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  Előszó


  Tárgyak helyett élményekbe fektess!


  Ne fogadd el a középszerűséget  csináld mindig jobban!


  Hibázni lehet  csak javítsd ki gyorsan!


  Dolgozni, dolgozni, és megint csak dolgozni!


  Tanulj meg eladni  mindent!


  Tégy a közjó érdekében!


  Vagy rendesen csináld, vagy sehogy!


  Ne egyél hulladékot, ne igyál pancsot, légy igényes magaddal!


  A stílus és a minőség nem pénz kérdése


  Sose add fel!


  Építs dinasztiát, gondolkodj hosszú távon!


  Ne kényelmesedj el  hagyd el minél többször a komfortzónádat!


  Ne spórolj a gondolkodáson, mindig tanulj újat és mélyebbet!


  Probléma nincs, csak kihívás!


  Válaszd a saját utad!


  Mindent lehet, csak ésszel  hogyan hozzunk döntéseket?


  Epilógus helyett


  Előszó


  A bemutatkozással és a családtörténetemmel kezdeném, amelynek végére természetesen kiderül majd az is, hogy mi motivált ennek a könyvnek a megírására.


  Tágabban értelmezett családom több mint száz éve dolgozik a szálloda- és gasztronómiaiparban. Keresztapám, Roy Watson édesapja alapította az 1800-as évek végén a Kahler szállodát, amely a Mayo klinikával együttműködve korszakalkotó szállodaipari újítást vezetett be: a klinika kizárólag gyógyászattal foglalkozott, a szálloda pedig a látogatók mellett a páciensek elszállásolását és ápolását is ellátta. A kezdeményezés sikerét jól jelzi, hogy számos vezető politikus és uralkodó látogatta rendszeresen a hotelt és a klinikát.


  Keresztapám a Kahler-lánc vezetése mellett évtizedeken át volt az American Hotel&Motel Association (Amerikai Szállodaszövetség) elnöke, valamint az International Hotel Association (Nemzetközi Szállodaszövetség) alelnöke. Az ő szállodájában tanulhattak szállodamenedzsmentet a szüleim az 1970-es években  majd amikor hazatértek, főnökük, az Intercontinental igazgatója közölte velük, hogy jobban teszik, ha itthon mindent elfelejtenek, amit az USA-ban tanultak.


  Édesanyámat és édesapámat azonban más fából faragták: 1982-ben önállósultak, és bárhogyan igyekeztek őket lebeszélni erről, megalapították a kultikus Cafe Pierrot-t, amely akkoriban az egyetlen nem szállodában működő, nyugati típusú helynek számított Magyarországon.


  Keresztapám, Roy, nemcsak a szüleimre volt nagy hatással, de nekem is mentorom lett. Vele töltöttem tinédzseréveim nyarait, és eközben átadta nekem azt a rengeteg gyakorlatias, pozitív, alkotó bölcsességet, amely a szüleim mellett engem is hajt, és amely nélkül nem érhettük volna el mindazt, amit elértünk.


  A középiskolás évek után családom gasztronómiai és szállodaipari háttere dacára érdeklődésem a közgazdaságtan felé fordult, így a Budapesti Közgazdaságtudományi Egyetemen (BKE) folytatott tanulmányaimmal párhuzamosan vendégszemesztereken vettem részt néhány neves külföldi egyetemen, így az USA-ban a Yale-en, a Georgetownon és a Harvardon, Németországban pedig a Kölni Egyetemen.


  A BKE mesterképzésének utolsó évét végeztem, amikor megismerkedtem későbbi feleségemmel, Lídiával, valamint a legjobb barátommal, Ádámmal, akivel együtt gyakornokoskodtunk a Roland Berger stratégiai tanácsadó cégnél.


  Ádámmal elhatároztuk, hogy az egyetem befejezése után közösen alapítunk egy startupot egy mobiltelefonos fizetési rendszer kidolgozására. Ekkor 2000-ben jártunk, amikor először pörgött fel a dotcom startupok világa. Végül egy akkoriban indult, a Deutsche Bank által finanszírozott német startuphoz csatlakoztunk, azzal a céllal, hogy majd később felépítsük a közép-európai régiót. Először Bécsbe kerültünk, hogy megismerkedjünk a cég működésével: a helyszínen azonban kiderült, hogy nem a tanulás a dolgunk, hanem a nulláról indulva, egy üres irodában kell felépítenünk a vállalkozást Ausztriában. Később a cég felét sikerült értékesítenünk a legnagyobb osztrák mobilszolgáltatónak, pár évre rá pedig Magyarországra jöttünk, hogy felépítsük Közép-Európában a céget. Azonban a dotcom-lufi kipukkanásakor a Deutsche Bank más beruházások mellett a mi kezdeményezésünkből is kiszállt, így az üzlet szétesett.


  Következő állomásként a világ egyik legmenőbb stratégiai tanácsadó cégéhez, a Boston Consulting Grouphoz kerültem 2003 elején, ahol rengeteg ismeretet sajátíthattam el. Itt tanultam meg minden fontosat a komplex problémák strukturálásáról és szisztematikus megoldásáról, itt tanultam meg gondolkodni és döntéseket előkészíteni. Nagyon okos emberekkel dolgozhattam együtt az agysebészektől a vegyészmérnökökig, és a legnagyobb cégek döntéshozóinak munkáját segítettük.


  Ádám barátom is velem tartott a BCG-be  akkoriban napi 16 órán át hajtottuk magunkat, mert a munkánk elvégzése mellett új üzletek indításán is dolgoztunk. Későbbi feleségem eközben Luxemburgban, majd Brüsszelben dolgozott különböző EU-intézményeknél a belső ellenőrzésen, így hétköznap, és legtöbbször hétvégen sem volt magánéleti akadálya a rengeteg munkának.


  2006-ban aztán akkori kollégáim meggyőztek arról, hogy a leglogikusabb az lenne, ha saját startupként a családunk cégével foglalkoznék, hiszen így a sok évtizedes gasztronómiai és szállodaipari tapasztalatot a Payboxnál és a BCG-nél megtanult professzionális üzleti működéssel ötvözve intenzívebb növekedésnek indíthatnánk a családi vállalkozásunkat.


  Így még ugyanebben az évben a szülői tradíciót követve az USA-ba utaztam, hogy beletanuljak a szakmába. Mentorom, Kiss János, a Hyatt akkori alelnöke segített, hogy bejuthassak a cég ékkövének számító, Miami South Beachen található butikszállodába egy féléves szállodavezetői tréningre, ezzel párhuzamosan pedig elvégeztem egy szállodafejlesztői képzési programot a Cornell Universityn (Cornell Egyetem).


  Amikor hazatértem az USA-ból, komoly tanulságokkal járt az első projekt, amikor is a Vörösmarty téri üvegpalotában hoztunk létre egy új helyet. Az 500 m²-es, 4 emeletnyi belmagasságú tér hangulata fantasztikus lett, nemzetközi összehasonlításban is állta a versenyt  azonban egyebek mellett elfelejtették klimatizálni, így a karácsonyra tervezett nyitás elmaradt a röpködő mínuszok miatt. Mindez nem a mi hibánkból következett be, és szerencsére a gondosan előkészített szerződésnek köszönhetően partnerünknek meg kellett vásárolnia az általunk végrehajtott fejlesztéseket, így végül is számunkra nagyon jól sikerült, komoly üzletet valósítottunk meg.


  Így rögtön elkezdtünk foglalkozni a 21 nevű étteremmel. Ennek helyén a szüleim már 1990 óta szerettek volna éttermet nyitni, de a bürokrácia és más tényezők korábban mindig megakadályozták őket ebben. Talán a fiatalos lendületnek (és a csillagok szerencsés együttállásának) köszönhető, hogy nekem már sikerült áttörést elérnem, így 2008 szeptember elejére végre elkészülhetett a 21  ekkoriban viszont még hónapokig kellett várni, hogy megérkezzen a működési engedély. Így előbb 2008 no­vemberében lecsapott a világválság, mi pedig csak decemberben nyithattunk meg. Mindennek ellenére a koncepció az első naptól válságállónak bizonyult, és a 21 óriási siker lett, ami új lendületet adott a válság sújtotta magyar gasztronómiai forradalomnak, valamint a magyar konyha európai szemléletű megújításának.


  Ezek után 2010-ben elindultunk a Pest-Buda nevű étteremre kiírt pályázaton, amelyet meg is nyertünk. Egy jelentős beruházással, komplett átalakítással újjáépítettük a helyet, amely végül 2010 húsvétján nyílt meg.


  2012 elejére pedig a 2004 óta zajló tárgyalások, a különböző fejlesztési problémák, a válság, valamint jogi nehézségek sorozata után végül birtokon belül kerültünk a Gozsdu-udvarban, amely addigra 2006-hoz, a nyitás eredetileg tervezett időpontjához képest jelentősen átalakult. Sok hezitálás után végül belevágtunk az új hely létrehozásába, így 2012 szeptemberében megnyílt a Spíler. Ezzel családi cégünk új fejezetet nyitott, mivel az általunk képviselt minőséget, valamint a magyar gasztronómia megújításáért folytatott küzdelmünket sokkal többen ismerhették meg, mint ahány embert korábban a Budai Várban elértünk.


  Ekkoriban már a budapesti Kempinski igazgatójával is tárgyaltunk, aki velünk szerette volna megújítani a szálloda földszintjét. Így született meg közös éttermünk, az ÉS Bisztró, amely 2013 áprilisában meg is nyitott, majd hatalmas sikert aratott, és azóta is inspirációként, mintaként szolgál a budapesti ötcsillagos szállodáknak.


  Szintén ekkortájt pályáztuk meg a Baltazár épületét, amely végül 2013 nyarán nyitott meg, és egyből óriási siker lett a város első smart luxury boutique szállójaként: működésének első teljes évében a Trip Advisoron a legjobb kis szálloda lett 11 egyedi szobájával és lakosztályával. Ezután a Spíler népszerűségen felbuzdulva elhatároztuk, hogy szemben vele mi magunk hozzuk létre a versenytársát: így született meg a Spíler Shanghai 2014 áprilisában.


  Idén, 2015 tavaszán a kávék világába léptünk be: egyrészt a Kempinskiben megnyitottuk az ÉS Delit, másrészt megalkottuk a Budapest Mokka specialty coffee brandet. Mindezzel az a célunk, hogy az újhullámos kávé mozgalmának lendületét kihasználva Budapestet újra Európa kávéházi fővárosaként pozicionáljuk.


  Nyáron pedig egy pályázat megnyerése révén nekünk jutott a feladat, hogy mi végezzük el nagy szerelmem, az Operaház gasztronómiai átalakítását és kulináris újjáépítését. A munka során 8 konyhát és mintegy 60 folyóméternyi bárpultot építettünk, hogy a dolgozói étkeztetés megoldásától a nézőtéri bárokon át az Operaház oldalában kialakított Opera Caféig teljesen átalakítsuk az operaházi gasztronómiát, vagyis az operalátogatást egész estés programmá tegyük. Mindez az egyik legszebb és legnagyobb szakmai kihívás, amelyre évtizedek múltán is büszkék leszünk.


  Végül ősszel két új fejlesztésbe is belekezdtünk: a Baltazár mintájára a Pest-Buda házát tízszobás butikhotellé alakítjuk, hogy az épület visszanyerje eredeti, 18. századi funkcióját. És végül nekivágtunk egy olyan új projektnek, amely a legnagyobb változást jelenti családi cégünk eddigi történetében: mi nyitjuk meg jövő tavasszal a Budai Várban Jamie Oliver olasz éttermét, Közép-Kelet-Európában elsőként.


  Ezekhez az eredményekhez elengedhetetlen volt a lehető legnagyobb családi összetartás és szeretet, és nem érhettünk volna el ilyen kimagasló eredményeket, ha nem állnának mellettem szakmailag a szüleim, ha nem állna mellettem a feleségem és négy gyermekem; és ha nem olyan fantasztikus kollégák vennének minket körül, akik közül többen már 10-15 éve velünk dolgoznak. Így állt össze a mi kis családunk  ahol egyedüli gyermekként nőttem fel  egy több mint 200 fős nagy famíliává, amelynek minden tagja azért alkot, és azért küzd, hogy visszaállítsuk a magyar gasztronómia régi dicsőségét, és hogy Budapest a világ egyik legjobb és legvonzóbb városa legyen a következő évtizedekben.


  És hogy miért írtam ezt a kötetet? Mert szeretném megosztani az olvasóval azt az értékrendet és bölcsességet, amit a szüleimtől és a keresztapámtól tanultam, és amit a gyermekeimnek is át kell adnom.


  Úgy gondolom, az én otthonról hozott hozzáállásom és szemléletem másokat is segíthet abban, hogy energiájukat minél hatékonyabban tudják a teremtésre, alkotásra, a nehézségek leküzdésére fordítani, és hogy a problémák és bajok helyett feladatokat és kihívásokat lássanak, amelyek csak érdekesebbé és szebbé teszik az életüket.
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