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konyha tapasztalatait |
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A brusszeli vilagkiallitas ma-
gyar konyhéaja valtozatlanul vi-
lagsiker — allapitottdk meg a
nemrég hazatért magyar vendég-
latoipari szakemberek, s errél sza-
molnak be hozzatartozéiknak a
rendszeresen érkez6 magnetofon-
Uzeneteken a magyar étterem al-
kalmazottai is. Brusszelben ma
ft legnagyobb divat a magyar ét-
teremben étkezni, s az egész vi-
lag szaksajtéja a legnagyobb el-
ismeréssel ir a magyar konyha
munkajarol.

Orulink ennek a nagy sikernek.
De azt is szeretnénk tudni: mit
tanultak bel6le a vendéglatéipar
vezet6i, hogyan érvényesitik és
hasznositjak idehaza a brusszeli
tapasztalatokat? Lazar Gézat, a
Belkereskedelmi Minisztérium
Kozétkeztetési Féigazgatdsaga-
nak vezet6jét kerestuk fel ezzel a
kérdéssel.

— Tapasztalataink szerint a
nyugati vendéglatéipar az utébbi
Id6ben rendkivili mértékben le-
egyszer(isodott.

A hagyoméanyos nagy étter-
mek eltlin6ben vannak és he-

lylket a bisztrészerli megol-
das foglalja el,
amelyekben infravorés sutékben

percek alatt készilnek a frissen-
sulliek, és a hidegtalakat a nagy-
kereskedelem széllitja. A nyugati
f termek f6mében tehat csak
frissensultek vagy hidegkonyhai
készételek kaphaték és a legtobb
helyen o6nui~zolgélas van. llyen
éttermek vannak a vilagkiallita-

Bisztrok és kisvendégldk lesznek az italboltokbol
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son is, mi azonban ragaszkodtunk
a klasszikus étteremhez és a
klasszikus konyhahoz. Bebizonyo-
sodott, hogy
a kozonség igényeinek a ha-
gyomanyokon alapulé klas-
szikus étterem felel meg és ez
a magyarazata annak, hogy a
kulféldi szaklapok szerint ma
a vilagon versenytars nélkul a
magyar konyha vezet.

(Kot wv.

A fentiekbdl szadmos tapaszta-
latot vontunk le a hazai vendég-
latéipar tovabbfejlesztésére. EIG-
szOr is azt tanultuk meg. hogv vi-
gyaznunk kell a klasszikus étte-

rem-kultdrankra.  szakacsm(ivé-
szetlinkre. a szakma mlUvészeire,
az utdnpotlasra. Nem szabad meg-
engedniink, hogy a korszer(sités,
a gépesités, a szakacsmivészet
artalmara legven. a gépek nem
helyettesithetik a szakacsot és a
magyar konyha stilusat kell a jo-
v6ben is felhasznalni.

Masodik tanulsagunk az. hogy
most mar
végérvényesen fel kell sza-

molni vendéglatdiparunk nagy
tehertételét, az italboltokat.

Az orszdgban ma még korul-
belil 4-5 ezer italbolt mikédik,
felszamolasuk, illetve atalakita-
suk nem megy mardl holnapra.

Azokban az italboltokban, ahol
melegkonyha létesitésére lehet6-
sség van, kisvendégléket alaki-
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tunk ki, mert bebizonyosodott,

hogy a magyar kozénség megked-
velte ezeket. Mas italboltokbol
bisztré-jellegli  0j Uzemegysége-
ket szervezink, amelyekben a
vendégek ulve, o6nkiszolgalassal,
hidegkonyhai készitményeket,
gyorsansulteket, cukraszipari ter-
mékeket, eszpresszokavét és sort
kaphatnak.
Még az idén két iialboit-ot at-
alakitunk ilyen bisztrova és
ugyancsak melegpulttal ella-
tott Onkiszolgalassa szerve-
zunk ul6fogyasztas mellett két
févarosi népbufét.
Végezetlil Lazar Géza elmond-
ta: a vendéglatdipar atalakitasa
esordn felszabaduld6 munkaerékkel
el kell érni, hogy az éttermekben
megjavitsak és meggyorsitsdk a
felszolgalast.
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