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Kezdjlik az elejérdl! Milyen kihivasokkal szembesiiltél amikor atvetted az éttermet 1 éve?
Az elsédleges kihivas az volt, hogy fel kellett a konyhat frissiteni mind koncepcidéban, mind
pedig az alapanyagok terén. Ezen kivUl a technoldqgiat, a gépparkot és a humaneréforras
is meg kellett Ujitani. Mindennek az volt a célja, hogy a manapsag kedvelt, szinvonalas
étkeztetést tudjuk biztositani vendégeinknek. Frissitettik a f6zési technoldgidkat, példaul
a zOldségeket nem hdékezeljuk sokdig, annak érdekében, hogy megtartsuk a szinét,

izanyagat, frissességét és persze a benne |év6 vitaminokat.

Sokaig a Primas Pince séfje voltal, ami egy teljesen mas koncepcié szerint miikodik,
mint a Szent Adalbert Etterem. Voltak olyan hétkdznapi kihivasok, teendék, amelyekre
nem is szamitottal a mindennapokban?

Voltak persze, elég sok. Amin nem kellett valtoztatni és nekem is megszokott volt, az a
nagy csoportokra vald f6zés, nagy mennyiség( étel elkészitése. Az inkabb szokatlan volt,
hogy itt minden héten Uj menut kell kitaldlni, nem negyedéves étlapokat kell megalmodni.
Itt hétrél-hétre meg kell Ujulni, nem szabad, hogy unalmas legyen a menu, hiszen sokan
akar heti 6tszdr is nalunk ebédelnek. A szezonalitdst még inkabb le kell kdvetni és
beépiteni az étlapba.

Szlikebb a keresztmetszet abban az értelemben, hogy kisebb kerettel lehet gazdalkodni,
de mégis minéséget kell adni a vendégeknek. Bennem megvan ez a maximalizmus, hogy
hidba kisebb koltségvetéssel kalkuldlhatok, attél még jot kell adni a vendégeinknek. Amit
az eddigi karrierem soran hoztam magammal, azt probalom itt is atadni mind a konyhai
személyzetnek, mind a vendégeknek. Azaz ,egy bizonyos szint folétt nem megylnk egy

bizonyos szint ald”.

Mi az ami szerinted megkiildnboézteti a Szent Adalbert Ettermet a tobbi menit kinald
étteremtdI?

A f6zési technolégidkban mindenképpen masok vagyunk, ebben biztos vagyok. A
zOldségek hoékezelésén kivual példaul a sdritési eljardsainkban is odafigyelink az
ételérzékenyekre, rizsliszttel vagy keményitdvel sdritink. Sok mindenmentes ételt
készitink, a gluténmentességre kiemelt figyelmet forditunk, mert tudjuk, hogy sok
gluténérzékeny vendég jar hozzank. A vegetarianusokra és a veganokra is gondolunk,
mivel azt latjuk, hogy van igény ezekre az ételekre azok kdrében is, akik alapvetéen

LShusevsk”.



Sok kornyékbeli kistermel&vel allunk kapcsolatban, ez is segiti a szezonalis,

SZENT ADALBERT friss alapanyagok beépitését a menube. Magyar alapanyagokra tesszik a

ETTEREM

hangsulyt, prébaljuk ket tdmogatni. Nem hasznalunk delikatokat, izfokozdkat,

késztermékeket, mélyfagyasztott termékeket. A fustdlt arukat is olyan helyrél
szerezzUk be, ahol nem hasznélnak nitrites pacsét. Olyat fézlUnk, amit mi is szivesen

adnank szeretteinknek.

Mire vagy a legbiiszkébb az étteremmel kapcsolatban?

Jelenleg arra, hogy sikerllt egy olyan gardat &sszerakni, ami nagyon egyben van,
mindenkinek megvan a helye a rendszerben. Mindenki fontos lancszem, példaul a
konyhaldnyok nélkil megalina az élet nalunk. Ok is nagyon fontos szerepet téltenek be,
hiszen sokszor szakdcsokat is kivaltva allnak be dolgozni. Tudjuk milyen nagy a
munkaerdhiany ebben a szektorban jelenleg, igy erre a csapatra nagyon blszke vagyok és
felkészulten varjuk a szezont.

Ezen kivul bUszkék vagyunk arra, hogy bar a koronavirus hulldmainak vége van, a hazhoz
szallitdsunk tovabbra is dubordég, egyre tdbben rendelnek télink ebédet. Ezt a
szolgaltatasunkat nagyon szeretik vendégeink, igy elérjuk azokat is, akik nem tudnak

kiugrani munkaidében ebédelni hozzank.

Vannak-e egyéb olyan torténetek, kiilonlegességek a konyha életében, amelyekrél a
vendégek nem tudnak, de érdekes lehet?

Azt mindenképpen ide emliteném, hogy a konyhankban toébb sérilt emberrel dolgozunk
egyutt, beintegraltuk ket a konya életébe. Neklnk nagyon pozitiv tapasztalataink vannak
ezzel kapcsolatban, mivel azt latjuk, hogy j6l lehet velik egyiitt dolgozni. [gy taldn tudunk

segiteni nekik a tarsadalomba vald integraldasukban, megélhetésiikben is.

Az étkezést lehet egy erds érzelmi kérdésnek tekinteni, milyen élményeket szeretnél a
vendégeknek adni?

Mivel az étterem ebédet kindl, fontosnak tartom, hogy azok a vendégek, akik a munkatdl
fél-egy Orara elszakadnak, alapvetéen pozitiv éiménnyel gazdagodjanak nalunk. Ennek
elengedhetetlen része, hogy maga az étel finom legyen, helybeni fogyasztas estén pedig
a helyszin a Bazilika 1dbanal magaért beszél.

Masik hitvalldsom: egyszer(en j6t f6zni. Nem kell feltétlenll tulbonyolitani az ételeket. Mi
azt latjuk, hogy a hagyomanyos ,mama f&ztje” fogasokat nagyon szeretik a vendégeink.
Persze egy picit mindig kell djitani, hogy ne legyen unalmas, de lUgyesen egyensulyban
lehet tartani a hagyomanyos ételeket a modernebb vonallal. igy mindenki megtaldlja a

kedvére valot.



Természetesen, ha egy nap kiszolgalunk 300 fét, akkor nem lehet mindenkinek
tokéletes megelégedettséget nyujtani. Valaki sésabban, valaki mas
flszerekkel szereti az adott ételt, de meg kell prébalni térekedni arra, hogy
megtaldljuk azt, amit a legtdbben szeretnek. Erre azért is figyelink, mert a

vendégeink kdére nagyon szines, jarnak hozzank vagy rendelnek télink irodai munkat,
®® illetve fizikai munkat végzobk, édesanyék kisgyerekekkel, sportolok, nyugdﬂasok stb. Ezt a

« s

-®® kal6riatartalmu ételeket teszink fel az étlapra, hogy mindenki megtalalja a fogara valot.
,®® Kiemelted a kistermel6ket, ahonnan az alapanyagok érkeznek, mondanal réluk par

| szot?

l®® Rétki Gabortdl érkeznek a tejtermékek - sajtok, tejfdl, tdrd, vaj, joghurtok. A paprika és a
:®® fokhagyma Folddeakrdl érkezik, a gombadkat, erdei gyUmodlcsdket, medvehagymat,
-®® spargat Zsabojedov Pjotr Petrovicstdl szerezzik be. A Galagonya Tanyardl és a helyi
;®® Steak Hammertdl érkeznek a husok, hentesaruk és flstolt finomsagok.
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.®® 2500 Esztergom, Szent Istvan tér 10.

:®® Az étterem nyitvatartasa minden nap:

®® Konyha: 11:00-14:30
=®® Etterem: 11:00-15:00
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