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,Hogy ~mi a magyar ételek
izletességének titka? Végy egy konyhdt,
amelynek iikapja kaukazusi, dédapja
olasz, nagyapja torok, sogora osztrdk,
nagybatyja francia. Keress ehhez egy
népet, amelynek jo inye, fejlett izlése,
és emellett érzéke, kedve van a
[fbzéshez.””

Gundel Karoly

1. BEVEZETES

A magyar konyha vildghires — szokds mondani. Vendégszeretetiinket és gasztronomiankat
messze f0ldon dicsérik, irigylik. Azonban, ha megkérdeziink egy kiiltoldit, par szoval irja
le a magyar konyhat, éltalaban a kovetkezd képet festi: a magyar konyha csipds, erds,
fiiszeres, zsiros €s minden étel paprikaval késziil. Valtozatos konyhdnk tgy latszik, az
utobbi idében erre a szintre degradaldodott. Nem keresett a magyar étel. A kb. 30.000
parizsi étterembd]l minddsszesen egy a magyar. A kiilfoldon megrendezett gasztrondmiai
fesztivalok esetén is a feledés homalydba meriiltiink; az elmult 15 év soran a kb. 4500-
5000 megrendezésre kertilt gasztro-fesztival koziil csupan egyetlen egy volt ,,miénk”, a
Mandarin Oriental szallodaban. (Cey-Bert [2009])

Hazénkban, azonban anndl nagyobb hagyomdnya van a magyar gasztrondmiai
fesztivaloknak, itt a forditottja mondhatd el az aranyokrol. Rengeteg gasztronomiai
fesztival keriilt és keriil megrendezésre, kiilondsen azért, mivel 2011 a fesztivalok éve - és
itt nem csak a nagy zenei rendezvényekre kell gondolni. - Hetedik alkalommal keriilt
megrendezésre a Budai Gourmet Fesztival, ezzel egy idében és egy helyen a Food Show
is elindult a Dining Guide szervezésében. Palinkafesztival szintén volt Budapesten, illetve
meg lehet emliteni a mangalica fesztivalt vagy vidéki nagy fesztivalok koziil a fonyodi
kolbaszfesztival €s a debreceni pulyka-napok nevezetesek. Lehet mondani, hogy pezseg a
magyar gasztro-¢let.

De itthon jarva sem taladlkozhatunk lépten-nyomon a hazai gasztronoémiaban elkotelezett
éttermekkel. Gombaszam szaporodnak a kinai €s egyéb tavoli kultardkat képviseld

kifézdék, valamint a fast-food étteremlancok. A ,magyaros éttermek” nagy része is

! http://hu.wikiquote.org/wiki/Gundel Karoly, letéltve: 2011. 08.17.



inkabb a kiilfoldi véleményeket alatdmasztdé meniivel allnak a vendégek rendelkezésére.
Erre azonban nem nagyon van igény; Ugy tliinik, a mai magas elvarasoknak a magyar
konyha nem tud eleget tenni, mar nem annyira csabito.

Azonban egymast kovetd két évben — 2010 €s 2011-ben — a vilag Magyarorszagra figyelt.
A kitartd, nehéz munka eredményeként egy-egy Michelin-csillagot kapott két budapesti
étterem. Ugy a Costes, mint az Onyx tulajdonosai az ,.elejtett” csillagokat nem csak sajat
éttermiik, hanem a magyar gasztronomia sikerének, elismerésének is tulajdonitottak.
Tovabbi szamos budapesti étterem sorakozik ajanlott étteremként még a Michelin Guide-
ban, reménykedve varva a majdani feljebb mindsitést. Ezek szerint mégis ,,van valami” a
magyar konyhaban.

Dolgozatom tobb céllal bir: a kezdetektdl napjainkig végigjarva kivanom feltdrni a
magyar konyha mibenlétét — mi is voltaképp a magyar gasztrondémia. Nem kivanok
gasztro-torténeteket megosztani dolgozatomban — ezek nem képezik témajat annak.
Csupan az évszazadok soran hasznalt alapanyagokat, technolégidkat kivinom sorra venni,
bemutatni, azokat ismertetni. Alapjaul szolgal ennek nagyrészt Cey-Bert Robert Gyula
gondolatai a magyar konyha gyokereirdl, kezdeti filozofidjarol.

Dolgozatom masodik részében igyekszem bemutatni miként sikeriilt érvényesiteni a
magyar gasztronomiat egy Michelin csillagos étteremben, az Onyx-ban.

Harmadrészben, dolgozatomban szeretném feltarni az utobbi években lezajlott valtozasok
ismertségét: mennyire vagyunk tisztaban a Michelin csillaggal és egyéb dijazasokkal
valamint altaldnossagban milyen az éttermekhez valo viszonyunk.

Szeretném megmutatni sokak szamara a magyar konyha igazi mivoltat és bemutatni,
mennyire lehetséges azt a XXI. szdzadba beleiiltetni, ahogy azt teszi tobb - Michelin-,
Gault&Millau-, és Bib Gourmand-dijas - étterem fOszakéacsa is. Dolgozatom szolgaljon
hat egy tajékoztatonak, ismerettdrnak, melyb6l remélem sokan fognak meriteni ¢€s

ismereteket szerezni.



2. MAGYAR GASZTRONOMIAI KORKEP

2.1 Magyar gasztrondmiai genezis

Az Okori magyar gasztrondmiardl elég keveset tudhatunk. Ennek {6 oka, hogy nincsenek
irasos emlékeink err6l a korrol. Amit tudunk, azt mas birodalmak irnokainak
feljegyzéseiben olvashatjuk. Annyi azonban bizonyos, mint minden az akkori id6ében ¢lt
népekre, hogy gyljtogetés, haldszas, vadaszas volt a jellemzd élelmianyag-beszerzési
mod, a nomad, vandorld é€let nem engedett teret a mezdgazdasagnak. Kifejlett vagy
legalabbis megtervezett mezdgazdasag nélkiill azonban nem beszélhetiink jellegzetes
magyar alapanyagokrol, csak az adott tajra jellemzd novények, allatok ismertetése lenne
lehetséges — ezek azonban aligha tiikkr6z6dnének a mai vagy akar csak par évszazaddal
ezelotti gasztrondmidnkban. Emiatt az Osi sztyeppéken vald vandorlas soran lelt ételek,
alapanyagok bovebb bemutatasat itt és most keriilném, azokat majd a dolgozat folyaman,
ha esedékessé valnak, kivanom jellemezni. Két masik dolog azonban ekkor nagyon is
nagy hangsulyt kap: az egyik az étellel, ételkészitéssel kapcsolatos filozofia, a masik az
ebbdl gyokeredz6 konyhatechnologia, melyet dseink alkalmaztak. ,,Nincs még egy olyan
konyha Eurdopdaban, amelynek gyokerei a Keleti gasztronomiai civilizaciohoz,
pontosabban a kozép-azsiai lovas kulturakig vezetnének vissza.” (Cey-Bert [2009] 13.0.)
A magyarsag mai konyhdja 6tvozi a fozés civilizaciojahoz tartozo lovas kulturaju
hagyomanyokat és a siités civilizaciojanak europai értékeit, ezért a magyar konyha hidat
képez a keleti és nyugati gasztronomiai hagyomanyok kozott.” (Cey-Bert [2009] 81.0.)
Ezen gondolatok azonban nem csak a gasztronémia teriiletén figyelhetOk meg. Mas
teriiletek mesterei is kiemelték ugyanezt. Ligeti Gyorgy, a 20. szazad masodik felében
alkotd talan legnagyobb magyar zenei langelme irta: ,,Magyarorszag Kelet és Nyugat
hataran fekszik. A magyar kultura probléemaja mindig is az volt, hogy tudja-e ket vilagot
osszekotni. Olykor sapatag oszvérmegoldasok sziilettek, olyakor azonban sikeriilt az
osszeolvasztas.” (Kerékfy [2010] 43.0.) Elég csak Bartok zenéjére gondolni és ezt nagyon
»leegyszertsitve” egy mondatban Osszefoglalni: a népzenébdl merit, és a ,nyugati,
modern zenével” kombinalja azt.

A kovetkezOkben megtudhatjuk, hogy konkrétan melyek is azok a jegyek, amelyek
megkiilonboztetik a keleti és nyugati konyhafilozofiat.



2.2 A keleti és nyugati ételkészités filozofidja

A keleti és nyugati ételkészités filozofidja merdben eltér egymastol. Azt a ,,hatarvonalat”,
ahol elvalik egymastol ez a két féle ételkészitési- és életszemlélet, nagyjabol a Kaszpi-
tengernél lehetne meghtzni. A eldbb mar leirtak alapjan e kozott a két ideologia kozott
teremt vagy kellene teremtenie a magyar konyhanak hidat, atmenetet.

Az Eurézsia nyugati részében €10 civilizaciok filozofiaja alapveten az ellentétekre, azok
iitkoztetésére - mint a vilagossag-sotétség, jo-rossz - €s a tokéletesség keresésére épiilt.
Osszesen négy alapelemet ismertek el”: tliz, viz, fold, levegd, melyek egymdasnak
szintiigy ellentétei, ha megfigyeljik. S a tiizet kiemelték, mint az 4ldozati ételek
elkészitéséhez legalkalmasabb ,eszkozt”. A tliz képviselte a legmagasabb szellemi
értéket, amely a megtisztulast és felszentelést szimbolizélta.

Alapvetden mas volt az ¢letfelfogas a képzeletbeli hatartol (Kaszpi-tenger) keletre. Itt az
ellentétes értékeket nem iitkoztették, hanem azokbdl egy egységet probaltak formalni,
megfeleld harmoniat kialakitva kozottiik. Legékesebb példa erre a kinai jing és jang jele.
Nem minden csak fekete és fehér, mindkettdben van valami mas is, nem a kizarasos
tokéletességet tiikrozi, hanem a kettd altal kialakitott egyensulyt. — Manapsag mar kezd
egyre jobban teret hoditani ez a fajta keleti gondolkodéas Eurdpéaban is, de nem csak a tao,
hanem mas keleti iranyzatok, mint a buddhizmus ¢és valtozatai, a sint6 és sok mas dzsiai
¢letszemlélet.

Nagyon fontos, alapvetd kiilonbség, ami meghatarozza a két vilag ételkészitési
filozofiajat is, hogy a keleti kultardk o6t alapelemet kiilonboztetnek meg: a tiizet, vizet,
foldet, fat és fémet. Az 4ldozati ételeket ezek harmoniajabol kell osszeallitani. igy késziil
az étel a f6ldon elhelyezett fémiistben, amely koriil fdbol tizet raktak, s az iistben levo
vizben megfozték az aldozati ételt, ezaltal megvalositva az alapelemek kozti harmoniat.
(Cey-Bert [2009])

Itt mutatkozik meg a két filozdfia kozti alapvetd ellentét: mig a keleti gondolkodas a tliz
€s viz harmoniajat részesiti elényben, mely nem mas, mint a f6z¢és, addig a nyugati
civilizaciok a tlizet, mint siitést valasztjdk aldozati ételeik elkészitési modjanak. - Hogy
miért fontos hangstlyozni az 4ldozati étel szerepét? Minden bizonnyal ezek voltak azok
az ¢telek, melyek a legjobb mindségli alapanyagokbol késziiltek és a megfeleld
vallasfilozofiai horderdvel legmagasabb fokon birtak, igy képezvén a gasztrondmia

csucsat az adott tarsadalomban.



Ezen elemek meghatirozzak részben azt is, hogy milyen ételeket és hogyan talalnak, mi
jellemz6 az egyes kulturdkra. A huskészités modozataiban nagyon jol megfigyelhetd a
nyugati hozzaallasban a nagy szeletekre vagott vagy egészben siilt hluisok szeretete
(baranycomb, marhagerinc, bélszinszeletek, siilt szarnyasok), mig a keleti gasztronémia a
kisebbre darabolt, fott vagy parolt, olajban gyorsan megpiritott husokat kedveli.

A fliszerezés ugyanilyen sarkalatos téma, ami dontéen megkiilonbozteti a két
gasztronomiat. A nyugati, kiilondsen a francia konyha szereti hirdetni azt az elvet, mely
szerint az alapanyagok eredeti izét kivanatos kiemelni, fliszereket csak visszafogottan,
vagy egyaltalan nem hasznalni. Curnonsky mondta: a padlizsannak legyen természetes
padlizsan ize, a marhahtisnak pedig jellegzetes marhahus ize, minden fiiszerezés nélkiil.
(Cey-Bert [2009]) Egyszeribben 0Osszefoglalva: “Cuisine is when things taste like
themselves™ vagyis ,,A konyhamiivészet az, amikor dolgoknak olyan iziik van, mint

amibél vannak.”

A keleti kulturdk azonban a fliszerezésre nemcsak tigy gondolnak, mint
az izesités eszkozére, sokkal mélyebb tartalommal bir. A fiiszerek az étel lelkét alkotjak,
egyfajta utat biztositva az étel elfogyasztasakor a transzcendentdlisba, egy magikus
vilagba. A fliszerek szimbolikai jelentést kapnak. A nyugati vilag ezen filozofiat nem
tudta megérteni, igy ndluk a fliiszerek leginkabb presztizs termékek voltak, a tarsadalmi
rangot jelzd ,kiegészitok”. Ez késobb mértéktelen fiiszerhasznilatba torkollott —
gondoljunk csak arra, mikor a ko&zépkorban agyonsézott ételeket szolgéltak fel a
hazigazddk a vendégeknek, csak hogy fitogtassak gazdagsagukat. Annyira
elviselhetetlenné valt a fliszerezettség, hogy a reneszansz visszaallitotta a visszafogottabb
fiiszerezést hirdetd romai ,.koncepcidohoz”. Majd a 19. szazadtol a francia nagymesterek
fokozatosan azt sugalltdk, hogy elég volt a fliszerekbdl, mindennek érezziik inkébb a
természetes izét. Egyesek szerint a szaraz borok divatja is segitette a fliszerek eltlinését,
mivel azok nem igazan illenek 6ssze a nagyon fiiszeres ételekkel. fgy szépen fokozatosan
kiszoritottdk az édes és asziiborokat a desszertek vilagaba ,,szamiizték” — megjegyzendo,
a legtobb fliszert talan az édességek vilagara szoritkozddik. (Cey-Bert [2009])

Osszegezve tehat, a magyar konyha gydkereiben erdsen eltér a nyugati gasztrondmiai
iranyzattol, mely keleti gyokereiben keresenddk. Nem 4&llitandm, mint ahogy teszi azt
Cey-Bert Robert a Magyar konyha filozofidgja cimti konyvében, hogy a keleti filozofia
,,Jobb” a nyugatinal, kiilondsen a francia konyhdra célozva — 6 a primitiv jelz6t hasznalja

a nyugati gasztrofilozofidra. Csupan annyit allapitanék meg, ami valoban evidens — a

2 http://www.famousquotes.com/author/curnonsky/
* A szerz$ forditasa



kettd teljesen mas ,,ideoldgiat” képvisel, mas sikon gondolkodik, de nem allithatd, hogy
egyik jobb volna, mint a masik. Mint ahogy a vallasok kozt sem lehet rangsort felallitani
— kinek van igaza és melyik a jobb, fejlettebb, illetve melyek a primitiv vallasok. Ugy
hiszem, nagyon torz felfogas lenne és er0sen az igymond nyugati filoz6fiat tikkrozné, ha
sajat magunkat helyeznénk a piramis tetejére néznénk le a tobbiekre, mint ,,primitivekre”.
(Csak hogy egy masik példaval éljek — attol, hogy az afrikai nyelvek tobbségének nincs
szava a mondjuk a szamitogépre, még nem azt jelenti, hogy a nép vagy nyelviik primitiv
volna, barmennyire is szeretjiik ezen népeket ezzel a jelzdvel illetni.)

A kovetkezOkben tobb klasszikusnak szamitd étel filozofiai hatterérdl olvashatunk
roviden. Ez nem mas, mint az ugynevezett burokelv.(Cey-Bert [2009])

Tobb ételiink is eredeztethetd innen, és ezek az
¢telek a mai napig szerepelnek étrendiinkben és
egyes éttermek étlapjain is. Ilyen a toltott kaposzta
(melynek 6se a szdrma — szOl6 vagy

kaposztalevéllel burkolt rizzsel kevert has) vagy

éppen a derelye is. De ebben a két, kiilsOre
1. 4bra Mékos derelye merdben mas ételben mi a k6zos?
Ismét id6- és térutazast kell tenniink Bels§-Azsiaba és szemiigyre venniink a hunok és
magyarok aldozati ételkészitését, melyben nagyon fontos szerepet jatszott az iist. (Ez
valamilyen fémbdl késziilt, mely az 6t alapelem egyike — a tobbi négy a fold, melyre
tették az iistot, a lobogod iz, melyet fa taplalt és forralta az ilistben levd vizet). Az fist
azonban mas szimbolikaval is birt: az iist, mint az
¢gbolt (ha lefel¢ forditjuk), burokként borul a
foldre és védi azt, igy ,,felmagasztalja” azt, ami
benne foglaltatik. A sz6l6- vagy tormalevélbe
toltott ételek is ezt a védOburok funkciot latjak el,
attételesen képviselik az iist véddburok szerepét.

Barmilyen, hasonl6 ,,burkolos” technikaval késziilt

¢tel visszavezethetd erre, igy keriilhet a toltott

2. abra Kapros toltott kaposzta kaposzta és a derelye egymas mellé.



2.3 A vandorlasok korszaka, korai gasztronomidank

Ha szeretnénk Osszegylijteni korai gasztrondmidnk elemeit, akkor a torténelmet és
nyelvészetet kell, mint tudoméanyokat segitségiil hivnunk. Hogy miket is fogyasztottunk a
vandorlas éveiben azt régészeti felfedezések €s a nyelvemlékeink fedik fel szamunkra. (A
taplalkozassal kapcsolatos fontosabb 0si szavaink: bika, 6kor, tind, diszno, kecske, teve,
60l, vaj, kan, alma, korte, sz616, dio, bor, gyur, teknd, kancso)

A magyarok ismertek ¢és hiresek voltak tésztakészitésiikrél, mely mind a mai napig,
foként a parasztvilagban, megmarad. A tarhonyahoz hasonl6 szaraz tésztat mar 6seink is
készitettek €és gyakorta ettek, mely forréo vizben gyorsan elkészithetd izletes étket
biztositott szdmukra. (Maga a tarhonya Dobrovits Mihaly kutatasa szerint perzsiai eredetii
ételiink, valésziniileg a bolgar-térok népekkel vald érintkezésiink soran vettiik at.)* A
gyurt tészta a paraszti konyha, a késobb kialakult valasztékos polgari konyha, de az egész
klasszikus magyar gasztrondmia minden teriiletén kedvelt és valtozatosan megjelend
alkotéelemmé valt. (Unger - Kurunczi [2000])

Husfogyasztasunkat igen csak sok tévhit lengi koril, kozilik 1s kimagasld
népszertiségnek drvend a magyarok nyereg alatt puhitott hlisa. A legvaldosziniibb, hogy a
legenda a IV. szdzadbeli Ammianus Marcelliustol ered, aki a nyerget leirasaban még meg
sem emliti, ugyanakkor arrol mar ir, hogy a hunok nem ismerik a tiizet, foleg gyokerekkel
és nyers hussal taplalkoznak, amit a combjuk és a 16 hata kozott .,foznek meg”.’ A
konkrétan a nyereg alatt puhitott hlis-verzi6 a kdzépkori kronikdk €s utleirasok nyomén —
mint amelyet Johannes Schiltberger is irt — alakult ki a kdztudatban. Azonban a sztyeppe
ovezet lovas népei aligha ettek nyers hiist. Valami hattere azonban csak kell, hogy legyen
ennek a nyerges torténetnek! A ,,megoldast” a kérdésre Balthasar von Bergmann adta
meg a XIX. szazadban, amikor is felkereste a Volga torkolatanal €16 kalmiir torzseket. A
keleti népek valoban helyeztek sdval megszort hist a nyereg ala, ennek azonban egyetlen
célja volt és az nem a ,,hiis megfozése” volt: a nyereg altal felsértett 1ohat gyogyitasara
szolgalt a hus, hogy gyorsabban gydgyuljon a seb és ne férgesedjen el. A nyereg alatt
puhitott hus otletét felvetve a torzs allitolag nevetésben tort ki az eurdpaiak

tudatlansagan.’

* daniaocsi.uw.hu/Hosp/3tavasz/History%200f%20Catering/Magyar kozepkori_vendeglatas.pdf
> http://mek.niif hu/02100/02156/02156.htm#5
8 http://www.foodandwine.hu/2011/09/09/nyereg-alatt-puhitott-hus-a-metafora-ereje



Giovanni Villani egy masik legendat inditott Gtjara, mely ugy latszik, tobb alappal bir. O
a magyarokrdl azt jegyezte fel, hogy a marha husat nagy iistben megfozik, husat a
csontrdl leszedik, s6zzdk, majd megszaritjak. Ezt porrd z(zzak és vandorldsaik soran,
amikor vizhez érnek megfdzik — par marekkal tesznek a vizbe, ekkor megdagad — és
joiztien lakmaroznak beléle. Igy képesek akkora tavolsagokat megtenni; mivel a 1onak fii
és széna kell, ami a sztyeppén adott, 6k maguk pedig ezzel a kasaféleséggel laknak jol.’
Kasat nem csak vizben készitettek, jobb idOkben tejben gyengébb mindségli kdlest és
arpat foztek.

Erdemes még a korai tejhasznalatot is megfigyelni: Oseink nagyon véltozatosan
hasznositottak a tejet, a kiilonbozd tejkészitmények megnevezése e nomad korszakig
nyulik vissza: tej, iro, sajt, tar6. Tovabba emlitést érdemel a kumisz — mely nem mas,
mint a 16 megerjesztett teje — vagy a zsendice — savoval dsszekevert érett juhtaro, melyrdl
az Ej, haj vadliba kezdetli gyermekdal is megemlékezik — a tarh6 — koménymaggal
beoltott tehéntej — a varik — lef616zott €s megfozott aludt tej — és a kuru — szaritott aludt
tej (ha ugy tetszik, tejpor). De ismeretes volt még a gomolya készitése is.

A husfogyasztas ezekben a korai idokben leginkabb a marhéra fogyatkozott, de a juhot és
baranyt is nagyon kedvelték és a lohast sem vették meg, s6t mi tobb, leginkabb
felmagasztalt allatuk volt az, igy igen kiilonleges alkalmakkor fogyasztottak — 1évén a
mostani kutya helyett, 6 volt ,legjobb baratjuk”, az 4llat, amelytdl nagy mértékben
figgtek.

Fontos megemliteni a tartositasi modszereket, amelyeket elddeink mar ismertek és
hasznaltak. A mar emlitésre keriilt szaritott, porra zuzott hus (régi 1dok ,,instant levese”™)
késObb a pasztorvilag vitte tovabb, mikor is a szaritott hust sziiriik ujjaba varrtak és leves
készitésekor a tészta mellé ezt tették bele gazdagitonak. A sb6zis és fiistdlés is
atoroklodott a paraszti vilagba, mely a magyar konyha egyik alap- és ékkove. (Unger -
Kurunczi [2000])

A zsirban elrakas, ha nem is magyar ,talalmany”, de szintén a kezdetekkor hasznalatos
eljaras volt, mint az akkori keleti népek mindegyiknél. (A porrd zazott szaritott his még
ma is ,,divik” azokon a teriileteken.) Rokonsdgunk a kaukazusi népekkel nagyon jol
megfigyelhetd ezen eljarasokon keresztiil. Sot, ,nagy magyar” ételeink koziil sok

gyokeredzik ebbdl a korbol €s teriiletrdl — a csuvasok készitettek gulyasfélét, az osztjakok

7 http://mek.niif hu/02100/02156/02156.htm#5



a miénkhez hasonlitd bab- és kukoricalevest készitettek. A lebbencs, a tarhonya, toltott
kaposzta, kasak, mind-mind az itteni régi6 népeivel mutatnak rokonsagot.®

Kivilaglik az eddig irtakbol, hogy eleink egyik 6 taplalékforrasa a leves, mely a legtobb
keleti népet jellemzi, mint fontos fogas.

Osszegezve, korai gasztrondmiankrdl elmondhatd, hogy mar ebben a korban is rengeteg
idegen hatas ért vandorlasaink miatt. TObb, ma mar természetességgel magyarnak tartott
alapanyagot €s receptet mar ekkor mas népektdl vettiink at vagy o6rokoltiink meg.

A felsorolas szintjén nézziik at a IX. szdzadi honfoglaldé magyarok altal ismerhetett,
felhasznalt alapanyagokat: husok koziil minden féle vad, mely utjukba akadhatott;
kiilonos tisztelettel bantak a 160 és szarvas husaval, lévén mindkét allat igen erds
szimbolikai jelentéssel birt. A marha, a barany ¢€s a juh is kedvelt ételiik volt. Vadaszat
mellett a haldszat is szerepet jatszott ¢€letiikben, igy talalkoztak a csukdval, harcsaval,
ponttyal, karasszal is.

Gabonaf€lékbdl ismeretes volt az arpa, blza, koles, zab, rozs, hajdina €s a rizs is
hasznalatos volt bizonyos mértékig.

Gabonakészitmények: kovasz nélkiili kenyér, kasak, lepények, galuska

Zoldségek: kaposzta, torma, borso, hagyma, salatak

Gyiimolcsok: 0Oszi- és sargabarack, sz6l0, szilva, alma, malna, &afonya, szeder,
csipkebogyd, dinnye, dio, gesztenye, mogyoro, csipke, som, berkenye, mak

A tej és tejtermékek: (mar elobb emlitve részletesen)

Flszerek, izesitOk: s6, méz, ecet; kakukkfii, rozmaring, tarkony; kiilonleges fiiszerek -
szerecsendid, szegfliszeg fahéj, vanilia;

Egyéb italok: sor, mézes bor, nyirfa erjesztett leve, szénsavas nyirviz, boza (kdlesbdl

erjesztett ital) °

¥ http://mek.oszk.hu/00100/00129/html/index.htm
? http://daniaocsi.uw.hu/Hosp/3tavasz/History%200f%20Catering/Magyar kozepkori vendeglatas.pdf



2.4 Szent Istvantol a Hunyadiakig

Ebben az idészakban jott egy masodik befolyashullam: a német-gérdog konyha éreztette
hatdsat. Nem utoljara fordult el6 torténelmiinkben, hogy uralkoddnk felesége hozta
magaval sajat kultarajat és honositotta azt meg. Most Szent Istvan felesége, Gizella volt
az, aki a német szokasokat hozta. D¢Ir6l a balkani népektdl pedig némi gordg hatas volt
¢rezhetd. A szlav népeknek is sokat kdszonhetlink e téren mi, magyarok. A kolostorok
szlav szolgaitél sokat atorokitettiink. A letelepedéssel egyiitt jart a foldmivelés
kialakulasa, az allattenyésztés €s nagyon elterjedtté valt a méhészet.

A régi és 1) elemek keveredése révén ekkorra a marhahus, a korabbinal tobb sertés-, birka
¢s baromfihis, gabonaféle ¢s kdsandvény, hiivelyes ¢€s leveélzoldség, valamint a
gyimdlcsféle (a dinnye, szilva, kokény, sz0l0, szelidgesztenye) alkotta az alapvetd
¢lelmiszerkészletet. A husételek elkészitésében tovabbra is a f6z¢és uralkodott.

Uj fajtakkal ismerkedtek meg a magyarok ugy gyiimélesbdl, mint z61dségbdl. Egy, a 13.
szdzadban keletkezett okirat mar almaskertekrdl tanuskodik, melyben Roébert érsek
panaszolja, hogy lopnak az almasabol. De volt dio, gesztenye, mandula és korte is.
Szedret, borbolyat, berkenyét €s a szilva kisebb elddjét is megtalaltak e tajon. (Unger -
Kurunczi [2000])

Ez 1d0 t4jt jelent meg a fehérkenyér és a kalacs is a magyar gasztrondmiaban, 4m ezt csak
a kivaltsdgosok, gazdagok élvezhették. A szegényebb rétegek az ¢lesztd nélkiili
rozskenyeret fogyasztottak.

A kor legatfogdbb élelmiszer-bemutatdé konyve a Budavaros Jogkonyv. Ebben

megtalaljuk mind azon élelmiszereket, alapanyagokat, melyeket anno 1287-t61 a budai
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vadkacsa

Z06ldségek: bab, borso, poréhagyma, metélohagyma, feketehagyma, fokhagyma, képoszta,
petrezselyem, sargarépa, retek, spendt, torma, tok, uborka

Magaruk: szarazbab, bors6, lencse, arpa, kender, mogyordbors6, mak, zab, koles,
cirbolyamag

Gyiimolcsok: alma, korte, barack, cseresznye, megye, vadcseresznye, meggy, eper,
szamoca, sz016, kokény, szilva, z6lddio, zold mandula

Flszerek: anizs, bor, gyombér, kapor, muskatvirdg, safrany, szegfliszeg, szerecsendio.
(Unger - Kurunczi [2000])

Maiar ebben a korban, nagyon kordn kivalt a szakdcsmesterség, s egyre nagyobb
megbecsiilést kapott; eurdpai hirtivé valt az évtizedek €s szdzadok folyaméan. Nemesi
cimre emeltek szakacsokat, mely igen jelentds birtokadoméanyozéssal tarsult. Szamos
teleptilésiink neve Orzi szakédcscsaladok emlékét, Somogy megye egyfajta
szakacsbirodalomma nétte ki magat ¢lén Nagyszakacsival.,,Magyarorszag a szakacsok

birodalmava lesz a kdozépkortdl.”(Unger - Kurunczi [2000])

2.5 Reneszansz magyar konyha

Folytatva a szakacsbirodalom kiépitését Matyas uralkodasa alatt tetopontjara hagott a
gasztronomiai elismertség. Nagy nevek szolgaltdk az uralkodo6 izlését: Nagyszakacsi
Veres Gyorgy, Orros Péter, Kiss Laszlo, Gyorfty Egyed.

Divatba jott az egyes diszes allatok, mint a pava tollazattal ¢s minden pomp4ajaval, egyben
val6 télalés. Ilyenkor lefejtették a joszag borét, majd a hus elkészitésekor visszahelyezték
rd ezt a takarot és igy talaltak az fourak eldtt. (A Tudorok c. sorozatban lehet hasonlot
latni: ott hattyut talalnak VIII. Henriknek felesége, Boleyn Anna kivégzése utan.)
Torténészek vitatkoznak azon, hogy a pulyka Matyas idején keriilt e hazankba. Tébben
ugy gondoljak, hogy Maffeo Visconti, milanoi herceg kozvetitésével keriilt hazankba.
Masok ugy vélik, hogy a szoban forgd joszag az ,,indiai tyuk™ valdjaban gyongytyuk és a
pulyka csak az Ujvilag felfedezése utan keriil Eurdpan keresztiil hazankba. (Unger -
Kurunczi [2000])

Boéviilt a halvalaszték; a kirdlyi par mar menyhalat, angolnat és kdpisztrangot is
fogyaszthatott. Am Beatrix még nagyobb hatassal volt a gasztronémidra olasz

kultarajaval. Megjelentek a tenger gytimdlcsei is; egyre tobb kagylot, rakot fogyasztottak.

11



(Ez persze csak a felsobb rétegek érinti, a parasztsag aligha tud beszerezni eftéle
inyencségeket.) Tovabba a mar eddig is ismert, am visszafogottan hasznalt hagyma
Matyas kedvence lett, és igy nagy teret hoditott a magyar gasztronomiaban. Kiilondsen a
ferrarai voros- €s fokhagymat kedvelte. Masik olasz hagyaték a sajtkészités, melynek az
olaszok mesterei voltak, és ha Beatrix gy kivanta, hazajabol hozatott maganak. Az
ugynevezett déli gylimOlcsok is megjelentek a palettan: narancs, citrom, granatalma,
aszalt flige, de talalhato gesztenye és olajbogyd is az asztalon.

Egy nagyon nevezetes édesség is ekkor vetette meg 1abat orszdgunkban, ez a marcipan.
Erdekesség, hogy Matyas kenyeret illetden a hazai lepénykenyeret kedvelte, mig Beatrix
a neki kedves fehér zsomlét ette inkabb. (A Kenyérsiitd, Jokenyerli, Pereces és egyéb
kenyérrel kapcsolatos nevek ebben az idében valnak csaladnevekke.)

Beatrix révén ujra felfedezték a keleti fuszerek varazsat ugy, mint a szegfliszeget,
gyombért, fahéjat, safranyt ¢és szerecsendidt. Ezen fliszerek jellegzetesek az
¢dességekben, melyek igen csak nagy kedvvel fogytak a kiralyi udvarban.

Rengeteg leirdas és abrdzolds talalhat6 arr6l, hogy mi is uralkodott Matyds idején a
gasztrondmidban, am ezek inkdbb kultartorténeti informacidk, s most ennek a
dolgozatnak nem szadndéka ezeket feltarni és taglalni tovdbbra sem. Nagy ,dinom-
danomok™, valosagos ételorgiak voltak ezek a matyasi-lakomak, az asztalok ragyogtak az

aranyban, pompaban és minden joban melyet f6ld megtermett.

2.6 Torok hodoltsag

A torok hodoltsdg 150 éve nem csak kultarankban, de gasztrondmiankban is
elkeriilhetetlentil ldbnyomat hagyta. Az orszag gasztro-allapotar6l nagyon széles, atfogo
képet ad Evlia Cselebi utikonyve, mely részletesen targyalja az 1660 és 1664 kozott bejart
Magyarorszagot és Erdélyt.

Néhany varost kiemelve szemelgessiink, mi is volt akkor bdséggel orszdgunkban!
Temesvar: cipdkenyér, vajas rétes, mézes rétes, fekete leves, kaposzta €s toltott tokje
hires. Csak Isten tudja mennyi 16, 6kor, bivaly, juh és barany van e tajon, irja Cselebi.
Erdekesség, hogy bort nem isznak az itteniek 4m a mézes viz annal kelendébb. ,Méze és
vaja vildgszerte ismeretes; nagyon gazdag orszag ez, melynek hegyein oly kiilonds faju
meggy, eper, szilva €s kokény terem, amind mas orszdgokban nincs... fiige, olajbogyo,

grandtalma ¢€s gyapot itt nincs, de korte sok van.” (Cselebi [1985] 33.0.) Mashol
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kajszibarack ¢€s szeder is szerepel feljegyzéseiben és irja, hogy egy helyett 170 fajta korte
talalhato. Utazasai folyaman megemliti az erdélyi sot, mely ,,nagyon izletes”. Kiilonosen
Tordat emeli ki, mint sovarost. Barmerre is utazzon orszagunkban szinte mindig,
mindenhol megemlitésre keriil a sz616: ,,Sz6l0je, kertjei megszamlalhatatlanok...
Sz6loknek, kerteknek vége nincs... négy oraig terjedd f6ldon sz6lok €s kertek vannak...
A hegyek széleit falvak s megszamlalhatatlan sz616k €s kertek diszitik...” (Cselebi [1985]
112-141.0.) Terebesvari szarvasmarhaink ¢s méhhazaink is hiresek. Megtudhatjuk, hogy
egy hadsereg megvendégelésekor mi minden kertilt teritékre: volt ott fehér kenyér, kalacs
mindenféle keleti fliszerekkel izesitve (szezdmfli, szegfiiszeg, kakule, mas nevén
kardamom). Tyuk, galamb, 6kor, birka, juh, barany, marhapecsenye, darapilaf, herisze,
joghurtos daraleves mind megtalalhaté volt a toron. Fellelhetjiik a palinkat, a bozat €s sort
is.

Budan tett latogatdsa elénk tarja az akkori vendéglatast. Hires ételeink a kovetkezok
innen: fehér cipdkenyér, friss vajjal fott pilaf, lengyel tyakpecsenye, lengyel tytikporkolt,
pOrkolt ponty, rantott siill, karah leves €s fozelekek. Gylimolcsokbdl feljegyzi a sarga- €s
Oszibarackot, a cseresznyét, a meggyet és a foldi meggyrdl is ir. Zoldségeink koziil
megjegyzendd a fokhagyma, a metéldhagyma és a vordshagyma is. Szamos részegitd
italrol ir — sajnos konkrétabban nem foglalkozik veliik —, a fliszeres meggyvizet azonban
kiemeli, mint nem részegitd italt, melyet a torokok is fogyaszthatnak, igy nem sértve meg
vallasi szokasaikat. (Celebi [1985])

A torok konyha és nép rengeteg 0jitast hozott a magyar gasztronomidban, ételkészitésben
¢s az alapanyagok skalajat is bOvitette, nem beszélve a kulturdjuk — mind flirdé és kavé-
tea kultarajuk — hatasairol.

A Torok Birodalom legnagyobb hozadéka az Ujvilagbol érkezé termékek kozvetitése
volt. A paradicsom, paprika, kukorica, mind-mind a torok megszallas ideje alatt terjedt el
hazankban és valtak meghataroz6 alapanyagokkd. (Emlékezziink, hogy egyes helyeken a
kukoricat torokbuzanak is hivtak, hivjak utalva arra, hogy az Oszman Birodalom
ismertette meg veliink ezt a ndvényt. Hivjak még tengeri buzanak — roviden tengerinek —
is, mely eredeti szarmazasi helyére, Amerikdra utal.) A burgonya is csak ekkorra ér el
hazankba Perubol, melyet a spanyolok hoztak a kontinensre. (Béar eleinte csak
disznovényként hasznaltak, idovel népszert zoldséggé valt.)

A rizs egyre nagyobb szerepet tOltott be a hazai étkezésben, mar nem csak, mint
kiegészité koret, de a fogas egyik forészeként is megfigyelheté. Ekes bizonyiték erre a

rengeteg variacioban (kiilonbozé hiisokbol) készitett rizses husunk, mely ebbdl a korbol
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szarmazik. Az Otletet ad6 étel valosziniileg a balkani, valamint a kozel-keleti teriileteken
mar elterjedt pilaf volt.

inka&bb rizses hussal és kaposztaval helyettesitjiik, €s szép lassan elszaporodnak a toltott
¢telek. Képosztaba, paprikdba, tormalevélbe, karaldbéba, paradicsomba, tokbe,
mindenféle j6sagba tolteléket teszlink, rengeteg ételt ,,bugyolalunk be” levelekkel.

Ez id6ben vizsgalhatjuk meg az autentikus erdélyi konyhat is. A XVII. szdzadban, Erdély
fénykoraban a gasztronémia is magas szinten volt és sok emlékiink maradt fenn az akkori
viszonyokroél, ételekr6l. Csak egy két példat mutatnék, milyen varidnsai voltak az
ételeknek ez 1d6 tajt. Thurzo Szaniszld nador az alabbi meniit kinalta vendégeinek (Unger

- Kurunczi [2000] 81-82.0.):

Tehénhus tormaval Lud tiszta borssal

Kappan mézelt tésztaval Borjuhus ispékkel

Leves kenyérrel, kolbasz Savanyu kédposzta, tehénhussal
Kecsege soban Lud siitve

Gytimolcsos 1ével biberfark Apro6 madar, disznohus pecsenyével
Indiai tik Csaszarmadar siitve

Borjubél tejbe Pastétom

Baranytiidd tiszta borssal Ostya béles

Baranyhus lemoénioval Apré pastétom

Egy céhmester avatasardl is maradt rank mentisor. A teljesség igény nélkiil csak néhanyat
kivalasztva irnék le, mely az eddigiekkel elhangzottakkal kapcsolatban Osszecseng:
tormas csuka, bornyuhts safranylevélben, pulyka dioval toltve, ladaprolék tiszta
borlében, apro lepénykék szilva izében. Megfigyelhetd egy édes-savanyu ellentét
bizonyos ételeknél: tyukfi toltve, édességekkel, egresen tyuakfi savanyuan, siilt lud
gyiimbleslével, lazac olajos és egreses 1ével. ™

Az erdélyi konyha hihetetleniil gazdag és lebilincseld szeglete ez a gasztronomiai
vilagnak, egy igazi kis magyar Pandora szelencéje; megtestesiti azt a felfogast, melyet a
dolgozat elején targyaltam: a keleti gyokereket. Valamint a mai magyar konyha
receptjeinek jo része innen szarmazik.

Mar emlitettem, hogy a leves nalunk igen nagy hangsulyt kapott és kap a mai napig

étkezéseink folyaman. Erdélyre ez kiilondsen igaz. Unger szerint az erdélyi leveseket

'% http://mek.oszk.hu/00100/00129/html/index.htm
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harom dolog jellemzi igazdn: a valtozatos nyersanyagok, a fliszerezés gazdasaga és a
tartalmassaguk. Joszerivel minden féle allatbol készitettek levest, ezek jellemzdek voltak
erre a tajra, de mindenféle z6ldség €s gylimolcsleves is a fegyvertaraban volt az erdélyi
konyhénak. Kevés mas konyha wveheti fel a versenyt ekkora gazdagsaggal ¢és
valtozatossaggal. Sokszor hasznaltdk a vajjal késziilt rantdst stritésre, valamint a
tojassargajat, tejfolt és tejszint is. (Unger - Kurunczi [2000])

Fliszereinek gazdagsagardl messze foldon hires volt e vidék: bors, anizs, babérlevél,
bazsalikom, borsikafli, boroka, borsmenta, citromhéj, citromfli, komény, édeskdmény,
fahéj, szegfliiszeg, szurokfu (oregand), tarkony, turbolya, metéldhagyma, 1zsop,
majoranna, kakukkfli, kapor, csombor, koriander, lestyan, gyombér, zsalya, szerecsendio.
Mara mar hova tiint ez a valtozatossag haziasszonyaink konyhdib61?!

Az itteni konyha jellegzetessége még két féle étel: a tokany €s a vetrece.

A tokéany egy porkolt szerlien elkészitett, de hosszabb csikokra vagott hisbol késziilt b
levii étel. Szamtalan modozatban késziilnek ezek, minden féle hiisbol. Ha fiatal birkabol
készitik, akkor az hivjadk berbécstokanynak, de késziilhet marhabodl, borjubol, és sertésbol
is. Ehhez jon még hozzé a kivald hagyma, fliszerek, bor, tejfol, gomba, fiistdlt szalonna
ize. Egy szabdly van, amit be kell tartani készitésekor: vizzel soha nem szabad felontent,
hagyni kell, hogy magaban a huslében f6jon az étel. A vetrece hosszira vagott,
porkoltszeriien elkészitett fott marhahus.

Jellegzetes Erdélybdl valo ételiink a puliszka, mely kis szint visz a burgonya koretek ¢€s
parolt rizs mellé.

Azonban nem feledkezhetiink meg az erdélyi édességekrdl, tésztikrdl sem. Ilyen a
kiirtdskalacs (figyeljiink helyesirdsara: a kiirtds kalacsnak kiirté és nem kiirt alakja van,
ezért lesz kiirtéskaldcs, nem pedig kiirtoskalacs!). Innen szarmazik a mindenféle
toltelekkel bird derelye, a nagy magyar kedvenc: a vargabéles, vagy €pp a forgacsfank,
mas néven csoroge. A mézeskalacs is nagy népszeriiségnek orvendett e vidéken — bar az
orszag mas terliletein is: ,,Mai ismereteink szerint az els6 magyarorszagi mézeskalacsos-
céh 1619-ben alakult Pozsonyban, de Kassa is kozpontnak szamitott a 17. szdzadban.

»11 4508 emlékiink

1713-bol ismert a debreceni mézeskalacsosok céhének szabdlyzata.
mar az allamalapitas kordbdl is van, 1015-bdl. (Szigeti et al. [2009]) Lévén, mindig is
nagy méhész orszag voltunk — mar a 11. szdzadban irdsos emlék volt méhészetrdl — a

mézeskalacs mellett megjelent a mézes kenyér is.

" http://www.mezeskalacs.hu/mezeskalacs a_petrits_csaladban
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2.7 A sdgor

Orszagunk részeinek 17. szazadi tjraegyesitésével 0j éra kezdddott a magyar
torténelemben. A torok hodoltsdg utan a Habsburgok uralkodésa kovetkezett. Seregiikkel
azonban nem csak pusztitds ¢és felszabaditas jott, hanem iddvel -elkeriilhetetlentil
atszivargott gasztronomiajuk is, melyet a nyugati orszagrész — a Magyar Kirdlysdg — mar
a torok ideje alatt is elleshetett €s ¢lvezhetett. Ebben az idében egy kevert hatés
érvényesiil, az osztrdk konyha is hasonldéan ,,viselkedik”, mint a mi konyhédnk mar
¢vszazadok oOta: mivel rengeteg népet egyesitd birodalomrol van szd, minden egyes
tartomany hatassal volt az osztrdkok gasztronomiajara.

A kor késoi ,,vivmanya”, mely a XIX. szazadban oly viragzo lesz, illetve a XX. szizad
masodik felében is — bizonyos ideologidk miatt —, a csarda. A magyar konyha rengeteg
kreacioja szarmazik a csarda koriili étkezési szokdsokhoz. Bogracsételeink, nyarson
siiltek, kemencében siilt ételeink, mind innen 6roklédtek rank. Kemencés finomsagaink
koziil a pogacsat kell kiemelniink €és mindenképpen a langost. Ekkor azonban még nem az
olajban kisiitott, zsirban tocsogd langosrol beszéliink! Kenyér langost készitettek. Osszes

nagy bogracsos ételiink, porkoltek, a slambuc ekkor kezd igazén teret nyerni.

2.8 Forradalmak, romantika, franciak

Ujabb évszazadot vizsgalunk meg. Ezuttal a XIX. szézad keriil gorcsé ala. Szerintem
mondhatni, hogy taldn ez a legjobban meghatiroz6 a mai magyar gasztrondémidrol
kialakitott képiink 0sszerakéasakor. Az osztrakoktol atvett panirozason kiviil ekkor jelenik
meg masodik nagy ,,tévhitiink”, mely szerint a magyar konyha csak az, amiben paprika ¢€s
zsir van. Igaz, sokat hasznaljuk, szamos ételiinknek igen fontos, elengedhetetlen
alapanyagai ezek, de nem csak errdl szo6l a magyar konyha, szeretném itt is hangsulyozni.
A zsirhasznalat ,kedveltség” egyes kutatok szerint a torok idokig is vissza. A torokok
ugyanis tobb allatot is elhordtak sarc és add fejében, de a diszn6t nalunk hagytak.
Muszlimék nem esznek diszndhist. Tobb reform is sziiletett ebben az idoben. A kenyérrel
val6 stiritést felvaltotta a rantas, a zsirral, hagymaval és paprikaval késziilt ételek divatba
jottek ugy a fouri konyhén, mint a népi konyhéban. Elindult a burgonya és a paradicsom

,.karriere” is.
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A XIX. szézad elkeriilhetetlen hozomanya a francia hatas. Szamos hires szakdacs, cukrasz
hozta haza a kiilf6ldon megtanultakat és kamatoztatta itt tudasat, elésegitve a magyar
konyha vilagszinvonalra valé emelését. Meg kell emliteni Marchal Jozsef nevét, III.
Napoleon szakacsmesterét. Neki volt tanitvanya késébb Dobos C. Jozsef is, a hires
Dobos-torta alkotdja.

Nagyon fontos megemliteni, hogy a ma nagy magyar nemzeti ételeinknek tartott kreaciok
ezen 1dOk szakacskonyveimben aligha fordulnak el6. Nem talaljuk olyan hangsullyal a
gulyast, porkolteket, halaszlevet, mint azt gondolnank. Egyes konyvek irjdk, hogy a
paprikés csirke receptje sem talalhato, &m Czifray konyvében ez leirasra keriil. Ha meg
szeretnénk vizsgidlni a XIX. szdzadi konyhat érdemes feliitniink korabeli
szakacskonyveket, hogy képet alkothassunk mindarr6l a hatasrol, amir6l irtam és
szemiigyre venni gazdagsagat az alapanyagoknak, fiiszereknek.

Megtaldlhatdo ebben a konyvben mdar néhany jellegzetesen magyar étel, mint a toltott
kaposzta vagy a paprikds csirke. A gulyasokrol és porkoltekrdl is ir, azonban ez a
konyvhoz képest egy borzasztéan pici rész, csupan egy egyharmad oldal az, mely emliti.
Megfigyelheté azonban az alapanyagok és fiiszerek gazdasiga. [gy ir a befojtott
fajdtyukrol: ,,megkopasztvan a’ fajdtyukot bontsd fel ’s aztasd meg; mellét szalonnaval
meg-spékelvén tedd magas labasba mellybe elébb folszeldelt szalonnat, paszternakot,
petrezselymet és voroshagymat tettél, adj folé hat babérlevelet, két kavéskanal egész
borsot, ugyanannyi szegfiiborsot, fé1 annyi szekfiivet, két darabka gyombért, egy kis
sot...” (Czifray [1985] 189.0.) Masik gyonyori példdja az izesités gazdagsaganak: ,, ...
Tégy az alatt egy fazékba darab juhhust, petrezselyem zo6ldjét, bazsalikomot,
kakukkfiivet, majorannat, ’s tobb fliszeres zoldséget aprora vagva, adj hozzad torott
gyombért, fahéjat, szekflivet, szerecsendidviragot, darab irdsvajat, egres levet kapornat €s
bort...”. (Czifray [1985] 256.0.) Ilyen fliszeres I€ben is lehet tirithast f0zni.

Szinte egy valosagos kincsesbanya ez a konyv azoknak, akik szeretnének elkalandozni a
régi gazdagsagban: halak ,,ezreivel” dolgozik a konyv: tékehal, angolna, pisztrang, csuka,
compo, harcsa, kecsege, siilld, ponty, potyka, szemling, viza, tok, marna, sligér, menyhal,
hering, szardella. Martasokban bdvelkedik a kiadvany, mely a francia konyhdnak is
hatdsa; ujra felfedezztikk azokat. Legrégibb martasaink a paradicsom-, uborka-,
rozmaring- €s zsemlyemartds. Ahogy mar fentebb is irtam, a martasokat, fézelekeket
tobbé mar nem kenyérrel, hanem rantdssal stritik, ez szintén nyomon kovethetd a
szakacskonyvben. Francia hatasként konyvelhetOk el a raguk is. Még annyit fontosnak

tartok megjegyezni, mint ahogy azt mar az eddigiek is allitottdk és még taldlkozni fogunk
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a megerdsitésével, hogy a magyar konyha f6z6konyha; telis tele van a konyv befojtott
receptekkel, melyeknél a husokat mind valamilyen 1ében kell fézni, parolni. Erdekesség
lehet, hogy a fagylaltoknak egész nagy helyet szan a konyvében Czifray mester.

Az igazi, nagy francia hatast azonban majd Dobos C. Jozsef konyve fogja mutatni. Mar
cimében is latni: Magyar-franczia szakacskonyv. 1881-es konyv, tehat mar voltaképp
feloleli a XIX. szdzad teljes gasztrondémidjat €s a hatasok igen jol lathatok. Vele és Kugler
Henrikkel megindul egy masik fronton is a forradalom: a cukrasz szakma és ipar lendiilt
fel valami hallatlan sebességgel. A Kugler dinasztia utolsé képviseldje Kugler Géza volt
az, akinek megjelent ,,A legujabb ¢és
legteljesebb nagy hazi cukraszat” cimil
konyve. Rola sajnos sok mindent nem
tudunk, ez a kiadvanya viszont kimeritden
feloleli a cukraszmiivészet akkori
készitményeit. Edesapja virdgoztatta fel a

mai Vorosmarty téren alldé Gerbeaud Hazat,

anno Kugler néven, 1858-ban. Nevéhez

4. dbra Eszterhszy torta fliz6dik példaul a mignon, melyet akkor
természetesen rola kugler-nek neveztek. Haldla utan Emil Gerbeaud vette at az tizletet és
emelte az orszag leghiresebb ¢€s legszinvonalasabb cukraszdéajava. A gasztrondémia masik
vonalat a Gundel dinasztia emeli magasba. Tobb generacion at képviselték a legmagasabb
szintli étkezési kulturat és fejlesztették tovabb szépséges magyar konyhankat.
Felismervén ,hibait”, de megtartva alapvetd értékeit alakitottdk &t a magyar konyhat,
alkottak ételeket. A XX. szazad elején tomor, de teljes 0sszefoglalot a Gundel Karoly
altal kiadott Kis magyar szakdcskonyv képviseli. Ebben a konyvben leirasra kertil
nagyjabol az 0ssze jellegzetes magyar étel, melyeknek egy része a pasztor vagy paraszti
vilagbodl szarmaz6 altalaban paprikas ételek, mig masik résziik Gundelék vagy mas nagy
szakacsmesterek altal kiotlott kreaciok, illetve nyilvan egyéb kivald receptek alkotjak.
Igazi kivonata, esszencidja ez a magyar konyhanak és gasztronomianak. [Gundel Janos
Tanar Ur mondta, hogy 6 ajandékként a kiilfoldieknek mindig egy példanyat szokta adni
eme pazar kis szakdcskonyvnek, érhetd modon.] Mindemellett azonban még szamos
kiadvannyal gazdagitott a hazai gasztro-irodalmat, s utddai is méltoképpen vitték tovabb a
gundeli hagyomanyokat és szaktudast. Orokségeik az Ujhazi leves, a palocleves, a
Gundel palacsinta, fogas Gundel modra, Gundel salata és még szamos ételkreéacio.

A magyar gasztrondmia ekkor csticsosodik ki, éri el tetdpontjat.
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2.9 XX szazad

Sajnos a XX. szdzadot a magyar gasztronomia mélypontjanak tekintem. A XIX. szazadi
felemelkedés utan derékba torik ez a felivelés: két vilagégés megy végbe, mely Eurdpat
kiilonosen nagymértékben érinti, hazank nem kivétel, s6t jo példa ra. Elelmiszerhiany
jellemzi az egész orszagot €és a kontinenst, a habora kdzepette a gasztrondémia sem tud jol
fejlédni. Mégis akad néhany kimagaslé egyéniség, aki tovabbviszi a XIX. szdzad
vivmanyait és probalja szinten tartani kulturank ezen szegmensét. Cséky Sandor a kora
XX. szazadi magyar gasztrondmia nagy képviseldje, konyve: ,,A huszadik szézad
szakacsmiivészete”. Nevét a Csaky rostélyos O6rzi. A Gundel generacid tagjai is (Gundel

R Karoly, Gundel Ferenc ¢és Gundel Imre) igyekeznek a
KIS MAGYAR
SZHAKACSKONYY

Gundel Kéroly gasztronomiat. Am Ujabb nagy csapds éri orszagunkat a

rengeteg szornyliség mellett képviselni a magas mindségi

kommunista diktatira ,,személyében”, ahol teljes mértékben
elsekélyesedik gasztrondomiank ¢€s a kozkonyha borzalomma
siillyed. Tusor Andras emlitette egy eléadasan (BGF, 2011.

nov. 14.) az ideologia miatti paraszti élethez ¢s ételekhez

5. abra Gundel Karoly Kis val6 forduldst, melyet az orszagon kiviilre is ,reklamként”
magyar szakacskonyve vittlink, ami sajnos mélyebb nyomott hagyott a
kiilfoldiekben, mint azt gondoltuk volna €és hossza tdvon elmaradott képet mutatott az
orszagrol. Hushidny volt az orszagban a ’60-as évekig, mely nagy terhet rott a
vendéglatosokra €s altaldban az orszagra. Amikor rendezddott a hiishelyzet azonban a nép
abbol akart sokat €s fogyasztott is sokat, ami addig nem volt elérhetd: elkezd6dott a hast-
huassal valo evés divatja. Ebben az iddszakban sajnos nem tudunk mar beszélni a magyar
gasztronomia fejloddésérdl, csak arrdl a néhany jeles képviselordl, akik azért igyekeztek
fenntartani a régi valtozatos, gazdag, sz&p ¢és remek magyar konyhat. Emlitessék még
meg Turds Emil vagy Venesz Jozsef neve, akik kimagasldo munkat végezetek ezen terhes
idékben is. Szamos irasuk, konyviik kozil talan az Egységes vendéglato receptkonyv és
konyhatechnologia a legkiemelkeddbb. Cukraszatban nem megkeriilhetd Szamos Matyas

neve, aki a marcipanok teriiletén alkotott hatalmasat, maig fennmaradét €s nivosat.
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2.10 Rendszervaltas

A rendszervaltassal 0j kor érkezett el a vendéglatasban és a gasztrondmidban is. Az els
¢vekben, évtizedekben azonban még dlomvilagban €1t ez az agazat. Azt képzeltiik, hogy
minden Gigy van jol, ahogy van, a magyar konyha remek. Am a kiilfoldiek szemében a
magyar gasztronoémia elavult lett, lapos, egészségtelen, a kornak egyszerien nem
megfeleld. (Ezeknek egyes részei persze az igazsag probajat nem alljak ki, de ha egyszer
nekik ez a véleményiik, akkor ezen kell formalni). Az utdbbi években kezd6dott egy nagy
fellingolds: a mindségi ¢éttermek ¢€és a mar-mar tokéletességet képviseld
vendéglatoegységek kezdtek kihajtani, bimbdzni, melyek mostanra meghoztak elsé
viragaikat is. Uj kor koszontétt be Magyarorszagra, mikor a Michelin Guide 2010-ben a
budapesti Costes éttermet Michelin csillaggal jutalmazta. Azota még egy étteremnek
sikeriilt az étteremdijazasok Oscar-jat elnyernie, ez az Onyx, szintén Budapesten. Szamos
étterem ,,varomanyos dallomanyban” van: négy Bib Gourmand-os étteremmel
biiszkélkedhetiink, mely ha a Michelin csillag az Oscar, akkor a Bib Gourmand a Golden
Globe-ot jelenti. Hogy ezek a dijak mit is jelentenek, mi is a torténetiik, mit képviselnek,

a tovabbiakban olvashatunk.

2.11 Magyar borok és szélofajtak'

Mint a gasztronomia elengedhetetlen kelléke emlitenék szot a borokrol. Kiilondsen igaz
ez, ha a magyar gasztronomiarol beszéliink. Ebben a rovid kis fejezetben csupan az igazi,
eredendéen magyar borokat, sz616fajtakat szeretném megismertetni az olvasoval, hogy ha
azt kérdezik téle milyen magyar bort szokott inni, akkor ne csak azt tudja mondani, hogy
Etyeki Chardonnay-t, mely voltaképp csak nevében magyar, de francia sz616fajtarol van
sz0. Cey-Bert Robert fogalmazza meg konyvében — A magyar konyha filozofiaja —, hogy
nekiink, ha mar megadatott ez a kival6 adottsagokkal rendelkezd tdj, akkor az itteni
fajtakat részesitsiik elonyben. J6 a Chardonnay [ejtsd: sdrdonn€] is, meg persze finom a
Cabernet Sauvignon [ejtsd: kadberné szovinyon], de sosem versenyezhetnek egy

eredendden francia termofoldon ért szO0lonek a boraval. Ezért lehetnénk mi is a mi

12 Az Agrarmarketing Centrum kiadvanyai alapjan: Borkostold [2009]
Magyar borvidékek, szol6fajtak [2008]
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fajtainkban jobbak barmelyik orszagnal. Szamos kincsiink van melyet elfelejtettiink.

Elevenitsiik fel mind az dsi, mind az 0j fajtakat!

Furmint
Hungarikum. Egyik legértékesebb fehérbor-sz616nk, mely leginkdbb Tokajnak kdszonheti
hirnevét. Az ottani sz0l6k 65%-a ez a fajta. Toppedt szemeibdl készitik az aszat. Kivalo

>4

mindségli még a Somogyban talalhaté furmint — ,néaszéjszakdk boranak” is nevezik

kemény jellege miatt. Porkoltek kivalod kisérdjeként tartjak szamon.

Ezerjo

Hungarikum. Leginkédbb a Mori borvidékre jellemzd. Rothadékonysaga miatt az ipar nem
nagyon kedveli €s silany tomegborra silanyitotta, pedig topped szemeibdl kiilonleges asza
készithetd. Az Alfoldon kezdik Gjra felfedezni szépségét ennek a fajtdnak ¢€s készitenek

bel6le mindségi bort. Képosztas ételek kisérdjeként jo szolgalatot tesz.

Harslevelii

Hungarikum. Szadmos tulajdonsadgban osztozik a furminttal, mondhatni férj és feleség, de
magasabb beérési mustfoka van savtartalma pedig alacsonyabb. Evekig valo érlelést
kovetden kimagasloan j6 mindségli bort add szdléfajta. Jol aszusodik, Tokaj-hegyalja
vidékét 30%-ban fedi le. Siklos, Somld, Matraalja ¢s Eger is kedvelt teriilete a fajtanak.

Hazasitott valtozata a Debroi harsleveld.

Cserszegi fiiszeres

Hungarikum. Két masik sz6l6fajta, az Irsai Olivér €s a Piros tramini keresztez6deésébdl
1960-ban nemesitett fajta. El3szor az Aszar-Neszmélyi borvidék karolta fel a fajtat.
Kiilfoldon elészor Anglidban aratott sikert a *90-es években. Ok nevezték el az

,Lunpronouncable grape”-nek, azaz kimondhatatlan nevii bornak.
Olaszrizling

A legjobban elterjedt magyar fehérbort ado széldfajta. Csak révrokonsagban all a Rajnai

rizlinggel. Kivald kvaterkazo és froccsnek valo bor.
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Irsai Olivér

Szintén egy nemesitett fajta: a Pozsonyi fehérbdl és Csabagyongyebdl alkotva, 1930-ban.
Els6 sikereit a Neszmélyi borvidéknek kdszonheti, de ma mar mindenhol kedvelt faj. A
borokkal ismerked6knek nagyon j6 ,,szokatd bornak™ tartjak. Legjobbak a Balaton északi

teriiletén illetve a Neszmélyi borvidéken talalhatok.

Kiralyleanyka
Hungarikum. Erdélyi eredetli szOl6fajta, a XIX. szazad végérdl Dansonbdl. Egyre jobban

kedvelt fajta az egész orszagban.

Juhfark
Hungarikum. Nevét jellegzetes flirtjeir6l kapta. Somlo a ,,véddbastydja” ennek a fajtanak.

Kitiind kacsahoz, libamdjhoz, csonthéjas gyiimolccsel izesitett vadételekhez.

Kéknyeli
Hungarikum. Nevével ellentétben ez egy fehérbort add széléfajta. Rosszul termékenyiild
fajta, ezért is tlint el. Mar csak a Badacsonyban termesztik. Nemes halak (kecsege, siilld,

pisztrang), tenger gyiimolcsei €s érett juh, valamint kecskesajtok mélto kisérdje.

Kadarka
Hungarikum. Mar a torok idoben megjelent fajtarol van sz6. Népszerti vOordsbort add
fajta. A legjobb mindséglick Szekszardon talalhatok, de a kunsagi és hajosi Kadarka is

megemlithetd. Tokéletes kisérdje a paprikds magyaros ételeknek.

Kovidinka
Hungarikum. Konnyti, lagy asztali bort ad. A Kunsagban és Csongradban elterjedt fajta.

Zenit
Nemesitett fajta az Ezerjobol és a Bouvier-bol 1951-bdl. Matraaljan és Sopronban

figyelemremélté mindséget allitnak elo beldle.

Leanyka
Erdélybdl valo fajta. Az egri borvidéken jellemzd, de kedvelt a Matraaljan, Biikkaljan és

Mornal is. Konnyti ételek partnere, nem birja a hossza érlelést.
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Kékfrankos
Legelterjedtebb vorosbort add szdlofajtank. A hagyoméanyos magyar konyha ideélis
partnere. Hires a Soproni Kékfrankos de Villanyban, Egerben, Hajoson és Csongradon is

méltatjak.

Szekszardi Bikavér

Hungarikum. Az egri mellet az orszdgban csak itt allithato el6 ez a bor. Valojaban ez egy
cuvée [ejtsd: kiiveé, jelentése kevert], mivel 2-3 féle vordsbor hazasitasabol készil.
Alapja, Kadarka vagy Kékfrankos, de a keverési aranyok titkosak. Erdekesség, hogy Liszt
Ferenc vitetett magaval mindig Szekszari Bikavért, amerre csak jart. Marhdk, vadhtsok,

siiltek, pecsenyék, érlelt sajtok kisérdje.

Egri Bikavér

Hungarikum. Vilaghiri magyar bor, amely minimum 3 vOrdsbor hazasitasabol készitett
cuvée. Eredendéen Kadarka volt az alapja, ma mar inkdbb Zweigelt ¢s Kékfrankos.
Késziilnek Cabernet Sauvignon — Cabernet Franc — Merlot 6sszetételben is. 1997-ben valt

Magyarorszag elso eredetvédett borava.

Tokaji Szamorodni

A szamorodni lengyel sz0, jelentése: ,,ugy, ahogy termett”, tehat a sziiretelt sz616t nem
valogatjak, toppedt és nem toppedt szemeket egyiitt préselik, sajtoljak és készitik beldle
ezt a borkiilonlegességet. A szaraz Szamorodni kivalo apertif ital, mig az édes inkabb

desszertborként hasznalt.

Tokaji Aszu

Elvileg Hungarikum volna, ha més orszagok (pl. Szlovakia vagy Franciaorszdg nem adna
ilyen néven el borokat.) Mind emellett a leghiresebb magyar termékként tartjak szamon.
Az aszusodott szemeket kadba rakjak és préselik. Az, hogy valamennyi puttonyos egy
aszu azt jelenti, hogy egy gonci horddba hany puttony asziisodott sz6l6re ontik az azonos
¢vjarata alapbort. A kiralyok bora és borok kirdlya, Shakespeare csodélatosan cizellalt
bornak tartotta, mely megillatositatja a vért. Kivalo aperitif vagy desszertbor. De

onmagaban is elkdpraztato, valamint libamajjal és kékpenészes érlelt sajtokkal.
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3. KALAUZOK, DiJAZASOK

Téjékozddasunkat a gasztronomia €s éttermek vilagaban, mint térkép, ugy segitik a
kiilonboz6 kalauzok, melybdl egyre tobb €s tobb jelenik meg. A nyugati vilagban mar
évtizedek ota nagy népszeriiségnek 6rvendnek a kiilonbozo étteremkritikai kiadvanyok és
utobbi par évben a ,,nagy gasztro-forradalom” hozomadnyaként hazankban is elkezd6dott
ennek divatja. A teljesség igénye nélkiil tekintjik most at a ,legnagyobbakat”. A
kovetkezkben Osszefoglalnam a legnevesebb kalauzok ismérveit, torténeteit, pontozasi-,
értékelési rendszeriiket. Valasztasom két nemzetkozi kalauzokra eset, melyek koziil az
elsd a vilag legismertebb és legelismertebb kalauza — a francia Michelin Guide —, utdbbi
pedig ennek versenytarsa az osztrak kiadasu Gault&Millau. Magyar kalauzok koziil is
harmat megemlitenék: a Dining Guide-ot és az Alexandra Etteremkalauzt valamint nem
kifejezetten kalauzként, de étteremmindsitéssel €és rangsoroldssal foglalkozo, minden
évben megjelend Népszabadsag kiilonszamot: ,,A 100 legjobb magyar étterem”.
Természetesen ezen kiviil szamos alternativ kalauz is 1étezik, am ezek kevésbé ismertek,
illetve nem is szdndékom a teljes mindsitd rendszert most feltdrni. (Igyekszem arra
torekedni, hogy a spektrumnak csak azt a részét interpretaljam, mely kapcsolodik a
dolgozat témajahoz.)

3.1 Michelin Guide

s
L TILAM A Michelin Guide elészor 1900-ban keriilt kiadasra. 111 évvel

Main Cities ezelott még fogalma sem volt a két alapitdatydnak André és

of Europe Edouard Michelinnek, hogy kiadvanyuk mara 23 orszagot —
RESTAURANTS & HOTELS

Franciaorszag, Németorszag, Belgium, Egyesiilt Kiralysag,
irorszég, Hollandia, Ausztria, Svijc, Olaszorszag,
Spanyolorszag,  Portugalia, = Gordgorszdg,  Svédorszag,
Norvégia, Finnorszdg, Daénia, Lengyelorszdg, Luxemburg,
Csehorszag, Magyarorszadg, Kina, Japan, Amerikai Egyesiilt

Allamok — 4tolelé kiadvany lesz. Eredendéen nem is

6. abra Michelin Guide  Kif€jezetten étterem-, €s hotelkalauznak indult a vallalkozas.
2011 Az eldszor kék szinben megjelent, ingyenes kiskdnyv még a
soféroket kiszolgalo tajékoztatd volt arrdl, hol talalnak szervizt az orszagban és mind e

mellett ajanlott szallast és éttermeket is.
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Az 1920-as években valtozasok alltak be: az ingyenes kiadvanyt immar 7 frankért arultdk
— lévén, az vasarlok csak azt nézték valamibe, amiért fizetniiik kellett — és a kalauz 1923-
tol foglalt magaba eldszor egy ,,ajanlott hotelek és éttermek”™ szekciot, majd rd harom évre
bevezették a csillag-rendszert is. A két €s harom csillagos rendszer még varatott magara
egészen 1931-ig illetve 1933-ig. Elobbi id6pont a tartomanyokra, mig a késobbi a
Parizsban valo bevezetésének datuma.

Az 1960-as években a tarsadalmi valtozasoknak ko&szonhetéen — pl. vasarnap, mint
munkasziineti nap — az emberek rendszeresebben kezdtek jarni étterembe, €és hogy
melyeket valasszék, nagyban segitette 6ket a kalauz. Ekkor indult el igazan a Michelin
sikertorténet és terjedt ki immar Eurdpa szdmos orszagara.

Nagy Ujitas — egy szélesebb vendégkort kielégitd Guide — az 1990-es években jelent meg.
Els6 izben 1997-ben foglalta magaba a Michelin Guide az Un. Bib Gourmand-osokat.
Ezek olyan éttermek, szalloddk — utobbi esetben Bib Hotel a neve -, amelyek ar-érték
aranyban kimagaslo teljesitményt nyajtanak. Ez éttermeknél olyan 7-8 ezer forintot jelent
egy 3 fogasos ételsor esetén.

A kovetkezd nagy 1épés az Europan kiviili terjeszkedés volt. 2005-ben tort meg a jég és a
Guide kinyujtotta szarnyait az USA-ban is: Michelin Guide New York City. Ez volt az
elsé kalauz az USA-ban (2005), majd még harom, mind a nyugati parton fekvo
varosokkal bdviilt: 2006-ban San Francisco ¢€s kiérdemelte sajat Gudie-jat €s erre ra egy
évvel az angyalok vérosa, Los Angeles ¢s a kaszind varos, Las Vegas is biiszkélkedhetett
sajat Michelin Guide-javal. Ez évben (2007) nyitotta ki kapuit Kelet-Azsia felé a
Michelin Guide-projekt; elészor Tokio-ban, majd egy évre ra Kinaba is betort a Hong
Kong Macau-val."

A Michelin Guide két szempontbol is mindsit, melyek egymastol teljesen fliggetlentil is

torténnek. Egyrészrdl a mindséget pontozzak, erre jar a csillag vagy a ,,Bib-fejecske” @

- teljes ,,nevén” Bibendum, ami a kezdetek 6ta szimboluma a Michelin cégnek, - valamint

a komfortot is mindsitik. Keresztbe tett kanal-villa 3(, illetve kis haziko figura ()

(szalloda esetén) jeloli a kényelmi szintet. Ezeknek és a csillagoknak barmilyen
kombinacidja eldfordulhat — lehet egy étterem mellett 6t ck ¢s egy csillag sem,

ugyanakkor a forditottja is meglehet, hogy egy 3 Michelin csillagos étterem csak egy ck

szimbolum szerepel. (Persze ez igen ritka eshetdség.)

' http://www.china.org.cn/china/2008-12/03/content 16891214 htm
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A csillagok ¢és kiilonb6z6 fent emlitett jelolések természetesen kiilonbozd kategdridkat

jelolnek. Minél tobb van mindbdl egy adott helynek, annal jobbra szamithatunk.

Lassuk eldszor a csillagokat!

)

£33

A bl Byl
&3ae3

crers

folyamatosan magas szinvonali konyhai teljesitményre [A very good
restaurant in its category]

Kival6 konyhat takar, megéri kitérni oda, ahol nagy gonddal ¢és
szakértelemmel késziilt kivald6 mindségli fogasokat ¢lvezhetiink [Excellent
cooking, worth a detour]

Kivételes konyhai teljesitmény, ami megér egy kiilon utat, itt mindig
hihetetleniil j61 érezheti magat az ember, a kiilonleges fogasokat precizen
készitik a legjobb mindségli alapanyagokat felhaszndlva. [Exceptional

.. 1. 14
cuisine worth special journey]

crer

skalan mozog, illetve van egy kiilonleges fajtdja, a piros kanal-villa, amely kiilénosen

kellemes helyeket jelol.

X

KK
KKK
199 9!
199998

eléggé komfortos [quite comfortable]
komfortos [comfortable]
nagyon komfortos [very comfortable]

cres

luxus a hagyomanyos stilusban [luxury in the tradicional style]"

Azonban rengeteg tdmadas, kritika érte, éri a Michelin-t. (Tobbek kozott, hogy tul lassan

itéli oda a csillagokat, és még lassabban veszi el, akiktdl kellene). Tobb 1) kalauz is

létrejott, hogy ezeket orvosoljak, masik, ,,megfeleld” kalauz alljon a k6zonség szdmara.

Koziliik is legnevesebb a Gault&Millau.

'* A magyar megfelelSk a szerzé forditasai
'> A magyar megfelelSk a szerzé forditasai
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3.2 Gault&Millau

A Michelin vetélytarsaként és ,hibdinak™ kijavitasara
jelent meg a Gault&Millau két francia ujsagiro-
étteremkritikus 0sszefogdsabol 1972-ben. Jol jellemzi a
kalauzt a korabeli ételkritikus Paul Levy, aki a
kovetkezOképp nyilatkozott: ,a részletekbe mend
tudositasaik, a humoruk, tiszteletlen, keresetlen stilusuk

gyomron ragadtdk a francidkat €s ez nem kis fejfajast

okozott a Michelin készitéinek.”'® A megannyi kiilonbség

7. abra Gault&Millau

kozott az értékelési rendszer taldn a legfigyelemreméltobb,

legszembetinObb ¢és legtetszetdsebb. Mig a Michelin elég kis skalat hasznal az

értékeléséhez (egytdl otig terjedd kényelmi fokozatok €s a harom csillag), addig a

Gault&Millau nullatol huszig terjedd skalan értékel, mely sokkal inkabb ,érthet6” a

franciak szdmara — iskolaikban, egyetemeiken is ezt az értékelési skalat hasznaljak. A

végsO® pontozast nem befolyasolja a milieu - azt egy kiilon részben targyaljak, elég

részletesen -, csakis a konyhai teljesitmény, mindség az, amit figyelembe vesznek

értékelésiikkor.

Lassuk a Gault&Millau kritikai szempontjait:

- Nyersanyagok mindsége, frissessége

- Kreativitas

- Etelek harmoniaja (sajat izek megOrzése)

- Levesek, martasok mindsége

- Elkészités precizitasa

A Gault&Millau pontozasi rendszere:

- 9-10 pont: gyenge vendéglo

- 11 pont: atlagos vendéglo

- 12 pont: j6 konyha, amilyen minden jobb polgari étteremtdl elvarhato

- 13-14 pont: nagyon jO, a mindennaposnal tobbet nyajtdé konyha

- 15-16 pont (nagyjabol megfelel a Michelin egy csillaganak): a konyhamiivészet, a

'® http://www.diningguide.hu/lexikon/etterem-informacio-2012
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kreativitas €s a mindség egyarant magas szintii
- 17-18 pont (nagyjabol két Michelin csillagnak felel meg): legmagasabb szintii
kreativitas és mindség, kiemelkedden jo ételkészités
- 19 pont: a vilag legjobb éttermei koz¢ tartozik
- 20 pontot még csak egyszer itéltek oda (Marc Veyratnak)'’
A legjobb éttermekhez Ok is hozzarendeltek szimbolumokat, valasztasuk a
szakacssapkara (toque) esett. Itt is — ugyan ha csak eggyel — de tobb kategoria lelhetd fel,
mint egy Michelin Guide-ban. Pontszdmoknak megfelelden egyt6él négyig kaphatdk
toque-k, melyekben az étterem altal megiitott szinvonal pontszama szerepel. Az értékelés

a kovetkezoképp zajlik:

@ 13 vagy 14 pontot elért étterem kapja, mely egy j6 mindséget jelol

@

A

15 vagy 16 pont nagyon j6 mindséget jelent
@ 17 vagy 18 pont kivalot jelent, mig

i'@ 19 vagy 20 pont a kimagaslo, extra kategoriat jeloli

A legmagasabb (20 pontot) eddig egyetlen egy séf érdemelte ki a Gault&Millau
fennallasa 6ta, 6 Marc Veyrat, francia séf, aki a molekuléris gasztronoémiaban alkot.
Szinbéli megkiilonboztetést is hasznaltak a szerzok — mig a fekete a francia konyhaban

elért teljesitményre utal, addig a vords szin az innovativ konyhékat jelzi.

ey L L .. L
EﬂDlN\NGGUlDF 3.3 Dining Guide Etteremkalauz

— ~ 2011-ben mar hetedik alkalommal jelent meg a Dining Guide. A
~  Dining Guide honlapjéan talalhaté filozofiaval inditanim ezt az
alfejezetet. Nézziik meg Ok, hogyan miként ellendrizték

éttermeinket:
.\‘"‘T—}::-"ﬂ

e o wwgiensy  ,Minden, altalunk értékelt étteremben ettiink, lehetoség szerint
E bloggerek
8. 4bra Dining Guide tobbszor, de természetesen elofordulhatott, hogy azon a napon,

Etteremkalauz 2011

' http://www.etteremkritika.com/index.php?lang=hu&page=hir&spage=reszletek&id=7
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amikor ott voltunk, a személyzet, a konyha indiszponalt volt, vagy sajat itéletiik szerint
nagyobb teljesitményre képesek, de egy biztos, a folyamatos iizem azt kivanja, hogy
mindig azonos teljesitményt nyujtsanak. Magunk részérol, még ha szigoru szemmel és

szdjjal fordultunk is a megrendelt fogas felé, igyekeztiink a hely jellegzetesnek mondott

erer

igénnyel értékelni az ételeket.”"*

A Dinging Guide-nal is a konyhai teljesitmény a lényeg, akdrcsak az Osszes tobbi
kalauznal, persze leirasaban szerepelhet €s szerepel is a kornyezet, de ez nem befolyasolja
oly nagy mértékben a pontszdmokat, melyeket az egyes iizleteknek adnak. A éttermet az
alabbi szempontok szerint pontozzak:

o alapanyagok mindsége

o clkészités mikéntje (szakszeriisége)

e izek harmoénidja, kreativitas

o Kornyezet

o Kiszolgalas

e Allandd szinvonal

Ezekbdl a kritikai pontokbdl all 6ssze a végsd értékelés, mely soran maximum 10 pont
érhetd el. Ez a maximalis szint a Michelin 1 csillagos szintjének felel meg. Lévén
azonban, hogy mar két éttermiink is elérte a Michelin csillagos szintet és szdmos étterem
kozelit ehhez, bevezetésre keriilt a 10+1 csillag, 10+2 csillag szintjét, mely a Michelin

,fokozatokat™ jelolik; 2 illetve 3 csillagot.

Pontozasi rendszeriik a kovetkezOképp alakul:
6 - 7 kozott: megbizhato teljesitmény
7 - 8 kozott: az atlagot meghalado igyekvo konyha

crer

9 - 10 kozott: kivételesen jo konyha nemzetkdzi 6sszehasonlitdsban

A kalauzban az éttermek mellé az alapvetd informaciok mellett az étterem pontszama is

szerepel, am az csak akkor, ha elérte a 6,5-et.

'8 http://www.diningguide. hu/ertekelesi_szempontok
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A Dining Guide ugy érzem, egy pazarul eltalalt kiadvany a magyar kdzonség szamara.
Idehaza a fizet6képes kereslet a magas konyhat képviseld éttermekhez még nem nagyon
van illetve kicsi. Eppen ezért nagyon Orvendetes, hogy az éttermeket ellatjak egy
»arkoddal” (€) egytdl négyig valod skalan. Az euro jelek azt jelolik, hogy ital nélkiil

mennyibe keriil egy fore egy étkezés. A négy kategoria tehat a kovetkezo:

1. 0-3000: €

2. 3000-6000: €€

3. 6000-100000: €€e
4. 10000- : €€€ee

Szerintem ez egy nagyon hasznos tandcs a magyar éttermi kozonségnek. Az
orientacidt nagyban megkonnyiti, 1évén, borzasztdan ar érzékeny tarsadalom a
miénk. Udvozits, dicséretes ez a vivmany.

A tarsadalmi zstiri mar érdekesebb megoldas — bar lehet, hogy a nép szajizével
kostolva az éttermeket a kedves kozonség szamdra hitelesebb kritikat
8 9 adhatnak, mint a szakmai izleldbimbok. — Csak néhdny nagy nevet kiemelve:
: Adrian Gray, Dr. Barandy Péter, Gere Attila, Ungar Tamés, Dr. Vértes

9. abra Andrés. Ez nem azt jelenti persze, hogy nincsenek szakmai kritikusok. A
Dining Guide e , . . oy
pontszimbélu Szakmai zsiiri minden évben rengeteg dijat oszt ki a nagy galan.
m
@ 3.4 Népszabadsag Top 100 A legjobb magyar
\ : ettermek

A Népszabadsagnak ez a kiilonszdma a Dining Guide
2011 ||

T l :: "5 gondozasaban jelenik meg minden évben.

; Az értékelési szempontok:
4,
% e a felhasznalt alapanyagok minésége
j i " o az clkészités mikéntje (szakszerliség)
10. dbra Népszabadsag Top ~ ®  az izek harmoniaja
100 A legjobb magyar .
éttermek 2011 * kreativitds

e kulinaris hagyomanyok konzisztenciaja, érvényesitése, meguajitasa

e ar—¢rték arany
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Néhany fontos megallapitas inspektoraik tapasztalataibol:

- Magyarorszag, a szemmel lathatdo mennyiségi gyarapodas ellenére, még mindig
nagyon tavol van a fejlett vilag (Nyugat-Eurépa, Eszak-Amerika) gasztronomiai
szinvonalatol.

- Tovéabbra is érzékelhetd a szakadék a kb. 20 - nemzetkdzi mércével mérhetd — étterem
¢és az utana kovetkez6 kb. 80 szinvonala kozott.

- A magyarorszagi éttermek még mindig elsdsorban kiilséségekre, designra, enteridrre

kéltenek, a konyha és a felszolgalas sokuknal alacsonyabb prioritast élvez. '

e Ty 3.5 Alexandra Etteremkalauz

(13
WITH MORL THAK 330 ENGLISH RESUMES

2 alexandra
ETTEREM- Talan a legkritizaltabb és legkevésbé megbizhatonak és jonak

KALAUZ gt kiadvany. Elészor 2008-ban Alexandra Etterem- és
20"‘. _ Borkalauz néven adtédk ki, &m a borkalauz részét olyan silany
mindséglinek taldlta a kritika, hogy ra két éve mar kivették a
SRR kalauzbol. Azota csak Alexandra Etteremkalauz néven fut a
kiadvany. 11-t8l 19-ig terjedd skalan értékel. A pontozasa és

dijazésa a kovetkezd képen alakul:

}1. abra Alexandra
Etteremkalauz 2011

e 11-12 pont: egyre novekvo esély a jo étkezésre [1 érem]

e 12,5-15 pont: Ambiciodzus, j6 konyha [2 érem]

e 16-17 pont: Kiemelkedden jo étterem (1 Michelin csillagos szintnek megfelel) [3

érem|

¢ 18 pont: Kivételesen jo étterem (2 Michelin csillagos szintnek megfelel) [4 érem]

e 19 pont: A vilag legjobb éttermei koz¢ tartozik, rendkiviili élmény [5 érem]
A pontrendszer melletti szimbolikdval az Alexandra is él. Ermeket osztogat a cég
kezddbetlijével fémjelezve, melyet a kalauz boritojan is lathatunk: az arany ,,A” érmet.
Az Alexandra kalauz probalja egyesiteni az 0ssze tobbinek a tulajdonsagat. Pontozasi
rendszerében a Gault&Millau sajatossagai fedezhetSk fel. O is, mint az Osszes tobbi
szimbolikai jelekkel hangstlyozza és emeli ki a rangosabb éttermeket. A Michelin-bdl a

Bib Gourmand otletét emelték at. A kivalo ar-érték arannyal rendelkezd éttermeinket a

1% http://nepszabadsagzrt.hu/termek/23-a-100-legjobb-magyar-tterem
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kissé furcsan hangz¢ ,,J0j0” éttermek kategoéridban sorolja fel. Ezek a kovetkezok 2011-

ben:

—

Anyukdm mondta
Bagatelle Etterem
Borkonyha

Brill Bisztro

Gold Bisztro
Maligan (megsziint)
Olimpia Vendégld

Piac Bistro

A S IR

Solier Etterem és Kavézo
10. U26 Gasztrondmiai fakultacio
11. Zséalya Bisztré — Hotel Aqua

Az Alexandraval szembeni kritikanak ¢kesszolo példaja Vinkd Jozsef irdsa, melyet
ezennel segitségemiil hivok. Keziinkbe véve a cikket magunk is elcsodalkozhatunk mi
minden ,,szépség” és érdekesség van ebben a kiadvanyban. Az irds a heti valaszban jelent
meg: ,,Az idén marciusban leadott kézirat még hemzsegett a kritikai észrevételektdl, a
kotet a magyar kulinaria szokasos képét mutatta: egy tucat inyencétterem, néhany igéretes
vidéki konyha, félszaz elfogadhatd vendégld, a tobbi néma csend. Am ekkor megjelent
Prospero, s mint valami magikus szakdcs (nem a Biivos), intett egyet a palcajaval, s az
étlapokrol eltlintek a "jégszekrényizi" halak, a "szaraz porfiiszerek", a "penészgyanus
gyari morzsaban panirozott ipari csirkemellek". Vardzsszora friss zoldség keriilt a
tanyérokra, a vietnami pangasiusfilét nem adtdk el tobbé balatoni fogasnak, a natrium-
alginatot tanyasi tojasnak. Amit az igényesebb szakacsok €s étteremkritikusok évtizedes
kitarto6 munkaval sem tudtak elérni, azt megoldotta az Alexandra Kiad6 (névtelen)
cenzora. Kihtzott a kiadvanyb6l mindent, ami rossz izli és kellemetlen. [...] A kotet
olyan lett, mint valami lelkes propagandakiadvany. Maradtak az ételnevek és a pozitiv
jelzék. Ugrott minden, ami "kesernyés", "szarazkas", "iztelen", "tulfott" vagy "szénné
égetett". A lektor - buzgd igyekezetében - abszurd irdkat megszégyenitd groteszk
szovegtoredékeket hozott létre: hol a mondatok értelme fordul az ellenkezdjére, hol a
koret kap dicséretet, mikdozben a foétel sz6 nélkiil marad. [...] A Makk Hetes
vendégloben (az étteremkalauz 212. oldaldn) példaul a kovetkezd értékelés olvashato:
Kacsasiilt parolt kaposztaval, hagymas tort burgonyaval: "A mell¢ adott roppanods

kaposzta egészen j0." A kacsa nyilvdn nem izlett a teszteldnek, ezért az arrol sz6lod
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passzust kihuztak. Szamos mas étterem (a soltvadkerti Anna, a dunatjvarosi Kiskohasz
vendégld) esetében annyit kellett huzni, hogy csak az ¢ételnevek maradtak. De milyen
étteremkritika az, ahol csupdn felsorolom az étkek nevét? [...] Raadasul - mivel a kiado
nem frissitette az adatokat - a kotetben hemzsegnek a hibak. Néhany étterem megsziint
vagy atalakult (a Box utca étterem ¢s kavéhaz példdul La Pampa Steakhouse néven
miikodik), nyolc helyen valtozott a szakacs (a Chateau Viszben, a Café Pierrot-ban
tobbszor is), pontatlanok a telefonszamok, a Hertelendy Kastélyszalloban az el6zd séf
meniijét elemzik, pedig kozel fél éve Stefan Gebhardt a konyhafonok.”*’ Eddig az idézet.
Bar meglehet, egy hosszasabb részlet, de minden szavat megéri ¢s ami még inkabb
nagyobb baj, hogy igaz. Lathatjuk a kiadvanyban megjeldlt, betlivel leirt Maligan-t, mely

mar megsziint. Ezt 6k is leirjak, de akkor miért teszik bele?!

4. AZ ONYX

4.1 Interju Pintér Katalinnal

A mélyinterji alanyainak kivalasztasakor nem volt
nagy nehézségem. Mindenképpen a két Michelin-
csillagos étterem tulajdonoséaval, séfjével szerettem
volna interjut késziteni, az ¢ véleményiiket kikérni a
mai magyar gasztronomiai helyzetrdl, a gasztro-
forradalomr6l és a  Michelin-csillag  okozta
valtozasokrol életiikben. Valasztdsom azonban csak egy
személyre esett, 6 Pintér Katalin volt, aki az Onyx
egyik tulajdonosa. (Térstulajdonosa Hamvas Zoltan.)
Azért O lett a valasztott, mert ugy véltem €s vélem most

is, hogy az Onyx sokkal inkabb képviseli azt a

szellemiséget - a magyar konyha irant vald

12. abra Pintér Katalin, ) )
az Onyx iigyvezetd igazgatéja elkotelezettséget -, mint konkurens tarsa, a Gerendai

Karoly altal vezetett Costes. — Ahogy a tulajdonos nyilatkozta: ,,... a Costesbdl nem lesz

9921

magyaros ¢tterem.”” Ha feliitjiik a Dining Guide-ot, ott is lathatjuk, hogy az Onyx-ot

2% http://hetivalasz.hu/jegyzet/hir-meg-hirdetes-41402
! http://hvg.hu/gasztronomia/20100402_Gerendai Karoly Costes
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magyar, ill. nemzetkozi konyhdval jellemzi a kalauz, mig a Costes mellé¢ ,csak” a
nemzetkdzi konyha jelzét teszi.

Kérdéseimet harom nagy csoportra bontottam. Elsé harmadidban magardl a dijazassal
kapcsolatos kérdéseket fogalmaztam meg, a masodik szakaszban a vendég-Osszetételrdl
kérdeztem Pintér Katalint, mig végiil a magyar konyha helyzetérdl, annak alkalmazasarol
érdeklédtem. Az interju soran azonban rugalmasan kellett kezelnem ezt az eldzetesen
Osszeallitott kérdéssoromat, hogy ne legyen annyira merev, szaraz, logikatlan az ¢€lo
beszélgetés, 1évén az igazgatdasszony egy kérdésen beliil mar korabban is érintett egyes
témakat, mint ahogy fel kivantam tenni az arra vonatkozé kérdést.

Az interjlira elkisért konzulens tandrndm, Dr. Kovacsné Dr. Székely Ilona is.

2007-ben alapitottak az éttermet. Mi volt akkor a céljuk, mi volt az alma a
csapatnak? Konkrétan a Michelin volt a cél vagy pedig csak egy nagyon jo éttermet

szerettek volna, amibdl végiil Michelin lett?

2004-ben sziiletett meg az Gtlet. Itt korabban is volt egy étterem és egyszer éjjel 2, fél 3-
koriil, mikor bezartunk, akkor leiilt a személyzet néhdny embere — 6-an, 8-an voltunk
egyltt —, hogy merre menjiink, hogyan tovabb, valamit Ujitani kéne; ez nem jo: a
gasztrondmia nincs jO helyzetben Magyarorszagon. Szdval ilyen vildgmegvaltd
gondolataink voltak — tudja, néha el6fordul az emberrel, plane, mikor hulla faradt éjjel 2-
kor. S akkor megsziiletett — nem is tudom, valamelyik kollégank azt mondta —: csinaljunk
egy Michelin csillagos éttermet! Es erre olyan lelkesedés volt, mint amikor ,hajra, 51 a
barikadokra”. Es ez pontosan igy tortént, hogy ott iltiink és csinaljunk egy Michelin
csillagos éttermet. Mi kell ehhez? Nagyon jo receptirak, nagyon jo csapat, nagyon joO
konyha, irgalmatlan sok pénz, rengeteg munka és rengeteg tirelem. Es akkor elkezdtiik
Osszerakni, tudja, majdnem 3 év volt, mire sikeriilt megnyitni, mert azért ez nem olyan
egyszerii dolog. Es akkor sikeriilt 6sszerakni és Ggy nyitottunk meg, azzal a szlogennel,
hogy ,,Budapest mar megérdemelt minket”! Ez egy jO szemtelen, jo nagyképl, jo
gatlastalan szlogen, de tényleg ott iilt mindig a gondolat: ebbél mar pedig Michelin-t! Es
ez igy tortént és végiil is nagyon-nagyon szisztematikusan késziltiink, hogy a legjobb
alapanyagok, a legjobb konyhatechnolédgia, a legjobb szakmai tudas, a legjobb eszkdzok
¢s ez megvan. Tehat nem hiszem, hogy van ma Magyarorszagon még egy olyan étterem,

amelyiknek ilyen hattere van: kristalykészlettel, csak Riedel-pohdrral, eziist evoeszkozzel.
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Tehat minden, ami a nagy konyvben ott van, az itt az étteremben megtalalhatd. Ennyi a

torténet.

Emlitette, a magyar gasztronémiaval baj volt, mi ez a probléma? On szerint mi a

magyar konyha és mi romlott el akkor benne?

Erre nem tudok valaszolni, hogy mi a magyar konyha, én azt tudom megmondani, hogy
nekem mi a magyar konyha, mert mindnydjan mast gondolunk egy picit a magyarrol, de
ha nagyon altalanosan veszem, én Ggy szeretem a magyar konyhat megfogalmazni, hogy
az egy legalabb 1000 év — de lehet, hogy tobb — tradicidn, hagyomanyon alapul6
féz6konyha. Mindig is f0ztlink. Sokkal kevesebbet siitdttiink, mint f0ztiink és ma is ebben
nagyon jok vagyunk: tehat az igazi klasszikus magyar ételek, foleg a levesek a
fézelékeink, a porkoltjeink, a bogracsban késziilt ételek €s most eltekintek attol, hogy
milyen alapanyagb6l, mert majdnem mindegy, hogy hus vagy zdldség, de lényeg az, hogy
foziink. Es jo izeket foziink és nagyon-nagyon sok zoldfiiszert hasznalunk. Az, hogy az
elmult 50 évben nem is tudom hogyan, elbutultunk valamilyen oknal fogva és a s6 és a
bors lett a konyha kirdlya és — nem is tudom —, az emberek 99%-a nem ismeri fel
mondjuk a turbolyat, hogy egy kicsit komiszabbat is mondjak. Tehat maga a magyar
konyha nagyon szép: gyonyorll izvilagua, viszonylag elég valtozatos, mert tényleg, ami a
vizben, ami a foldben, ami a levegdében, mindent haszndl. Ilyen szempontbol nagyon j6.
Nagyon elsekélyesedett és nekem az a legnagyobb bajom, hogy borzalmasan szerény
mindségli alapanyagokat hasznalunk, kevés otlettel f6ziink, ma mar a haziasszony sem
tud f6zni és a fiatal menyecske, ha kimegy a piacra, akkor nem tudja megkiilonboztetni a
diszn6htst — hogyha baratsagos lehetek, akkor azt mondom — a borjuhustol, de ha komisz
lehetek, azt is mondhatom, hogy a nyultél sem tudja megkiilonboztetni. Ezek nagyon-
nagyon rossz dolgok és ezért aztdn nincs jo allapotban sem a gasztronomidnk, sem az

egészséglink.

Mondta, hogy silany alapanyagokbdl dolgozunk. A magyar alapanyagok akkor nem
is jo min6ségiiek? Vagy Onék probalnak olyat talalni és azzal dolgozni vagy ez nem

megoldhaté?

Ez egy nagyon furcsa kérdés, tudja, mert nem mondhatom, hogy nem j6 a magyar

alapanyag, de mindenképpen azt mondhatom, hogy nincs j6 helyzetben. Ilyen jo
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mindségli fold és ilyen j0 mezOgazdasagi adottsagli orszag szerintem még egy nincs
Eurdépaban, mint mi vagyunk. Tehat pazar lehet8ségeink vannak. Ugy csinaltunk, mint
aki a roulette-n eljatszotta, valami nagy baj tortént vele: nem jol kezeljiik a foldjeinket,
nem j6l miiveljiik meg, nem jot termeliink. Nem arr6l szol a dolog, hogy buta a paraszt
vagy lusta, hanem a helyzet, a koriilmények nagyon-nagyon rosszak. Ezaltal bejonnek
kiilfoldré1 — nem okvetlentil a legjobb mindségii — alapanyagok. Nagyon sokat hasznalunk
port, tartdsitottat, daraltat. Rettenetes dolgokat esziink meg, a piacon a husoknak tobb
mint a fele fagyasztott. Véleményem szerint ez a gyalazat kategoriaja. Es ezt essziik. A
kozétkeztetésben olyan szintli a rettegés attol, hogy barmilyen egészségiligyi probléma
lesz, hogy inkabb folyamatosan mérgezziik a ,,jonépet” — persze a mérgezés az bizonyos
talzast tartalmaz —, de az, hogy csak porbol meriink levest fozni, csak tartositott
fiiszereket meriink haszndlni, mindenféle emulgedlot, mindenféle csak fagyasztott
hasokat. Ez borzaszto, ez egy egyszeriien dobbenet, ezt nem érti meg az ember. De olyan
szigoruak az eldirasok, mar senki nem akar krumplit venni, mert abbol gyalazat van, friss
tojashoz meg egyetlen egy kozétkeztetés sem mer most mar hozzanyulni, pedig hat... En
azt gondolom, hosszitdvon azzal, ami torténik, sokkal nagyobb kart csinalunk, igaz,

senkinek nem lesz hasmenése.

Tehat a piacon, amik vannak jo minéségiiek, csak ami nagyban megy az gyalazatos?

Nem. Részben j6 termékek vannak. A magyar ¢lelmiszeripar a padlon van. Tehét nincs
igazan jO termék. Nincs jo lehetdség, nincs Magyarorszagon jO hentes-képzés, tehat
rengeteg probléma van. Inkabb ugy fogalmaznék, hogy az adottsdgokban — ott van a ??? —
még valami kicsi tudéds is van. Meg kellene tanitani az embereket allatot tenyészteni,
foldet miivelni, a tejbdl sajtot csinalni. Tehat meg kellene tanitani és hagyni kellene, hogy
ha van tiz tehene, akkor hadd csinaljon sajtot ¢és hadd adja el a szomszédoknak. Nem
Istentdl vald elrugaszkodas, hogy valakinek otthon a kamrajaban van — mi tudom én —
100 liter vagy 200 liter tejbdl naponta sajterjesztése, és nincs hozzd HACCP-je meg ISO-
ja, meg mit tudom én micsoddja. Persze tisztanak kell lennie... Azt érzem, hogy tul sok
az eloiras, tal sok a gond és tul kevés lehetdsége van a gazddknak. Elvaditottuk a
parasztokat attol, hogy hozzanyuljanak a termékeikhez (terményeikhez — szerkesztoi
megjegyzés) ¢€s dolgozzanak veliik. Pedig hat annal jobb nincs, mint egy jo
parasztkolbasz vagy egy igazi friss, finom kecskesajt. Ezek mind olyan dolgok, hogy

nagyon-nagyon jO lenne, ha lenne a piacon, ezzel szemben behozzuk a nagyon draga

36



francia sajtokat, behozzuk ezt meg azt és hat olyan, mint nemes magyar termék nagyon

kevés van a piacon.

Probaljak ezeket favorizalni, hasznalni?

Ezt mindenki probalja. Elmondom magéanak, elmondom mésnak, mindennap elmondom
valakinek és akkor egyszer majd csak lesz beldle valami csak borzaszté lassan. Ma ott
tartunk, hogy mi megprobaljuk a magyar receptek alapjan az éttermet vezetni, lehetdség
szerint minél tobb magyar alapanyagot behozni, kicsit felfrissiteni a recepteket, mert ma
nem ugy esziink, mint 200 éve nagyanyaink, tehat déreség azt gondolni, hogy az a
tradicid, hogy ugyan ugy f6zok, mint a dédnagyanyam. Ilyen nincs. A megfeleld,
elérhetd, kivaldo mindségli alapanyagokbol az régi izharménidk alapjan a legjobbakat
Osszerakni, végiil is ez a célunk. Es bizony, mondjuk a husainknak tobb mint a felét
kiilfoldon kell vasarolni, mert Magyarorszdgon nem elérhetd a kivalo mindségli frissen

vagott hus semmiben. Ez katasztrofa.

Tehat akkor az oktatassal és magaval a vendéglatéipari oktatassal nagy baj van?

A vendéglatos oktatas gyalazatos helyzetben van.

A gazdak fele nem nyitnak?

De, nagyon sokat. Mézesekkel, tyukosokkal, baromfisosokkal. A baromfi és esetleg a
nyul, abban tudunk nyitni. Néha mangalica, ott egy-kettd. Igen, elindult valami, de aztan
bezart. Kinlodas, elég sok kinlodas. Probalkoztunk sziirke marhaval is de hat ott is, nincs
tisztességes vagdhid Magyarorszagon. Nem lehet rendesen levagni. Magyarorszagrdl a
szirtke marhat a Hipp ldbon kiviszi bébiételnek és dardlja egybe, mert nincs
Magyarorszagon olyan vagohid, amelyik jol tud sziirke marhat bontani, pont. Nincs
hentes-képzés Magyarorszagon. Annyit tudnak, hogy a betanitott... ott van a rajz és akkor
késsel, azzal az elektromos késsel... Na de hat a finomvagas az nem errdl sz6l. Baj van a
szakacsképzéssel, meg a cukraszképzéssel. Nagyon nagy baj van. Kijonnek a gyerekek és
azt sem tudjak, mi micsoda. Ide jon szegény a szakacsversenyre, kap egy spargat a kezébe
— végz0s didk — és azt sem tudja, hogy meg kell hdmozni, mert héjastul f6zi. Mit csinal?!

Hat, 6 most lat életében elészor spargat! Es végzés didk! Es versenyre jott! Nem a didk a
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hibas. Véletleniil sem a diak a hibas. Az oktatasi-rendszer borzasztd. De azért nem is csak
a szakoktatds — erre mindig csak az tudom mondani, hogy Franciaorszagban vagy
Olaszorszagban egy gyerek tudja, hogy mikor van fekete szarvasgomba, miben
kiilonbozik a fehér szarvasgombatdl. Nem kér juliusban vagy augusztusban varganyat.
Novemberben nem jut eszébe, hogy spargat egyen, mert tudja, hogy mikor minek van az
ideje. Mi valahogy, valamilyen oknal fogva- pedig mi egy nagyon mezdgazdasagi
gyokerli orszag — elszakadtunk a természettdl. Elszakadtunk att6l, hogy mikor mit kell
enni, ¢s hogy kell enni. Amit maga mondott az egy borzasztéan fontos dolog. Ez maradt
ki az életiinkbdl: az étkezés az egy olyan 6romforras ami a sziiletéslinktdl a haldlunkig
elkisér. Ha kicsit komisz vagyok, akkor egyetlen olyan 6romforras, ami sziiletéstol a
halalig elkisér. Es igenis, annak meg kell adni a médjat: legyen teritett az asztal, legyen
egyltt a csalad, f0zziink egyiitt. Ezt olyan sokan megénekelték, megirtak, megfestették,
mert tényleg ez egy kozponti kérdés. Az étkezéstdl is elidegenedtiink itthon. Mar nem is
nagyon tudjuk, hogy mit esziink, nem figyeliink oda a részletekre, allva isszuk meg a
kavét, futva zacskobol essziik a szendvicset, a metron elrdgunk egy borzalmas pogacsat.
Esziink, mint az allatok: hogy ne legyilink ¢hesek. Enni pedig egészen masképp kell.
Persze sok kivétel van, egy csomd minden valtozott az elmult néhany évben, meg javul a
helyzet. Csak én azt gondolom, hogy né¢ha ilyen sokkosan oda kell mondani, hogy

emberek baj van, nem igy kell.

Nem lehet, hogy a sok reklam miatt, amit latnak az emberek, haziasszonyok —
rohanok, beteszem, beleontom, és igy tovabb — Keriiltiink ide? A reklam oriasi
karokat okoz nekiink.

fgy van. Eszem egy jo kis szinezett kefirt és akkor még tudoméanyosan is odamondjak,

hogy egészséges vagyok. Es total hiilyét csindlnak mindenkibd1.

Visszatérve egy Kicsit beszélgetésiink elejére a Michelin csillaghoz, amihez eziton is
még egyszer gratulalok, tapasztaltak-e valtozast vendégosszetételben illetve

vendéglétszamban a dij 6ta?

Mi mar azért a Michelin csillag eldtt egy jo fél évvel tisztességes telthazzal miikodtiink €s
akkor a vendégeknek olyan 65-70%-a volt magyar vendég. Ahogy megjott a csillag,
marciustol fordult a dolog, nem kellett sokat varni, koriilbeliil egy hoénap utan a vendégek

70%-a lett kiilfoldi. Ez nagyon érdekes, hogy van egy utazé réteg, aki igenis Michelinre
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vadaszik. Tehat kis kezében a konyv és oda megy, ahol Michelin van €s jarjak korbe
ezeket az éttermeket, ilyen alapon valasztjak ki az utazasi desztinaciot, illetve nagyon sok
iizletember valasztja a Michelines éttermeket. Es a kiilfoldiek tudjak, hogy a Michelinbe
koran kell foglalni. Az nem megy tgy... Nagyon érdekes volt, hogy — tobbszor is
el6fordult — baratok folhivtak, hogy akkor jonnénk este ketten.
,, - Nem tudok asztalt adni.

- Nem baj, akkor majd holnap.

- Holnapra sem tudok adni.

- Es holnap utan?

- Akkora sem!

- Hat nem Iétezik, hogy nem tudsz betenni egy kétszemélyes asztalt!

- De ez mar nem ugy megy! ”
Itt maximal van: egy este maximum 53 vendéget tudunk ellatni. Ezen a szinvonalon ez
egy nagyon-nagyon szigoru rend. Nincs tobb, nem fér bele tobb, mert akkor a mindség
csorbul, és azt nem lehet megtenni.
Ugyhogy, azodta tobb a kiilfoldi vendég, most mar kezdik megtanulni a magyarok, hogy
elobb kell foglalni. Azt kell mondanom, hogy egy olyan 1-1,5 honapra elére péntek-
szombatra biztos nincs hely, a tobbi napon azért néha lehet talalni, de mondjuk egy hétre
elére mar nem, nincs. Ugy nem nagyon lehet beesni. Olyat szoktunk befogadni, hogy
varolistarol. Minden napra van varolista, mert azért az, aki egy vagy masfél honapa elére
foglal vagy még tobbre, ott eléfordul, hogy alakul a program, de ezt mindenki tudja, a
foglalasi rendszerben is benn van, hogy szoljon vagy jelezzen. Ugyhogy, ha lemondjak, a

varolistarol bekerul valaki. Nincs ures szék soha.

A konkurenciaval milyen a kapcsolatuk? - Gondolok itt a Costes-re, az orszag masik

Michelin csillagos éttermére.

A Costes-szel? Nagyon jo. A konkurenciaval olyan a kapcsolatunk, hogy példaul ugy
néznek ki a karadcsonyi partijaink, hogy 6k tartjak ndlunk, mi meg ndluk. Tehat a teljes
személyzet hol itt, hol ott. Abszolut nagyon jo és sokat jarunk egymashoz. Es nem csak
veliik. Van egy két nagyon jo étterem, ahol azért mindig lehet a masiktol tanulni és az jo,

ha lehet a masiktdl tanulni és j6 ha mindenki elmondja a tapasztalatat.
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Tehat nem szégyen az, hogy elmegy az ember egy masikhoz és ...?

S6t! Sét! S6t! Ez jo dolog. Es az a j6, hogy egyre tobb jo étterem van.

A Costes-rol olvastam, hogy nem igazan nyereséges a vallalkozas. Mi mondhato el az
Onyx-rol? Lehet Magyarorszagon jovedelmezden, nyereségesen iizemeltetni egy

ilyen éttermet?

Szerintem, ha valaki még 1-2 évig ebbe akarja fektetni a pénzét, akkor szamoljon azzal,

hogy nincs nyereség.

Nem is lesz?

De. Elobb vagy utobb, majd ha megindul egy kicsit jobban a fizetoképes kereslet itthon
is, illetve az alapanyagok nem kell, hogy kiilf61drdl jojjenek, akkor biztos, hogy egy picit
jobb lesz a helyzet. De ma Michelin-t iizemeltetni szerintem karitativ tevékenység.
Komolyan. Mi ebben az évben elképesztden jol megylink. Egy pozitiv nulla lesz, tehat
nem lesz veszteséges, de akkor nem beszéltem arrdl a par szdzmilliordl, amit az elmult
négy vagy Ot évben bele kellett tenni. Az, hogy a feasibility-m végére hany évet irok, azt
nem szamolom ki, mert valoszinlileg nem irok semmit. Ez nem egy nyereséges
vallalkozas még. Az egy mas kérdés, hogy itt tobb egység van: tehat van a cukrdszda, van
a sO0r6z0, van egy hatalmas parti-szerviz, rendezvények €és a Michelin azért hoz. A tobbi
egységnek is hoz, van egy multiplikdtorhatdsa ennek a dolognak. Azzal, hogy azt
mondom nem nyereséges, nem panaszkodni akarok, hanem tudomasul veszem, és azt
mondom, hogy a masik oldalon hoz. Es jol esik kihuzottan sétalni, hogy csak
megcsinaltuk azt a Michelin-t. Azért ennek mindig van egy ilyen kis PR hozadéka is és ez

nagyon nem elhanyagolhato.

A Michelin mellett a tobbi kalauzrél és dijazasrél mi a véleménye? Mennyire
versenyképesek ezek, hoznak-e akkor ,felhajtast”, mint a francia?! Gault&Millau,

Alexanrda, Dining Guide csak a nagyobbakat emlitve.

Ekkora felhajtast nem hoznak. A Gault&Millau sem, az Alexandra vagy Dinig Guide

vagy barmelyik, ezt, amit a Michelin tud, ezt senki nem tudja. Ez olyan, mint az Olimpia
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¢€s az 0sszes tObbi mas verseny. Egyelore nincs. Nem is righatnak labdaba. Mindegyik
aranyos, meg mindegyik j6, meg mindegyik orientdl. De a Michelin olyan, amelyik
biztosan fiiggetlennek tiinik. Nem tudjuk, hogy ki jon, nem fedik fol, nem az orszagban
1év6 emberek csinaljak, hanem... Ok nagyon szigorGak. Tehat a franciak ellendrzik,
mondjuk Magyarorszagot, az olaszok ellenérzik Franciaorszigot vagy az angolok. Ok
erre nagyon vigyaznak, hogy véletleniil se deriiljenek ki érdekviszonyok és ne
alakulhassanak ki érdekviszonyok. Tehat ezt nem is tudjuk soha, mikor, hdnyan, hogyan,
jonnek, nem jonnek. Azt biztosan tudjuk, hogy jonnek, csak azt nem tudjuk, hogy
hanyszor. A hirek szerint minimum haromszor, de azt se tudjuk, hogy egyediil vagy
nyolcan jonnek. J6n majd késébb valamikor. Ennyi. Es akkor utdna elolvassuk a konyvet.
Ezek a kalauzok — az 6sszes tobbi is j0 —, de messze nem az a tekintély, az a presztizs, az
a fiiggetlenség, mint amit a Michelin tud garantalni. Es minden katalogusban —
valoszinlileg a Michelin-ben is, de talan a Michelin-ben a legkevésbé, mert Ok
ragaszkodnak ahhoz, hogy csak szakember mehet, az Gsszes tobbinél — vannak laikus
tesztelék. Es az izlés az egy olyan dolog, amir6l nem nyitunk vitat, nem?! Neki a piros
tetszik, masiknak a savanyi. Ilyenben nem vitatkozom. Altaldban kiegyenlitik egymast a
dolgok, de azért abban mindig, amikor a szubjektum belemegy, akkor abban marad is kis
szubjektum. Tehat az 6ssze tobbin€l van egy kicsi, de én azt gondolom, hogy minél tobb

van annal jobb, annal nagyobb az érdeklddés, annal kivancsibbak az emberek.

Az itallaprol, ha szabadna még egy Kicsit kérdeznem, mert lattam, hogy hatalmas
borlapjuk van. Ott mennyire probaljak a magyar fajtakat hangsulyozni,

reprezentalni?

Most mar tobb mint 300 féle borunk van. Az els6 évben, azt hiszem még olyan szinten,
hogy az elsé egy-masfél évben nem is engedtem be kiilfoldi borokat. Egyszerien nem

ment. Azt gondoltam, hogy nekiink van egy ilyen kiildetésiink, hogy magyar bor.

Akkor a magyar boroknak sincs olyan megfelelé6 minésége, mint ahogy a magyar

élelmiszernek sem?

De van. A magyar bor az nagysagrendeket 1épett az elmult husz évben. Tehat ott tényleg
vannak nagyon-nagyon szép tételek €s nem csak nagy, hanem kisebb termeldoknél is. A mi

készletiinknek a 75%-a, talan még a 80% is magyar bor. Es tudatosan keressiik a kicsiket
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is, hogy legyenek érdekességek és az egész orszagot probaljuk lefedni, s6t mi tobb, az

orszaghataron tuli magyarokat is. Elég sok van Szlovakidban, Arad kérnyékén. Nagyon-

nagyon sz¢ép kindlat van. Sok mosolyra ad okot.

Kiilfoldi igény miatt vezette be a kiilfoldi borokat is akkor késobb?

Igen. A magyar vendég is meg n¢hany ilyen nem-birok-magammal kiilfo1di is. Semmi baj

nincs ezzel. Mi nem neveld intézet vagyunk. Mi étterem vagyunk, és ha ¢ azt szeretné,

akkor szeresse, batran szeressen, nincs ezzel semmi ba;.

A jovore milyen terveik vannak? Ujabb Michelin csillagok elérése tervben van?

Ujabb csillag?! Persze. Hat, ezt nagyon szeretnénk nyilvanval, de azért az nem megy

olyan gyorsan. Azt latjuk, hogy ezek altalaban hossza folyamatok. Nagyon sok mindent

kell itt az alapanyagok tekintetében tenni, hogy sikeriiljon a kdvetkez6 csillag €s nagyon

sokat kell dolgozni a személyzeten dolgozni. Ott tartunk jelenleg, hogy kettd, kettd €s fél

— na talan harom, mert kett6 és két fél — olyan szakacsunk van, akire azt tudom mondani,

13. abra Az Onyx executive chéfje és sous-chéfje: Szullo
Szabina és Sz¢éll Tamas

hogy 6nalldan jo és megallja a helyét.
Sokat kell tanulni. A  szakécs
mesterségrol azt gondoljuk, hogy az
olyan egyszerli. Mert olyan egyszerli
megcsinalni egy huslevest. Azért itt
elég szofisztikdlt a technologia és
nagyon preciz, szinte mérnoki munkat
végeznek a konyhan. A Gerbeaud-nak
van két iizlete Japanban ¢€s én egyre
tobbet tanulok toliik, sokat jarok oda.
Eljutottam odaig, hogy elképesztden

tisztelem a japan szakacsokat. Egyre

tobbet  figyeltem, hogy hogyan

tanulnak. A kovetkezd képen tanul

meg egy japan szakacs. Ok 17 éves korukban leérettségiznek, [...] és akkor eldonti, hogy

mi akar lenni. Es ha eldonti, hogy szakacs lesz akkor 6t évig tanul a szakmunkasképz6
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intézetben, mert a szakacsok 6t évig tanulnak. Ot évig. Erettségi utan 6t évig, tehat akkor
22 éves a gyermek, elmegy valahova dolgozni, de akkor még nem 6nallo szakacs, csak
ilyen segéd vagy valami ilyesmi, és ha 6ndllo sushi szakacs akar leni, tehat azza akar
valni, akkor még két évet kell tanulni ¢és utana még egy szakvizsgat le kell tenni. Tehat
Japanban egy sushi szakécs, aki 6ndlloan dolgozhat és vihet éttermet, az hét évig tanulja
csak a szakmat. Alapjaraton négyszaz féle tengeri miitymiiriitty6t tud bontani €és f6zni és
elképesztden sok minden egyéb dolgot. De ez a minimum ¢&s konkrét szam, hogy
négyszaz féle halat, rakot, kagylot, barmit 6 tud kezelni, bontani. Tehat ha €¢lve odateszik
a kezébe, akkor tudja, hogy mit csinaljon. Négyszaz féle! Es ha meggondoljuk, hogy itt
ezen a konyhan is milyen nagyon-nagyon sok alapanyagot hasznalnak fel, ugye lehet
fézni 15 tételbdl valamit, mondjuk egy egész vacsorat 15 tételbdl meg lehet fozni, és itt,
mondjuk, ndlunk egy meniisor, az elhagyja a 150 tételt, annyi minden van benne.
Hatalmas kiilonbségek €s ehhez dobbenetes aruismeret kell. Tehat amivel ezt a tudomanyt
kezdeni kéne az egy-két évig semmi mas csak allattan, ndvénytan kOkeményen. Egy kis

kémiaval egyiitt.

Milyen iranyba lehet vinni a mi magyar konyhankat a jovoben? Nyilvan nem a tiros

csusza és paprikas krumpli lesz az, amire Michelin-t kap az ember.

A tards csusza és a paprikas krumpli az pazar. Nagyon jo. Azokkal semmi baj nincs. En
azt gondolom, hogy az oktatés, az oktatas, az oktatas. Tudniillik az oktatds meghozhatja
azt 1s, hogy a szakicsoknak egyre komolyabb igényeik lennének, hogy mit kellene,
milyen technologiaval. A didkok nagy része nem tudja, hogy melyik alapanyaghoz
melyik technologia j6. Mindent 6ssze-vissza, folrotyog aztan jo6 napot. Itt meg a konyhan
az egyik 83 fokon a masik 114 fokon és tényleg annyin, nem fél fokkal feljebb nem fél
fokkal lejjebb. Annyin. Ezek méar olyan dolgok, ez egy picit mar labor. De egy
kozépkategorianak nem kell igy fozni, hanem nyilvanvald, hogy van ennek egy mas,
egyszeriibb valtozata is, de ezt is csak gy lehet, hogy tanitunk, tanitunk, tanitunk. Az
elemi iskolaban tanitani a gyerekeket, hogy fontos az étkezés, hogy jo legyen, legyenek
igényeik. Az iskoldban nyugodtan gyuUrhatnak a gyerekek egy kis pogacsat ¢és
megsiithetik. Mar az 6vodaban is meg lehetne ilyeneket probalni. En ebben hiszek, hogy
az étkezésben keresztiil sokkal tobb mindent el lehet érni, sok Oromet lehet adni,
pozitivabba lehet tenni az embereket, nem ilyen bubdnatos vildg, mint amilyen van.

Tényleg. Ez nem szerencsés. Tehdt a tanitas, a tanitds és a tanitas és ez valosziniileg
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meghozna azt is, hogy a mezdgazdasag is egy kicsit valtozzon, mert értenék, hogy
sziikség van jobb termékre, ott is nyilvanvald, hogy tanitani kéne az embereket. Tessék
nyugodtan miivelni a foldet! Ha egy ekkora kis konyhakertje van [pici], akkor abban
legyen 40 féle zoldfiiszer! Es eszébe ne jusson szaritott zoldfiiszert venni! Nézze meg, az
Osszes aruhaz tele van szaritott kakukkfiivel! Rozmaring, minden, borzalom! Es ezt
hazaviszik ¢és ezt a flrészport raszorjak az ételre. Pedig az ablakba, oda kiteszi, ott is
megnd a rozmaring egész télen at, ki se pusztul és nyugodtan le lehetne venni abbdl egy

agat.

Részt vesznek-e Onok az oktatasban, ha mir hangsilyozta, hogy az mennyire

fontos? Vannak-e gyakornokok Onoknél?

Huszonhat didkunk van jelenleg. Ebbdl most jelenleg husz kozépiskolas vagy ilyen
¢rettségi utani két éves képzésben résztvevd, vannak a BGF-r6l, most épp két pénziigyes
a PSZF-r6l, vannak vendéglatd szakosok is a KVIK-rdél, van egy kommunikacié

szakosunk. Kaptunk mar diakot a veszprémi egyetemrdl, Miskolcrol jott mar didk.

Hogy érzi, ezeknél a diakoknal az elméleti képzés van thlsilyban vagy a
gyakorlatival van baj?

Szerény a gyakorlati tuddsuk. Jo porosz rendszer van: tolcsér, €s bele a tudas a fejbe.

Talan, mint ha elnyugatiasodtunk volna, nem?

Nem hiszem, hogy elnyugatiasodtunk. Azért nem jo, tudja, mert a francia jo paraszt, mert
az olasz is j6 paraszt. Nalunk meg olyan pejorativ, ha valakire azt mondjuk, hogy paraszt,
Hat, emberek, az egyik legszebb munka! Vissza kellene hozni ennek a becsiiletét. Fontos,

hogy jo paraszt legyen valaki.
Eljutottunk Madach falanszterébe?!
¢és lehet mar székfaldbat faragni. Nem. Azért annyira nem tragikus a helyzet, csak

mindenkit egy kicsit meg kell 16kddsni, hogy emberek, razzuk meg magunkat és akkor
tegyiink azért, hogy jobb legyen. Es sok mindent kell még tenniink.
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Valami mintha elindult volna az utobbi években.

Igen valami mintha elindult volna, de nagyon nehéz lesz. Ures kasszaval. Mindenki hiizza
maga mogott azt a rettenetes adossagot, nem csak az emberek, hanem az orszag is. Igy
azért nagyon nehéz. Ez olyan, mint hatvan méteres futdsra kéne indulni, csak 6lom

cipdben. Koriilbeliil igy allunk.

Kivanok akkor tovabbi nagyon sok sikert és kitartast a munkajahoz!

Osszegzésként az interjurél Pintér Katalin még egy gondolatdt kozolném, mely
Osszefoglalja mindazt, amit az el6z0 oldalakon megismertiink a magyar konyha és
gasztronomia helyzetérdl. Kovacsné Székely Ilona Tanarnd vetette fel, hogy eltiinében
van az a fold szeretet, az a természet kozeliség, ami valaha jellemzett minket. Nem
tudunk banni a korilottiink 1évé hatalmas tarhazzal. Régen olyan szépen tudtuk
hasznositani mindent részét minden novénynek, allatnak. Ma viszont pazarlds megy ¢€s
senki nem is tudja mivel mit lehetne kezdeni. Valamint nagy probléma, hogy nincs meg
az étkezésnek a ,kultardja”, nem iiliink mar korbe az asztalhoz, nem eszik egyiitt a csalad
a fehér abrosznal, és hogy mindent mar csak porbol tudunk csindlni. Az Onyx
igazgatdasszonya igy felelt minderre: ,,Szornyi! [...] Ujra kell tanulnunk és az iskolaban.
Az oktatassal kell kezdeni meg a csaladoknal. Meg kell tanitani ezt a fajta szemléletet

ujra.”

ONYX

R ESTAURANT

14. abra Onyx embléma

45



4.2 Az Onyx étlapjanak réovid bemutatas, értékelés

A Dining Guide ugy jeloli meg az éttermet, mint magyar ¢és nemzetkdzi konyha
képviseldje. Elsd ranézésre megallapithatd, hogy teljes mértékben igaz. Tekintsiik meg az

Onyx déli valasztékat!™

Eloételek
Céklas kacsaleves, combhussal toltott hazi derelyével (magyaros)

vagy
Piritott Szent Jakab kagyld karfioltextarakkal + 2 900 HUF (nemzetkozi)

vagy
Libamajtorta kavés narancszselével és libamaj royal vajas bridssal + 2 900 HUF

(magyaros ¢és nemzetkdzi)

Féételek
Hézinyul comb ropogo6s bundéban, babpiirével és tdrkonyos jus-vel (magyar) [a jus
francia sz0, jelentése: 1¢]

vagy

Nap hala, safranyos rizottoval és rakmartassal (nemzetkozi)

vagy
Homarral toltott derelye, mangolddal + 2 200 HUF (nemzetkozi)

vagy
Barany gerinc piritott zoldségekkel, hagyma variaciokkal + 4 000 HUF (magyaros)

Desszertek

Gesztenyepiiré (magyaros)

vagy
Kecskesajt trio + 1 000 HUF (magyaros)

vagy
Somloi XXI. szazad + 1 000 HUF (magyaros)

15. abra Somloi XXI. szazad

*? http://onyxrestaurant. hu/onyx-ebed, letoltve: 2011. 11.15.
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Kinalnak két fajta degusztacios, kostold meniit is: a Magyar Evolicio Meniit illetve az
Onyx Prestige Meniit. Tokéletesen kidomboritja az Onyxnak a két vondsat, melyet
képviseli szandékszik: a tovabbfejlesztett magyar konyhdt ¢és a vilagszinvonala

nemzetkozi étkezést. Lassuk, mit is tartalmaznak ezek a meniik!

Magyar Evolucio Menii Ara:19 900,-
Libamajtorta, kdvés narancszselével €és libamaj royal, vajas briossal

Baranyleves karajjal, nyelvvel, zoldbabpiirével és tarkonyhabbal

Szopdsmalac-lapocka savanyu kaposztahabbal, fiirjtojassal

Hazinyulfilé kukoricakrémmel, zsalyaval

Bélszin €s konfitalt marhastefaniaval toltott derelye, gulyas jus-vel

Kecskesajt trio: brilée szilvalekvarral, friss sajtkrém paradicsomconfit-val, szenes kérgi
kecskesajt diopralinéval

Somloi XXI. szazad

Ugy gondolom az elsé fogast (angolul: appetizer [ejtsd: epdtajzor], francidul: hors-
d'oeuvre [ejtsd: or-dovr]) nem kell bemutatni, milyen magyar ételrél van szo. A vilagon a
masodikok vagyunk libamajtermelésben — 2005-6s adatok szerint 8,2%-at adjuk a viladg
libamajallomanyéanak. Az elsd helyen a francidk alnak, akik nagy felvasarloi a kivalo
mindségi hizott libamajnak.”> A baranyleves is remek valasztas az extrat a tarkonyhab
biztositja. A szopds malac savanyu kaposztahabbal és flirjtojassal egy igen érdekes trio:
elénk 1dézi a matyasi reneszansz lakomak hangulatat alapanyagaiban, de a rafinéria itt is a
»kiegészitdben” van: savanyukaposzta-hab. Hazinyual-filé zsalyaval az erdélyi hangulatot
hozza el nekiink, a kukoricakrém is utalhat a torok idokre. Az abszolut féfogas egy igen
érdekes Osszeallitas. Ha 0ssze lehetne tenni egy talra a XIX. szdzadot akkor ez az a tal
lenne. A konfitalt marhastefania valami ,,Istentdl elrugaszkodott” mdédozatnak tiinhet elsd
hallasra a laikusnak. A konfitalds sz6 azonban nem egyéb, mint ,szemfényvesztés”,
francia szd, de egy tobb szaz, sot ezer éves technikat takar: alacsony héfokon valo zsirban
siitést jelent, melyet nagyanyaink abalas néven ismernek. A stefania nem mads, mint
marha lapocka. Az ezzel toltott derelye igazi kiilonlegesség és az 6si fiolzofianak egy
kitlind darabja a XXI. szazadban. A harmadik komponens, a gulyas jus. A jus szintén

francia sz6 [ejtsd: zsii], mely levet jelent. A sajttal is igazi inyencség: itt is a francia

2 http://en.wikipedia.org/wiki/Foie gras
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szavakkal lehet dobalozni és forditgatni. A szilvalekvar egy égetett szilvalekvar, kissé
olyan, mint a flambirozas (csak hogy francia szét franciaval magyarazzak). A confit egy
szaritott paradicsom, melyet az olaszok el0szeretettel olivaolajjal ledntve tesznek el. A
didpraliné kis bon-bonra emlékeztetd kreacid, nem feledve hogy a did egy igen
meghatarozo jellegli gyiimélcs a magyar gasztrondmidban, mely Kozép-Azsiabol
szarmazik €s mi mar igen régota ismerjiik.

A Somléi XXI. szdzad mar csak nevében is 6nmagaért beszél. A hagyomanyos magyar
desszert tovabbfejlesztett valtozata. Igazi kincse a mai magyar palettanak. Az evolucios

menthoz kiulon borkinalat is valaszthato.

Magyar Evolucio menii borai Ara: 11 900,-
Vati Harslevelll 2009 (félszéraz) Tokaj - Kikelet pincészet

Rubintos 2009 Eger - Szecské Tamas

Furmint 2009 Tokaj - Szepsy Istvan

Bikaveér 2005 Eger - Grof Buttler pincészet

Aszu 6 puttonyos 2005 Tokaj - Szepsy Istvan

A borvalaszték is egy igen finom Osszeallitds. Mint lathato csak magyar borokat kinalnak
a meniihdz a legnevesebb termeldktol.
A Prestige Menii a mellékletben megtalalhato. Teljesen nemzetkdzi-francia mivolta miatt

most, itt érdemben nem kivanom részletesen leirni.

4.3 Onyx borkindlat

Az 2.11-es fejezetben megtargyalt magyar borok és szdlofajtak attekintése utan
megnézhetjiik, mit is kindl szdmunkra egy Michelin csillagos étterem, mely a magyar bort
tlizte zaszlajara. A borlapon kiilon kezelik a magyar illetve kiilfoldi borokat. A magyar
borokon beliil tovabbi csoportositast végeztek: fehér-, rozé- és vorosborok. Ezekben mind
alkategoriakként az egy helyrél szdrmazdakat csokorba gytijtotték és ily mdédon rendezve
adtak, adjak kozre.

Huszonegy féle Tokaji bort — harslevellit és furmintot — kindlnak a legnevesebb
termeloktél (Szepsy, Demeter, Sauska). Fehérborokat az orszag minden teriiletérdl
kostolhatunk, Osszesen harminchat félét: olaszrizling, sziirkebarat, harslevelli, juhfark

leanyka. A magyar mellett leginkdbb a Chardonnay felfedezheté kindlatukban. Rozébol
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csupan harom fél¢jiik van: egy villanyi, egy szekszardi és egy balatonlellei. Vordsborbol
kindlnak legtobbet, majd’ szdzharminc koziil valaszthatunk: természetesen szerepel a
kinalaton a bikavér, tovabba a kadarka és a kékfrankos is. Sok cuvée boruk van és itt is,
mint végig az egész itallapon a legnevesebb termeldktol kostolhatjuk a nediit: Gere, Bock.
Az itallap kiilon kezeli a tokaji borkiilonlegességeket, melybdl huszonharmat sorol fel.
Aszi és szamorodni nyilvanvaléan a valaszték, de megjelennek igazi csemegék,
kiilonlegességek 1s, mint a tokaji eszencia. — A tokaji eszencidr6l érdemes tudni, hogy ezt
a bort nem préseléses eljarassal kapjak, hanem az aszisodott szemekbdl sajat stilyuknal és
nyomasuknal fogva kiszivargd mustot rovid érlelés utan palackozzak. Igen magas
cukortartalma van: literenként legalabb 450 gramm.

Egy nagyon kiilonleges, 0j rendszer is helyet kapott az Onyx-ban, mely szerintem
hianypotldo ¢€s tobb helyen lehetne, kellene alkalmazni a mindségi borfogyasztas
propagalasaként. Ez nem mas, mint az Enomatic System. Roviden jellemezve annyit takar
a név, hogy nem kell megvenniink az egész iliveg bort, ha fogyasztani szeretnénk,
decinként tudjuk megkostolni azokat. [gy valoban lehetdség nyilik borok
Osszehasonlitdsara vagy csak kivancsisagunk kielégitésére anélkiil, hogy egy draga
palackot meg kellene vasarolnunk.

Az itthoni borok mellett minddsszesen otven kiilfoldi koziil valaszthatunk, ami igy is
gyonyora valaszték, csupdn azt szerettem volna hangstlyozni, hogy micsoda figyelmet

kap a magyar bor.
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5. KERDOIV ERTEKELESE

Sajat magam altal Osszeallitott kérdéivem f6 témakorei az altalanos étterembe jarasi
szokasok felmérése, illetve, hogy a megkérdezettek mennyire tajékozottak az éttermi
dijazasok teriiletén. Kérddivemet két uton terveztem terjeszteni. Egy papir alaput és
elektronikus formatumut. A papir alapon valdé kérdezést azonban késébb nem hasznaltam
tobb okbol kifolyolag: feldolgozasa igen csak nehézkes, nagyon lasst, valamint
terjeszthetdségiik sem vetekedhet az interneten, elektronikusan kitolthetd kérddivekkel.
fgy tehat a GoogleForm segitségével készitett kérddivet terjesztettem, mely szamos
elénnyel bir a hagyomanyos kérddivekkel szemben. A GoogleForm a Google ingyenesen
elérheté online szolgaltatasa, amely segitségével 0nallo illetve weboldalba agyazhat6d
trlapokat lehet létrehozni. Segitségével hatékonyan, gyorsan elkészithetdek a kérddivek,
trlapok. Haszndlatahoz elegendd egy Google fiokot 1étrehozni. Az tirlap 1étrehozasahoz a
docs.google.com oldalon az drlap meniipontot valasztjuk. A kérdések ¢és
valaszlehetdségek megadasa utan a kész lirlapot megjelenithetjiik weben, elkiildhetjiik e-
mailben, vagy bedgyazhatjuk sajat weboldalba. A kitoltott tirlapok a docs.google.com
oldalon tekintheték meg. Az Osszegyujtott adatok letolthetk példaul .xIs vagy .pdf
formatumban.

A kérddivemet kozosségi portdlokon tudtam leginkabb terjeszteni, de konzulensemmel
eljuttattuk felsGoktatdsi intézményekbe be is (EOtvos Lorant Tudomany Egyetem),
valamint a Budapesti Gazdasagi Foiskolan is hirdettiik kérdéivem kitoltését.
Intézményiinkbdl 58 valasz érkezett, mely kiilon megérdemel egy kis értékelést, hogy a
szakmdnal dolgozo, illetve tanitd emberek, mennyire vannak tisztdban az éttermi
dijazottsagokkal és egyaltaldn milyen altalanos éttermi szokasaik vannak, azok mennyire

térnek el a tobbitoL

Osszesen 304 vélasz érkezett be, melyek teljes mértékben értékelheték, hianytalanok.

Jirf Valaszadoim 63%-a volt nd, 37%-a férfi. Eletkorukat
379%

tekintve leginkdbb a fiatalsagot tudtam elérni — a
kozosségi  oldal hasznalata, kapcsolataim  és
¢letkoromnal fogva érthetd modon —, ami dolgozatom
szempontjabol talan a legjobb, mivel egy fajta
16. dbra Valaszadok nemi megoszlasa  1Serteto, figyelemfelkeltd irasa szeretne lenni az

ujonnan beindult gasztronomiai fejlédésnek.
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44%-a a valaszadoimnak 18 és

200 24 év kozotti és majdnem mind

163
15t = egyben diak is: 41 % a tanulok
160 l aranya a valaszok, vélemények
5¢ 2 kozott. Sajnos nyugdijasokat nem
4
= e

b ) ) ) » tudtam elérni, érdekes lett volna
fzikoi dolgned  szellemi dolgoed toraeld reve gl o s

17. abra Valaszadék munkajanak jellege
megvizsgalni, hogy 0k mit tudnak a mai gasztronomiai helyzetrél. (Bar hozza kell

tennem, hogy szerintem az dijazott éttermek latogatasdnak arany aligha valtozott volna
szignifikansan, az éttermi dijazasokrol és kalauzokrol mar kevésbé vagyok bator barmi
féle kijelentést is tenni.) Masodik helyen 27%-kal a fiatalabb dolgozo korosztaly, mely a

felmérés szempontjabol szintén igen pozitiv.

Iskolai végzettség
fshals, gyetee ;s | tekintetében is szerencsés az
s 8
i u osszetétel: 63%-a a
seaiipishola . . :
i ; valaszadoknak fdiskolai vagy
dtulioens ishil ., p
egyetemi  végzettségli. Ha
i A & & & 2y F¥i 240 160 5 Ay

feltételezziik, hogy a
18. abra Valaszadoék legmagasabb iskolai végzettsége . L. ,
gimnaziumi tanulok nagy

szamban szandékoznak tovabb tanulni, akkor mondhatd, hogy a nagy tobbsége a
valaszadoknak a késObbi értelmiséghez fog tartozni, akik valdszintsithetden inkabb
tobbet fognak jarni éttermekbe — fizetésiiknél is fogva — és esetleg figyelemmel kdvetni a

kérdéses témat. A HVG

250 o

213 szerint egy kezdd turisztikai
“ diplomés bruttd 140 ezer
150 - forintra  szamithat  kezd6
fizetésként.>

00

A személyes  adatokkal

52
50 25 . i r
= D kapcsolatos informaciok utan
2
i T T T fel

tettem az altalanos

oo ketenite hovonte celie celere cereke éret

19. abra Valaszadok étterembe jarasanak gyakorisaga etterembe jarasi szokasokkal

kapcsolatos kérdéseimet. Szamomra nem meglepd és a vendéglatdipar szempontjabol

** http://eduline.hu/felsooktatas/2010/1/27/20100120 diplomas_palyakedok kezdo_ber
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fajdalmasan rossz adatok keriiltek napvilagra. 70%-a a kitoltOknek azt valaszolta, hogy
csupan alkalmanként jar étterembe, nincs egy Otdde a valaszoloknak, akik havonta
jarnanak éttermekbe, a hetente jarok szama pedig még ennél is csufosabb képet mutat:
mindosszesen 11,5 %-uk jar valamilyen étterembe. Ezek az adatok egybecsengenek egy
2011-es Msc képzéses hallgatd, Petrezselyem Adrienn szakdolgozatdban talalhatd
szamokkal: az 8, akkori felmérésben 42% vélaszolta, hogy alkalmanként jar étterembe és
34% havi rendszerességgel. (A vizsgalt sokasag iskolai végzettséget tekintve nagyjabol
megegyezik, ¢letkorban azonban 6 inkabb a 26-35 év kozotti korosztaly talalta meg.)
(Petrezselyem [2011])
Kovetkezd kérdésemre, hogy milyen tipusu éttermet valaszt nem meglepd valaszok
sziilettek: majd’ fele nemzetkozi ételeket kinald
masyares ¢tterembe jar, de szerencsére utana a magyaros

31%
konyhéval rendelkez0 egységeket latogatjak

nemizetkozi

49% leginkabb. Annak ellenére, hogy a mediterran

wediterrdn konya mellett mennyire kampanyolnak, hogy az

tdvoli 2% . 7 7 7 [y N
Lo milyen egészséges €s televizios f0zOmiisorokban
8% is egyre gyakrabban felbukkan nem produkalt

20. 4bra Valaszadék éttermi valasztasa ~ Kimagaslo teljesitmény a felmérés soran.
Arra a kérdésemre, hogy ,,Vissza tér-e a mar latogatott étterembe” adott valaszokbol
kivilaglik, hogy ha nem is marka-, de étterem hii a magyar kozonség. Elvezeti cikkeknél,
tisztitoszereknél €s recept nélkiil kaphatd gyogyszereknél
van ez hasonloképp a magyar tarsadalomban® — talin
sorolhatjuk az éttermi étkezést az élvezeti ,,cikkek”

crers

visszatér a mar latogatott étterméhez. Arra vonatkozodlag

nem tettem fel kérdést, hogy a maradék 6% miért nem ment

vissza (elégedetlenségbdl kifolyolag vagy mas miatt).

21. abra Valaszadok

ugyanazon étterembe valé  Ha étterem és markahiiség, akkor arra is kivancsi voltam,
visszatérésnek aranya

hogy ha visszatér a kedves vendég, akkor mit is valaszt.

Ujra a megszokott, bevalt ételt vagy kisérletezik és mast probal?

% http://www.mfor.hw/cikkek/Csak egyes termekeknel markahu a magyar.html
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E téren mar kevésbé vagyunk hiiek. Valaszadoim 74%-a valami jat probal ki és csupan

>4

26% azoknak a ,konzervativoknak” az aranya, aki a megszokott, bevalt fogasoknal
marad. — Az 0jat, ijdonsagot kiprobalok aranya Petrezselyem felmérésében 68%.

— Ez utobbi két adat nagyon Orvendetes vendéglatos
szemszOgbOdl €s a dolgozat szempontjabol: megallapithato,
hogy a %-a a fogyasztoknak igen is nyitott az Gjra valami
masra, meg merem kockdztatni, hogy a ,tovabbfejlesztett”
magyar konyhdra is. Az, hogy a vendégek ilyen nagy aranyban

Tt . , r . . . .
térnek vissza a valasztott éttermiikhoz pedig szerintem

22. abra Valaszaddoknak az onmagaért besz¢l.
1j kiprobalasara valé
hajlandésag Nem meglepd vélaszokat kaptam arra a kérdésemre, hogy
kivel, kikkel jarnak étterembe a megkérdezettek: harom ,kategéria” emelhetd ki: csalad
az elsd helyen és a masodik helyen szinte ,,holtversenyben” a barati kor illetve sziviink

valasztottja all. Ez a kérdés

azonban nem feleletvalasztos
egyediil; 16 .
volt, hanem tobb ,kategdriat”,

Parjaoaly

valaszt is meg lehetett jelolni,
dinlettdrssal; 9

bardei kirrel; igy alakult ki ez a kép. (A
137

tablaban 479 valasz szerepel,

azonban csak 304 ember

0 o @ 0 s 10 a0 20 10 200 t5ltStte ki a kérdbivet).

23. abra Valaszadok éttermi partnere Ebben a szakaszban — az altalanos

éttermi kultira részben — az utolsé kérdésem az szerettem volna megtudni, hogy az
italvalasztasnal mennyire figyeliink, ligyeliink a magyar termékekre, preferaljuk-e azokat.
Azt kell mondani, hogy pozitiv képet mutatnak az adatok, bar még ennél is lehetne jobb.

A tobbség, 65% azt valaszolta, hogy magyar
]“‘:‘Hﬁl:;:féﬂ““ markas terméket valaszt italként. Az, hogy
mennyit koltiink az étteremben fejeként nem

lepett meg. Kimagaslo tobbség vallotta, hogy
magyar markat

- 2-4 ezer forintot kolt egy alkalommal, de a

valaszadok Yi-e mondta, hogy 5-8 ezer

24. dbra Milyen italt vélasztanak a forintot szokott altalaban az étteremben

megkérdezettek hagyni egy-egy étkezés utan.
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A kérd6iv harmadik rész magukra a kalauzokra €s dijazdsokra 6sszpontosit, arrol tesz fel
par rovid kérdést. Elséként arra kérdeztem ra, hogy egyaltalan ismerik-e a neves kiilfoldi

dijazdsokat és kalauzok. (A

magyaroktol azért tekintettem el,

Egpiket semt §2

GuadeMilee [T 21 most is Pintér Katalinnak is a

mert osztottam mar elobb is és

Bib-Gowrmand 30 véleményét a hazai

étteremkalauzokkal kapcsolatban,

illetve ugy véltem, hogy azoknak

0 50 100 150 200 250

25. abra Mely dijazasokat ismerik a megkérdezettek még akkora ismertsége sem volna,
mint a nemzetkozieknek.)

A vélaszok nem voltak meglepdek: a Michelin abszolut folényt élvez a tobbivel szemben.
Még a Michelin sajat gyermeke a Bib Gourmand is homalyba vész, minddsszesen 10%-a
hallott r6la a megkérdezetteknek. 27%-a a kérddivet kitoltOknek egyiket sem ismerte,
nem hallott rola ez idaig. Sokkal jobb képet mutatnak azonban ezek az eredmények, mint
a 2011-es Petrezselyem dolgozatban taldlhatok. Ott a Gault&Millau-t emlitésre sem
méltatja, oly’ kevesen jelolték, mint ismert kalauz és az Ossze tobbi dijazas is kisebb
ismeretségnek drvend.

Szikiti a kort, specifikusabb kérdés, hogy
ZFoagy tEbb nincs

159 99; tudtak-e, hany Michelin csillagos étterem volt,

van Magyarorszagon.
Majdnem fele a kitoltdknek helyes valaszt adott,
azaz kettd Michlein csillagos étterem van

Magyarorszagon — a Costes és az Onyx —, de

2

Py szomoru tény, hogy a tobbségnek fogalma sincs,

26. abra Hany Michelin csillagos ~ hogy hany ilyen dijazott é&tterem Ilehet az
étterem van Magyarorszagon a , , i .
valaszadék szerint orszagban. Ha ehhez még hozzavessziik azt, hogy
valoszinlisithetden a helyes megoldasok kozott is lehetnek csak ,tippek”, mivel olyan
valasztasi lehetéség nem volt, hogy nem tudja, akkor azt kell mondanunk, hogy
tragikusan kicsi az ismeretségiink ezzel kapcsolatosan, pedig kiilfoldon nem kis hirként
szamoltak be a magyar sikerekrol.
Személyes kérdés volt, hogy jartak-e mar valamilyen dijazott étteremben. Itt sok

valasztési lehetdségiik volt, mivel nem csak a Michelin csillagos éttermeket soroltam fel,
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hanem a Bib Gourmand-os éttermek,

251

wem polt weég

e valamint a Gault&Millau-ban szerepld

Déryné MR22 sapkakat kiérdemelt éttermek nevei is fel

Conlogdny 26 W6 voltak sorolva. Ahogy az varhat6 volt, alig-
Bock Biszrrd W8

alig jarunk ilyen kifinomult, fine-dining

Arany Kovidr , , ,
g éttermekbe. 82,5% szdzalék egyszer nem

Cufe Fierrot 11

saa 12 volt ilyen étteremben, ami igen sajnalatos
L
PR T hir. Michelin csillagos szinvonalat

Fausta’s 4 Osszességében csak  3,3%  élvezhetett.
Chateuax Visz Legnépszeriibb a dijazott éttermek koziil a
Oﬂ_')‘x

Castes r ]

Déryné bizonyult. Hogy az elséként emlitett

| . . . . . 82,5% elsoprd tobbség miért nem volt még
a a0 100 150 200 250 300
ilyen éttermekben a kovetkezd valaszokat
27. abra Valaszadok altal latogatott dijazott

éttermek kaptam. Nagyjabdl harom csoportra oszthatok
a kérddiv kitd1tok ebben a kérdésben: a legtobben egyszeriien tul dragdnak talaljak ezeket
az éttermeket, ezért nem jartak, jarnak ilyen helyekre. Volt, aki megjegyezte, hogy a
varhato aremelések miatt még inkabb visszataszitban magasnak érzi az arakat. Erre
azonban védekezés képpen Gerendai Karoly szavait hivom segitségiil: ,,... Az arakon nem
akarunk valtoztatni...”*® Masik nagy csoport arra hivatkozva keriilte ezeket, hogy nem is
tudott a dijazasokrol és konkrétan az adott étterem dijazottsdgardl sem. Ezt mar az el6z6
kérdésre adott valaszok alapjan is sejteni lehetett. Erkezett azonban olyan valasz is és
szobeli beszélgetéseim soran is gyakran elofordult az az indok vagy felvetés, hogy ,,az
egész egy nagy sznobsag gy, ahogy van.” Nem tisztem sem megvédeni, sem tamadni ezt
az allaspontot, mindazonaltal szerintem elmondhatd, hogy a mai magyar helyzetek
kozepette az embereknek felvagasként szolgalhat egy ilyen étteremben valé megjelenés.
Pedig szerintem a kivancsisag legalabb olyan jo sz6 lenne. Mert azt nem mondhatja senki,

hogy kivancsi ne lenne rd miért is ,,olyan nagy szdm".
Az utolso kérdésemre, mely szerint befolyasolja-e a valasztasat egy étterem dijazottsaga a
vart eredményt hozta: 83%-4t a valaszadoimnak nem érdekli a latogatott étterem

dijazottsaga.

28 http://www.deluxe.hu/gerendai-karoly-interju-costes-michelin-csillag/20100316
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Az eddigi vizsgalatokon kiviil SPSS programmal kapcsolatvizsgalatot is végeztem. Két
valtozo kapcsolatanak vizsgalatakor felmeriil a kérdés, hogy van-e kapcsolat két valtozo
kozott.

A y’proba segitségével dontiink arrol, hogy két valtozod fiiggetlen-e egymastol. Ezt a
null-hipotézisben fogalmazzuk meg. Ha ezt valamilyen szignifikancia szinten elutasitjuk,
akkor az alternativ hipotézist fogadjuk el, miszerint van kapcsolat a két valtozo kozott.
Két nem mennyiségi valtozo kapcsolatanak egyik mérészdma a Cramer-féle asszociacids
egyltthatd melyre igaz: (< C <1

Ha C=0, a két valtoz6 fliggetlen. Ha C=1, a két valtoz6 kozott fliggvényszerli kapcsolat
van.

Az els6 tabla egy kombinacids tabla, amely tartalmazza az egyiittes gyakorisagokat. Ezek
utan a statisztikai programcsomag kiszamitja a fliggetlenség feltételezésével az egyiittes
gyakorisagokat. A y’probafiiggvény az eredeti és a feltételezett gyakorisiagokat
hasonlitja.

A masodik tabla tartalmazza a Cramer egyiitthatd értékét és 7y’ proba empirikus
szignifikancia szintjét (p-value). Példdul ha p<0,05 akkor elmondhatd, hogy 5%-on
elutasitjuk azt a hipotézist, hogy a valtozok fliggetlenek. Ilyenkor a Cramer egyiithatd

alapjan kovetkeztetiink a kapcsolat szorossagara.
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9) Kivel szokott leginkabb étterembe jarni? * 5) Mibven gyakran jar étterembe? Crosstabulation

Count
a1 Milyen gyakran jar étterembe?
alkalmanként havonta hetente napanta Total
9 Kivel szokott leginkabh  bardti kirrel 14 & 7 0 7
sllerembe Jarni? haréti karrel, egyedil 1 2 2 1 B
harati kirrel, paridval 18 q 3 1 )
harati kirrel, parjaval, 1 1] 1] 1] 1
egyedil
barati kirrel, Gzlettarssal n o 1 0 1
barati kirrel, Ozlettarssal, 1 0 0 0 1
parjawal
csaladdal a4 43 2 0 a7
csaladdal, barati kirrel 41 12 5 0 a8
csaladdal, barati kirrel, 1 1] 1] 0 1
egyedil
csaladdal, barati kirrel, 6 5 o 0 1
parjaval
csaladdal, parjiaval 38 4 ] ] 42
csaladdal, Gzlettarssal 1] 1 1]
egyeadil i} 2 0
pariaval 27 f 10 ] 43
pariaval, egyedil 1 1 2 1] 4
lzlettarssal a 1 ] 1 2
(zlettdrssal, parjaval 0 1 ] ] 1
Total 213 a3 345 3 304
Symmetric Measures
Yalue Approx Sig.
Hominal by Mominal  Phi B9z aaa
Cramer's 400 oo
M ofvalid Cases 304
28. abra SPSS tabla

P¢ldaként mutatnam itt be, hogy kapcsolat talalhaté — kdzepes kapcsolat — a kozott, hogy

kivel szokott étterembe jarni és hogy ezt milyen gyakran teszik. Meglepd, hogy a

valaszadok kor €s hogy milyen gyakran jarnak étterembe két egymadstol fliggetlen valtozo.

A mellékletek kozott megtalalhato az 6sszes SPSS tabla.

Microsoft Office programcsomag Excel programjaval is készitettem kapcsolatvizsgalatot:

megvizsgaltam, van-e kapcsolat a valaszadok iskolai végzettsége illet az helyes valaszok

szdma kozott. Meglepddve tapasztalhatd, hogy fliggetlenek a valtozok, nincs koztiik

kapcsolat. Ugyanez mondhato el az életkor és a helyes valaszok kapcsolatardl is.
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6. OSSZEFOGLALAS

Dolgozatomban igyekeztem feltarni a magyar konyhat egészen a kezdetektdl napjainkig,
hogy lassuk mit is kell vizsgdlnunk a Michelin-es éttermeknél, mi is a magyar konyha. Az
a megfogalmazas, hogy csupan zsir, és paprika valamint, hogy nehéz, egészségtelen teljes
mértékben helytelenek és keriilendék. Mindazondltal meg kell jegyezni, hogy szdmos
magyaros ¢tel valdban fliszerpaprikaval késziil és alapja a zsir és hagyma, de
mindemellett szamos mas olyan ételiink van, melyeknek semmi kdze ezekhez. Lathattuk,
hogy a XIX. szdzad el6tti magyar konyhdban hire sem volt a fliszerpaprikanak. Még
egyszer szeretném hangsulyozni, hogy nem azt mondom, hogy a magyar konyha paprika
¢s zsir. Sokan szeretik azt allitani, hogy ez igy nem igaz, a magyar konyha nem paprika és
zsir. — De egy része bizony az! El kell fogadnunk. Ezzel nincsen semmi gond. Nekiink ez
adatott és ezzel éliink hosszu ideje. Persze lehet finomitani kicsit a kor elvardsaihoz.
Szakember irja: ,,Nemzeti gasztrondmidnk hagyomanyos ételeinek jellemzo:
Flszeresek (vOrds- ¢€s fokhagymaval, majorannaval, tarkonnyal stb.), gyakran
csipOsek (fliszerpaprika, bors hasznalata miatt), zsirosak (sertészsirtol, libazsirtol,
kacsazsirtol, kiilonféle olajoktol), tejfolozottek, kaloriadusak, gyakran nehezen
emészthetdk, rostban gazdagok, izben széles valasztékot kindl, valtozatos (szinben,
alapanyagokban), latvanyban egyediek.” (Bodiné [2007] 134.0.)
Egyes jelzokkel és jellemzOkkel lehetne vitatkozni. Az elsd fele inkdbb megint csak a
XIX. szazadra €s a paraszti vonatkozik.
Bemutatasra keriiltek az étteremkalauzok is, igy igyekeztem kissé kozelebb hozni az
olvasokozonségnek. Az Onyx-ot kindlatat is attekintettem a magyar konyha
szellemiségében ¢€s megallapithato volt a magyar konyha €s gasztrondmia jelenléte az étel
és italkindlatban.
Sajnos feltételezésem beigazoldodott, miszerint nem vagyunk tisztaban az utdbbi évek
nagyszerli folyamataival, fejlodésével, nem kovetjik nyomon azokat. A kérddiv
segitségével és annak kiértékelésével képet kaphattunk sajat tudasunkrol, ismereteinkrol.
A Pimtér Katalinnal folytatott beszélgetésbdl pedig mindenki levonhatja sajat
kovetkeztetését €s inspiracid lehet szamara egy szebb, jobb, izletesebb gasztrondmia

kialakitasahoz.
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7. KOSZONETNYILVANITAS

Koszonettel tartozom Dr. Kovacsné Dr. Székely Ilona Tanarndnek, aki felkeltette
érdeklédésemet elragadd személyiségével €s mindvegig istdpolt dolgozatom irasa kdzben,
mindig megadva a lendiiletet, kedvet a munka folytatdsdhoz. Dr. Kovacs Jozsef Urat is
koszonet illet, aki nagy segitségemre volt a dolgozat attekintésében és javitasdban. Ezuton
1s szeretném megkdszonni tanacsait.

Eletre sz0l6 élménnyel és rengeteg tapasztalattal gazdagodtam interjum soran is. Ezért

Pintér Katalin igazgatdasszonynak tartozom nagy halaval.
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Szigeti Andor - Rubovszky Andras - Walko Miklos: A magyar vendéglatas €s turizmus
yjkori torténete. Szaktudas Kiadé Haz, 2009
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http://hu.wikiquote.org/wiki/Gundel Karoly, letdltve: 2011.08.17.
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Petrezselyem Adrienn: A szakmai elismerések gazdasagi hasznosuldsa a magyar éttermi

egységekben. BGF, 2011.
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9. MELLEKLETEK

I. MELLEKLET — Az Onyx Prestige Meniije

Onyx Prestige Menii Ara: 19 900,-
Tonhal: pacolt, siilt és tatar, yuzuval, ananasszal

Marinalt saibling, kaviarral és narancsos siitotok krémlevessel

Piritott Szent Jakab kagyld, karfiol texturakkal

Fiirjmell ,,Carbonara” rizottoval, gomba jus-vel

Ozgerincfilé cékla vinaigrette-vel, csicsokapiirével

,Mojito”

Tainori csokoladé, viola

A degusztacids menii rendelését az egész asztaltarsasag valasztdsa esetén javasoljuk.

Onyx Prestige menii borai Ara: 11 900,-
Sziirkebarat 2008 (félszaraz) Zala - Dr. Bussay Laszlo

Darscho (Chardonnay) 2008 Burgenland - Velich

Pinot Noir 2009 Etyek - Hernydk Lasz16 Birtok

Solus Merlot 2006 Villany - Gere Attila pincészet

Nyuldszd Asza 6 puttonyos 2000 Tokaj - Royal Tokaji pincészet
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II. MELLEKLET — SPSS tablak

Van-e kapcsolat az iskolai végzettség és a valasztott étterem tipusa kozott?
Nem fliggetlen a két valtozo. Gyenge kapcsolat felfedezhetd.

3) Legmagasabh iskolai végzettsége * 6) Mibven tipusi éttermet valaszt? Crosstabulation

Count

61 Milyen tipus éttermet valase?

magyaros | mediterran | nemzetkdzi | tavoli kultra Total
3 Leamangasahbhb iskolai altalanos iskola 1] 2 1 0 3
vegzelisege fiiskala, egyetem &1 25 95 12 193
Qirmnazium 19 q 45 10 83
szakkizépiskola 14 a 10 1 25
Total g4 36 151 23 304
Walue Approz. 5o
Mominal by Mominal — FPla 275 06
Cramer's V 159 00
M of Valid Cages 304
Van-e kapcsolat az étteremlatogatas gyakorisag és a kozott, hogy kivel mennek oda a
valaszadok?
Nem fliggetlen a két valtozo, a kdzepesnél gyengébb kapcsolat jellemzi dket.
9) Kivel szokott leginkabb étterembe jarni? * 5) Milven gyakran jar étterembe? Crosstabulation
Count
a1 Milven gyvakran jar étterembe?
alkalmankent havonta hetente naponta Total
9) Kivel szakott leginkabb  barati kéirrel 14 B 7 0 7
elterembe jarni? harati kiirrel, egyedil 1 2 2 1 4]
harati kirrel, parjaval 18 ] 3 1 31
harati kiirrel, parjaval, 1 0 1] 1] 1
egyedil
harati kiirrel, Ozlettarssal 1] 0 1 1] 1
barati kirrel, Ozlettarssal, 1 0 0 0 1
parjaval
csaldddal a4 4 2 a 67
cealaddal, harati kirrel 41 12 5 ] 55
csaladdal, barati krrel, 1 0 0 0 1
egyedil
csaladdal, barati kirral, & 5 0 0 1
parjaval
csaladdal, parjaval k] 4 n n 42
csaladdal, Ozlettarssal 3 ] 1 n
egyedil 2 i] 2 0
patjsval 27 [ 10 1] 43
pariaval, ecyedil 1 1 2 1]
lzlettarssal 0 1 0 1 2
Uzlettarssal, parjaval ] 1 n n 1
Total 213 a3 34 3 304
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Symmetric Measures

Walle Approx Sig.
mHominal by BMominal  Phi B9z 0na
Cramer's W 400 ,oon

M ofValid Cases 304

Van-e kapcsolat a valaszadok kora és legmagasabb iskolai végzettsége kozott?

Nem fliggetlenek és kdzepesnél gyengébb a kapcsolat

3) Legmagasabb iskolai végzettsége
féiskola,
altalanos iskola [egyetem gimnazium | szakkozépiskola | Total
2)Kora 18-24 |2 50 71 10 133
25-34 |0 71 83
3549 10 39 45
50-62 |0 29 4 4 37
63- 1 4 0 1 6
Total 3 193 83 25 304
Symmetric Measures
Value Approx. Sig.
Nominal by Nominal Phi ,582 ,000
Cramer's V ,336 ,000
N of Valid Cases 304
Van-e kapcsolat a valaszadok kora és munkajuk jellege kozott?
Kozepesnél erdsebb a kapcsolat a kor és a munka jellege kozott.
4) Munkajanak jellege
fizikai dolgozo nyugdijas szellemi dolgozé | tanulo Total
2) Kora 18-24 3 0 21 109 133
25-34 5 0 63 15 83
35-49 2 0 42 1 45
50-62 2 1 34 0 37
63- 0 3 3 0 6
Total 12 4 163 125 304
Symmetric Measures
Value Approx. Sig.
Nominal by Nominal Phi ,959 ,000
Cramer's V ,554 ,000
N of Valid Cases 304
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Van-e kapcsolat a valaszadok életkor és a kozott, hogy miylen gyakran jarnak étterembe?
Fiiggetlen a két valtozo

5) Milyen gyakran jar étterembe?
alkalmanként havonta hetente naponta Total
2) Kora 18-24 93 23 16 1 133
25-34 55 19 9 0 83
35-49 33 6 1 45
50-62 29 4 1 37
63- 3 2 1 0 6
Total 213 53 35 3 304
Symmetric Measures
Value Approx. Sig.
Nominal by Nominal Phi ,167 , 745
Cramer's V ,097 , 745
N of Valid Cases 304

Van-e kapcsolat a valaszadok életkor és a kozott, hogy milyen tipusu éttermet valasztanak
Mivel p=0,093 Ennél kisebb szignifikancia szinten, példaul 5%-on elfogadjuk, hogy a valtozok

fiiggetlenek.
6) Milyen tipusu éttermet valaszt?
magyaros mediterran nemzetkozi tavoli kultiira Total
2) Kora 18-24 35 13 73 12 133
25-34 25 11 38 83
35-49 13 6 24 2 45
50-62 16 5 16 0 37
63- 5 1 0 0 6
Total 94 36 151 23 304
Symmetric Measures
Value Approx. Sig.
Nominal by Nominal Phi ,249 ,093
Cramer's V ,144 ,093
N of Valid Cases 304

Van-e kapcsoalt a vaalszadok kora és a kozott, hogy visszatérnek-e az adott étteremhez?
Mivel p=0,209 Ennél kisebb szignifikancia szinten, példaul 5%-on elfogadjuk, hogy a valtozok

fiiggetlenek.

7) Visszatér az étteremhez, ahol mar

volt?

igen nem Total
2) Kora 18-24 125 8 133
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25-34 76 7 83

35-49 44 1 45

50-62 37 0 37

63- 5 1 6
Total 287 17 304
Symmetric Measures

Value Approx. Sig.
Nominal by Nominal Phi ,139 ,209
Cramer's V ,139 ,209

N of Valid Cases 304

Van-e kapcsolat a valaszadok kora és a kozott, hogy visszatérnek-e a mar latogatott
étterembe?
Mivel p=0,367 Ennél kisebb szignifikancia szinten, példaul 5%-on elfogadjuk, hogy a valtozok
fiiggetlenek.

8) Ha visszatér, ugyanazt valasztja?
igen nem, mas valasztok | Total
2) Kora 18-24 1 38 94 133
25-34 3 17 63 83
35-49 0 10 35 45
50-62 1 12 24 37
63- 0 0 6 6
Total 5 77 222 304
Symmetric Measures
Value Approx. Sig.
Nominal by Nominal Phi ,169 ,367
Cramer's V ,120 ,367
N of Valid Cases 304

Van —e kapcsolat a vendégek kora és az italvalasztas kozott?
A valtozok nem fiiggetlenek és kozepesnél gyengébb a kapcsolat.

10) Milyen italt valaszt altalaban?
kiilfoldi markat magyar markat Total
2) Kora 18-24 68 65 133
25-34 22 61 83
35-49 8 37 45
50-62 6 31 37
63- 1 5 6
Total 105 199 304
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10) Milyen italt valaszt altalaban?
kiilfoldi markat magyar markat Total
2) Kora 18-24 68 65 133
25-34 22 61 83
35-49 8 37 45
50-62 6 31 37
63- 1 5 6
Symmetric Measures
Value Approx. Sig.
Nominal by Nominal Phi 317 ,000
Cramer's V 317 ,000
N of Valid Cases 304

Van-e kapcsolat a valaszadok kora és az étteremben koltott dsszeg kozott?
Nem fliggetlenek a valtozok, gyenge kapcsolat jellemzi 6ket.

11) Koriilbeliil mennyit kolt egy alkalommal (/£6)?
10-15 ezer 2-4 ezer 5-8 ezer tobbet Total
2) Kora 18-24 4 98 31 0 133
25-34 2 58 23 0 83
35-49 2 24 18 1 45
50-62 1 26 10 0 37
63- 0 1 4 1 6
Total 9 207 86 2 304
Symmetric Measures
Value Approx. Sig.
Nominal by Nominal Phi ,355 ,000
Cramer's V ,205 ,000
N of Valid Cases 304
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Van-e Kkapcsolat a valaszadok kora és a kozott, hogy jartak-e mar valamiylen dijazott
étteremben?
A valtozok nem fiiggetlenek és kozepes erdsségii a kapcsolat.

14) Jart-e mar valamilyen dijjal jutal ott étteremben? * 2) Kora Crosstabulation
Count
2 Kora
18-24 25-34 35-44 a0-62 63- Total
143 Jart-e marvalamilyen 21 1 i 1 i i 2
g'r{{fr'g#}ﬁ!gmngm Arany Kaviar 3 1 0 1 0 5
Arany Kaviar, 21 i 0 0 0 1 1
Arany Kaviar, Deryng 0 0 0 0 1 1
Arcade Bistro, Arany i 0 0 1 0 1
Kaviar, Bock Biszira
Arcade Bistro, Cafe 0 0 0 1 0 1
Fierrot, Czalogany 26
Arcade Bistro, Déryneé 0 0 1 0 0 1
Bahel 1 0 0 0 0 1
Bock Biszird 1 3 0 0 0 4
Café Pierrot 2 0 0 1 0 3
Café Pierrot, Arany Kaviar, i} 1] 1 1] 1] 1
Bock Biszira, Deryné
Café Pierrat, Arany Kaviar, i} 1 1] 1] 1] 1
Denne
Cafe Pierrot, Bock Bisztrd, i} 1 1] 1] 1] 1
Déryne
Café Pierrot, Déryng 2 0 0 0 0 2
Costes 2 1 1 1] 1] 4
Costes, Ca!fé Fiarrot, u] 1] 1] 1 1] 1
Arany Kaviar
Costes, Chateuax Visz, 1] 1 0 0 0 1
Arcade Bistro, Bock
Bigztra, Csalogany 26,
Deryne
Costes, Déryné 0 1] 1 1] 1] 1
Costes, Onyy, Arcade u] 1 1] 1
Bistro, Bahel, Deryne
Csalogany 26 1 1 0 1 1 4
Déryné 3 B 1 1 0 11
Fausto's 1 1] 1] 1] 1] 1
Fausto's, Arany Kaviar i} 1] 1 1] 1] 1
Fausto's, Café Pierrot ] 0 0 1 0 1
Fausto's, Déryné 1 1] 1] 1] 1] 1
herr volt még 115 [al3] 38 24 3 251
Ory 1] 1 0 0 0 1
Total 133 a3 45 ar B 304
Symmetric Measures
Value Approx. Sig.
Nominal by Nominal Phi ,813 ,000
Cramer's V ,407 ,000
N of Valid Cases 304

Van-e kapcsolat a valasztok kora és a kozott, hogy befolyasolja-e valasztasukat egy étterem
dijazottsaga?
A valtozdk fliggetlenek.

16) Befolyasolja-e valasztasat az étterem
dijazottsaga?
igen nem Total
2) Kora 18-24 24 109 133
25-34 14 69 83
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35-49 8 37 45

50-62 5 32 37

63- 6 6
Total 51 253 304
Symmetric Measures

Value Approx. Sig.
Nominal by Nominal Phi ,074 ,795
Cramer's V ,074 ,795

N of Valid Cases 304

Van-e kapcsolat a valasazdok neme és a munkajuk jellege kozott?

Fiiggetlen a két valtozo.

4) Munkajanak jellege
fizikai dolgozé nyugdijas szellemi dolgozé | tanuld Total
1) Neme férfi 6 1 51 53 111
nd 6 3 112 72 193
Total 12 4 163 125 304
Symmetric Measures
Value Approx. Sig.
Nominal by Nominal Phi ,128 ,175
Cramer's V ,128 ,175
N of Valid Cases 304
Van-e kapcsolat a valasztok neme és az éttermi latogatasok gyakorisag kozott?
Van kapcsolat és ez gyenge.
5) Milyen gyakran jar étterembe?
alkalmanként havonta hetente naponta Total
1) Neme férfi 70 18 20 3 111
nd 143 35 15 0 193
Total 213 53 35 3 304
Symmetric Measures
Value Approx. Sig.
Nominal by Nominal Phi ,207 ,005
Cramer's V ,207 ,005
N of Valid Cases 304
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Van-e kapcsolat a nem és a valasztott étterem tipusa kozott?

Fiiggetlenek a valtozok 5%-os szignifikancia szinten.

6) Milyen tipusu éttermet valaszt?
magyaros mediterran nemzetkozi tavoli kultiira Total
1) Neme férfi 43 10 52 6 111
nd 51 26 99 17 193
Total 94 36 151 23 304
Symmetric Measures
Value Approx. Sig.
Nominal by Nominal Phi ,140 ,112
Cramer's V ,140 ,112
N of Valid Cases 304

Van-e kapcsolat a valaszadok neme kozott és hog visszatér-e a valasztott étterembe?
A nem befolyasolja 5%-o0s szignifokancia szinten a dontését. A kapcsolat gyenge.

p=0,049< 0,005

7) Visszatér az étteremhez, ahol mar
volt?
igen nem Total
1) Neme férfi 101 10 111
nd 186 7 193
Total 287 17 304
Symmetric Measures
Value Approx. Sig.
Nominal by Nominal Phi -,113 ,049
Cramer's V ,113 ,049
N of Valid Cases 304

Van-e kapcsolat a valaszadok neme és a kozott, hogy ugyanazt valasztja az étterembe valé
visszatérésekor?

Fiiggetlen a két valtozd. A vendég neme nem befolyasolja dontését.

8) Ha visszatér, ugyanazt valasztja?
igen nem, mas valasztok | Total
1) Neme férfi 3 31 77 111
né 2 46 145 193
Total 5 77 222 304
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Symmetric Measures

Value Approx. Sig.
Nominal by Nominal Phi ,081 ,372
Cramer's V ,081 ,372
N of Valid Cases 304

Van-e kapcsolat a valaszadok neme és a valasztott ital kozott?

Fiiggetlen a két valtozd. A vendég neme nem befolyasolja dontését.

10) Milyen italt valaszt altalaban?
kiilfoldi markat magyar markat Total
1) Neme férfi 43 68 111
nd 62 131 193
Total 105 199 304
Symmetric Measures
Value Approx. Sig.
Nominal by Nominal Phi ,067 ,243
Cramer's V ,067 ,243
N of Valid Cases 304

Van-e kapcsolat a valaszadok neme és az egy fore eso éttermi koltekezés kozott?

Fiiggetlen a két valtozd. A vendég neme nem befolyasolja dontését.

11) Koriilbeliil mennyit kolt egy alkalommal (/£6)?
10-15 ezer 2-4 ezer 5-8 ezer tobbet Total
1) Neme férfi 5 72 33 1 111
nd 4 135 53 1 193
Total 9 207 86 2 304
Symmetric Measures
Value Approx. Sig.
Nominal by Nominal Phi ,080 ,581
Cramer's V ,080 ,581
N of Valid Cases 304
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Van-e kapcsolat a legmagasabb iskolai végzettsége és a kozott, hogy milyen tipust éttermet

valaszt?

Gyenge kapcsolat van a két ismérv kdzott.

Symmetric Measures

Value Approx. Sig.
Nominal by Nominal Phi 275 ,006
Cramer's V ,159 ,006
N of Valid Cases 304

Van-e kapcsolat a legmagasabb iskolai végzettsége és a kozott, hogy meg tudja mondani,

van-e Michelin csillagos étterem Magyarorszagon? Mennyi?

Gyenge kapcsolat fedezhet6 fel a két ismérv kozott.

Symmetric Measures

Value Approx. Sig.
Nominal by Nominal Phi ,219 ,102
Cramer's V ,127 ,102
N of Valid Cases 304

Van-e kapcsolat a valaszadok munkajanak jellege és a kozott, hogy koriilbeliill mennyit kolt
egy alkalommal (/£6)?

Gyenge kapcsolat van az ismérvek kozott.

Symmetric Measures

Value Approx. Sig.
Nominal by Nominal Phi ,390 ,000
Cramer's V 225 ,000
N of Valid Cases 304

Van-e kapcsolat a valaszadok munkajanak jellege és a kozott, hogy Jart-e mar valamilyen
dijjal jutalmazott étteremben?

Kozepesnél gyengébb kapcsolat fedezhetd fel.

Symmetric Measures

Value Approx. Sig.
Nominal by Nominal Phi ,632 ,001
Cramer's V ,365 ,001
N of Valid Cases 304
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I11. melléklet — GoogleForm kérdoiv

Cllermi dijazdsok

Baka Zsombor vagvol, a Budapesti Gazdasagi Féiskola hallgatdja. TDE dolgozatomhoz allitottam
tissze ezt a kérddivet, melvhez a kitoltésében segitségét kérném. Dolgozatom témaja a magyar
konvha feltardasa, valamint azt bemutatni a 21.szazadi gaszironomiai kiirnvezetben - Michelin es
egvéb rangos dijat szerzett éttermek kirében. A kérddiv természetesen anonim és éinkéntes!
Ferem, segitse munkamat s tiltse ki ezt a 2 perces ivet! Koszimdm!

* Required

1) Neme *
O ferfi
O nd

2)Kora *

O 1824
O 25-34

O 50-62
O 63

3) Legmagasabb iskolai végzettsége *
Oy altalanos iskola

O szakkbzepiskola

) gimnazium

(O féiskola, egvetem

4) Munkijinak jellege *
O fizikai dolgozd

O szellemi dolgozo

O tanulo

O nyugdijas



5) Milyen gvakran jar étterembe? *
O naponta

() hetente

O havonta

O alkalmankent

6) Milyen tipusid éttermet valaszt? *
) magyaros

O mediterran

¢ tavoli kultura

O nemzetkizi

7) Visszatér az étteremhez, ahol mar volt? *
) igen
) nermn

B) Ha visszater, ugyanazt valasztja?
) igen

) nem, mas valasziok

9) Kivel szokott leginkdbb étterembe jarni? *
Legfeljebb kettdt jeltljiin meg!

[ csaladdal

O barati kérrel

[] tzlettirssal

O] parjaval

] egvedil

10) Milyen italt vilaszt iltaliban? *
O magyvar markat
O kilfdldi markat

11) Kdrilbelil mennyit kdlt egy alkalommal (/f5)? *
O 2-4dezer

O S-Bezer

O 10-15ezer

O thhhet

12} Jeldlje meg, mely kalauzokat, elismeréseket ismeri! *
Tobhet is jeldlhet!

[ Michelin

[ eBib-Gourmand
[1 Gaulthillau
[ Egviket sem
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13) Meg tudja mondani, van-e Michelin csillagos étterem Magyvarorszagon? Mennyi?
&

nines
1

%]

o000

3vagy tobb

14) Jart-e mdr valamilyen dijjal jutalmazott étteremben? *
Jeldlje melviekiben!
] Costes

O onyx

[1 Chatenax Visz
] Fausto's

[ Arcade Bistro
[1 Bakel

[] café Pierrot

O] Arany Kaviar
[ Bock Bisztrd

[ Csalogdny 26

O] Déryné

21

O nem volt meég

15) Ha nem volt még, miért nem?

16) Befolyisolja-e vilasztisat az étterem dijazottsaga? *
) igen
) nermn
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IV. MELLEKLET - Papir alapii kérdéiv

1.) Neme
a. no

b. ferfi
2.) Kora
a. 18-24
b. 25-34
c. 35-49
d. 50-62
e. 63-

3.) Legmagasabb iskolai végzettsége
a. daltaldanos iskola

b. szakkozépiskola

c. gimnazium

d. foiskola/egyetem

4.) Munkdjanak jellege
a. fizikai dolgozo

b. szellemi dolgozo

c. tanulo

5.) Milyen gyakran jar étterembe?

a. naponta

b. hetente

c. havonta

d. alkalmanként

6.) Milyen tipusu éttermet valaszt inkabb?

a. magyaros
b. mediterran
c. tavoli keleti
d. nemzetkozi

7.) Visszatér az étteremhez, ahol mar volt?
igen
nem

SR

8.) Ha visszatér, ugyanazt valasztja?
a. igen
b. nem. Mast, ujat valasztok

9.) Kivel szokott étterembe jarni?

a. csaladdal

b. barati korrel
c. tizlettarssal
d. egyediil

e. parjaval
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10.) Milyen italt vilaszt leginkabb?
a. magyar markat
b. kiilfoldi markat

11.) Koriilbeliil mennyit kolt egy alkalommal?  (/f0)

a. 2-4 ezer

b. 5-8 ezer

c. 10-15 ezer

d. 20 ezer vagy tébbet

12.) Jelilje meg, mely dijazdsokat ismeri! (Tobb valaszt is jelolhet!)

a. Michelin

b. Bib-Gourmand
c. Gault&Millau
d. Egyiket sem

13.) Meg tudja mondani van-e Michelin csillagos étterem Magyarorszagon? Hany?
a. nincs

b. 1

c. 2

d. 3 vagy tobb

14.) Jart-e mar dijazott étteremben?

a. igen
b. nem

15.) Ha nem, miért nem?

16.) Befolyasolja-e valasztasat az étterem dijazottsdaga?
a. igen
b. nem
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V. MELLEKLET - Gault&Millau pontozott éttermei

Gault&Millau 2010 Gault&Millau 2011  Gault&Millau2012
21 13 12,5
A Konyha 12,5
Alabardos 14 12,5 13
Arany Kaviar 14 14 14
Aranyszarvas 14
Arcade 15 15
Babel 15 15 16
Baraka 13 12 12,5
Bock 13 14 14
Borkonyha 14
Café Pierrot 15 14
Costes 17 18
Csalogdany26 13 14 14
Déryné 14 12,5
Donatella’s Kitchen 13
Dunacorso 12,5
Fausto’s 15 16 16
Gundel 13 12
Karpatia 12 11
Kogart 12
MAK 15
Muzeum 14 14 12,5
Nobu 16
Onyx 16 16
Robinson 12,5 12,5
Symbol 13
Vadrozsa 13

78



VI. MELLEKLET — Alexandra Etteremkalauz 2011

Costes 16
Onyx Etterem 16
Chateau Visz 15
Csalogany26 Vendégld 15
MAK Bisztrd 15
MNobu Budapest 15
Babel Delicate Restaurant 14,5
Alabardos Etterem 14
Arany Kaviar 13,5
Arcade Bisztrd 13,5
Bock Bisztrd 13,5
Enoteca Corso Etterern 13,5
Fausto’s Etterem 135
Olimpia Vendégld 13,5
Zafé Prerrat 13,5
21 a Magyar Vendégld 13
Aranyszarvas 13
Baraka Eestaurant & Lounge 13
Borkonyvha 13
Fuji Japan Etterermn 13
Hertelendy Eastely 13
Kisticsok Etterem 13
Kogart Ftterern 13
Riaspi Etterem 13
&7 Etterern & Bistro 12,5
Biarritz Etterern és Kavézé 12,5
Boscolo Salen — Fine Dining Etterem 12,5
Brill Bisztré 12.5
Erizia Etterermn 12,5
Willa Medici Restaurant 12,5
Walter Vendégld 12,5
Irnola Udvarhéz Etterem 12
Le Bourbon — Hotel Méridien 12
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VII. MELLEKLET — A Dining Guide Top 20 étterme

Etterem Pontszam
Costes 10
Babel 9.8
Chateau Visz 9.7
Onyx 9.6
Fausto’s 9.5
Nobu Budapest 9.4
Bock 9.3
Csalogdny 26 9.2
MAK 9.2
67 9.0
Kistiicsok 8.9
Arany Kaviar 8.9
Alabdrdos 8.9
Arcade 8.7
Aranyszarvas 8.7
Olimpia 8.6
Var: a speiz 8.6
Osteria 8.5
Rosenstein 8.4
Trattoria Pomo d'oro 8.3
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VIII. MELLEKLET — Michelin csillag és Bib Gourmand

Michelin csillagos éttermek:

Costes /1092 Budapest, Raday utca 4./
Onyx /1051 Budapest, Vorosmarty tér 7-8./

Bib Gourmand-dijas éttermek:

21 /1014 Budapest, Fortuna utca 21./

Csalogany 26 /1015 Budapest, Csalogany u. 26./

Arcade Bistrot /1124 Budapest, Kiss Janos altabornagy utca 38./
Bock Bisztro /1073 Budapest, Erzsébet korut 43-49./
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