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Via 29, Allegria, The Hub

Nagyvaradi gasztrovilag azoknak, akik kulinaris ihletet, élmenyt és izkalandot keresnek a Kors partjan
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A nagyvaradi éttermeket
bemutatd sorozatunk
harmadik része a Via 29,

az Allergia és a szalloét-

teremként mikodd The

Hub vendégl&be kalau-

zolja az olvasot.

z erdélyi és a partiumi ven-
Adéglétésnak nagyjabol tiz

év kellett ahhoz, hogy meg-
jelenjen néhany érdekesebb étte-
rem, amelyre érdemes odafigyel-
nie azoknak, akik els6sorban ku-
lindris ihletet, élményt, izkalandot
keresnek. A helyiségek jelentos ré-
sze olasz volt, ami nem véletlen.
Az itdliai gasztronomia a legszi-
nesebb és legnépszertibb konyhak
egyike europai szinten. Ugy ké-
pes megnyero izjatékokat nyujtani,
hogy egyszerre szdl a kulindrisan
avatatlanokhoz és az inyencekhez
jellemzéen mas-mas fogasokon
keresztiil. De egy jo pizza vagy egy
mesterien elkészitett pasta, mond-
juk egy varganyas ravioli 6romeére
lehet barkinek. Nem véletlen, hogy
anagy guru, Heston Blumenthal A
tokéletesség konyhaja cimi kony-
vébe bevalogatta a pizzat is, ami-
nek a tudomanyos eszkozoket is
igénybe vevo, tokélyre fejlesztett
valtozatat mutatja be a kotetben. S
persze sokat szamit az, hogy e ma-
gyar teriiletek szaz éve roman ura-
lom alatt vannak s a roman latin
nyelv: az olaszok kénnyen megta-
nuljak, mint ahogy az Olaszorszag-
ban mesterséget tanuld roman fi-
atalok is kdnnyedén elsajatitjak
az olaszt. Az olasz konyha hatasa
mindmaig érezhet6. Nem véletlen,
hogy e sorozatban bemutatott tiz
étterem nagy részében érvényesiil
e befolyas.

Tanitani valo kedvesség a Viaban

A Via?29 legkedvesebb élménye-
ink egyike volt annak dacara, hogy
azon helyek, ahol az antentikus
olasz étlapra pacalleves és gulyas
keriil, tobbnyire a gyenge-atlagos
kategoriaba tartoznak. Esetiikben
a foszabaly érvényesiil: ki sokat
markol, keveset fog. Ezuttal sze-
rencsére nem igy volt. Az étlap ge-
rincét a helyben gyurt tésztak, piz-
zak teszik ki, de kindlnak bizalom-
gerjesztd, tenger gylimolcseibdl,
kagylobol, rakbal, polipbdl késziilt
fogasokat, tovabba hal- és huséte-
leket is. Az asztalon {ivegtégelyek-
ben pizzaszosz, erdspaprikas, va-
lamint zoldf(iszeres olivaolaj, to-
vabba grissini a varakozas idejére.
Rendeltiink foccaciat —amely a
hely nevét viselte, rajta rukkola,
zoldfuszerek, fokhagyma, friss pa-
radicsom és prosciutto crudo —, hu-
s0s gombas pastat, parasztcsorbat,
valamint malnds sajttortat. A
foccacia a sajt és szosz nélkiili
pizzafelfogasban késziilt, remek
volt, akarcsak a leves és a pasta. A

Allergia: tintahal és rak frissen siitve, vékony, ropogés panirban

GASZTRONOMIA

A Via29 mestermiive, a foccacia zoldiiszerekkel és béséges rukkolaval

desszert volt tulajdonképpen a leg-
izgalmasabb, ami jo iizletpolitika,
hiszen a végeén csattan az ostor: a
desszert hatrozza meg a tavozd
vendeég szdjizét konkrét és atvitt
értelemben egyarant. A mara mar
slagerétellé valt cheese-cake-et —
ez esetben inkabb turdtortat — mal-
nadzsemmel talaltak, a dekoracio
kiegésziilt malna espumaval, zsido
cseresznyével (physalis), valamint
eperhasabokkal. Kiilon kedves
gesztus volt, hogy miutan a gyer-
mekek kivantak még epret, hoztak
meég nekik két szemet szépen fel-
vagva, ami nem keriilt fel a szam-
lara. E gesztustdl fiiggetlenil is ta-
nitani lehetne azt, ahogy a vendég-
gel bantak. Az arak baratsagosak,
helyenként mar-mdr zavarba ejto-
en azok, egy szemely 50 lejbol ren-
delhet két fogast, italt s még a bor-
ravaldra is futja, kiilondsen, ha pél-
daul varganyas csirkét vagy mila-
ndi sertéskarajt rendel, aminek az
ara potom 23, illetve 21 lej.

Az Allegria tobbet is tudhat

Az Allegria azon ritka helyek egyi-
ke, amelyek esetében a besorolas

magasabb, mint amit a szemeélyes
élmény indokoltta tenne. Ez a hely
minden bizonnyal tobbet tud, mint
amit én maga lathattam-tapasz-
talhattam. A beltér hangulatos, ér-
dekesen otvozi az antik elemeket
a modernekkel anélkiil, hogy az
0Osszhatas eroltetetten eklektikus
lenne. Szarazon érlelt marhahus-
ok kelletik magukat a latvany-ér-

Fritto misto nev(i kedvelt
olasz ételt rendeltem, ami
tintahalat és rakot jelent
frissen stitve vékony
ropogos lisztes panirban.

lel6ben, a jégagyon szebbnél szebb
tengeri halak a bejaratnal. Vilagos,
hogy itt tudjak: a jo éttermet csak
mindségi, friss alapanyagra lehet
épiteni. Az étlap is nagyon biztato.
Pincéremmel nem alakult ki jo
viszony: szinte modortalansagig
baratsagtalan volt. Ezzel egyiitt
nem pontoztam le az éttermet,
mert pincérek jonnek-mennek, a

A Ramada Hotel elegans belterii étterme f6leg marhahusra szakosodott

konyha az, ami az éttermet megha-
tarozza. (Ha valaki ellentmondast
14t e kitétel, valamint a Corsarul
leminoésitése kozott, jelzem, hogy
ott az, aki kitoroltette velem a tele-
fonombol az étlaprol készitett foto-
kat, nem pincér volt, hanem fellé-
pésébol kovetkeztethetden sef és
tulajdonos egy személyben. Nagy
kiilonbség.)

Fritto misto neva kedvelt olasz
ételt rendeltem, ami tintahalat és
rakot jelent frissen siitve vékony
ropogos lisztes panirban, amihez
atlagos ketchupos majonéznek ti-
nb szoszt adtak. Koretként roston
siilt zoldségeket rendeltem. A ten-
ger gylimolcsei frissek, finomak
voltak, a koretet (gomba, lilahagy-
ma, paprika, paradicsom, padli-
zsan vaslapon siitve) lehetett vol-
na batrabban hokezelni, de igy sem
volt rossz. Az izesitésiikbe besegi-
tett az asztalon levo olivaolaj, vala-
mint a 86- és borsdaralo.

Csalddast csak a desszert oko-
zott: fojtds, nehézkes citromtorta-
szeletet kaptam a hely atmoszfé-
rajahoz és szinvonalahoz sokkal
inkabb ill6 kdnnyed, francias stilu-
su helyett. Betudtam ezt a balsze-

rencses valasztasnak. Az arak itt
magasabbak az atlagnal, de van-
nak kedvez0 arfekvést, 30 lej alat-
ti ételek is.

The Hub: fouri és udvarias
kiszolgalas

Nagyvaradon tapasztalatom sze-
rint jok a hoteléttermek, e listan

ketto is szerepel, koziiliik a The

Hub a Ramada Hotelhez tartozik.
A beltér elegans, de nem zavaro,

sz0 sincs feszengeésrol. Megfeleld
hattérzene szol, ami jo pont. A ki-
szolgalas fouri, egyszerten kifo-

gastalan, kedves, tartasos és ud-
varias egyszerre.

Az étlap izgalmas, van egy
steakekkel foglalkozo része, pon-
tos, illusztralt ismertetdvel a marha
egyes husrészeirdl, amely elmagya-
razza, mibol all a szarazérlelés, ami
egyébként a min6ségi marhahus
titka. Van egy tapasvalogatasuk
is a tintahalkarikatol a rakon
at a zoldségtempuraig. S persze
pastak, rizottok, hus- és halételek.

Jomagam siiltpaprikas, aszalt
paradicsomos, zd6ldftiszeres
kecskesajtkrémet, hamburgert
és Creme Brulée-t ettem. Etele-
im jok voltak, de az egyébként pa-
zarul talalt burgertdl tébbet var-
tam. A huspogacsa szép volt, itt
jo husokkal dolgoznak, de ezzel a
burgerrel nem kisérleteztek eleget.
A huspogacsa nem elég, ha jo hus-
bal van, szaftosnak is kell lennie,
amit egyrészt faggyu hozzaadasa-
val vagy eleve faggyus hus ledara-
14saval lehet elérni, masrészt az-
zal, ha nem siitjiik a hust sziirkeé-
re. A burger tetejére helyezett két
darab mirelit rantott hagymaka-
rika is kidbrandito egy ilyen szin-
vonalu helyen, nem olyan nagy
dolog helyben panirozni, a félkész-
termékeket hagyjak meg a gyors-
étkezdéknek. Fnnek dacara 0sz-
szessegeben a The Hub is jo él-
mény volt.

A doccendk dacédra a bemutatott
helyek jo mindséget nyujtanak, az
ember nyugodtan elvihet egy kiil-
foldi vendéget barmelyikbe.
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