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Beszélgetés a negyedik 6téves tervrél
Kifizetodo az dnkiszolgalas — Valtozd vendéglatoipari igények
Gomhnyomésos gyorsetterem a Savoy helyen

kitldnik, hogy
vilagszerte az

A nemzetkdzi adatokbol
az élelmiszer-fogyasztas
értékes fehérjék és vitaminok felé tolo6-
dik el. valtoznak a fogyasztasi szokasok
is. A nalunk még altalanos fé6 étkezéseket,
a reggelit, az ebédet és a vacsorat a napi
ot-hat falatozas valtja fel. Az aj igénye-
ket, a kis- és nagyvaro$kban egyarant,
differencialt vendéglaté tzlethalézat eile-
giti Ki.

A tobb szabad id6, a harmadik miszak
terheinek ésszer( cstokkentése, altalaban
a napi munka ritmusanak valtozasa na-
lunk is észrevehetéen nodveli a korszer(
vendéglatas iranti igényeket. A hagyoma-

nyos éttermi étkezés, a felszolgalas, a
klasszikus étrend, mindinkabb a tarsa-
sagi Osszejovetelek programja. A siet6
emberek gyorsan, jél és olcsén akarnak

étkezni.
lehetéséguk; a szérvanyosan talalhaté 6n-
kiszolgalé éttermek ¢és bisztrok képtele-
nek kielégiteni az igényeket, s a talzsu-

Erre azonban ma még kevés a

foltsag miatt még a legjobbak szinvonala
sem teljesen kielégité.

Tarsadalmi étkezés

A kozonségigényt dr Gydokdssy Gyula, a
Belkereskedelmi Minisztérium vendég-
laté féosztalyanak helyettes vezetbje sza-
mokkal illusztralja. Az adatok szerint a
vendéglatas varhaté ételforgalma 1975 vé-
géig a jelenlegihez képest Otven szazalék-
kal, 1980-ig pedig szaz szazalékkal névek-
szik.

— Tehat az igények surgetik, hogy a
vendéglatoipar felkészuljon a tomegétkez-
tetésre?

— Vvaléban témegekr6l lesz sz6, meég-

sem szeretem, ha ezt a szé6t a vendégla-

tassal kapcsolatban emlegetik. Ilyenkor
6hatatlanul alacsonyabb rendd, szinvo-
naltalan étkeztetésre gondolnak, pedig

éppen az eIIenkezc’Sjér(ﬁI van sz6. Inkabb
igy mondanam: tarsadalmi étkezés. A
Belvarosi Etterem, a Deak Etterem és a
Hallé-bufé bizonyitjak, hogy az onki-
szolgalé rendszer, a nagy forgalom, nem
jelent szegényes, alacsony szinvonalua
vendéglatast.

— Az emlitettek a kevés jé példa kozé
tartoznak. A vendéglatéipari vallalatok
azonban vonakodnak az 6nkiszolgalé uz-
letek létesitését6l. Azért talan, mert nem

kifizet6d6?

Vallalati érdekek

inkabb a korlatozott

lehet6ségekrél van sz6, mint vo-

— Azt hiszem,
anyagi
nakodasrél. Még a legnagyobb vendég-
latéipari vallalatok fejlesztési alapja sem
tobb 6t-hat millié forintnal. Ebbd&l aligha
lehet egyre-masra Onkiszolgalé vendéglé-
ket létesiteni. Ami pedig a kérdés masik
részét illeti: a szamok szerint jé uzlet az
onkiszolgalas. Az oktéberben megnyilt
onkiszolgalo Deak Etteremben az el6zé
évi ételforgalom 2,2 millié forint volt; ta-
valy oktdéber 15-t61 december 31-ig, mind-
Ossze két és fél hdénap alatt, 2 millié fo-
rintos ételforgalmat bonyolitottak le.
Amig korabban évi 700 ezer forintos ra-
fizetéssel miakodott az étterem, az emli-

tett két és fél hdénap alatt 143*ezer forin-
tos nyereséget kdényvelt el.

— Mit tervez a minisztérium a varhato
tdmegigények Kkielégitésére?

— Olyan szabalyozdék kialakitasan dol-
gozunk, amelyek a kdovetkez6 években ér-
dekeltté tennék a vallalatokat a tarsadal-
mi étkeztetés — a gyorskiszolgalas —
szinvonalas, kulturalt, olcsé lehetéségei-
nek megteremtésében. Az el6bbi példa
igazolja, hogy érdemes ilyen éttermeket

létesiteni, esetleg tobb vallalat o6sszefo-
gasaval. Szeretnénk elérni, hogy a mi-
nisztériumnak legyen preferalasi lehet6-

sége, példaul addéelengedés vagy mas
kedvezmény nyuUjtasaval.

— A vendéglatdéipar 1985-ig dolgozta Ki
fejlesztési programjat. Mi valésul meg
ebbdl a kdvetkez6 6t évben?

— Budapesten elérelathatéan tiz nagy
onkiszolgaldé étterem’'létesul, els6sorban a
korutakon, a Zalka Maté téren, az Ors
vezér téren és mas forgalmas helyeken.
Vidékre, a nagyvarosokba és a legnépe-
sebb megyeszékhelyekre, 6sszesen 30 kor-
szer( Onkiszolgalé éttermet tervezunk.
Atalakitasokkal tovabbi 200— 300 kisebb

vegyes Onkiszolgalé uzlet kezdi meg muaG-

kodését.
— A sorra épulé lakdtelepekre nem
gondolnak?
— A lakételepi éttermek nem valtak

be. A munkahelytél és a nagy forgalom -
tél tavoli éttermeket nem latogatjak.

Figgdény, virag...

— Sz6 volt mar a szinvonalrél. Mit
varhatunk a jové onkiszolgalé éttermei-
t61?

— EI6bb néhany szé a mMAarol. Jelenleg
az a baj, hogy a jé példaként emlitett 6n-
kiszolgalé éttermekben is ugyanott szol-
galnak ki, ahol étkeznek. Ez zlGrzavart,
kelle-

hiba,

jarkalast, utkozést, csdérompolést,
metlen ételszagot okoz. A m asik
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hogy indokolatlanul sokféle ételt tarta-

nak, lassitva a vendégaramlast és a Kki-
szolgalast.

— Mi a helyes megoldas?

— Kénytelen vagyok kulfoldi példakra
hivatkozni. A korszer( o6nkiszolgalé étter-
mekben a kiszolgalé helyiséget elkuloni-
tik a fogyasztas helyétél.
hogy az éttermi részt sz6nyegekkel, fug-
goényokkel, viragokkal hangulatosabba,
otthonosabbéa tehetik. Kulfoldon tapasz-
taltuk azt is, hogy a legszinvonalasabb
gyorskiszolgalé éttermekben sem tartanak
6—8 féle ételnél tobbet, viszont

felel

Ez arra is jo,

minden
nap mas a valaszték. Ez meg a
gyorsasagot és olcs6sagot keres6 fogyasz-
toi igényeknek. A kevés étel lehetSséget
ad a technika fejlesztésére is. Svédor-
szagban példaul az emlitett 6— 8 féle
ételt Vilagité étlap mutatja. Ha a vendég
étkezni 6hajt, megnyomja a vilagité tabla
gombjat, amely jelzést ad a szakacsnak,
aki hozzdkezd a munk&hoz. mire a ven-
dég a talalohoz ér, frissen elkészitve meg-
kapja a kivalasztott ételt.

— A kovetkez6 6t évben Mi is megva-
Iésitjuk ezt. Svéd tervek alapjan a Savoy-
étterem helyén egy, a jelenleginél sokkal
korszerlGibb 6nkiszolgalé éttermet létesit
a Pannoénia Vallalat. Az étterem az el6bb
elmondott rendszerrel mikodik majd, a
kiszolgalast is elkuldonitve az étkezéstdl.
M as korszer(sitésre is gondolunk. Kilatas
van ra, hogy a HGtéipari Orszagos Valla-
lat egy svéd burgonyael6készit6 gépsort
kivalogatja és

vasarolhat. A gépcsoda

meghamozza a burgonyat, majd egyenldé
hasabokra vagja és félig megsuti, ilyen
allapotban mélyhdti, utana dobozokba
csomagolja. Az igy el6készitett burgonya
a felhasznalo étteremben egy perc alatt
ropogdsra siul. A gép 600 vagon burgonya
feldolgozasara alkalmas, ami azt jelenti,
hogy Budapest valamennyi éttermét ellat-
hatjak ilyen, mindig friss, ropogés burgo-
nyaval.

Halasi'‘Arpad



