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Noha igazan j6 étterem még nem minden telepiilésen talalhato, a vendéglatas a Balaton kornyékeén is kezd

magara talalni: egyre tobb helyen nyilik j6 vendéglo.

A balatoni strandokon ma is rengetegen allnak sorban olaj-
ban tocsogd hekkért, nem éppen a legjobb lekvarokkal toltott
palacsintaért. Ugyanakkor a turistakra utazo biifék és csardak
arnyékaban mar nem a balatonszemesi Kistiicsok az egyetlen
hely, amely a j6 kosztra vagyo turistanak eszébe juthat a hazai
tenger kdrnyékén. ,Mar tébb tisztes hely is nyilt a to kériil, de
persze az idedlis allapottol — tehat attdl, hogy minden telepli-
lésen legyen legalabb egy igazan jo vendéglé — még messze
vagyunk. Egyelére még rengeteg az olyan csarda, amely nem
éppen minéséqi alapanyagbol dolgozik" — mondja Molnar B.
Tamas, a Magyar Gasztronémiai Egyestilet alapitdja és elnoke.
A gasztrondmus szerint a leglatvanyosabb fejlédéssel az északi
parton talalkozhatnak a vendégek, Fired és Csopak még ezen
belll is kiemelkedik. ,Ezen a két teleplilésen egy gasztrono-
miai szempontbdl igen értékes régio kezd kialakulni. EI6Gbbin a
Malackrumplit és a Sparheltet lehet batran ajanlani, mig utébbin
a Marga Bisztronak lett nagyon jo a tesztje” — emlit par példat a
szakember. Ugyancsak igéretes a kdzeli Sajkodon miikédd Apati
étterem és kavézo: a Tihanyi-félsziget csendes, eldugott zugaban
allé vendéglatdhelyen a vendég teljesen atadhatja magat a nyu-
galomnak és a természetnek, konyhajat sokan dicsérik. Korabbi
konyhafénoke még Takacs Lajos volt, aki azéta Flreden nyitott
Uj helyet Nem Kacsa néven. A séf — aki Budapesten az Olimpia
éttermet és a Lacipecsenyét is jegyezte — arra tdrekszik, hogy
minél inkabb sajat forrashdl 1dssa el magat.

Strandbiifé vagy boroz6?

Az északi parton mar a strandbifék kozt is van kiemelkedé: ilyen
a Neked Féztem, amelynek Also6rson és Zankan is nyitott mar
egysége. A kistermel6i falatozé a Balaton-felvidék éstermeldi
altal termelt szezonalis alapanyagokbdl frissen készitett ételekkel,
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minéségi borokkal és hazi szorpokkel varja a vendégeket. Mar a
boraszok is egyre jobban figyelnek arra, hogy ne csak jéféle borral,
hanem tisztes ételekkel is varjak a hozzajuk betéréket. Erre jo
példanak a balatonalmédi Kerekes Pincét hozza fol a gasztroné-
mus, de kiemeli a Badacsonyban mkaodé Istvandy Pincészetet
és a badacsonytomaji Laposa Birtokot is. Mint mondja, ezeken
a telepiiléseken mar a bor és a konyha kezd Gsszetalalkozni, a
felhozatal pedig egyre jobb.

Tapolcan a Pura Vida Wine&Dine éttermet lehet kiemelni, amely-
nek gazdai néhany évet Spanyolorszagban toltéttek, majd onnan
hazakdltozve két évig foglalkoztak falusi turizmussal. Ennek
sikerein felbuzdulva alapitottak vendégléjiiket, amelyben a tulaj-
donosok minden poszton képviseltetik magukat, vendégeiknek
pedig féként a mediterran konyha izeit kinaljak. Borvalasztékukat
is folyamatosan fejlesztik, egyre nagyobb hangsulyt adva a
balatoni boroknak. A hévizi Oreg Harang borozé szintén tisztes
konyhaval rendelkezik: a varos napsitotte sz6l6hegyén talalhatod
csaladias vendéglatéhely kiilonds figyelmet fordit arra, hogy az
ételeihez szlikséges alapanyagokat minden esetben kornyékbeli
tenyésztéktél és termel6ktél szerezze be. Az egregyi hegyen allé
borozo hirnevét a kizarélag magyar specialitasokbdl késziilé ételek
adjak, amelyekbe tobbek kbzott kecske, szlirke marha, vizi bivaly,
szamar, gyongytyuk, nyul és mangalica kerdl. Ezt egészitik ki a
hévizi sz616sgazdak altal termelt borok.

Kell az 6sszefogas

J6 szivvel ajanlhatd vendéglé a kozeli Alsépahokon is van: ott a
zalai ételekkel és nemzetkdzi vélasztékkal is rendelkezd, onki-
szolgaloként és & la carte étteremként is miikddé En Anydsom
névre keresztelt vendéglatohelyet emeli ki Molnar B. Tamas.
Es persze nem felejti el megdicsérni a mar régéta bejaratott
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A Pura Vida Wine & Dine Etterem

balatonszemesi Kistlicskot. Ennek tulajdonosa, Csapody Balazs
rengeteget dolgozott azon, hogy a kozelében lévd termeldket
ravegye, hogy minéségi alapanyagot allitsanak el8, azt pedig
étterme fol tudja vasarolni.

A szakember kiemeli, hogy bar a Balaton kdrnyékén a gasztronoé-
mia egyre jobban fejlédik, hasznos lenne, ha a vendéglatohelyek
még jobban 6sszekapcsolddnanak. Azt is nagyon jo lenne elérni,
hogy a t6 korll ne csak a szezonban legyen élet, hanem azon
tulis — ezt viszont nem olyan egyszer( kieszkdzolni. A gasztro-
némus szerint sokat segitene, ha fesztivalokat, koncerteket és
rendezvényeket nemcsak nyaron tartananak, hanem szezonon
kivilis. Csakis ilyen programokkal lehetne elérni, hogy az emberek
akkor is nagyobb szamban menjenek a Balatonra, amikor flirdeni
mar nem lehet. ®

Mangalica burger tormas képosztasalataval (Neked Féztem)

Csirkenyars, grillzett zoldségsalata és az Orsi titkos mustaros
ontete (Neked Féztem)
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