~ Nyugati vegeken,
llagra nyitottan

Az atutazo vendeéget ugy kell fogadni, mint Krisztust: el kell viselni kulonos és
furcsa szokasait is akar. A vendéglatas ilyen értelemben maga a vilagra valo
nyitottsag. A bencés Viator étterem e gondolat kObe és Uvegbe Ontott szobra.

@ Bittera Dora-Molnar B. Tamas

A 996-ban alapitott pannonhalmi bencés
monostor mar a masodik nagy épuletbd-
vités utan volt, amikor sikerrel atvészel-
te a tatardulast, hogy azutan belevethes-
se magat a kovetkezd évszazadok Uj és
Ujabb épitészeti stilusaiba. A Matyas ko-
raban atépitett hires kerengd utan jott a
barokk szarny, majd az elegans konyvtar,
ezt tobb templomrenovalas kdvette, végul
az iskolaépités - ami mind teljesen mas
stilus és épitész egyéni lenyomata.

Es az évek ma is szallnak, mint a percek:
ezer év, hét nagy épitkezési fazis - és a
mérleg megint csak ideiglenes. Néhany
éve Ujabb masfél milliardos beruhazas in-
dult el, amelynek egyik elsé eredménye

a 2010 tavaszan megnyilt Viator étterem.
Holland épitésziroda modern vonalveze-
tésl terve alapjan épult, amelyet tobbtu-
catnyi palyazatbol egyhangulag valasz-
tott ki a szerzeteskdzosség képviseldibdl
€s az épitész szakemberekbdl all6 szak-
mai zsdri.

A monostor alatti lejtére illesztett, Uvegfa-
10 kockaéplletet a Szent Marton-hegy la-
banal é16 pannonhalmiak ,akvariumnak”
nevezték el. Kétségtelen, hogy esténként
érdekes fények teszik latvanyossa a bete-
Kintést, de nappal ez forditva van: a bent
Ul6 néz kifelé, a nagyvilagra. Erés a csa-
bitas, hogy ezen a szent hegyen mindezt
metaforikusan lassa az ember.

Homo viator, a zarandok ember
Szent Benedek szabalyzata szerint a be-
teg s a szegény mellett nagy figyelem ille-
ti meg az atutazo6 vendéget, aki otthona-
tol tavol [évén gondoskodasunkra szorul.
Ugy kell fogadni 6t, mint Krisztust ma-
gat, tehat el kell viselni kilonos és furcsa
szokasait is akar. A vendéglatas ilyen ér-
telemben maga a vilagra valo nyitottsag.
A bencés Viator étterem e gondolat kébe
és livegbe ontott szobra, ahol a korbefuto
Uvegfal és az egybefliggd beltér az atlat-
szdsagot és a nyitottsagot jelképezi.

A szurkés és vajas szinek egyenletes ko-
zegében szembedtlé az ezlstkeretes
borhiité. Benne nagyrészt a Pannonhal-
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mi Bencés Féapatsag borai: a Hemina, a
Tricollis, @ Tramini és a Pinot Noir. A tOrté-
nethez ugyanis hozzatartozik, hogy néhai
Gal Tibor, a neves borasz fontos szerepet
jatszott a pincészet mai arcanak kialaki-
tasaban - az 6 javaslata nyoman kezdtek
el a hagyomanyos fehérborok mellett vo-
rosborokat is késziteni. A vendég szakava-
tott bortanacsadast kap az étteremben,
ahol minden nagy hazai borvidék képvi-
selteti magat, és néhany osztrak borter-
mel6 is szerepel a kinalatban. A konyha-
fénok: Gyurik Gabor.

- A konyha arculata még nyilvanvaléan
alakul, elvégre alig masfél éve nyitot-
tak. Honnan és hova tart maga az étte-
rem séfje?

-A honnan a konnyebb kérdés. Sze-
rencsés vagyok, mert 1999-ben a pesti
LouLouban kezdtem: Schilling Gabor, Pe-
thd Balazs, Mogyordési Gabor, majd Chris-
toph Deparday mellett dolgoztam. Itt
szereztem meg az alapismereteket, be-
leértve a klasszikus francia konyha alap-
jait (utébbibol Christoph - mondjuk ugy
- a markansabb és kiadosabb elzaszi sti-
lust képviselte). Aztan jott még egy év az
Onyxban, amely szamomra mindenek-
el6tt a precizitast jelentette, a részletek-
re vald aprolékos odafigyelést. A Viatorba

Radvanyi Roland segitségével kerlltem.
Amikor eldontottem, hogy idejovok, nem
az érdekelt els6sorban, hogy mennyi lesz
a fizetésem vagy mit kaphatok, hanem
az, hogy végre igazi kihivassal allok szem-
ben. Ez nem mindenkinek adatik meg az
életben.

-Valéjaban nyilvan kihivasok sorozata-
rél van szo.

-igy igaz, tobb Kihivas is akadt itt. Min-
denekel6tt az, hogy elészor vezetek 6nal-
l6an éttermet, sajat koncepcioval, komoly
felel6sséggel. A masodik nehézség az
alapanyag, a harmadik a munkaerd. Ami
az alapanyagokat illeti: bizonyos husfaj-
takbol a kornyékrél is be tudunk szerez-
ni megfelel6 minéséget: féként barany-
bol és kacsabdl. A borvacsorak mellett
mindig nagy sikere van a Marton-napi li-
bameninek, vadasz ismerdsoktél szezon
szerint be tudunk szerezni kulonféle va-
dakat. Oruilok, hogy a divatbdl - sajnala-
tosan - kiment bels6ségek is kedveltek:
mi nemrég baranybelséséggel (sziv, vér,
vese, tudo) kisérleteztlink nagy sikerrel.
Borju, marha és zoldségek tekintetében
mar erdsen a bécsi nagybani piacra szo-
rulunk. Mindemellett van mar egy hazai
z0ldségbeszallitonk is: Gyér mellett la-
kik, otthon termeszt néhany zoldséget.

A legnagyobb kihivas mégis a szakkép-
zett munkaerd felkutatasa. A magyar
szakacs, aki kicsit is jonak tartja magat
€s ambiciozus, elindul Ausztria felé.
-Van-e valamilyen jol koriilirhatd, 6rok-
16tt konyhai hagyomany Pannonhal-
man?

- Amikoridejottem, reméltem, hogy tala-
lok régi szovegeket az apatsagi konyhai
szokasokrol - ahogy itt van Reisch Elek
gyogynovényes kdnyve, amely a gyogy-
teaknak még a hatasmechanizmusat is
behatdan ismerteti. De sajnos a konyha-
rél nem 6riznek hasonlo leirasokat. Ezért
egyszerlen azt csinaljuk, hogy beiktat-
juk a receptekbe a sajat termesztésd le-
vendulat és flszerndvényeket, a borece-
teinket és a borainkat, a ciganymeggyes
és a keser(flves likérjeinket - desszer-
tekhez, salatakhoz, husokhoz, marta-
sokhoz.

-Mi a konyha ambicigja?

-Nem a Michelin-csillag a cél, ehhez én
nem lennék elég. Egyszerlen jot aka-
runk csinalni. Igyekszem az otthonrol ta-
nult haziassagot is behozni a konyhara,
amennyire ez egy étteremben lehetsé-
ges. Mindennap nyitva vagyunk, elvégre
zarandokokra rendezkedtlnk be: ide bar-
mikor ,beeshet” valaki.

Pannonhalma

Kacsamaj kalaccsal
és filgével

A KACSAMAJ
HOZZAVALOK:

50 dkg-hizott kacsamaj
2 ek-barna cukor

8 db-érett flige
fokhagyma

kakukkfi

so, bors

fotok_Czigany Attila, Bakesy Arpad

ELKESZITESE:

A kacsamajat vastag szeletekre vagjuk,
s6zzuk-borsozzuk. A felhevitett serpe-
nyében a fokhagyma és a kakukkf(i mel-
lett készre sitjuk (a belseje legyen rozsa-
szin és lagy). A majszeleteket kiszedjik, a
serpenydben dsszegyllt zsiradékba bele-
hintjiik a barna cukrot, és rahelyezziik a
félbevagott fligét. 1-2 perc alatt elkészil.

A FUSZERES KALACS
HOZZAVALOK:

6 db-tojas

12 dkg-kristalycukor
25 dkg-vaj

38 dkg-liszt

10 dkg-mazsola

4 g-6tfliszer-keverék
4 g-6rolt fahé

10 g-s6

ELKESZITESE:

A cukrot és a vajat habosra keverjik,
hozzaadjuk a tojasokat, tovabb habo-
sitjuk. Belekeverjiik a lisztet, a stité-
port, majd formaba &ntjik. Elémelegitett
sitében 50 percig sutjik, 150 °C-on.
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Fogasfilé narancsos
édeskoménylevesben

HOZZAVALOK:

40 dkg-fogasfilé

50 dkg-édeskomény

3 db-kdzepes méretli narancs
2 fej-salottahagyma

50 ml-sz6l6magolaj

2 ek-fehérborecet

1 ek-extra szlz olivaolaj

30 g-vaj

tengeri s

18 ®* magyar konyha

ELKESZITESE:

A halat megtisztitjuk, a szalkakat eltavo-
litjuk, a bérét szarazra toroljik, a halhust
sozzuk. A halfiléket kettesével készitjlk:
felhevitett serpenyében, kevés olivaola-
jon, élénk langon, a bérds felével lefe-

|é kezdve 2-3 percig piritjuk - kdzben
lapattal szeliden és egyenletesen lefelé
nyomjuk, hogy a bér egyenletesen pirul-
jon, és az alatta keletkezé g6z ne puhit-
sa fel. Roviden megforditjuk, némi vajat
aduk még a serpenydbe, igy fejezzlk be
fél perc alatt a készitést. Langyos helyen,
lefedetlendl, kicsit pihenni hagyjuk.

Az édeskdmény felét 5 mm-es kocka-

ra vagjuk, 10 masodpercre lobogva for-
ro sos vizbe martjuk, majd jeges vizben
roviden lehdtjik. A masik felét hosszan-

ti szeletekre gyaluljuk, majd a finomra
vagott és vajon fonnyasztott salottaval
egyltt puhara paroljuk. K6zben min-
dig ujra néhany kanalnyi hal- vagy
z6ldségalaplevet adunk hozza.

Ekozben a narancsokat meghamozzuk és
filézzlk, vagyis a hartyak kdzil nagyon
vékony pengéju, éles késsel ék alakban
kivagjuk a gerezdeket. A levét félretesz-
szlk, a husat 5 mm-es kockakra vagjuk
¢s dsszekeverjik az édeskdménykockak-
kal. Olivaolajjal és édeskdmény zoldjé-
vel izesitjlk.

A paérolt édeskoményt thermomixbe
tesszuk, erés fokozaton puritjik, adunk
hozza szélémagolajat, narancslevet,
kanalnyi borecetet. Sozzuk, és ha szlk-
séges, alaplével még higitjuk.

Szarvassteak mézes-
puszedli-kéregben,
csicsokapiiré, szilvalekvar

HOZZAVALOK:
70 dkg-szarvasgerinc
2 ek-olivaolaj

tengeri so, 6rolt bors

ELKESZITESE:

A szarvashust megtisztitjuk, hartyajat
eltavolitjuk, sézzuk-borsozzuk. Felhevi-
tett serpenydben, kevés olivaolajon min-
den oldalrol megpiritjuk, hogy kis szint
kapjon - a zsiradékkal kdzben folyama-
tosan locsolgatjuk. Utdna 65 °C-os sit6-
be tessziik, a sitd ajtajat ruhaval kissé
kitamasztjuk.

A CSICSOKAPURE

HOZZAVALOK:

50 dkg-csicsoka

60 g-vaj

3-salotta (vagy 2 sonkahagyma)
veékony karikara vagva

1 ek-friss krémsajt

ELKESZITESE:
A megtisztitott csicsokabol plrét készi-
tiink. Enhez a hagymat vajon meg-
futtatjuk, hozzaadjuk a vékony szele-
tekre vagott csicsokat, sézzuk és fedd
alatt kevés zoldségalaplé hozzaada-

A\ ara paroljuk. Ha megpuhult,
thermomixben puritjik, krémsajt hozza-
adasaval.

A SZILVAMARTAS
HOZZAVALOK:

15 dkg-hazi szilvalekvar
2 dl-vorosbor

1 lap-zselatin

ELKESZITESE:

A szilvalekvart feldntjiik a vorosbor-

ral, felmelegitjik, €s 3-4 percig inten-
ziv kevergetés mellett forrni hagyjuk.
Thermomixbe rakjuk, sima krémet készi-
tlnk bel6le, €s hozzaadjuk a hideg viz-

be aztatott, majd kicsavart zselatinlapot.

SUr( szitan atszdrjlk, habszifonba tolt-
juk, talalasig meleg vizes kadba tessziik.

Pannonhalma

A MEZESPUSZEDLI

HOZZAVALOK:

15 dkg-vaj

3 db-tojas

10 dkg-akacméz

1 kk-gesztenyeméz

2 ek-tejfol

1/2 kk-sttépor

6rolt fahéj, szegfliszeg, csillaganizs,
gyombér (gondolatnyi mennyiségben)

ELKESZITESE:

A vajat a cukorral habosra keverjlk, hoz-
zaadjuk a tobbi hozzavaldt, ujra simara
keverjlk, hltészekrénybe tesszik. Pihen-
tetés utan 1 cm vastagra nyujtjuk, és
sttépapiron 160 °C-os slitében 6-8 perc
alatt megsutjik. A kész tésztabdl robot-
gépben finom morzsat daralunk. Ebbe
fogjuk a hust a talalas elétt beleforgat-
ni. Lobogva forro sos vizben blansirozott
kelbimbolevelekkel talaljuk.
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Mézes krémes gesztenyével

A TESZTA
HOZZAVALOK:

40 dkg-finomliszt
12 dkg - porcukor
1 db-tojas

8 dkg-vaj

16 dkg-akacméz
1/2 kk-06rolt fahéj

ELKESZITESE:

A lisztet a vajjal elmorzsoljuk, majd a
tobbi alapanyagot is hozzakeverjik.

A tésztat 5 mm vastagra nyujtjuk,
160 °C-os sutében 9-10 percig sutjik.

A KREM
HOZZAVALOK:
10 dkg-cukor
6 dkg-buzadara
40 ml-tej

2 lap-zselatin
2 dl-tejszin

ELKESZITESE:
Tejbdl, cukorbdl, buzadarabol tejbegrizt
fézlink. Mikor mar kissé kihilt, de még
azért meleg, belekeverjik a hideg viz-
be aztatott, majd kifacsart zselatinla-
pokat, és félretesszik kihdini. A tejszint
kemény habba verjik, ezzel lazitjuk a
hideg krémet.

A SARGABARACKZSELE
HOZZAVALOK:

15 dkg-baracklekvar
1dl-viz

2 lap-zselatin

ELKESZITESE:

A lekvart a vizzel felfézzik, hozzaadjuk
a hideg vizbe aztatott és alaposan kifa-
csart zselatinlapokat, majd formaba 6nt-
ve hagyjuk megdermedni.

A GESZTENYEFAGYLALT
HOZZAVALOK:

25 dkg-gesztenye

4 dl-tej

1/2 rud-vanilia

12 dkg-cukor

5 db-tojassargaja

4 cl-rum (Captain Morgan)

ELKESZITESE:

A bevagdosott héju gesztenyét 10-12
percre 200 °C-os siitébe tesszik. Kivesz-
szlik, meghamozzuk, kozben a tejet a
gesztenyehéjjal felforraljuk. Amikor
kihalt, leszarjik. A kih(lt tejhez hozza-
adjuk a cukrot, a tojassargajat, a vanili-
at, majd vizg6z folott dvatosan krémes-
re keverjuk.

Hozzaadjuk a szalamanderben (er6s grill
alatt) pirult gesztenyét. Pacojetes edény-
be toltjuk, lenhdtjuk, majd fagyasztoba
tesszuk, talalaskor a pacojeten kétszer
atengedjuk.



