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Kolozsvar legjobb ettermei

Fragment, Baracca, Via: kiemelkedo gasztronomiai élményt nyujthatnak minden kulinaris érdeklédonek

A legjelentdsebb erdélyi varosok legjobb éttermeit

bemutato sorozatunkban ezuttal Kolozsvarra latoga-

tunk el. Akincses varos tiz legjobb vendég

Oje Erdely

viszonylatéban is kiemelked® gasztrondmiai éimeényt

nyUjt. E heti cikkunkben a Fragment, a Baracca és a

Via ételeit kostoltuk meg.

olozsvaron szamomra a leg-
B meggy6zobb gasztrondmiai €él-

ményt a Fragment étteremben
tett latogatas jelentette. A kiszolga-
las kifogastalan, minden étel lenyi-
gozben ki volt dolgozva és mivészien
talalva. Fgyszerre volt jellemz0 ra a
komplexitas, az eredetiség és a le-
tisztultsag. Az étterem az Aréna ol-
daldban mukodik, a beltér modern,
kissé személytelen, meghittségmen-
tes, de kétségkiviil dizajnos. Az ét-
lap nemzetkozi, az arak meglepoen
kedvezoek a szinvonalhoz képest.
Ha a foételt kihagyjuk, eloételt, le-
vest és desszertet ehetiink 54 le-
jért, ami elképesztoen jo ajanlat. Van
dragabb el6ételiik is, példaul 62 le-
jért marhatatar, de negyed kilot ad-
nak, ezért a magas ar. EE mennyiség
egyébkeént is abszurd, mert ha vala-
ki megeszik negyed kil6 marhatatart
kenyérrel, aligha akar mast is az elo-
étel utan, legfeljebb desszertet. Le
kellene venni az adagot felére, az arat
pedig harmadaval, de legyen ez az 0
problémajuk.

Etelek csiicstechnoldgiaval

T6bben voltunk, sszesen nyolc ételt
kostoltunk, kikértiik az 0sszes desz-
szertet felbuzdulva a kedvezo arfek-
vésen. 1618 lej egy ilyen étteremben
kifejezetten kedvezonek szamit, ma
mar Budapesten a legjobb éttermek-
ben teljesen megszokott a 2500 forin-
tos desszertar, s bizony Erdélyben is
talalkozni lehet nem egy helyen 20
lej feletti desszertekkel Temesvar-
tol Kolozsvarig. Ettiink tovabba kris-
talytiszta ,kenyérlevest”, hazilag,
gravlax technologiaval késziilt laza-
cot és csirkemellet. Az utobbit hadd
emeljem ki mind a talalas, mind az
iz és az allag szempontjabol. Ennél
jobbat ebben a mufajban nem volt
Szerencseém enni, egy Szép meéretes
csirkesteak, beliil szaftos, kiviil szép
porzses volt, a bore ropogott, minden
bizonnyal vakuum alatt készitették,
majd serpenydben véglegesitették.
Nem hidba irtak ki, hogy cutting edge
cuisine, azaz csucstechnologiaval
felszerelt konyha.

A borlap ezen a szinten atlagosnak
mondhato6: 50-60 jobbacska helyi,
valamint import bort tartalmaz, ma-
gyar bor mutatoban sincs, de erdeé-
lyi magyar sem. Kilenc tételt mérnek
ki poharra, nem olcson. A GM-kala-
uz egyebként 12 ponttal jutalmazta
a helyet, megitélésem szerint alul-
értékelték, foként, ha hozzatessziik,
hogy peldaul a korrekt, izgalmas,
de a Fragmentnek nyomaba nem éro
nagyszebeni Gourmet Syndicate is
ennyit kapott.

A Gault Millau szerint Erdély legjobb
étterme a Baracca

A listdm masodik helyén a Baracca
szerepel, amely egyébként a Gault
Millau-kalauzban az elsd helyet kap-
ta Erdély-szinten. Itt is hasonlo a fi-
lozofia, minden egyes étel egy-egy
koltemény, mivészi alkotas. Ami
miatt meégis a Fragmenté s nem a

Baraccaé a trofea, annak értékelé-
sem szerint az oka az, hogy egyrészt
itt kisebb hibak akadtak. Masrészt
valahogy furcsanak taldltam, hogy
masfél év utdn visszatérve az étte-
rembe az étlap alig valtozott. Egy
igazan jo hely gasztrondmiai miihely-
ként mukodik, allando a kisérlete-
76s, az étlap nagy része ,mozgasbhan
van”. Maga a teljesitmény nem val-
tozott. Megjegyzem, mintha ezen a
téren is lenne elmozdulds a jo irany-
ba. Ahogy haromnegyedév eltelté-
vel nézegettem az aktualis honlapot,
vannak ugyan meég ismerds foga-
sok, de jelentds a cserélodés is. A ma
is kaphato tobbéves fogasok koziil
kettot mindkét latogatasom alkal-
maval megrendeltiink (kecskesajt-
mousse, vajpor, limezselé és gruyere
sajt elnevezési eldételt, valamint
a varganyakrusztas csirkemellet,
amit polentaval és gombaegyveleg-
gel talalnak). Ez nem rajtam mult
persze, hanem tarsaimon, jomagam
igyekszem mindig mast kérni, minél
tobbet megismerni abbol, amit az ét-
terem nyujt.

Volt oly balszerencsém, hogy tar-
saim harmadiknak egy desszertet is
kikértek, amit masfél évvel korabban
mar kostoltam, ez ma mar nincs étla-
pon. Egyébként Erdély-szinten ez volt
az egyik legemlékezetesebb desz-
szertalkotas, amihez valaha szeren-
csém volt: fehércsokoladégombben
passiogytimolcsfagylalt, mentamar-
tason, meringue-darabokkal koritve.
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A Via étterem rusztikus kérnyezetével is vonzza a latogatokat

tikus és modern, ugyanakkor

Magyar tulajdonos,

ott ho nossagérzése is van az em- magyar étlap nélkiil

bernek. Az asztalon so- és bors-
daralo, valamint esztétikus kettos
strukturaju, egymasba fonodo iiveg-
ben korrekt min6ségu olivaolaj és

A Baracca nemzetkdzi konyhat visz egeészen eredeti
koncepcioval, fogasai nem hasonlitanak mas regiobeli
etterem kinalatara, erdekesek a koretek mellett a részben
dekoraciot, részben iz-szinesitést szolgalo plusz elemek.

Mint az eddigiekbdl is kitetszik,
a Baracca nemzetkozi konyhat visz
egészen eredeti koncepcioval, foga-
sai nem hasonlitanak mas régiobe-
li étterem kinalatara, érdekesek a
koretek mellett a részben dekora-
ciot, részben iz-szinesitést szolgald
plusz elemek.

A beltér nagyon hangulatos, szé-
pen kidolgozott, egyszerre rusz-

balzsamecet. Az arak a mindség
fényében korrektek. A borlap ki-
emelkedo, tobb mint szaz tételt tar-
talmaz, zommel francia, olasz és
erdélyi borokat.

A Gault Millau-kalauz 14 ponttal
jutalmazta az egységet, amire végso
soron raszolgalt, hiszen az altalam
szintén 14 pontra tartott Fragmenttel
nagyjabol hasonld a teljesitménye.

Nem igy van a harmadik helyezett

Viaval, amely minddssze 10,5 pon-
tot kapott, ami a Gault Millau Roma-

nia talan legdurvabb mellélovése. Ha

megnézziik, hogy a GM-kalauz mely
éttermeket taksalta 11,5-12 pontra,
akkor bizony lathatjuk, hogy Via s ott
van abban a mezonyben, méghozza a

11 pontosok felett, és még véletleniil
sem a 10 pontosok kdzelében.

A Via volt az, amely elsd izben hiv-
ta fel magara az erdélyi éttermek ko-
ziil a magyar magasgasztrondmia
népszerusitdinek a figyelmét. 2013-
ban jartam itt el6szor, messze at-
lag feletti volt a teljesitmény, de
ugyanakkor messze nem meggyo-
70. Akadtak olyan hibak, amelyek 11
pont felett elképzelhetetlenek lenné-
nek. Akkor indokolt lett volna a most
megkapott 10,5 pont.

Tavalyi latogatasom alkalmaval
mar sokkal magasabb szintet muta-

tott a hely. Hiba lényegében nem volt,
és csak azért nem kapott az étterem
elokelobb helyezést, mert hianyzott a
katarzis, az eredetiség, a vibralo kre-

ativitas, ami a masik két helyen adott.
Ugy tudni, kolozsvari magyarok a tu-

lajdonosok, a séfek kozott is tobb ma-
gyar volt, itt dolgozott Naday Fgon és
Szocs Flod is, utobbi Erdély jelenlegi
legjobb éttermét, a Forkot erositi Bal-
vanyoson. Ehhez képest nincs ma-
gyar nyelvi valtozata a honlapnak, s
ami a legfeltindbb, hogy a honlapon
olvashato borlapon még véletleniil
sem talalunk magyarorszagi bort. De

mindez legfeljebb az étteremvalasz-
tasban befolyasolhatja a vendéget, a
kritikusnak azt kell néznie, ami a ta-

nyéron van.

Még mielott az ételekrol szolnék,
hadd beszéljek a beltérrol. Kolozs-
var torténelmi leveg6ji belvarosa-
ban egy gydnyortien restauralt 18.
szazadi miemléképiilet foldszint-
jén mukodik. A beltér letisztult, ta-
lan tulsagosan is az. Fehér abrosz,
asztali lampa, sodaralo, kredenc,
fapadlo, a falon diszes tiikor, a fa-
lak elviselnének még némi dekora-
ciot. Nyaron hiivos belso teraszt is
uzemeltetnek.

Jo érzés latni, hogy a tavaly nya-
ron evett ot fogdsbol mara egyetlen
egy, a lazactatar az, amely még ét-
lapon szerepel. A mai kinalat hor-
doz tobb izgalmas mozzanatot, a foie
gras-t (hizott liba vagy kacsamaj)
példaul rozmaringos foccacciaval,
marinalt fehér hagymaval és meggy-
martassal talaljak. Megjelenik az ét-
lapon a salmorejo, az andaluz nyers,
hideg paradicsomleves, amit tonhal-
lal kinalnak, mig a tonhalfilét ruszti-
kus padlizsannal, mentaval és japan
konyhdabdl ismert edamame babbal.
Szakmai berkekben azt beszélik,
hogy a magyar sztarséf Segal Vik-
tor a konyha szakmai feliigyeldije,
érdekes, hogy ezt nem hirdetik ma-
gukrdl, pedig e névnek komoly mar-
ketingértéke van.

A kiszolgalas udvarias, szaksze-
ri, az arak értékaranyosak. A bor-
lap a csucskategoria szintjén atlagos,
50-60 tételt tartalmaz, fékeént francia
és olasz borokat. Uditd, hogy feltiinik
a Wine Princess is, ez volt Balla Géza
pincészetének neve, mielott a birto-
kot a maga nevére vette volna. Elnéz-
ve az évjaratokat, nagy a gyanum,
hogy a borlapot régota nem frissitet-
ték a honlapon.

Osszefoglalva: Kolozsvar elso ha-
rom éttermekiemelked6Karpat-me-
dencei viszonylatban is, izgalmas
tapasztalata lehet felfedezonek és
sokat latott gasztrokalandozonak
egyarant.
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inyencségek a Baracca étterem kinalatabol: Erdély viszonylataban is kiemelkedd a kolozsvari vendéglé
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