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: Af6a_pa’lt_a—v.ﬂééhélén tizen, a Pannonhalmi Apatsagi Pincészetet a Facebook - r

vonatkozo oldalan lajkolhatjuk, és ezeréves bencés receptek bukkannak

~ fel a csticsgasztronémiaban. A korral val6 haladds még soha nem volt
- ilyen joizii. A Viatorban jartunk.
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54 I izek o borok ¢ emberek

Van valami meghato (és afféle jolesé disszonancia is)
abban, ahogy a Kosaras-dombon &sszedlelkezik a mult és
a jovo. A patosz itt talan bocsanatos biin, amikor az ,,itt"
a Pannonhalmi FGapatsag uj latogatoépiilete. Majusban
nyitotta meg Givegkapuit a Viator Apatsagi Etterem és
Borbar, amelynek latvanyatol tartalommal tdltédik a kli-
sé: lélegzetelallitd. A holland-magyar épitSiroda csupa
liveg konstrukcidja tényleg az. Elallitja a Iélegzetet. Az
¢éplilet alsé szintje a domb természetes tdmegébe siillyed,
csak a felsd része bukkan fel a tajképben. A rejt6zkodd
habitus jol all a koncepcionak. lllemtudd, de huncut is.
Fejet hajt az apatsag évezredes multja el6tt, mikdzben a
legmerészebb ecsetvonasokkal alkot. Ott a késGroman-
koragotikus bazilika, itt a futurisztikus formavilag és a
lecsupaszitott enteridr. Lebegés.

Az ember itt nem pusztan vendég. Utazo. Utas. Viator. Ha
ugy tetszik, vandor. Aki megpihenni érkezett. Szusszanni.
Akar hazi fekete cseresznyeszorppel, inditoul.

Vendég- (vagy vandor)latoink hitvallasa szerint a Viator a
pannonhalmi bencés szerzeteskozdsség gasztrondmiai
jelképe: tradicionalis és modern. Egyszerre. A hagyomany
gyokereit Szent Benedek fektette le, van is errél egy be-
kezdés a regulaban. ,Allj meg, vandor!" - sz6l az idézet,
¢€s ebben a szellemben bannak a huszonegyedik szazadi
atutazoval is. Aki megall. Es nem is nagyon akarddzik
neki tovabbmenni. Mert jé itt.

A panorama és az livegpalota dsszjatéka a gyonyorkodte-
tésen tul azonban nemes célt is szolgal: nagylelkiien
engedi, hogy az izekre koncentraljunk.

Az izekre, amelybe igazan beleadta a maga hozzavaloit a
haz gasztrondmiai koncepcidjanak megtervezéje. ,Min-
denféle csinnadratta és hokuszpokusz nélkili" konyhat
képzel el Radvanyi Roland, aki a budapesti Klassz bisztro

¢és a Viator kozott ingazik, és - ahogy errefelé mondjak -
fogja az itteniek kezét.

Elsésorban Gyurik Gabor séf kezét, aki az Onyx étterembdl
igazolt Pannonhalmara, s akinek személyiségét tiikrozi az
¢tlap. Ha tényleg olyan 6, mint amit a papiron olvasunk,
akkor pallérozott izlési, gavalléros urat képzellink el.
Megmutatkozik ez akar abban a meniiben is, amellyel az
LEv Pincészete 2010" dijat elnyert Pannonhalmi Apatsagi
Pincészet el6tt tisztelegnek. Apatsagi borok alakitjak a
fészerepet ebben a jatékosan komponalt féhajtasban. A
«paradicsomkaviarral” kinalt flstélt kardhal carpacciot
2009-es Rajnai Rizling Valogatas kiséri; a libacombot
majaval, gesztenyés burgonyapiirével, 6tfliszer-martassal
€s 2008-as évjaratu Pinot Noirral adjak, a diémousse
likéros ropogdssal és tokaji grillazsszosszal pedig akkor
mutatja meg leginkdbb 0©nmagat, amikor Bencés
Gyogyndvénylikért kortyolunk mellé.

Es ha a meniikbdl még mindig nem volna elég, jutanyos
aron tovabbi opciok koziil valaszthatunk. Egy példa kira-
gyog a témegbdl, amely joféle otthon-meleget és némi
nagyanyai orokséget is sejtet: siit6tokkrémleves piritott
tokmagagal, siilt tanyasi jércecomb petrezselymes burgo-
nyapiirével, uborkasalataval, hazi szilvas pite fahéjas
szilva coulis-val.

Kacsamajorigd

Az a la carte étlap sem bonyolddik bombasztikus viszony-
latokba, egyik étel sem akar taldlmannya vagy oOtletté
duzzadni. Nem akar robbanni. Semmi csinnadratta, sem-
mi hokuszpokusz. Mégis, mikdzben olvassuk, minden
sorban ott a tehetség, az ihlet és az invencio.

A séf hangja meghallgatasra talalt, amikor ajanlatara
piritott kacsamajat rendeliink, pedig az étlap olyan
el6étel-gydnyoroket igér, mint libamajpastétom kandiro-
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zott naranccsal vagy borjupofa terrine almakompottal.
A borlap idén harom uj apatsagi tétellel boviilt, melynek
legkiildnlegesebbje a 2009-es évjaratu, dildszelektalt
rajnai rizling, a Prior. A prior a bencés féapat utan a rend
legelismertebb személye, ahogy a borvidéken a rajnai
rizling is els6 az egyenl6k kozott, azaz prioritast élvez.
Kiilonleges, hiszen harom sziireti id6pontbol szarmazik a
sz616: ,a friss, épphogy érett sz616 a vibralo, feszes sava-
kat adja a Priornak, az érett sz6l6 a biztonsagot és az
alapot, mig a tulérett fiirtok egy egészen varazslatos
egzotikus vilagot és kerekséget adnak ennek a bornak."
A csucsfehér tehat Ude-friss harmoniakkal kellemes
alafestdje a tokéletes allagu ,kacsamajszobornak”, mely-
nek talpazata csupa izgalom. Fliszeres mazsolas kalacs-
ként hirdeti magat, amibdl szinte kikiabal a fahéj. Telita-
laltat. Akar csak a szinben, izben rakontrazo céklachutney.
A fokhagymaval és kakukkfiivel sitétt kacsamaj, az
Otfliszer alapu kalacs és a gyombérrel, korianderrel, chi-
livel egy tavol-keleti vilagot megidéz6 céklakoltemény az
ebéd abszolut csucsa. Innentdl viszonyitasi alap. Null-
pont. Origd. S bar tovabbi fogasok kényeztetik érzékszer-
veinket, el6étellink az ebéd legemlékezetesebb felvonasa
marad. Nemes nyitany.

(sicstka - gersli - kumquat tengely

Lemondva a borjuragulérdl és a gydngytyuk consommérdl is,
a csicsokakrémleves dobogtatja meg a sziviinket. Nem titok,
a valasztast a szalonnas hazi gnocchi is elGsegitette. A sza-
kacsot pedig - ugy képzeljiik - a selyem. A levesrdl ugyanis
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az els6 kortyot kovetden kideril, hogy texturajaval a selyem
szinonimaja. Lagy és fényes. Szalonna tiizijatékkal.

A tovabbiakban képzett is tokéletes tarsitasok keriilnek
az étlapra. A tanyasi csirkemell morzsaban fehér burgun-
di martassal talalkozik, a baranycsiilok pedig kecskesajtos
polentakrémmel és snidling pestoval bonyolddik érzéki
viszonyba. A siilt mangalicatarja mellé siit6tokos hazi
gnocchi jar, a lazacfilé céklas rizottoval kozoskddik, a
bérén siilt vords stigérfilé pedig citromos fehérbabbal és
forrazott parajjal debiital.

A lenyligoz6 el6étel utan varakozassal tekintiink a
kozeljovobe, mar ami a rdzsaszinre siitott kacsamellet
illeti. A kacsa kivanatos, nem engedi, hogy csalddjunk, a
torténelmi hiliség kedvéért azért megjegyzendd: a ka-
posztas gersli és az alma-jus korszakalkotd kombinacioja
emeli éteri dimenzioba. Ha valaki arra aldozta volna éle-
tét, hogy megtalalja a gersli legidealisabb elkészitési
madjat, ne keresse tovabb! A Viatorban mar megtalaltak.
Itt elhitetik vellink, hogy a gersli azért létezik, hogy az
imént leirt konstellacioban jobba tegye a vilagot. Ahita-
tunk jogos, vesztese talan csak masik f6 tétellink, az
egyébként kifogastalan piritott vajhalsteak, (hidba a var-
ganyas tagliatelle és a siilt paradicsom), szegények mar
nem jut elég figyelem agyondédelgetett érzékszerveinktdl.
Mohé vagyunk mégsem csillapodik, és leirni is gyarldsag, de
négy felvonasban teszteljiik a desszertfelhozatalt. A ma-
racujatorta nehézsulyu vilagbajnok, amelyet ért6 kezek sos
karamellfagylalttal edzettek légiessé. A csokoladés-kara-
mell elnevezésii kdvetkezd jeldltlink foszereplokeént jelent
meg a tanyéron, de a mellékelt kumquatkompot el-

Piritott kacsamdj céklachutneyval, fiszeres mazsolas kalaccsal
Hozzavalok:

A fiiszeres kalacshoz:
6 tojas

12 dkg kristalycukor
25 dkg vaj

38 dkg liszt

4 g otfliszer-keverék
4 g 6rolt fahéj

1 dkg so

10 dkg mazsola

A cukrot és a vajat habosra keverjiik, majd hozzaadjuk
a tojasokat, és tovabb habositjuk. Belekeverjiik a lisztet,
a siitbport, a fliszereket, a mazsolat, és formaba ontjiik.
Elémelegitett siitében 150 °C fokon 50 percig siitjiik.

A céklachutneyhoz:
70 dkg cékla

15 dkg salottahagyma
5 dkg gyombér

2 g chilipor

2 g koriandermag

irigyelte téle az elismerést. Az aprd, narancsszerii gyl-
molcs fanyar-savanykas husa és édeskés héja kompot
verzidban ovaciot érdemel. Jott a diomousse likérropo-
gossal és tokaji grillazsszosszal, de az édes fénypont
minden kétséget kizardan a porkélt mandulaban meg-
hempergetett hideg turogomboc és vaniliahab mellé cse-
pegtetett csoda. Hazi levendulaméz! Meglengetjiik nem
létez6 kalpagunkat az Otlet és a megvaldsitas el6tt. A le-
vendulaméz szerepe ugyanis tovabb mutat holmi kulinaris
ideanal. Szamunkra a Viator koncepcidjanak jelképe is.

Hiszen amig a vitrinben mar most is ott sorakoznak a
legkiilonbozobb apatsagi termékek, (likérok, csokoladék,
ecetek, gyogyndvényteak vagy éppen levendulaolajak), a
jovoben a kdrnyékbeli gazdalkodoktol remélik beszerezni
az alapanyagokat és egyéb hozzavaldkat is. Elég kinézni
az livegpalota ablakain, és szinte karnyujtasnyira a meg-
oldas: szlirkemarha gulya legelészik a domboldalon, és
birkatenyésztd is van a kozelben. Biztatdo perspektiva.
Ahogy az a hir is, hogy a bencés gydgy-és fliszerndvény-
kerttel régi apatsagi tradicio kel életre. Levendulat, zsalyat,
rozmaringot, citrom- és kakukkfiivet, illetve mas gyogy-és
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2 g 6rolt kdmény
25 dkg méz

SO

olivaolaj

A céklat 170 °C fokon soban 1-2 6ran keresztiil siitjiik.
Hagyjuk kihilni, majd aprd kockara vagjuk. Olivaola-
jon megpiritjuk a hagymat és a fliszereket, hozzake-
verjlik a céklat, a végén soval és mézzel izesitjiik.

A kacsamajhoz:

1,2 kg hizott kacsamaj
fokhagyma

s0, bors, kakukkfi

A kacsamajat vastag szeletekre vagjuk, majd a felhe-
vitett serpeny6ben a fokhagyma és a kakukkfli tarsa-
sagaban készre siitjiik. S6zzuk, borsozzuk.

Talalas:

Kevés vinaigrette-tel izesitett friss salatat tesziink a
tanyérra. A felszeletelt kalacsra helyezziik a megsiilt
kacsamajat, mellé kanalazunk egy kevés céklat, és
céklachipsszel diszitjiik.

fliszernovényeket termesztenek, ezek mind az étterem
egyik-masik fogasaban fejezik be foldi palyafutasukat, a
XXI. szazadi viatorok legnagyobb gydnydriiségére.

i

Viator Apatsagi Etterem és Borbar
9090 Pannonhalma, Var 1.

Telefon: +36 96 570 171
www.apatsagipinceszet.hu
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