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Kozp. nyomt. XX. CS. 2 Erő.ékes okiratot találtak a Vörösmarty Cuk-
rá&rda vezetői. A  got, betűkkel írt pergament 
azt bizonyítja, hp$y -az régi belváros híres Ger­
beaud] át, fa jp tíh leg i Vörösmarty Cukrászdát 
1853 októrbpr' 2G-tn Heinrich Kugler oedenburgi 
cukrász alapította. Az akkori belváros legna­
gyobb cukrászdája, hamarosan Budapest egyik 
legkedveltebb kávézója és édesség fa latozó ja lett. 
A kü lfö ld iek is szívesen látogatták, mert a hí­
res Gerbeaud-süteményekei nemcsak Pest-Budán  
kedvelték, hanem ism erték Németországban, 
Ausztriában, sőt ism erték csaknem egész Euró­
pában.

A  Vörösmarty Cukrászda ma is fővárosunk  
egyik leglátogatottabb helye. És most, amikor 
az öreg Gerbeaud dolgozói a cukrászda alapítá­
sának 100 éves jubileumát, államosításának pe­
dig 10. évfordulóját ünnepli, olyan cukrászokat 
és felszolgálókat találtunk a műhelyben, meg a 
pultok mögött, akik fél évszázada, vagy annál 
is hosszabb ideje dolgoznak ebben a cukrászdá­
ban. Gutgesell Lujza 1903-ban, azaz 55 eszten­
deje, m ini eladó kezdte. Aztán pultos lett és 
most a szállítás vezetője. Gyöngyösi János sza­
kács 45 éve készíti a közkedvelt Gerbeaud-mig- 
nonokai. Geiger Béla pedig 41 éve cukrászkodik 
ugyanezen a helyen és az ö keze alól kerülnek  
ki a finomabbnál finomabb dessertek.

A  Vörösmarty Cukrászda forgalma ma több­
szöröse a régi Gerbeaudna'k. Sütem ényeit, feke­
téjét, fagylaltját, kedves és udvarias szem élyze­
tét ma is épp úgy szereti a pesti közönség, m int

100 évvel ezelőtt. A  kettős ünnep alkalmából a 
Vörösmarty Cukrászda dolgozói érdekes kiállí­
tást rendeztek. A  kiállított sütem ények m ellett 
m egtaláljuk a régi cukrászati gépeket és eszkö­
zöket, a zenegép ősét és a sütem ények eredeté­
nek leírását.

Kár, hogy a cukrászda öreg falai ma már 
szűkek az idekívánkozó valamennyi vendég be­
fogadására és termelőhelyiségeit is bővíteni kell. 
Ezen a problémán a Vendéglátóipari igazgatóság 
a lehető legsürgősebben igyekszik segíteni.

A z ízletes sütem ények és az udvarias kiszol­
gálás m ellett a Vörösmarty Cukrászda vezető­
sége nagy gondot fordít az utánpótlás nevelé­
sére is. Tizennégy saját tanulója m ellett évente 
13 budapesti cukrásztanulót képeznek ki m ű h e­
lyeikben. A z innen kikerült fiatal szakemberek 
világviszonylatban is kiváló oktatást kapnak.

A  tíz éve államosított Vörösmarty Cukrászda 
dolgozói közül többet a Belkereskedelem  Kiváló 
Dolgozója címmel tün te ttek ki. Ebben az évben 
a szakszervezet hozzájárulásával közel 16 000 fo ­
rint összegű jutalmai és segélyt osztottak szét 
16 dolgozó között.

A  második évszázad, küszöbén a belkereskede­
lem és vendéglátóipar vezetői és dolgozói kö­
szöntik a Vörösmarty Cukrává,1 a alkalmazottait 
és velük együtt m i is kívánunk a cukrászdába 
több édességet és még több vendéget, dolgozói­
nak pedig sok magyar és nem zetközi sikert.
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