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Előszó


A kereskedelem, a vendéglátás, a közétkeztetés, a gyermek-, diák-, szociális-, egészségügyi, a futárszolgálatok által végzett étkeztetési tevékenységek alapfogalmainak tárgyalásával helyhiány és időgazdálkodás okán nem foglalkozom. Írásomban a teljesség igénye nélkül, a tudományosság látszatának is tisztes elkerülésével, az érdeklődést kívánom felkelteni egy hivatásszerűen művelt szakterület sajátosságai, közérdeklődésre számot tartó értékei iránt.


Meggyőződésem, hogy a vendéglátás egy nagy szeletének történetét, változásait 40 évet átívelően értékelni komoly kultúrtörténeti, társadalomtudományi értekezés témája is lehetne, és bízom benne, hogy egyszer majd az is lesz.


Amire jómagam vállalkozhatom az annyi, amennyit egy elfogult tanú a vendéglátás igazhitű művelőjeként mintegy tanúvallomásként felidézhet az étkezési kultúra elmúlt évtizedekbéli, a figyelmét el nem kerülő változásairól.


Vallom, és jelen kis irományban megerősítem, hogy országunk étkezése, különösen közös és közösségi étkezésünk alapja és elvitathatatlan része a nemzeti kultúrának, és mint ilyen érték, megkülönböztetett figyelmet és törődést igényel. Így szolgálva közösségünk, kiemelten gyermekeink egészséges testi és lelki fejlődését, fizikai, szellemi és spirituális aktivitását.


Enni és főzni öröm, az étkezésre odafigyelni kötelesség. Egy-egy tradicionális étel évtizedek, évszázadok során vált azzá, ami. Sokkal több lett egymás mellé keveredett élelmi anyagok alkalmi kalandjánál, lett ízek, színek, illatok megnyugtató harmóniája, lett népdalszerű ételköltemény, áldozati étel, közös hálaadás, szépséges és ízes imádság.


Közös ügyünk ételeink megőrzése, karbantartása, általuk régi korok, ősök megidézése. Ment-e az ételek által a világ elébb? Nos, lássuk!

A korszak és ételei


Az elmúlt évtizedek szakadatlan változásai közepette, a politikai, a kulturális, a közgazdasági, a természeti környezet időnként meghökkentő vagy éppen drámai változásai közepette is a közösségi étkeztetés iránti igény megmaradt, a benne lévő tartalom az, amely időről időre változott.


„A spontán, a lokálisan és szezonálisan kínálkozó és elérhető lehetőségektől a tudatosan választott lokális és szezonálisan választékos egészséges étkezésig” lehetne az alcíme ennek a bemutatandó útnak, mely 1970-től napjainkig tart és végigköveti azt a fejlődést, mely együtt mozgott Magyarország történelmi lehetőségeivel, gazdaságának, gazdagságának, mezőgazdaságának, iparának - különösen élelmiszeriparának erősödésével, erőtlenedésével, konjunktúrális változásaival.


Az étkezési kultúra együtt mozgott a 70-es évek prosperitásával, a 80-as évek világra nyitásával, a 90-es évek rendszerváltásával, inflációjával, munkanélküliségével, új költési lehetőségeinek megjelenésével, és még nagyon sok mindennel. A 2000-es évek új trendjeivel, a divat változásaival a mindig új demográfiai helyzettel, az erősödő gazdasági versennyel, és az egészségtudatosság erősödésével, a fogyasztóvédelem meg az élelmiszer biztonság előretörésével.


Sok-sok külső hatás, kényszer következtében, ezek eredőjeként jutott a közösségi étkezés jelenlegi állapotába, ahol is a nincstelen is, a szociálisan rászoruló is, az egészségügyben ellátott is, a gyermek is, az idős is, a magasan kvalifikált, jó állásban, jól fizetett is, meg a lakosság egyharmadát kitevő szingli is fogyasztója, célközönsége az erős konkurencia harcban éppen kivérző közétkeztetőknek.


De nézzük inkább, hogy miként is viselkedett, reagált, választott, favorizált az elmúlt évtizedekben az aktuális fogyasztó. Aki teljes nyugalommal lehetnék Jómagam is, hiszen 1970 őszétől, amikor is megkezdtem középiskolai tanulmányaimat a Budapest Huba utcai Vendéglátóipari Szakközépiskolában, rendszeres alanya és közvetlen részese lettem a folyamatnak, mind az iskolai menzán, mind a kollégium szomszédságában működő egyetemi menzán, majd a főiskola és kollégiumának kapcsolódó intézményeiben.


Mindenek előtt idézzük fel az elmúlt időszak emblematikus ételeit, a benne levő alapanyagok korszakon átívelő útját, a zsiradékok, a lisztek, a húsok, a tejes tejtermékek, a tészták, a kenyér és péksütemények, valamint a zöldségfélék sorsát.

A közétkeztetés emblematikus ételei, a legjellemzőbb kínálati elemek és kedvencek

’70-es évek:


Vadas marhasült zsemlegombóccal


Rántott sertésmáj rizi-bizivel


Finomfőzelék fasírttal


Resztelt borjúmáj sós burgonyával


Milánói sertésborda


Hentes borda burgonyapürével


Brassói aprópecsenye főtt burgonyával


Piskóta kocka csoki öntettel


Lekváros bukta


Túrós batyu


Almás Pite

’80-as évek:


Grillcsirke


Szójapörkölt csigatésztával


Szója fasírt pirított burgonyával


Szója húsgombóc paradicsommártásban


Szójás töltött káposzta


Rántott párizsi


Török paradicsom rántva


Lúdláb


Fatörzs


Linzer, Ischler


Töltött ostya


Reon sütemények


Ivólé

’90-es évek:


Rántott pulykamell hasábburgonyával


Hawaii pulykamell mazsolás rizzsel


Cordon bleu


Rántott sajt, Rántott Camembert


Rántott palacsinta, Rántott állatfigurák


Hamburger, Pizza


Csokis fánk


Fornetti


Sárgarépatorta


Dejós tészta

2000-es évek:


Kínai wok ételek, Édes-savanyú sertés


Görög gyros


Olasz tésztaételek


Olasz salátafélék


Salátabárok, öntetek


Héjában sült burgonya


Töltött burgonya


Muffin banános, csokis, almás, stb.


Dobozos ételfutárok

2010-es ételek:


Grill ételek


Fitt ételek


Bio ételek


Wellness ételek


Allergénmentes ételek


Pláza ételek


Supermarket ready to eat ételek


Steak burgonya


Bronnie


Csökkentett szénhidráttartalmú lisztből készült torta


Nyírfacukor


Cukormentes édesítők

Az évtizedeken átívelő ételek:


Paradicsomleves betűtésztával


Kassai sonkás burgonyaleves


Frankfurti leves


Lebbencsleves


Paprikás krumpli


Gránátos kocka


Túrós csusza


Grízes tészta


Párizsi szelet petrezselymes burgonyával – párolt rizzsel


Bácskai rizses hús


Zöldborsófőzelék


Tökfőzelék


Kelkáposzta főzelék fasírttal


Spenót kemény tojással


Tejbegríz, tejberizs


Stb.


A fogyasztói szokások változásának elemzésekor érdemes végigkövetni a különböző húsok színrelépését, tündöklését és bukását. Míg a 70-es évek menzáin, üzemi étkezdéiben még ehettünk levesben főtt marhahúsokat, alma, egres, paradicsom vagy éppen fokhagyma mártással, vadas marhaként, gulyásként, pörköltként, tokányként, addig ez a húsféle mára már ritkábban fordul elő a közétkeztetésben, talán hamburgerként, grill húsként egy-egy office café-ban, de semmi esetre sem az iskolai vagy egészségügyi intézményi étkezőkben található meg. Csökkent a sertéshúsból készült ételek fogyasztása is, míg a csirkeételek, különösen a csirkemellből, filézett combból főzötteké jelentősen növekedett.


A ’80-as évek közepén megjelent a pulykamell, majd népszerűsége rohamosan növekedett. Később a filézett pulykacomb kapott nagy figyelmet a vagdaltak, pörköltek, paprikások, ragus ételek készítésében. Aztán már a ludaskása is pulykaszárnyból és nyakból meg zúzából készült.


Az évtizedek során változott a fogyasztói hozzáállás az elfogyasztott húsrészekkel kapcsolatosan is. A mai fogyasztó már rá sem tud nézni egy valamikor még levesben vagy paprikás csirkében főtt csirkelábra, csirkefejre. A mai fogyasztó nem szívesen eszi a belsőségeket, nem eszi a marha- vagy sertésmájat, a zúzát, a lépet, a tüdőt; nem szívesen eszik nyulat, vadat, míg a ’70-es, ’80-as években mindent odaadott ezekért a különleges csemegékért.


Tisztán emlékszem, amikor életemben először ettem sertészsír helyett repceolajjal készült pörköltet, majd amikor napraforgó olajban sült a rántott csirke. A felháborodás, az elégedetlenség óriási volt.


Ma a közétkeztetés szereplői is érzik és értékelik a különböző szűz olíva olajok közötti különbséget, természetesnek veszik a szőlőmag olaj, a tökmagolaj, a szezámolaj ízét.


Jól esik megemlíteni a burgonyafogyasztáshoz való viszonyunkat is a ’70-es években általános héjában főtt, majd hámozott, esetleg pirított vagy tört burgonyától, a bő zsírban sült roseibli, majd hasábburgonya kultuszán a héjában sült krumplin, a steak burgonyán, a petrezselymes krumplin, a parázs burgonyán át a szakemberek általi teljes burgonyatagadásig terjedően.


Az elmúlt évtizedekben a magyar fogyasztó megismerte a rizseket. A könnyen feledhető, pergőszemű rizstől, burizstől, hántolt árpától indulva, eljutott a szaftos, mancsos olasz, kaliforniai japán rizsek világába. Persze, közben elegánsan abszolválta a jázmin rizsek népes családját, meg a basmati fajtákat is.


Miközben ma már fogyasztónk éhes a hajdina, a köles és egyéb átmenetileg „madáreleségként” túlélő gabona és fűfélék ételeire is.


A magyar fogyasztó viszonya a tésztákhoz is jelentősen megváltozott. Kiindulva az igen szerény minőségű száraztésztáktól, meg abból a tévhitből, hogy a tészta minősége a beletuszakolt tojás számától függ, mára valamennyi menzalátogató figyelmes és értő közönsége a durumlisztből, rizslisztből, kukoricalisztből, hajdinából készült formáknak és ételeknek is.


Míg a korábbi évtizedek jellemző tésztaételei a darás-grízes, a lekváros, a diós, a mákos, a káposztás, a sonkás, a sajtos, a túrós, a krumplis metéltek, kagylók, cső- és orsótészták voltak; addig mára az érdeklődés eltolódott a milánói, a bolognai, a carbonara, a thai, az udon, a soba, a lasagna, a cannelloni, a penne, a fussilli, a farfalle, a fettuccini irányába, értékelve azt is, ha a tészta al dente.


Eltűnt a valamikor jóhírő tojásos nokedli, csökken a sztrapacska – juhtúrós vagy káposztás, meg csökken a túrós csusza iránti érdeklődés is.


A gombócok, derelyék, burgonyasodraléknak is nevezhető nudlik, prézlivel is, dióval is, mákkal is őrzik népszerűségüket.


A főzelékek ma újra reneszánszukat élik. A bennük lévő zsiradék, liszt, só, cukor, tejföl mind-mind jelentősen kevesebb, mint a ’70-es, ’80-as évek menzáin.


A főzelékek sűrítési módjában voltak az elmúlt évtizedekben elhalt próbálkozások, például a pürésítéssel, keményítővel való sűrítés irányába. A rántás íze, állaga viszont továbbra is kedves a magyar fogyasztónak, így az az ételből el nem hagyható.


Végül is, ha belegondolunk, főzelékadagokként egy dekányi liszttől mi bajunk származhat? Örömünk viszont annál inkább. Valós táplálkozási kockázatot nem egy-egy dekányi liszt, vagy cukor jelenléte teremt meg, hanem sokkal inkább az étkezés hiánya, az éhség maga. Az első és legfontosabb szabály az étkezés, az étkeztetés területén, hogy a lehetőségekhez igazodva, de enni márpedig kell.


A kenyerek, a péksütemények fogyasztása terén is megtettünk egy jó nagy kört, míg évtizedek alatt a barna kenyértől eljutottunk a barna kenyérig. A ’70-es években azért ettünk barna kenyeret, mert nem volt más; most meg azért, mert már mindent kipróbáltunk és tudjuk, hogy nem szabad mást ennünk. Persze, az elmúlt időszak az adalékanyagokban, stabilizátorokban, antioxidánsokban, festékekben és egyéb műanyagokban gazdag, kifehérített lisztekből készült kenyerekről, péksüteményekről szólt. Lassan találtunk vissza az egészségesnek tartott teljes kiőrlésű, sokféle maggal, krumplival, hagymával, paradicsommal, tökkel, dióval, néha fokhagymás csülökkel dúsított mindennapi kenyerünkig, amit azért okos megfontolásokból jó dolgunkban már minden nap nem is nagyon eszünk.


A főzelékhez gyakran fasírt, fasírozott, vagdalt dukál. A hagyományos áztatott, zsemlés, tojásos, dinsztelt hagymás és egy kicsit pirospaprikás, zsemlemorzsába forgatott és zsírban kisütött húspogácsa is nagy utat járt meg. Volt idő, amikor szójával komplettálták, volt amikor pisztáciával ízesítették. Készült többféle húsból, először inkább sertésből, majd pulykából, később brokkoliból, zöld- vagy sárgaborsóból, cukkíniből és sok egyéb más zöldségből. Talán a káposztás-gyömbéres-fokhagymás ízesítésűre emlékszem a legszívesebben.


Mára a húspogácsa marha, sertés és csirkehúsból készül, tojás nélkül, ketchuppal, nyershagymával amerikai módon hamburger névre keresztelve, és rendkívül népszerű.


A valamikori húspogácsa, a fasírt nem tűnt el, többféle reinkarnációja is fellelhető, jómagam a citromos-levendulás változatát kedvelem.

A fogyasztó és az egészséges táplálkozás



Társaságunk, a Junior Vendéglátó Zrt., folyamatosan megkérdezi partnereit, vezetőket és diákokat az étkeztetésről, az ételekről, a megelégedettségről, szeretem-nemszeretem ételekről, igényeikről.


Az előadásra készülve, fellapoztam 2005-ös és 2011-es kérdőíveket, és az azokból készült összegzéseket (lásd: 1. és 2. számú táblázat). A táblázatok használható válaszokat adnak arra vonatkozóan, hogy fogyasztóink mit is szeretnének, mit is várnak tőlünk: leveseket, magyaros ételeket, tésztaféléket, főzelékeket, pulyka- és csirkehúsos ételeket, halakat. A többség nem érdeklődik a marha- és a sertéshúsételek iránt.


A kérdőívek mellett személyes beszélgetéseket is folytatunk az érintettekkel. A következő megállapítások rakódtak ránk az évek során, és ezekkel folyamatosan kalkulálunk is tevékenységünk során.

1. A gyerek ízlése is folyamatosan változik.

2. A formák, a színek, az illatok, a külsőségek mind-mind számítanak.

3. Senki sem lehet csökönyösebb annál a gyereknél, aki nem akar megenni valamit.

4. A gyerekek nem dőlnek be „az egészséges” falatoknak, a „katonáknak, a kóstolóknak.”

5. Már három gyerek egy családon belül sem fog azonos kedvenc és nem szeretett ételeket megnevezni.

6. A nem-szeretem ételek a másodperc törtrésze alatt is átkerülhetnek a szeretem ételek közé.

7. A pozitív környezet alakítja legkönnyebben az ízlést, az ételekhez való viszonyt.

8. Jóérzésű pedagógusok, óvodapedagógusok nélkül ez a munka nem megy. Őket is képezni, tovább képezni kell.

9. A gyerekek, ha közel kerülnek az ételhez, ha részt vesznek a készítésében, tálalásban, nagyobb az esély arra, hogy azt egyék, amit mi is szeretnénk velük megetetni.

10. Az étkezésre időt kell szánni és biztosítani.

Quadratura circuli: a kör négyszögesítése, avagy az egészséges táplálkozás


A 2010-ben induló évtized kulcsszava: az egészség, a tudatos egészség-centrikus gondolkodás. A felnőtt fogyasztó egészségeset és finomat szeretne enni egyszerre, és valójában nem ő akarja kitalálni, hogy mi legyen az az egészséges és finom, viszont azt elvárja, hogy az szép legyen, jóízű, illatú, színű, állagú, hőmérsékletű, valamint egyszerű és tiszta is egyben. Az elvárásának megfelelő étel legyen kiváló minőségű, a szezonnak megfelelő, friss, lokális, környezettudatos, gazdaságos és laktató. A többi a szolgáltató dolga: legyen vonzó az étlap, a választék, az ár, a minőség, legyen gyors és udvarias a kiszolgálás.


Az elmúlt évtizedekben az egészséges táplálkozásra való hivatkozással a kelleténél több cukrot, olajat, margarint, szóját, húst, fehérkenyeret, spenótot fogyasztottunk, míg tojásból például nem ehettünk annyit, amennyi jól esett volna. A tojással kapcsolatos tartózkodás még ma is tovább él Magyarországon, még a mai napig sem rehabilitálták.

Azt gondolom, hogy tévedni lehet még a táplálkozás gyakorlatában is, a tudatos táplálkozás irányításában is, de törekednünk kell a legkorszerűbb ismeretek, tudományos eredmények, a szakirodalom követésére, hasznosítására.


Fokozottan figyelnünk kell az emberi test jelzéseire, reakcióira, a józan és ösztönös belső szabályozórendszer karbantartására, jó közérzetünk, vitalitásunk fenntartására. Mi a Junior Zrt.-nél még 2012. januárjában dekraláltuk programunkat az EGÉSZSÉGES GYEREKEKÉRT, EGÉSZSÉGES JÖVŐÉRT (1. számú melléklet). A programban többek közt elköteleztük magunkat a nemzeti táplálkozás-egészségügyi ajánlások követésében és abban, hogy őrködünk a gyerekek egészségének és jókedvének megőrzésén. Megfogadtuk, hogy tradícionális, szép, szerethető és változatos ételeket főzünk a továbbiakban is.


Az egészséges táplálkozással kapcsolatos gondolkodásunkat az alábbi rendező elvek köré csoportosítjuk:

1. Együnk, ehessünk!

2. Annyi energiát jutassunk a szervezetbe, amennyit fel is használunk. Ne együk túl magunkat!

3. Együnk rendszeresen, többször keveset!

4. Rágjuk meg az ételt – japán barátaim szerint, harminchatszor kell a rizst megrágni lenyelés előtt!

5. Együnk változatosan!

6. Együnk rostdús élelmiszereket!

7. Együnk kevesebb zsírt!

8. Együnk kevesebb sót, cukrot, finomított lisztből készült ételeket!

9. Együnk tudatosan és figyeljünk az ételre is!

10. Együnk mérsékelten fűszerezett, nem túl forró, nem túl hideg ételeket!

11. Igyunk elegendő folyadékot, főleg tiszta vizet, bort, sört, zöld teát, gyümölcslevest!


A fentieken felül nem feledkezhetünk meg arról, hogy a helyes étkezés mellett kötelező:

·  A rendszeres mozgás a tiszta levegőn.

· A rendszeres pihenés.

· A lélek karbantartása.

Összegzés


A mai világban a közösségi étkezés érték, még hozzá olyan, amelyet védeni, pártolni, támogatni kell. A közösségi étkezés több, mint gyors tápanyag és kalória felvétel. Átgondolt, dietetikusok által megtervezett alapanyaggal, választékkal és változatossággal, friss, helyi zöldségekkel és gyümölcsökkel, naponta megélt egészségmegőrző gyakorlat is egyben.


A közösségi étkezés érték, mely őrzi és tovább viszi, tovább fejleszti, korszerűsíti a tradicionális magyar ételeket, miközben új fogásokat is kínál, melyek ugyanúgy étvágykeltők, finomak és egészségesek.


Mi, a Junior Vendéglátó Zrt.-nél már több, mint hatvan éve azon vagyunk, hogy a közösségi étkeztetés területén tovább tanuljunk, fejlődjünk, kövessünk követésre méltó táplálkozási trendeket és folyamatosan javítsuk szolgáltatásunkat, újra és újra átadjuk a szemünk előtt felnövő generációk részére gasztronómiai örökségünk megőrzendő értékeit.


A Junior Zrt. mint a korszerű gyermek-, diák-, felnőtt-, közösségi étkezés felelős és elkötelezett résztvevője, továbbra is vallja, hogy a közösségi étkezés jó ügy, a tradicionális, egészséges és szép ételekre szánt forintok a legjobb helyre kerülő befektetések. Ezt az ágazatot viszont az ág is húzza, ezért támogatni kell, különösen a technológia fejlesztésének terén, a szakképzett munkaerő megtartásában, a felbecsülhetetlen kulturális és szakmai örökség megőrzésének érdekében.


Az 1970-től napjainkig elfogyasztott mindig az adott kor követelményeinek megfelelően korszerű menzaétel is hozzájárult ahhoz, hogy a nyilvánosság elé álljak és vállaljam: „Igen, én ezt eszem, igen, ez változatos, igen, ez természetes, igen, ez jóllakat, testileg-lelkileg kielégít, igen, ez is én vagyok.”


Abban a lábasban, amelyből nekem is jutott „benne van éghajlat, táj, hegy, völgy, a föld, tenger és folyó, és – mindenek előtt – a történelem. Lábasunkban a múlt rotyog. Benne kavarognak a népek, melyekkel összehozott a sors, melyekkel együtt éltünk, ott van szomszédunk, testvérünk, ott, kivel verekedtünk és kivel keveredtünk, kit gyűlöltünk és kivel békültünk. A lábas a nagy békítő. Ősi ellenségek kedves ízei vegyülnek, simulnak össze benne.” (Bächer Iván)


Hosszú utat tettünk meg a gasztronómiában a ’70-es évektől napjainkig, eszközeink, időnként szavaink is elhasználódtak, amortizálódtak, lásd: közétkeztetés – közösségi étkezés, majd visszatértünk azokhoz a természetes alapokhoz, melyekre már bátran építhetjük a tudatos és egészségközpontú új gasztronómiánkat.


Csak az új gasztronómia ne legyen kötelező, és központilag meghatározott. Őszintén kívánom, azt is éljük meg, hogy sertészsírral közösségben is szabadjon majd újra főzni, sütni néha-néha, ha másért nem, az íze miatt. Akinek meg a birkafaggyú ízlik, ehesse ő is azt mértékkel, akár nyilvánosan is.


Több, mint negyven év telt el, a világ nagyot változott, ételeink is változtak, de hagyományos ételeink nagyban a közétkeztetőknek is köszönhetően ma is élnek és működnek, és erőt adnak.

2013. október

Alpári György
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JUNIOR AZ EGESZSEGES GYEREKEKERT,
AZ EGESZSEGES JOVOERT

A Junior Vendégldto Zrt. programja:

1.

2.

Tradicionalis, szép, szerethetd és valtozatos ételeket foziink.

Az ételeinket kevesebb séval, cukorral, zsiradékkal készitjiik, mint
korabban barmikor.

. Az életkorhoz, életmdédhoz igazod6 adagokat talalunk.

. Népszertsitjiik a z6ldségek és gyiimdlesdk napi fogyasztasat.
. Szélesitjiik a rostos élelmiszerek valasztékat.

. Kiegyenstlyozott fehérje és kalcium tartalmu ételeket adunk.
. Egészséges italokat kinalunk.

. Toreksziink az étkezés kdrnyezetének jobbitdsara, az étkezésre forditott

id6 és figyelem novelésére.

. Kovetjik a nemzeti taplalkozas-egészségiigyi ajanlasokat, érkodiink a

gyerekek egészségének és jokedvének megdrzésén.

Budapest, 2012. januar — /‘{/’/” ;
/7 FUNIOR Vendéglité Zrt [\
Fow ¥ W %’v‘u
Roman Péter Alpari Gyorgy
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