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Egyre többen járnak vendéglő-
be ebédelni vagy vacsorázni: 
a kelet-európai trendbe illesz-

kedünk mi is, amit szervesen kiegé-
szít a növekvő turizmus. Nem vélet-
len azonban, hogy a legtöbb ember 
az otthon megszokott ízeket kere-
si a vendéglőben is. De vajon meg-
találja-e? Szőcs Előd, a székely-
földi vendéglátás egyik kiemelke-
dő vendéglátó-ipari egységének, a 
Bálványosi Resortnak a főszaká-
csa szerint az otthonfőzésben ma-
gas minőséget lehet elérni, amit ét-
teremben is meg lehet tenni, de drá-
gán. „Az otthonfőzésből át fogunk 
lépni egy éttermi gasztrokultúrába. 
Ez azzal jár, hogy egy kultúrát fel-
adunk egy másikért” – összegzi a 
változás lényegét.

Sokan bármennyire is szeretnék, 
hogy ez az átállás gyors és gördülé-
keny legyen, a séf úgy látja, a négy 
évtizednyi szocializmus a gaszt-
ronómiában is sok mindent tönk-
retett, és most sötétben tapogató-
zunk. A gyors fejlődés két kerékkö-
tője a nem megfelelő munkaerő és 
a jó minőségű alapanyagok hiánya. 
A gyenge szakképzés következmé-
nyeit súlyosbítja, hogy az Erdély-
ben dolgozó szakembereket elszip-
pantja Nyugat-Európa, elsősorban 
Nagy-Britannia.

De ilyen körülmények között is 
egyre több az étterem. „Amikor fel-
költöztem Kolozsvárra, két étterem 
volt, amelyiket fel lehetett tenni a 
gasztronómiai térképre, ma viszont 
van 30. Egy évtized alatt nem lehet 
pótolni szakképzett munkaerővel e 
hatalmas fejlődést. Több szép étte-
rem nyílik, a dizájnt megvásárolják 
Nyugat-Európából, az ételeken vi-
szont nem látszik a fejlődés. Nem 
tudunk lépést tartani a ránk sza-
kadó igénnyel” – összegzi a bajok fő 
okát Szőcs Előd. 

Külföldi séfek

A jó minőségű gasztronómiára tö-
rekvő erdélyi éttermekben nem rit-
ka a külföldi séf. Főleg magyar és 
olasz főszakácsokat szoktak szer-
ződtetni, de más országok séfjei is 
eljönnek, ha megfizetik őket. A fi-
zetség pedig nem kevés. Kolozsvá-
ron egy jó főszakács háromezer eu-
rót is megkeres, Bukarestben ennél 
jóval többet. A székelyföldi szakem-
ber szerint fontos, hogy jó szakem-
berek érkezzenek Erdélybe, akik-
től lehet majd tanulni. „Itthon nincs 
olyan szintű szakoktatás, hogy ver-
senyképes legyen a gasztronómi-
ai piacon. Egy külföldi szakember 
nemcsak a konyhát vezeti, hanem 
betanítja a személyzetet is. Nekem 
is mindkét szakácsmentorom Ma-
gyarországról jött” – magyarázza a 
székely séf. Meglátása szerint csak 
azok az étteremtulajdonosok ma-
radnak versenyképesek, akik beru-
háznak a munkaerőbe, taníttatják 
és képzik a személyzetet.

A szakemberhiánynak ugyanak-
kor előnye is van. A vállalkozók rá-

kényszerülnek a bértárgyalásra, a 
jó szakembert meg kell fizetniük. 
A fiataloknak viszonylag rövid idő 
alatt nagyobb esélyük van a rang-
létrán felemelkedni. A szakácsok 
bére azért is magasabb több más 
szakmáénál, mert a napi 16 órás 
műszak sem ritka, másrészt a sza-
kács akkor dolgozik, amikor más 
pihen. Szőcs szerint csak pénzért 
ezt nem lehet vállalni, fontos, hogy 
az ember szeresse. „A szakmában 
két fűszer van: a só és a szeretet. 
A nagymamáink és édesanyáink 
főztje azért olyan jó. Aki ezt a szak-
mát megszereti, megbecsüli, és alá-
zattal végzi, pénz is társul hozzá” 
– magyarázza Szőcs.

Színes erdélyi konyha

A főszakács szerint az erdélyi kony-
ha színes felhozatala versenyképes 
a nemzetközi konyhával, ízvilágát 
azonban alig ismeri a nagyvilág. 
Magyarországgal ellentétben – ahol 
a paprika nagy teret hódított – Er-
délyben inkább a zöld fűszerek ma-
radtak fenn: a tárkony, a leostyán, a 
csombor és a zsálya. Kövi Pál Erdé-
lyi lakoma című könyve öt konyhát 
sorol fel: örmény, zsidó, román, ma-
gyar és szász. Szőcs szerint ezek 
kiegészítették egymást, másrészt 
itt még adott a regionalitás. Szé-
kelyföldön a töltött káposztát telje-
sen másként készítik, mint a Maros 
mentén. „Sajnos, a globalizáció ezt 
elsimítja, de a szakácsoknak éppen 
az a feladatuk, hogy ez ne történjen 
meg” – fogalmaz.

Az erdei gyümölcsökben, vadban, 
gombában és helyi fűszerekben 
gazdag erdélyi gasztronómia a nyu-
gatival hasonló szintre tudna fej-
lődni. Szőcs abban is elmozdulást 
lát, hogy kezdenek megjelenni a kis 
vágóhidak, vágópontok, amelyek jó 
minőségű húshoz juttathatják az 
éttermeket. A jó szakács feladata, 
hogy felkutassa a környékbeli alap-
anyagokat, amiből jól tud főzni.

Háromféle célközönség

Orbán Ferenc csíkszerdai szakács 
szerint a vendéglői étkezés iránti 
igény régiónként változik. Míg Szé-
kelyföldön még mindig jelentős az 

otthonfőzés hagyománya, addig Ko-
lozsváron ezt nagyobb körben vál-
totta fel az éttermi étkezés. „Vál-
tozás mindenképpen van, mert az 
erdélyi családoknak is – nemze-
tiségtől függetlenül – egyre keve-
sebb idejük marad a családban el-
készítetett és elfogyasztott étkek-
re. Ma már ritkább a családi kör-
ben elfogyasztott hétköznapi ebéd, 
mint 15–20 évvel ezelőtt. Ezzel 
egyidőben megnőtt a kereslet a ven-
déglői étkezés iránt” – magyarázza.

Orbán szerint az erdélyi étter-
mek három jelentős célközönség-
re számíthatnak: egyrészt meg-
jelent és gyarapszik az a réteg, 
amely a kifinomult szolgáltatáso-
kat veszi vagy venné igénybe, és 
létezik az a turistaréteg, amely a 
tisztességesen bemutatott hagyo-
mányos konyhára kíváncsi. Az el-
ső típusú kereslet kiszolgálásá-
ra már vannak komoly próbálko-
zások, elsősorban a nagyváros-
okban. A második típusú szol-
gáltatást főleg elszigeteltebb vi-
dékeken lehet igénybe venni. És 
ott van még az a réteg – létszá-
mát tekintve talán a legnagyobb –, 
amely életviteléből kifolyólag rá-
kényszerül a vendéglői szolgálta-
tásokra. A szakember szerint ezt 
a csoportot is tovább kellene réte-
gezni, tény azonban, hogy ez a leg-
inkább árérzékeny réteg. E piaci 
szegmensben lenne óriási szere-
pe a szakmának, hogy minőségi, 
jó ár/érték arányú szolgáltatáso-
kat nyújtson.

A jó minőségű ételeket kínáló er-
délyi éttermek nem olcsók. A csí-
ki szakember szerint a gasztronó-
miában is tetten érhető a társadal-
mi szakadék szélesedése. Úgy fo-
galmaz, akkor lenne nyugodt, ha 
a tisztességes középkategóriában 

alakulna ki erős verseny és kíná-
lat, amit időnként a kevésbé tehe-
tősek is megengednek maguknak 
és a tehetősek sem bánják, ha eb-
be a kategóriába tartozó étterem-
ben kell enniük. A prémium vá-
sárlók kategóriája mellett lesz egy 
jókora réteg, amelyik az iparilag 
konyhakésszé tett alapanyagok-
ból dolgozó, de olcsó kínálatot fog-
ja választani.

Hiányzó jó minőségű alapanyag  
és munkaerő

Ellentmondásosan hangzik: Er-
délyben nehéz beszerezni a jó mi-
nőségű húst, zöldséget és gyümöl-
csöt, amikor megszámlálhatat-
lanul sok kisgazdaság van, ame-
lyek zöme alig használ vegyszert 
a gazdálkodásban. Orbán szerint 
ez valószínűleg annak tudható be, 
hogy az uniós felkészülési idősza-
kot nem arra használtuk, amire 

kellett volna. Székelyföldön az ér-
tékes legelőkről csak kevés hús-
termék jut el hivatalosan a kony-
háig, zöldségek ügyében talán 
jobb a helyzet. A termelők egysze-
rűen nem is tudnak labdába rúgni 
az iparilag, olcsón előállított tö-
megtermékekkel szemben. De ha 
be is kerül a konyhára a kister-
melő jobb minőségű kínálata, Er-
délyben kevés az a modern kony-
hatechnológiákra alapozott tudás, 
amivel ki lehet hozni a száz szá-
zalékot ezekből az alapanyagok-
ból. Mindez összefügg a gyengén 
teljesítő szakoktatással. Akinek 
pedig tudása van, az elvándorol.

Orbán Ferenc abban látja az 
egyik nagy gondot, hogy az erdé-
lyi szakoktatás sem a minőségbeli, 
sem a mennyiségbeli munkaerő-pi-
aci keresletre nem tud válaszolni. 
Szerencsénkre erdélyi tájakra is át-
szivárog a magyarországi tudás és 
kreativitás, ami eleve segíti az itte-
ni fejlődést. „2016-ban Magyaror-
szág volt a szervezője és a győzte-
se a világ legrangosabb szakácsver-
senye európai döntőjének, a Bocuse 
d’Ornak. Ez sokat elmond a ma-
gyarországi tudásról és éttermi há-
lózatról” – fogalmaz Orbán Ferenc 
csíkszeredai séf.

Sokszínű háromszéki kínálat

Kézdivásárhely és Háromszék 
egyik legjobb étterme a Borudvar, 
amelyben a la carte étterem, ren-
dezvényterem, terasz és grille-
ző sarok üzemel. A vendéglőt mű-
ködtető Hegedűs Ferenc vállalkozó 
szerint a gasztronómia terén Há-
romszéknek nagy volt a lemaradá-
sa Hargita megyéhez képest, de az 
utóbbi években sokat behoztak eb-
ből, sok új étterem jelent meg minő-
ségi felhozatallal. „Egy igényes szé-
kelyföldi étteremnek elsősorban a 
turisták a vendégei Magyarország-
ról, illetve az ország más részei-
ből” – fogalmaz a Borudvar tulajdo-
nosa. Mivel a háromszéki városká-
ban összesen négy étterem üzemel, 
a Borudvar gyökeresen megújítot-
ta kínálatát, a hagyományos ételek 
mellé a nemzetközi konyha kedven-
ceit is bevezette, ami jót tett a láto-
gatottságának.

Hegedűs úgy véli, a gasztrokultú-
ra alakulását különböző divathul-
lámok is meghatározzák. Mostaná-
ban inkább a könnyed ételeket ke-
resik, és jelentősen megnőtt a ve-
getáriánus konyha iránti érdeklő-
dés is. De mivel igen széles vendég-
körhöz szólnak, arra törekszenek, 
hogy a gyorséttermi menükből át-
vett hamburger éppúgy megtalál-
ható legyen az étlapon, mint az ola-
szos tésztafélék, az amerikai mód-
szerrel, lassú tűzön sült marhahús 
vagy a mindig népszerű gulyásétel.

A háromszéki vállalkozó is ki-
emeli az alapanyag fontosságát. Ők 
a gazdáktól vásárolják fel a mar-
hát és sertést, amit vágóhídon le-
vágatnak. Nagyüzemekből csak 
szárnyashúst vesznek, mert az egy-
előre megoldhatatlan, hogy a gaz-
dák portájáról származó csirke az 
étterem konyhájára kerüljön. Ha-
sonlóan gond a jó minőségű zöldség 
és gyümölcs beszerzése is, hiszen 
a kisgazdák nem tudnak számlát 
adni. Hegedűs szerint el kell oda 
jutnunk, mint Franciaországban, 
ahol a szakács minden reggel a pi-
acon áruló őstermelőktől vásárolja 
meg az aznapi alapanyagot. 

MAKKAY JÓZSEF

Székelyföldön az értékes legelőkről csak kevés hústermék 
jut el hivatalosan a konyháig. A termelők egyszerűen nem 
is tudnak labdába rúgni a tömegtermékekkel szemben. 

Növekvő vendéglői étkezés és élénkülő turizmus jel-

lemzi az erdélyi gasztronómia gyors fejlődését. Gom-

bamód szaporodnak az éttermek, de az ételek mi-

nősége látványosan nem javul. Két székelyföldi séf-

fel és egy étteremtulajdonossal jártuk körül az erdélyi 

gasztronómia változásait.

A gasztrokultúra fejlődését a szakemberhiány és a nehezen beszerezhető jó alapanyagok hátráltatják

Erdélyben is van kereslet a jó éttermekre

Csúcsétterem Bálványoson. A prémium minőségre Erdélyben is van kereslet

Asztalteríték. Szakképzett pincérekből is egyre nagyobb hiány van
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