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ÉRDI TÜKÖR

Az Admirális újból a régi

2001. DECEMBER

Amikor bezárt az érdi Admirális Étterem, melyről mindenki tudta, hogy Magyarország első tíz étterme közé került és évekig tartotta is magát, sok pletyka kezdett terjedni: tulajdonosait autóbaleset érte, eladták, bezáratta a maffia, tönkrementek stb. Szeptemberben újból megnyitottak, és a régi-új tulajdonosokat, Kaszás Juditot és férjét, Kaszás Jánost kérdeztük, hogy is volt ez, miért tartottak szünetet, mik a terveik?

K

aszás János rendkívül kreatív ember. Született mű​vész, aki alkotókészségét a konyhaművészetben

éli ki. Mindent megtanult, amit szakmájában meg lehet tanulni. Az Intercontinentálban töltött több mint tíz évet, rengeteget utazott és mindenütt tanult valamit, a vi​lág sok híres konyhájában tanulmányozta a mesterséget és a művészetet. Több éttermet tett híressé és befutottá, míg azt nem gondolták feleségével együtt, hogy ne más​nak, hanem igenis saját maguknak kamatoztassa művé​szetét. Az akkor még csendes érdi Balatoni úton vettek egy telket és felépítették rá sok kínlódás árán a saját étter​müket. 1991-ben nyitottak.

Admirális lett a neve, mert ők nem közönséges matró​zok, hanem a konyhaművészet csúcsát célozták meg. Aki csak egy gyors ebédet akar bedobni, az ne itt próbálkoz​zon. Itt ínyencségekkel találkozhatunk, olyan ízkombiná​ciókkal, amelyek szentségtörésnek tűnnek, például na​rancsos sárgarépaleves vagy báránysült zöldkagylóval. Őt éppen ezek az ízek juttatták az éttermet az ország leg​jobbjai közé és nem véletlen, hogy aki egyszer megkóstol​ta Kaszás János valamelyik ételkölteményét, messzi vi​dékről, külföldről is rendszeresen visszatér megismételni az élményt. A fővárosból kijáró ínyencek egyik kedvenc helye. Konyhafilozófiájának egyik alapja az, hogy fogásai könnyűek, nem terhelik túl a gyomrot, mert merészen bánik az emésztést könnyítő fűszerekkel, gyógyfüvekkel, a több ezer éve gyógyítónak is használt fokhagymával. Az ételekhez kínált italok is különlegesek, a vendég biz​tos lehet benne, hogy az itt fogyasztott bortól nem fáj másnap a feje.

- Aki idén tavasszal, nyáron Érden átutazván vagy a Bala​toni úton sétálgatva igazi Kaszás János-féle ételkülönlegességre

vágyott, az csalódva vette tudomásul, hogy az Admirális Étte​rem bezárt. Most viszont kívülről is megújulva ismét megnyi​tott. Mi az, ami maradt, mi az, ami változott? - kérdeztük a Ka​szás házaspártól.

- Mindenkit megnyugtathatunk: mi, a tulajdonosok és a személyzet maradtunk, az étterem viszont megújult, kibővült. Beüvegeztettük az utcai részt, így a férőhely megduplázódott, most közel ötven embert tudunk egy​szerre vendégül látni. Változatlan maradt a színvonal, az igényesség, a különleges étlap. Szent elhatározásunk, hogy a minőségből nem szabad engedni, mert akkor csak egy leszünk a sokból. 1993-ban kerültünk be a tíz legjobb étterem közé, és ezt a szintet nyolc éven át folyamatosan tartani tudtuk. Most sem adhatjuk alább.

- Miért tartottak zárva?


- Kilenc év szakadatlan munkában telt el, úgy éreztük,

elfáradtunk, pihennünk kellett ahhoz, hogy megújulhas​sunk. Több tervünk volt, gondolkoztunk eladásban, új helyen új étterem nyitásában, végül is úgy döntöttünk, folytatjuk a régi helyen de új lendülettel. Az Admirális név annyira hozzánk tartozik, hogy nem szívesen enged​tük volna át másnak.

- Mivel próbálják most becsalogatni a régi és új vendégeket?


- Minden hónapban kiköt a hajónk az admirális ve​

zérletével egy új földrészen, új országban. Legközelebb Mikulás környékén Finnországba utazunk. Finn ételek, finn italok, hangulatos élő zene lesz néhány napig, ízei​ben, hangulatában is szeretnénk elhoz ni Érdre ezt a tájat. A későbbiekben bejárjuk a világot, keleti és nyugati íze​ket, Indiát, Közel-Keletet, Európa távoli tájait szeretnénk ide varázsolni. Nyitva állunk mindenki előtt, szívesen látjuk a rendezvényeket is.
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