SZAKMA

CEGPORTRE — 67 ETTEREM

Uj legenda szuletik Fehérvaron

A Székesfehérvar torténelmi belvarosaban nyitott 67 Etterem kilég a hagyomanyos éttermek sorabdl, holott

a barokk kor érezhet6 levegbje akar erre is inspiralhatna. Herczeg Zoltan tulajdonos mégis sajat, a vendég-

latasrdl alkotott gondolatainak pontos lenyomatat mutatja az étteremmel, és talan a 67-es generacioeét is.

A korszerGséget az ésszer(iséggel dsszeegyeztetd konyhéja meglepetés, és felfedezés azoknak, akik azt gon-

doljék, hogy a megujitott magyar konyhaban csupan szépen talalt ételmintakat készitenek. Persze ehhez kell

egy hatarozott elképzelés a gasztronomiardl, és egy séf, aki mindenben a sajat izeit adja.

Az 1967-ben sziletettek nem-
zedéke a jelek szerint valamire
készlil. Hogy lesz-e belolik
,»nagy generacid”, azt majd a jo-
vl donti el, de hatarozott tdrek-
veésik, hogy ne mdljanak el
nyomtalanul a vilagbol. Ezért all-
tak Ipacs Géza grafikusmQvész
tdrekvése mellé, aki egy taborba
gyQjtétte ennek a generéacionak
azokat a képviseldit, akik mar
most letették névjegyliket a sajat szakméajukban a
mindség innovacidjaval. Vannak koztik filmesek,
mQveszek, sportolok, és Herczeg Zoltan személyé-
ben vendéglatos is.

Akinek életét és gondolatait alapjaiban hatéroz-
tak meg azok az évek, amelyeket Olaszorszagban,
az ottani vendéglatasban toltott el 1992-t6l.

- Az akkori feleségem révén ismertem meg az
olasz konyhét, egy Michelin-csillagos étteremben
dolgozva, és maig lenyligbz, hogy milyen egysze-
rlen és nagyszer(ien készitik az ételeket. Egy kis
friss paradicsom, bazsalikom, és a gyerek soha
nem mlanyagot eszik, hanem mindig j6iz0 ételt.
Amikor olasz Uzlettarsaimmal hazafelé tartva atlép-
tem a magyar hatart, mintha késsel vagtak volna el
a gasztrondmiat. Szemlesiitve vittem dket egyik ét-
terembdl a masikba, mert amit az it menti csar-
dakban akkoriban kapni lehetett, az minden volt,
csak nem joizQ étel. Ezt persze tudtam kor&bbrol
is, mert a vendéglato foiskola elvégzése utan bala-
toni szallodakban dolgoztam.

A magyar gasztronémia meguijitasa ilyen negativ
tapasztalatokon is elkezdddhet. Herczeg Zoltan
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eloszor is a mércét allitotta fel,
és j0 magasra, a prémium kate-
goriara tette.

A vendéglatashoz a rendez-
vények, a catering oldalardl ko-
zelitett. 2004-ben megalapitotta
Qui cosi (Itt, igy) nevi cégét, a
prémium cateringet. Ehhez ke-
resett kreativ séfeket, Ruprecht
L&szl6val és Mogor Attilaval dol-
gozott, és velik osztalyon feldli
szolgaltatasokat vallalt. Székesfehérvaron erre
egyetlen Gzletkdr volt akkor vevd, a multik:

- Hatalmas hisvéti tanyérokat készittettem a sza-
k&csaimmal, amelyek a legkiildnlegesebb alapanya-
gokbdl késziltek — példaul konfitdlt libaméajjal —, és
ezekkel folkerestem a nagy cégeket. Mindenhol ott
hagytam a névjegyemet, és ketten vissza is jeleztek:
igen, ezt maskor is kérik. De legnagyobb meglepeté-
semre halotti torra is rendeltek toliink ételt, és az idds
falusi néniknek is tetszett, amiket készitettiink. igy,
szinte hazrél hazra jarva, partizanakcioban tudattam
a Varos igényes kozonségével, hogy mi egy Iépéssel
elorébb jarunk, és van étel a réntott hison tdl is —
nem lebecsiilve annak a helyét a kizétkeztetésben.
Mar csak azért sem, mert ehhez az osztalyon feldli
cateringhez a fedezetet azok a gyorséttermeim te-
remtették meg, amelyeket a vérosi plazakban Uze-
meltettem.

A Qui cosi neve egy idd utan egyet jelentett az ele-
gans rendezvényekkel, és dolgoztak Gydrben, Buda-
pesten is, sz(k korQ borvacsoraktdl a tobb szaz fos
Unnepi alkalmakig. A fejlodés logikusan kévetkezd
lépcsbje a sajat étterem volt. igy lett a 67 Etterem.

Hiemer-hiz a barokk

korban épiilt, és unids

pénzbdl, norvég anyagi
tdmogatdssal épiilt djjd. A hizban
az Onkorminyzat rendezvényter-
me mikodik, a f6ldszintién pedig
az étterem. Az dtalakitiskor is erre
a funkciora alakitottak ki, és j6 né-
hany milliét dldoztak arra, hogy be
is rendezzék. Olyannyira haszndl-
hatatlanul, hogy mikor Herczeg
Zoltin a kozbeszerzési pilyizat
megnyerése utin az idei év elején
jtvette az lizletet, mindent ki kel-
lett dobni.

- Ugy nézett ki az étterem,
mint egy virborton, annyira hideg
és lehangold volt, hogy ide vendég
biztosan nem tette volna be a libdt.
Szerintem éppen ezt a ridegséget-
hidegséget kell feloldani ahhoz,
hogy a vendég figyelmét felhivjuk
arra, hogy ebben, a viroslakok dltal
ismert hdzban j6 étterem mitkodik,
nydron terasszal, téren pinceétte-
remmel. Ebben, és az étterem
karakterének kialakitdsaban Ipacs
Géza miivészbaritom volt segitsé-
gemre. — Ezért keriilt terméskd
boritds a falakra, mai mivészek
festményei, tirgyai a hdrom te-
rembe, viligos damaszt és Rosent-
hal tdnyérok az asztalokra.

— Ennél nagyobb éttermet sze-
rettem volna, ahol nagyobb lehet a



forgalom, de ennek az adottsigai
mds szempontbdl izgalmasak. A
torténelmi belviros vonz a viros-
lakoknak és a killfoldieknek. Bir
sétal6 utcdra nyilik az étterem, és
esténként itt is meghal a vdros,
mégis fele-fele ardnyban vannak
hazai és kiilfoldi vendégeink.

A tulajdonos fontosnak tartja,
hogy az étteremhez kapcsolédjon
egy »legenda”. A 67-hez nem az
onként ad6dé torténelmi hdtteret
valasztotta, hanem a nemzedékérdl
most kibontakozét, mert vélemé-

nye szerint igy lesz ,arca” a hiz-

nak. A €l az, hogy a 67 a minden-
napi ételek elegins étterme legyen,
ahovi a fiatalok akdr rovidnadrig-
ban is betérnek esténként, és sze-
mélyenként 3-4 ezer forinthdl
megvacsorzhatnak.

- Nem hiszem el, hogy nincs a
vérosban hisz olyan ember, aki na-
ponta megengedheti ezt maginak.
A legszivesebben azt frtam volna a
cégérre, hogy ,trattoria”, de ezt itt
nem értik. A bisztrt sem, ami az
én felfogisomban az egyszertisé-
get, a hétkoznapi étkezést jelenti —
nem az elkészitést és az alapanya-

got, hanem a tinyérra keriilt ételt
és az fzt tekintve. — A tulajdonos
pontosan érzi, hogy elképzelései és
a mindennapok valésiga kozott
elég nagy a szakadék, és vékony jé-
gen jir azzal a torekvésével, hogy
elit étterme legyen a virosnak. De
bizik abban, hogy a déli meniit vi-
laszté vendégek kozil egyre tob-
ben visszajirnak majd vacsordzni.
Mindenféle stitust képviselnek, a
bankigazgat6tdl a titkirndig, de dl-
taliban a fiatalok, a 30-50 éves
korosztily fedezte fel maginak a
67 Ettermet. SZ. K.

Az étteremben men(is étlap van, de mindent felszolgalnak délben is. Ott-
jartunkkor sult almas zellerkrémleves volt és tokfozelék rantott naphallal,
vagy vadas zsemlegombdccal, hazi fagylalttal. A haromfogasos meni
1200 forintba kertl, 400 forinttal dragabbért k&vét, dsvanyvizet is kap a
vendég. Az ala carte étlapon az ételarak 3 ezer forint alatt vannak, a bél-
szin kivételével, ami 5 ezer forintba keriil. Négy levest, eloételt, salatat

tartanak. A konyhan a sous vide technoldgiat arra hasznaljak, hogy Mé-
gor Attila séf konfitalja, és kiporcidzva, vakuumozva készitse eld az éte-

leket, amelyeket a rendelés pillanatiban siitnek készre. Nyitaskor Rup- e

recht L&szI6 volt a séf, az 6t valté Mogor Attila a technika lehetdségeit ar-

ra hasznélja, hogy egyéni izeit minél jobban atmentse az ételekbe.

r
L i_

SZAKMA

Herczeg Zoltan felfogasaban
az étkezés hétkdznapi dolog.
Hiszen naponta kétszer bizto-
san mindenki csillapitja az
éhségét, és nem az a lényeg,
hogyan, hanem hogy mivel:

- A haziasszony, aki vacso-
rét foz, vagy aki reggel a h(to-
bdl kivesz egy szelet sonkat,
az is ugyanazt a szertartast
végzi, mint aki az éttermi
konyhan késziti az ételt. A lé-
nyeg a mindségen van, az ét-
kezés ettdl lesz a gourmet.
Olaszorszaghan  tanultam
meg, hogy a j6 alapanyaghoz
nem Kkell semmit sem hozzé-
tenni, csak hagyni kell, hogy
6énmagaban hasson. Ezt per-
sze itthon nehéz kivitelezni az
éttermekben, mert minden
szakacs szeretné hozzatenni
a sajat névjegyét, legaldbb
egy disszel, vagy martassal.
Holott a vendég nem egy
disszertaciét akar olvasni az
étteremben a gasztrondmia-
rél, hanem elfogyasztani két
vekony szelet sonkat, ami 6n-
magaban tokéletes eloétel.

A Magyar Gasztrondmiai
Egyesiilet tagjaként van alkal-
ma vitaznia a szakmai kérdé-
sekral:

- Abban latom a nagy za-
vart, hogy a Michelin-csillagot
olyanok akarjak megszerezni,
akik nem ott, nem abban a
kultdrdban nevelkedtek, és
mindenkit hilyének néznek,
aki azt nem érti. Holott a Mi-
chelin egy fogyasztasi kultdra,
francia gyokerekkel, és mi
hiaba hajtunk arra, nekiink
itthon kell megfizethetd aron
makddtetni az éttermet, a
bisztrét.

2009. oktéber Pincér | 43





