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Az Apostolok masodik feltamadasa

A pesti belvaros kultikus helye volt az Apostolok Etterem. Sok hiresség fordult meg miemléki védettsé-

get élvez@ bokszos vendégterében, és az egykori Szazéves utan Pest legrégebbi éttermében. Ebbdl azon-

ban ma mar nem lehet megélni. Az Uj tulajdonos olyan szakemberekre bizta az (zlet vezetését — lllés

Laszlora és Balogh Zsoltra —, akik tudjak, mit kell tennitk azért, hogy az Apostolok megtalélja helyét

a belvaros vendéglatasaban. Amelyhez fontos tudnivald, hogy a Ferenciek terén harom o6ra alatt

két-haromezer ember fordul meg.

Az Apostolokhoz cimzett sérozét
Forster Janos alapitotta 1902-
ben. Az akkoriban csak séntés-
nek nevezett sikeres Uzletet el6-
szOr 1913-ban épitették at, ek-
kor kerlltek jelenlegi helylkre a
mivesen faragott berendezések
Ezek fogadjak ma is a vendége-
ket, mert az étteremben minden
miemléki védelem alatt &ll. Ez
egyrészt szerencse, viszont ne-
hezen lehet megteremteni a mai
kor igényeinek megfeleld ven-
déglatas feltételeit. A sorozo leg-
régebbi, Apostol Termének
ékességei az 1929-es zomanc-
mozaikok. A Historia Termet is
ekkor csatoltak az étteremhez,
ez utébbinak a disze Zsellér Im-
re 6lomUveg alkotasa, és a tria-
noni békeszerzédésrdl készult
festmények. A haz a szocialista
vendéglatas éveiben a Panno-
niahoz tartozott, 1977-ben, fenn-
allasanak 75. évforduldjan ere-
deti allapotanak megfelel6en fel-
Ujitotta. A rendszervaltas utén a
Taverna Csoport tulajdonaba ke-
rilt. A mostani tulajdonos egy
szakmai elképzelésnek engedve
trendi éttermet nyitott a Feren-
ciek terére — nem sokaig. Most U]
szakmai vezetékkel kezdi Uj éle-
tét a patinds Apostolok Etterem.
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Lllés Liszlo

betérd vendég nem ldga,
de tény: 470 millié fo-
rintot koltottek a hézra.
A beruhizis eredményeként kor-
szerd lett a 300 négyzetméteres
konyha, a klima, a légtechnika, a
vendégtér is felfrissiilt az 0j sz6-
nyegekkel és parndkkal - mir
amennyire a miemléki megkoté-
sek ezt lehetGvé teszik. Illés Lasz-
16 tigyvezetd azonban azt mondja,
most mir megteremtédtek a fel-
tételei annak, hogy jbél felépit-
sék a hdzat, és visszadlljon a forga-
lom régi, normélisnak mondhaté
rendje, amikor 90 szizalékban a
hazai vendégek toltoteék itt az
idejiiket, és csak a maradék 10 szi-
zalékot adtdk a kiilfoldiek.
— Ezt az ardnyt hogyan akarjik
ismét elérni?
- A régi vendégek visszaszerzé-
sével. Azokat fogjuk megkeresni,
akik tudjak, micsoda értékek taldl-

Balogh Zsolt

hatok ezen a helyen, akik megfor-
dultak termeiben, és akik tudjik,
hogy ilyen kornyezetben milyen
hangulatos egy vacsora. Szdmol-
nunk kell azonban azzal, hogy a
régi torzsvendégkor mira kiko-
pott a vendéglitisbdl, az a gene-
ricié mdr lefutott. De vannak he-
lyettiik djak, és a tapasztalatok
alapjin allithatom, hogy sok fiatal
is szereti a cigdnyzenét, és a ma-
gyar ételeket. Ahhoz, hogy elfe-
ledtessiik azt a rovid id@szakot,
amikor az Apostolok mint egy
lounge vérta a vendégeket, tSbb-
féle elképzelésiink van. Mircius
kézepétdl, amikor kinyitjuk az ot-
ven férdhelyes teraszt, 1990 forin-
tért kindljuk a hiromfogésos napi
meniit, amit délutdn 4 6riig szol-
gilunk fel, és utina meghivjuk
ket egy kavéra. Sok apré kedves-
séggel szeretnénk visszahozni az

étterembe jaré embereket, csali-

Velkey Ldszlo

dokat. Példéul azzal, hogy j6 alap-
anyagokkal dolgozunk, hagyoma-
nyos magyar ételeket kindlunk, a
talalds viszont eurdpai szinvonald.
A konyhai kapacitisunk nemcsak
ezt teszi lehetGvé, hanem azt is,
hogy cateringet véllaljunk.

A 120 férchelyes étterem bej-
risa izgalmas kalandozds a rég-
miltban. Ebben a kérnyezetben
kell a mai vendég igényeinek
megfelelni.

— Azt szeretnénk, hogy ne sze-
zondlis boltnak tekintsenek ben-
niinket. Tobbek kozott ezért is
egészitjiik ki a 34 ételt tartalmazo
étlapunkat a séf, Velkey Ldszl6
specidlis heti ajanlataival. Ez a va-
laszték kizdrdlag a hagyominyos
magyar ételekre épiil, és modern
talaldsban szolgiljuk fel az 6t f6-
ételt és a hirom desszertet.

A hamarosan nyilé terasztdl

sokat varnak az iizlet vezetdi. Biz-



nak a vendégek ragaszkoddsiban,
és ha naponta tobbszor megfor-
dulnak a terasz asztalai, akkor méar
nagy baj nem lehet. Kiilondsen,
ha a szilloddk — amelyek képvise-
16inek érdekldését is folkeltette a
hasonlithatatlan értékekkel ren-
delkez8 Apostolok - kiilfoldi ven-
dégei itt is tesznek egy esti ldtoga-
tdst. Az ebbdl szdrmaz6 forgalmat
egésziti ki a benti nagy rendez-
vényterem adta lehetGségek ki-
hasznélésa, és az utcira nyilé két
kis helyiség dtalakitdsa. Az egyik-
ben angolos s6réz6t alakitanak ki,
a misikban pedig kivézot, ahol
Mozart csokolddékiilonlegessége-
ket lehet fogyasztani, és visdrolni
is. Ismerve a vendégek ragaszko-
désit a teraszokhoz, azt tervezik,
hogy jov6 télen megoldjak a kinti
asztalok kornyezetének flitését.

- Nem vagyunk nagyravigyok —
mondja Illés Liszlo. — Csak azt
szeretnénk, hogy sikeriiljon elér-
niink a 80 szdzalékos telitettséget.
Amire azért van esélyiink, mert
miris tobbfunkciés a hdz, ennek
kovetkeztében nagyon Gsszetett
és sokréti a feladat. De ha sorra
vessziik adottsigainkat, akkor el-
mondhatjuk, hogy ennek az étte-
remnek nincsen pérja, igy konku-
rencidja sem.

SZIKORA KATALIN

Az étlap arai nagyon baratsagos
képet mutatnak: a levesek 690~
790 forintba keriilnek, az el6éte-
lek — koztik a libamaj — 1490~
2990 forintba. A féételek éara
2690-t6l kezdédik és a legdra-
gabb sem éri el a 4 ezer forintot.
Ezt az (izlet vezetdi nyit6 arnak te-
kintik, és sok mindentdl flgg,
hogy mikor, és mennyivel kell
majd korrigalniuk. A séf és az Uz-
letvezetdk is ragaszkodnak a jo
alapanyagokhoz, ezen belll a
mangalicahoz, az @stermel6ktd|
szarmaz6 zoldséghez, a bélszin-
hez és a libamajhoz. Ugy gondol-
jak, hogy ma mar alacsonyabb
mindéséggel nem lehet versenyké-
pes az (izlet. Ezt igazoljak az Ujra-
nyitas utani els forgalmi adatok
is, és errdl lllés Laszl6 ezt mondta:

— Sokan kiprobaljak az étlapun-
kat, mert vonzonak taldljak az
arat. Es amikor egyszer mér betér-

tek erre a kilonleges helyre, azon-
nal folfedezik gasztronémiai és
kulturdlis  értékeit, amelyekkel
egyetlen mas vendéglatohely sem
versenyezhet a belvarosban. A
személyzet két brigadban dolgo-
zik, azért, hogy legyen idejuk kipi-
henni magukat. Fontos kévetel-
mény a felszolgalokkal szemben a
tobb nyelv tudésa. A régi, kipro-
balt pincérek mellé fiatal embere-
ket is vettek fel, és gondosan
Ugyeltek a szakmai hierarchia ki-
alakitasara: itt van fépincér és fize-
t6. A konyhan négy-négy szakacs
dolgozik egyszerre, Velkey Lészlo
séf iranyitasaval. Azt tervezik, hogy
a régi vendéglatas hagyomanyi ko-
Ul visszahozzak a pénteki halna-
pot. Habér a séf személyes szak-
mai kedvencei a tengeri ételek, az
Apostolok étlapjanak gerincét a
magyar ételek, azok modernizalt
véltozata adja, a frissen slltek, és
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a grillezett husok, zoldségek. Né-
hany ételnél (a voros hisoknal, a
z6ldségeknél, a leveseknél) alkal-
mazzak a sous-vide technologiat,
azért, mert ezzel nincs anyagvesz-
teség, az elékészitéssel sok id6t és
munkaerdt takarithatnak meg, és
mert a kiporciozott adagokat egy-
szer( tarolni, és kénnyebb gazdal-
kodni veluk. A séfnek az a meg-
gy6zédése, hogy mindig kedves-
kedni kell valamivel a vendégek-
nek. Ezért készlinek a couver-ok,
és ezért talaltak ki, hogy a tera-
szon a tervbe vett teadélutdnhoz
ill6 szendvicseket, apro falatokat
fognak felszolgélni. Ugyancsak a
vendégek szorakoztatasét, és a
hazhoz kotddésiiket szolgélja,
hogy minden este él6zene szol az
étteremben, a Balogh dud kelle-
mes szalonzenét jatszik, a tera-
szon pedig majd egy zongorista
szérakoztatja a nagyérdemuit.
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