SZAKMA

CEGPORTRE — A KONYHA

A konyha mas szoval: A vendeg

Novemberben még csak kisérleti jelleggel nyitott ki A konyha, januartol azonban Uzemszer(en, és sajat
elképzelései szerint kialakitott ajanlattal varja vendégeit. A tulajdonos konyhaféndkdk azt mondjak, na-
luk minden a vendégrdl szol, minden kivansaganak igyekeznek eleget tenni. Ehhez megvan a tudasuk,
tapasztalatuk, és a nagybetls konyhahoz ill§ technikai felszerelésik is. Egy hatalmas latvanykonyhat alli-
tottak a vendégtérbe, azzal a céllal, hogy el6bb-utébb nemcsak enni, hanem a szakacsokkal tarsalogni

is fognak azok, akikért az egész étterem megvaldsult. Akar még fézhetnek is...

a A konyha cégért
meg lehetne fordi-
tani, belsd, az tizlet-

re néz§ felén bizonydra ez lenne
olvashaté: A vendég. Erre a lit-
szblag egyszeri mutatvinyra
késziil — boldogan és felszaba-
dultan - Laczké Ott6 és Siili J4-
nos. Akinek tébb évtizedes
munkilkodds utin megadatott,
hogy sajit tzletiikben mutat-
hassik meg, amit tanultak és
gondolnak a f6zésrél és a ven-
déglitdsrol.

A konyha Obuddn, a Szép-
volgyi 1t f6lotd meredek hegy-
oldalon taldlhaté, a Mikoviny
utciban. Ot évvel ezel6tt, ami-

kor étteremként megnyilt -

még egy mds névvel —, a Pincér
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olvaséinak is bemutattuk. Egy
karakteres épitészeti dtalakitds,
a konyhatechnoldgia lithatéva
tétele és a vendégtérbe emelése
utdn nyitottdk djra a séfek, azzal
a nem tdl gyakori vonzerdvel,
hogy j6 és ingyenes a parkolis
az étterem eldtt, a teraszrol pe-
dig egyediildll6 a panordma.

A délben nyilé étteremben
meniit is féznek, és ala carte vi-
lasztékkal virjak az elsG vendé-
geket. Délutintdl azonban nem
a benti konyhdban, hanem a
vendégtérben folyik a munka —
ha A vendég ugy kivinja. A tu-
lajdonos-konyhaténokok dlma
az a vendég, amelyik tandcsta-
lan, és igényli a szakdcsok segit-

ségét, csupan annyit drul el,

Laczké Otto

2005-2008 Gundel Etterem — konyhafénok, elétte a magén-
szféraban dolgozott. 1995-ben a Mirelite Rt. épulé pizzagyaranak
termelési igazgatoja. 1982-1995 a nyitd Atrium Hyatt Budapest
hidegkonyha részlegvezetdje, majd séfhelyettese. Kézben négy
évig Norvégiaban az osléi magyar étterem séfje. Nyitastol a Buda-
pest Hilton Széllodédban részlegvezeté szakacs, majd kony-
hafénok-helyettes

Piller Adrienne

2006-08: cukrész a Gundel Etteremben. El6tte cukraszati vezets
az Eden Cateringnél

1992-2005: az ACCOR - Panndnia Hotels Rt. kilonbdz6 egysé-
geiben cukrasz. Palyajat a siéfoki Kalman Imre Cukraszdéaban
kezdte

Siili Janos

2006-2008: a Gundel Etterem elsé konyhafénok-helyettese.
Elétte a Holiday Beach Hotel konyhafénoke. 2001-2005 ACCOR
— Panndnia Hotels Rt. Balatoni Igazgatosag, Siofok — kony-
hafénok. 2000-2001: Fantazee Bowling Restaurant-nal kony-
hafénok, Uzletvezets, és a DOKK Bisztrd Kft.-ben konyhaf6nok.
1999-2000: OFFI Haz, Eger, konyhaf6nok, Uzletvezetd, és a
berlini Magyar Korona Etterem konyhafénoke. Kordbban az At-
rium Hyatt szallodaban szakéacs, részlegvezets, majd séfhelyettes



A konyha idedlis hely a tobb-
szint( vendéglatashoz: dssze-
sen kozel 200 vendég fér el
alb0 négyzetméteres terileten,
amely éttermi és kavézo részre,
klubszer( rendezvényre osztha-
t6, és elklldnithetdk a dohany-
z0k. A tavasztol Gszig Uzemeld
teraszon 80-90 vendéget tud-
nak kiszolgalni.

Hivatalosan Il. osztélyba so-
roltéak az éttermet, de kialakita-

sa, berendezése ennél maga-
sabb szinvonald. Dekorativak a
nagy korasztalok, kényelmes és
elegans, az otthonossag érzetét
kelti. Kuldndsen azzal az Gjon-
nan Kkialakitott latvanykonyha-
val, amely fekete-fehér csem-
péivel akar egy csaladi f6z6md-
hely is lehetne. Benne minden
technikai eszkdz adott ahhoz,
hogy gyorsan, és a vendég sze-
me lattara, akar az 6 segédkezé-

sével elkészllljenek az ételek. Ez
az érdekes megoldas igazolja az
étterem szlogenjét: itt minden a
f6zésrél szol.

Vasarnap kivételével minden
nap déltél éjfélig van nyitva A
konyha, amelynek Uzemelteté-
sét megkdnnyiti az a tény, hogy
egy éplletben vannak a Béres
Zrt.-vel, az 6 munkatarsaik ide
jarnak a déli mendre. Ennek ara
880 forint.

hogy mit szeretne enni, mire
vagyik. Aki nem sznobsigbdl, a
név hangzisitdl eldjulva vilaszt
ételt, hanem tudja élvezni az
akdr szokatlan izeket is. Aki bi-
zalommal tekint a szakicsok
munkdjira, és elfogadja tdlik a
gasztronomiai tiravezetést. De-
cembertdl a cukrisz Piller Ad-
rienn erdsiti a szakmai csapatot.

Ez lesz az az inspirici6, ami
orokos szellemi készenlétet igé-
nyel a szakdcsoktol, azt, a ven-
dég iltal magasra tett lécet,
amelynek dtugrasira minden va-
lamireval6 szakember vigyik.
Ez a ,lubickolds” a szakmiban

lehetett az a csdbitds, aminek
Laczké Otté és Siili Janos nem
tudott ellenillni, és ebben a vél-
sigos gazdasdgi helyzetben nyi-
tottak kozos éttermet. Az a cél-
juk, hogy egyedi gasztrondmiai
élményt nyujtsanak azoknak,
akiket érdekel a f6zés tudoms-
nya és gyakorlata, az ételek {z-
harménidja, akik szeretnek kip-
robélni mdst is, mint a megszo-
kottat, és akik bele is sz6lnak az
ételkészitésbe, bele is kostolnak
az ételbe, szivesen megforgatjak
a fakanalat. Ezért cserébe kii-
l6nleges kulindris élményt igér-
nek azoknak, akik hagyjdk ve-

zetni magukat a séfek dltal. A tu-
lajdonosoknak, és az iizlet me-
nedzselését magira  vallalo
Laczké-Bérdy Ildikénak még
szamtalan Gtlet van a tarsolyé-
ban, hogyan lesz egyedi és sze-
retett hely A konyhdjuk: feb-
rudrt6l tervezik egy olyan
téz6tanfolyam elinditdsat, ame-
lyen a f6zés alapjaival ismertetik
meg az érdekl6dS jelentkezdket.
Szivesen fogadjik azt is, ha ba-
riti tirsasigok ezen a helyen
tartjdk Gsszejoveteliiket, kozos
t6zéssel egybekotve. A Konyha
varja A vendéget.

SZIKORA KATALIN

A szokatlanul rovid étlap csak a
vendég tajékoztatasara szolgal,
csupan annyi tudhaté meg
beldle, hogy milyen alapanyago-
kat tartanak a konyhan. Ezekbdl
aztan a séfek ajanlasara, vagy a
vendég kivansagara készitik el
az ételeket, dontben a nemzet-
kozi és a magyar konyha vélasz-
tékabal.

Ot el6ételt kindlnak, ezek ko-
zUl a legdragabb, 2700 forint a
Bazsalikomos garnélafarok eper
sorbet kiséretében. A fehérbor-
ban f6tt fekete kagylok 1550 fo-
rintba kertlnek. Harom leves

kézul lehet vélasztani, ezek atla-
gosan 600 forintba kerlinek. A
féételekhez csak a husfajtakat
adjak meg: A csirke, a pulyka, a
sertés tarja, az édestavi halak és
a vegetarianus ételek 1980 fo-
rintba keriilnek, és a szakacsok
ugy készitik el, ahogy a vendég
kivanja. Az alaparban mar ben-
ne van a raguk, martasok, szo-
szok ara is. Viszont kulon kell fi-
zetni a koretekért, amelyek to-
vabbi 320-650 forintba keril-
nek. Az étlapon feltlintetik, hogy
az arak a felszolgélasi dijat nem
tartalmazzak.

Ebben a felfogasban 2850 fo-
rint a sertéskaraj és -sz(iz, a bor-
jucomb, a kacsa- és libamell, a
libacomb. A bélszinbdl, barany-
gerinchdl, malackoringbdl, 6zbél
és szarvasgerinchdl, lazachal,
stllébdl és fogasbdl készillt éte-
lek &ra 3690 forint. A borju sz(iz
és karaj, a libamaj 4790 forintba
kerdl.

A desszertekbdl 6tot tettek az
étlapra, kdztlk vannak az éttermi
melegtésztak, amelyek 900 fo-
rintba kertilnek, és a cukrasz ne-
vét viseld mélnas Piller torony,
aminek 790 forint az ara.

Vegyes izelitd
A konyha jellegzetes eliételeibil

Desszert izelitd

A konyha specialitdsaibil
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