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GASZTRONOMIA

Kolozsvar legjobb éttermei (2.

Cabinet, Bujole, Bistro 1568: a kincses varoshan a legszinvonalasabb vendéglok a Foter kornyékén miikodnek

Akincses varosban a bdség zavaraval kiizd a vendég,

sok a o étterem. Ezuttal a tizes lista negyedik, 6todik

és hatodik helyét mutatjuk be: a Cabinetként emlege-

tett borbart, a magyar séf altal vezetett Bujolét és az

unitarius egyhaz éttermét, a Bistro 1568-at.

kolozsvari tizes listdm ne-
Agyedik helyezettje a Cabinet

de vin si cocotte, amelyet az
idén megjelent els6 roman Gault
Millau-kalauz el6keld 13 ponttal ju-
talmazott. A rangos kalauz szerint
eme exkluziv borbar Kolozsvar és
egyben Erdély masodik legjobb ét-
terme. Boraszati és serpenyoren-
delonek fordithatnank a pazar kis
vendéglé sajatos nevét. Franciaul a
cocotte egészen mast jelent, mint
magyarul.

Teljesen véletleniil akadtam ra
erre az egyedi vardzsu helyre. Be-
rendezesét tekintve a helyiség a leg-
hangulatosabbak egyike, ahol valaha
jartam. Az idd szoritdsdban csak egy
pohar borra és egy joizli csirkemaj-
pastétomra futotta, amihez kit(inG
kenyeret adtak, de eldontottem, hogy
ide még visszatérek. Fél évvel késobb
egy anyaorszagi szakmai csapatot
kalauzolhattam Erdély févarosaban,
igy ezt a helyet nem hagyhattuk ki.

A roviden csak Cabinetként em-
legetett bar olyan, mint egy pa-
ranyi ékszerdoboz: minden ki
van taldlva a legaprobb részlete-
kig, a fal nagy részét boritd sza-
zadfordulos patikakra emlékeztetd
pacolt fabol késziilt fioktol (vagy al-
fiokoktol?) a vilagitotestekig. A ta-
lalas egyenesen lélegzeteldllitd, a
sashimi valodi s6tombon érkezik ta-
nyér helyett, ami egyben izesit is, a
bébicsirke pedig ontottvas labasban,
az étlapon teljesen indokolatlanul
carpaccionak nevezett rakott édes-
burgonya Ontdttvas serpenydben.

Az izek izgalmasak, vibraloak, az
allagjaték megnyero, az adagok ki-
csik, de ide nem is jollakni jon az
ember. Az arak a mindséget tekint-
ve redlisak. A kiszolgalas szakszeru
és udvarias.

A borlap széles (70 tétel koriili) és
tartalmas, elvégre itt ez a f6 téma.
A nemzetkozi szinten ismert olasz
és francia borok mellett talalunk né-
hany izgalmas magyarorszagi és er-
délyi tételt, a szinte természetesnek
mondhato Tokaji Aszun (Disznoko)
tul a Szent Andrea Pincészet Egri bi-
kavérét vagy a krasznabélteki Hetei
csalad Syrah-jat.

Magyar séf a Bujole-ban

A Bujole Kolozsvar Foéterének egyik
kulinaris ékkove. Hadd szurjam ide:
ellentétben sok vilagvarossal, ahol

a turistak altal leginkabb latogatott

tereken tobbnyire helyzetiikkel visz-
szagéld egységek mikodnek, Kolozs-
varon a legszinvonalasabb éttermek
nagy része a Fotér vonzaskorzeté-
ben muikodik.

A Bujole neve francias izeket igér,
s részben teljesiti is, bar konyhajat
inkabb nemzetkdzinek mondanam
erds mediterran behatassal. A beltér
hangulatos, a kiszolgalas kedves.
Az étlap nem tul hosszu, ugyanak-
kor érezhetden atgondolt. Kinalnak
nyolcféle igényes reggelit, az Egg
Benedicttdl a spargaval és fetasajt-
tal talalt francia omletten keresz-
tiil a posirozott tojassal, spenottal,
parmezannal és joghurttal kinalt
quinoa-golyokig. Négy eldételbol ket-
t0 igényes sajt- és felvagottvalogatas.
Ezzel sokat nem tudunk meg a kony-
hardl, viszont a masik kettd egy
fafiilgombas cukkinis marhahusle-
ves és articsokahummusz. Ez utdb-
bi igen érdekesen hangzik. Mikor ott
jartunk, nem volt még étlapon, mert
biztos megkostoltuk volna. A foételek
igényes alapanyagokbol késziilnek,
tobbek kozott kacsamellbol, vj-zélan-
di baranybdl, tonhalbol és marhabél-
szinbdl, s a desszertek sem ragadnak
le a sablonoknal. Jomagam egy Kiti-
no libamajterrint ettem kellemesen
dresszingelt salataval, valamint egy
izre, allagra, talalasra egyarant re-
mek sajttortat.

A séf a kalandos élett és komoly
szakmai karriert befutott Vass Ro-
bert, akivel idén januarban az Udvar-
helyi Hirad¢ kitlin gasztrointerjut
készitett.

Az egyedi hangulati Bistro 1568

Hatodik helyen 4ll a Bistro 1568. Az
étteremtesztelonek, ha targysze-
rii akar maradni, mindig két listaja
van. Az egyik a szakmai, amely szin-
te kizardlag azt értékeli, ami a tanyé-
ron van. A masik a sajat szubjektiv
listaja, amibe szamtalan elem koz-
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A Cabinetként emlegetett bar olyan, mint egy paranyi ékszerdoboz: minden ki van talalva a legaprébb részletekig

rejatszik. Az adott étterem dekoraci-
0ja, atmoszféraja, a pincérek stilusa,

jo emlékek az iizletvezetovel, a séf-

fel vagy a felszolgalokkal valo kom-

munikacioval kapcsolatban, de még
akar vilagnézeti, értékrendi szem-
pontok is. Konkrét példaval élve: a

Nemzeti Csarda, amely késobb Hu-

nor Etteremként folytatta mikodeését

Budapesten, mintegy tiz évvel ez-

el6tt nem volt gasztronémialag kiilo-

nosebben izgalmas, de az értékrendi
kozosség miatt tobb izben is megfor-

dultam ott.

A Bistro 1568 vezeti a kolozsvari
szubjektiv listdmat. Az étterem ne-
ve nyilvan a 450 évvel ezel6tt Tordan
elfogadott erdélyi vallasbékeére ki-
van emlékeztetni. A hely az unitarius
egyhaz tulajdondban levé mGemlék-
épiiletben mukodik magyar befek-
tet6i és szakmai hattérrel. Az étlap
és itallap tobbnyelvi, a pincérek egy
része beszél magyarul. A konyhat
Orban Ferenc alapozta meg, aki a
legjobb séfek egyike Erdélyben, s ez
igencsak latszott elsd latogatasunk
alkalmaval. Az étterem akkori telje-
sitménye alapjan az elso6 6tben benne
lenne. Amikor viszont idén egy na-
gyobb tarsasaggal beiiltiink, nem volt
annyira meggy6z0 a teljesitmény, de
szogezzlk le: még mindig a legjobbak
kozott van, és Kolozsvaron a hatodik
pozicio is igen eldkelo hely.

Az étterem beltere harmas tagola-
su, az els6t modernebbnek monda-

A Bujole Kolozsvar Féterének egyik kulinaris ékkdve: nemzetkdzi konyhaja mediterran behatasu

nam. A kozépso terem hangulatat a
falra erositett keramiak hatarozzak
meg, amelyek valtakozva autentikus
népi kék-fehér mintazatiak, illetve
korszerlbb, ugyanazon szinekbol
kirajzolt nonfigurativ diszitéstiek.
A harmadik, legbelsd terem enged
némi belatast a konyhdaba is, a ven-
dégek székei, illetve az asztal pedig
egy asatast latni engedo livegpadlon
foglal helyet.

kabb krémnek neveztem volna) a ma
mar az étlapon nem szerepld gom-
bas tarte-on vagy a mustaros pecse-
nyelével talalt sertéstarjan at a rosé
kacsaig. Ennek alapjan leszogezhe-
tem: megbizhato, jo konyhat visznek.

A borlap nem tul széles, mintegy
40 bort tartalmaz, viszont érzddik,
hogy értd kézzel valogattak dssze er-
délyi és anyaorszagi borokbdl. Csu-
pa mindségi garanciat jelentd névvel

A konyhat Orban Ferenc alapozta meg, aki a legjobb
séfek egyike Erdélyben, s ez igencsak latszott els latoga-
tasunk alkalmaval. Az étterem az els6 Gthen benne lenne.

Az étlap az erdélyi ételekre Gssz-
pontosit: van fiistolt pisztrangmousse,
erdeélyi izelitotal (padlizsankrém,
turdkrém, sonka, kolbasz), szdsz
pityokaleves, turdspuliszka-atirat,
hosszan késziilt barany mentas zold-
borsopiirével és tort burgonyaval,
de emlithetem a népszerd creme
brullée-kiirtés kalacsot is.

Az étlap valtozatos, de egyben 6sz-
szefogott is: eloételeket, leveseket,
foételeket és desszerteket egybe-
szdmolva mintegy harminc (t)ételt
kinalt. Az arak kifejezetten barat-
sagosak. Két alkalommal 0ssze-
sen tobb mint tiz fogast kdstoltam
a pisztrangmousse-tol (amelyet in-

talalkozhatunk: Balla Géza, Nachbil,
Karasztelek Pincészet, Liliac, Vinea,
Lechburg a hazai palya képviseldi, az
anyaorszaghdl Gere Attila, Oremus,
Frittmann Janos, Kolonics Karoly. S
persze akad néhany olasz, spanyol
és ujvilagi tétel is.

Annyi biztos, hogy ha erdélyi ma-
gyarként Kolozsvaron vinném el egy
gasztronomiai szempontbol igényes
kiilfoldi vendégemet valahova, akkor
két hely jonne szamitasba: a torténel-
mi leveg6ji Rhédey Kavézo, valamint
az izekkel jatszo, egyedi hangulatu
Bistro 1568.
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Creme brullée-kiirt6s kalacs: a Bistro 1568 étterem az erdélyi ételekre 6sszpontosit






