SANDOR DENES*

Tajjellegi ételek megjelenésének elemzése
a dél-dunantuli turisztikai régio ételvalasztékaban

Analyses of Local Dishes on Menus
of Southern Transdanubia Touristic Region

This piece of work has studied 30 menus of Southern Transdanubia, Hungary.
The material was collected from different types of restaurants, ‘csarda’ and inns.
The method of the work was on the one hand data collecting and on the other
hand examined the differences between the catering units in details: the right order
of dishes and group of dishes. The study reflects the main problems of countryside
restaurants in Hungary. Only thirty dishes could be connected to local dishes out
of hundreds. All in all dishes are not as precise and perfect as the ‘old ones’ so
that is why it is important for every expert keep the traditions alive in daily routines
and strategic mean.

Bevezetés

A turizmus vilagméretd térhéditasa reflektorfénybe allitja a vendéglaté-ipari
egységek ételkinalatat. A kulonbozd céllal utazé vendégek kiilonféle elvarasokat
tamasztanak étkezésiikkel kapcsolatban. A hazai és kulfoldi vendégek egy-egy
szallashelyen elt6ltott ideje igen valtozd, egy naptdél tobb hétig terjedhet, igy étel-
fogyasztasuk szama is ennek megfelelden eltérd. Ugyanakkor, amig a vendég
egyszer igénybe veszi a szallast, addig haromszor étkezik. Az éttermek, vendéglGk
és csardak ételvalasztékaban, optimalis esetben meg kellene jelennitk a tajjelleg
ételeknek, melyeket — legalabb részben — a helyi alapanyagokbdl készitenének.

Minden orszagnak elemi érdeke, hogy gasztronémiai hagyoméanyait a jovd
nemzedék szamara megérizze, ezért is fontos minden tényfeltard elemzés.

Célok

A munka primer kutatas alapjan be kivan szadmolni a dél-dunantuali turiszti-
kai régi6janak 2005-2006-0s étlapkinalatar6l nem reprezentativ minta alapjan.
Cél a valasztékban szerepld ételek felmérése, majd a kiilonféle melegkonyhdas
egységek kozil két-két étterem, vendégld és csarda ételkinalatanak szakmai
szempontok szerinti értékelése. Ennek megfeleléen bepillantast nyerhetiink az
étlapon 1évG ételek mennyiségi és minGségi paramétereibe.

Az elemzés, tobbek kozott, kiterjed a logikus ételcsoport, ételfelsorolasi-
rendszerre, az alapanyagok és ételkészitési eljardsok valtozatos hasznalatara, a
helyi specialitasok kinalatara, a hagyomany6rzs ételekre, az Gtletgazdag étlap-
Osszeallitasra és a nem egyértelmd mddozatok, ételelnevezések magyarazatara.

* BGF Kereskedelmi, Vendéglatbipari és Idegenforgalmi Fdiskolai Kar, Vendéglatds Inté-
zeti Tanszék, f6iskolai docens.
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Anyagok, modszerek

A dél-dunantuli turisztikai régiobdl nem reprezentativ minta alapjan, vélet-
lenszerden valasztott 13 étterem, 9 vendégl6 és 8 csarda 2005—2006-0s étlapjai
képezik az ételvalaszték-elemzés alapjat. A vizsgalt vendéglatdipari egységek
megoszlasa lathaté az 1. dbrdn.

Csarda, fogadd
27%

Etterem,
szallodai étterem
43%

30%
1. dbra
A vizsgalt vendéglatoipari egységek megoszldsa

Az adatgy(jtést kovetden a munkavégzés két szinten tortént. El6szor a teljes
adatallomany (30 étlap) rogzitésre keriilt, majd ezekbdl az informaciékbél ké-
szultek az altalanos és 6sszehasonlité elemzések, melyeket a 2-7. dbrdkon lat-
hatunk. Masodszor éttermi szintd mélyelemzés késziilt hat melegkonyhas egy-
ség: két-két étterem, vendégld és csarda ételvalasztékanak vonatkozasaban.

Altalanos és 0sszehasonlitd ételvalaszték elemzések

Az étlapok ételcsoportjairél és ételeirdl osszesitett adatok alapjan tajékozod-
hatunk.

A 2. dbra szerint a levesek, hideg és meleg elGételek Gsszesitett értékeibdl (13
étterem, 9 vendégld és 8 csarda) kiszamithatd, hogy a levesek szama atlagosan
a csardak/fogaddk esetében: 7, éttermeknél: 5, mig a vendégl6knél: 6. A hideg
elGételek tekintetében az atlagszamok a kovetkezdk: csardak/fogaddk esetében:
4, éttermeknél: 3, mig a vendégléknél: 2. A meleg elGételeknél az atlagszamok
alakulasa: csardaknal/fogadéknal és vendégl6knél: 2, az éttermeknél: 4.
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2. dbra

Levesek, hideg és meleg el6ételek szama a kiilonbozé melegkonyhds iizletekben

A 3. abra alapjan a koretek, f6zelékek, salatak és martasok Osszesitett érté-
keibdl (13 étterem, 9 vendégld és 8 csarda) kiszamithaté, hogy a koretek szama
atlagosan majdnem megegyezik, a csarddak/fogaddk esetében: 5, éttermeknél: 5,
mig a vendégl6knél: 6. A fézelékeknél az atlagszam mindharom uzlettipusnal:
0. A salataknal az atlagszamok szintén hasonléak: csardak/fogaddk esetében: 7,
éttermeknél: 6, mig a vendéglGknél: 7. A martasoknal az atlagszam mindharom
uzlettipusnal: 1.

80 :
73 Cséarda, fogadd
70 68
60 57 58 62 Etterem,
szallodai étterem
50
42 Vendégld
40
30
20
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. =S 1
Koret Fézelék Salata Martas

3. abra
Koretek, fézelékek, saldtdk és martdasok szama
a kiilonbozé melegkonyhds iizletekben
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A 4. dbra szerint sajtok, hideg édességek, meleg tésztak és gytimolesok és be-
féttek Gsszesitett értékeibdl (13 étterem, 9 vendégls és 8 csarda) kiszamithato,
hogy a sajtok szama atlagosan a csardak/fogadéknal és a vendégl6knél: 0, mig
az éttermeknél: 1. A hideg édességek atlaga csardak/fogaddk esetében: 1, étter-
meknél és a vendégléknél: 2. A meleg tésztak szama atlagosan a csardak/fogaddok
esetében: 7, az éttermeknél: 3, a vendéglGknél: 4. A gytimoélesok és befGttek atlaga
a csardak/fogaddknal és az éttermeknél: 0, mig a vendéglGknél: 1.

60 Cséarda, fogadd
56 .
Etterem, szallodai étterem
50 Vendégld
40 38
33
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s Hideg Meleg Gyumoles,
ajtel édességek tésztak befétt
4. dbra

Sajtok, hideg édességek, meleg tésztak és gyiimaolcsok és befétiek szama a kiilon-
bozb6 melegkonyhds iizletekben

Az 1. tabldzat a fGételek ételcsoportjait és az ételcsoportokon belili ételsza-
mokat mutatja a kiilénféle melegkonyhas egységek szerint. Mindharom tzletti-
pusban a szarnyas husbél késziilt ételek szama a legnagyobb. Az ételvalaszték-
ban a masodik leggyakrabban szerepld husféle a sertés, ezt koveti a halhus,
majd a marhahus felhasznaldasa az ételek készitéséhez. Az atlagos fGételszam a
csardak/fogaddk esetében: 34, az éttermeknél: 26, a vendégléknél: 36.

Az 5. dabra a fGételek ételeinek a megoszlasat mutatja be a csardak/fogaddk
esetében. A szarnyas husbdél, halakbdl és sertéshusbdl készilt ételek az Osszes
féétel kétharmadat teszik ki.

197



BUDAPESTI GAZDASAGI FOISKOLA — MAGYAR TUDOMANY NAPJA, 2007

1. tablazat
Féételek ételcsoportjai és ételcsoportokon beliili ételszamok

Féételek Csarda, fogadé Etterem, szallodai étterem | Vendégld
Vegetari(an)us 16 24 26
Hal 59 53 32
Szarnyas 66 97 83
Borju 6 23 11
Barany, birka 1 3 2
Sertés 56 58 81
Marha 34 50 40
Vad 18 19 26
Vegyes hus 4 6 10
Fantaziaétel 12 7 16
Osszesen 272 340 327
Hal

@
Vegetarianus
" 6%

Fantaziaétel
_— 1%
Vegyes hus
1%
Vad
7%

Szarnyas
24%

Sertés
21% 13%

5. dbra
Féételek ételeinek a megoszldsa csdardakndl/fogaddknal

A 6. abra a fGételek ételeinek a megoszlasat mutatja be az éttermek esetében.
A szarnyas husbdl késziilt ételek a fGételek 28%-at adjak, mig a hal-, sertés- és
marhahus ételek Gsszesen 47%-ot képviselnek a fGételeken belil. Ennek alapjan
az emlitett négy husféleségbdl késziilt ételek a teljes fGételkinalat 75%-at jelentik.
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7%

Vegyes hus
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Fantaziaétel

Vegetarianus
7%

Barany, birka
1%

6. dbra
Féételek ételeinek a megoszldsa éttermeknél

A 7. abra a fGételek ételeinek a megoszlasat mutatja be a vendéglék esetében.
A szarnyas husbdl és a sertéshisboél késziilt ételek 25%-25%-0s aranyban a tel-
jes f6étel-valaszték felét adjak.

Szarnyas Hal
25% 10%
;@g es hus Vegetarianus
0 0,
Béarany, birka L
1%
Fantaziaétel
5%
Borja
oy Vad
Sertés 8‘3
95% Marha q
12%
7. abra

Féételek ételeinek a megoszldsa vendégléknél

A 30 melegkonyhas egységbdl két-két étterem, vendégls és csarda ételkinala-
ta kerul részletes értékelésre.
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Hat melegkonyhas egység: két-két étterem, vendéglo és
csarda ételvalasztékanak elemzése

Galéria étterem, Tolna, II. kategoria
Az étlap véleményezése, elemzése

Az étlapon 88 étel szerepel, ami meglehetisen széles ételvalasztékot jelent,
ami viszont kérdésessé teszi az allanddan kivalé minbségd ételek készitését és
talalasat. A konyhai alapanyagokkal torténd gazdalkodas se lehet egyszerd
feladat ebben az esetben. Az ételcsoportok nem ételfogyasztasi sorrendben sze-
repelnek az étlapon, ami eltér a nemzetkozi gyakorlat és logikai szempontok
szerinti felsorolastél. Igy fordulhat el az az érdekes helyzet, hogy el6bb olvas-
hatjuk a ,tésztakat”, mint a ,frissen sulteket”. A valaszték mélysége — mennyi
étel van egy ételcsoporton belil — kiilonésen a frissen sultek” esetében igen
jelentds, mert 32 étel szerepel ebben az ételcsoportban. Az étlapon talalhaté
»meleg ételek” ételcsoport, taldn meleg elGételekre utal, mert kiilonféle tojas-
ételek, illetve meleg szendvicsek talalhaték benne. Erthetetlen ugyanakkor,
hogy miért van a ,trappista sajt 10 dkg” ebben a felsorolasban. Felmerul a kér-
dés, hogy minek kiilon szerepeltetni a ,koretek” kategériat 9 elemmel, ha min-
den f6ételhez — szakmailag helyesen — koret van parositva? A ,levesek” és a
,f6zelékek” 6t, illetve négy ételbdl allé kinalata elfogadhaté. Meg kell jegyezni
azonban, hogy az ételcsoportokon belili ételfelsorolasok nem kovetnek semmi
logikat, igy fordulhat el8, hogy pl. a ,tésztdknal” a somléi galuskaval kezdbdik a
felsorolas, ezt kovetGen a meleg tésztak kovetkeznek, végul a gesztenyepiiré
zarja sort, nem emlitve a kenyeret, aminek a kiulén megjelenitése az étlapon a
vizsgalt idGszakban (2005-2006) nem célszerd. A ,salatak” kozott csak a ha-
zankban hagyoményos — kdposzta-, paradicsom-, uborkasalata, illetve savanyu-
sagok: csemege uborka, ecetes paprika stb. — készitmények szerepelnek. Ez
részben (a hagyomanydrzés szempontjabol) szakmailag helyes, ugyanakkor a
cukrot is tartalmazé salatalé nem kedvez az egészséges életmdéd kovetdinek,
ezért érdemes konnyd ontetes zoldsalatakat is a valasztékba beemelni. A  kész-
ételek” ételcsoport megnevezése Magyarorszagon elfogadott, de nemzetkézileg
nem létezik ez a kategéria. A kiilonféle porkolteket egyszerien csak a f6ételek
kozott kell kindlni. Igy elkertulhet6 a kulfoldi vendégek esetében felmerild kér-
dés, hogy mit jelent a ,készétel” fogalom, hiszen minden étel, amit talalnak, az
,készétel”. Szakmailag egyébként is téves a ,husos vagy sajtos spagetti” kész-
ételként torténd feltiintetése, mert a spagettit rendeléskor frissen f6zik vilag-
szerte. Ebben az omindzus ,készételek” ételcsoportban tiz étel szerepel, ebbdl
két spagetti, mig a maradék nyolc készitménybdl hatban, pirospaprikaval (fd-
szerpaprika) készil az étel. A frissen siiltek” esetében a méar emlitett széles
ételvalaszték (32 étel) nagyon egysikd. Az ételek valamivel t6bb, mint a fele
bundazassal — rantva vagy parizsiasan — késziil. A kinalt koretek 6t kivételtdl
eltekintve: hasab- vagy siilt burgonya (van-e kiulénbség kozottiik?), illetve pa-
rolt rizs és rizibizi. Megéallapithat6, hogy a husételek elkészitési médja: bb zsi-
radékban silt ételek, nem felel meg az egészséges taplalkozas alapkovetelmé-
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nyeinek. A koretek valasztéka a magas keményitGtartalmi alapanyagok miatt
szakmailag kifogasolhatd. A ,tésztak” ételcsoportban 1évé kilenc készitménybdl
két hideg, hét meleg édesség. Utébbiban négyféle palacsinta, és harom édesség-
ben, tésztaban turé talalhato.

Susogé étterem, Pécs, I1. kategéria
Az étlap véleményezése, elemzése

Az étlapon 28 étel szerepel, ami egy jol kezelhet§ nagysdgrend a vendégek és
az uzleti gazdalkodas szempontjab6l egyarant. Az ételcsoportok sorrendje —
elGételek, levesek, f6ételek, desszertek — az ételfogyasztast koveti. Az elGétele-
ket ,bevezet6k” megnevezéssel talalhatjuk az étlapon. Ebben a kategériaban
hat hideg és meleg elGétel szerepel. Az olaszos hangulati, de magyar és orosz,
valogatott alapanyagokat is felvonultaté kindlatban harom ételnél talalhatd
paradicsom, ami egy Kkicsit soknak mondhat6. A ,levesek” is mindségi alap-
anyagokboél késziilnek, st primdr karalabé az egyik leves szezondlis nyersanyaga.
A varganyalevesnél talan nem kellett volna a parmezanhoz az ,jolasz” jelz6t hasz-
nalni. A tiz ,f6étel” kozott egy vegetarius, ugyan nincs kiilon jelolve. Ebben az
ételcsoportban is megtaldlhaték az olasz és a hazai izek. Ennek megfelelGen a
nyersanyagok kozott szerepel tobbek koézott a tintahal, az adriai nyelvhal, a
mozzarella, a parmezan, a parmai sonka, a fogas és a varganya. Az ételek sordban
megtalalhat6 a ravioli, a rizottd, a paprikas csirkemell, illetve a polenta és a pu-
liszka, melyek készitése igen hasonlé. A valtozatos alapanyagok és konyhatech-
nolégidk — piritds, grillezés, parolas, egyben siutés stb. — haszndalata kell§ 6ssz-
hangot teremt. A f6ételeken” beliili ételfelsorolas logikus, mert a vegetarius étel-
t6l indul és a halakon keresztiil a kiilonféle hiisok szinét koveti a vilagostdl a soté-
tebbig. Kiilon ,fGétel” kategdria a ,tajjellegl baranyai és gocsel izek”. Ez rendki-
vil dicséretes és kovetendd, mert a tajjellegli ételek hagyomanyanak megdrzése
szakmai alapkovetelmény, pl. silt libacomb szalvétagombdceal, sertésszlizérmék
burgonyaproészaban, szarvasporkolt dodollével és horddban érlelt hazi savanyu-
sag. A ,desszertek” kozott megtalalhatd a ,napi sajtvariiacié”, ami rendkivil fon-
tos, hiszen nem minden vendég ehet, vagy szeretne enni cukrot tartalmazé ételt,
illetve az is elképzelhetd, hogy sajtot és egy édes izhatasa készitményt is szeretne
fogyasztani. Egy friss gytimolesokbdl késziilt finomsag is szerepel az étkezést
lezaré valasztékban, ami szintén jol illeszkedik az egész étlapkinalathoz.

Vasuti vendéglé, Siklos, I1. kategoéria
Az étlap véleményezése, elemzése

Az étlapon 52 étel talalhatd, amelyben hat koret is benne van, bar a koretek
kilon szerepeltetése nem igazan indokolt, hiszen a fGételek eleve koretekkel
egyutt keriiltek a kinalatba. Az ételcsoportok a régi magyar étlap-Gsszeallitast
kovetik, igy azonban a tésztak el6bb olvashaték, mint az elGételek és a frissen
stiltek. A két-két leves és elGétel nem segiti el a vendégek valasztasi szabadsa-
gat, raadasul a rantott trappista és gomba sem mozgatja meg a vendégek fanta-
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zidjat. A mar emlitett koretek ételcsoportban a négy burgonyakéret mellett a
galuska és a parolt rizs alkotja a valasztékot, melyek mind magas keményits-
tartalmu élelmianyagok. Szerencsére a fGételekhez kinalt koretelemek kozott
egy-egy esetben megtalalhaté a grillezett z6ldség és a salata (hogy milyen ,sala-
takkal”, az nem derul ki) is. A ,salatak” kozott a Magyarorszagon szokasos —
cékla-, paradicsom-, vegyes-, uborka-, kaposztasalata, csemege uborka és ecetes
paprika — szerepel, illetve vitaminsalatat is kinalnak, amely azonban egy fanta-
ziakategodria és sok mindent jelenthet. Ha éppen egy majonézes kevert salata,
akkor nincs a repertoarban tde, friss z6ldsalata konnyd ontettel. A ,tésztaknal”
négyféle ismert palacsinta és gesztenyepuré alkotja a kindlatot, igy ez az 6ssze-
allitas sem él a kreativitas lehetdségével. A hatféle ,halételnél” végre megjele-
nik négy kulénb6z6 élelmi alapanyag: békacomb, sillg, ponty és harcsa. Siklési
halaszlé is olvashaté a valasztékban, ami egyrészt j6, mert utalhat a tajjellegre,
masrészt kérdés lehet, hogy mennyire autentikus ez a médozat, mivel Siklos
nem folyé vagy té partjan elhelyezked§ telepiilés. A ,készételek” kozott szerepld
mindharom étel pirospaprikaval késziil. A ,frissen siltek” szarnyas és sertés
husokra épiilnek, és két libaméajbol késziilt ételt is megtalalunk a kinalatban. A
Lvasuti tal” nevld fantaziaételnél, helyes médon, zardjelben lathaté hogy mit
takar ez a kifejezés (sikldsi tekercs, parizsi csirkemell, ciganypecsenye, rantott
gomba és sajt, rostonsiilt pulykamell, hasabburgonya, parolt rizs). A ,siklési
tekercs” ismét egy tajjellegre utald, de nem til eredeti médozat, hiszen a ,,speci-
alitasaink” ételcsoportbdl kideril, hogy ez az étel egy sonkaval és sajttal toltott,
panirozott sertéstekercs. A 13 ,frissen siilt” mellé tiz esetben biztosan burgonya
koretet is szerviroznak, két esetben ez csak feltételezhetd, mig egy alkalommal
(pulykamell-filé roston) grillezett z6ldségek alkotjak a garnirungot.

A ,specialitasaink” kozott kinalt hat étel kozil négy sertéshusbdl, egy-egy
pulykahtsbdl, illetve 6zhusbdl készilt. Két izben — sertéstekercs és rablohus —
szerepel a ,,s1klési” jelzb, de a fentiek szerint kérdéses a t4jjelleg. Ugyanakkor, a
»parolt 6zcomb oporté martassal” ételnél jelolni kellett volna a bor pontos erede-
tét, megnevezését, mert ez esetben helyi alapanyag felhasznalasaval késziilt
kilonlegességrol beszélhetnénk.

Aranykulacs kisvendéglo, Szekszard, I1. kategoria

Az étlap véleményezése, elemzése

Az étlapon 143 étel talalhatd! Biztosan nemes szandék vezérelte a tulajdono-
sokat, illetve az tizemeltetdket, hogy ennyi ételt szerepeltessenek a kindalatban,
de mint mar az el6z8 elemzésekbdl is kiderult, az allandban kival6 mindségi
ételek készitése és talaldsa és a konyhai alapanyagokkal torténd gazdalkodas is
kérdéses ilyen széles valaszték esetén. Az ételcsoportok részben a magyar
klasszikus készételek, illetve frissen siiltek mellett, egy kicsit koveti az ételfo-
gyasztasi sorrend szerinti felsorolast is. Ugyanakkor, érdekes, hogy a ,,Szarnyas
finomsagok”, a ,Halételek” és a ,Vadételek” a készételektll és a frissen stiltektil
kulon szerepelnek, annak ellenére, hogy ezeken az ételcsoportokon belil emli-
tett ételek nagy része, példaul a ,pulykasteak”, ,rantott csirkem4j” ,roston siilt
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halfilé” stb. frissen siitéssel készilG fogas. A tizféle levesbdl 6t husleves jellegt,
kettd gulyas. ,,Z6ldség6zon” néven szerepelnek a salatak, melyek megfelelnek az
elGételeknél nemzetkozileg is készitett valasztéknak. Az el6ételek kategéridban
13 étel szerepel. Ezek k6zott megtalalhatd a tocsi és a dodolle hagyomanyGrzd
ételek, melyeket inkabb koretelemként célszerl az étlapon feltiintetni, mint
ahogy ez a késGbbiek soran itt is lathatd. Az elGételek nagy része meleg étel,
négy rantott készitmény (gomba, camembert, sajt, veld). A ,Készételek” nyolc
étele kozil négy marhahtsbdl késziil, mig valaszthatjuk a klasszikus tojasos
nokedlit fejes salataval is. A ,Mi szem-szajnak ingere...” egyedi ételcsoportban
liba-, sertés-, borjui-, marha- és baranyhus ételek szerepelnek. A frissen stltek-
nél 22 készitmény talalhatd, melyek sertés- és marhahtusbdél késziult ételek. Sok
esetben fantdzia moédozatrdl van sz6, pl. ,Emboros fatal”, ,Kulacspecsenye”,
»Megnyalja mind a 10 ujjat utana”, ,Mesterfogas nehéz fitknak” stb., melyek
magyarazatat célszerd lett volna az ételek utan leirni. Az ételekhez kinalt kore-
tek legalabb a fele — néhany ételnél nem derul ki a kéretparositas — burgonya-
bol készilt. A kiilén ételcsoportként szerepld ,,Szarnyas finomsagok” 19 ételt
tartalmaz. Pulyka- és csirkehust, illetve csirke- és libamajat hasznalnak az
ételek készitéséhez. Talan érdemes lenne kacsa-, liba- és gyongyos hus, illetve
kacsam4j felhasznalasat is fontoléra venni, ha ilyen széles valasztékban kinal-
jak a szarnyas ételeket. A halételeknél harom esetben szerepld halfilé helyett
célszerli megnevezni a halat, pl. hekk, t6kehal stb. A vadételeknél a pacolt
szarvas szlzérmék korete: a grillezett dara, egyedi, a vendéglére jellemzs étel-
elem. A ,,Szarvascomb kadarkamartasban” esetében meg kellett volna nevezni a
konkrét kadarkat (szekszardi kadarka, évjarat, termel6 stb.). A salatak valasz-
téka az eddigieknek megfelelGen alakul: paradicsom-, uborka-, kdposzta- és
vegyes salata, illetve csemege uborka, ecetes paprika és vegyes savanyusag. Ez
esetben van mas jellegl salata fogyasztasara is lehetdség, mert elGételként
szamos Ontetes salata szerepel az étlapon. 15 koret talalhaté az étlapon, me-
lyekbdl 12 burgonya vagy rizs bazisu. Ismét felmeril a kérdés, hogy kell-e kiilon
a koret kategoria, ha az ételekhez egyébként is parositunk kéretet. A desszertek
a kulonféle palacsintakra és fagylaltokra éptilnek. A 11 édességbdl hat palacsin-
ta, de tovabbi néhany: nutellas, lekvaros, dids, csokis, kakads, makos és fahéjas
palacsintat is lehet rendelni. A ,Mert megérdemlem” desszert igen egyedi kii-
lonlegesség lehet...

Oreghaldsz csarda, Szigetvar II1. kategoria
Az étlap véleményezése, elemzése

Az étlapon 30 étel taldlhaté. EbbSl harom halétel, ami a csarda nevét figye-
lembe véve nem eléggé hangsilyos szam. Az ételcsoportok régimédi magyar
sorrendben vannak feltiintetve az étlapon. A levesek ko6zott harom készitmény,
mig a kulén kategériaként feltiintetett gulydsokndl a bab- és a bogracsgulyéas
olvashaté. A tul bonyolult ételnevek hasznalata nem helyes, mert a vendég nem
tudja kovetni a két-haromsoros kolt6i ételneveket, de a tdl egyszerd megneve-
zés sem célravezet§, mert nem fejezi ki pontosan a kitalalt ételt. A csontleves
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ilyen médu leirasa helyett a ,,Csontleves hazi finommetélttel és roppanés kerti
z6ldségekkel” jobban orientdlja vendéget, hogy milyen ételre szamithat. A tész-
tak ételcsoportban haromféle palacsinta és turds csusza talalhatd. A koreteknél
hatféle készitmény szerepel, melyekb6l harom burgonyakoéret, megtalalhaté
tovabba a galuska, a parolt rizs és a vajban parolt zoldségek is. A salataknal a
szokdasos valaszték: uborka- és kaposztasalata, valamint csemege uborka és
ecetes paprika alkotja a kinalatot. Kissé eréltetett mdédon itt kap helyet a tar-
tarmartas is. Ez a martas egy kiilon torténetet is megérne, mert a hazankban
készitett tartarmartas nem egyezik a nemzetkozileg ismert martassal. Hatara-
inkon kivil a cukrot nem tartalmazé majonézt apréra vagott, zold szind noévé-
nyi anyagokkal, pl. csemege uborka, metél6hagyma stb. dusitjak. Ezen az étla-
pon egyébként két olyan étel van, amelyhez a tartarmartas kézenfekvd lehet:
ponty és tengeri halfilé rantva. Ez esetben két megoldas is kinalkozik. Az étel-
névben feltiintetni a martast, vagy automatikusan kindlni ezekhez a halételhez.
A készételeknél harom porkolt és a bakonyi szelet talalhaté, melyek mindegyike
pirospaprikaval készul6 étel. A halételekrdl mar korabban volt szb. Az Arany-
kulacs kisvendéglénél leirtak szerint a tengeri halfilé helyett célszerd megne-
vezni a halat, pl. hekk, t6kehal stb. A frissen siilteknél mind az 6t étel sertés-
husbdl késziil, ebbdl egy bels6ség: a rantott maj.

Fiilemiile csarda, Villany, I1. kategoria

Az étlap véleményezése, elemzése

2

Az étlapon 74 étel taldlhatd. Az el6z6 elemzésekbdl kovetkezden nyilvanvald,
hogy ez a széles ételvalaszték impozans, de valdszinlileg nehezen kezelhet§ az
allandéan magas ételmindség biztositdsa és a nyersanyag gazdalkodas szem-
pontjabdl. Az étlap a nemzetkozileg elfogadott és ismert ételfogyasztasi sorren-
det kovetd ételcsoport felsorolas szerint ismerteti az ételeket. Hideg elGételként
paraszttal szerepel a kindlatban, ami feltehetden a helyi sonka, kolbész és sza-
lonna készitményeket tartalmazza. Talan érdemes lenne a kornyéken jellemzd
jellegzetes alapanyagokbdl egy-két konnyl saldtat is a vendégek figyelmébe
ajanlani. A levesek kindlatdban nyolc készitmény talalhaté: két husleves, négy
pirospaprikaval késziild leves (magyaros gombaleves, bogracsgulyas, kalapos
bableves, babgulyas) egésziil ki a sertésragu levessel és a hideg gylimolcsleves-
sel. A meleg elGételek mind az 6t étele rantott: karfiol, camembert, gomba, t6l-
tott gomba és vel6. Nem kell hangstlyozni, hogy egysika a kindlat, rdadasul az
egészséges taplalkozast kovetd vendégek sem tudnak valasztani ezekbdl az
ételekbdl. A halételek nyolc finomsagot tartalmaznak. Haromféle hal: ponty,
harcsa és fogas keriil feldolgozasra. A halételekhez kinalt koretvalaszték nem
tul fantdziadas, mert haromszor hasabburgonya, egy-egy esetben sés burgonya,
illetve burgonyapuré egészil ki parolt rizzsel és turds csuszaval. A szarnyasok
ételcsoport ot csirke- és 6t pulykahusbdl készilt ételt kinal a vendégeknek. Az
ismert — roston csirkemell, parizsi csirkemell sth. — és az idénkét ismétl6d§ mo-
dozatok, pl. gombas csirkemell, gombas pulykamell egy részét érdemes lenne
kivenni a valasztékbdl vagy felcserélni méas szarnyas alapanyagokra: kacsa,
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liba, gy6ngyos stb.. Megjegyzendd, hogy az étlapon késébb talalhaté ,,KonyhafG-
nok ajanlatai” részben mar taldlhaté kacsasilt, silt libacomb és libalakodalom.
Ez az ételecsoport (,Konyhafénok ajanlatai”) 12 ételt tartalmaz, ami meglehetd-
sen sok. Valdjaban az étlapon 1évé 6sszes ételt a konyaf6nok ajanlja, ezért ennyi
ételt kiilon nevesiteni nem érdemes. Mindezen ételeken kiviil még tovabbi tiz
f6étel szerepel az étlapon. A koretek ételcsoportban vajon parolt zoldségek és
burgonyakrokett, illetve tartarmartas talalhaté. Miutan minden f6ételhez va-
lamilyen koretet ajanlanak, igy ez a kiilon koretek kategéria sziikségtelen. A
salatak, savanyusagok kozott az eddig mar megszokott hagyomanyos ételek
sorakoznak fel. A desszerteknél 6tféle palacsinta, haromféle hazi rétes, tarods
csusza, gesztenyepuré és fagylalt, jégkrém alkotjak a valasztékot.

Eredmények

Az alapvetl célként megjelolt ételvalaszték felmérése 30 étlap adatainak a
feldolgozasat kovetGen az aldbbiakban foglalhaté 6ssze. Az étlapok tartalmi
szinvonala igen eltéré képet mutat. Talalunk olyan kisvendéglét, ahol kézel 150
étellel varjak a vendéget. A részletes elemzések utalnak arra, hogy ilyen széles
ételvalaszték allandé magas szinvonalon torténd elkészitése valdszintlleg tul
nagy kihivas, helyt6l és 1d6tdl fuggetlenil, barmilyen melegkonyhdas uzlet sza-
mara. Ezzel szemben a vizsgalt éttermek koézil az egyik legszinvonalasabb a
Susogd, Pécs, amely mindossze 28 ételt kindl, de ezen az étlapon szakmailag
szinte minden rendben van. A nyersanyag-gazdalkodds is egyszer(bb és a fo-
lyamatosan kivalé minGségl ételek készitésének szintén kevesebb akadalya
van. Az étlapokon szerepl6 ételcsoportok sorrendje sok esetben, kiilonésen a
vendégl6knél és csardaknal, a par évtizeddel ezeldtt divatos szerkesztést koveti.
Ennek az a kovetkezménye példaul, hogy a vendég el6bb olvashatja a desszer-
teket, mint a f6ételeket. Szintén régimoédi gyakorlat a készételek és a frissen-
stiltek ételcsoportok hasznalata. Kulonésen a kilféldi vendégek az idegen
nyelvre leforditott készétel kategoria értelmezésekor arra is gondolhatnak, hogy
,hem friss étel”. Szerencsére szamos vizsgalt melegkonyhas tizlet logikus — étel-
fogyasztast kévetd — ételcsoport-felsorolasi sorrendet alkalmaz. Tajjellegd éte-
lek minimalis szamban talalhatok az étlapokon. Tobb szaz ételb6l mindossze kb.
30 kotddik valamilyen médon a teriilethez. Sokszor csak az étel nevében jelenik
meg a tajjelleg, pl. fogasfilé pécsi médra, villanyi toltétt gomba, villanyi finom
falatok stb. Az étkezést bevezet§ fogasok (hideg, meleg elGételek és levesek)
kozul a magyar tradicibknak megfelelen a levesek dominalnak. A fGételeknél
mindharom tuzlettipusban a szarnyas husbdl késziilt ételek szama a legnagyobb.
Az ételvalasztékban a masodik leggyakrabban szereplé husféle a sertés, ezt
koveti a halhts, majd a marhahis felhasznaldsa az ételek készitéséhez. A
vegetarius ételek kinalata tovabbra is egysiku (rantott sajt és rantott gomba) és
szlk. A koretvalaszték atlagosan 6t elembdl all, de felmeril a kérdés, hogy mi-
ért nem iranyitott f6étel-koret parok vannak mindenhol? A nemzetkézi gyakor-
lat szerint egy-egy fGétel komplett egész, hissal (vagy anélkiil), kérettel és mar-
tassal. Szerencsére a vizsgalt étlapok kozott is van tiz olyan, ahol nines kiilon
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koret kategéria. Ami meglepd és furcsa, hogy az étlapon 1évé fézelékek szama a
minimalisnal is kevesebb, atlagosan mindharom melegkonyhas tizlettipusnal: 0.
Ezzel szemben a hazankban a fGételekhez fogyasztott salatak valasztéka atla-
gosan 7. A martasok kindlata szintén nem tul bd, szam szerint atlagban: 1. Ra-
adasul a leggyakrabban étlapon 1évd tartarmartas — mint ahogy errdl a részle-
tes elemzésben mar volt sz6 — Gsszetétele nem egyezik a nemzetkozi éttermi
gyakorlatban készitett martassal. Az végképp érdekes, hogy a ketchupot miért
kell kiilon martasként feltiintetni? A sajtok valasztéka a vendégl6k és csardak
esetében atlagban 0, mig az éttermeknél: 1. A hideg édességek standard favo-
ritjai a fagylaltkehely, a gesztenyepuré és a somléi galuska. Az éttermi meleg
tésztak kozil a palacsintak kozel 100%-ban dominalnak és adjak ezen ételcso-
port bazisat. A gyumolesék a befGttekkel kiegészitve sem bévelkednek széles
valasztékkal, nevezetesen a csardak és éttermek esetében atlagban 0, mig a
vendéglGknél: 1. Hol vannak a kindalatbdl a j6izd hazai gytimoéles6k?

Fejl6dés mutatkozik abban, hogy tébb szaz, kiilonféle ételmdédozatot készite-
nek 6sszesen a csardakban, éttermekben és vendéglékben. Helyenként érdekes
fantazia ételnevek is sziiletnek, pl. ,Mert megérdemlem”, ,Banyatal”, illetve az
Aranykulacs kisvendégld elemzésénél felsorolt ételek.

Konkluzio, javaslatok

A 13 étterem, 9 vendégld és 8 csarda 2005-2006-0s étlapjainak ételvalaszték-
elemzése alapjan az alabbi kovetkeztetéseket lehet levonni:

e Az étlapon (papiron) 1évg tul széles ételvalaszték az allanddéan jo mindségl
ételek biztositasa, készitése ellen hat.

e (Célszerd lenne az adott vendéglatbéipari egységhez mérten, ésszerd keretek
kozott tartani az ételkinalatot, ugyanakkor folyamatosan kivalé mindségd
ételekkel ellatni a vendégeket.

e Erdemes lenne atvenni a nemzetkoézi, ételfogyasztast kovets étlapszerkeszté-
si gyakorlatot.

e Ma mar nem kellene a ,,Készétel” és a ,Frissen sult” kategériakat hasznalni,
helyette a fGételek ételcsoportba a féalapanyag alapjan lehet besorolni min-
den ételt.

» Szinessé kellene tenni a vegetarius ételek kinalatat, illetve j6 1z{, nem ran-
tas-tulsulyos f6zelékeket kellene késziteni.

o A koretek és martasok ételcsoportokra nincs sziikség, ha minden f6étel mellé
eleve adunk koretet és martast.

» A sajtok és gylimolesok szerepét indokolt lenne novelni.

e A hideg édességek valasztékat rugalmasabba kellene tenni és a blvés har-
mas: fagylaltkehely, gesztenyepuré és somlél galuska mellett mast is sziiksé-
ges lenne kinalni.

e Az éttermi meleg tésztak palacsinta dominancidjat is oldani kellene mas ké-
szitmények ajanlasaval.

» A fantazia ételekkel nincs gond, ha magyarazatot irunk, hogy mit jelent az
adott név.
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A tajjellegl ételek korét biviteni kellene, mert a hazai és kulfoldi turistak
elsGsorban a helyi ételekre kivancsiak.

Nem elegendd egy helyiségnévvel illetni egy ételt, attél az még nem valik
autentikus helyi specialitissa.

Erdemes lenne szakirodalmakat és a teriileten, régiéban é16 emberek tudasat
felhasznalva, hagyomanydrzé ételeket az étlapokon megjeleniteni.

A tajjellegl ételek bovitésére kivald lehetGség a kulonféle helyi alapanyagok
hasznalata, pl. bogyiszldi paprika, pécesi Gszibarack, szekszardi csiperke, me-
cseki medvehagyma stb.

Tovabbi lehetGség a teruleten termelt borok hasznilata az ételek készitése
soran, de nem elegendd a ,,villanyi bor” megjel6lés, pontosan ki kell irni, hogy
példaul: Villanyi 7 Cuvée 2004, Somogyi pincészet.

A leginkabb fejlesztendd teriiletek kozott lehet megemliteni az alapanyagok
és ételkészitési eljarasok beszlkiilt hasznalatat, a helyi specialitasok kinala-
tanak és a hagyomanydrz6 ételek hidnyat, a sok esetben a kreativitast, csak
kis mértékben alkalmazé étel 6sszeallitast.

Eppen ezért célszerd lenne a jelenlegi étlapkinalat szokvanyos, mindenhol
kaphaté ételeit megsziintetni és helyettiik inkabb kisebb szamban, de maga-
sabb min6séget képviselve, helyi alapanyagok felhasznalasaval tajjellegd
ételeket felvenni a repertoarba.

Mindent 6sszegezve a jelenlegi ételvalasztékot frissiteni kellene, nagyobb
szamban tajjellegl ételeket késziteni, mely cél eléréséhez minden szakem-
bernek a kozremlkodésére sziikkség van a napi gyakorlat soran és a hagyo-
manyok jovébeli életbetartasa érdekében.

Felhasznalt irodalom

ALSOSZOPORI, N. F.-NE: Dunéntuli szakacskonyv, 1926.

SANDOR, D.: Etelismeret, 2002.

SZIGETI, A.: Népi konyha Dunantali tajak ételei, 1999.

Hagyomanyok, izek, régidk II. kotet, 2002.

43/1998. (VI. 24.) IKIM rendelet a vendéglato uzletek kategéridba sorolasarodl,

valamint artajékoztatasardl.

Az elemzéshez felhasznalt étlapok:
Aranykulacs kisvendéglé (Szekszard)
Bagoly csarda (Mecseknadasd)
Betyar csarda (Pécs)

Cellarium sor6z6-étterem (Pécs)
Corner étterem (Kaposvar)
Csalogany étterem (Kaposvar)
Fenyves vendégld (Szentbalazs)
Florian kisvendégld (Szigetvar)
Filemiile csarda (Villany)

Galéria étterem (Tolna)
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Kalamaris vendéglg (Pécs)

Kapos Hotel (Kaposvar)

Kisvaros étterem-vendéglé (Szigetvar)
Koppéany fogadé (Tamasi)

La plage étterem (Pécs)

Lantos Lovastanya (Harkany)

Milan falatozé (Pécs)

Minaret étterem (Pécs)

Mohacsi Halaszcsarda (Mohécs)
Oreghalasz csarda (Szigetvar)
Pezsgbhaz étterem (Pécs)

Puchner Kastélyszall6 (Bikal)
Racz-Tanya étterem (Orfi-Lipdc)
Rékus kisvendégld (Pécs)

Susogd (Pécs)

Szendrey sorkert vendégld (Szigetvar)
Tettye vendéglé (Pécs)

Trendo étterem (Pécs)

Vasuti vendégld (Siklés)

Zichy Park Hotel (Bikacs-Kistapé Liget)
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