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- 2015. aprilis 7-én lezajlott, a székelyfoldi kulinaris kdzpont Iétjogosultsagarol tartott
megbeszelésen elhangzottak



l. Felvezeto

Vitathatatlan tény, hogy az étkezési szokdsok és kultira sokrétiien befolyasolja egy adott
orszag, régio fejlédését. Kiindulva a mindségi élelmiszer-alapanyag eldallitasatol a kész
élelmiszer elfogyasztasaig egy sor olyan tarsadalmi allomés van, amelyek 0sszehangolt, vagy
éppenséggel nem, milkodése meghatarozza az adott teriilet és kozosseg tarsadalmi
berendezkedését, gazdasagi, szocialis, egészségugyi és kulturalis szempontbdl.

Hargita Megye Tanacsanak két fontos tevékenysége a vidéki telepiléseken és a
turizmusban rejld eréforrdsok hasznositasa, amelyet sajat programjain kiviil, két dnkorményzati
tarsulas révén is folytat. A tapasztalat azt mutatja, hogy bar mindkét terlleten vannak
elorelépések, hianyzik a két teriilet kozotti dsszakapcesolodas. Az egészséges taplalkozas, a
korszerli vendéglatas, a folyamat a termeléstdl a vendég kiszolgalasaig egy dsszefliggd, komplex
rendszer. Ezt a folyamatot kdvetné, illetve koordinalna egy székelyfoldi kulinaris kdzpont, mely
létjogosultsaganak megbeszélését kezdeményezte Hargita Megye Tandcsa a témaban
érintettekkel (székelyfoldi megyék vendéglaté egységeinek tulajdonosai, konyhaf6nokok és
szakacsok, oktatok, vidékfejlesztéssel foglalkozd szakemberek, a turizmus terliletén és a
szakmédiaban dolgozdk, onkormanyzati vezetok, politikusok) a csikszeredai megyehazan 2015.
aprilis 7-én.

Il. A megbeszélés tartalma (kivonat)
Borboly Csaba, Hargita Megye Tanacsa, elndk

A gasztrondmia Osszetett kérdés, amelyben elengedhetetlen a mindség és a valtozo
szokasokra valo odafigyelés. Ezt a folyamatot ellendrizni kell az Aallattenyésztéstdl és a
novénytermesztéstdl kezdddden a termékek piacra keriilés€ig. A turisztikai kindlatban is jelentds
szerepet jatszanak, a programcsomagoknak is szerves része az, hogy kézben mit fogyaszthat a
vendég. Jelen taldlkoz6 tovabbi megbeszélések gylirizésének a kezdete, amelyet ki kell
terjeszteni Kovaszna és Maros megyére is. Fejleszteni kell a szolgéltatasok egymast erésitd
hatasat, fel kell karolni a helyi termékeket az idegennel szemben, erdsiteni kell egymas munkéjat
gazdagitva egymas tevékenységét, ezaltal lehet egy turisztikai szempontbdl vonzé kdrnyezetet
kialakitani, amely ugyanakkor a helyiek itthoni megélhetését is biztositja.

Lorincz Csaba, Hargita Megye Tandacsa, Elemzé Csoport

Vitaindité eldaddsdban pozitiv példaként emlitette az egyre szélesedd helyi ¢és
hagyomanyos termékek havi vasaranak korét, de meg kell vizsgalni ezeknek allandé jelleggel
vald szervezését olyan, turisztikai szempontbol forgalmas helyeken, mint példaul Parajd, Tusnad,
Szovata. A kulinaris kozpont feladatai kozé tartozna a hagyomanyos székely konyha felkutatasa,
illetve a tudastar dokumentalasa és kozzététele. Tovabba a helyi termekek felkarolasa és annak a



rendszernek a kialakitasa, amely garanciat jelent a termékek felvasarlasara. Javitani kell a
székelyfoldi gasztrondmia nemzetkdzi megjelenitését, versenyeztetni a konyhékat, hiszen ez a
megujulas lehetdségét rejti magaban. Ujra kell gondolni a szakoktatas rendszerét, mivel nem
receptek, hanem eljarasok elsajatitasara van szilkség. A szolgéltatast a nemzetkdzi piachoz kell
igazitani, lépést kell tartani a nemzetkdzi trendekkel, a Székely termék mozgalmat ki kell
szélesiteni a vendeglato egységekre is. Javitani kell a kézizlésen, terjeszteni, népszertsiteni kell
az egeszséges taplalkozasi modszereket. Fel kell szamolni a szocializmusban bevezetett
tomegétkeztetési szokasokkal, tamogatni, el6térbe helyezni azokat a kistermelOket, akik nem
képesek és nem is akarnak megfelelni a nagykereskedelmi szempontoknak, ugyanis 6k a
nagykereskedelmi arharc szemléldi, kitorési utat kell szdmukra nyujtani. Ok azok, akik a
legfontosabb szerepl6i lehetnek a mindségi élelmiszer eldallitasi folyamatdnak. Ez egy
sziikségszerliség, figyelembe véve a fogyasztd kozonség és kozosség valamelyest szlikos anyagi
lehetSségeit, amely rendszerint csak alapélelmiszer beszerzését teszi lehetévé. Eppen ezért van
sziikkség minéségi alapélelmiszereckre — krumpli, k&poszta, murok, hagyma, tej, vaj, kenyer és
fogyasztasara kell ravezetni a székelyfoldi tarsadalmat. A vendéglatasnak pedig szliksége lenne
egy szakmai erdekképviseletre, amely elsésorban sajat magat képes objektiv modon ellenérizni,
meg kell vizsgélni a Székely termék mozgalom Kiterjesztését a vendéglatoi és turisztikai
egysegek részére. Kiilfoldi jo példaként az el6add a németorszagi Griine Kiste, a baszkfoldi
polgari f6z6konyhakat és a franciaorszagi Label Rouge-t emlitette meg.

Farkas Balazs, Magyarorszag Csikszeredai Fékonzulatusa, konzul

A fékonzulatus szerepét ebben a munkéban a kapcsolatépitésben latja magyarorszagi
szakemberek bevonasaval. Hozzaszélasdban elmondta, hogy jo Otlet a székelyfoldi kulinéris
kdzpont létrehozésa, tovabba javasolta a helyi izek feltérképezését, és megjegyezte, hogy sajnos
az éttermek nem kinalnak hagyomanyos, helyi jellegii ételeket, és kindlatukban sem a min6ség az
elsédleges. Ezen kellene valtoztatni.

Barti Tihamér, Hargita Megye Tanacsa, alelndk

A turizmust Kiszolgalo terileteket 6ssze kell fogni, a helyi termékeket eladhatova kell
tenni, és tudatos marketingtevékenyseg kell folytatni.

Csilip Arpad, Fatanyéros Panzi6, Gyimeskozéplok

Hatart kell hdzni, hogy melyik termék vehet részt a hagyomanyos termékek vasaran,
ugyanis sokszor okoz csalodast a turistaknak, hogy par nappal késdbb ugyanazt a terméket egy
uzletben 20%-kal olcsdbban is meg tudja venni. J6 lenne, ha a vendéglatos kapna egy listat, hogy
melyik termel6t6l, milyen mennyiségben tud egy-egy hagyomanyos terméket megvasarolni (pl.
pitydka, szilvapalinka, ajandéktargyak). Ez a termeld és vendéglatos szamara is elényos lenne, és
egyfajta biztonsagot is adna, hisz a termeld is konnyebben tudna értékesiteni a termékeit, és
kialakulna egy garantalt felvasarloi kor. Egy-egy helyi terméknek, esemenynek (pl. parajdi



Toltottkaposzta Fesztival) jo lenne ismerni a torténetét is, ez a plusz informéacio eladhatébba,
vonzobba tudja tenni a terméket. Példdul mar az idegenvezeték fel tudndk hivni egy-egy
torténettel a helyi jellegzetességekre a turistak figyelmét.

Marton Istvan, Hargita Megye Vidékfejlesztési Egyestilete, igazgatd

A Kkinalat valtozatossaganak fontossagat hangsulyozta. Szerinte nem kell megvarnia a
vendéglatosnak, hogy 6t keresse meg a termeld, hanem magatol kell Iépnie. Csilip Arpad
megjegyzésére reagalva elmondta, hogy muszaj volt beengedni olyanokat is a termel6i vasarokra,
akik nem hagyomanyos modon allitjak elé a termékeiket, ugyanis nem lett volna elég jelentkez6
a vasarokra. gy is nehéz volt meggydzni a termelSket, hogy mindsitessék a termékeiket.

Janossy Aliz, Székely Konyha magazin, felelds szerkesztd

A székelyfoldi probléméak kozé tartozik a szakacsképzés hianya, az okleveleket sokszor
megvasaroljak a leendd szakacsok, pincérek, a képzett szakacsok pedig sokszor kiilfoldre mennek
dolgozni. Igy aztan sokszor jol f6z6 haziasszonyok latjak el a panzié szakacsanak szerepét, akik
nem tudnak tobb személyre fézni, vagy nem ismerik a modern konyha kovetelményeit. A
vendéglatéegységekben pedig a meni igénytelen, nem atlathatd, ezen javitani kell. Az étlap
hosszu, mint egy misekdnyv, de sokszor a flekkenen és a gordon blue-n kivil alig lehet mést
rendelni. A székely konyha elvalaszthatlan a magyar konyhatdl — mondta - és a kozétkeztetési
szokasok hianyanak kovetkezményeként kreativabb is, tobb zoldfiiszert hasznal. Erdemes
visszatérni az alapokhoz, de el0szor pontra kell tenni a szakéacsképzést.

Orban Ferenc, szakacs, oktatd

Fontos annak felismerése, hogy a székelyfoldi gasztronomia kihivasok elétt all. Az kdzpont
munkajat, foként a termel6i folyamatok kovetésében, a tudastar létrehozasaban és a nyugati
kulinaris technoldgiak elfogadtatasaban latja (pl. hogyan lehet gyorsan és biztonsagosan jé
mindségii ételt eldallitani.) A szakma kell Iépjen a megujulas terén, hangsulyozta, azzal nem
vesszik el az ételek lelkét, ha megujitjuk. A székely konyha el van faradva, kifulladt, szlikség
van a megujitasra. Nem kell agyonf6zni az ételeket, koncentralni kell az izeket. Figyelembe kell
venni az eurdpai, vilagpiaci trendeket, azt, hogy a turista képes Uj izekért utazni, tébb pénzt
fizetni. ,,Nem kaloriat akar, hanem izeket kostolni!” Ha felismerjlik és alkalmazzuk ezeket a
trendeket, hihetetlen helyzeti elénybe keriiliink.

Torok Annamaria, Kajoni Janos Szakkdzépiskola, tanar

A szakacsoklevelet ért kritikak kapcsan ismernilink kell a tantigyi rendszert. Jelenleg nincs
Romaniaban a leendd szakacsok szamara alkalmassagi lista, igy majdnem mindenki jelentkezhet
szakacsnak, de nem mindenkibdl lesz az. Tovabbi probléma a csoportok magas 1étszama, ugyanis
idealis csoportlétszam a szakacstanulok esetében legtobb 14 f6. Legtdbb esetben a szakiskolak
problémaéja az oktatashoz sziikseges nyersanyag beszerzése.



Szdces Eldd, Via Restaurant, Kolozsvar, konyhaféndk

Tamogatja a kezdeményezést, ezaltal Székelyfold kapott egy magot, és rengeteg munkéaval
és kozos akarattal, 6sszefogassal, profizmussal nevelheté gyliimolcs6z6 fava a kezdeményezés. El
kellene valasztani, vagy megkiilonboztetni a mindségi Székely terméket a Székely terméktol,
felallitani egy ellenérzési mechanizmust, és megszervezni az oktato-kutaté magot.

111.Osszegzés

Amint a fenti kivonat tartalma is tiikrozi, aktualis és fontos, hogy létrejojjon egy 6nallo,
fliggetlen, jogositvanyokkal és kotelezettségekkel, de leginkabb feladatokkal felruhdzott kulinaris
kdzpont, amely érti es 6ssze tudja fogni az erre vonatkozd 6sszes kérdést, meg tudja teremteni a
tudas fizikai és szellemi alapjait, mintaiskolat, -éttermet, de akar kisgazdasagot is miikodtet,
kapcsolatot teremt a piaci szereplok kozott, foglalkozik a bio- és kézmiives termeldkkel,
kutatokkal. A tudastar szerepét kell betdltse ez a kulinéris kozpont.

A kulinaris kdzpont egy olyan székelyfoldi program kell legyen, amelyhez elsésorban
Székelyfoldon tevékenykedé szakmai szervezetek, vendéglatosok, termel6k, oktatdk, helyi és
megyei énkormanyzatok csatlakoznak, aki vallaljak, hogy egységes vendéglatoi és kdzétkeztetési
standardokat dolgoznak ki és alkalmaznak, megteremtve a ,,székely szolgaltatas” mindsitést,
megszervezve ennek folyamatos bels6é ellenérzését is, amely egyrészt biztositja a szakmai
szinvonal emelését, masrészt a székelyfoldi és idelatogatd fogyasztd védelmét.

Javaslat

Elsésorban fel kell vallalni a székelyfoldi gasztrondmiat, annak jelenlegi helyzetét. Azt a
tényt, hogy létezik, hatst gyakorolt, folyamatokat hataroz meg a mindennapi életvitelben, gy
mennyiségi, mint mindségi szempontbol.

Tovabba javasolt, hogy a székelyfoldi turisztikai vagy vidékfejlesztési onkormanyzati
tarsuldsok vallaljak fel a koordinacios tevékenységet, adott esetben ideiglenes munkatéars
alkalmazasaval, amelynek célja az kell legyen, hogy az érintett agazatok és szereplok
bevonasaval létrej0jjon az a csoport/tarsulds/intézmény, amely elsérendiinek tartja és er6forrast is
tud forditani egy székelyfoldi kulinaris kdzpont 1étrehozasahoz és miikodtetéséhez.

Ugyanakkor javasolt egy program/projekt elokészitése, amely kiinduldpont/vitaanyag lehet
a tovabbi megbeszélésekhez, illetve kiils6 finanszirozas bevonasara is alkalmas.
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