Interju Szullé Szabinaval,
a Gerbeaud-haz konyhafénokével

En itt szeretnék
sikereket elérni

A wvildagon nagyon kevés a néi séf. Hogy miért is? Tobbek kozitt errél beszél Szullé Szabina

a Gerbeaud-hdz és az ahhoz tartozo - szakmai berkekben a kivetkezé magyarorszagi

Michelin-csillag varomdnyosnak tekintett — Onyx Etterem konyhafonoke.

Edesanyja szakécs és Gn is folytatta a

Edesanyam valoban szakéacs, de 6 mkabb a
hidegkonyhaban jartas. Egy nagy szallodaban
dolgozott, mi pedig kisgyerekként bejuthattunk a
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munkahelyére. Engem nagyon pozitiv élmények
értek ott. Persze sokat gondolkodtam azon,
hogy az § szakmajat valasztom. Végll igy is lett.
Nagy szerencsém volt, mert pont akkor nyilott a
Kempinski szalloda, amikor elkezdtem az iskolat.
|gazabdl mar az épitkezés alatt megismerkedtiink
az igazgatéval, igy kerllitem oda tanuldként.
A Kempinski a legujabb, legjobb szalloda volt

abban az idében, ahol nem szamitott, hogy
az alapanyag milyen messzirdl szarmazik vagy
mennyire draga, egyedll az, hogy a vendég a
legjobbat kapja. Mi, akik akkor ott dolgoztunk,
olyan alapanyagokkal ismerkedhettink meg,
amilyenekkel mashol valdszinlleg nem talal-
kozhattak a szakacsok. Amikor elvégeztem az
iskolét, ottmaradtam szakacsként a szdlloda
Corvinus éttermében, amelyet akkoriban a
Konyhamdivészet cim( lap az orszag tiz legjobb
étterme kdzé valasztott. Kulon megtiszteltetés
volt szamomra, hogy mindjart oda, és nem mond-
juk a reggelizteté vagy a bankettkonyhara tettek.
Ez persze részben a szerencsén is mulott, de
talan lattak is bennem valamit, mint ahogy most
én is figyelem a tanuldkat, hogy mi lehet majd
késdbb beldluk.

A mesterem Hamvas Zoltan (jelenleg az
Onyx Etterem igazgatdja — a szerk.), az étterem
konyhafénok-helyettese volt, késébb vele egyltt
dontottink gy, hogy atjévink ide a szomszéd-
ba, a Gerbeaud-hazba, ahol kiélhetjik szakmai
ambicidinkat. Az Onyx Etterem még nem volt
meg, viszont akkoriban kezdtek banketteket
és rendezvényeket tartani a hazban, és nekink
kellett kialakitanunk a konyhat.

A csucsgasztronomia vilagat - legalabbis

Szerencsére én soha nem tapasztaltam el6-
{téleteket vagy azt, hogy csak azért kéne tobbet
bizonyitanom, mert né vagyok. Azt sem érzékel-
tem soha, hogy a kollégaim esetleg ne fogadtak
volna el munkatarsukként, vezetéjikkeént.

A konyhafénékék k6zétt meglehet6sen ke-

Talan leginkabb a maganélet miatt. Egy férfinak
van felesége, aki otthon elvégzi a szlkséges
teenddket. Egy né helyett az ilyesmit altalaban
nem csinélja meg senki. A konyhafénoki munka
pedig leterhel és idéigényes. En sem hagyom
addig kinyitni az éttermet, ameddig barmi is
hianyzik, és ez bizony sokszor a maganéletre
fordithatd orakbdl is levesz. Alam itt, a Gerbeaud-
hazban 21 szakacs és 6 tanulo tartozik, akiknek
nemcsak a szakmai iranyitdsaval, hanem az
Osszes Ugyes-bajos dolgaval, maganéleti prob-

|émajaval foglalkoznom kell. Az emberek lelkének
patyolgatasa, a csapat 6sszetartasa pedig olykor
nehezebb, mint a szakmai munka. Ugyan nem
gyakoriak a kollégak kozotti nézeteltérések vagy
az, hogy egy-egy betegség miatt felborul a rend,
de azért nagyon Ossze tudnak joénni a dolgok.
Emberileg mindez erésen igénybe vesz — a szak-
mai munkéamra azonban mindig ugyanugy kell
koncentralnom. A férfiak altalaban annyiban
masok, hogy 6k az ilyesmit talan egy kicsit
kénnyedebben tudjak kezelni.

Mi az, amire vezet6ként kilénésen kényes?
A higiéniara és a rendre, hiszen kaoszban
egyszer(en nem lehet dolgozni. Elengedhetetlen
a fegyelem is, az, hogy amit egyszer k&zdsen
megbeszéltlnk, kialakitottunk, attdl ne térjlink
el. Ez nyilvan nem jelenti azt, hogy nem lehet

fejlédni, csak elbtte beszéljik meg.

Laikusként elég nehéz elképzelni, hogy

Az Otletek mogott részben a tapasztalat all,
azon kivll abban a szerencsében van részink,
hogy a héaz a legjobb szakmai lapokat jaratja, igy
azokhoz is hozzaférhetlnk — igaz, erre sajnos
mostanaban elég kevés idénk van. Ha van vala-
kinek valami Otlete, azt elészdr kis mennyiségben
probaéljuk ki. Az ilyen otletekbdl — némi finomitas
utan — elészor altalaban séf ajandéka lesz, amely
ha bevalik, akkor akar féfogassa is valhat.

A vendégek kivancsiak ilyesmikre?

Abszolut kivancsiak. Nagyon gyakran keérik t6-
Itnk, hogy kuldjink receptet. A vendégek sokszor
hivnak ki bennlinket, de ha mdéd van ra, magunktol
is szivesen kijoviink hozzajuk. A borvacsorakon
ez egyébként is szokas — ilyenkor nem ritka, hogy
egy-egy asztalndl akar negyedodrat is eltoltink.
A vendégeket altaldban a legaprébb részletek is
érdeklik és tudni szeretnék azt is, hogy egy-egy
fogast hogyan készithetnek el otthon.

Mennyire jelent akadalyt, hogy ma Magyar-

Valéban nehéz itthon mindségi alapanyagokhoz
jutni, de azért mar vannak jok. Egyébként gya-
korlatilag mindent be lehet szerezni — mi példaul
heti 6tszér, harom helyrél hozatjuk a halat —,
ugyhogy ez nem jelenthet akadalyt. Mas kérdés,
hogy azért akadnak problémék. Néhany hete
példaul a borvacsora napjan, reggel hivott a
szallitd, hogy mégsem tudja hozni a francia
békacombot, amely szerepel a vendégeknek ki-
klldétt, gondosan dsszeallitott, borokkal 6ssze-
kostolt mendsorban.

Kc'innyiti vagy inka’bb neheziti a helyzetét hogy

Inkabb megkonnyfti, hiszen segitjik egymast.
Nyilvan vannak viték, de ha nem itt vitatkoznank,
akkor mashol. En tigy gondolom, hogy semmivel
sincs koztlnk tébb fesziiltség, mint azok
kozétt, akik nem egydtt dolgoznak. Azon kivll
nem biztos, hogy mas elviselné, hogy gyakran
egymas utani napokon is hajnali kett§ tajoan
kerUlok innen haza.

Van elegend6 idejiik a maganéletre? Egyal-

Szerencsések vagyunk abbdl a szempontbdl,
hogy most mar nemcsak vasarnap, hanem
hétfén is zarva van az étterem, igy van két
szabadnapunk. Ennyi egyébként bdven elég is,
hiszen a két napba minden belefér.

Ami a maganélet és a munka elvalasztasat
ileti: azt el tudom képzelni, hogy mondjuk
valaki, aki egy szalloda reggelizteté konyhajan
dolgozik, az a nyolc ¢ra letdltése utan, a sze-
mélyzeti kapun kilépve maga mogott hagyja az
egészet. O megelégszik ennyivel. Akik viszont
a gasztrondmiaban eljutottak egy magasabb
szintre, a szakmajukat hivatasuknak érzik, egyre
jobbat és jobbat akarnak, ezt nem tehetik meg.
A szabadnapjainkon mi is gyakran megbeszéljtik
a benti dolgokat, és persze példaul az otthoni
f6zésnél is sokszor jonnek az dtletek.

Elete nagy reszet konyhaban toltl a

Gasztro

Természetesen. Legtdbbszor egyszerl dolgokat
készitek. Ha mondjuk csak egy fél ram van f6-
zésre, akkor altalaban valamilyen olasz tésztat,
leginkabb spagetti carbonarat csinalok, hiszen
az szinte annyi id6 alatt megvan, mint amennyi
alatt megfé a tészta. Persze, ha sikerll valami
j6 alapanyagot beszerezni, akkor bonyolultabb
fogasok is az asztalra kerlinek.

Melyik orszg izei &linak Onhoz a legkozelebb?

MindenUtt van valami jo, de én a francia kony-
hat kedvelem leginkabb és persze az olaszt is
nagyon szeretem, els@sorban a j6 alapanyagai
miatt. Kedvencem a balzsamecet és az olivaolaj,
mely utdbbi szinte elképzelhetetlenll nagy ki-
[6nbségeket képes mutatni. Nagyon kedvelem
a tavol-keleti konyhat, hiszen abban is vannak
fantasztikus dolgok, bar azt kevésbé ismerem,
hiszen a fogasait nem nagyon készitjiik. Minden-
esetre jo lenne tébbet megtudni réla.

Fiatal kora eIIenére nagyon sok mindent

Nagyon fontos a Michelin-csillag is, de els6-
sorban arra térekszink, hogy minél tébb ven-
deégtdl halljuk: mi vagyunk a legjobbak. A sajat
étterem még messze van. Talan a nevink
mar most is elég vonzerét gyakorolna, de az
igazsag az, hogy az Onyx Etteremben is Ugy
jarunk-kellink, ugy dolgozunk, mintha a saja-
tunk volna.

Ont szakmai berkekben a hatarainkon

Lehet, hogy Ot-hat évvel ezelbtt azt mondtam
volna, hogy kész vagyok elmenni, de ma mar
nem igy gondolom. De miért is vinné mindenki
kilféldre a tudasat? Nem akarok kulféldon el-
vegyulni, inkébb itt, Magyarorszagon, sajat
hazankban szeretnék sikereket elérni magyar
szakacsokkal, magyar séfekkel. Tudom, hogy
ez kuldndsen nagy kihivas, de én szeretem a ki-
hivasokat.
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