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A z  A n g o l K ir á ly n ő  fo rg ó a jta já tó l 

Z l( V[ a  fe je d e lm i k á p o sz tá ig
M an apság  Budapesten  egy á t la - j 

gos hétköznapon is több m int fé l-  j 
m illió  em ber ju t v a lam ifé le  k ap ­

csolatba a vendéglá tó iparra l,, akár­

csak a m unkahely i bü fében  e lfo ­

gyasztott sz im p la  erejé ig . A  száz ­

éves B u dapest fe jlődéstö rténeté ­

hez szorosan hozzátartozik  a v en - l
d ég látó ipar k ibontakozása , ezért 

tekintsünk m ost egy kicsit v isz -

sza is.

Köröz«?» húsz íiliéicrl
„Evés és vendégszeretet, kéz a 

kézben, együtt járnak M agyaror­
szágon” —  írta a közelm ú ltban  

n álun k  já rt  M iguel Angel Asturias 
guatem ala i költő. A  m agy ar k o n y - ; 
ha, a m agyaros vendég lá tás a k ü ­
lönböző  em lékkönyvekben  szám - , 
tálán  dicséret tárgya. A  jó ízekhez  

közük van  a hazánk  fö ld jén  term ő, 
k itűnő n yersanyagoknak  is és így 

volt ez v a lah a  is. A  V e n d é g lá tó - ]  
ipari M ú zeu m ban  (az sem  vé le t- * 
len, hogy nálun k  ilyen  is .van ) a ró ­
m ai korból, A q u in cu m b ó l őriznek  j 
vendégfogadó i tá lakat, edényeket. 
K on yh a i, feh ér asztal m elletti em ­
lékek  m inden ko rbó l m arad tak . 

B onfin i történetíró szerint, M átyás  

k irá ly  m aga  já r t  ki a konyhába , 

hogy e llenőrizze  a szakácsok főzt- 

jét, segített is nekik.

Igen , ínyencekben  m in d ig  bő -  
viben  voltunk. G aleotto M arzio  
történetíró  pé ldaképü l á llít ja , hogy  

M agya ro rszágon  m inden  húst a sa ­
já t  levében  tá la ln ak  fel, a levesek  

erősen fűszerezettek, „m ert a ma­
gyarok izmosb, s hevesb természe­
tűek, m in t az olaszok” . A z  sem  v é ­
letlen, hogy éppen  n á lu n k  ült ösz-

rítő volt, hogy a köretet szabadon  

választhatta  a vendég, ez is o lv a s ­
ható az egykori é t lap o n :

„A  körözés (ez volt a köret) nél­
küli ételeknél a külön megrendelt 
körözésért húsz fillér számíttatik.”

Először...
A  kedves vendég  m egnyeréséért  

vezették be e lsőként a P ilv a x b a n  a 

gázvilág ítást, a Hét Választóban  a 

biliárdot, az e lső fo rgóa jtók at az 

Angol Királynőben, te lefon t a 
Royal Szálló szobáiba, a m argitszi­
geti vendéglőben tették  e lőször k ö ­
telezővé, hogy a főp in cér sz ám la -  
m ásolatot ad jon  a vendégn ek  —  

m indez az udvariassághoz  tarto ­
zott.

.Igen  sok a lk a lm i vendég lő  nyílt [ 
az ezredéves k iá llítá s  a lk a lm ábó l. ! 
Dániel Ernő kereskedelm i m in isz - | 
tér 1097-ben m ondta : „ . . . a  ven ­
déglátóipar nem olyan mesterség, 
amely csak hosszabb gyakorlás 

-után lenne elsajátítható”.
(Je len leg  a fővárosban , a v en ­

dég látó iparban , a képesítéshez kö ­
tött m unkakörökben  28 400-an d o l­
goznak .)

A  század fo rdu ló  után, hat év  

alatt hatszáznál több  vendéglő  

szűnt m eg, A  legk itűnőbb  v en d ég ­
lős, Gundel János m ondta 1898- 
b a n :

„Nem akarják belátni odafeni, 
hogy a vendéglátóipar méltó arra is, 
hogy támogatásban részesüljön . . .  A 
vendéglősök legnagyobb része tengő­
dik 40 százaléka nyomorog . . . Esién- 
kint üres vendéglőinkben azon tűnő­
dünk, vajon a különféle /adót és a 
mindennapi kenyerünket honnan ve­
gyük.”

K on jun ktú ra , dek on ju nk tú ra  

váltogatták  egym ást a  v endég lá tó - 
iparban ! B e fo lyáso lta  a fe jlődést
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bineseket is, feltéve, ha jó l, becsü ­
letesen sz o lgá lják  ki a vendéget.

A z  ételspec ialitások  vonzanak . 
A z  o lyan  ételek, am elyek  nem  k ap ­
hatók a v ilá g  bá rm e ly ik  ven d ég lő ­
jében  P á b lo  N erU d a  Chilei kö ltő-’ 
írta  nem rég  a m agy ar káposztás ! 
é te le k rő l:

„Mint ahogy a ponty, a tenger bíbo­
ros hercegprímásai között észre sem 
veit szerény kis ponty, oly magas 
méltóságra jut a magyar konyhán, 
ügy az ősi konyhaművészet a káposz­
tát is fejedelmi átlényegülésre kény­
szeríti. A kolozsvári káposzta az úr­
isten mesterműve.”

A megszelídült konyha
A  m agy ar konyha m egszelídü lt  

—  így m on d ják  a szakem berek , a 

vendégek . A  m ind több  kü lfö ld i 
vendég  is a m agy ar specialitásokat  

keresi, szereti, de ném ileg  szelíd í- 
tettebb fo rm ában . M á r  Széchenyi 
István  is oedzette va laha, nehez­
m ényezve : „ . . . s o k a n  azt tartják , 
igazi m esterszakácsnak , aki m in ­
dent rendk ívü l p ap rik áz” . A  mi ; 
m esterszakácsaink  m ár nem  a , 
rendk ívü li pap rikázás révén  m es­
terszakácsok . M it m on dan ak  ven ­
dég látásunk ró l, ma, sz ak em be ­
reink?

Sivó T ibor, a B e lkereskede lm i 
M in isztérium  id egen fo rga lm i és 1 
ven dég lá tó ipari főosztá lyának  v e ­
zető je :

„A  gasztronómia tradícióinak ápolá­
sa és az új követelményeknek kielé­
gítése, ez a fő cél. A vendéglátás hi­
vatása a jó étkezés biztosítása, a szó­
rakoztatás, a kikapcsolódás megte­
remtése.”

Venesz József, a M a g y a r  S zak a - j 
csők és C u k rászok  Szövetségének  

e lnök e:
„Szerintem ne készítsenek a ven­

déglők annyiféle ételt, a specialitá­
sokra, az ízekre kell minél nagyobb 
gondot fordítani. És fel kellene eleve­
níteni olyan jó hagyományokat, mint 
a leveskülönlegességek, a délelőtti 
zónák. Nagy a haladás a hidegkony- 
hánál és nagy jövője van a bevált 
önkiszolgáló éttermeknek.”

Papp Endre, a M á t } áS~FIrfce~vF^'
zetője :

„A  vendég ma már nem fogadja el 
a túlságosan zsíros ételt, s így a ma­
gyar konyha mvaiiUyi vaJLOzjk, Kul­
turáltabb, egészségesebb.”

Gundel Im re  m uzeológus:
„A  fejlődés szempontjából a leg­

fontosabb a vezetők szakmai tudása, 
kulturáltsága, üzleti érzéke, szíve és 
egyénisége.”

A m ai V ö rösm arty  cukrászda, a k o ráb b i G erbeau d  őse: a híres  

K u g le r , a század fo rdu ló  táján.

*ze  1902-ben a Gundel János-féle  
István  főherceg  Szá llóban  a v ilág  

szá llod ása in ak  és vendéglőseinek  
első kongresszusa.

K arin thy Frigyes ír ja , hogy a
X IX .  század  e le jén  vo lt ná lunk  

egy o lyan  fin o m  m arhasü lt, am e ­
lyet egy g a la m b b a  tettek, em ezt 

egy tyúkba, a  tyúkot egy k ism a­
lacba , u tóbbit p ed ig  egy pu lykába , 
aztán  gondosan  m egsütötték, de 

tá la lá sk o r csak a m arhahúst tették 

a gu rm an o k  tán y ér já ra . Ig az -e , 
nem -e, de  ahol annyi az ínyenc, 
ott a vendéglátás csak vonzó lehet.

A száz-százötven  é v  előtti M a ­
gyaro rszágon  nem  uto lsósorban  a 

bors, a pap rika , a  hagym a, a zs ír­
ban  va ló  sütés, a  rántás stb. fe l -  
haszná lásáva l, s a fran c ia  konyha  

ném i b e fo ly á sáv a l a lak u lt  ki a h í­
res  magyar konyha, de a versengés  

nyom án  a vendéglősök  figyelmes­
sége is m ind észrevehetőbb  lett. A  

Pilvax ak k ori ú j tu la jdo no sa  a  

m últ században  így  h irdetett a 
Pesti Hírlapban:

• • minden kéjelemmel, valódi ita­
lokkal és pontos szolgálattal, s tiszta­
sággal törekedem minden óhajtás­
nak m egfelelni. . .  Van különben 
négyféle tekeasztal.”

A  száz-százötven  év  előtti B u d a ­
pesten  jo b b á ra  csak szegényes fo -  . 
g ad ó k  vo ltak  a néhány  sz ínvo na las  

szá lloda , ven d ég lő  m ellett, de  a ; 
k o nyhák  m in d in k áb b  ve rseny ez ­
tek  egy m ássa l ízekben, u d v a r ia s ­
ságban . A Vadászkürt é t lap ján  k o ­
csonyázott őzszelet, b ifsztek, becsi­
ná lt, p ö rk ö lt hús, p ap rik ás  kecsege  
szerepelt, de nem  k evésbé  sz ívd e -

a d ivat is. V o lt  B u dapest a k áv é -  
hazak  városa  is, e lérkezett a budai, 
m ajd  az óbudai k isven dég lők  v i­
rágk ora , volt, hogy gom ba  m ódra  

szaporodtak  a k ifőzdék , az ita lbo l-  
' tok, ez utóbbiak, fő leg  a kü lső  k e -  
i rü letekben , m égped ig  enyhén  

szó lva  ku ltú rá latlan  kö rü lm ények  

között m űködve. U gy an a k k o r vo l-  
; tak, létesültek híressé vá lt v en d ég ­
lők, pé ldáu l a Keszeg, Debrecen, 
Mátyás Pince, Ilo lu b . K etter, a 

hűvösvölgy i Balázs, B író Dénes 
! stb., a cukrászdák  közü l a Kugler, 
m a jd  utóda, a Gerbeaud, to vábbá  

a Hauer, a Lukács, a Flóris, a v á r ­
be li Ruszwurm, v a lam in t olyan , 
d a lb a  is fo g la lt  k e rtven d ég lő k -  
kávéházak , m int a  Vampetits, a 
W eingruber, a Kolegerszki kioszk, 

: a m éltán v ilá gh írű  D u n a -k o rzó n  

vég ig  a kávéházak , h ason lóképpen  

a N agyk örú ton  és a Rákóczi úton.
A  közlekedés fe jlőd éséve l az 

em berek  m ár nem csak  a lak ó h e ­
lyükhöz közeli vendég lők be , cu k ­
rászdákba  já rtak , h anem  vá lo ga t ­
tak. A  m érce e lsősorban  a  koszt 

m inősége volt és m arad t m á ig  is, 
no, term észetesen a k u ltu rá lt  k ö - 

| rü lm ények  és az u d va ria ssá g  m e l­
lett. A  k ia lak u lt kem ény verseny  

sokakat csődbe juttatott, 1930-ban  

e lárverezték  a  Bristolt, m a jd  a 
Palermói.

M an apság  is a  koszt m inősége a 

le g fő b b  m érce. A  k is óbu da i Hör- 
pintőtől a n agy  Mátyás Pincéig 
rengeteg v en d ég lá tó ip a ri helyen  

, hétköznap sincs iires asztal. Id e  so -  
1 ro lom  az ú j ve rseny tá rsakat; a ge -

A  m ár em lített, napi fé lm illión y i 
vendég  1972-ben 1 002 315 hek to li­
ter bort fogyasztott, 1933-ban  

'766 351 hektolitert. S ö rbő l 1972- 
ben 1 337 153 hektoliter fogyott, 

i m íg 1933-ban „csak” 87 7S5 hekto - 
j liter. Ó riási em elkedés ! Sok az ú j, 
¡ ízlésesen tervezett borpince, sö -  
! röző, bisztró, de m iért kapn i oly  

, kevés helyen  az ita l m ellé  le g a lá b b  

egy -k é t fa jta  ételt is? L én yegében  

új do log  az eszpresszó is, m integy  

. 350 m űköd ik  Budapesten , je léü l 
| annak , hogy az em berek  szeretik  

! az in tim ebb  hangu latot. Ennek  

tudható be, a budai, óbu da i k is ­
v endég lők  reneszánsza  is. H a  m ég  

több  vo ln a  be lő lük , azok is m eg ­
telnének. Pe rsze  csak ha jó  a 

koszt és az á rak  e lfogadhatók . N em  

m ondható el, hogy B u dap est- 
szerte  a v en d ég lá tó ipari á rak  m in ­
denütt a szerén yebb  keresetűek  

i zsebéhez szabottak. P ed ig  n agyo bb  

fo rga lo m  csak úgy érhető  el, ha 

több figye lm et fo rd íta i ak az o l­
csóbb  é te lek re  is. T öbb . gyorsan  

e lfogyasztható  ebédet, vacsorát  

nyújtó , önk iszo lgá ló  étterem re is 

szükség volna, azonban  ez pén z­
kérdés. s e gy e lő re  e léged jü n k  m eg  

azzal, hogy  im m ár 26 önk iszo lgáló  

étterem  m űköd ik  Budapesten , 
m in d ig  zsúfo ltan . A  V I I .  kerü leti 
V en d ég lá tó ip a r i V á lla la tn á l az ú j 
önk iszo lgá ló  étterm ek révén . 1972- 
ben 80 száza lék ka l nőtt az é te lfo r - 

I galom .

i A lakosság , a já ró k e lő k  szívesen  

; nyugtázzák , h o gy 'a  százéves B u d a  - 
j pest képét a  v en d ég lá tó ip a r léte - 
i sítm ényei is csinosítják .

] György I s t v á n


