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A fővárosban lévő vendéglá tó ipari üzem egységek rendszeres ellenőrzése 
m ódot n y ú jt a rra , hogy á ttek in tsü k  annak  jó vagy  rosszirányú fejlődését, 
rám u tassunk  az esetleges h ib ák ra  és öröm m el üdvözöljük azokat a helyes 
kezdem ényezéseket, m elyek a  vendég lá tást va lóban  vendéglátássá teszik.

Az a lább iakban  a  sör, pezsgő, ü d ítő ita lok  és röv id ita lok  ellenőrzésének 
tük rében  k ívánunk  rám u ta tn i a  még m a is fennálló h iányosságokra, h ibák ra , 
hogy ezek kiküszöbölésével elősegítsük a  fejlődőben lévő vendég lá tó ipar 
m u n k ájá t.

Az a  tény , hogy IV. osztályú kocsm ákból m a m ár szép szám m al á ta la 
k íto tt  kisvendéglő és büfé á ll a  közönség rendelkezésére, bizonyos vo n a tk o 
zásban m eg v á lto z ta tta  a fogyaszto tt ita lok  m inem űségét és a töm ény  ita lok  
he lye tt a  bor, sör és különböző üd ítő  ita lok  felé b illen t a  mérleg. Az ilyen  
ú jonnan  á ta la k íto tt  kisvendéglők, büfék stb .-ben  azonban  a lapvető  h iányos
ság hogy a  vendéglátó ipari szakem berek m ár csak akko r szó lhatnak  bele az 
építés körülm ényeibe, am ikor a te rveken  m ár nem  lehet vá lto z ta tn i, s így 
gyak ran  előfordul, hogy a  legkorszerűbben felszerelt üzem egységek sem  
b iz tosítják  a  higiéniai és elsősorban táro lási lehetőségeket.

Az ellenőrzések a lkalm ával szom orú tén y k én t á llap íto ttu k  meg, hogy 
elsősorban az éjjeli rep rezen ta tív  m ula tóhelyeken  és kü lfö ld ieket vendég
látó  szállodákban igen sok kifogásolni va ló t ta lá lh a tu n k . G yakori jelenség 
pl. a  pezsgő és habzóbor hely telen  —  á llítv a  tö rténő  — táro lása , sokszor + 2 0  
C fok hőm érsékletet is m eghaladó meleg helyiségben. Valószínű, hogy a  
hely telen  táro lás vo lt az oka, hogy az e lm ú lt h e tekben  az Országos Idegen- 
forgalm i Szálloda és É tte rem  V. kezelésében lévő egyik nagy  szállodánk 
ra k tá rá b a n  ta lá lt  kb. 300 üveg habzóbort von tu n k  k i a  forgalomból, m ert 
az á ru  m egtört, zavaros, üledékes volt. H asonló eset á llt fenn egy m ásik 
ugyancsak a. fen ti válla la thoz tartozó  szállóban is. Sajnálatos körü lm ény az, 
hogy nagy étterm eink, m ulató- és m ás szórakozóhelyeink á ru rak tá ro zásra  
szolgáló helyiségei igen szűkek és ez okozza azt, hogy a  be tá ro lt á ru t  az üzlet 
vezetője nem  tu d ja  kellő m ódon forgatni; gyak ran  a frissebben érkezett 
italféleség —  m ivel az foglalja el a  rak tárhely iség  külső részét —  ham arabb  
kerü l a  fogyasztóhoz, m in t az esetleg hónapokkal előbb berak tá rozo tt.

N yári hónapokban  fordul elő, különösen kisebb espressókban —  ahol 
elsősorban m a is a  kávé  és rö v id ita l fogy nagyobb m ennyiségben —  hogy a  
sördepot-ból szá llíto tt nem  pasztőrizált com m ers sör a  meleg, szűk ra k tá rb a n  
egy-két nap  a la tt  m egrom lik. Ilyen  esetben rendszerin t élénk v ita  a lak u l k i 
az ip a r és kereskedelem  k özö tt a rra  vonatkozólag, hogy k it  te rh e l a  felelősség. 
B iztosítani kellene, hogy ilyen  espressókban lehetőleg csak pasz tő rizá lt 
palackozott söröket áru s ítsanak , m elyeknek e lta rth a tó ság i ideje lényegesen 
hosszabb még ilyen —  egyébként he ly telen  — körülm ények k özö tt is. T erm é
szetesen az elsősorban hordós sö rt á rusító  üzle te inkben  is fenn á ll a  rom lás 
veszélye. G yakran  a pince befogadóképessége nem  b iz tosítja , hogy az ugyan
csak commers hordós sö rt hűvös helyen táro lják . Ma m ár az ú jab b an  k ia d o tt 
rendelkezések fo ly tán  a hordós sör u tcán  tö rténő  tá ro lása  egyre r itkább , b á r 
még m a is gyakran  előfordul, hogy a tá ro lás annak  a háznak  u d v arán  tö r té 
nik , ahol az ita lb o lt vagy é tte rem  van. Az u d v a r hőm érséklete gy ak ran  a  
+  30 C fok hőm érsékletet is m eghaladja, s ez nagym értékben  veszélyezteti 
a  sör minőségét, nem  is szólva arról, hogy a  rom lo tt áruból eredő k á r  első
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sorban  az üzle t vezető jét vagy  a  V álla la to t terheli. Szükséges m egem líteni, 
hogy b á r  ezen a vonalon  kom oly javu lás észlelhető, a  sö rappará tus rend 
szeres tisz títá sa  is nagy  m értékben  hozzájárul a  jó minőség biztosításához. 
A legalább k é th e ten k én t tö rténő  generális tisz tításon  k ívü l helyes, h a  az 
ita lm érő  az első, reggeli csapolás e lő tt meleg, m ajd  h ideg vízzel az app ará 
tu s t  a laposan  átm ossa.

B iz tosítan iuk  kell a  V endéglátóipari üzletek  vezetőinek az üd ítő ita lok  
választékát. Igényeln iük  kell az t az ipartó l —  és figyelem m el kell k ísérniük 
az á ru  le já ra ti idejét. I t t  jegyeznénk meg, hogy m íg a  söröknél az üvegen 
fe ltü n te te tt d á tu m  a  fejtés id e jé t jelzi, addig az üd ítő ita lokná l a  le já ra ti 
id ő t tü n te ti  fel az ipar. K ülönösen valódi gyüm ölcslevekből készü lt (term é
szetes) üd ítő ita lo k n á l ke ll az á ru  le já ra ti ide jé t figyelni; term észetesen ezeket 
az ita lo k a t is hűvös helyen kell ta r tan i.

Sajnos m ég ez ideig nem  tu d tu k  elérni, hogy a  vendéglátó ipari vállalatok 
üzem egységeiben a  k iön tő  üvegeken megfelelő legyen a  felírás, továbbá az 
üvegek tisz ták  és gondosan kezeltek  legyenek. E gy nem régen ta r to t t  éjjeli 
ellenőrzés so rán  pl. az É tte rm i és Büfé V. kezelésében lévő osztályon felüli 
á rak k a l árusító  éjjeli m u latóhelyen  a  B onbon m eggyet Cherry b randy  
felírású, a  Szatm ári sz ilvá t felírás nélküli, a  C abinet b ran d y t pedig konyak  
felírásos k iön tő  üvegben ta r to t tá k . M egjegyezzük, hogy nem csak a  felírá
sok hely telen  és hiányos volta, hanem  az á ru  alacsony szeszioka, va lam in t 
nagy  m értékű  szennyezettsége is szükségessé te t te  a  szabálysértési eljárás 
m eg ind ítását. A R ep rezen ta tív  V endéglátóipar egyik üzemegységében 
viszont a z t tap a sz ta ltu k , hogy az üzle t vezetője nem  b iz to síto tta  a fogyasztó
közönség részére a  megfelelő válasz téko t annak  ellenére, hogy a  pincében 
"tárolt készletek erre m ódot n y ú jto tta k  volna.

G yak ran  ta lá lkozunk  azzal a  jelenséggel, hogy próbavásárlás ú tján  
m egm in tázo tt ita l m inősége (szesztartalom ) kifogásolt, m íg az ugyanazon 
kiöntőüvegből v e tt  m in ta  m egfelelt a  szabványkövetelm ényeknek. A vissza
élés abból adódik, hogy a  frissen m oso tt p o h arak a t nem  b o rítják  fejjel 
lefelé, hanem  az t ta lp á ra  helyezve teszik a polcra. A pohárban  összegyűlő 
vízm ennyiség b iztosítja , hogy b á r jelzésig tö ltö tték  a  poharaka t, bizonyos 
m ennyiségű ita l fennm arad jon  az elszám olásnál. Ezzel a  m ódszerrel te h á t 
nem csak m ennyiségi, hanem  m inőségi visszaélést is e lköve te tt az ita lt 
k im érő szem ély.

Befejezésül pedig hangsúlyoznunk kell, hogy az ellenőrzés m u n k á já t 
nagyban  m egkönnyíti, h a  az ellenőrzö tt üzem  vezetője m egérti az ellen
őrzés cé ljá t és fontosságát: nem  b ü n te tő  v ád ló t lá t a  hatóságban, hanem  a 
szocialista á llam rendszer segíteni akaró  jobb já t; az üzem nek és a hatóságnak 
e g y ü tt ke ll dolgozni, egym ást tám ogatn i, segíteni a  fejlődés ütem ének 
m eggyorsítása céljából. E z t kell szem e lő tt ta r ta n i az egyes vendéglátóipari 
üzemegységek vezetőinek és m egértéssel kell fogadni a jó ak a ra tú  figyelm ez
te té s t, nem  pedig m odortalansággal, illetve az ellenőrzést gátló  körülm ények 
előidézésével.

V endéglátó iparunk gyors és egyébként jó irányú  fejlődése m ellett, 
m in t a fentiekből k itűn ik , még bőven ak ad n ak  h ibák  és visszaélések. A szoci
a lis ta  vendéglátás egyik alapfeltétele, hogy ezeket a  h ib ák a t m ielőbb k ik ü 
szöböljük, m ert csak így érh e tjü k  el a  fogyasztóközönség megelégedését.




