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Diagrammjegyzék

1.diagramm: Leggyakrabban valasztott éttermek
2.diagramm: Ezek az ételek nem hianyozhatnak egy magyaros étterembdl

,Barmerre néziink, azt latjuk, hogy nincs hagyomany 1jitas nélkil.”

(Szkarosi Endre, 2013)



Bevezetés

A szakdolgozatomban a magyaros éttermeket vizsgdlom meg Budapesten tobb
szempontbol, beleértve az étlap és itallap kinalatat, az éttermek lokéacidjat, arképzésiket,

valamint a vendégkor dsszetételét.

A kutatas célja, hogy atfogo képet kapjak arrdl, hogyan képviselik ezek az éttermek a
magyar gasztrondmiai hagyomanyokat a modern varosi kornyezetben. Kiemelten fontosnak
tartom, hogy ezeket az Orokségeket ne csak fenntartsuk, hanem ¢l6vé tegyiik a fiatalabb
generaciok szamara is. Az éttermek nem csupan a mult értékeinek Orzoi, hanem a jovo
kdzosségi tereinek is szamitanak, ahol a magyar konyha izei, a tarsasagi élet és a kulturalis

élmények talalkoznak.

A dolgozatomban arra keresek valaszt, hogy a magyaros éttermek hogyan képesek
megujulni és alkalmazkodni a mai igényekhez, mikdzben megdrzik autentikussagukat.
Fontosnak tartom azt is, hogy a fiatalok érdeklodését is felkeltsiik ezen helyek irant, hiszen a
magyar konyha megismerése és szeretete hozzajarulhat nemzeti identitdsunk megorzéséhez.
Megvizsgalom tovabba, hogy milyen tényezdk befolydsoljadk a vendégek valasztasait, €s

hogyan tudnak az éttermek versenyképesek maradni a jelenlegi gasztronomiai piacon.

Ez a téma azért all kozel a szivemhez, mert gyerek korom éta a gasztronémia
szerelmesének vallom magamat. A csaladban édesapam szintén vendéglatassal foglalkozik.
Nagyon sokat tanultam téle €s sokszor dolgoztunk is egyiitt. Az apai nagymamam nagyon sokat
sutott-f6zott, igy mindig a keze ald dolgoztam kicsiként. Nem is volt kérdés, hogy én errdl
szeretnék majd tanulni. Igy keriiltem a BGE turizmus-vendéglatas szakra, majd erre a
szakirdnyl képzésre. Egyetem alatt dolgoztam pultosként, palydn és konyhan is.
Borvacsoréakon is segédkeztem és borfesztivalokon is. Jelenleg a Nosaltynal dolgozom, de a cél
az lenne, hogy hamarosan sajat helyet nyissak és altalam megalmodott gasztrondmiai
programokat szervezzek. Régi almom egy trendi magyaros étterem nyitasa, hogy a fiatalokat
tudjuk 6szténozni a magyaros ételek kultarajanak fenntartasara, igy a szakdolgozatom témaéja

nagy segitségemre volt.



Szakirodalmi attekintés

2.1.Budapesti Magyaros Vendéglatas

2.1.1.Vendéglatas altalanossagban

Ha a magyaros vendéglatast vizsgaljuk, el6szor érdemes a vendéglatast altalanossagban
is korbejarni. Minden a francia forradalom utan kezddédott. Kifézde jellegti helyekrél mar
kordbban is beszdmoltak, de Bastille ostroma hozta meg az igazi valtozast. Ekkor alakult Ki
valdjaban a vendéglatas fogalma, hiszen elétte csak “vendégasztalok™ 1éteztek. Ez azt foglalta
magaba, hogy a vendégek adott idoben, egy nagy asztalnal, kozosen fogyasztottak el az

étkezésuket.

Ahogy ez szokott lenni, megjelent egy uttérd, Roze de Chantoiseau, aki azt
kezdeményezte, hogy kiilon asztalokndl, nem egy meghatarozott idépontban tudjanak ételt
kérni, egy nagyobb valasztékbdl. Ez viszont nem mindenkinek nyerte el a tetszését, igy

elinditottak egy pert. Szerencsére 6 nyert, igy megalakult az els6 étterem.

Ami a magyar vendéglatas maltjat illeti, Gundel Karoly nagyon meghatarozé volt. Volt
még egy-két lelkes szakdcs mellette, akikkel egytt fel tudtdk pezsditeni a budapesti
gasztronémiat. ,,Az evésnél csak egyetlen nagyobb 6rom létezik: a f6zés gyonyore” (Vinko

Jozsef, 2014, p.8)

A gasztrondémiat, a magasabb szakacsmesterség tudomanyanak is szoktak nevezni. A
gastros és gnomos (gyomor és tudas) gorog eredetii szavak alkotjak. Emellett szamos hasonlo
kifejezéssel boviilt a szakzsargon, példaul gasztrozofok, akiket a vendéglatas filozofiaja éltet.
Akik a dolgozat témajaban relevansak lehetnek, 6k a gasztronomadok, azaz a vidéki konyhat
kedveldk ¢€s a gasztronautdk, akiknek az 0j ételek izlelése okozza az igazi 6romét. Egy biztos,

hogy mindegyikik hallott mar a Michelin csillagrol.

Ez egy igaz&dn meghatarozé téma a fine-dining vilagaban. Sajnos volt mér r4 példa a
torténelemben, hogy egy séfet annyira sérelmezett a csillag elvesztése, hogy a sajat életébe
keriilt. Francois Simon szerint ,,Ott tartunk, hogy a haromcsillagos éttermek mar nem a
vendégnek, hanem a Michelin-ellenéroknek f6znek.” (Vinké Jozsef, 2014, p.30)



Es hogy miért pont Michelin csillaggal jutalmazzak a kiemelked6 éttermeket? Miutan
megjelent a tomlds autdgumi, André és Edouard Michelin irtak egy 6sszefoglalét arrdl, hogy a
volan mogott tilok, merre keressék az autdmiihelyeket. Annyira lenyligdzte az embereket, hogy
kénytelenek voltak szallodak és éttermek megjelenésével is boviteni. Iddvel, a sok belefektetett
munka miatt, egy ar is kerilt a magazinra. Rejtély dvezi, hogy a csillag kifejezés hogy kertlt a

Michelin mdge, hiszen nem csillag, hanem macaron jelzések voltak az utikényvben.

Szerencsére nem mindenki hajt a csillagra, vannak, akiknek fontosabbak a
torzsvendégek. Jacques Thorel anno azt nyilatkozta, hogy ,,Ragaszkodtam a vendégeimhez,

ezeért elvesztettem a csillagokat. Na és? Tettem volna forditva?” (Vinko6 Jozsef, 2014, p.32)

Budapesten is mar szamos Michelin csillaggal rendelkezd étterem taldlhatd, mint
példaul a Stand 25, amelyet a szakdolgozatban tlizetesebben is meg fogok vizsgalni, hiszen

elsésorban 6k is a magyaros konyha alapjaira épitkeznek.

2.1.2. Budapesti vendeglatasrol altalanossagban

Budapest, Magyarorszag févarosaként érdekes helyzetben van gasztrondmiai
szempontbol. Egyrészrdl oridsi az elény, a tobbi magyar varoshoz képest, hiszen a fdvaroson
kiviil igazabol mindent vidéknek tekintiink. Szuper lehetdségek adottak itt, beszallitok,
lokaciok és latogatok szempontjabol. Gondoljunk csak bele milyen konnyen megkozelithetd
minden a varosban tomegkdzlekedéssel. igy gond nélkiil elugorhatunk egy italra vagy egy
vacsorara, és raadasul mindenki fogyaszthat igy alkoholt is. A sok tanulé és munkakeresé miatt

béven tudunk valogatni a munkaerdbdl is.

Oriasi forgalmat hozhatnak a kiilféldi vendégek, ugyanis a beutazé turistak nagy része,
ha Magyarorszagra jon, akkor Budapesten fog megszallni. igy sok esetben reggelire, ebédre és
vacsorara is keresnek egy szamukra megfelel6 éttermet. Szerencsére 2024-re visszadlltak a
Covid elétti turistalatogatasi szamok, az MTU szerint. Itt is mar fontos megemliteni, hogy
milyen szignifikansak is a magyaros éttermek, ugyanis a turistak tébbsége szeretné az éppen

latogatott lokacié autentikus, hagyomanyos fogasait is megkostolni.

Masrészrdl pedig megvannak az arnyoldalai. Mivel ennyi lehet6ség van a févarosban,
ez azt vonzza maga utan, hogy nagyon telitett is a piac. Emberek kénnyebben feladjak a

munkajukat, hiszen hamar tudnak talaIni valami mést. A bérleti dijak nagyon magasak, féleg a



belvaros teriiletén és a munkaerd megfizetése is kihivas. Ez az étlapok és itallapok arképzésén
is meg fog latszodni. Nehéz egy 1j, egyedi helyet nyitni, hiszen valdszinlileg mar szamos
hasonlo helyet (izemelnek, és még nehezebb elérni azt, hogy egy potenciélis latogatd valoban a

mi éttermiinkbe j6jjon, ne a mésik szazba.

Szinte barhova megyunk, nem kell sok métert megtenni ahhoz, hogy talaljunk egy
kavézot, egy brunchozét egy éttermet vagy egy street foodost. De vajon ezeknek hany szazaléka
lehet egy jO magyaros étterem? Rengeteg nemzet konyhajat is fellelhetjik, ami nagyon szines
valasztékot alkot. Az egyik legnépszeriibb az olasz konyha, hiszen a pizzat és a tésztat ki ne
kedvelné. Széles az azsiai paletta, és igen kozkedvelt is. Legyen ez thai, kinai vagy japan.
Napjainkban egyre tobb kozel-keleti étterem is megjelent, torok étkezdék és a spanyol
tapasozok. A lista igazabol végtelen, hiszen valdban rengeteg orszag ételét kdstolhatjuk meg és
fogyaszthatjuk nap, mint nap. Megjelent szamos indiai, thai, kinai és olasz gyors étterem jellegii
hely is, ahova az emberek munka kézben egy ebédre beugranak. Esténként és hétvegén inkabb
az igazi éttermi élményt keresik. Es vajon hanyan valasztjak a magyaros éttermet egy olasz

pizzaz6 helyett? (turizmus.com, 2024)

2.1.3. Egy régi magyaros étterem Budapesten

Ahhoz, hogy az ujhulldmos mostani magyaros éttermeket meg tudjuk vizsgalni, ahhoz
egy picit vissza kell menni az id6ében, hogy lathassuk, hogy husz-harminc évvel ezeldtt, mi volt
a trendi Budapest szivében. Sajat tapasztalatokbdl tudok meriteni, ugyanis Covid elétt, egy évig

a Voros Postakocsiban dolgoztam, édesapam pedig hisz évig iranyitotta a vendéglatéegységet.

A V0Oros Postakocsi étterem épllete 1876-ban épult, amit neoreneszansz és eklektikus
jegyek uralnak. 1970-ben nyitotta meg a kapuit az étterem itt. A nevét Krudy Gyula, Voros
Postakocsi (1913) regénye utan kapta. A vendéglé a Kalvin tér kornyékén, a Raday utcdban
talalhat6. A klasszikus magyar vendéglatds megtestesitdje volt. Még napjainkban is lizemel,
bar 0j csapat kezei alatt, de hogy mennyire tudott adaptalodni a jelenlegi gasztronémiai piachoz,

annak szeretnék utanajarni.

Emlékeimben tisztan él a kép, hogy az étterem rengetegszer telt hazas volt, pedig meg
kell hagyni, hogy oriasi befogaddképessége volt. Kulon termekkel és egy hatalmas
pincehelyiséggel is rendelkezett. Piros teritok, él0 ciganyzene és magyar borok lepték el a

helyszint esténként. Ezek féleg a 2015-ig terjedd iddszakra voltak jellemzdek. A klasszikus
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vendéglatdipari iskolakban tanult pincérek dolgoztak a palyan, ami szerintem elengedhetetlen
része a jO magyaros éttermi kiszolgaldsnak. Az éttermi enteriérhoz és szinthez ill6

munkaruhaban, teljes szaktudassal és szenvedeéllyel dolgoztak végig a napokat.

Az étlapon a régi multat idéz6 kozkedvelt, autentikus fogasokbol lehetett valogatni.
Mindehhez kitin6 magyar borlapot kinaltak. Volt egy visszajaré torzskdzonség, mindig
betévedtek Uj emberek, és a kilféldiek is gyakori latogatoknak szamitottak. Utazéasi irodék is
szerveztek ide kiilfoldrdl érkezd turistacsoportokat. A senior korosztalytol a fiatalokon at
mindenkit. Volt lehetdség eskiivéi linneplésre is meniivel vagy svédasztallal. Edukativ

borkdstoldkra is kerult sor, illetve nivés Marton napi, Szilveszteri és sok mas tinnepsegekre is.

Az étlap rendes nagy tanyéros fogasokbol allt, az eldételeket kovették a levesek, majd
a foételek €s a desszert zarta a sort. A italoknal a borok, sordk és rovid italok szerepeltek, a
koktélok és a long drinkek nem igazan voltak szamottevéek. Mentes ételekkel ekkor még elég
kevesen foglalkoztak, bar az jelenlegi étlapot pasztazva, erre még most sem fektetnek
hangsulyt. Osszegezve ez az étterem a maga kordban, igazan virdgzoan miikodott és folytatta a
hagyomanyokat, amiket sokan fontosnak tartunk. Sajnos a Covid el6tt mar egy lefelé iveld utat
vett az étterem koncepcioja, és végil a jarvany miatt teljesen be is fuccsolt. Ennek részben
gazdasagi okai is voltak, masrészben pedig az is kdzre jatszott, hogy nem haladtak a korral.
Egy hagyomanyos, régi magyar ételeken alapulé helynek is az lenne a titka, hogy napjaink

gasztronomiai elvarasaival probal valahogy egyensulyt teremteni.

2.2. Napjaink magyaros éttermei

2.2.1. Ujragondolt magyaros éttermek berobbanasa

Az elmult évtizedekben jelentds valtozds ment végbe a magyar vendéglatoiparban,
kilonosen a hagyomanyos magyaros éttermek terén. Sok régi, jol bevalt étterem nem tudott
alkalmazkodni a modern gasztronémiai trendekhez, és fokozatosan elvesztették
népszerliségiiket. Ezeknek az éttermeknek az elavuldsa utan azonban egy 0 idészak kovetkezett
a piacon: az ujhullamos éttermek. Ezek a helyek nemcsak a modern fogyasztoi igényekhez
igazodtak, hanem Uj Otleteket és koncepciokat is bevezettek. Az étlapokat atgondoltak, a

hagyoméanyos magyar ételeket modern technikékkal készitették el, vagy éppen nemzetkozi



hatasokkal 6tvozték. Az italvalaszték is atalakult, uj tipust kézmiives s6rok, borok és koktélok

jelentek meg, amelyeket egyre nagyobb érdeklddéssel fogadott a vendégkor.

Az ujhullamos éttermek egyik legfontosabb jellemzdje, hogy a fenntarthatosag és a
helyi alapanyagok hasznélata k6zponti szerepet kapott. A fogyasztok egyre tudatosabbé valtak,
és igényelték, hogy az ételek ne csak finomak, hanem koérnyezetbarat mdédon késziiljenek el.
Ennek eredményeképpen sok ujhullamos étterem helyi termel6ktdl szerzi be az alapanyagait,
tdmogatva ezzel a helyi gazdasagot és csokkentve a szallitds okozta kornyezeti terhelést. A
szezondlis alapanyagok hasznalata szintén elétérbe keriilt, ami nemcsak a mindséget noveli,

hanem a fenntarthatosagot is segiti €s a szervezetiinkre is pozitiv hatast gyakorol.

Ezek az éttermek azonban nem csak a konyhaban Ujitottak, hanem az online térben is.
A social media megjelenés ma mar elengedhetetlen része a sikeres vendéglatoipari
véllalkozasnak. Az emberek tobbsége az étteremvalasztas eldtt megnézi az adott hely online
jelenlétét, legyen sz6 Instagramrol, Facebookrol vagy éppen Google értékelésekrol. Az
éttermeknek tehat nemcsak az izletes ételekkel kell versenyezniilk, hanem vizualisan is
vonzonak kell lennilk. A kodzosségi média platformokon megosztott képek, videok, és
vendégértékelések dontd hatassal lehetnek arra, hogy valaki meglatogat-e egy éttermet vagy
sem. A social media stratégia ma mar szerves része a vendéglatasnak, ahol egy jol sikertlt foto

vagy egy kreativ bejegyzés tobb 0j vendéget vonzhat, mint a hagyomanyos reklamok.

Osszességében az Gjhullamos éttermek berobbandsa nemcsak a gasztronémiai kinalat
megujuléasat hozta el, hanem egy Ujfajta szemléletet is. Ezek az éttermek modern, kreativ médon
viszik tovabb a magyar gasztrondmia hagyomanyait, mikdzben alkalmazkodnak a
fenntarthatosag, helyi alapanyagok hasznalata, és az online jelenlét iranti igényekhez. Ez a
kettésség — a hagyomanyok tisztelete és a modern elvardsoknak valé megfelelés — az, ami

sikeresse tette ezeket a helyeket a mai valtozé gasztrondmiai kdrnyezetben.



2.2.2. Népszerli magyaros éttermek Budapesten

Ebben a bekezdésben az altalam véalasztott tiz budapesti magyaros étterem kinalatat
elemzem. Részletesen megvizsgalom az étlap és itallap kinalatot, kiilénds tekintettel arra, hogy
hogyan jelennek meg a hagyoméanyos magyar ételek, valamint milyen Gjitasok figyelhetok meg.
Elemzem az éttermek lokaciojat is, hogy mennyire frekventalt helyeken taldlhatdk, valamint a
kiilonbozé éttermek arszinvonaldt. Kiemelt figyelmet forditok az alapanyagok szarmazasi
helyére és a fenntarthatsagi torekvésekre, valamint arra, hogy milyen mértékben figyelnek az
ételérzékenységekkel rendelkezd vendégekre. Végiil, részletesen elemzem az éttermek social
media megjelenését, és azt, hogy milyen hatékonysaggal hasznaljak a kiillonb6z6 platformokat

a vendégek elérésére és bevonzasara.

Gundel étterem

A 130 éves Gundel Etterem, Budapest XIV. keriiletében, a Varosliget szivében, a
Févarosi Allat- és Novénykert szomszédsagaban talalhatd, és a varos egyik legismertebb és
legpatinasabb vendéglatohelye. A Google értékelése 4,6, amit 2855 vendég véleménye tdmaszt
ald. Honlapja igenyes, jol szerkesztett, konnyen atlathatd, ami az étterem magas szinvonalat
tiikrozi. A Gundel hagyoméanyorzd magyar ételeket kindl modern formaban, amelyek mellett
vegan opciok is elérhetdek, bar az allergének jelzése nem mindig teljesen pontos. Az
italvalaszték is kiemelkedo, kiilondsen a trendi koktélok és mocktailok kinalata, valamint a
gondosan 0sszevalogatott magyar borlap. Az étterem nappali étlapja hét eloételt, hat levest, tiz
foételt €s nyolc desszertet tartalmaz, mig a vacsoramenii eggyel tobb valasztasi lehetdséget
kinal eléételbdl, levesbdl és desszertbdl. Emellett a vacsoranal csak 2, 3 vagy 4 fogésos

mensort valogathatunk 6ssze. Vasarnaponként kiilon ételsor varja az ebédelni vagyokat.

A social media jelenlét szintén fontos szerepet jatszik az étterem életében: szép képekkel
és gyakori posztokkal tundokdlnek Facebookon és Instagramon, valamint van TikTok-
csatornajuk is, bar a videok szerkesztése nem minden esetben professzionalis. A Gundel
minden vendéghez probal elérni: akar egy egyszeri kavé-siti kombinécidval is invitaljak a

latogatokat. Az étterem elegans kornyezetéhez és kifinomult ételeihez, az udvarias pincérek is
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tarsulnak, ami emelkedett hangulatot teremt. Ez azonban az arakon is meglatszik, igy az étterem
inkabb egy bizonyos réteg szamara elérheté a mindennapokban, mig masok szamara {innepi
alkalmakra tartogatott élményt jelent. Elérhetd gyerckmenii is, ami csaladbaratabba teszi a

helyet.

A Gundel kiilonleges eseményeket is szervez, példaul néhai Erzsébet kiralynd kedvenc

ételeit kinaltak egy specialis menu keretein beldl.

Az odafigyelés és a megbecstlés kiemelt fontossagu a Gundel szamara. Az étterem mar
a hallas- és latassériltek szamara is mélyebb élményt kinal: a felszolgalok megtanultdk a
vendéglatashoz kapcsolddoé tiz legfontosabb kifejezést magyar és nemzetkozi jelnyelven. A
latassériltek szdmara Braille-irasos étlap is elérhetd, amely az ételek torténetét is bemutatja.

Mindezek mellett az akadalymentes kdzlekedés is prioritast élvez az étterem teriletén.

Stand25

A Stand25 Bisztré Budapest 1. kerlletében, az Attila dton talalhatd, amely
sétatavolsagra van a Lanchidtol és a Varalaguttol, igy kiilondsen kedvezd elhelyezkedésti a
turistak szamara. Az etterem 4,55-0s értékeléssel blszkélkedhet 1696 vélemény alapjan a
Google-ban, ami a mindségi vendéglatas egyik jele. A bisztrot 2017-ben nyitotta meg Szullo
Szabina és Sz¢ll Tamas, akik késdbb Budara koltoztették at a helyet. Az étterem alig egy évvel
a megnyitdsa utan Bib Gourmand elismerést kapott, amely a magas szinvonalu, de elérhet6 art
éttermek szamara fenntartott kitlintetés. A Stand25-ben a szerviz figyelmes, de a hangulat joval

kotetlenebb, mint egy fine dining étteremben, ami a bisztro stilusahoz illeszkedik.

Az étterem hétfo €s szombat kozott tizemel egy délutani sziinettel, vasarnap pedig zarva
tart. Lehetdség van ajandékkartya vasarlasara, ami kivalo karacsonyi ajandék lehet szeretteink
szamara. Az online foglalorendszert sokan kedvelik, hiszen egyszerti és kényelmes. Emellett

privat étkezési lehetdséget is kinalnak, igy zartkorli rendezvényekre is idealis helyszin.

Az étlap harom részbdl 4ll: az a la carte, a Stand25 menti és a tablas menii. Az a la carte
kindlatban 6t eldétel, tiz foétel és négy desszert taldlhatd. A Stand25 menii haromfogasos
osszeallitasokat kinal az a la carte ételek sziikitett valasztékabol, egy ilyen menl ara 17.500

forint, bar néhany fogas felaras. A tablas menii pedig két eldételbdl, két foételbdl és egy
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desszertbdl all, amely kedvezdbb aron érhetd el a készlet erejéig. Az étlapon az allergén
OsszetevOk feltliintetése megfeleld, azonban sajnos kevés olyan étel van, amely az
ételérzékenyek szdmara is megfeleld. Az allergénekkel kapcsolatos informaciok eldzetesen

egyeztethetok a személyzettel.

Néhany fogés, példaul a gulyas és a soml6i galuska, mar dsszeforrt Széll Tamas és
Szullé Szabina nevével, ugyanakkor a bisztré ételei gyakran valtoznak a szezonalités és az
elérheté magyar alapanyagok tekintetében. A klasszikus fogasok modern kontdsben jelennek
meg, igy a bisztr6 lehet6séget kinal arra, hogy két Michelin-csillagos séfek ételeit kostolhassuk
meg egy kotetlenebb, bisztrds kornyezetben. Az étterem borlapja hosszi és gondosan
Osszevalogatott, nagyrészt magyar borokat tartalmaz, de kulfoldi tételek is bdéven
megtalalhatok. A Stand25 Bisztrdé mindségi social média jelenléttel bir, Facebook- és
Instagram-oldalaikon gyakran jelennek meg izléses fotok, &m TikTok feliilettel egyelére nem

rendelkeznek.

A Michelin Guide egy 2019-es cikkében méltatta a magyar gasztronomia fejlédését,
kiilonosen a ndi séfek szerepét, akik egyre nagyobb befolyast szereznek. Szullé Szabina, aki
Széll Taméas mellett a Stand és a Stand25 Bisztré tarstulajdonosa, kilon is kiemelkedo szerepet
jatszik ebben a folyamatban. A Guide interjdjaban Szullé Szabina elmondta, hogy mar fiatalon

elkezdte karrierjét, és fokozatosan épitette fel magat.

,Nagyon fiatalon kezdtem a palyat, a legaljar6l indulva 1épésrdl 1épésre haladtam
felfelé. Az els6 hely, ahol dolgoztam, a Kempinski Hotel Corvinus volt a 90-es években.
Akkoriban ez volt Magyarorszag legjobb étterme. Itt ismerkedtem meg Hamvas Zoltannal és
Sz¢1l Tamassal, akikkel azota is egyiitt dolgozom.” — (Szull6 Szabina, 2023) (The MICHELIN
Guide UK Editorial Team, 2023)

Tati farm to table

A budapesti Tati Farm to Table étterem a 7. ker(letben, a Dohany utcéban talalhato, és
1341 vélemény alapjan 4,5-6s Google értékelést kapott. Az étterem Michelin Guide ajanlassal
is bliszkélkedhet, ami mar 6nmagaban is jelzi a kiemelkedd mindséget. A ,,Farm to Table”

koncepcid azt jelenti, hogy az étterem kozvetlenil a farmrol széllitja az alapanyagokat az
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asztalra, és ebben a Tati valoban hli marad az elveihez. Sajat farmjuk van Biatorbagyon, ahol
elkotelezetten tamogatjak a helyi termeldket, hisznek a magyar vidék mindségében és a
szezonalitas fontossagaban. A hagyomanyos magyar vidéki konyha alapjaira épitenek, de
modern megkdzelitéssel, céljuk pedig a vidéki konyha egyszeriiségében rejlé szépséget
bemutatni a nylizsgé Budapesten. Ez a filoz6fia hatja at az ételeket és a bisztré miligjét is, ahol
videki tanyavilagbol szdrmazo targyak is megtalalhatok, amelyek tovabb erdsitik az autentikus

hangulatot.

Az étterem séfje, Sodky Gabor, csapataval egyiitt személyesen ellendrzi az 0j szezonalis
alapanyagokat, hogy biztosan tlikr6zzék a természet izeit és a fold esszenciajat. Az innovacio
és a modern konyhai technikak is fontos szerepet kapnak a konyhaban, mikézben az ételek

tovabbra is hiiek maradnak a hagyomanyokhoz.

A koktélok friss zoldséglevekre és gyiumolcslevekre épulnek, és kulon figyelmet
forditanak az alkoholmentes opciokra is. Egy kuldnleges koktél esetében, ha a vendég
megrendeli, az étterem egy fat lltet, hozzajarulva a fenntarthatésaghoz. A borlap gazdag
kinalatot nyujt, ahol kiilon jeldlik a bio, organikus, natdr és non vintage borokat. A valasztékban

nemcsak magyar, hanem négy masik orszag boraival is talalkozhatunk.

Az étterem rendelkezik privat rendezvényteremmel, és online foglalérendszert is
kinalnak, igy a vendégek kényelmesen foglalhatnak asztalt. Honlapjukon blog is talalhato, ahol
az aktualis (jdonsagokat és a partnertermel6ket mutatjak be. Kiemelt figyelmet forditanak az
egészséges taplalkozasra, a hagyomanyokra és a legmodernebb gasztronomiai trendekre.
Brunch menujik reggel 8:00-tdl délutan 15:30-ig tart, és 22 fogast kinal, kezdve a kilonféle
krémekt6l, leveseken at a kiados féételekig. Az allergénjelolés nagyon atlathatd, szamos
allergénmentes lehetdséggel. A vacsoramenii 17 o6ratdl kezddédik, ahol minden ételnél

feltiintetik, hogy egy kivalasztott alapanyag melyik kistermel6tdl szarmazik.

Vajda Pierre ugy illette a gulyéslevest: “Amilyen gulyaslevest itt ettem, olyat még
maéshol soha. Kdrbeettem mar fél Magyarorszag gulyasleveseit. Mindig is azokat kedveltem,
ahol a tartalmas, hosszu levii, hus-, csont-, z0ldségizesszencidk békés egymas mellett élését es
a valogatott paprika nem sépatag izeinek dsszesimulésat tapasztaltam, mindezt zéldszoréssal
frissitve.” (Vajda Pierre, 2024)
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A cikk tovabbi részében azért az étteremkritikus igen firtatja, hogy vajon nagyobb
hangsulyt fektetnek e a farmos sztorinak, vagy a nap végén mégiscsak a villara keriil6 iz fontos,

ami esetében nem minden fogasnal volt kiting.

A vacsora étlap 4 el6ételt, 2 levest, 7 hiisos-halas foételt, 5 zoldséges ételt és 4 desszertet
kinal, tovabba 1 gyerekmenii is elérhetd. A ,,Csaladi valogatas” opcid 4 f6t6l indul, ahol
haromféle ételb6l lehet valasztani. A kostoldment szintén népszeri valasztds, amely ot
fogasbol all, ara korulbelul 19.500 forint. Vegan kostolomenit is kinalnak az étteremben. Az
arak a fogasok mindségéhez ¢és kivitelezéséhez képest elfogadhatoak, hiszen a sajat

gazdasagbol érkez6 alapanyagok valamelyest faragnak az arakon, ha jol gondoljuk.

A Tati Farm to Table étterem erds jelenléttel bir a kozosségi médidban is: a Facebookon
¢és Instagramon szép képekkel és gyakori posztokkal tartjdk a kapcsolatot kovetdikkel, mig a
TikTok oldaluk relevans tartalmai nagy népszeriiségnek oOrvendenek. Eseményeket is

rendszeresen szerveznek, amely Kivalo marketingeszkoz lehet.

Retek bisztro

Budapesten, az V. keriilet szivében, a Nador utcaban talalhaté Retek Bisztrd gyorsan a
fovaros egyik kozkedvelt vendéglatdhelyéveé wvalt. A bisztrd kiilonlegessége, hogy a
hagyomanyos magyar konyhat 6tv6zi egy modernebb, mégis a gyermekkori izeket visszahoz6
megkozelitéssel. Az étterem hitvalldsa az, hogy azokat az autentikus izeket mutassa be,
amelyeket még a nagymamak konyhajabol ismerhettiink. E filozéfiat tikrozi az étlap is,
amelyen hat el6éétel, két leves, nyolc foétel és harom desszert talalhatd. A bisztroban a
klasszikus magyar fogasok Ujragondolt valtozatait is megkdstolhatjuk, mint példaul a lassan
stlt kacsacombot vagy a csirkepaprikast. Az étlap egyik kilonlegessége a ha&romfogéasos mend,

amely egy kis adag gulyast, egy f6ételt (az elobb emlitett kettd koziil lehet valasztani), valamint
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egy valaszthat6 desszertet tartalmaz, minddssze 11.500 forintos aron, ami kiilondsen kedvezd

ajanlat egy ilyen szinvonal( helyen.

A Retek Bisztré népszertiségét az is bizonyitja, hogy a Google feliiletén tobb mint 3900
értékelést kapott, és mindezzel is megérizte a lenyligoz6 4,8-as pontszamot. A vendégek
elégedettségét tiikkrozik a dicsérd visszajelzések is, amelyek kiemelik az étterem hangulatos
belso terét, a figyelmes kiszolgalast €és a mindségi ételeket. A bisztré kdzvetlen kozelében
talalhatd egy Kisebb testvérétterem is, amely a Retek Mini nevet viseli. Ez a bisztréhoz
hasonloan szintén nagy hangsulyt fektet a tradicionalis magyar izekre, de egy intimebb, kisebb

1éptékii vendéglatasra specializalodott.

Az étterem minden nap nyitva tart, azonban délutan egy révid szlinetet tartanak az ebéd
¢s a vacsora idészaka kozott. A bisztro atlathatd, modern weboldallal rendelkezik, amelyen
keresztiil online foglalas is lehetséges. Idonként él6zene is szorakoztatja a vendégeket, ami még
hangulatosabbd teszi az étkezéseket. Azonban a social media jelenlétiik az utobbi idében nem
igazan aktiv, ami hatranyt jelenthet a mai vilagban, amikor az emberek egyre inkabb igénylik

az ilyen tipust online kommunikéciot.

A Tripadvisor 2021-es rangsora alapjan a Retek Bisztro az orszag 11. legjobb étterme
lett. VVajda Pierre kritikdjaban azonban megjegyezte, hogy béar az étterem célja a hagyomanyos
magyar ételek modern talalasa, szerinte az Gjragondolas nem mindig sikeres, és hem minden

fogas felel meg a magyaros konyha elvarasainak. (Vajda Pierre, 2021)

Café Kor

A Café Kor Budapest egyik ikonikus étterme, a varos szivében, az 5. kerlletben, a Sas
utcaban talalhat6. Elhelyezkedése rendkiviil kedvezd, hiszen a belvarosban sétalva konnyen
megkdzelitheté mind a turistak, mind a helyiek szamara. Az étterem szamos véleményt kapott
a latogatoktol, és Osszességében rendkiviil pozitiv visszajelzéseket gytjtott: 1891 értékelés

alapjan 4,6-os mindésitést ért el, ami a vendégek elégedettségét mutatja.

15



A hely minden nap délt6] este 10-ig van nyitva(kivéve vasarnap), igy ideélis valasztas
ebédhez vagy vacsorahoz. Erdekesség, hogy bar az étterem kozkedvelt, nem rendelkezik online
foglalasi rendszerrel, foglalni kizarolag telefonon lehet. Az étlap elérhetGsége szintén
kulonleges: a napi kindlatot kézzel irott formaban toltik fel Facebookra, ami egyedi és otthonos

hangulatot kdlcsondz az étteremnek.

Az étlap altalaban 2-3 levest, 3-5 cléételt, 10 foételt és 4-5 desszertet tartalmaz, és
elsdsorban magyaros ételek domindlnak rajta, bar nemzetkozi fogasok is megjelennek. Az
allergének nincsenek feltiintetve, igy azok irant a felszolgaloknal lehet érdeklodni. Az arakat
tekintve az étterem jO ar-érték aranyt kinal, igy a belvérosi helyszin ellenére nem szamit

kifejezetten draganak.

Az étterem social media jelenléte meglehetdsen korlatozott: nincs weboldaluk,
Facebookon kizardlag a napi menii érhet6 el, Instagram-fiokjuk bar 1étezik, inaktiv, TikTok
jelenlétiik pedig nem létezik. A Cafe Kor sajtoban valé megjelenései is vegyesek. 2021-ben
Vajda Pierre gasztrokritikus is ellatogatott az étterembe, kritikajaban pedig hangsulyozta, hogy
még az egyszeri ételeket is kiemelkedd ¢élménnyé lehet tenni, ha azokat mindségi

alapanyagokbol és jol készitik el, viszont itt nem ezt érezte.(\VVajda Pierre, 2021)

Getto Gulyas

A Gettd Gulyas étterem Budapest szivében, a VII. kerlletben, a Wesselényi utcaban
talalhato, és kdzkedvelt hely mind a helyiek, mind a turistak kdrében. A Google rendszerében
7311 értékelést és 4,4-es pontszamot tudhat magaénak, ami kiemelkedé eredmény, kiilondsen

ilyen magas értékelésszam mellett.

A weboldalukra latogatva egyszerti, letisztult online foglalérendszerrel taldlkozunk, a
fontosabb informacidk azonban a Facebook oldalukon érhetdk el, beleértve az étlapot is. Az
étterem naponta frissitett ebédmenivel varja vendégeit, amely harom fogasbol all, és ara nem

éri el a 3000 forintot, ami rendkiviil kedvezd, kiilondsen a kdrnyéken dolgozok szamara.

16



Az éllando étlap eldételei kozott hat fogas koziil lehet valasztani, amelyek koziil a velds
piritds emlitést érdemel, mivel ritka és kedvelt fogés a varosban. Haromféle leves és tizenkét
foétel szerepel a kinalatban, amelyek k6z6tt tulnyomorészt porkoltek és paprikasok talalhatok,
ezekhez pedig kulonféle savanylisagokat kinalnak. A sort 3 desszert zarja. Az étterem figyel a
kiilonboz6 ételallergidkra is, minden fogdsnal jol lathatéan feltiintetve az allergéneket. A

foételek kozott vegan opcid is elérhetd, ami szintén ndveli az étterem vonzerejét.

Ar-érték aranyban a Getto Gulyas kiemelkedd, a borlap széles valasztékot kinal magyar
borokbdl, mig a palinkak is komoly hangsulyt kapnak. Ezen kivil néhany klasszikus koktél és
palinkas limonadé is megtalalhat6 az itallapon. A séf ajanlatai kilon figyelmet érdemelnek,
hiszen ez arész az allando porkolt és paprikés kinalaton tdlmutat, és szezonalis alapanyagokbol
készult fogasokat kinal. Egy-két 0j termék is megjelenik ilyenkor, most példaul a siit6tokos
palinka hodit. Az étterem aktivan jelen van a kdz6sségi médiaban, mind a Facebookon, mind

az Instagramon, eltérd tartalmakkal célozva a kiilonb6z6 korosztalyokat.

Az interju alapjan a névvalasztas az étterem lokacidjara és a magyaros konyha
hagyomanyaira utal. A Gett6 Gulyas célja, hogy a kiilfoldi vendégek szdmara is érthetdvé €s
vonzova tegye a hagyomanyos magyar ételeket, bemutatva példaul a porkolt és a gulyas kozotti
kilénbségeket is. Az alapanyagokat legfeljebb 150 kilométeres korzetbdl szerzik be, és az
étterem belsé dizajnja is a hagyomanyos, egyszerii, magyaros stilust tiikr6zi.(BOjtés Gabor,

2024)

Paprika vendéglo

A Budapesten, a 7. keriiletben talalhat6 Paprika Vendéglé méltan népszerii a latogatok
korében, amit a Google 4,6-0s értékelése is jol mutat, tobb mint 11 690 vélemény alapjan. Ez
az egyik legmagasabb szamu értékel6tabor, ami kiilonosen figyelemre mélto, és a vendégek

korében folyamatosan friss vélemények is megjelennek.
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A Dozsa Gyorgy uton, kozel a Vérosligethez elhelyezkedd étterem gyakori célpontja a
kulfoldi latogatoknak is. Az asztalfoglalas kizarolag telefonon keresztill lehetséges, és az

étterem minden nap déltdl este 11 oraig varja vendégeit.

Az étterem terasszal is rendelkezik, amely kellemes hangulatot biztosit a szabadban
¢tkezOknek. A belsd tér régi magyar csarda hangulatat idézi, a rusztikus, régimodi enteriér
autentikus, hagyomanyos atmoszférat teremt. A vendéglé weboldala is ezt az o6divatu stilust
tiikrdzi, ahol az ételekrol talalhato képek nem tul divatosak. A Paprika Vendéglo étlapja foként
hagyomanyos magyaros ételeket kinal, nehany kivétellel, mint példaul a rak. Az el6ételek
kdzott taldlunk rékos tésztat, grillezett sajtot rizzsel, és jércemellet salataval, ami nem tipikusan
magyaros, de az étlap egyébkent a tradicionalis konyhara épit. A libam@j zsirjaban szerepel az

étlapon, ami kiilonosen népszerii a vendégek koreben.

A levesek kinalata is klasszikus, 6t kiilonb6zo valtozat koziil valaszthatunk. A foételek
kategorizaltak, igy a vendégek 7 szarnyas étel, 4 sertés-, 5 marha- eés 3 halas fogas kozul
valaszthatnak. Ezen kiviil vegetarianus lehet6ségek is rendelkezésre allnak, példaul a rantott

sajt, és 2 személyes talak is rendelhetok.

Az étlap kiilonlegessége a konyhafénok ajanlata, amely vadhust, libamajat, oldalast €s
borjupaprikast is kinal. A koretek és savanyusagok valasztéka bdséges, és a desszertek kozott

olyan hagyomanyos magyar édességek is szerepelnek, mint a gesztenyepiré.

Az &r-érték arany kedvezo, és lehet6ség van kis adagok rendelésére is. Az italvalaszték
szintén hagyomanyos, roviditalokat, soroket, borokat és iiditdket tartalmaz. Az allergének
feltlintetése egy tablazatban talalhaté az étlap vegén, illetve a weboldalon az ételek képeinél
egyenként is fel vannak tiintetve. Mentes ételt nem kinalnak, maximum ha valamelyik fogas

eredendden is tejmentes példaul.
A Paprika Vendéglo rendelkezik kozosségi mediaval, bar Facebook és Instagram

oldaluk nem tul aktiv; utolsé bejegyzéseik tébb mint egy éve kertltek fel, azonban tébb kilfoldi

vendég készitett mar itt TikTok videodt, ami hozzjarul a hely népszeriiségéhez.
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Marumba

A Marumba étterem nemrég nyilt meg Budapest 7. kerulletében, a Holl6 utca 1. szam
alatt. A hely hamar felkeltette a kbzénség figyelmét, méar most 100 értékeléssel bliszkélkedhet
a Google-n, és 4,7-es atlagos értékelést kapott. Az étterem hétfotél szerdaig 17:00-t6l 23:00-ig,
cstitortoktol vasarnapig pedig 12:00-t6l 23:00-ig tart nyitva. A Marumba a mar jol ismert
Pingrumba és Dobrumba testvérekeént jott létre, amelyek a kozel-keleti konyhéara épitenek. Az
Uj etterem azonban a magyaros izeket helyezi kdzéppontba, mégis modern megkdzelitéssel. A
belsé tér egyszeriisége Osszhangban van a testvéréttermek stilusaval, de itt egyértelmiien a
magyar hagyomanyokat idézi meg, modern formaban. A klasszikus mintas tanyérok, amelyeket
mindegyik vendég mas-méas dizajnban kap, otthonos hangulatot keltenek. Az étterem
kilonlegességei kozé tartoznak az Al altal készitett festmények és a falon 1690,

gyermekkorunkat idéz6 szonyegek, amelyek melegséget sugaroznak.

A Marumba étterem online foglalorendszerrel muikodik, amely megkonnyiti az
asztalfoglalast a vendégek szdmara. Weboldaluk igényes és stilusos, bemutatkozasukban pedig
kiemelik, hogy mig a testvéréttermeket az utazasok ihlették, a Marumba éttermet az otthon
inspiralta. Az alapétlet szerint ,,harom a magyar igazsag,” igy a harmadik éttermet kiilonosen
talalonak tartottdk. A Marumba ételeit a modern Karpat-medencei konyha jegyében készitik
Heiszler Olivér kreativ séf vezetésével. Olivér alaposan kutatta az egykori Osztrak—Magyar
Monarchia teriiletérdl szarmazo ételeket, és igy az ihletet hazai, erdélyi, cseh, szlovak, szerb és
szlovén izekbdl meritette. A menii kiilonlegességei koz¢ tartoznak a kis tdnyérok, amelyek az

ételek megosztasara 6sztondznek, hasonldan a Pingrumba és Dobrumba koncepcidjahoz.

Az étlap valtozatos kinalatot nyujt, kistanyérokkal indul, amelyek kozo6tt hideg és meleg
eldételek, savanyusagok, kenyér és zsir, valamint levesek is talalhatok. Az ételek szezonalis
alapanyagokbol késziilnek, és a régiora jellemz6 izeket idézik. Ezt kovetik a nagy tanyérok,
dsszesen nyolc fogassal, amelyek kdzott a klasszikus magyaros ételek modern Gjragondoléasa
talalhato, szamos étel mentes opcidval is elérhetd. A desszertek kdzott harom kiilonboz6 fogas
kozul lehet valasztani, kdztik mentes alternativa is van. Az étlapon mindenhol precizen fel
vannak tlintetve az allergének, igy minden vendég konnyen megtaldlja a szdmara megfeleld

ételt. Az arak a hely szinvonaldhoz képest kedvezdek, és elinditottak egy ebédmeniit is
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csiitortoktdl péntekig, amelynek részeként kistanyéros és nagytanyéros fogas rendelése esetén

sz016 froccs, valamint gratisz desszert vagy ital valaszthato.

Az itallap is figyelemreméltd, hiszen nem a megszokott, unalmas iiditdkkel
talalkozhatunk, hanem kiilonleges, kreativ italokkal. Példaul z61dsz616 froces, cold brew jeges
tea vagy kamillas mustfroccs is szerepel a kinalatban. Az alkoholos italok kozott sajat
longdrinkekkel is talalkozhatunk, amelyek kozul kiemelkedik a makviragparlatbol és aquafaba
habbdl készilt koktél. Az étterem speciality kavékat is kinal, és egyedi borlapjan csak magyar
tételek szerepelnek. A személyzet kedves, a kiszolgalas gyors és baratsagos, a hely hangulata

pedig rendkivul hivogato.

A Marumba erdsen jelen van a kdzdsségi médiaban, ahol aktivan posztolnak igényes,
mindségi fotokat az ételekrdl és az enteridrrdl. TikTok oldaluk egyeldre nincs, de szdmos poszt
¢és vélemény sziiletett az étteremr6l, amelyeket a megnyitas utan sokan irtak, hiszen a Marumba

val6ban hianypdtld szerepet tolt be a budapesti éttermi kinalatban. (Kitzinger Szonja, 2024)

RAma Etelbar

A budapesti Roma Etelbar méltan hires vendéglatohely, amely az 1. keriiletben, a
Csalogany utcaban talalhat6. Az étterem Google-értékelése 771 velemeny alapjan kimagasloan
jO, 4,7-es atlaggal rendelkezik, amely hilen tiikkrozi az étterem népszerliségét. Minden nap

nyitva tartanak, am csak ebédid6ben, 11 és 16 ora kozott fogadnak vendégeket.

A Roma Etelbar hivatalos weboldala egyszerre igényes és atgondolt, méar az elsé
pillanattol kezdve megalapozza a hely hangulatat. A weboldal egy Nosalty-cikk idézetével
indit: "A legendas budai vendéglé. Mikor belépek a Romaba, azonnal elfog az az érzés, ami a
nagymamaméknal szokott az ebédlében: végre biztonsdgban vagyok, és hamarosan valami
nagyon finomat fogok enni. A pincérek is rasegitenek erre a sejtésre, hiszen rogton a keziinkbe
nyomnak egy hatalmas kancsé malnaszorp6t, ami pont olyan, mint a nagyinal." (Nosalty,
2018).

Az étterem, amely 2018-ban bezart, korabban tébb mint 32 évig sikeresen tizemelt, majd

két év kihagyas utan 0j vezetdséggel nyitotta meg Gjra kapuit. Az 1j tulajdonosok egy stylist
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segitségével megprobaltdk megdrizni az eredeti designt, de egy modernebb, baratsdgosabb
hangulatot is belevittek, hogy elkeriiljék az "emlékmi" jellegét. Az ételeken sem valtoztattak
drasztikusan, viszont a korszeriibb konyhatechnoldgidnak koszonhetden az ételek mindsége

még jobb lett.

A foglalas online is lehetséges, de csak 4 féig, ennél nagyobb tarsasdgok szamara
telefonos egyeztetes sziikséges. Az ételbarbdl Wolt szolgaltatason keresztil is lehet rendelni.
Etlapjuk nem a weboldalon, hanem a Facebookon érhetd el, ahol a klasszikus magyar ételek

dominalnak.

AZ étlapon az allergének nincsenek feltiintetve, és mentes étellel egyaltalan nem
készllnek. A meni négyféle levessel indul, koztik a hasleves tébb variacidval, mint peldaul
tésztaval, tojassargdjaval vagy maceszgomboccal. A f6ételek kozott a frissen siilt husokat kiilon
kategoriaban tlntetik fel, mint a rantott his, rantott sajt és a matrai borzaska. Tovabbi kilenc
klasszikus f6étel szerepel a kinalatban, amelyek mellé savanyusag is valaszthato, a desszertek
kozott pedig két opcio all rendelkezésre. Az italok kozul a malnaszorp kancsoval a

legnépszerlibb, de a vendégek gyakran fogyasztanak korso sort vagy froccsot is.

Az étterem enteridrje baratsagos, otthonos hangulatot araszt, mintha egy vasdrnapi
csaladi ebédre érkeztiink volna. A pincérek fehér ingben torténd felszolgalasa pedig hozzajarul
az autentikus vendéglés életérzéshez. A Roma Etelbar a kozosségi médidban is aktiv, jelen van
Facebookon, Instagramon és TikTokon egyarant, ami kulondsen kézel hozza az éttermet a
fiatalabb kozonséghez. So6t, sajat markas termékeket is 4rusitanak, ami egy remek
marketingfogas. Mindezek tilkrében a Roma Etelbar egy kivald példa arra, hogyan lehet egy
hagyomanyos stilusu helyet modern eszkozokkel népszeriivé tenni a fiatalok kdrében. Az
étterem egyik tulajdonosa, Andrusch Dani, hasonldan sikeres stratégiat alkalmaz az altala

vezetett masik magyaros étteremben, az Ida Bisztréban is. (Liptai Lilla, 2020)
Ida bisztro

Az Ida Bisztrd egy nemrégiben nyilt, békebeli osztrak-magyar étterem Budapest
sziveben, az Ybl Miklos téren, ami rendkivil jo lokacio a turistak szamara. Ugyanakkor az Ida
Bisztr6 nem csak a turistakat célozza meg, hanem a helyi vendégek szamara is egy kilénleges
gasztrondmiai elményt kivan nydjtani. Nyitasa oOta, nyar kdzepe ota, koriilbelul 130 ertékelést

gylijtott be a Google-on, ahol jelenleg 4,8-as atlaggal blszkélkedhet, ami Kivételesen jo
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visszajelzés egy ilyen rovid id6 alatt. A hivatalos nyitdeseményiiket szeptemberben tartottak
meg, és azota minden nap 11:30-t6l 23:00 éraig varjak a vendégeket. Az étterem weboldala
modern és letisztult, tele van gyonyori ételeket, italokat és az enteriért bemutato képekkel. A
honlap hangsulyozza, hogy az Ida Bisztré egy békebeli osztrdk-magyar étterem, amelynek
nevét Lafite Franciska, kozismertebb nevén Ida ihlette, aki Ybl Miklos, a 19. szazad kiemelked6
épitészének felesége volt. A bisztré koncepcidja hidat képez Bécs és Budapest kozott, kifejezve

az osztrak-magyar monarchia polgari életérzését.

Az lda Bisztroban a magyar kultura és az osztrak nagypolgari élet talalkozik, és ez a
kettéség tiikrozédik az étterem csapatiban is. Ambrusch Dani a Roma Etelbar baratsagos
vonalat hozza, mig Pintér Matéék a Felix Kitchen and Bar elegansabb stilusat viszik tovabb. A
honlapon az Ida eseményei is megjelennek, ugyanis az étterem rendszeresen ¢lézenés
programokkal késziil, igy a vendégek nemcsak gasztrondmiai, de kulturdlis élmenyt is
kaphatnak. Az online foglalasi rendszeren keresztil konnyedén lehet asztalt foglalni, és elérhetd
az étlap, a borlap, az itallap és a parlatlap is. Az étterem kilonos figyelmet fordit az allergének
feltintetésére, amely mindenhol jol lathat6. Az étlap elegans grafikaval rendelkezik, és hét
eloétellel kezdddik, amelyek mind kifinomult, elegéns vonalat képviselnek. Ezt harom
klasszikus leves koveti, majd kilenc féétel, amelyek koziil sok a magyaros hagyoméanyokat
idézi. A menu kilonlegessége az osztrak Tafelspitz, egy klasszikus osztrék étel, amely mellett
a schnitzel is megtalalhato, borjabécsi és rantott sertészsziiz valtozatban, kiilonbozé koretekkel.
Az ételsort Ot desszert zarja, amelyek vegyesen tartalmaznak osztrdk és magyar

kilonlegességeket.

Az étterem nem tartozik az olcso kategoriaba, am a mindségi ételek és elegans kornyezet
megfizetése érthetd elvaras. A klasszikus koktélok mellett az Ida Signature koktélok is
elérhetdk, ahol példaul vegan habositd opcioval készitenek tojasfehérjés italokat is. Az étterem
borlapja kiemelkedd, amely gazdag magyar és osztrak borvalasztékkal biiszkélkedhet. Az Ida
Bisztro jelenléte a kozosségi médidban szintén erds, rendszeres posztokkal, gyonyori képekkel
talalkozhatunk Facebookon, Instagramon és TikTokon egyarant. Az étterem szamos eseményt
is szervez, amelyek szintén elérhetdek a Facebookon, igy nemcsak egy kivalo étkezési hely,
hanem egy élménykdzpont is, amelynek programjai mindig vonzzak a vendégeket.(Kertész
Zsanett, 2024)
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Kutatasi modszer

A kutatasi modszerek kivalasztasa ¢€s alkalmazéasa alapvetd fontossagu volt a
szakdolgozat céljainak megvaldsitasaban, amely a budapesti magyaros éttermek trendjeit,
ételeit, italkinalatat, valamint social media jelenlétiiket vizsgalta. A kutatasom két f6 pillérre
éptlt: a szekunder és a primer kutatasra. Els6 1épésként szekunder kutatast végeztem, amely
soran az éttermek online platformjait, valamint roluk szol6 szakmai cikkeket és tanulmanyokat
vizsgaltam meg. Ezek az informacioforrasok lehetové tették szamomra, hogy atfogd képet
kapjak a budapesti magyaros éttermek jelenlegi helyzetérdl, trendjeirdl, €s arrdl, hogyan
alkalmazkodnak az 0j fogyasztdi igényekhez és a valtoz6 gasztrondmiai trendekhez. A
szekunder kutatas soran hasznalt forrasok kozott szerepeltek éttermi weboldalak, kdzdssegi
média oldalak (példaul Facebook és Instagram), gasztroblogok, valamint szakértdi vélemények.
A szekunder adatok elemzése révén feltartam, hogy mely éttermek és ételek dominalnak a
magyaros kinalatban, valamint milyen marketingstratégiakat alkalmaznak ezek az éttermek az

online térben.

Ezekre az eredményekre épitve végeztem primer kutatast, amely soran két 6 modszert
alkalmaztam: online kérddivet és online interjut. Az online kérddiv segitségével a fogyasztoi
oldal véleményét térképeztem fel. A kérdéivet kiillonbozoé kozosségi média platformokon
osztottam meg, hogy minél szélesebb rétegbdl gyiijtsek valaszokat. A kérdoéiv célja az volt,
hogy megismerjem a magyaros éttermekkel kapcsolatos fogyasztdi elvarasokat és
véleményeket, kiilonds tekintettel az ételek és italok mindségére, a kiszolgalasra, valamint az
éttermek hangulatara és marketingjére. Az igy kapott adatokat statisztikai elemzéssel
dolgoztam fel, ami segitett megérteni, hogy milyen igények meriilnek fel a fogyasztok részérdl,

és ezek hogyan illeszkednek az éttermek jelenlegi kinalatahoz.

A primer kutatds masik jelentds modszere az online interji volt, amelyet Andrusch
Danival, két budapesti magyaros étterem tulajdonosaval készitettem. Ez a modszer lehetoséget
adott arra, hogy mélyebb betekintést nyerjek a magyaros éttermek miikodésébe és stratégiaiba,
kiilonosen a trendekhez vald alkalmazkodas terén. Dani két kiilonbozd tipust étterem
tulajdonosa: az lda bisztro, amely egy modern, osztrak-magyar konyhat képviseld étterem,

valamint a Roma Etelbar, amely tobb mint 30 éve miikodik hagyoményos ételekkel. Az interju
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soran ravilagitottunk arra, hogy az ujabb, trendkovetd éttermek miként hasznaljak ki a social
media adta lehet6ségeket, mig a régebb ota lizemeld vendéglatohelyek milyen kihivéasokkal
szembesulnek a modern marketingstratégiak alkalmazasa soran. Az interjd tovabbi részleteiben
olyan kérdéseket is érintettlink, mint az étlap és itallap Osszeéllitdsa, valamint az Uj

gasztrondmiai irdnyzatok és a hagyomanyok kozotti egyensuly megtalalasa.

Osszességében a kutatasom tobb szempontbdl vizsgalta a budapesti magyaros éttermek
jelenlegi helyzetét. A szekunder kutatés segitségével széleskorii informaciokat gyiijtéttem az
éttermekrol, amely alapot adott a primer kutatéas végrehajtasdhoz. Az online kérddiv €s az online
interju révén pedig olyan elsddleges adatokat szereztem, amelyek mélyebb betekintést

nyujtanak a fogyasztoi igényekbe és az éttermek adaptacios stratégiaiba.

Eredmények

4.1. Budapesti éttermeket latogatd vendegek igényei, magyaros éttermekkel a

kdzéppontban — kérddivek eredményei

A kutatasom egyik alapvetd elemét az online kérddiv képezte, amelynek célja a
budapesti, foként magyaros éttermek fogyasztdi igényeinek feltérképezése volt. A kérddivet a
Facebook kozosségi oldalon osztottam meg, igy elsésorban azon felhasznalok korében terjedt,
akik aktivan haszndljak ezt a platformot, és érdeklédnek a gasztronomia irant. Osszesen 140
valasz érkezett, ami megfeleld adatbazist biztositott ahhoz, hogy atfogd képet kapjak a
fogyasztok étteremlatogatasi szokésairol és preferenciairdl. A kitdltok életkori megoszlasa
meglehetdsen valtozatos volt, ami kiilondsen fontos volt szdmomra, hiszen igy tobb generaciod
véleményét is 6sszehasonlithattam. A valaszadok 22%-a a 56-65 éves korosztalybol kertlt ki,
mig 21,4%-uk a 26-35 évesek kdzé tartozott, €s majdnem 21%-uk a 46-55 éves korosztalyba
sorolhato. A fiatalabbak, azaz a 18-25 évesek, valamint a kozépkorlak, azaz a 36-45 évesek,
illetve a 65 év felettiek kdrulbelll hasonld ardnyban, 12-15%-ban képviseltették magukat a
valaszadok kozott. Ez a szeles életkori eloszlas lehet6vé tette, hogy kiilonbozé generaciok

étkezési szokasait és igényeit is vizsgalhassam.
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A kérdoivbdl kideriilt, hogy a kitoltdk 63,6%-a Budapesten €1, ami jelentds ardny, és
fontos szempont volt a magyaros éttermek vizsgalatakor, hiszen a fOvaros gasztronomiai
kindlata sokkal szélesebb és véaltozatosabb, mint a vidéki varosoké. A valaszadok kozil
kordlbelll 21% kisebb vidéki varoshan, 9% nagyobb vidéki varosban lakik, a fennmarad6 6%-
ot pedig kiilfoldon élok tették ki. Az étterembe jardsi szokasokra vonatkozd kérdésem
eredményei szerint a legtébben, 43,6%-ban csak par havonta latogatnak étterembe. Ugyanakkor
27% havonta kétszer, mig kdzel 21% heti egyszer is ellatogat étterembe, és csupan a valaszadok
8,6%-a megy el heti tdbbszor. Ezek az adatok arra utalnak, hogy az étterembe jarads még mindig
inkabb ritka, kilonleges alkalom a legtdbb ember szamara, és nem feltétlendl része a

mindennapi életnek.

A kovetkezd kérdés arra vonatkozott, hogy milyen tipust éttermeket valasztanak a
valaszadok. Ezen a teriileten is pozitiv eredmény sziiletett, mivel a kit61tdk t6bb mint 40%-a
magyaros éttermet valaszt a leggyakrabban. Ez kilénosen fontos szempont volt a kutatasom
szempontjabol, hiszen igy egyértelmiien lathatéva valt, hogy a magyaros éttermeknek még
mindig jelentds szerepe van a gasztrondmiai palettan. Az olaszos éttermek a masodik helyen
alltak, kozel 30%-os népszeriiséggel, mig azsiai étterembe csupan a valaszadok 11%-a jar
rendszeresen. A fennmaradd 18% egyéb tipusu éttermeket latogatott, ami jelzi, hogy a

magyaros ételek mellett szdmos més nemzetkdzi konyha is jelen van Budapesten.

Milyen éttermet szoktal a leggyakrabban valasztani?
140 valasz

@ Azsiai étterem

@ Olasz étterem
Magyaros étterem

@ Egyéb

Y

1.diagramm — Leggyakrabban vélasztott éttermek

Forras: Sajéat szerkesztés
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A kérddiv egyik legérdekesebb része az volt, amikor arra kérdeztem ra, hogy milyen
alkalmakkor valasztanak az emberek magyaros éttermeket. Az eredmények alapjan a
valaszaddk 26,4%-a kilondsebb ok nélkil is szivesen ellatogat ilyen helyekre, pusztan azért,
mert szereti a magyaros ételeket. Majdnem 16% vélaszolta, hogy szlletésnapok vagy nagyobb
unnepsegek alkalmaval is gyakran valaszt magyaros éttermet. A valaszadok 45%-a mindkét
lehetdséget megjeldlte, azaz nemcsak kiilonleges alkalmakra, hanem hétkoznapi étkezésre is
szivesen valasztjadk ezeket az éttermeket. Ugyanakkor sajndlatos mdodon a kitoltok 13%-a
egyaltalan nem latogat magyaros éttermeket, ami egy kisebb, de 1étez0 réteg, amely nem tartja

vonzonak ezeket az éttermeket.

A social media jelenléttel kapcsolatos kérdesben is fontos eredmeények szilettek. A
valaszaddk 30%-a egyaltalan nem figyeli a magyaros éttermek online megjelenését, és nem
tartja fontosnak azt. 38 f6 kozepesen fontosnak tartja a social media jelenlétet, mig 47 valaszadd
szerint viszonylag fontos, mivel 5-6s skalan 4-es erGsségii fontossagot tarsitottak hozza. 16
ember viszont kifejezetten lényegesnek tartotta, hogy egy étterem aktivan jelen legyen a

kdzosségi médiaban.

Az ételek adagjainak preferencidira is rakérdeztem. A valaszadok 70%-a a nagy
tanyéros, normal adagokat részesiti eldnyben egy magyaros étteremben, mig 27% nyitott lenne
arra, hogy egy vegyes, nagy ¢s ,,small plates” opcidt kinalo étlapot is kiprobaljon. Az, hogy egy
magyaros étterem kizérdlag kis adagos ételeket kinaljon, szinte senkinek sem volt vonzé

lehetdség.

Az ételérzékenységre és mentes ételekre vonatkozd kérdésemre adott valaszok szerint a
valaszadok 80%-a gy véli, hogy mar vannak kezdeményezések és lehetdségek a mentes
ételkinalat terén, de még mindig van hely a bovitésre. 11% szerint viszont teljesen megfeleld a
jelenlegi kinalat, és csupan a valaszaddk kozel 9%-a vélekedett Ggy, hogy egyaltalan nincs

szlikség mentes ételekre.

Egy mésik kérdés arra vonatkozott, hogy mennyire tartanék fontosnak, ha egy magyaros
étterem elérhetd artt ebédmeniit kindlna. A vélaszadok 72%-a szerint egy kedvezd art
ebédmenti ndvelné az étterembe jarasi hajlandosagukat napkodzben is, mig 28% inkabb az a’la

carte menlit részesiti eldnyben ebédnél is.
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A kérd6iv utolso fontos témaja az étterem lokacidja volt. A valaszadok 87%-a szerint
egy j6 étterem megéri azt, hogy messzebbre is elmenjenek érte, mig a fennmarad6 13% inkabb

a kozeli, de esetleg kevésbé j6 mindségii éttermet valasztand a kényelem miatt.

Osszességében a kérddiv eredményei ravilagitottak arra, hogy a budapesti magyaros
éttermek iranti érdeklddés még mindig jelentds, de az éttermeknek figyelembe kell venniiik a
fogyasztok valtozo igenyeit, kiloénésen a social media jelenlét, az ételadagok, a mentes

ételkinalat és az ebédmenik tekintetében.

A primer kutatdsom részeként két kifejtés kérdés is szerepelt a kérddivben, amelyek
elemzése tovabbi fontos informaciokkal gazdagitotta a magyaros éttermek iranti fogyasztoi
preferenciak megértését. Az elsé kifejtés kérdés arra vonatkozott, hogy a valaszadok mi alapjan
valasztanak éttermet. Az eredmények szerint a legtdbben az ajanlasokat emelték ki, amelyeket
ismerdsoktdl, baratoktol vagy csalddtagoktol kaptak. Ez alahtizza a szajhagyomany szerepének
fontossagat a vendeglatasban, hiszen az emberek hajlamosak megbizni azok véleményében,
akiket jol ismernek. Azonban az ajanlasok nem korlatozodnak a személyes ismerdsokre; sok
valaszado megemlitette, hogy influenszerek videGiban elhangzott ajanlasok is fontos szerepet
jatszanak az etteremvalasztasban. Ez arra utal, hogy a social media vilaga jelentés befolyassal
van a fogyasztok dontéseire, kiillondsen, ha hitelesnek ¢és kovetendonek tartott

véleményformaldk adnak tanacsot.

A helyszin is meghatarozé szempontnak bizonyult. Sokan kiemelték, hogy egy étterem
kozelsége vagy elérhetésége komolyan befolyasolja dontéseiket, kiilondsen, ha az adott étterem
jol megkozelithetd, vagy valamilyen szempontbdl kiilonleges helyen talalhato. Az ar-érték
arany szintén kulcsszerepet jatszik, sokan az alapjan valasztanak, hogy az étel mindsége és az
ar mennyire vannak Osszhangban. A valaszok alapjan azonban eltér6 szempontok is
megjelennek az étteremvalasztasnal: van, aki a nagy adagokat részesiti elényben, mig masok
inkdbb a kisebb adagokkal dolgozd, de komplexebb izvilagu éttermeket keresik. A Google
értekelések szintén gyakran szerepeltek a valaszok kozott, mint dontést befolyasolo tényezd,
kilénosen, ha az étterem pozitiv visszajelzéseket kap. Végiil sokan emlitették, hogy egyszeriien

a megszokott, jol bejaratott helyekre térnek vissza, mivel ott mar tudjak, mire szamithatnak.

A masik kifejtés kérdés azt kutatta, hogy mi az az étel, ami szerintilk nem hianyozhat
egy magyaros étlaprol. Ez a kérdés kulondsen fontos, mert jol tiikrozi a fogyasztok

hagyomanyok iranti elvarasait és a magyar konyha identitasat. A valaszadok legnagyobb része
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a gulyaslevest emelte ki, ami érthetd, hiszen ez az étel szinte szinonimdjava valt a magyar
konyhénak, és sokak szdmaéra a tradicid és a magyar gasztrondémia egyik legfontosabb jelképe.
A valaszok szerint a gulyds, mint egy laktaté és melengetd étel, széles kdrben népszerd,

kilonosen hidegebb hdnapokban.

A csirkepaprikds szintén sokak szamara alapvetd eleme egy magyaros étlapnak. Ez az
étel nemcsak a tradicionalis magyar izeket képviseli, hanem egy térténelmi vonatkozasu fogas
is, hiszen Orosz Jozsef szakacsmiivész alkotta meg, Szent-Gyorgyi Albert Nobel-dijanak
meginneplésére. A csirkepaprikas mara klasszikussa valt, és sokak szdmara nelkiilozhetetlen
egy magyaros meniibdl. A husleves, kiillondsen iinnepi alkalmakkor, szintén nagy
népszeriiségnek Orvend, akarcsak a halaszlé és mas ragulevesek, amelyek gazdag, izgazdag

fogasokat kinalnak.

A foételek kozott a porkoltek és a rantott ételek domindlnak. A porkolt, amely szdmos
valtozatban létezik, beleértve a marha-, sertés-, vagy csirkeporkoltet, egy ikonikus magyar
fogas, amely minden magyaros étterem alappillérének szamit. A rantott ételek, mint példaul a
rantott sajt és a rantott hus, szintén sokszor kertiltek el6 a valaszok kdzott. A rantott hus érdekes
torténelmi hattérrel rendelkezik, hiszen mar a legkorabbi szakacskonyvekben is szerepelt, és
bar az elkészitési modok az id6k soran valtoztak, az étel helye a magyar konyhéaban
megingathatatlan maradt. Az igazi hagyomanyos csilkét is sokan emlitették. A libamaj, amely
magasabb araval gyakran inkabb a luxuskategoriaba sorolhatd, szintén jelentds szamu emlitést
kapott, ami azt mutatja, hogy a valaszadok értékelik a prémium mindségli, hagyomanyos

magyar alapanyagokat is.

Osszességében a kifejtds kérdések elemzése sordn kirajzolodott, hogy a fogyasztok
nemcsak az ajanlasokra és az étterem elhelyezkedésére tamaszkodnak, hanem figyelembe
veszik az ételadagok meéretét, az ar-érték aranyt, valamint a hagyomanyos magyar ételek
meglétét is. Az étlaprol hianyozhatatlan ételek kdzott a gulyésleves, csirkepaprikés, porkoltek
¢s rantott ételek szerepelnek kiemelkedd helyen, amelyek tovébbra is meghatarozzak a magyar

konyha identitasat és népszerliségét a fogyasztok korében. (Dr. Draveczky Balazs, 1977)
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2.diagramm: Ezek az ételek nem hianyozhatnak egy magyaros étterembdol

Forras: Sajat szerkesztes

4.2. Régi-uj magyaros étterem tulajdonost kérdeztem a magyaros éttermekroél —

interja Andrusch Danival

A Kkutatasi mddszerek részeként végzett interjam Andrusch Danival kilondsen fontos
elemét képezte a szakdolgozatomnak, hiszen Dani mindkét elemzett étterem, a Roma Etelbar
és az Ida Bisztro tulajdonosa. Azért esett ra a valasztasom, mert hiteles, atfogd képet nyujthatott
mindkét étterem miikddésérdl, amely elengedhetetlen volt ahhoz, hogy Gsszehasonlitsam a
hagyomanyos és modern éttermek alkalmazkodoképességét a budapesti gasztronomiai
trendekhez. Az interji soran két részre bontottam a kérdéseimet: az elsé blokkban a Rdma

Etelbarrél, a masodikban az Ida Bisztrérol érdeklédtem.

A Roma Etelbar 1990 6ta iizemel, és bér az étterem torténetét mar korabban részletesen
elemeztem, a jelenlegi tulajdonos szemszogébdl is fontos volt megvizsgdlni a hely multjat és
jelenlegi miikodését. Az éttermet Daniék csapata vezeti 2020-t6l, igy arra voltam kivancsi, hogy
milyen véltozasok torténtek az Gj vezetés alatt. Dani elmondta, hogy a Roma Etelbar egy

klasszikus, hagyomanyos magyar ¢tkezde, amely elsdsorban ebédiddben lizemel, és ennek
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megfelelden a f6 hangstlyt a napi meniikre helyezik. Felvetettem a kérdést, hogy valaha
gondolkodtak-e a vacsoraid bevezetésén, hiszen ez jelentds bevételi forrast is jelenthetne. Dani
valasza szerint ez logisztikailag kivitelezhetetlen, mivel az étterem kifejezetten ebédidére van
optimalizalva, és a jelenlegi személyzettel és eréforrasokkal nem tudnénak vacsorakat is
biztositani. Azonban elmondta, hogy gyakran felmeriil ez az igény a vendégek részérdl, és

sokszor meg is kérdezik toliik, miért nem bovitik ki a nyitvatartast.

Az étlap kérdése is érdekes volt, hiszen a Roma Etelbar hires arrél, hogy nagy hangsulyt
fektet a hagyomanyos magyar fogasokra. Dani elmondta, hogy bar a régi ételek dominalnak,
mindig prébalnak figyelni a valtozatossagra. Az allando ételek, mint a hdsleves, orjaleves,
porkolt, fézelékek, rantott hus és tirégombodce, mindig szerepelnek az étlapon, de minden
pénteken 0 heti mendit allitanak 6ssze, igy biztositva, hogy az allandé vendégek is mindig
talaljanak valami Gjat. A menik kialakitasanal igyekeznek megtartani a tradicionalis magyar
konyha karakterét, mikozben figyelembe veszik a szezonalis alapanyagokat és az aktudlis

trendeket.

A vendégkor dsszetételérdl is kérdeztem, kiilonds tekintettel a kiilfoldiek ardnyéra. Dani
szerint az elmult években egyre tobb kiilfoldi latogatja az éttermet, kiilondsen a varosba érkezo
turistak. Jelenleg a vendégek korilbelul 70%-a magyar, mig 30%-a kalféldi, ami jol tukrozi,
hogy a Roéma Etelbar autentikus, hagyomanyos magyar konyhajaval nemcsak a helyieket,
hanem a kiilfoldi vendégeket is meg tudja szélitani. Erdeklédtem az életkori megoszlasrol is,
és az derdlt ki, hogy a vendégek koreben széles spektrum figyelhetd meg: fiataloktol kezdve az
idOsebb generacidig minden korosztadly képviselteti magdt, ami jol mutatja, hogy a

hagyomanyos magyar ételek mindenki szdméara vonzoéak lehetnek.

Kilon kérdést szenteltem annak is, hogy mennyire fektetnek hangsulyt a mentes ételek
kinalatara, hiszen ez a trend egyre inkabb jelen van a modern éttermek vilagaban. Dani szerint
azonban a Roma Etelbér esetében ez nem prioritas. Mivel az étterem elsésorban a hagyomanyos
magyar konyhat koveti, és célja a 60-70 évvel ezel6tti magyar ételek hagyomanyainak
meg6rzése, a mentes ételek bevezetésére eddig nem keriilt sor. Ugy véli, hogy a vendégeik
tulnyomoé tobbsége is a klasszikus izek és fogasok miatt latogatja 6ket, igy nem éreztek

szlikségét annak, hogy bovitsék kinalatukat ebbe az irdnyba.

Az arakkal kapcsolatban is kérdeztem, hogy egy atlagos vendég mennyit kolt az

étteremben. Dani szerint az atlagos kdltés 7500 forint koril mozog, amiért egy vendég egy
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levest, egy foételt és két italt is kaphat. Ez viszonylag kedvez6 ar-érték aranyt jelent, kiilondsen
egy olyan varosban, mint Budapest, ahol az éttermi arak gyakran magasabbak. Ezzel az
arazéssal a Roma Etelbar sikeresen tartja meg a kozépkategorias vendégeit, mikozben vonzé

opcio marad a kilfoldi turistak szamara is.

A social media jelenléttel kapcsolatos kérdésemre Dani kifejezetten pozitivan valaszolt.
Bar a Roma Etelbar egy hagyomanyos étterem, a social médiat elengedhetetlen eszkdznek
tartjak a fiatalabb generacio elérésében. Sikerilt egy dinamikus, friss online jelenlétet
kialakitaniuk, amelynek segitségével egyre tobb fiatal vendéget vonzanak. A social media
kampanyok és a rendszeres online aktivitas ndvelte a lathatésagukat, és hozzajarult ahhoz, hogy
az étterem ne csak a hagyomanyos vendégkdr, hanem a modern kzénség szamara is vonzo

legyen.

Az étterem sikerének egyik fontos eleme, hogy Wolton keresztiil is rendelheték az
ételeik. Dani szerint napi szinten atlagosan 25-30 rendelés érkezik, ami jelentds bevételi forras
az étterem szamara. A rendeldk fejenként koriilbeliil 8000 forintot koltenek, ami kifejezetten

jonak szamit, figyelembe véve, hogy az ételek kedvezd araak és boséges adagok.

Osszességében az interju Andrusch Danival fontos betekintést nydjtott abba, hogyan tud
egy tradicionalis magyar étterem megdrizni egy tobb évtizedes hagyomanyt, mikozben
alkalmazkodik a modern piaci igényekhez. A Roma Etelbar sikerét a klasszikus ételek
megtartasa, az ar-érték arany és a social media hatekony hasznalata biztositja, amelyek révén

képesek megszolitani a régi és Uj vendégeket egyarant.

Az interju masodik részeében, amelyben az ujonnan nyilt Ida bisztrorél kérdeztem
Andrusch Danit, tébb olyan fontos aspektust érintettiink, amelyek nemcsak az étterem
koncepcidjara, hanem az 0j vendéglatd egységek sikeres nyitasdra ¢és miikodtetésére is
ravilagitanak. Dani beszamoloja alapjan az Ida bisztr6 megnyitasanak folyamata és a koncepcio
kialakitasa tudatosan felépitett stratégiai lépésekre épult, amely figyelembe veszi mind a

vendégélmény maximalizalasat, mind a vendéglatohely belsé fejlédésének biztositasat.

Az egyik legérdekesebb és legfontosabb megkdzelitésiik a ,,soft opening” stratégiaja
volt, amely a nyitast megeldz06 hirdetési, promocids 1€pések minimalizalasat jelentette. Dani ezt
azzal indokolta, hogy egy 1) étterem esetében szdmos kezdeti nehézség, ,,gyerekbetegség”

meriilhet fel, legyen sz6 akar a szervizrél, akar a konyhai folyamatokrol. Ez a stratégia id6t
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adott arra, hogy a bisztr6 csapata a vendégek fokozatos érkezése mellett finomhangolja a
miikodést, hogy mire a ,,Grand Opening”-re sor kertil, mar minden kifogastalan legyen. Ez a
gyakorlat egyre elterjedtebb a vendéglatasban, és Dani is Ggy vélte, hogy az Ida bisztrd esetében

ez az egyik kulcseleme volt a sikeres indulasnak.

Az étterem célkozonsége szempontjabol Dani elmondta, hogy elsésorban a 30 év feletti
vendégkort célozzak meg, amelynek Osszetétele nagyjabol fele-fele aranyban magyar és
kiilfoldi vendégekbdl allna. Ez a demogréfiai célzas jol illeszkedik az étterem belsé milidjéhez
¢s a valasztott gasztronomiai irdnyvonalhoz is, amely alapvetéen a magyaros konyha
hagyomanyaira épit. Azonban a nemzetkdzi vendégek igényeihez alkalmazkodva a modern
gasztrondmiai trendeknek is probalnak megfelelni, példaul olyan ételeket is bevezetve, amelyek
,minden mentesek”, vagyis glutén-, lakt6z- és cukormentesek. Ez a Kkihivas azonban nem
egyszerl feladat, mivel a klasszikus magyar ételek elkészitésében ezek az 6sszetevok gyakran
kulcsszerepet jatszanak. Ennek ellenére az Ida bisztroban probaljak megtalalni a modern

igények és a hagyomanyos izek kdzotti egyensulyt.

Dani kiemelte, hogy az étlapot dinamikusan szeretnék kezelni, és terveik szerint 2-3
havonta (j menit vezetnek be, ami frissen tartja az étterem kinalatat és biztositja a
valtozatossagot. Emellett hosszd tdvon heti séfajanlatot is szeretnének bevezetni, amely
lehetdséget ad a kreativitasra és a szezonalis alapanyagok felhasznélasara is. Ez a rugalmassag
kiilondsen fontos egy modern étterem sikeres mikddésében, hiszen a vendégek egyre inkabb
igénylik a valtozatos és szezondlis étlapot, amely koveti a piaci trendeket és az alapanyagok

elérhetdségét.

Egy masik érdekes kérdéskor a marketing és a kommunikacio volt, kiléndsen a social
media szerepe az lda bisztré esetében. Dani hangsulyozta, hogy az Ida esetében a kdzdsségi
médiaban valo jelenlét sokkal fontosabb, mint mas, korabban nyitott éttermeiknél, példaul a
Romanal. Ez 6sszhangban van a vendéglatoipar jelenlegi trendjeivel, ahol a digitalis marketing
és az online jelenlét kulcsfontossagu a fiatalabb és nemzetk6zi kozonség elérésében. Az Ida
bisztré esetében is rendszeres, magas minOségli tartalmakat terveznek kozzétenni, hogy

folyamatosan fenntartsdk a vendégek érdeklddését és noveljék az étterem ismertségét.

Az ebédmenii bevezetésérdl is szo esett, amely manapsag sok étterem szamara fontos
eleme a napi forgalom ndvelésének. Dani azonban Kifejtette, hogy nem terveznek ebédmentit,

és hosszu tavon is azt remélik, hogy kizarolag az a'la carte rendszerrel tudjak fenntartani az
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éttermet. Ez a dontés egyfajta prémium szegmensbe vald pozicionalast tlkroz, hiszen az
ebédmenil gyakran a gyorsabb, kedvezményesebb étkezésekre 6sszpontosit, mig az a'la carte

menii egyedi, magasabb szintli vendégélményt nyujt.

Az események és specifikus esték kérdése is felmerult, amely napjainkban egyre
népszeribb marketing eszkdz az éttermek szdmara. Dani szerint idonként érdemes lehet
tematikus esteket rendezni, amelyek extra élményt nyujtanak a vendégeknek, ¢és lehetdséget
adnak arra, hogy az étterem valami kilonlegeset nyljtson. Az ilyen események jol
kommunikalhatok a kbzdsségi mediaban is, és segitenek abban, hogy az étterem folyamatosan

a figyelem kozéppontjaban maradjon.

Az lda bisztrd6 koncepcidja egy békebeli osztrak-magyar étteremre épul, ami
kifejezetten kilonleges valasztas a mai budapesti éttermi szcénaban. Dani szerint ez a stilus és
hangulat azonnal adta magat, amikor eldszor beléptek az étterembe. Az épiilet miliéje, a lokacio
és az étterem kialakitasa mind hozzajéarultak ahhoz, hogy ezt az iranyvonalat valasszak, hiszen
ugy erezték, ezzel kildghatnak a magyar éttermek sokasagabdl. A valasztott stilus révén egyedi
¢lményt nytjthatnak a vendégeknek, mikdzben megérzik a hagyoményos magyaros konyha

alapjait.

Az interju zar6 kérdése arra iranyult, hogy Dani szerint milyen iranyba kellene fejlddnie
a magyaros éttermeknek. Dani ugy véli, hogy tobb szempontbol is van még hova fejlédni.
Els6sorban mindségibb alapanyagokra van sziikség, amelyek elengedhetetlenek a magas
szinvonall gasztrondmia megvalositasahoz. Emellett a szerviz is professzionalisabba valhatna,
hiszen a vendéglatasban az étel mellett az élmény masik kulcseleme a vendégek kiszolgalasa.
Tovabba Dani szerint a borvalasztéknak is fejlédnie kellene, hiszen a magyar boraszatok
rendkiviil szinvonalas borokat kinalnak, és fontos, hogy ezeket megfeleléen prezentaljak az
éttermekben. Végil Dani megemlitette, hogy az éttermeknek tul kellene 1épniiik a ,kockas
abroszos” milidn, és egy modernebb, kifinomultabb kdrnyezetet kellene teremteniiik, amely

vonzaobb lehet a mai, igényesebb k6zonség szamara.

Osszességében az lda bisztr6 megnyitasa és az Andrusch Dani altal elmondottak jol
mutatjak, hogy egy Uj étterem megnyitdsa soran mennyire fontos a tudatos, atgondolt tervezés,

legyen szo6 akar a marketingrol, akar az étlaprol, akar az altalanos vendégélmény Kialakitasarol.
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Kovetkeztetések, javaslatok

5.1. Budapesti magyaros vendéglatas alappillérei

A szakdolgozat kovetkeztetései és javaslatai szempontjabdl a szakirodalmi attekintés és
az elvégzett vizsgalatok kulcsszerepet jatszottak. Az egyik legfontosabb tanulsag az volt, hogy
a hagyomanyos magyar vendéglatas alapjai és azok modern értelmezése kozotti kiilldnbséget
alaposan at kellett tekinteni. Ehhez elengedhetetlen volt, hogy a régi id6k ikonikus magyaros
vendéglatasat, példaul a Voros Postakocsi étterem alapjan, megvizsgaljam. Ez az étterem
egykor a klasszikus magyar vendéglatas szimbdéluma volt, ahol a nehéz, zsiros ételek, mint a
belsdségek és a rantott fogasok uraltdk az étlapot. Az egészségesebb, reform ételek, vagy
barmilyen ételérzékenység figyelembevétele szinte ismeretlen fogalom volt. Az ilyen tipusd
vendéglatas hagyomanyai hatassal vannak arra, hogy ma milyen kép él az emberek fejében a
magyaros éttermekrdl, igy ennek megértése kulcsfontossdgi volt a modern éttermek
megitéléséhez és tovabbfejlodéséhez.

A magyaros vendéglatas régi és Uj irdnyvonalainak megértése érdekében szlikséges
volt 6sszehasonlitani kiilonbozo kategdriaju éttermeket. Az altalam kivalasztott 10 étterem
sokféle szempontbdl kilonbdzott egymastdl, beleértve a menikinalatot, az éttermi stilust és a
célzott vendégkort. Néhany étterem még mindig ragaszkodik a régi idok hagyomanyos
magyar zenéjéhez és izvilagahoz, amely az iddsebb generacid szdmara nosztalgikus élményt
nyujt. Ezek mellett bevalogattam magasabb kategorias éttermeket is, amelyek a magyaros
konyha modernebb, kifinomultabb valtozatat képviselik, mind az ételkinalat, mind a szerviz
szinvonaldban. Ez az 6sszehasonlitds alapveten segitett abban, hogy teljes képet kapjak a
magyaros vendéglatas jelenlegi helyzetérdl, és megértsem, hogyan alakithato ki egy olyan
étterem, amely mind a hagyomanyokat tiszteletben tartja, mind a modern fogyasztoi

igényeknek megfelel.

Az 6sszehasonlitod elemzések mellett a kérdéiv eredményei is hasznosnak bizonyultak,
hiszen lehetdvé tették, hogy konkrét fogyasztoéi igényeket és elvardsokat is beépitsek az
elemzésbe. A kérd6iv segitségével felmértem, hogy a magyar és kiilfldi vendégek mit varnak
el egy modern magyaros étteremtdl, melyek azok az elemek, amelyeket elvarnak, és melyek

azok, amelyeken valtoztatni kellene. A valaszok alapjan egyértelmiien kirajzolodott, hogy a
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mai vendégek egy része mar sokkal inkabb az egészségtudatossagra, a mindségi alapanyagokra
és a modern ételkészitési technikékra helyezi a hangsulyt, szemben a hagyomanyosan zsiros,
nehéz fogasokkal. Ez a valtozas a vendéglatasban nemcsak hazai, de nemzetk6zi trend is, €s
egyértelmilen mutatja, hogy a magyaros konyha is kénytelen alkalmazkodni a korszerii

igényekhez, mik6zben megtartja tradicionalis elemeit.

Fontos kovetkeztetés, hogy a magyaros éttermek kdzonsége valtozatos, és ehhez a
sokféleséghez az éttermeknek is alkalmazkodniuk kell. Az idésebb generacid tovabbra is
értékeli a hagyomanyos fogasokat és az autentikus magyar éttermi kdrnyezetet, mig a fiatalabb,
egészségtudatosabb fogyasztdk Gjabb és modernebb megkozelitéseket varnak el. Ezen kivil a
nemzetkdzi vendégek is jelentds részét teszik ki a vendégkornek, akik gyakran kivancsiak a
magyar konyhara, de elvarjak, hogy az egészség és a frissesség szempontjai is megjelenjenek
az étlapon. Ezért fontos, hogy a jovében a magyar éttermek olyan iranyba fejlédjenek, hogy

mindkét vendégcsoport igényeit kielégitsék.

A hagyomanyos magyar ételek iranti nosztalgia tovabbra is fontos szerepet jatszik, de
az etlapoknak modernizalddniuk kell. A kutatas soran megvizsgaltam, hogy milyen mértékben
valtoztak meg a régi hagyomanyok, és arra a kbvetkeztetésre jutottam, hogy a magyaros konyha
alapjait meg lehet tartani, de fontos, hogy olyan (j elemeket is beépitsenek az étlapba, amelyek
megfelelnek a mai kor kdvetelményeinek. Példaul az olyan klasszikus ételek, mint a gulyas
vagy a porkolt tovabbra is népszeriiek, de ezek mellett helyet kell kapniuk a kénnyebb,
modernebb ételeknek is, mint a zoldség alapu fogasok vagy a mentes ételek. Ezzel nemcsak a
tradicionalis magyaros konyha élvezhetdségét lehetne ndvelni, hanem a vendégek egészségére

is nagyobb figyelmet forditva egy szélesebb kézonséget lehetne megcélozni.

Az is vildgossa valt, hogy a szolgéltatds szinvonala és a kornyezet kialakitasa is
jelentdsen befolyasolja a vendégélményt. Az egyik javaslat, amely felmertilt a kutatas sordn, az
volt, hogy a magyar éttermeknek modernizalniuk kell a belsé teriiket, hogy elmozduljanak a
,kockds abroszos”, kissé¢ elavult miliétél egy korszeriibb, elegdnsabb kornyezet felé. Ez
nemcsak a fiatalabb vendégeket vonzhatja, hanem hozzajarulhat az étterem presztizsének
noveléséhez is. A mai fogyasztok szamara az étterem nemcsak az étkezés helyszine, hanem

egyfajta kozOsségi tér is, ahol fontos az atmoszféra és a kornyezet.

Osszességében a kutatasbol levont kovetkeztetések alapjan megallapithatd, hogy egy
idealis magyaros etteremnek ma olyan 6tvozetet kell nyujtania, amely tiszteletben tartja a
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tradicionalis magyar konyha alapjait, de képes alkalmazkodni a mai kor egészségtudatos €s
valtozatos igényeihez. Az éttermeknek figyelnitik kell arra, hogy a kinalatuk ne legyen
talsagosan nehéz vagy egyoldalu, hanem inkabb friss, helyi alapanyagokra épuljon, és a modern
étkezési trendekre is reflektaljon. Emellett a szolgaltatas szinvonalanak emelése és a modern,
letisztult éttermi milié kialakitasa is fontos része lehet a jovobeli sikernek. Az eredmények
alapjan a magyar vendéglatas jovOje abban rejlik, hogy a hagyomanyokat és a modern
igényeket sikeresen kombinaljak, igy mind a hazai, mind a nemzetkdzi vendégek szamara

vonzdva valjanak.

5.2. Mennyiben véltoztak a magyaros éttermek Budapesten?

A kutatas eredményei alapjan egyértelmiien kijelenthetd, hogy a magyaros éttermek
jelentds valtozasokon mentek keresztiil az elmult években, mind az jonnan nyilt helyek, mind
pedig a régebbi vendéglatohelyek esetében. Az egyik legszembetiinébb valtozas a dizgjnban
figyelhetd meg, amely mara az éttermek egyik kdzponti eleme lett. A trendi, modern belsd terek
nemcsak a vendégek kényelmét és esztétikai élményét szolgaljak, hanem a kdz6sségi médiaban
val6 megjelenés szempontjabol is kulcsfontossagiiak. A mai vendégek szaméra nem ritka, hogy
az étteremvalasztasnal az Instagramon latott képek, hangulatok is fontos szempontot jelentenek.
Az éttermek igyekeznek ugy kialakitani a belso tereiket, hogy az ott készitett fotok vonzoak

legyenek, hiszen a vizualis megjelenés ma mar marketingeszkoz is egyben.

Egy masik alapvetd valtozas a vendéglatasban a foglalasi rendszerben tortént. Az online
foglalas szinte alapelvarassa valt a vendégek részErdl, és egyre tobb étterem kinal lehetdséget
arra, hogy nehany Kkattintassal biztositsuk helyinket. Ez a digitalis atalakulds nemcsak a
foglalas folyamatat tette kényelmesebbé, hanem a vendégek és az éttermek kozotti
kommunikaciot is jelentOsen leegyszeriisitette. Az ilyen rendszerek ma mar alapvetd
szolgaltatdsnak szamitanak, és a régi hagyoméanyos eéttermek is kénytelenek voltak

alkalmazkodni ehhez a trendhez.

Az étlapok terén is jelentds valtozasok figyelheték meg. Mig régen a boséges adagok és
a hosszu étlapok dominaltak, addig manapsag a mindségre és a kiilonleges, gondosan valogatott

alapanyagokra helyezddik a hangstly. A modern magyaros éttermek igyekeznek megtartani a

36



hagyomanyos ételek alapjait, de a talalés, az elkészités és az OsszetevOk terén egyre inkabb a
nemzetkdzi trendekhez igazodnak. A menuk révidebbek, szezonalisak, és sok esetben a séfek
kreativitasat tlikrozik, amelyek nemcsak a hagyomanyos izeket hozzak vissza, hanem egy Uuj,
modern gasztrondmiai élményt is nyQjtanak. Fontos hangsuly esik a ,,mentes” ételekre is —
egyre tobb étterem kinal glutén-, lakt6z-, vagy cukormentes fogasokat, amelyek a fogyasztok
egyre szélesebb korében valnak elvarassa, hiszen ma méar sokaknak van valamilyen

ételérzékenysége vagy egyszerlien egészségtudatosabbak.

Az itallapok terén is nagy valtozasok figyelhetok meg. Az Gjhulldmos koktélok és long
drinkek egyre nagyobb népszerliségnek Orvendenek, amelyek Osszetett, kiilonleges
izvilagukkal hozzajarulnak a modern éttermi élményhez. Emellett a mocktailok, vagyis az
alkoholmentes koktélok is fontos szerepet kaptak az éttermek kinalataban, hiszen egyre tobb
vendég valasztja az alkoholfogyasztas mell6zését kiilonb6z6 okok miatt — legyen szd
egészségtudatossagrol, életmodbeli dontésrdl vagy akar vallasi meggy6z6désrdl. Ezen italok
kindlata is azt mutatja, hogy a magyaros éttermek folyamatosan igyekeznek megfelelni a

modern fogyasztoi igényeknek, és nyitottak az Uj trendekre.

A legnagyobb és legmeghatarozobb valtozas azonban a technoldgia teruletén tortént. A
mai vendéglatéiparban mar nem elegendd egy egyszeri weboldal vagy Facebook oldal
fenntartasa. Az ettermeknek aktiv jelenlétre van szlikséguk az Instagramon, ahol az ételfotok,
a bels6 tér bemutatasa, valamint a rovid, dinamikus reels videok is egyre fontosabb szerepet
jatszanak. Az Instagram vizualis platformja lehetOséget ad arra, hogy az éttermek egy pillanat
alatt megragadjak a potencialis vendégek figyelmét, és kreativ tartalmakon keresztil
kommunikaljak az étterem hangulatat és stilusat. Egyre tobb étterem hasznalja ki ezt a

lehetdséget, és igyekszik a legvonzobb ¢€s leglatvanyosabb mddon bemutatni kinalatat.

Ezen felil a TikTok is egyre nagyobb szerepet kap a vendéglatas vilagaban. Bar sokan
eleinte nem vették komolyan ezt a platformot, mara egyértelmiivé valt, hogy a fiatalabb
generacidé megszolitasara kivalo eszkdz. Az éttermek rovid, szorakoztatd videdkon keresztill
tudjak bemutatni az ételeiket, belso teriiket vagy akar a konyhai munkafolyamatokat, ezzel is
kozelebb hozva a vendégeket az étteremhez. Ez az ) kommunikacids eszkdz lehetdséget ad
arra, hogy egy szélesebb célcsoportot érjenek el, akik talan korabban nem is hallottak az adott

étteremrol.
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Osszességében tehat elmondhato, hogy a magyaros éttermek jelentds fejlédésen mentek
keresztiil, és egyre inkdbb igazodnak a modern fogyasztoi igényekhez. Az éttermi dizéjn, az
étlapok és itallapok kinalata, valamint a technoldgia hasznalata mind azt mutatja, hogy a
hagyoményos magyar vendéglatas alkalmazkodott a 21. szézadi trendekhez, anélkil hogy
elvesztette volna a gyokereit. A tradicionalis magyar ételek tovabbra is fontos szerepet
jatszanak az éttermek kinalatdban, de a télalas, az alapanyagok és a vendéglatds maddja
jelentdsen modernizalodott. Ez az egyensuly a hagyomanyok és a modernitds kozott

kulcsfontossagu ahhoz, hogy a magyaros éttermek sikeresek legyenek a jovében is.

A Kkutatas tehat ravilagitott arra, hogy a magyar vendéglatas folyamatos atalakulason
megy keresztil. Az Gjonnan nyilt éttermek, valamint a régebbi helyek is egyre inkabb nyitnak
az egészségesebb, modernebb, és technoldgiailag fejlettebb iranyok felé. A hagyomanyos
magyar vendéglatds immar nemcsak a mult emléke, hanem egy folyamatosan fejlodo, valtozo

és alkalmazkodo iparag, amely képes reagalni a mai fogyasztdk elvarasaira és igényeire.

»A hagyomany kétségkiviil alapokat ad, de azért is van, hogy tovabbfejlédjon,
ataalkuljon. Szerintem az a hagyomany, amit nem lehet beilleszteni az életiinkbe, nem
mitkodoképes.”(Alfoldi Robert, 2017)
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Osszegzés

A szakdolgozatomban a budapesti magyaros éttermek vizsgalataval foglalkoztam,
kiilonosen azokéval, amelyek manapsag népszeriick Google-értékelések, kdzossegi média
kovetoszamok vagy dizdjn alapjan. Az elemzés soran 0sszehasonlitottam ezeket az éttermeket
tobb szempontbdl: lokacio, étlap és itallap kinalat, dizajn, Google-értékelések, valamint a social
media megjelenésik alapjan. A tanulméany azért kiiléndsen relevans, mert a magyaros éttermek
népszeriisége a fiatalabb generacié korében jelenleg alacsonyabb, mint az id6sebbeknél. Ezt a
kérddives felmérésem is igazolta, amelyben arra kaptam valaszt, hogy a fiatalok kevésbé jarnak
magyaros éttermekbe. Ez jelentds kihivas a vendéglatoipar szdmaéra, hiszen a magyar konyha

izvilaga gazdag és sokszint, és a hagyomanyos fogasok fenntartasa kulturélis erték.

A szakdolgozat f6 célja az volt, hogy meghatdrozzam, hogyan lehetne a magyaros
éttermek kinalatat és megjelenését (gy alakitani, hogy az a fiatalabb generaci6 szamara is vonzé
legyen, anélkil hogy feladldoznank a tradicionalis magyar konyha lényegét. Az elemzések soran
vildgossa valt, hogy a siker kulcsa a hagyomany és a modern igények kozotti arany kdzéput
megtalalasa. A modern éttermek sokat valtoztak az elmult években, mind a dizajn, mind az
étlap tekintetében, és a technoldgiai fejlodés, kiilonosen a kozosségi média szerepe
elkertlhetetlenné valt a vendéglatasban. A trendi dizajn, az Instagram-kompatibilis talalas és
kornyezet, valamint az online jelenlét olyan tényezdk, amelyek ma mar alapvetd elvarasokka
valtak. Ez kilondsen fontos a fiatal vendégkor elcsabitasa érdekében, hiszen 6k gyakran az

online térben keresnek Uj éttermeket és ott is osztjak meg élményeiket.

A kutatas soran 0sszevetettem a magyaros éttermek étlapjat is, és megallapitottam, hogy
az ¢telek kinalata is jelentdsen atalakult. Mig kordbban a magyaros éttermek a béséges adagok
¢és a nehéz ételek voltak jellemzdek, addig ma mar sokkal nagyobb figyelmet forditanak a
mindségi alapanyagokra és a szezonalis kinalatra. A fogyasztok igényei is valtoztak: egyre
tobben keresik a friss, helyi alapanyagokbdl készilt ételeket, valamint egyre tébben varjak el,
hogy az étlapon legyenek mentes opcidk is, figyelembe véve az ételérzékenységeket és az
egészségtudatossagot. Ez nemcsak a modern gasztrondmia része, hanem egyre inkabb elvéaras

is a vendégek részérdl, fliggetleniil attol, hogy magyar vagy kiilfoldi fogyasztokrol van szo.
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A dizdjn terén is jelentds valtozasok figyelhetdk meg. A régebbi, ,kockas abroszos”
éttermek ma mar kevésbe vonzdak, kulondsen a fiatalabb generdcio szdméra. A modern,
letisztult, otthonos kdrnyezet egyre népszeriibb, ahol a hangulat nem feszengds, hanem
kellemes ¢és hivogato. A lokacid szintén fontos tényezo, kiillondsen a kiilfoldi turistak esetében,
akik altaldban a konnyen megkdzelithetd, kozponti helyeket részesitik eldnyben. A kutatas
sordn megallapitottam, hogy bar a magyar vendégek hajlandéak messzebb is elmenni egy jé
étteremért, a kdlfoldi turistdk szaméara kiemelten fontos, hogy az étterem konnyen

megkozelithetd legyen, kiilonosen Budapest turisztikailag frekventalt részein.

A kérddiv eredményei alapjan vilagossa valt, hogy a fiatalabb generdci6 elérése
érdekében az ettermeknek nemcsak a kindlatukon és a kdrnyezettkon kell valtoztatniuk, hanem
az arazasra is figyelniiik kell. Bar az emberek egyre inkabb keresik a mindségi alapanyagokbol
készult ételeket, fontos, hogy az ar-érték arany megfelel6 maradjon. Nem kell feltétleniil ultra
draga, luxusalapanyagokkal dolgozni, hogy a vendégek elégedettek legyenek— sokkal

fontosabb, hogy a kinalt ételek izletesek, gondosan elkészitettek és elérhet6 aruak legyenek.

A social media megjelenés is dontd szerepet jatszik a vendégek elérésében. Az
Instagram és mas kozosségi platformok mara az étterem marketingjének egyik legfontosabb
eszkdzeivé valtak, hiszen sok fiatal vendég az online terben talal Uj éttermeket. Az Instagram-
kompatibilis éetelek, latvanyos talalas és jol megkomponalt éttermi fotok mind hozzajarulnak
ahhoz, hogy az éttermek felkeltsék a vendégek érdeklodését. Ezen tulmenden a videds
tartalmak, példaul az Instagram Reels vagy a TikTok is egyre fontosabba valnak, kilénésen a

fiatalabb generéacid elérése érdekében.

Osszességében a kutatds ravildgitott arra, hogy a magyaros éttermek jovdje a
hagyoméanyok és a modern fogyasztdi igények kozotti egyensuly megtaldlasan mualik. Az
éttermeknek figyelembe kell vennilk, hogy a mai vendégek masfajta élményre vagynak:
mindségi, szezonalis alapanyagokbdl készilt, modern talalasu ételekre, kényelmes és hivogato
kornyezetre, valamint aktiv, vonzé online jelenlétre. Az idealis magyaros étterem jol
megkdzelithetd lenne, baratsdgos, otthonos atmoszféraval, amely tiszteletben tartja a
hagyomanyokat, de nem fél Qjitani. Az étlapon meg kell jelenniik a klasszikus magyar
ételeknek, de szilkség van modern, egészségtudatos opcidkra is, hogy minden vendég
megtaladlja a szdmara megfeleld fogast. Az ar-érték aranynak elérhetonek kell lennie, hogy ne

csak a turistak, hanem a helyiek is szivesen latogassanak el ezekre a helyekre.
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A szakdolgozatom eredményei alapjan egyértelmiien kijelenthetd, hogy a magyaros
éttermek sikerének kulcsa a valtozasra vald nyitottsdg és a hagyoméanyok tisztelete kozotti
egyensuly megtaldlasa. Ha az éttermek képesek megfelelni a modern fogyasztoi igényeknek,
¢s kozben megdrzik a magyar konyha autentikus izeit, akkor nemcsak fenntarthatjak, hanem

még novelhetik is népszeriiségiiket a jovoben.
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Mellékletek

Online kérdoiv kérdései

1. Hany éves vagy?

- 18 alatti
- 18-25

- 26-35

- 36-45

- 46-55

- 56 -65

- 65 feletti

2. Hol laksz?
- Budapesti
- Nagyobb vidéki varos
- Kisebb vidéki varos
- Kilféldon

3. Milyen gyakran jarsz étterembe?
- Heti tobbszor
- Heti egyszer
- Havi kétszer

- Par havonta

4. Milyen éttermet szoktal valasztani?
- Olasz étterem
- Azsiai étterem
- Magyaros étterem

- Egyéb

5.Milyen alkalmakkor szoktal magyaros étterembe jarni?

- Szulinap és nagyobb innepségek
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- Csak ugy, mert szeretem
- Az els6 és masodik opci6 miatt is

- Nem szoktam

6. Mi alapjan valasztasz éttermet

Sajéat valasz

7. Mennyire fontos a jé social média jelenlét ? (1 egyéaltalan nem fontos, 5 csak akkor
megyek ha nagyon jé a megjelenésiik)
1-5 skéla

8. Mi az az étel ami nem hianyozhat egy magyaros étterembol1?

Sajat vélasz

9. Egy magyaros étteremnél, inkdbb melyiket tartod relevansnak?
- Normal, megszokott adagok
- Small plates(kis adagok, amiken a tobbiekkel osztozkodsz)

- Legyen ilyen és olyan is

10. Szerinted napjainkban a magyaros éttermeknél mennyire figyelnek oda a mentes
ételekre?

- Nem kell mentes étel

- Szerintem vannak mar j6 mentes ételek a magyaros éttermekben, de még béven
kéne javitani

- A mostani szint az megfeleld

11.Te fontosnak tartandd, hogy egy magyaros a’la carte étteremben, ami egész nap nyitva

van legyen egy kedvezd ebédmenii?

- Igen, én akkor lehet, hogy ebédelnék ott

- Nem, inkabb az a’la carte étlapot szeretem

12. Elmennél messzire egy jo étterem miatt vagy inkdbb a kozelebbi lokaciok kdzil

véalasztanal egyet, ami viszont nem olyan jo, mint a messzebbi?
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- lgen, egy jo étterem miatt szivesen elmegyek messzire

- Inkabb a konnyen megkozelithetét valasztom

Interju kérdések

RAma Etelbar

1.Midta iizemel a Roma Etelbar?

2.Gondolkodtatok valamikor azon, hogy nem csak ebédidében szeretnétek a helyet nyitva
tartani?

3.Milyen gyakran cseréltek étlapot?

4.Mik azok az ételek, amik nem hidnyozhatnak a Romas étlaprol?

5.Kulfoldiek is szoktak hozzatok jarni?

6.Mi jellemzo a vendégek életkorara?

7.Mennyire fektettek hangsulyt a mentes ételekre?

8.Mennyi az atlagos koltési hajlanddsag nalatok?

9.Mennyire fontos szerinted a social media jelenlét?

10.Sokan rendelnek t6letek a Wolton?

Ida Bisztré

1.Nemrég nyitottatok meg. Miért tartottatok fontosnak eleinte a Soft Openinget, és csak késébb
a Grand Openinget?

2.Az lda Bisztrdval milyen vendégeket szeretnétek elérni? (Kor, Magyar/Kulfoldi)
3.Mennyire késziltok mentes étellel az étlapon?

4.Milyen gyakran cseréltek majd étlapot?

5.Mennyire fontos a social media jelenlét?

6.K¢észiiltok majd ebédmentivel vagy csak a’la carte opcidok vannak?
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7.Mennyire tartod fontosnak, hogy gyakran szervezettek valamilyen Facebook eseményt az
étterembe?
8.Miért pont egy osztrak-magyar békebeli éttermet dlmodtatok meg?

9.Szerinted miben kéne a legjobban fejlédnie a mostani magyaros éttermeknek?
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NYILATKOZAT

a za'rédolgozat/szakdoIgozat/dipIomadolgozat/portfc’)lié1 nyilvanos
hozzaférésérdl és eredetiségérdl

A hallgaté neve: Hawhusz Sarg Al
A Hallgaté Neptun kodja: d 3 I RFE
A dolgozat cime: ok e aros eWormed ;s elauliun futanzie 2 welagerttm
B ] [ J
A megjelenés éve: 2o /
A konzulens intézetének neve: Vidike Lo Lsakr L o Foudart haky Gaadund O,M
ské tw.,iaJ ' T ‘
A konzulens tanszékének a neve: [ rthake Tumawn Tawirek
Kijelentem, hogy az altalam benyujtott

zz'irc:')dolgozat/szakdolgozat/dipIomadoIgozat/port:fc')Ii(‘.~Z egyéni, eredeti jellegd, sajat szellemi
alkotasom. Azon részeket, melyeket mas szerzok munkajabdl vettem at, egyértelm(en
megjeldltem, és az irodalomjegyzékben szerepeltettem.

Ha a fenti nyilatkozattal valétlant allitottam, tudomasul veszem, hogy a zarévizsga-bizottsag a
zarévizsgabol kizar és a zardvizsgat csak uj dolgozat készitése utan tehetek.

A leadott dolgozat, mely PDF dokumentum, szerkesztését nem, megtekintését és nyomtatdsat

engedélyezem.

Tudomasul veszem, hogy az sltalam készitett dolgozatra, mint szellemi alkotas
felhasznalasara, hasznositasara a Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem mindenkori
szellemitulajdon-kezelési szabalyzataban megfogalmazottak érvényesek.

ktronikus valtozata feltoltésre kerll a Magyar Agrar-

Tudomasul veszem, hogy dolgozatom ele
i Dolgozatok repozitoriumaba. Tudomasul veszem,

és Elettudomanyi Egyetem MATER Hallgat
hogy a megvédett és

- nem titkositott dolgozat a védeést kévetéen

. titkositasra engedélyezett dolgozat a benyujtasatol szamitott 5 év eltelte utan
nyilvanosan elérheté és keresheté lesz az Egyetem MATER Hallgatéi Dolgozatok

repozitoriumaban.

N

Kelt: 202\ év OKTOBER _ ho_ 34

nap .
(Mihn S

Hallgaté aldirasa

' A megfeleld dolgozattipus meghagyasa mellett a t6bbi tipus torlend6.
? A megfeleld dolgozattipus meghagyasa mellett a tobbi tipus torlendo.

' A meglelels dolgozattipus meghagydsa mellett a tobbi tipus torlendo
' A meglelel6 dolgozattipus meghagydsa mellett a tobbi tipus torlendo
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