A nemzetkozi, regionalis és a magyarorszagi
étterem érteklo szervezetek

Az étteremeket mindsito szervezetek és

kiadvanyok metodikdja és tesztelési
gyakorlata
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Professzionalis étterem éertékelo szervezetek

Az éttermeket anonim tesztelOk latogatjak, a tesztelbk minden
esetben kifizetik a fogyasztasuk utani szamlat, az adott
vendéglatoipari eqységnek nincs informacioja arrol, hogy mikor
érkeznek az inspektorok

A tesztel6k az adott guide egységesitett szakmai szempont
rendszere szerint felépitett protokollok szerint az azokban
foglaltaknak megfelel6en minésitik az adott vendéglatdipari
egységet, alltalaban nem éttermi kritikat irnak, hanem
értékeléseket.



“Amator” étterem értekelo méediumok
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“Amator” étterem értekelo méediumok

Az éttermeket nem anonim tesztelOk latogatjak, a tesztel6k
maguk az étterm vendégei. A “tesztelés” er6ssen érzelmi
bedllitottsagu, a vendéq pillanatnyi hangulatatol fliggo.

A vendégek nem egységesitett szakmai szempontok szerint
alkotnak véleményt. Mindenki a sajat nézbpontja és szubjektiv
megérzeése szerint mindsiti a vendéglato egységet. Az “tesztek”

sztenderdizalasa lehetetlen, a végeredmény erésen
megkérddjelezhetd

A foodie-k és bloggerek motivacioi eréssen fliggenek a személyes
motivdcioiktol (szponzordlt tartalmak). A véleménylik az adott
régio teljes ismeretének hianyaban torzul, sok esetben erésen

erzelmi toltetd. A tesztjeik inkabb PR anygok, és éttermi kritikak,
mint étterem értékelések.



Michelin Guide

Miota? 1900

Hogyan, kik tesztelnek? Anonim tesztel6k. A kalauz mar-mar a parddiaba hajloan
komolyan veszi a tesztelbk személyazonossaganak titkolasat, egyes legenddk szerint
vannak olyan tesztelOk, akikkel még a cég vezetdi sem talalkoztak, illetve azt is

meagtiltjdk a tesztelbiknek, hogy a csalddjuknak elmondjdk, mivel foglalkoznak.

Mire figyelnek? Az étteremeket teljes egészében vizsgaljdk, kiilbnos tekintettel az
ételek mindségére, stilusara, az alapanyagokra, technikai tokéletességre.

Hogyan pontoznak? Az értékelés csillagokkal torténik, haromcsillagos rendszerben.
** jelentése: Kiemelkedd konyha, megér egy kitérét.

*¥** jelentése: Egyediilalloan magas szinvonalu étterem.
Az étterem 6ndllo uticélként is érelmezhetd



Michelin Guide

1955-ben a harompontos rendszerhez hozzavették még a Bib Gourmand mindsitést.
Ezt olyan éttermeknek adjak, amelyek kiemelkedben jo ar-érték aranyt kindlnak. Sajnos
a Bib Gourmand kategdria nem hozta meg a téle elvart eredményt

A kalauz egy-két szon kiviil nem is veszteget sok helyet az ételek szoveges értékelésére,
ez az utobbi idében néhdny mondatos ismertetore béviilt.

Mi a jo benne? A kiterjedt tesztel6hdlozat és az évszazados brand garancia bizonyos
mindségi sztenderdekre és megbizhatosagra.

Mi a baj vele? Sokak szerint az a probléma, hogy a kiterjedt tesztel6hdlozat és az
évszazados brand miatt nehézkes a rendszer, nem tudja kbvetni az aktudlis trendeket,
és ragaszkodik egy idejét mult szemlélethez.



Gault & Millau

Miota? 1965 — itthon 2012

Hogyan, kik tesztelnek? A tesztel6k dsszetétele évrél évre vdltozik, a kiilbnbdzé
orszdgok mds-mds szempontok alapjdn vdlasztjdk ki 6ket. Magyarorszagon a Magyar
Gasztronomiai Egyesiilet szervezése mellett valosul meg a tesztelés, a tesztelbk tagjai
tobbek mellett a kalauzbanszereplé étteremtulajdonosok és séfek.

Mire figyelnek? A f6 hangsuly az ételek minéségén van, pdr szo erejéig kitérnek a
felszolgdldsra, az enteriérre, illetve a borkindlatra.

Hogyan pontoznak? Az értékelés elvileg huszpontos rendszerben térténik, a
gyakorlatban eredetileg a husz pont elérhetetlen volt, ezzel szimbolizdljak a tokéletesség
utdni folyamatos térekvés sziikségességét. A kalauz eredeti alapitdinak lekészdnte utdn
pdr évvel azonban, elészor 2004-ben két helynek is kiosztottdk a maximdlis pontot.
Mindkét helyet a francia Marc Veyrat vezette. A kalauz dltaldban a tiz (itthon: nyolc)
pont alatti helyeknek nem ad pontszamot, sét, a nemzetkézi gyakorlatban azokat nem is
listazza.



Gault & Millau

Mi a jo benne? A Michelinhez képest elviekben frissebb szemlélet.

Mi a baj vele? Kritikaként megfogalmazhatd, hogy a kalauz a kiilbnb6z6 orszdgok
kiadvdnyait franchise rendszerben miikédteti. Ennek értelmében a Michelin Guide-al
ellentétében nem nevezheté nemzetkézinek. A kiadvany egységes szemléletének
elmaraddsa miatt a kiilbnbdzé orszagokban adott pontszamok eltéré mindséget
jelentenek. A pontozdsi rendszere nem szigoru, valamilyen kiilébnés oknal fogva ez
aldl kivételt képez a Magyarorszagi kiadvany, ahol az éttermek pontszamai sokkal
alacsonyabbak mint a kérnyezé orszdgok azonos szinvonalu éttermeiben. Problémat
jelent még a pontozdsi rendszerében, hogy a tobbi guide-al ellentétesen, olyan
éttermeket is felsorol a kiadvany, amelyeket nem javasol megldtogatni. Az inkdbb
éttermi kritikdkat megfogalmazo kalauz, népszeriisége az utobbi években nagyon
sokat csokkent.



Dining Guide - igy csindljuk mi
Miota? 2004 - uj rendszer: 2014

Hogyan, kik tesztelnek? Az uj rendszer szerint a szerkesztbség elsé krben 6sszedllitja
a hazai éttermek TOP300-as listdjat. Majd a 12 tesztelé a 300 étterem meglatogatdsat
kovetben ebbdl egy szlikitett 100-as listat készit. A TOP100 éttermet az év folyamdn az
anonim, a hazai gasztrondmiai vilagban érdekeltséggel nem biro teszterek tébbszor
meglatogtajak. A lista tobb forduloban sziikiil le a arra a TOP25 étteremre, melyet egy
nemzetkozi értelemben is elismert szaktekintély, eqy Olaszorszagbaol érkezé 3 Michelin-
csillagos séf is letesztel, hogy a folyamat végén meghatdrozza melyik a tiz legjobb
magyar étterem. Szintén & itéli oda a Dining Guide Ev Etterme dijat is. A kiadvdny
inspektorainak képzéséet, egységes szemléletmaodjanak kialakitdsat, a kiadvany
protokoll rendszerét Fausto Arrighi ex Michelin direktor szakmai feliigyelete mellett
végezziik

Mire figyeliink? Az éttermek gasztronomia teljesitményén van a f6 hangsuly, de az
éttermekbe érkezb vendégek érzelmeit érinté mas szempontok is a fokuszunkban
vannak. Ugy mint az éttermi szerviz, a felszolgdlds minésége, a borkindlat
szakszertisége, valamint az éttermi belsé hangulata az enteriér és a megfelelé
dr/értékardny is szamit a véglelges rangsor kialkitdsandl.



Hogyan pontozunk? A Dining Guide TO100 kiadvany 100 pontos skalat hasznal, ezzel
ugyanis kbnnyebben és atlathatobban érzékeltethetbk a finomabb kiilbnbségek is.
Az éttermek 65 és 100 pont kozétt, 4 kategoriaban keriilnek értékelésre

65-74 pont
Megbizhato kulindris teljesitményd étterem, az alapanyag haszndlata és
konyhatechnoldgiai felkésziiltsége kiegyensulyozott.

75-79 pont
Nemzetkézi 6sszehasonlitdsban is kiemelkedd mindségu étterem. Nagyon stabil,
figyelemre méltd, konzisztens minéségu konyha.

80-89 pont
Az étterem nemzetkdzi mércével mérve is kivald, magas szinvonalat képvisel. Konyhdjat
egyediildllo kreativitds jellemzi.

90-100 pont
Az étterem a vildg legjobb éttermei kozé sorolhatd. Konyhdja, innovativ gasztronomiai
teljesitménye, eredetisége iranymutato.

Mi a jo benne? A végsé rangsort feldllito kiilféldi séf abszolut pdrtatlan, érintetlen a hazai
viszonyoktol.

Mi a baj vele? Jo lenne azt mondani, hogy semmi, de természtesen folymatosan
dolgozunk a tokéletesebb értékelb rendszer kialakitasan.



