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Fejlődni persze még van hova, 
messze nem általános pél-
dául errefelé, hogy egy étte-

remben kimérnének 10–20 bort, 
ahogy az Magyarországon álta-
lánosnak mondható. A felszolgá-
lók jellemzően a rutinkommu-
nikációra szorítkoznak, s a pin-
cérek általában zavarba jönnek, 
ha az ételek elkészítési módjá-
ról kérdezzük őket, vagy bármi-
lyen plusz információra vagyunk 
kíváncsiak, ami nem szerepel az 
étlapon. Mindazonáltal állítom, jó 
úton haladunk.

Temesvár legjobb éttermében 
négy éve a pincér azzal a felszó-
lítással látott neki a rendelés 
felvételének, hogy na, haideti, 
azaz na gyerünk! vagy lássunk 
neki!, ami talán elmegy a sö-
rözőben, de egy fehérabroszos 
elegáns helyen elképzelhetet-
len. Mára viszont egyre több lo-
kálban lehet a kiszolgálást va-
lóban kifogástalannak nevez-

ni az udvariasság és kedvesség 
szemszögéből.

Olyannyira jó úton haladunk, 
hogy kijelenthető: gasztronómiai 
szempontból a Kárpát-medencé-
ben Budapest után nem az anya-
országi városok – Debrecen, Pécs 
vagy Szeged – következnek, ha-
nem Kolozsvár és Temesvár. De 
pezseg Brassó is, mozdul valami 
Nagybányán, Marosvásárhelyen, 
Szatmárnémetiben s nem utolsó-
sorban Nagyváradon.

Irányadó portál, a Tripadvisor

Rossz nyelvek szerint a legna-
gyobb élményrögzítő portálon, a 
Tripadvisoron az értékelések 40 
százaléka nem független. Ami 
érthető is, hiszen melyik ven-
déglősnek ne érné meg, hogy 
megmozgassa a baráti körét né-
hány pozitív értékelés érdeké-
ben. Mindazonáltal jó orientáci-
ós pont a Tripadvisor, mert arra 

bíztatja a felhasználókat, hogy 
fotókat is közöljenek, amiért 
külön pontozás jár. A pontok-
ból senkinek semmi előnye nem 
származik, de azért a pszicho-
lógiaalapú bíztatás sikerrel jár, 
az emberek ugyanis szeretnek 
pontokat gyűjteni s versenyez-
ni, így aztán a legtöbb étterem 
értékelése mellett megnézhet-
jük azt is, miképpen tálalnak. 
Márpedig egy megfelelő rutin-
nal bíró étteremjáró 90 százalé-
kos biztonsággal be tudja mérni 
egy étterem színvonalát, gaszt-
ronómiai teljesítményét a fotók 
alapján.

A nagyváradi helyek eseté-
ben a bőség zavarával küsz-
ködik a minőségre szomjazó 
gasztrokalandozó. Egyre több 
helyen használnak változatos 
alapanyagokat és űzik mes-
terfokon a tálalást, egyre több 
hely lépi túl a megszokott sab-
lonokat. 

Az elrettentő vendéglős

A következőkben arra teszek kí-
sérletet, hogy összeállítsam a leg-
jobb tíz nagyváradi étterem listá-
ját. Nyilván e lista szubjektív, hi-
szen az ételválasztás belejátszhat 
az elégedettségi indexbe, de azért 
két-három vagy akár négy-öt fo-
gás alapján hozzávetőleges képet 
lehet alkotni egy étteremről. Hi-
ányzik a listáról a Corsarul. Meg-
próbáltam ezt a helyet is tesztelni, 
abszurd és nevetséges módon be-
lém kötöttek, hogy miért fotózom 
le az étlapot. Azt, amely fent van 
a világhálón. Még a tulaj is odajött 
és arrogáns, ellentmondást nem 
tűrő stílusban követelte, töröljem 
ki a képeket, ami különösen rit-
ka kreténség, hiszen mit tud ne-
ki ártani három fotó, ami az étlap-
járól készült. Egyértelmű, hogy az 
erődemonstráció szándéka vezet-
te. Nem vagyok híve annak az el-
terjedt nézetnek, hogy a vendég-
nek mindig igaza van, mert nem-
csak az étteremtulajdonosok kö-
zött akadnak olyan pofátlan és ar-
rogáns emberek, mint amilyennel 
a Corsarulban találkoztam, ha-
nem a vendégek között is. Sőt, mi-
vel a vendéglős a vendégekből él, 
a bunkó vendég alighanem gyako-

ribb, mint a bunkó tulaj. Viszont a 
vendég rituális megalázását vér-
forralónak érzem: a képek kitö-
röltetése oktalan, megalázó gesz-
tus volt. Ezért nem javaslom sen-

kinek a Corsarul meglátogatását, 
ahol így bánnak a vendéggel, a 
hely nem érdemli meg, hogy ven-
dégei legyenek.

Mi van a libamájpástétomban? 

A Tripadvisoron előkelő helyen 
szerepel a Stokker Hotel. Azért 
nem került be a legjobb tízbe, mert 
a hízott libamájpástétom kapcsán 
az Orbán Viktor által (is) egy Fi-
desz-kongresszuson előadott vicc 
jutott eszembe, amely szerint a 
vendég megkérdi, van-e még más 
a csigán kívül a csigapástétom-
ban. Mire a pincér mondja, igen, 
van disznó is.  A vendég az ará-
nyokról érdeklődik. A felszolgáló 
válasza az, hogy az arány fele-fe-
le: egy csigához egy disznó. Nos, 
így álltunk ezzel a foie gras pásté-
tommal is: lehet, hogy nyomokban 
tartalmazott hízott libamájat, de 
hogy az anyag zöme nem az volt, 
az még a színén is látszott, az ízén 
pedig érződött. Ezek után aligha 
kerülhet fel egy étterem bármi-
lyen toplistára. 

Álljon végül itt a tíz legjobb él-
ményt adó nagyváradi étterem 
listája, a részletes bemutatás 
a folytatásban: Meatic, Reliva, 
Spoon–Köröspart, Rivo, Via29, 
Allegria, The Hub, Laurus, To 
Chefs, Spoon–Lotus center.

DOROZSMAI ENDRE

A magyar gasztroforradalom az utóbbi években érezhető hatást gyakorolt 

Erdélyre is. Részben ennek, részben a gasztronómia kontinentális felértéke-

lődésének köszönhetően egyre-másra nyílnak a színvonalas éttermek, s las-

sacskán a kézműves sör műfaja is utat tör magának. 

Gasztroforradalom Nagyváradon 

Két-három vagy akár 
négy-öt fogás alapján 
hozzávetőleges képet 
lehet alkotni egy 
étteremről. 

Körös-parti látkép a Rivo étterem teraszáról: Nagyváradon is egyre több a kiemelkedő gasztronómiai választékot kínáló vendéglő

A tíz legjobb Körös-parti étterem között a Meatic, a Rivo és Spoon–Lotus center 

Sült oldalas menü a Meatic étterembenSzem s szájnak ingere: szendvicses tál a Rivóban
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