
NÉPBÜFÉ-ből
Már az utcán szembetűnik, hogy 

a „Népbüfé’’ cégtáblát nem találjuk. 
Helyére, a volt Boráros téri Nép­
büfé bejárata fölé „Gyors Büfé” 
felírás került. Kíváncsian lépünk az 
üzletbe. Vajon a cégtábla-csere mi­
lyen szakmai változást jelent? Azt 
azonnal megállapíthatjuk, hogy az 
üzletben semmi sem emlékeztet a 
régi „Népbüfére”. De egy mégis, a 
nagy vendégforgalom. Bár a vendég­
kör változása élesen szembetűnik.

Véleményünk szerint a tartalmi 
változás több, mint amennyit a 
„Gyorsbüfé” elnevezés kifejez. Bár­
milyen szempontból nézzük, ez nem 
büfé, hanem étterem, ahol a vendé­
gek a meleg ételektől a süteménye­
kig mindent megtalálnak. A szolgál­
tatás nem büfé-jellegű. Talán az ön- 
kiszolgálás miatt kapta ezt a nevet? 
Ettől még lehetne étterem: önkiszol­
gáló étterem.

Az ízléses, szép üzlet a tervezők 
és kivitelezők munkáját dicséri. A 
modern tetszetősséget össze tudták 
hangolni a nagy forgalom-lebonyo­
lító képességgel. A műszaki meg­
oldásoknál, a gépi, technikai beren­
dezések elhelyezésénél a helyi adott­
ságokhoz kellett alkalmazkodni, 

í Egyes termelő- és kisegítő üzemré- 
í szék méretei már induláskor kicsii-

Irnek bizonyultak, túlzsúfoltak. Bő­
vítésre nem volt lehetőség. Mégis, 
szakmai kialakítás szempontjából ez 
az egyik legjobban sikerült ö n k i s z o l ­
g á ló  é t t e r e m .

A tálaló pultsor előtt délidőben 
vendégként megyünk végig. A me­
legpultnál indulunk el. Tálcát, evő­
eszközt veszünk. Az első pultszakasz 
a palackozott italok hűtőpultja. Na­
gyon célszerűen, középen került el­
helyezésre, így két pultvonal italki­
szolgálását biztosítja. A választék
6—7-féile gyümölcslé és szénsavas 
üdítő ital. Csak az ebédhez, 11—16 
óra között palackozott sör és 2 dl-es 
palackozott bor is kapható.

Tovább megyünk. Melegpult kö­
vetkezik, amelyen 5—6-féle, szépen 
tálalt meleg tészta és rakott főzelék 
gőzölög az infra melegítőlámpák 
alatt. A következő melegpulton kö- 
retes húsételeket, főzelékeket és le­
veseket tálalnak. Az ételrendelést 
hangerősítő továbbítja a tálalópult­
hoz. Ha kíváncsiak vagyunk, a kony­
hába is benézhetünk az üvegfalon 
keresztül. Érdemes. Minden ragyogó 
tiszta, bár nagy a zsúfoltság. Walcz 
György főszakács nemcsak szaktu- 

| dússal, hanem szívvel is szervezi, 
| irányítja itt a munkát, 
j Mit kaphat a vendég a másik pult- 
[ vonalban? Háromféle friss, meleg 

palacsintát és frissen sülteket 4—5- 
, féle angolos körettel. A hideg vitrin- 
i ben is dús a választék, hidegkonyhai 
[ készítményekből, krémekből. Kár, 
i hogy ezek a cikkek általában nem a 
[ meleg ételek kiegészítőiként szere­
ld ein ek  egyrészt a külön pultvonal 

miatt, másrészt adagmennyiségben 
is önálló ételfogást képeznek. Ez az 

| árakból is kitűnik. Lehetne kisebb

G Y O R S B Ü F É

az adag és olcsóbb az ár néhány 
cikknél.

A tejesitalokat és az eszpresszó­
kávét terelőkorlát nélküli pultvonal­
ban szolgálják ki. Itt is nagy a for­
galom egész nap.

Az étteremben elhelyezett rögzí­
tett-székes, magas asztalok kényel­
mesek, egyben jó helykihasználást is 
biztosítanak.

Néhány adat erejéig érdemes meg­
nézni ¡az üzlet „múltját”. 1953-ig la­
poztunk vissza a statisztikában. Ek- 

■ kor nyílt az üzlet. Az új cégtáblán 
akkor „Népbüfé” állt. Az első hó­
nap átlagos napi fofgalma 22 ezer 
Ft. Az ótelforgalom 27%, a többi 
ital.

1962-ben a korszerűsítés előtt a 
napi átlagos forgalom 46 ezer Ft. Az 
ételforgalom 65%.

A színvonal növelése, az új üze­
meltetési elvek indulásnál előrelát­
ható forgalmi visszaesést okoztak. 
Az első napok forgalma 30—32 ezer 
forint közt van. Az ételforgalom vi­
szont 95%-os, forintban kb. azonos 
a volt „Népbüfé” ételforgalmával. 
A forgalomcsökkenést csupán az 
italválaszték korlátozása okozta.

Kíváncsiak voltunk, milyen ételek 
fogyasztásából tevődik össze ez a 
magas ételforgalom. Csak a meleg- 
pult-sornál egy nap alatt 850 adag 
levest, 800 adag főzeléket, 1200 adag 
meleg tésztát, 2200 adag palacsintát, 
400 adag hústalan meleg ételt, 1200 
adag húsos készételt, 600 adag an­
golos köretes, frissensültet szolgál­
tak ki.

A viszonylag magas hús nélküli 
ételforgalomra érdemes felfigyelni. 
Hagyományos éttermekben az étel- 
forgalmon belül ilyen arány nem ta­
pasztalható. Ebben az étteremben 
szembetűnően jelentkezik az önki- 
szolgáló módszer adta szabad vá­
lasztási lehetőség: az egyéni kíván­
ságok „gátlás” nélküli kielégítése. 
Vagyis: aki a felszolgálótól esetleg 
rés telne egy üres főzeléket rendelni, 
az itt gátlás nélkül elveszi magának 
a pultról.

A kiszolgált adagszámok azt mu­
tatják, hogy a vendégnek tetszik ez 
az üzlettípus és él a szabad válasz­
tás lehetőségével. Az új önkiszolgáló 
étteremről általában elismerő han­
gon nyilatkoznak a vendégek. Erről 
tanúskodnak a panaszkönyvi be­
jegyzések is. A „vendégkönyv” el­
nevezés jobban illenék rá.

Igaz, a vélemények különbözőkép­
pen vannak megfogalmazva. Egy 
azonban ki csendül a be jegyzések 
többségéből. S o k k a l  tö b b  i l y e n  é t ­
t e r e m  k e l l e n e  B u d a p e s te n .  A z  i l y e n  
n y i l a tk o z a to k b ó l  a  p o z i t í v  v é l e m é n y  
m e l l e t t  jo g o s  k r i t i k a  i s  h a n g z i k  a  
v e n d é g lá tó ip a r  fe l é .  E g y b e n  ig é n y -  
b e je l e n té s  a  v e n d é g  r é s z é r ő l  a  k u l ­
tu r á l t ,  o lc s ó  v e n d é g lá tó ip a r i  s z o lg á l­
ta tá s o k  i r á n t .
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