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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:

Igen, az idén is lesz tavasz, sét

mér az is van. Igy &rommel

élvezhetjilk a nap elsd, er6tél
duzzad6 sugarait. A termé-
szet ilyenkor a legszebb, ami-
kor a kornyezetiink felveszi
Uj ruhdjat. Ilyenkor minden
Uj szinekbe borul és mindent
bejar a tavasz friss illata, vala-
mint a teraszok is megnyitnak.
Ilyenkor nagyon nehéz nem a
természetben lenni, azonban
ilyenkor se felejtsétek el minket
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IDEALIS AJANDEK AZ EGESZ CSALADNAK:
HUNGARY CARD 2019

FlirdGjegy vasarlasa soran érvényesitheto 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

1 csokor friss,
vékony zéld sparga,

1 csomag madar salata,
kb 20 dkg eper,
2evékanal szolémag olaj,
1 teaskandl frissen

facsart citromlé
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EPRES
SPARGASALATA

5 perces salata, mindossze 5 hozza-
valobol. Ugye, nem hangzik rosszul?
Szuper gyors, egyszer( recept, mégis
fantasztikusan finom a végeredmény.
En szeretem az ilyen tipusu ételeket,

és ti?

Azon gondolkozom, mikézben ezt irom, hogy ez megint az a tipusu be-
jegyzés, amit tovabb tart leirni, mint magat az ételt elkésziteni. Mégis,
remekiil lehet “villantani” egy kerti partin a baratok el6tt vagy akar a hét-
végi csaladi ebédnél. Tehat kalandra fel, parositsunk batran zoldségeket
gyiimolcsokkel.

Ebben a receptben nem hasznaltam ftiszereket, tehat nem kifelejtettem a
sot beldle, hanem a sparga és az eper egymas fiiszerei. ..

A spargat két keziinkbe fogjuk és kicsit meghajlitjuk, ahol “elpattan” ott
torjiik el, igy biztosan nem kertil fas rész az ételbe. Feldaraboljuk. Meg-
mossuk és alaposan lecsepegtetjiik az epret és a salatat. Az epret méreté-
t6l fliggden kettdbe vagy négybe vagjuk, illeszkedjen a mérete a feldara-
bolt spargahoz. A citromlét elkeverjiik az olajjal és az 6sszekevert salatara
csorgatjuk.

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:

Alapvet6 sous-vide ételkészitési technikak 0sszefoglalasa
A Sous-Vide helyes folyamata 10 pontban I. rész

Még ma is eléfordul, hogy a Sous-Vide
technologia veszélyeit ledegraddlva a végtelen-
ségig leegyszertsitik, lebutitjak egyesek és ezzel
komoly élelmiszerbiztonsagi kockazatot vallal-
nak véllalva. Ez a kockazat nem csak sajat ma-
gukra veszélyes, hanem az egész technologia
létjogosultsagat és engedélyezését is veszélyezteti
ezért a nem tudatos haszndlat ellen tiltakozdsom
jeléliil nyilt harcot inditok!

A Sous-Vide minimélis és alapvetd folya-
matanak betartasa elengedhetetlen a biztonsagos
miiveléséhez, ezért a Sous-Vide Chef termékek
vasarldinak daprilistél mar rendelkezésiikre all
egy tavoktatas platform. Ez egy Brand kozossé-

ge, ahol a belépési azonositdk és IP cim ellendr-
zést kovetden beléphetiink a rendszerbe. A Tav-
oktatas rendszer két platformra késziilt, kiilon
otthoni és éttermi felhasznaloknak. Azok akik
elméleti sikon minden részletében szeretnék el-
sajatitani az Sous-Vide alapjait, és lehetdségiik
van az utmutatasok alapjan sajat konyhdban a
gyakorldsra, azok szdmdra bétran ajanlhaté. A
mindenre kiterjed6 irdsos tanulmanyok recep-
turakkal, technoldgiai leirasokkal, laborvizsgala-
ti eredmények felhasznalasaval késziilt és hoke-
zelési homérséklet-id6 tablazatokat is tartalmaz.
A tavoktatds modul titoktartasi szerzédéshez
kotott, mert sokéves tapasztalati informacio-
kat és hiteles nemzetkozi
szakirodalmi forditasokat
is tartalmaz. Az j platform
Sous-Vide Chef csomagot
vasarloknak érhet el.
Hozzavalok;
-Vakuumcsomagolé gép
-Specidlis sterilizalé Sous-
Vide Chef vakuumtasakok
-Sous-Vide Chef precizids
hokezel6 berendezés
-Sokkolo, és/vagy jéggép
-Mfianyag adagolo flakon
-Regeneral6 kad
-Rostlap, vagy serpenyd

1.  Nyersanyagok
taroldsa, el0készitése
A sous-vide termékek mik-
robiologiai  mindségének
biztositasa mar az alapanya-
gok hiit6tarolasaval kez-

6.oldal
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dédik, hiszen a kiindulé hémérséklet nagy ki-
hatassal lehet a végtermékre is. Ezért javasolt a
nyersanyagokat +3,0 °C alatt sziikséges tarolni
és vagas utan 48 orank van feldolgozni. Szlikebb
értelemben a hus harantcsikos izomszovet, ko-
toszovettel, vérerekkel és idegekkel egytitt. A hus
kémiai Osszetételét tekintve vizbdl, fehérjébdl,
zsirbol, vitaminokbdl és asvanyi anyagokbol all.
Viztartalma 60-75% kozott valtozik, amelynek
csak 3-5%-a kotott viz, ezért a hisok magas viz

-----

2. Séoldatos fertotlenités. A Pacolas,
puhitas
Mivel manapsag a husok fiatalabbak és zsirtar-
talmuk kisebb, mint régen, sokan sds vizben pa-
coljak vagy mds modon puhitjak ket vakuum-
csomagolas el6tt. A legtobb pac savas, mivel
ecetet, bort, gytimolcslevet, vajat vagy joghurtot
tartalmaznak. Ezek koziil csak a boros pac je-
lenthet problémat. Ugyanis ha az alkohol nincs

felmelegitve pacolas el6tt, a vakuumcsomago-
lasban g6zzé valhat, ami azt okozhatja, hogy a
hus kiilonbozo részei nem egyforman siilnek
meg. Ez gy kiiszobolhetd ki, hogy forraldssal
kif6zziik a bor alkoholtartalmat, majd visszahtit-
ve adjuk az ételhez.

A s6s 1ében val6 pacolas az utdbbi idoben valt
rendkiviil népszertivé, kiilonosen sertéshus és
baromfi siitése esetén. Altalaban a péc sdtartal-
ma 3-10% kozott van (ez literenként 30-100 g-ot
jelent), ebben dztatjuk néhany 6rat, majd oblités
utan tessziik a vakuumtasakba, majd a vizfiird6-
be. A sds1ében valo pacolasnak két f6 hatasa van:
egyrészt a pac feloldja az izomrostokat, amelyek
igy nem alvadnak meg és nem stirtisodnek 6sz-
sze. Mdsrészt a hus salya 10-25%-anak megfe-
lel6 vizet nyel el (amely tartalmazhat izesitOket,
flszereket, szaraz fliszerteakat stb.). Ez a magya-
razata annak, hogy bar siitéskor a hts tomegé-
nek egy kis részét elveszti, az eredeti tomegéhez
képest mégis csak 0-5% a csokkenés mértéke.

8.oldal
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A Sous-Vide Chef professzionalis va-
kuumcsomagold gép csalad rendelkezik
Gastrovac funkcidval, amely gyorspacolas-
ra, marinalasra is alkalmassa teszi a készii-
léket.

3. Feltleti kérgezés, forrazas

A husok esetében is javasolt egy feliileti
sterilezést is alkalmazni, ami nagyon révid
ideig tarto és nagyon magas homérsékleten
hébehatas, amely a kezelt anyagok textura-
jat nem véltoztatja meg. A sterilezést min-
den esetben sokkolo hiitésnek kell kovetnie.
A specialis Osszetételli OPA/PE 121 fokos
professzionalis tasakok azok, amik a Sous-
Vide valddi kiegészitoi, kizardlag ezek a ta-
sakok birjak ki a blansirozast (forrazast),
ami a biztonsdgos hokezelés elengedhetet-
len része az Indirekt f6zési metddus eseté-
ben. Ezek a specidlis Osszetételd laminalt
tasakok tokéletesen alkalmasak és élelmi-
szerbiztonsdgi szempontokbdl biztonsa-
gosnak a hosszu és kioldodasmentes hoke-
zelésre.

4. lzesités
Az izesités nem vart nehézségeket okozhat a
vakuumos hoékezelésnél: mikozben sok fii-
szer, illetve fliszernovény hatasa ugyanugy
hat, mint mds esetben, bizonyos fliszerek
hatasa erésebb lehet és ezaltal konnyen tul-
izesitetté valhat az étel. Ennek oka az, hogy
a homérséklet tul alacsony ahhoz a kemé-
nyitét és a sejtfalakat megpuhitasa. Valo-
jaban a zoldségek nagyobb hémérsékletet
igényelnek, mint a husfélék, ezért kiilon
kell hékezelni éket. Fontos tudnivald, hogy
a friss fliszernovénybdl késziilt olajak, vagy
emulzidk, savas emulzidk (vinaigrettek)
vagy a nyers fokhagyma hatasa sokkal er6-
sebb, mint a hagyomanyos hdékezeléseknél.
Hosszabb ideig (tobb mint néhany 6ra) tar-
to hokezelés esetén az extrasziiz olivaolaj

hatasara az ételnek fémes ize lesz. A jelen-
ség oka, hogy az extra szliz olivat készités-
kor hidegen sajtoljak, és nem finomitjak, igy
hosszabb id6 alatt az oliva 0sszetevéi még
alacsonyabb hémérsékleten is felbomolhat-
nak. Ez a kellemetlen hatds konnyen kikiisz-
obolhetd ugy, hogy finomitott étolajakat
hasznalunk, vagy pedig az olivaval a siitést
kovetden izesitjiik az ételt. Nagyon sokféle
jo mindségli semleges izt (neuturalis) olaj
kaphaté a kereskedelemben, (repceolaj,
napraforg6é magolaj, sz6ldmagolaj, kukori-
cacsira olaj) ezek haszndlata célszer(ibb a
sous-vide ételek elkészitésénél.

A legidedlisabb modszer a fliszerezésre a
friss fliszerolajak, ftszerecetek, fuszer-olaj
emulzidk, vagy olaj-ecet-fliszernovény
emulzidk haszndlata, melyek elkészitése
hazilag is kivitelezhetd. A fliszereink elké-
szitése szintén a sous-vide technoldgiaval
javasolt.

Ez a mddszer intenziv izeket hoz létre és
bevonatot képez a hus feliiletén, igy csok-
kenti a levegdvel valo érintkezés minimalis
esélyét is, azaz az oxidaciot, valamint noveli
az alapanyag hé6vezetd képességét is!
Természetes tartdsitas és izesités is egyben
a hideg fiistolés hasznalata hdkezelés el6tt.
A felhasznalt fa fajtdjanak a gyakorlatban
nagy jelentdséget tulajdonitanak. Altalaban
a keményfakat részesitik elonyben. Az alta-
lanos fiistolésre hasznalt fafajtak a tolgyfa,
a cserfa, a biikkfa, az akacfa, a cseresznyefa,
a juhar, és barmely gytimolcsfa. Fapogacsas
fistolok kivaloan alkalmasak szabalyozott
fiistolési metddusokra. Folytatjuk...

Csidei Tamas

Az 4j konyhatechnolégiak
szakoktatoja
www.gasztronautakft.hu
info@gasztronautakft.hu

© 2019 www.oldalasmagazin.hu
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SZAKACSFELVONULAS 2010.

Az Etrend Magyar Konyhafénokok Egyesiilete 2019-ben is megszervezi a szakdcsok részé-

re meghirdetett diszfelvonuldsat.

A diszfelvonulas élén a Magyarorszag étele 2019. szakacsverseny gydztesei <a Hunguest
Hotel Aqua Sol szakacsai> fognak sétalni, Kelemen Roland és Papp Laszl6 urak, keziikben
a gyOztes recepttel, melyet <az utdkor szamara> a menet végén a Parlamentben letétbe he-

lyeziink.

Amennyiben Te is részese kivansz len-
ni ennek a békés célu, latvanyos, kultu-
ralis diszfelvonulasnak, nincs mas dol-
god, mint kovesd az eseményt, hogy a
diszfelvonulds pontos idépontjardl is
értesitést kapj.

A rendezvényen a fekete nadrag, fehér
kabat és séfsiiveg viselete kotelezo!

Legylink minél tobben, mutassuk
meg, hogy kik és mennyien dolgoznak

a konyhakon!

Bévebb informacid az eseményen>>>>

10.0ldal
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Hosszu volt az ut az otve-
nes évek sziirkeségétdl a
rendszervaltas utani évtize-
dek kissé eklektikus, de ta-
gadhatatlanul érzékelhetd,
szines fejlédéséig. A tore-
dékes emlékekbdl azonban
meghuzhaté az iv a torté-
nelmi korszakok kozott. A
Nagy Jatszma, ahol a part-
vonalon innen-t egy hajszal
valasztotta el a partvonalon
tal-tol.

2016. SZEPTEMBER 23-TOL

RENDELD MEG A KONYVET A:

WWW.OLDALASMAGAZIN.HU/SHOP

CIMEN!

KiaDO: KORTARS GASZTRONOMIAT ES KULTURALIS EGYESULET
SzZERZO: LUkACS ISTVAN, TARSSZERZO: KOLBE GABOR

KONYV ciME: LukAcCS ISTVAN: SEF
ISBN 978-963-12-5826-4

© 2019 www.oldalasmagazin.hu
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LEGYEN MINEL TOBB UTTORO

Az elmult iddszakban egyik nagyrabecsiilt kollégatdl az alabbi 6sszefoglalast kaptam, nekem pedig rog-
ton az a gondolatom tamadt, hogy a havi vezércikkben mindenféle koriiliras, magyarazat nélkiil meg-
osztom az olvasdinkkal, hiszen a leszlirhetd tapasztalatokat az élet szinte minden teriiletére beilleszteni/
alkalmazni lehet. Az aldbbi magyardzat a Wikipedia alapjan irédott:

Az Uttéré munka meghatérozasa:

o Az Uttéré munkat végzd olyan <személy, csoport>, aki, amely valamely ij, szokatlan feladatkérben,
nehéz munkaval vagy merész vallalkozassal valamely iranyu fejlédés szamara utat nyit, eredményeivel
elokésziti a késobbi sikeres munka lehetOségét vagy a sikeres munkat elvégzi.

Az Gttéré munka Pozitiv ismérvei, elonyei:

Az Uttéré munka egyben egy alkotas melyek lehetnek térgyak, termékek létrehozésa, lehet tij gon-
dolkodds bevezetése és elterjesztése.

o Erreamunkara eddig is sziikség volt, de nem merte, nem tudta senki vagy semmilyen csoport vég-
rehajtani.

Uttoré munka kiilsd NEGATIV ismérvei:

o  Megjelennek a mérgez személyek, a rosszindulatu irigyek

o Azlrigyek kritikdi a munkaval és eredményekkel kapcsolatban

o Lejarato kampany, rendszerint suttogdé mdédon ezek ugyancsak azok az irigyek

o  Megfélemlités és zsarolds a munkaban részt vevok, vagy részt venni akardkkal szemben

« Hiba keresése és a hiba kozszemlén valé hangos kritizalasa,

 Ha az irigyek felkérést kapnak az Uttéré munkéhoz résztvevéként az demagog elutasitast, merev
elzarkozast és lekicsinylést eredményez résziikrol,

Az Uttordk jellemz@en hiteles emberek, hiteles emberek csoportja:

« A hiteles emberek bizalmat ébresztenek: tarsasagukban atélhetjiikk, hogy milyen az, amikor valaki
rendben van 6nmagaval.

o Redlisan latja a valosagot.

« Elfogadja 6nmagat és mas embereket.

o Atgondolja a dolgokat, és tud cselekedni is, ha arra van sziikség.

o Egészséges, nem ellenségeskedé humorérzékkel rendelkezik.

 Nyitott r4, hogy tanuljon a hibaibol.

o Tisztdban van sajat motivacidival és érzéseivel.

o Képes asszertiven kommunikalni (érzéseit és sziikségleteit szabadon és érthetden kifejezni, és meg-
hallgatni a masik embert).

Az Uttor6k munkéjaval egyiitt jar az irigyek megjelenése...

12.oldal © 2019 www.oldalasmagazin.hu



© 2019 www.oldalasmagazin.hu 13.0ldal



Az irigyek jellemzdi:

o Azirigyek szinte kivétel nélkiil képmutato, rosszindulatd, gancsoskodo, hazug,

mérgez6 “személyek’, akik ha lehet lopnak is, 6tletet, gondolatot, eszmét,...amit csak tudnak, de ez ter-
meészetes, ezért irigyek, mert nincs sajatjuk,...

FEJLODJ EGYUTT A SZAKMAVAL!

WWW.ETRENDEGYESULET.HU

o Ne feledkezziink meg arrdl sem, hogy két érzés: a féltékenység és az irigység érzelmi ,,testvérek”.

o A vallasok egyetértenek abban, hogy irigynek lenni nem jo dolog, hogy valdjaban a tudatlan em-
berek irigykednek, akik nem fogjak fol, hogy a mas vagyona, a mas sikere, a mas boldogsaga inkabb
oromiinket kellene, hogy keltsen benniink. Ha azonban elont benniinket a sarga iszonyat, tulajdonkép-
pen magunkat romboljuk - allitja a pszichologus. Kovacs Katalin szerint az irigyelt ember ett6l nem
lesz se szegényebb, se sikertelenebb, se boldogtalanabb - j6 esetben -, mig az irigyked6 a gytilolet érzetét
ébresztgeti magaban, azaz mérhetetlen mennyiségti és erejli negativ energiat gytijt magaba.

o Irigyek = szlikmarka, kicsinyes, garasoskodd, zsugori, fukar, fosvény, séher, 6nz6, skot, smucig,
kapzsi, anyagias, kupori

Irigység tehat kétfajta létezik: az egyik kartékony, mert a masik ellen iranyul.

Ez a rossz értelemben vett, agressziv versengés.

A masik magunkra iranyul és késztethet a jora. Folébreszti benniink a versengés szellemét. Igényt ta-
maszt arra, hogy torekedjiink valamire, amit eddig nem akartunk vagy nem sikertilt elérni.

Ez a fajta irigység arra 6szt6ndz, hogy meghaladjuk magunkat.

J6, ha tudod: az irigység iszonyatos rombolasra képes.

Plane akkor, ha még tagadod is magadban ezt az érzést.

« Képmutatdk a sunyi, kétszind, alakoskodd, dlnok, alamuszi, alattomos, orv, csaldrd, gerinctelen,
galad, alszent, szamito, patkany, fondorlatos, koponyegforgato, ravasz, sumak, alantas, aljas, hitvany
“személyek”

Rosszindulat meghatarozasa:
o Gonosz késztetés egy személlyel vagy tiggyel szemben. Art6 szandék, amelyet erds érzelem vagy
észszerttlen hajlam taplal, és amely arra késztet egy embert, hogy artani akarjon a masik személynek.

14.oldal © 2019 www.oldalasmagazin.hu



A mérgez6 személy jellemz6i:

o Leginkabb akkor beszélhetiink mérgezd személyrdl, ha valaki rosszindulatt, rombol6 és karos ha-
tassal van azokra, akikkel kapcsolatba keriil, illetve veszélyes a tobbi emberre nézve. Altalaban az ilyen
emberek fesziiltségeket okoznak egy tarsasagban, legyen sz6 barati, munkahelyi vagy akar csaladi kor-
nyezetr6l. Hajlamosak kiilonb6zé médokon zsarolni masokat, lehtizni a hangulatukat, negativ gondo-
latokat ébreszteni, konfliktusokat szitani, és teljesen a sajat befolyasuk ala vonni embereket.

« A mérgez6 emberekre jellemz6 a passziv-agressziv viselkedés. Sokszor azt éreztetik, hogy 6k fel-
sobbrendiiek masoknal, és elhitetik, hogy a masik sokkal kevesebb naluk.

o Mar az is karos lehet, ha valaki alland6an egy mérgez6 ember kozelében van, de az, ha szorosabb
kapcsolatot is apol vele, még rosszabb. Kronikus stresszt, 6nértékelési problémakat, almatlansagot okoz-
hat ugyanis egy ilyen személy jelenléte az életiinkben, hosszutavon szivbetegségekhez, depresszidhoz,
tulevés okozta elhizashoz is vezethet.

A mérgez0 személy nem hiteles, ezen személyek jellemzdi:

o Ellentmondasba keverednek 6énmagukkal, és a valosagrol alkotott képiik nem életszert.

o Masoktdl varnak meger6sitést arra, hogy elég értékesek.

« Koénnyen itélkeznek masokrdl, talzé jelzoket hasznalnak (mindig, soha, allandéan, folyton).
» Sokszor nem gondoljak at vilagosan a dolgokat, mielott cselekszenek.

« Rosszindulati megjegyzéseket tesznek humoros formdba burkolva.

«  Gyakran képtelenek érzelmeiket szabadon és érthetéen kifejezni.

« Nem nyitottak ra, hogy a hibaikbdl tanuljanak.

» Nincsenek tisztaban a sajat motivacioikkal.

o Tulnyomoan agressziven vagy passzivan kommunikalnak.

Mi a helyes viselkedés mérgez6 emberrel szemben:

o  Erdemes ilyenkor figyelni arra, hogy ne foglalkozz a sértésekkel és a negativitassal, probald figyel-
men kiviil hagyni, engedd, hogy lepattanjon rélad a rosszindulata megjegyzés.

» Ne hagyd, hogy alddssak az nbizalmadat, hiszen ha mar felismerted a mérgezé embert, tudnod
kell, hogy nem benned van a hiba.

« Hateheted, ne bonyolddj veliik hosszu vitaba, ne oszd meg veliik a kétségeidet, a gyenge pontjaidat
és a problémaidat, inkabb legyél csak targyilagos, annyi kapcsolatot tarts veliik, amennyit muszaj.

« Esami még lényeges: 6rizd meg a nyugalmadat, légy kedves és udvarias, mert ugy épitheted le Sket
a legkdnnyebben, ha nem adod meg nekik azt a valaszt vagy reakciot, amire varnak.

Ugy érzem, ezek a gondolatok 4j fényt adnak szinte mindennek, hasznéljatok

hat egészséggel és legyen minél tobb uttord!

Asztalos Istvan

Fdszerkesztd
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»~Magyarorszag étele 2019~

mar lehet csatlakozni

A szervezOk a Magyarorszag étele 2019. szakdcsverseny gyoztes ételét, a hazai
éttermek/szalloddk bevondsaval igyekeznek elterjeszteni, épp ugy, ahogyan azt a
régi nagy séfek tették, amikor is a Hortobagyi palacsinta a Somléi galuska, vagy
éppen a bélszin Budapest megsziiletett.

A csatlakozo éttermek a palettajuk szinesitésével fogyasztod vendégeket nyer-
nek, ezzel pedig extra forgalmat generalhatnak maguknak.

Az étel nettd ezer forintbdl allithatd eld, igy varhatdan igéretes haszonnal lesz
eladhato. Emellett pedig a Magyarorszag étele szdosszetétel hatalmas hivoszé
mind a hazai, mind a kiilfoldi turistak korében.

Emellett az is hivdszo lehet, hogy eddig példatlan mddon, egy élomunkads sza-
kacsverseny elsé helyezett ételét kostolhatjak meg a csatlakozé éttermekben.

Az tzletek a komplett recepturatdl, a glutén-, laktéz-, és cukormentes val-
tozatig minden sziikséges anyagot megkapnak. S6t, még a szerzddés mellé rek-
ldamanyagok is jarnak a csatlakozok részére, valamint egy térképes keresén valé
megjelenés, mely a kovetkezd évi versenyig tart.

A szervezdk, a mindség szinvonalanak allandé biztositasara is kiemelt figyel-
met forditanak, igy minden Magyarorszdg Etelét forgalmazé iizlet kontrollra
szamithat. Valamint 6vva a kezdeményezésben résztvevok piacat, minden adag
étel egy egyedi azonositoval elldtott zaszldval kertil a tdnyérra, ami altal biztosak
lehetiink abban, hogy az ételt szerz6dott partnerektdl szereztitk be. Az egyedi
azonosito pedig a projekt weboldaldn ellendrizhetd, mellyel akar az étel dara is
visszanyerhetd.

Bévebben a projektrol, annak hivatalos oldaldn olvashaté:

www.magyarorszagetele.hu
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SEFKLUB

ONELLENORZEST RENDELET - NEBIH - CHEF WORKSHOP

A Nemzeti Elelmiszerldnc - biztonsagi Hivatal (NEBIH) kozremiikodésével egy 2018. januértdl
alkalmazandoé rendelettel kapcsolatos el6irasokrol beszélgetiink. Maga a rendelet az dnellendrzés al-
tal elvart konkrét kovetelményeket hatarozza meg, ami minden élelmiszer-vallalkozasra vonatkozik.
A 28/2017 (V.30.) FM onellendrzési rendelet: Elelmiszer gydrtokra, KozétkeztetSkre, Vendéglatok-
ra, Kereskedelemre kotelezGen vonatkozik.

Kivancsi vagy ré, hogy mi is az Onellenérzés fogalma? Tudni szeretnéd, hogy mikor kell mik-
robiolodgiai és beltartalmi vizsgalatokra is sort keriteni? Vagy csak az érdekel, hogy az onellendrzés
keretében milyen megoldasokat vehetsz igénybe, akkor ott a helyed.

Ha talalkoztal olyan kérdéssel, ami téged is érdekel, vagy neked is lenne egy kérdésed a Nem-
zeti Elelmiszerlédnc - biztonsagi Hivatal (NEBIH) vezetdi felé, akkor gyere el és nem marad megva-
laszolatlanul. A workshop keretein beliil a Nemzeti Elelmiszerlanc- biztonsagi Hivatalt (NEBIH),
valamint annak filoz6figjat Dr. Pleva Gyorgy, a Nemzeti Elelmiszerldnc-biztonsagi Hivatal (Nébih)
Elelmiszer és Takarménybiztonsagi Igazgatosdg igazgatdja és Toth David, Vendéglatas és Kozétkez-
tetés Felligyeleti Osztaly osztalyvezet6je mutatja be.

A rendezvény mindenki szdmadra 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. aprilis 1. 15:30 dra
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Ebben a hdnapban egy olyan személyt szeretnék bemutatni nektek, aki az okta-
tas teriiletén kamatoztatja tudasat. De a kamarai mesterképzést is beliilr6l ismeri,
s6t annak megujitasaban is részt vett. O pedig nem mds, mint Wagner Péter Sza-
kacsmester a Mandy Ivan Szakkozép és Szakiskola szakoktatdja. Olvassatok a vele

késziilt beszélgetésemet, ime:

B PETER KEZDJUK AZ ALAPOKNAL, ROLAD
MIT SZABAD MEGTUDNUNK?

50 éves vagyok, két felnott fitgyermek
édesapja, Szakacsmester, jelenleg szakokta-
té-pedagogus. Pest Megyei Kereskedelmi
és Iparkamara szakértdje és Szakacs- Mes-
ter Vizsgabizottsag elnoke

B CsALADODBAN VOLT VALAKI VENDEG-
LATOS?

A csaladdombdl senki sem rendelke-
zett vendéglatos multtal, s6t nem is tudtak
elképzelni, hogy milyen, és mivel jar ez a
hivatas és életforma. Viszont 6rok és nagy
koszonet nekik, mert mindenben tamogat-
tak, hogy a szakmam hivatas legyen!

B A VENDEGLATOS PALYAT JAVASOLTAK,
VAGY TE VALASZTOTTAD?
A hetvenes évek végén ugy tiz évesen a
televizioban meglattam Kalla Kalman Chef
Urat, ahogy beszél, mondja a recepturat,
vag, szeletel, mar maga az elegans uriember

R _ ) . mivolta mezcgltets_ze,‘;t. Es oridsi szaktuddsa le-
nylgo6zott. Nem amit mondott, ,mert halvany sejtelmem sem volt mirdl beszél még akkor”. Aho-

gyan beszél! Aztan megtudtam, hogy Chef az Intercontinentalban. Anyam-
tol megkérdeztem: Te Anya-hol képzik a Chef-eket? Anyam jot rohogott: Sok idé kell ahhoz
kisfiam, mondta. Aztdn mert nem hagytam ki az életembdl a Kalla Chef Urat, jelentkeztem
néla az Interbe, hogy itt szeretnék dolgozni mikor felszabadultam. De létszdm stop volt és nem
lehetett felvenni senkit, igy mas utat vett az életem.

B MELYIK VOLT AZ ISKOLAD ES AZ ELSO MUNKAHELYED?
Rdzsa Ferenc Vendéglaté ipari Szakmunkasképzo iskola, HUBA utcaban. Hét év utan itt
is érettségiztem. /most Dobos C. Jozsef Szki./ Kivald jol képzett intelligens tanarokkal, tiszte-
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lettudd didkokkal és 700 szoros tuljelentkezéssel. Els6 munkahelyem: 1983. Napoletana étterem,
Marcius 15.-e tér. ,Olasz” étterem volt, olasz technoldgiat és autentikus alapanyagot akkor nem
latott soha! De full telthaz volt minden nap. Akkor j6 volt 15 évesen, ma mar ezeket az ételeket. ki
nem adnam a kezeim koziil. Ezutan a Belvarosi Vendéglato Vallalattol mehettem ki 6sztondijjal

Berlinbe egy évre dolgozni a Matyas Pincébe.

B JELENLEG HOL DOLGOZOL?

BKSZC. Mandy Ivan szakkozép és szak-
iskolaban vagyok szakoktato ,pedagdgus”
Enyhe értelmi fogyatékos tanuldkat tanitok.
SNI ,sajat nevelési igénytli gyerekeket. Rész
szakképesitésiik: Konyhai kisegit6, Vendég-
lat6 eladd, Csaladellats. A PMKIK megbi-
zasabol, képzohely szakértdi és szakképesitd
szintvizsga elnoki és vizsgabizottsagban tagi
feladataimat is ellaitom. Nem utolso sorban a
Szakacs Mestervizsga Elnokeként dolgozom.

B MiIKOR KAPTAD AZ ELS& KOMOLY VISZ-
SZAJELZEST, AMI MEGEROSITETT, HOGY JO
SZAKMAT VALASZTOTTAL?

En tudtam és tudom is hogy a megfe-
lel6 szakmat valasztottam, de idénként ezt
masok nem tudjak! Folyamatosan kaptam
a pozitiv visszajelzéseket f6nokeimtol, kol-
légaimtol. De amire nagyon biiszke vagyok,
hogy mesterem Mozes Pétert isten nyugosz-
talja 6t békében, ,,Mopi, 2011-ben elhunyt”
a kovetkez6 mondatokkal ismerte el egytitt
toltott szakmai idonket. ,, Te figyelj csak Pe-
tikém, neked kivald iz érzéked van, tigyes

Képtinkén: Wagner Péter
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vagy jol szervezel! Mi 6regek mar lekdszondben vagyunk, most mar Ti jottok fiatalok. Te biztos
megallod a helyed barhova is sodorjon az élet, hidd el még szazszor hallani fogod ezt, amit most
mondok neked” Es beigazolodott, még mindig visszacsengenek szavaid MESTER!

B MENNYIRE TUDTAL ELORE FELE LEPKEDNI A RANGLETRAN, MG AKT{V SZAKACS VOLTAL?

Azt mondhatom nekem szerencsém volt, jokor jo helyen! Az igazi palyafutdsom 21 éves ko-
romban a Hotel Sunlight *** konyhaf6nokeként kezdddott. Itt 10 évet dolgoztam, és rengeteget
tanultam, Murdnyi Gabor szllodaigazgaté vezetése alatt. Ugy vélem ez a tiz év alapozta meg szak-

mai 6nbizalmam, mert majd hogy nem az elkdvetkezendé munkahelyeimen is sorra konyhaf6-

nokként dolgoztam.

20.o0ldal
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B T MIERT NEM MENTEL MEG KULFOLDRE?

Németorszag: Berlin, Oberstaufen, Miinchen, Enghenhahn. Dolgoztam kiilf6ldén, német
nyelvteriileten tobb évet megszakitasokkal. Jol lehet keresni, de senki ne higgye azt, hogy a két
szép szeméért adjak a jo fizetést. Ott vagy igazan kihaszndlva, mokuskerék minden hénapod,
minden éved. Egyediil vagy, csak magadra szamithatsz. Barmilyen jo a fizetés, barhogy megbe-
csiilnek, te egy ,, Auslinder” vagy, egy bevandorlé. Es barhogy is azért a magyar ember haza vé-
gyodik, én legalabb is mindenképp. Tovabba hiszem és kitartok amellett hogy a jo mester itthon
adja tovabb tudasat a fiatal korosztalynak, tanuljon az a gyerek a legjobbaktdl! Ez vonatkozik
minden szakmara az oktatasban és képzésben!

B SZERINTED MENNYIRE VAN RANGJA,
PRESZTIZSE A SZAKACS SZAKMANAK?

Magyarorszagon elismert jol fizetd
szakma! Féleg annak az elhivatott szak-
embernek, aki szereti és alazattal viseltetik
mindazon épitd jellegli a modern konyha-
technoldgia, fejlodést befogadd gondola-
tokra, ami munkajat és szakmai fejlodését
befolyasolja és eldsegiti.

B PRrESZT{ZSED AKKOR LESZ, HA HITELES
VAGY?

Akik mindenhez ,,is” értenek... Sajnos
a szakmai szervezeteken beliil az egymas-
nak adogatott ilyen olyan adomanyozott
mesteri cim elnevezésti oklevél, életmudij
»,még életében”! Nem csak a szervezeteken
kiviil, de belill is széthuzast eredményez.
Tal révid az id6, hogy acsarkodjunk, tul
kevés az id6, hogy rendbe tegytik. Ma Ma-
gyarorszagon jelen allas szerint a vendég-
latas-idegenforgalomban és a szallodaipar-
ban nem tul rézsas helyzetet, ami legféképp

a munkaerdhiannyal kiizd. Gondolok itt az
oktatas a képzés helyzetére és nem utolsé sorban a gyakorlati képzéhelyek nagyobb felelsség

tudatara, a szakmailag képzett dolgozdi szféra utanpdtlasara. A szakoktatoi bérek emelésére.
Tobb palyaorientacios gyakorlati bemutatok orszagos szintl elterjesztésére.

B HOGYAN LEHETNE ELERNI, HOGY TOBBEN VALASSZAK EZT A SZAKMAT?

Megforditanam a kérdést! Ezt a szakmat nagyon sokan valasztjak, csak nagyon sokan ott
is hagyjak. Vagy mar a szakkozépiskolaban sok lesz a palyaelhagyo, motivacié hidny miatt. Aki
nem hivatastudattal valasztja a szakacs szakmat, az nem fog elhelyezkedni soha a vendéglatas-
ban. Ha belegondolunk az allam ingyen finansziroz két szakmat a magyar allampolgaroknak
18. életévtdl a végtelenig. Ez nem kevés adéforintba keriil! Mivel divat szakmardl beszéliink,
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~elég nehéz divat, mint szakma” A masodik szakmat fizet6ssé tenni érdemes lenne. Annak, aki
nem helyezkedik el ebben a szakmadjaban és nem dolgozik benne, harom évig visszafizeti az
oktatas koltségét. Német példa, ott kotelezGen harom évig dolgoznod kell a szakmaban, amit
ingyenesen az allam finanszirozott. Ha nem helyezkedtél el benne részletfizetésben vissza

kell fizetned az oktatas dijat. Magyarorszagon kapsz, két szakmat ingyen, majd drokre elmész
kiiltoldre, érdekes.

B A VENDEGLATASBAN £S AZ OKTATASBAN FELLELHETO BEREKROL MIT GONDOLSZ?

A vendéglatas szallodaipar versenyszférdja most éli meg azt a faramuci helyzetet hogy
nem a cégtulajdonosok és vallalkozdk mondjak meg mennyit lehet keresni ebben a szeg-
mensben. Nincs jol képzett dolgozo, akit megfizetnének, kétbalkezes van, de 6 nem is marad
sokaig.

AKki agilis jol dolgozik kitartd fejlodni képes azt megbecsiilik, jol keres, nagyon jol! De itt
jon az évtizedes probléma: még
mindig minimalbérre van bejelent-
ve az dsszes dolgozo, vagy még su-
tyiba ki is jelentik néhany honapra,
vicc! Ezzel évtizedek dta ne tor-
ténjen semmi, el nem hiszem! Ha
szabalyoznak addban, jarulékban
is megmutatkozna a novekedés.
Az oktatasban mar mas a helyzet,
ott be vagy jelentve. Viszont egy
szakoktatd a meleg vizre valot sem
keresi meg, még ha mesterképzett,
akkor sem. Ha palyakezd6 pedago-
gusrol van sz, hat szegénykém 30
évet tanithat mire normalis fizetést
kap. A pedagogus életpalya modell
csak és kizardlag diplomas peda-
gogusokra vonatkozik! Gyakorlati
szakoktatokra (akik szakmdjukban
kivaldak, évek 6ta mesterek) nincs
ilyen életpalya modell. Aki el szeret-
ne menni 20-25-30 év utan tanitani,
atadni a tuddsat, szakértelmét a le-
endd generacidnak, sztikolkddnie
kell és el kell menni masodallasba
dolgozni, hogy valahogy megéljen.
Miért? Hogy pedagdgus lehess! A
BGE felvételi barmelyik alapszakon
380-440 kredit pont. Ezt 45. évesen
SOHA NEM TELJESITED! A t6b-
birél nem is beszélve!
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B NEKED KI VOLT AZ A SZEMELY, AKINEK A TUDASODAT KOSZONHETED?

Kik voltak azok a személyek, kezdeném sorban el6rol és minden egyes tanaromnak, szakok-
tatomnak, Chef-nek, koszonet és megbecsiilés hogy engem tanitottak, ram forditottak idejiiket
és szakmai tudasukat onzetleniil adtak at nekem! Domjan Kati néni chef asszony szakoktato,
Nogradi Mihalyt Vendéglatd ismeretek tanar, Dobd Gyorgynét Elelmiszer ismeret tandr, Dom-
jan Andrast Chef, Giuseppe Sparta étterem tulajdonos, Mézes Pétert Chef, Karl Ederer Chef
Michelin*, Varga Karoly Chef, Vomberg Frigyes Chef, Ort6 Gyula Chef.

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

Igen tehetséges, agilis, szakmajat szeretd, jol képzett szakacsok dolgoznak nap, mint nap a
vendégek és étterem tulajdonosok érdekében. Ok nem mindig megfeleld fizetésért! De elisme-
rés nélkiil, motivalatlanok és itt nem az anyagiakra gondolok els6 sorban. A rossz munkako-
rillményekre, az alland6é muszaki problémakra, minimalbérre vagy hogy egyaltalan nem vagy
bejelentve. A mindsithetetlen, jo lesz az is, alapanyag ellatottsagra. Kevés, vagy szakmai tudas-
sal egyaltalan nem rendelkez¢ felvett alkalmazottakra. Az dtgondolatlanul felvett hegyén-hatan
rendezvényekre 10 négyzetméteres konyhaban! De csindljuk, meg mert ebb6l kapod a fizetésed!
Majd a Chef iigyes, megoldja! Ezek kiilon-kiilon, de parosan is nyirjak az dolgozé tliréshatdrat,
sz¢ép lassan emésztik fel szakmai dnbecsiilését barmekkora oroszlan is legyen. Az a cégvezeto, aki
ma dolgozé orientalt. Fejleszti alkalmazottai készségeit, tovabbképzéseket, tréningeket szervez.
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Motivalja munkatarsait, részt vesz a napi munkafolyamatokban! Cége biztosan megtartja mun-
kaerejét. Ezzel is segitve a szakmailag képzett munkaerd itthon maradasi szandékat.

B TE SIKERESNEK TARTOD MAGAD A MUNKADBAN, AZ OKTATASBAN?

En 7 éve tanitok f6 4lldsban, de 21 éves korom 6ta vannak tanulék a kezem alatt. Majd
minden munkahelyen volt tanuld, aki a kezeim koziil keriilt ki a nagybettis életbe. Még Német-
orszagban is volt egy német szakdcs didk, akit tanitottam. Az iskoldban kollégdim és az iskola

vezetése elismerik a munkam. Az Szktv. ,szakma kivalé tanuldja orszagos versenyen a tanu-
16im, els6 és masodik helyezést hoztak el az elmult években. Remélem ez nem lesz idén sem
masképp. Az oktatasban egy szakoktatdt ez motival igazan mentalisan.

B MELYIK MUNKAHELYEDRE VAGY A LEGBUSZKEBB?

Anonymus Catering, Vajdahunyad var. A vérosliget szivében a var alatt rejtézkodik egy
étterem, ami sok céget és tulajdonost megélt mar. Ott négy évet dolgoztam konyfénoki beosz-
tasban, Pantdcsik Laszlo vezetésével. Gyonyoru gala rendezvényeket, eskiivéket bonyoli-
tottunk le kollégaimmal. 20-f6t61 az 1000-16ig.

24.0ldal © 2019 www.oldalasmagazin.hu



B M A FILOZOFIAD A KONYHABAN/ISKOLABAN?
A szakmai aldzat mellett, légy kemény, de igazsagos!

B MENNYIRE TUDSZ A DIAKOKBOL SZAKEMBEREKET EP{TENT?

Nehéz kérdés, megvalositani még nehezebb. Elsésorban te, mint tandr fogadtasd el magad a
tanuldiddal, sok id6, de megéri. Az a tanuld, aki otthonrol hozza a munka szeretetét, latja, hogy
a sziilei elmennek, dolgozni reggel este haza jonnek, az a gyerek mar 50%-ban elhelyezkedett.
Ahol semmilyen motivacié nincs, iires a gyerek munka auraja ott nagyon nehéz a helyzetben
vagyunk. De nem tudunk mindenkit megmenteni, ehhez nagymértékben hozza kell jarulnia a
didknak és sziileinek is.

B MAGYARORSZAGON
MINDENKI (IS) ERT AZ
OKTATASHOZ, EZ A TA-
NAROKAT, HOGY ERINTI?

Ha megnézzik, egy
pedagogus életutjat bol-
cs6de oOta be van zarva
killonbozé  tanintéze-
tekbe. Ovoda, Altaldnos
iskola, Gimnazium,
Foiskola, Egyetem. Es
gyakornokként megint
szakiskola, szakkozép-
iskola. Es jon a +40 év
iskolaban, mint tanar. A
val6 életbdl semmit sem
lat, megtelelési kényszer
nincs, csak a mindésilé-
seknél, az is iskolaban
és nem a tanuldk mi-
nésiilnek (1), hanem O.
Ezzel nincs is semmi
probléma mind addig,
mig a torténelmet, ma-
tematikdt, magyar nyelv
és irodalmat, tarsadalmi
ismereteket stb.. koz-
ismereti  tantargyakat
oktatjak. A pedagdgus
tanult rengeteget, erre
tette fel az életét, ez is
egy hivatds és nem kony-
nyd. Hat legjobb tudasa

© 2019 www.oldalasmagazin.hu 25.0ldal



szerint tanitja ezeket a tantargyakat. De amint elvégez valamilyen OKJ-s tanfolyamot és bar-
milyen szakképesitést szerez, O MAR EZT a SZAKMAT OKTATHATJA IS! Es szdrnyt ezt
kimondani, oktatja is. Mindsiilés nélkiili taniték nem is oktathatnanak a szakképzésben! Egy
percet nem dolgoztak ezekben a szakmakban, 6k fogjak oktatni a 15 éves tanulot az életre és
a szakmak gyakorlati elsajatitasara. No, nem véletleniil vetem fel ezeket a problémakat, ennek
orszagos a mérete. A 24. draban vagyunk és a lejté nem lesz vizszintes, a fékiink meg rossz!
A szakképzésben mutatkozé szakoktatoi hidnyt mas eszkozokkel kellene megoldani. Példaul a
szakmailag és anyagilag is elismert szakképzett, oktatd, mesterekkel.

B BELULROL NEZVE MIK AZ OKTATAS LEGFOBB PROBLEMAT?
Kemény lesz, amit most mondok, de ez

a véleményem, sokaknak nem fog tetszeni.

Kezdjiik az altalanos iskola nyolcadik osz-

tallyal: a tanuldk alapkompetencidk nél-

kiil, 80%-a, analfabétan jon ki az altalanos

iskolabdl. Es itt nem a SNI enyhe értelmi

fogyatékos tanulokrdl beszélek, mert én tu-

dom jol az osszes ,,disz” ami megtalalhatd

az benniitk megvan. A normal gyerekekrol

beszélek 14 évesen irni, olvasni, szamolni,

csak nagyon nehezen, szoveget megérteni

egyaltalan nem tudnak. Aki éppen tud az a

20%, no, az gyorsan elmegy gimndziumba,

»nem szak. sima” utdna féiskola, egyetem.

Ot soha tobbet a szakképzésben nem latod.

A szakkozép és szakgimndziumokba azzal

kiizdenek a szaktandrok hogy a gyereknek

elmagyardzzak a kg, és a liter valtdszamait!

Hogy értene meg egy receptet vagy egy

technologiat ezek nélkiil! Nagy tobbsége azt

sem tudja, mit olvas. Uram isten ez a XXI.

szazad? Ahogy a MAG alkotdi mondottak,

és sok mindenben egyet értek veliikk: NEM

AKARUNK TOBB KOZEPSZERU SZA-

KACSOT KEPEZNI! A régmult idékbél itt

maradt vagy ejtéernyGsként leereszkedett

szakoktatok mondjak meg még mindig a tutit. Nulla modern technoldgiai tudassal, félrohadt,
fonnyadt alapanyagokkal, utcai ruhaban kisérletezve egy elszenesedett serpenydvel. Nem be-
szélve az OKJ-s, 3 éves szakdcs szakvizsgajukkal. VICC! A tanuloknak nem hogy a szakmatol,
de az élettdl is elmegy a kedviik. A szerencsétlen tanuld valahogy végez a 3. vagy 4. év végén.”
szanalombol atengedik” Majd elmegy munkat keresni, hozzateszem nulla tudassal. Az els6
munkahelyén ad neki a Chef egy két feladatot, az els6 mozzanatnal csindl egy 4000.-ft kart.
Hipp, hopp mar vége is a probanapnak. Chef mondja kiviil tagasabb. Ebbdl kovetkezik az ala-
csony Onbecsiilési szint. Es még egy negativ élményt nem akar 4télni a fiatal lelkiiletdi ember.
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Majd keresgél a neten. Jol fizet6 allast Svajcban, 3300.-Svajci frank! Vonat takaritas 8-6ra mun-
ka. Es mar kint is van. 2 év mulva, jol beszélt idegen nyelvel és egy Golf 5-el jon haza, meglato-
gatja anyukadjat és vissza is megy. Hozzateszem ez a szakoktatdi fizetés nem egy motivalo ténye-
z0, inkabb visszahuzd erd. Ezért kevés a képzet jo szakoktatd, és betoltik a helyiiket a dilettans
semmi hajtok. Ebben nem igen latom a tanul6 kdzpontt oktatast! Es magyar orszdgon adnak
még egy szakmat ingyen mindenkinek, hogy két szakmaval takaritson vonatot vagy kezeljen
benzinkutat kiilfoldon.

Mas: Felné6tt képzés, ,esti”. Olyan pedagdgus lobby van az éraszamokért hogy az mar f4j. Oda
nem engednének senkit a feln6tt oktatas éraszamaihoz. Foggal, korommel ragaszkodnak az

6radijhoz. Amig a NSZFH nem kezdi ellenérizni a valos tanuldi 1étszam adatokat. Indult az
osztaly oktatdsa 36 fével, levizsgazott 3 £6. Hol

a tobbi, ja, nekik csak a didk igazolvany kellett,
hogy olcsébb legyen a bérlet. Majd megbuknak,
és ujra beiratkoznak. Sajnos vannak kiskapuk, és
ezt dotdlja az dllam! Jogosan teszi fel a kérdést
az NSZFH, hol vannak az eredmények és hol a
pénzem?
Mas: SNI, specialis tanulok szakiskolakban val6
szakoktatdsa. Egyre novekszik azon fiatalok
szama, akik orvosi szakértdi véleménnyel ren-
delkezd, enyhe értelmi fogyatékkal é16 tanulok.
Szakképesitéseket és rész-szakképesitéseket sze-
reznek négy vagy ketté év alatt. Természetesen
Oket is integralni szeretnénk a tarsadalom hasz-
nos, értékteremto tagjava nevelése a célunk. Be-
tegségilikbdl kifolyéan a szamukra mérhetetlen
nagy atfogd elméleti tananyagot nem tudjdk
kovetni, megtanulni meg plane! A rész-szakké-
pesitések szobeli vizsga tételei a szakacs szdbeli
vizsgak kiollozott részei. Benne van a nevében
is RESZ-SZAKKEPESITES, részfeladatok ell4-
tasara képes konyhai kisegitd rész-szakképesi-
tés! Vendéglato elado rész-szakképesités szdbeli!
A Vendéglatas szervezd felséfoku szakképesités
szobeli tételsoraibol kiollozott része. A 2017-18-
ban atalakitasra keriiltek e rész-szakképesitések
kerettantervei szakmai és vizsgakovetelményei. Nagymértékben eldsegitené e fogyatékkal él6
tanulok sikeresebb éves felkésziilését, szdbeli tételsoruk atalakitdsa. Az SNI szakiskoldkban
tobb éve tanitd szakértd tanar gydgypedagdgus és szakoktatd bevonasa elengedhetetlen lenne
az atalakitashoz és a kérdéssorok felépitéséhez.

B Az OKTATASHOZ SZUKSEGES ALAPANYAGOKROL MIT GONDOLSZ, MINDENETEK VAN, AMIRE
SZUKSEGETEK VAN?
Mindent be lehet szerezni csak tudni kell honnan és milyen dron! A fenntartéra van bizva a
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honnan, a mikor mennyiért az iskoldra. Nagy a merités ebben is. Barmit hozhat barmennyiért
barmikor. Amig nem lesz, orszdgosan kozponti tanmenet addig lehet hizogatni innen-onnan
a nyersanyag normat. Mdr nem is 3 fére f6z a szakdcs tanuld, hanem 2-en f6znek 3 adagot a
gyakorlaton. A tanul6 nem lathat csak sertést meg csirkét, mert nem adtak masra engedélyt. Ez
mar mindennek az alja. Hogy akarunk

igy versenyképes munkaerét képezni

kérem szépen! Németorszagban 110db.

féstikagylot lat a tanuld, és dolgozik

vele! Es ez csak a St. Jacobs.

B A TRADICIO MENNYIRE SZAMIT MA
AZ OKTATASBAN?

Ugye a tradicionalis ételekre gon-
dolsz? Személyes véleményem hogy a
magyar vendéglatds szakoktatdsaban
kiilon fejezetet kell biztositani a tradici-
ondlis, Magyar, Székely, Erdélyi ételek-
nek és elkészitési technoldgidgjuknak.
Hangsulyozom az alap szakoktatasban
és nem a Mesterképzésben.

B A SZAKOKTATOK MENNYIRE REN-
DELKEZNEK MEGFELELO TUDASSAL?
AKki a vald életbdl jott és dolgozott
a vendéglatas szallodaiparban 10-15-
25 évet és van pedagogus véndja, az el-
hivatott. At akarja és at is tudja adni a
tudasat,’persze itt a megfelel6 eszkozok
és nyersanyag ellatottsag is kozrejat-
szik” az a SIKERES szakoktat6. Es aki
versenyekre viszi a tanuloéit, foglalkozik
velik rendszeresen. A SIKERTELEN

szakoktaté elmegy haza, de 6 nem is
akar sikeres lenni, 6 csak tulélni akar. Vannak kivald gyakorlati képzohelyek is ahol minden

szakmadban tobb évfolyamban képeznek tanuldkat. Versenyekre és a vizsgakra felkészitik dket,
sikeres jol felkésziilt szakmailag kifogastalan Chef, Fépincér, Teremf6nok, Cukraszmester ok-
tatokkal. A trialis képzésben a 80-as évek kozepén, csak és kizarolag aktiv a szakmabol jott
komoly szakmailag elhivatott chef-ek, cukraszmesterek tanitottdk a gyakorlatot az oktato kabi-
netekben. Ha mar a németorszagi példat vettiik alapul, mint dualis képzés ott NASA konyhak
vannak, felszerelve olyan informatikai eszkozokkel, amik a gyakorlatra orientalt elméleti okta-
tast nagyban eldsegiti. A ma hasznalt legmodernebb gépészet és technoldgia all a rendelkezésé-
re minden didknak. A oktatas a technoldgiakon alapul nem a bemagolt felesleges régi recepte-
ken. Sildny, dnmagat sem képzo szaktandri gardaval mit is szeretnénk kezdeni a versenyszférat
kielégit6 oktatasi rendszerben. Sajnos ezzel csak kivéreztetjiik az szakoktatast minden téren.
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B TAGJA VAGY-E VALAMELYIKNEK ES MIT GONDOLSZ A SZAKMAI SZERVEZETEKROL?
Két éve tagja vagyok az Etrend Magyar Konyhafénokok Egyesiiletének. 10 évet voltam tagja
az MNGSZ-nek, kaptam téliik egy kitiz6t és minden évben 6 db. METRO ujsagot, ezt is kdszo-

nettel vettem, éves 10.000.-J6 magyar Forintért.

Minden szakmaban dolgozé vagy szak-
mat tdmogatd ember szeret tartozni va-
lamely szakmai szervezethez. Ami neki
a szivéhez kozel all. Hol csak ugy csapd-
dik, vagy valami érdeke fizodik hozza,
vagy szereti az ott 1év0 tarsasagot. De
ahol képzések vannak, bemutatok, ver-
senyek, funkciok, feladatok, szerepek,
kivalo tdrsasag, ODA SZIVESEN EL-

MESZ MINDIG!

B A MESTERKEPZEST EGY IDOBEN
SIKK VOLT SZIDNI, VOLT, AKI AZT MOND-
TA, HOGY ,,MEG FOGJA SZUNTETNI AZT.
Ez A KERDES, HOGY ALL MA?

»van, aki most is szidja, pedig dol-
gozik benne nem kevés fizetségért” Sok,
sok év utan ,,13 év” valamely csoda foly-
tan az MKIK dltal majd minden szakma-
ban megujitdsra keriiltek a mesterképzés
szakmai és vizsga kévetelményei, vala-
mint a programja. Ami oly sokat korholt
lenézett volt éveken keresztiil. Minden
szakmai szervezet csak a legrosszabba-
kat mondta réla. Es ezt is terjesztették.
Ennek részben a szakoktatassal kapcso-
latban valami alapja lett volna. De tény
és vald a mesterképzésnek mindenképp

a modern mai gasztronémiat kell tiikrozni, szellemiségében kialakitasaban és technoldgiaban
egyarant, a legfelsébb szinten. Sok éve kovetem nyomon e szakacs-mesterképzéseket, de meg-
sziintetni? csak az orszaggytlés tudna, ilyet meg dontéshozé még nem mondott. A kételkeddk-
nek pedig jelentkezniiik kellene és elvégeznitiik a mesterképzést, nem lesz konnyti dolguk, de
rengeteget fognak profitalni bel6le szakmai jovéjiikben.

B Az ETREND EGYESULET KEPVISELETEBEN TAGJA VOLTAL ANNAK A GREMIUMNAK, AKIK A
MESTERKEPZEST MEGUJITOTTAK. ERROL MIT SZABAD MEGTUDNUNK?

Koszonettel vettiik a felkérést kollégaimmal és ugy gondolom, hogy nem csak a magam
nevében mondhatom, de sikeriilt egy korunk gasztronomiai szellemiségében megujitanunk az
MKIK altal dédelgetett Kamarai Szakacs Mesterképzést. Aminek titkkroznie kell az eurdpai
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vildgversenyek szinvonaldt. Személy szerint én mdr nagyon vartam ezt a lehetséget és az elva-
rasokhoz képest magasra tettiik a mércét.

B Az ELOBB EMLITETTED A VERSENYUNKET, {GY NEM TUDOM NEM MEGKERDEZNI, HOGY MIK A TA-
PASZTALATAID A MAGYARORSZAG ETELE SZAKACSVERSENYROL?

»Nem tudok olyan versenyrdl ahol nem igy torténne!” - Nyilt verseny, nyilt feltételekkel! -
Senki nem ismer senkit! - Minden versenyz6 egyenrangu! - Kivald szervezés és pontozolap! - A
pontozolapok kikérhet6k! - Korrekt zsiirizés, az eredmények indoklasa kérhetd! - Halkan meg-
jegyzem a pontozd lap debiitalt, a mestervizsgakon is ez lesz!

»--.Legyen ez a szakacs mestervizsgak szlogenje: ,, Amit ma megtanulsz,

azzal csak tobb leszel, kevesebb soha, és ezt a tudast senki nem veheti el
toled!”..”

B MIKOR LENNEL A HAZAI VENDEGLATASSAL ELEGEDETT?

Akkor, ha orszagosan minden gyakorlati képz6hely minden szakmaban, legalabb 2-3 tanu-
16t nevelne ki évente és elfogadhaté szaktudassal készitene fel a vizsgakra és egyben az életre is.
Vagy kinevelné sajat dolgozoi utanpoétlasat. Vannak, akik tulajdonosként is igy gondolkoznak!
Udvozlom, és csak partolni tudom eme jo, a szakképzést segitd szandékukat.
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B VAN VALAMI HOBBID, BELEFER A MUNKAD MELLE?
Persze, képzem magam és dolgozom!

B Mi LENNE A TE ALOMKEPED?

Ha megszlinne a szakoktatasban a pedagdégus lobby, és tudas alapt lenne az oktatas nem
pedig mutyizas, iigyeskedés és ranglétra vagy beosztas alapu. A szakmai szervezetek EGYUTT
kozosen tamogatnak egymas munkajat. Sok téma van, még, amit felvetnék a vendéglatassal és
oktatassal kapcsolatban, csak legyen, aki ezt komolyan is veszi.

B Mit iizennél a kollégaknak?

Legyen ez a szakdcs mestervizsgak szlogenje: ,, Amit ma megtanulsz, azzal csak tobb leszel, keve-
sebb soha, és ezt a tudast senki nem veheti el téled!”

En pedig koszondm az interjut és kivdinom, hogy maradj kozel még vagy szdz évig a szakméhoz és
sikeriiljon mindazt megvaldsitanod, amit csak eltervezel.

Al
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TAJEKOZTATO ALOLDALT INDITOTT A NEBIH
A TERMEKVISSZAHIVASOKROL

Uj, tematikus aloldalt inditott honlapjan a Nemzeti Elelmiszerldnc-biztonsdgi Hivatal
(Nébih), amelyen a visszahivott élelmiszerekrol tdjékozodhat a lakossag - kozolte az Agrar-
minisztérium (AM) kedden az MTI-vel.

Az agrartarca kozolte, hogy a
Nébih weboldalan elérhetd, keres-
heté adatbazisban (https://portal.
nebih.gov.hu/termekvisszahivas)
a vallalkozasok altal jelzett, vasar-
16kto]l torténd termékvisszahiva-
sok és az EU riasztasi rendszerén,
a RASFF-on érkez6 esetek is meg-
talalhatéak. A hivatal aloldala az
utébbi hat honap termékvisszahi-
vasait tartalmazza.

A termékvisszahivas aloldal
mellett, varhatdéan az év masodik

felében a hivatal ingyenes mobil-
telefonos applikdciojaban, a Nébih Navigatorban is elérhetéek lesznek az adatok, az alkal-

mazas felhasznaloi pedig értesitést is kapnak majd az 4j esetekrdl - irtak.

Kozolték: az eredményes termékvisszahivashoz egyarant nélkiilozhetetlen szereplé a fe-
lelds vallalkozds, a timogat6 hatosag és a tudatos vasarld. Idén janudrtol torvény irja el a
vallalkozasoknak, hogy jelentsék az élelmiszerlanc-feliigyeleti szervnek az 6nellenérzésbdl
eredd termékvisszahivasokat.

A kozlemény idézi Zsigd Robert élelmiszerlanc-feliigyeletért felelés allamtitkart, aki
szerint a magyarok egyre tudatosabbak élelmiszerbiztonsagi kérdésekben. Ennek koszon-
hetden egyre jelentdsebb az igény, hogy a kiillonb6z6 termékvisszahivasokrol gyorsan és
konnyen tajékozddhassanak. Mindez az el6allitoi, kereskedéi oldalt is érinti és foglalkoz-
tatja, amelyre a Nébih tavaly juniusi, mintegy 40 szervezet képviseldivel tartott kerekasztal-
beszélgetése is ravilagitott. -

MTI/NEBIH
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OKES Orszagos Kozétkeztetési

szakacsverseny 2019 donto!

2019-ben az Etrend Magyar
Konyhafonokok  Egyesiilete
(ETREND), a Felcsuti Letenyey
Lajos Gimndzium Szakgimna-
zium és Szakkozépiskola és a
Nemzeti Elelmiszer-linc Biz-
tonsagi Hivatal (NEBIH) szak-
mai partnerségével hirdette
meg az OKES Orszdgos Koz-
étkeztetési ~ Szakdcsversenyt,
melyre vartdk az orszdg min-
den tajarol a versenyezni kiva-
no kozétkeztetdket, akik 0ssze-
mérnék tudasukat, vagy csak
megmérettetnék magukat.

A verseny kiemelt célja az éte-
lek modernizdldsa mellett az

ellatasi lanc roviditése, a fenntarthatd gasztronomia tarsadalmi jelentéségének fo-

kuszba allitasa. Az idei év mottdja is erre a tematikara épul: ,Taplalékérzékenység a

kozétkeztetésben”.

A szervezdk a versenyben a magyarorszagi realitdsoknak megfeleld, nagy adagszam-

ban elkészithetd, étvagygerjesztd, kivald izharmoénidju 3 fogasos menii elkészitését

varjak a nevezoktol. Cél az ételek modernizaldsa, a mai kor kdvetelményeihez igazita-

sa, azok egészségesebb elkészitése.

Egy realis, alacsony nyersanyagnormabol (nett6 350 Ft/f6) kell a 3 fogdsos meniit ké-

sziteni.
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A versenybe az orszag minden tajarol érkeztek nevezések a versenyezni kivand csapa-
toktdl, mely nevezésekben megmutatkozott a hazai szakemberek kreativitdsa, amit be-
folyasolt a verseny soran késziilé ételek kotelezéen felhasznalandé alapanyaga a vad-
hus és a Naszalytej Zrt. Magic Milk Laktézmentes BIO tej 1,5%.

A zslirizés soran a palyamunkak egy-egy sorszamot kaptak, amit kizarolag a szervezék
ismertek, a versenyz6k nem, ezt juttattak el a zsiiri felé, igy 6k a szamokkal ellatott éte-
leket biraltak. A szervezok igy érték azt el, hogy az étel értékelésénél kizarolag az étel
szamitson és a zslrit semmi ne befolyasolhassa.

A dontébe jutott csapatok a kovetkezok:

« Hunguest Grandhotel csapata
« Foldvary konyha Vic

o Debreceni Reménysugar Gyermekotthon
o Eurest Budapest

o GasztVital

e Gumi-Sztarcsirkék

o HMSZNZRT

o Kuritydni K6zségi Konyha

o Tindérkert csapat

o Szentesi friss legénykék

« Fincsi Team

« CSVGKEFT. Csurgé

A verseny a dontével folytatodik, ahol mar az is eldél, hogy melyik csapat lesz a ,2019-
es év Kozétkeztetdje”. A dont6 mdjus 25-én a Felcsuti Letenyey Lajos Gimndzium Szak-

gimnazium és Szakkozépiskola tankonyhdjan keriil megrendezésre.

A verseny tovabbi részletei a www.etrendegyesulet.hu/okes weboldalon elérhetdk.
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MINDENMENTES

A tanulas a legjobb befektetes!

Hosszu idé, sok munka, még tobb al-
matlan éjszaka, de megérte. K6szondm a
pozitiv visszajelzéseket. Ugy érzem, ti is
megértettétek, hogy a vendég itt van az
ajtoban, és nem elkiildeni kell, hanem ki-
szolgalni.

Természetesen nagy feladat és felelosség

El6éadasaim alkalmaval
sokat beszélgetek a szol-
galtatasban résztvevok-
kel. Szinte minden eset-
ben azt éreztem, hogy
télnek a feladattol, talan
a vendég elégedettség-
tol, vagy az esetleges tii-
netektél. Ne tegyétek,
ne kell félni, de minden
esetben ovatosnak és
pontosnak kell lenni! A
vendég sajat érzékeny-
ségével 100% ig tisztd-
ban van, és jobban tud-

ja, mit ehet, mit nem.

a taplalékallergiaval él6k éttermi kiszol-
galasa. Els6 hallasra inkabb lehetetlen-
nek tlnik, de ett6l ne ijedjink meg. Ez a
mindenkori térvények, eldirasok, jogsza-
balyok hatterével, azok pontos betartasa-
val, és a tokéletes kommunikdcioval, mar

nem is tinik olyan ijesztének.
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Amit tehetiink, az a tokéletes kommunikacié! Ebben a k6z6s kommunikaciéban min-
den informaciot, meg kell adni, és be is kell szerezni, csak igy szolgaltathatunk bizton-
saggal. A felmérések alapjan Magyarorszdg lakossaganak lassan 30%-a érintett a tap-
lalékallergiaban, és ez a szam nem végleges. Az azonban, hogy kit, mikor és hogyan
tudunk majd kiszolgalni, csak rajtunk és felkésziiltségiinkén mulik. Torvényeink tokéle-
tesek, kidolgozottak, teljes biztonsagot és védelmet nyujtanak, mint a felhasznald, mint
a szolgaltatd részére. Képzéseimen nem csak a gyakorlati, de az elméleti oktatasra is
nagy hangsulyt fektetek.

Boldogan és biiszkén emlitem meg, hogy valami elkezd6dott. Szallodak, éttermek, séfek
ldtogatnak el hozzdm. Két-harom nap intenziv képzés, elsére nem is tlinik soknak. Am
ez csak a latszat. Izzaszto nehéz feladat elé allit mindenkit, tapasztalattol fiiggetleniil.

Nem csak elméletben, de gyakorlatban is atvessziik az életszert lehetoségeket.
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A visszajelzések alapjan, mar nem csak kicsiny orszagunkban de szomszédainknal is
van igény erre a mufajra. Tobb kulf6ldon dolgozé kolléga is meglatogatott. A feladat
hatalmas és még csak most kezdddik. Legyél részese te is és jelezd, ha sziikségét érzed a
képzésemnek. Dolgozhatsz kozétkeztetésben, étteremben, szalloddban, de akar svédasz-
talos, vagy el6re csomagolt kiszallité cégnél is. A vendég az vendég, fogadjuk 6t felké-
sziilten! Mivel kevesen tudnak a tankonyhamra ellatogatni, néhany helyre én utazom és
a helyi adottsagokhoz képest kozos erdvel talaljuk meg a megoldast. Remélem sikeriilt!

Ha te is szeretnél erre megoldast talalni, varlak szeretettel képzéseimen.

https://www.mindenmentesfozosuli.hu/index.php/kepzeseink/korbefozzuk-az-orszagot

Koszonettel!

Tandcs Attila
www.facebook.com/mindenmentesfozosuli
www.mindenmentesfozosuli.hu
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SEFKLUB

SEFKLUB - EVES KOZGYULES

Az Etrend Magyar Konyhafénokok Egyesiilete 2019. &prilis 01. 14:00 orara kozgytilést hiv dssze.
A kozgytlés idépontja: 2019. aprilis 01. 14:00 6ra
A kozgytlés helye: Friedmann hdz - Teri néni étterme; 2040, Budaors, Ifjusag atja 22.

Tervezett napirendi pontok:

Beszdmold a 2018. évrol.

Az elvégzett munkak értékelése.

Kapott tamogatasok, és azok felhasznalasa.

Tagdij és egyéb bevételek ismertetése, azok felhasznalasainak megismerése
Pénziigyi beszamolo ismertetése, elfogaddsa szavazassal.
Szakmai beszamold ismertetése, elfogadasa szavazassal.

A pénziigyi eredmény ismertetése, elfogadasa szavazassal.
2019-as évi tigyek:

A 2019-as koltségvetés ismertetése, elfogadasa szavazassal.
Egyebek

A Kozgytilésen minden egyesiileti tag megjelenésére feltétleniil szamitunk! Hatarozatképtelenség
esetén 2019. aprilis 1-én du. 14:30 drara, Gjra 6sszehivjuk a kozgytilést, mely a jelenlévo tagok sza-
matol fiiggetleniil mar hatarozatképes lesz.
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KELTES SZILVAS PITE -
PALEO

A 4 tojast felvertem, majd ki-
vettem beldle kb 2 evékanalnyi
mennyiséget a pite lekenéséhez.
A tobbit dsszekevertem a citrom-
lével, olajjal, eritrittel, vizzel és
hozzaadtam a lisztet és a fahéjat.
30 percig pihent a pulton.

Hozzdvaldk: Addig a szilvat megpucoltam, félbevagtam és Osszekevertem az

4 személyre eritrites fahéjjal.

Stitépapirral béleltem a tepsit (21x25 cm), elomelegitettem a sii-

20 dkg keltes élmény t6t 160 fok
5 okra.

lisztkeverék, 4 tojas, 20 ml L, o e .,
/ A tésztat ugy osztottam el, hogy egy picit tobb keriiljon az alja-

riss citromle, 120 ml viz, ., i , ] .
% ra, kevesebb a tetejére, gy 65-35 % aranyban. Lisztezett feliileten
30 g szolomagolaj, 30 i L. ., . , , .
g 8O T (ehhez én mindig manioka lisztet hasznalok) méretre nytjtottam
eritrit, 1 kavéskanal fahéj ., o, i , ,
Jahes az aljat, beletettem a tepsibe és megszdértam a daraval. Rapakol-

toltelék: 50 dkg szilva, o . , o,
8 gattam a felezett szilvat, majd betakartam a tészta masik részével.

15 dkg eritrit, 2 evokanal . , o , Y ,
8 Elémelegitett siit6ben, alsd-fels6 siités, légkeverés, 35 perc alatt

fahéj, 2 evékanal cassava

lett kész.

ari vagy no carb daramix L e s ;o /
g & J6 étvagyat kivanok hozza!

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

I\ BUI}OREKOK ES A T;’ZEVES
CSUCSBOROK JEGYEBEN

Tizéves csucsborokat és az el-
mult évtizedek legjobb pezsgoit
is kostolhatjak a 10. VinCE Wine
Show vendégei aprilis 25. és 27. ko-
zOtt a Varkert Bazarban.

A Magyarorszag legrangosabb
borszakmai eseményeként szdmon
tartott a VinCE Budapest célja a
kezdetektdl az, hogy a vilag megha-
tdroz6 boraiat elhozza Magyaror-
szagra, illetve a legjobb magyar bo-
rokat bemutassa a rendezvény tobb
szaz kiilfoldi vendégének - mondta
el a rendezvény keddi budapesti saj-
totdjékoztatojan a VinCE Budapest
szakmai vezetdje.

Vancsik Ivett emlékeztetett arra,
hogy a VinCE Budapest sétalé kos-
toldjan hdrom napon at 160 hazai és
kiilfoldi kiadllté mintegy 850 borat
ismerhetik meg a latogatok.

Mint hozzatette, a rendezvény
minden évben mesterkurzusokkal
és workshopokkal is késziil, az idei
év el6addsainak f6 témai a pezsgdk
és a tizéves csucsborok lesznek.

MTI/P1xaBay/
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NAGYLATOSZOG

TEHETUNK AZ ELELMISZER-PAZARLAS ELLEN?

Magyarorszagon évente mintegy 1,8 milli6é tonna élelmiszer-hulladék keletkezik, amely-
nek jelent6s hanyada a haztartasokban termelddik. A felmérések szerint sokat pazarolunk
hazédnkban, bér a becslések fejenként 39 kilogrammrdl szélnak, a Nemzeti Elelmiszer-biz-
tonsagi Hivatal (Nébih) felmérése szerint egy év alatt 68 kildnyi
élelmiszer-hulladékot termel egy ember Magyaror-
szagon. Ennek csaknem fele, a 49 szazaléka
egyértelmu pazarlas.
Ezekbdl az adatokbdl kiindulva érdekelt,
hogy a vendéglatéiparban mi lehet a
helyzet? Vajon ott jobban, vagy kevésbé
tigyelnek arra, hogy gazdasagosan kezel-
jék az aruikat?

Vajon a vendéglatésok jobban ra vannak
kényszeriilve a gondos alapanyagkezelésre,
vagy a haztartdsokhoz hasonléan ott is pazarlas

folyik, csak nagyiizemi keretek kozott?
Tehetiink-e, és egyaltalan mit tehetiink a pazarlas ellen? Ebben a vendéglatas készen all?
A kollégak tudasa megfelel6? Ezt a tudast at tudnank-e valahogy adni a lakossag szama-

ra?

Mivel ezek a kérdések meriiltek fel bennem és mivel tényleg érdekelt, hogy szakértéink
szerint a hulladékcsokkentés terén tudunk-e valamit tenni? Ezért ebben a honapban er-

r6l kérdeztuk dket:

Tehetiink az élelmiszer-pazarlas ellen?
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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.

A pazarlas igen bosszantd dolog! Barmi is legyen az. Azt gondolom,
hogy ezt senki sem engedhetné meg magéanak. Persze ilyen az élet.
Azt 1s gondolom, hogy a fogyasztoi tarsadalom, annak kézéprétege a
felelds elsdsorban. (a megvesz 3 zsomlét, de masnap csak az egyiket

kivanja meg) Ugy latszik nem eleget hoztunk nagysziileinktdl. Na ott
nem fordulhatott volna eld ilyen!

Persze iparibb szinten szakemberek meg tudjak oldani. De otthon ez nem megy! Nem ta-
nulta/ tapasztalta a sajat borén, hogy egy zsomlét masnap is meg lehet enni, harmadnap is
lehet beldle késziteni valamit. Sajnos a modern haztartés el van halmozva minden ... (had
ne mondjam) és még e mellé jon a (megtehetem) gondolat.

Szerintem ez ink&bb korosztalyos probléma. De nem tudnam komolyan meghatarozni, hogy
kié. Csak a fejekben kellene rendet tenni! HA nem hoztad magaddal otthonrol, nem baj, ez
1s elsajatithato, csak oda kell figyeli kissé!

Danyi Géabor

Gyakorl6 szakdcs. Dolgozott a kézétkeztetésben és a kereskedelmi vendéglatasban is. Fontosnak érzi a
tradiciondlis gasztronémia megtartasat, ugyanakkor nem zarkozik el az 1jtol.

A héztartasokban eléfordulo élelmiszerpazarlds oka a felgyorsult
vilagunk, a kialakult fogyasztoi tarsadalom, és az ostobasdgunk
szentharomsaga. A rohano vilagban kevesebb a haziasszony, ke-
vesebb 1d6t toltenek a konyhéban, nincsenek atadva, feledésbe
mennek a ,,nagyi” receptek, praktikak. Kevesebbek a kozos ét-

kezések a csaladokban, nincs ,,aldas”, nincs megbecsiilve a napi
betevd. Fogyasztok vagyunk. Természetesnek vessziik, hogy akar kiilonlegesebb
termékeket is meg tudunk venni, rendelni. Mindség helyett inkabb mennyiségi ter-
melés folyik. Nagyobb a kinalat, mint amit a kereslet igényel, viszont a reklamok,
proméciok képesek valotlan igényeket, keresletet generalni. Igy elérkeztiink az os-
tobasdgunkhoz, ami a mi feleldsségilink, dontésiink, SZOKASAINK.
[1laziokban és tévhitekkel éliink egylitt, hogy mi az egészséges, mi a mindség, s
hogy mi a gazdasagossag. Altalaban a szegényebb haztartdsok pazarolnak tobbet,
mivel hianyzik a pénziigyi intelligencia.
Mi szakacsok sok mindent tehetiink a lakossag érdekében a pazarlas csokkentésé-
ben, van ¢élelmiszer ismeretiink, tudunk kalkuladciot, receptirat, meniisorokat irni,
igy tervezhetd az étkezés és a mennyiség kiszamitasa. Egy program keretein beliil
megvalosithato lenne.
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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.

Igen. Tehetiink és tenniink is kell. Nagyon fontos csak annyit f6zziink ott-
hon, amit meg is esziink. A vendéglatasban pedig kritérium, hogy gaz-
dasagosan vezessiink egy konyhat. Magunk miatt legfoképp! Mégiscsak

uzletrol beszélink.

Péntek Tamas

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

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

Alap dolognak kell lennie az élelmiszer megbecsiilésének! Ettol
is lesz valaki jo konyhafénok. A mai pazarld vilagban pléne
megbecsiilendd az ilyen hozz4 allas! Ki mit hozott magaval ott-
honrdl. A pazarlas sajnos a fogyasztoi tarsadalom rakfenéje. Ku-
tyakotelességiink odafigyelni. Mi ezt kell hogy at adjuk!

Gyetvai Gyorgy

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

tudni kell megtijulni, azaz haladni kell a korral.

A valasz egyértelmil igen. Ma mar mindent lehet kapni a haztarta-
sok részére, ami a nagyilizemekben, konyhdkon megtalalhatd. Meg
kell ismertetni szélesebb korben az embereket, haztartasokat, ezek

elényeirdl pl: a vakuumgép, amivel pénzt sporolhatnak €s hosszabb
ideig lehet a benne tarolt élelmiszert eltartani, kisebb helyen. A mi

szakmankban alap az ¢lelmiszerek gazdasagos kezelése, tarolasa.
Azért vannak még helyek, ahol kevés vagy nincs is megfeleld, modern, konyhai eszk6z. Ezt
kéne tudatositani, hogy a befektetés megtériil, ha nem is egyik naprol a masikra.
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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.

Tehetiink és tenniink is kell ez igyben! A vendéglatadsban sze-
rintem, illetve remélem, hogy kisebb a pazarlds, mert minden

konyha érdeke a nyersanyag szazal¢k betartasa. Tehat ugy hi-

szem, magambol kiindulva, hogy vigydzunk minél kevesebb

legyen a kidobas. Magan felhasznalok sajnos sokszor beleesnek az egy-két napos
linnepek miatt a talzott bevasarlas hibajaba. Féleg a romlandé aru, ami ilyenkor ko-
sarakba keriil ¢és feleslegesen, mert tobbet ugy sem fogyasztanak a megszokottnal.
Nem tudom, hogy milyen intelem lenne ajanlott a hdziasszonyok szdmara, amit be
is lehet tartani. Talan, ha jobb mindségli alapanyagok keriilnének a kosarba akkor

nem lenne akkora a pazarlds. 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.

Ez csak hozzaallas kérdése. Régen nem halmoztak fel ennyi maradékot,
vagy pontosabban, igen, de még akkor miikodott a haztaji gazdasag. Az
otthon felhalmozott hulladékot, el lehetett tlintetni a hizok etetésénél.
fgy az emberek nem is figyeltek oda erre a problémara, a Z5ldség ma-

radvanyokat a tytkok 6rommel fogyasztottak, a csomagolo anyag pedig

ment a tlizre. Igaz abban az id6ben nem volt ilyen 6ridsi valaszték. Sokan jobban odafigyeltek
ezekre a dolgokra.

De ebbe a mai vildgunkba mar teljesen felszamolddott a haztaji gazdasdg. Most méar mindent
a nagy halozatbol a nagy boltokbol akarunk beszerezni. Igy sokkal kényelmesebb, nem lesz
diszno szaros a csizmank, nem kell bemdszni a tylikokba. Most mar csak a pulton keresztiil
nézziik a megvasarolni kivant portékat. A tojast is csak le kell emelni a polcrol. Vagyunk olyan
erds anyagi helyzetbe, hogy ezt a kényelmes megoldast valaszuk.

Nincs ilyenkor tudatos vasarlas. Minden, amit a szemiink-szank megkivan, megy bele a kosar-
ba és fizetiink, mint katonatiszt. Vissziik haza a zsdkmanyt, nem torodve azzal, hogy kell vagy
nem kell, de megvettiik.

Régen irtak olyan konyvet, hogy egy hdzi asszony miként vezesse, a hdztartast, mire figyeljen
oda, de ez mar a multé.

Egy dologgal lehetne ezt megoldani: A tudatos tervezéssel, €s anyagfokt odafigyeléssel. Akkor
lehet nem lesz tulfogyasztas, nem lesz annyi felesleg, kidobalva.

A vendéglatohelyeken, is fontos a megtervezés, €s ezt csak egy okos Séf tudja megoldani.
Akinek szive a konyhaba van. Odafigyel mindenre, a legaprobb részletekre is. Tudja mit lehet
kezdeni a felhalmozodott sargarépa héjjal, de sorolhatni lehetne, néhany jo megoldast. De véle-
ményem szerint a vendéglatasban, nincs akkora felesleg felhalmozas, mivel pénzt kell termel-
ni, igy az ilyen veszteségeket, az legjobb, ha minél kisebbre formaljuk!

KULDJ TE 1S KERDEST, HOGY SZAKERTOINKKEL

MEGVALASZOLTATHASSUK AZT:

INFO@OLDALASMAGAZIN.HU
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Utazz Visegradra, és

barangold be a kor-

nyéket, ugy, hogy koz-

ben spoérolsz. Latogass
el Fellegvarba, nézd
meg az Kiralyi palotat,
és a dunai latképet se

hagyd ki.

Visegrad kedvezé adottsagai és kulcsfontossagu stratégiai szerepe miatt a torténelem so-
ran mindig is az érdeklédés kozéppontjaban allt. Az emberi jelenlét legkorabbi nyomai az
ujkékorba vezetnek, s a bronzkortdl folyamatosan lakott teriilet a varos és térsége.

A torténelmi id6k soran keltak, germanok, rdmaiak, avarok, magyarok laktak a Dunaka-
nyar térségét. A romaiak Nagy Constantin idején épitették a Sibrik-dombon a Ponts Novatus
nevl castrumot (er6dot), mely a Duna menti limes legjelentdsebb épitménye volt. Emellett
a varos teriiletén tobb helyen is lathatunk rémai emlékeket, igy Ortorony maradvanyokat
Szentgyorgypusztan, egy i. sz. 330 koriil épiilhetett er6d maradvanyait a Gizella-majornal.

A magyarsag letelepedésekor e teriilet Arpad fejedelem testvérének, Kurszannak lett szallds-
birtoka. Az els6, latin nyelvii oklevél 1009-ben emliti Visegradot (mely ,,magas var”-at jelent).
A mai varrendszert IV. Béla és felesége, Maria kiralyné kezdte el épittetni az 1250-es évek-
ben, ennek részei a 328 m magas hegyen allé Fellegvar, a Varhegy alatti dombon az Alsévar, a
Dunaparton pedig a Vizibastya. Nemzetkozi jelentdséglivé a 15. szazadban, az Anjouk idején
valt a varos. Karoly Robert 1320 koriil kezdte el a kiralyi palota épitését a varos féutcajaban, a
Duna parthoz kozeli teriileten.

A varos a kovetkez6 fénykorat Matyas kiraly uralkodas alatt érte meg. A kiraly nagyszaba-
su épitkezésekbe, feltjitasokba kezdett: kialakult a késé gétikus részletekkel gazdagitott
palotaegyiittes, melynek rank maradt emlékeit mazeumi sétdk sordn tekinthetjitk meg.

Ma Visegrad a hazai és nemzetkozi turizmus kedvelt célpontja, mely az orszag egyik leglato-
gatottabb iidiilokorzetében, a Dunakanyarban fekszik. Bar lakdinak szama alig 1700 {6 - az
orszag egyik legkisebb varosa - nem kevesebb mint 300 ezer vendéget fogad évente.

- Wikipédia -
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Az Etrend Magyar Konyhafénokok Egyesiilete (Séfklub) 2019. évben mésodik alkalommal
hirdette meg a Magyarorszag étele elnevezésli, élémunkds meleg konyhai szakdcsversenyét,
melyhez a Nemzeti Elelmiszer-lénc Biztonségi Hivatal szakmai partnerként csatlakozott.

A verseny févédnokei:
o Dr. Nagy Istvan, Agrarminiszter
« Dr. Rétvari Bence, Miniszterhelyettes, Emberi Er6forrasok Minisztériuma

A verseny rendezdi olyan innovativ, de populdris ételek nevezését vartak, mely alkalmas lehet
arra, hogy ,,Magyarorszag étele 2019” cimet elnyerje.

Elvaras volt, hogy az étel a legtobb <atlagos felszereltségli> konyhan elkészitheto legyen és érté-
kesitési szempontbol is megfeleljen a magyar igényeknek. Fontos szempont volt még, hogy a tra-
diciora, a hazai alapanyagok megjelenésére hangsuly keriiljon, egyben a magyar étkezési szoka-
soknak is megfeleljen az étel, melynek netté 1000 Ft/adag nyersanyagnormabdl kellett kijénnie.
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A versenybe az orszag minden tajardl érkeztek nevezések a versenyezni kivand csapatoktdl, mely
nevezésekben <a teljesség igénye nélkiil> épp ugy megtalalhato volt a vad, a hal és sertés, mint
a mangalica és a kacsa. Minden étel tartalmazta a verseny soran kételezéen hasznalandé alap-
anyagot, a daralthust és a Naszalytej, Zoldfarm BIO Tejfolt.

A dijkioszté innepségen Asztalos Istvdn az Etrend Magyar Konyhafénokok egyesiiletének elno-
ke elmondta:

»A honvédelemnek sok oldala van, mi most gasztrondmiai perspektivabol kozelitettitk meg.
Sétklub elnokeként hiszek abban, ha oly sok év utdn, a hazai sziirkedllomanyra tdmaszkodva,
addig még nem létezd receptuirakat alkotunk meg, és azt éttermekben elterjesztjiik, akkor az
a gasztrokulturank fejlesztésén feliil turisztikai tényezové is valhat. Ha meriink nagyok lenni,
akkor az rovid és hosszu tavon is az identitasunkat és nem utolsé sorban a nemzetkozi megitélé-
stinket erdsiti. A versenyben er6s mezdnyt és jelentds taljelentkezést tapasztaltunk, ezért nehéz
helyzetben volt a zstiri, de tgy latom szigoru, szakmai alapu és j6 dontés sziiletett.” — fogalmazott.

Elmondta tovabba, hogy:

»vannak, akik azon vitatkoznak egyaltalan létezett-e és ha igen, milyen volt a magyar konyha,
vannak, akik azon, hogy most milyen a magyar konyha, mi pedig a versennyel egy 4j irdnyt meg-
hatarozva azt szeretnénk tudni, hogy a jovében milyen lesz a magyar konyha.”

Beszédében kitért még arra is, hogy az irany meghatarozasanal nem is sejtették, hogy <legna-
gyobb 6romiikre> még azok is a magyar konyha felé fognak nyitni, akik eddig a nemzetkdzi
konyhak buvoéletében tevékenykedtek. A magyar konyha, becsiiletes hozzaallassal, ahogy a hazai
séfek tuddsa is, a vilag barmely részén megallja a helyét és semmi okunk a szégyenkezésre. — zar-
ta gondolatait.
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A zslirizés soran a palyamunkak egy-egy sorszamot kaptak, amit kizarélag a szervezok ismer-
tek, a versenyzok nem, ezt juttattak el a zstiri felé, igy 6k a szamokkal ellatott ételeket biraltak. A
szervezOk igy érték azt el, hogy az étel értékelésénél kizarolag az étel szamitson és a zstirit semmi
ne befolyasolhassa.

A Felcsuti Letenyey Lajos Gimndzium Szakgimndzium és Szakkozépiskoldban megrendezett
verseny gyoztese a Paratlan paros nevii csapat lett, igy a Hajdu-Bihari R6fog6 fantazianevu étel
nyerte el Magyarorszag étele 2019 cimet.

A verseny tovabbi eredményei:

o Maisodikként végzett: Kapos Catering - Pap Zoltan és Tapaszti Adrian

« Harmadik helyezett: Ort6 Line Team - Ort6 Gyula és Dobos Tibor

+ Oldalas magazin kiilondijat nyerte: Kiosk Budapest - Kovdcs Addm és Balogh Péter

o Legszebb talalds kiilondijat nyerte: Paratlan paros — Kelemen Roland és Papp Laszld -
Hunguest Hotel Aqua Sol

+ Leghigiénikusabb munkavégzésért a NEBIH kiilondijat nyerte: Kortefds Nyari Konyha -
Etyek - Kiss Krisztan

Ezzel megnyilt az éttermek, szallodak részére hivatalosan is a Magyarorszag étele projektbe valo
csatlakozas lehetdsége, ugyanis a csatlakozni kivand egységek a szerzédést kovetden ettdl a nap-
tol kezdhetik meg az étel hivatalos értékesitését.
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A szerz6dés értelmében minden adag Magyarorszag étele mellé egy zaszlocskat kell felszolgalni,
ami egy nyereményjaték is egyben.

Ezzel konnyedén leellendrizhet, hogy hivatalosan is szerzédott partnertdl szerezték be
az ételt, a zaszlon 1évo ledorzsolhetd fedodréteget eltavolitva egy kodot talalnak, amit a www.
magyarorszagetele.hu weboldalon lehet majd ellendrizni, igy némi szerencsével, kupon formaja-

ba visszanyerhet6 az elfogyasztott étel ara, amit a csatlakozott éttermekben lehet majd bevaltani.

Maga a projekt a vendéglatdipari egységekre lett szabva, ugyanis a zaszléval egyiitt netté 1100.-
forintbdl jon ki az étel, igy sokszoros hasznot biztosit a csatlakozdknak, amellett, mar most érez-
hetd, hogy vesziteni vald nincs, hiszen tapasztalat, ahol mdr beszerezhetd az étel, hatalmas a
kereslet rd. A csatlakozasi lehetéség immaron hivatalosan is megnyilt, melyrél bévebben itt in-
formalédhatnak:

https://magyarorszagetele.hu/csatlakozni-szeretnek-2/

A verseny tovabbi részletei a www.magyarorszagetele.hu weboldalon elérheték.

Al
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ROVID AZ ELET:

TARPA

Szatmari szilva

palinka

Struktiraja roppant elegans,
az illat és az iz paratlan har-
moniat, mig az alkohol adta
édes izérzet a testtel egylitt
tokéletes egyensulyt alkot.

www.tarpa.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

IDEA VERSUS KERDOIV?

Sokszor hallani manapsag,
hogy a szakdcsok ilyen, meg olyan
jol keresnek, ennek ellenére még
sincs megfelelé szamu, de foként
tudasu munkaerd. Szerintem ez el-
gondolkodtato.

Mar csak azért is, mert, ha altala-
nossagban magasak lennének a
fizetések, akkor a kinalati oldal is
hozza igazodna, tehat megjelenné-
nek a szakképzett munkasok. Ha
mas nem, a kiilhoni munkajukat
hatrahagyva hazajonnének a kollé-
gik. De nem teszik. Es miért nem?
Mert ez nem igy van. Kétségtelen,
hogy az elmult id6szakban pozitiv
iranyba valtoztak a munkabérek a
vendéglatasban, azonban altalanos
igazsagrdl nem beszélhetiink, vagy
amirdl végképp nehéz lesz a kol-

légakat meggydzni, az az, hogy a
ledolgozott munka, a kornyezet és
gépesités, vagy a megfeleld szamu
és tudast munkaerd <azaz a leter-
helés> fényében ujra értelmezhetd
a munkabér nagysaga. Ha pedig a
kortilményeket a kiilféld munka-
hoz mérjiik, akkor f6leg elgondol-
kodhatunk azon, hogy ki és miért
van oly nagyon megelégedve az
itthoni viszonyokkal. Mindezt pe-
dig még reprezentativnak mondott
kutatasok sem tamaszthatjak ugy
ald, mint azon kollégak véleménye,
akik a mindennapokban ebben
tevékenykednek, igy nincs idejiik
mindenféle kérddiveket toltogetni.
Ezért ezekkel csak 6vatosan.

/A1/
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MINEK AZ U

HA A REGI MEGBIZHATOBB!

- RENDEKNE OLGA ROVATA ~

VII. MAGVAS NAP (2019)

VII. Kecskeméti Magvas Nap,
avagy a jovo kiskertje a balkon-
ladaktol a tanyakig Gjravetemé-
nyezve.

Ez a nap remek alkalom volt
arra, hogy sok j6 ember nagy
helyen elférjen, sajat vetéma-
gokat és gondolatokat cseréljen,
tanuljon, ismerkedjen Kkis- és
nagykertészekkel, a mezégazda-
sagban jartas szakemberekkel.
Persze volt gyereksarok, ahol a
cseppek tarsasokkal jatszhattak
és kézmiiveskedtiink is veliik -
hogy a sziilék addig szabadon
aramolhattak a Magvas Nap
sodrasaban. Aki még nem ter-
mesztett tajfajtakat, az is bele-
olvadhatott a tomegbe, hiszen a

szervezOk kezddkészletet bizto-
sitottak a cseréhez.

Aki pedig még nem tudta, miért
fontos, hogy a régi id6k fajtaira
vigyazzunk, sok érdekes el6-
adast hallhatott, illetve disku-
ralhatott a kiallitokkal, illetve
bekapcsolodhatott a kerekasz-
tal beszélgetésbe. Ugyhogy elé
a homoki babokat, kecskeméti
tehérviragu somkdoréd magokat,
l6fogu kukoricdkat és viddman
termeszt.

RiGMUSOK:

Tavaszi versek, rigmusok:

Stiss fel nap,

fényes nap,

kertiink alatt két
kis barany
majd megfagy.

Ered] fel az égbe,

fehér lepedobe,

kerd ki a kis kulcsot,
hivd be a hideget,
engedd ki a meleget!

Bujj el hideg, siiss ki, nap,
kert alatt a baranyok

megfagynak.

Stiss ki Nap, fa ala,
Bujj el hideg, fold ala!

Katicabogarka, nyisd ki a
ladadat,

Mutasd még énnékem a
selyemruhadat.

Szarnyat tarja szitakoto,
ortil mert ma szép az ido!

Fi, fu, fii, szép zold fii,
eredj ki te zoldfiilii!
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(Csatlakozz, es epits...

www.jovonek.hu
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- Mi az? Szabvanyos sz6ros
allatka a fa tetején kést élez?
- o2
- Mintamdkus fen a fan.

-- Melyik az én bal kezem,
Jean?
- Hat a széIs4!
- De Jean, nekem mind a két
kezem széIs6!
- Akkor két bal keze van,
uram.

Két szauna beszélget:
- Téged miért zartak be?
- G6z6m sincs..

Anyos a vejének:
- Miért hoztal
vattat a
névnapomra, flam?

- Miért, nem

Paris Hilton és sz6ken6 - Az én kisfiam rendkiviili

gyerek, tele van eredeti 6tletekkel,
igaz tandrur?

- Tudtad, hogy idén az - O igen, kiiléndsen ami a helyesirdst

egyrészes fiird6ruha a divat? illeti.

fulbevalot kért,

baratndje beszélgetnek:

mama?

- Tényleg? Es idén melyik - Doktor tr, valami nagyon ketyeg
részt hordiak? idebent, midta bevettem az uj
JaKs altatdt, amit ajanlott. - Pincér! Nedves a
- Es hogy vette be? _
tanyérom!
- Ahogy mondta, lefekvés el6tt, ) Y
egy Oréval. - Az az On levese, uram.

Jon az ellenség! Tamadnak!

- mondja a katona.

- Hanyan vannak?

| ER am, praa Bemegy a zsido a husboltba, és megkérdi az eladét:

- Es honnan veszi, hogy - Mennyibe kertiil egy kil6 sonka?

pont 1001-en? Erre kint hatalmas vihar tdmad. A kozeli faba belevag

- Hat jon egy ott legeld], egy villam. A zsid¢ felnéz az égre, majd kifakad:

meg vagy ezren mogotte. - De, Uram! Mdr kérdezni sem szabad?
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IN VINO VERITAS

Ujabb csillagok Budapesten
Haraszthy

2077

Ujabb két budapesti étterem, a Stand és Babel is bekeriilt a
Michelin-csillagos magyar éttermek sordaba. Megorizte csil-
lagat a Borkonyha, a Costes és a Costes Downtown, tovabb-
ra is két csillaggal biiszkélkedhet az Onyx.

A Michelin Kalauz Main Cities of Europe kiadvanyat szer-
dan mutattak be Bécsben. A kalauzban 38 eurdpai nagyva-
ros legjobbnak itélt éttermei szerepelnek.

A Michelin-csillagos budapesti éttermek szamanak hatra
emelkedésérol a kiadvanyt bemutato szerdai sajtotajékozta-
ton jelen 1évo Jokuti Andras, a Vilagevo bloggere szamolt be
els6ként.

A Michelin Kalauz az ismert francia gumigyar gondo-
zdsaban jelenik meg és a francia gasztronomia biblidjaként
tartjak szamon. A hires csillagokat névtelen ellenérok ajan-
lasa alapjan osztjak ki, akik az ételek megkostolasan kiviil
alaposan szemiigyre veszik az étterem konyhdjat, edényeit,
evOeszkozeit, poharait és a mellékhelyiségeket is.

(MTI)

MAGYARORSZAG
ETELE 2019.

WWW.MAGYARORSZAGETELE.HU

KOVETKEZO MEGJELENES VARHATO IDOPONT]JA, 2019. 05. 01.
LAPZARTA: 2019. 04. 15.

Magyar fajtakon alapul6 illatos héaza-
sitas. Konny szerkezet(, j6 ivasu bor.
Illataban az Irsai Olivér muskotalyos

és licsis jegyei uralkodnak bodzas je- *

gyekkel kiegésziilve. Izében a Kiraly- .

lednyka virdgos és sz616s aromai meg- Hirdessen On is az
hatarozoak. Oldalasban!
www.hvp.hu *

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

marketing@oldalasmagazin.hu

www.csintex.hu
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TAVASZHO, SZELEK HAVA

ApRiLs 1.
L, BOLOND APRILIS” BoLoNDOK NAPJA

APRILIS 7.
EGESZSEGUGYI VILAGNAP

APRILIS 8.
AZ EMBERSZERETET VILAGNAPJA

ApriLs 10.
NEMZETI RAKELLENES NAP

APpriLIS 12.
A MUHI CSATA EMLEKNAPJA — 1241

APRILIS 22.
A FOLD NAPJA

ApriLIs 30.
A MEHEK NAPJA MAGYARORSZAGON

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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www.hungarycard.hu
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