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Pannonhalma

A 996-ban alapított pannonhalmi bencés 
monostor már a második nagy épületbő-
vítés után volt, amikor sikerrel átvészel-
te a tatárdúlást, hogy azután belevethes-
se magát a következő évszázadok új és 
újabb építészeti stílusaiba. A Mátyás ko-
rában átépített híres kerengő után jött a 
barokk szárny, majd az elegáns könyvtár, 
ezt több templomrenoválás követte, végül 
az iskolaépítés – ami mind teljesen más 
stílus és építész egyéni lenyomata. 
És az évek ma is szállnak, mint a percek: 
ezer év, hét nagy építkezési fázis – és a 
mérleg megint csak ideiglenes. Néhány 
éve újabb másfél milliárdos beruházás in-
dult el, amelynek egyik első eredménye 

a 2010 tavaszán megnyílt Viator étterem. 
Holland építésziroda modern vonalveze-
tésű terve alapján épült, amelyet többtu-
catnyi pályázatból egyhangúlag válasz-
tott ki a szerzetesközösség képviselői ből 
és az építész szakemberekből álló szak-
mai zsűri. 
A monostor alatti lejtőre illesztett, üvegfa-
lú kockaépületet a Szent Márton-hegy lá-
bánál élő pannonhalmiak „akváriumnak” 
nevezték el. Kétségtelen, hogy esténként 
érdekes fények teszik látványossá a bete-
kintést, de nappal ez fordítva van: a bent 
ülő néz kifelé, a nagyvilágra. Erős a csá-
bítás, hogy ezen a szent hegyen mindezt 
metaforikusan lássa az ember. 

Homo viator, a zarándok ember 
Szent Benedek szabályzata szerint a be-
teg s a szegény mellett nagy figyelem ille-
ti meg az átutazó vendéget, aki otthoná-
tól távol lévén gondoskodásunkra szorul. 
Úgy kell fogadni őt, mint Krisztust ma-
gát, tehát el kell viselni különös és furcsa 
szokásait is akár. A vendéglátás ilyen ér-
telemben maga a világra való nyitottság. 
A bencés Viator étterem e gondolat kőbe 
és üvegbe öntött szobra, ahol a körbefutó 
üvegfal és az egybefüggő beltér az átlát-
szóságot és a nyitottságot jelképezi. 
A szürkés és vajas színek egyenletes kö-
zegében szembeötlő az ezüstkeretes 
borhűtő. Benne nagyrészt a Pannonhal-

Nyugati végeken,

világra nyitottan
Az átutazó vendéget úgy kell fogadni, mint Krisztust: el kell viselni különös és  
furcsa szokásait is akár. A vendéglátás ilyen értelemben maga a világra való  
nyitottság. A bencés Viator étterem e gondolat kőbe és üvegbe öntött szobra. 

 • Bittera Dóra–Molnár B. Tamás
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mi Bencés Főapátság borai: a Hemina, a 
Tricollis, a Tramini és a Pinot Noir. A törté-
nethez ugyanis hozzátartozik, hogy néhai 
Gál Tibor, a neves borász fontos szerepet 
játszott a pincészet mai arcának kialakí-
tásában – az ő javaslata nyomán kezdtek 
el a hagyományos fehérborok mellett vö-
rösborokat is készíteni. A vendég szakava-
tott bortanácsadást kap az étteremben, 
ahol minden nagy hazai borvidék képvi-
selteti magát, és néhány osztrák borter-
melő is szerepel a kínálatban. A konyha-
főnök: Gyurik Gábor.
– A konyha arculata még nyilvánvalóan 
alakul, elvégre alig másfél éve nyitot-
tak. Honnan és hová tart maga az étte-
rem séfje? 
– A honnan a könnyebb kérdés. Sze-
rencsés vagyok, mert 1999-ben a pesti 
LouLouban kezdtem: Schilling Gábor, Pe-
thő Balázs, Mogyorósi Gábor, majd Chris-
toph Deparday mellett dolgoztam. Itt 
szereztem meg az alapismereteket, be-
leértve a klasszikus francia konyha alap-
jait (utóbbiból Christoph – mondjuk úgy 
– a markánsabb és kiadósabb elzászi stí-
lust képviselte). Aztán jött még egy év az 
Onyxban, amely számomra mindenek-
előtt a precizitást jelentette, a részletek-
re való aprólékos odafigyelést. A Viatorba 

Radványi Roland segítségével kerültem. 
Amikor eldöntöttem, hogy idejövök, nem 
az érdekelt elsősorban, hogy mennyi lesz 
a fizetésem vagy mit kaphatok, hanem 
az, hogy végre igazi kihívással állok szem-
ben. Ez nem mindenkinek adatik meg az 
életben.
– Valójában nyilván kihívások sorozatá-
ról van szó. 
– Így igaz, több kihívás is akadt itt. Min-
denekelőtt az, hogy először vezetek önál-
lóan éttermet, saját koncepcióval, komoly 
felelősséggel. A második nehézség az 
alapanyag, a harmadik a munkaerő. Ami 
az alapanyagokat illeti: bizonyos húsfaj-
tákból a környékről is be tudunk szerez-
ni megfelelő minőséget: főként bárány-
ból és kacsából. A borvacsorák mellett 
mindig nagy sikere van a Márton-napi li-
bamenünek, vadász ismerősöktől szezon 
szerint be tudunk szerezni különféle va-
dakat. Örülök, hogy a divatból – sajnála-
tosan – kiment belsőségek is kedveltek: 
mi nemrég báránybelsőséggel (szív, vér, 
vese, tüdő) kísérleteztünk nagy sikerrel. 
Borjú, marha és zöldségek tekintetében 
már erősen a bécsi nagybani piacra szo-
rulunk. Mindemellett van már egy hazai 
zöldségbeszállítónk is: Győr mellett la-
kik, otthon termeszt néhány zöldséget. 

A legnagyobb kihívás mégis a szakkép-
zett munkaerő felkutatása. A magyar 
szakács, aki kicsit is jónak tartja magát 
és ambiciózus, elindul Ausztria felé. 
– Van-e valamilyen jól körülírható, örök-
lött konyhai hagyomány Pannonhal-
mán?
– Amikor idejöttem, reméltem, hogy talá-
lok régi szövegeket az apátsági konyhai 
szokásokról – ahogy itt van Reisch Elek 
gyógynövényes könyve, amely a gyógy-
teáknak még a hatásmechanizmusát is 
behatóan ismerteti. De sajnos a konyhá-
ról nem őriznek hasonló leírásokat. Ezért 
egyszerűen azt csináljuk, hogy beiktat-
juk a receptekbe a saját termesztésű le-
vendulát és fűszernövényeket, a borece-
teinket és a borainkat, a cigánymeggyes 
és a keserűfüves likőrjeinket – desszer-
tekhez, salátákhoz, húsokhoz, mártá-
sokhoz.
– Mi a konyha ambíciója?
– Nem a Michelin-csillag a cél, ehhez én 
nem lennék elég. Egyszerűen jót aka-
runk csinálni. Igyekszem az otthonról ta-
nult háziasságot is behozni a konyhára, 
amennyire ez egy étteremben lehetsé-
ges. Mindennap nyitva vagyunk, elvégre 
zarándokokra rendezkedtünk be: ide bár-
mikor „beeshet” valaki.

1
Kacsamáj kaláccsal  
és fügével

A kAcsAmáj
HozzávAlók:
50 dkg • hízott kacsamáj
2 ek • barna cukor
8 db • érett füge
fokhagyma
kakukkfű
só, bors

ElkészítésE:
A kacsamájat vastag szeletekre vágjuk, 
sózzuk-borsozzuk. A felhevített serpe-
nyőben a fokhagyma és a kakukkfű mel-
lett készre sütjük (a belseje legyen rózsa-
szín és lágy). A májszeleteket kiszedjük, a 
serpenyőben összegyűlt zsiradékba bele-
hintjük a barna cukrot, és ráhelyezzük a 
félbevágott fügét. 1-2 perc alatt elkészül.

A fűszErEs kAlács
HozzávAlók:
6 db • tojás
12 dkg • kristálycukor
25 dkg • vaj
38 dkg • liszt
10 dkg • mazsola
4 g • ötfűszer-keverék
4 g • őrölt fahéj
10 g • só

ElkészítésE:
A cukrot és a vajat habosra keverjük, 
hozzáadjuk a tojásokat, tovább habo-
sítjuk. Belekeverjük a lisztet, a sütő-
port, majd formába öntjük. Előmelegített 
sütőben 50 percig sütjük, 150 °C-on.
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3
Szarvassteak mézes
puszedlikéregben,  
csicsókapüré, szilvalekvár

A szArvAsHús
HozzávAlók:
70 dkg • szarvasgerinc
2 ek • olívaolaj
tengeri só, őrölt bors

ElkészítésE:
A szarvashúst megtisztítjuk, hártyáját 
eltávolítjuk, sózzuk-borsozzuk.  Felheví-
tett serpenyőben, kevés olívaolajon min-
den oldalról megpirítjuk, hogy kis színt 
kapjon – a zsiradékkal közben folyama-
tosan locsolgatjuk. Utána 65 °C-os sütő-
be tesszük, a sütő ajtaját ruhával kissé 
kitámasztjuk.

A csicsókApüré
HozzávAlók:
50 dkg • csicsóka
60 g • vaj
3 • salotta (vagy 2 sonkahagyma)  
vékony karikára vágva
1 ek • friss krémsajt

ElkészítésE:
A megtisztított csicsókából pürét készí-
tünk. Ehhez a hagymát vajon meg-
futtatjuk, hozzáadjuk a vékony szele-
tekre vágott csicsókát, sózzuk és fedő 
alatt kevés zöldségalaplé hozzáadá-
sával puhára pároljuk. Ha megpuhult, 
thermomixben pürítjük, krémsajt hozzá-
adásával.

A szilvAmártás
HozzávAlók:
15 dkg • házi szilvalekvár
2 dl • vörösbor
1 lap • zselatin

ElkészítésE:
A szilvalekvárt felöntjük a vörösbor-
ral, felmelegítjük, és 3-4 percig inten-
zív kevergetés mellett forrni hagyjuk. 
Thermomixbe rakjuk, sima krémet készí-
tünk belőle, és hozzáadjuk a hideg víz-
be áztatott, majd kicsavart zselatinlapot. 
Sűrű szitán átszűrjük, habszifonba tölt-
jük, tálalásig meleg vizes kádba tesszük.

A mézEspuszEdli
HozzávAlók:
15 dkg • vaj
3 db • tojás
10 dkg • akácméz
1 kk • gesztenyeméz
2 ek • tejföl
1/2 kk • sütőpor
őrölt fahéj, szegfűszeg, csillagánizs, 
gyömbér (gondolatnyi mennyiségben)

ElkészítésE:
A vajat a cukorral habosra keverjük, hoz-
záadjuk a többi hozzávalót, újra simára 
keverjük, hűtőszekrénybe tesszük. Pihen-
tetés után 1 cm vastagra nyújtjuk, és 
sütőpapíron 160 °C-os sütőben 6-8 perc 
alatt megsütjük. A kész tésztából robot-
gépben finom morzsát darálunk. Ebbe 
fogjuk a húst a tálalás előtt beleforgat-
ni. Lobogva forró sós vízben blansírozott 
kelbimbólevelekkel tálaljuk.

2
Fogasfilé narancsos 
 édesköménylevesben

HozzávAlók:
40 dkg • fogasfilé
50 dkg • édeskömény
3 db • közepes méretű narancs
2 fej • salottahagyma
50 ml • szőlőmagolaj
2 ek • fehérborecet
1 ek • extra szűz olívaolaj
30 g • vaj
tengeri só

ElkészítésE:
A halat megtisztítjuk, a szálkákat eltávo-
lítjuk, a bőrét szárazra töröljük, a halhúst 
sózzuk. A halfiléket kettesével készítjük: 
felhevített serpenyőben, kevés olívaola-
jon, élénk lángon, a bőrös felével lefe-
lé kezdve 2-3 percig pirítjuk – közben 
lapáttal szelíden és egyenletesen lefelé 
nyomjuk, hogy a bőr egyenletesen pirul-
jon, és az alatta keletkező gőz ne puhít-
sa fel. Röviden megfordítjuk, némi vajat 
aduk még a serpenyőbe, így fejezzük be 
fél perc alatt a készítést. Langyos helyen, 
lefedetlenül, kicsit pihenni hagyjuk.
Az édeskömény felét 5 mm-es kocká-
ra vágjuk, 10 másodpercre lobogva for-
ró sós vízbe mártjuk, majd jeges vízben 
röviden lehűtjük. A másik felét hosszan-

ti szeletekre gyaluljuk, majd a finomra 
vágott és vajon fonnyasztott salottával 
együtt puhára pároljuk. Közben min-
dig újra néhány kanálnyi hal- vagy 
zöldségalaplevet adunk hozzá.
Eközben a narancsokat meghámozzuk és 
filézzük, vagyis a hártyák közül nagyon 
vékony pengéjű, éles késsel ék alakban 
kivágjuk a gerezdeket. A levét félretesz-
szük, a húsát 5 mm-es kockákra vágjuk 
és összekeverjük az édesköménykockák-
kal. Olívaolajjal és édeskömény zöldjé-
vel ízesítjük.
A párolt édesköményt thermomixbe 
tesszük, erős fokozaton pürítjük, adunk 
hozzá szőlőmagolajat, narancslevet, 
kanálnyi borecetet. Sózzuk, és ha szük-
séges, alaplével még hígítjuk.
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4
Mézes krémes gesztenyével

A tésztA
HozzávAlók:
40 dkg • finomliszt
12 dkg • porcukor
1 db • tojás
8 dkg • vaj
16 dkg • akácméz
1/2 kk • őrölt fahéj

ElkészítésE:
A lisztet a vajjal elmorzsoljuk, majd a 
többi alapanyagot is hozzákeverjük. 
A tésztát 5 mm vastagra nyújtjuk, 
160 °C-os sütőben 9-10 percig sütjük.

A krém
HozzávAlók:
10 dkg • cukor
6 dkg • búzadara
40 ml • tej
2 lap • zselatin
2 dl • tejszín

ElkészítésE:
Tejből, cukorból, búzadarából tejbegrízt 
főzünk. Mikor már kissé kihűlt, de még 
azért meleg, belekeverjük a hideg víz-
be áztatott, majd kifacsart zselatinla-
pokat, és félretesszük kihűlni. A tejszínt 
kemény habbá verjük, ezzel lazítjuk a 
hideg  krémet.

A sárgAbArAckzsElé
HozzávAlók:
15 dkg • baracklekvár
1 dl • víz
2 lap • zselatin

ElkészítésE:
A lekvárt a vízzel felfőzzük, hozzáadjuk 
a hideg vízbe áztatott és alaposan kifa-
csart zselatinlapokat, majd formába önt-
ve hagyjuk megdermedni.

A gEsztEnyEfAgylAlt
HozzávAlók:
25 dkg • gesztenye
4 dl • tej
1/2 rúd • vanília
12 dkg • cukor
5 db • tojássárgája
4 cl • rum (Captain Morgan)

ElkészítésE:
A bevagdosott héjú gesztenyét 10-12 
percre 200 °C-os sütőbe tesszük. Kivesz-
szük, meghámozzuk, közben a tejet a 
gesztenyehéjjal felforraljuk. Amikor 
kihűlt, leszűrjük. A kihűlt tejhez hozzá-
adjuk a cukrot, a tojássárgáját, a vaníli-
át, majd vízgőz fölött óvatosan krémes-
re keverjük.
Hozzáadjuk a szalamanderben (erős grill 
alatt) pirult gesztenyét. Pacojetes edény-
be töltjük, lehűtjük, majd fagyasztóba 
tesszük, tálaláskor a pacojeten kétszer 
átengedjük.


