AzAngolKiralyno forgéajtajatol

ZI(V[ afejedelm ikaposztaig

Manapsag Budapesten egy atla- jrité volt,

is tobb mint fél-

milli6 ember jut valamiféle kap-

gos hétkdéznapon

csolatba a vendéglatéiparral,, akar-

csak a munkahelyi bufében elfo-

gyasztott szimpla erejéig. A szaz-

éves Budapest fejlédéstorténeté-
hez szorosan hozzatartozik a ven-
déglatdéipar kibontakozasa, ezért

tekintsink most egy Kkicsit visz-

sza is.

Koroz«?» hasz iiliéicrl

.,EVés és vendégszeretet, kéz a
kézben, egyutt jarnak Magyaror-
szégon“ a kozelmualtban
nalunk jart Miguel Angel Asturias
KOIt6.
ha, a magyaros vendéglatas a ku-

irta

guatemalai A magyar kony-

16Nb6z6 emlékkdnyvekben szam-

talan dicséret targya. A jo izekhez
kozuk van a hazank foldjén termg,
kitiiné nyersanyagoknak igy

A

is és
volt ez valaha is.
ipari MGdzeumban

len, hogy nalunk ilyen is.van) a ré6-

mai korboél, Aquincumbdél 6riznek
talakat,
fehér asztal
korbol

Bonfini térténetiré szerint, Matyas

vendégfogaddi edényeket.
Konyhai,

lékek

melletti em -

minden maradtak.
kiradaly maga

hogy

jart ki a konyhaba,

ellenérizze a szakéacsok f6zt-

jét, segitett is nekik.
Igen, inyencekben mindig bé6-
viben voltunk. Galeotto Marzio

torténetiré példaképul allitja, hogy
Magyarorszagon minden huast a sa-
jat levében talalnak fel, a levesek
er6sen fliszerezettek, ,mert a ma-
gyarok izmosb, s hevesb természe-
tlek, mint az olaszok”. Az sem vé-

letlen, hogy éppen nalunk ult 6sz-

A mai

Voréosmarty cukréaszda,

Vendéglats-]_

(az sem vélet- ~*

a korabbi

hogy a koéretet szabadon

jvélaszthatta a vendég, ez is olvas-
haté az egykori étlapon:

»A koOrozés (ez volt a koret) nél-

kali ételeknél a kulén megrendelt
korozésért hasz fillér szamittatik.”

El6szor...

1 A kedves vendég megnyeréséért
vezették be els6ként a Pilvaxban a
a Hét Valasztoban a
biliardot, az els6 forgdajtokat az
Angol Kiralynében, telefont a
Royal Sz4all6 szobaiba, a margitszi-
geti vendéglében tették el6szor ko-

telezévé,

gazvilagitast,

hogy a fépincér szamla-

masolatot adjon a vendégnek —
mindez az wudvariassaghoz tarto-
zott.

.Ilgen sok alkalmi
kiallitds alkalmabol.

vendéglé nyilt
az ezredéves

"Déaniel Ern6 kereskedelmi minisz-
tér 1097-ben mondta: ,,...a Ven-

déglatdipar nem olyan mesterség,
amely csak hosszabb gyakorlas
utan lenne elsajatithat6”.

(Jelenleg a f6évarosban, a ven-
_déglatdiparban, a képesitéshez ko-
tott munkakoérokben 28 400-an dol-
goznak.)

A

alatt

szazadfordulo utan,
tobb
szlint meg, A legkitiinébb vendég-

16s, Gundel Janos mondta 1898-

hat eév

hatszaznal vendéglé

ban:

»Nem akarjak belatni odafeni,
hogy a vendéglatéipar mélté arra is,
hogy tamogatasban részesuljon ... A
vendéglésok legnagyobb része tengé-
dik 40 szazaléka nyomorog ... Esién-
kint Ures vendégléinkben azon t(ing-

dunk, vajon a kulénféle /adét és a
mindennapi kenyeriinket honnan ve-
gyuk.”

Konjunkttara, dekonjunktdara

valtogattak egymast a vendéglato-

iparban! Befolyasolta a fejlédést

Gerbeaud 6se: a hires

Kugler, @ szazadfordulé tajan.

*ze 1902-ben a Gundel Janos-féle
Istvan f6herceg Szalléban a vilag
szallodasainak és vendégléseinek
els6 kongresszusa.

Karinthy Frigyes

irja, hogy a
X1X. szazad elején volt nalunk
egy olyan finom marhastlt, ame-

lyet galambba tettek, emezt
a tyukot egy kisma-
utébbit pedig egy pulykaba,
de

talalaskor csak a marhahust tették

egy
egy tyukba,
lacba,
aztan

gondosan megsutotték,

a gurmanok tanyérjara. lgaz-e,
de ahol annyi az inyenc,
ott a vendéglatas csak vonzé lehet.
M a-
utolsésorban a

nem-e,
A szaz-szazotven év elStti
gyarorszagon nem
bors, a paprika, a hagyma, a zsir-
fel-
s a francia konyha
némi befolyasaval alakult ki a hi-
res magyar konyha, de a versengés
nyoman a vendégl6ésok figyelmes-
S€ge is mind észrevehetébb lett. A
Pilvax aj
mualt szazadban
Pesti Hirlapban:

«*minden kéjelemmel, valédi ita-
lokkal €S pontos szolgalattal, s tiszta-

ban wvaldé sutés, a rantas stb.

hasznalasaval,

akkori tulajdonosa

figy hirdetett

a
a

sadggal torekedem minden o6hajtés-
nak megfelelni... Van kalénben
négyféle tekeasztal.”

A szaz-szazotven év elbtti Buda-

pesten jobbara csak szegényes fo-
gadoék voltak a néhany szinvonalas
a

versenyez-

szalloda, vendéglé mellett, de
mindinkabb
tek egymassal izekben, udvarias-
sagban. A Vadaszkurt étlapjan ko-
csonyazott 6zszelet, bifsztek, becsi-
nalt, porkolt has, paprikas kecsege

konyhak

szerepelt, de nem kevésbé szivde- i1rolom az Gj versenytarsakat; @ ge- ]

a divat is. Volt Budapest a kavé-
hazak varosa is, elérkezett a budai,
majd az 6budai kisvendéglék vi-
ragkora, volt, hogy gomba médra
szaporodtak a kif6zdék, italbol-
tok,

irdletekben,

az
ez utébbiak, féleg a kulsé ke-
mégpedig enyhén
sz6lva kultaralatlan korulmények
kozott mikoédve. Ugyanakkor vol-

;tak, léteslltek hiressé valt vendég-

16k, példaul a Keszeg, Debrecen,
Matyas Pince, |llolub. Ketter, a
havosvolgyi Baladzs, Biré Dénes
Istb., a cukraszdak kozul a Kugler,

majd utéda, a Gerbeaud, tovabba
a Hauer, a Lukéacs, a Floris, a var-

beli RUSZWUI’ITI, valamint olyan,
dalba is foglalt kertvendégl6k-
kavéhazak, mint a Vampetits, a

Weingruber, a Kolegerszki kioszk,

ra méltan vilaghird Duna-korzén
végig a kavéhazak, hasonléképpen
a Nagykoraton és a Rakoéczi
A

emberek mar nemcsak

aton.
kozlekedés fejlédésével az
lakohe-

vendéglékbe,

a
lyukhoéz kozeli cuk-
raszdakba jartak,

tak. A mérce els6sorban

hanem valogat-
a koszt

mindsége volt és maradt maig
a kulturalt ko6-
Jrilmények és az udvariassag mel-
lett. A kialakult verseny
.sokakat cs6dbe juttatott, 1930-ban

a Bristolt, majd

is,
no, természetesen

kemény

elarverezték a
; Palermai.
Manapsag is a koszt minésége a .

legf6bb mérce. A kis 6budai HOr-

pint6t6l a nagy Matyas Pincéig
rengeteg vendéglatdipari helyen
,hétkbéznap sincs iires asztal. Ide so-
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bineseket is, feltéve, becsu-
letesen szolgaljak ki

Az ételspecialitadsok vonzanak.
Az olyan ételek, amelyek N€M kap-
haték a vilag barmelyik vendéglé-
jében Pablo NeruUda Chilei

irta nemrég magyar kaposztas

ha jol,
a vendéget.

a
ételekrol:

»~Mint ahogy a ponty, a tenger bibo-
ros hercegpriméasai kozétt észre sem
veit szerény Kkis ponty, oly magas
méltésagra jut a magyar konyhan,
[ gy az 6si konyham(ivészet a kaposz-
1 tat is fejedelmi A&tlényegtlésre kény-
Iszerl’ti. A kolozsvari kaposzta az Ur-
isten mestermidve.”

A megszelidult konyha

A magyar konyha megszelidult

— igy mondjak a szakemberek, a

vendégek. A mind tobb kalfoldi
vendég
keresi, szereti,
tettebb formaban.
Istvan
ményezve:

is a magyar specialitasokat
de némileg szelid i-
M ar Széchenyi
is oedzette valaha, nehez-
....S0kan azt tartjak,
aki

paprikaz”.

igazi min-

dent

mesterszakacsnak,
A
nem

rendkival mi
mesterszakacsaink mar a

rendkivuli paprikazas révén mes-

terszakacsok. Mit mondanak ven-

déglatasunkrol, ma, szakembe-
reink?
Sivé Tibor,

Minisztérium

a Belkereskedelmi

idegenforgalmi és

vendéglatdipari f6osztalyanak ve-
zetbje:

»A gasztronémia tradiciéinak &apola-
sa és az Uj kovetelményeknek Kkielé-
gitése, ez a f6 cél. A vendéglatas hi-
vatasa a jo étkezés biztositasa, a sz6-
rakoztatds, a kikapcsolédas megte-
remtése.”

Venesz Jozsef, a Mmagyar Szaka-
cs6k és Cukraszok Szovetségének

elnoke:

»Szerintem ne készitsenek a ven-
déglék annyiféle ételt, a specialita-
sokra, az izekre kell minél nagyobb

gondot forditani. Es fel kellene eleve-
niteni olyan j6 hagyomanyokat, mint
a leveskulonlegességek, a délel6tti
zénak. Nagy a haladas a hidegkony-
hanal és nagy jov6je van a bevalt
onkiszolgalé éttermeknek.”

Papp Endre, a Mat} as~Firfce~vF~'

zetdje:
»A vendég ma méar nem fogadja el
a tulsadgosan zsiros ételt, s igy a ma-

gyar konyha mvaiilyi vaJLOzjk, Kul-
turaltabb, egészségesebb.”

Gundel Imre muzeolégus:

»A fejlédés szempontjabél a leg-
fontosabb a vezet6k szakmai tudasa,
kulturaltsaga, uzleti érzéke, szive és

egyénisége.”

A mar emlitett, napi félmilliényi
vendég 1972-ben 1002 315 hektoli-

ter bort fogyasztott, 1933-ban
‘766 351 hektolitert. Sorbél 1972-
ben 1337 153 hektoliter fogyott,

imig 1933-ban ,,csak” 87 7S5 hekto-

jliter. Oriasi emelkedés! Sok az uj,
ifizlésesen tervezett borpince, so-
1r6z6, bisztré, de miért kapni oly

, kevés helyen az ital mellé legalabb
egy-két fajta ételt
Gaj dolog az eszpresszo

.350 makodik
lannak, hogy

is? Lényegében
is, mintegy
Budapesten, jeléul
az emberek szeretik
Ennek
Kis-
Ha még

laz intimebb hangulatot.
tudhaté be, a budai, 6budai
vendégl6k reneszansza is.
tobb volna belSluk, azok is meg-
ha
koszt és az 4Arak elfogadhaték. Nem
mondhatoé el, hogy Budapest-

szerte a vendéglatdipari arak min-

telnének. Persze csak jéo a

denutt keresetlek
izsebéhez szabottak. Pedig nagyobb
agy ha
forditai ak az ol-
Tobb.

ebédet,

a szerényebb

forgalom csak érhetd el,
tobb figyelmet
cso6bb is.

ételekre gyorsan

elfogyaszthato vacsorat

nyajté, onkiszolgalé étteremre is

szUkség volna, azonban ez pénz-

kérdés. s egyel6re elégedjunk meg
azzal, hogy immar 26 6nkiszolgaloé
étterem mikodik
mindig zsuafoltan. A
Vendéglatdéipari Vallalatnal
onkiszolgalé éttermek révén.

Budapesten,
VIl. keruleti
az aj
1972-

ben 80 szazalékkal nétt az ételfor-

galom.

i A lakossag, A jarokel6k szivesen
;nyugtazzak, hogy'a szazéves Buda-

pest képét a vendéglatdipar léte-

-

sitményei is csinositjak.

Gyobrgy istvan

kolts-’



