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Ko6szonto:

" Atartalombol:

Véget értek az tinnepek, pezsgd
is durrant, majd az 4j év hajna-

lan csendesség lett. Mindenki
kipihente az tinnepek, de leg-
f6képpen az évbucsuztatds fa-

TEPS7I.HU

radalmait. Mindannyiunknak
egy Uj év kezdddik, amihez
kivinok mindenkinek erét,

; GASZTRONAUTA
Nmmmj’ Relleres lencsesaldta egészséget, valamint Kitartast
[ taxzironam‘a:/l hiis mindsége és a és persze sikerekben gazdag uj-
megfeleld marba steak siitése esztend6t. Kivainom, hogy az 4j

évben sikeriiljon a céljaitokat
megvalositani. De, persze az 4j

évben se felejtsétek az Oldalas
magazint olvasni!
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Asztalos Istvan
Fészerkesztd
nterjii Kiss Zoltannal, a lajosmizsei
Kiss cukrdszda tulajdonosival
ajon 2020-ban tudunk majd on-
Vﬂqgm/dﬁz‘am’? - errdl a témdrol
kérdeztiik szakértdinket
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IDEALIS AJANDEK AZ EGESZ CSALADNAK:
HUNGARY CARD 2020

Ettermekben érvényesithetd a
Hungary Card kedvezmény?

A: IGEN
B: NEM

Megfejtéseiteket kiildjétek el,
az info@oldalasmagazin.hu cimre.

HAVI NYEREMENYUNK: A HUNGARY CARD PLus, A HUNGARY CARD KIADOJA, AZAZ HOTELINFO KFT. FELAJANLASA.

A JATEKBAN, CSAK 18 EVEN FELULIEK VEHETNEK RESZT! A NYERTEST E-MAILEN ERTESITJUK!
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NARANCSOS, ZELLERES
LENCSESALATA

Vannak olyan ételek, amiket id6-
szakokhoz, tinnepekhez kotiink.
Nalunk ilyen a lencseleves és a len-
csesalata is.

A lencsét sos vizben megf6éztem,
mig f6tt elkészitettem a salata lét.

Ehhez 6sszekevertem a mézet, a citrom levét, izlés szerint sdztam,
kevés fehér borsot adtam hozza és felontéttem a viz, almaecet keve-
rékével.

A hagymat félbe vagtam, majd vékonyan felcsikoztam, a zellert le-
30 dkg lencse, 20 dkg zeller, reszeltem. A narancsot gerezdekre szedtem hamozas utén és eltavo-
litottam a hartydkat rola, igy daraboltam kockakra. A petrezselymet
csak amolyan lusta asszony modjara nagyjabol megvagtam.

Hozzavalok:
4 személyre

2 narancs, 1 lila hagyma,

1 kis csokor petrezselyem,

A megf6tt lencsét jeges vizbe szedtem és lehtitdttem. A petrezse-
lyem kivételével mindent talba raktam és felontottem a salata 1ével,
I dl almaecet, I dIviz, majd megszdrtam a petrezselyemmel. J6 ha van ideje allni néhany
drat, hogy izek Osszeérjenek, a legfinomabb masnap volt. Hiitében

1 citrom, 2 evékanal méz,

50, fehér bors

napokig tarolhatd, ha marad beldle

Jo étvagyat kivanok hozza!

A RECEPT SASS ERIKA TOLLABOL SZARMAZIK ES ELERHETO A WWW.TEPSZI.HU HONLAPON IS.
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Gasztronauta:
A hus min0sége es a megfeleld marha steak sutése

A ragos, szaraz husok helyett sokkal jobban
szeretjiikk a puha, és szaftos husokat. Ehhez a
végeredményhez viszont a siités soran mini-
malizdlni kell az izomrostok tomorodését és
vizvesztését, mikozben maximalizdljuk a kol-
lagén zselatinnd alakuldsat. Ez a két feladat
azonban, egyszerre nem oldhaté meg.

A hus mindsége

Tagabb értelemben az allati szervezet vaz-
izomzatanak kiilonb6z6 részeit, amelyek em-
beri fogyasztasra alkalmasak, 6sszefoglaldéan
husnak nevezziik. A hus altaldban melegvérd,
tenyésztett hazi allatokbol szarmazik, de ide
tartoznak a vadon é16 allatok és a valtozo test-
homérsékleti allatok fogyaszthatoé részei is
(Deak, 2006).

Sztikebb értelemben a hus harantcsikos izom-
szovet, kotoszovettel, vérerekkel és idegekkel
egyltt. A hus kémiai Osszetételét tekintve viz-
bdl, fehérjébdl, zsirbodl, vitaminokbol és asva-
nyi anyagokbol all. Viztartalma 60-75% kozott
valtozik, amelynek csak 3-5%-a kotott viz, ezért
a husok magas viz aktivitasu (av=0,98) élelmi-
szerek kozé tartoznak (Galambosné, 2009).

A szarazanyag Osszetevdi koziil a fehérje vi-
szonylag nagy aranyban fordul el6 (atlagosan
a szdrazanyag 89%-a) — azonban ez az érték
a zsirtartalom nagy variancidja miatt jelentds
szorddast mutat. A hus kémiai 6sszetétele fiigg
a genetikai tényezoktdl (faj, fajta), a takarma-
nyozastdl, kortol, nemtdl, és a karkaszon beliil
is valtozoé. (Csap6 & Vargané, 2011)

A HUSMINOSEG KOMPLEX JELLEMZESE (VADANE, 1999)

6.oldal
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A tablazatban feltiintetett tulajdonsagok ko-
ziil a sous-vide termékek esetében a kovetke-
z6 tulajdonsagokat kell kiemelni: a mikrobi-
ologiai biztonsagot, valamint az érzékszervi
tulajdonsagok koziil a szint és az allomanyt.
A technologiaval szemben tamasztott alapve-
t6 kovetelmény az egyensuly megteremtése a
mikrobioldgiai biztonsag és az organoleptikus
tulajdonsagok kozott.

A hiis mikrobiolégiai biztonsdga

A hus szovetei az egészséges allatokban steri-
lek, de az els6dleges feldolgozas soran meg-
telhetnek mikroorganizmusokkal, melyek a
felilleten megtelepednek és elszaporodhatnak.
A hus szennyez6désének két forrasa van, az
egyik a bér feloli kiils6 réteg, ahol els6 sorban
élesztd és penészgombdk fordulnak el a masik
a belek fel6li részek, ahol nagyszamu mikroba
taldlhat6. mint példaul a jél ismert, Szalmonel-
la, Lystheria és a Clostridium. Ezek aktivitdsa
és csiraszama a feldolgozastol és a tarolasi ko-
rilményektdl fiigg.

A botulizmus mindig is az élelmiszermérgezé-
sek klasszikus példaja volt, az 1920-ban a kon-
zervek sterilezésének mértékét a Clostridium
botulinum spérdinak a héttréséhez viszonyit-
va hatdroztak meg. Az dllati és a névényi ere-
dett élelmiszerek tartositdsakor alkalmazott
technologiai paraméterek meghatarozasakor
ma is élelmiszer-mikrobioldgiai alapkovetel-
mény, hogy minden olyan esetben, amikor
a Colstridium botulinum szaporodasaval és
sporaképzddésével lehet szamolni, a hékezelés
mértéke botulinum spérak 12 nagysagrendi
pusztulasat okozza.

Az 4j tipusi kiméletes élelmiszerfeldolgozd
technolégidk estében azonban kizart ekkora
mértékd hokezelés, ezért a baktérium szapo-
rodasi homérsékleti tartomanya az, amelyet
figyelembe kell venni a hdmérséklet-id6 para-
méter par meghatarozasakor.

A nedvességvesztés és tomorodés minimali-
zélasa érdekében ugyanis a hus belsé homér-
séklete nem lehetne 55-60°C-nal, mikozben a

© 2020 www.oldalasmagazin.hu
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kotészoveti kollagén csak 70°C felett alakul
at izletes zselatinnd. A kett6 kozti minimum
11°C rés egyben azt is jelenti, hogy nincs,
és nem is lehet egyetlen, idedlis hussiitési
modszer. A siités sordn 60°C felett a kolla-
gén elkezd szétesni és 70°C felett kialakul a
zselatin éppen ekkor (64 fokon) veszti el a
legtobb vizet, szaradni kezd és ragossa valik.
A hts normal siitése kozben a kiilsé feliileten
joéval magasabb a hémérséklet, mint belil.
Az élvezeti érték novekedéséhez mindemel-
lett a hus érlelése is jelentésen hozzdjarul.

Puha marhaszeletek — pl. bélszin, hatszin,
vagy bordaszem - izesitésekor, a vakuum-
csomagolds utan atsiithetjitk nagyon gyen-
gén (49°C), gyengén (51,5°C), kozepesen
gyengén (54,5°C) vagy kozepesen (58°C) és
ebben az esetben elegendé a kivant maghd-
mérsékletig h6kezelni a hust azonnali f6zési
metodussal a Sous-Vide Cook&Chill helyett.

Marhasteak siitése vakuum alatt a marha
keményebb részeibdl:

Készitsiink 5%s6, 2% barnacukros oldatot.
Pacoljuk benne a megtisztitott marhahust 24
éran keresztiil.

Oblitsiik le és tordljitk szdrazra egy papir-
torlével, és erésen kérgezzilk meg. Sok-
koljuk hidegre és izesithetjiik még borssal,
és jellegado flszernovény olajjal. Ezutan
vakuumcsomagoljuk és hékezeljiik 52-59°C-
os sous vide kadba 12-24, de akar 48 6ran
keresztiil.

A sous-vide hékezelés utani tarolas soran a
hokezelési veszteség hétrél hétre csokkend
tendencidt mutat a mérések szerint, dssze-
hasonlitva egy normal médon siilt huassal.

Ez nagy valdszintiséggel annak a kovetkez-

ménye, hogy a vakuumcsomagolds miatt a
huslé nem tud a hus szeletbdl eltavozni.

A maghémérséklet ellenérzése nagy oda-
tigyelést igényel, de tapasztalatom szerint
minél tobb helyen szarunk, a hus felszinére
anndl gyorsabba tessziik a 1ékivalasat, ezzel
noveljiik a stités utdni hokezelési veszteséget.
Egy hagyomanyos modon siitott hus szelet-
nél a hékezelési veszteség novekszik, a taro-
las alatt.

Ez valdszinii azzal magyarazhato, hogy a ta-
rolas alatt a pH kis mértékben csokken, ez-
altal a miofibrillumokat alkoté fonalak kozti
tavolsag is csokken.

Magas hémérsékleten a miozin denaturdld-
dik, befolydsolja a hus vizmegkotd, illetve
vizmegtartd képességét.

A két modszer eredménye kozott 15-25 %
kortli kilonbséget dllapithatunk meg, igy
egyértelmi, hogy a sous-vide kezeléssel sok-
kal jobb mindségti a végtermék, és gazdasa-
gosabb a termék eldallitasa.

A mért adatok alapjan arra lehet kovetkeztet-
ni, hogy a sous-vide siilt szeletnél a kezelés
utan elért puhasag a tarolds ideje alatt nem
valtozott. Ha alacsonyabb hémérsékleten és
rovidebb ideig tarté hékezelésnek vetjiik ala
a hust, ami az enzimrendszerben nem okoz-
na valtozast, de még biztositani lehet a meg-
felel6 mikrobioldgiai biztonsagot, a tarolasi
id6 alatt, a husnak lehetésége lesz a tovabbi
érésre.

Csidei Tamas

Az 4j konyhatechnolégidk
szakoktatdja
www.gasztronautakft.hu
info@gasztronautakft.hu

© 2020 www.oldalasmagazin.hu
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Hosszu volt az at az otve-
nes évek sziirkeségétdl a
rendszervaltds 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
tul-tol.

2016. SZEPTEMBER 23-TOL

RENDELD MEG A KONYVET A:

WWW.OLDALASMAGAZIN.HU/SHOP

CIMEN!

KiaDO: KORTARS GASZTRONOMIAT ES KULTURALIS EGYESULET
SzERZO: LUkAcs ISTVAN, TARSSZERZO: KOLBE GABOR

KONYV ciME: LukAcCS ISTVAN: SEF
ISBN 978-963-12-5826-4
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FORRADALOM, DIKTATURA, VAGY SIKERES GASZTRONOMIA?

Néhany évvel ezel6tt egy sziik réteg forradalmat kidltott, mert gy gondoltak, hogy a honi gasztro-
ndmia messze elmaradt a vilag atlagatol, igy az megujitasra szorult. Ebben még igazuk is lehetett, igy
a kovet6ik szama egyre csak gyarapodott, ugyanis mindenki szamara egyértelmiivé valt a kiilonbség
az uj és régi kozott. A véltozast elinditokat nevezhetjiik vjitoknak, mig a tarsulokat csatlakozéknak.

De a csatlakozok kozott is tobb réteg alakult ki, mert mig van, aki a szakmai elhivatottsag miatt
csatlakozott, addig sokaknak a valtozas Gj lehet&ségeket nyitott, ezért 6k nem ideoldgiai alapon, mégis
csatlakoztak a forradalmarok tdboraba. Az ilyen emberek csak megjatsszak magukat, hogy a forradal-
mar képet-, valamint ez altal a kivaltsagos helyzetiiket- és a szlik réteghez tartozast fenn tudjak tartani,
de 6k nem Gszinte emberek. Ezért is okoz ez problémat még taboron beliil is, de err6l majd késdbb.

Aztan ahogy az id6 telt és mult, ugy valt ez a tabor egyre nagyobbd, de bizony volt egy szint, amit
nem tudtak elérni, mégpedig a széles korben valé kiteljesedést. Azt ugyanis az egyéni érdekek meg-
akadalyoztak. Hiszen, ha mindenkinek helye lett volna, aki ,,megtér”, akkor az bizony piacvesztést
okozhatna azoknak, akik <nem ideoldgiai alapon, hanem érdekbdl> csatlakoztak a forradalomhoz.
Ahogy az elején leirtam, voltak joparan, akik nem elvhii médon, csupdn a lehetdséget ragadtak meg
az egészbol.

12.o0ldal © 2020 www.oldalasmagazin.hu
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De nem is erre a részére kivantam kitérni a cikkemben, sokkal inkabb azt szeretném boncolgat-
ni, hogy valds dolog-e a ,,gasztroforradalom”, vagy esetleg ez nem mas, mint diktatara?

Minden valtozas, amit az ember el tud képzelni, vagy beépiteni a mindennapokba, az szinte
biztosan fejlddést fog hozni, ezért nem is kell attdl félni. Ez az élet része és ez a vilag rendje. Ahogy
minden folyamatosan valtozik, gy a valtozast is le kell tudni kovetni, mert elmegy mellettiink a vi-
lag. De! Es itt jon a nagy De! A biztonségot jelentd éllanddsagot sem szabad felragni. Tehét ugy kell
tudni fejlédni, vagy véltoztatni, hogy kézben megmaradjon az érték is. Nem lehet az asztalt felbo-
ritva a fejlédést kikényszeriteni. Annak szivbdl kell jonnie és meggy6z6dés altal. A Gundelek ebben
voltak nagyok, hogy a korukat megel6zve <de nem mdsokat mindsitve> a jéovonek dolgoztak.

r‘“ 4 — DA - ’ ’ 4 \ v {
FEJLODJ EGYUTT A SZAIKMAVALI

WWW.ETREINDEGYESULE T, HU

De abba is gondoljunk bele, hogy mit jelent a forradalom. A forradalom 4ltaldban valaminek a
valogatas nélkiili, azonnali hatalyu, radikdlis médon valé megsziintetését jelenti, ami egyben vala-
mi masnak a bevezetése is. Arrdl szélna tehat a fejl6dés, hogy a forradalom diktatérikusan megcéloz
egy Ujat? Nem lenne jobb, mondjuk a folyamatos fejlédést megcélozni, mindenféle nagy szavak he-
lyett? Hisz tudjuk, valami: ,,minél inkdbb valtozik, annal inkabb ugyanaz!” Az ilyen fajta radikaliz-
mus pedig a gasztrondmidban nem lehet a helyes irany, mivel visszafordithatatlan karokat okoz.

A viltoztatas célja egyéb irant a mi valamikori ,,gasztroforradalmunkban” sem volt rossz, hogy
legyen fejlodés. Ki az, aki ezt ne tidvozolné? A probléma nem ezzel volt, sokkal inkdbb azzal, hogy a
kollégaknak nem hagytak elég id6t és nem széles korben keresték 6ket a fejlédés lehetdségével, azért,
hogy 6k is megtapasztalhassak annak pozitiv hatasat és aminek hatasara meggy6z6déssel folytassak
munkajukat. Valamint, hogy a sajat konyhank kdrara, kiilhoni konyhak receptjeit szentirasként ma-
solva akartunk megujulni, a valos tudas széles korben torténd kiprédikalasa helyett. Le kellett volna
nyulni a kozép-, vagy akar az alsobb rétegekig, hiszen ha valami nem tud széles korben elterjedni,
akkor az, nem is lehet teljes. Szerintem épp az érdekek nem engedték azt, hogy ez leszivarogjon a
lejjebbi rétegekig. Aztan jott az internet és elkezdett mindenki felzarkézni, de még ma is vannak,
akik egyszemélyben el kivanjak donteni, hogy mi a helyes és mi nem az a szakmdban. Van ilyen a
vilagban, altalaban ezt szoktak diktatiranak nevezni. Ezen bizony érdemes elgondolkodni...

Nekem meggy6zédésem, hogy a fejlédésnek tobb oldala és tobb arca van. Reformok nem csak
a legfelsd szinteken zajlanak. S6t! A sikeres ,,forradalmak” 4ltaliban az als6 rétegebdl indulnak. Igy
ndlunk is tobb perspektivabol nézhetjiik a dolgokat, hiszen a kozétkeztetésben, a kereskedelmi ven-
déglatasban, de a cstcskategoriaban is volt, vagy jelenleg is zajlik a fejlédés, a reformacio, amit nem
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neveznék forradalomnak. Ezért is lenne hasznosabb pontosan fogalmazni, ugyanis a forradalmak
altaldban valami ellen jonnek létre, nekiink pedig az atfogd és mindenki szamara elérhet6 fejlédé-
sért kell kiizdeniink, nem valami ellen. Ki szeretne Ujra gasztrodiktaturat?

Inkabb tgy érzem, hogy jelenleg éppen a felsé szint az, ahol megakadni latszik a dolog, hiszen
ma mar mindenki elért egy szintet, amit korabban megcélzott, de a még magasabb szint( fejlédé-
stik, vagy a tovabb lepésiik valahogy megakadt. Megillt a dolog és mintha csak onnan nem lenne
tovabb, sokan visszafordultak és elkezdtek foglalkozni mindennel, ami az alsobb szinteken- és nagy
tomegek szamara van. Mivel ez azt {izenheti, hogy a felfelé vezeto ut is véges, igy nem tul j6 példat
mutat, de persze még jol is elsiilhet. Indokolhatjuk példaul azzal, hogy ,,oda is le kell vinni a tudast’,
a gond csak azzal van, hogy igy, épp a korabbi szavaik ellenére kell cselekedniiik, ami nem lesz tul
hiteles. Aztan arra is lattunk mar példat, vagy <a felfelé vezetd tton> azt is hallottuk korabban, hogy
»aki paniroz az nem szakember”, Es lam-lam most mér ez is hanyszor belefér.

Ezzel szemben azt gondolom, a fejlédés soha nem par személyhez kothetd, és soha nem egyol-
dalu dolog lehet csak, az 6 elképzelésiik szerint, mert akkor ez is diktattra lenne. Az igazi fejlédés
az, amit a kollégak ezrei, tizezrei végeznek a mindennapokban, megkiizdve a vendégekért, a ming-
ségért. Ahogy a forradalmakban, ugy a fejlédésben is kozos kell legyen a cél és az akarat, de senki
nem sajatithatja ki a sikert. Ezért pedig mindenkinek helyének kell(ene) lenni benne <hivjuk akar
forradalomnak, akar reformaciénak> mert a forradalom sikere is dltaldban azon mulik, hogy meny-
nyien vesznek részt benne.

Azt kivanom 2020-ra, hogy forradalom helyett legyen sikeres gasztrondmia itthon,
rdadasul végre olyan, amiben mindenkinek helye van!

Boldog uj évet kivanok!

Asztalos Istvan
Fészerkesztd
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SEFKLUB

BOLLER FUSZEREK - CHEF WORKSHOP

Janudr 6-an folytatédik a Séfklub workshop, melyen a BOLLER Kft termékei (Gasztro Prémium

alap- és fliszerkeverék csalad, Gasztro alap- és fliszerkeverékek, Professzionalis Eicker kések, Csoma-
golt természetes és miibelek) lesznek gorcsé alatt.
A BOLLER 1991-es év kezdetén alakult. F§ tevékenységi koriik természetes és miibelek értékesitése
husipari vallalkozasok részére. Emellett forgalmaznak ftiszereket, fliszerkeverékeket, adalékanyago-
kat és csomagoldanyagokat. Partnereik kozott tudjak az osszes jelentds husipari céget Magyarorsza-
gon, és nagyon sok kisebb volument el6allit6 vallalkozast.

Amennyiben téged is érdekel a fliszerek-, fiszerkeverékek vildga, akkor gyere el és minden kérdésre
vélaszt kaphatsz. Megtudhatod, hogy a BOLLER 4ltal forgalmazott fliszerek milyen kiszerelésben

érhetdk el, vagy honnan szdrmaznak?

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

A gytlésre mindenkit szeretettel varnak, melynek helyszine:
Danubius Hotel Astoria - 1053 Budapest, Kossuth Lajos utca 19-21.

A gytlés idépontja: 2020. januar 6. 15:30 6ra
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Ebben a hénapban egy olyan személyt szeretnék nektek bemutatni, aki példaként

szolgalhat sokak szdmdra a szakmdhoz val6 hozzdallas-, és aldzat tekintetében. Ez a

személy nem mads, mint Kiss Zoltan, aki Lajosmizsén a csalddi cukraszdajukban tevé-

kenykedik, de emellett mindig marad ideje a szakmara és az utanpétlasnevelésre is.

B KIK VOLTAK A MESTEREID?

B ROLAD MIT SZABAD MEGTUDNUNK?

A palyam 1981-ben kezddédott, de
1995 6ta dolgozok a lajosmizsei ,,Kiss
csaladi cukraszddnkban”, ami az idém
nagy részét ki is tolti. Boldog csalddban
élek, akikkel egész évben talpon vagyunk,
ugyanis csak igy tudunk magas szinvona-
lat képviselni. A cukraszdaban két fiam —
Zoltan és Daniel - is aktivan besegit. Zoli
a fagylalt készitésben, Dani baristaként a
kavé készitésben jeleskedik. De ma mar az
eredetileg pedagdgus feleségem, Gabriel-
la is mellettem késziti az egyedi tortakat.
Ezen feliil a csaldd munkdjat tobb munka-
tars és tanulo is segiti.

B MIERT VALASZTOTTAD EZT A SZAKMAT?

Makon sziilettem, ahol is egy cukrasz-
da felett laktunk, igy mondhatni magam-
ba szivtam a cukrdsz szakma illatat. Az
pedig csak fokozta a dolgot, hogy a cuk-
raszdaban mindig kockacukorral és min-
denféle édességgel kinaltak, igy mondhat-
juk, hogy ez altal csabultam el.

A tanulasomban nagy szerepe volt Konyves Mihalyné Terikének, és az Aranyhomok
szalloda cukraszvezetdjének és Kisné Katika néninek. De a legismertebb magyar séf és kiva-
16 cukrasz, Benke Laci bacsi tanitvanyait is sikeriilt a Szakma kitlin6 tanuldja versenyen ma-
gam mogé utasitani. S6t, amikor Laci bacsi megtudta az eredményt, akkor odajott hozzam,
s megkérdezte: hat te fiam honnan jottél? Kecskeméten tanulok a Széchenyi szakmunkas-
képzdben, de Lajosmizsén élek - mondtam. Majd baratsagosan hatba vagott Laci bacsi és
azt mondta: mi akkor f6ldiek vagyunk. Onnantél mindig segitette palyafutdsomat, szakmai
fortélyokat, titkokat lestem t6le, és az ¢ ajanlasaval dolgozhattam a legnagyobb szakembe-
rekkel, példaul az Atrium Hyatt szdlloddban Budapesten, a sevillai vildgkiallitason, vagy

szamos kulfoldi bemutatén.

© 2020 www.oldalasmagazin.hu
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A Hyatt szallodaban volt a Mosonyi Pali bacsi a cukrasz vezet6, aki szamomra még mindig a
legnagyobb, mert az 6 értékei évtizedek mulva is aktudlisak, igy batran kijelenthetjitk meg-
el6zte a korat. Rengeteg 1j dolgot hozott be, mégis roppant modon vigyazott a tradiciora. A
legnagyobb f6nokom akkoriban Lukdcs Istvan haromszoros Oscar dijas séf volt, aki szintén
mindvégig segitette, menedzselte a palyafutdsomat, igy felé is tisztelettel vagyok.

B MEGIs HAZAKOLTOZTEL.

Igen, akkoriban megndsiiltem és hazakoltoztem Kecskemétre, ahol Varga Karollyal ke-
riiltem egy munkahelyre,
ugyanis a Liberté kavé- Lol o [ Zolin
hdz cukrdszatat vezettem.
Karcsival maig tart ez a

4 4 ) [ l. ‘l » [l ’ d
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A KERDEST, HOGY LATOD?
Ez butasag. Ha végig
csindltak volna veliink
egy Olimpiai felkésziilést,
akkor teljesen mas lenne a
véleménytik. S6t, mi ma-
gunk azt mondjuk, hogy
aranyérmet  szereztiink,
ugyanis, ha figyelembe
vessziik, hogy mi mini-
malis eszkoz-, és anyagi
hattérrel rendelkeztiink,
messze elmaradva a nyu-
gati orszagoktol, mégis
hajszadlon mulott az arany-
érem, akkor ugy érzem,
biiszkék lehetiink. Akkoriban tuddsban messze megeldztiik a nyugati tarsadalmakat, sokkal
rafindltabban gondolkodtunk, ugyanis kénytelenek voltunk az egyszertibél nagyot alkotni.
Ha akkoriban lehetéségiink lett volna mas alapanyagokkal, technolégidkkal is dolgozni, biz-
tos vagyok benne, hogy meg lett volna az eredménye, de azt hiszem igy is szépen helyt alltunk.
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B Mit gondolsz a gasztroforradalomrdl? Ez a cukraszdakat is érintette?

A gasztroforradalom mindig a tradicidkon mulik, recepteket lehet atformadlni, ha ugy
tetszik ujra gondolni, de az alap tradiciokat meg kell 6rizni. Ugyanez van a fagylaltoknal is.
Egyszertien nem fogadom el azokat a fagylaltokat, amiben nincs tojas. Nem lehet egy vani-
lia, vagy csokoladé fagylaltot tojas és csokolddé nélkiil elkésziteni, ahogy a gytimélcsfagylal-
tokban pedig sokszoros gyiimodlcsnek kell lenni. Ezek az alapok, amit mi megtanultunk és
csak amulok-bamulok, amikor kiilonb6z6 kényelmi termékeket alkalmaznak a cukraszdak,
amiknek koszonhetéen pultjaikon akdr egy hétig is jol mutatnak ezek a termékek. De ezek
nem mi vagyunk, nekiink a forradalom az, hogy hozzdnk nem beesnek az emberek, mint egy

nagyvaros f6téri cukraszddjaba,
hanem eljonnek, megkeresnek.
Szerintem ez éppen elegendo.

B Az ORSZAG TORTAJA A
CUKRASZ IPARTESTULET TALAN
EGYIK LEGNAGYOBB PROJEKTJE,
DE MEGIS SZINTE MINDEN EV-
BEN TAMADJAK, EZ VAJON MIERT
VAN?

Sokszor azért tamadjak,
mert ez az 6nds érdekiik. Ugy
nem lehet hitelesen tdmadni
az Orszag tortdjat, hogy ott-
hon latok réla egy képet, ami-
bl egybdl tudom, hogy ez jo,
vagy rossz. Véleményem szerint
igy nem lehet megitélni, el6bb
meg kell azt ismerni, vagy kos-
tolni. Sosem a kritikdval van a
baj, mert az lehet még épitd is,
én is latok sokszor olyat, amivel
akar még kritikus is lehetnék, de
nem teszem, mert én a szakmai
alazatban hiszek és abban, hogy
mindennek van egy modja. Ha
igazan segiteni akarod a masi-
kat, akkor azt neki mond el, ne a
nagyvilagnak. Engem még erre
tanitottak.

B MoST ADTATOK AT AZ U] SZEKHAZATOKAT, ERROL MIT TUDHATUNK?

Igen, az Ull8i uton nyitottuk meg a tancukraszatunkat, ami huszonegyedik szazadi techno-
légidval van felszerelve. Hal” Istennek sikeriilt és nagyon biiszkék vagyunk ra. Kiilondsen jo
érzés volt, hogy nem is olyan régen, még francia cukrdszok is amultak és bamultak, hogy
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mi, magyar cukrdszok mit tudtunk létre hozni. Oriasit tudott fejlédni az Ipartestiilet, van
egy bazisunk, van egy szakmai képzékozpontunk, ahol fejleszteni tudjuk majd a kollégak
tuddsat, igy 0sszegezve azt hiszem, erre mindannyian biiszkék lehetiink. Egy valamire kell
figyelniink, hogy meg legyen toltve tartalommal.

B MIKET SZERETNETEK OTT MEGVALOSITANI?

Mindenképpen szeretnénk ott kialakitani az orszagos mestervizsgakozpontot, oda sze-
retnénk a mestervizsgafelkészitéseket, de oda szeretnénk a gyakorl6 kollégak tanfolyamait
is. Ezen feliil kiilfoldi tréningeket, bemutatdkat is ott kivinunk megvalositani. Tehat a cél,
hogy a tankonyha minél hatékonyabb kihasznaldssal iizemeljen, hiszen ehhez most adott
minden.

B A MESTERVIZSGA ATALAKITASA SIKERREL MEGVALOSULT, DE ELOTTE ELEGGE NEGATIV
VOLT ENNEK A MEGITELESE, ERROL
MI A VELEMENYED?

Igen, valoban nem volt rézsas a
helyzet, de mi elképzeltiink valamit
az elmult két évben, amit végiil ha-
talmas sikerrel zartunk. Ezt nagyon
sokan tamadtdk, a teriileti kama-
raktdl a szakemberekig mindenki,
sokan ugy gondoltak ezt nem lehet,
vagy nem kell atalakitani, mert mi-
nek? De szerencsére ma mar be kell
lassak, hogy bizony nem nekik lett
igazuk. Kijelenthetjiik, a filozofiank
volt a dont6, mert, ahogy a vallal-
kozasba is, ha mindséget, tudast és
akaratot viszel bele, akkor az mi-
kodni fog, épp ugy mikodott most
a mesterképzés megujitasandl is.
Tudast, akaratot és mindéséget tet-
tiink bele és lass csodat, miikodott.
Nagyon magasra tettiik a lécet, az-
zal, hogy a jelolteknek 91%-ot kell
elérnie ahhoz, hogy mesterré valja-
nak.

B Ez AzonNBAN csak PILOT
VOLT, AMI MEG NEM BIZTOS, HOGY
ELESBE IS BEVETESRE KERUL.

Mi szakemberek azt mondjuk,
hogy igenis jol gondolkodtunk, és

igenis bizunk benne, hogy min-
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denki a szakma fejlédése mellett elkotelezett. Ami miikodik egyszer, az miikodni tud sokszor
is és igenis azt a korszakot, ami korabban volt, azt el kell torolni. Szerencsére, ez a korabbi
rossz megitélés miatt a kamardk érdeke is. Akik pedig nem mélté modon képviselték eddig a
szakmat, azok tanulhatnak a dologbdl, mi ugyanis nem elleniik, hanem magunkért csinaljuk,
a jovonk, a szakmank miatt, ezt pedig mindenkinek el kell fogadnia. Ugyanis nem keriilhet
az 6nos érdek a szakmai érdek folé.

B Ez A SZAKMAI HITVALLASOTOK IS?

Igen, ugy gondolom. Ha hitelesek vagyunk, és nem 6nos érdekkel képviseljiik a szakmai
atalakitast, akkor azt mindenkinek el kell fogadnia. Itt most ez tortént, és ezzel az atalakitds-
sal meg tudtuk mutatni a kollégaknak és mindenkinek, aki ebben érintett, hogy igenis van
helye a magyar cukraszatnak a vildgban <de ez ugyanugy igaz ez a szakacs és pincér szak-
makra is>, csak megfelelden kell hozzaallni. Ha pedig mindséget képviseliink, akkor driasi
fejlodés elott allunk.

B MIT GONDOLSZ A CUKRASZDAKROL?

Tobb kategéridba lehet 6ket sorolni, amiket nem lehet és nem is kell 6sszehasonlitani.
Vannak a sztarolt cukraszdak, ahol van, mondjuk nyolc féle siitemény, amik szenzacidsan
jok, nagyon nehéz lenne benniik hibat talalni, legfeljebb az drakban tudnank, de az meg egy
szubjektiv kérdés. A kindlt nyolc féle siitemény azonban nem adhat atfogd képet a cukrasz-
dardl, vagy az ott fellelhetd tuddsrol, hiszen csak feliiletes betekintést ad a kinalat.
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Aztan vannak az olyan cukraszdak, ahol a tésztaktol, stiteményektdl, a tortakon at, a fagy-
laltokig, tehat A-tdl, Z-ig minden megtalélhatd és a fogyasztdi igényt igyekeznek min8ségi
termékekkel kiszolgalni. Itt mar jobban eldonthetjiik, hogy mennyire felkésziilt a cukraszat,
hiszen itt mar atfogo kindlat alapjan donthetiink. Mindkettd tipusnak megvan a maga helye,
szerepe és értéke a cukraszdak kozott, de nem lehet 6ket 6sszevetni.

B TE HOVA SOROLOD MAGATOKAT?

Mi a magyar, magas szinvonalu tradicionalis cukraszatot képviseljiik, megfiiszerezve
egy kis nemzetkozivel. Mi mindennap versenyben vagyunk a vendégekért, ahogy mond-
tam, minket szerencsére megkeresnek az emberek.

B Az EMBEREK MENNYIRE NYITOTTAK AZ UJRA?

Szerencsére egyre nyitottabbak, a mindség felé jonnek, sét tudatosan végig kutatjak-, szaj-
rol-szajra terjedd hirek alapjan megtaldljak azokat a helyeket, ahové érdemes ellatogatni. Igy
a mindségi cukraszdak jé helyzetben vannak, egyre konnyebb eladni a jot, az Gjat. Még mi
is, elmegytink, megkdstoljuk a jot és ezaltal fejlddiink. Azonban sajnos azt is halljuk, tapasz-
taljuk, hogy vannak olyan szdllodai-, de sokszor még kézmiives cukraszatok is, akik sajnos
csak a neviikben kézmiivesek a termékeik sajnos mdr nem azok.

B AZ ALAPANYAGELLATAS MENNYIRE BIZTOSITOTT?

OLTUNKAZEGYSZERUBODINAGYOTATKOTNIA1 ATAKKORIBAN
A
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)
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Hal’ Istennek alapanyag az mar van, még pénz is van ra. Illetve, hogy pontosan fogal-
mazzak, mi a sajat bériinkon sporolva arazzuk be a termékeinket, ugyanis az alapanyagok
ma mar ugyanazok, mint példaul kiilf6ldon, mégis a siitemény arak nalunk csak 2 eurdsok,
mig kiilfoldon ugyanezért mar 3 eurdt fizetnek. Talan ebbdl a példabdl jol lathato, hogy a
magyar cukraszdak, ha versenyhdtrannyal is, de kiizdenek a vendégekért és talpon van-
nak. Bar altalanositani nem lehet, de a fenti példa f6ként vidékre igaz, ugyanis a fogyasztok
Pesten mar hajlamosabbak megfizetni a magasabb arat, igen am, de ott pedig nem mindig
parosul az arhoz megfelel6 mindség.

B VIDEKI CUKRASZDAKENT MENNYIVEL KONNYEBBEN JUTSZ HAZAI ALAPANYAGHOZ?
Nekiink itt ,Lajosmizsén, az eper févarosaban” nagyon jé a helyzetiink, mert sajat lako-

tertileten beliil megtalal-
haté a barack, a meggy,
a szilva, az eper... Szinte
minden gytimélcs hely-
ben van, ezért sajat ma-
gunknak dolgozzuk fel,
tessziik el és hasznaljuk
egész évben az alapanya-
gokat.

Egyik cukrasz baratom
mondta azt, hogy igaza-
bdl két féle cukrasz van.
Az egyik, a lusta cukrasz,
aki megvesz mindenfé-
le kényelmi terméket és
konzervdobozokbdl épi-
ti fel a cukraszdajat, majd
abbol készit desszerte-
ket. Mig van a dolgos
cukrasz, aki egész évben
tevékenykedik, és a leg-
nagyobb munka koze-
pén is gondol arra, hogy
legyen alapanyagokbdl
utanpétlas, ezért a bo-
dzaszorptél, a barack-
lekvarig mindent maga
tartosit. Mi az utébbiak
kozé tartozunk, ugyanis
a sz6 legnemesebb ér-
telmében minden alap-
anyagot magunknak te-
sziink el.
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B MIRE VAGY A LEGBUSZKEBB?

Szinte lehetetlen lenne felsorolni azokat, amiket elértem palyam soran, mégis 1994-ben
a Koronazési Ekszerek elkészitése nagyon megérintett. 2012-ben a Dobos C. Jozsef dij és a
2009-es Venesz Jozsef dij és az erfurti, Olimpian 2000-ben és 2004-ben elnyert eziistérem
is biiszkeséggel tolt el. De, amire a legbiiszkébb vagyok, hogy a kisebbik fiammal a Szakma
sztar versenyen a legjobb munkdt bemutatva 2. helyezettek lettiink. Ezen feltil arra, hogy
mara az egész csalad megtaldlta a helyét a cukraszdankban, ami nélkiiliik bizony nem mu-

kodne. Igy ezuton is koszo-
nom ezt nekik.

B MENNYIRE VAN MEG AZ
UTANPOTLASNEVELES?
Kezdjiik a tanuldkkal, ha
szerencsénk van, akkor tiz
f6bol egyet érdekel a szakma,
aki azért jelentkezik, mert
igazdn cukrdsz akar lenni.
Aztan ami szintén munkaer6
elszivé hatdssal bir, ésjé lenne
rajta valtoztatni, az a felsza-
badult szakmunkas tanulok
nappali érettségizése, mely-
nek keretében a mdr dolgoz-
ni képes munkaer6t ujabb
két évre elveszitjiik, holott az
esti oktatdst is valaszthatnak.
Ujabb két év nappali oktatds
hatasara a mar felszabadult
szakmunkds tanuldknak, a
munka vilagaba valé ujbo-
li integralasa gyakorlatilag
megsziinik. Ennek fényében
joggal tehetjiik fel a kérdést,
hogy miért foglalkozzunk
valakivel harom évig, raada-
sul erdn feliil, vagy hol tériil
ez meg nekiink, ha a munka-
er6piacon nem jelenik meg
az illeté6? Sok ilyen kimegy
kilfoldre és ott kamatoztatja
azt a tudast, amit mi kin, ke-
servvel belevertiink.
Aztan a szakoktatok...
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Ismerek az orszagban négy-ot olyan embert, aki izig-vérig a szakma elkotelezettje, akiket
tisztelek és alazattal vagyok a tudasuk irant, meghajolok eléttiik. S6t! Felnéztek rajuk és tu-
dom, hogy a legjobb oktatdst biztositjék a didkoknak. Oket kellene bemutatni, példaként fel-
allitani és mutogatni rajuk, hogy igen, ilyen egy jé szakoktato, ilyenné kell valnia annak, aki
ezzel akar foglalkozni. Sajnos a valdsag ezzel szemben szornytibb, sok esetben a szakoktato a
mi altalunk felkészitett tanuldtol tanul, ami még csak nem is lenne hiba, ha tritkkokrol, kii-
16nleges fogasokrol lenne sz6 <hiszen mi is minden nap tanulunk>, de az, hogy egy csokola-
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dé temperaldsat a diadk mutassa meg
a szakoktatdonak, mert életében nem
értett hozza, az azért mar elég kinos
ugy érzem. Aztan az is kinos, ami-
kor nem biztositjak a feltételeket és
tortabevonobdl akarnak bon-bont
készittetni a diakokkal. De ugy ér-
zem, akkor is van még hova fejlédni
az oktatds terén, amikor példaul a
tizedikes didk még az alaprecepteket
sem tudja, mégis bemegy az iskola-
ba, ahol mar a tortaknadl, vagy a bon-
bonoknal jarnak, mindezt ugy, hogy
nem tud tésztazni. Hova fejlodik igy
ez a szakma? Mit fog ilyen tudassal
késziteni? Sajnos van mit rendbe
tenni...

B Milenne a megoldas?

Technoldgia és alapanyagismeret
preferalasa, és annak elérése, hogy
az elméleti oktatds kovesse a mun-
kahelyi oktatast, a didk gyakorlatban
is ldssa a munkat, amit az elmélethez
parosit. De nem kellene az oktatasra
vonatkozdéan Uj dolgokat kitalalni,
pusztan visszamenni arra a jol mi-
kodo rendszerre, amilyen a miénk
volt par évtizeddel ezel6tt.

B SOKAKAT TE INDITOTTAL EL A
SZAKMAI UTJUKON, EZ MILYEN ER-
ZES SZAMODRA?

Nagyon jo érzés. Kozilik tob-
ben miutan felszabadultak folytattak
a szakmdt és oregbitették a magyar
cukraszat hirét.

© 2020 www.oldalasmagazin.hu
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Epp most a mestervizs-
gan egy holgy odajott
hozzam és jelezte, hogy
olyan biiszke ram,
mert én voltam a szak-
munkas vizsgaelnoke.
En mar nem ismer-
tem meg, de a mostani
vizsgan 98%-os ered-
ményt produkalt, ami
nagyon jé eredmény és
megmutatja, hogy van
értelme. Az az idedlis
mesterképzés szamom-
ra, ha én is, aki alairom
az okleveleket, olyan
biiszke vagyok az ered-
ményre, mint az, aki

majd kapja.

B MiIT GONDOLSZ, MI-
ERT VAGYTOK JO KEP-
ZOMUHELY A TANULOK
SZAMARA?
Tanulméanyaik so-
ran a hozzank kerild
tanulok megismerked-
nek a cukréaszat tech-
nologiai  folyamatai-
val, lehetéségiik nyilik
valamennyi szakterii-
let kiprobalasara és az
abban valo jartassagra
szert tenni. A tanulo-
ink a napi produktiv
munkdban valé aktiv
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részvételiikkel sikeresen felkésziilnek az iskolai szintvizsgakra. De maximalisan ta-
mogatjuk 6ket a szakmai versenyeken vald részvételben is. Ezek a sikerek olyan élmé-
nyekhez juttatjak 6ket, amit6l még inkabb né a cukrasz szakma irdnti szeretetiik és
elhivatottsaguk. Munkank legnagyobb elismerése, ha a végz6s didkok szivesen marad-

nak, immar szakképzett kollégaként nalunk.
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B Mir GONDOLSZ A
BLOGGEREKROL?
Nagyon kénnyt minden nap

irniuk, hiszen van idejiik rd, mi
is megtehetnénk, de az id6 alatt
csak dolgozunk és dolgozunk.

B A CUKRASZ IPARTESTULET
JOVOJEROL MIT TUDHATUNK?

Az Ipartestiilet nagyon jdl
mutkodik. A tagjainkkal létre
tudtuk hozni az 1j székhazat,
amihez kellett az is, hogy a tag-
dijon feliil, a sziikséges sokmil-
lios Osszeget 0sszeadjuk. Sokan
a székhaztol féltettek minket, de
szerencsére nekiink lett igazunk.
Ahogy azok, akik probaljak ezt a
szép szellemiséget bezdrni, azok
nem fogjdk tudni, mert dridsit
n6tt az Ipartestiilet, mind tag-
sagban, mind értékben. Ma mar
orszagos lefedettségiink van, ami
azt is jelenti, hogy mindenhova
vissziik a tudast, az informaciok
is begytirtiznek, de a kollégaink
is ott vannak és vigyazzak, 6rzik
a szakmat a tudast.

B MA MAR MEGKERULHETET-
LENEK LETTETEK?

Szerintem igen, bdr nem
sztarolt cukraszok vagyunk. Mi
gazdasagi alapon mikodtet-

jik az tizleteinket, ami bizonyos helyzetekben elény, bizonyos helyzetekben nem az.
Koénnyt egy olyan szallodai cukrasznak kiemelkedét 1étrehoznia, aki szinte ar meg-
kotés nélkiil tevékenykedhet a gazdasagi oldal figyelembe vétele nélkiil. Senkit nem
megbantva, de mig 6 kizarolag a szakmaisagra koncentralhat, addig nekiink a szak-
mai és a gazdasagi oldalra egyarant tigyelniink kell. Szerencsére a visszatéré vendég
a legjobb reklam, aki megosztja a szomszédokkal, a baratokkal a kulindris élményeit,
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ez pedig motival minket. Ezt biiszkén tessziik, hiszen a hozzank hasonlé kis és ko-
zépvallalkozok adjak az orszag gazdasag motorjat.

B Mik A JOVOBELI TERVEID?

Talan tobbet kellene foglalkozni a csaladdal, mégis iszonyatosan nagy ener-
giat 6lok a szakmdba. De szeretem ezt csindlni, ez az életem, igy ezt mindenkép-
pen szeretném minél tovabb {izni. Ezen feliil nagyon szeretnék kiilféldre elmenni
stazsolni, szeretnék sokat tanulni, mert az évek alatt még mindig csak dolgoztam.
Mégis, amig ilyen rossz a munkaerdellatottsag, vagy a tanuléképzés nem méltd a
szakmahoz, addig nem hiszem, hogy ez megadatik. Addig marad a szorgos han-
gyak modszere, hogy reggeltél-estig dolgozunk.

B A CEGRE VONATKOZOAN?
Hogy a jovében is értéket képviselhessiink. Eppen most voltunk huszonét éve-
sek, igy remélem, hogy még legalabb ennyi el6ttiink all.
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B MiT UZENNEL A KOLLEGAKNAK?

Ez a szakma egy 6rok tanulds, becsiiljik meg a tuddst és a nagynevi el6dok-
h6z mélton dlljunk egymdshoz, a szakmahoz. Koszonjiik meg, hogy a mult szazad
elején a cukraszatunk vilaghir( volt és az egymads bantasa helyett Gjra ezt a szintet
célozzuk meg. Rosszul nem allunk, mert jobbak vagyunk a németeknél, az oszt-
rakoknal, de az olaszokat is utolértiik. Kinyilt a vilag, most mar nem vagyunk be-
zarva, ezért tanuljunk minél tébbet, de a lényeg, hogy beszéljiink az értékeinkrol,
legyiink biiszkék arra, amink van és mutassuk meg, hogy még ennél is tudunk
jobbat. Igy vigyiik a szakmaisadg hirét a vildgnak.

En ezuton is készonom a beszélgetést és kérlek, maradj meg mindig ilyen egyenes,
dszinte és szerethetd embernek, mert kellenek a j6-, és szakmai példaképek a szakma-
nak. Koszonom a beszélgetést és mindannyiunk nevében kivdanom, hogy az iizleted
termékeit még jo sokdig késtolhassuk!

Al

© 2020 www.oldalasmagazin.hu 31.oldal



2020. februar §.

Mar lehet jelentkezni a XXII. Séfbalra!

2020-ben ujra kdzosen rendezi meg a Hotel
Benczur és az Etrend Magyar Konyhaféno-
kok Egyesiilete a XXII. Séfbalt.

A Séfbal t6védnoke: Nemeskovi Dénes, ha-
romszoros olimpiai- és haromszoros vilag-
bajnok, Venesz-dijas séf, a bél egyik alapi-
tdja.

A Jubileumi Séfbal diszvendége: Kocsonya
Kalman, A Magyar Koztarsasagi Eziist Er-
demkereszt birtokosa.

A vacsorardl <a hazigazda szerepében>
Tégel Imre, és meghivott Séfek gondoskod-
nak majd. A Séfek listaja hamarosan.

Id6pont: 2018. februar 17. szombat,
18 6ratdl

Helyszin: HOTEL Benczur, Budapest terem
(1068. Budapest, Benzur utca 35.)

Részvételi dij: 13.990,-Ft/f6, amely a
kovetkezd szolgaltatasokat tartalmazza:

o 1dvozld koktél

« bdséges svédasztalos vacsora

o asvanyviz, tidit6, kavé,

o Dbor- és pélinkakdstolo

« zene és tanc hajnalig

« belépdjegy, amely tombolajegy is egy-
ben - értékes nyereményekkel

o 27% AFA és 7% szervizdij

A belépdjegy mellé, kedvezményes ara szo-
ba is igényelhet6 2020. februar 8-ra, 1 éjsza-
kara, reggelivel.

- Economy szoba egy agyas 12.000 Ft
/szoba/éj reggelivel

- Economy szoba két dgyas 14.000 Ft
/ szoba/éj reggelivel

- Superior szoba felar 2000.- Ft

/ szoba/éj

Belép6t igényelni: Graf Attilatol lehet
e-mailben  (graf.attila@hotelbenczur.hu)
név, e-mail cim, telefonszam, igényelt jegyek
darabszama, és szobaigény megjelolésével.

B&vebb informadcio: +36-30/825-9236
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A Karpat-medence turisztikai érdekességét

bemutato weboldal indult

A Karpat-medence egészét
turisztikai szempontbdl fel-
dolgoz6 weboldalt inditott a
békési székhelyli Heti Kelet
Kulturdlis Alapitvany, taj-

érintd.hu cimmel.

Csibor Géza, az alapitvany
elnoke az MTI-nek elmond-
ta, hogy mintegy kétéves
fejlesztésnek koszonhetéen
hoztdk létre az orszagosan
egyediilallé internetes felii-

letet.

A weboldal bemutatja a tervezett utvonal kozelében 1évé tajak, természeti kincsek, mi-
emlékek, épiileteket listajat. A felhasznaldk a véglegesitett utitervet kinyomtathatjak, mo-
biltelefonra kiildhetik, de atvonal navigacidként is hasznalhatjak.

Csibor Géza hozzétette: az 1ij weboldal tajékoztat az itvonal kozelében, a megadott id6-
intervallumban zajlé kulturdlis, sport, gasztrondmiai, telepiilési rendezvényekrol, tarak-

rol, turisztikai eseményekrol.

Az alapitvany az elmult id6szakban sikeresen palyazott és nyert el némileg tobb mint 6tmil-
1i6 forintot a Nemzeti Egytittmtikodési Alaptdl, illetve a Nemzeti Foglalkoztatasi Alaptdl. Az
interaktiv feltilet kialakitasat a Teriilet- és Telepiilésfejlesztési Operativ Program (TOP) ha-
rommillié forintja is segitette. Tovabbi kétmilli6 forintot az alapitvany, mint sajat forrast biz-

tositott. A weboldal kialakitasaban igy harom programfejleszté mérnok miikodhetett kozre.
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A tobb mint 15 éves multra visszatekinté Heti Kelet Alapitvany vallalt kulturalis
feladatai kozé tartozik, hogy a Karpat-medencében a hagyomanyok, a természeti és
épitett kultura, valamint az ezen teriileteken tevékenyked6 kozosségeket felkutassa és
azok tevékenységeit, termékeit, értékeit bemutassa, rogzitse és kozreadja a tajerinto.

hu weboldalon és a ,,T4jErint8” Facebook oldalon.
MTI/Pixabay
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MINDENMENTES

Juh- és kecskehus, valamint tejtermekek
fogyasztasat osztonzo kampany indul

Juh- és kecskehus, valamint tejter-
mékek fogyasztasat 6sztonz6 kampanyt
indit a kormdny, amelynek célja, hogy az

er6sen exportorientalt agazat termékei

Feldman Zsolt az
Auchan  druhdzban
tartott, gasztronomi-
ai bemutatdval egy-
bekotott  kampany-
nyit6 rendezvényen
elmondta, hogy a juh-
tartds 8300 tenyésztd
megélhetését  bizto-
sitja. Eurdpa a juhte-
nyésztés tekintetében

nem Onellato,

utat taldljanak a magyar fogyasztékhoz
is - mondta szerddn az Agrarminisztéri-
um mezdégazdasagért felel¢s allamtitka-

ra Budaorson.

36.0ldal
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behozatalra szorul, ezért a magyar gazdasag-
ban vannak lehetdségek ezen a teriileten, amit
mutat, hogy az elmult hdrom negyedévben 40
millié eurd értékd él6 juh hagyta el az orsza-
got.

Az allamtitkar elmondta, hogy a kor-
many tamogataspolitikai eszkozeivel a jobb,
mindségibb termékek eldallitdsat szeretné
0sztonodzni. Hozzétette, hogy éppen ezért te-

nyészkosok beallitasahoz, vagy a juh-
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és kecsketartok beruhdzasaihoz komoly forrasokat biztositott a kormany, de ex-
portra féleg éléallatok keriilnek, ami koriilbeliil 14 ezer tonnat jelent.

Ondré Péter az Agrarmarketing Centrum (AC) ligyvezetéje elmondta, hogy az
Agrarminisztérium megbizasabol inditottak a juhfogyasztast 6sztonz6 kampanyt,
amely 2020 husvétjaig fog tartani.

Hozzatette, hogy az dgazat felemasan teljesit, mert az export teriiletén 90 szaza-
1ékos az éldallat kivitele, de a belfoldi fogyasztas nagyon alacsony, az eurdpai unids
fogyasztasi atlag fejenként 2,3 kilogramm évente, mig Magyarorszagon a 0,3 kilo-
grammot sem éri el. A belfoldi fogyasztas novekedésével mind az allattarték, mind

a feldolgozok biztosabb, stabilabb jovét épithetnének - flizte hozza az iigyvezetd.

MTTI/Pixabay

© 2020 www.oldalasmagazin.hu 39.0ldal



SZINES

KEVESEBB SORT ITTUNK IDEN

Az idén akdr 3 szazalékkal 6,55 milli6 hektoliterre is csokkenhet az 6t legnagyobb magyar
sorgyart6 (Borsodi, Dreher, Heineken, Carlsberg és Pécsi) belfoldi forgalma, a hazai termelés
5 szazalékkal, mintegy 5,8 millio hektoliterre mérséklddhet, ugyanakkor a prémium szeg-
mens tovabbi novekedésének koszonhetden az arbevétel varhatéan egy szazalékkal n6 tavaly-
hoz képest a Magyar Sorgyartok Szovetségének (MSSz) igazgatdja szerint.

Kantor Sandor az MTT érdekl6désére elmondta, hogy tavaly meghaladta a 6,76 millio
hektolitert az 6t legnagyobb magyar sorgyarté forgalma, amelybdl a belfoldi termelés kozel
6,1 milli6 hektolitert tett ki.

Az idei varhat6 csokkenést azzal magyarazta, hogy a sorfogyasztds szempontjabdl leg-
erdsebb honapokbol a majusi iddjaras kifejezetten htivosebb volt a megszokottnal, emellett a
tobbi hénapban is hidnyoztak a tartésan megmaradd, kimagasléan forré napok.

Kitért arra, hogy a magyar sor exportpiacain a verseny er6sddése tapasztalhato, emiatt az

export 9 szazalékkal esett vissza az els6 harom negyedév adatai szerint.
OPH/kép:pixabay

40.oldal © 2020 www.oldalasmagazin.hu



Hozzdvalok:
4 személyre

20 dkg Eléskamra — keltes
elmeny lisztkeverék, 20 dkg
plirésitett siitotok, 3 tojas +

1 tojas a kenegetéshez, 80
ml viz, 40 ml friss citromleé,

egy citrom reszelt héja, 50

g kdkuszolaj, csipet so, 1
mokkdskanal siitopor, piri-

tott tokmag

it

WMIY3 SSVS

B}eAol

SUTOTOKOS KIFLI

Bedugtam a siitébe egy adag sii-
totokot és megsiitottem. Aztan
késziilt bel6le egy siit6tokos kifli,
glutén-, tej-, cukormentes vélto-
zatban, a mar jol bevalt Keltes él-

mény paleo lisztkeverékbol.

A 3 tojast felvertem, majd hozzdadtam a citromlét, a vizet, a folyé-
kony allagu kokuszolajat, végiil belekevertem az 9sszetort siitéto-
kot. A siitéport, a lisztkeveréket, a sot és a citromhéjat elkevertem
és Osszedolgoztam a siit6tokos péppel. 1 orara félre tettem, utana
kicsit atgyartam és kor alakura kinyujtottam.

A kort cikkekre vagtam és feltekertem. Lekentem tojassal és meg-
szOrtam a piritott, majd Osszetort tokmaggal.

200 fokos stitébe tettem, 10 percig igy siitdttem, utana visszavet-
tem 170 fokra és még 15 percet siitdttem.

Finom, puha, se nem sés, se nem édes, épp idealis az én szamom-
ra, remek reggeli egy bogre kavéval. De akar lekvarral is megken-

heto...

Jo étvagyat kivanok hozza!

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

Minden eddigi rekordot megdontott
az év végi forgalom az iizletekben, a
teljes kiskereskedelmi forgalom tul-
lépheti az 1200 milliard forintot és
ebbdl 100 millidrdnal is tobbet csak
ajandékokra koltottek el az emberek
— mondta az Orszdgos Kereskedelmi
Szovetség (OKSZ) fétitkara pénteken
az M1 aktudlis csatornan.

Vamos Gyorgy hozzatette: a gaz-
dasag és a keresetek novekedése te-
szi lehet6vé, hogy a kiskereskedelemi
forgalom évrol évre rekordokat dont-
het.

Elmondta: nagyon sok vallal-
kozas terve tulteljesiilt az év utolsd
hénapjaiban, novemberben féleg a
webdruhdzak, decemberben a hagyo-
manyos boltok korében.

A legtobben idén is miszaki cik-
ket, jatékot, konyvet, kozmetikumot
és ruhat vasaroltak. Az eldrejelzések
szerint az ajandékokra koltott 100
millidrdbol tobb 10 millidrd értékben
muszaki cikkeket szereztek be az em-
berek, emellett a konyv- és jatékpiac
forgalma is felélénkiilt, hiszen ezeknél
az eladasok fele az év végi, karacsonyi

tinnepekhez kotédik.

MTI/P1xaBay/
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VaJON 2020-BAN TUDUNK MAJD ONMEGVALOSITANI?

Mindenkinek van egy dlma, ahogy mindenki szeretne 6nmegvaldsitani is, mégis va-
lamiért ez csak keveseknek sikertl.

Az elmult b6 tiz év soran kollégak szazainak palydjat volt szerencsém figyelemmel

kisérni és a tapasztalatom szerint bizony nincsenek egyszert helyzetben. Az nagy

biztonsaggal megallapithatd, hogy mindenki var valamire, mindenki keresi a nagy le-

het6séget, vagy azt a bizonyos 15 percnyi hirnevet, de

meégis szinte kivétel nélkiil mindenkinél a mono-

ton napok kovetik egymast.

Ezen pedig elgondolkodtam. Vajon miért

nem tudnak kitoérni a kollégak? Vajon mi-

ért csak keveseknek adatik meg, hogy

megtaldljak az utukat? Vajon nincs elég

eré benniik, hogy megvalésitsdk alma-

ikat? Vagy nem veszik észre a lehet6sé-

get? Pedig ha bekapcsoljuk a televiziot,

radiét, vagy a sajtédba beleolvasunk, ak-

kor lathatjuk, hogy milyen sokan foglal-

koznak a gasztronémidval, akdr még bar-

miféle tapasztalat, vagy hozzaértés nélkiil

is. De mégis, miért nem a szakemberekbdl valik

szakértd, aki szakmai kérdésekben legitim moédon nyilatkozhat? Miért nem szakem-

bloggerekké, vloggerekké, akik igy szakmat épité cikkeket publikdlhatnanak? De az

is egy jo kérdés, hogy miért nem szakemberek nyitnak uj tizleteket, miért ragadnak
helyette bent a konyhdban? Hol vannak az almok, hol van az 6nmegvalésitds?

Bevallom, sokaig csak figyeltem az eseményeket és szamoltam a kiugrasokat a szak-

mabol. Volt, amikor szinte bele is feledkeztem, ugyanis annyira nem tortént ilyen.

Igy abszolut érdekel, hogy mi lehet ennek a valédi oka, valamint arra is kivancsi

lennék, hogy a 2020-as év vajon elhozza-e a vdrt valtozdst? Esetleg minden marad

a régiben és maradnak a sziirke mindennapok... Ezért az Gj év elsé kérdése is erre

vonatkozott, mégpedig, hogy:

Vajon 2020-ban tudunk majd 6nmegvaldsitani?
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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 6nmegvalositas, szinte minden napos a mi szakmankban! A kiug-
rds, mar mas ,, tészta ,,. Azt nehezen tudom elképzelni, hogy azt va-
laki korrektiil meg tudja valdsitani. Hiszen a mai vilagunkban sokkal
jobban ki€lezett a mutyi. De kinek mi. A mai bloggerek, vloggerek,

meg még ki tudja kik, nem mind a szakirany végzettségiikrol hire-

sek. Aki, meg igen, €s van ra... gyorsan at all a masik oldalra, hiszen

ott nem kell 10-x 6rat dolgozni. Félre értés ne essék, én senkitdl sem sajnalom, azt a mit
elért! Nekem is vannak céljaim! Igyekszem fejlddni, bar inkabb ezt mar nyugodtabban te-
szem. Szeretnék még 8 tanyért gyljteni!!!

Danyi Gabor

Gyakorl6 szakacs. Dolgozott a kbézétkeztetésben és a kereskedelmi vendéglatasban is. Fontosnak érzi a
tradicionalis gasztronomia megtartasat, ugyanakkor nem zarkozik el az wjtol.

Onmegvaldsitiasra mindenki vagyik, de megeshet, hogy nem min-
denki tud kiteljesedni ebben a 15 percben. Nem mindenki vagyik
ilyen karrierre.

Nem biztos, hogy aki jo szakmailag, az j6 blog irasban is, vagy

aki j6 vlogger, az szintén jo szakdcs volna.

Viszont a szakmdnk javarészt munkaval telik, napi robot a pén-
zért. Ezért amig az ember a megélhetéssel van elfoglalva nem lesz fokuszban a kar-

rier. Vallalkozas elinditasa pedig nagyon sok pénzbe keriil. Legtobben beszorulnak
a hétkéznapok problémainak megoldasaba.

MAGYARORSZAG

ETELE 2019.

WWW.MAGYARORSZAGETELE.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.

Szerintem nagyon fontos az onmegvaldsitashoz egy biztos, kiegyen-
sulyozott hattér. Kell tovabba egy j6 adagnyi inspiracio, ami valljuk
be, sok embernek nem adatik meg, vagy tényleg elvész a személy a
hétkoznapok stirlijében! A megujulni vagyas kevés emberben marad
meg, ha folyamatosan negativ behatasok érik. Ezt kell valahogy tu-
datositani, nem elég jonak lenni, kell, ami mindig megmozgatja az

ember fantdziajat, ami jo taptalaja, hogy ne aludhasson ki bensonkben az a bizonyos tliz.

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.

Miért gondoljuk, hogy ki kell ugrani valahova? Az is lehet, hogy
a helylikon vagyunk, csak nem vessziik észre! Egy kozhely, de
itds gondolat a végere. Ne azt nézd, hogy csak félig van a pohar,
hanem azt hogy félig mar tele van! B. U. E. K.

Gyetvai Gyorgy

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

tudni kell megujulni, azaz haladni kell a korral.

Remélem a jovO év valtozasokat fog hozni. Sokkal tobb teret kell
hagyni a dolgozok kreativitasanak a megvalositdsahoz. Sajnos min-
dig van valaki, aki jobban tudja, mert latott mar hasonlét. A tula-
joknak engedni kéne az Gjdonsagok kiprobaldsat, nem csak a be-

valt dolgokhoz ragaszkodni, biztosra menni. Ha nem engedik, az ott

dolgozdk belefaradnak a kilatastalansagba, belefairadnak a monoton szélmalomharcba, ami
elébb-utobb tavozashoz vezet. De hajra 2020.
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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.

Az donmegvalositas egy sajat dontés, ha nincs meg a szenvedély,
az akarat, akkor bizony elsikkad a szakacs a sziirke mindenna-

pokban! De, ha a szakacs és az étterem tulajdonosa 0sszhang-

ban van €s egyezik a cél, akkor nem lesznek monoton munkana-

pok és fel lehet keriilni a vendéglatas térképére. Persze egy szlik
érdekkor nem nézi j6 szemmel az akarast, a tudast és irigyen probal gancsoskodni,

mert szerintiik csak az a munka, amit Ok tesznek le az asztalra! Ez a kis csoport,
prébal mindent megtenni a sajat, kisajatitott vilagaban, teljesen eltorzitva a képet.
Oly modon teszik ezt, hogy komoly, de nem mindig tisztességesen elért eredménye-
it, er6s meédia hattérrel tAmogatja, mert a nagykozonség ugy is azt hiszi, érti, amit a
Tv-ben lat. Az igazi cél pedig az lenne, hogy egy tisztességesebb, élhetébb munka-
idében lehessen dnmegvaldsitani magunkat, mert a szakacsok, vendéglatosok csa-

ladjai is megérdemlik az értékes egyiitt toltott idot! Szerintem!
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Récz Tuarkevei Lajos

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

rizni kiilonb6z6 fézéversenyekre. Gyakran feltiint, igy ismerds lehet az RTL klub f6z6mtisorabdl is.

Andy Warhol altal meglobogtatott 15 perc hirnév, egy valds foga-
lom. De tényleg kevés szakembernek adatik meg. Ehhez tobb té-
nyezd egylitt dllasanak kell bekovetkezni, hogy igaz legyen!

Kozhelyes: de tényleg a j6 1ddben, a jo helyen, valdo megjelenés az
alapja. Aztan pedig az illetd ki tudja-e hasznalni az adott lehetdséget? Aztan a hozzékap-

csolodo tudas, miiveltseg, szakmai alazat, megfeleld ¢életérzés megvan-e?

Meg egy igazan fontos dolog kell megemliteni, ez pedig a kapcsolati toke. Mely ebben
a vilag elengedhetetlenen. Amikor a XXI. szdzad elején egy gyorsuld vilagban €ljiik a
minden napjainkat, ekkor napokon beliil el6tornek, divatok, izek, aromak, mozdulatok,
melyek kiilonlegessé teszik az embert. Ha ezek mind megvannak, akkor Montecucolli
igaz mondasa érvényesiil: Mi kell a habortthoz? Harom dolog, mely egyben a vilagon
mindeniitt egyet jelent: Pénz, Pénz, és harmadszorra Ismét Pénz!

Ha tanulni szeretnél, pénz kell, ha vallalkozast inditasz, pénz kell, ha tovabb akarod ma-
gad képezni, pénz kell! Ennek hidnyaba, nagyon sok szakember nem tudja sajat almait
megvaldsitani, mert az Almok éltetnek benniinket. Engem is. Aki ezt tagadja, nem mond
Oszinteséget!

De van, aki szakmaja 0sszes fort¢jat megtanulta, de nem jo pénziigyi szakember, van
aki csodalatosan tud pénzt eléteremteni, &m szakmajaban kiss¢ hanyatld tudassal van
megaldval!

Van még egy csodalatos emberi tulajdonsag, ami ha nincs, sok mindent romba donthet,
ez pedig a Tiirelem. Mert, ha ez nincs, akkor nagyon nagy gondok allhatnak elé! fgy
pedig a belefektetett munka karba vész.

Minden kolléganak, ismerds €s ismeretlenek, olyan varazslatos évet kivanok, mely az

almaiban, munkéjaban sok 6romet, pénzt, €s sikert hoz!

KULDj TE 1S KERDEST, HOGY SZAKERTOINKKEL

MEGVALASZOLTATHASSUK AZT:
INFO@OLDALASMAGAZIN.HU
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HATVAN

Latogasson el

Hatvanba és kor-
nyékére, kisérje
figyelemmel prog-
ramjaik sokasdgat
az eseménynap-
tarban, az aktuali-

tasok kozott!

Hatvan teriiletérdl a legkorabbi leletek az jkékorbdl valék. Ekkor is megfigyelhe-
t6, hogy a Zagyva mindkét oldala lakott hely volt. Igazan fontos telepiilés azonban
csak a rézkorban alakult ki, viragzasa a korai bronzkorig tartott.

A bronzkor (i.e. 1900-900) elején keletrdl, a Karpatokon tulrél sztyeppi pasztor-
torzsek nyomultak be a Karpat-medencébe, ahol megallapodtak. A bronzkor két
nagy magyarorszagi muveltsége koziil az egyiket Hatvanrol nevezték el.

A bronzkor utan Hatvan teriiletén nem alakult ki jra jelent6sebb dllandé telepii-
1és, de a szkitak, a keltak, a roxolanok, a szarmatdk és az avarok, majd a honfoglal6
magyarok is hagytak itt nyomokat.

Az 1170-es években premontrei szerzetesek telepedtek meg a mai varos teriiletén.
Az itt alapult kolostor lassan kisebb térségben jelent6ssé valt (a 13. szazadban mar
prépostsag volt), a telepiilés elsé irdsos emlitése is tolitk valé 1235-bél. A szer-
zetesek jelentés vivmanya volt a kornyékbeli mocsarak lecsapoldsa és a korszert
foldmtvelési formdk meghonositasa. A jo életkoriilmények megjelenésével a 13.
szazadban egyre tobben vandoroltak Hatvanra, amelynek legjelentésebb birtoko-
sai a Hatvaniak lettek.

1335 utdn, a visegradi kiralytaldlkozot kovetden a telepiilés jelentdsége nagyban
novekedett, mivel a Buda-Krakko kereskedelmi at itt huzddott, és erre a Losonc—
Fiillek-Paszto ut csatlakozott. I. (Nagy) Lajos idejében az ut jelentdsége csak to-
vabb nétt, mivel azon vonultak a kiraly seregei Litvania felé. A kiralynak tobbszor
szallast adé Hatvan végiil 1406-ban nyerte el a mezdvdros cimet. Orszdgos vasara-
ra — amin a legjelent6sebb arucikk a nagy mennyiségben termett hatvani bor volt
— mindenfeldl érkeztek...

Forras: wikipedia
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Sikerrel zérult az UJ Kamarai Mestervizsga PILOT-ja

., A hiteles mesterlevél”

Ha olvastad az Oldalas magazin 2019. aprilisi szamat, akkor:

Par sort megjegyeznék a sokak altal megkérdojelezett ,KAMARAI” Mestervizsgakrol. Ha
furcsa is a Kamarai mestervizsgak hitele visszanyerte fényét. Tudtunk és fogunk tudni feljebb
lépni <ha kell tobb 1épcséfokot> az elérhetd mesterszinti tuddasban. A vizsgakovetelmények
megvaltozasaval modernebb, a kor gasztrondémidjaban tag hatarokat is biztosité tudas lehet6sé-

ge érhet6 el.
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Ezt a megujitast mar nagyon sokan vartak a szakmaban. Most jott el a pillanat, hogy elindult
ebben az orszdgosan is fontos és nemes cél érdekében valami U].

Sok szempont iranyitotta a munkdankat, mikor a szakmai gyakorlati vizsgakdvetelmé-
nyeket dsszeallitottuk. Nincsenek alapanyag és technoldgiai megkotések, szabadon engedheti
fantazidjat a hallgato, persze az alap gasztronomia szabdlyai szerint. A vizsgazé semmilyen
kiils6 segitséget nem vehetett igénybe! Viszont idékorlat van és semmilyen félkész vagy kész-
terméket nem lehetett a vizsgara behozni. A friss és nyers alapanyagokbol kellett 6sszeallitani
a meniisort. ,,Mint a képek is mutatjak, jol sikeriiltek a mestermunkak” Hiteles pontozé la-
pon vezetett pontok, mint a versenyeken, (100-t6l lefelé). Uj eleme a mestervizsgdknak még a
pincér kollégakkal valé 6sszepdrositds. Eldmunkaban is megmérettetnek a mesterjeldltek, 6t
fogasos meniisorukbdl, angol 1, felszolgalasban, talaljak és szolgaljak fel mestermunkajukat

a meghivott vendégek részére és nagy dromeére. Pedagogia és Vallalkozasi ismeretekbdl is Uj
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koncepciéd mentén késziilhetnek és vizsgazhatnak a hallgatok. Korunk szakoktatdsa meg-
kivanja ezt a pedagdgiai, mddszertani tudast, minden szakmajat szeretd és tudasat atadni
kivané Mestertdl. A tanuldk foglalkoztatasaban és szakmai eldmeneteliik fejlesztésében ez
egy apro pici kezdet, amit majd az eltelt szakmai id6 igazol. A cél a Magyarorszagon belii-
li foglalkoztatas fejlesztése a vendélatas idegenforgalom agazatban is, ami az adéforintok

20%-at adja, és a GDP 7,5%-t.

EZ NEM MEGY KEPZETT MESTEREK NELKUL! Es itt van a mi hatalmas szerepiink,
hogy mi ezt akarjuk csindlni és fogjuk is! Mert a mesterképzés a jovot adja nekiink és Ma-
gyarorszagnak. Ha a kétkedéket meggydztem annak nagyon oriilok, de mellettitk még dol-
goznak egy paran a vendéglatds idegenforgalomban, gy 496 ezren ,,En a tobbséget képvi-

selem”.
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2019-ben is méltan lehetnek biiszkék példaértékit munkajukra a pincér és szakacs MESTE-
REK. A Felcstti Letenyei Lajos szakgimndzium adott otthont az Uj vizsga kévetelmények
szerint lezajlott mestervizsganak. Koszonjiik a lehetGséget a szakmai megujulast is szem
el6tt tartd MKIK szakképzési igazgatojanak, hogy megteremtette a lehetGséget eme nemes

cél érdekében.
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Koszonet a tamogatasért az MKIK-ban, Vorosné-Gubicza Zsanettnek, Mezi Melinda mes-
tervizsga referensnek, akik biztositottak a mestervizsgak anyagi és jogi hatterét.

A szervezésben:

o PMKIK-Szaboné Zéman Mdridnak.
« VMKIK-Holczapfel Tiindének,

o BKIK-Csomor Marindanak,

Koszonet a Pincér és Szakdcs Mestervizsga bizottsag elndkeinek és tagjainak a kivalé mun-
kéjukért, elhivatott szakmaisagukért. Es nem utolsé sorban koszénet illeti a felkészitd tana-
rokat, akik onzetleniil, tudasuk atadasaval sikerre vitték a mestervizsga sikerét.
Gondolataimat ezzel zdrnam, aki szkeptikus a mestervizsgéval szemben, O VEGEZZE EL,
nem fog csalédni, viszont annal tobbet tanul majd.
2020-ban is vérjuk az elhivatott Mesterjelolteket ORSZAGOSAN!
Sikerekben Gazdag Boldog Uj Evet Kivénok!

Wigner Péter
szakdcsmester a vizsgabizottsag elnoke
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Az Etrend Magyar Konyhafénokok Egyesiilete ,,Jam” néven inditott blokkjénak januéri
vendége:

Szentmartoni Imre

St. Martin (Hédmezévdasarhely, 1965. janudr 9. —) zeneszerzd, zenész, eléaddmiivész, szaxofon- és
pansip mavész. Huszonnégy megjelent 6nallé nagylemeze alapjan a magyar instrumentalis zene
els6 szamu el6adoja.

Tiz év trombita, majd basszusgitar, dob, tizennyolc évesen véltds szaxofonra. Jaték kiilonb6zo
zenekarokban - Névtelen Nulla, Elsé Emelet, Prognézis - itthon, kiilféldon, éjszakai lokalokban,
vildgjard luxushajokon.
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ROVID AZ ELET:

AGARDY

Szilva pélinka

Lagy, kedves, nem tolakodo
szilvas, lide viragos jegyek-
kel, marcipanos-gyiimdolcsos
illat. Izében megjelenik a
szilva konnyed izvilaga, bar
a lagysag itt is dominal, kel-
lemesen, szinte légiesen ka-
rakteres.

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 elnokeinek el6adast tartott a hiteles mesteri cimrol.

* A Kortars Gasztronémiai és Kulturalis Egyesiilet, technolégiai 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

FONTOS DOLOG AZ ELHATAROZAS

Az 1j év kezdetén mindenki
tervez valamit maganak, vagy meg-
hataroz egy célt. Bizony még az is,
aki ezt nem vallja be. Fontos dolog
ez, mert ezzel iranyitani tudjuk ma-
gunkat, a gondolkodasunkat, a tet-
teinket, végezetiil pedig a sorsunkat.
Ez amolyan tudatalattinkka valik,
ezért pedig kell, hogy az ember ter-
vezni tudjon. Bizony sokszor ezek
a tervek nem valésulnak meg, van,
hogy a befektetett energia is felesle-
gesnek tinik, azonban én ugy gon-
dolom, hogy minden j6 lesz késGbb
valamire. Ugyanis, minden csalo-
dottsag tapasztalat is egyben, ami
pedig tanitds,. tapasztalds. Igy a je-
lenleg feleslegesnek tiné dolgokbol
is lehet tanulni, kovetkeztetéseket
levonni, vagy csak tapasztalni.
Magam is sokszor meggy6zGdéssel

allitottam valamirdl, hogy de kar volt
érte egy lépést is tennem, ami aztan
késobb a hasznomra valt egy masik
dolog megvaldsitasa kozben, hiszen
ott mar nem kellett elkovetnem azt
a hibat. Igy vélt a kordbbi baklové-
sem hasznomra. Az is igaz, hogy
minden cél, minden lépés kozelebb
visz a sikerhez, ami nem mas, mint
az 6nmegvaldsitds. Ugyanis csinal-
junk barmit, azt mindig a belsénk,
a tudatalattink altal végezziik, amit
pedig mi irdnyitunk az elején felva-
zolt elhatérozasainkkal. Igy zarul be
az ordogi kor, ezért ne féljetek az el-
hatarozastol, a céljaitok felallitasatol,
mert minden ilyen kozelebb visz ti-
teket egy olyan tavoli boldogsaghoz,
amit lehet, hogy most még nem is
lattok.

/Al/
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MINEK AZ U

HA A REGI MEGBIZHATOBBI

-~ RENDEKNE OLGA ROVATA ~

A SZORGOS MEHECSKEK ES A MEZ

A méhecskék egész évben
szorgosan dolgoznak, hogy mézet
gyljtsenek, amit mi akar gyégyi-
tasra is hasznalhatunk. Mégpedig:
kohogés csillapitasara, gorcs olda-
sara, srtessz ellen, gyomorfekély-
re, nyombélfekélyre, gyomorégés
ellen. Igyekezziink bel6le minél
tobbet begytjteni, mert nyersen
siteményekbe  kombinalhatjuk
bele, szaritva pedig eltarthato és
késébb teat, szorpot tudunk be-
16le késziteni. Legjobb, ha reggel
étkezés el6tt egy csésze teat fo-
gyasztunk, de porrd 6rolve is bele-
tehetjiik ételinkbe. Az akacmézet
is ajénlom, mert immunerosito,
csonterdsitd, méregtelenit és fer-
tétlenité hatdsa is van. A sebeket
is be szoktak vele kenni a méhé-
szek.

stiteményt nem csak Kardcsonyra
készithetiink, hanem év kozben is.
En legjobban kanillal szeretem a
mézet. Ezt nem értette az egyik is-
mer6som: tehat magyarul kanallal
enni szeretem a mézet. Nem ke-
nem ra semmire, hanem beveszek
egy-két kandl mézet, nem kell
csonterdsitd tablettakat szednem.
A propolisz is kivalé fert6t-
lenité és még azért jo, mert alko-
holban oldédik, igy mas italokba
is bele lehet kombindlni. Lehetne
sorolnia virdgporrral és a méz-
pempdvel is a méhek munkdjanak
eredményét. Hogy ezek a Kkicsi
szorgalmas dllatok mennyi min-
den finomsagot allitanak el?! Az
emberek tanulhatnanak téluk, f6-
leg a kornyezet megovasat, a szor-
galmat! Ajanlom figyelmiikbe.

Ri1GMUSOK:

Ujévi rigmusok:

Adjon Isten fiivet, fat,
Teli pincét, kamarat.
Sok oromet e hazba,

Boldogsagot hazankba!

skekok

Kicsi vagyok, székre szal-
lok,

onnét nagyot kialtok,
hogy mindnyajan meg-
halljatok.

Boldog uj évet kivanok!

skeskok

Este harangszora,
gilingalangdla,

Azt hirdeti, itt az évnek, itt
a forduloja.

Azért friss egészseget,
Bort, buzat, békességet.
Aggyon Isten boven,

Az ujesztendoben.

kkosk

Ez ujév reggelén minden
jot kivanok,

Ahova csak nézek, nyilja-

Legelterjedtebb ~ Magyar- nak viragok!
orszagon és kiilfoldon is legkere-
settebb a magyar akacméz. Mézes
© 2020 www.oldalasmagazin.hu 57.oldal



(Csatlakozz, es epits...

www.jovonek.hu
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- Mi a kannibadlok kedvenc
gyorskajdja?
- 22
- A pizzafutar.

- Ki az abszoluat ronda?
- 222
- Akinek még a kisértetek
is félve jarkaltak a bolcsdje
koriil.

- Mi a kiilonbség egy bull-
dog és egy férfi operaénekes
kozott?

- 22
- A Bulldogon van szajkosar!

- Mit mond a

rapper kacsa?

- 222
- Mi a kiillonbség az - Hogy hivjak a vén indian : ,
. ,g oregasszonyt? - Hip-Hap.
ozvegyember és a 270
kamionsofér kozott? - Bomlik
- ge? Egy id6s hdzaspar istentiszteleten

vesz részt. Ugy a felénél az asszony
odahajol a férjéhez és igy szol:
hol fekszik a felesége. - Az imént egy csendeset szellentet-
tem, mit gondolsz, mit tegyek?
A férj valasza: ember?
- Cseréld ki az elemeket a - 222

Megy két részeg ki a kocs- hallokésziilékedben... - Nehezen!
mébol, majd mikor mar
elhagytak ugy 300 méterre,
megszolal az egyik:

- Az 6zvegyember tudja, hogy

- Hogyan fogyott le a kovér

Az amerikai elnokot a tanacsaddja ébreszti egy telefon-

_ hivéssal:
- Te, nagy gond van, elfelej- - Elnok ur, van egy jo és egy rossz hirem!
tettem pisilni! - Mondj a a rosszat el6szor!

- Idegen bolygordl szarmazé lények tdmadtdk meg az
Amerikai Egyesilt Allamokat!
- Uristen! Es mi a j6 hir?
megtanitalak... - A j6 hir az, hogy ujsagirdkat esznek és olajat pisilnek!

Mire a masik:
- Semmi baj, majd
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IN VINO VERITAS

Haraszthy

Sokan utaztak el az iinnepekre

A Szallas.hu adatai szerint 30 szazalékkal né6tt az altaluk

%}( si kozvetitett forgalom kardcsonykor és 24 szazalékkal nétt a fog-
7 7 lalasok szama tavalyhoz képest Magyarorszagon.
2079 Szigetvari Jézsef, a Szallas.hu Csoport vezérigazgatdja a

széllasfoglalo oldal kozleményében kiemeli: 2016-r6l 2017-re
120 szazalékkal, mig 2017-r61 2018-ra 85 szazalékkal nétt a dec-
ember 22-26. kozotti idoszakra kozvetitett forgalom Magyaror-
szagon.

A kozlemény szerint belf6ldon annak ellenére né a foglala-
sok szdma, hogy az tinnepkor a szallasaddk gyakran masfélsze-
res vagy akar két és félszeres arral dolgoznak.

A legtobben az apartmanok (27 szazalék), a vendéghazak
(19 szazalék) és a panzidk (18 szazalék) koziil valasztanak, de
fokozott az érdekl6dés a harom (17 szazalék) és négycsillagos
(14 szazalék) hotelek irant is.

Az atlagos foglaldsi érték 53 szazalékkal nétt az el6z6 évhez
viszonyitva, idén 97 ezer forintot tesz ki. A legtobben (36 sza-
zalék) 50 ezer forint alatt koltenek szallashelytikre, a vendégek
kevesebb mint harmada 50-100 ezer forintot szan a karacsonyi
kikapcsolddadsra. A foglaldsok 10 szdzaléka 200 ezer forint felet-
ti. A legnagyobb 6sszegti foglalas 1 millié 250 ezer forint értékd
és Hévizre szdl, a legolcsobb foglalas pedig 5000 forint, Para-

don.- kozolte a Szallas.hu.
(oph/ szallas.hu)

Illatdban az Irsai Olivér muskotalyos

és licsis jegyei uralkodnak bodzas je-

gyekkel kiegésziilve. 1zében a Kirély-

leanyka virdgos és sz616s aromdi meg-
hatérozoéak.

www.hvp.hu

KOVETKEZO MEGJELENES VARHATO IDOPONTJA, 2020. 02. 01.

ELKOTELEZETTEK VAGYUNK A KULTURALT

ALKOHOLFOGYASZTAS IRANT. KERJUK KERULD A
MERTEKTELEN ALKOHOLFOGYASZTAST TE IS!

LAPZARTA: 2020. 01. 15.
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TELHO, FERGETEG HAVA

JANUAR 1.
UJEV naPia; A BEKE VILAGNAPJA

JANUAR 2.
JEZUS NEVENAPJA

JANUAR 6.
VIZKERESZT

JANUAR 10.
A HORTOBAGYI NEMZETI PARK MEGALAPITASA — 1973

JANUAR 22.
A MAGYAR KULTURA NAPJA — A HIMNUSZ SZULETESNAPJA

JANUAR 27.
A HOLOCAUST NEMZETKOZI EMLEKNAPJA

JANUAR 30.
A LEPRA ELLENI HARC VILAGNAPJA

Havi szalldige:

,,Hol a szabadsag, ott van a haza.”
(Pet6fi Sandor)

Az Oldalas magazin eddigi, és az ezen tul megjelend

digitalis valtozatat, az Orszagos Széchényi Konyvtarban megérzik. Az Oldalas  magazin

idGszakonként 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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