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GASZTRONOMIA

Erdelyben is van kereslet a 0 éttermekre

A gasztrokultura fejlodesét a szakemberhiany s a nehezen beszerezheto jo alapanyagok hatraltatjak

Novekvé vendégléi étkezés és élénkuld turizmus jel-

lemzi az erdé

yi gasztrondmia gyors fe;

6dését. Gom-

bamaod szaporodnak az éttermek, de az ételek mi-

ndsége latvanyosan nem javul. Két székelyfoldi séf-

fel és egy étteremtulajdonossal jartuk korul az erdélyi

gasztronomia valtozasait.

gyre tobben jarnak vendeglo-
be ebédelni vagy vacsorazni:

a kelet-eurdpai trendbe illesz-
kediink miis, amit szervesen kiegé-
szit a novekvo turizmus. Nem vélet-
len azonban, hogy a legtobb ember
az otthon megszokott izeket kere-
si a vendéglében is. De vajon meg-
taldlja-e? Szocs Eldd, a székely-
foldi vendéglatas egyik kiemelke-
do vendéglatd-ipari egységének, a
Balvanyosi Resortnak a fészaka-
csa szerint az otthonf6zésben ma-
gas minoséget lehet elérni, amit ét-
teremben is meg lehet tenni, de dra-
gan. ,Az otthonf6zésbol at fogunk
lépni egy éttermi gasztrokultiraba.
Ez azzal jar, hogy egy kulturat fel-
adunk egy masikért” — 0sszegzi a
valtozas lényegét.

Sokan barmennyire is szeretnék,
hogy ez az atallas gyors és gordiilé-
keny legyen, a séf ugy latja, a négy
évtizednyi szocializmus a gaszt-
ronomiaban is sok mindent tonk-
retett, és most sotétben tapogato-
zunk. A gyors fejlodés ket kerékko-
téje a nem megfelel6 munkaero és
a jo min6ségl alapanyagok hianya.
A gyenge szakképzés kovetkezmé-
nyeit sulyosbitja, hogy az Erdély-
ben dolgozo szakembereket elszip-
pantja Nyugat-Europa, elsdsorban
Nagy-Britannia.

De ilyen koriilmények kozott is
egyre tobb az étterem. ,Amikor fel-
koltoztem Kolozsvarra, két étterem
volt, amelyiket fel lehetett tenni a
gasztronomiai térképre, ma viszont
van 30. Egy évtized alatt nem lehet
potolni szakképzett munkaerovel e
hatalmas fejlédést. Tébb szép étte-
rem nyilik, a dizajnt megvasaroljak
Nyugat-Eurdpabdl, az ételeken vi-
szont nem latszik a fejlodés. Nem
tudunk lépést tartani a rank sza-
kado igénnyel” — 6sszegzi a bajok fo
okat Szocs Elod.

Kiilfoldi séfek

A j6 min6ségl gasztrondémiara to-
rekvd erdélyi éttermekben nem rit-
ka a kiilfoldi séf. Foleg magyar és
olasz f6szakacsokat szoktak szer-
z0dtetni, de mas orszagok séfjei is
eljonnek, ha megfizetik oket. A fi-
zetség pedig nem kevés. Kolozsva-
ron egy jo fészakacs haromezer eu-
rot is megkeres, Bukarestben ennél
joval tobbet. A székelyfoldi szakem-
ber szerint fontos, hogy jo szakem-
berek érkezzenek Erdélybe, akik-
t6l lehet majd tanulni. ,Itthon nincs
olyan szintu szakoktatas, hogy ver-
senyképes legyen a gasztronomi-
ai piacon. Egy kiilféldi szakember
nemcsak a konyhat vezeti, hanem
betanitja a személyzetet is. Nekem
is mindkét szakdcsmentorom Ma-
gyarorszagrol jott” — magyarazza a
székely séf. Meglatasa szerint csak
azok az étteremtulajdonosok ma-
radnak versenyképesek, akik beru-
haznak a munkaerobe, tanittatjak
és képzik a személyzetet.

A szakemberhidnynak ugyanak-
kor elonye is van. A vallalkozok ra-

kényszeriilnek a bértargyalasra, a
jo szakembert meg kell fizetnilik.
A fiataloknak viszonylag rovid idd
alatt nagyobb esélyiik van a rang-
létran felemelkedni. A szakacsok
bére azért is magasabb tobb mas
szakmaénal, mert a napi 16 6ras
muiszak sem ritka, masrészt a sza-
kacs akkor dolgozik, amikor mas
pihen. Szbcs szerint csak pénzért
ezt nem lehet vallalni, fontos, hogy
az ember szeresse. ,A szakmaban
két fuszer van: a s0 és a szeretet.
A nagymamdink és édesanydink
foztje azért olyan jo. AKki ezt a szak-
mat megszereti, megbecsiili, és ala-
zattal végzi, pénz is tarsul hozzad"
—magyarazza Szocs.

Szines erdélyi konyha

A fbszakacs szerint az erdélyi kony-
ha szines felhozatala versenyképes
a nemzetkozi konyhaval, izvilagat
azonban alig ismeri a nagyvilag.
Magyarorszaggal ellentétben — ahol
a paprika nagy teret haditott — Er-
délyben inkabb a zold fliszerek ma-
radtak fenn: a tarkony, a leostyan, a
csombor és a zsalya. Kovi Pal Erdé-
lyi lakoma ciml konyve 0t konyhat
sorol fel: ormény, zsido, roman, ma-
gyar és szasz. Szocs szerint ezek
kiegészitették egymast, masrészt
itt még adott a regionalitas. Szé-
kelyfoldon a toltott kaposztat telje-
sen masként készitik, mint a Maros
mentén. ,Sajnos, a globalizacio ezt
elsimitja, de a szakacsoknak éppen
az a feladatuk, hogy ez ne torténjen
meg” — fogalmaz.

Az erdei gylimolcsokben, vadban,
gombaban és helyi fliszerekben
gazdag erdélyi gasztrondmia a nyu-
gatival hasonld szintre tudna fej-
16dni. Szbcs abban is elmozdulést
1at, hogy kezdenek megjelenni a kis
vagohidak, vagépontok, amelyek jo
min6ségl hushoz juttathatjak az
éttermeket. A jo szakacs feladata,
hogy felkutassa a kérnyékbeli alap-
anyagokat, amibdl jol tud fozni.

Haromféle célkozonség

Orban Ferenc csikszerdai szakacs
szerint a vendégloi étkezés iranti
igény régionként valtozik. Mig Szé-
kelyfoldon még mindig jelent6s az

Cstcsétterem Balvanyoson. A prémium mindségre Erdélyben is van kereslet
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otthonf6zés hagyomanya, addig Ko-
lozsvaron ezt nagyobb korben val-
totta fel az éttermi étkezés. ,Val-
tozas mindenképpen van, mert az
erdélyi csaladoknak is — nemze-
tiségtol fiiggetleniil — egyre keve-
sebb idejiik marad a csaladban el-
készitetett és elfogyasztott étkek-
re. Ma madr ritkabb a csaladi kor-
ben elfogyasztott hétkdznapi ebéd,
mint 15-20 évvel ezeldtt. Ezzel
egyidoben megnott a kereslet a ven-
dégloi étkezés irdnt” —magyarazza.

Orban szerint az erdélyi étter-
mek harom jelentds célkdzonség-
re szamithatnak: egyrészt meg-
jelent és gyarapszik az a réteg,
amely a kifinomult szolgaltataso-
kat veszi vagy venné igénybe, és
létezik az a turistaréteg, amely a
tisztességesen bemutatott hagyo-
manyos konyhara kivancsi. Az el-
s0 tipusu kereslet kiszolgalasa-
ra mar vannak komoly probalko-
zasok, elsdsorban a nagyvaros-
okban. A masodik tipusu szol-
galtatast foleg elszigeteltebb vi-
dékeken lehet igénybe venni. Es
ott van még az a réteg — létsza-
mat tekintve talan a legnagyobb —,
amely életvitelébol kifolyolag ra-
kényszeriil a vendégldi szolgalta-
tasokra. A szakember szerint ezt
a csoportot is tovabb kellene réte-
gezni, tény azonban, hogy ez a leg-
inkabb arérzékeny réteg. b piaci
szegmensben lenne Oriasi szere-
pe a szakmdanak, hogy mino6ségi,
jo ar/érték aranyu szolgaltataso-
kat nyujtson.

A jo min6ségl ételeket kindlo er-
délyi éttermek nem olcsok. A csi-
ki szakember szerint a gasztrono-
midban is tetten érhetd a tarsadal-
mi szakadék szélesedése. Ugy fo-
galmaz, akkor lenne nyugodt, ha
a tisztesseéges kozépkategoriaban
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Asztalteriték. Szakképzett pincérekbdl is egyre nagyobb hiany van

alakulna ki eros verseny és kina-
lat, amit idonként a kevésbé tehe-
tések is megengednek maguknak
és a tehetOosek sem banjak, ha eb-
be a kategoridba tartozo étterem-
ben kell enniiik. A prémium va-
sarlok kategoridja mellett lesz egy
jokora réteg, amelyik az iparilag
konyhakésszé tett alapanyagok-
bol dolgozo, de olcsd kinalatot fog-
ja valasztani.

Hianyzo jo minoségii alapanyag
és munkaero

Ellentmondasosan hangzik: Er-
délyben nehéz beszerezni a jo mi-
noségu hust, zoldseget és gylimol-
csot, amikor megszamlalhatat-
lanul sok kisgazdasag van, ame-
lyek zome alig hasznal vegyszert
a gazdalkodasban. Orban szerint
ez valoszintleg annak tudhato be,
hogy az unios felkésziilési idosza-
kot nem arra haszndltuk, amire

Sokszinii haromszéki kinalat

Kézdivasarhely és Haromszék
egyik legjobb étterme a Borudvar,
amelyben a la carte étterem, ren-
dezvényterem, terasz és grille-
70 sarok ilizemel. A vendéglot mua-
kodteté Hegedls Ferenc vallalkozo
szerint a gasztrondomia terén Ha-
romszeéknek nagy volt a lemarada-
sa Hargita megyéhez képest, de az
utébbi években sokat behoztak eb-
bal, sok uj étterem jelent meg mino-
ségi felhozatallal. ,Egy igényes szé-
kelyfoldi étteremnek els6sorban a
turistak a vendégei Magyarorszag-
rol, illetve az orszag mas részei-
bol” — fogalmaz a Borudvar tulajdo-
nosa. Mivel a haromszéki varoska-
ban 6sszesen négy étterem lizemel,
a Borudvar gyokeresen megujitot-
ta kinalatat, a hagyomanyos ételek
mellé a nemzetkozi konyha kedven-
ceit is bevezette, ami jot tett a lato-
gatottsaganak.

Szekelyfoldon az ertekes legelokrol csak kevés hustermek
jut el hivatalosan a konyhdig. A termelGk egyszer(ien nem
IS tudnak labdaba rugni a témegtermekekkel szemben.

kellett volna. Székelyfoldon az ér-
tékes legelokrol csak kevés hus-
termeék jut el hivatalosan a kony-
haig, zoldségek tligyében talan
jobb a helyzet. A termeldk egysze-
rien nem is tudnak labdaba rugni
az iparilag, olcson eldallitott to-
megtermékekkel szemben. De ha
be is keriil a konyhara a kister-
mel6 jobb min6ségi kinalata, Er-
délyben kevés az a modern kony-
hatechnoldgidkra alapozott tudas,
amivel ki lehet hozni a szdz sza-
zalékot ezekbdl az alapanyagok-
bol. Mindez Osszefiigg a gyengén
teljesitd szakoktatassal. Akinek
pedig tudasa van, az elvandorol.

Orban Ferenc abban latja az
egyik nagy gondot, hogy az erdé-
lyi szakoktatas sem a mindségbeli,
sem a mennyiségbeli munkaero-pi-
aci keresletre nem tud valaszolni.
Szerencsénkre erdélyi tajakra is at-
szivarog a magyarorszagi tudas és
kreativitas, ami eleve segiti az itte-
ni fejlédést. ,2016-ban Magyaror-
szag volt a szervezodje és a gyozte-
se avilag legrangosabb szakacsver-
senye eurdpai dont6jének, a Bocuse
d'Ornak. Ez sokat elmond a ma-
gyarorszagi tudasrol és éttermi ha-
lozatrol” — fogalmaz Orban Ferenc
csikszeredai séf.

Hegeds ugy véli, a gasztrokultu-
ra alakulasat kiilonbozd divathul-
lamok is meghatarozzak. Mostana-
ban inkabb a kdnnyed ételeket ke-
resik, és jelentésen megnoétt a ve-
getarianus konyha iranti érdeklo-
dés is. De mivel igen széles vendég-
korhoz szdlnak, arra torekszenek,
hogy a gyorséttermi meniikbol at-
vett hamburger éppugy megtalal-
hato legyen az étlapon, mint az ola-
szos tésztafélék, az amerikai mod-
szerrel, lassu tizon silt marhahus
vagy a mindig népszeru gulyasétel.

A haromszéki vallalkozo is ki-
emeli az alapanyag fontossagat. Ok
a gazdaktol vasaroljak fel a mar-
hat és sertést, amit vagohidon le-
vagatnak. Nagyiizemekbol csak
szdrnyashust vesznek, mert az egy-
elore megoldhatatlan, hogy a gaz-
dak portajarol szarmazd csirke az
étterem konyhajara keriljon. Ha-
sonloan gond a jo mindségl zoldség
és gyiimolcs beszerzése is, hiszen
a kisgazdak nem tudnak szamlat
adni. Hegedus szerint el kell oda
jutnunk, mint Franciaorszagban,
ahol a szakacs minden reggel a pi-
acon arulo 6stermeloktol vasarolja
meg az aznapi alapanyagot.
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