
Budapestre vonatkozó újságcikkek
Osztályozás

Jely

r
ldÖ H / f / /  0

A  v e n d é g l á t ó i p a r  v e z e t ő i  i t th o i

é r t é k e s í t ik  \:a b r ü s s z e l i  m a g y a i  

k o n y h a  t a p a s z t a la t a i t  |
Bisztrók és kisvendéglők lesznek az italboltokból SzemélyForrás. . ̂ r --------------------------------

Helyszám

(Hely) (Idő) (Köt. v. fűz. (Oldal)

A  brüsszeli világkiállítás ma­
gyar konyhája változatlanul vi­
lágsiker —  állapították meg a 
nemrég hazatért magyar vendég­
látóipari szakemberek, s erről szá­
molnak be hozzátartozóiknak a 
rendszeresen érkező magnetofon­
üzeneteken a magyar étterem al­
kalmazottai is. Brüsszelben ma 
ft legnagyobb divat a magyar ét­
teremben étkezni, s az egész vi­
lág szaksajtója a legnagyobb el­
ismeréssel ír a magyar konyha 
munkájáról.

Örülünk ennek a nagy sikernek. 
De azt is szeretnénk tudni: mit 
tanultak belőle a vendéglátóipar 
vezetői, hogyan érvényesítik és 
hasznosítják idehaza a brüsszeli 
tapasztalatokat? Lázár Gézát, a 
Belkereskedelmi Minisztérium 
Közétkeztetési Főigazgatóságá­
nak vezetőjét kerestük fel ezzel a 
kérdéssel.

—  Tapasztalataink szerint a 
nyugati vendéglátóipar az utóbbi 

- Időben rendkívüli mértékben le­
egyszerűsödött.

A  hagyományos nagy étter­
mek eltűnőben vannak és he­
lyüket a bisztrószerű megol­

dás foglalja el,
amelyekben infravörös sütőkben 
percek alatt készülnek a frissen- 
sülíek, és a hidegtálakat a nagy­
kereskedelem szállítja. A  nyugati
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frissensultek vagy hidegkonyhai 
készételek kaphatók és a legtöbb 
helyen önui^zolgálás van. Ilyen 
éttermek vannak a világkiállítá­

son is, mi azonban ragaszkodtunk 
a klasszikus étteremhez és a 
klasszikus konyhához. Bebizonyo­
sodott, hogy

a közönség igényeinek a ha­
gyományokon alapuló k las ­
szikus étterem felel meg és ez 
a magyarázata annak, hogy a 
külföldi szaklapok szerint ma 
a világon versenytárs nélkül a 

magyar konyha vezet.
A fentiekből számos tapaszta­

latot vontunk le a hazai vendég­
látóipar továbbfejlesztésére. Elő­
ször is azt tanultuk meg. hogv vi­
gyáznunk kell a klasszikus étte­

rem-kultúránkra. szakácsművé­
szetünkre. a szakma művészeire, 
az utánpótlásra. Nem szabad meg­
engednünk, hogy a korszerűsítés, 
a gépesítés, a szakácsművészet 
ártalmára legven. a gépek nem 
helyettesít hetik a szakácsot és a 
magyar konyha stílusát kell a jö­
vőben is felhasználni.

Második tanulságunk az. hogy 
most már

végérvényesen fel kell szá­
molni vendéglátóiparunk nagy 
tehertételét, az italboltokat.
Az országban ma még körül­

belül 4—5 ezer italbolt működik, 
felszámolásuk, illetve átalakítá­
suk nem megy máról holnapra. 
Azokban az italboltokban, ahol 
melegkonyha létesítésére lehető­
sség van, kisvendéglőket alakí­

tunk ki, mert bebizonyosodott, 
hogy a magyar közönség megked­
velte ezeket. Más italboltokból 
bisztró-jellegű új üzemegysége­
ket szervezünk, amelyekben a 
vendégek ülve, önkiszolgálással, 
hidegkonyhai készítményeket, 
gyorsansülteket, cukrászipari ter­
mékeket, eszpresszókávét és sört 
kaphatnak.

Még az idén két iíalboit-ot át­
alakítunk ilyen bisztróvá és 
ugyancsak melegpulttal ellá­
tott önkiszolgálássá szerve­
zünk ülőfogyasztás mellett két 

fővárosi népbüfét.
Végezetül Lázár Géza elmond­

ta: a vendéglátóipar átalakítása 
•során felszabaduló munkaerőkkel 
el kell érni, hogy az éttermekben 
megjavítsák és meggyorsítsák a 
felszolgálást.


