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Kedves olvasóink!

A Wittman fiúk novemberben

Érden az Admirális étteremben és

Budakeszin a Boszorkánykonyha vendéglőben jártak.

Innen elérheti összegyűjtött korábbi írásaikat is.

Izgalommentes felfedezés

(Népszabadság, 1999. november 13.)

Nem szeretnénk most eljátszani a vidéki kislányt Pesten, aki mindenen csodálkozik. Inkább eljátsszuk tehát a pesti fiút vidéken, aki pontosan tudja, mi a dörgés. Annál is inkább, mert ebben az esetben tényleg tudjuk: amikor Érdre megyünk ebédelni, nem a nagy semmi közepében reméljük felfedezni a csodát. Az Admirális ismert és elismert, háromszor került fel a Konyhaművészet titkos szavazásakor a tízes listán Magyarország legjobbjai közé, ezzel a lap 1999-ig védnökséget vállal az étterem fölött.

Ha számít valamit, akkor 1999 novemberétől egy évre mi is vállaljuk a védnökséget. A kiszolgálás egyszerű, természetes és szívet melengető, a konyha mesteri, az asztalra csakis kitűnő étel kerül. Kicsit kínozzuk azért őket, nehezítjük az életüket, amikor az étlapról indiai haltálat kérünk, pontosan tudva, hogy nem ez a legfőbb erősségük Tényleg nem az, de megfelelő minőségűek a halak, rákok, kagylók, jóízű a currys mártás - csak éppen nem ájulunk az asztal alá tőle. Minden más fogás esetében azonban egyértelmű, hogy a konyha szilárd alapokon áll, kitűnő alapanyagokkal dolgoznak, egy tatárbifsztek gyönyörű paprikapiros dalra kel a tányéron, nem beszélve az Amerigo Tot kedvenceként jelölt fokhagymás csuszatészta mellé kapott marhaszeletről. A hús omlik, könnyű, zamatos és mégis tiszteletet parancsol a barnamártás alatt, jelzi, hogy ő az étkezés hagyományos zászlóshajója, amit le kell küzdeni, bármily mámoros is a győzelem.

Meséljünk valamit a tárkonyos szárnyaslevesről is, amely annyira gazdag, hogy három kanál után szinte elveszíti leves jellegét, és furcsa, átmeneti halmazállapotú, tárkonyos, citromos, sárgarépás, sajtos, húsos falatokká válik a kanálon? Jó, mesélünk. Szóljunk egy szót a görög salátáról, amelyen már a rokfortmártás is annyira kiegyensúlyozott, ízletes és könnyed, hogy alatta minden más csak ráadásnak számít? Jó, szólunk. Emlegessük a desszertnek kapott túrópudingot, ezt az édes, de nem émelyítő, sűrű, de mégsem nehéz halmocskát, mell ette gyümölcsökkel, tejszínhabbal, erdei gyümölcsdzsemmel? Emlegessük.

Nem panaszként, csak érdekességként mondjuk el, hogy az Admirálison egyáltalán nem látszik meg, milyen színvonalon zajlanak a konyhai események. Jellegtelen ház a Balatoni úton, a teraszt őszre kiürítik, odabent nincs nagy hely, nincs különösebben kifinomult lakberendezői ízlés sem, a székek barnák, a terítő fehér, a bútorhuzat színét nehéz lenne meghatározni. Nincs sok utalás az admiralitásra, lambéria van a plafonon, mintha kajütben lennénk, a lámpák is mintha hajókormányt formáznának de a földre már járólapokat fektettek, az ablakokra pedig valamiért jin és jang jelvényeket festettek. Ilyen szintű konyhára New Yorkban óriási sznobparádét lehetne alapozni, a lélegzetvétel is száz dollárba kerülne percenként, és mégis hat hónapra előre le lennének foglalva az asztalok.

Nálunk viszont van egy jó kis hely, járnak ide értők és betévedők, francia ínyencek és szíresfém-kereskedő Id1.-k vezérigazgató-helyettesei, utazó ügynökök és bérevők, akik a desszert alatt egymásra néznek, és egyszerre mondják ki: "azért nem élünk rosszul ".
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