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Elérkeztiink az év azon részé-
hez, amikor szokasaink szerint
elbucsuzunk és hagyomanyos
nyari pihenére megyiink. Az
el6z6 évek tapasztalata szerint,
taldn ez az évnek azon része,
amikor a legtobbet dolgozunk,
bar igazi ldtvdnya nincsen,
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magazin egy hdénap pihendre

tér, de szeptembertdl ujult erd-
vel és friss magazinokkal té-
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ne felejtsétek el az Oldalas ma-
gazin online-t kovetni!
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IDEALIS AJANDEK AZ EGESZ CSALADNAK:
HUNGARY CARD 2019

Mozijegy vasarlasa sordn érvenyesitheto 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

Teészta: receptje itt taldalhato
Toltelék: 15 dkg daralt mdk,
4 dkg 4édes, 1,5 dl viz, egy
marék fagyasztott meggy
Talalashoz: 2 evékanal
porXukor, 1 evékanal fahéjjal

osszekeverve
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MEGGYES MAKOS
PAPUCSOK

Ha valami gyors és egyszerti ma-

kosra vagyom akkor gyakran ké-

szitem az ilyen tipusu édességeket,

gyorsak, egyszertiek és a végered-

mény mindig finom. En kiil6no-

sen szeretem, amikor a maktolte-
lék megsiil. ..

Glutén-, tej-, cukormentes recept, a tészta a jol bevalt paleo Keltes
élmény lisztkeverékbol késziilt, ez volt tésztaja a a szilvas batyum-
nak is

A toltelék hozzavaldit Gsszekevertem és alacsony héfokon 6sszef6z-
tem. Erdemes a forrastol szdmitva érdemes folyamatosan keverget-
ni még 2 percig.

Az elkésziilt tésztat 2-3 mm vékonyra nyujtottam, négyzet alaku-
ra vagtam a kozepére halmoztam egy-egy adag makot, 3-3 szem
meggyet és két szemben 1évo csiicskot egymasra hajtottam.
Elémelegitett 180 fokos siitdben, légkeveréssel 15 perc alatt megstilt.

Jo étvagyat kivanok hozza!

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

© 2019 www.oldalasmagazin.hu
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Gasztronauta:
A tokéletes Oldalas

A oldalas nem csak egy ingyenes on-line
gasztromagazin, hanem egy kultikus nyari étel,
ebben az iddszakban hasznaljuk grillezésre, ke-
mencében siitésre, de valljuk be a felére dsszestil
a tradiciondlis hazai mddszerekkel. A nagyétki-
eknek a kiszaradt, tapértékben alacsony husda-
rabbol nagyon sokat el kell fogyasztania ahhoz,
hogy a jollakottsag érzete megjelenjen.

Mit jelent, hogy szaftos és puha? Sokan van-
nak, akik a tradicionalis kemencében, az ame-
rikai életérzésre vald torekvésnek megfeleléen
szmokerben és egyre tobben, akik tudomanyos
modszerekkel készitik el. Mindegyik megoldas-
nal valamiféle kompromisszumokat kell kot-
niink, és a teljes tokéletesség csak dlom marad.
Mi kell ahhoz, hogy azt mondjuk; ,,Ez volt életem
legjobb étele”. Legyen a huis omlos, kiviil kérges,
fliszerekkel egyenletesen atjart és ize athatdan,
mégis diszkréten fiistds. Eveken 4t kerestem a
modszert hogyan lehet a tokéletese tarjat meg-

alkotni.

Most, hogy jo par éve a szakman kiviilrdl is fog-
lalkozom a gasztrondmiai eszkozokkel és tech-
noldgiakkal, mas modon kozelitem meg a kér-
dést. Egyetlen mddszerrel nem érek célt konnyen

és nem mindig reprodukalhat6 az eredmény.

Kombindlni kell a mddszereket! A leghagyo-
manyosabbakat a legmodernebbel. Szét kell
szedni a hokezelési metodusokat részekre,
majd ugy Osszerakni, hogy megkapjuk amire
vagytunk.

Nézziik hat, melyik az a mddszer, mely szinte
tokéletesre sikeredett. Sajat verziomban egy
vakuumban el6készitett, majd fiiston regene-
ralt valtozatra eskiiszom, ez a megoldds gon-
dosan vigyazz arra, hogy még véletleniil se

karcsusitsa a derekat, de hat kit érdekel!?

Kombinaljuk a két legjobb technoldgiat;

1. Vizben siitést (Sous-Vide)

2. Fuston siités (Smoker, vagy fiistolo)
Azaz a két tokéletes technologia, ami forra-

dalmasitja a tokéletes husok elkészitését.

Sous-Vide & Barbecue

Az Gj kombinalt technologia lépései a kovet-
kezok;

1.  Pacolas

Vakuumcsomagolas

2

3. Blansirozas
4 Vakuum alatti hékezelés
5

Smokerben torténd befejezés

6.oldal
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1.  Pécolas

Két dolog kell hozza a {6 alapanyagon kiviil.
Bevalt finom flszerekbdl egy intenziv tea és
5%-os sotartalmu paclé. A vizet forraljuk fel,
tegyiik bele a kivant izesitanyagokat és fii-
szereket. Gyakorlatilag készitiink a pachoz
egy fliszerteat. Hitsiik vissza 5 fok ala majd
keverijiik bele a sot. 10 liter vizhez 50 dkg séra
lesz sziikségiink.

Hasznalhatsz klasszikus fliszerezést is; Egész
feketebors, koménymag, babérlevél, fokhagy-
ma, voroshagyma, kakukkf(i. Vagy egy izgal-
masabb; koriandermag, mustarmag, bordka,
csillaganizs, gyombér, csombor.
Amennyiben a huast par helyen hegyes
csontozokéssel megszurkaljuk, akkor a pac
még mélyebbre tud hatolni. Pédcold a lében
legalabb 24 orit.

Ezutan torold szarazra, majd kend be mogyo-
rdolajjal, verhetetlen ize lesz! Forrd, fiistolgd
vaslapon adjunk a husdaraboknak egy kifeje-

z0 kérget is.

2. Vakuumcsomagolas;

Tedd az oldalast 250x450-cm-es Sous-Vide
Chef sterilizalé vakuumtasakba, majd teljes
vakuumidén szoritsd ki bel6le a leveg6t! Ne
hasznalj gagyi zacskot, hacsak nem szeret-
néd, hogy a mérgez6 anyagok kioldodjanak
és késobb nagy élvezettel kelljen falatoz-
ni a méreganyagokat. Haszndlj a tasakban
egy fokhagymads-chilis flszerolajat, az olaj a

hépenetraciohoz sziikséges, igy lesz megtelel6

a hovezetés, a fliszer meg csak az izekért

3. Blansirozas

Forrald fel a vizet és martsd bele a tasakot
néhany mésodpercre. HOPPA! Elolvadt a ta-
sakod? Mondtam, hogy mit hasznalj? Akkor
most elszurtad, lapozz vissza az 2 pontra és
egy korbdl kimaradsz!

Elegendhetetlen volt, hogy valodi fézhets,
magas hotlrési és biztonsagos kioldddasi
értékekkel biré vakuumtasakot hasznaljunk,
Fontos, hogy a tasak mindvégig légmentes
maradjon, ne engedje el a vakuumot a hoke-

zelés soran sem.

4. Sous-vide:

Elérkeztiink a lassu és kiméletes hokezelés-
hez. Az oldalast mar jol atjartdk az izek és a
s6, kapott egy erds kérget a siilt iz eléréséért
levakuumoztad, leforraztad, a bacikat ezzel
kinyirtad, johet egy meleg Sous-Vide kad.
Ha van mar kadad, ismered a hokezelési pa-
ramétereket, ha még nincs hivd fel Sous-Vide
Chefet (ejtsd szuvidséf), O mindenben segi-

teni fog!

Most mar csak ki kell varnod, hogy teljes
keresztmetszetben atpuhuljon, oly médon,
hogy a maghOmérséklete nem megy 63
celsius fok folé. Ezt a legcélszertibb 65 fokra
beallitott viztiirdd medencében elérned ko-

rilbelil 12 Ora alatt.

© 2019 www.oldalasmagazin.hu
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Az alacsony hémérsékleten bekovetkezett
kiméletes puhitds sordan megmarad a ned-
vesség és fehérjetartalom jelentOs része és a
zsiradékok egy része is. Biztonsagossa ugy te-
heted, hogy precizen bedllitott hémérsékletti
Sous-Vide Chef kdddal, vagy vizbe 16gathato
termosztat fejjel (Roner) dolgozol, ezzel lesz
az eredményed VERHETETLEN lesz!

Egyébként szamodra fontos, hogy a htis ne
veszitsen a sulyabol, kvazi kozel akkora ma-
radjon a f6z¢€s utan, mint az elején? Nem csak
jobb lesz a f6zt6d, a zsebedben is tobb marad.
Szerény szamitdsaim szerint igy a beruhdza-
sod 3-6 honap alatt megtériil (Attdl is figg

mennyit haszndlod a gépet!)

Ha elkésziilt, jeges vizben gyorsan lehtjiik,
hogy a biztonsagos zonahatdron beliil ma-
radjon a hus (1-3 fok). Ha mar jol berende-
zett konyhad van le is sokkolhatod, igy nem

kell a jeget dlland6an pétolnod a vizben.

Az a lényeg, hogy tudjuk a homérsékletet al-
landdan azonos szinten tudjuk tartani. Eh-
hez a legmegfelel6bb eszkozoket mar 6 literes
valtozattdl beszerezheted, ja hogy profi vagy?
Nagyban dolgozol? Azt hiszed, nincs megol-
das?...... Tudunk parat!

Na de ki ne hagyjuk a kovetkezo, a leg......
az étel megkoronazasért felelds technologiat,
ami megadja a dolog sava-borsat, mikozben

mar nem lesz tobb idére sziikséged, mint

mindossze 30 percre és egy jo nagy adag szo
szerint fiistolgé oldalast dobhatsz szét a jo
fej kertipartizé vendégeid kozott, mikozben
dumadlhatsz veliik arrél, mekkora kiraly vagy,

hogy ezt igy és ilyen gyorsan megoldottad.

5.  Fuston sttés:

A befejezésnél kikértiik Smoke Chef (sz6
szerint mindig fiistolog) véleményét.

A hus puha, finom, lehttve figyel a hiit6szek-
rényben, akar mar hetek dta valtozas nélkiil,
és mar csak meg kell kérgezni, mikozben fel-
melegszik és kap egy mindennél izgalmasabb
izt.

Ehhez hasznilhatunk fatiizelés(i Smokereket,
faszenes vertical Smokert, de Pellett Smokert
is, ezekben egy kis gyakorldssal jol stithetiink,
BBQ-t készithetiink, de fiistolhetiink is ala-
csony homérsékleten. Ha kevésbé gyakorlot-
tak vagyunk, akkor haszndljunk automatikus
adagolasu, fapogdcsdcs Bradley Smokert,
amit pontos héfokra dllithatunk és a fiist
intenzitasat is konnyedén szabalyozhatjuk.
Manualis és digitalis valtozatban is elérhet6
és mindegyik ismert és ismeretlen fabol ké-
sziilt préselt pogacsak kozil valaszthatunk
a tokéletesen szabalyozott fiistoléshez. A fo-
lyamatosan ellendrzott és vezérelt homérsék-
let és fiistgeneralas tokéletes izl terméket

eredményez.
Csidei Tamas
Az 1j konyhatechnologiak
szakoktatoja
www.gasztronautakft.hu
info@gasztronautakft.hu

10.oldal
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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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TISZTELET A RITKA KIVETELNEK!

Elkezd6dott a nydri szezon a Balatonon is és a vendéglatok <szokas szerint> mar most kétségbe
vannak esve, ugyanis még mindig nem tudjak ki lesz az, aki a partmenti biifékben, éttermekben, szal-
16helyeken dolgozik majd. Elmondasuk szerint hidba igérnek tobb szazezres, olykor millids fizetéseket
(erre még visszatériink), képtelenség embert taldlni. De van olyan szakértd is aki mar latja, kizardlag a
csillagaszati bérekkel nem lehet ma mar hatékonyan toborozni, szemléletvaltasra lenne sziikség a topar-

ton és kornyékén.

12.oldal © 2019 www.oldalasmagazin.hu
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A Balaton idegenforgalmi régi6 hazank masodik legnépszertibb turisztikai célteriilete, évente tobb
millié magyar és kiilfoldi turista keresi fel, és veszi igénybe a kereskedelmi szallashelyek, éttermek szol-
galtatasait. A KSH adatai szerint tavaly augusztusban az el6z6 évhez képest 0,8 szazalékkal tobb vendég-
éjszakat regisztraltak a szallashelyek, bruttd arbevételiik 12 szazalékkal (63 milliard forintra) nétt, ezen
beliil a szallasdijbevételiik 11 szazalékkal (40 millidrd forintra) emelkedett. 774 ezer turista dsszesen 2,7
vendégéjszakat toltott el 45 Balaton-parti telepiilésen még 2017 juniusa és augusztusa kozott, ami egy
kivalé eredmény. Ennek ellenére nem felhétlen az 6rom, hiszen alig lehet ravenni a magyarokat, hogy a
Balaton partjan dolgozzanak és kiszolgaljak ezt az embermennyiséget. Na, de nézziik meg gyorsan mi

is ennek a legfébb oka. ..

FEJLODJ EGYUTT A SZAIKMAVAL!

WWW.ETREND

e}

GYESULET.HU

A szakdcs szakma nem egy konnyen végezhet6 szakma, ami még akkor is megterhel tud lenni, ha
megfelel6 munkakoriilmények kozott kell dolgozni. A megfelel6é munkakoriilmények alatt érthetjiik
a konyha megfelel6 homérsékletét, a 1égcserélést, a munkahoz sziikséges eszkozok meglétét, de akar a
gépesitést is. Ehhez jon még hozza a személyi feltételek megléte, tehat, hogy a forgalomhoz aranyosan
van-e megfeleld 1étszam az tizemekben, vagy elvaras, hogy a még meglévo személyzet ,,dolgozza ki” a
hianyz6 emberek munkajat?

Nem kell nagy josnak lenni, hogy elképzeljitk a munkat érint6 f6bb feltételek megléte mennyi hely-
16l hianyoznak, ami aztdn kihatdssal van a munkaeré megszerzésére. Ki akar a Balaton partjan egy

oxigénhidnyos, zsirg6zos, sok esetben 50 fokos levegdt szivni egész nap.

14.oldal © 2019 www.oldalasmagazin.hu



Azt gondolom ezt még a tulajdonosi kor sem varhatja el senkit6l, hiszen ez biztosan kihat az egész-
ségre, az pedig jozan ésszel nem lehet arucikk.

Sokszor halljuk, hogy a munkakoériilmények megteremtésének biidzséje nem fér bele a 2-2,5 ho-
napnyi szezonba. Tehat nem tudnak nagyberuhazast eszk6z6lni, mert nem tudja kigazdalkodni. Ez is
egy érdekes felvetés, mert példaul az ezer forintos langosba sok mindennek bele kellene férnie. Erde-
kes megfigyelni, hogy a vendégtér csinositasara, vagy a fénoki kivaltsagokra valahogy mindig jut pénz
mindenre, de a szakmunkat végzok érdekében, munkakoriilményeik javitasaban meg kell fogni min-
den apro garast. Eppen azokat biintetik, aki a bevételt el64llitjak, ez nem tul elegans.

Epp a minap az egyik televizioban littam egy ezzel kapcsolatos hiradast, ahol az egyik tulajdonos
azt tudta nyilatkozni, hogy a szezont csak didkmunkasokkal oldjak meg, tetszik érteni didkmunkasok-
kal. Nesze neked HACCP, nesze neked munkavédelem, de nesze neked szakma is.

A legbicskanyitogatobb nem is ez volt, mert fogadjuk el, hogy 6 csak meg kivanja oldani a prob-
lémajat és tételezziik fel, hogy szakképzett munkaerét tesz a vezetdi pozicidkba, akik iranyitjiak majd a
didkokat, a bicskanyitogato az volt, amikor a beszéde elejében sirt, hogy mekkora dsszegeket r6 a mun-
kaer6hiany az iizletére, a beszéde vége felé mar egyértelmisitette, hogy:

»Anyagi vonzata jelentos érv a didkmunkdsok foglalkoztatdsdnak.”
Tehét megvan a megoldas, megint csak mi jarunk jol, jra csak spérolni tudunk valahogy. Ugy gon-
dolom ez a mondat mindent megmagyaraz. Lehet itt kérem szépen mindenre hivatkozni, lehet egy
<éppen ezzel generalt> problémara fogni, de ebben a mondatban minden benne van, ha a problémat,
profitmaximaldssal oldjuk meg, akkor megint csak mi jarunk jol. Ebbél nekem az jon le, amig a tulajdo-
nosi kor barmilyen médon is, de meg tudja oldani a személyzet pétlasat, addig nagy valtozas nem lesz,
mivel neki a darabszam a fontos.

Talan érdemes lenne azon is elgondolkodni, ha a bevétel, vagy az elnyert palyazatok csak egy apro
részét a személyzet és a munkafeltételek megteremtése érdekében hasznalnank fel, akkor lehet, hogy
nem kezdddne minden szezon azzal, hogy nincs elég munkaerd.

Persze tisztelet a ritka kivételnek!

Asztalos Istvan

Fdszerkeszt6

© 2019 www.oldalasmagazin.hu 15.0ldal
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SEFKLUB

A MARHAHUSROL MINDENT - CHEF WORKSHOP

A Red Line Jerky Kft 2015 decemberben alakult, egy azt megel6z6 1,5 éves kutatasi-fejlesztési
folyamat kovetkezményeként.
Magyarorszagon elsoként fejlesztették ki a szaritott, fiistolt marhahus snack (Beef Jerky) gyartasi
technoldgiajat. Majd 2018 év elején elkezdték a prémium mindségl, gyorsfagyasztott hamburgerpo-
gacsa bérgyartasat. 2019 februartol mar valogatott marhakbdl maguk végzik a bontast, a keletkezd
husmennyiség donté részét sajat termékeik gyartasahoz hasznaljak, a maradék mennyiséget (bél-
szin, hatszin, rib-eye, labszar, htisos csont, velds csont hosszaban fiirészelve, stb) mindségre igényes
éttermeknek értékesitik.
Amennyiben téged is érdekel a marhahusok vilaga, de nem tudod, hogy: - hogyan valassz? - miként
készitsd? - hogyan értékesitsd? akkor gyere el a workshopra és valdszintileg minden kérdésedre va-
laszt kapsz. El6ado: Nagy Zoltan Ugyvezetd Igazgato

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

A gytlésre mindenkit szeretettel varnak, melynek helyszine:
Friedmann Haz - Teri néni étterme - 2040 Budaors ifjusag utja 22.

A gytlés idépontja: 2019. szeptember 2. 15:30 6ra
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Ebben a hdnapban egy olyan személlyel készitettem interjut, aki <bar minden
oka meglenne ra, hogy 6nelégiilté valjon, mégis> szép csendben teszi a dolgat. Ne-
véhez fizédik févarosunk budai oldalan a ZONA étterem, a pesti oldalon pedig
a frissen djranyitott Szabadsag bisztré. O nem mas, mint Kovacs Levente, akinek

alazatat tanitani kellene. Beszélgetésiinkben sok szakmai kérdésre kitértiink, ime:

B ROLAD MIT SZABAD MEGTUDNUNK?

Echte pesti vagyok. Olyannyira,
hogy nincs is nagyon vidéki kotédé-
sem. Boldog csalddban élek. Két ho-
napos a kisldanyom, a kedvesem pedig,
aki a sziilésig sommelier és felszolgald
volt, mindenben tamogat. Szerencsés
vagyok, mert tudja, hogy mit csindlok,
igy nem piszkal a vendéglatas nehézsé-
gei miatt.

B MIERT VALASZTOTTAD EZT A SZAK-

MAT?

Edesanydmmal épp ma reggel be-
széltem, és mondtam neki, hogy ké-
sziilni fog egy interju az Oldalas ma-
gazinba, mire & élcelédve egybdl
megjegyezte, hogy: ,akkor megint el
fogod mondani, hogy azért lettél sza-
kacs, mert nem tudok f6zni?” Mond-
tam, ha akarja nem mondom el, de
tényleg azért lettem.

Két éves voltam, amikor elvdltak a szii-
leim, Edesanydm mivel egyediil nevelt, kozgazdaszként rengeteget dolgozott, ezen
kiviil 6rokké tuldrazott, igy a fozésre sem ideje, sem affinitdsa nem maradt. Engem
pedig zavart, mikor masok mesélték, hogy miket ettek a hétvégén. Rantott hust, hus-
levest, porkoltet, és a tobbi... Bar mindent megkaptunk Edesanydmtol, amit csak
lehetett, de ilyen beszamold a hétvégi huslevesrdl, vagy rantott hisrél nalunk nem
sziilethetett, igy gondoltam kezembe veszem a dolgot. Tizenegy évesen mar én f6-
z6cskéztem otthon, innentdl pedig tudatosan késziiltem a szakacs palyara.

B A CSALADBAN VOLT MAS, AKI A VENDEGLATASBAN DOLGOZOTT, VAGY OLYAN AKI
INSPIRALNI TUDOTT, HOGY EZT A PALYAT VALASZD?
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Apai agon nagypapam szakacs volt. Dolgozott a Gundelben és a Junior vendéglato
vallalatnal, ha jol tudom, de sajnos nem ismertiik egymast. A nagymamamtdl kaptam
par emléket, ami hozza kothetett, de ennyi, a magam dontése miatt lettem szakacs.

B MELYIK ISKOLABAN VEGEZTEL?
En Gundeles szakacs-, Czubor Janos és Par Gyula tanitvdnya vagyok. Elmondha-

tom, hogy jok az alapok, de vannak hidnyossagok. Sajnos még ahhoz a korosztalyhoz
tartoztunk, akik a régi fajta képzésbol

g semmit nem kapiake Egy dtnenc. . T
, . , Képiinkon: Kovdcs Levenete
még semmit nem kaptak. Egy dtmene-

ti korosztaly vagyunk, igy nagyon sok

mindent magunknak kell(ett) megta- DAYITO SN SNSZe Y
ok sina néonike Tk vl gl Gl
eljarasok, amikbdl semmit nem tani- "? w -”h*j'-’wﬁ
tottak nekiink. y J.Li JJf.iL'i O YO L

”i’i!' .!) ]‘J!iyii.u!a!!‘a‘i'&‘

B HATALMASAT VALTOZOTT A VILAG Zesty '!""_'"*“ié!, é‘!u!!...izgm
ES A M,AI NA?IG NE,M KOVETTE LE AZ ';’é ‘S"“QJ;’.U”! Ne

OKTATAS A VALTOZAST TELJESEN.

’ » a (70 a a ’ a
Elvégeztem a vendéglatoipari f6is- cads 2 @ww
kolat szakoktatd szakon, s6t a késdb- I&j\v!ll, !l'.' J..m." 2 |SYSZETS

biekben éreznék is hozza affinitast, uzasStercdme [ycZ o
hogy a tudasatadasra koncentraljak,

csak azt nem tudom, hogy mindez mi-

lyen keretek kozott zajlik ma Magyar-

orszagon? Mert a keretekhez mar le-

het, hogy nem éreznék affinitast.

B Kit tartasz a mesterednek?

Mint mar emlitettem Gundeles
didk voltam, és szakkozepet, majd
technikusit is végeztem, a gyakorlati helyem mégis a Taverndban a Gambrinus ét-
teremben volt, igy mindenképpen Révész Jozsefet és helyettesét Tégel Imrét emli-
teném meg. Abban az idoben a Gambrinus volt a legjobb hely a varosban. Révész
Urt6l a modern gasztronémiai eljdrasokat természetesen nem tanulhattam meg,
de minden mast igen. A munkaszervezést, az emberi hozzaallast, f6zési alapokat,
alapanyagismeretet, de hosszasan sorolhatnank még, hogy mi mindent tanultam ott
meg.

B OK A MAGUK KORABAN KIMAGASLOTTAK SZERINTED? AZERT IS KERDEZEM, MERT SO-
KAN SZERETIK SZIDNI A REGI KORT, VAGY AZ ABBAN TEVEKENYKEDO SZAKEMBEREKET...
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Abszolut, a maguk idejében az volt a gasztrondmia és 6k abban kimagasléan jok
voltak, mind szakmai, mind emberi oldalrél nézve. De megjegyezném azt is, hogy
nem értek egyet azzal sem, amikor fennhangon azt hangoztatjuk, hogy abban az id6-
ben ilyen, vagy olyan rossz volt minden. Ez nem elegans, hiszen abban az idében az
volt, ezért kollégakat okolni, vagy hibaztatni nem lehet. Ki tudja, lehet 6tven év utan
ugyanugy szidjak majd a mai modernkori helyeket. Ezt senki nem lathatja eldre...

B A MODERN GASZTRONOMIAVAL MIKENT TALALKOZTAL?

Akit mindenképpen kiemelnék még az Boksay Rezsd, akivel a Mokka étteremben
volt szerencsém dolgozni. Téle na-
gyon sokat tanultam és azt gondolom,
hogy az az idGszak, amit ott toltottem
egy mérfoldko az életemben. Mellette
teljesedtem ki és akkor jottem ra, hogy
nem csak szakacs leszek az életemben,
hanem irdnyitani is fogok. Ott ugyanis
munkaszervezést és iranyitast tanul-
tam, kimondottam a la’ carte éttermi
szinten. Végiil konyhafénok lettem a
Mokkdaban, amikor elment onnan a
Rezs6, de az talan csak egy évig tar-
tott.

B A MUNKAHELYEDET MENNYIRE
GYAKRAN VALTOGATTAD?

Fenti helyeken kiviil dolgoztam az
A38 hajdn, a Chess étteremben, és vol-
tak kisebb allomasok még, de nem na-
gyon, persze, ha valahol nem talalom
meg a szamitdsaimat onnan nagyon
gyorsan tovabb allok, ennek ellenére

nem vagyok egy olyan ember, aki si-
rin valtakoztatja a munkahelyeit. Azt szeretem csindlni, amit szeretek és ami kozel

all hozzam.

B A CHESSBEN MAJDNEM OT EVET LEHUZTAL, ERRE, HOGY EMLEKSZEL?

Mivel tényleg nem vagyok egy sztarolt szakacs, s6t nem is vagyom ra, hogy az
legyek, igy érthetd, hogy azt a helyet nem is sikertilt eljuttatni oda, ahova az igazabol
vald volt, de ettdl fiiggetleniil az egy nagyon jo ot év volt. A vége felé jott egy magan-
életi probléma, ami miatt elég zullott életet is éltem, de szerencsére a legjobbkor jott
az ajanlat, igy elvallaltam a ZONA-t és valtottam.
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B INNENTOL AZTAN JON A SIKERSZTORI?

Azért nem ennyire egyszerd, mert amikor idekeriiltem akkor kaptam én a szak-
matdl emiatt hideget-meleget, mert ez is és a Szabadsag Bisztrd is egy tulajdonosé
volt, aki azért nyitotta a ZONA-t, mert mindenféleképpen Michelin csillagot akartak.
Bele is fektettek nagyon sokat, s6t hatalmas 0sszegeket, ami utan, mivel nem hozta
az elvart eredményt, jott a tulajdonosvaltas. Az 0j tulajdonosi kor, a jelenlegi vezetés
pedig azt mondta, hogy nem akar Michelin csillagot, s6t valami mds vonalon akar
elindulni, mégiscsak turisztikailag frekventalt helyen vagyunk, és van is ra fizetoké-
pes kereslet a kornyéken, de nem feltétlentil arra van sziikségiink, hogy feszes fine
diningot vigyiink.

B AMIERT BEALLTAL EMELLE A FILOZOFIA MELLE, AZERT KAPTAL ,HIDEGET-MELEGET 2

Nagyjabol mindenki meg volt
gy6zdédve, hogy nem jo az, amit
én kigondoltam, mert ide még-
iscsak francia vonalu étterem
kellene, francia alapanyagokkal,
még azt is hallgathattam, hogy
innen és onnan kellene rendel-
nem az alapanyagokat, mert ez
csak ugy tud igazan jol mikodni
és arra van csak sziikség. Ezzel
szemben a jelenlegi Ugyvezetd-
vel, Mannaval megallapodtunk
és a mai napig tudok azonosul-
ni vele, hogy a jelenlegi irany-
zatot, a bisztrd stilust kovessiik.
Id6 kozben kideriilt, hogy ennek
van létjogosultsdga, s6t ma mar
rentabilisen tudjuk tzemeltet-
ni a ZONA-t. Ezek a tények. Az,
hogy kinek mi a véleménye ro-
lam a hatam mdogott, nem is iga-
zan érdekel. Kiilonbséget tudok
tenni jé és rossz indulat és jo és
rossz étel kozott is, ami fontos.
Az élet pedig minket igazol.

B MoOST PEDIG A TEENDOID IS BO-
VULNEK, UGYANIS MOST NYITOTTA-
TOK UJRA A SZABADSAG BISZTROT.

22.oldal © 2019 www.oldalasmagazin.hu



Igen, ez eddig is megvolt, csak nem én voltam a konyhaféndke. Felujitottak és az
Uj koncepcio szerint engem kértek meg, hogy a ZONA példajan tegyem gazdasagossa,
mert mégiscsak iizleti vallalkozasrdl beszéliink. Ennek ellenére a Szabadsag Bisztré a
korabbi araitol olcsobb lett, igy ez a feladat nagy kihivast jelent.

B HoGY FOGOD MEGOLDANI A KET HELY SZERVEZESET?

Még tanulom. Amikor kideriilt, hogy kett6 iizletet kell csindlni, akkor elképzeltem

valamit, hogy milyen lesz. Na, id6kozben kideriilt nem olyan lett. Meg kell tanulnom,
hogy a helyetteseimre sokkal tobbet merjek bizni. Eddig egy helyettesem volt, most
pedig hirtelen lett négy. Kiemelném, hogy Kokai Alex, Iluv Joci és Arvay Tamds nél-
kiil én sem lennék az, aki ma vagyok. Orok hala nekik a sok hiilyeségemért. Nagy
szerencsém van velilk, mert kivaldan helyt allnak. Ezen felil talpraesettek, fiatalok,
tudnak- és akarnak is dolgozni.
Sokkal tobbet mar nem tudok dolgozni, mint jelenleg, most is a maximum idét sza-
nom a munkdra, amit még a csaladom eltlr, azonban némi atszervezéssel megoldhatd
lesz a két hely mtikodtetése. Az azonban mar latszik, hogy a legnagyobb sajnalatomra,
de a konyharol egyre inkabb kiszorulok.

B MENNYIRE NEHEZ EGY SZAKACSNAK EZT ELVISELNIE?
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Nagyon nehéz, de muszaj el6re menni.

B PiciT TERJUNK VISSZA A MOKKAHOZ, AHOL UJ UTAK NY{LTAK MEG A MODERN
GASZTRONOMIAN KERESZTUL, EZ MIT OKOZOTT BENNED?

Kinyilt a vildg, 4j élet kezd6dott, 1j receptekben gondolkodhattam, uj ételeket
alkothattunk meg. Rengeteg 0j alapanyagot és beszallitot ismerhettem meg.

B KULFOLDON SOHASEM DOLGOZTAL?

Néha mar ugy érzem, egyben sajnalom, hogy egyediil én nem dolgoztam soha kiilfol-
don, mindenki mas pedig igen. Sajnos olyan vilagban éliink, ha valaki nem dolgozott
kiillfoldon legalabb két éven at, az mar nem is nevezhetd jé szakdcsnak. Ezzel nem
tudok azonosulni, s6t valahogy én mindig megtalaltam sajat utamat és magam ide-
haza. Soha nem éreztem ugy, hogy valamerre indulnom kellene, ma meg mar minden
informaciot megkap az ember az interneten keresztiil.

B A SZAKOKTATASROL MIT GONDOLSZ?
Ahogy mi szidjuk a mostani generaciot, valdszintileg minket is épp ugy szidott az
akkori generdcié. De, barmelyik iddszakot is nézziik az oktatas terén, ha valaki akart,
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akkor lehetett 4m jo szakdcs, megtanulhatott dm jo szakdcsnak lenni, ez csak az aka-
raton mulott régen is és valdszintileg ma is azon mulik.

B A MAI SZAKACSOKROL MI A TAPASZTALATOD?

Rengeteg olyan fiatal szakdcs van, aki 6riasi mellénnyel érkezik és tudja, hogy a
libamdjat meddig kell konfitalni, vagy hany fokon, hany percig kell sous-vide-olni,
meg még azt is tudja, hogy mennyi xantan kell a tokéletes gytimolcspiiréhez, hogy
pont jé zselés allagu legyen, de amikor példaul azt mondom neki, hogy készitsen
személyzetibe egy burgonyafézeléket akkor meg all és néz, hogy én ezt, hogy gondol-
tam? Az alapok sajnos tényleg hidnyoznak, ahogy a talpraesettséget is hidnyolom.

B HA SAJAT KONYHAD
STILUSAT JELLEMEZNED
KELLENE, AKKOR MIT
MONDANAL?

Taldn, hogy a keve-
sebb, néha tobb. Igyek-
szem minél egyszertbb,
nem tulzsufolt tanyé-
rokat alkotni, amiben
az alapanyag nem ve-
szik el. A tanyéron lévo
alapanyagok legyenek
jol megmunkalva. Ezért
is gondolom, hogy ne-
kiink a bisztro stilus fek-
szik, a feszes fine dining
helyett, ma meg madr a
vendégeink is megszok-
tak, hogy porgd, gyors
konyhdt visziink. Néha
egyébként az egyszeru-
séget nehéz megtaldlni
egy tanyéron.

B MEGIS  SIKERESEK
VAGYTOK, EZ MIERT LE-
HET?

A legtobb mend hely
vérprofi alapokon nyug-
szik, amivel szemben
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nalunk az is fontos, hogy a csapategység jo legyen, tehat ne csak dolgozni jarjunk be,
hanem néha nevetni, zenét hallgatni is. En biztosan nem szeretnék olyan konyhan
dolgozni, ahol nem lehet beszélgetni a masikkal, ahol csak az hangozhat el hangosan,
hogy ,,Yes Chef!” Na itt ndlunk nem ez van, itt <jé értelembe véve> féloriiltek a kol-
légak, de szerintem ez az igazi érték, mert igy lehet, s6t van is csapategység.

B AKKOR NALAD HIBAZNI IS LEHET?

Igen, barmiben, de barki is hibazik fontos, hogy azt azonnal jelezze és ne akarja
elfedni, mert az mar blin. Szétvalt, leégett, megbarnult, nem baj, emberek vagyunk,
hibazni is tudunk, de oldjuk meg. Sze-
rencsére a kollégak ezt tudjak, érzik, és
tényleg jol mukodik a csapategység. Ha
példaul Franciaorszagbdl este jon meg
az aru, akkor nem gondolkoznak, este
tisztitjak és készitik el a halat, hogy az
a legfrissebb legyen.

B A BESZALLITOKROL MI A VELEMENYED?

Nagyon sok beszallitéval mar na-
gyon régota egyiitt dolgozok, igy vi-
szonylag konnyt a helyzetem. Ma mar
nagyon sok cég foglalkozik az éttermi
beszallitassal, de az arnal sokszor ne-
kem fontosabb a személyes kapcsolat.
Igy biztos lehetek benne, ha példéul
megszorulunk valamivel, akkor a be-
szallitéink azonnal segitd kezet nyujta-
nak részlinkre és ez érték.

B AKKOR TE MEG HISZEL AZ EMBERI
KAPCSOLATOKBAN, AMIRE NAGYON SO-
KAN MAR KEPTELENEK?

Abszolut hiszek. A beszallitokkal
kapcsolatban-, a konyhan- és a magan-
életben is hiszek.

B JO LENNE, HA A VENDEGLATASBAN IS TOBBEN HINNENEK EBBEN.

Nekem ezzel is szerencsém van, itt van mellettiink a Meat Boutique, akikkel bar
egymas mellett vagyunk, de mégsem egymads konkurencidinak nézziik egymast, s6t
kivalo a kapcsolatunk. Szerintem ez lenne a megfelel6 hozzaallds a szakmdban min-
denki részérol.
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B VANNAK SZERINTED TOPSEFEK A SZAKMABAN?

Kell, hogy legyenek, hiszen tele van velitk a média. Egytdl egyig mindegyiket elis-
merem, valdszintileg nem véletleniil tartanak ott, ahol. Még akkor is elismerem dket,
ha az el6re meneteliikhoz felhasznaltak a médiat, amihez minden joguk meg is volt.
Sziviik joga. Ennek ellenére azt is gondolom, hogy rengeteg olyan bedllitottsagu em-
ber van még a szakmaban, akinek fontosabbak a valddi eredmények, mint a média-
ban valé szereplés és idénként jo lenne, ha ezekre az emberekre is terel6dne figyelem.

B TE SEM VAGY NAGYON BENNE A SZAKMAI VERKERINGESBEN.

Nem banom, hogy igy alakult. En csak te-
szem a dolgom.

B A SEFBALON 1S EVROL-EVRE FELTUNSZ,
EZ NEM DEGRADAL SZAMODRA?

Nem, hiszen az Imrétdl nagyon sokat
tanulhattam a Gambrinusban anno. Vi-
szont most az a helyzet allt el6, amikor ugy
érezhetem a Séfbal jobba valik attdl, ha én
is kiveszem a részem beldle és hozza adom
azt a fajta tudast, amivel rendelkezem. Ezt
pedig 6rommel teszem minden évben, hi-
szen ettél halad valami eldre. Igy a Séfbal
is nagyon sokat fejlodott szerencsére, az el-
mult két évben foként, de még a tavalyitol
is tudtunk elére 1épni.

B MUNKAEROHIANY VAN AZ NEM UJDON-
SAG, DE MEGIS MEGKERDEZEM EZ MENNYI-
RE HATRALTAT TITEKET?

Nagy a baj, egyszeriien nem sok utan-
potlas van a piacon, és valtozo a kinalat,
van, aki jo, meg van, aki gyenge. Kinevelni
nem tudunk, mert nincs lehetdség tanuldt

foglalkoztatni. Ebben a hely adottsagai is kozrejatszanak, de a Mestervizsgam sincs
meg hozzd, hogy oktassak. (Mar kamarai oktat6 képzés elég hozza - a szerk.)

B A MESTERKEPZES SOSEM VONZOTT?

Nem tudom most, hogy van, de régen, amiket hallottam réla, az megerdsitett ab-
ban, hogy értelmetlen dolgokra nem szeretném pazarolni az idémet. Bizom benne,
hogy lesz valtozas, mert a szakmdnknak ujra becstiletének kellene lennie.
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B TE fROD AZ ETLAPOT?
Igen, de nem csak ugy, hogy én vagyok a séf és megmondom, hogy mi lesz, hanem
bevonom a kollégdimat ilyen téren is a munkaba. Ezzel szeretném 6ket motivalni,

inspiralni. Folyamatos a kommunikdcié kozottiink. Nalunk nem csak a keziiket, a
fejliiket is hasznalniuk kell.

B Ez 10K JO, HOGY EZT FEL-
VALLALOD, NAGYON SOKAN
NEM LENNENEK ERRE KEPESEK.

Igen én is tudom, hallot-
tam én is olyanrol, hogy valaki
mas ételét sajat emblematikus
ételének kialtotta ki, de engem
az 6szinteség vezérelt eddig és
ezutan is az fog.

B AHHOZ  INTELLIGENCIA
KELL, HOGY NE MAS SIKERET
MAGUNKENAK KIALTVA HA-
LADJUNK ELORE.

Az egész vendéglatashoz
intelligencia kell, mert olyan
aranyban ismeriink meg uj
embereket, meg olyan szam-
ban keriiliink konfliktushely-
zetbe, hogy azt jol kezelni csak
magasfoku intelligenciaval le-
het.

B MENNYIRE TUDOD MAGAD
MOGOTT HAGYNI A MUNKAD?
Szerencsére viszonylag
konnyen. Bar a kedvesemet
most, hogy otthon van a gye-
rekkel és igy ingerszegényebb
a kornyezete, tényleg minden
érdekli, igy otthon sem kell teljesen hatra hagynom a munkam.

B MiT UZENNEL A KOLLEGAKNAK?
Azt, hogy nem vagyok egy lizengetd tipus. Nem lizenek semmit, de mindenki
csindlja azt, amit a szive és az esze diktdl, azt viszont csinalja jol.
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B Te MILYEN JOVOROL ALMODNAL?

Na ezen mar gondolkodtam. Mivel annyira pesti vagyok, mint a négyes metro, a
Bosnyak téren lakom, a hetes busz vonalan, szeretem az allandé nytizsgést, de még a
forgalmi dugdt is, ami mar-mar szerintem is perverzid és eddig elképzelhetetlen lett

volna szamomra, hogy vidé-
ken éljek, mégis egyre inkabb
az korvonalazédik mint jovo.
Most, hogy gyerek van, csa-
lad van egyre inkabb a vidék-
re koltozésen gondolkodom.

B VONZASKORZETBEN GON-
DOLKODSZ, VAGY TENYLEG
VIDEKEN?

Kizarélag vidéken, a von-
zaskOrzetet nem tartom jo
otletnek, hiszen barmerrdl is
gyere, reggel és este dugd van.
Ahogy id6s6dok, kezdek egy-
re nyugodtabb éltre vagyni,
sOt a jelenlegi vendéglatassal
is kezd bajom lenni.

B Ez ALATT MIT ERTESZ?
Sajnos annyira eredmény-
centrikus lett, hogy ha valaki
nincs benne a Top 100 ilyen,
meg Top 50 olyan kiadvany-
ban, akkor tényleg kezdheti
az ember ugy érezni magat,
hogy nincs is. Pedig tokélete-
sen tisztdban van vele, hogy
van, mivel heti legalabb hat-
van Orat dolgozik, vannak
neki kollégdi, akikkel kozo-
sen szeretik egymadst, vagy a
munkajukat és a vendégek is elégedettek veliik, viszont mégsem érezheti 100%-osan
ugy, hogy van, hogy létezik, mert mindezek ellenére nem fér be a kiilonb6z6 kiadva-
nyokba.

B A MICHELIN TANYERT MEGIS MEGKAPTATOK.
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Igen, ez nagy 0rom és visszajelzés nekiink, hiszen a Michelinben, ha jél tudom
hazankbdl huszonegynéhdany hely van megemlitve, melyek kozé mar két éve befé-
riink, de tudunk olyanrdl is, és van tobb olyan Top 100 kalauz, akik ennek ellenére
még csak felénk sem jonnek, vagy ha autdval mégis erre jarnak, akkor is inkabb gazt
adnak. Nem tudom, hogy mennyire tesz mindez jot a hitelességiiknek?

B VALAMI HOBBI BELEFER A SOK MUNKA MELLE?

Bele kell, hogy férjen, ugyanis ki kell tudni adni a sok felgyiilemlett fesziiltséget,
ami az emberre rakodik a hétkéznapokban. Igy én is sportolok, fallabdédzom és he-
tente kétszer uszom. Nincs is annal jobb, mint ugy bejonni a munkahelyemre, hogy
reggel mar elvertem az iizletvezetdt fallabdaban, akkor csak jobb lesz a napom nekem
is.
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B MiT KiVANSZ MAGADNAK?

Kis éttermet, vidéket és nagy boldogsagot. Talan azt, hogy valahol a
Balatonfelvidéken, vagy Sopron kornyékén tudjak uj életet kezdeni. Legyen még egy
szép kislanyunk és boldog csaladban élhessiink. Tudjak egy kis kocsmat bérelni, ami-
b6l megélhetek és amiben megvalosithatom magam. Szerencsére ma mar vidéken is
egye inkabb elindul az élet és egyre tobb példa van arra, hogy jol mikodé éttermek

mukddnek. De van bennem, meg Pestben még néhany év.

En eziiton kiszonom, hogy rendelkezésemre dlltdl és koszoném, hogy a Séfbdlon is min-
den évben a segitségiinkre sietsz. Neked pedig kivanom, hogy maradj ilyen dszinte, koz-
vetlen és elhivatott szakdcsnak, valamint kivanom, hogy meg tudd nyitni a kis kocsmd-

dat vidéken!

Al
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INDUL A DINNYESZEZON

A gorogdinnyesziiret a hét végén, a jovo hét elején kezdddhet, igy julius elejére varhatd

nagyobb mennyiségti magyar dinnye a piacokra - ismerteti a hétf6i Vilaggazdasag.

Ledo Ferenc, a FruitVeB Magyar Zo6ldség-Gyiimolcs Szakmakozi Szervezet és Termékta-
ndcs elnoke a gazdasagi napilapnak elmondta, hogy ez a szokasoshoz képest némi késés,
és a szezon elején valoszintileg kisebb mennyiséget tudnak leszedni a dinnyetermeldk. A

viragzas idején ugyanis htivosebbek voltak az éjszakak, gyengébb volt a termés kotddése.

Az elnok szerint ugyanakkor kdr lenne temetni a dinnyeszezont, mert a masodviragzasbol
augusztusban még nagyobb termés johet a foldekrol.

OPH/Pixabay
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BodrogSmoker Hibachi:

Ujdimenzidba keriilt a grillezés

A Bodrog Hibachi a jovo kony-
hajanak nélkiilozhetetlen esz-
koze.

Miért mondjuk ezt?

A konyhatechnoloégia folyama-
tosan fejlédik, egyes gyartok
egyre kifinomultabb eszko6zo-
ket hoznak létre, masok pedig
lehet6vé teszik, hogy a nagyi-
pari konyhdkon alkalmazott
technolégia elérheté legyen a
kisebb biidzsével rendelkez6
konyhak szamara is.

A cél mindkét esetben az, hogy
magasabb mindségli ételeket
készitsiink, valamint, hogy
egyszerusitse a konyhai mun-
kafolyamatokat.

Igy belathatjuk, hogy a konyhai eszkdzpark bévitése tobbé méar nem csak a nagyipari
konyhak privilégiuma.

A Bodrog Hibachi egy megfizethetd, asztali faszenes grillsiitd, mely a konyha mutké-
désébe konnyen beilleszthetd, mobilitdsa és mérete miatt.

Nem igényel konyhai atalakitast. Az elszivé erny6 alatt biztonsdgosan miikodtethetd.
Hasznalatdaval 1j szint vihetiink az ételkészitésbe, hiszen szezonon kiviil sem kell le-
mondanunk a grillezés altal kapott faszénfiistds, perzsel6 iz élményrol.

Asztali grilliink a tokéletes konyhai megoldas, frissen siilt ételek elkészitéséhez, sous
vide husok befejezéséhez. Sokoldalusagat mi sem bizonyitja, mint, hogy egyik ked-
ves megrendeldnk kiirtoskaldcs desszertet készit segitségével. Ez is bizonyitja, hogy a
gasztronomiaban, csak a fantaziank szabhat hatart.

A Hibachival 4j szint vihetiink az étterem életébe, a rendelt fogasokat a vendégek el6tt,
az asztaluknal készithetjiik el .

De akar plusz élménnyel is megajandékozhatjuk vendégeinket, ha maguknak siithetik
meg a kivant ételeket.
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Inox anyaganak és kétkosaras kialakitasanak koszonhetéen tartos és megbizhatd tars
a konyhaban és teraszon egyarant.
Az étterem a sajat logdjat is kérheti grillsiitére, igy a kitelepiiléssel jar6 rendezvénye-
ken egy plusz reklamfeliiletet biztosit.
Mindezeken tul az iizemeltetése rendkiviil pénztarcabarat. A kisebb siiték esetén 0,5
kg faszén felhasznalasaval 1,5 éran at tartja a siitési h6fokot. A nagyobb (Goliat) asz-
tali grillsiiténknél ezek a mennyiségek duplazédnak. Itt még plusz elénynek szamit,
hogy a dupla siitéfeliiletet megosztva is tudjuk hasznalni.

Referencidink megtekintheték a weboldalunkon:

www.bodrogsmoker.com
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MINDENMENTES

Nem szin

Igen mar kett6 éve, hogy Jakabfi Da-

vid a mindenmentes f6z6suli vendég

eléaddja. Gluténmentes valtozatara is

nagy igény van, igy folyamatos tuljelent-

kezés, hatalmas nem sziind Oriilet veszi

korul.

tott, kovetkezé kony-
vében szeretne be-
mutatni néhany
yvalamit6l = mentes”
desszertet is. Szuper
elképzelései  voltak,
am e teriilet szamara
is ismeretlen, igy en-
gem hivott segitségiil.

Ez nem csak 6rom,
de egyben kihivas is
szamomra, hiszen a
mi gondolataink és
alapanyagaink mero6-
ben masak, de tudjuk

jol, innen szép nyerni.

nm-n w

0 0rtilet!

Az igény oriasi, a
mindenmentesfozosuli face oldalan lat-
hat6 fotdk, cikkek dnmagukért beszél-
nek.

A mi kis torténetiink nemrég nagy

fordulatot vett, hiszen David ugy don-

36.0ldal
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Felvazolta elképzeléseit, sokat gondolkod-
tunk, beszélgettiink réla, majd az elmult hé-
ten bevonultunk a konyhdmba és folyamato-
san ezeken a desszerteken dolgoztunk. David
gondolatai jok, egyre kozelebb dll a megva-
l6sitashoz, de a mentes alapanyagok neki is
ismeretlenek. Javaslatomra a glutén mentes-
séghez a tej tojas vagy tojasfehérje, illetve
néha a cukor is csatlakozott.

Hat ez az, amiért érdemes ezt csindlni! Fiatal,
céltudatos, nem szégyelli megkérdezni. Jon,

lat tanul. Hol vannak ma az ilyen fiatalok?

38.oldal
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Folyamatosan a mentességre torekedet, és csak nehezen tudtam ra beszélni,
hogy ne csak erre koncentrdljon, hanem az alapanyagot ismerje meg. Erintés,
allag feliilet vizualitds, kdstolds, anyaggal valdé bandsmod, reakcidk. Ezek nélkiil
mit sem érne a munkank. Miutan raérzett, elkezdett szarnyalni.

Dolgoztunk, otleteltiink és egész j6 tempdban egy hét alatt befotdztuk a terve-
zett mentes desszerteket uj konyvébe.

Dolgoztunk, kolessel, kokusz és rizs tejjel-krémmel, csupa-csupa olyan alap-
anyaggal, ami nem az David vilaga. Meséltem neki arrél is, hogy ebben az ét-
rendben szerepléknek nincs mas lehetdsége, hiszen a muszaj nagyur!
Mondhatjuk, hogy azzal én soha!

Vagy azt, hogy nekem az nem alapanyag! Lehetiink biiszkék, és makacsok,
lehetnek érveink, de egy olyan fogyasztdi réteg, aki keretek kozé van szoritva,
ugyan ugy vagyakozik a kiszolgalasra, a finom izekre, desszertekre, mint bar ki
mas.

Ez nyilvan dridsi kihivds és éppen ezért oriillok, hogy mert nyitni és eddigi,
csodalatos munkai kozé batran bevallalta a kimél6 vagy éppen mentes desszer-
teket.

Ugy éreztem magam, mint a sajat projektemben lennék (,Korbe f6z6m az or-
szagot”) és percrol percre lattam, hogy megtetszett neki és szinte élményt nyuj-
tanak ezek az alapanyagok is. En igy érzem hatalmasat 1éptiink el6re, hisz egy
olyan ember véleményét terelgettem a cél felé, akinek egyre nagyobb neve van
madr a szakmadban.

Természetesen nekem is 6rom, hogy j konyvének sikeréhez hozza jarulhattam
és remélem at tudtam adni valami ujat, valami fontosat, valami szépet!

Jakabfi David, koszonom a bizalmat!

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

SZEPTEMBERIG A FOSZEZON MENETRENDJE SZERINT
KOZLEKEDIK A BALATONI KOMP

Szeptember 1-jéig a f6idényi menetrend szerint, éjszakaba nyuléan kozlekedik a komp a Ba-

latonon Szantdd és Tihany kozott — kozolte a Balatoni Hajézasi Zrt. a honlapjan.

A kompok Szantddrdl 6.40-t61 23.20-ig, Tihanybdl 7 6ratol 23.40-ig, 40 percenként indulnak.

A jaratokat a forgalomtol fiiggéen stritik. A menetid6 8 perc.

2019-ben 15 utvonalon kozlekednek a telepiiléseket 0sszekoté menetrendi jaratok, melyek
egyarant kiszolgaljak a déli, illetve az északi partra tartd utasok igényeit. A menetrend Ossze-
allitasakor tgyeltek arra is, hogy a kirandulds utan lehetéség szerint mindenki kényelmesen

hazatérhessen a kiindul6 hajéallomasra.— olvashato6 a Balatoni Hajozasi Zrt. a honlapjan.

MTI/kép:balatonihajozas.hu
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Hozzdvalok:
4 személyre

20 dkg
parolt
édesburgonya,
2 tojas,

1 tedskanal
utifitmaghéj,
kokuszolaj

a stitéshez

it

WMIY3 SSVS

B}eAol

BATATAS PALACSINTA

Azt hiszem ez a palacsinta a dié-
tas palacsintak kiralyndje. Nincs
benne cukor, mégis édes, nincs
benne liszt mégis j6 allaga van,
tejtermék sem keriilt bele, mégis

krémes...

Parol6 betétbe tettem a meghamozott, felkockazott édesburgo-
nyat és 15 perc alatt puhdra paroltam. Kevésbé lesz vizes, mintha
f6zném, ezért ez a modszer nekem nagyon bevalt. Robotgéppel
felvertem a tojasokat, hozzaadtam az édesburgonyat, végiil az uti-
flimaghéjat és jol kikevertem.

Tapadasmentes tepsibe egy késhegynyi kdkuszolajat tettem és
és kis halmokat csurgattam bele a masszabol. Mindkét oldalat
aranybarnara siitottem.

Magaban is finom, de lekvarral, fahéjas édesitével, mézzel vagy

épp almapiirével is meg lehet bolonditani.

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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MEG BIZTONSAGOSABB FESZTIVALOZAST
IGER A BALATON SOUND

A tavaly 160 ezres latogatdszam-
mal rekordot donté Balaton Sound
fesztival idén is nagy figyelmet fordit
a biztonsagra a Safety First kezde-
ményezés révén. A tavalyihoz képest
dupla annyi Safety First onkéntes all
munkaba a fesztival idejére és uj-
donsag a Balaton Sound applikaci-
6n belil elérheté un. SoundWatch
fill, melynek segitségével meghata-
rozhat6 a fesztivalozok tartézkodasi
helye és az alkalmazason beliil koz-
vetleniil segitséget is kérhetnek.

A Balaton Sound a tavalyi évben re-
kordszamu - tobb mint 160 ezer —
latogatét vonzott. A vilagsztar dom-
ping mellett ez annak is koszonhetd,
hogy a szervezok rendkiviil nagy
hangsulyt fektettek a biztonsagra a
Safety First kezdeményezés révén.

Idén mar kilfoldiek is csatlakoz-
nak a Safety First csapathoz, ezzel is
hozzajarulva a jelentés szamu kiil-
foldrél érkezd fesztivalozd bizton-
sagérzetéhez.

OPH/P1xaBAY/
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FONTOSAK-E A TEMATIKUS RENDEZVENYEK?

Junius 5-én keriilt megrendezésre az Etrend Magyar Konyhafénokok Egyesiilete szerve-

zésében a Szakacsfelvonulds, melynek keretében eljuttattak a Magyarorszag étele 2019.
gyOztes ételének receptjét a Parlamentbe.

Maga a rendezvényt tavaly hagyomdnyteremtd céllal hoztak 1étre és rogton az elsé évben

latszott, hogy hatalmas az igény az olyan rendezvényekre, melynek keretében a <nyilva-

nossagtol altalaban jol elzart> szakacs kollégak megmutat-

kozhatnak. Ez a rendezvény pedig éppen ilyen volt,

ugyanis a masik megfogalmazott cél az volt, hogy

megmutassak, vannak még hazdnkban kivalo

szakacsok, akik naponta <hétvégét, iinnep-

napot nem ismerve> sok szazezer adag étel

elkészitésérol gondoskodnak.
A szervezOk meggy6zédése, hogy az

ilyen rendezvények <amellett, hogy lat-
vanyosak, népszertiek féleg a turistak
korélben> Onbizalom-, és identitasépitd
hatdssal is birnak. Az pedig kiilon biiszke-
ség volt szamukra, hogy végre a szakacsok
miatt is utakat, utcdkat, tereket zdrtak le,
még, ha csak egy rovid idore is.
A felvonulas abszolut pozitiv példaként vonult be a
koztudatba, de visszhangként lehet hallani olyan véleményfoszlanyo-
kat is, hogy ezek a rendezvények ,pavaskodasrél, magamutogatasrol” szdélnak. (Ez elso
hallasra irigységnek is téinhet.)
Eppen ezért érdekelt, hogy szakértdink miként vélekednek az ilyen tematikus rendezvé-
nyekrol? Mennyire tartjak ezeket a figyelemfelhivé rendezvényeket helyesnek, vagy uram
bocsd, mennyire ,magamutogatdsnak, pavaskodasnak”?
Aztan az is érdekelt, hogy aki ott volt és végig sétalta az utat, az milyen tapasztalattal
gazdagodott, vagy hogy érezte magat, akar a felvonulas kozben, de akar a Parlament 1ép-
cséjén 4llva a Himnuszt énekelve? Igy ebben a hdnapban errél kérdeztiik szakértéinket:
Fontosak-e a tematikus rendezvények?

Fontosak-e a tematikus rendezvények?
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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.

Az elsé ,,felvonuldason™ ott voltam. Azt gondolom, hogy nem péavas-
kodni mentem! Inkdbb azt lattam, hogy mindenki jol érzi magat. Egy

vidam dolog volt, ahol a szakéacs ismerdsok, kollégak talalkoztak. Ez

is egy lehetdseég erre is. Fontos a min¢l tobb taladlkozas, mert annal

tobbszor cseréliink eszméket (is) és igy annal hamarabb fejlédhet va-
lami. Persze a XXI. szdzadban konnyen mondjuk, hogy kiildj mail-t, de a személyes talal-
kozas maradandobb.
Mondjuk, ha Lyon-ban vonulnénak fel szakacsok, chef-ek bezzeg azt itthon senki sem fi-
kazna. ( na errdl ennyit )

A tematikus rendezvényekrdl egy régi kozmondas jut eszembe. - A sok kicsi, sokra megy!

Danyi Gabor

Gyakorld szakacs. Dolgozott a kozétkeztetésben és a kereskedelmi vendéglatasban is. Fontosnak érzi a
tradicionalis gasztronomia megtartasat, ugyanakkor nem zarkézik el az Gjtol.

Tavaly és idén is részt vettem a szakacsfelvonuldson, nagyon nagy
¢lmény volt, j6 érzés volt egy kicsit a figyelem kdzéppontjaba

lenni, j6 volt 1atni, ahogy a turistak, civilek, éttermi dolgozdk el-

csodalkozva figyelték az eseményt €s tudtak veliink egytitt oriilni.
Kiilon megtiszteltetés volt ahogy a parlament eldtt vartak minket. Nem gondolom
ezt pavaskodasnak, viszont pont az efféle megbélyegzés nem ildomos, hisz a felvo-
nulok valos, gyakorlati szakemberek voltak, akik most megmutathattak magukat,

fontosnak érezhették magukat. Elismerve érezhették magukat.

KULDj TE 1S KERDEST, HOGY SZAKERTOINKKEL

MEGVALASZOLTATHASSUK AZT:
INFO@OLDALASMAGAZIN.HU
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Simon Gabor

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

Mindenképp fontosnak tartom, hogy az emberek-akik vendégként-ritkan
talalkoznak az étel elkészitojével, itt ezt megtehessék. Latva a reakcio-

kat, ami menetkdzben érezhetd is volt, mindenkit biiszkeséggel tolthet el!

Amit esetenként masok kommentelnek, azzal pedig nem lehet és nem is

kell foglalkozni. Tényleg j6 ilyenfajta rendezvényeken részt venni, mert itt

valoban embernek €rezheti magat minden Szakacs!

Péntek Tamas

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

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

Sajnos nem tudtam részt venni a rendezvényen de kovettem a
felvonulast. A tematikus rendezvényekre mindenféleképpen

sziikség van! A felvonulds nem az én miifajom de tiszteletbe tar-

tom masok dontését.

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.

Mindenképpen sziikség van ehhez hasonldé rendezvényekre, mert
legalabb igy meg tudjuk mutatni, hogy kik dolgoznak a konyhakon,
vagy kik azok, akik a mindennapokban lathatatlanul tevékenyked-

nek. Bizom benne, hogy egyre tobb ilyen és hasonlé rendezvény

lesz, ahol remélem egyre tobb kolléga mutatja meg magat, hiszen ez
amellett, hogy tarsadalmi esemény, amellett csapatépités is, ami a vendéglatasban nagyon

fontos a jovot illetden.
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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.

Akkor kezdem a végérdl! Aki egy szakmai szervezet altal meg-
hirdetett felvonulasaban pavaskodast lat az nincs tisztdban a
sz0 jelentésével! Valoban van elég sok pava akit még dolgozni

nem lattunk csak koérbe veszi magat jo szakemberekkel és ugy

fiirdik a dics6ségben mintha az O érdeme lenne a konyhaban ki-
izzadt siker. Le kéne szallni a magas 16rol és megnézni, hogyha
emberkeént viselkednek akkor ezt a szakics szakmat a csillagos égig lehetne repi-

teni. Ameddig csak az 6vodas stilus megy addig nincs mirdl beszélni! A felvonulas

nagyon j6 hangulatban telt, rengeteg meglepett emberrel taldlkoztunk, még az abla-

kokbol is logtak és fényképezték, videdztak a fehérkabatos szakacsok hosszu sorat.

Ez egy j6 kép a vilagban, rélunk szakacsokrol, akar még egy turistdknak szo6l6 rek-

lamnak is megéllja a helyét mikor Magyarorszagot kell népszertisiteni. Remélem,

hogy sokan otletet tudtak meriteni a latvanyunkbol, ha esetleg palyavalasztas eldtt
allnak. A felvonuldsi utvonal nem volt révid és ennek ellenére nem taldlkoztunk
negativ felhangokkal csak csodéalkoz6 és érdeklddd tekintetekkel, rengeteg mosoly-

lyal, tolongd6 fényképezdkkel. Junius 5.-e igazan a mi, szakdcsok napjanak volt ne-

vezhetd. Amugy egy régi eseményen alapul ez a felvonulas, amit az Etrend Magyar

Konyhafénokok Egyesiilete tagjainak felvetése alapjan tijra atszerettiink volna élni!

Ez sikerilt! Koszonom a lehetdséget mindenkinek, akik nélkiil nem johetett volna

létre ez a nagyszerli esemény! A karavan halad...

WWW.MAGYARORSZAGETELE.HU
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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.

A szakdcs szakma, mint igazi érték, igy igen fontos volt megmutatni
magunkat. Ez egy () hagyomany megteremtése. Lattassuk a vilagnak,
hogy léteziink, nem csak a konyhdban, hatul van valaki!

Igen! Ezek is mi vagyunk, akik felvonulasunkkal hirdetjiik a szakman-

kat. Egyen felszerelésben, fehér kabat, fekete nadrag, és egy csodalatos
szakacs sapka. Ez a mi ,,egyenruhank”, jelezziik, mit is dolgozunk.
De ¢vente elég egy felvonulas, mert azt mar varja a tomeg, latvanyos, sz€p €s Gjra csak latva-
nyos, ezek vagyunk mi! Jétékonykodunk, adunk a kozoségnek, ember kdzpontiak vagyunk,
humanusak vagyunk.
Az egyesiilet tagjai a munka mellett, mindig latvanyosan jelen vannak a hétvégi fesztivalokon.
Itt 1s talalkozhatnak veliink, a séfekkel. Szoval, hajra Szakacsok, Séfek.
De minden olyan, ebbe a szakmaba dolgozodra is emlékezziink meg, akik nem lehettek ott a
munkajuk miatt, mert nélkiiliik, nem kerek ez a mi hivatasunk.
Igazan, értékes szakmat miiveliink, értéket adunk. Jegyeziik meg:
,»A magyar gulyast, csak €s csak is: Fehér szakacskabatban lehet f6zni! Nem pirosban és nem
narancssargaban!
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Utazz Keszthelyre, és
barangold be a kornyé-

ket, ugy, hogy kozben

sporolsz. Latogass el a
térségbe, nézd meg az
ott talalhato fiirddket,
és a térség templomait,

de a Balatont se hagyd ki.

A varosvezetés célja a lakossagi igények minél magasabb szintli kiszolgaldsa mellett az ide-
genforgalom, ezen beliil a mindségi turizmus fejlédésének segitése. 1992 dta kétévenként ujra
megrendezésre kertil a ,Helikon”, amelyen az egész Dundntulrol csaknem 4000 didk mutatja
be muvészeti tudasat. Nemes burkoléanyagokbdl megépiilt a sétaloutca, Uj épiiletet kapott a
Fejér Gyorgy Varosi Konyvtar, 2002-ben megnyilt a Balaton Szinhaz és Kongresszusi Kozpont.
Eredeti formajat nyerte vissza a szigetfiirdo, vitorlaskikoto épiilt a ,,Libason” Keszthely jo uton
halad, hogy megfeleljen a ,,Balaton févarosa” cimnek.

2006-t6l kezd6dden Keszthely példas sikereket ért el az eurdpai unids palyazati lehetdségek
kihaszndlasaban. Hosszu tavu varosfejlesztési stratégia késziilt, és tobb fejlesztési projektet dol-
gozott ki és beruhazasokat tervezett meg a varosvezetés. 2010-ben vehette birtokba a lakossag
az ujonnan épiilt, Csik Ferenc keszthelyi olimpikonrol elnevezett tanuszodat. Szintén 2010-
ben indult a belvaros nagyszabasu megujitasanak elsé iiteme, mely a régi fényét adja vissza a
patinas Keszthelynek amellett, hogy modern elemekkel 6tvozi. A kellemes sétatér, nyiizsgo,
élettel teli, sokszint varoskozpont a mindségi turizmus élénkitéséhez is hozzdjarul. Szintén
ezt a célt szolgdlja a keszthelyi Balaton-part megujitasa: diszkivilagitast kapott a parti sétany,
megujult a mold bejaratanal talalhatd tér, valamint a Hullam és Balaton szallo6 mtiemlék épii-
letének kornyezete is megszépiilt. A tervek fontos eleme egy fesztivalteriilet létrehozasa volt,
mely alkalmas nagyobb szabadtéri programok befogadasara. Keszthely jo uton halad, hogy
megfeleljen a ,,Balaton f6varos” cimnek.

keszthely.hu
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Szakacstelvonulds 2019.

2019. junius 5-én rendezte meg, az immadron hagyomdnyosnak mondhaté Szakdcs-
felvonulasat az Etrend Magyar Konyhafénokok Egyesiilete. A felvonulds célja, hogy
népszerisitse a Magyarorszag étele szakacsversenyt és a programba valé csatlakozas
lehetdségét, mely épp junius 5-ét6l valt nyitottd. Valamint az is cél volt, hogy a sok
esetben méltatlanul kevés figyelmet kapd szakacsok is megmutathassak magukat,
megmutathassak azt, hogy kik készitik a konyhakon a napi sok ezer adag ételt.

2019. marcius 23-an keriilt megrendezésre a Magyarorszag étele 2019. élomunkas
melegkonyhai szakacsverseny dontdje, melynek gyoztesei Kelemen Roland és Papp
Laszl6 voltak, Hajdu-Bihari r6f6g6 fantdzianevi ételiikkel. A szervezék mér a dontd
napjan bejelentették a diszfelvonulast, melynek keretében minden évben eljuttatjak
a recepturat a Parlamentbe, igy barki szabadon csatlakozhatott ahhoz.
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WWW.MAGYARORSZAGETELE.HU

A menetzenét <a tavalyi évhez hasonldan az idei évben is>a Budadrsi Varosi Fvds-
zenekar és a Budadrsi Leopold Mozart Zeneiskola novendék-zenekara szolgaltatta.

A szakacsok vonuldsat a Crystal Dance Club nevli hédmezévasarhelyi mazsorett
csoport tette még latvanyosabba és vezette egészen a Parlamentig.

A szervezOk szamitasai szerint, nagyjabol 180 f6 mozdult meg és kisérte a receptu-
rat, valamint a Hunguest Hotel Aqua Sol gydztes szakacsait egészen a Kossuth térre,
ahol a meneteldket Dr. Jakab Istvan, az Orszaggytilés Alelnoke varta.

A Kossuth téri ceremonia Asztalos Istvan koszontdjével kezd6dott, melyben kitért
arra is, hogy szakmai civil szervezetként meghaté dolog, és kivalé visszajelzés, egy-
ben hatalmas elismerés, hogy munkdssagukat ennyien tdmogatjak. Beszédében a
jovo évi versennyel kapcsolatban is bejelentést tett, ugyanis elmondta, hogy:

EPPEN 99 EVVEL EZELOTT TORTENT HAZANK LEGSZORNYUBB TRA-
GEDIAJA, AZONBAN MI MEGSEM KESEREGNI SZERETNENK A MULTON,
HANEM ELERNI, HOGY A SZAZADIK EVFORDULON IS UJRA NEMZET-
BEN GONDOLKODJUNK, EZERT PEDIG A JOVO EVBEN MEGRENDEZESRE
KERULO MAGYARORSZAG ETELE 2020 SZAKACSVERSENYT A ,NEMZETI
OSSZETARTOZAS” JEGYEBEN HIRDETJUK MEG.

Tehat a versenykiiras médosulni fog, ugyanis varni fogjak az elcsatolt teriileteken- és
a diaszporaban €16 honfitarsaink nevezéseit is, tovabb novelve és szélesitve ezzel a
verseny rangjat.
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Dr. Jakab Istvan az Orszaggytilés alelnoke beszédében megkdszonte a szaka-
csok munkdjat, valamint elmondta, hogy: ) )
UNNEP EZ A MAGYAR SEFEK SZAMARA, MEGPEDIG AZERT IS, MERT
EGY KOMOLY VERSENY UTAN ELHOZTAK A RECEPTET A PARLA-
MENTBE, AHOL MEGORZIK AZT AZ UTOKOR SZAMARA.

Valamint elmondta 6riil, hogy évrél-évre egyre tobben csatlakoznak ehhez a
latvanyos és turistacsalogato diszfelvonuldshoz. Az alelnok megjegyezte, hogy:

VAN AZ ORSZAGGYULESNEK BORA, HAMAROSAN LESZ PALINKAJA
IS, AHHOZPEDIGKIVALO ETELDUKAL.IGY REMENYEISZERINT, AMI-
KOR AZ ORSZAGGYULESBEN DIPLOMACIAI FOGADASOK LESZNEK,
AKKOR AZ ASZTALRA KERUL EZ A SZAKACSVERSENYBEN GYOZTES
ETEL IS, MELYBEN A HAZAI VIDEK ES A SZAKACSOK SZAKTUDASA
IS VISSZAKOSZON. OROM EZ MINDANNYIUNKNAK, HISZEN EZZEL
IS A MAGYAR GASZTRONOMIAT APOLJUK.

A beszédeket kovetden Kelemen Roland és Papp Laszlo jelképesen dtadta a re-
cepturat a szervezo Egyesiilet elnokének, aki arra kérte Dr. Jakab Istvant, hogy
Orizzék azt meg az utokor szamara.
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Asztalos Istvan a rendezvény végén megjegyezte, hogy biiszke a mai napra,
hogy ennyi embert meg tudtak mozgatni, biiszke, hogy a belvarost a szakdcsok
miatt zartdk le, mert ezt 6k is megérdemlik, hiszen hétvégét vagy tinnepnapot
nem ismerve, aldozatosan, a vendégektdl elzarva, de annal nagyobb aldzattal
végzik a munkdjukat, igy a figyelem <évente legalabb egyszer> nekik is kijar.

Végiil pedig arra kérte a hazai vendéglatas szerepléit, hogy minél tobben ve-
gyenek részt a programban és minél tobben vegyék fel a Magyarorszag étele
2019-et. Ami az el6z6 évi tapasztalatok szerint csatlakozok részére nagyobb
forgalmat vagy 4j vendégeket hozhat.

Al
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ROVID AZ ELET:

GUSTO

Besztercel szilva

palinka

A lagy aszalt szilvas zamatu
besztercei szilvapalinka egy
hagyomanyos izvilagua ital,
melyet a modern technologia
tett elegansan gyiimdlcsossé.

www.gustopalinka.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

FEGYRE KEVESEBB A VENDEGLATOS!

Sokat gondolkodom ma-
napsag, hogy hova tlntek azok a
vendéglatdsok, akik nem egymas
ellenségeinek tekintették a kon-
kurencidjukat, hanem ugyanolyan
szakmat Gizonek, igy az ilyenek az
egymas megsegitésétdl sem riad-
tak vissza. Magam is tapasztaltam
olyat, hogy egy {iizlet a masiktdl
kért kolcson némi csirkemellet,
vagy éppen néhany kild lisztet, ha
kifogyott a készlete, amit aztan a
legels6 alkalommal vissza is juta-
tott. De a korabeli vendéglatds azt
is tudta, hogy ebben a szakmaban
tisztességesen megélhetésre lel
mindenki, aki megfelel6 hozza-
allassal bir. Igaz, ezt a tisztességes
megélhetést egy életre képzelte el

és annak megfeleléen hosszutavra
rendelkezett be. Megfizette az al-
kalmazottait, de semmi esetre sem
rajtuk akart sporolni. Tudta és ma-
gara nézve kotelezdnek tekintette
a mondast, miszerint ,élni és élni
hagyni!”

Ezzel szemben manapsag egy Uj
fajta vezetd szaporodott el, aki a
szoges ellentéte a vendéglatos-
nak, ezért a megnevezése is csak
vendéglatd. A vendéglaté az, aki
mindent profitban mér, akinek az
ember és a vendég is csak kotelezo
elem a rovidtavi meggazdagodas
utjan.

Sajnos szomoru, de tapasztalat:

egyre kevesebb a vendéglatos!
/Al/
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RiGMUSOK:

Tavaszi versek, rigmusok:

MINEK AZ UJR
HA A REGI MEGBIZHATOBBI!

- RENDEKNE OLGA ROVATA ~

BIOLOGIAI SOKFELESEG

Mit értiink bioldgiai sokfélesé-
gen, mi koze van ennek a napi
élelmiinkhoz, és mit tehetiink a
megOrzése érdekében?

A Slow Food, mint gondolat
azzal kezddédik, hogy megis-

Ezért kulcsfontossdgu minden
Convivium szdamadra, hogy fel-
fedezze a sajat térségében a ,,jo,
tiszta és fair” elv szellemében
dolgozé termeldket: sajtkészi-
toket, pasztorokat, méhészeket,

Drégely Laszlo:

Nyari tanc

Tarka réten,
Fak alatt,
Fiuk- lanyok
Jatszanak.
Korbe allva,
Tancot jarva,
Mindenkinek
Vig a parja-
Veliik mulat
Tiindér lanya,
Napsugar a

Korondja.

skskoskoskok

Drégely Laszlo:
Nyari zapor

Eso, eso
Megered,

Sirnak fenn a

merjik a régiot, ahol élink: pékeket, gazdakat... Az idések- Fellegek.
észrevesszik, megfigyeljiikk, kel kell beszélniink, hogy meg-  Patak jolott
megkostoljuk, felismerjik az ismerjik és rogziteni tudjuk az  AMinr a hid
izeit és aromait. Erzékszerve- & helyi tuddsukat, ugyanakkor Szivérvanybél
ink és kivancsisagunk révén meg kell keresniink azokat a fi- Magas iv

aztan megismerkedhetiink mas
régiokkal és orszagokkal is:

atal vallalkozokat is, akik visz-
szatértek a mezdgazdasagba, a

Azon at csak

megdrizziik egy utazas emlékét foldhoz. Madar jar,
az ott kostolt kenyér, sajt vagy Egyenest a
méz felidézésével; Otleteket, Napba szdll.
termékeket és recepteket cseré-
link mas orszagokban mikodo
Conviviumokkal.

© 2019 www.oldalasmagazin.hu 55.oldal



(Csatlakozz, es epits...

www.jovonek.hu
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- Mit eszik a vegertarianus
kannibal?
- Zoldségest!

- Miért nem cseréli ki a széke
no6 az akvarium vizét?
- Mert azt varja, hogy a halak
megigyak az el6z6 adagot.

- Ez a szinészn6 olyan mint az
influenza.
- Hogyhogy?
- Gyakran fellép, és konnyen
meg lehet kapni...

- Mi az abszolut
dilemma?
-2
- Megtudod, ha
megkérdezel egy

zsidot, hogy kér-e
A sportol6 fekszik a korhazban. Az

ft o T egy kis disznohust,
T e e e Orvos megmeria lazat: &Y
: , - Ez bizony 39 fok. ingyen?
azt a Picasso festményt. - Es mennyi a vilagrekord? - kérdi a
- Miért nem, uram? sportold.
- Nincs ra keret. Pistike megkérdezi az apjit:

- Apuci! Van az Istennek felesége? | Melylknié%gzlzﬁrtgncseﬂe_

- Dehogy van - feleli a papa -, hi- - 222
szen akkor nem lenne mindenhato.

- A borju, mert az anyja
egy tehén, az apja meg egy
- Képzeld mamal! - zokog a barom.

lany az anyanak.
- Rdjottem, hogy a férjema  Megkérdezték a Rabbit, igaz-e, hogy erkélcstelen egy

pénzemeért vett el feleségiil.  foldszinti lakasban fényes nappal, nyitott ablakkal nemi

- Oriilj neki! Ugy latszik életet élni.
mégsem olyan hiilye, mint A vélasz:
amilyennek latszik. - Nem erkolcstelen, de praktikusabb nével!
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IN VINO VERITAS

, Megnyilt a felujitott Halasi Csipkehdz és Csipkemazeum
Patzay

:@(;;7?/'107/1/

Y/ @w . A feltjitott Halasi Csipkehdz és Csipkemuzeum ad ismét ott-
tnal oty A lose h , - 1 . .

ont a magyar iparmuvészet kiilonleges, egyik legismertebb

d)/8 varrétechnikajaval készitett csipkéinek — fogalmazott megnyi-

tobeszédében V. Németh Zsolt, a kiemelkedé nemzeti értékek
feliigyeletéért felel6s miniszteri biztos.

A 70 milliés unios és hazai forrasbdl felujitott, és iinnepi kere-
tek kozott dtadott kiskunhalasi Csipkehdzban otthonra leltek a
szazéves hagyomanyt 6rzé csipkecsodak. A Halasi Csipke tobb
mint egy évszazadra visszatekinté multja allandésagot, bizton-
sagot és stabilitast sugall - mondta V. Németh Zsolt.

A 2014 6ta hungarikum cimet visel6 halasi csipke maig €16 ha-
gyomanyat apolok megérdemlik a tiszteletet. A csipkekésziték
muvészi szinten, egyediiliként tartjak fenn a generaciokon at-
orokitett, magas szinvonalon izott iparmtvészeti technikat —
értékelt a miniszteri biztos. V. Németh Zsolt hangsulyozta: a ha-
lasi csipkevarras a jelenkor viszonyai kozott is megallja a helyét
és részévé valhat a mai viselet- és lakdskulturanknak is.

(OPH)

Kristalytisza halvany rézsa szine és
magas viszkozitdsa eleganciat és nagy
beltartalmat sejtet. Késtolva a szaraz
korty, malnaval és eperrel nyit, mely-
hez friss barack és virdgossag tarsul.

www.villapatzayhotel.com

ELKOTELEZETTEK VAGYUNK A KULTURALT KOVETKEZO MEGJELENES VARHATO IDOPONTJA, 2019. 09. 01.

ALKOHOLFOGYASZTAS IRANT. KERJUK KERULD A LAPZARTA: 2019. 08. 15.

MERTEKTELEN ALKOHOLFOGYASZTAST TE IS!
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NYARHO — ALDAS HAVA

JUL1Ius 1.
EPITESZETI VILAGNAP

JUL1US 2.
A SPORTUISAGIROK NAPJA

JUL1us 4.
A POZSONYI CSATABAN AZ ARPAD FEJEDELEM VEZETTE MAGYAR SEREG MEGSEMMISITETTE A KELETI
FRANK KIRALYSAG HADAIT. TORTENESZEK A HONFOGLALAS VEGENEK TEKINTIK AZ ESEMENYT.
NAPJAINKBAN ARPAD-NAPKENT TARTIAK SZAMON E NAPOT.- 907

JUL1Ius 11.
NEPESEDESI VILAGNAP

JUL1us 15.
A MAGYAR-AMERIKAI OLAJIPARI RESZVENYTARSASAG (MAORT) MEGALAPITASA - 1938

JUL1Ius 22.
A NANDORFEHERVARI DIADAL EMLEKNAPJA - 1456

JUL1us 31.
A SEGESVARI UTKOZET NAPJA, PETOFI SANDOR HALALA - 1849

Havi szalldige:

,,Nem i1gazi bolcsesség az, amely nem vezet a béke megtalalasahoz.”
(Annie Besant)

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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