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Csak most kezd6dott az év és
maris eltelt egy honap. Egészen

meglepd az a fajta gyorsasdg,
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amivel az id6 kereke forog.

Eppen ezért szitkséges és kell,

hogy a rendelkezésre all6 id6t
megfeleléen, egyben maxima-

[ i/”téﬂ- és tejmentes forgacsfink GASZTRONAUTA lisan hasznaljuk ki. Olyannyira,

asstronanta: Mg ogy Bicsit a hogy koézben ne feledkezziink

L meg magunkrol sem, és persze
Sous-1iderd/ & mag » S P

ne feledkezziink meg az Olda-
las magazinrdl, melyet honap-
rél-honapra elhozunk nektek!

Kovessetek minket, kovessétek
az Oldalast!
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Asztalos Istvan
Fdszerkeszt6

nterjii Tdth Zoltannal, aki a Dann-
bins Hotel Helia konybafinikeként

tevékenykedik. [ étezik-e a fair play”? - errdl a té-
dardl kérdeztiik szakértdinket
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IDEALIS AJANDEK AZ EGESZ CSALADNAK:
HUNGARY CARD 2019

Szallashely 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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GLUTEN- ES TEJMENTES
FORGACSEANK

Forgacstank vagy csoroge, ki hogy
ismeri. Egy biztos, az egyik leggyor-
sabban és egyszertien elkészithetd
tank. Itt a farsang, fankozzunk. Még
akkor is, ha sem glutént, sem tejet
nem ehetiink!

Hozzavalok:

4 személyre Ezek a csorogék bizony nagyon finomak lettek és semmi kiilonlegesnek

mondhat6 6sszetevét nem tartalmaznak. Gyurt tésztak esetében elég jol
viselkedik a rizsliszt, nehezités csak annyi, hogy kicsit lagyabb a tészta

20 dkg rizsliszt, ) ) B . ) ) ; ) .
nyers allapotaban, de jol kezelhet6. A végeredményrdl pedig senki nem
3 dkg Vénusz margarin, fogja megmondani, hogy ez + az nincs benne
3 dkg porcukor,

Elkészités:

5 dkg mandula tejszin, o . ; o )

A hozzavalokat Osszegyurtam, a tésztat letakartam a pulton és kb 20 per-

3 db tojas sargdja, cet pihenni hagytam. Kinyujtottam és derelye vagéval rombusz alaktira
1 esapott evékandinyi vagtam, a kozepére is vagtam egy nyilast, mert igy tanultam a Nagyitol.

B6, nem tul forrd olajban kisiitottem, az olajban meg kell forgatni, ez

dllfﬁmaghef], rer 7 7 4 7. .
nem fordul magatol! Még forrén megszdrtam fahéjas cukorral, mert mi
[ dkg éleszt6 igy szeretjiik a legjobban.

Jo étvagyat kivanok hozza!

A RECEPT SASS ERIKA TOLLABOL SZARMAZIK ES ELERHETO A WWW.TEPSZI.HU HONLAPON IS.
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Gasztronauta:
Még egy kicsit a Sous-Viderol

Az elmult évtizedekben jelentésen megval-
toztak az emberek taplalkozasi szokdsai. A
fogyasztdk a frissebb, természetesebb élelmi-
szereket részesitik elényben.

A megfelel6 termékek magas vitamin-, asva-
nyi anyag és fehérjetartalommal rendelkez-
nek, érzékszervi tulajdonsagaikban a nyers-
anyaghoz nagymértékben hasonlitanak.

Az ilyen tipusu termékek eldallitasa komoly
kihivast jelent a termeldk, a gyartok szamara.
A megoldast a korszerti kiméletes élelmi-
szergyartd technologiak jelentik, egy olyan

ujszeru élelmiszerbiztonsagi tartosité eljaras,
mikozben az alapanyagok tapértéke és ér-
z€kszervi tulajdonsagai megmaradnak, csok-
kentve igy a hokezelési tartdsito eljaras mel-
lékhatasait.

A vendéglatdiparban is megjelentek a fo-
gyasztoi igények a magas tapértéka és ked-
vezd érzékszervi tulajdonsagu élelmiszerek
irant.

Ezeket az igényeket a tradicionalis ételkészi-
tési technoldgiak nem tudjak kielégiteni a

magas hohatds miatt, ezért szitkségessé valt
Uj élelmiszeripari technologiak kidolgozasa.
A {6 szempont a gazdasagossag, amit a fo-
gyasztoi elvarasok mellett az ételkészités so-
ran figyelembe kell venni, illetve a fogyasz-
tok elvarasainak is meg felelni.

A megoldast a Sous-Vide Cook&Chill

komplex rendszer jelenti.

A sous-vide egy olyan professzionalis f6zé-
si metddus, amely oxigénmentes kornyezet-
ben, pontos homérséklet-ellenérzés mellett
nem csak fOzést, hanem a tartdsitast is ered-
ményezhet, azaz pasztorozott termékeket al-
litanak eld, melyek hiit6ben torténd tarolds
mellett késobb is felhasznalhatok. Az eljaras
sordn az élelmi anyagokat vakuum csomagol-
jak, majd rendkiviil kiméletes hokezelésnek
vetik ald, igy a hagyomanyos hdokezeléssel

6.oldal
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késziilt termékeknél jobb beltartalmi érték-
kel és érzékszervi tulajdonsdggal rendelkez-
nek. A technologia lényege olyan hokezelési
paraméterek alkalmazasa, amelyek figyelem-
be veszik a nyersanyag biokémiai tulajdon-
sagait, elsdsorban a fehérjék hodenaturacids
pontjait. Ez az eljaras megdvja az élelmiszer
matrix szerkezetét, az illatanyagokat, az aro-
makat, valamint a tdpanyagokat teljes mér-
tékben meg6rzi.

A gazdasdgossag szempontjabdl elonyt je-
lent a termék minimalis tomeg vesztése,
amelynek az egyik oka az, hogy a nyersanya-
got héallo foliaba helyezik és vakuumozzak,
a masik pedig az, hogy az alacsony hokezelés
miatt a fehérjék vizkoté képessége nem val-
tozik jelentdsen.

A 100 °C alatti hékezelés soran a patogén
sporak inaktivaldsa nem biztositott, ezért

tarolas soran aktivalodhatnak. A sous-vide
technologia hatékonysagat, azaz a tuléld
patogének szamat és szaporodasat csak a
technoldgia soran alkalmazott homérsék-
let - id6 paraméterparok meghatdrozasa,
valamint pontos betartdsa gatolhatja meg.
A technoldgiai folyamat hoékezelési és hii-
tési paramétereinek meghatdrozasa ezért az
egyik legfontosabb feladat a sous-vide ter-
mékek mikrobioldgiai mindségének biztosi-
tdsa szempontjabol. A paraméterek megha-
tarozasahoz meg kell vizsgalnunk az egyes
patogén és szaprofita baktériumok hotlro
képességét.

Nagy altalanossagban a mikroorganizmu-
sok hépusztulasa Osszefiiggésbe hozhatd a
szaporodasuk hémérsékleti jellemzoivel. A
baktériumok vegetativ alakjai altalaban 55-
58 °C feletti hémérsékleten kezdenek pusz-

VAKUMTASAK.HU VAKUMGEPHU SZUVID.HU
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tulni és fajtdl fliggden 60-80 °C-on mar jol
kimutathat6 a pusztulds. A kisebb hotlirési
baktériumok altalaban 60-65 °C homérsék-
leten néhany perc alatt elpusztithatok, a na-
gyobb ho- tiréstek és 65-70 °C kozotti ho-
mérsékleten pusztulnak el, de baktériumok
koziil a legnagyobb héttréstek elpusz-
titdsahoz esetenként 74 °C-on tobb perces

hokezelésre van sziikség.

Néhany héérzékeny sporatol eltekintve, ami
mar 80-90 °C hémérsékleten is viszony-
lag gyorsan inaktivalédik, a baktériumok
endospérainak elpusztitasahoz 100 °C fe-
letti homérséklet szitkséges (Laczay, 2008).

A mikroorganizmusok hétiirése genetikailag
meghatarozott, fajra jellemz6 tulajdonsag,
amelyet jelentés mértékben befolyasolnak
a kiils6 kornyezeti koriilmények. A hdéérzé-
kenységiik fligg a fajtol, a sejt el6életétdl, az
allapotatol, koratol, valamint a hordozo ko-
zeg tulajdonsagaitdl: pH, vizaktivitas (Dedk,
2006).

A mikrobioldgiai stabilitds és a termékmind-
ség elfogadhato fogyaszthatdsagi szinten tar-
tasahoz vilagszerte elfogadott eljaras, hogy a
4,5-nél nagyobb pH-ju élelmiszerek hékeze-
léses sterilezésénél egészségiigyi szempont-
bdél minimalisan olyan hékezelést kovetelnek
meg, amely Clostridium botulinum spérak
12 nagysagrendnyi pusztuldsat idézi eld. Ez
az un. 12D elv, amely azt jelenti, hogy 12xD
percnyi, azaz 121,1°C-on 12x0,21=2,52 perc
hépusztulasi id6 sziikséges (URL3).

A sous-vide technoldgia valtakozva hdkeze-
1ési és hiitési szakaszokbdl all, a technoldgia
jellemz0 paraméterei a hofok és az ido.

A hokezelés paraméterei viszonylag széles
hatdrok kozott mozognak. A kezelési h6fok
meghatarozasanal két szempontot kell figye-
lembe venni, a mikrobiolégiai biztonsagot
és a nyersanyag biokémiai tulajdonsagait,
amelyek a sous-vide termékek érzékszervi
tulajdonsagait hatarozzak meg.

A technologia feladata az egyensuly megte-
remtése a biztonsag és az érzékszervi tulaj-
donsagok kozott.

abra Sous-vide technoldgia folyamatabraja
(Balla, 2007b)

Azoknal ahol

izanyagok és a textura megtartdsa a cél,

az élelmiszereknél, az
-mint példdul a sous-vide termékek,- hosszu
ideju és alacsony homérsékleti hokezelést
alkalmaznak. A baktériumok a hdsokkra
hétirésik megnovelésével reagalhatnak.
(Linton et al.,1992; Arsene, Tomoyasu &
Bukaua, 2000; Sergelidis & Abrahim, 2009)

Ezeknek a baktériumoknak akkor novekszik
meg hotlirésiik, amikor a maximalis nove-
kedési homérsékletik feletti, mérsékelten
megemelt hémérsékletnek vannak bizonyos

ideig kitéve (Lin & Chou, 2004).

Csidei Tamas

Az 4j konyhatechnolégidk
szakoktatoja
www.gasztronautakft.hu
info@gasztronautakft.hu
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SZUKULT A KEDVEZO ADOZASU JUTTATASOK KORE

A munkaltatd 2019. januar 1-jétol a béren kiviili juttatasra vonatkozo kedvezé kozteherfi-
zetés mellett kizdrdlag a Szép-kartya egyes alszamldira nyujthat timogatast. Tovabbra is a
legtobben ezt a tamogatasi format valasztjak, a felmérések szerint szeretiink Szép-kartyarol
kolteni.

JelentGs valtozas az elmult évi
szabalyokhoz képest, hogy a
kedvez6 adoézasu juttatasok
kore beszikilt, bar marad-
tak adémentes és kedvezd
addzasu juttatasok is, de a
korabbi széles paletta jelen-
tésen lecsokkent — mondta
Kiraly Agnes az M1 Forint,
fillér cim@ miisoraban.

A Top-Cafeteria Kft. okleve-

les adoszakértdje Kkifejtette:

a munkaltatoknak adémen-

tes korben lehetéségiik van
arra, hogy tdmogassanak kulturalis szolgaltatast, sportrendezvény-belép6t, dvoda és bol-
csdde téritését, valamint a tavolsagi bérlet megvasarlasat.

Az eddigiekhez hasonld a szabdlyozas. A kozteher alapja 2019-t6l a juttatas értéke, amely
utan a munkaltatot 15 szazalék személyi jovedelemadd (szja) és 19,5 szazalék szocialis hoz-
zdjaruldsi ado fizetési kotelezettség terheli.

Kiraly Agnes elmondta, a kedvezd béren kiviili juttatds cimsz6 alatt a térvényben gyakor-
latilag a szép kartya maradt, hasonl6 szabalyokkal, ahogy az eddigiekben is.

Ugyanugy korlatozzak az alszamlakra utalhaté tamogatas mértékét, de a korlaton feliil is
viszonylag kedvezden tudjak a munkavallalok haszndlni.

Mint mondta, 34,5, illetve 40,71 szazalék az az adomérték, amivel ezt a fajta tamogatast
igényelheti a munkavallalo, illetve amit a munkaltaté adni tud.

OPH
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Meghibasodott gépek Stresszhelyzetek sorat
akadalyozzak az Gizletmenetet? éli meg nap, mint nap?

Ha nyugalmat és kiszamithatdsagot szeretne nagykonyhai gépparkja
mikodeésében, bizza rank a szerviz és karbantartasi munkalatokat!

gastromotive
nagykonyhai
gép szerviz

MUNICIONK:

0 A hét 7 napjan folyamatos elérhet6ség, gyorsasag 0 Hiba elharitas — nagy szazalékban — elsd kiszallasra

0 Szerviz technikusok hattértamogatasa — akar a gyartai

0 17 éves tapasztalattal rendelkezd szakember garda kézpontbél is online

° Kihelyezett alkatrész készlet a szervizautékban Q Sajat online rendszer a j6l szervezett mikodésért

Q Online munkalap, az On biztonsaganak zaloga
(riportolasi rendszeriink segitségével nyomon kévetheti
gépei allapotat, a szerviz, karbantartds vagy garancialis
javitasokat)

° Profi helyszini hiba feltaras a megfelelé eszkdzokkel

Nem allhat semmi a vendégkiszolgalas utjabal

SEYNCIAENE R Mobil: +36 30 382 0246 | E-mail: szerviz@gastromotive.hu

www.gastromotive.hu

© 2019 www.oldalasmagazin.hu 11.oldal



EGY TOKELETES VILAG

2019-ben el6szor iilok a géphez és {itdm a klaviaturat azzal a céllal, hogy a magazinba el-
készitsem a havi vezércikkemet. Minden egyes cikk soran igyekszem a beidegzddésekkel,
a sztenderdekkel szakitani és olyat produkalni, amibdl biztosan tudhatd, hogy nem egy
atlagos magazint olvas az ember. Ugyanakkor szeretem, ha egy-egy cikkbdl kiolvashatdk a
valos problémak, de az is épp oly tidvozlendo, ha egy uj perspektivabdl azok megoldasanak
lehet6ségére tudok ravilagitani. No, de akkor nézziik csak, hogy milyen az a tokéletes vilag,
persze csak szerintem. ..

Olyan, hogy tokéletes vildg tudjuk, nem létezik, s6t nem is 1étezhet, de torekedni rd, nem
hiszem, hogy szégyen lenne. Az mar sokkal inkabb szégyen, ha sajat érdekiinkkel is sok-
szor ellentmondva hozunk meg bizonyos dontéseket csak azért, mert dacosak, vagy elé-
gedetlenek vagyunk bizonyos folyamatokkal. Lehet ugyan, hogy féltén gondolunk a sajat
kényelmes helyzetiinkre, de amire nincs hatasunk, vagy befolyasunk, és azt a tarsadalmi

igény is tamogatja, azt ugysem tudjuk megallitani, kar ellene kiizdeniink, csak nevetség

12.oldal © 2019 www.oldalasmagazin.hu



targyava valunk. Amugy is, ez a negativ hozzaallas <ahogy a torténelem ezt mar tobbszor
is igazolta> nem a tokéletes vilag felé vezet minket, hanem az 6rok sotétségbe, a siillyedés-
be taszit. Minden negativ 1épés, negativat vonz, ezért pedig érdemes atértékelni a hozzaal-
lasunkat.

Ezzel szemben, ha valaki meglatja a sok apr6 kis pozitivat a szakmaban, egytittmtikodik,
vagy mondjuk onzetlen, segitokész masokkal, esetleg jobbitd szandékkal all a dolgokhoz,
vagy tigyel arra, hogy a ,,mindenki jarjon joI” elvén mikodjon, akkor az bizony megtalalja
a helyét a rendszerben.

Sajnos sok emberen azt tapasztalhatjuk, hogy bizony beastak magukat abba a bizonyos
16vészarokba, amibdl még akkor sem hajlandok elémaszni, amikor mar tudjak a csata rég
véget ért, s6t a korabban harcban 4ll6 seregek is régen hazamentek. Nem tudjak felismerni,

hogy ezzel csak magukat emésztik fel, hisz garantalhaté, az eddigi hozzaallasukkal ,,babér

tobbé nem, vagy egyre kevesebb terem szdmukra.

© 2019 www.oldalasmagazin.hu 13.0ldal



Ebbdl kiindulva szamomra a tokéletes vilag ott kezd6dik, amikor nem féliink egy harc-
nak véget vetni, féleg akkor, ha tudjuk, a csatarozasnak csakis vesztesei lehetnek. Az ilyen
meddé harcot minden jozan gondolkodast ember messzirdl elkeriili és elére menekiilve

valami uj felépitésén szorgoskodik.

HRE 2 AN T T ar \ {
FEJLODJ EGYUTT A SZAXKMAVAL!

T]

WWW.ETREND

e}

GYESULET.HU

Aztan a tokéletes vilag része az is, amikor minden megfelel6en miikodik. Példaul a benne
szerepl6k mind-mind abban érdekeltek, hogy a teriilet jol prosperaljon, vagy abban, hogy
egymast egyre magasabbra emeljék, segitsék.

De, abba is gondoljunk bele, ha a human tényez6t vessziik figyelembe, hany olyan élethely-
zettel szembesiiliink nap, mint nap, amikor emberségbdl vérziink el. Atverés, megaldzés,
kritizalas, hogy csak néhanyat emlitsek ezek koziil... Sajnos a human vonal terén is lenne
min valtoztatni, persze csak akkor, ha a tokéletes vilag fel¢ kivanunk haladni.

Aztan ott van még a szolgaltatoipar, amelyet barmelyik teriilet feldl kozelitiink meg, szin-
te biztos, hogy egy alkalommal sem nevezhet6 tokéletesnek. Van, amikor a szolgaltatas
mindsége, mennyisége, vagy éppen az ara nem lesz megfeleld, igy batran kijelenthetd, jo
lenne ezek optimalizdlasan dolgozni.

Végiil pedig, mivel minden csak valamibdl hozhatd 1étre, nézziik, hogy az alapanyagok
terén, hogy allunk? Sajnos itt is <bar az utobbi idében tényleg van némi elmozdulas> sok
esetben nem, vagy nem egészen elfogadhat6 azok mindsége. Elkonyvelhetjiik, hogy a mi-
ndség, a mennyiség és a megfelel ar, csak a legritkabb esetben jar egyiitt, ezért itt sem

beszélhetiink tokéletességrol.
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Na, de akkor tényleg semmi sem jo, tényleg bevégeztetett, végképp elvesztiink, vagy azért
mégis tehetlink valamit? A valasz sajat magunkban és a hozzaallasunkban keresend6. Ha
mi akarunk, akkor barmin tudunk valtoztatni. Mindegy, hogy miként gondolkodtunk teg-
nap, vagy milyen hozzaallas volt meghatdroz6 szamunkra az eddigi munkassagunkban,
minden érdban, minden pillanatban el6ttiink van a lehet6ség, hogy a megfeleld és helyes
utat valasszuk. Kimdszhatunk abbdl a bizonyos 16vészarokbdl, vagy segitdkészekkeé, egyiitt-
mukodokké valhatunk masokkal, esetleg megbizhato, kiszamithatd szolgaltatasokat, vagy
éppen alapanyagot biztosithatunk a tertilet résztvevdinek. A hangsuly az elmozduldson, az
épitd és pozitiv hozzadlldson van. Ha pedig ezt meglépjiik, akkor bizonydra mi is tettiink
egy apro, mégis hatalmas lépést a tokéletes vilag felé vezetd titon.

Végiil mar csak egy kérdés jar a fejemben:

Vajon ezek a gondolatok a vendéglatasra is igazak lehetnek?

Asztalos Istvan

Fdszerkeszt6
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»>Magyarorszag étele 2019” szakdcsverseny

2019. janudr 25-e éjfélkor lezarult a nevezési hataridé a Magyarorszag étele 2019.
szakdcsversenyre.

A decemberben meghirdetett szakmai versenyt hatalmas érdeklédés ovezte. A
versenybe végiil jelentds tuljelentkezés volt tapasztalhato, igy a szakemberekbdl
allo zstirinek bizonydra nem lesz egyszerti dolga, hiszen a beérkezett nevezések-
bol, azok kiértékelésével kell a dontébe jutd 12 csapatot kivalasztania.

A verseny a folytatdsban a recepturdk kiértékelésével, majd a dontével folyta-
tdédnak. A Magyarorszag étele 2019. szakacsverseny 2019. mdrcius 23-an keriil
megrendezésre a Felcsuti Letenyey Lajos Gimnazium Szakgimndzium és Szak-
kozépiskolaban.

Az éld6munkds meleg konyhai szakdcsversenyeket az Etrend Magyar Konyha-
fénokok Egyesiilete (ETREND), a Nemzeti Elelmiszer-lanc Biztonsdgi Hivatal
(NEBIH) szakmai partnerségével hirdette meg 2018. december 5-én az Emberi
er6forrdsok Minisztériumdban megtartott sajtotdjékoztaton , melyrél mar ko-
rabban irtunk. A versenyek fovédnokségét Dr. Rétvari Bence az Emberi Eré6for-
rasok Minisztériumanak miniszterhelyettese vallalta magara.

A verseny szponzorai: Naszalytej Zrt., Helit Kft., Aviko, Mirbest, Oldalas
magazin, Pannon Porcelan Kft.

Bdévebben a projektrél, annak hivatalos oldalan olvashato:

www.magyarorszagetele.hu
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SEFKLUB

KunsAGr CSIRKE - CHEF WORKSHOP

Az Etrend Magyar Konyhafénokok Egyesiiletének (Séfklub) kovetkezd rendezvénye, ,,Kunsdgi
csirke ” cimi workshop lesz, melynek keretein beliil a Kunsagi csirke név ala tartozo csirkefajtakat
és azok nevelési, tartasi technol6giait Dr. Pintér Gabor mutatja be a Séfklub tagjai részére.

Téged is érdekel, hogy Magyarorszagon milyen eredménnyel termelnek SASSO Sabres (Gas-
cogne régid, Franciaorszag) genetikai dllomanyu, szabadtartasu, lasst novekedést, 84. napon vagott,
a francia Label Rouge mindsitési rendszer eldirasai szerint tartott, takarmanyozott és vagott csirkét,
akkor neked is koztiink a helyed.

Gyere el és megtudhatod, hogy mit értenek a kompromisszum nélkiili mindség alatt. Tovabba meg-
tudhatod, hogy miként szerezheted be a kiilonleges mindségli baromfit, és még kdstolhatsz is.

Ha pedig neked is lenne kérdésed a cég vezetdje felé, akkor gyere el és nem marad megvalaszolatla-
nul. A workshop keretein beliil a Kunsagi Csirké-t, a vallalkozasukat, valamint annak filozéfijat Dr.
Pintér Gabor mutatja be.

A rendezvény mindenki szamara nyitott, de regisztracidhoz 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:

Friedmann haz- Teri néni étterme (2040, Budadrs, Ifjusag utja 22.)

A gytlés id6pontja: 2019. februdr 4. 15:30 6ra
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Ebben a héonapban Toth Zoltdnnal készitettem interjut, mégpedig azért,
mert két éve visz sikeresen egy nagy budapesti szallodat, ahol ma mar egy-
értelmlien megmutatkozik a munkdssaga. Beszélgettiink a szakmaisagrol, az
alazatrél, de érintettitk az oktatas kérdését is. Olvassatok a vele készitett be-

szélgetésemet, ime:

B Zo11, KEZDJUK VELED, ROLAD MIT SZABAD MEGTUDNUNK?

Budapesten sziilettem, 1975 november
22-én. Boldog csaladban élek. A felesé-
gem a Kempinskiben cukrasz vezetd, a
kistiam pedig ma mar informatikus tanu-
16. Szépen kirajzolodott szamunkra, hogy
a flamra nem kell raeréltetni a vendégla-

tast.

B Mikor DONTOTTEL UGY, HOGY EZT A
SZAKMAT VALASZTOD?
1989-ben dontottem a vendéglatas mel-
lett, igy be is iratkoztam a Magldédi uti
iskolaba és annak elvégzése utan lettem
papiron szakacs. A dontést, hogy ezt a pa-
lyat valasszam, nem volt nehéz meghozni,
mivel az egész csalddom a vendéglatassal
foglalkozott. Anyukam apukdja is szakacs
volt. Edesanydm a Volga szalléban volt
aruforgalmis, majd késébb a Hyatt-ban
lett osztélyvezetS. Edesapdm ugyan lakatosként kezdte, késébb mégis bekeriilt a vendégla-
tdsba. O az E6tvos Lordnd Tudomdnyegyetemen izemeltette a biifét sokdig, majd a Bala-

tonon is nyitott éttermet.

B Hor voLTAL TANULO ES KI VOLT OTT A MESTERED?

Egyértelmtien Lukdcs Istvant tartom legfébb mesteremnek. Mint emlitettem Edes-
anyam a Hyatt-ban dolgozott, ahova slriin bejartam és a Séffel is gyakran taldlkoztam,
igy szamomra egyértelmu volt, hogy ezt szeretném csindlni. Palyavalasztaskor a Hyatt-ba

keriiltem, majd az iskolaidészak utdn ott is maradtam tovabbi hat évig.
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B MERRE TOVABB?

A Hyatt-bdl a Hotel Kempinskibe keriiltem, ahol tjabb tiz évig megragadtam. Ezutan

a Gundelban voltam egy fél évig, még a Lang ur és Kalla Kalmdan idejében. Ott szintén

nagyon sokat tanultam. Onnan ismét egy szalloda kovetkezett, a mostani Corinthia Hotel-

ben dolgoztam szintén tiz évet, végiil 2016-ban keriiltem a jelenlegi munkahelyemre a Da-

nubius Hotel Helidba, mint Konyhafénok.

B Az IMENTI FELSOROLASBOL LATSZIK,
HOGY ALTALABAN SZALLODAKAT VALTO-
GATTAL. EZ TUDATOS VOLT, VAGY CSAK A
VELETLEN HOZTA [GY?

Igen, kizardlag szallodakban dol-
goztam, kis ,a la carte” étteremben soha
nem is dolgoztam, de még csak nem is
prébaltam. En a széllodai munkaét szere-
tem, ebbe szoktam bele. Szeretem a nagy
tereket, a diszes, nagy, kiilonleges kina-
lata rendezvényeket és a nagy létszamot,

nekem ezek a kihivasok.

B A sZALLODAI ELOMENETEL MENNYI-
RE BIZTOSITOTT?

A Hyatt-ban régebben volt a Séf, a he-
lyettesei, a részlegvezetdk és a szakacsok.
Tehat akkoriban még nem volt annyira
kirészletezve a konyhai munka, feladat-

korok szerint, mint ma. Késdbb aztian a

Képiinkén: Téth Zoltdn

PRCSTKIETZUVATOTITINE] ILO] 11K
11 TR SHTTCOMTTA OKICSTITal 118
AZLWVISZONTHTaXITalISAETICEs
KOVCICICIIT ™oy

Kempinski-ben és a Corinthia-ban mar igen. Ott mar volt Commis, Demi Chef de Partie,

, Senior Souschef, Executive Souschef és Executive Chef, amiket végig kellett jarni. Emlék-

szem a Kempinski-ben egy év alatt, sima Commis-bdl lettem Chef de Party, tehat lehetett

elorefelé haladni a ranglétran. Azért az egy elég nagy lépés volt, amiben nagyon sokat se-

gitettek a kollégdk is.

B A SZALLODAKBAN MA IS LEHET ELORE LEPKEDNI A RANGLETRAN?

Szerintem igen. Féleg, ha valaki ambicidzus, és nem csak azért jon be, hogy pénzt
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keressen, hanem tényleg szereti is ezt csindlni, meg bele is ad mindent, akkor el6bb-utébb

el tudja érni a céljat.

B EMLITETTED, HOGY LUKACS ISTVANT TARTOD MESTEREDNEK, MIERT?

Tole rengeteget tanulhattam. Az alapokat nagyon jél megtanitotta, hatalmas volt a fegyelem
a konyhan és ott minden ugy késziilt, ahogy annak késziilnie kellett. Akkoriban még nem vol-
tak a konyhdk ennyire gépesitve, nem voltak még a modern technologiak sem. Akkoriban még

f6zni kellett, és azt jol.

B OTT MEGTANULTAD A HIDEG-, MELEG
KONYHAT?

Igen, tobb étterem volt a szallodan be-
lil. Ilyen volt a Tokaj étterem, a S6r6z6bol
lett a mostani Paris Budapest étterem, ami,
ha jol emlékszem Focaccia néven nyitott.
Ezeket az évek alatt végig is jartuk, igy volt

lehetéségem ezeket megismerni.

B EMLITETTED A KONYHA GEPESITESE-
NEK HIANYAT. MENNYIRE VOLT EZ AKKO-
RIBAN MODERN KONYHA?

Abszolut. Alapjaba véve az egész kony-
ha ugy lett megépitve, ahogy a Lukacs Pista
bacsi elképzelte, ez egy mintakonyha volt
akkoriban, kiviilr6l rendesen korbe lehe-
tett jarni a konyhat egy folyoson keresztiil.
Ott mindennek megvolt a helye: a tojasos-
nak, a halasnak, a hentesnek, a hidegkony-

hanak, a személyzetinek. Ha jol tudom ezt kétszer is berendezték akkoriban, én a masodik
valtozatban dolgozhattam.
Egyébként a nagy hdzakban ma is megvannak ezek a helyiségek, csak mar sokkal jobban 6ssze-

olvadnak. A Hyatt abban az idében egy, a korra jellemz6é mintakonyha volt.

B A VENDEGLATAST, MINT ELETPALYA, LESZ, AKI TOVABB VISZI A CSALADBAN?
Nem hiszem. Legalabbis egyelére ugy néz ki, hogy nem. A fiam az informatikus palyat
valasztotta, vele ellentétben én kiskoromtol tudatosan késziiltem arra, hogy szakacs leszek. Pa-

lyavalasztaskor egy percig nem kellett gondolkodnom, hogy hova adjam be a jelentkezésemet.
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B KorABBAN A DANUBIUS KOZTUDOTTAN MUNKAEROBARAT MUNKAADO VOLT. EZ MA 1s
IGAZ?

Igen, ugy gondolom, hogy még ma is igy van. Akar a Danubiust, akar a Heliat nézziik,
ha j6 a vezetdség, jok a vezetdk, figyelembe vessziik az emberi tényez6t és a munkamoralt,
valamint belevissziik a humort, ami nalam példaul roppant fontos, akkor azt gondolom,

hogy mindenki, aki itt dolgozik ugy érezheti, hogy figyelembe veszik.

B HogGy kERULTEL A DANUBIUS HOTEL HELIA KONYHAFONOKI POZICIOJABA?

A korabbi munkahelyemen mar nem éreztem jol magam, sajnos nem jottem ki jol a
séffel. Egy vitat kovetéen elgondolkoztam, leliltem a szamitogép elé és rakerestem a kinalt
konyhafénoki dlldasokra. Lattam, hogy egy nemzetkozi cég épp ilyen pozicidra hirdetett meg

allast. Elkiildtem a feleségemnek
a hirdetést, hogy megprébalom.
Ezutan egy elég hosszu és harom-
koros kivalasztasi procedura ko-
vetkezett, végiil én nyertem el a
felkinalt allast.

B EGY ILYEN KIVALASZTAST
MEGNYERNI ONBIZALOMEPITO LE-
HET.

Abszolut, ez nagyon-nagyon
jot tesz az 6nbizalomnak. S6t ma-
gamban is sok olyan 4j dolgot fe-
deztem fel, amire korabban nem
is gondoltam, hogy képes vagyok

ra.

B A HELIABAN MEKKORA SZE-
MELYZETET FOGLALKOZTATTOK?
Velem egyiitt huszonharom £6

dolgozik a konyhan.

B HogGy NEZ KI EGY NAPOD?
Elég koran kelek, mert a kisfiamat hozom ide a Bolyai suliba, ami szerencsére éppen

utba esik. Azutan bejovok, mindent atnézek: leellendrzom az el6z6 napi bevételt, ossze-
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vetem a beérkezett druval, kiszdmolom, hogy néz ki az anyagfelhaszndldsom, atnézem a
beszallitok aruit, megirom a kovetkez6 arurendeléseket. Régebben f6ztem, de ma mar any-
nyira odakot a munkdm a szamitégéphez, hogy nem tudok f6zni, mert nem marad ra idém.
Rengeteg a papirmunka, amivel a mindennapokban szembesiilok. Kalkulalas, receptiras, 1j
ételek tervezése, kiillonbozé statisztikdk, kimutatdsok elkészitése és a beosztasok megirdsa

miatt kell6en le vagyok terhelve. Hamar elszalad egy nap.

B MENNYIRE VAGY SZIGORU FONOK?
Nem vagyok szigoru fonok. S6t, az elejétdl kezdve megmondtam, hogy csak azt vairom

el télik, amit én is meg tudok csindlni. Azt viszont maximalisan megkévetelem.

B MIKET UJiTOTTAL MEG?
A Yellow Bistro & Bar teljes mértékben megujitasra keriilt, aztan teljesen 4j biifé ételeket
irtunk, teljesen mas lett a kavésziinetek koncepcidja is. A Danubius kdzponti ,,Meetings &

Events” - azaz ,ME” — koncepcidjaban nagy szerepet vallaltam. Ennek keretében a vendég
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sajat maga a la carte jelleggel valogathatja dssze a neki tetsz6 kavésziinetet és biifé kinalatot.
A Helia sikeres nyari tesztidészaka utan a legtobb budapesti Danubius hdazban meghonosi-

tottuk ezt a szemléletet.

B Uj £TELEK BEVEZETESE ELOTT HONNAN SZOKTAL INSPIRALODNI?

Ko6zosen szoktuk a felsdvezetéssel meghatdrozni, hogy mire épitkeziink, vagy, hogy
merre indulunk. A magam részér6l a tobb mint husz év tapasztalatara hagyatkozhatok. Ma
mar konnyebb a séfek munkaja, hiszen sokat segit az internet, minden informacié rendel-

kezéstinkre all és minden iranyzat, technolégia konnyedén felkutathatd.

B A DanuBI1usoN BELUL U] CORPORATE CHEF KERULT MEGVALASZTASRA, NEV SZERINT
MARACZI IMRE, AKIVEL VOLT SZERENCSEM INTERJUT KESZITENI. MENNYIRE EREZHETO
MAR AZ O MUNKAJA A HAZON BELUL?

Szerencsém van, mert Imi gyerekkori baratom. Egy altalanos iskolaba, s6t egy évfo-

lyamba jartunk, kzos dlmunk volt, hogy szakdcsként legytink sikeresek. [gy nekem nagyon
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jo, nagyon szoros kapcsolatom van vele. Most még el van foglalva a Hiltonnal, de mar érez-
ziik a munkdassaganak hatésat. Batran kijelenthetem, hogy j6 dontés volt az O szerzédteté-

S€E.

B A DANUBIUSBAN SEFKENT MENNYIRE TUDTOK ONMEGVALOS{TANT?

Nekem szerencsém volt, mert amikor idejottem a Helidba, akkor volt vezérigazgato
véltas, de akkor kezdédtek a Danubiusndl az atfogé felujitdsok is. Eppen veliink kezdtek.
Felujitottdk a konferencia szintet, a hallt és most zajlik az étterem felujitdsa is, igy a konyhai

kinalat megujulasais éppenilleszkedett ebbe a sorba. Amit szeretnék, ahhoz szabad kezet ka-

pok, tehat ilyen szem-

pontbol szerencsés va-

gyok.

B Nem 1S GONDOL-
KODTATOK A HAZAK
KOZOTTI STANDARDI-
ZALASON?

De igen. Szeret-
nénk a kindlatot, illet-
ve bizonyos dolgokat
standardizdlni,  err6l
mar Imivel is beszélget-
tiink. Ez a folyamat el is
indult, mivel azt szeret-
nénk, hogy mindenhol
egy kiszamithaté ma-
gas mindséget tudjunk
biztositani a vendége-

ink részére.

B MENNYIRE TUDOD
A MAGYAR KONYHAT
BEEPITENI A KINALAT-
BA?
Szerintem, a kindlatunk koriilbeliil hatvan szdzalékban nemzetkozi és negyven szdza-

lékban magyar. Szeretnénk mindenképpen a magyar izeket is bemutatni, megtartani.
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A Heliaban specialis helyzetben vagyunk, mert bar a hotel elhelyezkedése kivald, mégis

viszonylag messze van a kozponttol. A belvarosi szalloddkban minden a kozvetlen szom-

szédsagban van, nalunk ehhez 10-15 percet kell gyalogolni. Ez valahol elény, valahol hat-

rany, de éppen ezért szeretnék nemzetkdzi kindlatot is biztositani, hogy ne kelljen a hazbdl

a belvarosba kimenni a vendégnek.

B MENNYIRE VAN MEG A TURISTAK IGENYE AZ UJRA?

Nagyon. Ma mar lényegesen nagyobb forgalmat bonyolitunk, mint amikor idejottem.

Akkor még a klasszikusok szerepeltek a
kinalatban, mint kaszinotojas, Stefania
stb. Ahhoz képest sokat valtoztattunk és

ugy érzem bejott.

B A SZALLODAK EGYRE INKABB AZON
DOLGOZNAK, HOGY A VENDEGET BENT
TARTSAK A HAZBAN. EZ NALATOK IS iGY
VAN?

Igen, ez nekiink is cél, szeretnénk, ha
ez megvaldsulhatna. Mi ugyan szerencsé-
sebb helyzetben vagyunk, mint mondjuk
a koruton a Hungaria-, vagy a Béke szallo,
mert mi egy kicsit kieslink és nincsen ak-
kora vendéglatéipari kinalat a kozvetlen
szomszédsagban, mint nekik. Ennek elle-
nére bizonyara 6k is és mi is toreksziink a
vendégeink bent tartdsdra. De ez egy na-

gyon nehéz feladat.

B A munkaerdprobléma mennyire érint titeket? Vagy a kollégaidat hogyan tudod 6szto-

nozni?

Amidta itt vagyok, szerencsére nem igen ment el kolléga, sot sikeriilt plusz embert szer-

z8dtetniink. Ugy gondolom, hogy figyelembe kell venni és idénként meg kell hallgatni a

kollégakat. Fontos a humor, a jokedv, erre kiillondsen iigyelek, mert ez is egyfajta motiva-

cié. De bevonom o&ket is a dontésekbe, tehat kikérem a tandcsukat a segitségiiket és igy

biztosan érezhetik, hogy 6k is szamitanak.
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B Ez MmUkODIK?

Hamarosan példdul lesz egy svab promocionk, amihez a svab szdrmazdasa szakacsun-
kat, s6t az édesanyjat is bevontuk, mert hiaba én irtam meg a meniit, de az 6 izvilagukra
hagyatkozunk, mert szeretnénk, ha a kinalat tényleg autentikus lenne. Azt céloztuk meg,
hogy olyan izvilagot biztositunk egy-egy ilyen tematikus héten beliil, mintha azt otthon, a

nagymama f6zte volna.

B A MUNKATARSAID fGY BIZTOSAN ERZIK, HOGY MEGBECSULOD OKET.

Nézd, én ugy gondolkozom, hogy egy séf
nélkiil egy konyha elmegy hdnapokig is, de
egy szakdcs, vagy egy mosogatd nélkiill mar
6rakon beliil gond lesz. Ezért igyekszem apol-

ni a kollégaimmal a jé kapcsolatot.

B FEz EGY SZEP GONDOLAT. A SZAKMABAN EN
EPP AZ ELLENKEZOJET TAPASZTALOM, HOGY
SOKSZOR NINCS MEG EZ A FAJTA ALAZAT A SE-
FEK RESZEROL.

Sajnos igen, ebben is lehet valami. En
igyekszem a sajat értékrendem szerint visel-

kedni, a tobbiekkel nem foglalkozom.

B A REGI GENERACIOT VOLT EGY IDO, HOGY
ILLETT SZIDNI. EZZEL SZEMBEN TE IS A LUKI-
NAL TANULTAL. MILYEN VOLT EZ AZ IDOSZAK?
Igen Lukdcs Séf urnal voltam tanuldé. Em-
lékszem, hogy amikor 6 végig ment a konyhan,
akkor ott mindenki vigyazzba vagta magat és
nem azért, mert félt téle, hanem mert annyira tisztelte mindenki. Oridsi nagy tudasa volt,
ezért 6 volt a konyhan az Isten. Szerencsére nagyon szeretett engem és kés6bb maradhat-

tam nala, mint szakacs. Ez 6rokre befolyasolta az életemet.

B MEKKORAT VALTOZOTT A VILAG A TANULOKOROD OTA?
Hatalmasat. Epp a minap szembesiiltem azzal, hogy mennyire sok mindent és mennyi re-

ceptet meg kellett tanulnunk, ma meg mar abszolut elmentiink a konyhatechnolégia iranyaba.
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Eppen ezért, ugy is gondolom, hogy szép lassan szétpukkad ez a lufi, ez a ,,gasztroforradalom”.

Mert mit latunk ma? Minden j6 nevii séf étlapjan djra ott van a rakott krumpli vagy a ran-

tott hus. Szép lassan kifogyunk az 6tletekbdl, a trendekbdl, minden visszaall a normalis ke-

rékvagasba és Ujra visszatériink a régi izekhez. Epp a multkor volt ndlunk egy nagyszabasu

rendezvény, ahol turisztikai szakem-
berek tanacskoztak, a biifé kindlata-
ban minden f6ldi joval késziiltiink, de
tobbek kozott a marhalabszar porkolt
is megjelent sztrapacskaval. Lass cso-
dat, a sok olyan ember kozott, akinek
ma elég nagy szava van a szakmdban
és a napi munkajukban is teljesen mas
iranyzatot képviselnek, mégis ez volt
a slagerételilk. Tehat kijelenthetjiik,
hogy trendek ide, trendek oda, ezek-
nek az ételeknek bizony biztositva van

a jovojik.

B REGEN A NAGYNEVU SEFEK MUN-
KAIDO VEGEZTEVEL OSSZEULTEK ES
KITALALTAK UJ MAGYAR ETELEKET,
AMIKET AZTAN A KINALATUKBAN IS
SZEREPELTETTEK. EZ SZERINTED MA
MIERT NEM MUKODIK?

Szerintem ennek az dsszefogds hi-
anya és a szakmai féltékenység az oka.

Szerintem ez abszolut butasag, mert a

legtobbet egymastol tudnank tanulni. Ezen feliil, mint mondtam, ma mar nem receptek, ha-

nem inkabb konyhatechnoldgidk vannak, amikkel alapanyagokat, textarakat hozunk létre, és

azokat rakosgatjuk Ossze. Tehat olyan étel, mint mondjuk a Paprikas csirke galuskaval, mar

nem hiszem, hogy sziiletni fog. Lesz helyette szarvasgerinc, ilyen-olyan szésszal, burgonya

chipsszel. Az is igaz, hogy ezekre a mai receptekre nem fognak mar tiz év mulva sem emlé-

kezni, mig a Paprikas csirke még mindig népszer lesz.

B A sZALLODAKBAN A FOOD COST MENNYIRE VAN ELOIRANYOZVA?

Amikor idejottem, akkor keményen meg volt ez hatarozva, ma mar azonban nincs.
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Abszolut szabad kezet kaptam az észszertiség hatdrain beliil, de ugy tudom, hogy az egész Danu-
bius ezt rugalmasan kezeli. Az egész lancnak mas lett az iizletpolitikdja és szerencsére jo iranyba
valtoztak a dolgok. Ma mdr optimalis bevételrdl beszéliink, nem pedig arrol, hogy kotelezen el

kell érni valamit. A legfontosabb, hogy a vendég is és a munkatars is jol érezze magat, valamint,
hogy az optimalis profitot elérjiik.

B Ez Az U) VEZETOSEGNEK KOSZONHE-
TO?

Igen, amikor én jottem, abban az id6-
ben lett Kovacs Baldzs a vezérigazgato, aki
nagyon profi médon csindlja. Nagyon jo
iranyba megy a Danubius, mindenhol fej-
lesztenek, feltjitanak. A Békében, a Hil-
tonban, a Helidban, és megyiink szépen
tovabb a Hungaridba, a Flamencdba, az

Arénaba, tehat nagyon jo uton haladunk.

B A HELIA BEGYBEN GYOGYFURDO Is.
EZ MENNYIRE VAN HATASSAL A KONYHA
MUNKAJARA?

Nem igazan érezziik ennek a hatasat,
ez nem okoz nagy valtozast a kinalatunk-
ban. Persze vannak aprébb promociok,
amik a fiird6 belépohoz kapcsolodnak, de

ebbe az iranyba még nem indultunk el.

B Az ETTERMETEK FELUJITASA JELENLEG IS ZAJLIK. ERROL MIT TUDHATUNK?

Igen, teljes mértékben fel lesz Gjitva, és be lesz épitve a terasz is, ahol majdnem kétszaz
f6 tud majd leiilni egy id6ben. A tervek ismeretében nagy biztonsaggal kijelenthetd, hogy
ez nagyon szép lesz. Ott mar lesznek egészséges ételek, latvanykonyha, tehat 6sszességében

nagy elérelépés lesz.

B VALAMELY SZAKMAI SZERVEZETNEK TAGJA VAGY?
Jelenleg nem vagyok tagja egyiknek sem, mert ugy érzem, hogy ezek nem igazan nyuj-

tanak semmit egy magamfajta séfnek. Korabban tagja voltam a szakacsszovetségnek, ahol
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minden évben ragasztgattuk a bélyegeket, de idével rajottem, hogy ezen kiviil mast nem

kapok.

B AZ OKTATASROL MIT GONDOLSZ?

En is letettem a Mestervizsgat, mert akkoriban azt mondték, hogy az kell majd ahhoz,

hogy tanuldkkal tudjak foglalkozni. Szép gondolat volt ez a gyakorlat alapt megkdzelités

az oktatasban, de tudni kell, hogy nalunk
minden nap nagy a hajtds, adott esetben
reggel, délben és este haromszaz foket
szolgalunk ki, plusz a tdnyérszervizek, igy
nem marad id6 arra, hogy tisztességesen
foglalkozni tudjunk a tanuldkkal. Bar-
mennyire szeretnék ott allni mellettiik,
egyszeriien nincsen ra idé.

1992-ben végeztem, a harminckettobdl,
négyen maradtunk a szakmdban. Tényleg
csak azok maradnak meg ebben a kemény
szakmaban, akik nagyon akartak ezt.
Maga az oktatas is érdekes, de a mai fia-
talok is masképp tekintenek ra. Oket mar
nem érdekli a szakma, hanem valaki el-
dontotte helyettiik, hogy végezzék el ezt
az iskolat. De tudok olyanrdl is, aki azért

valasztotta ezt, mert kozel volt az iskola.

B REGEBBEN VOLT KIVALASZTAS, VOLT

PALYAALKALMASSAG.

Abszolut, ezt a lehetdséget a tuljelentkezés teremtette meg. Emlékszem, amikor én

mentem a Maglddi uti iskolaba, akkor hompdlygott a tomeg, aminek a felét sem vették fel.

Igy elérték, hogy csak azok tudtak beiratkozni, akik arra alkalmasnak bizonyultak. Ezzel

szemben ma megy a harc a didkokért.

B HA OSSZEVETED A REGI OKTATAST A MOSTANIVAL, ARROL MIT GONDOLSZ?

Ugy gondolom, hogy a régi jobb volt, mint a mostani, mert abban rendszer volt. Te-

hat tudtam azt, hogy mikor mi fog torténni, és ahhoz mit kell megtanulnom stb. Ezzel

szemben a fiam jelentkezésénél azt sem tudtuk, hogy mit és hova kell irni. Aztdn ezt ird
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oda, vedd el, javitsd ki, tehat az egész egy értelmetlen és érthetetlen, atlathatatlan valamivé

valtozott. Az igazi megujitasra a modernizalasra pedig még mindig varunk.

B A TURIZMUS JELENLEGI HELYZETEROL MI A VELEMENYED?
A turizmus most nagyon megy, az elmult id6északban taldn ennyire még nem ment.
Kicsit én Ossze is kotom ezt a vilagban és ma mar Eurdpaban is jelenlevé terrorizmus-
sal és az altala kialakult veszélyhelyzettel.
Példaul Parizsba, vagy Briisszelbe nem
merek a csalddommal elindulni, de nem
megyek torok légitarsasaggal sem. Egysze-
riien azért nem, mert nem érzem magam
biztonsagban. Szerintem az ideérkezé tu-
ristak pontosan ugyanezért a biztonsagért

érkeznek ide ilyen nagy szamban.

B MENNYIRE VAGYUNK  FELKESZUL-
VE ERRE AZ EGYRE FOKOZODO IGENYRE?
MENNYIRE TUDJUK AZ IDEERKEZOKET
MEGFELELOEN KISZOLGALNI, VAGY MEG-
TARTANI?

Kapacitasunk egyre inkabb van, hiszen
rengeteget koltiink szallodak felujitasara
és épitésére, ezzel jol allunk. Igaz, hogy
a vendég megtartasaban még fejlédniink
kell, hiszen az emberi tényez6 felértéke-
16dott. Sajnos egyre kevesebb a jo szaktu-
dassal bird kolléga, ezért ez egy sarkalatos

pont a tovabbi fejlédéshez. Ezen feliil persze nekiink, szalloddasoknak sem szabad a jelenle-
gi kényelmes helyzetiinkkel visszaélniink, a vendégeket tisztelniink kell. Ez nagyon fontos

a jovore nézve.

B VALAMI HOBBI BEFER A MUNKA MELLE?

Nagyon régota horgaszok. Szeretem a maradék idémet a vizparton jé tarsasagban el-
tolteni. Ezen feltll az akvarisztika helyett, most tengeri akvarisztikaval kezdtem el foglal-
kozni, ami teljesen mds és roppant nehéz is egyben, ez olyan, mintha eddig semmit sem

tudtam volna réla.
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B MILYEN VENDEGLATOIPARI VALTOZASNAK ORULNEL?

A tanuldkérdés megoldasanak nagyon Oriilnék, mert jelenleg nem biztositott az utan-
potlas, ez pedig el6bb-utébb problémat fog okozni. S6t, azt gondolom, hogy mar ezt észre
is vehetjiik. A kollégak bemutatkozdsanak is nagyon 6riilnék, hogy megismerhessiik 6ket,
hogy kik azok, akik a mindennapokban lathatatlanul tevékenykednek a konyhakon. Szerin-

tem nagyobb figyelmet érdemel mindenki, aki tisztességgel teszi a dolgat.

B MiT UZENSZ A MAGAZIN HASABJAIN A KOLLEGAKNAK?
Mindenféleképpen tiszteljék kollégaikat és csak azt varjak el téliik, amit 6k is meg tud-
nak csindlni. Kivanok résziikre kitartast, hogy minden kudarcot pozitivan tudjanak megél-

ni.

B Mir KiVANNAL MAGADNAK?
Tudjam végig jarni azt az utat, amit elkezdtem és amit szeretek. Ehhez legyen kitartd-

som, egészsegem €s szerencsém.

Ezuton is készonom az interjut és kivinom, hogy 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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Orszagos
Kozétkeztetesi

szakacsverseny

Az Etrend Magyar Konyhafénokok Egyesiileté-
nek nyolcadik éve rendezi meg az OKES Orszé-
gos Kozétkeztetési szakdcsversenyt, mely a koz-
étkeztetésben tevékenykedoket célozta meg.

Januar 25-én zarult a nevezésre szant hatar-

id6, mely soran a nevezdktdl elvaras volt, hogy

olyan, nagy adagszamban elkészithetd, gusztu-

sos megjelenést, kivalo izekkel biré harom fogasos meniikkel nevezzenek, amik beépitheték a mindennapokba.
Mindezt az innovaci6 és a verseny témdjaként megjelolt: ,Kozétkeztetés az egészségtudatossag jegyében” A
veseny soran cél a kovetkeztetOk tudasanak bévitése, az ételek modernizéalasa, a mai kor kovetelményeihez iga-
zitasa, azok egészségesebb elkészitése, ezért kiillon 6rom a szervezd egyesiilet részére a nevezések nagy szama.

A verseny most a palyamivek kiértékelésével folytatddik, ahol a szakemberekbdl all6 zstiri dont a dontdbe jutd
tizenkét csapat Osszetételérdl.

Szakmai Zstri:

» Endrédi Zsolt a szakmai zstiri elnoke, Mesterszakacs. Az artotel Budapest konyhafénoke

o Acs Lajos Mesterszakécs, a dunabogdanyi Forgd étterem konyhafénoke

» Gyetvai Gyorgy Konyhaf6nok, Kiraly 100 — Gastro Corner

o Orto6 Gyula Tobbszoros olimpiai-, Eurdpa-, és vilagbajnok mesterszakacs

« Kelemen Helmut Mesterszakdcs, szakoktat6. Az Etrend Magyar Konyhafénokok Egyesiiletének alel-
noke

+ Kocsonya Kalman Mesterszakdcs, a Felcsuti Letenyey Lajos Gimndzium Szakgimnazium és Szakko-
zépiskola szakmai igazgatohelyettese, vendéglatas szakoktato

o Varhelyi Miklés Szakacs szakoktatd, Olimpia bajnok, Venesz-, és Aranysapka dijas mesterszakdcs

Gyerek zsuri:
« Pimvicska-Danyi Lara (8 éves)
« Canizzo Benedetta (15 éves) a Dobos C. Jozsef szakiskola tanuldja, az “OKES” szakacsverseny
gyerekzstrijének elnoke
» Pimvicska-Danyi Botond (10 éves)

» Gyuris Botond (10 éves)
A versenyrdl bévebben: www.etrendegyesulet.hu/okes

A dontd 2019. méjus 25-én (OKES) keriil megrendezésre a Felcsuti Letenyey Lajos Gimnézium Szakgimnézium
és Szakkozépiskolaban.
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MINDENMENTES

Hamis leveles teszta!

Sokoldalu alapanyagunk, szeretjiik, hisz
tokéletesen elkészithetd. Tolthetd, teker-
het6, batyunak, csiganak, akar édes akar
sOs valtozatban is.

J6 hir, hogy ezt a tésztat is eltudjuk készi-
teni glutén, vagyis sikér vaz nélkil. Le-

veles tésztank Osszetevdi kozott szerepel

Készitése sordn azon-
nal reagal a hémérsék-
let emelkedésre, vagy-
is folyamatos hideget,
vagy visszahltést igé-
nyel. Azoknak, akik
els6 korben készitik
tésztajukat, elarulom,
hogy hidegrdl inditva
lesz fényes, ropogds
a stteményiik. Hajto-
gatasa a szokott mo-
don torténik, és minél
tobb rétegben annal
szebb, konnyebb, la-
zabb, tésztat kapunk.

rizsliszt, a burgonyafehérje, a tapioka
keményitd. Kihagyhatjuk a tojast, a te-
jet, igy termékiink lehet glutén, tej, to-
jas, kukorica és cukormentes. A vegan
étrendbe is beilleszthetd, igy széles
korben tudunk vele dolgozni. Valéban

munkaigényes, de melyik tészta nem az.
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A hozzaadott zsiradék, szabadon valaszthatd. Nagymamaink idejében sertéshaj volt a
csucs, (szerintem is az) majd késdbb felvaltotta a sertés zsir, mara pedig a vajak, mar-
garinok korat éljik. A gluténmentes tejmentes valtozatban én 30% kokuszzsirt, és 70%
tejmentes margarint hasznalok.

Ne lepédjiink meg a kokusz darabosan hiil vissza, igy kicsit m”mozaikos” szerkezetet
mutat a tésztaban. Hajtogatas és visszahtités utan fagyaszthato. Htutében vald kiengedés
utan a teljes mtvelet folytathatd, majd formazas, t6ltés utan mehet a siitébe.

A sutés hdmérséklete ennél a tésztanal, 200-210 C°- fok, a stitési id6 rovid, kb 10-13
perc. Leirva egyszer(, ugy ttnik, alig van buktatéja, de ezt ne higgyiik el. A gyakorlas
itt sem elhanyagolhato.

Ilyen és ehhez hasonlé folyamatokat bemutatva szeretném megismertetni a szakacso-
kat, hogy a glutén, tej vagy tojasmentes ételkészités is tokéletesen kivitelezheto.

Ennek érdekében egy uj programot ajanlok minden séf figyelmébe, mely helyszinei je-

lenleg is szervezés alatt vannak.
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Korbe {6z6m az orszagot!

A Mindenmentes F6z0suli orszagjaré kdrutra indul. Egy év 14 helyszin!

Cél hogy betekintés nyerjenek kollegdim az allergén mentes ételek elkészitésébe, és ismer-
kedjenek meg az ehhez kapcsolddo uj alapanyagokkal. Ha szeretnéd, elldtogatok hozzad
is, hogy vendégkorodnek bemutatva sokat tanuljunk egymastol.

Eddigi dllomdsaim: Gy6r, Mezdkovesd, Csopak.

Ha te sem szeretnél kimaradni, érdeklédj nalam!

Véarom leveled.
Email: mindenmentesfozosuli@gmail.com

Koszonettel!

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

1 kozepes cukkini,
2 savanykas nyari alma,
(ez a ket hozzavalo
nagyjabol egyforma
aranyban) 1 kis fej édes
hagyma, 1 dgacska
kakukkfii, so,
szines bors
Talalashoz stirti kokusz

tejszin

it

WMIY3 SSVS

B}eAol

ALMAS CUKKINILEVES

Az ugy kezdédott, hogy va-
lami levesre vagytam, méghozza
valamilyen zoldséglevest ettem
volna a legszivesebben. Hat ez
z0ld(ség) lett, nem is akdrmilyen.
Cukkini ugyanis mindig van itt-
hon, igy egyértelmii volt, hogy az
lesz a kiindulasi alap...

A tobbi pedig jott magatol, vagyis a hlitébol, mert annak a tar-
talmabol garazdalkodtam...Aki szereti a z6ld leveseket és a friss
izeket, az nem fog benne csalddni! Raadasul hidegen és melegen
is finom...

Az aproéra vagott hagymat kevés vizben megparoltam, én direkt
nem hasznaltam zsiradékot, hogy jo konnyed legyen a végered-
mény. A megparolt hagymdhoz adtam a megmosott, héjastdl da-
rabolt cukkinit, felontdttem annyi vizzel hogy ellepje és 5 percig
féztem. Ezutan a meghamozott almat is beledaraboltam, séztam
borsoztam, a kakukkf leveleit is beleszortam, majd 2 perc forra-
las utan késszé nyilvanitottam. Ez egy roppant gyors leves.
Piirésitettem és tdlalaskor egy kanalka stirti kokusztejszinnel bo-
londitottam meg a végeredményt.

J6 étvagyat kivanok hozza!

A RECEPT SASS ERIKA TOLLABOL SZARMAZIK ES ELERHETO A WWW.TEPSZI.HU HONLAPON IS.
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agas vernyomas Kialakulasa®§Zamo
Dkra vezetheto vissza, amelyek koziil jonéhany
dontés kérdéseMAz egyik ilyen"séfogyasztas,
amelynek visszaszoritasara dr. ' Kapocsi Judit
PhD, a KardioKozpont magasvérnyomas €s
rkockazat specialistdja hivta fel a figyelmet.
em csak az asztali s6zdsra kell figyelni.

0 a benne 1év6 natrium miatt emeli a vér-
nyomast."A sofogyasztas olyan fontos kérdés
A ‘magas veérnyomas ‘tekintetében,%hogy ‘az
Egészségligyi Vilagszervezet is hangstlyozza
A sobevitel visszaszoritdsanak fontossagat. Ez

gyanis az egyik legegyszertibb modja a ma-
Bas vérnyomas ¢€s ezaltal a'stroke,"az érelme-
szesedés, és a'sziv-€s vesebetegség kockazata-
inak mérséklésére:

A sébevitel 5 g/naprala torteno redukalasa
ami korilbelil 1 tedskandlnyi mennyiség) a
Stroke kockdzatat 23 szazalékkal, és a sziv- és
errendszeri betegségek rizikdjat 17 szazalék-
kal csokkenti.

A dmagasvernyomas betegexknel az ajan-
Jott napi natriumbevitel 2-3,5 mg."A ‘magyar
lakossag #8ofogyasztisaMazonban yelentésen

eghaladja’az ajanlott €rtékeket, jelenleg a
férfiak dtlagosan 17,2 gramm,¥%a nok mint-
2oy 12 gramm ot fogyasztanak naponta,‘ami
8-3,5-szerese az ajanlottnak.

ontos tudni, hogy nem ¢sakaz asztali So-
Zast kellene visszaszoritani. Els6dlegesen a fo-
zésnél ajanlatos kevés és natriumszegény sot
hasznalnunk,"masodsorban jéval kevesebbet
kellene fogyasztani a“magasabb So6tartalmu
tlelmiszerekbdl, ¥mint "a huskészitmények, %
készételek, areggeli gabonafélék, aviehipsek es
4 SOs ragcsalnivalok, a sz6szok, €és az ételizesi-
Ok.
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NAGYLATOSZOG

VAJON A VENDEGLATASBAN LETEZIK-E A , FAIR PLAY”? 7

Mas iparagakban elképzelhetetlen lenne, hogy ne a tiszta jatszma elvével kozelitsenek egy-
mas felé a benne tevékenykedok, de persze van olyan iparag, ahol ennek a szoges ellentéte
az igaz, tehat egymads kizsdkmdnyoldsarol, atverésérdl lehet legtobbszor hallani. Eppen
ezért szeretném feltérképezni, hogy a vendéglatas teriiletén mennyire mtkodik jol, vagy
nem jol a ,fair play”?
Vajon belegondoltunk-e mdr abba, hogy mindig,
mindennek jelent6sége van, amit egymas felé
mutatunk. , Fair play” lehet egy véleménynyil-
vanitas, egy tandcs, kiilonb6z6é egymas felé
iranyulo segitségek, de lehet egy tizleti kap-
csolat is ,,fair play”. A lényeg a tisztességes
szandékon &ll, vagy bukik.
Sokszor hallani olyanokat, hogy egy-
mast negativ szinben feltiintetni mend
dolog, de olyanrol is hallani, amikor egy-
mas mocskolasa zajlik. Aztan van olyan is,
amikor valamit csak azért nem segitek, ne-
hogy a masiknak jobb legyen 4ltala, de olyan
is akad, amikor egy iizleti kapcsolat akadozik.
Az uzleti kapcsolat ebben az esetben lehet mondjuk a
munkaszerz6dés is, amihez a megfelel6 és tisztességes bér parosul. Ezeknél altalaban a
ketton all a vasar elve ismerhetd fel, azonban, ha ebbe hiba cstszik, akkor azonnal elgon-
dolkodhatunk, hogy biztosan ,fair play”-e a dolog? De elarulom, sajnos altaldban nem.
Mivel érdekelt, hogy szakértdink taldlkoztak-e mar vele, és ha igen, akkor miként vé-
lekednek a vendéglatasban a ,fair play” dolgokr6l? Erdekelt, hogy minden esetben ez
lenne-e az dltalanos? Vagy, hogy a vendéglatasban melyek a leginkabb ,.fair play” mentes
teriiletek? Arra is kivancsiak voltunk, hogy szamukra mi a leginkabb ,fair play” a ven-

déglatasban, igy ebben a honapban errdl kérdeztiik dket.

Vajon a vendéglatasban l1étezik-e a ,.fair play”? ¢
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Kiss Krisztian

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

A mai rohano ¢és inkabb profitorientalt vildgunkban nem nagyon van
igazi példamutat6 fair play. Inkabb nevezziik a pici szivességek oda-
vissza miikodd halmazat annak, de ez a szemlélet is csak addig mii-
kodik, mig nem iitkozik egymas érdekeibe.

Mert ugye a mondas is ezt tartja: - ,, Uzletben nincs baratsag. ,,
Szamomra az mar fair play, hogy a fdnokeim megkérdezik a vélemé-
nyem olyan dolgokrol, amik nem tartoznak szorosan a f6z¢éshez.

Az igazi fair play-t az allam adhatnd, hogy ne szakmai minimalbéren dolgozzanak az em-
berek.

Danyi Gabor

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

Szakman beliil a fair play-jel kapcsolatban tapasztaltam rosszat
is €s joOt is. Mivel a vilag és a rendszer, amiben ¢éliink 6nzd, két-
szinll, és képmutatd, egymas eltaposasabol épiil fel és milkodik
igy mindenki éhes és falank és mindenki az asztalf6hoz szeretne

iilni, mert ebben az ipardgban rengeteg a pénz. Ezért legtobben
kifelé, a nyilvanossag felé azt mutatja, hogy az 6 f6ztje a legjobb.
Ami taldn igaz is lehet, csakhogy nem mindig példamutato, mésolhatd, nem adhatd
tovabb, mivel ez a tudas hét lakat alatt driztetik, mert ma a tudas pénzt, befolyast
munkabért jelent. Ugyanakkor a mocskolodas, masok munkajanak a degradaléasa
mindig ingyen van. (lasd facebook szakmai csoportok 90%-a)

Ezzel szemben személyes taldlkozasok, megismerkedések utan inkabb olyan pél-
dakat tudok mondani, amik kollegialitasrol, emberségrdl, fair playrdl adnak tantibi-
zonysagot, mert hasznos tanacsot, épitd jellegii kritikat, megbizhat6 kapcsolatokat
tobbet kaptam, mint {ires becsmérlést, €s €n is ugy vagyok vele, hogy ami elorébb
vitt anno az vigye eldrébb a tobbi kollegat is.

Ugy gondolom ennek a két szélséségnek kellene aranykozép utat talalni.

KULpJ TE 1S KERDEST, HOGY SZAKERTOINKKEL

MEGVALASZOLTATHASSUK AZT:
INFO@OLDALASMAGAZIN.HU
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Simon Gabor

Gyakorl6 konyhafénék. Tapasztalatait tobb évnyi kiilfoldi munkaval szerezte. Elsédleges szdmdra a szakma
szeretete. A hidnyososnak mondhato ételek, uj technologidkkal valé parositdsat, modernizalasat kedveli.

Véleményem szerint itthon nincs kultirdja az egymast segiteni és békén
hagyni vendéglatasnak! konnyebb a masik ,,bizniszében” okoskodni, vagy
tovabb megyek artani, mint s sajat éttermiinkben rendet rakni. Valahogy
azt senki nem vallalja fel konnyen. J6 lenne ha egymast segitve tudnank

eldre haladni és akar kozos sikereket elkonyvelni!

Péntek Tamas

Gyakorl6 konyhaténok. Tébb budapesti étterem konyhafénokeként tevékenykedett, tobbek koz6tt a Gel-

lért Hotel konyhaféndke is volt. Tiszteli a hagyomanyokat, és szereti az ujat.

A tisztességes hozza allas rajtunk mulik. Vagy minden helyzet-
ben azok vagyunk, vagy nem, de akkor nézziink szembe azzal,
hogy megalkuvok vagyunk. Az adott sz6 legyen fair play, bar-

mely szakméban! A tobbi megegyezés dolga.

Gyetvai Gyorgy

A Gasztro Corner Kirdly 100 étterem konyhaféndoke. Fontos szamara a hagyomany, de ugy gondolja, hogy

tudni kell megujulni, azaz haladni kell a korral.

A Vendéglatoiparban fokozottan jelen van a fair play hianya. Dol-
goztam elég sok olyan ,kollégaval”, aki az 6nos érdekéért, barmit
megtett. Tudomadsul kell venni, mindig van jobban felkésziilt kollé-
ga. A csapatmunka a lényeg, igy van mindenkinek esélye fejlodni,

sikereket elérni. Szakman beliil is vannak csoportok, akik a fejlédés

helyett az intrikat, keresik. Ezért mindenki azt tegye, amihez a legjobban ért, masokrél meg”

',9

jot vagy semmit
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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.

Mivel a vendéglatas tulnyomorészt maszek kézben van, ezért
némelyek a versenyt félre értik €s a fair play-rdl elfelejtkeznek.
A nyomulds és masok hatraltatasa sajnos sokszor eldbbre valo,

mint a k6zos munka! Nem tudom minek kellene torténnie, hogy

Osszetartobb legyen a szakma, de egyeldre csak nyomokban tar-
talmaz tisztességes jatékot a mi szakmank. Aki a tliz kézelében van pontosan tudja
mirdl beszélek! Eldszor csak rivalizdlds, aztan jon az intrika majd a mocskolddas.
Szerintem tisztességes versenyben egymast tdmogatva a szakmaban sokkal esé-
lyesebben vehetnék részt a nemzetkozi gasztro térképen és egy egységesebb hazai
vendéglatast €pithetnénk! Amikor szakmai egyesiiletek is egymas ellen probalnak
tenni, akkor még sok van hatra és nem csak a mindségi ételekre kell itt gondolni! A
tisztességes bérezést pedig a kezdé mondatban kell keresni, a maszek sajnos nem
feltétleniil fog a dolgozok javara tenni, mert akkor kevesebb marad az O zsebében.
(Tisztelet a kivételnek) Szerintem!
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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.

Far play van és nincs is! Kdzhelyes, de a mai pénz orientalt viligunkba
10, ha 80-20 % aranyban miikodik. 80 a nem, 20 a talan igen. Még a
sportcsapatok sem nézik az ellenfél csapatat tisztelettel. Nézziink meg
egy atigazolassal kapcsolatos hirt: Hol van a Bosmann szabaly, munka,

munkaadd, és a munkas kozotti kapcsolat! Pénz Pénz és ismét Pénz,
amirdl szol minden. Ki tud tobbet termelni ebbdl az egységbdl. Olyan volt mar a vilagtorténe-

lemben, hogy az egyik étteremben elfogyott a hus, és szolt a tulajdonos a masik étterem tulaj-
donosanak, hogy segitse ki hussal. Itt volt far play, mert bizony kisegitette a kollégéja tizletét.
Volt, hogy egymasnak csoportokat adtak at, mert fizikai képtelenség lett volna bevallalni a
munkat. De az estek 80 %-ban ma mar nincs ilyen a vendéglatasban!

Ez egy olyan meghirdetett, nem hivatalos verseny, amibdl mindenki gydztesként akar bemutat-
kozni, de ne vegyiik el azoktdl sem a szdt, akik a Michelin csillagra hajtanak. Itt is van verseny,
ki készit finomabbat, ki hoz be tobb vendéget, kinek van jobb séfje, kinek vannak finomabb
borai!

Ez mind verseny, de nem far play. De ez igy van rendjén, mert az ezer fejii Cézart ujra és Ujra
ki kell szolgalni. Ez nem olyan mérkdzés, ahol tisztességbdl mellé rigom a tizenegyest, vagy a
hétméterest a kapu folé 16vom. Itt nem kérjiik kolcson a sefet €s a személyzetet.

KULDJ TE 1S KERDEST, HOGY SZAKERTOINKKEL

MEGVALASZOLTATHASSUK AZT:

INFO@OLDALASMAGAZIN.HU
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Utazz  Magyarorszag
legnagyobb varoséba,
és barangold be a kor-

nyéket, ugy, hogy koz-

ben spoérolsz. Latogass

el flirdkbe, nézd meg
az allatkertet, és a varat

se hagyd ki.

Budapest Magyarorszag févarosa, egyben legnagyobb és legnépesebb varosa, az
Eurdpai Unid kilencedik legnépesebb varosa. Budapest az orszag politikai, kultu-
ralis, kereskedelmi, ipari és kozlekedési kozpontja. Emellett Pest megye székhelye
is, bar kozigazgatasilag nem része annak.

Budapest torténete a keltakig nyulik vissza, mivel a varos eredetileg kelta tele-
piilés volt. A romaiak altal 1étrehozott, a Danubius folyd jobb partjan fekvé Aquin-
cum ¢és a bal parti Contra-Aquincum volt Pannonia provincia székhelye. A magya-
rok a 9. szazadban érkeztek erre a teriiletre. Az elso altaluk létrehozott telepiilést a
mongolok 1241 és 1242 kozott, a tatarjaras soran teljesen kifosztottak és elpuszti-
tottak. A 15. szazadban a helyredllitott varos lett a magyarorszagi reneszansz hu-
manizmus kozpontja. Ezt kdvetden szazotven évnyi torok hddoltsag telepedett a
varosra és csak a 18-19. szazadban tudott ujra fejlodni, ezt fokozta, hogy a kiegye-
zést kovetden Bécs mellett az Osztrak—Magyar Monarchia févarosa volt. 1873-ban
egyesitették Budat, Pestet és Obudat, ekkor jott 1étre Budapest. Ebben az idében
épiiltek a varos leghiresebb épiiletei, és ekkor nétte ki magat vilagvarossa.

wikipedia
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S“.a“d Budapesten

2 felnott / 1 nap*

KEDVEZMENY
Belépd a Fovarosi Allat- és Novénykertbe, 2 fére 25% 3
Ebéd a Hotel Bencziir Zsolnay Ettermében 30% HC
Bring6hintézas a Margitszigeten 60% =]
Margitszigeti Szabadtéri Szinpad, jegy 2 fére 40% 3
Vacsora a Margit Terasz Etteremben 10% HC

HungaryCard Standard csomaggal megtakarithaté 6sszeg:
Széllas foglalasa esetén tovabbi megtakaritadsokat érhet el.
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MEGTAKARITAS
1.250 Ft
2400 Ft
2.208 Ft
4720 Ft
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EGYRE NEHEZEBB MEGFELELO MUNKAEROT TALALNI

AMI, HATALMAS PROBLEMAT OKOZ A VENDEGLATASBAN

Mikozben egyre nagyobb a szakemberhiany, folyamatosan csokken a meglévé mun-
kavallalok szinvonala, megfelel6 kvalifikaltsaga. Mindez skizofrén helyzetet eredményez a
vezetok szamara — mutatott ra Szeles Péter, a BGE nyugalmazott f6iskolai docense a Radid
Orienten.

Nagy valtozasok el6tt all a gazdasag és az emberiség, hiszen ma mindent atsz6 a profit
és a pénz mindenek-felettisége, elmossa azt az apré momentumot, hogy mindezt emberek
allitjak eld, az 6 tehetségiik és energidjuk sziikséges a profit megtermeléséhez — mondja
Szeles Péter. Ramutatott: a minél magasabb profit elérése érdekében sokan ott sporolnak,
ahol tudnak, ami mar bebizonyosodott a torténelemben, hogy sokszor vezethet katasztro-

takhoz. ,,A legkisebb fogaskerék is szamit, csak ezt a vezet6k nem gondoljak végig”
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A hosszu tavu vallalati siker érdekében nagyon fontos, hogy egy adott szervezetet -
legyen az alapitvanyi, profitorientalt vagy kormanyzati — hogyan lat a kiilvilag. Ahhoz,
hogy ez minél pozitivabb kép lehessen, az is kell, hogy a munkavallalé elkotelezett legyen,
tudjon azonosulni a cég arculataval és magaval szemben is fogalmazzon meg elvarasokat,
amihez tartja magat. Mindez komoly kovetelményeket jelent a munkavallaloval szemben
— hivta fel a figyelmet a szakember.

A masik oldalrdl ugyanakkor probléma, hogy hidnyzik a megfelelden kvalifikalt mun-
kaerd, drasztikusan csokken a szakemberek szdma, dllandésul szinte a szakemberhidny.
Mindez skizofrén allapotot eredményez a vezetd szamara, akinek egyik oldalrol vonzéva
kell tennie az altala kinalt munkahelyet, masik oldalrdl ugyanakkor nem talal megtelel6-
en képzett szakembert. ,,Gyakran latom, hogy a munkavallalok tul magabiztosak, tudjak,
hogy ugyis felveszik 6ket dolgozni, ha az altaluk végzett munka nem tokéletes.

Eppen ezért nem hajland6ak tovabb képezni magukat, 1ij szakmakat tanulni, ezéltal drasz-
tikusan csokken a munkavallal6i szakmai (felkésziiltségbeli) szinvonal” — mutatott ra.

Kiemelte: f6leg a mai fiatalokbol hianyzik az alazat a munka, a munkahely és maga a folya-
mat irdnt, valamint az igény arra, hogy ne adjanak ki rossz munkat a keziikbdl. Pedig v¢é-
leménye szerint valamit vagy rendesen, vagy sehogy ne csinaljon az ember. ,,Ehhez tudni

kell felmérni a sajat idomet, képességeimet és lehetdségeimet” — zdarta szavait.

OPH/PIxabay
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ROVID AZ ELET:

AGARD]

Irsai Olivér
Palinka

Elegans, els6 szippantasra
felismerhet6 a rendkivdl illa-
tos szélépalinka.

www.agardi.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 Gasztronomiai és Kulturalis Egyesiilet, technoldgiai 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

TISZTELJUK EGYMAST?

Az elmult idészakban volt
szerencsém megélni tobbszor is,
hogy milyen az, amikor valaki alap-
bdl a rosszat feltételezi a masikrol,
majd amikor szembesiil vele, hogy
mégsem vagyunk annyira rosszak,
akkor teljesen zavarba jon.

Ha valakit a puszta jelenlétiink-
kel és beallitottsagunkkal Ossze
tudunk zavarni, annak mar csak
azért Oriilni kell, mert igy van re-
mény. Van remény, mégpedig
ahhoz, hogy egy normalis vildg
épiilhessen, hiszen az illet zava-
rat nem mas okozza, mint a szem-
besiilés a hibas hozzaallasaval. Ez
pedig mindenképpen pozitiv, mar
csak azért is, mert maradt az 6nér-

zetébol valami.

Amit sokkal inkabb célként kellene
megfogalmaznunk, az pedig nem
mas, mint az egymads felé mutatott
legnagyobb tisztelet, ami példaul
abban is megnyilvanulhatna, ha
valakivel nem a minuszbol kezd-
juk a tarsalgast.

Gondoljunk csak bele, hogy a
megszokasbdl negativ hozzaallas-
sal nem csak a vildg problémaibdl
nagyitottunk egyet még inkabb fel,
hanem sajat magunkat is elzarjuk a
pozitiv dolgoktdl pedig nem is biz-
tos, hogy van valddi okunk ra.
Persze jarjunk nyitott szemmel, de
azért tiszteljik meg egymast, ha

masért nem sajat magunk miatt.

/Al/

52.oldal

© 2019 www.oldalasmagazin.hu



MINEK AZ U

HA A REGI MEGBIZHATOBB!

- RENDEKNE OLGA ROVATA ~

A FIATALOK A JOVONK

Kecskemét elkotelezi magat
a kistermeldk 0sztonzése, az okta-
tas és a tudas népszertsitése irant.
Mi, mint egy egyesiilet, mi sok-
sok gyerekkel akarunk foglal-
kozni. Ok a mi jévénk. Meggyd-
z6désiink, hogy a legfiatalabbak
oktatdsa / nevelése a projekt
egyik legfontosabb feladata. Ter-
mészetesen toreksziink a felnét-
tek, a politikai dontés-hozdk, a
fogyasztok és a termel6k okta-
tdsdra / nevelésére is, hogy igy
kiizdjink a globalizacié ellen, és
formaljuk a kistermel6i élelem-
eldallitas fontossagara vonatkozo

tudatos szemléletet. Szeretném

hangsulyozni, hogy a termeldket
emlitettem, mert a mostani torté-
nelmi id6északban nagyon fontos,
hogy segitsiik magukat a kister-
melGket is abban, hogy értékeljék
azt a kulcs-fontossagua munkat,
amit 6k végeznek a hagyomanyos
és helyi tudas és készségek védel-
me és népszertsitése terén. Ezért
a legfontosabb tevékenységek
Oket célozzak meg. Ez nem lesz
konnyl, de a tobbiekkel egyiitt

sikertiilni fog.

RiGMUSOK:

Tavaszi talalos kerdesek:

Nem szdllok el Afrikaba,
télen itthon telelek.
Tavasszal a napsugarnak
“nyitnikek -kel felelek.
/cinke/

A hovirag utan nyilok,
kék, picike, illatos va-

gyok.
/ibolya/

Ha bantjak: szuszog,

ha nem bantjdk: kocog!
/stindiszno/

Varrni még senki se latta,

mégis csupa tii a hata.

/stindiszno/

Halo nélkiil halaszik,

keményeken tanyadzik,

elkoltozik, ha fazik.
/golya/

Ismerek egy tarka hdzat,
lakik benne szarvas allat;
szegényke fél nagyon to-
led,

szarvat behuzza eloled.

/csiga/
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(Csatlakozz, es epits...

www.jovonek.hu
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Tabla az allatorvosnal:
»Kérjiik, ne zavarja a rende-
lést! Leiil! Ugy marad!”

Az allatok buliba mennek. A
réka visz magaval egy csirkét,
az oroszlan egy juhot, a marha

meg a feleségét.

- Mi a hasonlésag a vastti
sinek és a sz6kendk kozott?
- 222
- Az egész orszagban le van-
nak fektetve.

Kovacs bemegy egy n6i
kalapkereskedésbe.
- Kérem, kalapot szeretnék
venni az anyésomnak.
- Milyen feje van
Onagysaganak?
- Ronda.

- Pistike, melyik dcedn ez?
- kérdezi a tandr a térképre
mutatva.

A fit mélyen hallgat.

- Igy van! Ez a Csendes-

Ocean!

- Van valami
ajanldsa a régi
munkahelyérol?
- Igen. Azt
ajanlottak, hogy

= HOVé ViSZik a beteg nYﬁlat? Sﬁrgésen nézzek l,.lj

- A nyulam-bulam-cidra. )
munkahely utan.

- Mi a valasok leggyakoribb oka?

- 222

- A hézassag.

Apam annyira hisz a
reinkarnacioban, hogy a

- Mit mond az 6reg kémény, ha

mar elfaradt? végrendeletében mindent
_eee sajat magara hagyott...

- Megyek led6lok egy kicsit...

- Nem tudnal nekem fizetésig kolcsonadni egy kis
pénzt? - kérdi az egyik skdt a masiktol
- Szivesen adnék, de sajnos sosem hordok magamnal
készpénzt.
- Ertem. Es otthon?
- K6sz6nom, otthon mindenki jol van...
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IN VINO VERITAS

Balla Géza On elég rostot fogyaszt?

gcw[/'%/mﬂ/ %}m
2078

A rostfogyasztas megeldzheti a kronikus, nem fert6z6 be-
tegségek kialakulasat — kozolte a Magyar Dietetikusok Or-
szagos Szovetségének fotitkara.

Erdélyi-Sipos Aliz azt mondta, a sziv- és érrendszeri beteg-
ségek, a cukorbetegség és az elhizas egyik oka a nem megfe-
lel6 mennyiségti rostfogyasztas. Naponta 24-30 gramm rost
ajanlott.

ezt azonban Magyarorszagon a legutobbi reprezentativ tap-
lalkozasi felmérés szerint sem a nok, sem a férfiak nem érik
el, bar a férfiak megkozelitik az alsé hatart — tudatta.

Ismertette, a hazai taplalkozasi ajanlas alapjan napi négy
adag gylimolcsot vagy zoldséget és egy adag teljes kiorlésti
gabonat kell enni ahhoz, hogy ez a mennyiség meglegyen.

Kitért arra is: az influenza megel6zésében, atvészelésében is
szerepet jatszanak a rostok, mert a gyiimolcsok, zoldségek
vitamintartalmukkal is timogatjak az immunrendszert.

(OPH)

MAGYARORSZAG
ETELE 2019.

WWW.MAGYARORSZAGETELE.HU

Ford: BOR-BOLT

KOVETKEZO MEGJELENES VARHATO IDOPONT]JA, 2019. 03. 01.
LAPZARTA: 2019. 02. 15.

Hidegen erjesztett, reduktiv fehérbor,
halvany szalmasarga szinvildggal.

Illatdban almas aromak és tropusi ¥
gyomiilcsok mellett vegetalis, szénas . L
karakter is megjelenik. Hirdessen On is az
|
www.ballageza.com Oldalasban!
*

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

marketing@oldalasmagazin.hu

www.csintex.hu
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TELUTO, JEGBONTO HAVA

FEBRUAR 1.
AKOZTARSASAG NAPJA

FEBRUAR 2.
A VIZES ELOHELYEK NAPJA

FEBRUAR 4.
RAKELLENES VILAGNAP

FEBRUAR 11.
A BETEGEK VILAGNAPJA

FEBRUAR 14.
SZENT BALINT — ,,VALENTIN NAP”

FEBRUAR 21.
NEMZETKOZI ANYANYELVI NAP

FEBRUAR 25.
A KOMMUNIZMUS ALDOZATAINAK EMLEKNAPJA

Havi szalldige:

A torténelem ismeétli onmagat; éppen ez az egyik baj vele.”

(Clarence Seward Darrow)

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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www.hungarycard.hu

58.oldal © 2019 www.oldalasmagazin.hu



