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Magyarosan

nemzetkozi

+Minden fogasnak megvan

a maga torténete, amelybdl ki -
|onféle beszélgetések kereked -
nek. Ezeket a pillanatokat — ugy
hiszem — érdemes megosztanunk
egymassal” - vallja Gullner

Gergd, az InterContinental
Budapest uj séfje, aki Kuvaitbol
tért haza, hogy megujitsa a
Duna-parti szalloda gasztron6 -
miai koncepcidjat.

Gullner Gerg6 élete nagyobb részét kilfoldon toltotte: dol-
gozott Vancouverben, New Yorkban, Budapesten, Zirichben,
Dubajban, Moszkvaban és Kuvaitban. A legnagyobb szélloda
ldncok és éttermek alkalmazottjaként — beleértve a Baltschug
Kempinskit (Moszkva), a Ziirich Marriott Hotelt (Svdjc), a The
Monarch Dubait (Egyesiilt Arab Emiratus), nem is szélva az Al
Wazzan Csoportrél Kuvaitban - a kiilonleges hozzavaldk és eg -
zotikus ételek széles valasztékdaval ismerkedett meg.

Szamos hiresség — koztik Il. Janos Pal papa, Il. Erzsébet ki -
ralyné, Hilary Clinton, Roman Herzog, Fiilép edinburgh-i herceg
- kostolta mar féztjét. Az Uj séf rajong az élet egyszer( dolga-
iért, és ez a konyhaban sincs masképp. Nem szereti tulbonyo -
litani a dolgokat, az izek tokéletes kombinaciojat keresi, amit
aztan megoszthat masokkal. Szereti, ha az ételen tulmutato,
egyedi élményben részesitheti a vendégeit.

Gerg6nek koszonhetden az Uj kontdsbe bujtatott, Duna-parti
Corso étterem junius kozepétdl vadonatuj étlappal vérja ven-
dégeit, amely a szezonalitasok mellett a hagyomanyos magyar
ételeket helyezi el6térbe, de ezek - az Uj koncepciot szem eldtt
tartva — kiilonleges és egyedi talalasban keriilnek a vendégek
elé. igy példaul a tokfézelék paradicsomba csomagolva, kiilén
kapormartéssal és rantott tokkel kertl a tanyérra, a quinoa-
saldta avocaddoval, a libamdjpastétom barack-chutneyval ér-
kezik, és a Cézar-salata is formabonto talalast kap. Az andaluz
z0ldségleveshez avokadds uborka, posirozott tékehal és kaviar
jar, a moulard kacsamellhez rékagomba és kecskeméti barac-
kos polenta a kdret, a panna cotta a bazsalikomtdl, a csokoladés
mille feuille a tihanyi levendulatol kap pikans csavart.

Az étlapon 60-40% ardnyban szerepelnek magyar és nemzet -
kozi ételek, a szélloda célja pedig, hogy hangsulyosabban szdlitsa
meg a hazai kdzonséget, bizonyitando, hogy a hotel étterme nem
csak a turistaknak szél. Ennek jegyében tervezik tobbek kozt a
tavaly elkezdett tematikus események folytatasat, és jobban fel -
hivnak a figyelmet a folyamatosan zajlé fézékurzusaikra, amelye-
ket havonta valtakoz6 témaval szerveznek meg.

Gergd az étlap mellett a vasarnapi brunchot is megreformal-
ta, ennek legfrissebb szerepl6i a macskajaj elleni ételek, melyek
a tradicionalis magyar gasztrondmia palettdjarol keriltek ki.
Ezenkivil vegetdrianus, egészséges ételekkel és hetente valto -
z6 finomsagokkal kényeztetivendégeit a Corso étterem.

Gullner Gergd elsé munkahelyéil 1991-ben egy van-
couveri éttermet valasztott, ahol két évet toltott. Haza -
térve a Gundelben taldlta magat, ahonnan 1998-ban a
zlrichi Marriott Hotel csabitotta el, demi-chef pozicidba.
A kovetkezé évben Dubajba koltozott, és itt kapta meg
elsd, fine diningért felelds fészakacsi kinevezését, a Dubai
Creek Golf and Yacht Clubban. 2002-ben visszatért Buda -
pestre, és egy évig a Corinthia Grand Hotel Royal executive
sous chefjeként dolgozott, majd a Four Seasons Hotel
Gresham Palace Budapest kévetkezett, sous-chefi, majd
executive sous chefi munkakérben. 2007-ben visszakol-
t6zott Dubajban, és harom évig a The Monarch executive
sous chef pozicidjat toltétte be, mielétt 2010-ben a KIOSK
Budapest konyhajat megtervezte és a nyitasi el6készi -
leteken dolgozott. 2011-ben Moszkvaba csabitottdk, a
Hotel Baltschug Kempinskibe, ahol megbizott konyhafé-
nokként is vezette az éttermi részleget. 2013. januarjaban
Kuvait legnagyobb Uzleti csoportja, az Al Wazzan Group
bizta meg Uj éttermi koncepcidjanak kidolgozasaval, innen
az InterContinental Budapest kedvéért jott haza.

B Csaladi 6rokség

Gullner Gerg6é szamdara mar gyerekkoratél kezdve ismerds
volt a konyha vildga, hiszen édesapja Gullner Gyula olimpiai baj
nok szakacs, szamos nivés szallodai étterem konyhafénoke,
akinek sikereire, és mostanaig fennallé elismerésére méltan
bliszke. Mi toébb, haroméves szakmai gyakorlatat is édesapja
mellett toltotte, a Hotel Duna InterContinentalban, amely ak-
koriban a mostani Marriott Budapest falai kozott m(ikodott. (Az
InterContinental Budapest pedig az egykori Forum Szallodaban
talalhato - a szerk.)
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Mekkora szerepet jatszott a palyavalasztasban a csaladi in-
dittatas?

Teny, hogy mar gyerekkoromtol kezdve kaptam az impulzu-
sokat eés a szakacsélet szép oldalat lattam: jo etelek, sok
utazas, rengeteg kulfoldi vasarfia. Ugyanakkor
szUleim nem nagyon orultek dontesemnek, de
lebeszélni sem tudtak rola. En mindenesetre
orulok, hogy kitartottam elhatarozasom mel-
lett, és minden nehézsége ellenére nagyon sze-
retem a munkédmat, mert a vendégektdl érkezé
elismerés és mosoly mindennél tobbet ér.

Kuvaitbdl tértél most haza, de oda hogyan ke-
riltél?

Korabban a Kempinskinél dolgoztam, de amikor
gyerekem szUletett, néhany hdnapot a csaladom-
mal toltottem itthon. Amikor mar nagyon vissza
kellett volna menni dolgozni, jott a kuvaiti megke-
resés, en pedig belevagtam. Izgalmas feladat volt,
hiszen egy cégcsoport tobb labat kellett felépite-
ni, és bar els6 pillantasra tavol allt az én vilagomtol,
meglattam a pozitiv oldalat. Egy év alatt nyitottuk meg
az elsé éttermet, utana jott két masik, valamint egy
k&ézpontikonyha.

Csaknem két évtizedet t6lt6ttél a vilag
kiilénb6z6 pontjain, Eszak-Amerikatdl a
Kézel-Keletig. Mennyire nehéz szakacs-
ként megszokni a kulturalis kiilbnbsége-
ket?

Igazabol kdnnyen ment, bar bizonyos
dolgokkal nem tudtam vagy nem akartam
azonosulni, és ahogy minden embert, ez
engemis toleranciaraint. e

Melyek voltak a kedvenc helyszineid?

Alapvetéen a termeészetkozeli helyekért
rajongok, mint példaul Svajc vagy Kanada, de
Dubajt is nagyon izgalmasnak talaltam.

Mi a kedvenc konyhastilusod?

Az arab vilag borzalmasan érdekes, fékent az
izek éshagyomanyok egymasra épulese, amelyetleg-
inkabb Kuvaitban erzekeltem. De kiemelkedik meg a
libanoni gasztronomia, amely a francias alapokra
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épulve mediterran fliszerezéssel 6tvdziaz arab behatdsokat, az

egyszerUség és a frissesség kombinaciodjaval. Az eurdpai kony-

hamUveészetbdl pedig a talalast és a szezonalitas fontossagat
emelnem ki.

Hol tanultal a legt6bbet?

Mindenhol értek komoly hatasok, csak masholvolt ahang-
suly. Sous-chef koromig leginkabb a fézési technikékat fi-
gyeltem, utana pedig a szervezési folyamatokat tanulma-

nyoztam, de taldlkoztam rengeteg szakaccsal, séffel, sét,

haziasszonnyalis, akik nagy hatassal voltak ram.
Miként definialnad az altalad felvazolt stilust az
InterContinental Budapestben?
Nagyon szeretem a szezonalitast és a magyar izeket,
amelyek mar nagyon hianyoztak a Kozel-Keleten, csak-
ugy, mint a vadak és a szezonalis zdldsegek, gyumol-
csok kivetelesen j6 zamata. A budapesti kinalat egy
nagyon szines, valtozatos konyhat tesz lehetdve,
amelyet nem egyszerl megnevezni. Mindenesetre az
- utazasaim soran tanultakat talalom itt fel, hangsulyoz-
vaamagyaros alapokat, amelyeket vagy eredeti forma-
jukban talalok vagy ezek felhasznalasaval
mas kulturak ételeit mutatom be. Az
étlapon megtalalhatdoak példaul a
magyaros fézelékek némileg Ujra-
gondolva, csaklgy, mint az olyan
nosztalgikus fogasok, mint a
z6ldborsds csirkegom-
boc-leves.
Mit szolnal hozza, ha
a gyerekeid is a csaladi
hagyomanyokat kévetve
a konyhan talalnak meg
hivatasukat?
Nem szeretném, hogy &k
is ennyi lemondassal éljéek az éele-
tuket, ugyanakkor tiszta szivembdl
kivanom nekik, hogy legalabb annyi
pozitiv impulzust kapjanak munka-
juk soran, mint én.

Horvath Agnes
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