SZAKMA

z Gspark hatalmas birto-
ka, benne az 1870-es
évek elején épiilt drilak-

kal, a helyi grof, Forster Kdlmdn
tulajdondban volt. Két generdcié
élt benne, aztdn a I1. vilighdborit
kovetd kitelepitések utdn a csa-
lidnak csak nyomai maradtak.
Térgyi emlék az épileten kivil
kevés, és mdra csak egy idGs, an-
nak idején itt szolgilt helybéli
emlékszik az egykori birtokosok-
ra, akik 6rékos nélkiil haltak meg
valahol Amerikiban.

Ez a tobb hektiros teriilet a

szocialista rendszerben Kadar J4-

CEGPORTRE — FORSTER VADASZKASTELY ES VADASZCSARDA

Megmentett értekek

Bugyi nagykozség hataraban a tobbhektaros d&spark magantulajdonosai

mentették, ami érték menthetd volt, és gazdagitottak mindazzal, ami a kor-

nyezetbe és a nagyiv(i vendéglatd véllalkozésba illett. gy mara a Forster

Vadaszkastély és parkja, 0sszes létesitménye olyan, mint egy valddi élmény-

park. A természet és a torténelem érdekes talalkozasa egymassal, és a mai

gazdasagi viszonyokkal.

nos vaddszhazaként szolgilt. Ha
fagerenddi mesélni tudninak, ér-
dekes torténetekkel gazdagithat-
nik a malt emlékeit. Tervszerd
vadgazdilkodis is folyt a kornyé-
ken, és hires ficintenyészetet ala-
kitottak ki.

Ok 1992-t6] a nagykozség te-
rilletén tizemeltettek néhany kis-
koesmdt, a helyi lakossdg és az
onkormdnyzat megelégedésére.
Mara egy t6bbfunkcids vendégla-
t6 vallalkozdssa lett a vadiszkas-
tély kornyezete, aminek minden
bevétele az wjabb fejlesztéseket

szolgdlja. Ennek koszonhetd,

hogy teljesen felwjitottak a va-
daszkastélyt, és alkalmassd tették
a korszert, a mai igényeknek

megfelel6 vendégfogaddsra. A

berendezésben azonban meg-
orizték a hatvanas évek tipikus
darabjait. TGszomszédsigiban

megnyitottik a borospincét, ahol

A tulajdonosok a sajat elképzeléseik megvalositasat szakemberekre
biztak. Annyival jarultak hozza a létesitményhez, hogy minden évben
tobbet és szebbet akartak nydjtani a vendégeknek. Ezen a kornyé-
ken van igény a szinvonalas vendéglatasra, az emberek nem szegé-
nyek, mert van munkalehetdség. Gal Gabor azt mondja, elsésorban
a mez6gazdasagbdl élnek, van két ipari Uizem is, és aki dolgozni akar,
az tud. Szorgalmas és jémodu emberek laknak a kdérnyezé varosok-
ban, akiknek életforméajahoz ma mar szervesen hozzatartozik az is,
hogy vasarnap délben a nagy, akar husztagu csalad is étterembe
megy ebédelni.

Ez az anyagi lehet@ség és a szokas
tobb hires vendéglét, éttermet tart fenn a
kornyéken, amelyek maér kialakitottak
sajat térzsvendégkoriket. Ebben a piaci
helyzetben kellett megtaldinia a sajat
vendégkorét a Forster Vadaszkastélynak
és nyartol a Vadaszcsardanak is. Gal Ga-
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bor és felesége tudta, hogy ezt csak kulonlegességekkel, méashol
nem kaphatd élményekkel, és az érték alatti arakkal lehet elérni. A
latvany- és éiményelemek folyamatosan bévillnek, mert a természe-
ti kdrnyezet adottsagai inspiralnak. Ezért lett a vizimalom is a halas-
toval, és ezért tervezik, hogy a kastély bejarata melletti Utszakaszon
mini-vadasparkot alakitanak ki az 6shonos magyar allatokbdl. A si-
mogathato, a természetben él6 allatok kore ezzel jelentésen béviline,
pedig most is vannak kutyak, macskak, kecskék, lovak, galambok,
s egy ara papagdj is, aki kiskordban ugatni tanult.

A tervek szerint tovabb béval, szépl
a Forster Vadaszkastély. Uj, télen is
hasznalhaté épiletekkel és él6 zenével.
Gal Gabor azt mondja, a késébbiekben
sem akarjak feladni azt az elviket, hogy
apranként, mindig egy épcsdfokot fel-
jebb lépve bdévilnek, és minden szak-
munkéat a mesterekre biznak.



ma mir a gazda borait késtolhat-
jak a vendégek. Az egykori cse-
lédhazakban mikédnek az iro-
dik, a kertbe pedig olyan vizimal-
mot épittettek, amelynek fahid-
jan szivesen fényképezkednek a
turistik és a rendezvények részt-
vevoi, az ifjd hizasok.

2008-ban azt tapasztaltik,
hogy anndl a 80 féréhelynél, ami-
re a vaddszkastély képes, sokkal
tobbre lenne igény. Ezért épitet-
tek egy Oridsi, tobbfunkeids
rendezvénycsarnokot, amelynek
megtervezésére Makovecz Imre
stidiGjit kérték fel. Az 6nhordé
faszerkezetd épiilet pultja a ha-
gyomdnyos paraszti viligot idézi.
Az idén médjusban pedig megnyi-
tottdk a vaddszéttermet, és Gsszel

elkésziil annak bévitése is.
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A tulajdonosok a vendéglitds-
nak egy mds dimenzidjdt ismerik
jol, de a kocsmik tizemeltetésé-
ben szerzett tapasztalataikat ke-
vésnek érezték ahhoz, hogy egy
komoly melegkonyhds éttermet
is miikodtessenek. Ezért olyan
szakicsot kerestek, aki képes a
helybeli és a kornyéken meg-
termd alapanyagokbdl olyan éte-
leket késziteni, amelyek ugyan-
olyan magas mindséget képvisel-
nek, mint a vadiszkastély, az ét-

terem és a rendezvényhdz a maga

nemében. Igy esett a vilasztdsuk
Répis Rébertre, aki nagy fantd-
zidt litott ebben a komplex ven-
déglitd létesitményben.

Ahol olyan kuriézumok is
megtalilhatok, mint a bibos ke-
mence, a nagyobb rendezvények
idején itt sitik a friss kenyeret,
ebben késziilnek a hagyomdnyos
paraszti ételek. Mellette bogri-
csoz6 részt alakitottak ki, itt egy
idGs f6z6mester késziti a rendez-
vények vendégeinek a kilonle-
gességeket.

Mijus 22-én nyilt meg a va-
diszcsirda, vendégei is szabadon
sétilhatnak a park kertjében,
amelynek litvinyossigai tobbet
érnek barmilyen fizetett reklim-

ndl, mert 6nmagukért beszélnek.

Sok alkalmi ldtogatdbdl lett aztin

késobb vendég a kastélyszlloban,
és a céges rendezvények résztvevii
is rendszeresen visszajirnak. Most
mdr a j6 izekért is, amelyek kiilon
karaktert adnak a hiznak.
SZIKORA KATALIN

SZAKMA

Répés Robert egy budapesti kony-
hafénoki allast cserélt a Forster Vadasz-
kastély és a tobbi, hozza tartozo intéz-
ményben folyd ételkészités gasztrond-
miai iranyitaséra De azt mondja, nem
szégyellte a mesterszakacs cimet egy
rétegtudasra, a hagyomanyos magyar
paraszti ételekre sz(ikiteni. Feladataba
beletartozik az eskiivéi és a rendezvény-
menik megtervezése és elkészitése, az
étteremben a napi ala carte valaszték kialakitasa, és Ujabban hazhoz
szallitott ételeket is féznek. Ez egy (j véllalkozasa a tulajdonosoknak, és
fltott kocsin, még melegen érkezik az ebéd a megrendelt cimekre. R6-
vid idd alatt napi 200 megrendeléstik lett, amit a tulajdonos a j6 izeknek
és a preciz szallitdsnak tud be. Az sem Iényegtelen, hogy a két fogés
650 forintba kerdl.

A séf és a tulajdonosok kozti kapcsolodast a kozos elv adta: a hagyo-
méanyos magyar paraszti ételek értékét akarjak visszaallitani. Amihez sti-
lusosan lehet idézni Kadar Janos hires mondasat: ,a krumplileves le-
gyen krumplileves”. Ennek érdekében olyan recepteket elevenitenek
fel, amelyek a régi lakodalmas menUkben szerepeltek, és Robert folke-
reste azokat a még él6 f6z6asszonyokat, akik ugyan kevés ételnek az el-
készitésében voltak jaratosak, de azt a néhany fajtét kivaloan tudtak. Ezt
a valasztékot szinesitik a kemencében st kenyérrel, langossal, a bog-
racsban készUlt porkoltokkel, a latvanykonyhaban készilt sult husokkal.
Amelyek alapanyagait a kérnyékben, a helyi éstermeldkidl szerzik be. A
bejaratott kapcsolat azon alapul, hogy a tulajdonosok is itt élnek, és jél
ismerik a fold terményeit. Ismerds halgazdasagbdl frissen érkeznek a
halak — a halaszIé itt nyolcféle halbol készll -, és a szarnyasok, a hazi
gomolya szallitéja is meghizhatd. Mindent f6zni akarnak, amit mashol
nem kap meg a vendég, és az étlap széles valasztékaval minden réte-
get és izlést szeretnének megnyerni. Ezt szolgélja példaul az is, hogy a
csardakban szokatlan modon kostol¢ falatkat kap az asztalhoz Ult ven-
dég, hogy az izével azt tudassa: kildnleges helyre érkezett.

A kilénlegességeket jol szemlélteti a csarda étlapjardl vett néhany
idézet: Parolt vadcomb konyak-, karamelles szedermartassal, Pacolt
szarvasgerinc narancsos barnamdrtassal. Az ételekhez nem csarda-
szinvonall borvalaszték tarsul, és mashol nem kaphaté palinkakUlonle-
gesség, a pécsejvolgyi. Nyari és téli étlapot készitenek, ezek mellett a
kemencés ételeket kilon lapon kindljgk. A csarda minden nap nyitva
van, 11-23 éra kozott.

A konyhan 6t szakacs dolgozik Répés Rébert keze alatt, valamint ha-
rom kézilany. Négy felszolgald van, a rendezvény idején alkalmi kise-
gitbket vesznek igénybe. A munka jobb szervezése érdekében atren-
dezték a fézésorokat, bedllitottak egy szalamandert, és a munka dan-
dérjaban Répéas Robert, mint egy karmester, vezényli a szakdcsok mun-
kajat. Azt vallva, hogy nem tébb ember, hanem nagyobb fegyelem kell
6 végeredményhez.
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