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" Atartalombol:

Csak most kezd6dott az év és
maris eltelt egy honap. Egészen

meglepd az a fajta gyorsasag,
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amivel az id6 kereke forog.

Eppen ezért szitkséges és kell,

hogy a rendelkezésre all6 id6t
megfelelen, egyben maxima-

Ymentes sonkatekecs GASZTRONAUTA lisan hasznaljuk ki. Olyannyira,
1 hogy koézben ne feledkezziink

asgtronanta: A vakuumesomago- . :
P meg magunkrol sem, és persze

lasrdl

ne feledkezziink meg az Olda-

las magazinrdl, melyet honap-

rél-honapra elhozunk nektek!

Kovessetek minket, kovessétek

az Oldalast!
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IDEALIS AJANDEK AZ EGESZ CSALADNAK:
HUNGARY CARD 2020

Strandbelépo vasarasakor 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

10 dkg kokuszzsir,
12 dkg manioka liszt,
15 dkg friss torma reszelve,
kb. 2 dl viz, so, fehér bors,
szerecsendio

12 szelet sonka
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TEJMENTES
SONKATEKERCS

Biztos maradinak gondolnak so-
kan, de én nagyon szeretem a son-
katekercset

Ez a sonkatekercs iranti vonzodas
a tejmentes életem bekoszontével
felkeriilt a “nem tehetem / nem
ehetem” polcra, mivel a nem csak

a tormakrém, de az iiveges, s6t ecetes tormak nagy része is tartal-
maz tejszarmazékot. J6jjon hat a hazi, mentes valtozat. S6t, lisztti-
pustdl fiiggéen, akar paleo is lehet, mint az enyém jelen esetben,
vagy siman gluténmentesen is elkészithetd rizslisztb6l.

A kokuszzsirt felhevitem, raszorom a lisztet, alaposan elkeverem, de
vigyazok ne szinez6djon el. A vizet fokozatosan adagolom hozza,
allanddan keverve, hogy ne csomoésodjon be. [zlés szerint sézom,
fliszerezem. Amikor a tormakrém kihtilt, habzsakba t6ltom, a son-
kaszelet egyharmadara huizok egy csikot és feltekerem.
Leaszpikozni nem szoktam, nalunk gyorsan elfogy. Sok zoldséggel
talalva vendégvardnak is megfelel és szerintem soha nem fog ki-
menni a divatbol.

Jo étvagyat kivanok hozzd!

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

© 2020 www.oldalasmagazin.hu
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Gasztronauta:
A Vakuumcsomagolasrol

A kamras vakuumozégépek miikodési elve
szerint légkori nyomds alatt egy mozdulattal
kiszivja a tasakbol a levegd legfeljebb 99,9%-
at, az alapanyagot és a hozzd adott folyadékot
(fliszerolaj, martas, alaplé, izesité anyagok ol-
dott allapotban...stb.) bent tartja a tasakban.

A vakuumozé indirekt moédon
vakuumcsomagol, a belsé kamraban keriil
sor a vakuumozasra és a hegesztésre is. A va-
kuumpumpa légiires teret hoz létre, a vakuum-
szivattyu pedig a vakuum a csomagolasbdl is
kiszivja a levegdt. A szivdcsd tehat a kamraba
torkollik és nem sziikséges a csomagoloeszkoz
nyitott szajvégébe vald illesztése. Ez a modszer
tokéletes vakuumozast hoz 1étre, A hegesztés
minden ponton folyamatos és sériilésmentes
kell, hogy legyen. A Sous-Vide technologi-
ahoz a vakuumtasakbdl a levegd 99,9%-at ki
kell szivni, ezért csakis az erre alkalmas va-

kuumszivattyuval rendelkezé berendezések
hasznalata javasolt. Nem mindegy azonban,
hogy a vakuumozds soran milyen tasakot
milyen célra hasznalunk.

A 65 mycronos, esetleg ennél gyengébb ta-
sakok kizardlag csak csomagolasra hasznal-
hatok, ezek hétlirése minimalis. Sous-Vide
hoékezelés soran a tasak kinyilhat, tartalma
pedig a tisztitott vizet szennyezi és kdrt tehet
a Sous-Vide gépek szivattyujaban is.

A 70 mycronos vakuumtasakok élelmiszer
vakuumcsomagolasara, hosszu ideig torténé
tarolasara javasolt. Készétel vakuumcsoma-
golasara és rovid ideig tarté regenerdldsara
is alkalmazhatdk, de hétiitése 75 fokon is
mindossze 30 perc, A 90 Mikronos, 95 fo-
kon fézheté Sous-Vide tasakok mar alkal-
mazhatok Rovidebb ideig tarté sous-vide £6-
zéshez, visszafogott hétlirése miatt azonban

6.oldal
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nem blansirozhaté vakuumtasakok. Javasolt
felhasznalasi teriiletei a halak, csirke, pulyka-
mell, kacsamell, sertés puha husok, marha és
vad puha huasok rovid ideig tarté szuvidalasa,
és mindemellett jOl tri a fagyasztast is.

A 90 Mikronos, laminalt, 115 fokon f6zhe-
td, forrazhaté Sous-Vide tasakok az igazi és
kompromisszumokt6l mentes, hosszabb ide-
ig tart6 sous-vide fézéshez is javasolt. Elel-
miszerbiztonsagi okokbdl alkalmazni kivant
blansirozasra is kitlinéen hasznalhatd, mind-
emellett kifogastalanul gézolhetdk forrd kor-
nyezetben is ezek a vakuumtasakok. viszont
fagyasztasra nem javasolt, mert a magas hot
és hosszu id6t jol birja, de -18 fokon mar t6-
rékenny¢é valhat.

A Sous-Vide biztonsagos alkalmazasdhoz a
115 fokos blansirozhaté (forrazhato) BOPP/
PE Osszetétel(i tasakok mar alkalmasak, de a
kategoria csucsa a nemrégiben - kifejezetten
a vakuum alatti hékezelésekhez - kifejlesztett
specidlis, és professziondlis Sous-Vide Chef
tasakok azok, amik a Sous-Vide technoldgia
tokéletes kiegészitdi. Kizarolag ezek az OPA/
PE 0sszetételt tasakok birjak ki a 121 fokos
blansirozast (forrdzast) hosszabb iddn, akar
1 6ran keresztiil is, mely a gyors csiratlanitas
szempontjabdl roppant fontos. A Sous-Vide

Chef tasakok egyediilalléan a 100 fokot is 2
oran keresztiil tarik kioldédas mentesen (!),
ami a biztonsdgos pasztérozés, és sterilizalds
elengedhetetlen része az indirekt f6zési mod-
szerek esetében is. Ezek a kivdlé tasakok a
80 fokon 8 oran keresztiil torténd hokezelést
(vakuum alatti konfitalast, vagy lassu siitést)
is vigan turik, de gyokérzoldségek magas ho-
mérsékleten torténd hokezelésére, vagy akar
a gézben stitésére is kivaloan alkalmasak. Eb-
bél az anyagbol késziilt vakuumtasak komoly
vivmanya, hogy a normal Sous-Vide hékeze-
lési hémérsékleteken torténd alkalmazasara
nincs idékorlat (!). Mégis, mindezeken tudl a
leginkdbb forradalmi valtozas, hogy -40 fo-
kos mélyhttés anyagkeményedés, megtorés,
repedés mentesen 18 hdnapig biztonsagosak,
tehat legalabb a Sous-Vide félkész termék
szavatossagi idejének megfelel6 ideig tartja a
vakuumot.

A vdkuumcsomagolds, mint tartositds

A vakuumtechnologia egy olyan rendszer,
amely kiszoritja a leveg6t a vakuumkamrabol
majd a vakuumzacskokbol, jo esetben az oxi-
gén megsziinik, ami elsésorban az oxidacio-
ért felelds.

© 2020 www.oldalasmagazin.hu
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Ezzel a kezeléssel nagyon hosszu tarolasi idé
érhet6 el, mivel a levegé hidnyaban a legtobb
mikroorganizmus és baktérium nem képes
kialakulni, az érzékszervi tulajdonsagok a
legjobb esetben megmaradnak anélkiil, hogy
veszélyeztetnék az {zét, az illatat és a szinét
az ételeknek.

Ez az eljaras nagyon jol kiegészithet6 a htités-
sel, mely tovabb noveli a taroldsi id6t, amely
vakuumcsomagoldsban 6 és 21 nap kozott
valtozik az alapanyag jellegétdl fiiggden.

A vakuumcsomagolt termékek leggyakrab-
ban haszndlt eszkoze a kilonféle model-
lekben és méretekben rendelkezésre allé
vakuumcsomagd gép, mely minden szektor

(otthoni, éttermi és ipari) kovetelményeit le-

fedi.
A védogdzas csomagoldsrol

A mindennapi levegénknek a nitrogén mint-
egy 78% -a, az oxigén mintegy 21% -a és a szén-
dioxid 0,03% -a . Ilyen kortilmények kedvez-
nek az az aerob baktériumok elterjedésének ,
amelyek felel6sek az élelmiszert megvaltoztato
folyamatokért. Ennek a kémiai sszetételnek a
modositasa azt jelenti, hogy blokkolja vagy leg-
alabbis lassitja a rothadd bakterialis kornyeze-
tet, ezaltal a baktériumok sokszorozédasat. A
csomagoldstechnoldgia , amely a gazok keve-

53
) STANDARD VAKUUM
8 | ALAPANYAG CSOMAGOLAS (napok) CSOMAGOLAS (nap)
1%
N || CSIRKE 3 15
e
O
8 MARHA 2 8
2 s I
8 A TENGERI GYUMOLCSEK 2 7
w
O ;
Z || KENYER 1 6
=
4 | KEKSZEK 5 15
=
N | KETSZERSULT 90 365
=
= | Rizs 120 365
—
\m r r
B || KAVE 120 365
e
2 | TEszTa 90 365
2
2 FRISS TOJASOS TESZTA 2 8
= . L
B SZARITOTT GYUMOLCS 30 90
M s s
‘§ FRISS GYUMOLCS 8 15
< e r
ZOLDSEGEK 5 10
SAIT 7 25
SONKA 2 20
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rékével torténd levegd-
cserének koszonhet6en
noveli az élelmiszeripari
termékek — kiilonosen a
romlandé termékek - el-
tarthatdsagat, ugyneve-
zett modositott MAP at-
moszféranak (Modified
Atmosphere Packaging).
Az alkalmazott gazok
fleg nitrogénbdl, oxi-
génbdl és széndioxidbdl
allnak, amelyek segite-

nek meghosszabbitani a termék tdroldsi idejét,
mikozben az érzékszervi és taplalkozasi tulaj-
donsagait valtozatlanul tartjak az alkalmazott
gazok hatasanak koszonhetéen.

Az alkalmazott gazok:
. szén-dioxid gyengiti a
gombdkelterjedését, (penészgombak és bakté-
riumok) de a til magas koncentracio esetén az
élelmiszer elszinez6dését okozhatja, kiilono-
sen a voros husoknal , itt kiillondsen gyorsan
képzédikegy csipés szénsav. Emellett a szén-
dioxid lassitja a zoldségek szinének elvéltoza-
sait is.

. nitrogén egy olyan gdz, mely szagta-
lan és iztelen, és tolt6gazként hasznaljak. Al-
taldban a visszadaramld levegét helyettesitjiik
vele a gazbedml6 nyilas végén a vakuumciklus
végén. A sériilékeny terméket megévja attol,
hogy a légkori nyomds dsszepréselje és meg-
sériiljon. A rideg, torékenyalapanyagok, vagy
lagy termékek tonkre mennének ettdl, de a
védbgazascsomagolas kikiiszoboli ezt a prob-
lémadt, mert a csomag belsejébe gazt injekta-
lunk a folyamat sordn, ami kompenzalja a 1ég-
kori nyomast.

. oxigén hozzaadasa sziikséges az egyéb
gazokhoz néhany esetben, hogy megakada-
lyozzuk az anaerob baktériumok fejlédését,
mikozben lehet6vé tessziik a 1égzését a friss
z6ldségeknek és ekozben megtartjuk az élénk
szinét az élelmiszereknek. A voros husok, pél-
ddul a marhahus, a 16, a tonhal vagy a kardhal
altalaban vakuumcsomagolds esetén sotéted-
nek. Az oxigénben gazdag légkorben csoma-
golva viszont megtartjak a sziniiket , a szebb
megjelenités érdekében, még akkor is, ha eb-
ben az esetben rovidiil a szavatossagi id6.

. Mas gazokat is haszndlhatunk véd6gazas
csomagolasra, ilyen példaul az,, argon, a” hé-
lium és a dinitrogén-oxid.

Hogyan miikodnek a médositott légkorii cso-
magologépek ?

A mivelet egyszer(i: a levegé kiszivdsa utdn a
gép belsejébe szerelt fuvokak — melyek kiviil-
16l csatlakoztatva vannak a gazpalackra-, a
gép a modositott atmoszféras csomagolasba
juttatja a gondosan Osszeallitott gaz keverékét
(célszeri kapcsolatba 1épni erre szakosodott

© 2020 www.oldalasmagazin.hu
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STANDARD VAKUUM
ALAPANYAG CSOMAGOLAS (napok) CSOMAGOLAS (nap)
CSIRKE 3 15
MARHA 2 8
A TENGERI GYUMOLCSEK 2 7
KENYER 1 6
KEKSZEK 5 15
KETSZERSULT 90 365
RIZS 120 365
KAVE 120 365
TESZTA 90 365
FRISS TOJASOS TESZTA 2 8
SZARITOTT GYUMOLCS 30 90
FRISS GYUMOLCS 8 15
ZOLDSEGEK 5 10
SAJT 7 25
SONKA 2 20

cégekkelakik bedllitjdk a megfelel6 keveréket).
A modositott atmoszférds csomagoldst ala-
csony ateresztOképességli specialis tasakokkal
végezhetjik, amelyek alkalmasak arra gaz ke-
veréket benntartsak, megvédve az élelmiszerta
romldstol.

Ebbdl a célbol kiilonleges miianyag fdlidkat
hoztak létre, amelyeket magas véddképességu-
ek (alacsony permeabilitdsu, tehat ateresztéké-
pességli) amelyek modositott atmoszféraja
csomagolasu termék koriil megtartjak a védo-
gazokat, tehat nem szivarog ki a csomagbdl a
gaz a hagyomdnyos vakuumtasakokhoz képest.
Ezeket a csomagolofolidkat az egyes élelmi-

szerek jellemzdi szerint valasztjak ki. Az anyag
permeabilitdsat, a vizgdézateresztési értékeket
és a hegesztési jellemzOket meg kell mérni és
tesztelni, hogy be tudjuk éllitani a csomago-
léanyag megfeleld jellemz6it a gazkeverékes
csomagoldshoz,minden egyes szakaszban.

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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OSZINTE VENDEGLATAS

Nem is olyan régen a Séfklub elnoksége gytilésezett, mégpedig a dunabogdanyi Forgd étteremben, ahova
a meghivast a konyhafénok, nem mellesleg az Egyesiiletiink alelnoke kiildte.

A helyet jol ismerem <f6leg a hatso bejarat fel61>, mégis meglepetést tudott okozni. A vendéglatas-
nak egy olyan formajat tapasztaltuk, amit csak nagyon kevés helyen biztositanak az orszagban. Ennek
valédi okdt nem is igazdn értem. De ne rohanjunk ennyire eldre.

Ma madr mindenki a min6ségi alapanyagokrol és vendéglatasrol beszél, hazias izekrdl, gyors és
vendégcentrikus kiszolgalasrol. Ennek ellenére a legtobb helyen ez nem igy van, ugyanis szinte mindig
valami hiba csuszik a gépezetbe. Elég, ha ,,csak” az izek nincsenek rendben, vagy sokat kell varni az
ételekre, esetleg a szerviz tul lasst, vagy akadozo. Ne adj, Uristen a pincérek gyenge teljesitménye, vagy
a kornyezet huzza le az egészet. A lényeg, ahhoz, hogy éttermi élményrdl beszélhessiink, mindennek a

helyén kell lennie.

14.o0ldal © 2020 www.oldalasmagazin.hu
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A legtobb étteremmindsitésnél is a teljes szolgaltatast értékelik, ahol a vendégtér tisztasaga, a felszol-
galas milyensége, valamint a konyha gyorsasaga és az ételek mindsége ad egy atfogo képet, ami aztan
lehet szubjektiv, vagy ritkdbb esetben objektiv értékelés targya.

De a kiilonboz6 fajta és formaju étteremértékeléseknél létezik egy sokkal hatékonyabb, sokkal
életszer(ibb és sokkal 6szintébb mindsités is, amit sem egy ingyen tél étel, sem némi készpénz nem
tud befolyasolni. Ez az, amit csak a valos elégedettség szabalyoz, ez pedig nem mds, mint az étterembe

betérd és valds vendégszam.

’

T 2 N YT T o v {
PEJLODJ EGYUTT A SZAKXNMAVAL!

WWW.ETREID

@9}

GYESULET.HU

Az sosem hazudik. Ha egy étterem allanddan tele van és raadasul agy, hogy nem hirdeti magat, nem
kérkedik azzal, amit és ahogy tesz, hanem csak szeretettel varja a hozza betéré vendégeket, akiket
majd 6szintén szolgal ki, akkor az megkapja jutalmat barhol is legyen az orszagban. A vendégsereg
ugyanis mindezt megértve gondoskodni fog arrol, hogy a hely valoban tele legyen. Ahol pedig szinte
mindig telthaz van, az nem jelenthet mast, minthogy az a hely bizony jé. A Forgé pedig épp ilyen.

Ezért is nagyon sajndlom, hogy Dunabogdany valahogy mindig kimarad az étteremtesztel6k lato-
mezejébol. Ki tudja, talan messze van a févarostél?! Pedig a Forgd az tananyag lehetne.

Lehet engem elfogultsaggal vadolni, ami bizonyara igaz is lehet <mégiscsak az egyik alelnokiinkrél és
annak munkahelyérél van sz6>, azonban ettdl eltekintve is biztos vagyok benne, hogy aki oda betér,
az nem fog csaladkozni.

Az ott el6forduld ételek, valoban a vendégek igényeihez mérten késziilnek, megfelelnek az elva-
rasoknak mennyiségben, mindségben és arban is. Sokszor mar hajlamosak vagyunk elfeledkezni egy
nagyon fontos dologrol, mégpedig a vendégek igényeir6l. Mar-mar annyire kovetjilk a nemzetkozi
trendeket, iranyzatokat, vagy a divatot, hogy a vendégeinkkel szemben sokszor akarva-akaratlanul, de
elvarasokat fogalmazunk meg. Azonban mégiscsak mi szolgaltatunk, mégiscsak mi vagyunk a ven-
dégért és nem pedig forditva, ezért nekiink kell iranyukba megfelelniink. Persze, lehet terelgetni 6ket,
lehet Uj ételeket bemutatni szamukra, trendeket, technolégiakat megismertetni veliik, de a helyes ara-

nyok megtaldldsa roppantul fontos. Na, a Forgd ebben jo!
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Az étterem abban a szerencsés helyzetben van, hogy a tulajdonos a mai napig részt vallal a konyhai
munkaban, igy bevaltva a mondast, hogy ,.csak szakacsbol vélik jé étteremvezets”. Ezen feliil az is kell
hozz4, hogy Acs Lajos Séfként, a t6le megszokott higgadtsaggal és szakmai alézattal vélldra vegye a he-
lyet, megadva annak stilusat, arcat. De 6k azok, akik bebizonyitjak a vendégeik részére, hogy nem kell
minden ételnek felfajt lufi médon a ,,hdjp’, szép csendben, 6szintén, egy huslevest, egy kacsamellet, de
akar egy tiarégombdcot is fel lehet tigy télalni, hogy az ember szava eldlljon annak fogyasztasa alatt.
Ugy gondolom, hogy aki csak egyszer jart mar a Forgoban, az érti, hogy miért nevezem ezt 8szin-
te vendéglatasnak. Miért értékelem nagyra azt a fajta kiszolgalast, amit ott kap a vendég és miért szeret
annyi ember odajarni. Remélem, hogy el6bb-utobb valami étteremteszteld is veszi a faradtsagot és
elutazik oda, hogy meggy6z6don cikkem tartalmarol.
Bar az is igaz, hogy az ottani fitk tok jol elvannak a maguk teremtette viligban. Es bizony azt kell

mondanom:

Milyen jol is teszik!

Asztalos Istvan
Fészerkesztd
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SEFKLUB

CAFFEE ART - CHEF WORKSHOP

Az Etrend Magyar Konyhafénokok Egyesiiletének kovetkezd havi taggytilésének éllomdsa februar3-
an, délutan 15:30-as kezdettel lesz a Friedmann haz - Teri néni éttermében (2040 Budaors, Ifjusag
utca 22.).

Téma: Kavéfestészet, avagy mit lehet kihozni a kavézasbdl...

A kavéval festett képek vilagaba a
Zia - coffee art tulajdonosa, Polgar Zita kalauzol minket.

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 taggytlésen lehetOség lesz a csatlakozasira.

A GYULESRE MINDENKIT SZERETETTEL VARNAK, MELYNEK HELYSZINE:
FRIEDMANN HAZ- TERI NENI ETTERME (2040, BUDAORS, IFJUSAG UTJA 22.)

A GYULES IDOPONTJA: 2019. FEBRUAR 4. 15:30 ORA
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Ebben a hénapban egy olyan személyt szeretnék bemutatni nektek, aki negyven
évet toltott el a kozétkeztetésben és valt komoly szerepl6jévé a szakmanak, ugyanis
hosszu éveken éat az egyik legnagyobb hazai kozétkeztetd cég haldzatiellendre és
szakmai instruktora volt. O nem més, mint Hortobagyi Péter. Ime, a vele folytatott

beszélgetésem:

B ROLAD MIT SZABAD MEGTUDNUNK?

Budapesten sziilettem. A Ledvey
Klara Gimndziumban jartam, onnan
mentem a Miksa utcai szakacs szak-
munkasiskolaba. Walter Endre volt a
szaktanarom.

B MIERT LETTEL SZAKACS?

Mert érdekelt. Erdekelt a f6zés, az
alapanyagok, szerettem, ahogy egy
étel megsziiletik. A batydm idésebb
volt, vitt magaval minden felé, én meg
szerettem enni, tetszett az éttermi mi-
li6. Majdnem pincér lettem, de aztan
mégis a szakacs palyat valasztottam.
Végiil 40 évet toltottem el benne, f6-
leg a kozétkeztetés tertiletén.

B NEM VOLT SENKI A CSALADBAN,
AKI A VENDEGLATASSAL FOGLALKO-
ZOTT?
Nem. Egyediil apam szeretett és
tudott jokat f6zni. Imadtam, ha fakanalat ragadt. Ezen feliil édesanyam dolgozott fia-
talkoraban a hentesnél, 6 pedig tudta, hogy milyen alapanyagot valasszon.

B KIT TARTASZ A MESTEREDNEK?

Vombert Istvant, aki a Frici nagybatyja volt. A Pista bacsi, amikor nekiallt és f6zott,
azt 6rom volt nézni. Ezen feliil nagyon tetszett, hogy be sem 4llt a szdja. Poénkodott,
humorizilt, de a recepteket is elmondta fejbdl, igy megtanultuk téle azt gyakorlat koz-
ben. Valamint mesteremnek tartom még Kdtai Nandi bacsit a nyugatibol, aki a Gellért-
ben tanult és a klasszikus ételeket nagyon szerette késziteni. Imadta a burkolt bélszin
ételeket, a citromos pacalt, de minden héten egyszer volt hurkatoltés is a konyhankon.
Tole is sokat tanultam. Ugyanugy igaz ez Glazer Jozsi bacsira és Verraszté Gaborra a
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Békébd], akik szintén hozzajarultak a szakmai fejlédésemhez. Elméleti nagymesterem
pedig Walter Endre volt.

B A PALYAD HOL KEZDODOTT?

A Nyugati téri Utasellatoban kezdtem dolgozni. Ez a mai McDonald’s helyén volt.
Volt benne egy gyonyorii marvanyterem, a legjobb ciganyzenészekkel, kival6 konyha-
val. Az akkori kornak megfelelé kinalattal. Pazar konyhaval rendelkeztiink. Komoly

szakacsok dolgoztak itt

akkoriban. Képiinkén: Hortobdgyi Péter

B MERRE TOVABB?
Ezutdn a balaton-

foldvari  partiidiilébe

keriiltem, 1970-ben HENY AR

aztdn a Marina szallo, \ 3

majd a Béke szdllo ko-

vetkezett. Innen elvit-

tek katonanak, ahol a

konyhara keriilve szem-

bestiltem azzal, hogy

milyen, amikor sok szaz e
adagban f6z0l. és-i"ma J’ bElul b 1433
TUZaSUCTea MenyczZaeg

B EZz VOLT A KEZDETE,
HOGY A KOZETKEZTE-
TESBE KERULTEL?

A seregutdn Belhdzy
Laszlé baratommal 6sz-
szefutottam, aki a Gyer-
mekétkeztetési  Valla-
lat  osztalyigazgatoja
volt, és aki kérte, hogy
csatlakozzak hozzajuk.
Mert olyan képzettségii
emberre lenne sziiksé-
ge, aki a konyhakat jarja
és komplex vizsgalatok-
ra képes. Egy ajanlattal

élt felém, amire igent mondtam, igy a tobb ezer f6s konyhdk ellenérévé valltam.

B MILETT A FELADATOD?
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A konyhak teljes atvilagitasa, szakmai feltigyelete. Ahol sziikséges volt, a szakacsok
és konyhamészarosok tovabbképzését és tamogatasat is ellattam. Ezen feliil rendésze-
ti feladatok is a munkakorémbe tartozott. Volt, vagy szaz konyhdank a vérosban, és
én mindbe eljutottam. A késébbiekben az egyik szakacsinstruktori allast is megkap-
tam hozza, igy szinesedett a feladatom. A beszerzés, j ételek bevezetése, a kollégak
tovabbképzése, a rendezvények kivitelezése, a versenyzok felkészitése, valamint husz
éven keresztiil az étlapok tervezetek vizsgalata és jovahagyasa is a feladatom volt.
Még a rendszervaltas el6tt a févarosi ellenérzé szervek felkérésére évenként idészakos
vizsgalatot végeztem a vendéglatasban és a kereskedelemben.

B Az ELLENORZESEK AKKORI-
BAN MIROL SZOLTAK?

A Févarosi Tandcs delega-
lasaval, ugynevezett Népi el-
lendrzésekre jartunk. Ilyenkor
parban orvosokkal, egyetemi
tanarokkal ellenériztiink az ét-
termekben, konyhakon. Volt
egy nagy csomo kérdés, amire
valaszolni kellett és kiilonb6z6
szempontok figyelembe vételé-
vel mindsitettiik a helyeket.

B Ez voLT AZ ELSO ETTEREM-
MINOSITES ITTHON?

Ki tudja, talan igen, de az
biztos, hogy hasznos volt. Az-
tdn az Allami Kereskedelmi Fe-
ligyeldség iddszakonként fel-
kért a vizsgalatokra, Budapest
tertiletére.

B A KENYELMI TERMEKEK
BEVEZETESEBEN IS SZEREPED
VOLT.

Igen, a kiilonb6z6 porokat,
leves kockakat akkoriban mar
ismertem, mert a nyugati roko-

noktdl sokszor ezeket kaptuk ajandékba. Megjegyzem sokan szoktak ezeket szidni, de
ezek akkoriban tényleg kivalé termékek voltak, amik soha nem 6ndll6 ételként lettek
feltalalva, mint sok esetben ma, hanem kiegészit6 izként, az étel beltartalmanak nove-
lésére hasznaltuk.
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Aztan 1992-ben kint voltam Svdjcban Magyar napokat tartani, majd mikor hazaér-
keztem, azzal egy idében behivott az igazgato, hogy Peti maga ért ezekhez, j6jjon be
és targyalja le a Knorr-osokkal. Igy lettem a Knorr magyarorszagi bevezetésének az
egyik motorja. A termékeket bevittiik a kozétkeztetési teriiletre, igy a katonasaghoz, a
menzakra, stb.

B A KOZETKEZTETESI VERSENY ELINDITASANAL IS SEGEDKEZTEL.

Igy igaz, felkértek, hogy foglaljak helyet a zstiriben Unger Kéroly és Korpadi Péter
mellett. Ezt a versenyt végiil Némedi Jozsi nyerte meg. Aminek folytatdsaként a Jo-
zsit a Knorr palyaztatta, végiil igy indult a Berlini Kozétkeztetési Eurépabajnoksagon,
ahova engem kért fel tarsanak. Itt aztan bronzérmesek lettiink, aminek tapasztalata
alapjan valtam késobb felkészitd trénerré.

B TEHAT FIATALOKAT KESZI-
TETTEL FEL VERSENYEKRE?

Igen, igy igaz. Mégis innen is
tovabb lépve elkezdtem rendez-
vények lefézésével foglalkozni,
ami hamar be is indult, mert egy
festékgyarto cég rank talalt, on-
nantdl pedig ment minden ma-
gatdl. Csinaltunk példaul olyan
volument, kinai ételekkel ki-
szolgalt rendezvényeket, amivel
a Madach szinhaz tele volt. Uta-
na a Vigszinhazban nyolcszaz {6
olasz est és igy tovabb. Igy teltek
a napok és hetek.

B Ha jOL GONDOLOM, MEGINT
UJ TERULETRE SODORT AZ ELET.
Igy van, akkoriban jelen-
tek meg az ISO mindsitések, a
HACCP, amiket kiilonb6z6 tan-
folyamokon addigra mar megta-
nitottak, igy ezek bevezetésével
tevékenykedtem.

B VISSZATERVE A KOZETKEZTE-
TESHEZ. MENNYIRE VOLT EKKOR
MEG BELELATASOD ABBA?
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Husz éven at a Juniorndl hozzam futott be az dsszes étlap a konyhakrdl és csak
akkor lehetett megfdzni, ha én rabolintottam. Megmondtam mit valtoztassanak, vagy
miként f6zzEk azt meg.

B MENNYI ADAGRA FOZTETEK A CEGNEL?

Mikor odakeriiltem olyan 180-190 ezer adagra f6ztiink, de ez a szam a piac valtoza-
sai miatt, az évek alatt fokozatosan csokkent. Minden konyhat végig latogattam tobb-
szor is. Sok mindent lattam ezt elhiheted. Lattam kiilonb6z6 cégek felépiilését, majd
iszonyatos nagy bukasokat is.

BA MAI KOZETKEZTETESROL MI A VELEMENYED?

En nagyon haragszom a dietetikusokra, mert fontos az egészség, de ugyanakkor a
finom étel még fontosabb lenne, mégiscsak emberek millié maradtak életben addig is,
amig valaki ki nem taldlta, hogy métdl egyiink rosszabb iz{i ételeket. En ezzel nem ér-
tek egyet. Fontosabb lenne foglalkozni az ételek beltartalmaval, mint kipécézni példaul
a sot, hogy az az ellenségiink. Ugyanez igaz a zsirra is.

B NEKTEK ENNYIBOL KONNYEBB VOLT ETLAPOKAT {RNI?
Nem az étlap iras a probléma, hanem az étel, ami kimegy. Ha jé iz ételeket etetiink
az emberekkel, olyat, ami finom, és ami jé alapanyag felhasznalasaval késziil, akkor azt
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mindenki, de legalabb a tobbség szeretni fogja, ha elvessziik ennek izét és itt az ok le-
het barmi, akkor az menni fog a moslékba, igy a szervezet nem kapja meg a kell6 tap-
anyagot. Aprop¢ tapanyag. Szerintem nincs ma Magyarorszagon olyan dietetikus, aki
tisztaban lenne a valos tapanyagértékkel, hiszen az alapanyagok nagyon megvaltoztak.

Hol van mar a jo izl paradicsom, vagy a kukoricdn hizlalt hazi sertés? A mi idénkben
még valoban ezek voltak, igy biztos vagyok, hogy azok altal az ételek is jobbak voltak.

S6t az iziik is egész biztosan finomabb volt.

B AKKORIBAN KOSTOLTAD A TALALAS ELOTT AZ ETELT?

Persze. Az els6 és legfontosabb dolog az étel ize, hogy hdziasan fézziink, hiszen
csak akkor eszi meg valaki jo szdjizzel, ha tényleg finom az étel. Ezért minden konyhai
ellendrzés sordn a talaldst csak kostoldsom és jovahagyasom utdn lehetett megkezde-
ni. Sziikség esetén az ételeket utoizesitettiik.

B MA MAR CSAK AZ [ZESITESEN BUKIK MEG A DOLOG?

Dehogyis. Az egy fontos elem, de a gyakorlat szerint jo 10%-al tobbet f6éznek a
konyhdkon, mint a megrendelt adagszam, hiszen barmikor barmi beiithet. Mit tudom
én, kiborul az étel, vagy ilyesmi. Ilyenkor azt azonnal potolni kell ezért sziikséges a
ratartds. Igen dm, de a kalkuldcid csak az eredeti adagszamhoz biztosit alapanyagot,
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igy az étel azonnal és rogton higul, ezaltal a beltartalma csokken. Tehat tulzott s6, vagy
zsirfogyasztasrol mar csak ezért sem beszélhetiink.

B AZ ALAPANYAGOK KESZETEL FORMAJABAN VALOBAN ELJUTNAK A FOGYASZTOIG?

Az évek soran komoly rendészeti vizsgalatok bevezetésével tudtuk csak elérni,
hogy az alapanyag a lef6z6tt ételbe keriiljon, amit viszont nagyon nehéz betartatni,
hogy a lef6zott étel valdban kitdlalasra kertiljon.

B AKKOR A KISZAMOLT ERTEK ARANYOSITVA SEM JUT A TANYERIG.
Igen és ezért sem értek egyet a dietetikussal, aki csak a szamlan feltiintetett, vagy

kalkulacié szerinti érté-
ket veszi alapul, hiszen
az sokszor félrevezetd
lehet. A kalkulacio sok
olyan elemet takar, ami
az ételhez ugyan kell, de
nem lehet személyek-
re lebontva pontosan
kikalkuldlni, hogy mit
eszik az a gyerek. Mi
van, ha nem eszi meg?
Vagy mi van a kalku-
laciéban ugyan szerep-
16 stitési zsiradékkal?
Ami a gyerek elé mar
nem keriil. A dietetikus
mégis egy kalap alatt
beleszamolja a tablaza-
taba. Ezért sem hiszek
abban, hogy irdasztal
mogtl ki lehet szdmol-
ni nekiink szakacsok-
nak, hogy mitél tudunk
jo izt ételeke f6zni, ami
végiil a gyermekeknek
is izlik majd. En ugy
gondolom ez egy olyan
szakma, amiben évez-
redes tapasztalat van,
igy jo lenne annak hin-
ni. Ugyanis voltak mdr
itt nagy felismerések,
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elég, ha csak a margarinra és a vajra gondolunk. Korabban azt hallottuk, hogy a mar-
garin a jobb, mig most éppen az ellenkezdjével szembesiiliink. Ugyanez igaz a zsirra és
az olajra is. Tamaszkodjunk a tuddsra, tapasztalatra, mintsem a pillanatnyi érdekre.

B AZ AKKORI ALAPANYAGELLATAS MILYEN VOLT?

Semmi problémank nem volt. Mindent be tudtunk szerezni és kivald mindség-
ben. A rendszervaltaskor aztan jottek a nagy cégek, amik hoztdk az allomanyjavitd-
kat, izfokozokat és minden
kezdett megvaltozni. Egy-
re silanyabb alapanyagok
kezdtek megjelenni. Mig
a parizert és a virslit apri-
lis és oktober kozott tilos
volt adni a romlékonysa-
ga miatt, mdra mar semmi
szlikség a tiltasra, mert mar
nem romlik olyan gyorsan,
mint kordbban. Igy tovébb,
ahogy az alapanyagok ki-
cserélédtek, minden be-

/4 14

gyuruzott...

B Vorr RAHATASOD,
HOGY MILYEN ALAPANYA-
GOKBOL FOZTOK?

Persze, ajanlatot tehet-
tem Uj alapanyagok beszer-
zésére, illetve az altalam
nem megfelel6k megsziin-
tetésére. Nagy kiralysag
volt akkoriban, de soha
nem éltem vele vissza. Ab-
szolut nyitottak voltunk az
Ujra, de mindig az ar és mi-
ndseg szamitott.

B A MAI ALAPANYAGOK-
ROL MIT GONDOLSZ?
Ma mar mindennel
tritkkdznek. A his mar nem csak arrol szdl, hogy levagod és kiméred az allatot, el6-
fordul, hogy kiilonb6z6 mddszerekkel a viztartalmat novelik. Na, itt megint kérdez-
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hetnénk a dietetikusoktdl, ezt most, hogyan szdmoljuk bele a tablazatunkba? A zo6ldsé-
geknél ugyanez a helyzet, ma mar sok esetben folddel sem taldlkoznak.

B JARSZ MEG MENZARA?

Persze idonként szoktam. A minap is voltam ebédelni, a leves édes volt a répatol,
sétlan volt az ize. Ha ugy kellett volna megennem, akkor félretolom.

!
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M A KOZETKEZTETESBEN A
SZAKTUDAS REGEBBEN, VAGY
MOST A NAGYOBB?

Régebben nagyobb volt a
szaktudas, mert legtobbszor sza-
kacsokbdl lettek vezetok.

B A KOZETKEZTETESRE VONAT-
KOZOAN A MOSTANIHOZ HASON-
LOAN AKKORIBAN IS VOLT SZABA-
LYOZAS?

Nalunk mar a 70-es években
meg volt adva, hogy mennyi csir-
ke, mennyi z6ldség, mennyi gyti-
molcs megy a menzara. Akko-
riban ezek a szabdlyozdsok mar
miikodtek, bar nem rendeletnek
hivtak, akkor is az egészség volt
a fontos, de az akkori rendszerek
nem voltak drasztikusak és nem
kellett izetlen ételeket enni. Volt
orvosigazgatonk, volt egészség-
tigyi ellenériink, miegymas. Nem
most talaltak fel a spanyolviaszt,
ez mind akkoriban is megvolt.
Csak akkor még nem volt ennyi
technoldgia a konyhdkon, igy tud-
tak f6zni a szakacsok.

B MIiT GONDOLSZ A KOZETKEZ-
TETESI NORMAROL?
A normaval mindig baj volt,

mert mindig rosszul hataroztdk meg, dllandoan kevés volt. Heti, vagy havi elszamola-
sunk volt, igy az egyik nap vitte a masikat. Sosem lehet teljesen megfelelni neki, mert
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példaul ha a csirke-
combot kikalkulaltam
20 dekasra, és hoztak
25 dekast, akkor azzal
nem igen tudsz mit
kezdeni, ahhoz alkal-
mazkodni kell. Beirsz
masnapra olcsobban
elallithatd ételeket és
igy a hétvégén kijon a
matek. A napi eltérés
30% lehetett.

B A LEVESPOROKRA
VISSZATERVE  EMLI-
TETTED, HOGY EZE-
KET JOL ISMERTED.
MA MAR SOK ESETBEN
VANNAK OLYANOK IS,
AMIK VIiZZEL HIGITHA-
TOK. ERROL MI A VE-
LEMENYED?

Bizonyos készitmé-
nyek nagyon fontosak
az ételek utoizesitésére,
amik haszndlatit nem
lenne szabad megtilta-
ni. Nem vagyok a hive,
hogy pusztin porbdl
lehet jo ételeket pre-
zentalni. S6t nem is ta-
mogatom azt. De ezek
a legtobb esetben nem
is erre valok. Az én
idémben voltak kivalo
természetes alapizek,

koncentratumok, amikkel a f6z6tt étel még tartalmasabba valt. Ma is vannak ilyenek,
amikbol rdaddsul szamtztek minden olyan elemet, példaul a s6t, ami miatt ne lehetne
a konyhdkon. Hiszek abban, hogy a j6 termékeknek ma is helyiik van a kozétkeztetés-
ben, de hangsulyozom nem értek egyet a kizarélag erre épiil ételekkel. Viszont azt is
meg kell hagyni, hogy ma mar a technoldgia jar ott, hogy se tartdsitdszert, se egyéb
kémidt ne tartalmazzon az ilyen termék.
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B MIT GONDOLSZ A MAI TREN-
DEKROL?

A legnagyobb kiilonbség
szerintem az ételek talaldsban
keresendd, azonban ezeket a sti-
lusokat hamar meg lehet tanul-
ni. Nem ugy viszont a f6zést, ha
az hianyzik. Hiaba tigyes ma sok
fiatal par étel és a talalas titkré-
ben, ha az alapok meg hidnyoz-
nak. Aki nem tud gazdalkodni,
vagy nincs tisztaban a szakmai
alapokkal <sokan még egy jo
porkoltet sem tudnak f6zni>, az
soha nem lesz igazan jé szakdcs.

B Az OKTATASRA MENNYIRE
LATSZ RA?

Négy évvel ezel6tt hagytam
abba a tanitast. Oktattam el-
méletet és gyakorlatot is. Ugy
érzem, hogy itt is az alapokhoz
kellene visszatérni.

B SZAKMAI SZERVEZETEKROL
MIT GONDOLSZ?

Nem igazdn ismerem Oket.
Nem vagyok tag sehol, igy nem
latom a mutkodésiiket. Nem 1a-
tom azt sem, hogy valamit adna-
nak a tagsagnak. Ezzel nem ér-
tek egyet. Tavaly o6ta vagyok az
Etrend tagja, ez egyeldre tetszik.
Nagyon tetszik a versenyiink, az
OKES. A felkésziilés alatt és az
altal mindenki fejlédhet. A ver-

seny végére mindenki megvaltozik. Mas perspektivabdl lat dolgokat, uj lehetségek és
kapcsolatok nyilnak meg eldtte és egész évben a megszerzett inspiraciobdl taplalkoz-
hat. Ezért mindenkinek csak ajanlom, hogy lépjen ki a komfort z6ndjabol és induljon

el a versenyen.

B A MAGYAR KONYHAROL MIT GONDOLSZ, MENNYIRE VAN HELYE A VILAGBAN?

© 2020 www.oldalasmagazin.hu
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Ugy érzem, hogy az a klasszikus magyar konyha, amit még a mi 6regjeink vittek,
az mindenképpen példa lehet. Sajnos ma mar nagyon sok étel kikopdban van, aminek
az égadta egy vilagon semmi baja nincs. Vannak persze olyan ételek is, amiket techno-
légidaval modernizalni lehetne, de sok olyan is van, amit csak ugy kellene elkésziteni,
ahogyan az eredetileg késziilt. Van, amihez nem kell és nem szabad hozzanyulni, még
csak modernizalni sem kell, mert bizony az ugy tokéletes, ahogy van.

B A PALYAD SORAN MIRE VAGY A LEGBUSZKEBB?

Nagyon biiszke vagyok, hogy egyiitt zstrizhettem Unger Karollyal, hogy barati vi-

szonyt dpolhatok a Nemeskovi Dénessel, és a Kozétkeztetési Europa bajnoksagon elért
eredményiinkre is biiszke vagyok. Egy alkalommal a balatoni Haldszléf6z6 versenyen,
az akkori Szakacs szovetség hires elnoke, Lontai Egon els6 helyre értékelte a munka-
mat.
Ezen feliil, hogy Svajcban sikerrel szerveztem le a magyar napokat. Valamint, hogy egy
akkora cégnél, mint ahol én ellenérként dolgoztam, minden szekrénybe, minden fiok-
ba és minden papirba betekintésem volt. Nagy szakdcsok hallgattak ram és elfogadtak
azt, amit iranymutatasként mondtam nekik. Ez nagyon nagy dolog volt szerintem.
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B MiIT KIiVANNAL MAGADNAK A JOVORE?

Ugy érzem bér befuthattam volna nagyobb karriert is, mégis elégedett vagyok az-
zal, amit megéltem. Mindent ugy csindltam, hogy az hozzaadjon az életemhez, ne pe-
dig elvegyen, igy ezzel a mentalitassal ennyire futotta. De mondom, meg vagyok az
életemmel elégedve. Mégis, hogy mit kivannék... Hm.... Talan, hogy legyen erém
segiteni a kollégaknak a fejlddésben, magamnak pedig egészséget.

B VEGUL PEDIG MIT UZENNEL A KOLLEGAKNAK?

Hogy vegyék figyelembe, a mi szakmdankban a két legfontosabb dolgot, a lelkiisme-
retet és az allandd jellegli onképzést. Csak olyan ételt adjanak ki, amit 6k is szivesen
megennének. Ha erre koncentralnak, nem érheti baj dket.

En kiszonom a beszélgetést és kivanom, hogy még sokdig tudd segiteni a szakmai
programokat, valamint, hogy dt tudd adni az évtizedek alatt megszerzett tuddst a
kollégak részére.

Al
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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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Zarandokvonatokat indit a MAV

2020-ban ujra robognak a
zarandokvonatok a Misz-
szi6 Tours Utazdsi Iroda és
a MAV-START egyiittm{-
kodésének keretében. A ma
mar hagyomanyos, a csik-
somlyo6i plinkosdi bucsuba
indul6 Boldogasszony za-
randokvonat és a lengyelor-
szagi Czestochowdba tarto
Fekete Madonna zarandok-
vonat mellett a hercegovinai
Medjugorjéba is indul okto-

berben vonatos zarandoklat.

Kiilonleges élményeket,
rendhagyo programokat igérnek most is az Erdélybe, Lengyelorszagba és Bosznia-Herce-
govinaba indulé kiilonvonatok. A szervezdk a vonatos utazasok alatt vonatradioval, kdzos

programokkal és éttermi-, mozgobiifé szolgaltatasokkal is varjak majd a résztvevoket.

A Boldogasszony, valamint a Fekete Madonna zardndokvonatok févédnoke dr. Kovér
Laszlo, az Orszaggytlés elnoke és Veres Andras piispok, a Magyar Katolikus Piispoki Kon-
ferencia elnoke. A lengyelorszagi zarandoklat lelkivezet6je Veres Andras piispok lesz, a
Medjugorjéba indulé vonatos zarandoklatot ebben az évben is dr. Székely Janos szombat-

helyi megyéspiispok vezeti.

Magyarorszag Kormdnya tdmogatasaval, a Rdkoczi Szovetség kozremitikodésével és mas
szervezések keretében sok szaz fiatal is részt vesz majd ezeken a hatarokon ativel$, a nem-
zeti Osszetartozast és a nemzetek kozotti 6sszefogast erdsité zarandokvonatos eseménye-

ken.
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2019-ben a MAV-START 61 db kiilénvonatot kdzlekedtetett, 11 543 belfoldi és 241 nem-
zetkozi csoport utazasaban kozremiikodott, az igy elszallitott utasok szama meghaladta
az 1,2 milli6 f6t —szdmolt be réla Korményos Laszl6. A MAV-START vezérigazgat6-he-
lyettese elmondta, 2020-ban is jelentés csoportos utazds iranti érdekl6dés mutatkozik,
nemzetkdzi forgalomban elsésorban a kormany kiilfoldi nyelvtanuldsi programjahoz
kapcsoloddan, belfoldi forgalomban pedig az Erzsébet-taborok és az Eucharisztikus
Kongresszus idején szamit jelentds csoportos utazasi igényre a vasuttarsasag.

Misszié Tours/MAV-START Kép: Pixabay
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MINDENMENTES

Vezetok, tulajdonosok, donteshozo szakemberek
FIGYELEM!

Egyre tobb vendég jelzi szdlloda-
inkban, éttermeinkben a mentes ét-
kezési igényét.

A ,Korbef6z6m az orszagot” aller-
génmentes f6z6 programom egy
ujabb szintre 1épett. 2019 -es sikerei
azt igazoltak, hogy hatalmas igény

vendégek és szolgal-
tatok kozotti kom-
munikdcidt. A prog-
ram bévitéséhez két
neves eléadoval bé-
viilt csapatunk.

Ldszlo Lilla dip-
lomds  dietetikus,
élelmezésvezetd és
tapldlkozdsi tandcs-
ado, aki személyes
érintettségén  kiviil
elhivatottan koveti a
szakacs szakmat is.
El6adas-sorozatunk
soran legfontosabb
célja az, hogy segit-
sen a kiilonboz6 ét-
rendtipusok kozot-
ti eligazodasban, a

van-e témakorre igy 2020-t6l bovitett
képzési programként folytatjuk tevé-
kenységtinket.

Oktatdsi cégiink 2020.- évben egy
egyediil allo, uj, orszagos programmal
szeretné tovabbra is segiteni a mentes
ételkészités elsajatitdsat, valamint a
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vendégekkel valé kommunikacié fejlesztésében és a konyhai rend 6sszeegyezte-
tésében a dietetikai kovetelményeknek megtelelden.

Borsosné Proddn Réka Elelmezésegészségiigyi szakértd, szaktandcsadé, aki
els6sorban a hatdsagi teriileten, népegészségiigyi osztalyon, illetve szocialis in-
tézményben latott és élelmezés-egészségiigyben szerzett szakmai tapasztalataval
segiti munkankat. A Semmelweis Egyetem Egészségtudomanyi Karan végzett.
Csalddjaban, kiilonboz6 érintettség kapcsan kezdett el a diétds étrendekkel és
feltételrendszereivel foglalkozni, melyhez szakmai tapasztalata kivalo kiegészi-
tést nyujt. Gyakorlé anyaként szembesiilt a tejfehérje-intolerancia kezelésének
nehézségével, ide értve a kozétkeztetésben, illetve vendéglatasban tapasztalt le-
hetdségeket és tudatlansdgbdl fakadé problémakat.

Az egyhetes képzés elméleti és gyakorlati, mely 1j, atfogd és részletes informa-
cidkat tartalmaz.

Erintjiik: Ok-okozatok, fogalmak, definiciok « Vendég kezelés, kommunikacié
o Uj alapanyagok bemutatasa, beillesztése a konyhai gyakorlatban « Helyettesi-
tések/ mit mivel, hogyan? « Tritkkok, praktikdk e

Dietetika: « Klinikai hattérismeretek o Diétahibdk és kovetkezmények « A gya-
korlati megvaldsitds sarkalatos pontjai « Keresztszennyezddések és egyéb min-
dennapos problémak « Lehetséges hibak kivédése o Allergénekkel kapcsolatos
tudnivaldk « Diétas étkeztetés kovetelményei « Osszetevok jelolésének feladatai
Elelmezés: « Relevans jogszabalyok

az élelmezés egészségiigyben o Koz-

egészségligy és szakhatosag szerepe e

Hogyan védhetem ki magam hatdsagi

ellenérzés esetén o Alapanyagok sza-

kositasa raktdrtdl a tanyérig « eszkozok

tisztantartdsa « Minta vétel fontos sze-

repe

Az elméleti és gyakorlati el6addsokon

a szerz6dott egység (szalloda, étterem,

vendéglatoegység,) dolgozdi vehetnek

részt. Ide tartoznak a értékesitésben

résztvevok, valamint vendégek kiszol-

galasaban résztvevok (recepcio, fel-

szolgaldk, szakacsok, cukrdszok, ) hi-

szen csak egységben, kozosen tudunk

jol mtkodni. A 3x8 o6ras elmélet utan
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a résztvevék haromnapos konyhai gyakorlatban sajatitjak el a fogasokat, mely
lezardsa torténhet vezetdségi kostolassal, vagy akar vendégek részére meghir-
detett vacsora esttel is.

A gyakorlati foglalkozas témakorében szerepet kap: « Uj alapanyagok gyakor-
lati felhasznalasanak bemutatasa. « Alapanyagok helyettesitése, atvaltasa egy
masikra a gyakorlatban /mit-mire? « Mentes ételek készitése, ide tartoznak a
klasszikus el6ételek, levesek, f6ételek, desszertek, ( elére egyeztetve, a helyi
szokasok figyelembevétele mellett) « Uj konyhatechnoldgidk, készitési prak-
tikak.

Ertékelés: « A képzést kovetden a résztvevok egy vizsga keretin beliil szdmot
adhatnak az Ujonnan szerzett ismereteikbdl, amelynek sikeres teljesitésével
egy névre sz6ld tanusitvanyt kapnak.

Miért j6 a taniisitvdnyt? « A TANUSITVANY a résztvevOk szdmara egy spe-
cialis ismeretet igazolé nyomtatvany, amely lehetéséget biztosit a foglalkoz-
taté vendéglatdipari egységek szamara arra, hogy a kivalé mindsitéssel biré
(90%-o0s) tanusitvannyal rendelkezé alkalmazottainak az asszisztencidjaval az
lizlet sikeres képzését kovetéen hasznalhassdk a ,TANUSITVANYT” az iiz-
let valamennyi on-line és off-line tizleti
megjelenési feliiletein.
A vendégek és szakemberek visszajelzé-
sei is bizonyitottak a program létjogo-
sultsagat.
Orszdgos képzés alkalmdval lehetdség
nyilik a ,F6ézziink egyiitt allergénmente-
sen” ciml konyv vasarlasara is.
Ha szeretne ,,UJ, BOVITETT” progra-
munk, el6addsunk hallgatéja, vacsora
vendége, vagy kezdeményezésiink hely-
szine lenni, varjuk szeretettel jelentkezé-
sét!

Tandcs Attila és csapata
www.mindenmentesfozosuli.hu
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[DEN DUNAUJVAROSBAN RENDEZIK MEG A CITYROCKS-OT

Idén Dunaujvarosban rendezik meg Magyarorszag legnagyobb rockzenei flashmobjat, a
CityRocks Produkciét, amelyen csakigy, mint a 2018-as szegedi és a 2019-es kecskeméti
nagykoncerten, ezuttal is tobb szazan fognak élében egyiitt zenélni.

A szervezOk hétfoi tajékoztatasa szerint ,,Magyarorszag legnagyobb rockzenekara” julius 25-
én lép fel a Szalki-szigeten: a koncertre az orszag minden tdjarol, a hataron tulrol és kilfoldrol
is érkeznek majd zenészek, akik egyszerre fogjak eljatszani és elénekelni az eldre kivalasztott
dalokat. A nagyszabdsu eseményt a Music Television magyar szerkesztOsége is tdmogatja, igy
a programot MTV CityRocks 2020 - Dunaujvaros néven rendezik meg.

A rendezvényen hangszeresként vagy énekesként barki részt vehet, az ezzel kapcsolatos infor-
maciok a www.cityrocks.hu weboldalon talalhaték meg.

OPH/kép:pixabay
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Hozzdvalok:
4 személyre

50 dkg kelbimbo,
4 dl kokusztej
(stirii, konzerv),

2-3 evokandl extra sziiz
olivaolaj, 2 gerezd
fokhagyma, so, frissen
orolt bors, 1 nagy csokor

friss bazsalikomlevél

it

WMIY3 SSVS

BJeAol

BAZSALIKOMOS
KELBIMBO

Egyszert, gyors és sokféle dié¢tdba
beilleszthetd. Készithetjiik 6nallo
fogasként, piritossal vagy indiai
lepénykenyérrel, de koretnek is
kivalé vélasztas lehet.

A kelbimb¢ egy remek eledel, ha
megfeleléen van elkészitve. So-
kaig ndlam sem volt a kedvencek

kozé sorolva, hiszen nem ettem csak sos vizben megftézve, tgy
pedig nem valami csébité. A bazsalikomos kelbimbo véletlen szii-
letett, igazabol korianderes kelbimbdra késziiltem, de nem kap-
tam koriander levelet. Ellenben nagyon csabitdan illatozott egy
nagy bokornyi friss bazsalikom

A megtisztitott kelbimbdt egy serpenydben felhevitett olajra te-
szem, hozzdadom a vékonyra felszelt fokhagymat és atpiritom.
Idénként 6sszerazom, hogy a kelbimbé korbe - korbe piruljon
kicsit. Felontom a kdékusztejjel, s6zom és addig f6z6m, mig a ko-
kusztej krémes allagura redukalédik. Amikor kész szines borsot
6rolok ra és belekeverem a csikokra vagott friss bazsalikomot.
Talalhatom 6néll6 fogasként vega/vegan étrendbe, de kindlhatom

koretként is.

Jo étvagyat kivanok hozza!

A RECEPT SASS ERIKA TOLLABOL SZARMAZIK ES ELERHETO A WWW.TEPSZI.HU HONLAPON IS.
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CSOKKENT DECEMBERBEN AZ ALLASKERESOK
SZAMA EVES SZINTEN

Az allaskeres6k szama 2019 decembe-
rében 2,9 szazalékkal mérsékl6dott az
el6z6 év azonos idészakahoz képest;
a Nemzeti Foglalkoztatasi Szolgalat
(NFSZ) nyilvantartasaban a decem-
beri zarénapon 234 900 allaskeres6
szerepelt.

Az NFSZ a honlapjan kozolte: 2019
decemberében a nyilvantartott allas-
keres6k ardanya a gazdasagilag aktiv
népességhez viszonyitva 5,1 szaza-
lék volt, a munkavallalasi koru né-
pességhez mért relativ rata pedig 3,5
szazalék. A legalacsonyabb értékkel
tovabbra is Gyér-Moson-Sopron me-
gye rendelkezett.

Az dllaskeres6k 28 szazaléka, 65 800
ember tartdsan, tobb mint egy éve ke-
resett munkat, ez 0,7 szazalékpontos
csokkenés az egy évvel korabbihoz vi-
szonyitva.

A tavalyi év utolsé honapjaban 31 700
volt a 25 év alatti és 60 400 az 55 év
feletti allaskeres6k szama, aranyuk
13,5, illetve 25,7 szazalékot tett ki.

OPH/P1xaBAY/
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MUNKAN KIVULI KAPCSOLAT, LETEZIK?

Uj év, 4j lehetéségek, de mindenképpen kell az akarat. Minden év végén és minden
év elején megkérdezziik, hogy mivel voltunk megelégedve és mit szeretnénk a jo-
vében elérni szakmai palyank soran. Ezt sok dolog befolyasolhatja, a legtobbszor
olyanok, amikre elézetes kalkuldcidink sordn nem is szdmitottunk. Igy adott a kér-
dés, hogy vajon meg tudjuk-e magunkat valdsitani? Vajon van-e hozzd kitartdsunk,
vagy esetleg belefaradunk a sziirke hétkoéznapokba?

Tudunk-e célokat kitlizni, vagy azok irdnyaba

kitartéan haladni? De, ami talan a legfonto-

sabb, hogy tudunk-e 6sszefogni? Segitséget

kérni? Vagy csupan masok altal alkotott

kozosségekhez csatlakozni? Ahol aztdn

madsokkal k6zosen egy iranyba nézni...

A kozosség ilyen esetben lehet egy ba-

rati kor, egy kollegialis tarsasag, vagy

akar egy szakmai szervezet is, a 1ényeg,

hogy valahova beilleszthet6k legyilink

és valahova tartozzunk, ahol ugyanolyan

emberek, ugyanazokra a valaszokra talal-

hatnak valaszt. De vajon mi szeretnénk-e

egyaltalan valahova tartozni? Kell-e az nekiink?

Vagy a vendéglatdipar az a szakma, melyben a munkaidén kiviili idében az 6nként

vallalt magényra dhitozunk? Es ha mdr itt tartunk, j6-e az nekiink, vagy esetleg ezzel

még jobban elszigeteljiik magunkat a vilagtol, igy pedig még kiszolgaltatottabbakka

valunk?

Mivel érdekelt, hogy szakértédink miként gondolkoznak a sokak dltal 6nként vallalt

maganyrol, vagy, hogy kivannak-e tartozni valahova? Ha pedig igen, akkor érdekel,

hogy mi alapjan valasztanak tarsasagot maguknak? Inkabb a kollegalis kapcsolatok-

ban hisznek, vagy a szakmatol tavol keresik a tdrsasagot? Egyaltalan keresik-e? Igy
ebben a hénapban erre kerestiik a valaszt, igy ezt kérdeztiik szakértéinktol:

Milyen alapon dontétok a munkank kiviili kapcsolatokrol?
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Kiss Krisztian

Gyakorl6 szakember. Szamos versenyen megmérettette mar magat. Nyitott az tjra, szivesen alkalmaz
modern technologidkat. Segit6kész a hazai termékek piacdnak javitdsdban.

Igen létezik. Bar, ha jobban megnézziik, biztos vagyok benne, hogy
tobb 1smerosom és baratom van szakemberként.

A szakiranyl onmegvalositashoz nyilvan eldszor mindenki szakem-

ber véleményét kérdezi. Aki mondjuk szerencsésebb €s tobb latasmo-

da ismerdse van, tobb oldalrol tud valaszt kapni. Majd ezeket a maga

modjan kezeli és lesz bel6le valami. En példaul olykor laikusokat is megkérdezek, mert bar
nem szakemberek, de ettdl még lehet jo Gtletiik!

Fontos a valahové tartozas is! Részben a korrekt kapcsolatok miatt és csak ezért!!! Lehetiink
benne masok, masként gondolkodok, de mikor egy felé megy a tarsasag, akkor mindenki a
legjobb tudésa szerint teszi. Ettol szép ez.

A munkan kiviili kapcsolat az mas. Ott az ember igyekszik nem elsd sorban a szakmajarol

diskuralni. Ott inkabb az ember fontos, a masik.

Danyi Gabor

Gyakorl6 szakdcs. Dolgozott a kozétkeztetésben és a kereskedelmi vendéglatasban is. Fontosnak érzi a
tradicionalis gasztronomia megtartdsat, ugyanakkor nem zarkoézik el az ujtol.

Az ember alapvetOen tarsas lény, gyerekkorunk ota kis kozos-
ségekben szocializalodunk, igy elég koran kialakul a tarsasag-

ra valo igénylink is. Mégis tobbszor tapasztalom, hogy vagyok

a ,,maganyra”, és egyszerlien keriilom a tomegérzeti helyeket a

szabadiddmben. Sokat vagyunk 0sszezarva kiilonb6z0 ingeriiletii

emberekkel, jol esik, ha kiilon tudok vonulni, ahol csak az én gondolataimat hal-
lom. A szakma kicsi, konnyen talalni k6zos ismerdst, ami alapjdn munkaiddn kiviil
is kialakulhatnak ismeretségek, kapcsolati tékék, ezeket inkdbb kdlcsonds emberi

szimpatia alapjan szoktam épiteni.
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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.

Nekem foképp a szakmamhoz kapcsolodo barati korom van. Ez ter-
mészetes, mivel ezzel, illetve ebben toltom idém java részét. Van

ugyan egy kisebb kozosseg, akikhez tartozom, de azt meg a folyama-

tos sportnak kdszonhetem. Nagyon mas irdnyban nem is kerestem-

taldltam soha olyan embereket, akikkel a munkén kiviili 1d6t joles6en
eltudnam képzelni. A magany valasztott, vagy kialakult élettér, amiben a 1ényeg, ha abban
az ¢letszakaszban vagyunk, tudjunk fejlodni és né€ha tisztabb fejjel valaszokat adni magunk-

nak.

Péntek Tamas

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

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

Az ember nem maganyra sziiletett! Kellenek a kapcsolatok, hogy
ebbdl lesz-e baratsadg azt az 1d6 donti el. Legyen ez akar szakmai
vagy civil ismeretség!

Gyetvai Gyorgy

A Gasztro Corner Kiraly 100 étterem konyhafénoke. Fontos szamara a hagyomany, de tigy gondolja, hogy

tudni kell megtijulni, azaz haladni kell a korral.

A mi szakménkban a kapcsolatok megtartasa, mind a baratokkal,
mind a szakmaval az egyik legfontosabb elem. Kell egy barati kor,

egy tarsasag, ahol ki adhatod magad, megbeszélheted iigyes-bajos

dolgaidat. Pontosan ezért kell, érdemes t4jékozdodni szakmai szer-
vezetek utan, hogy melyik-melyik mit, és kiket képvisel, mit ért el
eddig, és milyen célokat tliz ki maga elé. Egy kozos program, kirdndulas, vagy szakmai
rendezveény csodakra keépes. Ezek hianyaban, vagy érdektelenségbdl marad az dnkényes

magany, vagy a NET, a virtudlis ismerdsok vilaganak kore.
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Szappanyos Viktor

Kortars konyhaféndk, aki figyelemmel kiséri a szakma valtozdsait. Igyekszik mindig maximalis odaadas-
sal végezni munkajat. Az sszszakmai 6sszefogds hive.

A vendéglatas eldtt is volt ¢let, tehat vannak baratok, ismerd-
sok az el6zd életiikbdl, gyermek korbol, lakokdrnyezetiinkbdl

is. Persze mdra tilnyomo részt a szakmabeli ismertség teszi ki

mindennapjainkat. 1d6t kell szakitani mindennemi kapcsolata-

ink apolasara, mert kapcsolati toke nélkiil nehéz az eldérejutas.
Egyarant igaz ez a civil életre mint a szakmai életre. Az 1d6 ugyis igazolni fogja,
hogy kinek hol a helye. Szerintem!

MAGYARORSZAG

ETELE 2019.

WWW.MAGYARORSZAGETELE.HU
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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.

Milyen a maganélete egy vendéglatosnak? Azt nem tudom, hogy
milyen, csak az enyémet ismerem, ¢és azt teszem kozz¢. Mivel tobb,
mint 34 éve a vendéglatoiparban dolgozom. Itthon és kiilfoldon,

probalom oregbiteni ezt a szakmat.

A maganéletem olyan amilyen, inkabb rossznak mindsithetd, mint jonak. Van egy olyan
¢letem mely a szakma tanulasa eldtt az 6vodaba indult gyerekkori baratok, akikkel egytitt
lettem vizi GttorS. Es a mai napig tart ez a baratsag. De van egy masik életem, ami a nagy
szerelmem, ez pedig a kézilabda!!!

Amiben sikertilt egy akkor még els6 osztalyu csapathoz is eljutni, mint balszélsd. Ez a
jaték teljesen rabul ejtett, a dinamikaja, az Gtletessége, €s csak 20x40 méteres. Szoval
rovid a palya, és ebben nagyon jol éreztem magam.

Ezek utan, vannak barataim a sportvilagabol. Veliik is szivesen tartom a kapcsolataimat,
szeretek néha veliik egy sort meginni.

Hogy a szakman beliil is tobb értékes kollegaval is szivesen szeretek munkaidon kiviil is
talalkozni, besz€lgetni, meg inni egy sort plusz egy palinkéaval le kisérni.

Ilyen alkalmakkor valahogy megnyugszik a lelkem, mivel nem kell protokollarisan vi-
selkedni! El tudom engedni magam / szerintem mindenki tudja mire gondoltam/, bizo-
nyos hatarokat at szabad ilyenkor hagni! Ez pedig fontos, a minden napi stressz leveze-
tésére, €s van egy bizonyos baja az ilyen talalkozasoknak!

Minden j6 beszélgetésnek épitd jellege van! Ami elérébb viszi az embernek a gondolata-
tit arra torekedve, minél tokéletesebbet tudjon teremteni a meglévo anyagi vilagba.

De ismerek kollégakat, akik mas mddszerekkel pihenik ki magukat: horgasznak, motort
biitykolnek, futnak, vagy kondi teremben sulyokat emelgetnek. Levezetve a munkaban
felhalmozott stresszt. Nekik is vannak kozeli j6 barataik baratnoik, akikkel szivesen el-
toltik az id6t!

Mivel nem vagyunk egyformak igy mindenki a sajat legjobb gondolataval tolti azt az
1d6t amikor nem a munkavilagaban van!

KULDj TE 1S KERDEST, HOGY SZAKERTOINKKEL

MEGVALASZOLTATHASSUK AZT:
INFO@OLDALASMAGAZIN.HU
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Utazz Magyarorszag
legnagyobb varoséba,

és barangold be a kor-

nyéket, ugy, hogy koz-
ben spoérolsz. Latogass
el flird6kbe, nézd meg
az allatkertet, és a varat

se hagyd ki.

Budapest Magyarorszag févarosa, egyben legnagyobb és legnépesebb varosa, az
Eurdpai Unio6 kilencedik legnépesebb varosa. Budapest az orszag politikai, kultu-
ralis, kereskedelmi, ipari és kozlekedési kdzpontja. Emellett Pest megye székhelye
is, bar kozigazgatasilag nem része annak.

Budapest torténete a keltakig nyulik vissza, mivel a varos eredetileg kelta tele-
piilés volt. A romaiak dltal létrehozott, a Danubius folyé jobb partjan fekvé Aquin-
cum és a bal parti Contra-Aquincum volt Pannonia provincia székhelye. A magya-
rok a 9. szazadban érkeztek erre a teriiletre. Az elsé altaluk létrehozott telepiilést a
mongolok 1241 és 1242 kozott, a tatdrjards soran teljesen kifosztottak és elpuszti-
tottak. A 15. szdzadban a helyredllitott varos lett a magyarorszagi reneszansz hu-
manizmus kozpontja. Ezt kovetden szazotven évnyi torok hodoltsag telepedett a
varosra és csak a 18-19. szdzadban tudott ujra fejlédni, ezt fokozta, hogy a kiegye-
zést kovetden Bécs mellett az Osztrak—Magyar Monarchia févarosa volt. 1873-ban
egyesitették Budat, Pestet és Obudat, ekkor jott létre Budapest. Ebben az idében
épiiltek a varos leghiresebb épiiletei, és ekkor nétte ki magat vilagvarossa.

wikipedia
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S“.a“d Budapesten

2 felnott / 1 nap*

KEDVEZMENY
Belépd a Fovarosi Allat- és Novénykertbe, 2 fére 25% 3
Ebéd a Hotel Bencziir Zsolnay Ettermében 30% HC
Bring6hintézas a Margitszigeten 60% =]
Margitszigeti Szabadtéri Szinpad, jegy 2 fére 40% 3
Vacsora a Margit Terasz Etteremben 10% HC

HungaryCard Standard csomaggal megtakarithaté 6sszeg:
Széllas foglalasa esetén tovabbi megtakaritadsokat érhet el.

FoTd: HATVAN.HU

© 2020 www.oldalasmagazin.hu 51.oldal

Mit tudnak a csomagok?

MEGTAKARITAS
1.250 Ft
2400 Ft
2.208 Ft
4720 Ft

545 Ft

11123 Ft



Magyarorszdg étele 2020

5 orszagbdl 12 csapat jutott a dontébe

2020-ban harmadik alkalommal rendezi meg az Etrend Magyar Konyhafénokok Egyesiile-

te (ETREND), a Felcsuti Letenyey Lajos Gimndzium Szakgimnazium és Szakkozépiskola és a

Nemzeti Elelmiszer-lanc Biztonsagi Hivatal (NEBIH) szakmai partnerségével a Magyarorszag

étele elnevezésti, élémunkas meleg konyhai szakacsversenyét.

A verseny fovédnikei:

Dr. Semjén Zsolt, Miniszterelnok-helyettes
Dr. Nagy Istvan, Agrarminiszter

Dr. Rétvari Bence, Emberi Er6forrasok Minisztériumanak miniszterhelyettese

Horvath Vilmos, Magyar Kereskedelmi és Iparkamara Turizmusért felelés alelnoke
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A melegkonyhai szakacsverseny célja, hogy kival6 szakdcsok prezentaldsaban olyan uj ma-
gyar ételek sziilethessenek majd, melyben a vidék és a hazai termelés is visszakoszon. Emel-
lett természetesen az identitds megGrzése és a hagyomanyaink atmentése is a szervezdk céljai

kozott szerepel.

Elvaras volt, hogy az étel a legtobb <atlagos felszereltségli> konyhan elkészithetd legyen és
értékesitési szempontbol is megfeleljen a magyar igényeknek. Fontos szempont még, hogy a
tradiciora, a hazai alapanyagok megjelenésére hangsuly keriiljon, egyben a magyar étkezési

szokasoknak is megfeleljen az étel. A nevezett ételnek netté 1000 Ft/adag nyersanyagnorma-

bdl kellett kijonnie.
A verseny témdja: A verseny nyelve:
Nemzeti Osszetartozas! Magyar
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A versenybe az orszag minden tajarol érkeztek nevezések a versenyezni kivand csapatoktol,
mely nevezésekben megmutatkozott a hazai szakemberek kreativitasa, amit befolyasolt a
verseny sordn kotelezéen haszndlandé harom alapanyag. A verseny sordn koételezéen hasz-
nalandé harom alapanyag ugyanis piros, fehér és zold szinti:

« apiros szint a piros paprika (friss, vagy fliszerpaprika is elfogadott),

« afehér szint a Naszalytej Zrt. Fittej félzsiros turd,

o a zold szint, pedig barmilyen zold szinti zoldség (z6ldborsd, kelbimbé stb.), vagy fii-
szernovény jelképezi, melyeket az étel elkészitése soran kotelezdéen hasznalniuk kellett a

nevez6knek.

»Ahhoz, hogy a kultarankat meg0rizziik, ahhoz kell, hogy magyar sziirkeallomanyra épiilé
hazai kezdeményezéseket hivjunk életre, mert ha mas nemzetek konyhdit 6nként a sajatunk
elé helyezziik, abban a pillanatban mar csak masodikak lehetiink, ezen felill megsziinik
az identitasunk, a multunk, a gyokeriink, végiil pedig nem lesz mit atorokiteni az utokor
szémdra. Eppen ezért kiilon biiszkeség szamunkra, hogy a verseny mar a harmadik évében
ilyen komolységu tarsadalmi {izenetet dolgoz fel.” — fogalmazott Asztalos Istvan az Etrend

Magyar Konyhafénokok Egyesiiletének elnoke a verseny meghirdetésekor.
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A marcius végi dont6be 6t orszagbdl érkezé 12 csapat receptje jutott a dontds ételek fanta-

zianevei <abécé sorrendben> a kovetkezok:

« Baranyaaranya « Nivegy-volgyi tricolor

« Csirkecomb ,Naszaly” o  Orok kotelék

» Farkasok kedvence « Patak eziistje

o Felvidék izvarazsa « Somogy-orszag izei

« Magyarhon, Hargita szivében « Szabadkai bujtatott halpaprikas
« Nemzeti, halas tricolor o Ungvidék ize
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A verseny a dontével folytatodik, ahol mar az is eld6l, hogy melyik palyamd lesz az, amely

a ,Magyarorszag étele 2020 cimet viselheti.

A 2020-as tanyér a Hungdria

A ,Magyarorszag étele 2020” szakdcsverseny hivatalos 32 cm-es tdnyérja az Alf6ld Porceldn
Edénygyar Zrt. altal készitett, egyedi logoval ellatott ,,Hungdria” névre hallgat6 termék lett,
aminek témdja a ,Nemzeti Osszetartozas” jegyében késziilt.

A verseny dontdjébe jutott csapatoknak kotelezéen a ,,Hungdria” nevi egyedi sorszammal

ellatott tanyérra kell majd talalniuk.

A verseny napja: Magyar gasztronémiai nap

A 2020-as verseny dontdjének napjan egy szakmai nappal is késziilnek, ahol a Karpat-me-
dence gasztrondmiai kindlatat vonultatjak fel, mindezt identitast épit6 szakmai el6addsok-
kal kisérve. Ennek 0sszefogasat a szervezék megallapodasa alapjan Kocsonya Kalman szak-
mai igazgatohelyettes vallalta magara.

A dont6 2020. marcius 28-an szombaton a Felcsuti Letenyey Lajos Gimndzium Szakgimna-

zium és Szakkozépiskolaban keriil megrendezésre.
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ROVID AZ ELET:

MARTON ES LANYAL

Debreceni
muskotélyos
szilvapéalinka

A pélinkat a viszonylag rit-
ka debreceni muskotalyos
szilvabol készitették, félévig
eperfa hordoban érlelték.
Az eredmény a klasszikus
szilvapalinkaval ellentétben,
egy konnyed, nagyon gyii-
molesds szilvapalinka.

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

MAGYAR GASZTRONOMIA NAPJA

A magyar gasztronOmia
<amibe épp ugy beleérthetdk a sza-
kacsok, a cukraszok, mint ahogy a
pincérek produktumai is> az elmult
évtizedekben nagyon sok és na-
gyon hasznos sikert ért el. Amikkel
taldn a vilag el6tt jart, de legalabbis
felvette azzal a versenyt, még annak
ellenére is, hogy itthon bizony nem
volt minden egyértelmd, nem volt
minden szabad, igy a fejlédés terén
is volt némi korlatozas. Aztan jott az
Uj vildg, ahol mar végre vannak sike-
rek, legalabbis ezt gondoljak sokan,
hiszen csak az lehet siker, ami hoz-
zajuk kéthetd. Ennek ellenére én ugy
érzem, hogy bizony ennél sokkal
tobbrdl van sz4. A korabbi sikereket
eltagadni, vagy azokat becsmérelni,

pusztdn azért mert mds vildg volt,
nem elegans. Hiszek abban, hogy
minden kimagaslé teljesitményre
épitkezni lehet és épitkezni kell. A
honi gasztrondmia szinességé is ezt
varja el. Aztan a meglévé tudas is
csak akkor tudas, ha azt hasznaljuk,
raadasul az identitdsunkhoz kell az,
hogy a multunkat felvallaljuk. Meg-
véltoztatni ugysem fogjuk tudni. Igy
jo lenne épitkezni a tovabb rombolas
helyett. Mivel azt gondoljuk, hogy
van mire biiszkének lenni és a gaszt-
ronémidban mindenkinek helye
van, ezért hirdetjiik meg hamarosan
az els6 Magyar Gasztron6mia napja

cimt rendezvényt.
AT/
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MINEK AZ U

HA A REGI MEGBIZHATOBBI

-~ RENDEKNE OLGA ROVATA ~

SLow Foobp piac

Mi civilek azaz a Kiskunsa-
gi Hagyomanydrzd, Kézmives és
Turisztikai Egyesiilet hozta Kecs-
kemét Varosanak a projektet, mi-
vel kozel 30 éve dolgozunk egyiitt
a Slow Food Internationaléval,
igy projektpartnerként valédsulnak
meg a programok.

Lényeg, hogy megismertes-
siik a varosi emberekkel a tiszta,
finom és igazsagos élelmeket.

F6 kovetelmény, hogy ne
legyen vegyszeres, valami régi faj-
ta novénybdl vagy 6shonos dllat-
bol késziiljon a termék, ne menjen
at a keresked6kon, hogy a haszon
a termel6nél maradjon.

Kiilon promécids standon
népszertsitettiik a Slow Food el-
veit. Az angol lassu étkezés az
nem kimondottan csak a lassa
evésre vonatkozik, hanem a rra
a kulturara, ahogy megtermel-
juk, gondozzuk ¢és tiszteljiik az

ANYAFOLDET! Orém volt hal-
lani tobb vevétdl, hogy mennyire
igyekeznek tudatosan keresni az
igazi élelmet.

A Rendek Okogazdaségban
kimondottan van is ilyen tanuldsi
lehetéség ugyanis az ismeretek a
piacon attol fiiggnek, hogy a ve-
vok ismerjék a régi a fajtdkat.

Lehet latni némely piaco-
kon, hogy a ,nagybanin” meg-
vasarolt tomegdru ki van csoma-
golva fél kilos kiszerelésben és
hazinak arusitjak--ehhez kell a
tudds, hogy meg tudja a vevé kii-
lonboztetni.

Nagyban nem azok a fajtak
vannak, mint a kiskertben, van-
nak kimondottan tajra jellemz6
fajtdk is, a homokon is mds van,
mint a savanyu talajon stb.

Ri1GMUSOK:

Tavaszi rigmusok:

Kozhirre tétetik
a farsangi tinnep

most elkezdodik.

kkosk

Aki itt van,
haza ne menjen,
aki nincs itt,

az is megjelenjen!

skeskok

Elmulik a rovid farsang,
busulnak a lanyok
ettol a sok busuldstol

rancos az orcajuk!

skosksk

Jer, jer kikelet,
sepriizd ki a hideget,
ereszd be a meleget,

dideregtiink eleget!

kkosk

Aki itt van,
haza ne menjen,
aki nincs itt,

az is megjelenjen!
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(Csatlakozz, es epits...

www.jovonek.hu
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- Mi Palacsinta orszag

fovarosa?
_ 222

- Lekvéros.

- Hogyan nevezik a buslakodo

békaember viz alatti kastélyat?
-2

- Bu-var.

- Mit csindl a sz6ke nd, ha
lefagy a szamitégépe?
-

- Berakja a mikrdba.

Hirdetés egy kutyas ujsag
egyik oldalan:

»Kutya eladd. Nem valogatds,

megeszik mindent. Szereti a
gyerekeket.”

- Na mi volt az érettségin? -
kérdezi a fiat a blinoz6.
- Ne izgulj, masfél 6ran at
faggattak, de az égvilagon
semmit nem tudtak

kiszedni beldlem!

Isten megteremtette

a férfit, és

megpihent.
Majd Isten meg-
teremtette a not,
Egyik fénok a masiknak:
- Hogy csindlod hogy az embereid és azdta senki sem
mindig pontosak?
- Egyszer(i: 30 munkas és 20 pihen.
parkolohely.

Pistike hazatérve az iskolabdl lelke-
sen meséli a papdjanak:

- Képzelt, azt tanultuk az iskolaban,
hogy némelyik allatnak minden
télen 1j bunddja van.

- Pszt, halkabban, nehogy ezt az - AKki csalddfaval tiizel!
anyad meghallja...!

- Ki az abszolut szegény
22

Friss apa, mikozben barataival a korhazban az ujsziilott
gyerekét nézi:
- Nézzétek, milyen szépen mosolyog! Hat nem édes?
- De a fiad nem is mosolyog - mondja az egyik bardtja.

- En nem a kolydkrél, hanem a névérkérdl beszéltem.

© 2020 www.oldalasmagazin.hu

61.oldal



IN VINO VERITAS

Ot zoldség koziil keriil ki az idei Bocuse ¢Or magyar
Gallay dont6jének kotelezd alapanyaga

%fl’dﬂﬂ/l/ﬂ} A barna csiperkegomba, a csicsoka, a karfiol, a kdposzta

%]5/76@(”7@ vagy a cékla lesz az idei Bocuse d’Or magyar dont6jének kotele-
77 z6 alapanyaga - kozolték kedden a szervezok.

2075 A versenyt februdr 5-én rendezik meg a Sirha Nemzetkozi

Elelmiszeripari és HoRaCe szakkiallitas keretében Budapesten.

A megmérettetést megel6z6 napon a Bocuse d’'Or hazai don-
tései a METRO csaknem ezer négyzetméteres standjanak piaca-
rél valogatjak ssze versenyfogasaikhoz a friss alapanyagokat és
akkor dertil ki sorsolassal az is, hogy a keddi sajtétajékoztaton
bemutatott 6t zoldség kozil melyik lesz az, amelyet kotelezéen
hasznalniuk kell a verseny soran.

Hamvas Zoltan, a Magyar Bocuse d'Or Akadémia és a Sirha
Budapest elnoke elmondta, hogy a Bocuse d'Or magyarorszagi
dontdéjének gydztese képviseli majd az orszdgot a vilag legjelen-
tdsebb szakacsversenyének majusi eurdpai dontéjén Tallinnban.

A Bocuse d’Or versenyek két témadja koziil a hus idén a fiirj
és a kacsamaj, a masik téma a hal, amely a budapesti versenyen
a pisztrang lesz. Az egyes témakhoz valasztott élelmiszerek
Tallinnban még valtozhatnak - tette hozza Magyar Bocuse d'Or
Akadémia elndke.

(MTT)

Illataban érett fehérhtsa gytimolesok,
a kerek, ,j6lcstsz6” kortyban pedig
inkdbb trépusiak fedezhet&ek fel.

www.gallaypince.com

ELKOTELEZETTEK VAGYUNK A KULTURALT KOVETKEZO MEGJELENES VARHATO IDOPONTJA, 2020. 02. 01.

ALKOHOLFOGYASZTAS IRANT. KERJUK KERULD A LAPZARTA: 2020. 01. 15.

MERTEKTELEN ALKOHOLFOGYASZTAST TE IS!
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TELUTO, JEGBONTO HAVA

FEBRUAR 1.
AKOZTARSASAG NAPJA

FEBRUAR 2.
A VIZES ELOHELYEK NAPJA

FEBRUAR 4.
RAKELLENES VILAGNAP

FEBRUAR 11.
A BETEGEK VILAGNAPJA

FEBRUAR 14.
SZENT BALINT — ,,VALENTIN NAP”

FEBRUAR 21.
NEMZETKOZI ANYANYELVI NAP

FEBRUAR 25.
A KOMMUNIZMUS ALDOZATAINAK EMLEKNAPJA

Havi szalldige:

,,A tények a pajzsod. A becsiilet a kardod.”
(Ben Shapiro)

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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