SZAKMA

CEGPORTRE — 21 MAGYAR VENDEGLO
Multidimenzionalis élmény

A Budai Véarban kicsiben lathatd, milyen az, amikor tisztul a vendéglatod piac. Sok étterem zart be, vagy
készul lehuzni a rol6t, és azok maradtak meg, amelyek nem a kulfoldi turistakbol, féként nem azok
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Llehuzasabol” akarnak megélni. A 21 Magyar Vendéglé a szakma minden elemével és biszke karakan-
saggal képviseli, hogy szemben &ll a passziobdl inditott Gzleti befektetésekkel. Fennallasanak harom

honapja is azt igazolja, hogy elsésorban a hazai vendégeknek nyitottak meg. Jelmondatuk roviden igy

hangzik: ,Nem engediink a 21-bdl

dr a 21 Magyar Vendéglg csak tavaly
decemberben nyitott meg a Fortuna

utcdban, mégis a miltjdban van a lé-

nyege. Ha nem itt, akkor nem igy val6sult vol-
na meg, mert a f6ként Amerikaban €lt és tapasz-
talatokat gy(jt6 Zsidai Zoltdn Roy azt tanulta
meg, hogy a korilményeket nem akadalynak,
hanem lehetdségnek kell tekinteni.

De ez a vendégld csak itt, és csak most ilyen.
Egy szerencsésebb és békésebb korban mis ké-
pet mutatna vendégrdl és vendéglitordl egy-
ardnt. [tt viszont adott volt egy csalddi tizlet, egy
antikvitds bolt, szemben a Café Pierrot-val, és j6
néhdny év killfoldi munka- és vendégtapaszta-
lat. A Zsidai csalid régéta tervezte, hogy az an-
tikvitds bolt helyén éttermet nyit, mert bdr ezzel
sajit magdnak teremt konkurencidt, azért sok
elénye is van annak, ha az utca két oldalin egy

csaldd visz két, egymdst jol kiegészitd tizletet.
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Zsidai Zoltin - aki amerikai keresztapjitdl a
Roy nevet kapta — friss szellemben, és az dltala-
nos hazai nyafogdstdl teljesen eltéré hangnem-
ben, a problémdkat inspirdcicként felfogva iri-
nyitja az tizletet. Pontosan kijelolve feladatit a
magyar vendéglitisban, és céljaib6l —a 21-bél -
nem engedve.

Vendégként szerzett tapasztalatai kordb-
ban a Café Pierrot-ban hasznosultak, és ezek,
valamint a csalddi tradicié kovetése alapozta
meg a 21. Magyar Vendégld iizleti koncepcio-
jat. A cél az volt, hogy a két tizlet egymist ki-
egészitse, gy, hogy a Pierrot megmaradjon a
kivételes, tinnepi események helyszinének, a
21 Magyar Vendégls pedig a mindennapi ét-
kezések és raérds beszélgetések helyszine le-
gyen, ugy, hogy mindkett§ a sajit terepén a
legmagasabb mindséget a legmagasabb szin-

vonalon nytjtsa.

Zsidai Zoltan Roy
2006 — Csaladi cég fejlesztése
2006 — Hotel Victor — Hyatt Corporation

Miami South Beach, General Manager

training
2003-2006 - The Boston Consulting
Group
2000-2003 - paybox.net AG Igazgatd
Tanulméanyai:
2006 — Cornell University Ithaca
1995-2000 - Budapesti Kézgazdasagtu-
doményi és Allamigazgatési Egyetem
2000 — University of Cologne — Erasmus
and CEMS Scholarships Kéln
1999 - Harvard University Cambridge
1997 - Georgetown University Washing-
ton D.C.



A 21 Magyar Vendégld bels6 képe hangsi-
lyosan sugallja a megemelt szinvonald ottho-
nossgot, a hétkoznapok kényelmét, ami a mi-
emlék hizban gy hat, mintha id6tlen id6k Gta
létezne mar. Ebben a klasszikus keretben izgal-
mas egyensulyt tart a modern konyhatechnika a
hagyoményos magyar ételekkel.

— Az volt a célom, hogy megmutassak egy le-
hetséges utat a magyar vendéglitisnak — mond-
ja Zsidai Zoltin Roy -, és kiprébdljam az érték-
teremtés egy iranydt. Azzal, hogy itt nem a kli-
séket reprodukaljuk, hanem szabadon kezeljitk a
szabdlyokat. A Budapest bélszinnek példdul
megvannak a hagyomdnyos elemei, de az sehol
nincsen leirva, hogy ezeknek hogyan kell kinéz-
nie a tinyéron.

A 21 Magyar Vendéglg kitaldldsa volt a leg-
id8igényesebb a villalkozdsban, megtervezni,
hogy mi illik a mostani id6kben a Budai Vir ki-
ndlatdba, mi fér bele a magyar vendégek izlésé-
be. A misodik nagy fejezet az engedélyek meg-
szerzése volt, ekozben taldlkoztak a hatdsigok
olyan képviseldivel is, akik nyitottak voltak az
Gjdonsdgokra.

— Hogyan és miben kiloniil el ez a vendégld a csa-
lid mdsik iizletétil?

— Az alapértékek azonosak, az, hogy csak mi-
néségi alapanyaggal dolgozunk, akkor is, ha az
drigibb, és ha azért kiilfoldre kell menni. De
ezt el kell fogadni olyan adottsigként, amivel a
magyar vendéglitok naponta szembesiilnek.
Hasonl6 az tizleti moril is, és az igényes szerviz.
A Pierrot tovabbra is a klasszikus eleganciit
képviseli, a 21 Magyar Vendégl pedig azzal,
hogy kotetlenebb, egy tigabb piaci szegmenst

fog 4t. A Pierrot alkalomhoz kotott, ezért nem

is lehet vele szemben egy misik, grandiézus ét-

termet nyitni — most példul biztosan nem. Bir

vannak olyan orszdgok, ahol egy utca elbirna
kétilyen helyet, csakhogy erre most Budapesten
nincsen piac. Nincs fizetSképes kereslet, és az a
nyitottsig is hidnyzik a vendégek részérdl, ami
ezt megalapozhatnd. Most egy hangulatos biszt-
rénak van létjogosultsiga.

— Hogyan fogadta a magyar vendégkor az ij ét-
termet?

- A janudr—februdr ndlunk is gyenge volt, de
azota folyamatosan megtaldlnak azok, akiknek
fontos az igényesség, és akiknek az életformdja-
hoz hozzdtartoznak a gasztronémiai élvezetek.

— A hagyomdnyokat dtértelmezd bisztrit hogyan
lebet a megszokottdl eltérd mddon rekldnozni?

— A direkt hirdetések helyett inkébb elhozzuk
az tizletbe azokat, akiket érdekelhet ez a ven-
déglaté forma, akik fogékonyak a multidimen-
ziondlis élményekre, hogy személyesen tapasz-
taljak meg, és 6k vigyék tovibb a hiriinket. Az
els hdrom hénap utdn kedvezGek a visszajelzé-
sek, és amidta kinyitott a terasz is, egyre tobb a
vendégiink. Van, aki minden esti torzsvendég.
A legszélesebb rétegekbdl érkeznek, és 25-t6l
70 éves korig mindenki jol érzi magt. Azt ld-
tom, hogy kiéhezettek az emberek ezekre az
egyszertien, tisztin megfogalmazott, de kivi-
I6an elkészitett ételekre. Es arra is vigynak,
hogy ne egy épitési villalkozd presztizs-étter-
mébe jirjanak, hanem olyan helyre, amelyik
nem divatbdl sziiletett a magyar vendégeknek.

SZ. K.
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A 21 Magyar Vendégl6be éppen ezekben a
hetekben kertl Uj séf. A nyitasban segéd-
kez6 Csoka Sandor, a Café Pierrot séfje he-
lyett mostantdl Palotai Csaba feladata lesz,
hogy a magyar ételeknek sajétos, egyedi
karaktert adjon, és békebeli, Uri konyhat vi-
gyen a XXI. szézadban. Meghagyva és ki-
emelve az alapanyagok eredeti izét, szé-
pen, de egyszerlien talaljon.

Az étlapon harom leves, négy eléétel és
tiz féétel szerepel, kdztik olyan kilonleges-
ségek, mint a Kakasporkolt tojasos noked-
livel, a Tolt6tt csirke kortekompdttal, a Lu-
daskasa, a harcsahdl készitett Székelyka-
poszta, és a lencsével talalt Ropogos csa-
szarhus. A vendégld belsé terében 45 ven-
déget tudnak ala carte fogadni, rendezvé-
nyek esetén a létszam elérheti a 65-6t. A
teraszon tovabbi 40 vendégnek van hely.
Az ebédiddre nyitd, és éjfélig kiszolgald ét-
teremben egy mlszakban egy pultos és
felszolgélé dolgozik az Uzletvezeté mellett.

A pincérek sajat nevelések. A vendéglé-
ben képezik ki azokat, akiknél nem a szak-
mai képesités a fontos, hanem az emberi,
intellektualis képességek szamitanak, a
nyitottsdg, a kommunikacios készség. Zsi-
dai Zoltdn Roy szerint a szakmai fogasok
megtanulhatok, de az emberi tulajdonsa-
gok nem, pedig ezek a fontosabbak a ven-
déglatasban.

Az ebédidd kitolodott a kora délutani
oOrékig, a vacsordig hatralévé néhany ora
alatt felkészil a konyha. A legnagyobb ér-
deklédést vasarnap délben tapasztaljak, a
gyerekes csaladok felfedezték a vendéglét.

A kétfogdsos hétkdznapi ebédmeni
1480 forint, az el6ételek ara 2 ezer forint
felett van, a féételek atlagosan 3 ezer forint-
ba kerlilnek — és ezt a mindséghez képest
aranyos arnak fogadjak el a magyarok.

Csak magyar bort forgalmaznak a jelleg-
zetes borvidékekrél, de nem a sztarokat,
hanem a karakteres pincészeteket keres-
ték meg, amelyektdl a kis tételben készUld
borokat vasaroljak meg, amelyekkel mas-
hol nem talélkozhatni. A Haz bora Egerben
készul, a Juhasz testvérek pincészetében.
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