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Egy dolog egészen biztosan tudható: a Petőfi Sándor utcában 
nemrégiben megnyílt Oh my Green enteriőrjéről képtelenség úgy írni, 
hogy ne jutna a szerző eszébe folyton az a zöld, zseléállagú, krémes, 
granolával szórt valami, amit talán smoothy-nak neveznek, és amit 

volt szerencséje megkóstolni.  

zöld az 
isten
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A szerző bevallja, hogy keveset, szin-
te semmit sem tudott a super food 
gasztronómiai irányzatról, mielőtt 

belépett volna az egykori bolthelyiségből 
áttervezett ételbárba. Első megközelítésben 
nyílván a belső tér megkapó finomságait ér-
zékelte, majd a bejárat tengelyébe eső üveg-
polcú kínálószigetről megvásárolható ételek 
felé fordult a figyelme. Különös világ tárult 
fel. Egyfajta mikrokozmosz. Üvegbúra alatt 
kínált elvarázsolt törpeerdők sorjáztak, 
gyümölcsös szigetek, lombikokban kínált 
moszatos mocsarak, ahol ugyan sok növé-
nyi összetevő, textúra és szín jól azonosít-
ható volt, ugyanakkor a különös bolygóról 
érkező ételküldemények gusztusos táblács-
kákra írt neveiben felsejlő nyelv, mégis ide-
genül hangzott: spirulina, quiona, chia mag, 
goji, acai, pak choi. Később kiderült, hogy  

a félszáznál is több super food ékkövei ezek. 
Olyan gasztronómiai alapanyagok, amik 
méltán nevezhetők a növényvilág szuper-
hőseinek, vagyis a földi ökoszisztéma kü-
lönleges képességgel bíró teremtményeinek. 

Nem csoda tehát, hogy a tervezők olyan 
éttermi miliőt álmodtak meg, ahol a fősze-
rep és a vizuális fókusz végig a szuper hő-
sökből készült quiche-eken, smoothykon, 
salátákon, müzliken, zöldségkrémeken, pi-
téken és kekszeken marad. Tiszta, elegáns, 
távolról sem hivalkodó pultok, egyszerű 
vonalú és szerkesztésű csőbútorok mellé 
néhány dekoratív tapétasáv, törtfehér és 
némi szürke festés került. Külön figyelmet 
érdemel Kodolányi Gáborék asztalainak 
fémlábazata, ami a felületi kezelések során 
különleges reflexű, szivárványos fényezést 
kapott. A Matisz Alíz belsőépítész, stylist és 

munkatársai tervezte tér mindenben a tu-
lajdonos gasztronómiai koncepciójának hát-
teréül szolgál, sehol sem tolakodik az előtér-
be, nem veszi át öncélú stílusbravúrokkal  
a figyelmet az ételekről. Minden részletben 
érződik a gasztronómiai koncepció és a de-
sign egyensúlya. A megbízó és a tervezők 
közötti harmónia tükröződik a kiegészítők 
kiválasztásában is, amelyek közül a szoba- 
növények sokasága rendkívül érzéki, szép, 
természetközeli összképet eredményez, 
amihez Ghyczy Diana grafikus munkái is 
hasznosan járulnak hozzá.  

Jó látni, hogy a gasztronómiai innováció 
új esztétikai minőség megteremtésére ins-
pirálja a tervezőket és az ételbár szlogenéül 
választott Health and hedonism fogalmak 
koordinátarendszerében a tervezők nem vé-
tették el az irányt és az arányt. 

kollektív gasztro kalandok színtere

Egészséges ételek változatos ízek? Nem lehe-
tetlen. Az Oh My Green ételbárban dietetikus 
szakértők gondoskodnak arról, hogy tudd, mit 
eszel, ugyanakkor nincs megkülönböztetés az 
étkezési preferenciákat illetően – a különféle 
ételérzékenységgel élők éppúgy nem lógnak ki  
a sorból, mint a mindenevők.  
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