SZAKMA

Fészek Etterem valamikor egy

Afész-kozért kétszintes helyisége-

ként kezdte. Aztin vendégld lett, de
nem szakmai bérlgje volt, hanem olyan gaz-
ddja, aki a profitért cserébe semmit, még
szaktuddst sem akart invesztilni az iizletbe.
Ez is nagy merészségnek szamitott akkori-
ban, mivel a kérnyéken sok hires, j6l mend,
régi torzsvendégkoriiket biiszkén 6rzé ven-
déglacohely mikodik. Az lett a vége, hogy a
Fészek lepusztult, megkopott, vendégkére
pedig még azelSte vilt kimforrd, hogy egyl-
taldn kialakulhatott volna.

Ekkor kapesolddik az étterem térténetébe
Konkoly Attila, aki t6bb évi szakdcsmunka
utdn arra az elhatdrozdsra jutott, hogy 6nillé
tizletet nyit. Ehhez keresett kiadé tizlethelyi-
séget. Arpadfsldrél nemesak azt tudta, hogy
a pesti kertvirosok legeleginsabb része, ahol
nagyon sok 4j hdz épiilt az utébbi tiz évben,
hanem azt is, hogy itt szeretnek vendégldbe

jarni az emberek. Beiilnek hétkozben is va-

csordzni, a hétvégi ebédjiket pedig csaladi

30 | Pincér 2009. szeptember

CEGPORTRE — FESZEK ETTEREM

Uj élet a régi bokszokban

Arpadfoldon sem egyszer(i a vendéglatok helyzete. Sok vendéglé, bufé, étte-

korben hagyomdnyosan egy jo étteremben
fogyasztjik el. A pénziikért nemesak a tisztes
kiszolgildst, hanem a nagy adagokat, a
minéségi ételeket is elvarjak. Es ahol ezt nem
kapjik meg, oda nem mennek vissza tGbbet.

Konkoly Attila és felesége elséként kicsi-
nositotta a kétszintes tizletet. Halasté és sok
z0ld ngvény kertilt a bejdrattal szemkozt tér-
be. A bokszos beosztist meghagytik, és fel-
tltsteék a pultot. Uj talaléeszkozoket vasa-
roltak, edényeket, siitét és szalamandert,
rostlapot, és kinyitottik az tizletet.

Amelynek adottsdgai érthetdvé teszik a ba-
ritok aggodalmait: az alsé szinten t6bb mint
120-an férnek el, a kiillonteremben pedig to-
vibbi 40-50 vendég. Ennek kiszolgdldsira a
klasszikus magyaros ételvilasztékot taldltik a
legalkalmasabbnak, 4j tdlaldsban, és ki-
mélébb feldolgozisban. De ragaszkodtak a
nagy adagokhoz, és a korrekt drhoz.

A Fészek Etterem egyik kiilonlegessége,
hogy 200 ételt tartanak az étapon, az dtlag-
drak 1500 forint koriiliek, a legdrigibb sem

rem igyekszik megtartani torzskdzonségét, ezért is szamitott nagy merészség-
nek, hogy masfél éve, amikor Konkoly Attila belépett az 0] tulajdonoséara varo
Fészek Etterembe, és meglatta a konyhaba vezets csapdaijtot, egy pillanat
alatt eldontotte: ez lesz az ¢ étterme. Jol valasztott. Ehhez kellett a tehetségét,
a tapasztalatat, a szorgalmat hozzaadni, és azéta minden nap bizonyitani.

tobb 3 ezernél. Ezek mellett mindent elkészi-
tenek, amit a vendég kér. Konkoly Attila
azért merte meglépni ezt, a sokak altal kor-
szertitlennek tartott formdt, mert biztos ma-
giban, abban, hogy ezeket mind el tudja ké-
sziteni:

— Mivel minden ételiinknek megvan a sa-
jit vendégkore, ezért nem tehetem meg,
hogy a lassan kialakult t6rzsk6zonségnek azt
mondom: holnaptdl nincs gulyis. Inkdbb na-
gyobb készlettel dolgozom, de fontos, hogy a
konkurencidtél minden médon megkiilon-
boztessem magunkat. A kiilén teremben
ezért van tobbféle szérakozisi lehetdség, bi-
lidrd, csocso, darts, és nyerdgépek.

Kiilén gondot okozott olyan személyzetet
osszevalogatni, akik hasonlé médon viszo-
nyulnak a vendégekhez, mint a tulajdonosok.
Emiatt is van, hogy az idedlis 10-12 alkalma-
zott helyett egyelére csak 6ten vannak. In-
kibb mindenki tobbet dolgozik, de nem koc-
kiztathatd, hogy a lassan, de biztosan follen-

diilt tizletet elrontson egy mufurc felszolgdld.




A Fészek Etterem litogatoi ezt mar ismerik,
és biztos, hogy még egyszer nem kérnének
beléle. Most inkibb annak 6riilnek, hogy es-
ténként telthdz van, hogy sikeresen beindult
a meniiforgalom, miutin a vendégek megbi-
zonyosodtak réla, hogy itt nem a maradékbol
késziil a napi ajanlat, a két fogis 750 forintért.

Egyeldre hat asztal adja a teraszforgalmat,
de jovére itt is lesznek véltozdsok. Ami vi-
szont dlland6 marad, az a mindség, a minden
napos nyitva tartds. Bevezették, egyelére a
torzsvendégek korében, a hizhoz szallitést is.
Minden médon fent kell tartani az iizlet
presztizsét, mert nének a fitk. Az egyik

f6zGceskézni szeret, a mésik pedig mar most

invitlja a vendégeket.

Konkoly Attila
— Mar gyerekkoromban f6z6cskéztem, nem
is gondolkodtam mas szakmaban, csak sza-
kacs akartam lenni. A tanulmanyi idémet a
Juniornal toltéttem, és mar az elsé évben
onalléan dolgozhattam. Itt a gyorsasag volt
az elsédleges szempont, és most is hasznat
veszem az ott kialakult képességemnek. Az
iskola utan az els6 Uzlet Téalméason volt, egy
kis csaladi kifézde, ahol a hazias izeket ké-
szitettlk. Innen kerlltem a katonasaghoz,
ahol annyira megszerették a parancsnokaim
a féztémet, hogy még a szabadsagomrol is
visszarendeltek, ha akartak egy jot enni.
Amikor leszereltem, mégis ott alltam munka
nélkil, és édesanyam batoritasara beallitot-
tam Toth Kalmanhoz, az Andrassy (Uti
Fesztival Etterembe. Sikerilt elnyernem a
bizalmét — pedig az kéztudottan nem volt
konny(! —, és azonnal allast kaptam. A vele
toltott évek alatt féztem a parlamenti képvi-
seléknek, sok hirességnek, és olyan embe-
rekkel dolgozhattam egy(tt, akik még a
klasszikus vendéglatast tanultak. 19 évesen
mar konyhafénok voltam. Sikerdlt megtanul-
nom a barna martasnak egy olyan kulénle-
ges receptjét, amivel a mai napig utolérhe-
tetlen izt tudok télalni. Egy kézilanytdl pedig
a Soml6i galuska receptjét tanulhattam
meg. Minden, amit tudok a szakmaérdl, on-
nan ered. Nem azért, mert kilondsebben
foglalkoztak volna velem az elédeim, hanem
mert hagytak, hogy ellessem a tudasukat.

A barna martés azota is rendszeresen el-
nyeri a vendégek tetszését, nemcsak a ma-
gyar éttermekben, hanem Olaszorszagban
és a pragai Vencelben is, ahol Konkoly Atti-
la is dolgozott.

1993-ban feleségével, Irénnel egyitt bér-
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be vették a BKV Kertész utcai buféjét, ami
azt jelentette, hogy hétkdznapokon 2700
biztos vendégiik volt. Akiknek el6szor csak
szendvicseket készitettek, késébb az egy-
szer(ibb egytélételekkel, stltekkel bévilt a
kinalat. Az apr6 konyhaban Ujabb tanu-
bizonysagat adta a szakécsok egy maésik
fontos képességének, a j6 munkaszervezés-
nek. A személyes kapcsolatteremtés értékét
pedig egy kovetkez6 munkahelyén, a Wes-
selényi utcai Randeviban kamatoztathatta,
a héromszintes Uzletben, ahol a latvany-
konyhaban magyaros ételeket készitett.

Ezutan egy kis kitéré kovetkezett a ven-
déglatasbol. Egy nem tul sikeres autokeres-
kedés utan egy telies kudarccal végzédott
edz6terem érlelte meg a gondolatot a ven-
déglatés hazasparban, hogy vissza kell
menni a ,kalyhadhoz”, és azzal kell foglalkoz-
niuk, ami a szakmajuk.

A konyhai csapdajtd dontétte el, hogy ezt
a helyet vélasztjak. Pedig az ismer6sdk meg-
probaltak lebeszélni errél az étteremrdl,
aminek inkabb rossz hire volt a kdrnyéken,
mint jo, és az ilyet nehezebb visszahozni a
prosperaldk sordba, mint egy Ujat elkezdeni.

— Minden pénziinket és tudasunkat ebbe
az Uzletbe fektettik — mondja a Konkoly ha-
zaspar. — Mi itt mar nem hibazhatunk, mert
benne van az egész életlink. De ebben az
Uzletben lattam akkora lehetdséget, hogy, a
képességeimet ismerve, ezt j6l tudom hasz-
nosftani. Tudtam, ha csak rajtunk mulik,
meg tudjuk csindlni. En a konyhdt viszem,
boldogan kilépek a vendégek asztalahoz is,
a feleségem pedig az Uzletvezetd, a pultban
dolgozik, & a felszolgalo is — sokan mondjak,
hogy ez milyen szerencsés parositas. Le is
kopogjuk haromszor.
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