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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

15 dkg rizsliszt, 10 dkg
kolesliszt, 2 dkg keményito,
4 tojas, 10 dkg eritrit, 1 dl viz,
1,2 dl olaj, 1 lapos evokanal
szodabikarbona, csipet so
35 dkg eper
Puding: 1 tasak vanilias
pudingpor, 2 dl rizstejszin,
1,5 dl rizstej,

6 evokanal eritrit

it
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PUDINGOS EPRES PISKOTA
— GLUTEN- ES TEJMENTES

ElGszor a pudingot készitem el, a
tejszint és a tejet elkeverem, felte-
szem melegedni a kétharmadat, az
egyharmadba elkeverem az édesi-
t6t/cukrot és a pudingport, majd
hozzaéntém a langyos tejhez. Ke-

vergetve f6zom strtre. Foliaval
letakarva hiitom, s6t néhanyszor atkeverem, hogy ne bor6sodjon.

A piskdtahoz a liszteket Osszekeverem a keményit6vel és a szoda-
bikarbdnaval, a tojasok sargdjat kikeverem a cukorral, a fehérjét
habba verem. A cukros tojashoz folyamatosan keverve adagolom
az olajat, aztan a vizet, majd apranként a lisztes keveréket, végiil az
egészbe beleforgatom a felvert tojashabot.

A tésztat stitpapirral bélelt tepsibe ontdm (az én erre hasznalt tep-
sim 32X22 cm), majd kanallal belepotyogtetem a pudingot, egy ki-
csit bele is nyomom, végiil a megtisztitott mérettdl fiiggden félbe-
vagdalt eper szemeket.

El6melegitett 180 fokos siitében kb 30 perc alatt megsiitom. Tipro-
ba javasolt, vigyazva, hogy a tésztas és ne a pudingos részbe sztir-
junk.

Jo étvagyat kivanok hozza!

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

A Sous-Vide alaptechnologiai 7.
ATITOK

A sous-vide technoldgia gyakorlati megva-
16sitasanak mikrobioldgiai, mikrokémiai és
élelmiszerbiztonsagi szabalyai.

A Sous-Vide alkalmazdsa soran minden
esetben egy olyan komoly ellendérzés mel-
lett végigvitt technoldgiat kell értelmezni,
amelyben a legmesszebbmendkig, betartjak
az élelmiszerbiztonsagi szabalyokat.

A termék eldallitasa soran a mikrobioldgiai
veszélyek elkertilése a legfontosabb felada-
tok kozé tartozik.

A technoldgia alatt kiilonbozé gatlé ténye-
z0k beiktatasaval ezt meg tudjuk valdsitani.

A Homérséklet fontossdga

A beérkezett és feldolgozatlan alapanyagok
atvétele, taroldsa 2 0C alatt torténjen, e ho-
mérsékletet a feldolgozas és el6készitd teve-
kenység alatt is tartani kell, példaul szelete-
1és, darabolas, pacolds, vakuumcsomagolas!
Némely szakirodalom szerint a feldolgo-
zas el6tt fél egy oraval ki kell venni a hust
a hiitészekrénybdl, hogy atvegye a kinti ho-
mérsékletet, mert igy a hokezelési id6 nem
hosszabbodik meg, de ez élelmiszerbizton-
sagi szempontbol nem illeszthetd bele a jo
gyartasi és higiéniai gyakorlatba, féként a
Sous-Vide kritikusan alacsony hdkezelési
hémérsékleteibe.

A Véakuumcsomagolds

Vékuum csomagolds alkalmazdsaval mely a
levegdt és nedvességet nem ereszti at, az oxi-
gén kizarasa gatolja az aerob baktériumok
elszaporodasat. A hegesztés minden ponton
folyamatos és sériilésmentes kell, hogy le-
gyen, és fontos, hogy szabad szemmel latha-
toan teljesen légmentes!

Hoékezelések és a szaprofitik

»A hokezeléssel biztositani kell, hogy az
anyag hidegpontjaban is kell6 mérett mik-
roorganizmus pusztulds kovetkezzék be”.
(Polydkné és Dalmadi, 2007)

Az élelmiszerekben 1év6 egyes mikroor-
ganizmusok elpusztitasahoz, vagy szapo-
rodasuk meggatolasahoz (a csiraszam
csokkenéshez, azaz a pasztorizacidhoz)
szitkséges hokezelések iddtartamat, a sej-
tek homérséklettol fliiggd pusztulasi sebes-
sége és az szabja meg, hogy a h6kozlo ko-
zeg homérsékletét a termék milyen gyorsan
képes felvenni, milyen gyors a hébehatolas
(hopenetracid). Ezért olyan mértékii hoke-
zelést kell alkalmazni, amely 900C 2 perces
hokezeléssel egyenértékd, a 6 D elvet kovet-
ve C. botulinum sporak hat nagysagrendii
csokkenését vonja maga utan. A késdbbiek-
ben sz6 lesz majd a 7D elvrdl is.

A fehér husu szdrnyasok (szalmonella) és

6.oldal
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a halak (Lystheria) esetében kiilonosen
fontos az el6irt. maghdmérséklet elérése,
amely biztositja a megfelel6 mikrobioldgiai
tisztasagot.

Az ideadlis f6z¢si id6 és homérséklet, a hal-
készitmények esetében méretétdl fiigg, de
kiilonosen veszélyesek a kagyld, rakok, és
a homadr, ezért ezen alapanyagok esetében
az iranyado hémérsékletnek a 70°C mag-
hémérséklet hatarozhaté meg biztonsagos-
nak.

A tabldzatban taldlhat6 adatok abban az
esetben kovetenddk, ha sous-vide félkész
terméket szeretnék elkésziteni, mert ekkor
szitkség van a mikrobiologiai tisztasag el-
érésére, azaz a pasztorozésre.

Példa a pasztorozésre;
Egy 20 mm vastag szelet esetében 60,50C

kezeléssel 41 perces hokezelési iddvel biz-
tositott a termék mikrobioldgiai tisztasa-
ga, és elértiik a 6D pusztulasi mértéket is a
Listeria monocitogének tekintetében.

E hémérsékleti tartomanyban a feloldha-
tatlan kollagén denaturalodik, és zselatinra
bomlik, magasabb homérsékleten ez a fo-
lyamat gyorsabban kovetkezik be. (Powell
et al., 2000, This, 2006)

A hokezeléseknél és a htitésnél is fontos
szem el6tt tartani a veszélyzonakat, azaz
azt a hémérsékleti tartomanyt, ahol a bak-
tériumok szaporodasa a legintenzivebb. Ezt
a zOnat mind a felmelegitésnél, mind a le-
hiitésnél fontos a lehetd legrovidebb idon
beliil athidalni. A 10 és 50 fok kozotti tar-
tomany még a vakuum alatti hékezelésnél
is veszélyes tartomany, csak a direkt f6zési
metodusndl ajanlott alkalmazni.

© 2019 www.oldalasmagazin.hu
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A savas marinaddal torténo ph érték csok-
kentése ezekben az esetekben is csokkenti a
mikrobiologiai kockdazatot.

1.Tdbldzat. HoOkezelési adatok Listeria
monocitogen 6D pusztuldsara vonatkoztat-
va

Egy masik kutatas esetében -180 C-rdl (fa-
gyasztott) kiolvasztott és utana hokezelt
husszelet adatait tekinthetjiik meg. A ter-
méket 0,50 C vizfiirdében addig olvasztom,
mig az 50C maghdmérsékletet el nem éri,
és utana sous-vide hékezelem. Ez a kezelés
a has szdmdra hosszan tartd tdroldsi idét
biztosit, mert a fagyasztassal sok baktérium
elpusztul. A fagyasztott hus kristalyszer-
kezete megvaltozik, a nedvesség egy része
eltdvozik a husbdl, ezért mindségi és hoke-
zelési veszteség szempontbol nem idealis
megoldas, viszont eltarthatdsadg szempont-
jabdl mérlegelendd tényezd véleményem
szerint.

Az el6készitett sous-vide csomagokat a kad-
ban 1év6 viz beallitott értékre torténd tem-
peralasaig érdemes sokkolo fagyasztasnak

alavetni. A hirtelen hémérsékletkiilonbség
hatasara blansirozashoz hasonld folyamat
jatszédik le a vakuumtasakban és eldsegiti
az alapanyag csiratlanitasat. Killonds mo-
don ekkor a husok mindsége is javulni fog,
mert relativ kevés id6t tolt el a bomldsi ho-
mérsékleten. A blansirozashoz és a fagyasz-
tashoz kizarolag magas kioldddasi hoértéki
Sous-Vide Chef sterilizalé vakuumtasakok
hasznalhatok, melyek minden engedéllyel
és laborvizsgalati eredménnyel rendelkez-
nek a biztonsagos Sous-Vide félkész termé-
kek gyartdsahoz. Minden mas alapanyag 40
fok felett méreganyag kioldddast eredmé-
nyezhet, ez nem jaték.

Gyakorlatilag az el6z6 mondatokban rej-
lik a Sous-Vide TITOK, azaz az egyensuly
megteremtése a mindség és az élelmiszer-
biztonsag kozott kompromisszumok nél-

kiil!
Gasztronauta tavoktatras platforma mar
rendelkezésére 4ll az Oldalas magazin ol-
vasdinak az info@gasztronautakft.hu email
cimen lehet bévebb informaciéhoz jutni,
illetve a gasztronautakft.hu weboldalon a
tévoktatds meniipontban.. [rd a tairgymezd-
be, hogy oldalas recept és kiild el az emailt.
[rd le milyen géped van, és azt a modszert
kiildi, ami szamodra a legjobb

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

© 2019 www.oldalasmagazin.hu
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MI BUSZKEK VAGYUNK!

Kivételes helyzetben vagyok, mivel jelen cikk irdja és az abban boncolgatott téma megszdlitottja is
vagyok egyben. Kiilonleges dolog ez, és kiilonleges felel6sség, mivel senkit sem szeretnék soraimmal
megbantani, mert az nem, de a helyreigazitast megtenni viszont cél. Amire egyébként nem a kozérze-
tem, pusztan az objektiv tajékoztatas céljabol van sziikség. No, de akkor csapjunk is bele.

Koztudott, és a legtobb kolléga mar bizonydra értesiilt rola, hogy Vérhelyi Miklos, Kocsonya Kal-
mén Magyar Eziist Erdemkereszt kitiintetést, mig Paské Csaba Magyar Arany Erdemkereszt kitiinte-
tést vehetett 4t a személyes kozbenjdrasom okén, amit az elndkségem alatt, az Etrend Magyar Konyha-
fénokok Egyesiilete kovetkezd sikerének élek meg. Orém ez szémomra, mert ezzel a kitiintetéssel ujra

szakacs kivaldsagok munkajat ismerték el.

12.oldal © 2019 www.oldalasmagazin.hu
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De j6 magyar szokas szerint, nem lehetett teljes az 6romom, hiszen <a tobb, mint ezerdtszaz gra-
tulacié mellett> volt egy-két elégedetlenkedd hang is, amit nem tudunk, de igazabol nem is akarunk
letagadni. A szabad véleménynyilvanitashoz mindenkinek joga van, amit mi tiszteletben is tartunk,
mégis annak médjan és a szovegezésen meglepddtiink.

Megjelent ugyanis, hogy ,,a tolvajok érdemkeresztet kapnak’, amit késobb azzal egészitett ki a szer-
z0, hogy mindezt érdemteleniil kaptak, valamint a szvetség (ami valojaban Egyesiilet - a szerk.) legiti-
mitasat is kérddre vonta. Egyuttal kifejtette, hogy szerinte a Michelin csillagos séfek lennének megfele-

16k a kitiintetésekre. Meg ,,amugy se nyaljuk ki az idds séfek seggét”

- A4 Pkt 22 a) “~r vy {
FEJLODJ EGYUTT A SZAXNMAVAL!

WWW.ETREND

e}

GYESULET.HU

Ezek érthet6 gondolatok <féként személyes véleményként>, még akkor is, ha egyértelmten kilat-
szik a személyes sértettség belSliik. Igy a ,,tolvajok” részt nem is boncolgatom, mivel a szerzé sem tért ki
a pontos részletekre, tehat azt sem tudjuk mire gondolhatott, amikor mindezt gépelte.

Mégis, ha mar multidében fogalmazta meg, halkan jegyzem meg, hogy a régi <féleg a gebines>
id6kben szinte nem volt olyan vendéglatdipari dolgozo, aki ne két kézzel kaszalt volna, mint ahogy
manapsag a nem bejelentd, munkabérrel triikkozo fénokok sem angyalok, igy igen nehéz dolgunk van,
ha azt szeretnénk eldonteni, ki koziiliik a ,,tolvaj” és ki nem az. Summazva, ebbe tényleg nem kivanok
belefolyni. Abba viszont igen, hogy tudassam vele, mi a mi véleményiink.

Kett6 és fél évvel ezelott, a megvalasztdsom napjan arra tettem igéretet, hogy a szakacsok dolga-
it megprobalom az illetékes helyeken megfeleléen képviselni. Akkoriban egyértelmt volt szamunkra,
hogy a szakdcs szakmdnak nem volt mélt6 képviselete, de az is lehet, hogy semmilyen. Az azéta eltelt

idészakban is folyamatosan ezen igéretiinknek megfelelden tevékenykediink, hangsulyt fektetiink arra,

14.oldal © 2019 www.oldalasmagazin.hu



hogy a hozzank csatlakozo kollégakat mozgassuk, szamukra ismertséget, elismertséget és lehetdséget
teremtsiink, vagy hovatartozast adjunk, mindekozben pedig a megfelel6 modon az érdekeikben is el-
jarjunk. Ilyen esetben is, amikor a kollégak allami kitiintetéseket vehetnek at munkajuk elismeréseként,
csak ezeket az igéreteinket teljesitjilk. Nem értjiik kinek és mi baja van ezzel?

Azt sem tartjuk elegansnak, ha valakirdl azt allitjuk, hogy érdemteleniil kap meg egy allami kitiin-
tetést, amit egyébként tobb koron at egy illetékes bizottsag vizsgal. Az sem elegans, ha figyelmen kiviil
hagyjuk, hogy barmelyik kitiintetett, kollégak ezrei szakmai palydjanak fejlodésében és versenyfelké-
szllésiik tucatjaiban volt partner, mi mégis megkérdojelezziik az e mogott 1évo 40-50 év munkassagat.
Ez nem szép dolog. Ahogy az sem, ha adott esetben az ilyenkor kijaré gratulacié helyett nyilvanos leja-
ratasba, valamint timadasba lendiiliink. Nem szép dolog ez és még atlatszo is.

Azt is meg kell jegyezni, bar a szisztémat és a benne értékelt teljesitményeket elismerem, mégsem
gondolom helyes célnak, hogy a Michelin csillagot az allami kitiintetések kozé kellene emelniink, ahogy
azt sem, hogy egy étteremtesztelés pozitiv eredménye <barmilyen elismert is> allami dijat kellene érjen.
Mert mig a Michelin csillag egy étterem éves munkdjat <szakmailag> értékeli, addig ,,az érdemkeresz-
tek a nemzet szolgalataban, az orszag fejlodésének eldsegitésében, a haza érdekeinek eldmozditasaban
és az egyetemes emberi értékek gyarapitasaban végzett kimagaslo, példamutatd tevékenység elismeré-
seként adomanyozhatd”. Ahogy az is ferdités, hogy a kitiintetéssel automatikusan allami pénzek jarnak,
amin aztan lehet ,,0sztozkodni”. Ez sem igaz.

Minden kitiintetésnek megvan az a hatranya, ami persze az elénye, hogy nem mindenki kaphatja
meg, ezért hat életpalyakat 6sszehasonlitani (legyen az fiatal, vagy id6s) és irigységbdl személyeket ta-
madni nem tul szép dolog. El6re mutatonak pedig végképp nem nevezheto.

Személy szerint Ugy érzem az viszont eléremutatd gondolat, ha minden évben harom személyt ily
modon elismeriink, annak még lehet olyan hatasa, hogy példat és lehet6séget mutat a szakmaban tevé-
kenykedoknek, hogy mit és miért érdemes. Ahogy minden kitiintetés, valahol ez is azért jott létre, hogy
elismerjen és 0sztondzzon, mi pedig ezt a munkankat biiszkén vallaljuk.

Sokszor elgondolkozom azon, hogy emberek miért mindig csak masok munkdjat kritizaljak, ha
éreznek magukban elég ambiciot és kitartdst, miért nem csinaljak naluk sokkal jobban? Vagy miért és
hogyan jutnak el oddig, hogy a baratsagaikat pillanatnyi reflektorfény és az altala keltet rovidke figyelem
érdekében bealdozzak. Tényleg ennyit ér ,,15 perc hirnév’, vagy ezt csak valaki érdekében tortént pro-
vokalasnak tekintstik?

Mindegy is, mi biiszkék vagyunk!

Asztalos Istvan
Foszerkesztd

© 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 honapban egy olyan tehetséges fiatalembert szeretnék bemutatni, aki

nem volt rest tenni azért és a ranglétrat végig jarni, hogy egy napon a margitszigeti

szalloddk konyhafénoke lehessen. O nem mas, mint Csizma Andrds, akinek alaza-

tat tanitani lehetne. Olvassatok hat a vele készitett interjaimat, ime:

Képiinkén: Csizma Andrds

B ANDRIS, KEZDJUK ONNAN, HOGY
ROLAD MIT SZABAD MEGTUDNUNK?

1982-es sziiletésti vagyok. Edes-
anyam torokszentmiklosi szarmazasu,
de én mar Budapesten a 13. keriiletben
szlilettem, majd a belvarosban éltem
a szileimmel. J6 tizenot éve koltoz-
tem ujra vissza a tizenharomba. A fe-
leségemmel tiz éve vagyunk egyiitt, de
csak harom éve vagyunk hazasok és a
legnagyobb 6romomre ma mar van egy
gyonyori kislanyunk.

B VOLT VALAKI A CSALADBAN, AKI
VENDEGLATOZOTT?

Senki. Nekem is onnan jott, hogy
édesanyam mellett mindig ott siirog-
tem a konyhdban és amit csak tudtam
segitettem neki. Nyilvan eldszor csak a
madkot dardlhattam meg a sajtot reszel-
hettem, de ahogy egyre jobban bele-
jottem, a feladatok is komolyodtak. O
haziasszonyként, nem szakmailag volt

kimagaslo, s6t amikor mar szakacs lettem tudtam, hogy milyen hibakat kovetett el,
mégis elvardzsolt ahogy siirgétt a konyhaban, a f6zés szeretete is t6le szérmazik. Igy

végiil ezt a palyat valasztottam.

B EGYERTELMU VOLT, HOGY SZAKACS LESZEL?

Szamomra igen. Azonban édesapam a Piaristakhoz szant volna, mert 6 és a ba-
tyam is jogaszok lettek, igy nekem is ezt a palyat szanta. Igen dm, de ez engem nem
érdekelt és szakacs lettem. Késébb aztan édesapam is beldtta, hogy az én utam ez.
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B MELYIK ISKOLABAN TANULTAL?
A Gundel Karoly vendéglatoipari iskola padjait koptattam 1997 -2001-ig.

B Az AKKORI KEPZES MILYEN VOLT {GY VISSZAGONDOLVA?
Tanulhattunk volna mast, vagy tobbet. Akkoriban a magyaros vonal volt az isko-
laban az irdany, a képzés végiil is egy hasznalhato tudast adott, igy szerintem a kornak

megfelelt. Ami mégis hidnyzott, az a modern technoldgidk ismerete, ami akkoriban
tort be hazankba, azokrol j6 lett volna

még hallani.

Képtinkén: Csizma Andrds

B AZ OKTATASNAK VEGUL IS AZ LEN-

NE A DOLGA, HOGY BIZTOS ALAPOK- i,’!! SEA RS ZAKITa1!
KAL RENDELKE;O MUNK?ERO KERUL- SZeryvezetekengbelil Az,
JON A PIACRA. NEM IGAZ?

Abszolut, de ez szerintem meg is ‘;?/ [MaSTAK .L.L)j.ll.m
volt még akkoriban. Ma mar dridsi a ySal ijJJJ .L'.L'LUI’:!JJ O
probléma. Sajnos, akik ma szakécs wlj”;ag;ag]‘hu‘myg-
szakmara jelentkeznek, nem is igazan zesu il't!‘-!'f-ﬂ,‘ éb!“!g.“)
t"ud?'ék, hogy mit akar,nak. De,,,h(,)g,y u-’-u’}éj Slatdaél N

Oszinte legyek a tanulok hozzadllasat

B e
ismerve nem is hiszem, hogy némelyi- SIS 3 @ww
kiitkb6l barmikor szakacs lesz, igy fe- k.i‘l!ll, do ydlill | 498
lesleges a képzésiik. uzZast 3!-5.!!!!5”,1._,! o

B MA MILYENEK A TANULOK?

Akik kijonnek az iskoldkbol és el-
jonnek hozzank gyakorlatra <még az
a maradék, aki van >, igazsag szerint
azt sem latom benntik, hogy 6k ezt na-
gyon akarndk. Vannak hidnyosség.

B VISSZATERVE HOZZAD, MERRE
VOLTAL TANULO?

A Hotel Astoridban és a Marriot Hotelban voltam tanuld, tandrom pedig Paar
Gyula volt, valamint Tomis Anna.

B KIT TARTASZ A MESTEREDNEK?

Az Astoriaban Farkas Gyula, a Marriottban Gullner Gyulatol tanulhattam. Mégis,
amikor a Margitszigetre keriiltem, akkor jottem ra, hogy nagyon nem tudok semmit.
Szerencsére itt egy olyan felkésziilt csapat fogadott, akiktdl rengeteget tanulhattam.
Ezért kiilon nem is emelnék ki senkit, sokkal inkabb a teljes csapat jatszott kozre a
fejlédésemben, igy mindenkinek hélds vagyok. Ok a mai napig a bardtaimma véltak.
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B A TANULOIDOSZAKOT KOVETOEN MERRE MENTEL TOVABB?

2001-ben befejeztem az iskolat, egybdl el is kezdtem munkat keresni. Mivel a
Marriott-ban betelt a 1étszam, oda nem vettek fel, igy jutottam a Margitszigetre, aho-
va viszont azonnal felvettek. Emlékszem augusztusban mar kezdenem is kellett, ami-
nek nem oriiltem, mert azt hittem, hogy a nyarat még kiélvezhetem, de természete-
sen a munkat a megadott idében felvettem és tulajdonképpen azoéta itt vagyok. Ez ma
mar 18 éve.

B MINEK KOSZONHETO, HOGY ILYEN
SOKAIG MEGMARADTAL EGY HELYEN?

Pont, amit az elébb mondtam,
hogy egy nagyon jo csapatba keriiltem
bele. Volt egyébként tobbszor, mikor
elgondolkodtam a véaltdson, hivtak ha-
jora és kiilfoldre is, ahol egyengették
is volna az utam, de mindig valahogy
ugy adodott, hogy volt, ami itthon tar-
tott.

B MONDASZ ERRE PELDAT IS?

A statusz elére lépések, amikor
mondjuk kineveztek részlegvezetd-
nek, majd séthelyettesnek azok mindig
6sztonoztek és huztak tovabb, hogy uj
energiat kapjak. Aztan a feleségemet
is megismertem, igy szintén lett, ami
itthon tartott.

B Ez AzTAN KOMOLY ES FELIVELO
KARRIERRE VALT.

Igen, végiil is ez teremtette meg szamomra, hogy tanuléidészakot kovetd elsd
munkahelyre bekopogasatdl a szalloda séfjévé valasig végig kiizdjem az utam. De
szerencsére igy a munkahelyemmel kapcsolatban hatalmas ismerettel és tapasztalat-
tal rendelkezem.

B Ez ELONY IS £S HATRANY IS EGYBEN.

[gy van, inspiracié és kapcsolati téke szempontjdbol hatrany, de munkahelyi ta-
pasztalat szempontjabdl viszont hatalmas elédny. Tudom, hogy mik a lehetdségeink,
mi az, ami belefér a biztonsagos munkavégzésbe és hatalmas a rutinunk a rendezvé-
nyek terén is.
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B NEM TUL REGEN LETTEL AZTAN TELJES JOGU SEF. ENNEK MI A TORTENETE?

Kovacs Ferenc volt az el6z6 séf, aki nyugdijba vonult, az akkori igazgat6 pedig
ugy latta, bennem van a lehetéség, hogy pdtoljam 6t. Nyilvan latta a helyettesként
elvégzett feladataimat, hogy mire vagyok képes és hogy allok a munkdhoz. Igy a fél
éves teszt id0szak utan, mikor hoztuk a megcélzott szamokat, agy lattak, hogy meg-
kapom a teljes jogu feladatot.

B MAaRAcCZzI IMRE ERKEZESEVEL MI VALTOZOTT MEG?

A Danubius jé kétéves folyamat utan két részre, két divizidra bomlott, igy két {6
séf is van. Van a Spa divizié, mi termalfiird6s hazak- és van a City Corporation, ami
féleg a belvarosi tizleti szdlloddk dga. Mardczi séf iir ugyan a City dgnak a séfje, mégis

mivel az én f6nokom bajor, aki érthetden kevesebbet. t%;[d Jjonni mar csak téval%ég
miatt 1s, 1gy az etterem beinditas

sanal az Imi segitett. Adott egy
kis mankot alank, otleteltiink,
néha atrendeztiik a dolgokat. Te-
hat sok mindenben segitett, ami
észszerUsiti és konnyebbé teszi a
munkdnkat.

B TEHAT AKKOR MEGVAN AZ
ATJARAS A DIVIZIOK KOZOTT.

Abszolut. Lehet, hogy szer-
vezetileg 6 kozvetleniil nem f6-
nokom, mégis minden segitséget
megkapunk tdle, hiszen mégis-
csak egy cégen belill vagyunk.
Igy mindenben adok a szavara,
ami hatalmas segitség szamom-
ra.

B NEGY EVE VAGY MAR SEF, MI-
KET VALTOZTATTAL MEG?

Hu ezt nehéz lesz felsorolni.
Egy picit mas vonalat képviselek,
mint amit kinevezésemig kovet-
tiink. Talan egy modernebb, egy
uj stilust konyhat honositottam
meg, ami az el6z6nél egészségtu-
datosabb és sokkal valtozatosabb

22.oldal © 2019 www.oldalasmagazin.hu



alapanyagokkal is dolgozik. Sok mindent behoztam, alapanyagot, technol6giat, ami
addig ismeretlen volt a konyhankon.

B HoL ISMERTED MEG EZEKET, HOL INSPIRALODTAL?

Ugyan munkahelyemet tekintve 18 éve egy helyen vagyok, de mindig szerettem a
munkam mellett rendezvényekre eljarkalni dolgozni, ahol rengeteg 1j alapanyagot és
technolédgiat ismerhettem meg az ott dolgozoktdl. Ez kivalo taptalaja volt a fejlédé-
semnek.

B HANYAN VAGYTOK A KONYHAN?

A cukraszokkal egyiitt harmincoten vagyunk, ami régebben volt tobb is. Ehhez
jonnek még a tanulok, akik sajnos szoktak mondogatni, hogy beldliik az iskolat kove-
téen palyaelhagyd lesz nem szakacs. Ez szomoru, de sok koziiliik tényleg nem is valé
szakacsnak. Ki kell mondani, egyszertien alkalmatlan a feladatra.

B A DANUBIUSON BELUL VANNAK KEPZESEITEK?

Minden évben van workshopunk, amit az Imre tart és hal’ Istennek engem is meg
szoktak hivni annak ellenére, hogy masik diviziéban vagyunk. Ott gondoskodnak a
tudasbovitésrol, az inspiralddasrol, vagy sztenderdek bevezetésérol. Es vannak cross
training-ek, amikor mas hazak gyakorlatait lesheted el.
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B A DANUBIUSNAL MOST MEGFIATALODTAK A SEFEK, EZT JOL LATOM?

Igen egy nagyon erds kor alakult ki és szerencsére megjelentek a fiatalok. Ott
van csak, hogy egy példat is mondjak a Toth Zoli a Héliabdl, akivel Ti is csinaltatok
korabban interjut. Iszonyatosan jo szakember és rengeteget lehet tdle is ellesni, de a
felsorolast még hosszasan sorolhatnam. Ugyanakkor megvannak a nagytudasa id6-
sebbek is a hazakban, akiket nem szabad lebecsiilni, mert a munkahoz valé hozzaal-
lasuk példaértékii. Sokkal elhivatottabbak, mint a mai fiatal szakacsok.

A\SSZATTODAKBAN SMEGSZA
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B HOGYAN LEHETNE AZ IDOSEBB GENERACIO TUDASAT ES HOZZAALLASAT ATADNI A
FIATALOKNAK?

Csak odafigyeléssel. Példaul ugy, hogy érdekel az, mit csindlnak 6k masképp és
megprobaljuk azt ellesni, megtanulni téliik, majd alkalmazni azt a munkank soran.
Azonban ehhez kell egy nagyfoku aldzat, ami sok esetben hianyzik.

B A SZALLODAIPARBAN MINDIG IS ALACSONYABBAK VOLTAK A BEREK. EZ A MEGAL-
LAPITAS MENNYIRE IGAZ MEG MA 1S?

A Danubius egy jo munkaadé. Raadasul elindult egy pozitiv folyamat, amelyben
megprobaljak a béreket rendezni. Raadasul sokkal tobb mindennel tdimogatnak min-
ket, mint példaul azt a kereskedelmi szektorban teszik. Mégis kell még par év, hogy
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a szallodas bérek utolérjék a kereskedelmi szektor béreit és ez alatt a készpénzként
folydsitott bérre gondolok.

B KORABBAN NAGY HANGSULY KERULT AZ UTANPOTLASNEVELESRE DANUBIUSON
BELUL.

Igen, a figyelem most is megvan. Régen is volt a Margitszigeti szallénak kiilon
tankonyhaja, ahol a tanuldk feliigyelet alatt f6zhettek. Sajnos ez utobbi mara meg-

szlint, de tanuldokkal még mindig foglalkozunk, bar az emberanyag miatt egyre nehe-
zebb a dolgunk.

B MIKENT ALAKITA-
NAD AT AZ OKTATAS?

Nem feltétlentil az
oktatdst szabndm at,
sokkal inkdbb elgon-
dolkodnék azon, hogy
kell-e a végzettség, hi-
szen nekem is van olyan
kollégdm, aki betanitott
szakacs és jobban ér-
dekli a munka, mint sok
végzett szakdcsot. Van-
nak erre is kiilfoldi pél-
dak, amikor betanitott
munkdsokkal végeztet-
nek el feladatokat. Per-
sze az plusz, ha elvég-
zi az iskolat, tehat nem
iskola ellenes vagyok,
csak nem zarndm ki a
betanitott munkavégzés
fogalmat.

B Az ETTERMEKBEN
HANY EMBERT TUDTOK
LEULTETNI?

A Platan étteremben
egy olyan kétszdzotven
f6 a kapacitas, mig a
masik étteremben to-
vabbi szazotven f6.
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Valamint nem beszélve a teraszokrol és kiillontermekroél, amik tovabb boévitik ezeket
a szamokat.

B SzUKSEG IS VAN RA, HISZEN A THERMAL HOTELBEN, HA JOL TUDOM HATSZAZ FO
IS TUD LAKNI.

Igen, és nem ritka, hogy egyszerre rohamozzék meg az éttermet. Igy kimondottan
jol jon, ha hova tlniiik. De szerencsére a vendégeink altaldban kis eltoldssal és tobb
turnusba jonnek reggelizni.

B AZ ALAPANYAGOKAT KONNYEN BE
TUDJATOK SZEREZNI?

Az alapanyagbeszerzés ma mar nem
probléma. Mi kozponti beszerzéssel,
szerz6dott partnerekkel dolgozunk.
De ez nem okoz problémat, mert olyan
partnereink vannak, akik igazabdl
mindent be tudnak szerezni. Kivételes
esetben pedig akdr mastol is beszerez-
hetjiik a kiilonlegesebb alapanyagokat.
Igy ez tényleg nem okoz gondot.

B SZERINTED VANNAK MAGYAROR-
SZAGON TOPSEFEK?

Szerintem igen. En is nézem példa-
ul a Sz¢1l Tamast, aki iszonyatosan nagy
munkat fektet ebbe az egészbe, mégis
azt a stilusu ételeket mar picit talzénak
taldlom. Ezért is oriilok, hogy a szdl-
loddaban megmaradtunk emberkdzeli
szinten. Bar sokszor mi is megcsina-
lunk iszonyatosan nagy és szinvonalas
rendezvényeket, mégis hajlamosak va-
gyunk a szdllodas vonalat valamiért le-
sajnalni, mert ugye az nem a fine din-

ing vonal. Ami igaz is, de ezt a szdlloddkban megszall6 tomeget is ki kell valakinek
szolgdlni és szerintem a szinvonallal sem lehet senkinek semmi baja, hiszen mi is a

legjobb technoldgidkkal és alapanyagokkal dolgozunk.

B A SZALLODAK KOZOTT IS VANNAK, AKIK A FINE DINING VILAGAT KOZVET{TIK.
Igen, f6leg a nagy hazakban, ahol megtehetik, hogy a maximalis mindségre tore-
kednek. Azonban megfigyelhet6, hogy a Michelin csillagos szintet mégsem tudjak,
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mégsem akarjak felvallalni, aminek az oka is egyszer(, az hatalmas 6sszegeket emészt
fel, elég, ha csak az alapanyag, vagy az emberigényre gondolunk. Egyszertien egy ilyet
nem lehet rentabilisen iizemeltetni.

B TE MAGADAT HOVA SOROLOD?

Nézd, ha azt nézziik, akkor van a Michelin és van a vidéki kockas abroszos szint,
én pedig a kettd kozé sorolom magam. Tetszik a ,,vissza a gyokerekhez” stilus, szere-
tek egy ételt megujitani, atgondolni, a technoldgidjat-, a talaldsat-, vagy a hozza tdlalt
koretet frissiteni, azonban nem szeretem, ha mindez tul van tolva.

B AKkOR TE A TRADICIOT AKAROD AT-
MENTENI?

Abszolut. Talan ez a legpontosabb meg-
fogalmazdas. Ugyanakkor nagy oOrommel
nézem a modern talaldsokat is, amikbdl
rengeteget lehet tanulni, inspirdlodni. Ugy
gondolom, hogy a hagyomanyok 4polasa-
ra épp ugy sziikség van, ahogy a trendekre
vagy a folyamatos megujulasra is, de egyik
sem fontosabb a mdsiknal.

B MILYEN STILUSBAN DOLGOZTOK?
Vegyes. Nyilvan egy biifé kinalatan nem
Michelin csillagos szint van, a Széchényi ét-
teremben viszont egy nagyon jé szinvonalat
biztositunk. A bisztroban egy fiatalosabb,
lendiiletesebb stilust képviseliink, mig a s6-
r6z6ben pedig a piros kockas asztalokkal
talalkozhatnak a hozzank latogatok.

B ENNYI ETTERMET NEM LEHET EGYSZERU
MUNKAEROVEL FELTOLTENI. A MUNKAERO-
HIANY MENNYIRE ERINT TITEKET?

Nagyon, egyszeriien mintha nem is lenne utanpoétlas. Aki pedig van a munkaero-
piacon, annak az els6 kérdése, hogy mennyi a nett6? Mas nem is érdekli 6ket. Hiaba
a biztos munkahely, bejelentés és a sok juttatas, ha csak a nettd szamit.

B A DANUBIUSON BELUL TUDJATOK MUNKAEROVEL EGYMAST SEGITENI, VAGY HOGY
OLDJATOK MEG A HIANYT?
Els6é korben megprobaljuk hazon beliil megoldani. Szerencsés helyzetben vagyunk,
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mert kivald a csapatunk, akik els6 széra vallaljak a tulérat, s6t sokszor mar eldre be
is osztjak egymds kozott a talordt. Aldés egy ilyen elhivatott csapat és megtiszteltetés

Oket vezetni.

De a hiany az hidny, és tudom, nem lehet a kollégakat a végtelenségig terhelni, ezért

jo lenne a létszamot feltolteni.

B Hovi VEZET AZ
ALTALANOSSA VALO MUNKA-
EROHIANY?

Az biztos, hogy az egysze-
rlisitéshez. En is keresem azo-
kat a megfelel6 mindségt, de
elokészitett termékeket, ami
leveszi a terhet a konyhdarol.
Taldn még ezzel tudunk mun-
kaer6t sporolni.

Sajnos nem hiszek a munka-
er6hidny rovidtdva megolda-
saban.

B A SZAKACS SZAKMA NA-
GYON MEGTERHELO, SZERIN-
TED EZ IS OKOZHATJA, HOGY
NINCS UTANPOTLAS?

Biztosan. Elég megnézni az
id6sebb kollégakat, akik nin-
csenek jo karban, ha finoman
akarok fogalmazni. Nem egy-
szerl tizenkét orakat eltolteni
a szauna szer konyhdkban,
majd berohanni a mélyhut6-
kamraba. De a derék, vagy a
gerinc megterhelése sem egy-
szeru.

B KULFOLDI MUNKAN NEM
GONDOLKODTAL?
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Volt idészak, de valamiért mindig itthon maradtam. Sok kollégdm viszont ki-
ment és tOliik tudom, hogy ott sincs kolbaszbol a kerités, de ugyanazért a munkaért
egy magasabb életszinvonalat és kiszamithatobb kornyeztet kapnak. Ennek ellenére
tobben is hazajottek mar, mert honvagyuk volt.
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B MIT GONDOLSZ A SZAKMAI SZERVEZETEKROL?
Nem 4llok egyikkel sem kapcsolatban, sosem éreztem késztetést arra, hogy vala-
melyikhez csatlakozzak.

B M1 A JOVOKEPED?

Most egyelére a gyer-
mekemre koncentralok, aki
mellé szeretnénk még egyet.
A munkahelyemen is sike-
riilt egy komolyabb atalakitas
végéhez érni, igy most ugy
vagyok vele, hogy egy kicsit
szeretnék lenyugodni és csak
ugy lenni. Persze 4j projektek,
Uj étlapok mindig vannak, na
meg jon a masik étterem tel-
jes felujitasa is, ami szintén
nem lesz kis feladat.

B Ez HATALMAS FELELOS-
SEG, HOGY ILYENEKBE IS BE-
LEVONNAK.

[gy igaz. Persze van
dizajner, konyhatechnolégus
és minden egyéb segitségem,
de megtervezni mégis nekem
kell. Kimondottan orulok,
hogy a vezetés bizott és bizik
bennem annyira, hogy ebbe
is beleszolast enged.

B A LEGJOBBAN MIT SZE-
RETSZ A MUNKADBAN?
A napi szint{ kihivasokat,
meg a csapatban dolgozast.
Azt gondolom, hogy nem le-
het jo séf valaki, ha nincs mogotte egy jo csapat. Szerencsére nalunk tényleg csaladi a
hangulat, ennek ellenére megvan a strlodas és ivoltozés, de ez nem meglepd, hiszen
a konyha egy félkatonai szervezet, barmennyire is nem nevezheté annak. De mind-

ezek ellenére, amig azzal az érzéssel jossz be, hogy ,,de jo, hazajottem”, addig nincsen
baj.
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B A VENDEGLATASBAN MIT ALAK{TANAL AT LEGELOSZOR?

A béreket, meg azt, hogy legyen utanpotlas, a mai fiatalok pedig szeressék ezt a
munkat. De a terhek csokkentését és a kollégak felaprozasat is 6rommel megvaltoz-
tatnam, hogy végre csak egy faladatra kelljen tigyelniink. Cserébe viszont elvaras
lenne a maximalis mindség és hozzaallas. Szerintem ez latvanyos valtozas lehetne.

B VALAMI HOBBIRA MARAD IDOD?

A gyerekemre. Sosem gondoltam volna, hogy ennyire kikapcsol mar maga az is,
ahogy a karomba veszem és elaltatom, de ma erre mindennél jobban vagyom. Ko-
rabban falamaszassal is foglalkoztam és a konditerembe is lejartam, de masra sajnos
most nem marad idém, pedig nagyon szerettem sportolni.
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B MiT KIVANNAL MAGADNAK?

Ha majd valamikor valtok, akkor maradnék a szallodaiparban, de mégis valami
boutique hotelbe mennék, ahovd maximum 6tven 6 fér be és igy sokkal tobb idém
maradna masra. Ugyanazokat a feladatokat latnam el, csak a kiszolgalt 1étszam lenne
toredéke a mostaninak. Ott aztan sokkal jobban tudnék koncentralni a kiilonleges
munkavégzésre és kiteljesedhetnék.

En ezuton is koszoném, hogy a rendelkezésemre dlltdl, és biztos vagyok benne, hogy
az id6 el6bb-utébb megadja a kivinsdgodnak megfelel6 munkakort. addig pedig
nézheted, ahogy cseperedik a kisldnyod. A munkddhoz sok sikert, csalddodnak pe-
dig jo egészséget kivinok!

Al
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STRANDOLNT JARNAK LEGINKABE
A7 EMBEREK A LALATONRA

Idén is rengeteg balatoni program koziil lehet valasztani, a Bénusz Brigad és a GKI Digital
kozos kutatasa szerint az emberek egyre tobbet ki is probalnak, mégis a strandolds maradt

a leggyakoribb program.

A 2019 nyaran, a magyar internetezok korében késziilt felmérés szerint az emberek harom-
negyedének ez az elsd, ami a Balatonrol eszébe jut. A 25-29 éveseknél a legnagyobb ez az
arany, 88 szazalékuknak a strandolas jut eszébe a Balatonrél. A finom borok 20, fesztivalok
minddssze 16, a biciklizés 13 és a kertmozi 11 szazaléknak ugrik be a t6 nevét hallva.

OPH/Pixabay

32.0ldal © 2019 www.oldalasmagazin.hu



© 2019 www.oldalasmagazin.hu 33.o0ldal



A klimavaltozas feladatokat,

de lehetoségeket is ad a gazdasagnak

Az éghajlatvaltozas nemcsak
tobbletfeladatokat, de lehetd-
ségeket is ad a vallalkozasok és
altalaban a gazdasag szerepldi
szamara - allapitja meg a Gaz-
dasag és Vallalkozaskutatd In-
tézet kutatasara alapozott és az
MTI-nek kedden megkiildott
elemzésében az OTP Bank.

Magyarorszagon az atlag ho-
mérséklet novekedése miatt a
szakértdk szerint 2050-ig az
évente el6forduld fagyos napok
szama csOkkenhet, mig a ho-
ségriadoval terhelt napoké né-
het. Rovidebb tavon kevesebb
esOzéssel lehet szamolni, dam
ennek eloszlasa hektikusab-
ba valhat: f6ként télen varhato
tobb csapadék.

A korabban Magyarorszag éghajlatara jellemz0 esOs tavasz helyett csapadékos tél-
re lehet szdmitani hosszabb tdvon. Osszességében szdrazabbd, akdr sivatagossa is val-
hat a jelenlegi mezdgazdasagi teriiletek bizonyos hanyada.

Az olyan egynyari novények esetében, mint a kukorica vagy a buza, fel kell késziil-
ni arra, hogy csak ontozéses miiveléssel lehet fenntartani a termesztést. Egy 6nt6z6-
rendszer kiépitése és fenntartdsa azonban koltséges, igy alapos mérlegelést igényel a
fejlesztés: megéri-e, és ha igen, akkor milyen forrasbél. Emellett fontos, hogy a fejlesz-
téseket a viztakarékos - precizios - ontdzési moddszerekkel valositsak meg a gazdak.

Boraszati szempontbdl hatranyos, hogy a melegedd klima miatt a borszéldk élettar-
tama rovidebb lehet, és az el6rejelzés alapjan a borok mindsége is romolhat.

A klimavaltozas azonban nemcsak a mezdgazdasagra lesz majd hatdssal. A korsze-
ri technoldgiak egyre szélesebb korti alkalmazasaval az ipar energiaigénye varhatéan
csokkenni fog, emellett bizonyosan néni fog azoknak a cégeknek a piaci részesedése,
amelyek valamiképp kiszolgaljak a valtozas generalta igényeket, példaul az alternativ
energiaforrasokat kiaknazo tarsasagoké.

Az egyre forrobb nyarakat egyeldre a légkondiciondl6 berendezésekkel probaljak at-
vészelni, am ez - részint a berendezések energiaigénye miatt - hosszabb tavon biztosan
nem fenntarthaté. Ezek helyett egyre inkdabb a megfelel6 hoszigetelés kialakitasa val-
hat jellemz6vé, tehat a korszerl nyildszardk gyartdsa és szerelése, a hoszigetelési tech-
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noldgidk fejlesztése fog mar kozéptavon is el6térbe keriilni - llapitja meg az elemzés.

Az innovativ technologidk kidolgozasa az épitdipar mas teriiletein is nagyobb fi-
gyelmet kaphat. A hektikus iddjarasi viszonyok miatt ugyanis feler6sdodhet az épiile-
teket és csatornaszerkezeteket ér6 erdzio. A burkolatok, szigetelések és vizelvezetok
kezelése, cseréje, illetve a megtelel6en ellendllé anyagok eldallitasa is kihivasok elé
allitja majd a vallalatokat, ugyanakkor a fejlesztések uttordi szamara rendkivil jé
lehetdséget is teremthet.

A magyarorszagi turizmus szempontjabdl, a klimavaltozas miatt a vizpartok felér-
tékel6désére, am a vizmennyiség esetleges csokkenésére is fel kell késziilni. A vizfelii-
letek csokkenése visszavetheti a turizmust, a varhatéan korabban kezd6do és tovabb
tartod nyari szezon azonban kedvezden hathat - vélekednek a tanulmany szerzéi.

Az elemz6k azonban elismerik: 6sszességében nagyon nehéz megbecsiilni a kli-
mavaltozas hatasat a magyar gazdasagra. Tobb szektort is érinteni fog a valtozas,
részint a tobbletkiadasok, részint a kinalkozo lehetdségek miatt. A vallalkozasoknak
megfelel6 titemben kell donteniiik az atszervezésrél vagy akar a profilvaltasrél, hogy
valoban elényre tegyenek szert versenytarsaikhoz képest.

MTI/Pixabay

© 2019 www.oldalasmagazin.hu 35.0ldal



MINDENMENTES

Retro vagy nem!

ujra divatba jon, mert igeny van ra!

Lehet réginek hivni vagy retronak, Kis visszatekintés sziikséges ahhoz,
am a vilag tobb részén, még a mai napig hogy mondataim kerek érthet6 szoveg-
szeretik és igényt tartanak ra. Igen ez a gé alljanak 0ssze. Ez a mifaj, kiilonleges,
z0ldség-gylimolcs faragas, ha ugy tet- szemet gyonyorkodtetd, ugyanakkor ko
szik ételszobraszat. kemény feladat.

Ha nagyon az elején
kéne kezdenem ak-
kor az 1300-as évekig
kéne visszatekinteni,
igy parszdz évet most
elére ugrok egészen
1980-90 es évekre. En
magam kb 30 éve is-
merkedtem meg ezzel
a mifajjal, és rogton
beleszerettem.  Elsé
pillanatban jé jaték-
nak tlint, mindaddig
amig meg nem lattam
Varga Karoly munka-

it. Na itt jott valami.
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Ja ezt igy is lehet. Csoddlva néztem munkait,
és teszem ezt a mai napig is. Varga Karoly nem
csak Magyarorszagon, de az egész vildgon az
egyik leg nagyobb miiveldje ennek a szakma-
nak. 1994-ben ugy dontdttem, komolyan el-
kezdem és ett6l a naptdl tudatosan faragtam.
Minden mozdulatnak az volt a célja, hogy a
vendégeknek 6romet szerezzek. Akkoriban ez
nagy dologvolt, és nagyon sokaig ment is. A
vendégek oriiltek, a tulajdonosok minden este

boldogok voltak.

38.oldal
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Ebben az idében még eskiivok, rendezvények diszitéseként is sokan kérték a fara-
gasokat.

Kb 10 éve jott egy nagy pozitiv, forradalmi valtozas a vendéglatds minden teriile-
tén. Ez csodalatos dolog, bar a mi kis diszeinkre mar nem volt igény, hisz régi retro,
elavult muafajként tekintettek ra. Sokan a mai napig nem latnak mogé, és nem értik
pozitiv hatasat. Sokan kérdezik télem mire j6 az ételszobraszat? Az étel szobrasza-
ta, a zoldségek, gylimolcsok megmunkalasa, nem kis feladat. Munkank gyakorldsa
kozben folyamatosan ismerkediink meg 0j alapanyagokkal, rostozattal, reakciok-
kal, és szinte ranézésre tudjuk mit szeretne mondani az alapanyag. Megtanultunk
hamozni, gazdasagosan tisztan dolgozni, fejlédott térlatasunk. Dolgoztunk, kiala-
kitottunk eddig nem hasznalt, térformakat, alakzatot. Megtanultunk vele dolgozni,
térben szinben helyére, illetve kornyezetébe beilleszteni. Egy munka elvégzésé-
nél fontos a jé szerszam, és annak megfelel6 hasznalata. Vagyis, tudnunk kell a
késeinkkel banni, azokat élezni karban tartani, valamint a munkahoz megfelel6
szerszamot helyesen kivalasztani, és jol kezelni. Gyakorlasok soran, folyamatosan
fejlodik térlatasunk és jobban latjuk a talalashoz sziikséges méretaranyokat is.
Igen ugy érzem volt kb 10 év sziinet. Am most ez az év is bebizonyitotta, hogy so-
kan kedvelik, igénylik diszitéseinket, ami akdr modern, akar retrd, de ujra itt van a
vendéglatasban, hisz a kézmuves alkotds 6rok.

Folyt kov

Ha te is egyet értesz és szeretnéd elsajatitani a faragas fortélyait, gyere el képzése-

imre és probald ki ezt az élményt.

Tanacs Attila
www.facebook.com/mindenmentesfozosuli
www.mindenmentesfozosuli.hu
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NOTT A FURDOK FORGALMA AZ EV ELSO FELEBEN

Nott a fiird6k forgalma az idei els6 fél évben a tavalyi azonos idészakhoz képest - mondta a
Magyar Fiirdoszovetség fotitkara szerdan az M1 aktualis csatorna és a Kossuth radié Jo reg-
gelt, Magyarorszag cimu k6z6s miisorblokkjaban.

Balogh Zoltan hozzatette: a flirdéagazat javuldsa nagymértékben hozzatett a magyar turiz-
mus jo teljesitményéhez.

A fiird6agazat a belfoldi turizmus motorja, hiszen a vendégéjszakak 70 szazalék folotti ré-
szét tiirdévarosokban foglaljak le - jegyezte meg.

Elmondta: a strandok kedveltsége és elhelyezkedése kozott komoly Osszefiiggés van, az
adatok szerint a keleti orszadgrészben joval nagyobb volt a névekedés ardanya, mint a nyugati
teriileteken. Az adatok alapjan az is megallapithatd, hogy a kisebb fiird6k novekedési titeme
elmarad a nagyobb fiird6kétol - fiizte hozza.

A novekedés mértékére az iddjarasi valtozasok is nagyban kihatnak: a juniusi jo id6 nagy
latogatottsagot hozott, mig a juliusi csapadékosabb idében kevesebben dontottek a fiirdok

mellett - mondta Balogh Zoltan.
MTI/kép:pixabay
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TOTUKREMES PALEO PITE,
BARACKKAL

Azt mondta a baratném, hogy va-
lami nagyon csokisat és krémeset
enne... én pedig valamilyen pitét
szerettem volna aznap késziteni,
igy otvoztem a kérést és az én el-
képzelésem. Igy keriilt a tepszibe

a csokikrémes (totukrém) barac-

kos pite...
Hozzavalok:
4 személyre Totukrémet sok mindenre hasznaltam mar, de bevallom Gszintén
még sosem siitottem, igy volt egy kis kérddjel bennem, hogy mi-
1 csomag Eléskamra lyen lesz, de a végeredmény pontosan hozta az altalam elvartat,
nytjthaté tészta édes pudingszer(i, krémes és tokéletes dllagui lett. A tésztdhoz a tojaso-
siitikhez, lisztheverék, kat a a vizzel, citromlével, édesitével és kdkuszolajjal kikeverem,

3 db tojas, 50 ml viz,
50 g kdkuszolaj, 20 ml

citromle, 60 g eritrit

majd beleszérom a lisztet és eldolgozom. 20-30 percre félreteszem
pihenni.

A krémhez a hozzavalokat alaposan kikeverem.En szilikon pite-
a krémhez: 1 doboz

(200 g) Totukrém, 60 g

eritrit, 2 evokanal kakao-

formakat hasznaltam a siitéshez, a tésztat szép vékonyan, egyen-
letesen belenyomkodtam, a krémet rdkanalaztam és egy-egy fél

sargabarackot nyomtam a kozepébe. Elémelegitett 180 fokos sii-
por; 2 evékandl kékuszolaj & y p g

T piténként egy fél sirga- toben 30 percig siitottem
barack vagy izlés szerinti

4 /4 /4 4 4 4 '
eyiimolcs J6 étvagyat kivanok hozza!

A RECEPT SASS ERIKA TOLLABOL SZARMAZIK ES ELERHETO A WWW.TEPSZI.HU HONLAPON IS.
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HET KAMIONROL ONTOTTEK A PARADICSOMOT
A ,CSATAZOK” KOZE

Hét kamionrol ontotték a paradi-
csomot a ,csatdzok” kozé szerddn a
spanyolorszagi Bunolban, ahol 74.
alkalommal rendezték meg az dria-
si nemzetkozi ismertségnek 6rvendo
Tomatina fesztivalt.

A paradicsomcsata 22 ezer részt-
vevlOje egy oran keresztlil hajigalta
egymast a tulérett zoldségekkel, majd
tobben koziiliik belevetették magukat
a f6ldon keletkezett darabos paradi-
csomtdcsdkba. Ehhez sokan uszd-
sapkat, uszoszemiiveget 6ltottek ma-
gukra, de voltak, aki dinnyehéjsisakot
viseltek ,,harci 6ltozetként™

Az osszezsufolodott tomeget a nagy
melegben a helyi lakosok vizzel lo-
csoltak az erkélyekrol, balkonokrol.

Az alig tizezer lakosu telepiilés utca-

it a csata idején hatalmas hangzavar,
dudaszd és sivalkodas zaja toltotte be.
Azonban a csata végeztével sem csen-
desedett el a varoska, zenei és gaszt-
ronomiai programokkal folytatddik a
nyar bucsuztatasa.
A paradicsomcsata 1959 6ta szamit
hivatalos eseménynek a Valencia-
tol mintegy 40 kilométerre talalhatd
Bunolban..

MTI/P1xaBay/
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VAJON MEDDIG TARTHATO A MUNKAEROHIANY?

A mai vendéglatoiparban tevékenykedok szinte kivétel nélkiil talalkozhattak mar a mun-
kaer6hiannyal és az altala okozott problémakkal. Széles feliiletti ralatassal batran kimerem
jelenteni, hogy ez szinte minden munkahelyet érint és nem igen van olyan iizlet, ahol
ne létszamhiannyal tevékenykednének a kollégak. S6t. Sok helyen mar rendezvényeket is

utasitanak el a munkaerdéhianyra hivatkozva.
Nem kell azon sem meglep6dniink, hogy a forgalom noéve-
kedéséhez viszonyitott 1étszamhidny a kollégaknak
okozza a legnagyobb problémat, ugyanis a le-
terheltségiik egyre csak né. Persze biztos van
olyan vezetd, aki ezt anyagiakkal igyekszik
kompenzalni résziikre, de sajnos a tapasz-
talat az, hogy ez a legritkabb esetben tor-

ténik meg.

Ezek utan a kollégak szemszogébol meg-

vizsgalva érthetd, ha némiképp nemtet-

szésiiknek adnak hangot. Ma mar az sem

ritka, hogy nagy elismerésnek 6rvendo sé-

fek is megszolalnak az tigyben és kijelentik,

hogy ,inkdbb éhen halnak, de mdsnak tobbé

nem hajlanddk dolgozni”.

Mindezeket figyelembevéve nem tul szép jovo elott

allunk, ugyanis az utdnpotlasnevelés kis tulzdssal sziinetel. Sajnos az

iskolakbol silany szakmai tudasu és legtobb esetben palyaelhagyd ,,szakemberek” keriil-

nek ki.

Eppen ezért is vet6dott fel bennem a kérdés, hogy meddig tarthat6 fent mindez? Vajon a

kollégak tirdképessége meddig tart ki, vagy mit okoz majd, ha egyszer elfogy? Kivancsi

lennék arra is, hogy szakértéink szerint mi lehet mindennek a megoldasa, igy ebben a
hénapban errdl kérdeztitk 6ket, ime:

Vajon meddig tarthaté a munkaeréhidny?
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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 a baj, hogy ennek az éremnek egyre tobb oldala van. Bar, aki eb-
ben “él “az tudja. Amikor fiatal voltam, (25 évvel ez elétt) j6 darabig
a chef-el egyiitt mentiink masik munkahelyre. Mert megbiztunk ben-
ne! O taposta mindenki wtjat is. Ennyi idésen meg azt latja az ember,

hogy a vendéglatd munka inkdbb maganyos farkasok harca. A mai
fiatalok az internet tudathasadésos vilagabol vergddnek jobbra balra.
Mi anno egyéniségeket kovettiink, nem pedig like-okat!
Megoldas sosem lesz. Miért?
Mert annyira szerteagaz6 a vendéglatas, hogy csak apro sikereket lehet elérni ebben a rend-

szer szervezésben. Viszont annak nagyon kell oriilni.

Danyi Gabor

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

Egy jo 1deig még biztos tartani fog ez az allapot. Amit most meg-
¢liink az valaminek az okozata, ami a multban tortént, az, hogy a
jovOben mi fog térténni azt a jelenben tudjuk megalapozni. Tény,
hogy a munkaerd piac szakember hiannyal kiizd, de a panik és a

kesergés helyett, fokuszaljuk a megoldéasra, ne a problémara, re-
agalnunk kell, valtoznunk kell a piaccal egyiitt. A munkaadoknak
¢s a munkavallaléknak a k6zos megoldas felé kell tekinteni.

Bizony van aki pénzzel probalja motivalni a szakembereit, de nem mindig megol-
das, viszont lehet jatszani még a nyitva tartassal, a kindalat szlikitésével, Gijragon-
doléasaval, 0j technikdk bevezetésével, 1ényeg, hogy a valtozassal valtozzunk, val-
toztassunk mi is, viszont a masik oldalnak meg kell értenie, hogy ez nem a munka
meguszasarol és a munkaltatd sarokba szoritasarol szol, feleldsségteljes magatar-
tast kivan a helyzet, nehogy a jovében visszaiisson jelenlegi tettiink.

Bizakod6 vagyok, a piac megfogja talalni maganak a megoldast. Azt javaslom,
mindenki olyan fat iiltessen, aminek a gylimolcsébdl szivesen enne, mikor eljon
majd a sziiret.
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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.

Most mar komolyabb vendéglatoipari helyeket is utolért a baj. Nem hi-
szem, hogy egy szint ilyen formaban fenntarthat6. Ha nem fog valami val-

tozni a kozeljovoben, akkor stlyos problémaval nézhetiink szembe. Nem

utols6 sorban mar a tobb pénz sem segit, mert nincs szakember, akinek
odaadhatnénk.

Péntek Tamas

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

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

Nincs mitdl félni, ugyis felemelik a nyugdij korhatart €s igy orr-
vérzésig dolgozhatnak az oregek. A fiatalokat nem vonzza a 12

oras napi meld. Mar a pénz sem vonzo6! Sajnos ez egy ordogi

kor! Lélek és alazat, plusz megbecsiilés, ez a harom dolog ritkan
talalkozik.

Gyetvai Gyorgy

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

tudni kell megtijulni, azaz haladni kell a korral.

Sajnos, mar nem sokaig. Az aktivan dolgozdk belefaradnak a folya-
matos csatarozasokba, hiaba probaljak ,,esetleg” anyagilag kompen-
zalni, ha két ember munkéjat végzi. A munkaerd piac korbe-korbe

forog, az elérhetdk, igényes ,,hozzaértok™ kevés tapasztalattal. Ha a
még elkotelezett szakmabeli réteg feladja <vagy kihal, mint a ma-

mutok> akkor lesz igazan elgondolkodtat6 ez a kérdés!

KULDj TE 1S KERDEST, HOGY SZAKERTOINKKEL

MEGVALASZOLTATHASSUK AZT:
INFO@OLDALASMAGAZIN.HU
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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.

Sajnos manapsag a munkaerdhiany ott tart, hogy Magyarorsza-
gon is elértiik azt, ami nyugaton folyik. Sok helyen, de fdleg
Budapest belvarosaban kiilféldi munkavallalokkal probaljak

feltolteni a helyeket. Van, ahol a felszolgalo, pultos, szakacs

egy kukkot nem beszél magyarul! S6t ott tartunk, hogy ha olyan
kedve van a kiilfoldi munkaerének akkor munkakezdés utan te-
lefonal, hogy faj a hasa nem jon be, vagy csak késik 2-3 orat, de azért nagykegyesen
beesik dolgozgatni. Tipikus esete a csOborbdl - vodorbe esetnek. Sokkal diktato-
rikusabban, szigorubban kéne kezelni a vendéglatast kis hazadnkban, mert hamar
eljutunk oda, hogy mar semmi sem lesz az aminek lennie kéne! A tulajdonosok
nagytobbsége soha nem az emberi oldalt veszi alapul, csak a bevétel szamit! A be-
vétel pedig szakemberek nélkiil nehezen maximalizalhaté csak tendal. Tudok olyan
esetrdl is, amikor egy munkahelyrdl egyszerre két kiilfoldi ,,szakacsot™ utasitottak
ki az orszagbdl, mert nem voltak rendben a papirjai. Tehat ott is bukott a beosztas.
Az elmult években nem volt szerencsém frissen végzett szakacsokkal dolgozni ezért
nincs til nagy ralatdsom a mostani szakképzésre, de hallomasbol tudom, hogy nagy
a baj. Ha nincs, nem lesz tisztességes utanpoétlas akkor nem sok 1d6t adok a magyar
gasztronomia fennmaradasanak. Zaromondatként csak annyit tennék hozza, hogy
még mindig sok a hozza nem értd tulajdonos a vendéglatasban! 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.

Hol is kezdjem? Amikor régen a gyerekek, lovas postakocsit szerettek
volna hajtani, locsol6 kocsit vezetni, tirhajosok akartak lenni, vagy az

apai munkat megorokolve dolgozni. Akkor még az 4lmok és a valosag

furcsan keveredett, €s az informdacids sztrada lassu volt. Akkor még iga-
zan olyan elképzelése volt a gyermeki 1éleknek, amellyel a jovjét probalta biztositani!

De miutan az almok masok lettek a kor haladtaval, igy mar nem igazan fontos dolgok keriiltek
elétérbe, mely hozza az értékrend kiilonleges valtozasat!

Mikor a fiatalok celebek, youtuberek vagy olyan emberek szeretnének lenni, ahol nem kell dol-
gozni, és csak ugy dol a pénz. Kevés van, aki elhivatottsaggal van a vendéglatd szakma irant.
Ki akar 45 fokban dolgozni, vagy a hétvégeken hajtani egy lagzi netan egy sziiletésnapi buli
kedvéért, hogy mindenki meg legyen elégedve?!

A nagy liberalizmussal kiveszett egy csomo olyan érték mely mai fiataloknak nem fontos! Az
elsé ¢és legfontosabb értékrend a: TISZTELET!!!

Ezt ma mar senki irdnt sem adjak meg, egyediil az ego szamit. Az mas kérdés, olyan buta, hogy
a kabatot is két p-vel irja. Az altalanos iskolai oktatdsban akkora liberalizmus lett, annak ko-
szonhetden nevelik ki a hiilye gyerekeket. Nincs csaladi nevelés, nincs a nagysziildk altal eldirt
viselkedési forma. A pénz hajhiszat megy minden feldl. Kihasznaljak ezt a kiskaput ezek a
lurkok, ezek utan mar nem érdekli Oket, ha egyest kapnak az iskolaba. Ezek utan nagyon nehéz
igazén j6 ¢és értékes szakember gardat kinevelni.

Ebbdl adéddan barmikor johet az eshetdség, hogy megsziinik, vagy meghasonul a vendéglatos,
olyan, mint szakma! Ez pedig nagyon rossz jovot fest!

Az orszagban hidba van egyre tobb iskola, ahol lehet szakacs szakmat tanulni, de szinte csak
olyan gyerek jon, aki, az id6t akarja eltdlteni. Nagyon kevés az olyak gyermek, aki igazan sza-
kécs szeretne lenni.

Amig ilyen lesz a tendencia addig sajnos félt6 lesz, hogy a mi gyonyorii szakmanknak nehogy
vége legyen. A motivacionak is olyan kellene legyen, mely el6segiti a vendéglatas jovojét.
Legyen megfeleld érték a munka utan pénzben, legyen pihendidd, és legyen a szakma iranti
elkotelezettség.

Tanarok és szakemberek ezt kozdsen kell, hogy megoldjak!
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EGER

Latogasson el
Egerbe és kornyé-
kére és kisérje fi-
gyelemmel prog-
ramjaik sokasdgat
az esemeénynap-
tarban és az aktu-

alitasok kozott!

Eger megyei jogu varos az Eszak-Magyarorszag-régioban, az Eger-patak vol-
gyében, a Biikkk-vidék délnyugati szélén; Heves megye és az Egri jaras szék-
helye. A 2011-es népszdmlalas adatai szerint Eszak-Magyarorszég mdsodik
legnépesebb varosa. Eger jelentds oktatasi és kulturalis kozpont, itt taldlhatd
Magyarorszag egyik legnagyobb bazilikdja, az egri f0székesegyhdz, szamos
mds hires miemlékkel és mizeummal is rendelkezik, melyek koziil kiemel-
ked¢ az egri var.

A dinamikusan fejl6dé magyar varosok kozé tartozik. Az elmult évtizedek-
ben utak épiiltek, és velitk parhuzamosan az ipari park jelent6sége is nétt,
szamos bevasarlokozpont létesiilt. Az egri borvidék kozpontjaként a legje-
lentésebb magyar borvarosok kozé tartozik, az egri bikavér kiilf6ldon is is-
mert és elismert borfajta.

A szazadfordulé utdn Egerben az iskolavaros jelleg dominalt, iskoldi és mas
kulturdlis intézményei miatt a ,magyar Athénnak” is nevezték. 1904-ben
nyilt meg Eger elsé kdszinhdza, megkezdték a csatorndzast és az egyéb koz-
muvek épitését is. Az elsé vilaghaboru utdn lassan indult ujra a gazdasagi
élet. 1925-t6l Gjra nagy épitkezések kezdddtek. Az Egri csillagok népszertisé-
ge 0sztonzoleg hatott a var régészeti dsatasainak megkezdésére is. 1933-ban
az orszagban az elsék kozott Eger is engedélyt kapott gyogyfiirdd épitésére.

Forrds: wikipedia
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Jotekonysagi fozés 2019.

Befejez6dott a Katolikus Karitasz csaladokért inditott programja, melynek kereté-
ben kozel szazotven gyermeket ajandékozott meg kedvezményes taborozasi lehet6-
séggel.

Az egy hetes gyermektébor utols6 napjan az Etrend Magyar Konyhafénokok Egye-
stilete 16 fovel és jotékonysagi f6zéssel segitette a Katolikus Karitasz munkajat.

A f6zéshez az eszkozoket és a kitelepiilés eszkozeit Bundik Szilveszter a Szablya ét-
terem tulajdonosa biztositotta, mig az alapanyagokat a Hotel Benczur (Graf Atti-
la, Tégel Imre) és Gyimesi Tamas adta 0ssze. Herédi Péter tovabbi 25 rad rétessel,
Bundik Szilveszter 150 liternyi limonadéval, Novak Judit pedig édességcsomaggal
jarult hozza a rendezvényhez. A nagylelki felajanlasaikat ezuton is koszonjiik!
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WWW.MAGYARORSZAGETELE.HU

A Kkaritativ f6zésben részt
vallalt (abc sorendben):
Asztalos Istvan

Bundik Szilveszter

Dankai Laszl6

Danyi Gébor

Déry Gabor

Déryné Ly Zsuzsi

Gyimesi Tamas

Herédi Péter Robert
Hortobagyi Péter

Kiss Betti

Maté Lajos

Novak Judit

Palvolgyi Zoltan

Szepesi Ivan

és végiil, de persze nem utol-
s6 sorban az egész jotékony-
sagi f6z¢és mozgatérugdja és
tamogatodja

Lukdcs Bernadett.
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A hangulat vidam volt, ugyanis a Séfek nem csak az ebédrél gondoskodtak, ha-
nem a gyerekekkel egyiitt, hdrom csapatot alkotva ligyességi versenyben is részt
vettek.

A harom csapatot Déryné Zsuzsa és Déry Gabor (piros csapat), Gyimesi Tamas
és Herédi Péter (zold csapat), valamint Bundik Szilveszter és Danyi Gabor (kék
csapat) vezette. A gydztes mindenki 6romére, a kék csapat lett.

A jatékon feliil a gyerekek <persze szigoru feliigyelet mellett> figyelemmel kisér-
hették, hogy milyen érzés szakdcsként tevékenykedni, hogy miként dolgoznak
a profik, azaz, hogy vagjak ,,olyan gyorsan” a hagymat, paprikat, paradicsomot.

A gyermekek sajat készitésti meglepetéssel késziiltek, melyre a tabor legjobb
dolgai kertiltek.

A tabor szervezdi és lebonyolitdsi feladatait a Katolikus Karitdsz véllalta magara,
akik maximalisan kontrolldlva, és a gyerekeknek lehetdségeik szerint mindent
megadva végezték munkéjukat. Orém volt latni a segité szdndékukat és érezni
kedvességiiket! Onzetlen munkdjukat eztton is kdszonjiink és persze a meghi-
vasukkal élni fogunk, igy jovore talalkozunk!

Al
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Az Etrend Magyar Konyhafénokok Egyesiilete ,,Jam” néven 4j programmal bd-
vill, a gytlések keretében, de formabonté mddon, a gasztrondmidhoz kothetd
emlékekrdl, torténetekrdl, élményekrdl beszélgethetiink ismert, elismert, és hi-
res emberekkel.

A Sétklub Jam blokkjanak els6 vendége:
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ROVID AZ ELET:

GUSTO

Agyas
Besztercel szilva

palinka

Az aszalt szilvak tovabb mé-
lyitik az elegans klasszikus
barsonyos zamatait. Az €rett
szilva egyszerre lagy €s eny-
hén fliszeres izvilagat kos-
tolhatjuk.

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 Gasztronomiai és Kulturalis Egyesiilet, technoldgiai fejlesztést haj-
tott végre, mely célja, hogy az Oldalas magazin hatékonysaga tovabb néjon,
és a tudositasok, a nagyszabasu projektek kommunikacids csatornaja tovabb

fokozddhasson.

Kovesd figyelemmel munkdssagunkat:

www.oldalasmagazin.hu

MINDENKINEK JOBB LENNE!

Egyre tobbszor veszem ész-

re, hogy kiilonféle események,
programok és cselekmények mi-
csoda irigységet valtanak ki embe-
rekbol.
A mualtban nem szadmitott ritka
pillanatnak, hogy a Séfklub otle-
tei, vagy annak kiilonb6z6 kezde-
ményezései hangos véleményekkel
szembesitette a kollégakat, jelezvén
ezzel feléjiik, nem biztos, hogy he-
lyes az irdny, melyet ez a klub kévet.
Aztan lass csodat, néhany honap,
vagy év utan valtozni latszik a do-
log, szép sorban egyre t6bb olyan-
ra van példa, aki korabban a kriti-
kusok tdborat gyarapitotta <vagy
csak ahelyett, hogy odaallt volna az
ligy mellé szépen csendben vissza-
huzédva sunnyogott>, ezekkel az
ertékekkel” mutatkozik, sokszor
sajatjanak kikialtva azt.

Oszinte leszek, az ilyen emberek-
6l nem vagyok tul j6 véleménnyel,
mert aki nem vallalja a sajat véle-
ményét, allaspontjat, identitdsat,
arra én sosem tekintek fel. Ahogy
nem is tudok benniik megbizni.
Azonban annak 6rilok, hogy ez-
zel a <szamomra> nyilvanval6 és
attetsz6 lépéseikkel <akaratuk el-
lenére ugyan, de> mégis, a bator
és kezdeményezd kollégakat mél-
tatjak. Nincs is annal szebb, mint
amikor a sajat piaci konkurensiink
is beall a kovetok taboraba. Igaz,
néhany honap, vagy év késéssel.
Igy ezzel kapcsolatban csak két
kérdésem maradt, nem lehetne-e
mindent a maga idejében? és 9sz-
szefogva megvaldsitani?
Mindenkinek jobb lenne...

/A1/
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MINEK AZ U

HA A REGI MEGBIZHATOBB!

BETYARVILAG A KISKUNSAGBAN

A magyar pusztak egyszerre
rettegett és tisztelt alakjai vol-
tak a betydrok. Némelyikiik
olyan hatdssal volt kortdrsaira,
hogy emlékét a mai napig Or-
zik legendak. A nép szegényle-
gényeknek is mondta a betya-
rokat. akik jellemzéen szokott
katonak vagy a tarsadalom ki-
vetettjei voltak.

A seregtél megszokott bujdo-
sokat - akik a legtobbszor nem
mertek arra a vidékre vissza-
térni, ahol ismerték oket - el6-
szeretettel fogadtak a nyajuk
mellé a pasztorok, hogy azok
bojtarként segitsék a munkaju-
kat. Ezeknek az embereknek a

- RENDEKNE OLGA ROVATA ~

személyét, ha hivatalos embe-
rek érdeklédtek, a pasztor min-
dig igazolta, hitelesitette. Ma-
sok igyekeztek fegyvert és lovat
szerezni, majd ennek folytata-
saként rabloként vagy utonallé-
ként boldogulni.

A szabadsagharc idészaka a be-
tyaroknak is lehetdséget adott
arra, hogy batorsagukat, ke-
ménységiiket egy jo cél érdeké-
ben hasznositsak.

RiGMUSOK:

Oszi versek, rigmusok:

Elmult a nyar, itt az osz,
Szolot oriz mar a csosz.
Kipattant a buza szeme,
Az én babam szerel-
mes-e?

Ha nem szeret megbanja,
Leszek a mas babdja.

skokeosk skok

Lyukas dio, mogyoro,

a kis eger ragcesalo,

Nem menekiilsz, cincogo,
Bajszos cica a fogo!

skokeosk skok

Kopar dio, mogyoro,
kis mokusnak ez valo.
Odujaba elrakja,
télen elropogtatja.

skoskeosk skok

Ereszkedik le a felho,
Hull a fara 6szi eso.
Hull a fanak a levele,
Enekel a fiilemiile.

skoskeosk skok

Dagi tocsa, pocsolya,

de nagy a kend pocakja!
N6 a tocsa, dagad, hizik,
a cipom mar alig latszik!
Minden csupa viz és sar,

ez az 0sz, és nem a nyar!
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(Csatlakozz, es epits...

www.jovonek.hu
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- Mit csindl a hacker a borton-
ben?
_ 222

- Letolti a buntetését.

- Hogy hivjdk a kovér indian-
lanyt?
-2
- Pocakhontas!

»Alig hasznalt A/4-es tiszta,

tehér papirlapomat, hasonlé

paraméterekkel rendelkezd
AUDI gépkocsira cserélném!”

- Hogy hivjak a kinai
sztiptiz-tdncosnot?
- 22

- Fél Csecse Kinn Csiing.

- Mi lesz beldled, Pistike?
Folyton csak a szex jar a
fejedben. Abbol nem lehet
megélni.

- Dehogynem, tanar ur!

Latna csak a n6véremet!

Moricka lelkendez-
ve megy haza az

els6 thaibox edzésé-

16l.
- Anya, anya, kép-
zeld, tobbé nem lesz
- Jean, mi ez a dobogas? o
- Gyakorlatoznak a futérozsak, sziikségem a fogsza-
Uram! bélyzora!

A szbke né sziil, és kislanyt
szeretne. Par perc mulva vilagra
is jon a kis szoszi.

- Hat ez bizony nem lany! - mondja

_ . V4 &4 ?
4 doktor. Mit teis,z a}tlo a teta] aba?
Mire a sz6ke no: - ~OCHIOMOL

- Hanem?

Az USA-ban a dohdnygyartok azzal védekeznek, hogy
igaz ugyan, hogy egy egészségre karos terméket gyarta-
nak, viszont 3 milli¢ allampolgdrnak adnak munkat.
Es akkor ebben még nincsenek is benne az orvosok,
rontgenasszisztensek, névérek, korhdzi dolgozok, tlizol-
tok, korboncnokok és sirasok...

© 2019 www.oldalasmagazin.hu
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IN VINO VERITAS

Mintegy szdzhatvan kiallitd varja a latogatokat
Eszterbauer

. Mintegy szazhatvan kiallito tobb ezer kiilonboz6 fajta boraval,
e valamint gazdag gasztronomiai és zenei kindlattal varja latoga-
9075 toit a 28. Budapest Borfesztival, amelyet szeptember 5. és 9. ko-

zott rendeznek a budai Varban - hangzott el az eseményt beha-
rangozé szerdai sajtdtajékoztaton, Budapesten.

Zilai Zoltdn, az eseményt szervezd Magyar Sz6l6- és Bor-
kultara Nonprofit Kft. tigyvezetd igazgatdja kiemelte, hogy az
egri borvidék boraszai és borai keriilnek kozéppontba az esemé-
nyen, de mellettiik 19 masik borvidék termeldi is képviseltetik
magukat.

A Boregyetem eléadds- és kostolosorozata minden évben egy
aktudlis témat érint, idén a nemrég alakult Egri Bormihely tag-
jai tartanak el6addsokat. Szeptember 2-dn a MOM Kulturdlis
Kozpontban az érdeklédék megismerkedhetnek az egri csilla-
gokkal és bikavérekkel - tette hozza Zilai Zoltan.

A zenei programokroél kozolte: csiitortokon a konnytizene,
pénteken a vildgzene keriil a kozéppontba, a Cziffra Fesztivallal
kozosen, szombaton tartjdk a magyar dzsessz napjat, vasarnap
pedig a népzenéé lesz a f6szerep. A kozonség szdrakoztatasarol
masok mellett a Kiscsillag, a Dés Laszld, Szakesi Lakatos Béla,
Desed Csaba és Olah Kalman gondoskodik - deriilt ki az esemé-

nyen kiosztott tajékoztatobal.
(MTI)

Muscat ottonel sz6l6bél késziilt, na-
rancsvirdgra emlékeztet$ illata, fris-
sessége a tavaszt, a koranyarat idézi.
1zében mar fehér sz616s aroma domi-
nal, de konnyed, ahogy azt egy szaraz,
muskotalyos fajtatél elvarjuk.

www.eszterbauer-bor.hu

ELKOTELEZETTEK VAGYUNK A KULTURALT KOVETKEZO MEGJELENES VARHATO IDOPONTJA, 2019. 10. 01.

ALKOHOLFOGYASZTAS IRANT. KERJUK KERULD A LAPZARTA: 2019. 09. 15.

MERTEKTELEN ALKOHOLFOGYASZTAST TE IS!
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C”)SZEL(S, SZENT MIHALY HAVA

SZEPTEMBER 1.
A1L. VILAGHABORU KITORESENEK EMLEKNAPJA

SZEPTEMBER 7.
KASSAI VERTANUK

SZEPTEMBER 8.
AZ IRNI-OLVASNI TUDAS NEMZETKOZI NAPJA

SZEPTEMBER 14.
A KERESZTENY EGYSEG NAPJA

SZEPTEMBER 15.
A MOZDONYVEZETOK NAPJA

SZEPTEMBER 22.
AUTOMENTES VILAGNAP

SZEPTEMBER 23.
OSZI NAPEJEGYENLOSEG

Havi szalldige:

,,A szanalmat ajandékba kaptuk, az irigységért meg kell dolgozni.”

(Gian Giacomo Geronimo Casanova)

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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