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CEGPORTRE — CENTRAL ETELBAR

Lehet minoségi is a kozétkeztetés

A vendégeknek az az igénye, hogy gyorsan és olcson kapjak meg ebédjuket az irodahazak étteremében

is. Az Uzemeltetésre vallalkozd vendéglatd, ha bérleti szerz6dése alapjan hosszu tavon gondolkodhat,

szintén abban érdekelt, hogy gyorsan porogjenek az asztalok, és |0 ar-értékaranyos ételeket tudjon érté-

kesiteni. Ez a vendéglatasi forma nem az arral, hanem a forgalommal generalja a bevételt. JO példa erre

a Ravak XIV. kerlleti irodahdazaban az idei év elején megnyitott Central ételbar. Itt nem tehetik meg, hogy

a jo alapanyagokon és a szakképzett személyzet munkabérével sporoljanak.

gy kicsit bizonytalan

ugyan a vendéglitéhely

pontos elnevezése, jobb
hijin maradjunk az ételbrndl.
Palmai Rébert, aki iizlettirsival
egytitt a Centrilt megilmodta az
Erzsébet kirdlyné ttjdn, sem tud
jobbat ennél:

- Klasszikus étteremrdl nem
beszélhetiink, mert annil szeré-
nyebb kortilmények kozott lehet
ebédelni. Az ételért sorba kell
dllni a vendégnek, mert nincs
felszolgalds, és a tilcdjit is min-
denki maga viszi a helyére. De
hagyomanyos gyorsétteremnek
sem lehet mondani a Centralt,
mert nem a gyorsasag a lényege,
hanem a j6 ételek élvezete. A
bisztré fogalmiba sem fériink
bele, mert nalunk nincs alkohol,

csak iiditditalokat drulunk. Ta-
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legjobban, hogy igyeksziink sok-
félét, és mindenbdl a legjobbat
adni. Ez lehet a késdbbi elindité-
ja a Centril lincnak is.

Lehet, hogy a kerilet egyik
f6utcdjin még ma sem létezne ez
a vendéglitasi lehetség, ha az
tizlettdrsak, bardtok nem figyelték
volna mir j6 ideje, miként épiti
irodahdzit a Ravak. Gondolva
egy nagyot és merészet, bellitot-
tak a cég vezetdjéhez, és felajin-
lottdk, hogy nyitnak egy mindségi
étkezdét az utcai szint egyik, 240
négyzetméteres helyiségében. Az
elképzelések talilkoztak, mivel
sem az alkalmazottaknak, sem az
irodahdz foldszint iizleteiben
dolgozéknak nem lehet egysze-
rtibben megoldani az étkezteté-

sét. A megbeszélést kovetGen

megterveztették egy profi kony-
hatechnoldgussal, igy szerencsé-
sen minden vezeték és gép oda
kertilt, ahol a legjobb helye van.
Azt a konyhatechnoldgidt telepi-
tették az emeleti szintre, amelyik
alkalmas a remélhetGen novekvd
forgalom elldtisira.

A kétszintes étterem tizemel-
tetésére hosszi tiva bérleti szer-
z8dést kotottek, ami biztonsigos
tervezést enged meg Pélmai Ré-
bertnek és tizlettirsinak, Pana-
jotidisz Nikosznak. A havi bérle-
ti dijat eurdban hatiroztik meg,
a mai gyakorlatnak megfelelGen.

- Azért mertiink belevigni az
iizemeltetésbe, mert nincs a kor-

nyéken ilyen étkezési lehetdség,

csak néhdny régi kif6zde miko-
dik — mondja Panajotidisz Ni-
kosz. - Tavaly decemberben
probaképpen kinyitottuk az iiz-
letet, és ma mdr dtlagosan 220
embert szolgilunk ki délidGben.

A foldszinten, a bejdrattal
szemben alakitottdk ki a pult-
rendszert, a konyha pedig az
emeleti részben kapott helyet.
Az ételeket lifttel szdlligjak le,
hogy ne érintkezzenek a vendé-
gekkel. A konyhai munkdk meg-
hatirozé eszkozei a sokkold, a
hit6kamrik és a gézpirold,
amelyek lehet6vé teszik a jo
munkaszervezést, az el6készités

ardnydnak novelését, és a befe-

jezd fizisok gyorsitdsat.




— Milyen jellegii ételvilasztékot
tervezett?

- A cél az volt, hogy mindségi
legyen az étel. A nagyobb vilasz-
ték érdekében sok minden a la
carte, de kindlunk napi meniit is
750 forintért.

A naponta frissen késziil§ két
leves 220, illetve 350 forintos
dron kaphat6, az 6t frissen siilt
atlagosan 550 forintba keril, a
kéretek pedig 200-ba. Mindig
kaphat6 egy fézelék feltéttel,
valamint saldta és tobbféle desz-
szert. A cél az, hogy aki végigeszi
az ételsort, az se fizessen tobbet
ezer forintndl, ezért az Gsszegért
viszont jot és elegendGt kapjon.

- Nem alkalmazunk nagy ha-
szonkulcsot, azért, hogy az elsd
idében megkedveltessiik, beji-
rassuk az éttermet, a késGbbiek-
ben pedig itt tartsuk a vendége-
ket, és a jelenlegi szolgiltatist
valamilyen irdnyban szélesiteni
tudjuk.

A gyorsétterem novekedési
esélyének egyik utja a reggelizte-
tés lehet. Mdr ez is beindult a
Centrilban. Probilkoztak a hét-
végi nyitva tartdssal is, de a kor-

nyék irodahdzain kiviil nincs iga-

zén fizetGképes igény erre a spe-

cidlis éttermi szolgaltatdsra. Dél-
el6tt 11-kor nyitnak, és délutin
4-ig varjik a vendégeket, mert
munkaidé utin kihalt ez a kor-
ny¢k.

A személyzet kivilasztisakor
az volt az tizemeltetdk elképzelé-
se, hogy nagy tapasztalatd, krea-
tiv szakdcsokat talljanak, akik
hdzias {zekkel készitik az étele-
ket, de jirtasak a modern, mai
konyhdban is. Két szakdcs és két
kézilany dolgozik a konyhin - ez
a teljes személyzet, velik egyiitt
az tizemeltetSk dolgoznak kétna-
ponkénti viltdsban. Amit a fel-
szolgilok bérével megtakarita-
nak, azt az alapanyag-visirlisra
tudjik forditani, és igy tudnak
olesé ételdrakat kialakitani. Nem
az drak emelését tartjik célszerd-
nek, hanem a forgalom névelé-
sét, az itteni lehetdségek teljes
koérének kihaszndldsival.

A konyhai kapacitds lehets
legjobb hasznositisa érdekében
bevezették az elviteles ételela-
dist is, a nyugdijasok dltaliban
egy adagot visirolnak két sze-
mélyre. A tervek kozott szerepel
a hizhoz szillitds bevezetése is a
keriiletben.

A Centrilt ebédelésiik szinhe-
lyéiil valaszt6k mindenféle kor-
osztilyt és réteget képviselnek,
bar dontden a fiatalabb irodistik
adjik a torzskozonséget. Lassan
folfedezik azok is, akik autdjuk-
kal erre kozlekednek, és a kor-
nyéken lakoknak is kifizet6dé.
Az tizlettirsak azt tervezik, hogy
ha a kezdet sikerek stabilizalod-
nak, akkor az tizletet akdr lanccd
is fejleszthetik:

- Lehetne egy magyar hiloza-
tot is épiteni a Centrdlbdl, olyan
ételbdrak kialakitdsdval, amelyek
a mindségi kozétkeztetés j6 pél-

ddi lehetnének. SZ. K.

SZAKMA

Mucs Rébert:

— 1998-ban fejeztem be ta-
nulményaimat a Vaci ven-
déglato-ipari  kozépiskola-
ban. Azutan az egyik nagy
gtterem Uzemelteténél, az
Eurest-nél helyezkedtem el
szakacsként. Tobb éttermé-
ben dolgoztam, altalaban nagyobb bankok és biztositok székhazai-
ban. Palyakezdéként kivalonak tartottam, mert nemcsak féztem,
hanem ki is szolgaltam a vendégeket, és itt ismerkedtem meg a
konyhatechnoldgia gyakorlati alapjaival. 2002-ben véltottam egy
konkurens céghez, a Pluralhoz. Itt volt szerencsém belekdstolni
Azsia izeibe, mert majdnem hérom évig egyitt dolgozhattam egy
dél-koreai séffel. Nagyon sok fogast tanultam meg téle, ezeket ami-
kor csak tehetem, kamatoztatom is. 2004-ben a godi 6tcsillagos
széllodaban, a Pélus Palace Thermal Golf Club Hotelben helyez-
kedtem el. Ez volt életem fordulépontja. Kezdtem Party Chef-ként,
majd Executive Sous Chef, késébb Executive Chef lettem. Innen
keriiltem a Centralba.

Molnar Miklos:

- A vendéglatassal 1998-
ban ismerkedtem meg, mi-
kor egy kerti partira hivtak
kisegftének, ahol rostlapon
készitettek finomabbnal fi-
nomabb husokat kilénbozd
pacokkal, flszerekkel. Hihe-
tetlentl megtetszett a technika, ahogy készliinek a husok, és el-
dontéttem, hogy én fézni fogok. Egy szakiskolaba iratkoztam be, de
azota is a latvanysités-f6zés a kedvencem. Mivel szeretek az em-
berekkel kapcsolatban lenni, ezért taladltam magamnak 2004-ben
még egy idedlis munkat, a mixerkedést. Tehat bartender és sza-
kacs is vagyok, és mindig tudom, hogy az a vendég, aki bejon az
Uzletbe, és végll elégedetten tavozik.
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