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1. Abony és kornyeke?

Kénytelen vagyok egy fejezetet szentelni a varosomnak, Abonynak.
Felel6tlenség lenne részemr6l, ha azt feltételezném, hogy nevének emlitésére
mindenki el tudja helyezni, hogy hol is jarunk kishazankban. A vendégld, amelyrdl
ebben a projektmunkéban széIni fogok pont itt talalhatd, s mondhatom rengeteg

embernek Abony varosa dsszefonodott az emlékezetében a Mészaros Vendéglovel.

Abony Pest megye Dél-keleti csticskében helyezkedik el. A négyes Gt mentén
koveti Ceglédet és megel6zi Szolnokot, szinte fél uton a ketté kozott. Habar
manapsag mar elkeriilé van épitve, a vendégld is ennek az utnak koszonheti a

hirnevét, mivel valaha ez a hatalmas forgalmat lebonyolit6 fout kettészelte a varost.

Itt az Alfold kozepén a siksdg az ar, semmilyen jellegii emelkedés sem
tapasztalhatd a korzetben, bar tiszta idoben északra tekintve kirajzolodik a Matra

sziluettje, ugyhogy ezzel kell beérniiik az erre téveddknek.

Abony még éppen a Duna-Tisza kdzén fekszik, lévén hogy Szolnokon
keresztul folyik a Tisza. Valaha az abonyi hatar is arterllet volt s vannak olyan
feltételezések, hogy egykoron ezen a teriileten folyt a Zagyva. Méara csupan egy

nagyobb kandlis maradt, mely hol eldkeriil, hol eltlinik véaros szerte.

Ez a valamikor folyok altal 6nt6zott teriilet igen j6 mindségli terméfoldbol

all, kedvezve ezzel a novénykultdrak termesztésének, konyhakertek létesitésének.

Népességét tekintve egy almos alfoldi kisvarosnak tlinhet, amely részben igaz
is, viszont a majd tizendtezer ember valamivel kevesebb, mint tizenharomezer

hektaron éli mindennapjait, beleértve ebbe a varos hatarat is.

Elsd irdsos emlitése az ezernégyszazas évek masodik felébdl szarmazik.
Birtokolja a teruletet tobbek kozott Kinizsi Pal —akinek nevét ma a gimnazium 6rzi-
¢s Werbdczy Istvan is. Természetesen jarnak itt a torokok is, majd egy tatarbetorés

hullam kovetkeztében egy idore elnéptelenedik a kornyezd falvakkal egyiitt. J6 szaz

1 Az informacidk Abony véros hivatalos honlapjarél szarmaznak, forrdsmegjeldlés az
irodalomjegyzékben.



évig tart ez az allapot majd, a Rakdczi-szabadsagharc idején indul Gjra az élet,

huszonnégy csaladot telepitenek itt le.

Az ezerhétszdzas évek kozepén vésartartasi szabadalmat és mezévarosi
rangot kap, ezzel beindul a fejlodés. Ez id6 alatt rengeteg nemesi csalad telepszik
meg a teleplilésen. Manapsag is all még a kariakbol és kastélyokbol néhany, de
rossz abba belegondolni, hogy milyen lehetne, ha jobban vigyéaztak volna a mara

elting vagy az enyészetre bizott épiletekre.

A tizenkilencedik szazad elején megépiil a reforméatusok és romai katolikusok
ma is 4ll6 temploma, s késObb a zsinagoga is. Ez id0 tajt egy kolerajarvany is boviti

a viszontagsagok sorét.

A negyvennyolcas események elott, Abonynak az
ezernyolcszaznegyvenhetes év szintén nagyon fontos ugyanis ideér a vasut,

jelentdsen fellenditve ezzel a gazdasagi pezsgést.

A szabadsagharchol is Kivette a részét a varos. Gyulai Gaal Miklos tabornok

is itt van eltemetve, Kinizsihez hasonloan egy iskola 6rzi nevét.

A szdzadforduloig szépen fejlodik a telepiilés, a mezdgazdasdg a
mozgatorugo, majd jonnek a haboruk, melyek abonyi héseinek neveit emlékmiivek
6rzik. A nagy kommunizmusban elveszti varosi rangjat, amelyet csak a
LSrendszervaltds” utan kap vissza. A mezdgazdasag visszaesik, kénytelenek az
emberek a telepllés négy TSZ-ének valamelyikébe tartozni. A mai napig is
iizemeld strand is ez 1d6 tajt épul. Itt alapitjdk meg az orszag elsé falusi
zeneiskolajat, de volt itt téglagyar, mechanikai miivek is. Sajnos utobbi ketté mar

csak volt.

Van egy két hires sziilotte vagy itt €10 nagysaga is Abonynak. Tébbek kdzott
Abonyi Lajos ir6, Varga Janos olimpiaibajnok birk6zd, Mucsi Zoltan kortars

szinész illetve Zalan Tibor kortars koltd.

fme, Abony multja! Helyenként dicsd; de azért eléggé megtépaztak az
évszazadok viszontagsagai. De kdszoni szépen, jol van és él a mai napig.

Ennek a varosnak egyik hires vendégldjébe kivanom elkalauzolni az olvasot.



A Mészaros Vendéglo

Mint mar emlitettem, a vendéglé a négyes uton talalhaté a varos keleti
oldalan. Nevének nincs koze a mészaros mesterséghez, annal inkabb a
tulajdonosahoz és egyben f6szakacsahoz, akit Mészaros Istvannak hivnak. Egy erd6
toveben talalhatd, ahol néhany évvel ezeldtti elkoltozéséig egy allatkert tizemelt. A
varost tehermentesitendd elkeriildé ut megépitéséig itt haladt at a Debrecent
Budapesttel 0sszek6td utvonal, hozva magaval megannyi fuvarost, utazot,

kirandulét, komoly vendégkort jelentve a vendéglonek.

Viszont a torténet 1982-ben indul, amikor is megnyilik a vendéglé. Egy
egyszerti étlappal indult az iizlet, s csupan két dolgozdval, Mészaros urral és
felesegével. Egy konyha, és egy igen kicsi vendégter, s ezeket dsszekdtotte egy
atadoablak. Ez volt a vendégld. Az tizlet fellendiilésével nétt az alkalmazottak
szama, mind a konyhan, mind a vendégtérben. Ezzel egyiitt nétt az egység tertilete

is, ezaltal a befogaddkapacitasa, a kisvendéglo statuszt kindve.

A vendéglé manapsag mar rendelkezik két belsé teremmel, valamint egy
hatalmas fedett kerthelyiséggel. Az évek folyaman a vendégld profilja boviilt
kiilonb6zo frissensiilt péksiitemények elkészitésével, melyek ketté hagyomanyos
fatlizelési kemencében késziilnek. A két kemence a vendégek 4altal is

megtekinthetd, hajazva ezzel egy latvanypéksegre.

A hely alkalmas volt a multban is és a jelenben is kiilonboz6 csaladi vagy
kulturalis rendezvények lebonyolitdsara. Rendelkezett szinpaddal is, ahol
rendszeresek voltak a zenei eldadasok. A vendégkor osszetételének valtozasaval
viszont a szinpad helyére egy jatszétér kerilt. A zene azért ma is felhangzik az
¢épiilet falai ko6zott. Minden hétvégén egy helyi billentylls szorakoztatja az
idelatogatd vendégeket, aki sajnalatos események miatt elvesztette a két szeme
vilagat. Kiilonbozd projektnapok is vannak a vendéglében, amikor ételakciok
valamint meghivott eléadok emelik a szinvonalat és probaljak emlékezetessé tenni

az ott eltoltott idot.



A vendégld a multban gyakran vett részt kiillonbozd gasztrondmiai és egyéb
rendezvényeken. Ezek mostansag nagyobb maganrendezvényekre torténd

ételszallitasra korlatozédtak.

A vendéglobe 1épve a latogatd egy lizletet 1at, amelyben kicsit megallt az ido.
Népies hatast keltd diszit6 elemek, kitomott allatok, trofedk valamint helyi festok
altal készitett festmények valtjak egymast a falakon. Az egyik teremben egy
kemence fogadja az embert, korlldtte rengeteg dij, elismerés és fénykép a fényes
multrol és jelenr6l. Mire ezt az emberi tudat felfogja és elhelyezi, addigra egy

felszolgalé meg is szélitja.

Az étlapon hatalmas valaszték &ll rendelkezésére a vendégeknek.
Dominalnak benne a magyaros izek, ételek. Pontosan ez az, amit a kovetkezd

lapokon kicsit bévebben be fogok mutatni.

2. A vendégld elhelyezkedése Uzlettipusa, arculata alapjan

A Mészaros Vendéglo, ahogy a neveben is megmutatkozik a vendéglatd
iizlettipusok koziil a vendéglo kategoridba tartozik. Habar vannak olyan jellemzdi,
amelyek akar az étterem kategoriaba is sorolhatnak. Lassuk mi a kdzds és mi az

eltérés a két lzlettipus kozott!

A két emlitett Gizlettipus, ugyanabba az iizletprofilba tartozik. A vendéglé és
az étterem is melegkonyhas Uzlet. Ez annyit tesz, hogy az itt fogyaszthatd hideg-
meleg ételek helyben késziilnek. Ezen felul az Uzlet forgalmazhat cukraszati
termékeket, édesipari arukat valamint szeszes és szeszmentes italokat egyarant.
(STROH, 2013) Az els6 ellentmondas a vendéglé specializacioja, ugyanis foként a
magyaros izvilagot mutatja be népies ételek formajaban, viszont megtalalhat6 az
étlapon egy-két étel, ami az el6z6 allitast megcafolja. Példaul egy milandi spagetti
a pacal porkolttel egy étlapon szerepel vagy egy gordon bleu, amely habar

manapsag széleskorben elterjedt hazankban, nem a honi gasztrondmia sziilotte.

Az étteremre jellemz6 a széles valaszték (STROH, 2013), de ennek a

feltételnek a Mészaros Vendégld szintén eleget tesz, igy ezzel a tulajdonsaggal



inkdbb egy étteremre hajaz, mint vendéglore, amely altalaban egy kisebb és
specializaltabb valasztékkal dolgozik (STROH, 2013).

A vendéglé egy konnyedebb, kotetlenebb tarsas étkezésre alkalmas
Uzlettipus, a vendég otthonosabban érzi magat. Ezzel szemben egy étteremben
vannak bizonyos normék és szabalyok, amelyek ha nem is korlatok kozé szoritjak
a vendéget, de egyfajta kiils6 erOként jelen vannak az ott tartozkodas soran.
Félreértés ne essek! Mind a két helyen kulturédltan és etikusan kell viselkedni
minden esetben. Egy nagycsaladi 6sszejovetel megrendezésere alkalmasabbnak
tartok egy vendégldt, mint egy éttermet. Egy iizletiebédre vagy bankettre pedig
sokkal megfelelobb egy étterem, a maga kifinomult és az alkalomhoz ill elegéans
kornyezetével ¢és légkorével. Ezek alapjan ez az abonyi vendégld

megkérddjelezhetetleniil a vendéglo tizlettipusba sorolandd

Eddig a vendéglé-étterem kontesztust vizsgaltam, de bekiszik egy harmadik
tipus is, amelynek egyik f6 jellemzdje a Mészaros Vendégld sikerének az egyik
kulcsa. Ez az Uzlettipus a csarda. A csardak régen a varosok teleptilések hatarain
Kivil estek. (STROH, 2013) Ennek oka lehetett, hogy az itt megforduld vendégek
vagy nem mehettek be a varosba, mert Kitiltottak vagy hivatasukbol adodoan itt
tudtak megéllni, illetve ha az illetok sajat jobelatasuk miatt nem mentek be egy-egy
telepllésre. A Kkitiltason nincs mit magyarazni. Régen a hajduk hajtottak a marhat
szerte Europaban, ezek a szilaj legények nem voltak szivesen latott vendégek a
varosokban, de Oket is ki kellett szolgalni. Erre volt jo a csarda a varoshataron kiviil,
plane hogy a joszag is a hatarban pihent, mig nem adtak tul rajta. Az altalam emlitett
harmadik ok egy igazan magyar specialitas, amelynek hagyatékat manapsag
rengeteg vendéglatd egység hasznalja. Ezek a betyarcsardak. Sok-sok hires

betyarcsarda van szerte Magyarorszagon.

Ami pedig a vendéglot illeti, a csarddk forgalmas utak mentén voltak a
véarosszélen, ahogy a Mészaros is. Igy a csarda ulettipusbdl is egy elég hangstlyos
tulajdonsagot tudhat magaénak. Ha az 0Osszes dolgot &sszevetjik, végul
bebizonyosodik, hogy az lizletiink egy vendégld. Az étteremmel kozds benne a
nagy valaszték, a csardaval az elhelyezkedés. A vendéglo fogalmat pedig
onmagaban teljesen kimeriti. Egy kicsit kilog felfelé is és lefelé is. A vendéglok

kozott egy széles spektrumon mozog. Ezért kiemelkedd a sajat szintjén.



Egy Uzletnek nagyon fontos része az arculata, amely mindenhol megjelenik
és osszefonodik a vallalkozéssal. Igy van ez a vendéglaté egységekkel is. Ennek
egyik 0 eleme egy megfeleld logo vagy jelkép, ami egyedi és 0sszetéveszthetetlen.
A logonak nem szabad tal bonyolultnak lennie. Egy egyszerti viszont annal
szignifikdnsabb forméanak, feliratnak vagy épp egyiitt a kettének kell lennie. Ez
megjelenhet az uzlet termékein, eszkozein, kiilonb6z6

reklamfeluleteken.(VVAszARI, 2008)

Természetesen a Mészaros Vendéglonek is megvan a maga logdja. Sz6 volt
rola, hogy a vendégld egy népies stilust tizlet, igy a jelkép is népies toltetli. A
vendéglo logodja épp ezért egy 16csos szekér sziluettje lett koriilotte a névvel. Ez a
logd koszon vissza az étlapokrol, a pénztarnal 1évO apropénztartordl, a cég
bélyegzdjérdl. Mivel ez egy utszéli vendéglo, a cégérnek jol kell latszani. Egy
nagyon latvanyos megoldéast valasztottak erre a célra. Az Ut mellé egy emelvényre
elhelyeztek egy valodi 18csos szekeret, ezzel a logot kézzelfoghatova téve, elérve
ezzel az dsszetéveszthetetlenséget. Egy ugyanilyen szeker a kerthelyiségben is
helyet kapott. Ugyan ez ma mar eltiint, mert az id6 nem volt kegyes a szekerekhez
és tonkrementek. Viszont oly sokaig volt ez lathatd, hogy egy asszociacios

kapcsolat jott 1étre a szekér és a vendégld kozott.

A 106csOs szekér motivum a vendéglé egész terlletén felelheté. A
péksuteményes zacskon fehér alapon piros szinnel jelenik meg. Szintén
ilyenforman a felszolgalok kotényén, ingén nevvel ellatva. A textilidk egy-egy
sarka is viseli a jelet. Annyira sok helyen latja a vendég, hogy tudat alatt is

megjegyezi.

Nem csak a logo a kizarolagos eszkdze az arculat és imidzs épitésnek. Vannak
egyeéb kiegészitdk is, amelyek ugyanigy formaljak az iizlet arcat. Ezek lehetnek
kilonleges tevékenységek és ehhez kapcsolodd eszkdzok, esetleg valami hires
targy, relikvia, épitészeti megoldas vagy miisor, amely az adott helyre jellemzo.
(VAszARI, 2008)

A vendéglo egyik bonuma, a frissen siilt kemencés péksiitemények. Ezek a
kemencék nem direkt modon, de ugyanugy szerves részét képezik az (zlet
arculatanak és mar puszta létukkel egyedivé teszik a helyet. Szintén ehhez

kapcsolodik a vendégld altal szervezett ugynevezett pogacsa-show, amely



Ovodéasok és kisiskolasok részére tartanak. Ezeken az alkalmakon egyttt keverik
Ossze a tésztat, majd dagasztjak meg és fogyasztjak el munkajuk gyimdlcsét. Ezzel

is maradand6 emléket visznek haza, dregbitve a vendégld hirnevét.

A vendéglonek volt egy hires vendége, amely a korabeli bulvarsajto is
felkapott. Pal Gyuladnak hivtdk az urat és hirnevét feneketlen gyomranak
kdszonhette. Egyszer tiszteletét tette a vendégloben. Err6l fénykép is késziilt, majd
a fényképrol egy helyi érdekeltségli festd készitett egy képet. Természetesen nem 6
volt az egyetlen neves vendég vagy kozeleti szemeélyiseg, aki megfordult az
Uzletben, viszont utdna maradt egy festmény, amely jelenleg a vendéglo altal
készittetett kartyanaptaron szerepel, melyet a vendégek szivesen visznek magukkal

a pulttol valé tavozaskor.

A vendégtérben gyakran megjelenik a tulajdonos, Mészaros Ur. Elfordul,
hogy épp a konyhabdl jon ki munkaruhaban. Elbeszélget a szemelyzettel, valamint
a vendégekkel, allando kapcsolatot tartva a dolgozdkkal és a latogatokkal. Egy-egy
ilyen megjelenéssel is épiti az arculatot. Ezt mar meg is szokta a vendégkér, mert
mar hozzatartozik a helyhez, hogy a haz ura sokszor megfordul a vendégtérben,
hitelessé téve mindazt, amit kinal. Ehhez kapcsolodik, hogy egy ilyen komoly
multa tzletrél sok mindent el lehet mesélni. J6 arculat elem lehet, ha a vendég
mindig hall vagy lat valamit a térténelemb6l. Ennek nem kell hosszt monolégnak
lenni, vagy egy egész konyvnek, mert az unalomba fullad. (VAszARI, 2008)
Elészoban a legjobb egy-egy révid anekdota, amelyet ezen a helyen Mészaros Ur
vagy a fopincér mond el, mivel 6k a régi butordarabok a helyen, mindenki ismeri
Oket s jobb kedvre deritik az étkezd vendéget. A torténelmet pedig rengeteg kép,
cikk és emléklap 6rzi a falakon, amelyre a vendég ra tud pillantani, ha arra van

igénye.

Persze egy vendéglonek a profilt mégiscsak az étlap, s az azon talalhato
valaszték epiti legjobban. Tavozaskor a vendégben az utolsé elfogyasztott falat ize
marad meg, s persze a tulajok reménye szerint a vagy, hogy legkozelebb is id6t
toltson a helyen. Ha pedig mar visszatér el6szor, majd sokadszor, kialakul benne
egy rutin, hogy itt mit készitenek pont az 6 szajize szerint. Ezért az egyedi
elnevezésekkel megkonnyithetjuk a vendég szamara a memorizalast és akar

fogalomma is valhat benne egy-egy frappans név, melyrdl rogton az étel és az uzlet



jut eszébe elsore.(VASZARI, 2008) Ez a vendéglé esetében is megtalalhatd. Van egy
két étel, amely a szokvanyostol eltérd nevet visel, ezek foként olyan ételek, melyek

nagy népszeriiségnek drvendenek. Ez is szerves része a vendéglé imidzsének.

Osszegezve a dolgot, az abonyi Mészaros Vendégld egy hiteles hely minden
értelemben. Egy szinvonalat képvisel a sajat szintjén és nem probal meg olyan
hatarokat feszegetni, amelynek atlépéséért fel kellene adni az 6nazonossagat. Ez
egy magyar vendégld. Ezt erdsiteni hivatott a kialakitott milié, mind a bels6 térben
mind a kinalt ételek izében. Nagy népszeriiségnek 6rvend a kornyéken és azon is
tal, mert az utazok elviszik a hirét szerte a vilagba. Valasztékaban megtalalhatdak
egyszerli hétkoznapi ételek, de ezek mellett mindig van valami kiilonlegesség is,

ami csak a Mészarosra jellemzé.

Az alatt a hossza id6 alatt, miota iizemel volt rd lehetdség, hogy a sajat
arculatat megteremtse. Ezt szamos modon bemutattam. Ezen a helyen a kemencek,
a kerthelység ronkbutorai, a paprikafiizérek a sontésben, a trofeak a falon, az ott
dolgozé felszolgalok és szakacsok és az altaluk manifesztalodo élmény az, amely
olyan arculatot ad a helynek, mely egyedivé teszi. Ebbdl a sok elembdl elég, ha
csak egy jelentéktelennek tiind darab marad meg a vendégben. O legkdzelebb is

pont azt fogja keresni. Ez az igazan megfelel6 reklam egy vendéglatohelynek.

Arai megfizetheték, amely nagyon fontos a mai vilagban. Viszont talalhatd
az étlapon olyan étel is, amit nem mindenki engedhet meg maganak. igy nem
allithatjuk, hogy csak az alsoktzéposztaly jar ide. Nem sorolhatjuk az atlagos
vendéglok koz¢, mert mas tizlettipusok sajatossagait is birtokolja, ezzel mozgasteret

képezve maganak. De szigordan megmarad annak, aminek indult, vendéglének.

3. Reggelik

»Reggelizz, mint egy kiraly, ebédelj, mint egy polgér, vacsorazz, mint egy
koldus”-tartja a kozmondas. Ez a kdzmondas is, mint a legtobb 6rokérvényti és igaz.
A reggeli a napinditd étkezés. Az ilyenkor elfogyasztott ételeknek és italoknak
tdpanyagban és energiaban gazdagnak és lehetdleg tartalmasnak kell lennie.

Ebredés utan a szervezet le van lassulva, jobb esetben az el6z6 esti taplalékot



megemésztette, amit hasznositani tudott belle hasznositott és a folosleg is tavozott.
Az energia raktart fel kell télteni. Pont erre vald a reggeli. llletve ez lenne a
normalis. Sajnos, ez a valdéletben nem igy van. Ennek okai lehetnek kiilsd
tényezok, példaul a munka. Nincs id0, koran kell kelni, indul a busz, vonat,
villamos, a kocsiban meg nem esziink. Sokakndl szocializaci6 kérdése. Nem

reggelizett régen se, ezért nincs a szokésai kozott. Ok vannak tobbségben.

Kultarankbol adédoan nem vagyunk egy reggelizé nép, mint mondjuk az
angol, orosz vagy az amerikai. (STROH, 2010) Ok bdségesen reggeliznek,
helyenként mar ttl is 16nek a célon, gondoljunk csak egy angol villasreggelire, ahol
a kontinentalis reggelit alkotd élelmiszereken felul, kolbaszok, tojasételek,
paradicsomos bab, gomba, az ugynevezett ,black puding”, amely egyfajta
véreshurkanak felel meg, szerepelnek. Egyszoval tobb mint elégseges. Ezzel
szemben mi magyarok, inkabb reggeliziink latinosan, bekapunk valamit délel6tt és
az elég is délig, pedig ez nem igaz. Mivel ilyen I6ti-futi modon éetkeziink reggel és
délel6tt sokan mar nagyon varjak az ebedszlinetet, hogy végre ehessenek valami
,komolyat”. Ugy alakult, hogy mifelénk az ebéd és a vacsora a hangsulyosabb
étkezés. Ebbdl a kettébdl tudja az ember valamelyiket tarsasdgban, csaladban

elkdlteni, mivel mindenkinek méaskor indul a reggel.

A vendéglatasban a reggeli tobbféle formaban zajlik. Altalaban a
szallodakban talalkozni reggelivel, az éttermekben, vendéglokben manapsag mar
nem jellemzo a kiilon reggeli étlap, de eléfordul, mint a Mészaros esetében is. A
szallodakban ezt altalaban blféasztalos eljarassal oldjak meg. A biiféasztalokon a
valaszték fel van téalalva, a vendég pedig kedvére ehet igényeinek

megfelelden.(STROH, 2010)

A Mészaros Vendégld tlizemeltet reggeli étlapot is kiilon az allando étlap
mellett. Ez nyitastol, amely reggel hat dra, egészen tiz - féltizenegy magassagaig
van érvényben. Onnantol kezdve készételekkel tud szolgalni a vendégld illetve

péksuteményekkel, mig delet nem Ut az éra, onnant6l kezdve aktiv az allando étlap.

Fél nyolc az idépontja, amikor kisiilnek az elsé pogacsak. Ezek tepertds és sajtos
forméaban léteznek, kisebb és nagyobb formaban. Ezeket kovetik a toltétt bucik,
melyek a csiilkds cipo és a Kinizsi batyu nevet viselik. Mind nagyon népszeriiek. A

cslilkds cipd, mint neve is mutatja egy kelt tészta aprora vagott flistolt fott
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csulokkel, almaval, tormaval és mustarral toltve, borsos izvilaggal. A Kinizsi batyu
fantazia névvel pedig ugyanaz a kelt tészta, mint a cstilkds esetében, viszont ez egy
kolb&szos-kaposztas toltelékkel van ellatva. Késébb megjelennck az édes
stitemények élen a tards batyuval. Ezt kdveti a maglyarakas vagy meggyespite.
Siitnek itt egy kiilonleges szilvaspapucsot is, amely elsore elég bizarr, mert tepertos
tésztabol késziil, de egészen érdekes izpart alkot a szilvalekvarral. Ezek a kis méretii
pogacsakkal egyiitt vendégvard szerepet toltenek be az A’la carte étkezések
alkalmaval. Iddszakosan készitenek még réteseket is, almas, makos, turds é€s
meggyes izben, valamint egy hajas tésztat szintén szilvalekvarral téltve. Ezek azok
a kemencés péksiitemények, amelyeknek koszonhetéen mar a reggeli 6rakban is
szamottevd vendég fordul meg a vendégloben. Gyakoriak a turista buszok, amelyek
Kelet-Magyarorszagrol a fovaros felé, itt teszik az els6 komolyabb megallojukat és
igaz ez forditva is. A buszsoférok mar régrdl ismerik a helyet s idehozzak a

csoportokat. Ezt a vendégld is honorélja, a soféroknek ingyenes a fogyasztas.

A valaszték felér egy kisebb mintapékség felhozatalaval, azzal a
kilonbséggel, hogy az itt arusitott pekipari termékek nem tartalmaznak semmilyen
adalékanyagot, ez a titka a téretlen népszeriiségiiknek. Ezzel lefedi azt a vendégkort
is a vendégld, aki csupan egy kis pékarut kivan enni. Viszont olyan pékaruval is
szolgal, amely atmenetet képez egy egyszerii kelt tészta és egy melegkonyhai
reggeli kdzott, ezzel kedvezve azoknak az embereknek, akik nem tudnak megvarni

egy reggelit, viszont egy pogacsanal kiaddsabb etkezésre vagynak.

A kdzonség azon részét, aki pedig egy villasreggelit fogyasztana el, reggeli
étlap varja. A rajta szerepl6 ajanlat pedig mar-mar egy angol reggelire hasonlit, de

az izvilaga és az alapanyagok nagyon is magyarossa teszik azt.

A tojasrantotta szamtalan kiegészitdvel van jelen az étlapon. Némi felarért
pedig a kedves vendég 0ssze tudja allitani a sajat kénye kedve szerint. Talan a
feltétek kozul egyet érdemes kiemelni, ami eltérhet a mas vendéglatohelyeken
kindlt rantottaktol, ez pedig a velds rantotta. Megfigyelhetd, hogy a hagymas
vel6ragu, az allando étlapon is tobb izben megjelenik, mint egy-egy étel plusz

Osszetevije.

Ami mer6ben magyarra teszi a felhozatalt, az a hagymasvér. Ez a nagyszerii

reggeli a disznétorok elengedhetetlen étele. A savotdl eltavolitott alvadt sertésvért,
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forrovizben megabaljuk, majd apréra vagva piritott hagyman készre sutjik, soval,
borssal, majordnnaval és pirosparikaval fiiszerezziik. Ez az étel vendéglatoipari
egység étlapjan ritka. Kivaloan szinesiti a felhozatalt. Ennek az ételnek a parja a
sertésmaj velovel. Tokanyra vagott sertésmaj a mar emlitett hagymas veldraguval
van Osszesiitve, fiilszerezése megegyezik a hagymasvérnél hasznaltakkal. Van még
egy sertésmajbol késziilt reggeli étel, ez a fokhagymas roston maj. Kettd szeletmaj
zsiradékon megsiitve, ugyanolyan izvildggal mint a fentebbi kettonek van. Ezek az

ételek késziiltek belsdségekbdl, illetve folyékony kotdszovetbol.

Készitenek itt még lacipecsenyét, siilt csiilkot és béros malacsiiltet is. A
csulok és malacsilt a kemencékben van megsitve, kiilonleges izvilagot adva ezzel
nekik. Ez a keét étel az allando etlapon is szerepel, de ott mar Csllok Pekné modra
és Inyenc malacsiilt néven, burgonyakérettel, parolt lilakaposztaval. Itt csak sima

kaposzta agyon van, tormaval.

A reggeli étlapnak van harom jol elkiilonithetd része. A tojasrantottak
szamtalan feltéttel, egy altalanos reggeli megtestesit6i. A sertés belsOségek egy
inyencebb vendégkoért kivannak meg, mert olyan alapanyagokbdl késziilnek,
amelyet vagy szeret az ember vagy nem. A harmadik pedig a sulthusok, amelyek
mar egy kiadds reggelihez valo ételek. Az izek ugyanigy oszlanak el, mert az egyes
blokkok hasonlo izesitéssel valnak inycsiklandéva. Egy kdzos van az ¢sszesben.

Mindet kenyérrel kindlja a vendéglo.

Ez a reggeli felhozatala a vendéglonek, amely teljesiti a vele szemben
elvartakat. Mindenki jol tud itt lakni az egyéni igényeinek megfeleléen. Kinal
kdnnyebb és nehezebb ételeket is, tud a vendég péktermékeket is fogyasztani, de
rendelkezik melegkonyhai reggeli ételekkel is. Mivel nem ez a vendéglé elsédleges
vendégfogado ideje, egy ekkora reggeli ajanlat kelloképpen el tudja latni a reggeli

idésavban étkezni kivanok vendégkorét.

4. Levesek ¢€s egyeb eldctelek
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Az eloételek, ahogy a nevilkk is mutatja, a foételek elott fogyasztandok.
Szerepiik szerint étvagygerjesztd céllal vannak felruhdzva mintsem a laktatéssal.
Elfogyasztasukkal megdgyazunk a nagyobb volument ételeknek.(BADONYI, 2017)
Ugyanaz a dolga, mint az aperitif italoknak a menusorhoz tartozé italsor legelején,
a gyomornedvek miikodésének serkentésével segitve az egészséges vagy

létrehozasat a szervezet részérdl, a taplalékbevitelre.

Az el6ételeket harom nagy csoportra osztjuk. Hideg eléételekre, levesekre és
meleg el6ételekre tagolodnak. A meniisorban is ugyanez a sorrendjiik. A hideg
eléételeket hidegkonyhai konyhatechnoldgiai eljardsokkal készitik. Ezek lehetnek
hideg fozelékek, Osszetett salatdk, koktélok, hideg tojasételek, gyiumdlcsok,
pastétomok, habok, galantinok, kocsonyak, hideg sultek és felvagottak, vegyes

izelitok és akar szendvicsek is.

A levesek az atmenet a hideg-és meleg ecloételek kozott. Ezek mar
tartalmasabbak, mint a hideg eloételek. A leveseket is csoportosithatjuk.
Beszélhetiink higlevesekrol, stiritett levesekrél ezen beliil egyszeri stritett
levesekrdl,  krémlevesekrdl,  piirélevesekrdl,  valamint  nyaklevesekrol,

gylimolcslevesekrdl és dsszetett levesekrol.

A meleg el6ételek csoportja manapsag helyenként 6sszemosodik a foételek
csoportjaval, mivel a vendégek gyakran foételként fogyasztanak egyes meleg
eldételeket. Ide tartoznak a zoldség- és fozelekfélekbol készithetd meleg eldételek,
a tésztaételek, a rizottok, a sajtokbdl készitheté meleg elGételek, a tojasbol
készitheté melegeldételek, a husokbol és belsdségekbdl készithetd meleg eléételek

¢s a meleg vegyes izelitok.

A harom {8 csoportbdl csupan kettd talalhatdé meg az abonyi Mészaros
Vendéglé kinalataban. A hideg eldételek hidnyoznak. Ennek egyik oka talan a
vendégkor Osszetétele, mivel foként atutazok és csaladok alkotjak, nincs igény
hidegel6ételre. A masik ok, hogy Magyarorszagon az el6ételek koziil a leves
rendkiviil hangstllyos és egy hétkoznapi ebéd sem képzelhetd el nélkiile. igy
érthetd, hogy ez az ételcsoport nem jelenik meg. Annak, aki pedig a leves eldtt
vagyik, valami harapnivaldra ott van az étlapokkal egyszerre az asztalra keriild

kistepertds pogacsa és lekvaros papucs, amely kivaloan potolja a hideg eldételeket.
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A koznyelvben az ebéd all egy levesbdl és egy masodikbol. Ez is jol
szemlélteti az ebédkor elfogyasztott leves prioritasat a ,,masodik™ azaz a foétellel
szemben. A Mészarosban ¢étkezd embereknél is megfigyelhetd, hogy aki
ebédidében latogatja meg az lizletet szinte biztos, hogy fogyaszt valamilyen levest.
S6t a magyar gasztronémia egyik nagy eldnye, hogy olyan leveseink vannak,
melyek énmagukban is megalljak a helyiiket. Igy gyakori, hogy csak egy levesre
Iépnek be a vendégek. Persze ezeket, ugy is kell elkésziteni, hogy laktatok

legyenek.

Az étlapon a levesek sorat higlevesek nyitjak. Csontleves, kiilonbozd
betétekkel, mint cérnametélt, majgomboc és daragaluska. Az elsd kettdnél fel van
tlntetve egy bizonyos Palagyi mddozat, amely a betéteken felll firjtojast tartalmaz.
Az vaderdlevesekbe szoktak tenni betétként fiirjtojast altalaban. Van egy hiba az
étlapon. A csontleves, a majgomboc és a daragaluska is ugyanaz a leves csak a betét
mas. Mindharomban van fiirjtojas, viszont csak az els6 kettdnél van feltiintetve, a
daragaluskanal csupan zardjelben. Ez igy nem veszi ki magat tul jol. Ez a kisebb
gond, viszont a ,,Husleves daragaluskaval” nevii étel ugyanaz a csontlé mint masik
két tarsaé. A leves nem marhahusbdl késziil, hanem sertésbol, igy kotelez6 lenne
feltintetni, mert a husleves mindenféle jelz6 nélkiil csakis marhabol késziil, minden
egyéb husbol fozve fel kell tiintetni a felhasznalt allatot. A levesek zoldséggel és
hasos csonttal vannak talalva magasfald leveses tanyérba. Ez a harom leves nagyon
kdzkedvelt, a flrjtojas adja a jellegzetességét, amellyel az emberek Gsszekotik a

vendéglot.

Kettd 6nallo fogasnak is megfeleld leves a palocleves valamint a babgulyés
kovetkezik. Hétkoznap nincs mindig parhuzamosan mindkettd, de eléfordul, hogy
nem csak hétvégen futnak egymas mellett. A ketté koziil a babgulyas az erésebb
vendégvonzd, igy azt mindennap készitenek. Kisbogracsba torténik a talalasuk, a
babgulyashoz aprora vagott flistolt fOtt csiilok jar, a paldcleves pedig egy
fiirjtojassal boviil. Csipés iz jellemzé rajuk, ezért nagyon kozkedveltek. A
paloclevest tejfollel kindlja a vendégld, de gyakran kérnek hozza a vendégek kiilon

plusz ecetet.

A kovetkezé egy magyaros higleves, a bogracsgulyas. Talalasa ugyanolyan

kisbogracs, mint a babgulyas és a paldc esetében. Itt is ugyanaz a hiba jelentkezik,
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mint a huslevesnél, ez is sertésbol késziil és nincs feltiintetve. Ez egy jellegzetes
magyar étel, bar itt a kilfoldi vendégek alacsony szama miatt nem kap kdzponti

szerepet, mint egy nagy turisztikai desztinacioban.

A végére ketté konnyedebb leves maradt. A gombaleves allandéan kaphat6 a
vendégloben. Ez az egyszerl stritett levesek kozé tartozik, vildgos rantassal van
stritve. A vendégld tejfolosen galuskaval arulja. Ez a fent emlitett levesekkel

szemben mar csészébe keril kitalalasra.

Szintén csészébe talalva fogyaszthatd a hideg gyiimdlcsleves, melynek 6
alkotd eleme a meggy. Edeskés kissé fanyar izvilaga van. Talalaskor tejszinhab

kerll a tetejére.

A melegel6ételeknél is felfedezhetd egy aprd visszassag. Az étlapon a
tésztaételek kilon vannak fel tiintetve, pedig a meleg el6ételek kozé tartozik. Ez
betudhatd a mar emlitett jelenségnek, miszerint vannak olyan eléételek, amelyet
féétel gyanant fogyasztanak a vendégek. Itt kiemelésre keriilt a tésztaétel, ezzel is
segitve a fentebb leirtakat. Milandi spagetti és turdscsusza, amit ez alatt talalunk.
Onmagukban nem igazan drvendenek kozkedveltségnek, viszont kettd olyan étel is
van az étlapon, amely népszerlibb, ez a milano6i sertésborda és a marhaporkolt

tardscsuszaval.

A vendéglo a foételei elég nagy adagok, igy itt fokozottan érvényes az
eloételek foétellé nemesedése. Létezik itt egy grillsajt névre hallgato étel, amely
vitamin salatdval van talalva. Ez a vitaminsalata, fejes salatabol, hagymabol,
rukkolabol és paradicsombdl all, tzatziki ontet jar hozza és itt is megjelenik a

furjtojas, bar itt flstolt formaban.

A fennmarad6 négy eléétel haromféle melegeldételfajtahoz tartozik mégis
nagyon hasonszOriiek, mivel panirozott ételekrdl van sz6. A zoldségfélek koziil
megtalalhatd itt rantott karfiol illetve rantott gombafej. Egy belsdségbol késziilt étel
sertés velorozsa rantva, valamint egy klasszikus étel, amely majdnem minden
vendégloben fellelhetd, ez a rantott sajt. Koreteiket tekintve a rantott karfiol a

kivétel, amely rizzsel van ajanlva, a tébbihez sult burgonyat talalnak.

Ezek az ételek alkotjak az eldétel valasztékot. A harom nagy csoportbol

ugyan csak kettd talalhatdo meg, de a meglévd kettd sem kimondottan az eldételek
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feladatat hivatott ellatni. Magyar vendégld révén, a levesek a komolyabb tételek.
Innen keriil ki tobb zaszlos hajoja is a vendéglonek, mint a majgomboc leves vagy

a babgulyas.

A levesek kdzott szerepel kdnnyebb és nehezebb étel is. Talal magénak az a
vendég is megfelelot, aki vegetaridnus étrendje miatt nem fogyaszt hust, esetleg
vallasa vagy egeszsége nem engedi neki. Komoly beltartalommal bird levesek is
szerepelnek a valasztékban, ezért kiszolgaljak a szerényebb igényeket is. Aki foételt

nem is eszik, egy levessel is jol tud lakni.

Van egy nem mindennapi 0sszetevé is, a fiirjtojas, ami egyedivé teszi a
csontleves, majgomboc-és daragaluska leveseket, ezzel is épitve az Uizlet arculatat.
Aki édeskés izre vagyik, az sincs kizarva a levest fogyasztok korébdl. A

gyiimélcsleves az 6 igényeit probalja kielégiteni.

A levesek Kkielegitik a wvendégkért, még agy is, hogy nem minden
leveskategoriabol tudnak valasztani, de ez nem is célja a vendéglonek. Vannak
jellemzd specialitasok mind a magyar gasztronémiara, mind a vendégld sajat

izlésvilagara. Ez egy vendéglo sikeres miikodéséhez elegendd valaszték.

A melegeldételek inkabb a fofogasok funkciodjat toltik be, ez a vendégkor és
az adagok nagysaga miatt alakulhatott igy. A felhozatal meglehetésen egysiku a
sok panirozott ételnek koszonhetden. A koretek sem oldjak az egyhangtsagot.
Rengeteg mas eldételkategoria is van, amely nem reprezentalédik az étlapon. A
valaszték ezen részére raférne egy atgondolas. Olyan eldételeket is lehetne ajanlani,
amely megtartja a magyaros izlésvilagot viszont a hétkoznapisagot nélkilozi,
tartalmaz valami atlagon felilit. A kulonlegességekkel és szerényebb adagokkal
vissza lehetne allitani az ételek eléétel mivoltat, formalva ezzel is a latogatok

gasztrondmiai szokasait.

5. Husok fajtankent val6 eloszlasa

A husok étrendiinkben jelentds szerepet tOltenek be. Rengeteg fehérje, zsir,

asvanyi anyag és vitamin talalhaté benne, koztiik olyanok is, amelyeket mas
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élelmiszerben nem taldlunk meg. (DR. CsizMADIA, 2005) Fogyasztasuk igy nem

csak elvezetet nydjt, hanem a valtozatos es egészséges étkezés fontos része is.

A husok mindségét szamos tényezd befolyasolja. Nem mindegy a levagott
allat kora, mert egy fiatal allat hisa sokkal puhabb, mint egy 6regebbé. Az allat
nemén is sok mulik. Egy him allatban dilnak a hormonok, amelytél a hus
kellemetlen szaglva és iziivé vallhat. Ennek megel6zése céljabol szoktak
ivartalanitani 6ket még fiatal korukban. Nagyban meghatdrozza egy his szerkezetét
az allatot koriilvevd kdrnyezet €s a takarmany is. Egy szabadtartasban nevelt 4llat
tobbet mozog, nem zsirosodik el annyira, mint egy ketrecben vagy istalloban é16
allat, egy tappal etetett joszag hlsa, kevesebb hasznos anyagot tartalmaz, mint a
rendes takarmanyon €10 tarsai¢. Vannak olyan htisok, amelyek kozvetlentil a vagas
utan elkészitve a legelvezetesebbek, mig akadnak olyanok is, amelyeknek jot tesz

a pachan valo tébb napos pihentetés, érlelés. (DR. CsizMADIA, 2005)

A hasokat tobbfele képpen is csoportosithatjuk, mint példaul a
konyhatechnolégia eljarasok szemszogébdl vagy husokat ado allatok fajtai szerint.
A fejezet cimében meg is jeloltem, hogy én a masodik lehet6ség alapjan fogom
bemutatni a Mészaros Vendéglo étlapjan szerepld husételeket. Az egyes ételeknél
ki fogok térni az elkészitési modjukra, de nem minden esetben. Ebben a fejezetben

kivanom targyalni a halételek témakarét is.

Koztudott tény, hogy a halhts és a hidegvért allatok hlisa nagyon egészséges,
ahogy az is, hogy mi magyarok keveset fogyasztunk beléle. Tenger hijan részben
érthetd, viszont édesvizbdl elég jol all az orszag. Foként pontyot, harcsat,

keszegféleket és fogast fogyasztunk. (BADONYI, 2017)

A Mészaros Vendéglo az Alfold kozepén, nem kifejezetten halaszcsarda, de
azért egy két halétel fellelhetd kindlatdban. Van létjogosultsaga, mivel tiz
kilométerre Szolnokon folyik a Tisza, s6t horgasz tava is van a teleptlésnek. Négy
étel alkotja a halételeket. Az elsd a filézett pontyhaldszlé. A halaszlé lehet szegedi
vagy bajai. Mindkettdnek megvannak a sajatossagai. A szegedinél lepasszirozzak a
halhtist a csontrdl, ezzel siiritve a hallevet és tesznek bele kiilon még halhdst is
egészben, mig bajan nem passzirozzék, de keriil bele belsdség is, valamint tésztaval

kinaljak. Mivel a Tisza szomszédsagaban vagyunk, itt a szegedi médon készil. A
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mar emlitett kis bogracsba talaljak, némi tejféllel. Nehezen indult be ez az étel, de

azota kedveli a kozdnség.

A masik harom egyarant siilt hal, ezek viszont erds magyarazatra szorulnak.
A ropogos pisztrang fokhagymas lisztben van megforgatva és egészben Kisutve,
stlt burgonya a koret hozza. Egyértelmiien kijelenthetd, a halételek koziil a
legnépszertiibb. A kovetkezo étel a harcsaderék rantva, de az étlapon zardjelben meg
van jegyezve, hogy pangasius filébol készitik. Ha beszélhetiink olyan ételekrol,
amelyek emelik a vendéglot €s arculatot épitenek, akkor meg kell emliteni, hogy ez
az az étel, ami lehlzza. Mi is az a panagsius? Teljes neve Pangasius hypopthalmus,
azaz a vietnami capaharcsa. Onmagaban nem is lenne vele probléma, viszont a
tenyésztése erdsen kornyezetkarositd, valamint a hal hasa gyakran toxikus. Az
Amerikai Egyesiilt Allamokbdl mar réges-régen Kitiltottak. (VINKO, 20122)
Valoszintileg gazdasagi megfontolas all amogott, hogy szerepel az étlapon, mivel
rendkiviil oles6. Bécsi panirral ellatott filézett formaban kinélja a vendéglo, a korete
megegyezik a pisztrangéval. Szerencsére egyre tobben ismerik a ,,jo hirét” ennek a
halnak és inkabb valasztanak mast. A harmadik silt hal, egyben utolsé halétel, a
rantott pontypatko egy fantom étel, ugyanis szerepel az étlapon, de a hAromhdnapos

gyakorlatom alatt egyszer sem allt a vendegek rendelkezésére.

A szarnyasokbol készult ételek a vilig minden pontjan elterjedtek. A
haziszarnyasokat két csoportra osztjuk a husuk szine szerint. Fehérhlsa szarnyas a
tyuk és a pulyka, barnahusu a liba, kacsa, gyongytydk illetve a hazi galamb. A
vendéglo étlapjan a ket fehérhisd haziszarnyas szerepel valamint a liba- és

kacsahus.(BADONY!, 2017)

Szérnyas belsOségbdl késziilt étel a taréjporkdlt kakasherével, valamint a
rantott libamaj. A porkoltet 6nalléan és pacalporkélttel egyitt is fogyasztjak a
vendégek. Egy nagyon hangsulyos ételr6l van szo. Ezek az ételek a megfigyelésim
alapjan, az iddsebb korosztaly kedveli jobban. Manapsdg a vendégld libama;j

eladdsa nem jelentds.

Ha a szarnyas belsdségeket kiilon kategoridnak tekintem, akkor egy szinten
allnak a barnahlsu szarnyasokkal. Sult liba-és kacsacomb szerepel az étlapon.

Mindkettd sous-vide eljarassal késziil. Nyolc orat toltenek a befliszerezett combok

2 Internetes forras, az irodalomjegyzékben megtalédlhaté
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a hatvan fokos sous-vide siitében. Koretik hagyméas tort burgonya és az
elmaradhatatlan pérolt lilakaposzta. A barnahisu szarnyasoknak a testtdémegiikhdz
viszonyitva magas a csonthanyada. A hiisuk a hdkezelés utan konnyen kiszaradhat,
amely nagy térfogatvesztéssel jar. (BADONYI, 2017) A sous-vide technika elénye,
hogy a sous-vide zacskdban a his hermetikusan le van zarva, a levegé ki van
szivattyuzva, igy a nedvesség ¢és az izanyagok sem tudnak tédvozni beldle és

természetes textrajat is megdrzi a hus.

Természetesen a legnagyobb hanyadat a szarnyasételeknek, a fehérhusu
szarnyasok teszik ki. A csirkeételek vannak nagyobb szamban. Pulykaételbdl
harom talalhat6 meg. Réantott pulykamell az els6. Egy jelentéktelen étel, ugyanis,
ha lekeriilne az étlaprol, észre se vennénk. A masik kett6 is bécsi bundas, viszont
ezek mar toltott husok. A tarjan pulykamell fiiszerezett juhtardval van megtoltve,
tetejere tejfol van rakva, vegyes korettel talalva. Ugyanez az étel megtalalhato
sertéskarajbol elkészitve. A harmadik a sajttal-sonkaval toltott pulykamell. Egy
egyszeri gordon bleu, szintén megtalalhato a sertésbdl késziilt valtozat is. Ennek a
korete siilt burgonya. A csirkeételek alatt értendd ételek mind csirkemellbdl
készilnek. A variaciok a bundajukban valamint a téltelékikben talalhatok meg.
Egy étel l6g ki a sorbdl. A roston sult csirke vitaminsalataval. Ez
csirkemellcsikokbol all és a korete az eléételeknél mar bemutatott vitaminsalata. A
toltott husoknal szerepel gombaval, illetve sajttal és baconnal toltétt verzio. A
masodik rendkiviili népszertiségnek orvend és a Csirkemell Polgarmester modra
néven fut. A panirja szezdammagos, de nem csak ennek az egynek. Szezammagos
csirkeérme is van valamint sajtbundas csirkemell. Mindegyik koret megegyezik,

silt burgonya.

A szarnyasételek elég egyhanglak, mar-mar felldilés egy zaftosabb
taréjporkolt és a kacsa-és libacombok a sok bécsi bundas étel mellett. Lathatd, hogy
nem vallalt kockazatot a vendégld, amikor kialakitotta a szarnyasételek valasztékat.

A taréjporkdolton kivil nincs atlagon fellli étel ebben a kategoriaban.

A labasjoszagokbol készilt ételek harom részre oszthatok. A borjut és a
marhét egy blokkba veszem, habar a kilonbség koztuk gasztrondmiai ertelemben
jelent6s, a Mészaros étlapjan nincs akkora szerepiik, hogy kiilon-kulén targyaljam

Oket.
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A pacalpdrkolt a haz egyik zaszl6shajoja, igy megérdemli, hogy kiemeljem a
belsOségbOl késziilt ételek kozul. A szarvasmarha recésgyomrabdl készitik, de
alapos tisztitas utan. Hosszll blansirozas kovet6en csikokra vagjak eés porkoltet
készitenek beléle. Altalaban kap valami plusz kiegészitSt, a vendégld esteében, ez
a velé és a kakastaréj porkolt herével. Ez az étel mar a legelsé étlapon is
megtaldlhaté volt és biztos a helye a valasztekban. Korete s6s burgonya, viszont

nagyon sokan koret nélkil kenyérrel fogyasztjak.

A marhapdrkolt is szerepel az étlapon, de csak a pacal arnyékaban. Nem
kaphat6 allandoan. Altalaban hétkoznapokon a sertésporkélt a valtotarsa. A
marhaporkolt fogyaszthatd s6s burgonyaval, de itt is eredeti koretével, galuskaval
vagy turoscsuszaval ajanlja a vendéglé els6sorban. A kettd borja étel pedig nem
mas, mint a borju bécsi sult burgonyaval és ugyanez gombaval téltve. Nem tal

széles tehat a marha- illetve borjuhushbol készilt ételek listaja.

A birka-és baranyhus eételek szdma a szarvasmarh&énal is szerényebb,
minddssze harom. Egy klasszikus alfoldi étel a birkaporkolt az egyik, a masik ketté
pedig szinte ugyanaz, bararnysteak illetve baconos baranysteak lyoni hagymaval.
A birkaporkolton nincs mit magyardzni, egy pasztorételrdl van szo6. JelentOs
csonthanyaddal bir. Az alféldi emberek nagy kedvence, az atutazo kdzonség pedig
nagyrészt bellik all, az étlapon valo szereplésének Iétjogosultsaga
megkérddjelezhetetlen egy a magyar Alfoldon iizemeld vendéglé vagy csarda
esetében. A vendégloben a baranysteaket igazadndibol baranyjava azaz
combszeletbdl készitik. Bardirozott® formaja a népszeriibb, lyoni hagyma és siilt
burgonya a korete. Nem befolyasolja a forgalom alakulasat, mivel jelentéktelen az

eladas mértéke.

A legnagyobb csoport a sertéshisbol késziilt ételek csoportja. Alapvetden, a
magyar ember nem volt nagy sertéshis fogyasztd, am a torténelmi helyzet Ggy
hozta, hogy ez mara megvaltozott. A torok a kdzépkorban, hazankban eltoltott
szazOtven évének hozadéka, a sertéshis fogyasztas térnyerése. Vallasi eldirasaik
miatt a sertéshis fogyasztasa tiltott volt szamukra, igy a helyi lakossagtol a marhat,

birkat, szarnyasokat elhajtottdk. A magyar pedig leleményes, elkezdett sertést

3 A hus szalonnaval torténé beburkoldsa, megvédi a kiszaradastol
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nevelni, mert az megmaradt neki. igy mara ez a legnagyobb aranyban fogyasztott

husfajta hazdnkban. Felhasznalasa teljeskort, fiilétdl a farkaig feldolgozzuk.

A vendégldben is sertéshisbol késziilt ételekbdl van a legszélesebb valaszték.
A sor kettd zaftos étellel kezdddik. A mar emlitett sertésporkolt és a bakonyi
sertésszelet, mindkettd galuskaval. A bakonyi egy tejszines gombas ragu egy
naturszeletre talalva, tejfollel a tetején. A sertésporkélttel ellentétben a bakonyi

allanddan fogyaszthatd.

Kettd sertéshus étel szerepel a konyhafondk ajanlataban, a csiilok Pékné
maédra valamint az inyenc malacsilt. Ezt a két ételt a reggelik témakdrében mar
kifejtettem, koretuk itt silt burgonya illetve hagymas tort burgonya, mindkettd
parolt lilakaposztaval. Ezeket az ételeket inkabb fételként fogyasztjak a vendégek,

mint a reggeli ajanlat keretein belll.

Az étlapban a labasjoszagokbol készilt ételek, frissensiltek cimszo alatt
futnak és jol megfigyelhet6 a szerkezet. Kezdddik a bécsi bundas ételekkel, eldészor
a két borju utana a szamtalan sertés, majd két naturszelet, ezeket sertésmajbdl
késziilt fogasok kovetik, jon kétféle ciganypecsenye, egy Ovari sertésszelet és a
végen egy tesztas étel a Milanoi sertésborda. A borjaval mar foglalkoztunk, az csak
a szerkezet miatt kerult emlitésre. A bécsi bundas sertés ételek mindegyik
sertéskarajbol keszil, a kiilonbseget az egyes ételek kozott vagy a meéretiik, vagy a
toltelékuk jelenti. Az egy kivétel a mar a szarnyasoknal is megtalalhat6 sajtbundas
sertés, ez a panirban mutat massagot a tobbihez képest. Etlapon szerepel az
egyszerl rantott szelet és az orias bécsi szelet is. Itt a méret a kiilonbség csupan, de
ugyan arrdl az ételr61 beszéliink. Ezeket kovetik a toltott husok. Egyetlen egy olyan
van kozottiik, amelynek nem készitik szarnyasbol késziilt valtozatat. Ez a veldvel
toltott sertésszelet rantva névre hallgat. Ennek oka az lehet, hogy a hagymas
veléragu is sertésbels6ség és azt nem adjak szarnyashoz. A maradék harom toltelék
semleges ebbdl a szempontbol, ezek a piritott gomba, a sajt-sonka toltelék valamint

a fiszeres juhttro.

Ezeket roston silt ételek kovetik. Csemege sertéssilt név takarja a

.....

parosul hozza. Egy koésza bécsibundas étel jon, a rantott sertésmaj, amely az

alapanyaga miatt keriilt a lista ezen szakaszara, mivel 6t koveti a fokhagymas
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sertésmaj és a Szapari sertésmaj fantdzia nevi étel, amely annyiban kiilonbozik az
6t megel6zd fogastdl, hogy a tetejére a mar sokszor emlitett hagymas veldragu

kerdl.

A vendégloben készitett cigdnypecsenye, egy kicsit at van értelmezve, amely
nem feltétlen valik elonyére. Itt tarjabol késziil, erésen fiiszerezve, tetején
kakastaréj, a ,,Sz0das” valtozata pedig itt is a veléragu pluszt jelenti. Az Ovari
sertésszelet és a Milanoi sertésborda zarja a sort. A tarjan sertésszeletet leszamitva
— amely vegyes korettel kerll a tanyérra — mindegyik sult burgonyéval szerepel az

étlapon.

Arényaiban itt is jol lathatd, hogy a sertéshds adja a gerincét az étlapnak, a
csirkehus, azon beliil is a csirkemell a masik szamottevé husfajta a valasztékban.
Elenyészd barany, borju, pulyka, liba, kacsa valamint marhahts szerepel. Vadat
egyaltalan nem is latunk. Ez nem feltétlen hatrany, mert a vendégld nem egy
vadaszat szempontjabdl kdzponti régidban fekszik. A mellékelt interjabol kiderdl,

hogy probalkozas volt ezen a téren, de nem sikeriilt maradandot alkotni beldle.

A valaszthat6 ételek szama nagyon magas, igy értheté az egyhangusag. Ezt
konnyen Ki lehetne kiisz6bdlIni, ha atgondolasra keriilne az étlap Gsszetétele.
Kevesebb étellel, de tébb egyediséggel ugyanazt a sikert el lehetne érni. A borju és
marhahus adta lehetéségek kiaknazatlanok. Rengeteg modozat ismert, amelyekkel
szinesiteni lehetne a valasztékot. A sertéshis dominanciajat ezzel lehetne
ellensulyozni. A monotonitést azzal probalja megtorni a vendéglo, hogy talakat allit
0ssze a fent emlitett ételekbdl, amely nagyobb tarsasdgok szamara kivalo, viszont
a hisok felhasznalasa szempontjabol ugyanaz, ugyanis foként sertés a felhasznalt

alapanyag.

A vendégld étlapja ebbdl a szempontbdl mindenképpen megreformaldsra
szorul. Tartja a mondas: ,,A kevesebb, néha tobb!”. Ezen a vonalon kellene
elindulni. Ha kevesebb étellel dolgozna a vendégld, viszont azok az ételek mind
kilonboznének, atfedés-mentes lenne az étlap. Ha a legtdbb hisfajta megjelenne
benne, kett6- harom étellel mar egy gazadag étlaprél beszélhetnénk, mert a

mennyis€ég nem menne a mindség rovasara.
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6. Koretek

A foételek mellé mindig tarsul valamilyen koret. Kiegésziti, a kettd egylitt
alkot egy komplex fogast. Valtozatossagot is kdlcsondz az étkezésnek, ugyanis
nagyon sok féle koretet lehet késziteni. A koretnek dekordlé szerepe is van,
nagyban hozzajarul az étel esztétikai értékéhez. (BADONYI, 2017) Figyelni kell az
egyensulyra is, hogy ne adjunk tal sok vagy éppen tul keves koretet az ételhez. Arra
is figyelni kell, hogy milyen kéretet kinalunk az egyes ételekhez. Vannak ételek,
amelyek tobb fajta korettel is talalhatok, de akadnak olyan emblematikus ételek is,
amelyek megkivanjak, hogy Kkizardlag egyfajta koret péarosuljon hozzajuk,

kilonben elvesztik az egyediseguket. (BADONYI, 2017)

A koreteket is csoportosithatjuk. Készithetd koret zoldségfélékbol,
gabonabdl, tésztabol, gyiimolcsbél és beszélhetiink vegyes koretrél is. A
z0ldségtélek kozil kiemelendd a burgonya, a szdmtalan elkészitési mod miatt.

Ugyanigy kulon kell emliteni a fozelékeket, mint koretet.(BADONYI, 2017)

Az abonyi Mészaros Vendégld esetében meglehetdésen szikk az a
keresztmetszet, amely az itt fellelhetd koreteket illeti. Mind a felhasznalt anyagok

¢s az elkészitési modjuk valtozatossaganak terén is van hova fejlodnitik.

A legnagyobb mennyiségben burgonyabol késziilnek a koretek a
vendégloben. Hasznalnak még kaposztat és hagymat. Ezzel a felhasznalt zdldségek
kore be is zarult. A gabonakaret is csupan a parolt rizs. Tésztakoret pedig a spagetti
¢s a galuska. Ebbdl is latszik, hogy nem haszndljdk ki a koretek sokfélesége
nyUjtotta eldnyoket a valtozatossdg fenntartdsara. A vendégld egy nagy allandd
étlappal miikddik, amelyen tetemes mennyiségli étel van jelen, de ezek kozott van

atfedés. Ezeket az atfedéseket lehetne oldani a valtozatosabb koret kinalattal.

Az els6dleges koret a siilt burgonya. Az ételek nyolcvan szézalékéhoz ezt a
koretet parositottak. A zaftosabb ételekhez vagy martasos ételekhez szaraz koretet
szokas adni, mig a szarazabb ételekhez lédusabb koret illik. (DR. CSIzMADIA, 2005)
A burgonya a vendéglében haromféle elkészitési modban jelenik meg. Siitve, f6zve
¢és hagymas tortburgonyanak elkészitve. Ez elegendé is lenne, ha hét- nyolc féle
z0ldséget hasznalna fel a vendéglo és mindegyikbol csak egy-két kilonféle koretet

készitene. A kaposztat parolt formaban kinalja a vendégld, de csak olyan ételekhez,
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amelyekhez jellegiiknél fogva azt illik adni, mint a Cstllok Pékné mddra vagy a silt
libacomb. Ezekhez kotelezé adni, viszont ez nem azt jelenti, hogy mas ételekhez
nem kinalhato. A tészta, mint koret egy specialisabb forma, mivel inkabb az ra a
jellemz6, hogy nem minden ételhez kinalhato viszont vannak olyan ételek, amelyek
csak vele elképzelhetok. A vendéglében galuska szerepel és spagetti. Ez elégséges
is mivel az az egy-két étel, amihez koretként parosul, megkdveteli a tésztakoretet.
Manapsdg egyre népszeribbek a kiilonféle gabonakoretek, mint a bulgur, a
kuszkusz, a hajdina, a gersli. A vendégloben kizarolag parolt rizst ajanlanak, és
alapvetden azt is csak limitalt szamu ételhez. Készitenek lyoni hagymat, de azt is
csak specialisan néhéany ételhez kinaljak. Ilyen kevés korettel dolgozva, nem

meglepd, ha a vegyes koret is csak siilt burgonyabdl €s parolt rizsbdl all.

A mar fentebb emlitett szaraz ételekhez, gondolok itt a sok panirozott hdsra,
egyarant siilt burgonya a kinalt koret. Fézeléket egyaltalan nem latunk, pedig egy
egyszerll rantott szelet mellé tokéletesen passzolna, nem lenne hétkoznapi, de igy
csak ,rantott hus lesz, krumplival”. A magyar gasztronoémidra pedig jellemzé a
fézelék, mégpedig a vilagon szinte egyediilalloan rantassal siiritve. Ez egy
magyaros vendégld profiljaba is beleillik. A burgonyakoretet lehetne szinesiteni

tocsnival, résztivel. Ugyanaz az alapanyag, de mas elkészitési mod.

Egyaltalan nem szerepel z6ld koret az étlapon. Répaval sem talalkozunk.
Lehetne hasznalni kelviragot a valtozatossag elérésehez. Az ott létem alatt sokszor
talalkoztam azzal a problémaval, hogy a vendég egyszeriien beleunt az allandd
burgonyafogyasztasba és igényelte, hogyha vendégloben étkezik, kapjon valami

kulonleges koretet.

Megvizsgalva a Mészaros Vendéglo étlapjan szerepld koreteket kijelenthetd,
hogy nem korszerii. El van tolodva egy alapanyag haszndlata felé, kibillenve az
egyensulybol. A koretnek alkalmas z6ldségekbdl minimalis az, amit hasznal, ezzel
megfosztva magat és a vendégeit a valtozatos étkezés biztositasatol. A valasztékat
egyaltalin nem szinesiti fozelékfélékkel, amely kényelmesen beleillene egy
magyaros vendégld profiljaba. A gabonafélébdl késziilt koretek koziil egyediil
rizzsel talalkozunk, de ennek a variacids lehetdségeit sem haszndlja ki. Nem
talalunk rizi-bizit, gombas- vagy tojasos rizst. Mas gabonafélék pedig teljesen

hidnyoznak. Mivel nem egy olasz étteremrdl van sz a tésztakoretek szdma az
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egyedili, amelyben nem talélni Kivetni valot. A koretek elkészitési mddja nem

valtozatos, a felhasznalt anyagok szama gyér.

7. Befejezd fogasok

Az étkezéseket altalaban valamilyen befejez6 fogas zarja le. Ezek lehetnek
éttermi meleg tésztak, cukraszsiitemények, kiillonb6z6 krémek, fagylaltok, parfék,

de ide tartoznak a sajtok és a gylimolcsok is.(DR. CSIZMADIA, 2005)

Az abonyi Mészaros Vendéglo nem rendelkezik a befejezd fogasok Gsszes
fajtajaval, de ez nem meglepd, mert manapsag mar a sajt €s gylimolcskészitmények
a magasabb szinvonall vendéglatdo egységekben fordulnak eld. A desszertek
cimszo alatt talaljuk meg ezeket a fogasokat az étlapon. Nagy az atjarhatoséag a
reggeli étlap és a desszertek kozott, mivel szamos olyan kemencés sutemény készil,

amely alkalmas egy étkezés zar6fogasakeént is.

Kett6 egészen hétkoznapi étellel indul a desszertek sora. A somloi galuska
egy cukraszipari termék, az egyik leghiresebb magyar édesség. Viszont a vendéglod
nem egy cukraszdatol vasarolja ezt, hanem sajat maga késziti. Kehelybe talalja,
ahogy a gesztenyeplrét is. Ez a két legkedveltebb desszert a felsorolasban, ezért

ezek nyitjak a sort.

Ezeket koveti egy hétkdznapi kevert tészta, a palacsinta. Készitenek izes
palacsintat sajat készitésii lekvarral, egyszerii csokis palacsintat, Gundel palacsintat

valamint taro toltelékkel is a vendégek rendelkezésére all.

Egy masik kevert tészta is kaphatd, ez a tirogombdc, melyet egyarant kinal

cukrostejfollel és lekvarral is.

A reggeli étlaprol a leggyakrabban desszert gyanant, a maglyarakas keril a
vendég elé, de a rétesek is ebbe a metszetbe tartoznak, amelyet a desszertek és a

kemencés siitemények halmaza alkot.

Lathatjuk, hogy nem tul széles a befejezé fogasok valasztéka. Nem ez, az a

fogés, amelyre a vendégld dsszpontosit. Sokkal inkabb az eldételek és a 6 ételekre
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fordit nagyobb figyelmet. Az adagok nagysaga is megmagyardzza a befej6 fogasok

szegényes felhozatalat.

8. Osszegzés: Mi lehet a siker titka?

A dolgozat ezt megeldzd fejezeteiben a Mészaros Vendégld
elhelyezkedésérdl, tizletprofiljardl és étlapjardl az ott toltott gyakorlati idom alatt
megfigyelt és tapasztalt dolgok keriltek bemutatasra. Vannak tények, amelyek
teljesen objektiv. modon kerlltek bele és vannak szubjektiv, azaz a sajat
megfigyeléseim alapjan hozzékapcsolt megallapitdsok. Ebben a fejezetben
szeretném ezeket az informéaciokat 6sszegezni valamint Gsszevetni az altalam
valasztott kutatasi modszer eredmenyeivel, amely a mellékletben kdz6lt interju a
tulajdonossal, Mészaros Istvannal. A végcél, megtalalni, hogy mitdl volt eddig
ilyen sikeres ez a vendégld és miben lehetne még fejlédni a jovobeli sikeresség

megtartasahoz.

Sz6 volt a vendéglé elhelyezkedésérol. Nem egy frekventalt turisztikai
kdzponti régioban fekszik, igy a tdmegturizmusbol, amely az ilyen kdzpontokat
eldszeretettel latogatja, nem igazan tud elényt kovacsolni. Mégis sikeres és nagy
forgalmat bonyolit le méar évtizedek Ota. Ennek oka mégis a jo helyvalasztas, mert
az orszag legforgalmasabb 6 utja mellett helyezkedik el. Ez egy sikeres vendéglo
miikodéséhez egy alapvetés, mert hidba féznek jol, ha nincs, aki elvigye a hirét. Ez

az elsédleges és leghitelesebb reklam.

A megcélzott elsddleges vendégkor az utazokozonség volt s részben még a
mai napig 6k adjak a gerincét az idelatogatoknak, habar Mészaros Ur elmondasa
alapjan mara atalakult az 6sszetétel és kezdenek megjelenni a csaladok, akik nem

feltétlen atutazd k6zoség.

Az étlap nagy, széles valasztékkal bir. Kezdetben persze megvolt a plafon.
Volt néhany étel, abbol lehetett valasztani. Ami nagyban segitette a sikeressé valas
folyamataban, az egyfajta folytonossag. Az étlapon szerepld ételek kozott még
nagyrészt megtaldlhato az indulaskor hasznalatos elsé étlap felhozatala. A régi

vendégek igy mindig hazaérkeztek és egy biztos pontta valhatott az utazasik soran
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a vendégld. Megvoltak azok az ételek - ez a mai napig relevans - amit
legszivesebben itt fogyasztottak. Természetesen azért, hogy ez kialakulhasson tenni
kell. A vendéglé nagyon jol hasznalta a marketing azon eszkdzét, amellyel elérte,
hogy a vendégkor emlékezetébe bevésddott valami apré részlet az iizletbdl és abbol,
amit kinal. Ezek az apro6 Uzenetek megjelennek az ételekben, egyes szignifikans, a
vendéglore jellemzo alapanyag felhasznalasban, a belsé kornyezet kialakitasaban.
Bovitette kinalatat kemencés siiteményekkel, ezzel bovitette vendégkorét is. Olyan

gesztusokat tett a vendégek felé, ami miatt visszajarnak.

Egyértelmli identitdsa van. Ez elengedhetetlen. Hagyomdnyos, magyaros,
népies vonal az, amelyet kijelolt maganak €s err6l nem is tért le az évek folyaméan.
Ez biztonsagot nyujt a vendégnek, ha latja, hogy a szemlélet valtozatlan, mert akkor
az feltételezhetd, hogy az ételek is megmaradtak olyannak, amilyennek eldszor

érezte.

Mint kideriil az interjubol, a vendégld soha nem prébalt megfelelni
mindenkinek. Ha ezt teszi, akkor valdsziniileg eltiinnek bel6le azok a ra jellemzo
étkezési igenyeket hivatott kielégiteni, mint példaul a vegetarianus vagy valamilyen
¢lelmiszerintoleranciaval €6 vendégek szamra készitett ételek. Viszont eldre
egyeztetve, készen all a kulonleges kérések teljesitésére. Ez egy hatarozott és
egyenes viselkedés. Nem arul zsdkbamacskat. Az ilyen jellegli 6szinteség mindig

sikert eredményez.

Természetesen egy vendéglatd Uzlet sikerének legnagyobb részét az ott
elkészitett ételek adjak. A dolgozat is javarészt a vendéglé ételeinek bemutatasaval

foglalkozik.

Rendelkezik reggeli étlappal, amely nem elvaras egy vendéglétél, amely
els@sorban a déli és az esti idésavban érkezd vendégekre épit. Az eldételek terén
foként a hazai vendégsereg igényeit elégiti ki a leves valasztékkal, melyek egyszerii
ételek, viszont a hétkdznapisagot elveszi toliik valamilyen alapanyaggal, amelyet
otthon nem igen fogyaszt az 4tlagember. A {8 ételek domindns alapanyaga a
sertéshus, ennél kevesebb szarnyas - foként csirke - marha, borju és birka szerepel
az étlapon. Vadat nem latunk, de valaha készitettek, ez derul ki az interjubol. A

bécsi bundas ételek nagyszamban megtalalhatoak emiatt kicsit egysikiva valik a
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felhozatal. Kiilonbdz6 fantdzia nevekkel probalja a vendéglé kiemelni egy-egy
ételét, ezzel megtorve a monotonitést. A készételek terén viszont nagyon valtozatos,
szamos porkoltet kinal, igy a zaftos ételek is megjelennek. Az ételekhez tartozd
koretek hagynak kivetni valét maguk utan bOven. A siilt burgonya az
egyeduralkod6. Ez a folyamatossag egyik negativ mellékhatasa. Mig régen, ha az
ember vendéglobe ment a siiltburgonya is kiilonleges volt, mert nem minden héten
evett az ember otthon, de mara ez megvaltozott. Mészaros Ur az ezt firtatd
kérdésemre, szamomra kitéré valaszt adott. Allitasa szerint megprobaltak mést
helyette, de nem sikerult bevezetni, mert az embereknek csak a stilt burgonya kell.
Ez nem Allja meg helyét, mint allitas, mert napjainkban sokféle koretet el tud
késziteni egy vendégld, az igény pedig megvan ra. Ahogy a valtozatossagra is.
Emlitette a tulajdonos, hogy régebben sokkal kdnnyebb volt bevezetni egy Uj ételt,
de ma mar nehéz. Lehet ez az oka a koretek merev valtozatlansdganak. Végul a
desszertekkel tudja az ember befejezni az étkezést. Nem ez a legerdsebb szama az
Uzletnek, ez megnyilvanul az étlapon is. Kiilonlegessége csupan a hazi készitésii
alapanyagok felhasznélasaban és a kemences sitesben rejlik. Nem a desszert az,

amely sikeresse tette.

A vendéglé sikerének titkat burkolva mondta el nekem Mészaros Ur. Egy
6rz6t emlitett, amelyet nyitva hagyott, minden magyarazat nélkil. EI is
gondolkodtam rajta. Utdna viszont az azonossagot emliti. Miota Uzemel ez a
vendégld az ételek nem valtoztak szamottevOen. Ugyanugy késziilnek, mint
késziiltek egykor. [zesen foznek, beletesznek mindent, amit bele kell tenni az ételbe,
hogy jo ételr6l beszélhessiink. Létezik a jo étel, amely az alapvet6 fiiszerezettséget
hozza és 1étezik a még jobb étel, amelyben plusz Gsszetevd is van, de az alapja
ennek is a jo étel. Ez alapjan ugy gondolom, hogy készithet barmit az ember,
illetheti barmilyen névvel, lehet a felhasznalt alapanyag prémium mindségi, de
elsdsorban az egyszeriiségre kell torekedni. Ha nem tudod az alapételt elkésziteni,
hidba gondolod ujra vagy csinalsz ételkilonlegességet az nem lesz izletes. A
vendéglé a biztosra megy az ételeivel, fliszeresen, izesen késziti Oket, nem
bonyolitja tal, nem vallal a szlikségesnél nagyobb kockazatot. Ez az azonossag. Ezt

magabiztosan tudja tartani. Itt a titok. A vendégld sikerének titka.

Vissza kell, kanyarodjak az 6rz6hdz. Az 6rz6 nem mas, mint Mészaros Istvan

maga. A vendégld kizarélag az 6 tulajdondban allt és all még most is. O nyitotta és
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bévitette, mind az épiiletet, mind a valasztékot. A fazont ¢ szabta meg ennek a
vendéglonek. Harminchat éve végzi ezt a munkat. Nem volt soha iizletvezetdje.
Tejhatalma van minden felett. Ez biztositja a vendéglonek az azonossagot. Amit
kitalalt egykor, azt 6rzi a mai napig. Sikerességéhez hozzajarult, hogy kitart az

azonossag mellett mindvégig, akkor is, amikor ugy tiinik, kellene a valtas.
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Melléklet

1.Reggeli ajanlat

HAGYMASVET ...ttt 660.- Ft
SertésSma] VEIOVEL ......cooviiiiiiiii e 720.- Ft
FOKhAgYMAS FOSEON MAJ......coiveeiiiiiiie e 660.- Ft
LACIPECSEINYE ..ttt 1280.-Ft
Fuistolt, fott csllok tormaval .......cccoovveeiiiiiiiiiiiiieeeccei e, 1800.- Ft
BOros malacsiilt KAposzta AZYON .......coovvviviiiiiiiieie e 1350.- Ft
Sl 0] T 1Y =T 1 (0] - OSSPSR 520.- Ft
GOMDAS FANTOTEA .....eovveiiie et 620.- Ft
SZalONNAS FANTOTEA ....c.eveiiieiiie e 780.- Ft
Tojasrantotta VEIOVE] .........ccuviiiiiiiiii i 780.- Ft
KOIDASZOS FANTOTIA. ... 880.- Ft
HagYMAS FANTOTEA ......cccvvee e 670.- Ft
SONKAS FANTOTIA. ......veeieieiie e 880.- Ft

*Az reggeli étlapon fel vannak tiintetve az extra feltét lehetéségei, amelyek a
fentebb emlitett kiegészitdk, egyénileg torténd dsszevalogatasat teszik lehetdvé

felar ellenében.

KAPOSZLASAIALA. ........ccoivvieeiiie e 280.- Ft
ECEtES PAPIIKA .. .eeieiee et 290.- Ft
KOVASZOS UDOTKA ... ettt 280.- Ft
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Kemencében siilt kottek (kelt tésztak)

KINIZST DUKLA ... 490.- Ft
Tepert0s POGACSA, SAJtOS POGACSA. ....eevreerrreerierrieerieaieaiesreesieenieeee e nees 230.- Ft
TUFOS DALYU ...ttt 280.- Ft
CSUIKBS CIPO... ettt 490.- Ft
KiS tepertOs POZACSA.....eviiiiiiiiieiiiriie e 130.- Ft

Kemencében sult rakottak

IMAGIYAIAKAS ........eieiie e s 520.- Ft
IMBOGYESPITE ...t 420.- Ft
GOMDIELES. ... 250.- Ft
2.Etlap

Levesek

GOMDAIBVES ... 495.- Ft
Csontleves Palagyi mddra (hazi cérnametélt, furjtojas).........ccceevvveenneen. 695.- Ft
Majgombac leves Palagyi modra (firjtojassal) ........cccccevveeiiveeiiieeiinnn, 695.- Ft
Husleves daragaluskaval (flrjtojassal) ...........ccccoveeiiieiiiiciiiie e 695.- Ft
PAIOCIBVES ... 1200.- Ft
Babgulyas fustdlt cSUIBKKEL............cc.oooiiiiiiic e 1200.- Ft
BOGIaCSQUIYAS ... 1200.- Ft

31



Gyumolcsleves tejszinhabbal.............ccoooiiiiiiii 695.- Ft

El6ételek

Grill sajt vitaminsalataval ..............ccooiiiiiiiiiii 1450.- Ft
Gombafejek rantva stlt burgonyaval .............cccocoviiiiiiiinnie 1370.- Ft
Veldrozsa rantva siilt burgonyaval..........ccccooiiiiii 1460.- Ft
Rantott sajt stlt burgonyaval ..............ccoviiiiiiiiiii e, 1460.- Ft
Rantott Karfiol rizzsel...........ooovv i 1460.- Ft
Halételek

Filézett pontyhalaszlé ... 1750.- Ft
Ropogds pisztrang siilt burgonyaval ...........ccccoove i 1960.- Ft
Harcsaderek rantva ( Pangasius ) stlt burgonyaval .............cccceevveinnnnn 1630.- Ft
Filézett pontyszelet rantva st burgonyaval ............c.ccccooeeviiieiiiecinnnn 1780.- Ft
Készételek

Marhapdrkalt s6s burgonyaval .............ccccocvveiiiii i 1690.- Ft
Sertésporkolt galuskaval ...............cccveeiiiiiiiic e, 1520.- Ft
Birkapdorkdlt s6s burgonyaval .............cccceeiiiiiiiie e 1770.- Ft
Pacalporkolt s6s burgonyaval .............cocveeiiiiiiiiec e 1700.- Ft
Kakasherés Pacal............ccocveiiiieiiiii s 1900.- Ft
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Tarajos, herés pacal s6S burgonyaval ..............ccccveviiiiieiiienie e 2470.- Ft

Kakastaréj porkolt herével, sos burgonyaval ..........c..cccceevveiiienineinennn, 2490.- Ft
Bakonyi sertésszelet galuskaval..............ccoooiiiiiiiiiiniicc e, 1640.- Ft
MarhapOrkolt tiros CSUSZAVAL ............cooviieiiiiiiie e, 2200.- Ft

Konyhafonok ajanlata

Barany steak lyoni hagymaval, silt burgonyaval .............cccccooeiiiinnn, 3970.- Ft
Baconos barany steak lyoni hagymaval, siilt burgonydval....................... 3970.- Ft
Inyenc malacsiilt hagymas tort burgonya, parolt kaposztaval.................. 1850.- Ft
CSUIOK PEKNE MOUIA........vee et 1850.- Ft
Rantott libam4j stlt burgonyaval ............ccccooviiiiiiiiiiie 7400.- Ft
Libacomb hagymas tort burgonya, parolt kdposztaval................ccccccuvee.. 2530.- Ft
Kacsacomb hagymas tort burgonya, parolt kaposztaval .......................... 2530.- Ft
Talak

MESZAros tal 2 SZEMEIYIE.......cccvvieiiiee et 4450.- Ft

(rantott sertés szelet, rantott s. maj, rantott gomba, rantott veld, rantott sajt, vegyes

koret, siilt szalonna)
Fatanyéros 3 SZEMEIYIE ........oooivieiie e 6500.- Ft

(roston sult karaj, csirkemell; roston s. sertésmdj, szalonna, malacsilt, hagymas

tort burgonya, siilt szalonna, parolt kaposzta, lyoni hagyma)
CsUIOK tal 3 SZEMEIYIE ....oeeeeee e 4500.- Ft
(1 db egész csulok, silt burgonya, parolt kaposzta)

Erdélyi fatanyéros 4 SZEMEIYIe .........oveivieeiiie e 9990.- Ft



(malacsult, ciganypecsenye, roston silt sertésmaj, roston s. csirkemell, natdr

szelet, hagymas tort burgonya, parolt kdposzta)
Tarjan tal 4 SZEMEIYIE ....cvveeie e 5990.- Ft

(Tarjan pulykamell, sajttal toltétt csirkemell, rantott gomba, rantott karfiol, vegyes
koret)

Frissen slilt szarnyas ételek
Gombaval toltott csirkemell siilt burgonyaval.............oocoviiiiiiicin 1760.- Ft
Rantott csirkemell Polgarmester modra ...........cccccevveiiinie i, 1795.- Ft

(sajttal-baconnal tolt6tt csirkemell szezammagos bundaban, silt burgonya)

Szezdmmagos csirkeérme rantva silt burgonyaval...............ccccoeiinn 1690.- Ft
Rantott pulykamell s6s burgonyaval...............cccooveeiiiiiccce e 1690.- Ft
Pulykamell, sajttal-sonkaval toltve sult burgonyaval............c....ccceeenneen 1790.- Ft
Tarjan pulykamell vegyes Korettel ...........cccoeevieiiii i 1790.- Ft
Fitness csirkemell vitaminsalataval...............ccccoviiiiiiiiiiie e, 1690.- Ft
Rantott csirkemell sajtbundaban, stlt burgonyaval ..............ccccccovveeineen. 1790.- Ft
Frissensultek

Borju bécsi siilt burgonyaval .............ccoceeiiiiiiiiii e 3470.- Ft
Borju-szelet gombaval toltve siilt burgonyaval .............ccccooovveiiiieeinnnnn 3450.- Ft
Rantott sertésszelet sajtbundaban, siilt burgonyaval ..................ccoeene. 1650.- Ft
Rantott sertésszelet siilt burgonyaval ..............ccoooeeiiiiiiic i 1380.- Ft
Oriés bécsi szelet Silt BUrGONYAVAL ............cccovieveieeeeeeeeeeeeeee e 1780.- Ft
Rantott sertésszelet sajttal-sonkaval toltve, silt burgonyaval .................. 1690.- Ft
Rantott sertésszelet Fabian modra siilt burgonyaval .............cc.cccoeenn. 1750.- Ft
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Veldvel toltott sertésszelet rantva, siilt burgonyaval...........cccccocvviiinnnne 1750.- Ft

Tarjan sertésszelet vegyeskOrettel...........covviveiieeiie i 1860.- Ft
Csemege sertéssult sult burgonyaval............ccccooooiiiiiniennniee e 1540.- Ft
Sertésszelet piritott gombaval, stlt burgonyaval .............cccooeiiiiiinennn. 1640.- Ft
Rantott sertésmaj siilt burgonyaval ... 1430.- Ft
Fokhagymas sertésmdj sllt burgonyaval, szalonnaval............................. 1390.- Ft
Szapéri sertésmaj siilt burgonyaval .............cccoooiviiiiiiiiiie 1540.- Ft

(roston siilt maj, fliszeres, hagymas piritott veld)
Ciganypecsenye silt burgonyaval..............cccoooiiiiiiiiin 1995.- Ft
Ciganypecsenye, ahogy a SZOUAS SZEIELi ..........cccvevvvrvirveniieiiereee e 2110.- Ft

(parolt sertéstarja, fliszeres hagymas, piritott veldragu, siilt burgonya)

Ovari sertésszelet (siilt burgonya, naturszelet, sonka, gomba, sajt).......... 1860.- Ft
MIlANOT SErtESDOITA. ... .o 1860.- Ft
Tesztak

MITANOT SPAGELEL. ... vvee e 990.- Ft
TUFOS CSUSZA. ...tttk ettt ettt 990.- Ft
Desszertek

SOMIGT QalUSKA......cccviiieiie e 620.- Ft
GESZEENYEPUIE ... eeiiee et ettt et e e st e et e e e etae e e erae e e snaaeeaneeas 550.- Ft
1eS PAlacSiNta (2 0D .......cveveeeeeeiieeee et 390.- Ft
Csokis palacsinta (2 db)........cccvvvieiiiiiie e 490.- Ft
Gundel palacsinta (2 dB).......cccviiieiiiiiie 550.- Ft
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TUrds palacsinta (20D) ........covveiieiiieii e 490.- Ft

Tarogombaoc tejfollel, leKVArral ... 620.- Ft
TEPEItOS POZACSA ... evveeeiiiieie et 230.- Ft
KIS POGACSA ...ttt 130.- Ft
KBNYET ...ttt ettt 50.- Ft
Salatak

KAPOSZEASAIALA. ... 280.- Ft
KOVASZOS UDOTKA.......coieiiiiiieiee e 280.- Ft
UBOIKASAIALA ... 300.- Ft
Tejfolos UDOrkKasalata ...........ccvveeiiieeiiir e 320.- Ft
ParadiCSOMSAIALA............eoiiiiieiiec e 350.- Ft
ECEtES PAPIIKA .. .ee ittt 290.- Ft
Vitaminsalata vegyes friss salata, tzatziki ontettel..............cccccocveeinennn, 550.- Ft
TAMAMMANTAS ... 330.- Ft
TZALZIKI ONEEL ... 330.- Ft
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3.Interju Mészaros Istvan vendéglossel

-Mikor és milyen koriilmények kozott indult a vendéglé? Mik voltak a
paraméterek? Hogy inditotta el a vallalkozast?

-A valtozds kora bejott, Kadar Janos ugy dontétt, hogy megengedik a
véllalkozasokat. Akkor mar lathaté volt a munkanélkiliség, mindenki taxis volt.
Eloszor taxival kezdték, aztan megnyitottak a vallalkozasok adta lehetdségeket. A
készitok, vendéglatosok, pecsenyesiitok, hurkasiitok, borozok, kocsmak, lehetett
rajuk valtani engedélyt. igy kezddstt és gyakorlatilag 1980-ban egy aremelés miatt
valsagba keriilt a vendéglatds. Elfogyott a levegd, nem tudtunk megélni a
fizetésiinkbol. gy probaltunk elére menekiilni.

-Azzal nyitottak egy helyet?

-Hat, igen. Akkor még konnyl volt nyitni. Egy haz arabol tudtal venni egy
vendéglot.

-Hogy nézett ki az elsé étlap?

-Abban az idében minden mas volt. Az elsé étlap nagyon jo étlap volt. Kilenc féle
étel volt a savanyutol a levesig. ( Nevetés)

-Elég is volt, nem?

-Elég! Boven elég is volt. Készételek, tehat gyors, volt négy-6t féle reggeli az is
készétel. Piritott mdj, hagymasvér, roston maj, malacsiilt és majveld. Kétféle ital
volt: iidit6 és tea. Ja meg kavé. Slussz, és boldogok voltak.

-Volt, gondolom egy-két leves.

-Az ebéd étlapon, gyakorlatilag készételek voltak. Higlevesek, gulyasok, porkoltek,
raguk és siltek ennyi. Ez szuper volt, elég is volt.

-Milyen idokozonként bévitette? Tehat mennyi id6 telt el egy-egy bovités
kozott?

-A bovités folyamatos volt. Hat hogy mondjam neked? Véarjal, most gondolkodnom
kell! Varjal csak, 82°-ben nyitottunk. Na és ugy volt, hogy volt az alapétlap és akkor
még j6 vilag volt. A helyi vallalkozok, kiskereskeddk és iparosok idejartak ebédelni
A’ la carte. Amikor meguntak mar az étlapot és mindent oda-vissza megettek, akkor
mindig megbeszéltiik, hogy kovetkezd nap mit csinalunk nekik. Erted?

-Akkor gondolom, ami ezek kozul befutott az kerdlt fol!
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-Nem! Azok kozil nem tettiink 61, mert foleg ilyen rakottakat csinaltam nekik.
Rakott tésztdkat, hisokat ilyen zaftos dolgokat. Azt szerették! Az étlap? Hogy
mondjam neked? Hat figyelj! Az alapétlappal elmentiink olyan harom-négy évig.
Most igy visszagondolva, nem is volt probléma. Azok az ételek, amik fonn voltak:
a levesek. Volt a husleves. Imadtak! Mar akkor flrjtojassal. Volt a gombaleves, azt
is szerették. Volt gulyas. Na, a halat nem szerették! Nem volt mend a halaszlé, pedig
nagyon olcsé volt a hal. Nagyon jél lehetett vele dolgozni. Mindig friss hallal
tudtam volna dolgozni, mert itt volt a halaszati szovetkezet. De nem szerették a
halat. Marhagulyas, a birkagulyas, marhaporkolt, birkaporkolt, sertésporkolt. Ezek
mentek. A babgulyas még. A pacal. Az verhetetlen volt.

-Az most is megy!

-Héat ahhoz képest nem! Annyira nem! Akkor hatalmas kereslet volt ra. Voltak ezek
a ragus ételek. Volt gombas, Budapest-ragu, csemege sertés sult. Tésztdk nem is
voltak. 95’-ben kezdtuk sutni a tésztakat. Tehat ilyen, hogy palacsinta, ilyen se volt.
Semmi nem volt.

-Volt valami trend, amit igy tudna mondani, hogy mondjuk a 80’-as években
ez volt a slager, de a 90°-esben meg mar inkabb ezt szerették?

-Abban az id6ben gyakorlatilag mindent el tudtunk adni. Egy! Be kellett vezetni! S
amit bevezettél mindent el tudtal adni. Készételeknél is. Nem is nagyon kellett hiito,
ugy foztiink, hogy az elmenjen. Tehat nagyon nem maradt. Meg nem volt, ami
elvigye - mondjuk prézlis hus - a készételr6l a figyelmet. Példaul, egyszer sikerilt
halat bevezetnem: az angolnat. Angolnapaprikast, bizony! Heti egy mazsa angolnat
hoztak.

-Az igen!

-Evekig arultuk az angolnat. Angolnapaprikast galuskaval. Egyszer hoztak nagyon
vékony, nagyon cstinya angolnat, nem volt mit tenni, atvettem hilye ésszel. Muszaj
volt feldolgoznom. Na, akkor megfogadtam, hogy angolnat nem engedek be a
hézba! De utdna nem is volt, meg nem is tudtam szerezni. Az angolnaban a 10 cm
atmér6ji, az az igazi. Sokkal vékonyabb volt ennél, 4-5 centis inkabb négy. Nehéz
is volt vele dolgozni. Nagyon szerették az angolnapaprikast. Na, abbahagytuk -
Kilencvenvalahanyban 92°, 93’ koriil ment négy-0t évig az angolna — és vissza
akartam vezetni, de nem tudtam. Akkor sokkal kénnyebben be tudtal vezetni egy
Uj ételt. Barmit! Libamdjat, bélszint. Bélszint mazsaszam adtam el.

-Szerették azt is, nem?
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-Persze! Libam@jat is rengeteget eladtam. Barmit csindltam eladtam.

-Ha valami kilonleges volt benne.

-Igen. S utana mindig bovitgettik. Igazabol 82°-t6l 86’-ig nem is véaltoztattuk
kiiléndsebben az étlapot. Hanem akkor mér kezdtiink tébben lenni, akkor méar volt
felszolgalo. Mert ugy volt, hogy reggel dnkiszolgald volt, tizenegyt6l felszolgalas
volt, de az meg én voltam. En voltam a szakacs, én voltam a felszolgald, mert
Erzsike volt a talalo, a feleségem. Nem volt egyszeri!

-Hat azt elhiszem!

- O meg pénziigyi eléado volt, tehat sok kize nem volt a vendéglatashoz, tehét ott
kellett lenni, hogy mit, hogyan meg merre. Na, mindegy, egyébként gyorsan
sikeresek lettiink. Debrecen itt ment rajtunk keresztul. Hétkor nyitottunk és hétkor
mar tiz-tizenkét ember allt sorban, varakozott. Erre tegyél gombot!

-Az komoly dolog! Hat ez egy egyszerii kérdés. Szerintem, mar megkaptam ra
a valaszt. Az elsé étlapbdl hany étel szerepel jelenleg is a valasztékban? Szinte
majdnem mind.

-Hat a készételek igen! Van, ami kimaradt vagy masképp készul. A malaccsaszar.
Régen karajbdl dolgoztunk, csontossal. Mivel a szakacsok nem tudtak sttni, tehat
nem tudték agy megsutni, ahogy azt kell, azon valtoztatni kellett. Ami kimaradt, az
azert maradt ki, mert a munkatarsak nem tudtak elsajatitani a technoldgiat.
Ugyhogy ennyi!

-De akkor nagyjabdl, azok mind megvannak most?

-Igen! Vagy at vannak formalva, vagy at vannak gondolva. Sous vide technikaval
taroljuk mar.

-Mi alapjan donti el, hogy egy étel felkeril, vagy éppen lekertl az étlaprol?
Melyek, azok a szempontok, amiket ilyenkor figyelembe vesz?

-Vagy megunom.... ( nevetes)

-Csinélni?

-Igen! Vagy megunom csinalni vagy bizom benne, hogy megnyerd. De ma nehéz
mar folvezetni Uj ételt, mert ma (gy mennek a vendégek — régen is gy mentek —
hogy koppra, tehat hogy, itt ezt eszek.

-Tudtak, hogy mit hol?

-Tudtdk, hogy mit hol. Mondjuk az elmdlt harminc-negyven évben, egy jo

felszolgalom volt. Ot tigy hivtak, hogy Margit néni, 6 eladott mindent. Tehat egy
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kajaval el tudott menni telthazzal agy, hogy mindenki azt hitte, hogy ¢ valasztott.
Na, ez a szakma! A szakma egy szinészet! Ha jol adod eld, akkor veszik, ha nem
akkor baszogatnak és veszekednek veled, meg beirnak a panaszkdnyvbe, meg
ilyenek vannak. Aki nem jo szinész, az megbukik.

-Specifikus lesz a kérdés. Volt-e masfajta leves ezelétt az étlapon, mint ami
most van?

-Masfajta? Persze voltak. Kaposztaleves, kaposztas bableves. Csak sikeriilt a
halaszlét visszahozni, addig erdlkodtiink addig nyomtuk. Hirdettiik egy éven
keresztiil! Szolnok a Tisza févarosa, Abony az eldvarosa. Abonyba kell jonni
halaszlét enni. (Nevetés) Komolyan egy évig hirdettik!

-De hat akkor bevalt!?

-Bevalt! Sok halat eladtunk. Idén valahogy nem gy ment a hal. Nem tudom az
okat, indokat, nehezen is indult iden a hal, de majd behozza karacsonykor.
-Nagyrésze a frissen siilt ételeknek, f6 ételeknek szarnyas, sertés, de példaul
vad nincsen benne. Ennek mi az oka?

-Volt vad. Aztdn nem is tudom, hogy az az ara miatt ment-e el? Volt egyszer egy
véltozés, és azt hiszem emiatt keriilt le. Valaha volt vadételiink. Oz, szarvas,
vaddisznd. Valtozik az igény. A vendégkor igénye. A vad azert kerdilt le, mert
érdektelenné valt. Jokat foztiink csak a végén mar nem volt ra kereslet. Ugy, mint
a libaméjra, arra sincs, meg bélszin, mar nem is arulunk. Itt a vendégkoér, meg a
szamtan is, tehat az ara befolyasolja a vendéget. Az ar-érték arany! Amikor reggel
nem csomagol anyuka reggelit, bemennek a boltba ¢és vesznek ilyen levegds
stiteményt izfokozdval, ami szerintem addig se tart, amig kijon az tizletbol. Multkor
vettem kivancsisagbol, ilyen haromizii siiteményt. Az izfokozot éreztem, tudtam
milyen iziit eszek, de a tésztit nem éreztem egyaltalan, tehat levegds volt. Erre ra
vannak szoktatva az emberek. Levegds tészta, kola, legfeljebb a tej. Régen a
vendéglobe, meg a hurkasiitdbe jartak az emberek reggelizni. Ma mar Pesten kiviil
szerintem, nincs is nagyon hurkastito.

-Pesten se nagyon latni.

-Hat, a piacon meg itt-ott lacikonyhas van, de nem szamottevd. Ezeket szépen
kinyomjéak a rendszerbdl. Rafogjak, hogy koleszterinnoveld meg vérnyomasemeld.
-Mi alapjan vélasztja ki a koretet egy-egy ételhez? Mivel ajanlja?

-Tudom, hogy mit eszik a vendég, azt irom hozza. llyen nincs, hogy odaval6 vagy

hozzavalo.
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-De mondjuk a kacsdhoz a pérolt kaposzta.

-Jol van, logikus, de van olyan étel, amihez példaul csak rizs valo. Erted? Persze,
alapjaban véve, ami jar hozza azzal probalkozunk, de nem mindig sikertl. Sult
krumpli!

-Hat az van itt tulstlyban, a sultkrumpli.

-Persze! Silt krumpli, azt kész!

-Nem probalkozott soha olyannal, hogy valahogy megvarialni a stultkrumplit,
vagy masfajta korettel?

-Prébalkoztunk, de nem. Voltak ilyen préobalkozésaink. Példaul prébéalkoztunk
meniisorral, kiilonboz6é rendezvényekhez, mint NOénap, Valentin nap. Egyszeriien
ki voltak akadva t6le! Ragaszkodik a prézlis hishoz!

-Melyik az a vendégkor, akire ugy igazan épit? Kire gondolt, amikor kitalalta,
hogy milyen lesz az arculat, milyenek lesznek az ételek?

-A népies, a hagyomanyos. Igazabol, maga a vendéglo is népies, az étlapunk is
népies meg nem kdvetjuk az évszakokat sem. Ugyanugy adjuk a birkaporkoltet meg
a pacalporkdéltet juniusban is meg decemberben is. Az utazokdzonségre lett
kitalalva. Az utazok6zdnségnek van egy szokasa, hogy miket eszik, csak kdzben az
atutazokbol atmentink ilyen csaladi ebedes vendéglové. Hétvégén csak atutazok
meg csaladi ebédek vannak, tehat kozdssegi étkezes. De ott is zart a rendszer. Nem
tudsz csodat csindlni. A tarsasagi asztalhoz nem tudjuk leiiltetni Oket.
Ragaszkodnak az egybeteritett asztalhoz. A tarsasagi asztal nekik idegen.

-A vegetarianus vendégek szamara egy-ket ételre korlatozodik az étlap.

-Igen. Nem is akarunk tébbel foglalkozni!

-Ez lett volna a kdvetkezd kérdésem. Probaltak-e valaha is megcélozni 6ket?
-Igen. Egy-két étellel. Ha jo, j6, ha nem jo sajnaljuk! Nem is akarunk ra allni. Egy
az, hogy nincs is ra akkora igéeny, ha pedig van ra igény, a kilon kérést, azt
teljesitjuk. Lisztmentes, zsirmentes, tiszta edény, kilon edény ezeket teljesitjik.
Amit tudunk. Erre meg vannak a specialis készételek, egye azt vagy hozzon
magaval! A kiilonbozd érzékenységekkel az a baj, hogy gyakorlatilag
megmérgeznek benniinket. A rossz nyersananyag. A rossz vitaminhianyos,
energiahianyos folben, mitragyaval és kiilonboz6 adalékanyagokkal termelik a
létfenntartashoz sziikséges nyersanyagokat. Ezek okozzak ezt az érzékenységet.
Régen senki nem volt érzékeny semmire. Kékkdvel permeteztek meg ZTZ-vel, s jO

volt. Ugy ltették a novényeket, hogy egymas ellenségét pusztitsa, a védelmet
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beultették egymas mellé. Normalis gazdalkodas volt. Ma megveszed a gylimélcsot,
s két nap malva elrothad az asztalon. Régen felhoztak a pincébdél, s kovetkezo évig
jO volt. Nem is permetezték 6ket. Akkorak voltak a fak, hogy a tetejét le se tudtad
szedni, de még az unoka se tudott felmészni. Azt megették a madarak, amit meg le
tudtak szedni kovetkezd évre jo volt. Vettem birsalmat és megrohadt két héten
belul. Régen meg feltették a szekrény tetejére s tavaszig friss volt illatos volt. Nem
is aszalodott ki, ez meg két hét mulva kiaszalodott meg megfeketedett. Szoval
nagyon bajos ez az érzékenység. Rengeteg gyerek mar Ggy szlletik.

-Igen. Nekem van egy ismerosom, 6 most egy vegan étteremben dolgozik, ami
még mindenféle érzekenyekre is specializalédott. S azt mondja, vannak egész
jO ételeik is, de nagyon oril, amikor hazamehet és ehet egy kis hust. Nem kell
sok, csak egy Kicsi.

-Ok gondolom, grammra dolgoznak?

-Azt nem tudom, meg hogy a kaloriabevitelre figyelnek-e?

-Hat arra is kell, meg a mennyiségre, hogy mib6l mennyi. Pesten van?

-Nem! Szombathelyen, nem Kodszegen.

-Az mondjuk jo hely. Hatarmenti.

-Hat ott van ra kereslet. Az utolsé kérdes. Mit gondol, mi a titok, hogy még
mindig hatalmas vendégforgalmat bonyolit le s, hogy mitél sikeres?

-J6 az 6rz6. Nem?

-Del

-Igyeksziink betartani az azonossagot, ami egyre nehezebb. Végulis a Iényeg, hogy
hagyomanyos ételeket hagyomanyos izeket gyartunk. Az ételek izesek. Semmi
trikkot nem hasznélunk csak azt, ami bele vald, azt viszont beletessziik. Attol lesz
tartalmas egy étel, hogy beleteszed azokat az izeket, ami vele jar. Réges-régen ezer
éve Hajduszoboszlérol jartak ide vendégek, hetente kétszer haromszor itt voltak,
autd alkatrészt szallitottak Pestre. S a feleség mindig megkérdezte, hogy hol
ebédeltek, mert ha itt ebédelt, akkor mar nem f6zott neki. Ha itt ebédelt, hazament
két sort ivott és birta vele. Ha valahol a négyesen evett, azzal nem birta. Tiz-husz
kilométer mar nem szamit, két vendéglo kozott. Itt megfeleld fliszerezéssel foziink,
zsirral f6ziink. Utalom az olajat, az nem f6zni valo. Sitni is sttnék zsirral, de a
maiakkal mar nem lehet. Mar csak tapos malacok vannak. A régi szép vilagban még
zsirral tudtunk sitni. Ugyanuagy elégett egy nap a zsir, vagy elhasznalédott, mint az

olaj. Zsirral kérem szépen! Akkor még a TSZ-ek nevelték a disznokat és
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takarmanyoztdk. Ma veszem a zsirt f6zni, de nem lehet vele siitni, mert habzik,
tapos. FOzni viszont zsirral foziink. A zsir be tud épiilni az ételbe, az olaj nem.
Ugyhogy ennyi!

-Rendben, készondém szépen!

-Szivesen!

43



Irodalomjegyzék

e Bédonyi Mihaly: Korszer ételkészitési ismeretek. Budapest, 2017.
Kereskedelmi és Idegenforgalmi Tovabbképzo Kft. ISBN 978-963-637-
351-1

e Dr. Csizmadia Laszl6: A vendéglatas ételei és talalasuk. Budapest, 2005.
Perfekt Gazdaséagi Tanacsadd, Oktato és Kiad6 Zrt. ISBN 963-394-686-7

e Stroh Péter: Pincér szakmai ismeretek, 4. atdolgozott kiadas. Budapest,
2013. Tankdnyvmester Kiad6 ISBN 978-963-275-034-7

e Stroh Péter: Ettermi és pincér ismeretek. Budapest, 2010. Kereskedelmi és
Idegenforgalmi Tovabbképzo Kft. ISBN 978-963-637-297-2

e Vaszari Tamas: Vendéglatas marketing. Budapest, 2008. Gasztrotop Kft.
ISBN 978-963-06-4184-5

e http://abony.hu/page.php?4

e http://valasz.hu/gasztronomia/a-pangasius-atveres-45540

44


http://abony.hu/page.php?4
http://valasz.hu/gasztronomia/a-pangasius-atveres-45540

	Tartalom
	1. Abony és környéke
	2. A vendéglő elhelyezkedése üzlettípusa, arculata alapján
	3. Reggelik
	4. Levesek és egyéb előételek
	5. Húsok fajtánként való eloszlása
	6. Köretek
	7. Befejező fogások
	8. Összegzés: Mi lehet a siker titka?
	Melléklet
	Irodalomjegyzék

