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Nyolc asztalból étteremhálózat
A Tercia házak a Sopron környéki vendéglátás kacskaringós történetét tükrö-

zik, egy családi vállalkozás alkalmazkodását az egyre gyorsabban változó 

piachoz. A négy üzlet és a szolgáltatások mögött mára egy nagyüzem épült fel,

irányítói és cégtulajdonosok Takács Tibor és Takácsné Pölöskey Dóra, Dóra

szülei és testvére, Attila.

A Tercia Kft. ma Nyugat-Ma-
gyarország egyik legnagyobb
vendéglátó hálózata. Négy ét-
termet üzemeltetnek: Fertô-
endréden, Kópházán, Sopron-
ban, és a sárvári gyógyfürdô te-
rületén. A hagyományos étter-
mi vendéglátás és szállás mellett
kiépítették a parti szerviz szol-
gáltatást is. A családi vállalkozás
nyolc asztallal indult Fertôend-
réden.

– Aztán kerthelyiséggel bôví-
tettük, majd azt átriumossá ala-
kítottuk, és újabb területtel gya-
rapodtunk – eleveníti fel az
1989-es kezdeti idôszakot Ta-
kácsné Pölöskey Dóra. A követ-
kezô állomás Kópháza volt, ahol
megjelent a Tercia, majd egy
évre rá Sopronban is. A múlt
megszépítô messzeségében el-
halványultak az akkor kivétel-
nek számító magántulajdonú
üzlet fenntartásának gondjai.
Maradt a tanulság, hogy a ma-
szekok megtartani akarták a
vendéget, míg a gebinesek „le-
húzni”, és a lényeg, hogy a sike-
res vendéglô nyomán ismert

minôségjelzô és márkanév lett a
Tercia. 

Beszélgetésünk helyszínén,
a soproni Tercia Hubertus
házban délidôben több osztrák
vendég van, mint magyar, de
ez nem tükrözi a valóságos ará-
nyokat.

Az aranykort, a vendéglátás
csúcsteljesítményû idôszakát
1998–99-re teszik a tulajdono-
sok, és a közhiedelemmel ellen-
tétben ôk akkor sem az osztrák
vendégek javára írták, hanem a
pezsgô gazdasági életnek kö-
szönhették.

– Mindenki, aki vállalkozni
kezdett, nyitott egy kis boltot,
butikot. Ezek a tulajdonosok és
vevôik olyan pezsgést indítottak
el, aminek következtében min-
dig tele voltak az éttermek.
Egészen addig, amíg a nagy be-
vásárlóközpontok és a kínai tö-
megáruk tönkre nem tették ezt
a vállalkozói réteget. Az autó-
pálya is sok vendéget eltérített a
soproni vendéglátástól, és
ugyanilyen hatástól tartanak,
amióta életbe lépett a zéró tole-
rancia az ittas autóvezetôkkel
szemben. Ha megjelenik az elsô
híradás arról, hogy Magyaror-
szágon elvették egy itt vacsorá-
zó bécsi polgár jogosítványát
azért, mert megivott egy pohár
sört, akkor elôre kiszámítható,
milyen hatással lesz ez a soproni
vendéglátás forgalmára.

Ahhoz, hogy a Tercia üzletei
ugyanakkora forgalmat bonyo-
lítsanak le, mint tíz évvel
ezelôtt, az akkorinál sokkal töb-
bet kell dolgozni. Ezért szervez-

ték meg a parti szervizt is, a
Tercia név patinájával rendezik
a környék céges összejöveteleit,
bálokat, esküvôket tartanak. 

A vendéglátós hálózat ma
már kétszáz dolgozót foglalkoz-
tat, és a környék neves éttermei-
nek rangsorában elôkelô helyen
áll. Nem a divatokhoz, hanem
az igényekhez alkalmazkodva
megôrizte eredeti, magyaros
jellegét.

– A Hubertus tipikus városi
étterem, ahol a közkedvelt
marhapörköltön kívül kü-
lönlegességeket is kínálunk 
– folytatja Takácsné Pölöskey
Dóra. – Sokan választanak va-
dakat, tésztaféléket és salátá-
kat, halakat, de ezek forgalma
még mindig nem annyira je-
lentôs. A böjti ajánlatunknak
sem volt nagy keletje. Kóphá-
zán kipróbáltunk különlegessé-
geket is, vodkát és hozzá ka-
viárt. Egy-két bátor érdeklôdô
azért akadt. 

– Az akciókról, a kedvezmé-
nyekrôl hírlevélben tájékoztat-
juk a hazai és az osztrák törzs-
vendégeket – veszi át a szót Ta-
kács Tibor –, így értesülhettek
arról is, hogy mi szerepel a böj-
ti menünkben. Nem mondunk
le arról, hogy különlegességeket
is tegyünk az étlapra, mert fon-
tosnak tartjuk, hogy mindig
bôvüljön, gazdagodjon a válasz-
ték. Üzletpolitikánkkal azt az
elvet követjük, hogy itthon is

Takácsné Pölöskey Dóra
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megéri enni. Ezért fordítunk
nagy gondot arra, hogy ételeink
és szolgáltatásaink ár-érték ará-
nya elfogadható legyen, mi
megelégszünk a tisztességes ha-
szonkulccsal. Ez nagy áldoza-
tokkal és egyre több munkával
jár, fôleg amióta a nyersanyagok
áfáját is 20 százalékra emelték.

Ma már komoly számító-
gépes rendszer, a Mátrix segíti
az étteremvezetôk munkáját, e
nélkül lassabb és nehezen átte-
kinthetô lenne a mûködtetés a
tulajdonosok számára is.

– Nem tudnánk irányítani,
ellenôrizni az üzletek forgal-
mát, ha nem használnánk a
számítógépes nyilvántartási
rendszert – mondja Takács Ti-
bor. – Az elsô érintôképernyôs
pincérgépet még 1996-ban vá-
sároltuk a Hotel Informatiká-
tól, és ezzel az elsôk voltunk
Sopronban, hozzánk jöttek
megnézni a többiek, hogyan
mûködik. Akkor az volt a cé-

lunk, hogy az elszámolásokat
áttekinthetôvé tegyük, a ven-
dég rendes gépi számlát kap-
jon, mert ez növeli bizalmát, és
bezárjuk azokat a „kiskapukat”.
A legnagyobb hasznot a gyor-
saság jelenti számunkra, külö-
nösen, amikor egy nagyobb
vendégsereg érkezik egyszerre.
Most a Mátrix Handyre fáj a
fogam, és próbálkozunk azzal,
hogy a fejlesztéshez pályázattal
szerezzünk pénzt, de sajnos
egyik kiírásba sem fértünk
bele. A gyorsaság nemcsak a
vendégnek elônyös, hanem
nekünk is, mert éppen a leg-
drágábbal, a munkaerôvel tu-
dunk jobban gazdálkodni.
Amit megtakaríthatunk a bére-
ken és azok járulékain, azt a
nyersanyagok vásárlására for-
díthatjuk. Ez nálunk jelentôs
tétel, mert a Tercia házak
évente másfél milliárd forintos
forgalmat bonyolítanak le. 

A Mátrix Handy mellett a
jövôt képviseli a központi rak-
tárnyilvántartás is, amelynek se-
gítségével egy központi helyen
lehetne figyelemmel kísérni
mind a négy üzlet és a többi
szolgáltatás mûködéséhez szük-
séges ezernyi anyag beérkezését
és felhasználását. A nagy áru-
mozgást, a négy séfnek a négy
helyen, manuálisan készített lel-
tárát egy gombnyomással lehet-
ne egyeztetni a gépi nyilvántar-
tásokkal. A bejövô és kimenô
forgalom egységes rögzítésével
pontos képet lehetne kapni a
szállítókról is.
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