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Az erdeélyi konyha azagbb, mint hinnénk

A gasztroblogok viragkorukat érik, egyre tobben f6z-

nek otthon szenvedélybd

, €s latvanyosan javul az er-

délyi éttermek valasztékais. Errél beszélgettem Do-

rozsmai Endre gasztroblogerrel.

— Hogyan jellemeznéd az erdé-
lyi konyhat?

— Rendkiviil izgalmas elméleti kér-
dés, hogy egy torténelmi tajegység
konyhajat hogyan ragadjuk meg. Egy-
értelmien beletartozik a torténelmi
hagyomany, a mindennapi emberek
altal fozott ételek Osszessége, vala-
mint a vendéglato-ipari egyseégek ki-
ndlata. Fizek kolcsdnhatassal vannak
egymasra. A leggazdagabb és ezért
meég a Ceausescu-korban is nagy pél-
danyszamban kiadott Bornemissza
Anna szakacskonyve messze valto-
zatosabb, érdekesebb mind az alap-
anyagok, mind a fliszerezés tekin-
tetében nemcsak a Kadar korban ki-
alakult Venesz Jozsef nevéhez ko-
t6dd anyaorszagi gasztrondmidndl,
hanem a 20. szdzad barmely peri-
odusanak erdélyi konyhajanal is.
A rogvalosagot tekintve azonban a
Ceausescu-korszak soha nem latott
meélységbe taszitotta a régiot. Mold-
vaval és Havasalflddel 6sszehason-
litdsban az a kiilonbség, hogy Erdély-
ben évszazadokon keresztiil 1étezett
az akkori Furdpaval 0sszevethetd
gasztrondmiai magaskultura, mig a
Karpatokon tul nem.

- Van-e szamottevo javulas az
éttermek kinalataban?

— Az utdbbi évtizedben hatarozott
javulas érezhetd. Nem kis szere-
pe van ebben a kitagult informéacids
térnek, a vilaghaléonak s persze az
anyaorszag hatdsanak. Masfél évti-
zede Csikszeredaban szemrebbe-
nés nélkiil azt mondtak egy paprika-
mentes zoldséges sertéshuslevesre,
amit huskockakkal talaltak fel, hogy
.gulyas”. Hidba is vitatkozott volna
az ember. Ma mar élvezhetd porkdl-
tet, gulyast, de még haldszlevet is ta-
lalni Székelyfoldon. Tény, hogy itt is
vannak magassagok eés mélységek.
Eletem egyik legjobb névendékbirka-
porkaltjét a borzonti Basaban ettem,
a legborzalmasabb, szabalyosan él-
vezhetetlen halaszlevet is Székelyfol-
don, Udvarhelyszéken. Mindent alap-
jaibdl kellett ujjaépiteni, mert a kom-
munista igénytelenség, a tomegter-
melés és tomegétkeztetés filozofidja
eleve nem kedvezett a gasztrondmiai
fejlodésnek. Lassan azonban maga-
ra talal a borkulttra, sorkultura, pa-
linkakultura és a gasztrokultura is.

— Mennyire javult az otthoni
konyhak izvilaga?

— A magyar haztartasokat alapveto-
en harom részre osztanam. Egyik az,
ahol lényegében nem foznek, az ételt
rendelik, olcsobb helyekre jarnak,
vagy ha valamit 6sszelitnek otthon,
akkor az félkész termeékekbol késziil.
A masodik kategoria az, ahol jellem-
z0en az asszony 6z kotelességhol,
mert igy tanulta az édesanyjatol. Es
foz 3040 ételt, mindig ugyanugy. Bz
talan a derékhad. Végiil vannak haz-
tartasok, ahol akar az asszony {0z,
akar a férfi, vagy mindketten, a fo-
zeés Onmegvalositds, élmény és él-
ményszerzés egyszerre. Az utobbi
évtizedben ezek a haztartdsok gya-
rapodtak, elég csak megnézni hany
gasztroblog indult. Lassan divat lesz
fozni, nem ,ciki” egy fiunak fakanalat
a kezébe venni.

— A magyar konyha ételei fobb
vonalakban mennyire egysége-
sek a Karpat-medencében?

— A Horthy-korszakban kialakult egy
konyhai kanon, aminek legsikertil-
tebb Osszefoglalasa Gundel Karoly
Kis magyar szakacskonyve. Ezt te-
kintik még ma is a magyar konyha-
nak. Ehhez jarul hozza par tucat ma-
gyar stilust meghatarozo étterem a
Stilusos Vidéki Ettermiség (SVET)
szovetség tagjaival az élen. Itt a sé-
fek sziviigye a magyar konyha fej-
lesztése: a megdrizve megujitas. Van
tehat egy alap, amit a tobbségi nem-
zettol atvett fogasok, valamint nem-
zetkozi fogasok szinesitenek. Bar-
mennyire is ellenszenves lehet ez
egy nemzeti dntudatmeghatarozott
ember szamara, az erdélyi magya-
rok nagy része fiityiil arra, hogy a
miccs a roman kulturimperializmus
gasztrondmai kivetiilése. Ugyanigy
van a felvidéki sztrapacskaval meg
a knédlivel, a délvidéki csevappal,
plieszkavicaval, raznicivel. Emellett
mindeniitt ott vannak az étlapokon
s lassan a haztartasok valasztéka-
ban is az ikonikus magyar ételek,
amelyet az egész Karpat-medenceé-
ben készitenek a magyarok, mint a
gulyasleves, porkolt, paprikas, tu-
ros csusza.

- Irasaidban rendszeresen be-
mutatod alegjobb erdélyi étter-
mek valasztékat. Van-e erre fi-
zetoképes kereslet?

— Az atlagember kulinaris szempont-
bl a végletekig strukturakonzerva-
tiv. Ennek megvan a pozitiv vetiilete
is nemzeti szinten, hiszen csak igy
lehet évszazadokon keresztiil meg-
6rizni a hagyomanyt. Ugyanakkor
ez komoly gatja is a fejlodésnek. El-
képesztd korlatoltsag jellemzé még
az egyénkeént nyitott emberekre is
ezen a téren. A vasarnapi ebéd mil-
liok szamdra a huslevest, rantott
hust és siilt krumplit jelenti. Nincs
kiilonosebb baj ezzel, inkabb az a
gond, hogy ezek mellett nem készi-
tlink szezonalis ételeket is, télen pél-
daul siitétokkrémlevest, tavasszal
medvehagymaételeket, nyaron le-
csovariaciokat, 6sszel mondjuk bor-
ban posirozott kortét vagy mustos
pecsenyet.

Az éttermek szinvonal-emelkedé-
sének egyik komoly gatja kisebb va-
rosokban a kulindris preferencidk
begyepesedettsége, az emberek ér-
tetlensége és az Ujra valo fogékony-
sag hidnya. Igy aztdn mecéndsokra
van sziikség, akiknek nem a profit-
szerzés a {0 célja, hanem a minoség.
Kiemelkedd példa erre a balvanyosi
Fork és a sepsiszentgyorgyi Kastely.
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GASZTRONOMIA

FOTOK: DOROZSMAI ENDRE

A béalvanyosi Fork étterem. A gasztronémiai valtozasok az elmlt években Székelyfoldet is elérték

De ide sorolnam a rendkiviil kedvezo
ar/érték aranyu kézdivasarhelyi Jazz
bisztrdt is, ahol a tulaj 1épésenként
halad. Az el6z0 kettobol egy atlagfo-
gyaszto jo eséllyel kifordul, mert ked-
venc miccsét és rantott husat nem
kapjameg, raadasul a tobbi fogds nem
csabitja. Az utdbbiban vannak nép-
szeru fogasok is, de azok az atlagnal
messze igényesebben elkészitve, és
olyan fogasok mellett, amelyek tul-
mutatnak az atlagizlésen. A nagyva-
rosokban mar nincs gond: Kolozsvar,
Temesvar, Nagyszeben, Nagyvarad
és Brasso lényegében beérte az anya-
orszagot a vendéglatas tekintetében.

— Mi az, ami egy laikus szama-
ra megkiilonboztethet egy jo ét-
termet a kizepes vagy gyenge
vendéglotol?

— A laikusok tGbbsége szamara az
igazan jo éttermek zome érthe-
tetlen, nem ritkan irritald. Zavar-
ja Oket az arszinvonal, a kis adag,
a szokatlan tarsitasok és a talalas.
Jomagam rendszeresen tapaszta-
lom, midén felteszek a legnagyobb
kozosségi portalra néhany képet
olyan tanyérokrol, amelyek minden
szempontbol mivészi alkotasok és
barhol a vilagon megallnak a helyii-
ket, hogy egyébként teljesen norma-
lis emberek olyan nehezen mindsit-
het6 megjegyzéseket tesznek, mint
.mifelénk az ilyet kérdés nélkil el-
mosogatjak”. De ha komolyan ve-
szem a kérdést, azért léteznek for-
mai jegyek. Ilyen példaul az, hogy
nincs hus-koret-salata struktira
az étlapon, vagyis nem a vendég va-

Eper emulzi6 kivifagylalttal: desszert inyenceknek

lasztja a feltéthez a koretet és a sa-
vanyusagot, hanem minden étel egy
kompozicio. Nem ennyire egyér-
telm iranyjelz6, de azért az ese-
tek tobbségében érvényes az, hogy
ha valahol kiilénleges alapanyago-
kat hasznalnak, ott tobbnyire tud-
nak fozni.

— Mekkora szerepe lehet a tu-
rizmus fellenditésében a gaszt-
rokulturanak?

— Egy turisztikailag sikeres régio
egyszeruen elképzelhetetlen fejlett
gasztrokultura neélkiil. Az erdeélyi
gasztronomia és boraszat fejlodé-
se szinte automatikusan maga utan
vonzza a turizmus fellendiilését is.
A ma embere nem elégszik meg a
szép tajakkal, jot akar enni és inni.
Lehetdleg helyit.

tudja. Erdélyben az dgazat nem fejlo-
dott az adottsagokhoz mérten, a Dél-
vidéken és Felvidéken kevesebb ma-
gyar él, a szdlotermesztésre alkal-
mas teriilet is kisebb, ezzel egyiitt a
kétezres években mindkét régioban
egy témahoz értd ember féltucat bo-
raszt fel tudott sorolni, mig Erdély-
ben Balla Géza volt az egyetlen. Ma-
ra valamivel jobb a helyzet, de az at-
torés még varat magara.

— Mikor hoztad létre a gaszt-
roblogodat, kik dsztonoztek
ebben?

— A gasztroblogot 2011-ben hoztam
létre. Olvasottsaga bejegyzésrol be-
jegyzésre valtozik, a néhany tucat
megtekintéstdl a sok ezerig. Egyér-
telmtien érzékelheto, hogy az embe-
rek szeretik a toplistakat. Legjobb tiz
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— Milyenek a jo mindségii alap-
anyagok erdélyi beszerzésé-
nek a lehetoségei?

— Az alapanyag kulcskérdés. E te-
riileten az ut elején jarunk, de ugye-
bar abbdl kell fézni, ami van. Nem
muszaj prémium alapanyagokat
haszndlni, nem csak sorrel ita-
tott és masszirozott, zenén nevelt
kobe marha van, meg fekete labu
Label Rouge-csirke és sushi min6-
ségll sargauszonyu tonhal. Erdély-
ben sok a pisztrangnevelde, renge-
teg az erdei gomba, még tartanak al-
latokat az emberek. Egyelore fokeént
maguknak. Az lenne a kivanatos, ha
egy termeldi réteg raallna arra, hogy
kicsiben neveljen allatokat néhany
étterem szamara. De emlithetem a
birkahust is. Birkanyajak legelnek a
mez0kon, de az étlapokon alig latni
birkahust. A legtobb étterem a nagy-
lizemi allattartasbol szarmazo anti-
biotikumozott, szteroidozott, gyors-
nevelt csirkére és hasonld filozofi-
aval hizlalt disznohusra alapozza
az eétlapjat.

- Sziviigyed a borok vilaga. Egy
étterem milyen erdélyi borva-
lasztékot tud kinalni?

— A helyi borokra kell 6sszpontosita-
ni, ezt minden értékkdzpontu borasz

csarda, legjobb 100 vendéglo, ezek a
nagy nézettségl bejegyzések. Fze-
ken tul pedig nem ritka, hogy egy-
egy vendeéglo kiteszi a rola késziilt
kritika linkjét a maga oldalara, és ez
gyakran tobb ezres letdltést indit el.
A gasztronomia iranti elkotelezett-
ségemben két ember volt meghatéro-
70, az egyik egy volt baratom. O hivott
meg a kilencvenes évekbeli Budapest
legjobb éttermeibe, olyan helyekre,
amelyek egy részét ma sem tudnam
megengedni magamnak. Szamomra
nagy élmény volt egy uj, addig nem is-
mert vilagra racsodalkozni. Par évig
f6 hobbim volt az étterembe jaras, a
kilencvenes évek kozepén kezdtem
el fézni autodidakta modon, konyvek
alapjan. A kétezres évek elso évtized-
ének kozepén Lovas Istvan hatasara
kezdtem el a ,magyar gasztropapa”
— Molnar B. Tamast és neje, Bittera
Dora — irasait olvasni, amelyek vila-
gosan igazoltak, ez a hobbi nemzet-
szolgalat is lehet. Mindezeken tul
egy volt tanitvanyom kereken mas-
fél évtizede felkért, hogy irjak étte-
remkritikdkat a Demokrata nev f6-
varosi hetilapba, 1ényegében ezeket a
szovegeket kezdtem feltenni a blogra
2011-ben.
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