa

Hozzávalók: 50 dkg finomliszt, 2,5 dkg élesztő,
1 csapott evőkanál só, 20 dkg főtt, áttört burgo-
nya)15-20 dkg tisztított tökmag,17-18 dkg Rama 
margarin (még jobb, ha az egyharmada sertés vagy 
libazsír) 2 dl kefír, 1 tojás, nyújtáshoz: finomliszt, a 
tepsi kenéséhez: 2 dkg Rama sütőmargarin,  
a lekenéshez: 1 db tojás.

Elkészítési javaslat: A lisztet tálba töltjük, a kö-
zepébe mélyedést készítünk. Az élesztőt belemor-
zsoljuk, megsózzuk, majd a többi hozzávalóval 
5-6 perc alatt alaposan összegyúrjuk. Letakarva, 
meleg helyen kb. 40 percig pihentetjük, majd 
lisztezett gyúrólapon 3 centi vastagra ellapítjuk. 
4-5 cm átmérőjű pogácsaszaggatóval kiszaggatjuk, 
a maradékot újra összegyúrjuk és kiszaggatjuk. 
Kivajazott, vagy sütőpapírral bélelt tepsibe rakjuk, 
előmelegített, a közepesnél melegebb sütőbe 20-
22 percig sütjük.                Horváth Kata, Szombathely

Tökös-mákos rétes

Hozzávalók: 0,5 kg rétesliszt, 0,5 kg finomliszt, 
1 tojás, 1 evőkanál tejföl, 1 evőkanál étolaj, 5 kg 
reszelt tök, cukros mák

Elkészítési javaslat: Langyos sós vízzel összegyúr-
juk, addig, míg elválik a táltól. 3-4 cipóra osztjuk és 
negyed óráig pihentetjük. A mákot és a kristálycuk-
rot együtt megdaráljuk, 5 kg reszelt tököt meg-
párolunk, majd ízlés szerinti arányban összeke-
verjük a cukros mákkal. A kinyújtott tésztát tojással 
kikevert tejföllel megkenjük, zsírral meglocsoljuk, 
majd a töltelékkel megtöltjük, feltekerjük. Halvány 
rózsaszínűre sütjük.

Obár Józsefné, Gizi, Kercaszomor

Ananászkompót tökből

Hozzávalók: 3 kg tök, megtisztítva, kockára vágva, 
2 l víz, 2,5 dkg cukor szirupnak felfőzve,  
9 dl ananászszörp, szalicil

Elkészítési javaslat: A szirupba tesszük a tököt, 
pár percig főzzük, vigyázva,hogy ne főjön szét.  
Ezután le kell szűrni. Fél liter vízbe 6-9 dl ananász 
szörpöt teszünk és 15 dkg cukrot, ebbe beleszed-
jük a tököt. Kicsi szalicil, majd száraz dunsztba 
tesszük.                                   Fódi Károlyné, Jánosháza
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