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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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AKACVIRAG SZORP ES A
/4 /4 /4 4 4
GYOGYITO AKACVIRAG
Mig bodza szorpot évek ota készitek,
akacviragbol tavaly csindltam el6-
szOr. Annyira gyorsan elfogyott az 5
liter szorp, hogy gondoltam az idén
télire is eldugok beldle. . .
Fontos! Bar a fotokon az akacvirag
még a szaran van, a szarat elfogyasz-

tani nem szabad, az mérgezd, ugyan-
Hozzavalok:

4 személyre

ugy ahogy az akac levele, valamint a fa kérge! Csak a virag fogyaszthato!
Az akacvirag viszont nemcsak eheté névény (kandirozva is nagyon fi-
nom a virag siiteményekhez, de siiltekhez is), hanem a homeopatidban
is hasznélt gyogynévény. Erdemes akécvirdgot teanak szarftani azoknak,
akik étvagytalansagban vagy gyomorsav tultengésben szenvednek. 1

3 liter akac virag,

3 (vegyszermentes) csapott szaritott akacvirag vizzel forrazva teaként fogyasztando.

A gyomorsav tultengésben szenveddknek, bar citromot tartalmaz, még-
is remek nyari tiditdital lehet ez az akacvirdg szorp, az egyéb sav terme-
lést fokozo limonadék helyett — sajat tapasztalatbél mondom, nagyon jot
tesz a pocaknak

A viragokat lecsipegettem a szarrdl és belepakoltam egy 4,5 literes iiveg-
be. Fontos, olyan helyr6l szedjiik a viragot, ahol nincs kozvetlen kornye-

zeti artalomnak kitéve. Hozzaadtam a felkarikdzott citromot és felontot-

citrom felkarikazva,
3 agacska szaritott stevia

leveleivel egyiitt vagy

1,5 kg cukor, viz tem vizzel. 3 napig htis helyen taroltam, idénként megkevertem.

Jo étvagyat kivanok hozza!

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

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

5.  Vidkuumcsomagolds

A termék vakuumcsomagolasa tobb célt
szolgdl. Azon tul, hogy csokkenti a 1¢ kivalast
és megOrzi az iz anyagokat, az aerob patogének

tulélését is megakadalyozza, ezzel noveli az élel-
miszer biztonsagat. Csomagolds utdn a f6zést
azonnal meg kell kezdeni, vagy hiit6 tarolast kell
biztositani. A vakuum nagysaga 12 kPa, a tokéle-
tes zarast ellendrizni kell, mert a hékezelés soran
felpaposodott tasak mindségromlast okoz.

A vakuum csomagolds 1ényege, hogy az alap-
anyagbdl szinte teljes mértékben eltavolitsuk a
leveg6t, ezaltal oxigénmentes kornyezetet hoz-
zunk létre, ami elpusztitja a leveg6 jelenléte nél-
kiil életképtelen mikroorganizmusokat, azaz
az aerobokat. Az oxigén kizarasa fokozhatd, ha
véddégaz opcids vakuumcsomagold gépiinkkel
élelmiszerbarat, iztelen véddgazt juttatunk a cso-

6.oldal

© 2019 www.oldalasmagazin.hu



© 2019 www.oldalasmagazin.hu 7.oldal



magolasba, ami a termék eltarthatosagat noveli.
A gaz Osszetétele altalaban szén-dioxid, vagy
nitrogén, illetve ezek keveréke.

A vakuumcsomagolds az alapanyag koriil oxi-
génmentes teret hoz létre, ezért {6 elénye, hogy
megakadalyozza az oxidaciot.

Tovabbi elénye, hogy légritkitott térben a for-
raspont csokken, igy adhat teret a vakuumcso-
magolas a Sous-Vide technoldgianak és igy val-
toztathatja meg a tokéletes vakuum a Sous-Vide
a hokezelési paramétereket.

6.  Hokezel6 berendezés

Egy kisérlet kimutatta, hogy a teljesen
telepakolt kombi parol6 sem siiti meg az ételek
minden pontjat azonos mértékben. A leglas-
sabban megstilt vakuumcsomagolt adagnak 70-
200% kozotti mértékben tobb iddre volt sziiksé-
ge ahhoz, hogy 20°C-r¢l 75°C-ra felmelegedjen
(80°C-o0s beallitott mikodési hémérsékleten).
Ennek oka az altalanos vélekedés szerint az,

hogy amikor a siité 100°C alatt tizemel, a géz
cirkulacioja sokkal gyengébb a siitékamraban
és a siito teljesitménye nagyban fiigg a keringd
goztol. A kombinalt stit6kben a hokozlé kozeg
a levegd, ami kozel annyira sem tudja pontosan
tartani a bedllitott hdmérsékletet, mint a viz. A
Sous-Vide Chef precizios hokezel6 kadak azo-
nos mértékben képesek hokezelni az alapanya-
gok minden részét, a hémérsékleti eltérés az
ételek egyes pontjai kozott altalaban kevesebb,
mint 0,5°C. Ahhoz, hogy a behelyezett, va-
kuumcsomagolt adagok egyenletesen elkésziil-
jenek nagyon fontos, hogy teljesen ellepje dket
a viz, ne legyenek egymasra helyezve és legyen
koztiik elég hely. A hofok-idé paraméter par
megvalasztasanal a 6D elv érvényesiiljon, vagyis
a Clostridium spdrak szdma 6 nagysagrenddel
csokkenjen.

Magasabb homérsékleten az ételek felfujodnak
(vizgdzzel) ezért ahhoz, hogy a viz alatt marad-
janak, rogzitse dket a viz felszinén uszo polipro-
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pilén labdékkal, vagy valamilyen mas médon.

7. Hokezelés

A sous vide stitésnek két {6 irdnyzata van,
adirect ésazindirect f6zési metddus. A két mod-
szer kozott jelentds a kiilonbozdség. Amikor a
sous vide kadban 1év6 viz hémérséklete éppen
csak meghaladja az étel bels6 részének, azaz a
magjanak homérsékletét (maghomérséklet)
masrészt, amikor a viz hdmérséklete jelentdsen
meghaladja azt, és a kivant maghdmérsékletig
melegitjiik a kezeledd alapanyagot. Mikdzben a
masodik valtozat kozelebb all a klaszikus ételké-
szitési mddszerekhez, az els6 iranyzatnak tobb
jelent6s elénye van a klasszikus metodussal
szemben.
Abban az esetben, ha az ételt joval nagyobb ho-
mérsékleten hokezeli a koriilvevd viz, mint an-
nak idedlis bels6 hdmérséklete, egy alkalommal
ki kell venni a kadbdl, és lehtiteni, elkeriilve igy,
hogy tulkésziiljon. Ez kizarja azt, hogy az étel
ugyanabban a vizben pasztér6zodjon, amely-
ben elkésziil. Mivel annak id6tartama, amig az
egyes ételfélék bels6 hémérséklete eléri a kivant
értéket az egyes alapanyagoknal teljesen kiilon-
b6z0, ezért magh6méro tliszonda hasznalatara
van sziikség. Annak elkertilése érdekében, hogy
leveg6 vagy viz jusson a tliszonda besztrasa-
kor a vakuumcsomagolasba, a tt egy zart mii-
anyaghab tapaszon keresztiil szurjuk at. Még a
tliszondahoz hasznalt neoprene tapasz haszna-
lata esetén is juthat levegd a csomagolasba ak-
kor, amikor a tiit kihtizzuk, de a hékezelés soran
sem leveg6, sem viz nem juthat be!
Ezzel szemben az egyenletes vizfiirdés hokeze-
1és esetén, amikor a viz hémérséklete éppen csak
meghaladja az étel maghdmérsékletét, az étel
végig a vizben maradhat annak veszélye nélkil,
hogy ttlkésziilne. Igy a pasztérozés végbe me-
het ugyanabban a vizben, amelyben elkésziil. A
hokezelés idotartama hosszabb, mint a tradicio-
nalis siitési modszerek alkalmazasa esetén, de a
hus meglepden magas hdmérsékletet ér el. En-
nek oka az, hogy a vizben a h6 terjedése 23-szor

gyorsabb, mint a levegében, a vakuum hatasara
a forraspont radikalisan csokken. Raadasul ti-
szonda hasznalata sem sziikséges, mivel a hoke-
zelési id6tartamok elére kalkulalhatdak hossza
kutatasaim utmutatdsai alapjan.
A hé hatésa a husra

A husban az izom 75%-ban vizbdl, 20%-
ban proteinbdl és 5%-ban zsirbdl és egyéb Osz-
szetevokbol all 6ssze. A protein 3 csoportra oszt-
hatd: miofibrillaris (50-55%), szarkoplazmikus
(30-34% és kotoszovetre (10-15%). Amig a
miofibrillaris proteinok (féleg a miozin és az
aktin) és a kotdszovet proteinok (féleg kolla-
gén) 0sszehuzddnak, a szarkoplazmikus prote-
inok kitdgulnak a h6 hatasara. Ezt a jelenséget
denaturalasnak is nevezziik. Melegités kozben
az izomrostok hosszaban és keresztben is 0sz-
szemennek. A szarkoplazmikus proteinok fel-
halmozddnak és szélesednek, 0sszehuzdédnak
és feloldodnak. Az izomszovetek 35-40°C-on
kezdenek 0Osszehtizodni és az Osszehuzodas
80°C-ig linedrisan n6. A szarkoplazmikus pro-
teinok 40°C-on kezdenek halmozddni és a zse-
lésedni, ami kb. 60°C-on fejezédik be. A koto-
szovetek 60°C-on kezdenek 0sszehuzddni, ez a
folyamat 65°C-on intenzivebbé valik. A husda-
rab vizlek6t6 képessége nagymértékben fligg a
miofibrilaris fehérjékt6l. A hus viztartalmanak
80%-at a miofibrilek fogjak le a vastag (miozin)
és a vékony (aktin) rostok kozott. 40°C és 60°C
kozott az izomrostok és vékonyabba valnak
ezzel a koztiik 1évé teriilet megnagyobbodik,
majd 60°C és 65°C kozott az izomrostok hosz-
szukban huzddnak Gssze, amely jelentds viz-
veszteséget okoz, a hdmérséklet novekedésével
a rostok egyre kisebbre huzddnak 6ssze. Azon
hémérséklete felett, amikor a rostok Osszehu-
z6dnak a kollagén feloldodik a vizben, ezt hiv-
juk kollagén anyagnak. Mig a sértetlen kolla-
gén denaturalizacidja 62-63°C, halban 45°C, a
kollagendz enzimes denaturalizacidja 55-57°C.
Puha hus siitésekor varjuk meg, mig a hus eléri
a kivant homérsékletet, és ezt a hémérsékletet
tartsuk hosszabb ideig. A hokezelések idétar-
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tama nagyban fiigg a hus vastagsagatol: a két-
szer olyan vastag hust 4-szer annyi ideig kell
hdékezelni!

Kemény husokat hosszabb hokezelés ala kell
vetniink, igy izletessé, élvezeti értékét magasab-
ba lehet tenni. A hosszu ideig tartd siités utan a
hus tobb mint kétszer olyan puhava valhat azzal,
hogy a kollagént zselatinnd valtozik és a rostok
egymashoz tapadasat gyakorlatilag megsziin-
tetjiik. Kimutattak, hogy hagyomanyos hdke-
zelés soran ez a hatas 80°C-on 12-24 6ran beliil
kovetkezik be, de ezutdn mar csak kis mérték-
ben puhul tovabb.

Szintén kimutattak, hogy fiatal allatok htisanak
sitésekor a hus alacsony homérsékleten puhul
meg leginkabb. Ezért marhahust is, ha sokaig
tartunk alacsony hémérsékleten, jelent6s mér-
tékben megpuhul, a kollagének pedig zselatinna
valnak.

8. Gyors lehiités (jeges fiirdo, sokkolo hii-
tés)

A hdkezelés utan intenziv hités elenged-

hetetlen a mikrobiologiai mindség biztositasa
miatt, ezért a terméket 3 °C ald 1-1,5 éran beliil.
Az intenziv gyors hiités meggatolja a kritikus
homérsékleti tartomanyban a spéras baktériu-
mok szaporodasat. Az utdszennyezddés elke-
riilése érdekében a termék természetesen a va-
kuumtasakban marad.
A jéggép a jeges fiirdd alkalmazasahoz sziik-
séges eszkoz. Az elkésziilt termékeket hirtelen
sokkolasnak, feliileti lehtitésnek kell kévetnie,
hogy a sokkol6 szekrény optimalisan (1 6ran
beliil) le tudja htiteni a sous-vide félkész termé-
ket

-Sokkolo httés- A jeges fiirdé utan, a magho-
mérséklet lehttésére alkalmazzuk.

Gyors és pontos, maghémérével rendelkezik.
A leveg lehtitésével kemény és lagy sokkoldsra
hasznalhato.

9. Hiitve tartds, tarolds
A 3 °C alatti tarolas és szallitasi hdmér-

séklet ajanlott, amennyiben a termék hémér-
séklete meghaladja a 10 °C —t, azonnal meg kell
semmisiteni! A taroldsra hasznalt ipari hiit6-
szekrényt, vagy hiit6kamrast 0 fokra célszert
beallitani, hogy hatékonyan és stabilan muikod-
hessen és tartsa a hdmérsékletet legfeljebb 3 °C
—on.
10.  Felmelegités, regenerdlds
Ha felmelegitjiik, vagy ujra lehttjiik az
ételt, fontos hogy megelézziik a Clostridium
botulinum és a Bacillus cereus toxinjainak kép-
z6dését, valamit a Clostridium perfringens sza-
porodasat, mivel a pasztdrizalas soran elvileg
megszabadult az dsszes nem-sporaképzo pato-
géntol. Altalaban a magh6mérséklet minumum
54,4 °C-ra melegitését legfeljebb 6 oran beliil
ajanljak. Ehhez a miivelethez javasoljuk a mag-
h6émérd tiiszonddval ellatott

Sous-Vide Chef statikus regenerald kadakat.

Akar nagyiizemi, akar éttermi gyartastechno-
16giardl beszéliink, meg kell hatdrozni a kritikus
pontokat. Minden termék esetében irasban kell
megadni a kritikus szabdlyozdsi paramétere-
ket és azok tliréseit, és ezt a dolgozok szamara
hozzatérhetévé kell tenni. A technolégiai folya-
mat minden rész folyamatat dokumentalni kell,
minden termék esetében.

Ebben is segit tigyfeleinek a Gasztronauta kft

Csidei Tamas

Az 1j konyhatechnolégiak
szakoktatoja
www.gasztronautakft.hu
info@gasztronautakft.hu
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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
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A SZAKMUNKA NEM SZEGYEN

Azt gondolom, hogy nincs ember a honi vendéglatasban, aki ne taldlkozott volna mar a munka-
er6hiany problémajaval. Ez ma mar sajnos altaldanos probléma, ami azért is kiilondsen nagy gond, mert
stratégiai agazat lévén a kormanyzat a folyamatos névekedést varja az agazattol. Nem titkolt cél ugyanis,
hogy 2030-ra a GDP 30%-at ez az iparag adja majd a kozosbe. Ez nagyon szép célkittizés, amihez azt
gondolom mindent meg is tesz a kormany, hogy fejlessze azt <elég, ha csak a Kisfaludy programra gon-
dolunk> mégis ez a célkitiizés megakadhat, ha nem vessziik észre a problémat, ami egyre csak dagad.

De mi is ez a probléma? Nézziik...

12.oldal © 2019 www.oldalasmagazin.hu
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A probléma a munkaerdhidny, ami ma mdr altalanosnak mondhatd, legyen sz6 szakacsrol, pincér-
r6l, takariténdrol, vagy akar konyhai kisegit6rol. (Talan ez utdbbi okozza a legnagyobb problémat.) Ez
az egyre csak duzzad6 gond ma mdr megterheli az iizleteket, hiszen szinte mar nincs is olyan hely, ahol

ne tudnanak plusz munkaer6t alkalmazni. Tudnanak, csak nem talalnak.

HE A SV T o vy {
FEJLODJ EGYUTT A SZAKMAVAL!

)

WWW.ETREIND

e}

GY

k1

SULET.HU

A munkaerd ,,1étrehozasa” jo esetben az oktatas feladata, ugyanis onnan kell, hogy kikeriiljon a jové
serege, ami aztan megjelenik a munkahelyeken, levaltva az onnan kikeriild, vagy nyugdijba vonuld kor-
osztalyt. Az egészséges folyamat az, amikor a munkahelyekrdl kikeriil6k és munkahelyekre bekeriilék
szama nagyjabol egyforma. Ez kell ahhoz, hogy a szakma szinten tartsa magat, tehat se ne fejlodjon, se
ne fogyjon a benne dolgozok szama. Ha pedig allanddsulna az iparagi dolgozok szama, akkor az még

csak alapot adna ahhoz, hogy az egész szinten tartsa magat.

Na, mi itt vagyunk bajban. Ugyanis a létszam konstansan csokken. Tény, hogy a palyaelhagyok és
nyugdijba vonulok szdma sem érkezik meg az oktatdsbol <tehdt nincs kell¢ szdmu és szakmai tuddsu
utanpdtlas>, mindezt pedig még tetézi, hogy rengetegen kiilhonban probaltak szerencsét, vagy hazaju-
kat hatra hagyva ott végleg telepedtek le. Igy mar korvonalazodik, hogy ez hatalmas probléma.

Erdekes, hogy mi most a létszdmcsokkenés és forgalom névekedés ellenére a folyamatos fejlédést
varjuk magunktdl. Ez j6 dolog, de az oll6 igy zarul, a probléma nyomasa pedig egyre n6 és valamikor

bizony robbanni fog. ..
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Mindezt tetézi, hogy az oktatas megujitasanal a szakképzett munkaerd fogalma tobbeknél érdekes
megkozelitést jelent. Ugyanis informacidink szerint tébben azt szeretnénk, hogy minden szakmunkas,
minimum érettségivel tdvozhasson az oktatasbdl, ezért oriilnének, ha 6t évessé valna az oktatds. Be-
vallom, egy idealis vilagban ez nem is lenne rossz felvetés, mert senkinek nem lehet baja a mtiveltebb
kutfével bird szakemberrel, azonban ismerve a fenti tényt, hogy nincs megfelel6 szamu munkaerd, igy
taldn fontosabb lenne ennek tlizoltasszerti megoldasan szorgoskodni és szakmunkasokat ,,1étrehozni”
Ha masért nem azért, mert 6k hidnyoznak a munkaerdpiacrol. Talan el6remutatdbb lenne szakmunka-
sok képzésére koncentralni és bizni abban, valamint dolgozni azon, hogy a jov6 szakembere életpalya-

modellt lathasson maga el6tt, ami a folyamatos fejlodésrol szolhat.

Tetszik, nem teszik, nem hiszek abban, hogy mindenhez ért6 szakembereket tudunk az oktatasbol
kibocsatani, pusztan azért, mert évekkel tovabb tartjuk az oktatasban. (Veliink sem igy volt, mi is a gya-
korlattol valtunk szakemberré - a szerk.) S6t, a kollégakkal atbeszélve a tapasztalat az, hogy minél , ta-
nultabb” valaki, anndl nehezebben all a tizhely mellé. Nem tudom ennek mi az oka, de sajnos igy van.
Ezért sokkal fontosabb lenne, ha szakembereket, vagy, ha ugy teszik szakmunkasokat nevelnénk, akik
szakmajukban a lehet6 legjobb felkészitést kapnak, az alapokat szigortian az alapanyag- és technolégiai
ismeretekre helyezve. Ezzel elérhetnénk, hogy a szakmahoz ért6 és nem csak lexikalis, valamint recep-
tira tuddssal felvértezett munkaerd induljon utra, amihez <a komoly alapokra épitkezve> a szakmaban
eltoltott évek csak hozza tehetnek. Aki akar az 6nképzés soran még mindig tovabb tanulhat, persze,
csak, ha akar. A lehet6séget kell ehhez biztositani, a dontést pedig mindenkinek meghagyni.
Szerintem a probléma megkdzelitésében van a kulcs, igy jo lenne, ha a szakma érdekét kezdenénk mi-
eldbb eldtérbe helyezni, amig még nem késé.

Mindehhez kell a j6 ,,emberanyag” is, ami egyre inkabb gyengiil, éppen ezért sem tartom jo irany-
nak, hogy az egyre gyengiil6 alapokra, egyre nagyobb nyomast helyezziink. Szerintem éppen elég lenne
a szakmat megtanitani, nem kell mindenkinek a fels6oktatasban részt venni.

Ugyanis a szakmunka, ahogy régen, gy most sem szégyen, szerintem.

Asztalos Istvan

Fdszerkeszt6
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Csatlakozz!

Mint ahogy minden folyamatosan valtozik, ugy az Etrend Magyar Konyhaféno-
kok Egyestilete is igyekszik felfrissiilni, megujulni, sét akar még ,eldre is mene-
kiilni”. Mivel a hatékonysagunkat <a jovébeli céljaink megvalositasa érdekében>
fokozni kivanjuk, ezért tagfelvételt hirdetiink.
A Séfklubhoz tartozni ma mar Gjra presztizs. Abban hisziink, hogy a vendégla-
tasra nem lehet egyoldaluan tekinteni. Csapatként mikodiink és ugy is dolgo-
zunk, valamint nem féliink tabutémakat boncolgatni.
Kérjiik azokat a Kollégakat, Séfeket, akik kedvet éreznek, és tenni/dolgozni sze-
retnének a szakma jobba tételén, valamint részt vallalnanak az Egyesiilet céljai-
nak megvalositasaban, csatlakozasi szandékukat jelezzék a megadott elérhetdsé-
geinken.

www.etrendegyesulet.hu/csatlakozas
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SEFKLUB

MAGYARORSZAG ETELE - CHEF WORKSHOP

A Magyarorszag étele egy egész orszagot atolelé projekt, mely egy teljes mértékig hazai meleg-
konyhai szakacsversennyel indul, majd egy felvonulassal folytatodik, végiil pedig az éttermek kina-
lataba is bekerdil.

Amennyiben téged is érdekel, hogy miért is érdemes elindulni ezen a versenyen, vagy els6 kéz-
bdl szeretnéd megtudni azt, hogy miként tudsz abba csatlakozni? Kivancsi vagy ra, hogy mi a mar
csatlakozott éttermek tapasztalata? Tudni szeretnéd, hogy milyen feltételekkel tudsz részt venni a
projektben? Vagy csak az iizleti része érdekel, és az, hogy 4j vendéget szerezz magadnak, akkor ott a
helyed.

Ha talalkoztal olyan kérdéssel, ami téged is érdekel, vagy neked is lenne egy kérdésed, akkor

gyere el és nem marad megvalaszolatlanul. A workshop keretein beliil megszdlal:
Kelemen Roland és Papp Laszld - a verseny gyoztesei, Hunguest Hotel Aqua Sol; Varga Karoly -
zstrielnok, a kecskeméti 48 étterem konyhafénoke; Graf Attila - Benczur Hotel, Vendéglatas igazgato
Kocsonya Kélman - Szakoktatd, mesterszakacs, a zsiiri tagja; Acs Lajos - Zstritag, Forgo étterem,
Dunabogdany; Asztalos Istvan - tletgazda

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:
BOK Csarnok (SYMA Sport és rendezvénykozpont) (1146, Budapest, Dozsa Gyorgy ut 1.)

A gytlés id6pontja: 2019. majus 13. 15:30 dra
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Ebben a hdnapban két olyan személyt szeretnék bemutatni nektek, akik a kozel-
multban megnyerték a Magyarorszag étele 2019. szakdcsversenyt, de megjartak Er-
furtot és Luxemburgot is. Ok a hajdtiszoboszléi Hunguest hotel AquaSol szakacsai,

Kelemen Roland és Papp Laszlé. Olvassatok a veliik késziilt beszélgetésemet, ime:

B KgzDjUK AZ ALAPOKNAL, ROLATOK MIT
SZABAD MEGTUDNUNK?

Kelemen Roland: A csaladom-
mal élek Bocskaikertben, 25 éves
vagyok, és szeretem a kihivasokat.

A munkdm a hobbim is egyben.

Papp Laszlo: 1995.12.31. ¢éjtél
elétt fél oraval, masodik gyerek-
ként ldttam meg a napvildgot. Edes-
anyam Dobi Julianna, édesapam
Papp Laszlo, van egy lany testvé-
rem Renata, aki kiilf61don él. Nagy-
hegyesen, egy csoddlatos faluban

nétem fel és jelenleg is itt élek.

Képiinkén: Kelemen Roland

B A CSALADOTOKBAN VOLT VALAKI VENDEGLATOS?

K.R: Edesanydm, aki sokdig cukrdszként dolgozott Debrecenben.

P.L: Sziileim nem vendéglatassal foglalkoznak, unokatestvéreim kozott

vannak vendéglatosok, cukrasz, szakacs.

B A VENDEGLATOS PALYAT JAVASOLTAK, VAGY 1T VALASZTOTTATOK?
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K.R: Igazébol mindketts. Edesanydm szerette volna, ha én is cukraszkant

dolgoznék, azonban nekem jobban tetszett a szakdcs szakma.

P.L: Tizévesen eldontottem hentes vagy szakdcs szeretnék lenni, tizenkét
évesen mar slirogtem forogtam a konyhaban. Sziileim amikor dolgoztak ram
harult a hdazimunka, koztiik a f6zés

is. Ekkor tanultam elsd ételeimet, Képiinkén: Németh Ldszl6 (k), Kelemen Roland és Papp LiszI6

mint példaul a paprikas krumpli,
rantott szelet, lebbencsleves stb. A ,,...‘};!).LL'E ARS7AKIT a1
két szakma kozil végiil a szakacs SZCLVCZCTCKE b Clul J7:
CEYIaSTTAKEEAt 0TALOLE
yenolyamEdomanyos
Cieben ZOTUMCSTEr CIMEINCyes
SITCERE] CTEDCIT o SN CTTT
B MELYIK VOLT AZ ISKOLATOK £S KIviid b elul uSyszer=
AZ ELSO MUNKAHELYETEK? TuZast 3!&!!11311’[»‘14»“"

K.R: Az Aranybika
Vendéglatoipari Szakiskoldba jar-

szakmat valasztottam, csalddom

és jo bardtom Peti segitett a don-

tam iskoldba, és a Hunguest Ho-
tels Aqua-Sol-ban kezdtem el pa-

lyafutasomat.

P.L: En a Bocskai Istvan Szakképz6 Iskoldban eldszor érettségiztem majd
ezt kovetden tanultam ki a szakdcs szakmat. Kiilon koszonet Goncziné Da-
vid Emilia, Maténé Hédos Emma tanarnéknek amiért a szakma alapjait és
elméletét elsajatithattam tolik. - K6szonom, hogy itt tanulhattam! -

Els6 és egyben jelenlegi munkahelyem a Hunguest Hotel Aquasol. Tanu-
l6ként itt kezdtem a palyafutdsomat, majd pedig bizalmat szavaztak és to-

vabbra is alkalmaztak szakacsként. Nagyon szépen koszonom az Aquasol
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vezet8ségének, Németh Laszlé Chef Urnak, és az 6sszes tobbi Kolleganak a

lehetdséget.

B JELENLEG HOL DOLGOZTOK ES MI A POZICIOTOK?

P.L: Jelenleg is a Hunguest Hotels Aqua-Sol-ban dolgozunk szakacsként.

B MIKOR KAPTATOK AZ ELSO KO-
MOLY VISSZAJELZEST, AMI MEG-
EROSITETT, HOGY JO SZAKMAT VA-
LASZTOTTATOK?

K.R: Az els6 komolyabb vissza-
jelzést 2012-ben az els6 versenye-

men kaptam.

B MENNYIRE TUDTOK ELORE FELE
LEPKEDNI A RANGLETRAN?

P.L: Mar a munkahelyen is nagy
igyekezettel dolgozunk, de a verse-
nyek ugy gondoljuk, sokat segite-

nek az eldre jutdsban, nem beszélve

a Magyarorszég Etele 2019 megmérettetésrol.

B MIERT NEM MENTETEK MEG KULFOLDRE?

K.R: Ugy gondolom, hogy Magyarorszégon is van jovdje ennek a szakm4-

nak, amit szeretnénk, ha minden orszdgban elismernének, és vilaghir®i lenne

a magyar konyha.

© 2019 www.oldalasmagazin.hu

21.oldal



P.L: Oszintén megmondom, van rengeteg szakmén beliili ismer6som
Nyugat-Eurdpaban, akik igyekeztek ravenni arra, hogy én is kiilfoldot valasz-
szam. Altalanos indokként mindig a magasabb pénzkeresetet hozték fel. Ne-
kem személy szerint fiatal palyakezddéként a tapasztalatszerzés, tanulds volt a

f6 prioritas.

B SZERINTETEK MENNYIRE VAN RANGJA, PRESZTIZSE A SZAKACS SZAKMANAK?
K.R: A szakacs szakmat

sokan lebecsiilik, azonban azt
soha nem szabad elfelejtenie
senkinek, hogy enni mindig

kell, és minél finomabb annal

jobb.

B HOGYAN LEHETNE ELER-
NI, HOGY TOBBEN VALASSZAK
EZT A SZAKMAT?

K.R: Amennyiben a fi-
atalok mélyebb betekintést
kaphatnak a szakmdba még
fiatalabb korukban, és si-
kerélménnyel, valamint ta-
pasztalatokkal gazdagodnak,
ugy véleményem szerint na-
gyobb figyelmet kaphatna a

mi szakmank is.
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B A VENDEGLATASBAN FELLELHETO BEREKROL MIT GONDOLTOK?
K.R: Egyre magasabbak a fizetések, és a sokrétti konyhanknak koszonheto, va-
lamint, hogy gazdagabb alapanyaglistdval rendelkeziink, tobb nemzet ételeit tud-

juk elkésziteni.

P.L: Mivel egyre kevesebb jol képzett szakacs van, ugy gondolom egyre job-

ban emelkedni fognak a szakacsok bérei.

B NEKTEK KI VOLT AZ A SZEMELY, AKINEK A TUDASOTOKAT KOSZONHETITEK?
K.R: Persze Németh Laszl6 séfemnek koszonhetem a tudasom egy részét,
de sokkal inkabb a sajat fejlodésemre koncentraltam midta eldontottem, hogy

ebben a szakmdaban szeretnék elhelyezkedni.
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P.L: Mivel itt kezdtem palyafutdsomat a Hunguest Hotel Aquasolban, min-

den egyes kollegdmnak koszonom a tudasanak ataddsat.

B MA MAR SOK KOLLEGABOL LESZ PALYAELHAGYO. EZT, HOGY LATJATOK?

K.R: Valészintileg gy gondoljak, hogy ez a szakma sok aldozatot kovetel,
azonban minden arnyoldalnak megvan az ellentéte is, csak meg kell latni a

nehéz helyzetekben a kihivas izgalmat.

P.L: Nem egy konnyt szakma, aki nem tud jé iztien f6zni, kreativan talalni,

annak nem lesz konnyt dolga ebben a szakmdban
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B SIKERESNEK TARTJATOK MAGATOKAT?
K.R: Persze egyre nagyobb a képességeimbe vetett bizalmam, azonban még

mindig van hova fejlédnoém, és mindig is lesz.

P.L: Sikeresnek, de még messze dllok attol, aki szeretnék gy igazan lenni.

B HAa j6L TupoM NEMETH LASZLO SEF TANITGATOTT BENNETEKET, MILYEN
VOLT TOLE TANUL-

NI?
K.R: Izgalmas és

élménydus.

B TOBB NEMZET-
KOZ1 SZEREPLES
UTAN A MAGYAROR-
SZAG ETELE 2019.
VERSENYT MEG-
NYERTETEK. Ez MI-
LYEN ERZES VOLT?
MIK A TAPASZTALA-
TAITOK A MAGYAR-
ORSZAG ETELE SZA-
KACSVERSENYROL?
K.R: Sokaig fel
sem fogtuk, hogy
megnyertiik. Az

egyik szakmabeli is-
merdsom kiildte ne-

kem a versenykiira-
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sat par nappal a hatdrido lejarta eldtt. Ezt kovetden pedig folyamatosan az ételen,
illetve annak finomitasan dolgoztunk. A verseny el6tti utols6 héten pedig mar eldre
izgultunk, hogy milyen eredménnyel fogunk végezni, ugyanis nem tudhattuk ki
milyen finom magyar étellel késziilt. A verseny maga nagyon preciz, és szervezett
volt. A verseny soran rengeteg szakmabelivel ismerkedtiink meg, és pozitiv élmé-

nyekkel gazdagodtunk.

P.L: Megtisztel6 volt szamunk-
ra, hogy bevalogattak minket a
Magyarorszag Etele 2019 dontdjé-
be. A mezOny rendkivill erds volt.
A versenytdrsak nagyon aldzatosak
voltak. 8 orakor kezdtiik el a f6zést
hetedik csapatként, minden a ter-
vek szerint zajlott, idoben készlet-
tink nagyon gyorsan sikeriilt kita-
lalnunk. Télalds utdn mar éreztiik,
hogy jol sikeriilt minden. Az ered-
ményhirdetés harom orakor kezd6-
dott. El6szor megkaptuk Magyaror-
szdg Etele 2019 Legszebb télaldsért
jaro dijat, ez, mint a mezoény leg-
fiatalabb parosa 6nmagaban nagy
megtiszteltetés, de gondoltuk, hogy

aki kilon dijas az helyezést mar
nem fog elérni. Eppen ezért hatalmas meglepetés ért, amikor az els6 helyezett

étel nevét kimondtdk, a Hajdu-Bihari Rofogot.

B OSSZESZOKOTT PAROS VAGYTOK, IGY ADJA MAGAT A KERDES, HOGY MIT

GONDOLTOK EGYMASROL?
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K.R: Nagyon j6 bardatom Laci, ezért is konnyu vele dolgozni, mert régire
nyulik mar az ismeretségiink. A munkan kiviil is baratok vagyunk, és folya-
matosan tartjuk egymadssal a kapcsolatot, segitjiik egymast, ahogy tudjuk. A

hétkoznapi munkaban is remek parost alkotunk.

P.L: Nagyon 0sszeszokott parosnak érezzitk magunkat. Rolandra mindig sza-

mithatok barmilyen téren. Szakmailag egyik legkivalobb kollegam.

B A rELKESziITO SEFETEK NEMETH
LAszLO MIT MONDOTT, AMIKOR FEL-
HIVTATOK A MAGYARORSZAG ETELE
2019 VERSENY EREDMENYEVEL?

K.R: Gratuldlt az eredményhez, és

kérte, hogy meséljiink neki a versenyrdl.

B Mi a filozo6fidtok a konyhaban?
K.R: Minden uj ételben legyen egy

kis csavar.

P.L: Mindent a vendégért!

B MIiLYEN AZ HUNGUEST HOTEL AQUASOLBAN DOLGOZNI?
K.R: Mar 6sszeszokott csapat vagyunk, mindig kellemes légkorben telik a

munka. Persze nagy a hajtds, de baratok kozott mindig jobban telik az idé.

P.L: Nagyon jo vezetOkkel, kollegakkal van dolgunk szerencsére, igy szere-

tiink bejarni dolgozni.
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B EGY MUNKANAP, HOGY NEZ KI NALATOK?

K.R: Délel6tt elokésziiliink a napi panzidhoz, és az @’la carte-hoz. Délben
kitalaljuk az el6készitett

fogasokat. Délutdn eldké-
szuliink a svédasztalhoz. A
kiilon fogasokat pedig elké-

szitjiik a vendégek szamara.

B BELULROLNEZVE MI A SZAK-
MA LEGFOBB PROBLEMAJA?
K.R: A legfobb probléma
a mindség csokkenése, mert
sokan a szakman beliil meg-
elégszenek a jelenlegi tuda-
sukkal, ami folyamatosan
elavul, ahogy telik az id6, az
emberek, pedig az ujdon-
sagra kivancsiak, valamint a

finom ételekre.

P.L: Sokan a fizetésre pa-
naszkodnak, de a csalddos
ember szamara, ami prob-

lémas lehet, az iinnepnapo-
kon val6 dolgozas.

B A TRADICIO MENNYIRE SZAMIT MAA SZAKMABAN?
K.R: Egyre kevesebbet szamit a mostani vilagban, ahogy minden mas te-

ruleten is.
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P.L: Véleményem szerint a tradicionalis ételek nélkiilozhetetlen szerepet

toltenek be a magyar étkezési szokasokban. A kiilfoldi emberek szamara is fon-

tos, hogy képesek legyilink
reprezentdlni az igazi ma-
gyar ételeket, mint példa-
ul Jokai bableves, halaszlé,
hortobagyi husos palacsin-
ta, de a desszertekrdl sem
szabad megfeledkezni te-
szem azt rétesek vagy som-

16i galuska, zserbd.

B A HAZAI GASZTRONO-
MIA MENNYIRE ALLJA MEG
A HELYET A VILAGBAN?
K.R: A fine dining-os
talalassal késziilt ujragon-
dolt tradiciondlis magyar
ételek, illetve a kozelmult-
ban kitaldlt magyar ételek
egyre nagyobb népszeri-

ségnek orvendek.

H TAGJAI VAGYTOK-E VALAMELYIKNEK ES MIT GONDOLTOK A SZAKMAI SZER-

VEZETEKROL?

K.R: Nem vagyok jelenleg tagja.

P.L: Nem vagyok tagja semmiféle szakmai szervezetnek.
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B MIKOR LENNETEK A VENDEGLATASSAL ELEGEDETTEK?
K.R: Ha minden szakacs a lehet6 legtobbet hozna ki az ételébdl, valamint

sajat magabol.

B VAN VALAMI HOBBITOK, AMI BELEFER A MUNKATOKMELLE?

K.R: Rendszeresen sportolok, és falat maszok.

B Mi LENNE AZ ALOMKEPETEK?

K.R: Séfként dolgozni, valamint a késébbiekben sajat éttermet nyitni.

P.L: Egy rangosabb konyha vezet6je szeretnék lenni.
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B MIT UZENNETEK A KOLLEGAKNAK?
K.R: Csak annyit, hogy remélem egyiitt sikeriil magasabbra emelni a ma-

gyar konyha szinvonalat.

P.L: Maradjanak ilyenek, tovabbra is.

En pedig készonom az interjiit és kivanom, hogy maradjatok meg ilyen aldzatos-
nak még vagy szdz évig és a szakmdban sikeriiljon mindazt megvaldsitanotok,

amit csak elterveztetek.

Al
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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>>>>
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Gyimolcsot tesztelt a Nebih

Az egyik legkedveltebb trépu-
si gyiimolcs, a bandn komplex
vizsgalatat végezték el a Szu-
permenta programban a Nem-
zeti Elelmiszerldnc-biztonségi
Hivatal (Nébih) szakemberei.
Osszesen 14, koztiik 3 bio gyii-
molcsot ellendriztek, amelyek-
nél penész, valamint noévényvé-
dészer-maradék vizsgalatokat
végeztek, de megmérték kalci-
um, kdlium és 6sszes cukor tar-
talmukat is.

A legujabb Szupermenta ter-
mékteszten 10 {izletlanc pol-
cairol 1 ,baby” 3 bio és 10
konvencionalis bandn, azaz
Osszesen 14 tropusi gylimolcs
keriilt a ,hatdsagi kosarba” A

komplex ellendrzés sordn a hivatal munkatdrsai biztonsagi és mindségi szempontok

szerint egyarant megvizsgaltak a termékeket. A Nébih novényvédelmi feliigyel6i mar

a kereskedelmi mintavételkor ellendrizték a nyomon koévethetdségi dokumentaciokat,

tovabba a bananok jelolését, de nem taldltak kifogasolnivalét.

A hivatal laboratériumaiban a szakemberek a bandncsucson és a gytimdlcs husaban
egyarant elvégezték a penészvizsgalatot, tovabba bananonként tobb mint 350 névény-
véddszer-maradék esetleges jelenlétét is mérték. A bandnok mindkét vizsgdlati irdny

esetében megfeleltek az el6irasoknak. A 3 bioként drusitott gyiimolcsnél nem volt ki-

mutathat6 névényvédoszer-maradék.

A tobbi 11 bandn pedig ugyan tartalmazott szermaradékokat, de azok mennyisége

minden esetben a megengedett hatarértéken beliil volt.

34.0ldal
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Szintén sor keriilt a gyiimolcsok kalcium, kalium és dsszes cukortartalmanak vizs-
galatdra. Meglep6 mdédon a bandnok kdlium tartalma igen magasnak bizonyult,
dtlagosan 3450 mg/kg-ot tartalmaztak. Az OGYEI tdjékoztatdsa szerint felndttek
szamadra a magyar ajanlds napi értéke 3500 mg, igy talzds nélkiil mondhato, hogy
kaliumban bévelkednek a bananok.

A Szupermenta termékteszt kedveltségi vizsgalatan ezuttal is szakértd és laikus
késtolok pontoztak a termékeket ,,vak-koéstolasos” modszerrel. A rangsort az allo-
many, a szin, az illat és az iz értékelésével allitottak fel. A 14 tesztalany koziil els6
helyen az Excelban banan végzett, masodikként zart a Natur aktiv bio banan, mig

a dobogd harmadik fokara az SCB Prémium banan keriilt.

Tovabbi informaciok, érdekességek és a részletes vizsgalati eredmények elérhetdk a

Nébih Szupermenta termékteszt oldalan.

OPH
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MINDENMENTES

Valami elindult!

szakban mindenmentes konyhdmon. En
mondtam, eljott a mi idénk!

Ezekkel a mondatokkal sok irdsomban
és nyilatkozatomban talalkozhattatok.
Néhanyan meg is fogadtatok és hatalma-
sakat foéztiink kicsiny konyhdmban. Jart
nalam Szeman Viktor, Varga Karoly Vac-
161, Szabo Krisztofer Németorszagbdl, de

megtisztelt jelenlétével Schilling Istvan

képzés, ezernyi infor-
macid, némi gyakorlas
és mar készen is all a
feladatra. Itt a szezon
és egyre tobben jonnek,
illetve jonnének. Van-
nak munkahelyek, akik
nem tudjdk elengedni
dolgozéikat, ezért én
utazom hozzdtok. De
még igy is nehézkes
a szervezes. Nagyon
orilok és megtisztelte-
tés, de id6m, energidm
nekem is véges. Kérek
mindenkit, eldére ter-
vezzen ¢és idOben jelez-
ze szindékdt. Igy tette
ezt Horvath Zsolt séf ur
is ( Kicsi Zs0).

Orémmel szémolhatok be arrél, hogy tobb, nagyszert kolléga is meglatogatott az elmult id6-

egykori séfem az InterContinental Buda-
pest- bol is. Egyszdval Valami elindult!

Gyimesi Tamds baratommal, lef6ztiink és
kiadtunk mar par adag ételt, mégis csak
nehezem jutott el hozzdm, dm ez a nap
is elérkezett. F6 kérdés a tejmentes éte-
lek, krémek, desszertek, illetve a pékaru

potlasa, megvaldsitasa volt. Egy napos
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Madra mdr hiszem!

Ez fantasztikus, leirhatatlan élmény. Zsolti
minden szava, allitdsa igaz és szakmailag to-
kéletesen miikodtek. A grill lapokbdl nagyon
konnyedén 6sszeszerelhetd a kis siit6. ( 2 perc)
Szabadtérben gyujtottuk be és a begyujtastol
szamitva max 20-25 perc alatt elkészilt a toké-
letes parazs. Behoztuk a konyhaba, a zart térbe
és nem kellett driasi l1égelszivo kapcsolds, nem
volt fiist, nem volt pattogd pardzs. Kénnyen
mozgathato, kiilsé feliilete a dupla falnak ko-
szonhetéen nem izz6 nem éget és biztonsaggal
mozgathatd. Tokéletesen grillez, siit, hiszen a
parazs alatta nem kamu, nem m{, nem gaz vagy
villany. Eredeti igazi hamisithatatlan faszén.
Soha nem gondoltam volna, hogy a minden-
mentes f6z0suli konyhdjanak kozepén egy fa-
szénparazzsal mikodtetett grillsiitén fogok sii-
togetni. Azt meg végképp, hogy ez egy teraszon
otthon, vagy egy vendégasztalan.

Sutottiink sajat készitésl, mentes bagelt, steak-
et, csirkemellet, grill zoldségeket. Az eredmény
paradés! Szakmailag izgalmas, kivitelezésében
tokéletes, raadasul tokéletesen beillesztheté a

mentes ételek vilagaba is.

Idében egyeztettiink és megsziiletett a
nagy nap. Készitettiink kozosen glutén,
tojas, tejmentes bagelt, tejmentes alap-
anyagokbdl majdnem chedaar martast,
és egy hatalmasat stitottiink Zsolti Bod-
rog Hibachi grill siitéjével.

Na, innen kezd a torténet érdekessé val-
ni. Néztem lattam Zsolti munkait, tv
szerepléseket, és figyeltem minden mon-
datdra. Persze, hiszem, ha latom.
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Egy kis otlet Atitdl: Kicsit mustdros gyors alapmartds, tej, glutén nélkiil:

Reszelt sargarépat, kevés olivaolajon karamellizdljunk meg, adjunk hozza izlés sze-
rint voros és fokhagymat, kevés mustart, alma ecetet, parajdi sot, friss torott borsot,
és bazsalikomot, majd engedjiik fel z6ldség alap 1ével és forraljuk at. Ez utan adjunk
hozza az el6re megf6zott kolesbol két harom evOkanallal, hisz 6 lesz a strit6 anya-
gunk, majd kevés kokuszkrémmel a selymességét allitsuk be. Johet a kostolas izek
beallitasa, az aktudlis husétel mellé, majd a turmix. Krémes martas alaprél beszélek,
vagyis a folytatast ratok bizom. Mi Zsoltival siitében siilt édesburgonyat adtunk

hozza, a steak miatt.

Desszert otlet Atitél:

Allitjak, hogy az étkezés koronaja egy finom desszert. Bar a grillezéshez nem tarto-
zik, de batorkodtam meglepni Zsolti bardtomat, egy hamis tejbegriz pudinggal, ami
nalunk tej és glutén mentesen késziilt. Azt hiszem sikeriilt.

Kékuszkrémet, kb 20 % vizzel felengedjiik. Izesitjiik kristalycukorral vagy édesits-
vel izlés szerint, majd atforraljuk. Hozza adjuk a kimért fehér rizsdarat, ( ne aggodj,
nem csomdsodik be) és rovid ideig forralva beallitjuk kellemes martas stirtiségtre.
Hiléskor nem huz annyira vissza mint btizadara rokona, és a vizfelvevé képessége
is kevesebb. En csokoladéval izesitve rétegeztem, majd gyiimolcs veldvel lezérva
hitottem vissza. A mentességéhez mérten tobb féle diszito elemmel gazdagithatod.
Mi gytimolcsokkel és csokival fogyasztottuk el.

Nincs olajban tocsogas, nincs perzseld fiistol6 csepp, felcsapo fiistos keserti lang,
csak halk sercegés, finom illatok, és tokéletes étel. Koszonom szépen Horvath Zsolt,
szerintem nagyon sokat fogom hasznalni, és kovetkez6 konyvemben is helyet kap ez
a csoddlatos masina.

Amit Zsolti mutat az nem varazslat, nem szemfényvesztés, aki teheti, préobdlja ki. A
recept nem a fiizetlapon van, hanem a szivlinkben, egyszertien csak szeretni kell!

»
!

»Na ennyi

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

MEG LEHET NEVEZNI AZ ORSZAGOS BORVERSENYRE

Szerdatél majus 10-ig varja a magyar boraszok nevezését a Hegykozségek Nemzeti Tandcsa
(HNT) a 40. Orszagos Borversenyre. A jubileumi seregszemlét majus 21-én és 22-én Kecske-
méten tartjak.

A megmérettetés egy haromszint{i orszagos borverseny-sorozat szakmai csicsrendezvénye,
amelyen a magyar borok legjava mutatkozik be - mondta el Brazsil David, a HNT f6titkara az
eseményrdl tartott budapesti sajtotajékoztatdn, szerdan.

Kiemelte: a dijazott boraszokat kiilonb6z6 promocids tevékenységekkel segiti a tandcs, igy
a gyozelem egy szakmai mentoraldsi program kezdetét is jelenti. Ennek koszonhetéen vett
részt példaul szamos pincészet tavaly és idén is a pragai Wine Show-n, valamint a HNT sajat
szervezésu varsdi, magyar borokat bemutatd programjan.

»A nevezett mintaszamok is jol mutatjak, hogy az Orszagos Borverseny egy megujulasi
szakaszon ment keresztiil 2013 6ta, hiszen akkor 319 tétel nevezésével rendeztiik meg a ver-
senyt. Ez 2017-re 628 tételre emelkedett, 2018-ban pedig 770 tételt nevezett 22 borvidékrol
223 termeld, koztiik 365 fehérbort, 221 vordsbort, 86 rosé bort, 22 pezsgét és 23 gyongy6zo
bort” - sorolta a fétitkar. Hozzatette: a bioborok a tavalyi versenyhez hasonl6an idén is kiilon
kategoriaban mérettetnek meg, hiszen az agazati stratégiaban fontos célkittizés volt az 6kolo-
giai labnyom mérséklése a sz6lobor dgazatban.

A borokat biral6 zstiriben nemzetkozileg elismert magyar és kiilfldi szakemberek, szakuj-
sagirok, sommelier-k vesznek részt.

MTI
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Hozzdvalok:
4 személyre

40 + 5 dkg liszt,

1 dl tej,
2 mokkaskanal cukor,

1,5 dkg éleszto,
1 tojas,
1 dl olaj,

1 pupos mokkaskanal so,

1 dl kefir,

1 tojas a lekenéshez

it

WMIY3 SSVS

B}eAol

HAMBURGERZSEMLE

Nem is értem, hogy nem keriilt
fel eddig az oldalra, pedig ha nem
is heti, de havi rendszerességgel
biztos siitom... Valamikor régen
lehetett nalunk a pékségben kap-
ni, de amiota ott nincs, rajottem, a hazi mennyivel jobb
Igazabdl ez egy nagyon kényelmes tészta, mert mindent be lehet
pakolni a dagasztdba, aztan a gép elvégzi helyettem a munkat. Ma
jo id6 volt, igy a konyhapulton kelesztettem dupldjara, aztan 6t
részre osztottam, zsemléket formaztam bel6le és a zsemlék a sii-
t6lemezen pihentek kb 20 percet, mig szépen megnottek.
Ekkor lekentem tojassal és 180 fokra elémelegitett siitében 20

perc alatt megsiiltek.

J6 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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TOVABB EMELKEDNEK
A TURJSZTIKAI
BEVETELEK

A tavalyi torténelmi rekord-
év utan 2019 elején is folytatddott
a vendégek szamanak nodvekedése
Magyarorszagon. Januarban a tu-
ristak mintegy 30 millidrd forintot
hagytak a hazai szallashelyeken, és
mig a vendégéjszakdk szama kozel
azonos maradt, a széllashelyek kozel
10 szdzalékkal tudtdk novelni bevé-
teleiket az el6z6 év azonos id6szaka-
hoz képest.

Tovabb ndétt mind a belfoldi,
mind a kilféldi vendégek szama
2018 janudrjahoz képest, az év elsé
hoénapjaban az 6sszes vendégszam
csaknem elérte a 650 ezer fot. Két-
szamjegyl novekedést értiink el
olyan fontos kiildépiacainkrél, mint
az Egyesiilt Allamok, Kina, Spa-
nyolorszag, a régiébol pedig Roma-
niabdl és Csehorszagbol érkeztek
joval tobben hazankba, mint tavaly
ilyenkor. J6 hir az is, hogy tovabb-
ra is élénk a belfoldi turizmus, amit
a SZEP-kartya koltések tobb mint 7
szazalékos emelkedése is erdsit.

OPH/P1xaBAY/
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FORGALOMGENERALAS. LETEZIK?

Ebben a hdnapban keriilt megrendezésre a Magyarorszag étele 2019. szakacsverseny don-
téje, melyet a Hajdu-Bihari R6f6g6 fantazianevi étel nyert, melyet Kelemen Roland és

Papp Laszlo készitett, akik a hajduszoboszloi Hunguest Hotel Aqua Sol szakacsai.
Maga a projekt induldsakor cél volt, hogy hatvan év utdn végre ujra magyar receptek
sziilessenek a hazai szakacsok sziirkeallomanydra hagyatkozva, ezt a célkitlizést egyéb-
ként a rendezvény hozta is. A masik célkitiizés az volt, hogy
az éttermek részére, az étel a hivészavaval forgalmat

generaljon.

A szervezdk tapasztalatai alapjan ezt is tudja
a projekt, ugyanis tiz turistabdl 6t, biztosan
ezt valasztja, ami hatalmas ardny, mégis a
vendéglatésok, valamiért nehezen értik
meg, hogy ez nem elvesz, hanem hozzaad

a forgalmukhoz, tehat ezzel uj fogyasztd
vendéget szerezhetnek maguknak, vagy
éppen a régi vendégeiknek biztosithatnak

valami egészen mast, valami ujat.
Valljuk be a Torkos csiitortok és a hason-
16 programok negativ tapasztalatait bizony
le kell gy6zni, ugyanis ott mindig a forgalom
valamekkora részét kell elengedni ahhoz, hogy a
programba kapcsolddj. Ezeket pedig a tulajdonosok hamar atlattak,
hogy az akcio6 keretében ugyan jol miikodik, de masnap mar nem feltétleniil hozza azt az
eredményt, amit az ember joggal elvarhat egy ilyentdl.
A Magyarorszag étele projekt ezért mas, ugyanis itt egy jé haszonnal értékesithetd és
hatalmas hivdszéval rendelkezé étel tisztességes értékesitésérol beszéliink, amit egyetlen
eddig ismert programhoz nem hasonlithatunk.
Ezért pedig érdekelt, hogy a szakértéink miként vélekednek a programrdl, hol latjak ben-
ne az esetleges hibat, vagy miként érnék el, hogy minél tobb étterem bekapcsolddjon
abba és felvegye kindlataba az ételt? De az is érdekelt, hogy mindezt miként lehet a ven-
déglatésok nyelvezetére leforditani, hogy kénnyedén kiolvashassék beléle a 1ényeget? Igy
tehat ebben a honapban ezt kérdeztiik:

Mit gondoltok a forgalomgeneralé programokrol?
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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 forgalom generald programok vagy esetiek, vagy idény jellegiiek.
Csak erre épiteni nem lehet, vagy nagyon ott kell lennie az embernek,
hogy ebbdl megéljen.

A vendéglatohelyek inkabb jol bevalt sztenderdeket alkalmaznak me-

lyek olykor igen maradiak. De! Alljunk itt meg egy kicsit. Sajnos

még mindig fellelhetd vagy a vendég, vagy a tulajdonos (iizemeltetd)

maradisadga. Vagy ne is emlitsem az olyan Otleteket, amelyek 1diotan sziiletnek. Lasd (Paca-
los pizza, Gyros-os pizza, vagy épp a Gulyas leves szétszedése). Mondhatjuk ahany ember,
annyi féle.

Masik klasszikus eset, mikor a szomszédnal bejon egy otlet, akkor a masiknak is kell. Ezt
ugye ismerjiik. A masik igen csaloka dolog, mikor van mondjuk 11 ezer kdvetdd, de a ki-
talalt (szamodra forgalom noveld) programodra 10 ember sem jon el. Azt is tudjuk, hogy
a statisztika mara olyan hisztérias felhasznalast eredményez, melynek nagyon komolyan
vétele, nem biztos, hogy eredményes.

A Magyarorszag Etele egy lehetdség a sok koziil, ami lehet egy vendéglatohelyen eredmé-
nyes. De ez is csak eseti, vagy idény jellegli. Annyi konnyités van benne, hogy neked, mint
(felhasznalonak) mar nem sokat kell szamolni €s agyalni. Tulajdon képen, készen kapsz
valamit. Ha ezt sem tudod ésszel haszndlni, akkor nem biztos, hogy a vendéglatasban kell
tevékenykedned.

Danyi Gabor

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

Ugy gondolom, nincs gond a Magyarorszag étele kezdeménye-
zéssel, egyszerlien 1d6 kell, hogy kiforrja magat a dolog, egysze-
rlien lassabban 6rdlnek mifelénk a malmok, meg kell varni mig

mindenkihez eljut az lizenet €s felismeri mindenki, hogy kdzosen

is és egyénileg is van haszna a projektnek. Abszolut van helye ¢€s
igénye a magyar vendéglatasban, ha sikeresek az olyan forgalomgenerald progra-
mok, mint a torkos csiitortokok, palacsintas-kolbaszos fesztivalok, séf kollabora-
cids vacsora estek, akkor erre a szekérre is hamarosan felkéredzkednek majd, nem
mintha mar most nem lenne sikeres.
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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.

En személy szerint a Torkos csiitortokat azoknak ajanlom, ahol nem fordul
meg elég vendég ahhoz, hogy talpon maradjon az étterem. Ahol ugyan-

is j6l miikodo konyha és szakavatott felszolgalok vannak és a marketing

is hozza a szdmokat, ott nincs semmiféle ,,0lcsositasra” sziikség. A tobbi

programok a teljesség igénye nelkiil: Dinning guide, Michelin jeldles stb.
Valoszin(ibb ¢€s redlisabb a forgalom pozitiv generaldsa. De a legfontosabb mindenekel6tt, a tisz-
tességes alapanyagbol szivvel, Iélekkel, valamint megfeleld technologiaval elkészitett étel, az a

legjobb reklam. Ja! Soha ne feled;jiik az alazatot, ahogy viseltetiink az ételiinkkel szemben!

Péntek Tamas

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

Iért Hotel konyhaféndke is volt. Tiszteli a hagyomanyokat, és szereti az Ujat.

Erre nincs recept! Jot kell adni minden koriilmények kozott, és
persze szivvel-1élekkel. No és persze marketing, de ez is pénz
kérdése. Az 0jitasok remekek, van, akinek miikddik, van akinek

nem. Nincs forgalom novel6 gral!

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.

Még mindig, sok vendéglatds idegenkedik, fél ujjat bevinni az étter-
mébe. Megvan a napi teendd, megszokott ételsor, ,,masra ugy sincs
igény” cimszoval. Szemléletet kéne valtani €s megbizni a szem¢ély-

zet hozzaértésében, kreativitdsaban, tenni akarasdban. Mert amig

nem probaltad ki, nem tudhatod, hogy az j6-e a vendégnek. A Ma-
gyarorszag Etele pont ilyen. Egy kis reklam, bejegyzés a honlapra és a figyelem felkeltés
mar megtortént. Nem egy nagy befektetés, a haszon viszont sokkal kecsegtetdbb. Es csak

egy lehetdségrol beszéltiink.
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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.

A forgalomgeneraldasa manapsdg mar nem miikodik szajhagyo-

many Utjan, tenni is kell érte. Médiumok feliiletein kotelezd

megjelenni a XXI. szdzadban és természetesen az sem baj, ha

beiktatjuk Magyarorszag ételét, mert a kivancsisag is noveli a

forgalmat. Egyre tobb vidéki étterem is halad a korral és kezdik érezni, hogy a szent
rantott his nem minden. Elindult egy frissiteni vagyo, tenni akard, haladé genera-
c16. Akar csak egy izeiben megmarado régi Magyar étel is lehet forgalom noveld, ha
az szépen ¢€s atgondoltan van Ujra értelmezve. A torkos csiitortok nem visz eldbbre,
sét.... Osszegezve; elhivatott személyzet, jo alapanyagok, jo izek és némi reklam,

ami forgalmat tud generdlni. Szerintem!
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Récz Tuarkevei Lajos

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

rizni kiilénb6z6 f6z6versenyekre. Gyakran feltiint, igy ismer6s lehet az RTL klub f6z6mtisorabdl is.

Minden olyan program, mely segiti, vagy csak utmutatast mutat az pozi-
tivan, kell, hogy hasson. Ezért, timogatni kell, el lehet fogadni, de nem

biztos, hasznalni tudja barki.

Igazan, értékes programok, itt nem csak a gyoztes ételt lehet feltenni az

étlapra, hanem a tobbi induld versenymiivet. Olyan gondolatokat, dtleteket lehet megismerni,
amely késobb hasznositani tudunk. Fontos a j6 kommunikacio, a tulajdonosokkal, a séfekkel,
tizletvezetOkkel. Meg kell ismertetni veliik, hogy késébbiekben fel tudjak hasznélni, a sajat
munkdjuk folyaman.

Masik nagyon fontos, hogy tanulni sohasem késd, mindig fontos, az 01j ismeretek megismerése.
A régi ¢s 1) ismeretek kozos hasznalataval igazan jo értekeket lehet megvalositani.

A megvalositas az is egy mas kérdés, de a mai modern konyhak felszereltségével, bar mely

¢telt meg lehet valdsitani. Itt az is kérdes, hogy a nagy kozonség mikent fogadja az Gjitasokat.
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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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Nezziik mi van a szamok mogott?

Nem is olyan régen, 2019. marcius 23-an rendezte meg masodik alkalommal a Magyarorszag
étele cimre keresztelt szakdcsversenyét az Etrend Magyar Konyhafénokok Egyesiilete a Felcsuti
Letenyey Lajos Szakkozépiskola és Szakiskola tankonyhdjan.

A verseny dont6jében tizenkét csapat mérte 0ssze tudasat és bizony éles volt a kiizdelem. Ez
valészintleg annak is koszonhetd volt, hogy a szervezok kiemelt figyelmet szenteltek a verseny
korrekt lebonyolitasanak.

A versenyt az hajduszoboszléi Hunguest Hotel Aqua Sol képviseletében Kelemen Roland, és
Papp Laszl6 nyerte meg ,,Hajdu-Bihari R6f6g6” cim ételiikkel.

Kiilonleges cél, hogy a gyoztes ételt a hazai éttermek, szallodak bevonasaval igyekeznek el-
terjeszteni, épp ugy, ahogyan azt a régi nagy séfek tették, amikor is a Hortobagyi palacsinta a
Somldi galuska, vagy éppen a bélszin Budapest beépiilt a honi gasztrondmidba. Bizony, mindaz
az Otvenes évek kornyékén volt, annak pedig mar vagy hatvan éve, igy éppen ideje volt, hogy
valaki elkezdjen ebbe az irdnyba is gondolkodni.
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WWW.MAGYARORSZAGETELE.HU

A csatlakozé éttermek a palettajuk szinesitésével fogyasztd vendégeket nyernek, ezzel pedig
extra forgalmat generalhatnak maguknak. A tavalyi év tapasztalatai alapjan kimondhato, hogy a
gondolat miikodik, ugyanis ahol étlapon tartottak az Ev ételét, ott tiz turistabdl 6t azt vélasztotta.
Ilyen hivoszéval rendelkezo ételrdl pedig nem igen tudni.

Az étel nettd ezer forintbdl allithatd eld, igy varhatoan igéretes haszonnal adhaté el. Magyar-
orszag étele vélhetdleg az idei évben is azt a hatast fogja elérni, amit tavaly, hiszen ki ne akarna azt
megkodstolni? Mégiscsak egy szakacsverseny elsé helyezett ételérdl van szo.

Az tizletek a komplett recepturatol, a termékadatlapig minden sziikséges anyagot megkapnak.
S6t, még a szerz6dés mellé reklamanyagok is jarnak a csatlakozok részére, valamint egy térképes
kereson val6o megjelenés, mely a kovetkezd évi versenyig tart.

A mindség szinvonalanak allando biztositasara is kiemelt figyelmet forditanak, minden Ma-
gyarorszag Etelét forgalmazé iizlet az év soran két alkalommal ellendrzésre szamithat. Valamint
ovva a kezdeményezésben résztvevok piacat, minden adag étel egy egyedi azonositoval ellatott
zaszloval keriil a tanyérra, ami altal biztosak lehetiink abban, hogy az ételt szerz6dott partnerektdl
szereztiik be. Az egyedi azonosit6 pedig a projekt weboldalan ellendrizhetd, mellyel akar pénzvisz-
szafizetés is érvényesitheto.

Szokatlan kezdeményezés ez a vendéglatosok szamara, mert viszonylag ritka, hogy valaki for-
galomgenerald programokban gondolkodjon. Pedig, ha valaki azon dolgozik, hogy ujra a teritett
asztalhoz iiltesse a vendégeket, és a vendéglatas részére tisztességes arréssel bird ételre keresletet
generaljon, akkor biztos, hogy ez a vendéglatas egészének érdeke is, hiszen 9sszekapcsolja a keres-
letet a kinalattal.

Az étel egyébként laktato, figyelembe veszi a magyar taplalkozasi szokasokat, valamint szakacs-
szakmai szemszogbdl is jol megvaldsithatd, még egy atlagosan felszerelt konyhan is elkészitheto.

Ha ezzel a projekttel nyer a szakacs, nyer a vendéglatds, mert keresik érte, és nem utolso sorban
nyer a fogyaszto vendég is, akkor bizony nem tulzas kijelenteni azt, hogy:

Ez az orszag projektje.
Al
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A turizmus mds szolgaltatdira is kiterjesztenek az adatkizlo rendszert

A szallashelyek utan a turizmusban mas szolgaltatokra is kiterjesztenék a nemze-
ti turisztikai adatszolgaltaté kozpont (ntak) rendszert, hogy ténylegesen lehessen
mérni az agazat teljesitményét, ne csak a szallashelyeknél - mondta a Magyar Tu-
risztikai Ugynokség (MTU) szélldshelyekért- és vendéglatasért felelds igazgatdja a
szallodaszovetség digitalis szekcidiilésén Budapesten.

Szabd Aron hozzatette: a fiirdéknek mar készitik azt a szoftvert, amit elészor 6n-
kéntesen lehet majd igénybe bevenni.

Elmondta, mig a digitalizacié alkalmazasban a szallodak viszonylag jol dllnak, a
kisebb szallashelyeknél sokkal rosszabb a helyzet: az egyéb szallashelyek, panziok
alig 8 szazaléka alkalmaz digitalis technologiat. Itt a hataridénapldk és a kockas fii-
zetek uraljak a napi vallalatiranyitast - mondta.

Kiemelte, hogy az ntak egyik kiilf6ldi mintaja, a horvat eVisitor-rendszer kinti
bevezetését csak pozitiv visszajelzések kisérték.
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Emlékeztetett: az egységes adatszolgaltatasi rendszert fokozatosan vezetik be a
szallashelyeken, marciusban elindult az orszagos tajékoztatd, és az info.ntak.hu ol-
dal. Julius elsejétdl mintegy ezer magyarorszagi szallodaban indul el a rendszer, a
panzioknak 2019 oktdberétdl, az egyéb szallashelyeknek pedig 2020 januar elsejé-
tdl kell majd adatot szolgaltatniuk a regisztracidt kovetéen. A rendszer orszagosan
2020 év elejétol lesz teljes. Kozolte: a maximum 8 szobaval, 16 aggyal rendelkez6
szalldshelyeknek ingyenes vendégnyilvantarto alkalmazést fejlesztett az MTU.

A bekiildott statisztikai adatokhoz a Kozponti Statisztikai Hivatal (KSH) a Nemzeti
Ado-és Vamhivatal, az MTU kutatdsi igazgatosaga, és az dnkormanyzatok férhetnek
majd hozzd, a rendszer minden torvényi el6irasnak megfelel - ismertette. Az is cél,
hogy az idegenforgalmi ad¢ (ifa) bevallasa is ezen a feliileten keresztiil torténjen, de
ehhez még rendeletet kell mddositani.

Anton Brkic, a Horvat Nemzeti Turisztikai Hivatal képviseldje elmondta, Hor-
vatorszagban 2016-tdl kdtelez az adatszolgaltatds, az orszagban tobb mint 200 ezer
szallashely-szolgaltaté van. A torvény szerint minden vendéget regisztralni kell az
online rendszerbe az érkezésétdl szamitott 24 érdn belill. Az el6irds minden szol-
galtatdra vonatkozik, a chartercégekre és a hajozasi tarsasagokra is. Minden szaraz-
foldi és tengeri vendéget regisztralnak online - jelezte. Tajékoztatott arrdl is, hogy a
horvat rendszer az ifa befizetésérél emlékeztet6t kiild a szolgaltatoknak. Egy évvel
a rendszer bevezetése utan mar senki nem panaszkodott az el6iras miatt - mondta.

MTI
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ROVID AZ ELET:

PREKGP

Bio Kokény
palinka

Ebben a parlatban a vad gyti-
molesdk finom fanyarsaga,
¢és a magbol eredé mandulés,
marcipanos izek harmonikus
egysége bontakozik ki.

www.miskolcilikorgyarrt.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

CSAK SEMMI NE VALTOZZON?

Manapsag, ha az ember ki-
csit is koveti a szakmat, vagy annak
iranyvonalat, annak valtozasait,
akkor konnyedén aldozataul eshet,
ugyanis olyan latvanyos dolgo-
kat hozunk létre, ami konnyedén
megbabonaz minket és elfeledkez-
hetiink a lényegrél. De mi is a 1é-
nyeg?

A szakma lényege a biztos alapok-
ban keresendd, ugyanis arra lehet
épitkezni. Tételezziik fel, ha valaki
megtanulja az alapanyagok isme-
retét, amihez hozza tarsitja a tech-
nologiai tudast, akkor bizonyara
mindent el fog tudni késziteni,
akar kapott receptura alapjan is.
Eppen ezért nem értem, hogy még
ma is receptura alapi gondolko-
dassal oktatunk. Annak ellenére is,
hogy ma mar mindenki felismerte

és megfogalmazza a problémat, s6t
kivalé konyvek is sziiletnek.

De akkor mi lehetne a megoldas?
Bizony az Osszefogas. Mert amig
a szakemberek nem tudnak egy
iranyba nézni és a szakma érdeké-
ben gondolkodni, addig minden
marad a régiben.

Aztan opcionalisan azon is érde-
mes lehet elgondolkodni, hogy va-
jon ez valakinek, vagy valakiknek
ez az érdeke, minden igy jo, ahogy
van? De kiknek és miért? Tényleg
mindent megér a ,napfény’, még a
tarsadalom érdeke sem szamit? En
a kérdést nyitva hagyom, ezt min-
denki valaszolja meg maganak!
Nem lesz nehéz...

/A1/
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MINEK AZ U

HA A REGI MEGBIZHATOBB!

- RENDEKNE OLGA ROVATA ~

BoLDOG DISZNOK

Sok elismert és nagy tapaszta-
lattal rendelkez6 szakember es-
kiiszik arra, hogy a tokéletes és
egészséges végtermékhez, nem
elég a bio alapanyag, azaz ese-
tinkben a bio-diszn6, hanem
az is nagyon fontos, hogy az al-
lat idealis koriilmények kozott
nevelkedjen, jol érezze magat,
azaz boldog legyen.

De mi is kell a boldogsaghoz
az allatok vilagaban? Nagyja-
bol ugyanaz, mint az emberek
esetében: kellemes kornyezet,
jo levegd, megfeleld taplalkozas
és szeretet. Igen, az allatoknak
is sziiksége van arra, hogy érez-
zék: szereti 6ket a gazdajuk.

Disznok esetében semmikép-
pen nem elhanyagolhatd szem-
pont, hogy legyen dagonyazo,
vakar6zé helyiik is. A Rendek
Tanyan példaul egy akacfatus-
két huztak be a diszndk karam-
jaba, amit az ottani mangalicak
nagy 6rommel hasznalnak is.

A mangalica szivesen turkal,
ezért azt is megoldjak, hogy
legyen erre lehetdsége, vagy a
karamnak egy megfelel6 foldte-
rilletre torténé kihelyezésével,
vagy az allatok erdébe terelésé-
vel.

RiGMUSOK:

Tavaszi versek, rigmusok:

Balogh Jozsef:
Tavasz

Fészket rak a jo ido,
golyanép is haza jo.

Itt totyog a patakpart,
a sok vadlud vele tart.

A Nap szeme ide lat,
kedvet nyilik a vilag.

Hoviragom tavaszol,
szivem zenet zakatol.

A park csupa szerelem,
benne magam keresem.

skeskoskook

Devecsery Laszlo:
A sargarigo fészke

Sdarga ruha, sziirke
mellény,

farka tollan csillan

a feny.

Szalldos, roppen

agrol agra,

felesége hazavarja,

hogy a villas ag hegyére
fészek legyen mar estére!
Epitgetik, kotogetik,

és szalankent fel is teszik:
puha tollal bélelgetik.
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(Csatlakozz, es epits...

www.jovonek.hu
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- Hogyjonkiapapa
templombol?
_ 222

- Mintha mise tortént volna.

- Miért nem cseréli ki a sz6ke
né az akvarium vizét?
- Mert azt varja, hogy a halak
megigyak az el6z6 adagot.

- Mi a néi programozé
rémalma?
-

- A végtelen ciklus...

Pistike osztalyfénoke beirja

az ellendrzojébe:

»A gyerek biidos! Fiirdetni!”

Pistike apukaja visszairja:

»Ne szagolgassa! Tanitsa!”

Sebész a beteghez a mutét
utan:
- Van egy jo, és egy rossz
hirem.

- A rossz az, hogy a bal
labat vagtuk le az tiszkos,
beteg jobb laba helyett.

- Es mi a j6 hir?

- Az, hogy a jobb laba
szépen gyogyul!

- Tudja mi jar azért, ha hamisan ta-

- Miért biintet-
ték meg a japan

origami muveszt

magyarorszagon?
_ 227
- Melyik a legcsendesebb hely R
2 vilagon? - Gyorshajtasért...
- 772

- Az ejtéernyOgyar garancialis
szervize.

- Mit csinal a sz0ke nd, ha
kilyukad a lufija?

nuskodik? - kérdi a bir¢ a tanutdl.
- Persze, hogy tudom, egy vadonat
j Mercedest igértek érte! -

- Megvarrja!

Egy részeg iil a kocsmaban. Kér tiz felest és megisz-
sza. Ezutan kilencet kér, és azt is megissza. Azutan 8, 7,
majd hat felest huz le egymads utdn, majd megszdlal:

- Nem értem... Egyre kevesebbet iszom, mégis egyre

részegebb vagyok!
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IN VINO VERITAS

2,0 szazalekkal nétt a vendégforgalom februdrban
Varga

g - T Februdrban 2,0 szazalékkal nétt a szallashelyek vendégforgalma,
/0 / ’7/68 G- Hatos a kiilfoldi vendégek altal eltoltott éjszakak szama 3,3 szazalékkal,
2070 a belfoldieké 0,6 szdzalékkal haladta meg az egy évvel korabbit —

jelentette a Kozponti Statisztikai Hivatal (KSH).

Az év els6 két honapjaban a kereskedelmi szallashelyek 0,7
szazalékkal tobb, 3,1 millié vendégéjszakat regisztraltak. A kiil-
foldi vendégek 1,1 szdzalékkal, a belfoldiek 0,2 szazalékkal tobb
vendégéjszakat toltottek a kereskedelmi szallashelyeken.

Februdrban a kiilfoldi vendégek szama 4,7 szazalékkal, a
vendégéjszakaké 3,3 szazalékkal nott. A szallashelyekre érkezett
327 ezer vendég Osszesen 803 ezer vendégéjszakat toltott el. A
kiilfoldiek a vendégéjszakak kozel héttizedét a Budapest-Kozép-
Duna-vidék régidban toltotték, 5,4 szazalékkal tobbet, mint az
el6z6 év azonos hdnapjaban.

A Lengyelorszagbol érkezettek februarban 6tszor annyi, 76
ezer vendégéjszakat toltottek el a magyarorszagi szallashelye-
ken, mint tavaly februdrban, 179,3 szdzalékkal nétt a spanyol,
150 szazalékkal a svajci és 56,1 szazalékkal a cseh vendégforga-
lom.

A belfoldi vendégek szama 0,9 szazalékkal magasabb volt,
mint tavaly februdrban és megkozelitette a 369 ezret. Az altaluk
eltoltott vendégéjszakak szama 0,6 szazalékkal tobb az egy évvel
ezel6ttihez képest.

A szallodak szobakihasznaltsaga 50,8 szazalékos volt, alig

0,1 szazalékponttal alacsonyabb az egy évvel korabbinal. (MTI)

A Gyongyoz6 a gylimolcesre jellemz6

illatoknak és izeknek szénsav éltal fel-

fokozott jatéka, ahogy a fiaim mond-

jak a boraszok uditsje. De tagitsuk a

kort, legyen a gyongydz6bor a bor-
ivok udit6je.

www.vargabor.hu

ELKOTELEZETTEK VAGYUNK A KULTURALT KOVETKEZO MEGJELENES VARHATO IDOPONTJA, 2019. 05. 01.

ALKOHOLFOGYASZTAS IRANT. KERJUK KERULD A LAPZARTA: 2019. 04. 15.

MERTEKTELEN ALKOHOLFOGYASZTAST TE IS!
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TAVASZUTO — IGERET HAVA

MaAjus 1.
A MUNKA UNNEPE — A MUNKAVALLALOK SZOLIDARITASI NAPJA

MAJUS 2.
A MAGYAR SPORT NAPJA

MaAJus 3.
ANEMZETKOZI SAITOSZABADSAG NAPJA

MAJUS 9.
A1l. VILAGHABORU BEFEJEZODESENEK NAPJA EUROPABAN

MaAjus 10.
A MENTOK NAPJA MAGYARORSZAGON

MaAjus 12.
AZ APOLONOK NEMZETKOZI NAPJA

MAJUS 24.
AZ EUROPAI NEMZETI PARKOK NAPJA

Havi szalldige:

,,Aki a legjobb akar lenni valamiben,

annak fel kell aldoznia ezért minden mast..”
(Fredrik Backman)

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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