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ledtek és ezzel szemben c  a lap fö lté te ln ek  tek in tik  és eh h ez  fű zik  tor 
gteltek  ven d égek k el. Azok, v á b b i  ka lk u láció juk a t. A tésztát is gór*'*'' 

akik eddig la  nagy éttermekben étkeztek, san vajja l készítik, és a kis é tte rm ek be
L L  Lxm.-_  •* - - - - "

w w ___________ ___ ___ , v a n  rajjal iik, és a k i s  e z t e n n e k b e  is
most lassanként átpárto lnak  a k iseb b  é t t é r -b e v o n u l  a te jsz ín h a b  csak  azért, h og y  m in ­
m e k h ez  és ennek az átpártolásnak követ- d en  ig én y t k ie lég íth essenek . Ilyen kalkulá- 
keztében a kis é tte rm ek  k özö tt nagy  h a rc é ió mellett az a le g fő b b  tö rek vése  a kis é t -_ _____  __j, ....—« viu uiuiivii u. i c y j u v o  t o r c K i
indu lt m eg  a ven d ég ek  seregéért. A kis ét- term ek  tu la jdon osa ina k , h o g y  m in é l na - 
termek tulajdonosai különböző ötletekkel g y o b b  forga lm at é r je n ek  el, m er t  csak nagy  
és trükkökkel igyekeznek biztosítani a jó fo rga lom  m e lle tt g yőzh e tik  a v e rse n y t  és 
üzletmenetet és ezek közt a fogások között ¡csal: nagy fo rg a lom  m e lle tt  m en ek ü lh etn ek  
az e lső  h e ly en  áll az o lcsó  m en ü ren d szer , m eg  a k én y sze rű  bezárás elől.
Ezzel akarják a kis étteremtulajdonosok 
magukhoz édesgetni a publikum nagyobb 
rétegeit.

Visszatért a nagy forgalom —- kevés 
haszon elve

Versengenek az olcsó menük
Még ilyen körülmények között is a kis- 

*endéglősök nagy része hetvenszáza lék os  
rruttó haszon ra  do lgoz ik  és ig yek ezn ek  m eg ­
nyerni é tte rm ü k  szám ára  a k özéposztá ly t, 

A z  utóbbi időben megváltozott a pesti fáleg az o rvosok a t, ü g yvéd ek e t és azokat a
kis éttermek képe. Eltűnt a hagyományos Pesten é lő  id egeneket, ak ik  néh á n y  é v v e l  
piros abrosz az asztalokról, n — *»•* — » *_____ - V- UAUl nt/io

pincérek ezelőtt m é g  a R itzb en , a R o y a lb a n  vagy  a 
«uyy ¡>u.tyi uK iyeznek  <1 H nngáriában étkeztek , de m a  n  

tiszta e vő eszk ö zö k re  és tá nyérok ra , a figyeli n yebb  h e ly ek re  k én y te len ek  já rn i, 
m es és p o n to s  kiszolgálásra. Érthető —  ~ * ...........ez a------.—  — -  A kis éttermek csaknem kivétel nélkül a
konkurencia a kis éttermek tulajdonosai m en ü ren d szerre l k ísérletezn ek , m ég  p ed ig  
között és ebben a harcban sokan győznek, o lym ód on , h o g y  v e rsen g en ek  az olcsóság  
sokan ped ig  vesztesek  m ara dna k  és k é n y te - lo lgában . Hatalmas táblákat akasztanak ki 
len ek  üzletüket bezárn i. Ezek az étterem- íjtajukra, hirdetvén azon, hogy milyen ol- 
tulajdonosok annyira mérséklik az ételek -són étkezhet ott bárki. A  kis éttermek 
árait, amennyire csak lehetséges és azon- iangos táblái h úszezer koronás, tizen nyo lc , 
kívül mindazt igyekeznek nyújtani vendé- ó t  tizen ötezer k oroná s  m e n ü k e t h ird etn ek  
geiknek, amit eddig csak a nagyobb éttér zsák azért, h o g y  odaszoktassák  a k ö ző n sé - 
mekben kaptak meg. Az asztalokra a gyű get. Természetesen ebben a harcban sokan  
fatartókba gyu fá t h e ly ezn ek  m ár a kis éi e lv é re zn ek  a k is ven d ég lö sö k  k özü l és 
te rm e k b en  is és általában a gondosság, : kénytelenek bezárni üzletüket és azok, akik 
figyelem jellemzi most ezeket az étterme győzedelmeskednek a harcban és megsze- 
ket és lassacskán kezd visszatérni a béke- rezték m ár törzsközönségüket, ü g yesen  és 
idők képe ezekben a helyiségekben. óva tosan  fö le m e lik  az o lcsó  m e n ü  árát. Ha

Amint az egyik ilyen kis étteremnek a a  kisvendéglős ezt az áremelést a kellő óva- 
fulajdonosa elmondotta, legfőbb elvük az, tossággal adja be közönségének, abban az 
hogy e lső ren d ű  és drága hússal dolgoznak , esetben az eddigi jelek szerint a tö rz sk ö - 
mert csak ebből lehet elkészíteni az ízletes zön ség  ottm arad  m egszok o tt é tte rm ében  és

k evés  kockázatot je le n t  a déli és esti m e n ü  
árának fö lem elése .

Azokban a kis éttermekben, amelyek már 
meghódították a  maguk közönségét, a v e n ­
d ég ek  n y o lc va n  százaléka m en ü t fogyaszt, 
sőt a gazda utasítja pincéreit, hogy az asz­
talnál helyet foglaló vendégnek rög tön  a 
m e n ü t a já n ljá k . Ennek az a célja, hogy az 
é rk ező  ven d ége t az o lcsó  m en ü re  szoktassa  
rá a ven d ég lő s , a vendég jól táplálkozzék és 
máskor is oda térjen vissza ebédre, vagy 
vacsorára.

Ilyen körülmények között is érezh e tő  
azért a kis é tte rm ek ben  a hó 'nap vég i sze ­
gén ység . A z  embereknek általában a hónap 
véeén nincs pénzük, főleg azoknak, akik a 
kis éttermek állandó vendégei. Hónap vé­
gén aztán m egcsa ppa n  az é tte rm ek  fo r ­
ga lm a , k ü lö n ö sen  je len tk ez ik  ez a s ö r fo ­
gyasztásnál. Hónap vége felé ezekben a 
kis éttermekben a vendégek a menühöz már 
nem isznak sört vagy fröccsöt, hanem csak 
tiszta vizet. Az egyik pesti büffé-tulajdonos 
viszont úgy’ nyilatkozott, hogy a h ón a p  
uto lsó  h e téb en  m egé lén k ü l ü zletében  a fo r ­
g a lom  és a leg tö b b  e m b er  esténkén t p árizert  
fogya szt, a m e ly b ő l tíz deka  ha tezer k o ro ­
ná ba  kerü l.

Mibe kerül a vendéglősnek az olcsó menü?
A kisvendéglős, aki néhány hónappal 

fez előtt húszezer koronáért adta a déli me­

ri i*
nűt, hogy odacsalogassa közönségét, most 
fölemelte a menü árát huszonháromezer 
koronára és ez az áremelés szerinte nem 
csökkentette üzletének forgalmát. Bemu­
tatta étlapját, amelyen a menü a következő 
ételekből áü: spárga leves, bécsi szelet, b u r ­
g on ya  k ö -e t t e l  és sa va n yú va l és tészta,
va gy  torta.

A vendéglős számításai szerint a spárga­
leves 1800 k o ron á já ba  kerü l. A bécsiszele­
tet színhúsból készíti, amelynek kilója
52.000 korona. A  menübe ad 11 deka  húst, 
a m e ly  ezek  szerin t 5800 k oron a  kiadást je ­
len t. Elfogyaszt 1500 k oron a  árú  lisztéi,
to já st és  zsírt, a zö ld ba b  és b u rg o n y a k ö re t  
3500, a  sa va n yú  k ö re t p ed ig  450 k oron á ba  
kerül. A menühöz tartozó tészta saját ára 
2500 k orona . Ez a kisvendéglős menűkal- 
kulációja, amely szerint a ven d ég n ek  k i­

szolgált 23.000 k oroná s m e n ü  14.500 k o rd  
nába  k erü l a ven d ég lősn ek .

Gyakran szárnyast is adnak a kisvendég
lősök a menübe, sőt nem egyszer megtörté­
nik, hogy rán tott csirkét szo lgá lnak  föl 
m ásod ik  fogásnak. Tetszetős dolog rántott 
csirkét adni a menübe és ez nem is kerül 
nagy áldozatába a vendéglősnek. A csirke 
darabját 13.500 k o ron á ért vesz i, a felszol­
gált félcsirke ára tehát 6750 k o ro n á já b a  k e ­
rü ln e  a ven d ég lősn ek , ha nem tenné el 
gondosan a csirke nyakát, fejét, lábát, zú­
záját és máját. A csirkenyakból, fejből és 
lábból másnap ra g u levest készít, a zúzából 
és m ájból pedig rizottot, így tehát a menü­
ben lévő fél rántott csirke nyersen mind­
össze 5750 koronás kiadást jelent.

Ezek a kulisszatitkai az „olcsó“ menü- 
rendszernek.


