GASZTRONOMIA

Cimlapon: Fekete Balint

Nem akartam alkalmazott lenni, inkabb épitettem valamit, ami az enyém

Fiatal, lendiiletes és kockazatvallalé. Mikdozben kortarsai koziill a legtobben
meég keresik a helyiiket a munkaerdpiacon, Fekete Balint 24 évesen mar egy sa-
jat éttermet vezet, prémium élelmiszereket és borokat forgalmaz, illetve nap-
rél napra azon dolgozik, hogy a Cavallino brand ne csupan egy vendéglatohe-
lyet, hanem a vendégek szamara kiilonleges, igazi olasz gasztronomiai élményt
jelentsen. A torténet nem a belvarosbél indul, és nem is a megszokott séma sze-
rint halad: ez egy tudatos markaépités nullarél, személyes vizioval, sok tanulas-
sal és még tobb szenvedéllyel. Az alabbi interjuban szé esik fiatal korarél, piac-
ismeretrdl, webshopokrél, piaci kihivasokrél, borkultararél és arrél is, hogyan
lehet hitelesen jelen lenni egy olyan vilagban, ahol a mindség nem lehet alku targya.

Mikor fogalmazoédott meg benned
eldszor, hogy sajat éttermet szeretnél
vezetni?

Nem az volt a vagyam, hogy mindendron
egy éttermet nyissak. A vagyam sokkal in-
kabb az volt, hogy valamit épitsek. Valami
olyat, ami az enyém, ami tiikr6z engem, és
az étterem ehhez egy eszkoz volt, nem maga
a cél. A csaladi kotédés adott volt, mivel a
helyszin a nagysziileimé volt, akik még egy
kavézot alapitottak itt évtizedekkel ezelétt,
amit aztan késoébb sokaig bérlok iizemeltet-
tek. Az elmult években azt éreztem, hogy ez
az ingatlan sokkal tobbre hivatott, mint amit
addig kihoztak beléle. Ugy dontottem, telje-
sen Gjraépitem - nem csak fizikailag, hanem
koncepcioban is. Egy olyan helyet szerettem
volna létrehozni, ahol minden részlet - az ét-
lap, a borok, az olivaolaj, de még a szalvéta
mindsége is — ugyanazt az értékrendet koz-
vetiti: az igényességet, a tudatossagot, a szen-
vedélyt. A Cavallino név szamomra nemcsak
egy brand, hanem egy torténet. Egy vizio,
amit felépitettem.

Mi volt a Cavallino koncepcioja?

Ugy éreztem, hogy nem akarok csak egy atla-
gos éttermet nyitni, hanem egy markat akar-
tam létrehozni. A Cavallino koncepcidjanak
lényege, hogy nemcsak finom ételeket, ha-

nem élményt nyujtunk. Nagyon fontos, hogy
a vendég ugy érezze, itt minden egy torténet
része: a pizzan a sonka, a poharban a bor, és
az olaj, amit a saldtdra csorgat - mindennek
eredete van. Olyan termel6kkel dolgozom
egyiitt, akiket személyesen ismerek, olyan
borokat forgalmazok, amelyeket sajat magam
vélasztottam ki Eszak-Olaszorszag pincésze-
teiben. Ez a tudatossdg és tapasztalat adja a
Cavallino valddi értékét.

Honnan jott ez a szemlélet?

Az egész abbdl indult, hogy tudtam, nem
nekem taldltak ki az alkalmazotti létet. Mar
gyerekként inkabb egyéni jatékos voltam, aki
nem szereti, ha mas mondja meg, hogyan csi-
ndljon barmit. Szamomra a vallalkozas az a
terep, ahol igazan hitelesen mikodhetek. Az,
hogy pontosan milyen vallalkozas lesz, csak
késobb formalodott ki — de amikor a csaladi
tulajdonu ingatlan kapcsan felmeriilt a lehe-
toség, hogy éttermet nyissak, egyértelmiivé
valt, hogy belevagok.

Egy sajat étterem inditasa mindig
komoly kihivas. Nalatok mivolt a
legnehezebb az elején?

Ahogy minden vendéglatohely nyitasakor,

természetesen ndlunk is tobb nehézséggel in-
dult a folyamat. Be kellett ruhdzni a géppark
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korszerisitésébe, at kellett épiteni a vendégte-
ret, fizikailag is tjra hangoltunk mindent. De
a legnagyobb kihivas a mai napig a személy-
zet kérdése. A munkaeré megtaldldsa, meg-
tartdsa, képzése egy olyan folyamatos feladat,
amit nem lehet kipipdlni. Kiilondsen nehéz
ez fiatal vallalkozoként, de pontosan emiatt
még tudatosabban épitem a csapatomat. Az
étterem szinvonala nem csak a magas mi-
néségli termékeken, hanem az embereken is
mulik - és ez az egyik legérzékenyebb pont a
rendszerben.

Hogyan kezdted el felépiteni a
kinalatot?

Elutaztam Olaszorszdgba, ahol hosszu hete-
kig tanultam egy baratomnal, egy Garda-t6
melletti étteremben. Azt mondtam neki,
hogy nem kérek fizetést, nem kell szllas sem,
csak hadd alljak be a konyhéra. Volt egy elké-
pesztéen tehetséges ndpolyi séf, aki gyakor-
latilag megtanitott az alapokra és beavatott
az olasz gasztronémidba. Aztan elindultam
Toszkdnaba, Szicilidba, Parma kornyékére,
hogy még tobb tapasztalatot szerezzek. Ami-
kor ellatogattam a Casa Graziano sonkagyar-
ba, egyszeriien leny(igozott, amit lattam. A
két évig érlelt parmai sonka mogott annyi
munka, precizitds és szeretet van, hogy nem
volt kérdés: ezt haza kell hoznom. Ugyanez
tortént a helyi sajtokkal, az olivaolajjal, a bo-
rokkal. Megkéstoltam, utdnamentem, kap-
csolatot épitettem - és importdlni kezdtem.

Ezek a termékek aztan a webshopbaiis
bekeriiltek. Hogy miikddik ez a kettds
modell?

Az elejétdl tudtam, hogy nem csak éttermet
akarok, a webshop legalabb olyan fontos volt.
Az étterem az élmény elsé szintje: ott meg-
kostolhatod a pizzankat, a pastét, a rizottét, a
bort, a sonkat és ha izlik, kedvezményes aron
rendelhetsz beléle otthonra. Es forditva: aki a
webshopban taldlkozik veliink, kedvezményt
kap az étterembe. Ez egy tudatosan felépitett
rendszer. A cél: hogy a Cavallino vildga tobb
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legyen, mint egy vendéglatohely. Egy meg-
bizhatd, prémium mindséget képvisel6 mar-
ka, valamint egy 6koszisztéma, ahol minden
elem egymast erdsiti és ahol a vendég végig
érezheti: ez nem egy nagykereskedés, hanem
egy szenvedélyesen épitett vildg.

Mit jelent szamodra a mindség ebben az
egész rendszerben?

Egyértelmiien azt, hogy mi semmibdl nem
adunk le. Nalunk az étterem és a webshop is
a legmagasabb mindséget képviseli. Rendsze-
resen egyeztetek a beszallitokkal, figyelek az
ij termékekre, nyitott vagyok a jobb mind-
ségre. Folyamatosan keresiink 4j partnereket,
és mi egydltaldn nem zarkézunk el az Wjita-
soktol. Nalunk nem az van, hogy ,,koszi, meg-
vagyunk”, hanem inkabb az, hogy ,mondd,
mit hoztdl, és ha jobb, mint amit most hasz-
ndlunk, akkor kiprébaljuk”. Ez a szemlélet a
Cavallino alapja, és engem iizletemberként is
ez a mentalitds visz el6re.

Csepel nem tipikus gasztronegyed. Nem
érezted kockazatosnak a helyszint?

Nagyon sokan mondtdk az elején, hogy Cse-
pelre senki nem fog kijonni a févarosbol,
akdrmilyen jé is egy étterem. De nekem épp
az volt a célom, hogy megmutassam: nem
csak a belvarosban lehet komoly szinvonalat
nyujtani. Es igy is lett, mira rengeteg vendé-
giink van a belvdrosbdl, és jonnek vidékrol,
az orszag tavolabbi pontjairdl is. Nemrégiben
egy nyolcfés csaldd jott Debrecenbdl csak
azért, hogy megkostoljak az ételeinket, mert
lattdk a videdkat a kozosségi oldalunkon. Ez
egyértelmi visszajelzés arra, hogy amit csi-
ndlunk, mitkodik.

Kiilon webshopot iizemeltettek a
boroknak. Honnan importaltok borokat
Magyarorszagra?

A borok mindig is fontosak voltak szdmom-
ra, de csak nemrég kezdtem el komolyabban
foglalkozni veliik iizleti szinten. Jelenleg 16
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tételt forgalmazunk Magyarorszagon ki-
zarélagosan 6t észak-olasz borvidékrol. A
webshop a Zeni 1870 pincészet magyaror-
szagi markaképviselete, a borok Veneto tobb
mint 150 éves hagyomanyat hordozzdk: Soa-
ve Classico, Bardolino Classico, Valpolicella
Classico - valodi kiilonlegességek. Jelenleg
Soave, Custoza, Lugana, Bardolino és Val-
policella borvidékekrdl importalok borokat.
Ezekkel nemcsak az étteremben dolgozunk,
hanem borkereskedésekbe is szdllitunk, és
részt vesziink rendezvényeken, legutobb pél-
ddul a Winelovers River Nighton. Méra egy
kiilon webshop sziiletett erre, és litom, hogy
ez a teriilet driasi potencialt rejt — féleg, mert
ebben a korosztalyban, ahol én mozgok, nem
sokan vannak, akik borokkal foglalkoznak,
plane ilyen szinten.

Hogy érzed, a fiatal korod elény vagy
hatrany az lizleti vilagban?

Azt hiszem, ez leginkabb attol fiigg, hogyan
fogadtatod el magad masokkal. Amig az
embernek nincs meg a tekintélye, amig nem
tudja a csapatdban elnyerni a bizalmat, addig
nehéz. En egy olyan személyzettel kezdtem,
akiket még az el6z6 bérloktdl vettem at, és
nem volt egyszerii indulds. De azt vettem ész-
re, hogy idével kivancsiva valtak arra, mire
képes egy fiatal, ha lehetoséget kap, és na-
gyon gyorsan kialakult kéztiink az 6sszhang.
De pozitiv példa a mult heti Wine Lovers Ri-
ver Night is, mivel a szervezok visszajelzése
szerint a legtobben a mi standunkndl élltak
meg - persze részben a borok mindsége mi-
att, de sokan mondtak azt is, hogy az én sze-
mélyes jelenlétem vonzotta oda 6ket. Szerin-
tem ez az egyik legnagyobb elénye annak, ha
valaki fiatalon vag bele: felkelti az emberek
érdeklodését. Persze néha kritikat is kapok
emiatt, de 6sszességében sokkal nagyobb fi-
gyelmet és kivancsisagot valt ki az emberek-
bdl az, hogy ennyire fiatal vagyok. Mostanra
a csapatom teljes mértékben elfogadott, és
az lizleti partnereim is. Még ha eleinte volt
is benniik kétely, mdra a szamok, az eredmé-
nyek 6nmagukért beszélnek.
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Mik a hosszabb tavi terveid? Csak
gasztronémiaban gondolkodsz?

Most a Cavallinéra koncentralok, de vallal-
kozéként gondolkodom - nem feltétleniil
csak vendéglatosként. Ha a jovében majd azt
érzem, hogy valami 1j inspiral, véltani fogok.
De jelenleg stabil a rendszer: az étterem mii-
kodik, a webshop novekszik, a borpiac pedig
nagyon szépen elindult. Hosszu tavon az a
célom, hogy a Cavallino mint mérka akkor is
miikodjon, ha én éppen mashol vagyok - és
ez mdr részben igy is van.

Az online jelenléted és a vallalkozashoz
valé személyes kotddésed is erésen
érzékelhetd. Tudatosan épited ezt a
fajta ,lathatésagot”?

Abszolut. Azt tapasztalom, hogy az embe-
rek szeretik tudni, ki van egy marka mogott
- nem csak azt, hogy mit drul, hanem azt is,
hogy ki az, aki épiti. Fontos szimukra, hogy
valodi arc és torténet dll az egész mogott. So-
kan kifejezetten oriilnek, ha személyesen is
latnak az étteremben, mert ez hitelességet ad.
Nem szoktam odamenni beszélgetni minden
asztalhoz, nem is szeretném megzavarni az
élményt - de ha valaki megdllit, szivesen be-
szélgetek, féleg, ha érdekli valami az ételek-
kel, alapanyagokkal vagy az étteremmel kap-
csolatban. A vendégeink latjak, hogy ez nem
egy sablonos tizleti vallalkozas, ahol valaki
megvesz valamit és kétszeres dron tovabb-
adja. Itt mogottes tartalom van: egy rendszer,
egy koncepcid, sok tanulds és rengeteg tuda-
tossag. A Cavallino egy olyan madrka, amit
1épésrol lépésre, tudatos dontésekkel és hosz-
sz tavu vizioval épitek, jelenleg pedig ez egy
nagyon fontos dolog az életemben.
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