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kivanok!

Vélemény

! logy mit kivanok 2019-re?

GASZTRONAUTA

[ taxzfromzm‘a: A tokéletes  dijévi

cstilik receptye

7\ lit vartok a 2019-es évtdl?
- errdl a temdrdl kérdeztiik

szakértiinket

Minek az 1)

q g dshonos mangalica

atsg veliink, azg értékes nyereményért!
mely a Hotelinfo Kft. felajanlisa.

Légy részese és hasznald ki a lehetdséget, kiildj Te is kérdést a ,Nagylatdszog” cimi rova-
tunkba, hogy azt szakértéink megvélaszolhassak! E-mail: info@oldalasmagazin.hu

Ko6szonto:

Bizom benne, hogy mindenki
felébredt és kipihente az tinne-
pek, de legféképpen az évbu-
csuztatas faradalmait. Minden-
kinek kivanok er6t, egészséget,
valamint sikerekben gazdag
Ujesztenddt. Kivanom, hogy
sikeriiljon  céljaitokat meg-
valdsitani, valamint mindazt
egészségben toltsétek. Egyszo-
val minden f6ldi jot kivanok az

ujévre! Es persze az 4j évben se

felejtsetek olvasni minket!
BUEK!
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IDEALIS AJANDEK AZ EGESZ CSALADNAK:
HUNGARY CARD 2019

Autopalya matrica vasarlasa soran érvényesithetd a
Hungary Card kedvezmény?

A: IGEN
B: NEM

Megfejtéseiteket kiildjétek el,
az info@oldalasmagazin.hu cimre.

HAVI NYEREMENYUNK: A HUNGARY CARD PLus, A HUNGARY CARD KIADOJA, AZAZ HOTELINFO KFT. FELAJANLASA.

A JATEKBAN, CSAK 18 EVEN FELULIEK VEHETNEK RESZT! A NYERTEST E-MAILEN ERTESITJUK!
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Hozzavalok:
4 személyre

40 dkg voréslencse, 20 dkg
bebi spenot, 1-1 darab sdrga,
zold, piros kaliforniai paprika,
1 doboz kokusztej (kb 4 dl), 1
doboz hamozott paradicsom
konzerv (kb 40 dkg), 1 csokor
ujhagyma, 3 duci gerezd fok-
hagyma, 0,5 [ viz, 3 evokanal
olaj, 1 kb 2x2 cm-es gyomber,
1 csapott evékanal orolt ko-
riander, 1 csapott evokanal
kurkuma, 1 csapott evokanal
orolt romai kémény, 1 tedska-
nal mustarmag, 1 tedskandl
cayenne bors, 1 tedaskanal
fiistolt pirospaprika, so, 1 fél

citrom leve

it

WMIY3 SSVS

B}eAol

VOROSLENCSE CURRY
SPENOTTAL

A tavalyi év utols6 f6zésének re-
ceptjével kezdem az 1jj évet, eztiton is
sikerekben, egészségben, bdségben,
josagban bévelkedd, boldog 2019-et
kivinva MINDENKINEK! A ma-
gam részérdl remélem olyan fantasz-
tikus izekkel jarulhatok hozza az j

esztend6hdz, amilyen iz orgiaval zartuk a tavalyit, ezzel a recepttel.
Aprora vagtam a hagymat, fokhagymat és az olajon megdinszteltem.
Amikor a hagyma mar tivegesedett, hozzareszeltem a gyombért, bele-
kockaztam a magtalanitott paprikakat és a spenot leveleket, kicsit lepi-
ritottam.
Amikor a spendt levelek is 6sszeestek, sorban minden fliszert beleszor-
tam, folyamatosan kevergettem és hagytam, hogy a fliszerek is kiengedjék
aromajukat. Beleszortam alencsét, felontdttem a kdkusztejjel Voroslencse
curry spenottal hozzaadtam a vizet, a paradicsom konzervet, amiben
most igazi olasz szilva paradicsomok voltak, ezeket szintén felkockaz-
tam, mint a paprikat. Osszekevertem, lefedtem és 20 percre a sorséra
hagytam, ennyi épp elég a lencsének. Amikor elzartam a ttizhelyet alat-
ta, belecsavartam egy fél citrom levét és elkevertem benne. Talalaskor
barmilyen friss z6ld jol illik hozza: snidling, koriander, petrezselyem, 4j-
hagyma szar, de én errdl elfeledkeztem igy a kertben még épp fellelhet6
friss zellerlevelekkel talaltam.

Jo étvagyat kivanok hozza!

A RECEPT SASS ERIKA TOLLABOL SZARMAZIK ES ELERHETO A WWW.TEPSZI.HU HONLAPON IS.

© 2019 www.oldalasmagazin.hu
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Gasztronauta:
A tokeletes ujevi csulok receptje

A cSULOK EGY KULTETEL, MEG MA IS, DE
UGYANAKKOR MEGOSZTO 1. EPPEN UGY,
MINT A PACAL, SOT ALTALABAN AZ UJRA
DIVATBA JOTT BELSOSEGEK. AKI NAGYO-
KAT SZERET ZAB.......SZOVAL NAGYET-
KUEKNEK EZ EGY UNNEPI ETEL, MASOK
KIBORZONGANAK A ZSIROS, SZAFTOS HUS-

DARAB LATTAN.

Mit jelent, hogy tokéletes recept? Van
olyan egyaltalan? Ahany konyha, annyi szokas,
és ki igy szereti, ki ugy. Masként készitették el az
els6 vilaghaboru el6tti Magyarorszag sokszint
gasztrondmidjanak vilagaban és megint mas-
hogy készitik el faluhelyen. Sokan vannak akik
kemencében és tudomyanyos modszerekkel a
legmendbb vendéglatd helyeken.

Néhany fontos és jellemzé paraméteré-
ben, azonban mindegyik megegyezik, amikor
azt mondjuk: Ez volt életem legjobb siilt csiil-
ke. Legyen a hus omlos, a bére ropogds, mint a
csipsz, teljes keresztmetszetében finoman fiisze-
res legyen, és finoman fiistolt iz hassa at. Bizony
egy kezemen meg tudom szamolni hanyszor et-
tem életemben ilyet. Eveken at kerestem a mod-
szert hogyan tudndm reprodukalni. Finomak
lettek, de nem a vérva vart iz és eredmény hoz-
tak.

Most, hogy jé par éve kiviilrdl is foglal-
kozom a gasztrondmiai eszkozokkel és tech-
nolégidkkal, mds modon kozelitem meg a
kérdést. Egyetlen modszerrel nem érek célt
konnyen és nem mindig reprodukldhat6é az
eredménymegiilni. Kombinalni kell a mddsze-
reket. A leghagyomanyosabbat a legmoderneb-
bel. Szét kell szedni részekre, majd tigy dsszerak-
ni, hogy megkapjuk amire vagytunk.

A Gsiilok toplistamon tobb  elkészité-
si modon késziilt csiilok is szerepel. Példaul az
egyik legjobbat Rapolthy Pisti bardtom siitotte
bubos kemencében a Tuba Tanyan, felejthetet-
len volt csakiigy mint a Kistiicsiik Pékné médon

6.oldal

© 2019 www.oldalasmagazin.hu



© 2019 www.oldalasmagazin.hu 7.oldal



elkészitett klasszikusa, mely szinte tokéletesre
sikeredett. Sajat verziomban egy hazilag fiistolt
valtozatra eskiiszom, ebben a receptben ha-
zilag fustolt cstilkot f6zom meg, még melegen
csontozom és formazom, a levébdl friss torma
hozzaadasaval tejfolos torma martast készitek.
Koretként kukoricagomboc és csiiloklében pa-
rolt csomboros savanyu kaposzta karcsusitja a
derekat. De hat kit érdekel!?

Megprobaljuk kombindlni a kedvence-
ket, mondjuk a fenti 3 legjobbat, cask a tokélete-
sités kedvéért. Ehhez hasznalunk profi és ama-
tér modszereket is. Amit célként tiziink ki az a
kovetkezd paramétereknek valo megfelelés;

- Teljes keresztmetszetében fiiszeres legyen
- Enyhén fiists izt szeretnénk

- Omlds, szaftos legyen a hus

- Ugyanakkor ropogos a bor

Minden paraméterhez tarsitsunk megfelel6
technolégiat.
1. Pacolas
2. Hidegfistolés
3. Alacsony héfokon puhitasi médszerek
4. Kemencében torténo siités

®  Pacolas

Két dolog kell hozza a {6 alapanyagon
kiviilt. Bevalt finom fiiszerek és 5%-os sotar-
talmu paclé. A vizet forraljuk fel, tegyiik bele a
kivant izesitGanyagokat és fliszereket. Gyakorla-
tilag készitiink a pachoz egy fliszerteat. Hiitstik
vissza 20 fok ald majd keverjiik bele a s6t. 10 liter
vizhez 50 dkg sora lesz sziikségiink. A legjobb,
ha a vizet részben helyettesitjiik sorrel.

Milyen fiiszereket és izesitOket hasznal-
junk? Tobb valtozat is izgalmas lehet. Egy klasz-
szikus; Egész feketebors, koménymag, babérle-

vél, fokhagyma, voroshagyma, kakukkfd. Vagy
egy még klassziku-

sabb;  koriander-
mag, mustarmag,
bordka, csillag-
anizs, gyombér,
csombor.

Ameny -
nyiben a hust par
helyen  hegyes
csontozdkéssel
megszurkaljuk,
akkor a pac még
mélyebbre tud ha-
tolni. De mennyi
ideig is pacoljuk?
Legalabb 24 drat,
de ha ennél hosz-
szabbid6t szanunk
ra, a sot késobb
adjuk a pécléhez.

8.oldal
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®  Fistolés:

A fistolés szakértje a kemencemania
alapitoja Kakuk Szabolcs. A fiist6lés kérdésében
hozza fordultam. “A bepdcolt csiilkeinkhez 2
ora tomény hidegfiistre lesz sziikségtink. Mikor
azt mondjuk hideg, akkor tényleg alacsony, 20
fok alatti hdmérsékletii nagyon tomény fiistre
fokuszaljunk. Személy szerint én a fiistgenera-
toros hidegfiistolést hasznalom mar évek ota,
igen nagy sikerrel. Ezen modszerrel tényleg a
leveg6nél alig par fokkal melegebb nagyon tisz-
ta, tomény fiist allithato elo.

A cstilkoket akasszuk be a fiist6l6szek-
rénybe. De hogyan? Hasznaljunk cukorspar-
gat és azt flizziik at a huson par centire a kes-
kenyebbik végétél. Ha véletlen rendelkeziink
spékeldtivel, akkor szerencsések vagyunk és
ne féljtink hasznalni! Szarjuk be a csiilok bo-
rét a mar korabban emlegetett hosszu, keskeny,
hegyes csontozokéssel és spéktivel huzzuk at
a spargat, majd kotozziik meg. A csiilok most
mar be van pacolva, athuztunk rajta egy madza-
got az akasztashoz. Beakasztjuk a szekrénybe és
indulhat a fiistolés.

WWW.SOUSVIDECHEF.HU

®  Sous-vide:

Elérkeztiink a puhitas 1épéséhez. Csiilkeinket
atjdrta mélyen a paclé. Megkapta a kiilsejére a
finom fiistos izt. Kovetkezo 1épésben zacskdz-
zuk be.

12 6rajalesz, hogyteljeskeresztmetszében
atpuhuljon, oly mdédon, hogy a maghdmérsék-
lete nem megy 67 celsius fok folé.

Az alacsony hémérsékleten bekovet-
kezett kiméletes puhitds soran megmarad a
nedvesség ¢és fehérjetartalom jelentds része.
Biztonsagossa is tehetjiik precizen beallitott ho-
mérsékletii hazai gyartasu vizkeringetds sous-
vide kaddal, vagy vizbe légathatd termosztat
fejjel (Roner), melyeknek segitségével pasztori-
zaljuk a cstilkot. Elegendhetetlen, hogy valédi
fézhetd, magas hotiirést és biztonsagos kioldo-
dasi értékekkel bird vakuumtasakot hasznal-
junk, mar gyartja egy Magyar cég az otthon
hasznalatos kiilsé vakuumozégépekhez is. Fon-
tos, hogy a tasak mindvégig légmentes marad-
jon, ne engedje el a vakuumot a hékezelés soran
sem. Ha elkésziilt jeges vizben gyorsan lehttjiik,
hogy a biztonsagos zénaharon beliil maradjon
a csilok. A csiilok akkor is kapjon egy gyors
sokkoldfiirddt, ha egybdl a kemencében végzi,
hiszen igy tud a forrd siitében, vagy kemencé-
ben hirtelen megpirulni a bére.

Mivel tudjuk kivéltani a puhitas ezen 1¢-
pését, ha az ezkozok nem all rendelkezésre? Ezt
a kérdést sokan feltehetik. Az a lényeg, hogy
tudjuk a hémérsékletet allanddan azonos szin-
ten tudjuk tartani. Ehhez a legmegfelelobb esz-
koz egy hazai gyartasu Sous-Vide kad, vagy egy
Roner, amit tetsz6leges edénybe téve pontosan
tartja a homérsékletet.

® Confit
Ezzel a Klasszikus eljarassal késziiltek éte-
lek mar nagyanyaink sparheltjének szélén

© 2019 www.oldalasmagazin.hu
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is, amit jelentésebb hiités nélkiil is sokaig
tarolhattak. A pincében, vagy a spdjzban
torténo tarolas soran a husok egyre omlo-
sabb4 valtak, mdasként el nem érhetd izekké
kovacsoldédtak. A népi konyha tehat mar
szdzadokkal ezel6tt is alkalmazta és sokhe-
lytitt még ma is alkalmazza ezt az eljarast. A
viszonylag alacsony hémérsékleten torténd
hékezelés itt is biztositotja, hogy a husok
nem szaradtak ki, meg0rizték nedvesség-
tartalmuk nagy részét, és omldssa valtak.

Manapsdg mar tudatosan és precizen
alkalmazhatuk az eljarast 40-90 fok kozot-
ti h6 tartomanyban, de pontosan bealli-
tott homérsékleteken végezziikk Konfitalo
kadban, de ha nem szeretnénk az energian

rengeteget sporolni, akkor megtehetjiik sii-
tében is.

®  Kemencés siités:

A kemence felftitésénél is kikértitk Szabolcs
véleményét. Mostanra mdr valdszintleg
az olvasdstol is éhesek lettiink. Vagjuk fel
a zacskdt. Helyezziik el a csiilkot allitva a
tepsibe, hogy a bore szabadon pirulhasson.
Ha bore sehol nem ér hozza a tepsihez és
egymashoz, a forré levegé konnyen korbe-
jarhatja.

A hus puha, finom, mar csak a bérét kell
ropogosra siitni. Tehat vegyiink el6 egy fi-
nom barnasort és sot. Két evokanal s6 egy
deci barnasorbe, addig keverve, hogy felol-

dédjon. Egy ecsettel kenjiik
be a csiilok borét. A sor finom
izt ad neki, a so pedig segit a
ropogossag elérésében. A ke-
mencét, vagy aki nem rendel-
kezik kemencével annak egy
Kamadd Joe mobil kerdmia
grillkemencét ajanlom. Aki
konyhdban pirit, annak a sii-
tot kell 250-280 fokra eléme-
legitenie. Majd mehetnek bele
a cstilkok mindaddig, mig ho-
lyagossa és ropogossa valik a
bére.

Csidei Tamas

Az 1j konyhatechnologiak
szakoktatdja
www.gasztronautakft.hu
info@gasztronautakft.hu

10.oldal
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NEM MINDEN AZ ORASZAM

Az elmult hetek sordn sajnos egyre tobbszor latunk olyan megmozduldsokat, ami egy
bizonyos torvény miatt alakult ki. Mégpedig a ,,Rabszolgatorvénynek” elnevezett taldra-
torvényrol van szo, melyben az évi tuloraszamot haromszaz drardl négyszaz orara emelte
a kormanyzat.

Ennek oka egyébként bizonydra a munkaerdhiany, amit a lelkesebb, vagy tobbet val-
lalé dolgozok szorgalmaval is igyekeznek pétolni, azonban a munkaeréhidny ilyen iranyu
megoldasa mellett a munkaaddk kontrollja és a ténylegesen mtikodé szabalyozottsag is
legalabb olyan fontos.

Bar politikaval, ahogy eddig, tigy a jovében sem kivanunk foglalkozni, azonban fon-
tos, hogy a sajat iparagunkban is szétnézziink és mérleget vonjunk, hogy azt miként fogja
érinteni a jelenlegi valtozas. Kiszamoltuk tehat, hogy a vendéglatdsokat hogyan érinti a
»Rabszolgatorvénynek” elnevezett tilératorvény. Hangsulyozzuk, hogy a lentebb felvazolt

példa a nagyszamu alkalmazottat foglalkoztatd kereskedelmi vendéglatasra vonatkozik,

12.oldal © 2019 www.oldalasmagazin.hu



tehat a <vendéglatasban ritkdnak szamit6> nyolcoras munkarendben tevékenykeddk

nem, vagy nem biztos, hogy ezen éraszamok szerint tevékenykednek.

Nos, akkor nézziik. A vendéglatdsok bar tidvozlik és értékelik az elmozdulast, de az
évi négyszaz ora talora bevezetésével még mindig elégedetlenek. Ennek oka, hogy még
tovabbra sem tudjak hivatalosan leigazolni a ledolgozott érdik szamat, ez pedig kiszol-
galtatotta teszi 6ket. Nézziink erre egy atlagos példat:

Ha a kereskedelmi vendéglatasban (éttermek, vendéglok, pizzéridk, stb.) valaki atla-
gosnak szamitd 21 napot dolgozik és nem egy hosszu, 14-16 6rds munkaidében, hanem
az abszolut megszokottnak szamit6 12 6rdban, akkor az 3024 drét jelent évente. Ezzel
szemben a hivatalos 8 6rds munkarend 168 orat enged havonta (évi 2016 dra), amihez
hozz4jon a most elfogadott 400 6rényi tuléra. Igy tehét az évente ledolgozhaté osszes
6ra 2416 lehet. Igy tehat konnyen kiolvashat6, hogy a vendéglatdsok igényeit még min-

dig nem elégiti ki a jelen dontés.

Ebbdl pedig kovetkezik, hogy a vendéglatdsok igényeit a jelen modositds még mindig nem
elégiti ki, ugyanis az 6 munkaiddkeretiik hivatalosan még mindig nem igazolhato le (!),
hiszen az joval a lehetséges draszam felett all. Nevezetesen 608 draval még a boviilt ora-
szamnal is tobbet dolgoznak. Az tinnepnapok, munkasziineti napok, és a hétvégén vég-
zend6 munkadrakrol még sz6 sem esett, pedig a vendéglatasban tevékenykedoket ez szin-
te kivétel nélkiil érinti, anyagi megkiilonboztetés pedig altalaban nincs az ilyen napokra
vonatkozdan. Igy szamolva pedig el lehet gondolkodni azon, hogy mennyire keresnek jol

azok a munkavallalok, akik az év minden napjan és abszolut alazattal munkat végeznek.

© 2019 www.oldalasmagazin.hu 13.0ldal



A helyzetet tovabb fokozza, hogy a hivatalos munkaid6 leigazolasa nélkiil a vendéglato-
iparban tevékenyked6 munkavallalok kitettek egy esetleges munkatigyi vita esetén, hi-
szen nem tudjak igazolni a ténylegesen ledolgozott 6raik szamat. Ez pedig a munkaadok

visszaélését és a munkavallalok kiszolgaltatottsagat segitheti.

™ o Ny ) a4 vy {
FEJLODJ EGYUTT A SZAXNMAVAL!

WWW.ETRENDEG!

)-Q‘

ESULET.HU

Igy, mi annak 6riilnénk, ha Magyarorszdgon éraszam megkotés nélkiil barmennyi
orat lehetne dolgozni annak, aki erre nyitottsagot mutat. Azonban rogton szogezziik
le és fontos, hogy ezzel egy id6ben a munkaaddkat kell ellendrzés alatt tartani, hogy
senkire ne tudjak piaci folénytik miatt rakényszeriteni a munkavégzést. Ez a legne-
hezebb, éppen ezért ennek megel6zéséhez, a munkavallalok kezébe kell adni valami
eszkozt, ami ezt megoldja. Az mindenre megoldas lesz. Az atlag, vagy, ha ugy tetszik,
a gyari munkdsnak sem kell tobbet dolgoznia, ha nem szeretne, ugyanakkor a ven-
déglatosok is le fogjak tudni végre igazolni hivatalosan is a munkaidejiiket. Ez pedig

a vendéglatas oldaldrdl nézve az elmult évek egyik legnagyobb eredménye lenne.

Megfelel6 garancidval ezt mi idvozolnénk! ...

Asztalos Istvan

F6szerkesztd

14.oldal © 2019 www.oldalasmagazin.hu



HAROM MICHELIN-CSILLAGOS ETTERMET ALAKITJA

HAMBURGEREZOVE DANI GARCIA SPANYOL SEF

Hérom Michelin-csillagos marbellai éttermét alakitja at hamburgerez6vé Dani Gar-
cia spanyol séf.
A 42 éves sztarszakacs alig egy hdnappal azutan tette kozzé dontését a Twitteren, hogy
Lisszabonban megkapta a Miche-
lin-kalauz elismerését, amellyel a
nevét visel6 étterem lett Andaluzia
masodik, haromcsillagos vendégla-
tohelye.
»Amikor eléred az almodat, eljon
a pillanat a mérlegelésre: mi jon ez-
utan?” - nyilatkozta a La Vanguardia
cimi napilapnak azutan, hogy beje-
lentése nagy feltinést keltett.
A séf arrol vallott, hogy husz
csucsgasztrondmiaban eltoltott év
utdn olyan ételeket szeretne készi-
teni, amelyek a szélesebb kozon-
ség szamara elérheték, 15-20 eu-
rés (4800-6500 forint) fogasokban
gondolkodik.
Véleménye szerint Spanyolor-
szagban idOszert lenne egy ujabb
gasztrondmiai forradalom, mivel driasi szakadékot lat az atlagos éttermek és csticsgaszt-
ronomia kozott.
Marbellai étterme jovo év oktoberében zar majd be, és steak house lesz beldle, amely
elsésorban hamburgerek kinal majd.
Dani Garcia emellett tovabb bdviti BiBo nevii kozépkategorids étteremhaldzatat,
Marbella és Madrid utan Dohdban nyit ujabb vendéglatohelyet.
»Elviszem az andaluz gasztrondmiardl alkotott elképzelésemet a vilag minden sarkaba”
- nyilatkozta.

Ugy hirlik, hogy a jov6re nyilé madridi Four Seasons szélloda éttermét is rabizzdk majd.
(MTI)
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»~Magyarorszag étele 2019 szakdcsverseny

Az Etrend Magyar Konyhafénokok Egyesiilete (Séfklub) 2019. évben mésodik alkalom-
mal hirdeti meg az Magyarorszag étele 2019 nevti, élémunkds meleg konyhai szakdcsverse-
nyét, melyen varjak az orszag minden tjarol, a versenyezni kivano csapatok jelentkezését.

A verseny rendez6i olyan innovativ, de popularis ételek nevezését varjak, mely alkalmas
lehet arra, hogy a ,,Magyarorszag étele 2019” cimet elnyerje.

Elvaras, hogy az étel a legtobb <atlagos felszereltségli> konyhdn elkészithetd legyen és
értékesitési szempontbol is megfeleljen a magyar igényeknek. Az étel elkészitése soran, fon-
tos szempont, hogy a tradiciora, a hazai alapanyagok megjelenésére hangsuly keriiljon, egy-
ben a magyar étkezési szokasoknak is feleljen meg az étel.

A versenyben egy elfogadhat6 (netté 1000 Ft/adag) nyersanyagnormabol kell majd £6-
ételt késziteni.

A verseny ideje: 2019. marcius 23. (szombat)
A verseny helye: Felcsuti Letenyey Lajos Gimnazium Szakgimnazium és Szakkozépiskola
8086. Felcsut, Fé ut 191.

A j6v6 évi versenyhez a Nemzeti Elelmiszer-lanc Biztonsagi Hivatal (NEBIH), az Egész-
séges Taplalkozasért Egyesiilet, a Biokontroll Hungdria és Biokultira szovetség mar csatla-
kozott, mint szakmai partner.

A verseny szponzorai: Naszalytej Zrt., Helit Kft., Aviko, Mirbest, Oldalas magazin, Pan-
non Porceldn Kft.

A bévebb és részletes versenykiiras a projekt oldaldn olvashaté:

www.magyarorszagetele.hu
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SEFKLUB

MINDENT A TEJFELDOLGOZASROL - NASZALYTE]
CHEF WORKSHOP

Az Etrend Magyar Konyhafénokok Egyesiiletének (Séfklub) kovetkezd rendezvénye, ,Mindent
a tejfeldolgozasrol - Naszalytej ” cimii workshop lesz, melynek keretein beliil a Naszalytej Zrt-t, a
termeékeiket és a gydrtdsi technologidkat Csobdan Csaba, Péter Katalin és Németh Béla mutatja be a
Séfklub tagjai részére. Vendéglatonk a Budapesti Komplex SZC Mandy Ivan Szakkozépiskolaja és
Szakiskoldja lesz.

Téged is érdekel, hogy Magyarorszag egyik meghatarozd tejipari vallalata miként dolgozik azon,
hogy termékkindlatukon keresztiil segitsék az egészséges életmddra torekvo, tejet és tejtermékeket
naponta fogyasztokat? Vagy az érdekel, hogy tejtermékeikkel miként tdmogatjak a kiilonleges taplal-
kozasi igénnyel él6ket, miként figyelik a folyamatosan véltozo, egyre tudatosabb fogyasztoi elvara-
sokat? Egyaltalan belegondoltal mar, hogy egy ekkora tejiizemi cég milyen technoldgiakat alkalmaz,
és egy-egy termékek bevezetése el6tt mikkel szembesiil? Akkor gyere el, és ott minden kérdésedre
valaszt is kapsz.

A rendezvény mindenki szdmadra nyitott, de regisztraciohoz kotott! Regisztralni a 06-70-394-
8771-es telefonszamon, vagy az info(kukac)oldalasmagazin(pont)hu e-mail cimen lehet.

A gytlésre mindenkit szeretettel varnak, melynek helyszine:

Budapesti Komplex SZC Mandy Ivan Szakkozépiskoldja és Szakiskolaja
(1134, Budapest, Rébert Karoly korut 49-51.)

A gytlés idépontja: 2019. januar 7. 15:30 ora
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Ebben a héonapban egy olyan személyt szeretnék bemutatni nektek, aki
nem séf ugyan, de mégis nagyon kozel 4ll hozzd, sét az egész munkdssagat
meghatdrozza a konyhakdzpontusadg. O pedig nem mds, mint Graf Attila a
Hotel Benczur vendéglatas igazgatdja. Olvassatok a vele késziilt beszélgeté-

semet, ime:
B ATTILA KEZDJUK AZ ALAPOKNAL, ROLAD MIT SZABAD MEGTUDNUNK?

Budapesten sziilettem, de vidéken,
egész pontosan Taksonyban néttem fel.
Késobb aztan egy kicsit kozelebb koltoz-
tem Pesthez, pont négy kilométerrel ar-
rébb Dunaharasztiba, ahol a mai napig
élek. 33 évvel ezel6tt ismerkedtem meg
a feleségemmel és van harom csodalatos
gyermekiink. Két lanyom van 26 és 24
évesek, a fiam pedig 17. Osszel béviilt a
csalad, nagyobbik lanyom egy unokaval

ajandékozott meg minket.

B A CSALADODBAN VOLT VALAKI VEN-
DEGLATOS?

A nagymamam volt az a személy, aki
eskitvokre f6zo6tt és talan igy keriiltem

kozel a vendéglatashoz. Abban az idében

Képiinkén: Gréf Attila

hatalmas eskiivéket rendeztek, féleg vi-

déken a 3-4-500 f6s sem volt ritka, és ezek lebonyolitdsa, hatalmas el6késziileteket igényelt.
Szerencsés voltam, mert bemehettem igymond a , kulisszak mogé”, és talan ott fert6z6dtem
meg a vendéglatassal. Nyaranként a sziinetben sokat siirgdlodtem koriilotte és segédkeztem
a stitemények készitésében.

A mai napig a szemem el6tt van, annak hangulata és az, ami ott mtikodott. Ugye ma mar
vannak szabalyok, HACCP és egyebek, de akkoriban semmi ilyet nem kovettek és mégsem
lett senkinek semmi baja, pedig a rendelkezésre allé technolédgia cseppet sem volt forradal-

mi. Tudtak, mit, mikor és hogyan kell elkésziteni, tarolni és hiiteni, hogy a legjobb legyen.
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Oszinteség volt, j6 izek, tudds és szeretet. Ez volt az alapja az akkori vendéglatasnak és orii-

16k, hogy ebbe belelathattam.

B A VENDEGLATOS PALYAT JAVASOLTAK, VAGY TE VALASZTOTTAD?
Egyébként érdekes, mert én mdar a masodik generacios vendéglatos vagyok a csalad-

ban, ugyanis a batyam szakacs. Engem ugyan szerettek volna lebeszélni réla, de akkor mar

én akartam ezt a palyat valasztani. A

Keépiinkoén: Gréf Attila

mai Gundelbe jartam, akkoriban harom
szakmat tanitottak ott, és Te donthetted
el, hogy végiil milyen irdanyba mész. Ab-

ban az idében az éttermi vonal sokkal V‘J.L_l%j,l‘llm \I'.u.lf.l.m
csabitobb volt, mint ma, igy ezt valasz- __L p VeI e mj‘m m.l‘.!uﬂ
tottam. Pedig a mai eszemmel azt gondo- .y

KELIVETTd eplataStaTaZaacs ke

lom, hogy akar jé szakacs, vagy cukrasz

a A N ‘ o
is lehettem volna. }g-l é!&l‘.".l.!&'.‘\) &Jllm.l.!.u...

B MELYIK VOLT AZ ELSO MUNKAHE-
LYED?

A Belvarosi Vendéglato Vallalatnal
kezdtem, ami késébb Taverna lett. A
Belvarosi Lidé-ban indult palyafutasom
és ott szivtam magamba a nagyok 4ltal
tanitott dolgokat. Eppen az ott szerzett
tapasztalatbdl gondolom, hogy ma mar
nagyon kevesen vannak azok az igazi
szakemberek, akik még a nagyoktdl ta-
nultak a szakmat és azt ugy tovabb is tudjak adni, ahogy azt megkaptak.

B MiIT TANULTATOK MASKEPP?

A Lidé-ban a szakmaisag volt az els6, de megtanitottak az apré tritkkkoket, rafinériat,
hogy miként banj a vendéggel, milyen ,,finomsagok” vannak, amikkel hatékonyabban v¢é-
gezheted a munkdadat. Ezeket tudni kellett akkoriban ahhoz, hogy egy jé szakemberré és

ami még ennél is fontosabb volt, hogy brigadtagga valj. Ott megvolt a hierarchia b6ven.
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B MIKOR KAPTAD AZ ELS$ KOMOLY VISSZAJELZEST?

Az is igaz, hogy akkoriban semmit nem adtak ingyen, ahhoz, hogy elfogadjanak, na-
gyon komoly teljesitményre volt sziikség. Aztan szépen fokozatosan épitkezve haladtal
elére és az volt az els6 igazi attorés, amikor elsé palyas lehettél. Az elsé palyasnak volt a
legnagyobb felel0ssége, ott mar ajanlani kellett, oda kellett allnod, meg kellett a vendé-
get gy6znod és ami a legfontosabb tudni kellett eladnod, ehhez pedig biztos tudasra volt

sziikséged. Ez mar olyan eredmény volt, amibdl leszlirhettiik, kezdiink szakemberekké
valni.

B Ma MAR EZ NINCS MEG?

Valamennyire napjainkban is fellel-
hetd, de az akkori szintje ma méar nem
jellemz6. Persze fontos, hogy megcélozz
valamit, egy szintet, egy poziciét csapa-
ton beliil, ahova aztan vagyhatsz, de ré-
gen ez mas volt. Régen az igazan nagy
szakembereket korbevette valami érde-
kes misztikum, egy burok és Ok huztak
magukkal a tobbieket.

B AXKOR JOL ERTEM, HOGY EZ VALA-
MIFELE HIGULAST OKOZ?

[gy van, azt gondolom, hogy higult
és a mai napig is higul a szakma. Amig
ezen nem valtoztatunk és amig a ma-

sik oldalon sem lesz valtozas, hogy ez a

szakma Gjra vonzoé legyen, addig ez a folyamat nem all meg sajnos. Korabban a mi szak-
manknak hatalmas presztizse volt, s6t uri szakmanak szamitott. Valahogy ezt kell jra
megteremteni. Sajnos ma mar sokan ugy tartjak, hogy ez egy degradalé munka, pedig
példaul egy fournak régen olyan azsidja volt, hogy az valami elképesztd. Ezt a szakmat
ujra meg kellene szerettetni a fiatalokkal. Csodalatos ez a hivatas, hiszen emberekkel
foglalkozol, vagy éppen alapanyagokbdl hozol létre csodalatos dolgokat. Ez egy alkotoi

munka, amit szeretettel kell és lehet csak jol csindlni.
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B Ezr HOGYAN LEHETNE ELERNI? PALYAORIENTACIOVAL?

Igen, ezt road-show-kal, és mas egyéb olyan programokkal, mint példaul a szakmak
éjszakaja lehet népszertsiteni. Azért is fantasztikusak ezek a kezdeményezések, mert oda-
viszed a gyereket és megmutatod neki testkozelbdl, vagy éppen bele is szagolhat a levegébe,
hogy milyen az illata, az akusztikaja egy tizemnek, vagy éppen étteremnek. Ezek lennének
fontosak, mivel a gyerekek ma mar divatbol valasztanak szakmat. Ma mar sajnos nem divat

vendéglatosnak lenni.

B A BEREKROL MIT GONDOLSZ?

Madra sokat mozdultak a bérek felfelé, azonban ennél van egy sokkal fontosabb fokmé-
16 is, amir6l sokkal kevesebbszer
hallunk, ez pedig a megbecsiilés.
Nem lehet szolgaként, vagy da-
rabaruként kezelni a vendéglatas-
ban dolgozdkat, mert ez, igenis
egy szakma, amihez feltételek is
kellenek. A szakmankat sem vé-
letleniil oktattak olyan szeretettel,
hiszen nincs mese ezt meg kell ta-

nulni.

B REGEBBEN TALAN NAGYOBB
FELULETEN LEHETETT UGYMOND
»KITORNI .

Igen, ez igaz. Ma mdr nem elég
a szaktudas, hanem nagyon sokat
kell, rdaddsul aldzattal dolgozni,
tanulni és hinned kell abban, amit
el szeretnél érni. Ha hosszu tavon

igy teszel, akkor van ra esélyed,

hogy elérd, amit akarsz. Persze kellenek elérhet6 tavolsagon beliili célok, amik igazabol al-
lomasok, és visszajelzések ahhoz, hogy meglasd a megfelel6 uiton haladsz. Az utrdl viszont
nem szabad letérni, még akkor sem, ha vannak kozben akadalyok. Az is igaz, hogy ehhez

kellenek mentorok.
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B EZz ALATT KIKET ERTESZ?

Az olyan segit6ket, akik valamilyen modon segitik a palyadat. En sem tartanék ma ott,
ahol tartok, ha nem lettek volna az életemben mentorok. Ok sokat segitettek nekem is. Per-
sze ehhez kell, hogy terhelhet6, megbizhato6 és ambicidzus 1égy. Fontos, hogy célokat tizzél
ki, ami felé haladsz, és taldlj magadnak példaképet amilyenné szeretnél valni. Ha ez megvan,

akkor a segit6id tenni fogjak a dolgukat.

B NEKED KI VOLT A MENTOROD?

A Lid6 eladasa utan a vallalat masik éttermében a Gambrinusban folytattam palyafu-
tasom Gergd Mihaly tizlet igazgatd felkérésére, akitdl a legtobbet tanultam és akire a mai
napig felnézek. Ha valaki, akkor O volt az, aki ember tudott lenni, aki f6nok volt, aki tu-
dott kovetelni, aki innovativ volt, a szakmajat meghaladva, mindenkinél sokkal el6rébb
jart. O igazi példakép volt. Azt, aki ma vagyok, amilyen értékrenddel rendelkezem, azt neki

koszonhetem. Fantasztikus évek voltak, elképesztd catering rendezvényekkel, parlamenti
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vendéglatassal és rengeteg szakmai cimmel. Itt minden este ugyanazt a szintet tudtuk hoz-
ni, mindegy volt, hogy ki allt a talalopult két oldalan, és ennek éppen ez volt a lényege.

Nagyon egyben voltunk ott a kollégakkal.

B Ma MAR SOK KOLLEGABOL LESZ PALYAELHAGYO. EZT, HOGY LATOD?

Nekem is volt egy kisebb kitérom, ami egyébként még jot is tett, mert késébb az ott
szerzett tapasztalatokat is tudtam a szakmamban kamatoztatni, de igy gondolom, hogy aki
szereti a szakmadjat, a vendéglatastdl végleg nem tud elszakadni. De ez igy van jol. Vendég-
latéssa valhatsz, de j6 vendéglatésnak sziiletni kell. Vendéglatast igazan, csak jol érdemes

csinalni!

B TE SIKERESNEK TARTOD MAGAD?
Igen, de ez egy nagyon Osszetett dolog, mert ahhoz, hogy mi itt iljink és igy tudjunk

beszélgetni tudjunk, elengedhetetlen a biztos hattér, ami nekem a csalddot jelenti. A masik
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biztos pont a csapat, ami koriilvesz, mert megfelel6 kollégak nélkiil semmire nem mennék.
Persze ezeken kiviil sok mas is kell még, na meg némi szerencse, de azzal eddig altalaban jol

alltam.

B MELYIK MUNKAHELYEDRE VAGY A LEGBUSZKEBB?
Majdnem 20 évet hiztam le a Tavernanal, folyamatosan képeztem magam, fels6foku
végzettséget és éttermi mester cimet is szereztem. Amikorra szakmailag mindez beérett, az

a Hotel Taverna volt, ahol éttermi igazgatdi pozicioba keriiltem. Arra, amit ott produkalni

tudtunk és megvalosi-
tottunk, az szerintem
nagy eredmény volt.
Gergé Mihaly mondta,
hogy a Gambrinus szel-
lemét vigyiikk tovabb.
Az étterem akkorra mar
magas foku szakmaisa-
got és értéket képviselt.
Elég, ha annyit mon-
dok, hogy bezaras elott
folyamatosan Magyar-
orszag ,lop 10”7 étter-
mében volt. 1998-ban
igy keriilt az étterem a
korutrol a belvaros szi-
vébe a Vdci utcéba.

Akkoriban a Taverna
volt a Parlament hiva-
talos catering beszal-
litéja. Szamos allami
protokoll rendezvényt

bonyolitottunk,  ahol
olyan élményekkel is gazdagodtunk, melyek a mai napig is élénken élnek benniink. Kiralyo-

kat, kiralynoket, allamféket, s6t még II. Janos Pal papat is vendégiil lathattuk.
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B MERRE DOLGOZTAL MEG?

Mint mar emlitettem, volt egy rovid idészakom, amikor nem a vendéglatassal foglalkoz-
tam, azonban ezt hamar abbahagytam. Visszatérésemkor egy catering cég szakmai igazgatoja
lettem, és érdekes, mert valahogy mindig ugy hozta az élet, hogy Tégel Imre Séf urral itt is
egyitt dolgozzunk. Bar az is igaz, hogy nem hiszek a véletlenekben, mindennek van valami
oka. Jelenleg a Hotel Benczurban is egyiitt dolgozunk, ami egy jo alap ahhoz, hogy sok mun-

kaval eljuthassunk oda, ahova szeretnénk.

B Mir A FILOZOFIATOK?

A maximalis minéséget garantalni a
vendégeinknek. Mi egy harom csillagos
haz vagyunk, de nem igy gondolkodunk,
minden napnak ugy allunk hozza, hogy
négycsillagos szolgaltatasokat nyujtsunk.
Szerencsénk van, mert ehhez maximali-
san partner a menedzsment, Varga Tamas
ligyvezetd igazgat6 Ur, akitél nagyon sok
segitséget kapunk, melynek koszonhetéen
ma mar egy szép szeletet hasit ki a vendég-

latas a haz bevételeibdl.

B ARANYAIBAN EZ, HOGY NEZ KI NALA-
TOK?
A reggeli utdn a legnagyobb forgal-
munkat a bankett teszi ki, majd az a'la car-
te. Nagyjabol 45% a vendéglatassal kapcso-
latos bevételiink a szalloda forgalmdban.
Ez oriasi szam, mert mas hazakban a 20%
esetleg 30% az dltalanos. Ehhez van nyolc rendezvény termiink, 300 f6s kapacitassal és egy
olyan csapatunk, akik mindennap beleteszik sziviiket-lelkiiket a kiszolgalasba. Szeretnénk
tovabbra szakmailag, valamint a magasabb mindségi szolgaltatds iranyba is folyamatosan

fejlédni.

B MidTA EPITED A CSAPATOT?
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En mésfél éve vagyok a Hotel Bencztirban, ebbdl kovetkezik, hogy ennek az alapjait nem

én raktam le, hanem az évek ota itt dolgozo kollégaim. Ami nem azt jelenti, hogy mi itt csak

csiicsiiliink a babérjainkon és sziireteliink. Erds alapokra épitkeziink tovabb, de nap mint

nap hatalmas munkat fektetiink abba, hogy elérjiik céljainkat. Els6dleges és érezhetd, hogy

nalunk, a széllodaban fontos az ember, mint kolléga.

B MAGYARORSZAGON A TURISZTIKA DUBOROG, EZT TI IS ESZREVESZITEK?

Persze, ez mindenhol érezhetd, hiszen rengeteg a turista a varosban. Azonban emlékszem,

B MENNYIRE AR ERZEKENY A TURIZMUS?

ugy harminc évvel ezel6tt ugyanigy diiborgott,
aztan valami tortént, ami altal Praga és a kor-
nyez6 orszagok ujra beeléztek minket. Aztan
most megint diiborog, mert biztonsagos orszag
vagyunk és 6rommel jonnek ide a vilag barmely
részérol. A varos, sot az orszag is szépiil, vannak
programjaink, ami megint csak turista csaloga-
té dolog. Innovativak vagyunk, amivel vissza-
édesgetjiik a turistakat, azonban ami a fontos,
hogy ez maradjon is igy. Ne az legyen, hogy
ezt ujra elrontjuk és megint azon dolgozhatunk

majd évekig, hogy ismét elinduljon a turizmus.

B A HAZAI GASZTRONOMIA EHHEZ MENNYIRE
JARUL HOZZA?

A magyar vendéglatas messze foldrdl hires
volt, ami itt van benniink a mai napig. Ami fon-
tos lenne, hogy atadjuk azt a tudast és szakma-
szeretetet, ami elhiresiilt korabban és ami ven-

dégcsalogatdva valt.

Rengeteg olyan lehetdsége van a vendégeknek, ami ma mar megmutatja, hogy hol a leg-

jobb az ar. Ma mar a vendégek kilencven szazaléka hasznadl ilyen-olyan arfigyel6 alkalmaza-

sokat, maximum azt donti el, hogy harom-, négy-, vagy otcsillagosba kivan-e menni. Az ar

ma mar éppen ezért fontos, és ehhez megfelel6 mindségi szolgaltatast is elvarnak a hozzank

érkezOk. Korabban 6zonlottek ide a ,,vasfiiggony mogé” a turistak és keresték, hogy miként
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éliink itt. Nekik mindez megfizethetéen olcsé is volt akkoriban.... Ezzel szemben ma mar

Budapest egy eurdpai nagyvaros. Egy olyan varos, ami barmelyik nyugati f6varoshoz hasonld

szinvonalat kell, hogy nyujtson az ide érkezéknek.

B Mi hidnyzik legjobban a szalloda-
iparnak?

A j6 szakemberek, és itt most bar-
milyen poziciéra gondolhatunk. Az
elkovetkezendd évek zaloganak is ezt
gondolom, hogy ki tudjuk-e nevelni
a jovo jo szakembereit. Ez a jelen kor
felel6ssége, mert ellenkezd esetben mi
és a jové nemzedéke fogja meginni
ennek a levét. Lehet, hogy folyamato-
san nyilnak gyonyor és illatos hazak,
amit aztan nem fogunk tudni feltdlteni
megfelel6 szakemberekkel. Emiatt ver-
senyhatranyba keriilhetiink Eurdpa és
a vilag mas varosaival szemben, mert
a vendéget ez nem érdekli, 6 nem al-
kuszik. Jo szakemberek kellenek, mert
vendég van, most tényleg van, de meg-
felel6 szakemberekkel nem allunk tul

jol.

B LArsz RA ESELYT, HOGY LESZ
UTANPOTLAS?

Jelenleg nem nagyon latok ra esélyt, mert ugyanazt csinaljuk, amit az elmult tiz évben.

A gyerekek éppen ezért motivalatlanok, kezelhetetlenek, azonnal szeretnének nagyon sokat

keresni. A mi idénkben az oktatdsi rendszer sokkal szigorubb volt, a tandroknak, szakmai

oktatoknak presztizse volt, aki a vendéglatos palyat valasztotta elfogadta ezt, kiilonben a

rendszer kidobta magabdl az oda nem ill6 embereket. Ertem én, hogy megvaltozott a vildg

és mindenkinek jogai vannak, de ha a fegyelmezésre és a megfelel6 oktatasra nem talalunk

megoldast, amivel motivalni lehet a fiatalokat, akkor nem lesz aki ezt a palyat valassza majd.
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. AZ ALAPANYAGOKROL MIT GONDOLSZ, MENNYIRE KONNYU BESZEREZNI AMIRE SZUKSEGE-

TEK VAN?

Ma mar minden, amire igényed van konnyen elérhetd, beszerezheté. Vannak mar erre

specializalodott cégek, akik friss vagy
fagyasztott termékeket szallitanak be
az egységekbe. Nagyon sok kivalé alap-
anyag van az orszadgban, de nagyon
észnél kell lenni, hogy mit és honnan
szerziink be. Masokhoz hasonl6an t6bb
szerz6dott partnerrel dolgozunk, ezek
a volumenek, de persze mi is keressitk
a mindségi, innovativ alapanyagokat,
amikkel ki tudjuk egésziteni a kinala-

tunkat.

B MiT GONDOLSZ A SZAKMAI SZER-
VEZETEKROL?

Tagja voltam Chain de Rotisseur-
nek és az MNGSZ-nek, de ma mar nem
vagyok aktiv résztvevéje egyik szer-
vezetnek sem. Azonban én ugy latom,
hogy mostanaban nagy a csend. Ah-
hoz, hogy a szakma el6rébb mozdul-
jon, valtozdsok, kezdeményezések kel-
lenek, ami altal a szakmai szervezetek a

szakmat eldrébb viszik. Ezért oriulok az

olyan szakmai kezdeményezéseknek, amit példdul az Etrend is elinditott. Ugyan nem vagyok

tagja egyetlen szervezetnek sem, mégis azt gondolom, hogy kellenek az ilyen ujitasok. Régen

is megvoltak ilyenek, lehetett ez akar, egy étel, egy szakmai siker vagy egy vendéglatos csalad,

mint példdul a Gundel név. Azonban mindenképpen kell, hogy megjelenjenek kiilonbozé

brandek, amik megkiilonboztethet6vé, azaz eladhatdva teszik a szakmai munkat. Ebben pe-

dig nagy szerepe van a szakmai szervezeteknek, hogy 6sszefogva segitsék a programok, célok

megval6sulasat, hiszen ez a kozos érdek. Ezért fogok az Etrendhez csatlakozni, mert azt gon-

dolom, ez egy aktiv és eléremutaté szervezetként mikodik. S6t, csapatban gondolkodik és ez
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fontos, mert nincsenek egyenldk és egyenlobbek koztiik, hanem szakemberek vannak, akik

kiilonboz6 problémakra kindlnak megolddsokat, vagy éppen életre hivnak 1j programokat.

Ez pedig hosszu id6 utan végre felkavarja az allovizet.

. AZ EGYIK ILYEN PROGRAMUNKBA AZ ELSOK KOZOTT CSATLAKOZTATOK, UGYANIS TI 1S

ARULJATOK MAGYARORSZAG ETELET, MIK A TAPASZTALATAITOK?

A kilfoldiek nagyon szeretik, mert ez
»~Magyarorszag étele”. Ha beiil tiz a la carte-
os vendég, abbdl 6t biztosan emellett dont.
Ez érthetd, hiszen ha elmész kiilfoldre, akkor
Te is azt kostolod meg, ami az adott orszag
legjellemzdbb étele. Vannak a vdrosban jo
éttermek, de ha a vendégeink megnézik az
étlapunkat sokszor ugy dontenek, hogy ét-

termiinkben vacsoraznak.

B A TRADICIO MENNYIRE SZAMIT MA?
Nagyon nem, pedig erre lehetne jdl
épitkezni. A hagyomanyok arra valok, hogy
alapként szolgaljanak a fejlédéshez. Jo len-
ne, ha a trendeket vegyitenénk a sajat kony-
hankkal, ezzel egyedi iranyt mutathatnank

a turistaknak.

B Tavary A XX. SEFBAL NALATOK KERULT

MEGRENDEZESRE, AHOGY A XXI. SEFBAL 1S

ITT LESZ. MILYEN ERZES VOLT, AMIKOR MEGKERESTUNK EZZEL?

Igen 2019. februar 9-én ujra nalunk, a Hotel Benczurban keriil megrendezésre ez a ha-

talmas presztizsii rendezvény. Elsésorban dridsi megtiszteltetés volt szamunkra, hogy a ju-

bileumi Séfbal nalunk kertilhetett megrendezésre, az meg legaldbb akkora érdem, hogy a

kovetkezd is itt lehet. A szakmat vendégiil latni hatalmas dolog és presztizs is egyben, ezért

ez felvillanyozott minket. Nagyon komoly feladat volt, hogy mindenkinek megfeleljiink.

. MIT EREZ ILYENKOR AZ EMBER?
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Kicsit olyan ez, mint egy sportolénak egy nagy verseny el6tt, amikor remeg a labad, a ke-
zed, fazol, kozben izzadsz, holott benned van az évek rutinja, és tudod, hogy jol felkésziilsz,
csinaltal mar ezerszer hasonldt, de mégis nagyon izgulsz, mert ez egy nagyon kiilonleges és
nagy dolog. Amikor egy kiralyt kiszolgalsz a Parlamentben, akkor is hasonlo érzésed tamad,
hiszen 6 ugyanolyan fogyaszté vendég, mint barki mds, mégis valami egészen kiilonleges ér-

zésed tamad. )
Oriasi dolog, hogy a 2019-es Séfbalt is meg-

rendezhetjiik, hiszen ezzel elismertétek a
tavalyi munkankat, és ha soha tobbé nem
nalunk fog megrendezésre keriilni, akkor is
elmondhatjuk, hogy két alkalommal nalunk
talalkozott a szakma. Ez pedig oriasi meg-
tiszteltetés, amit a szalloda vezetése is maxi-

malisan tamogat.

B MILYEN A 2019-ESEN DOLGOZNI, AZZAL,
HOGY ALLTOK?

Emlékszem a tavalyi rendezvény mas-
napjan megkerestél minket, hogy ,mit
szdlnatok hozza, ha a kovetkez6 is nalatok
lenne”, azonnal azon kezdtiink el 6tletelni,
hogy mit csindlunk masképp, vagy mi lesz
az ujdonsag, hiszen ez egy hosszu hénapo-
kon at tarto felelésségteljes munka. Aztan

madra mar kirajzolddni latszik a kép.

B MIKOR LENNEL A VENDEGLATASSAL ELEGEDETT?

Elégedett vendég, egyenld elégedett vendéglatdssal. Oszintén, én akkor lennék igazan elé-
gedett, ha minden étterem tele lenne vendéggel. Ugyanis egy jo éttermet semmi mas nem
fémjelez jobban, mint, hogy minden este telt haz van. Ahol ez megvan, az egy jo étterem,
tiiggetleniil attol, hogy mennyit koltottek hirdetésre, vagy hogyan szerepeltek a kalauzokban.
Ahol ugyanis a vendég ugy megy el, hogy visszavagyik oda, vagy azt mondja, hogy ,,én ma-
gukat ajanlom”, akkor az szerintem minden masnal tobbet ér. Az lenne j6, ha csak ilyen lenne

az orszagban, hiszen ez jelzi, hogy a vendéglatas ott jol mtikodik.
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B VAN VALAMI HOBBID, BELEFER A MUNKAD MELLE?

Nem igazan fér bele, hiszen, ha nem dolgozom, akkor igyekszem minden idémet a csald-
dommal tolteni. Ettdl fliggetleniil nagyon szeretem a Forma 1-et és minden technikai sportot.
S6t, 6Gnmagaban barmilyen sportot. Korabban én is fociztam, és par évig kajakoztam is, de

igazabol a szakmdmon kiviil nincs hobbim.

B Mi LENNE A TE ALOMKEPED?

Az, hogy elkovetkezendd aktiv éveimet is a vendéglatasban tolthessem el. Hosszutavu
terveim kozott szerepel, hogy az évek alatt megszerzett szakmai tuddsomat atadhassam a fia-
tal generacioknak. Mindezek megvalositasahoz, egészséget, tamogato csaladot és kollégakat
kivainok magamnak. Nyugdijas éveimben sem szeretnék teljesen elszakadni a szakmatdl. Erre
a legjobb példa az Etrendben tevékenykedd idésebb kollégak tevékenysége, akik szakmai ta-

pasztalatukkal segitik az egyesiilet munkajat. Ez tetszik. Ez a célom.

En pedig készonom az interjut és kivanom, hogy maradj kézel még vagy szdz évig a szak-
madhoz és sikeriiljon mindazt megvaldsitanod, amit csak eltervezel.
Al
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2019. februar 9.

Mar lehet jelentkezni a XXI. Séfbalra!

2019-ben ujra kozosen rendezi meg a Hotel
Benczur és az Etrend Magyar Konyhaféno-
kok Egyesiilete a XXI. Séfbalt.

A Sétbal févédnoke: Nemeskovi Dénes, ha-
romszoros olimpiai- és haromszoros vilag-
bajnok, Venesz-dijas séf, a bal egyik alapi-
tdja.

A Jubileumi Séfbal diszvendége: Varga Ka-
roly, Tobbszoros olimpiai-, Eurdpa-, és vi-
lagbajnok, Venesz- és kétszeres Aranysapka
dijas. A Magyar Koztarsasagi Arany Erdem-
kereszt birtokosa.

A vacsorardl <a hazigazda szerepében>
Tégel Imre, és meghivott Séfek gondoskod-
nak majd.

Id6pont: 2018. februar 17. szombat,
18 dratdl

Helyszin: HOTEL Benczur, Budapest terem
(1068. Budapest, Benzur utca 35.)

Részvételi dij: 13.990,-Ft/f6, amely a
kovetkezd szolgaltatasokat tartalmazza:

o 1dvozld koktél

« bdséges svédasztalos vacsora

o asvanyviz, uditd, kavé,

o Dbor- és palinkakdstold

« zene és tanc hajnalig

o belépdjegy, amely tombolajegy is egy-
ben - értékes nyereményekkel

e 27% AFA és 7% szervizdij

A belépdjegy mellé, kedvezményes aru szo-
ba is igényelhet6 2019. februar 9-re, 1 éjsza-
kara, reggelivel.

- Economy szoba egy agyas 12.000 Ft
/szoba/éj reggelivel

- Economy szoba két agyas 14.000 Ft
/ szoba/éj reggelivel

- Superior szoba felar 2000.- Ft

/ szoba/éj

Belép6t igényelni: Graf Attilatol lehet
e-mailben  (graf.attila@hotelbenczur.hu)
név, e-mail cim, telefonszam, igényelt jegyek
darabszdma, és szobaigény megjelolésével.

Bdvebb informacid: +36-30/825-9236
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MINDENMENTES

Allergenmentes boldog ujesztendot kivanok!

2019. év janudr elsd napjait irjuk.
Megitélésem szerint fantasztikus évet
zartunk, hiszen 2018-ban oridsi eldre-
lépések torténtek, a taplalékallergiak-
kal élok és a vendéglatos szakma ko-
Zott.

Koszonettel az Etrend egyesiiletnek, az

Biiszkén mondhatom
azt is, hogy 2018.-
ban egyre tobb vallal-
kozds, étterem, bufé
nyilt meg erre a terii-
letre szakosodva. Pl
a Tepszi ételbar Sass
Erika és Boros Istvan
vezetésével napi szin-
ten mutatja be, hogy
ezeket az ételeket is el
lehet késziteni tokéle-
tes, kifogastalan izek-
kel. Legyen az glutén,

laktéz vagy tejmentes

alapanyag.

Oldalas magazinnak, a Foodtest intole-
rancia kézpontnak és a szakma szamos
elhivatott kovetdjének, konferencidk,
bemutatdk el6adasok, publikacidk fog-
lalkoztak szorosan-e témakorrel.

Igaz ezek még csak az elso lépések, de

megtorténtek!

36.0ldal

© 2019 www.oldalasmagazin.hu



© 2019 www.oldalasmagazin.hu 37.oldal



Késziiljon tojds, vagy olajos magvak nélkiil, nekik nem okoz gondod, kindlatukban
minden megtaldlhato.

Természetesen rengeteg feladat var még rank, ami nem csak elméleti, de gyakorlati szin-
ten is el6re viszi majd munkdnkat. Hatalmas 6rom szamomra, hogy ezen tertilet hidnyos-
sagait érezve szakacsaink séfjeink, nyitottak a képzéseimre, és egyre tobben latogatnak el
hozzam, vagy hivnak meg sajat konyhdjukba. A napi leterheltséget ismerve tudom, nem
mindenki teheti meg, hogy akar az orszagot atutazva, megjelenjen a tanfolyamon. Ezt at-
hidalva, 2019.-ben mar én is tudok utazni és el6re megbeszélt idépontokban megtartani
az elméleti vagy gyakorlati el6adast.

Vezetdk, tulajdonosok is kezdik felismerni, hogy minden vendégre sziikségiink van, hi-
szen az elvarasok egyre nagyobban, az igények folyamatosan nének. Nem lehet hibazni,
és minden vendéget ki kell tudnunk szolgalni. Egyszertsitve a dolgokat, a tudas hatalom,

és kis raforditassal is de képezni kell dolgozoinkat, és magunkat is.
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Tobb éve, folyamatosan ezzel a témakdrrel foglalkozva latom a fejlédést, hiszek a Magyar
szakacsokban, és hiszek a példamutatasban is.

A mindenmentes f6z6 suliban driasi er6vel dolgozunk tovabb, hogy 2019.-ben is minél
tobb szakacs kolleganak tudjuk atadni az informaciot és gyakorlati tudast. 2018 novem-
berében megjelent konyvemmel is szeretnék segitséget nyujtani mindazoknak, akik mesz-
szebb élnek, vagy mas elfoglaltsaguk miatt személyesen nem tudnak eljonni a gyakorlati
képzésekre.

A 2018-ban tapasztalt rengeteg biztatdst, és bizalmat megkdszonve kivinom mindenki-
nek, hogy ismerje fel, miben erésebb, mit tud megvalésitani. Kivanok ehhez rengeteg

energiat, j6 szakembereket, és sok vendéget.

Koszonettel!

Tandcs Attila
www.facebook.com/mindenmentesfozosuli
www.mindenmentesfozosuli.hu
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Hozzdvalok:
4 személyre

15 dkg lencse,
1 zsemle,
1 tojas,
zsemlemorzsa, SO,
1 evokanalnyi aprora
vagott koriander levél,
1 gerezd reszelt fokhagyma,
1 csipet orolt bors,
[ teaskanalnyi

worchester sz0sz.

it

WMIY3 SSVS

B}eAol

LENCSEFASIRT

Vendégségbe vagyunk hivatalo-
sak igy az év végén és szerettem volna
valami olyasmit vinni, ami kotédik a
Szilveszteri-Ujévi szokasokhoz, igy
elsének a lencse jutott eszembe. No,
de hogy nézne mar ki, ha beallitok
egy labas lencsef6zelékkel? Igy esett
a vélasztdsom a lencsefasirtra, még-
hozza apré fasirtgolyok formajaban.
A tdlon a dié nemcsak dekorécid, hanem finom kiegészitje a nem min-
dennapi izvilagnak.A lencsét és a zsemlét el6z0 este bedztattam, a lencsét
sds vizben puhdra féztem és Osszekevertem a kinyomkodott zsemlével.
Nem akartam teljesen pépesiteni, igy krumplinyomdéval tortem Ossze,
egy-két lencseszem ezt ttlélte, de legalabb mindenki tudja, hogy mit
eszik. Végezetiil bekevertem a tojassal és fliszerekkel, ha valaki nagyon
hignak taldlja, egy kevés morzsa nyugodtan mehet bele. Innen mar csak
a golydcskak megformaldsa van hétra, zsemlemorzsaba hempergetés
utan ugrottak bele a forr6 olajba és szép pirosra siiltek.

Mézes mustarral és dioval kindlom

Jo étvagyat kivanok hozza!

A RECEPT SASS ERIKA TOLLABOL SZARMAZIK ES ELERHETO A WWW.TEPSZI.HU HONLAPON IS.

© 2019 www.oldalasmagazin.hu
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NAGYLATOSZOG

Mt VARTOK A 2019-ES EVTOL?

Egy 4j év, mindig 4j reményekkel kecsegtet. Aztan ahogy telik-mulik az id6, szép lassan
rajoviink, hogy a taposémalom bizony ugyanaz, mint az el6z6 években volt. Mégis, ennek
ellenére minden év egy kicsit mas. Mds, mert minden 6rokké valtozik, még akkor is, ha ezt
sokszor nem szeretnénk, hogy igy legyen. Aztan ugyanaz, mert a megélhetés miatt hajta-
nunk kell, épp tugy, ahogyan korabban is tettiik. Nem tjdonsag ez, az el6z6 években mar
ezeken keresztiil mentiink, a forgatékonyv ugyanaz.
De akkor mi teszi olyan kiilonlegessé az uj esz-
tend6t? Ki tudja, taldn a remény. Reményke-
dink, majd bizunk, késébb aztdn mindent
megtesziink, hogy a valtozast a kedviinkre
formaljuk.
A 2019-es év is tartogat sok uj progra-
mot, amely garantalja, hogy az eldttiink
allo évben is meglegyen folyamatos val-
tozas.
Ha csak a szakmdnkat nézziik, a teljesség
igénye nélkiil lesz Magyarorszag étele 2019.,
de lesz ,OKES” Orszégos Kozétkeztetési sza-
kacsverseny is 2019-ben. Ezek mind-mind olyan
programok, mellyel befolyasolni, vagy felkorbacsolni
lehet az emberek szakmai szomjat, ami a sziirke és dolgos hétkoznapokbol vald kizok-
kentéssel kecsegtetheti dket.
Valamiért fontos, hogy a sziirkeséget elfedve, kiszinezziik a mindennapokat. Ez elenged-
hetetlen az inspiracidhoz, a célokhoz, és persze a szakmai fejlédéshez is.
Ebben a honapban azt kérdeztitk szakértéinktdl, hogy 6k mit varnak a 2019-es évtdl és
mivel igyekeznek a valtozast kikényszeriteni, ami altal szakmailag fejlédhetnek, és inspi-

rélédhatnak majd. Erdekelt, hogy egyaltaldn fontos-e a véltozas, vagy a fejlédés? De az is
érdekelt, hogy mely programokat varjak a legjobban.

Mit vartok a 2019-es évtol?
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Kiss Krisztian

Gyakorl6 szakember. Szamos versenyen megmérettette mar magdt. Nyitott az tjra, szivesen alkalmaz
modern technologidkat. Segit6kész a hazai termékek piacdnak javitdsdban.

Most, hogy mar 45 éves vagyok, igy egy kicsit (jo értelemben) tiirel-
metlenebb lettem. Telnek az évek és egyre jobban nem kedvelem a
tutyi-mutyi haladast. Sosem kedveltem, hogy ragjuk még meg a gittet
parszor, majd ugy sem torténik sok minden. De ne is foglalkozzunk

vele.

Magamtol azt varom 2019-ben, hogy amire id6t, pénzt és energiat
szanok, az minimum dobogos helyen végezzen!!! K&zben oda szoritjuk a Séfbal foz¢ést.
(Hallottam olyan zongét, hogy nem volt olyan. Na ez nagyon nem tetszett! De igen is olyan
volt. Ha nem volt olyan, akkor majd jobban oda teszem magam :) )

Ez lesz az év elején. Utdna a munkahelyem fejlodése lesz a kihivas! Mert vannak jol bevalt
modszerek, de meég van benne annyi potencial, hogy megtalaljuk a modjat a kiaknazasanak.
B.U.EK. Mindenkinek :)

Danyi Gabor

Gyakorl6 szakécs. Dolgozott a kézétkeztetésben és a kereskedelmi vendéglatasban is. Fontosnak érzi a
tradicionalis gasztronomia megtartasat, ugyanakkor nem zarkézik el az ujtol.

Hogy mit varok a 2019-es évtdl? Inkabb tgy kérdezném, mit va-
rok el magamtol 2019-ben? Az €év végének van egy j6 pszicholo-
giai hatasa, szdmot adhatunk mit adott az elmult év, vagy inkabb
atgondolhatjuk mit adtunk magunknak, milyen lehetdségekkel él-

tiink, hogy elégedetten tekintsiink erre az évre.

A valtozast az életiinkben csak akkor tudjuk elérni, ha magunk is
valtozunk, az események veliink egyiitt torténnek meg, altalunk.
Az életben a remény csak egy kis fliszer, de az utat nekiink kell végig jarnunk. Azt
mondom Ujévi fogadalmak helyett is célokat fogalmazzunk meg, hogy ne a kiils6
koriilmények hatarozzanak meg minket, hanem mi hatdrozzuk meg, hogy milyen
legyen az 1j év. Ha nem fedezziik fel a munka ¢lvezetét, akkor a kesergdk kozé
tartozunk, az ¢let dldozatai koz¢. Talan sosem volt egyszerlibb dolgunk, hogy val-
tozast érjink el életiinkben, mint a mai vilagban, ahol gombnyomadsra tengernyi
informacidhoz, lehetdséghez juthatunk. Hasznaljuk ki!
Akarcsak tavaly, idén is nagyon varom a 2019-es, Magyarorszag ¢étele versenyt,
jelenleg ezt érzem ,,szakmai karacsonynak”, ahol a 12 dontdbe jutott étel mar ajan-
dék a szakacsoknak, akik inspirdloédni szeretnének, a gydztes étel pedig az egész
szakmaénak, sét az egész orszagnak ajandék. Boldog Uj Evet Kivanok!
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Simon Gabor

Gyakorl6 konyhafonék. Tapasztalatait tobb évnyi kiilfoldi munkaval szerezte. Elsédleges szamadra a szakma
szeretete. A hidnyososnak mondhaté ételek, 1ij technolégidkkal vald parositasat, modernizaldsat kedveli.

Hogy mit varok 2019-t61?! Az emberek minden kortilmények kozott em-
berek maradjanak! Ha mar nincs alézat és tisztelet azirant, amit csinalsz,
akkor hagyd abba. Ha van, kutya kotelességed megmutatni, hogy meny-
nyivel masképp is lehet csinalni. Nem kell belesziirkiilni a hétkznapokba,

hanem tigyelni r4, hogy mindig legyen dinamikéja. Nem utols6 sorban
figyelni arra is, hogy legyen lélek abban, amit csinalsz! Ezt varom masoktol az Uj esztendSben!

Péntek Tamas

Gyakorl6 konyhaténok. Tébb budapesti étterem konyhafénokeként tevékenykedett, tobbek kozott a Gel-

1ért Hotel konyhaféndke is volt. Tiszteli a hagyomanyokat, és szereti az tjat.

Bort, buzat, békességet €s megbekélést! A versenyekhez hozza-

értést. Minden oldalrol! BUEK! A remény hal meg utoljéra.

Gyetvai Gyorgy

A Gasztro Corner Kiraly 100 étterem konyhafénéke. Fontos szamadra a hagyomany, de tigy gondolja, hogy

tudni kell megtijulni, azaz haladni kell a korral.

Els6 sorban, a szakmahoz vald hozzaallas valtozasat varom mind
két részrdl. Azt kivanom, hogy az 6nos érdekek hattérbe kertiljenek,

fontosabb legyen az ember, a szakma, a tudas. Kevesebb legyen a

kivagyisag. Fontosnak tartom a folyamatos 6nképzést, haladast, kii-
londsen a fiatalok részérdl. Merjenek alkotni, onalldan, kreativan
dolgozni. Az sem baj, ha a kozosségi oldalak helyett, szakmai oldalakat, eseményeket kovet-
nek, amibdl tanulhatnak, vagy 0j ismerdst, baratot szerezhetnek. Személy szerint, én mind
két orszagos versenyt nagyon varom. Kivancsi leszek, mit hoz ki a kreativitas a megadott
alapanyagokbol. Hajra 2019! B.U.EK.
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Szappanyos Viktor

Kortérs konyhatonok, aki figyelemmel kiséri a szakma valtozasait. Igyekszik mindig maximalis odaadas-
sal végezni munkdjat. Az 6sszszakmai 6sszefogas hive.

Az 1) esztend6t mindig a fogadalmak és a varakozasok teszik
kiilonlegessé, valamint reménytelivé. Kicsit tinnep rontd a hoz-

z4 allasom, de sajnos semmi sem valtozik igazan csak a da-

tum ¢€s az, hogy oregebbek lettiink egy €vvel. Természetesen

mindentd] fiiggetleniil mindig varjuk az 0j évet, mert a remény
erdsebb, mint a pesszimizmus. Illetve 6sszegezziik az 6 esztenddt, szamot vetlink

a multrol és tervezziik a jovOt. Ez igy van j6l! Hajra Magyarorszag étele, éljen az
OKES! J6vére nézve varom az dgazat tehermentesitésére torekvd fejlesztéseket is!

Eseményekkel teli, boldog 0j esztenddt kivanok mindenkinek 2019-re!
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Récz Tuarkevei Lajos

Szakécs szakoktato, a Teleki Blanka Gimnazium és Szakk6zépiskola tanara. Hétvégente gyakran jar zsii-

rizni kiilonb6z6 fézéversenyekre. Gyakran feltiint, igy ismerds lehet az RTL klub f6z6miisorabdl is.

Mit szeretnék 2019-t61?
Egészséget, mert, ha az nincs, akkor semmi sincs!

Munkat, de csak normalis keretek kozt, hogy legyen masra is idom/
idonk/.

Pénzt mert abbol van a mindenség. A FOniciaiaknak a gonosz talalmanya.

Mert, ha az van akkor, van ruha, van étel, van melegviz vagy hidegviz. Benzin az autdba,
vacsora a szerelmeddel. / Bocsi! De akinek ebben a vendéglatoiparba megadatik, az becsiilje
meg, mert érték./

Tanulast, mert ezt a szakmat tanulni kell. Egymastol, iskoldba, utcan, konyvekbdl, és ehhez
figyelmet. Kitartast a hétkoznapokhoz, hogy legyen erd a gondokon tal 1épni.

Normalis vendégeket, hogy a hiilye kéréseikkel ne kergessenek a sirba, de kapjdk meg amit
szeretnének.

Sikerekben, pénzben, egészségben gazdag 2019-et kivanok minden kollégandnek és kolléga-
nak.

KULDJ TE 1S KERDEST, HOGY SZAKERTOINKKEL

MEGVALASZOLTATHASSUK AZT:

INFO@OLDALASMAGAZIN.HU
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HATVAN

Latogasson el

Hatvanba és kor-
nyékére, kisérje
figyelemmel prog-
ramjaik sokasdgat
az esemeénynap-
tarban, az aktuali-

tasok kozott!

Hatvan teriiletérdl a legkorabbi leletek az ujkékorbdl valok. Ekkor is megfigyelhe-
t0, hogy a Zagyva mindkét oldala lakott hely volt. Igazan fontos telepiilés azonban
csak a rézkorban alakult ki, viragzasa a korai bronzkorig tartott.

A bronzkor (i.e. 1900-900) elején keletr6l, a Karpatokon tulrdl sztyeppi pasztor-
torzsek nyomultak be a Karpat-medencébe, ahol megallapodtak. A bronzkor két
nagy magyarorszagi miveltsége koziil az egyiket Hatvanrol nevezték el.

A bronzkor utan Hatvan teriiletén nem alakult ki Gjra jelent6sebb allandé telepii-
1és, de a szkitak, a keltak, a roxolanok, a szarmatak és az avarok, majd a honfoglal6
magyarok is hagytak itt nyomokat.

Az 1170-es években premontrei szerzetesek telepedtek meg a mai varos teriiletén.
Az itt alapult kolostor lassan kisebb térségben jelent6ssé valt (a 13. szazadban mar
prépostsag volt), a telepiilés els6 irasos emlitése is tolitk valé 1235-bédl. A szer-
zetesek jelentds vivmanya volt a kornyékbeli mocsarak lecsapoldsa és a korszert
foldmuvelési formak meghonositasa. A jo életkdriilmények megjelenésével a 13.
szazadban egyre tobben vandoroltak Hatvanra, amelynek legjelentésebb birtoko-
sai a Hatvaniak lettek.

1335 utan, a visegradi kiralytalalkozét kovetGen a telepiilés jelentdsége nagyban
novekedett, mivel a Buda—Krakko kereskedelmi ut itt huzddott, és erre a Losonc-
Fiillek-Paszto ut csatlakozott. I. (Nagy) Lajos idejében az ut jelentdsége csak to-
vabb nétt, mivel azon vonultak a kiraly seregei Litvania felé. A kiralynak tobbszor
szallast adé Hatvan végiil 1406-ban nyerte el a mezdvaros cimet. Orszagos vasara-
ra — amin a legjelent6sebb arucikk a nagy mennyiségben termett hatvani bor volt
- mindenfeldl érkeztek...

Forras: wikipedia
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DUPLA SZAKACSVERSENY UJRA

MAGYARORSZAG ETELE 2019. s OKES

2018. december 5. Budapest, Emberi Eréforrasok Minisztériuma.

Rétvari Bence az EMMI miniszterhelyettese, a szakacsversenyek f6védnoke, dr. Bognar Lajos, az Agrarminisz-
térium élelmiszerlanc-feliigyeletért felel6s helyettes dllamtitkdra, Dr. Szab6 Eniké a Nemzeti Népegészségiigyi
Kézpont Helyettes Orszagos Tisztif6orvosa és Asztalos Istvan, az Etrend Magyar Konyhafénokok Egyesiilete el-
noke kozos sajtotajékoztatot tartott a “Magyarorszag étele 2019” elnevezésti, él6munkas meleg konyhai szakacs-
verseny, valamint a nyolcadik éve megrendezésre keriil6 OKES Orszagos Kozétkeztetési szakdcs megmérettetés
meghirdetésérdl. A sajtotdjékoztato keretében leleplezték le a Pannon Porceldn mihelyében késziilt , Magyaror-
szag étele 2019 hivatalos tanyérjat, valamint a versenyek kotelez6 alapanyagait is bemutattak.

Az Etrend Magyar Konyhafénékok Egyesiilete (ETREND), a Nemzeti Elelmiszer-linc Biztonsagi Hivatal
(NEBIH) szakmai partnerségével hirdette meg a Magyarorszag étele 2019 elnevezésti, éldémunkés meleg kony-
hai szakdcsversenyt és az OKES Orszagos Kozétkeztetési Szakdcsversenyt. A programok févédnokségét Rétvari
Bence az Emberi Eréforrasok Minisztériumanak miniszterhelyettese vallalta magara.

A kormadnyzat szamara rendkiviil fontos, hogy az egészséges életformat a mindennapok részévé tegye: ezt szol-
galta tobbek kozott a mindennapos iskolai testnevelésorak és az ugynevezett chipsad6 bevezetése, illetve az
iskolai menzakra vonatkozé szabalyozas megvaltoztatasa is - mondta Rétvari Bence a szakacsversenyek szerdai
budapesti sajtotajékoztatodjan.
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Dr. Bognar Lajos az Agrar-
minisztérium  élelmiszerlanc-
feltigyeletért felelés helyettes
allamtitkdra kozolte: a kozét-
keztetés mintegy masfél-kétmil-
li6 magyar embert érint. Imma-
ron tobb éve a kis és kozepes
vallalkozasok  tamogatasaval,
valamint a hagyomdnyos ma-
gyar termékek védelmével a
Kormany arra torekszik, hogy
a kivalé mindségli, biztonsa-
gos és etikus gazdalkodassal
el6allitott magyar élelmiszerek
megtalaljak az utat a hazai ven-
déglatohelyek és a kozétkeztetés
konyhdiba. Emellett a Nemzeti
Elelmiszerlanc-biztonsagi Hiva-
tal kiemelten fontos feladatként
tekint a tudasmegosztasra és a
szemléletformalasra - tette hoz-
za az Orszagos Féallatorvos.

Szabé Eniké orszagos tisztiféorvos-helyettes hangsulyozta, hogy a betegségek kialakulas szorosan 6sszefiigg az
életmodddal. Mint hozzatette, az egészséges taplalkozas fontossagara a most meghirdetett gasztrondmiai verse-
nyek is segitenek felhivni a figyelmet.

»Biszke vagyok arra, hogy mar
masodszorra hirdethetjiilk meg
ezt a nagy presztizsi, magyar
szaktudasra épiil6 versenyiinket,
melyben a hazai alapanyagok
is megjelennek. Hiszek abban,
ha a hazai sziirkeallomany altal
megalkotott Gj magyar receptu-
rdkat hozunk létre, és azt étter-
mekben elterjesztjiik, akkor az
a gasztrokulturank fejlesztésén
felil az identitasunkra is hatas-
sal lesz és nem utolsé sorban
turisztikai tényez6vé is valhat”
- mondta el Asztalos Istvan az

egyesiilet elnoke.
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A verseny rendez6i olyan innovativ, de populdris ételek nevezését varjak, mely alkalmas lehet arra, hogy Ma-
gyarorszag étele 2019 cimet elnyerje. Tovabbi elvaras, hogy az étel a legtobb konyhdn elkészithetd legyen, a
tradicidra, a hazai alapanyagok megjelenésére hangsuly keriiljon, egyben a magyar étkezési szokasoknak is meg-
feleljen. A verseny kotelezéen hasznalandé alapanyaga a hungarikumnak is beill6 Naszalytej Zrt. Zoéldfarm Bio
tejfol és a daralthus (barmilyen fajtaju és osszetételii lehet).

A zs(iri tagjai a kovetkezok:

 VargaKaroly: Zstiri elnoke, tobbszoros olimpiai-, Eurdpa-, és vilagbajnok, Venesz- és kétszeres Arany-
sapka dijas. A Magyar Koztérsasdgi Arany Erdemkereszt birtokosa.

o Acs Lajos: mesterszakacs, a dunabogdényi Forgé étterem konyhafénoke

« Endrédi Zsolt: Mesterszakacs, az artotel konyhafénoke

« Kelemen Helmut: mesterszakécs, szakoktato, az ETREND Egyesiilet alelnoke

« Kocsonya Kalméan: Mesterszakdcs, a Felcsuti Letenyey Lajos Gimndzium Szakgimnazium és Szakko-
zépiskola szakmai igazgatohelyettese, vendéglatas szakoktato

 Oldh Zoltan: Castellum Hotel Holl6ké konyhafénoke

o Varhelyi Miklds: szakacs szakoktato, olimpia bajnok, Venesz-, és Aranysapka dijas mesterszakacs

A szakacsversenyre, a korabbi szokasoknak megfeleléen 4j tanyér is késziilt a Pannon Porcelan miihelyében,
mely II. Rakoéczi Ferenc erdélyi fejedelemmeé torténé megvélasztasanak 315. évfordulojanak allit emléket, kap-
csolodva ezzel a II. Rakdczi Ferenc-emlékévhez.

A ,Magyarorszag étele 2019.” szakacsverseny hivatalos tanyérja az egyedi logdval ellatott ,,Fejedelem” névre hall-
gaté termékcsalad lett, kapcsolddva ezzel a II. Rakoczi Ferenc-emlékévhez.
A Magyarorszag étele 2019. szakacsverseny gyoztese a verseny altal biztositott hatalmas presztizs és médiafeliilet

mellett azt is elnyeri, hogy a 2019-ben tjra megrendezésre keriilé szakacsfelvonulas elején sétalhat a Parlament-
hez.
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Az Egyesiilet masik versenye, a nyolcadik éve
megrendezésre keriil6 OKES Orszégos Koz-
étkeztetési szakdcsverseny, mely a kozétkezte-
tésben tevékenykeddket célozza meg. Elvaras,
hogy az arra véllalkozok nagy adagszamban el-
készithetd, gusztusos megjelenési, kivalo izek-
kel biré harom fogasos meniikkel nevezzenek,
mindezt az innovacid és a verseny témajaként
megjelolt: , Kozétkeztetés az egészségtudatos-
sag jegyében”. Cél a kovetkeztetok tudasanak
bdvitése, az ételek modernizdliasa, a mai kor
kovetelményeihez igazitasa, azok egészsége-
sebb elkészitése.

A melegkonyhai féz6versenyhez hasonléan,

ez alkalommal is fontos, a tudatossag és a bio

alapanyagok felhasznélasa. Az OKES versenyen

a realitasoknak megfeleld, alacsony nyersanyagnormabdl (netté 350 Ft./f6) kell majd 3 fogasos meniit késziteni,
a 20%-al magasabb norma all rendelkezésére azon szakdcsoknak, akik figyelembe a veszik a fenti két kitételt.

A verseny kotelezGen hasznalandé alapanyaga a Naszalytej Zrt. Magic Milk Bio Laktézmentes tej és a vadhus
(barmilyen formaban elfogadott).

Szakmai Zstri:

» Endrédi Zsolt a szakmai zstri elnoke, Mesterszakacs. Az artotel Budapest konyhaf6noke

o Acs Lajos Mesterszakécs, a dunabogdanyi Forgd étterem konyhafénoke

»  Gyetvai Gyorgy Konyhaf6nok, Kiraly 100 — Gastro Corner

o  Orto Gyula Tobbszoros olimpiai-, Eurdpa-, és vilagbajnok mesterszakacs

+ Kelemen Helmut Mesterszakics, szakoktat6. Az Etrend Magyar Konyhafénokok Egyesiiletének alel-
noke

« Kocsonya Kialman Mesterszakacs, a Felcsuti Letenyey Lajos Gimndzium Szakgimndzium és Szakko-
zépiskola szakmai igazgatohelyettese, vendéglatas szakoktato

« Varhelyi Miklds Szakacs szakoktatd, Olimpia bajnok, Venesz-, és Aranysapka dijas mesterszakacs

Gyerek zstri:
» Pimvicska-Danyi Lara (8 éves)
« Canizzo Benedetta (15 éves) a Dobos C. Jozsef szakiskola tanuléja, az “OKES” szakdcsverseny
gyerekzstirijének elnoke
» Pimvicska-Danyi Botond (10 éves)

o Gyuris Botond (10 éves)
A versenyekr6l b6vebben: www.magyarorszagetele.hu és www.etrendegyesulet.hu/okes
A nevezéseket mindkét verseny esetében 2019. janudr 25-ig varjak. A dont6 2019. marcius 23-an (Magyarorszag

étele 2019.) és 2019. méjus 25-én (OKES) keriil megrendezésre a Felcstti Letenyey Lajos Gimnézium Szakgim-
nazium és Szakkozépiskolaban.
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ROVID AZ ELET:

VILLANY!

Olaszrizling
Palinka

A napsutétte villanyi olasz-

rizling sz6l6 jellegzetes izé-

bél, vidam, koénnyed, gyuU-
molcsos palinka készlt.

www.villanyi-palinka.hu

ELKOTELEZETTEK VAGYUNK A KULTURALT
ALKOHOLFOGYASZTAS IRANT. KERJUK

KERULD A MERTEKTELEN ALKOHOLFOGYASZ-
TAST TE 18!

KOoRTARS GASZTRONOMIAT ES KULTURALIS EGYESULET

gggirek

* A Kortars Gasztronomiai és Kulturalis Egyesiilet a mesterképzés vizsgabi-

zottsagi elndkeinek el6adast tartott a hiteles mesteri cimrol.

* A Kortars Gasztrondmiai és Kulturalis Egyesiilet, technologiai fejlesztést haj-

tott végre, mely célja, hogy az Oldalas magazin hatékonysaga tovabb néjon,

és a tudositasok, a nagyszabasu projektek kommunikacids csatornaja tovabb

fokozddhasson.

Kovesd figyelemmel munkdssagunkat:

www.oldalasmagazin.hu

HoGY MIT KIVANOK 2019-RE?

Sokszor eltin6dém, hogy a
szakmankban miért nincs meg az
a bizonyos ,nagy szakmai Ossze-
fogas”, aminek hidnyat mindenki
emlegeti. Még akkor sincs meg, ha
bizony mindenkinek az lenne az
érdeke.

Amikor valaki, vagy valakik bizo-
nyos dolgokat csak azért bojkottal-
nak, vagy csak azért akadalyozzak,
mert Ossze kellene fogni valakivel,
raadasul ezt ugy teszik, hogy a
dontésiik altal magukat is inkabb
hatranyba szoritjak, ,,csak nehogy
masnak jobb legyen’,. Bizony el
kell gondolkodnunk azon, hogy
ezek az emberek vajon hol szocia-
lizalodtak? Hiszen az cseppet sem
nevezhetd eléremutaté emberi tu-
lajdonsagnak, hogy még magam
karan is rosszat akarok a masiknak.
Viszont egy bolcs gondolkodd egy-

szer mar megfogalmazta, ahhoz,
hogy gy6zz, vagy kitlinj a sorbdl,
éppen ellentétesen kell cseleked-
ned, hiszen csak igy lehetsz kiilonb
tolik. A sajat magad atverésénél
er6sebb az a fajta gondolkodas,
ami a kolcsonos elonyokon alapul,
ezért hat ez lehet a siker kulcsa is
egyben.
A 2019-es év reményeim szerint
elhozza majd azt, ami mar oly sok-
szor elhangzott, de sosem valdsul-
hatott meg, hiszen az érdekek azt
mindig felillirtak. Az pedig nem
mds, mint a tényleges szakmai
osszefogds. Oriilnék, ha szakmai
érveket, ellenérveket intelligens
ember mddjara lehetne iitkoztet-
ni egymassal, pusztan azért, hogy
az iparag helyzete jobba véljon. En
ezt kivanom 2019-re!

/A1/
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MINEK AZ U

HA A REGI MEGBIZHATOBB!

- RENDEKNE OLGA ROVATA ~

AZ OSHONOS MANGALICA

Oshonos magyar disznd-
fajtdanak szamit a mangalica. A
legendds bakonyi ¢és szalontai
disznoéfajtak keveredtek a vad-
disznékkal, ennek eredménye-
ként alakult ki a szabadon is jél
tarthato, igénytelennek tekinthe-
t6, a vaddisznok sok jo tulajdon-
sagat atorokitd zsirsertésfajta, a
mangalica.

Az Alfold vidéke mindig is ismert
volt az allattartdsardl, napjaink-
ban is vannak, akik szeretnék
tovabborokiteni a klasszikus ha-
gyomanyokon alapulé dllattartast
(példaul a Rendek Tanya és Kis-
kunsagi Okomuzem keretein be-
lal).

A mangalicanak harom fajtdja is-
mert. A szOke mangalica, amely
legelterjedtebb
tagja a fajtajanak hazankban. A
fecskehast mangalica, mely a sz6-
ke és az azota kihalt fekete manga-
lica keresztezésébdl szarmazik, és

napjainkban a

a gondor szorl szalontai sertés és
a szOke mangalica keresztezésé-
bol szarmazd ,,javitott szalontai’,
azaz a voros mangalica.

A mangalica koca 2-8 utédot hoz
egyszerre vildgra és a mangalica-
diszn6 masfél, két év tartas utan
ad kivalé mindségii hust és érett
ikras zsirt.

RiGMUSOK:

T¢li versek, rigmusok:

Magyar hazban

a vendéget

Magyar hazban

a vendéget

szeretettel varjak,
pirosra stilt friss cipoval

szivesen kindaljdk.

Ha nincs cipo,

ha nincs kalacs,

mit tehet az ember,
koszonti a vendégeket

meleg szeretettel

Csakhogy nem ho
hullott rajuk,
nem is der és

nem dara...

Mesés kertbe mesés fakat

varazsolt a zuzmara.

skeoskosk sk

Boldog uj évet!

Bort, buzat, barackot,
kurta farku malacot,
szekerembe kereket,
kocsogombe feneket,
poharamba vorosbort,

hadd ihassak boven,

az uj esztendoben.
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(Csatlakozz, es epits...

www.jovonek.hu
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- Hogy hivjak masképpen a
vampirok adminisztratorat?
- 22
- Vérelszamolo.

- Jean! Hany fokos a
tirdévizem?
- 26, Uram.

- Plusz vagy minusz?.

- Mondja, mit {6z magénak az
anyodsa?
- Mindig ugyanazt: bosszut
forral!

- Miért alszanak a

csovesek a Cora

hipermarket
tetején?
-2
Két vasutas barchobdzik: - Hogy van mas szoval a lyukas - Mert aki Coran
gumi?
- Személy? e kel, aranyat lel!
- Kj Aql
- Nem. Kinder Meglepetés!
. |
sildioirygyon! - Melyik étel csokkenti a nok sze- - Mi lesz a Porsche-bdl ha
xudlis vagyat 95%-kal? 200-al nekimegy egy
_ 292 betonfalnak?
o _eee
- Az eskiivéi torta. o
A skotot kérdezi a baratja. - Por se!
- Miért sietsz ugy
a festéssel? A zsid¢6 patikus szalad a vevo utan:
- Be akarom gyorsan - Uram, uram, varjon, az el6bb fajdalomcsillapitd
fejezni, még mielStt helyett véletleniil idegmérget adtam maganak!

- Na és?

- Ember, az idegméreg 1000 forinttal dragabb!

elfogyna a festékem!
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IN VINO VERITAS

Thzkd pince

%g&/mmﬁﬁd @;Je’
20/4

For6: BOR-BOLT

Kézzel sziiretelt alapanyagb6l, reduk-
tiv technologiaval késziilt kivalo rosé,
mely az atlagos rosék-tdl eltéréen
hosszabb ideig megtartja potencialjat.

www.tuzkobirtok.hu

ELKOTELEZETTEK VAGYUNK A KULTURALT
ALKOHOLFOGYASZTAS IRANT. KERJUK KERULD A
MERTEKTELEN ALKOHOLFOGYASZTAST TE IS!

Uj konferencidt jelentett be a NAK

A Nemzeti Agrargazdaségi Kamara (NAK) Elelmiszeripari Igazgato-
saga altal életre hivott , Egyiitt az élelmiszeriparért” konferenciasoro-
zat keretében 2019. janudr 15-én az élelmiszer-higiénia és az élelmi-
szer-biztonsag témakorét jarjak korbe az el6adok.

Az élelmiszer-higiénia és -biztonsag naprakész tudastara az élelmi-
szeripari szereplok szamara elengedhetetlen. A vallalkozasok mérete,
valamint a vallalkozasi folyamatok fiiggvényében eltér6en alkalmaz-
zak az alapelveket, és eltéréen probalnak megfelelni a kovetelmé-
nyeknek. Ezeket felismerve, valamint a szakmai szempontokat és az
élelmiszeripari eldallitok igényeit figyelembe véve rendezi meg a koz-
testiilet Elelmiszeripari Igazgatosaga az ,,Egyiitt az élelmiszeriparért”
konferenciasorozat keretében az élelmiszer-higiénia és az élelmiszer-
biztonsag témakorével foglalkozé tandcskozasat. A rendezvény célja a
hazai élelmiszer-eldallitoi kor tajékoztatasa, ismereteinek bovitése, va-
lamint a hatékonysaguk novelése, ezaltal versenyképességiik erdsitése.

A konferencian vald részvétel ingyenes, de regisztraciohoz kotott. A
részletes meghivd és a regisztracios link a NAK internetes portaljan
érhetd el.

(OPH)

MAGYARORSZAG
ETELE 2019.

WWW.MAGYARORSZAGETELE.HU

KOVETKEZO MEGJELENES VARHATO IDOPONT]JA, 2019. 02. 01.
LAPZARTA: 2019. 01. 15.

¥
Hirdessen On is az
Oldalasban!

*

marketing@oldalasmagazin.hu

www.csintex.hu
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TELHO, FERGETEG HAVA

JANUAR 1.
UJEV naPia; A BEKE VILAGNAPJA

JANUAR 2.
JEZUS NEVENAPJA

JANUAR 6.
VIZKERESZT

JANUAR 10.
A HORTOBAGYI NEMZETI PARK MEGALAPITASA — 1973

JANUAR 22.
A MAGYAR KULTURA NAPJA — A HIMNUSZ SZULETESNAPJA

JANUAR 27.
A HOLOCAUST NEMZETKOZI EMLEKNAPJA

JANUAR 30.
A LEPRA ELLENI HARC VILAGNAPJA

Havi szalldige:

,,A j0vO azoké, akik hisznek almaik szépségében.”

(Eleanor Roosevelt)

Az Oldalas magazin eddigi, és az ezen tul megjelend

digitalis valtozatat, az Orszagos Széchényi Konyvtarban megoérzik. Az Oldalas  magazin

idOszakonként az MTI

hireit és fotot hasznalja.

Keresd az Oldalas magazint a Facebook-on is!

www.fb.com/oldalasmagazin I www.fb.com/oldalasemagazin
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