BOJTMAS HAVA

MEDVEHAGYMAS POGACSA

MAGYAR GASZTRONOMIA NAPJA

SNIDLINGES KREMSAJT

A Sous-VIDE ALAPTECHNOLOGIAI

Stow Foobp Piac

ISSM 2208-298X

ol 772206 298000

I

2020. MARCIUS

o kezdemenvezo...

LI

-
=

LAl G

wezs:



www.oldalasmagazin.hu I info@oldalasmagazin.hu

2.oldal © 2020 www.oldalasmagazin.hu



Ko6szonto:

" Atartalombol:

Hamarosan itt a tavasz és az
elsé fecskék is megérkeznek

majd. Az évnek ezen idészaka

TEPS7I.HU

tokéletes ahhoz, hogy levetkdz-

ve téli faradalmainkat, 4j erére
kapjunk. Sziikség is van ra, hi-
szen a napfény ereje, a tavaszi

7\ 1edye/mgymé§ totus pogdcesa — paleo GASZTRONAUTA izek, szinek, virdgok mind-

[ taxzfronam‘a:/l Sous-Vide alap- mind  serkentdleg hat men-

technoligidi — 7. A balak talis hangulatunkra, ezaltal

egészségi allapotunkra. A nagy

megujulasban azonban ne fe-
lejtsetek el, kovessetek minket,
kovessétek az Oldalast!

O\ WY

Asztalos Istvan
Fészerkeszté

Iﬂfﬁjf/i Danes  Ldszloval, aki  ag
utazgzaseffel.bu oldal itletgazddja.

]\ Temzeti identitas. 1.étezik? - errdl
a témdrdl kérdeztiik szakértdinket

KITEKINTG

Minek az 1)

Impresszum:

agyar Gasztrondmia napja
/\/1 IR & HU ISSN 2062-9826
‘ 0’/)/4’/% a fﬂ/?)/&l’ﬂ Az Oldalas magazin, havonta megjelené

ingyenesen letolthet kiadvany.

Felels kiado:
Kortars Gasztronomiai és Kulturalis Egyesiilet;
6090 Kunszentmiklés, Szész Kéroly u. 14.;

Szamlaszam: OTP Bank: 11 200117565

Vélemény

Fészerkesztd: Asztalos Istvan;

foszerkeszto@oldalasmagazin.hu

Rovatvezetdk:
a; Asztalosné Er: sidei Tamas; Berecz Edgar;
Stiller Tama: nky Balazs; Asztalos Istvan; Kerekes Séndor

elyreigazitas?
H-y g zz Digitélis munka: Jobor Szabolcs;
Foto, illuszt Idalas magazin,

pixabay.com

atsz veliink, azg értékes nyereményért!
Kapcsolat:

meﬁ/ a Hofelﬁ?fb Kﬁ ﬁ/ﬂjﬂ’”/ﬂ,fﬂ Kérdések: info@oldalasmagazin.hu

Hirdetésfeladds: marketing@oldalasmagazin.hu

Honlap:
www.oldalasmagazin.hu

Kozosségi oldalunk:
www.fb.com/oldalasmagazin

Légy részese és hasznald ki a lehetdséget, kiildj Te is kérdést a ,Nagylatdszog” cimi rova-
tunkba, hogy azt szakértdink megvélaszolhassék! E-mail: info@oldalasmagazin.hu Minden jog fenntartval © Oldalas magazin 2016

© 2020 www.oldalasmagazin.hu 3.oldal



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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MEDVEHAGYMAS TOTUS
POGACSA — PALEO

A tavaszt a melenget6 napsugarak
mellett ezért is varom mindig na-
gyon, jon a friss és vitaminokban
gazdag medvehagyma, aminek
szerintem semmihez nem foghatd
finom ize van. Sok medvehagy-
mas recept van az oldalon.

Természetes tehat, hogy az 4j alapoknak megfelel6 étkezéstinkbe és
bekertil a medvehagyma, elséként egy isteni finom totus paleo po-
gacsaba rejtve. A recepten nem kellett sokat gondolkoznom, hiszen
a totus pogacsam, mar hadit egy ideje a csaladi és barati korben.
300 g Eléskamra keltes Ebbe kertilt most apréra vagott medvehagyma egy egész csokorral

A tojasokat felvertem, hozzaadtam a szobahdmérsékleten folyé-
kony allagt1 kékuszolajat, a vizet és a citromlét, belekevertem a totut,
@ kenéshez fehérje, soztam, majd eldolgoztam benne a lisztet. Végiil belekevertem az
feldarabolt medvehagymat.

Hozzavalok:
4 személyre

elmeny lisztkeverék, 5 tojas +

40 ml citromle, 220 ml viz,

40 percet pihentettem htivos helyen.

Kinyujtottam vékonyra, athajtogattam, majd kb 3 cm vastagra
56, + 1 tojssdrgdja a nyujtva a tésztat kiszaggattam a pogacsakat.

A tetejét lekentem tojasfehérjével és 200 fokra elémelegitett siitében

90 g kokuszolaj, izlés szerint

lekenéshez, 300 g totu,
15 percig, aztan 180 fokra visszavéve a héfokot tovabbi 30 percig

1 csokor medvehagyma siitottem.

Jo étvagyat kivanok hozzd!

A RECEPT SASS ERIKA TOLLABOL SZARMAZIK ES ELERHETO A WWW.TEPSZI.HU HONLAPON IS.
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Gasztronauta:
A Sous-Vide alaptechnologiai - 7. A halak

A SOUS-VIDE TECHNOLOGIA GYAKOR- taldban minimalizédlja a veszélyforrésokat, de
LATI MEGVALOSITASANAK SZABALYAI- eléfordulhatnak a feldolgozotdl fiiggetlen, az
HALAK HOKEZELESE él6hal elddllitdsa soran kordbban kialakult ve-
Sous-vide modszer kiilondsen alkalmas hal sii-  szélyforrasok. A feldolgozasnal ezért a beszer-
tésére. Mivel az eljaras kiemeli a hal természe-  zett alapanyag mindségét is ellendrizni kell.
tes 1zét, fontos, hogy siitéskor a hal friss legyen.

Amikor beszerezziik a halat, az legyen fényes, HALHUSOK TAPLALKOZAS-ELETTANI
nedves és husa kemény. Ha megnyomjuk, az JELENTOSEGE

rugalmas kell, hogy legyen. A feldolgozas és ta- Taplalkozas-tudomanyi szempontbdl a halhus
rolas soran alkalmazott eljarasok és anyagok a  egészséges tapanyagforrast jelent zsirszegény,

HACCP szabalyainak kotelez6 alkalmazasa al-  fehérjedus tulajdonsagai, valamint konnyt

6.oldal © 2020 www.oldalasmagazin.hu



emészthetésége miatt. Emellett nélkiilozhetet-
len tdpanyagokat, vitaminokat, nyomelemeket
és polién zsirsavakat tartalmaz. gy a hal a mai
modern taplalkozds és életforma kialakitasa-
nak, valamint fenntartasanak fontos része kel-
lene, hogy legyen. A halhus fogyasztas fontos-
sagat tamasztjak ala az esszencialis zsirsavakra
vonatkozd ujabb kutatdsi eredmények is. Az
esszencialis zsirsavak szerepe vitathatatlanul
bizonyitott a sejtek hatarhdrtyainak, enzime-
inek felépitésében, miikodésében, valamint
a latasban, a szaporodasban, az emberi agy
magzati és a csecsemdkori fejlédésében, de a
késébbi miikodésében is

(Lauritzen et al., 2001).

Az omega-3, omega-6 zsirsavak szdrmazékai

(leukotriének, prosztaglandinok, thromboxéan-
vegyiiletek) az anyagcsere, a vérnyomads, a vér-
alvadas szabalyozasaban is fontos szerepet tol-
tenek be. Az omega-3, és az omega-6 zsirsavak
szarmazékai (eikozanoidok) az anyagcsere, a
vérnyomas, a véralvadas szabalyozdsaban is
fontos szerepet toltenek be, harmonikus ara-
nyuk biztositasa igen fontos ezeknek az élet-
tani folyamatokndl. A sziv- és érrendszeri be-
tegségek megel6zésében, a szivinfarktus és az
agyvérzés, valamint egyes kronikus betegségek
kialakulasa rizikéjanak csokkentésében bizo-
nyitott az omega-3 tipusu zsirsavak pozitiv ha-
tdsa

(pl. GISSI, 1999; Tapiero et al., 2002; Curtis, et
al., 2004; Serhan, et al., 2004).

© 2020 www.oldalasmagazin.hu
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8. tablazat Halak és egvéb tenger: allatok huisanak tapliléanvag-tartalma

(2/100 g nvers szivet)

Hiis Energia | Viz | Fehérje | Zsir
(kJ) (g) (g) (2)
Fehér hisi halak
tokehal 322 82.0 17.4 0.7
foltos tokehal 308 81.3 16.8 0.6
orids laposhal 390 78.1 17.7 2.4
kisfeji lepénvhal 343 812 17.1 1.4
lepénvhal 386 795 17.9 22
harcsa 376 78.1 16.1 2.7
pontv 481 77.8 18.0 4.2
keszeg 430 78.0 16.7 4.0
sliger 355 81.0 18.1 1.3
csuka 343 80.0 18.4 0.7
Zsiros halak
angolna 700 71.3 16.6 11.3
hering 70 63.9 16.8 18.5
makréla 926 64.0 19.0 16.3
lazac 761 65.4 18.8 12.0
pisztrang 670 71.0 18.6 9.6
tonhal 770 65.0 24 2 Q.9
Porcos halak
tiiskés cdpa 633 72.3 17.6 9.9
capa 418 77.0 20.6 1.3
raja 410 77.8 21.5 0.7
Puhatestiiek
kaliforniai kagvlo 410 75.8 18.7 0.5
kagvlo 343 808 14.0 1.9
eheto szivkagvlo 339 799 16.8 1.0
eti kagvlo 397 78.6 14 4 22
osztriga 176 84.6 84 1.8
festukagvlo 339 798 15.3 0.2
kiirticsiga 289 83.6 11.6 0.6
tintahal (Sepia officinalis) 339 81.0 16,1 0.9
polip 305 82.2 15.3 0.8
tintahal (loligo faj) 314 82.0 15.3 0.8
Riakok
tarisznvarak 418 76.8 17.9 2.0
edesvizi, folvami rak 285 82.0 14.6 0.5
homar 365 79.0 16.9 1.9
garnélarak 365 79.0 18.1 0.8
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Az édesvizi halak képesek a réz, a krém, a mo-
libdén és cink, valamint néhany toxikus esz-
szencidlis fém, mint kadmium és higany szint-
jét szabalyozni

(Leland és Kuwabara, 1998).

A természetes vizekben él6 és a tdgazdasagban
nevelt halak k6zo6tt a nyomelem tartalomban is
kiilonbségek jelentkezhetnek. A taplalékon ki-
vill az esszencialis fémek felhalmozddasa vagy
hianya halakban, szoros 9sszefliggésben van a
vizi kdrnyezet mindségével. A vizi kdrnyezet
mindsége kedvezétlentl és ellendrizhetetleniil
valtozhat, s ennek kovetkeztében a nyomele-
mek koncentricidja a halakban is ingadozhat
és nem megbizhato dsszetételt jelent a fogyasz-
to szamara. A természetes vizi pontyok cink
tartalma magasabb, mint a tenyésztett egye-
dek esetében. A kiilonboz6 él6helyrél szarma-
z6 mintak toxikus nyomelem tartalma széles
tartomanyban ingadozik a legtobb nehézfém
esetében, bar az értékek tobbsége nem ha-
ladja meg az egészségiligyi hatarértékeket. Az
eltérések a geokémiai sajatossagok, a kornye-
zeti szennyez0 forrasok, ill. a takarmdnyozasi
kiilonbségeire vezethetdk vissza (Sandor et al.,
2001).

A halfajok toxikus és esszencidlis nyomelem
tartalmat Osszevetve is kimutathaté bizonyos
szintl variabilitas. Ez Osszefiiggésben van a
kiilonboz6 fajok fém felhalmozoé képességével
és nyomelem igényével. A kdrdsz Zn tartalma
joval magasabb a tobbi halfajhoz képest, a tiik-
ros ponty tobb rezet és arzént akkumulal, de
kevesebb cinket, mint a fehér busa

(Sandor et al., 2000).

A humdn patogén baktériumok nagy csi-
raszamu el6fordulasa a halhdsokban meg-
felel6 feldolgozas, tarolds esetén nem gya-
kori. Nem megfelel6 tarolasnal azonban
jelent6s veszélyforras az Enterobacteriaceae
fajok, az Escherichia coli, a Salmonella, az
Enterococcus-ok., Micrococcus-ok és a
Clostridium botulinum tomeges eléfordulasa.
Hidegen és melegen fiistolt hal termékeknél
egyarant el6fordulhat Listeria monocytogenes

fert6zés (Notermans és Hoornstra, 2000).

A trematoda él6skoddk halakbol, rakokbol ke-
rilhetnek at az emberre. A trematdddk okozta
zoondzis Azsidban gyakori. Eurdpai eléfordu-
lasardl (Opisthorchis felineus) egy kozlemény
tudosit (Eckert, 1996). A trematdda fert6zés
veszélye minimalisra csokkentheté megtfelel6
hékezelés (magasabb, mint 70°C), illetve ala-
csony héfoku (alacsonyabb, mint -20°C) fa-
gyasztas, tarolas alkalmazasaval (Abdussalam
et al., 1995).

Minden esetben egy olyan komoly ellendrzés
mellett végigvitt technoldgiat kell értelmezni,
amelyben a legmesszebbmendokig, betartjak az
élelmiszerbiztonsagi szabalyokat.

A TERMEKELOALLITAS SZABALYAI

A termék elddllitdsa soran a mikrobioldgiai
veszélyek elkeriilése a legfontosabb feladatok
kozé tartozik. A technoldgia alatt kiilonb6z6
gatld tényezOk beiktatdsdval ezt meg tudjuk
valositani. Az alapanyagok atvétele, taroldsa
2 0C alatt torténjen, e hdmérsékletet a feldol-
gozas és el6készitd tevékenység alatt is tartani
kell, példaul szeletelés, darabolas.

© 2020 www.oldalasmagazin.hu
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Vakuum csomagolds alkalmazdsaval mely a le-
veg6t és nedvességet nem ereszti at, az oxigén
kizdrasa gatolja az aerob baktériumok elszapo-
rodasat. A hegesztés minden ponton folyama-
tos és sériilésmentes legyen.

Olyan mértéki hokezelést kell alkalmazni,
amely 900C 2 perces hokezeléssel egyenértékd,
a 6 D elvet kovetve C. botulinum spérak hat
nagysagrendii csokkenését vonja maga utan.
Az élelmiszerekben 1évé mikroorganizmusok
elpusztitasahoz sziikséges hdkezelés idGtarta-
mat, a sejtek hémérséklettdl fiiggd pusztulasi
sebessége és az szabja meg, hogy a ho6kozlé
kozeg homérsékletét a termék milyen gyor-
san képes felvenni, milyen gyors a hébehatolas
(h6penetracid).

A hoékezeléssel biztositani kell, hogy az anyag
hidegpontjaban is kelld méretii mikroorganiz-
mus pusztulas kovetkezzék be. (Polydkné és
Dalmadi, 2007)

A fehér husok és a halak esetében kiilonosen
fontos az eldirt maghomérséklet elérése, amely
biztositja a megfelel6 mikrobioldgiai tisztasa-
got.

Az ideadlis f6zési id6 és hémérséklet, a halké-
szitmények esetében méretétdl fiigg, a kagylo,
rak, és a homadr esetében az iranyad6é hémér-
sékletnek 70°C hatarozhaté meg.

A megfeleld hékezelési id6 nagymértékben
fiigg a hokezelésnek alavetett halhus vastagsa-
gatol, kétszeres vastagsagu szeletnél ez az id6
fokozodik akdr még meg is, négyszerezddhet.
(Powell et al., 2000, Tornberg, 2005)

Gasztronauta tavoktatds platforma mar ren-
delkezésére dll az oldalas magazin olvasoi-
nak az info@gasztronautakft.hu email cimen
lehet bb&vebb informacidhoz jutni, illert a
gasztronauta kft.hu weboldaloin a tavoktatas
meniipontban.. Ird a targymezdbe, hogy olda-
las recept és kiild el az emailt. Ird le milyen gé-
ped van, és azt a modszert kiildi ami szamodra
a legjobb!
Csidei Tamas
Az 4j konyhatechnolégiak
szakoktatdja
www.gasztronautakft.hu
info@gasztronautakft.hu

10.oldal
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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

© 2020 www.oldalasmagazin.hu
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FURCSA MAGYAROK

A magyar konyha népszertisége, akar a hazai, akar a turistak korében vizsgaljuk, mind a mai napig
elvitathatatlan tény, azonban mégsem délhetiink hatra. Ugyanis £é16, hogy mds nemzetek konyhdi a mi-
énk elé kertil.

A gasztronomiank elég sokszinti és elég szines ahhoz, hogy fennmaradjon, azonban ehhez az is kell,
hogy mi is merjiik felvallalni és biiszkén tekintsiink arra, valamint, hogy apoljuk, gondozzuk azt. Gon-
doljunk csak bele, micsoda 6rokséget kaptunk a Gundel-ektdl, Torley-ktdl, és még nem is beszéltiink
Szathmary Lajosrol, Kovi Palrdl, vagy akar Lukdcs Istvanroél sem... (A neveket itt napestig sorolhat-
nank...)

Na, de nézziik meg, hogy mire is lehetiink biiszkék? A magyar gasztronémia annak sokszintisége és

alkalmazkodo képessége miatt egy 6rok tuléld, hiszen jo par alkalom és ok volt, ami teljesen eltiintethette
volna azt, mégis a mai napig fennmaradt. Bar sokat veszitett régi fényébdl, mégis ¢él, 1étezik.
Az 1800-as években a francia cukraszokat megszégyenité modon nalunk késziiltek Eurdpa legjobb sii-
teményei. Szamtalan francia siitemény alapjat add receptura téliink ered. Bar sokszor, sokan megkérdé-
jelezik ezt, mégis ugyanez igaz a konyhamtivészet remekeire is, melyek szintén megalltdk a helyiiket a
vilagban. Sét, a foldrajzi adottsagunk okan annak sokszintisége példa nélkiili volt az egész vilagon. Léte-
zik nem egy olyan szakacskonyv, melyben a hodtdl kezdve, a vizicsibéig, a réti csikon at a sziirkemarhaig
mindent megtalalunk.

14.o0ldal © 2020 www.oldalasmagazin.hu
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A receptekben alkalmazott furfang és leleményesség, vagy a sokszint technoldgia pedig még inkabb
felértékeli mindezt. Igaz, az altaluk alkalmazott technolégiaknak nem mindig volt trendi neve, s6t a leg-
tobbszor nem is volt, csak alkalmaztak azokat és tették a dolgukat, tigy, ahogy el6djeiktdl lattak.

Aztan jott az atkos rendszer, és az 1958-as briisszeli vilagkiallitason sikeres Venesz Jozsef, akinek
nevéhez az Egységes vendéglatd receptkonyv és konyhatechnoldgia cimii konyv is kotédik, ami sokak
szerint uniformizalta a magyar konyhat, megfojtva a kreativitast, egységes recepturat irva el6 mindeniitt.
Igen am, de ezt a konyvet valdjaban Venesz mellett tobb, abban a korban nagymenének szamité séffel
frattak meg kalkulacios alapon, a receptek pedig tényleg miikodtek. Ennek az volt az oka, hogy hianygaz-
dasag volt és egy adott mennyiségii alapanyagbdl kellett és lehetett dolgozni, azt kellett szétosztani az or-
szagban nagyjabol mindenki altal elérheté mdédon, amihez kellett egy egységes kalkulacids rendszer. Ez
lett a kdnyv, ami bar nem volt oka a hidnygazdasagnak, hiszen a habortt és a politikai kornyezetet nem
a konyv idézte el6, mégis sokan ezt okoljak a magyar konyha megtorpandsaért, a recepturak szazainak
eltlinéséért és a kollégak lehetdségének korlatozasaért. Ez mar torténelem, ezt nem szabad visszahozni,
de fontos tisztan gondolkodni a multrél.

FEJLOD] EGYUTT A SZAKMAVAL!

WWW.ETRENDEGYESULET, HU

Végezetiil jott a rendszervaltds, majd szép lassan megnyiltak a piacok, és lehetett, illetve lehet kapni
mindent. Ez ismét felgyorsithatta volna a magyar konyha fejldését, azonban itt valami csoda folytan
elkezdtiink a sajatunk miatt szégyenkezni és mas konyhai utdn menni. Egyre inkdbb igényeltiik az ujat, a
mast. Mindegy volt, hogy mi az, csak ne a miénk legyen. Nalunk is megjelentek a modern technoldgiak,
melyek megreformalhattak volna a nehéz ételeinket, de mi tjra és tjra csak talaltunk egy mas nemzetet,
ami utan mehetiink. Volt mar favorit a francia, a baszk, az indiai, és ki tudja még hany nemzet konyhdja.
Ami a gond, hogy mi nem a tuddst importéaljuk, nem azt hozzuk haza, hanem a magyar konyhdt mds
nemzetek konyhdira cseréljiik és ez hiba, nagyon nagy hiba! Mondhatjuk, 6nmagunk ellen dolgozunk,
és sajnos vannak, akik ezt biiszkén kozvetitik a kollégak felé.

Ahogyan régen, ugy manapsdg is tidvozlendd dolog az, ha az inas elmegy és szerencsét probal nyu-
gaton, majd az ott latottakkal felvértezve hazajon, és itthon kamatoztatja a tuddsat. Igen am, de sajnos
nem ez jellemz6, hiszen manapsag mar nem kivanunk sajat kulturankkal, sajat konyhankkal foglalkoz-
ni. Manapsag elvakit minket az idegen orszagokban fellelheté divat, vagy az éppen aktualis nemzetkozi
trend, ami biztosan nem a sajat fejlédéstinket szorgalmazza.
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Elkeserit6 tény, hogy szinte eltlintek a j6 magyar vendéglok. Hova lettek a féurak, vagy kedves és
rafinalt pincérek, akik mar akkor tudtak, hogy mit fog enni a vendég, mielétt leilt volna.

Hogyne tudtak volna, hiszen tudtak a vendéggel banni. A vendég ebbdl semmit sem vett észre, s6t még
jol is érezte magat, miért is ne tette volna, hiszen a pincér iranyitotta 6ket végig. Ezt hivtak szakmanak.
Ma meg révidnadragban és poléban, jo esetben megkérdezik: ,,Szia! Italt?”

A Klasszikus helyeknek bizony megvolt a hangulata, megvolt a milidje, és talan ezzel lehetett leg-
jobban azonositani a magyar konyhat. Ugyanis a magyar konyha egy életérzés volt, amiben szerepe volt
a szakdcs mellett a pincérnek, de szerepe volt a zenének és a zenészeknek is. Az ugy alkotott egy kerek
egészet és miikodott, raaddsul nagyon is jol.

Minél inkabb beledsunk a dologba, egyre inkdbb rajohetiink, milyen dsszetett dolog volt az egész,
amit el6deink a tapasztalatukkal épitettek fel és hagytak rank. Mi pedig gyarl6 modon ebbdl szinte sem-
mit nem alkalmazunk. Pedig ahol még ez fellelhet6, ott biztosan telthazas egységekkel szembesiiliink,
tehat a mai napig miikodik. Egyszertien csak nem meriink magyarok lenni.

Néhany ember mar észre vette, hogy ezt az 6rokséget nem szabad lesoporni az asztalrol, hiszen ép-
pen az egyediségiink vihet Gjra a csucsra. Azonban a kulcs tovabbra is abban leledzik, hogy meriink-e
biiszkén tekinteni a multunkra, az 6rokségiinkre, megprobaljuk-e Gjra tovabb épiteni azt, vagy hagyjuk,
hogy a magyar konyhit végképp eltiintesse a nemzetkdzi iranyzat.

Ezt a kérdést mindenki vélaszolja meg maganak, de:

szamunkra mindez nem is kérdés!

Asztalos Istvan
F6szerkesztd
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Az Etrend Magyar Konyhaféngkok Egyesiilete ,,Jam” néven inditott blokkjanak marciusi
vendége:
Charme zenekar

A Charme egyiittes dudja valodi supergorupnak szamit a hazai konnytizenei palettan, hi-
szen mindkét el6adoé komoly szakmai multtal rendelkezik és elvitathatatlan sikereket tud-
hat maganak.

2018-ban, megalakuldsuk elsé évében , Legmerészebb dlmainkat is felilmulta ez az antré
— aruljak el a zenészek. — Gyakorlatilag minden egyes debiitdlasunkat megel6zte egy csoda-
dolog. Amikor elkésziilt a Keep You Stronger cimt dalunk, a szervezdk a Beach Handball
Eurdpa Bajnoksag induléjanak valasztottak a szerzeményt.
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SEFKLUB

KONYHAI MUNKAT SEGITO,
INNOVATIV TERMEKEK - CHEF WORKSHOP

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

Munkaerdhidny a konyhdn. Ezzel talalkoztdl mar? Ha igen, akkor mindenképpen gyere el és meg-
ismerheted, hogy mely termékek és milyen oOtletek lehetnek a segitségedre. Ugyanis folytatédik a
Séfklub workshop, melyen a munkaeréhidnyt részben pétlo, innovativ termékekr6l kaphattok infor-
maciokat a Helit Kft. prezentaldsaban. De felhasznélasi 6tleteket, javaslatokat, is megismerhettek a
Helit séfjeinek segitségével. S6t, kostolhattok is majd.

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: 2020. MARCIUS 2. 15:30 ORA
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OBJEKTIV

wil Sezdemdnyezd”
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Ebben a honapban egy olyan személyt szeretnék bemutatni nektek, aki szakdcs
szakmadja ellenére elkezdett azon gondolkodni, hogy miként tudna a jovében egy
1épést hatrébb lépni, mégis a szakmdhoz kozel maradni. Igy nem kisebb célt tlizott
maga elé, mint felépiti sajat étteremteszteld véllalkozasat. O pedig nem mds, mint

Dancs Laszlo, ime, a vele késziilt beszélgetésem.

B ROLAD MIT SZABAD MEGTUDNUNK?

Dunaujvarosi vagyok. Itt szii-
lettem, majd itt tanultam, és kisebb
megszakitdsokkal, szinte mindig itt
is éltem. A csaladban senki nem volt,
aki el6ttem ezzel foglalkozott volna.
Van egy huszonegy éves nagy fiam,
aki velem ¢l és van a paromnak egy
négyéves kislanya, igy négyen éldegé-
link boldog csaladban.

B A SZAKACSSULI IS A SZULOVAROS-
ODBAN VOLT?

Igen. Altalanos utdn dontdttem el,
hogy szakacs leszek. Valamiért von-
zott ez a szakma, olyannyira, hogy
nem is gondolkodtam rajta, mi is le-
gyek? Igy a Dunaujvarosi vendégléto
iskolaba adtam be a jelentkezésemet.

B MILYEN VOLT AZ OKTATAS A TE
IDODBEN?
En még a 90-es években kezdtem, akkor még j6 volt. ,A” és ,,B” hét véltotta egymadst
egy nap kabinetoktatassal megftiszerezve. Ebbdl adodik, hogy kint voltunk éttermek-
ben gyakorlaton. Hal'Istennek nagyon jé gyakorlati helyre keriiltem, név szerint a Ju-
haros étterembe, raadasul az oktat6im is nagyon jok voltak, igy megtanitottak velem a
szakmat és a szakma szeretetét.

B KITOL TANULTAL A LEGTOBBET?

Forster Zoltantél tanultam a legtobbet, aki joval el6ttem, vagy tiz évig volt a Jan-
kovics kuria séfje. Utdna kreativ séfként dolgozott a kdrnyéken, igy 6 volt az, aki bar
évfolyamtarsam volt, mégis a legtobbet tanultam téle. Valamint megemliteném még
Ruprecht Laszlot, aki a Stilusos Vidéki éttermiség elnoke, a Jankovics karia pedig en-
nek a tagja, igy amikor ott voltam séf, akkor sokszor volt lehetség tanulni téle.
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B MERRE TOVABB?

Dunatjvarosban elég sokfelé dolgoztam. Amit kiemelnék az a négycsillagos
racalmasi Jankovics kuria, ami egy wellness szalloda, ahol konyhafénokként tevékeny-
kedtem. Ennek a kozeli gumigyar miatt koreai vonala is van. A két év alatt sokat béviilt
a tuddsom.

Majd a Matrdaba mentem. El6bb a paradsasvari kastélyszalld-, onnan pedig a siéfoki
Hotel Azur otcsillagos
részlegének séfje lettem. Képiinkon: Dancs LdszIo

Ezek utdn pedig kita-

laltam magamnak az _ oA 1N0 AWISZe I g
» » 3248 Ia. .A a nf o .'ag‘ a g Ll

yutazzaseffeLhu” web- S ZCLV J c S

3 B NI\ A A k
oldalt. COVINIAaSIe 200gato

NOZEREYA S ZTKE AN [ fa'f AN ) \

S0 Vp adome (
A ADY, Al I‘ ) V "3 OSA

B MESTERVIZSGAZTAL IS? ‘ \ !

Igyigaz. Ot évvel ez- T Iﬁﬂ M
eldtt, keresve a kihivast ,,.LLQJ MJ&.!]" LN €11
raszantam magam és CSAKIa' W
nagyon biiszke vagyok KIVI 0 EROEL Ll SES7ETS
ra, mert amellett, hogy ma&m}ﬂ-m»
nagyon sokat tanultam
akkoriban, gond nélkiil
szereztem meg a Meste-
ri cimet. Ugy érzem ez
egy mérfoldké volt az
életemben.

B Ez VALTOZTATOTT
VALAMIT AZ ELETEDEN?
Igazabol mindent
mads szemszogbdl latok.
A vizsga soran szakmai-
lag fejlédtem, de az iga-
zi véaltozas bennem, csak késébb, de annak hatdsara kovetkezett be. Ennek be kellett
érnie, de ugy érzem, hogy a mai napig hatassal van ram.
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B EGY VEZETONEK MIBEN MAS A HELYZETE, MINT EGY ATLAGOS DOLGOZONAK?
Ebbe bele kell nevelédni, bele kell szokni. Meg kell tanulni az emberekkel banni,
ami taldn az egyik legnehezebb feladat. Eppen ezért folyamatosan képzem magam.

B ViISSZATERVE A TESZTELESHEZ. HOGY FER BELE MINDEZ IDOBEN?

Amikor kitalaltam a weboldalt, akkoriban ugy dontéttem, hogy hazajovok Duna-

ujvarosba. Kapora is jott, mikor megkeresett az itteni kozétkezteté cég, hogy az 6vo-

dak élelmezésvezetdje lehetnék.
Bevallom, ez nekem tokéletesen
passzol abba, amit szeretnék,
hiszen igy a délutdnjaim és hét-
végéim mindig szabadok, ergo
tudok az éttermek tesztelésével

foglalkozni.

B Az ETTERMEK HOGYAN REA-
GALNAK A MEGKERESESETEKRE?
Tisztelet a kivételnek, de
ugy latom félnek megmeérettet-
ni magukat. Biztos kozrejatszik
a munkaeréhiany is, de azt ta-
pasztaljuk, hogy nem biztosak
magukban. Pedig sokat tanul-
hatndnak a tesztb6l. S6t, késébb
szeretnénk egy tandcsadoi szol-
galattal is éIni feléjiik, ami okan
szakmailag fejlédhetnek majd.

B HOGYAN KUTATOD FEL A
TESZTELES ELOTT AZ ETTERME-
KET?

Felhivom 6ket, majd elmondom, hogy mit ajanlunk.

B MiIT AJANLOTOK?

© 2020 www.oldalasmagazin.hu
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Igazabol, ha felvéllaljak az étkeztetésiinket, akkor mi az alapjan egy tesztet készi-
tiink, melyben véleményt is formalunk, hogy hol lehet még esetlegesen fejlodniiik.
Tesztelni azonban szigoruan titkos idépontban és inkognitéban megytink.

B TEHAT SZEMELYESEN NEM TALALKOZTOK A TESZTIG?

Nem. Erre nagyon figyeliink. Igazabol ezzel azt szeretnénk elérni, hogy a vendég
ne csalédjon, 6 ugyanazt kapja, amit mi kaptunk. Rdaddsul mivel az egészet dokumen-
taljuk, igy erre minden esély meg is lesz, hiszen a valésagot mutatjuk be. Tritkkoket,
photoshopot nem hasznalunk.

B AKKOR A VALOS KEPET Ki-
VANJATOK BEMUTATNI.

Pontosan. Azt gondolom ez
hianypotlé is egyben, mert a top
éttermeknek ugyan van étterem-
tesztje, de a nagybazisu kozép-
rétegnek sajnos nem igen van
ilyenje. De ahogy a fine diningot
se keverjiik 6ssze a magyaros {iz-
letekkel, ugy azt gondolom en-
nek is helye lehet.

B KULON KATEGORIAKBA SO-
ROLJATOK AZ ETTERMEKET?

Igy van, jelenleg négy kategd-
riank van, amit kés6bb bdviteni
szeretnénk. Van Nemzetkozi/
street food, modern/fine dining,
magyaros és cukraszda.

B Nem GONDOLKODTATOK
MEG AZON, HOGY TELJESEN TA-
LALOMRA TESZTELJETEK AZ ET-
TERMEKET?
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De, igen gondolkodtunk rajta. Most ehhez keressiik a szponzorunkat, hogy mind-
ezt teljesen szabadon tehessiik.

B Az UZLETEKNEK EZ MENNYIBE KERUL?

Jelen esetben 5 ételt kostolunk, igy gyakorlatilag ennyi a koltség, amit fel kell val-
lalniuk. Erre lenne jo a timogato, aki a megfeleld reklamért még ezt is kivaltana, tehat
kifizetné, amit elfogyasztunk, igy az éttermek vezetésétdl teljesen fiiggetleniil tevékeny-

kedhetnénk.

B Az ELOBB EMLITETTED, HOGY AZ ETTERMEK FELNEK MEGMERETNI MAGUKAT. NEM
LEHET, HOGY A LELEPLEZESTOL, A NEGATIV ERTEKELESTOL FELNEK?

Bizonydra attdl félnek. Eppen ezért kostolunk 6t ételt, amib6l csak a legjobb négyet
tessziik fel. Hangsulyozom nem célunk az éttermeket lejaratni. Ha véletleniil valaki
nem {iti meg a mércét, akkor elmondjuk neki, hogy itt-meg ott tud fejlédni, de addig
nem tesziink fel réla informaciét, mig nem ért el egy elvarhato szintet.
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B MILYEN ETTERMEKET VALOGATTOK?

Barmilyet, de a jobb éttermeket keressiik. Azért dolgozunk, ha példaul valaki el
szeretne menni egy jo étterembe, mondjuk Debrecenben, akkor rakereshessen, hogy
hova érdemes.

B EZ HATALMAS MUNKA LESZ.
Valoszintleg igen. Nagyjabol két honapja dolgozunk rajta és olyan tizenegynéhany
egységet jartunk végig. Jo, kozben elkészitettiik és felépitettiik a weboldalunkat.

B KIKKEL CSINALOD MINDEZT?

Van egy kicsi csapatom, de szeretném, ha béviilhetnénk majd. Mdr csak azért is,
mert szeretnénk bizonyos id¢ elteltével az éttermekbe kontroll ellenérzésre visszajar-
ni.

B MIK A VISSZAJELZESEK?
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Persze j6 magyar szokds szerint vannak, akik megszolnak minket, példaul, hogy
nem elég jok a képek, de nekiink ez tudatos, hiszen ahogy mar mondtam a valdsagot
szeretnénk megmutatni az arra nyitottaknak, nem pedig egy alomvildgot. Altaldban
egyébként az éttermek kindlatat szoktak megszélni, hogy ez nem fine dining, persze,
hogy nem az, hiszen az emberek dont6 tobbsége, talan olyan 98%-uk nem azokat az
éttermeket keresi, ahol az fellelhetd.

B AKKOR UGY GONDOLOD, HOGY A TISZTESSEGES ETEL SZAMIT?
Persze, ne viccelj. Mi az emberek igényeire kivanunk reagalni, az pedig azt mutatja,
hogy a dontd tobbsé-

giik ezeket a klasszikus,

az emberek igényeire

reagalé helyeket keresi.

De nem értek egyet az-

zal, hogy egy magyaros

étterem nem lehet jo.

Nyilvan mas kategoria-

ba soroljuk 6ket, mint

a modern éttermeket,

de miért ne lehetne jo

az is? Ezeket nem lenne

szabad lenézni.

B A TOBBI HASONLO
OLDALT KONKURENCI-
ANAK TEKINTED?
Egyaltalin ~ nem,
mivel mas az at, amit
megcéloztunk.  Amit
mi képviseliink, az nem
konkurencidja  egyik
mar mikodé oldalnak
sem, ez tudatos valasz-
tas volt a résziinkrol.

© 2020 www.oldalasmagazin.hu 27.oldal



B MENNYIRE TEKINTUNK OBJEKTIVEN A SZAKMARA?

Az interneten mindenki a szépre vagyik. Szeretjiik elvardzsolni az embereket,

amiért kisebb tritkkkoket is bevetiink. Szeretjiik kérkedve posztolni az élményein-

ket, valamint imadjuk, ha valami hangzatos, és trendi. Aztan a valdsag mar mas, a

hagyomanyos tipusu éttermeket keressiik, a rantott hust és a porkoltet. Az atlag-

emberek szeretnek enni
és azt szeretik, ha lefolyik
a tanyérrol az étel.

B MIKENT LEHETNE EZT
MEGVALTOZTATNI?
Hiteles kommunikaci-
oval és sok magyarazattal.
Ha elmagyardzzuk az em-
bereknek, hogy mit és mi-
ért egyenek ugy, akkor ra-
vehet6k az ujra. De azzal,
ha mindsitgetni kezdjik
a szokasaikat, azzal nem
megyiink semmire. Csak
ellenérzést valt majd ki a

dolog.

B MiT SZOLTAK A VOLT
KOLLEGAID, AMIKOR EL-
INDITOTTAD A WEBOL-
DALT?

Oriiltek neki. Ok nem
piszkaltak érte. Akik meg
piszkaltak, azok ingyen
reklamot csinaltak az ol-
dalnak, ami egyértelmi-
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en latszott is a statisztikan. Igy végs6 soron még oriiltem is annak.
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B Ez AZ ELKEPZELESED A JOVORE NEZVE?

Igen, egyértelmiien ezzel kivanok foglalkozni. J6 huszonot éve vendéglatozok,
bo tiz éve sétként tevékenykedek, igy joggal gondolok arra, hogy mi lesz az aktiv
palydm utan. Sokszor mar ma is nagyon nehéz, igy nem hiszem, hogy hatvan évesen
helyem lesz a konyhdban. Viszont elszakadni sem szeretnék, mert imddom a f6zést.

Tehat taldlnom kellett valamit,
ami kozel tart.

B EMLITETTED, HOGY KOZET-
KEZTETESBEN TEVEKENYKEDSZ.
MIK A TAPASZTALATAID A SZAL-
LODAS MULT UTAN?

Ez 180 fokos fordulat, ez tel-

jesen mas. Itt kordn reggel kez-
diink, és 1200 dvodasra féziink.
Maga a cégnek van tobb konyha-
ja, ahonnan korilbeliil 4000 fére
t6z.
Rengeteg a papirmunka, de az
a szalloddban is megvolt. Itt vi-
szont mas alapanyagokbdl, el6re
itemezve, masképp és mas 1ét-
szamra f6ziink, de ugyanolyan
finomnak kell lennie.

B A MUNKAEROHIANY MENNYI-
RE ERINT TITEKET?

YZCICLJUKSC1Y

ALAZSULILLEAZ LI DLILRCL Abszolut munkaeréhiany van
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sajnos. Ma madr lasszéval kell
: « ¢ ! t \ ! LY <t { U] - . )’ L4 M
Bt 305030 9 335NG) 2388 30 embert fogni és meg kell tartani
sokszor azt is, aki mar csereérett

lenne. Ma mar az alkalmazottak
is figyelembe veszik a munkakoriilményeket is, ma mar nem csak a munkabér sza-

mit.
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B A KOLLEGAKROL MIT
GONDOLSZ?

A mai fiatalok mar
egészen masok, mint mi
voltunk. Sokkal keve-
sebb az aldzat benniik.
Mivel megtanultak né-
hany ételt és talalasi mo-
dot igy nagyon tigyesek,
de az alapok hidnyoz-
nak. Aztan sok a palya-
elhagyd, amit talan az
emberhidny és az dltala
elvégzendd plusz felada-
tok kényszerbdl torténd
elvégzése okoz. Az biz-
tos, hogy ma mar nincs
ember a piacon. Jo em-
ber féleg nincs.

B ENNEK VAN VALAMI
MEGOLDASA?
Ez egy jo kérdés. A
mai iskoldsok korében
altaldnossag, hogy nem
akarnak kétkezi munkat
végezni. A mi szakmank
pedig ilyen. Nem olyan
régen beszélgettem egy
étteremtulajdonossal, aki elmondta, hogy nincs egy ember a konyhdn, akinek végzett-
sége lenne. Viszont akik most vannak, azok akarnak dolgozni, igy megy az étterem.

B A TRADICIO LETEZIK?
A kozelben dolgoztam egy haldszcsardaban, ahol 50 éve ugyanugy készitették a
halaszlevet, ami miatt sokszor, nagyon messzirdl is odautaztak.
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De még a paprika beszallitdja is
negyven éve ugyanaz volt. Még-
is, a fiatalok kozott volt, aki mar
nem akarta ugy késziteni azt, ab-
ban is 6nmegvaldsitani akart. Ez
pedig nem jo. Régen kialakult
egy kép az étteremrdl. Nagyon
sok helynek megvolt az emb-
lematikus étele, ami miatt oda
jartak az emberek. Aztan jott az
az id6szak, amikor az éttermek
mindenkit ki akartak szolgélni,
ezért tucatjaval kinaltak a min-
denféle ételeket. Igy szép lassan

eltlintek az emblematikus étele-
ik.

B AZ ALAPANYAGOK MENNYI-
RE SZEREZHETOK BE?

Az alapanyagok ma mar ren-
delkezésre dllnak, minden van
és egyre jobb mindségben, csak
meg kell tudni fizetni azokat.
Szerencsére most fizetGképes
kereslet van, sét, nagyon van. Ez
az éttermek kindlataban is meg-
latszik.

B Arra GONDOLSZ, HOGY ETTEREMBE JARNAK AZ EMBEREK?

Ha nem is jarnak étterembe, de hazhoz rendelnek. Dunaujvaros dtvenezres lakos-

sagara 26 kiszallité cég van és mindegyik masfél-két drara vallal kiszallitast. Azt hi-

szem, ez jol példazza az emberek szokasait. Szeretiink kényelmesen élni és szeretjiik,

ha kiszolgalnak minket. Olyannyira, hogy az sem szdmit, ha masfél 6ra utan kapunk

egy félig kihtilt az ételt.
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B MILYEN JOVOJE LEHET AZ ETTERMEKNEK?

Szerintem az éttermek fele be fog zarni, mert nem lesz megfelelé szdmu alkalma-
zott. A megmaraddk pedig dragulni fognak, mert az alkalmazottakat meg kell majd
fizetni. Sokaknak igy elérhetetlen lesz majd az éttermek kinalata, vagy lekorlatozodik
a kivételes alkalmakra.

B M1 A SZAKMANK LEGNAGYOBB PROBLEMAJA?

Abszolut az altalanos emberhianyt. Valamint az, hogy nagyon sok tulajdonos még
mindig nem hiszi el, mekkora a probléma. Ma mar nagyon jé fizetésekre is van példa,
de a munkakoriilmények még mindig problémasok. Ha ezt lehetne itthon orvosolni,

akkor szerintem sokan hazajonnének.

B A SZAKMAI SZERVEZETEKET FIGYELEMMEL KiSERED?
Igazabol nem ismerem Oket, de nem is latom a munkajukat.
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B MiT UZENNEL A JOVOBE?
Annak nagyon oriilnék, ha a felnévekvé nemzedék is tigy szeretné a f6zést, ahogy

4

€n.

B MiT KIVANNAL MAGADNAK?
Nekem most minden er6m az oldalam befuttatasara megy, szeretném azt hosszu
tavon és hitelesen mikodtetni, valamint kiterjeszteni az egész orszagra. A jovore néz-

ve pedig oriilnék, ha a tanacsadé szolgaltatast is be tudnank vezetni.

Ezuton is koszonom, hogy rendelkezésemre dlltdl, és kivanom, hogy sikeriilion meg-

valésitani az dlmodat, hogy felépiilhessen az oldalad. Ehhez sok sikert kivinok!

Al
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A mangalicafenyeszfes a 21, szazadban is piackepes

A mangalicatenyésztés nem csupan hagyomany-
6rzés, hanem folyamatosan fejlodo, a 21. sza-
zadban is piacképes értékteremtés - jelentette ki
az Agrarminisztérium (AM) mezégazdasagért
felel6s allamtitkdra szombaton, a 13. Budapesti
Mangalica Fesztival megnyit6jan.

Feldman Zsolt szerint a tenyésztok kitartasanak
és elkotelezettségének koszonhetd, hogy a man-
galica jol felépitett termékként a magyar allat-
tenyésztés kibontakozdsat jelképezi. Az elmult
30 év erofeszitéseinek koszonhetden a magyar
mangalica eljutott a kiilfoldi piacokra és a 21.
szazadi gasztronomia részévé valt - tette hozza.
Az allamtitkdr elismeréen szOlt a tenyésztOk
szakértelmérol, és azt mondta: sokéves munka-
val rekonstrualtak a szaz éve kihalt fekete man-
galicdt, igy idén uj fajtaval boviilhetett az dsho-

nos magyar mezégazdasagi allatfajtak listaja.

Az allamtitkar tovabbi tamogatast igért a te-
nyésztéshez, a mangalicatermékek népszertsi-
téséhez, valamint a sertésdllomdnyt fenyegetd
betegségek kivédéséhez.

A Mangalicatenyésztok Orszagos Egyesiiletének
elnoke a mangalicat a hozza tartozd termelési
kulturaval egyiitt sok évszazados nemzeti érték-
nek nevezte. Toth Péter tidvozolte, hogy az AM
a génmegOrzést, génmentést és génhasznositast
sok éve tdmogatja, és nélkiilozhetetlen segitséget
nyujt a piacra jutdshoz is.

A rendezvényen tobb kategéridban dijaztak a
mangalicatermékek eldallitéit. Az idei nagydijat
Lacké Rébert tenyésztonek itélték.

MTI/Pixabay
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Magyar Gasztronomia napja

A rendezvény célja, hogy a méltatlanul

hattérbe szorult magyar gasztrondmia

és a benne tevékenykedo sok ezer kol-

léga aldozatos munkajara felhivjuk a

figyelmet. Egyben a programok soka-

sagaval apoljuk kulturankat, valamint a

még fellelheté hagyomanyainkat. Hidat

biztositsunk a termel6k és a szakacsok/

séfek kozott, segitve ezzel a hazai termé-

kek piacat és kivald aruk boviilését.

Ugy érezziik, hogy szakmai szervezet-

ként dolgunk az identitastudat erdsitése

és kotelességiink a kollégak felé kozve-

titeni, hogy mds nemzetek konyhai, és

divatos trendek mogott azért ott van

nekiink a sajat konyhank, ami évezredes

hagyomanyainknak és nemzetkozi sike-

reinknek koszonhet6en semmiben sem marad el masokétdl. Ez végs6 soron a nemzeti
biiszkeség fokozasahoz vezethet majd.

Ezért a rendezvény soran egy hatalmas vitrinbe helyezziik a Magyarorszagnak szallitott
Olimpiai-, Eurdpai- és Vilagbajnoksagon elért érmeket, kupakat, okleveleket. Arra ugyan-
is, hogy ezt igy egyben lathassuk, még soha nem volt példa. Hogy is lehetnénk ra biiszkék?
A Magyar Gasztrondmia Napja keretén beliil valosul meg a Magyarorszag étele 2020 sza-
kacsverseny is, melynek megalkotdsakor az vezérelt minket, hogy a legutoljara az 1958-as
Briisszeli Vilagkiallitasra megalkotott kivdlé magyar ételek utan <mint példaul a Budapest
bélszin, a Hortobagyi Husos palacsinta, vagy a Kecskeméti barackpuding>, 60 év kiha-
gyast kovetden végre ujra sziilessenek 1j magyar ételek.

De a mar ismert régi magyar ételekrél sem feledkeziink meg, ugyanis vendéglatas ok-
tatassal foglalkozé iskoldak meghivasaval érjik azt el, hogy a didkok a mai modern kor
szellemében gondoljanak az ismert receptekre. Igy egy 5 fogasos meniikbél 4116 bemutat6

asztallal is késziiliink, melyen az ételeket az iskolak a sajat neviikkel fémjeleznek majd.
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Karpat-medencei szakmai nap 1évén a vidék és agrarium is bemutatkozhat, ezért jott az
ujabb otletiink, hogy az egész napos rendezvény keretében a Karpat-medencei termék
el6allitok is jelenjenek meg, igy 50 db kiallit6i asztalon mutatjuk be Szent Istvan orszagat.
A rendezvény egy nagyszabasu dijkioszté galaval fog zdrulni, amit élében kozvetitiink

majd az egész vilag felé.

A rendezvény idépontja: 2020. marcius 28.
Helyszin: Felcsuti Letenyey Lajos Szakkozépiskola és Szakiskola és PFLA

Etrend Magyar Konyhafénokok Egyesiilete
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A vendeg mar itf kopogtat az ajton!

Glutén, tej, vagy tojas mentes ki- dura all mindezek hétterében?
szolgalas, a vendéglatdiparban! A valasz ennél Osszetetteb, tobb olda-
Létezik ilyen? Te hallottdl mar errdl? lon 4t lehetne boncolgatni, az okokat, a
Igen, szerencsére létezik. miérteket a lehetéségeket.

De vajon milyen megvalositasi proce- Beszélgetéseink allandé fészerepldi a :

o Inzulinrezisztencia ( IR)
o cukorbetegség

« vega-vegan taplalkozas
o egyéb diétak

o ételérzékenység

o taplalékallergia

o glutén
e coOlidkia
o laktéz
o kazein

Te is taldlkozol velik mun-
kad soran? Félve valljuk be,
hogy nem tudjuk, Osszeke-
verjik, vagy egydtalan nem
ismerjiik a szavak jelentését.
Ezen felil a rendelések felvé-
telénél, a kommunikdcidnal
is elég nagy a hianyossag, ami
a legrosszabbat, a bizonyta-
lansdgot okozza.
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A gyartdk, termel6k egyre nagyobb kindlattal bombéaznak minket a mentes teriile-
ten, de mindezek ellenére hianyosak alapanyagismereteink. Nem ismerjiik a levalta-
sokra, be helyettesitésekre alkalmas alapanyagainkat, nem beszélve a torvényi meg-
felel6sségekrol (raktdrozas, tarolds, felhasznalds, szavatossag, felkész-késztermékek
eltarolhatosaga...stb ) Nem meglep6 az sem, hogy az esetek nagyrészében az érin-
tett, vagyis maga a vendég sokkal tajékozottabb, hogy mit is fogyaszthat hogyan
étkezhet, mint az 6t kiszolgal6 személyzet. Nyilvan ez a helyes igy kell lennie, de
akkor fogadjuk pozitivan kéréseit, észrevételeit. Masként késziiliink fel a'lacart-ra,
masként egy svédasztalos rendezvényre és mashogy szolgaljuk ki szallodankban a
tobbnapos pihenések szerepldit is.

Ami azonban a legfontosabb az a biztonsag, az egészségiink biztonsaga. Ehhez nél-
kiilozhetetlen a pontos tokéletes kommunikacid! Szeretném, ha mindenki megér-
tené, ebben a miifajban nincs kotelezd, csak sok lehetéség. Egy er6s NEM sokszor
jobb, mint egy gyenge IGEN! Am ha véllaljuk vendégeink kiszolgéaldsat, azt felelSs-

séggel, felkésziilten és alapos kommunikacidval, tegyiik meg.

Kedves kollégak az id6 elérkezett, a ven-
dég mar kopogtat az ajton!

En itt vagyok, gyertek, kérdezzetek,
felkésziilt csapattal és sok szeretettel
varlak benneteket. Képzési program-
jaimrol tovabbi informaciot a www.
mindenmentesfozosuli.hu oldalon ol-
vashatsz.

Tanacs Attila

Mindenmentes F6zdsuli.hu

Néhany étel otlet, ami gyorsan akar kis

mennyiségben is elkészithetd:
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1. Csaldn,- édesburgonyakrém, hdzi kenyérrel , (gluténmentes alapanyagok-
bdl késziilt)

Burgonya tdécsni ( glutén és tojasmentes alapanyagokbdl késziilt)

Reggeli kakads mazsolas kalacs (gluténmentes alapanyagokbdl késziilt)
Hamis tejbegriz ( glutén tej cukormentes alapanyagokbol késziilt)
Magyaros koles kasa (gluténmentes alapanyagokbdl késziilt)

Parajf6zelék, zoldségvagdalttal (glutén, tejmentes alapanyagokbol késziilt)
Kenhet6 krémek (gluténmentes alapanyagokbdl késziilt)
Burgonyafdzelék, pulykavagdalttal (gluténmentes alapanyagokbol késziilt)

S A

Zoldséges csipds Thai tészta (gluténmentes alapanyagokbol késziilt)

Tanacs Attila és csapata
www.mindenmentesfozosuli.hu
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SZINES

TizNAPOSRA BOVUL A TAVASZI ORSZAGOS ETTEREM HET

Rekordszamu étteremmel és a korabbi években megszokottnal hosszabb ideig, tiz napon at
vérja a vendégeket mérciusban a tavaszi Orszdgos Etterem Hét, amelyre szerdatdl lehet asztalt
foglalni.

A szervezSk kozleménye szerint a marcius 6-t6l 15-ig tartd programba tobb mint 20 4j hely-
szin kapcsolodott be, és ezekkel egytitt tobb mint 140 vendéglatohelyre lehet asztalt foglalni az
orszagban. Az idei kindlatban szamos olyan étterem is szerepel, amely tobb gasztrokiadvany
vagy rangsor alapjan is az 50 legjobb magyarorszagi étterem kozé tartozik.

A részt vevé éttermek gondosan sszeallitott 3 fogasos meniisorokat kinalnak, amelyek a
korabbiakhoz képest valtozatlan aron, egységesen 3900 forintos top, 4900 forintos prémi-
um vagy 5900 forintos exkluziv kategéridkban érhetéek el. A kindlatban hagyomanyos ma-
gyar ételek és alapanyagok is szerepelnek, példdul rantott borjufej és 6zraguleves, de ezek
ujragondolt, modern verzioi is megtalalhatdk, lesz példaul savanyu vetrece szarvasbol vagy
szarvasburger fekete zsemlében.

A kulindris élvezetek kedvel6i megkdstolhatjadk mds eurdpai orszagok és tavolabbi tajak
egzotikus ételeit is: marokkdi barany, ausztral wagyu steak, békacomb és Charolais hatszin
tustoltlibamadj-habbal szintén szerepel a fogasok kozott.

A tenger gytimolcsei és a halak rajongoira pedig polippaprikas és rak consommé is var.

A programban részt vevo éttermek elGzetes asztalfoglalds alapjan fogadjak a vendégeket.
IdGpontot és asztalt foglalni szerdatol lehet a www.etteremhet.hu oldalon.

MTI/kép:pixabay
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Hozzdvalok:
4 személyre

6 dl (lehetoleg
termelotol vasarolt)
natur joghurt,

2 dl minimum
30%-os tejszin,
5o, 1 nagy csokor
snidling, vagy egyéb

fiiszernéveny

it

WMIY3 SSVS

BJeAol

SNIDLINGES
KREMSAJT

Bizton allithatom, ezt csak egy-
szer kell kiprébalni, utana senki
nem fog semmilyen bolti krém-
sajt, vagy vajkrém illetve tarsaik
utan vagyakozni...

A tejszint kézi habver6vel kicsit

megcsapkodom, nem verem fel, csak jo sok buborékot csinalok
bele. Utdna 6sszekeverem a joghurttal, majd egy kandlka soval,
mindezt szintén a kézi habveré6vel, hogy szaporodjanak a bubo-
rékok. Belekeverem az apréra vagott fliszernovényt, majd bele-
kotom egy tiillbe (vagy gézbe, vagy barmilyen tiszta anyagba) és
felakasztom, egy talat alatéve, hogy csopogni tudjon. Egy éjszaka-
ra igy marad, mig kicsopodg. Ezutan nincs mds dolgom, mint ki-
kaparni az anyagbol, télba tenni és jé izlien megenni... Mondjuk

friss teljes ki6rlésti zsemlével...

Jo étvagyat kivanok hozza!

A RECEPT SASS ERIKA TOLLABOL SZARMAZIK ES ELERHETO A WWW.TEPSZI.HU HONLAPON IS.
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A LANCHIDAT IS ERINTI A GIRO D’ITALIA

Athalad a Linchidon a Giro d’Italia
orszaguti kerékparos korverseny idei
els6 szakasza, a budapesti idéfutam.
A Nemzeti Sportiigynokség csiitorto-
ki tajékoztatasa szerint az olasz kor-
versenyt szervezd RCS Sport bejelen-
tette, hogy a magyarorszagi Grande
Partenza, vagyis a nagy rajt mjus 9-i
szakaszdnak utvonalat mddositottak,
ezzel a févaros lakossaga is jol jar, mi-
vel kevesebb lezarasra lesz sziikség az
etap soran.

A budapesti id6futam ttvonala a vél-
toztatds utan a Hosok terérdl indulva
érinti a magyar févaros legrégibb és
szimbolikus hidjat, valamint az Ala-
gutat, és ezt kovetden kanyarodik fel
a budai Varba. Ennek eredményeként
a verseny ideje alatt nem kell lezarni
az alsé rakpartot, a 2-es villamos za-
vartalanul kozlekedhet, és a Margit
hid forgalmat sem akadalyozza majd
a viadal.

A févarosi idéfutamot kovetéen Bu-
dapest-Gyor és Székesfehérvar-Nagy-
kanizsa szakaszokra keriil sor. Ma-
gyarorszagot korabban még egyik
haromhetes verseny sem érintette.

OPH/P1xaBAY/
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NEMZETI IDENTITAS. LETEZIK?

A magyar konyhdrol és a magyar gasztrondémiai hagyomanyokro6l megoszlanak a vé-

lemények. Vannak, akik elavultnak tartjak azt, mig vannak, akik szerint épp ugy he-
lye kell legyen a vildgban, mint mas orszagok konyhdainak.

Legutdbb az 1958-as briisszeli vilagkiallitaison mutatkoztak be olyan ételek, mint a

bélszin Budapest, vagy a hortobagyi husos palacsinta. A magyar konyha az elmult

hatvan évben sok vdltozdson és viszontagsdgon ment

at, a mind6ségi fejlédéssel parhuzamosan tulzott

teret nyert a kiilfoldi gyokertd gasztrondmia,

mikozben sajat konyhdnkkal szinte mar

nem is foglalkoztunk, de ami biztos, hogy

nem sziilettek ujabb magyar ételek. Pe-

dig nem szabad hattérbe szorulnia a sa-

jat hagyomanyainknak, kulturanknak.
Azt is meg kell hagyni, hogy a cstcs-
gasztrondmidra is nagy sziikség van,
mert iranyt mutat, de a fine dining sza-
kacsversenyeken megalkotott ételkompo-
zicidk tobbsége nem keriilhet az étlapokra,
nem tud beépiilni a mindennapok ételkultu-
rajaba. Illetve, mivel nincs hozzd megtelelé mérté-
ki kereslet, igy az csak egy réteget szolgalhat ki.
A friss Eletm(idijas Nemeskovi Dénes 2016-ban igy vélekedett: , Mindent 4t kell ven-
ni, ami szép és jo, de vissza kellene térniink a gyokerekhez. Mindent el6lrdl kellene
kezdeni, és mindent atgondoltan megujitani. Nem baj, hogy vannak ezek a modern
dolgok, de ez is olyan, mint a divat, két harom év és sehol sem lesznek. Nem lenne
szabad a sajat konyhdnkat, pillanatnyi nemzetkozi trendekre cserélni.”
Eppen ezért érdekelt, hogy szakértéink miként vélekednek a nemzeti konyhdrol,
vagy a magyar hagyoményokrol? Erdekelt, hogy sokan miért favorizdlnak mds kony-
hakat a sajatjuk helyett, miért nem annak tapasztalata alapjan a sajat konyha meg-
ujitasan dolgozndnak? Valéban elavultnak szamit az, aki sajat kulturajat dpolja, vagy
ezt csak az érdekek diktaljak? Ezért azt kérdeztiik szakértéinktél, hogy:

Sok esetben miért favorizaljuk méas nemzetek konyhait?
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Kiss Krisztian

Gyakorl6 szakember. Szamos versenyen megmérettette mdr magdt. Nyitott az tjra, szivesen alkalmaz
modern technologidkat. Segit6kész a hazai termékek piacdnak javitdsaban.

Ez is egy érdekes oda-vissza story. Azt mar valaki eldontétte, vagy
megmondta, hogy meddig nézziik Magyar konyha-e vagy sem. Vagy

azt, hogy innent6l mar nem az? Ha nem huzunk egy hatarvonalat,

akkor sosem fogjuk tudni, hogy mit is kellene megvédeniink.

Egy kicsit olyan dolog ez (amit féleg a pénz iranyit), ha egyéni képet
festettél egy vaszonra, akkor éhen halsz €s majd sok 1d6 mulva tartanak géniusznak. Ha
divatosat, akkor életben maradsz.

Ezért is nehéz ez!!! De menni kell és csinalni!!!

Danyi Gabor

Gyakorl6 szakdcs. Dolgozott a kézétkeztetésben és a kereskedelmi vendéglatasban is. Fontosnak érzi a
tradicionalis gasztronomia megtartdsat, ugyanakkor nem zarkézik el az ujtél.

Természetesen apolni kell a magyar konyhat, hozzatartozik a kul-
tarankhoz, torténelmiinkh6z.Mas nemzetek konyhéjat megismer-

ve nyitottabba valhatunk, de sose szabad megtagadni a sajatunkat,

mert azzal a sajat nemzeti identitdsunkat veszitjiik el.

Nyilvan behatasok érik a konyhank izlését, a trendek is jonnek-
mennek, de ez mindig az adott korszellem, és féleg a végsd fogyasztd donti el mi
lesz a jové magyar konyhéja. Ezért nem mindegy ma mit tesziink az asztalra.
A magyar konyha igenis valtozatos, 100 éve még volt tengeriink is, ,,20” évre
rd meg csak jegyre lehetett kenyeret venni. Ez volt. Csak akkor marad sziirke a

gasztrokultarank ha mi magyarok nem szinezziik ki.

46.0ldal © 2020 www.oldalasmagazin.hu



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.

Valoban tobben, tobbre tartjak mas nemzetek konyhajat, mint a haza-
it. Ennek tobb oka is van. Sokan nincsenek is tisztaban a hazai kony-

ha széles palettdjaval, konnyebb ,,lekamuzni” a kiilhonit, valamint az

igények igenis megvaltoztak a magyar konyha hatranyara! Valoban

nem sikk magyarosan -még ujragondolva sem- f6zni. Valamint hi-
anyzik egy fontos lancszem, a termeld-tenyésztd €s a vendéglatas kozott. Sokszor valoban
a jobb mindség mar rég kivandorolt mielStt még észbe kaphatnank. Igy a gyengébbel kell

sokszor beérnie egyeseknek, ami ugye valljuk meg, nem takarhat mindségi ételkészitést.

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.

Vannak erre torekvések, csak kevés reklamot kap. Nem is vesz-
sziik észre mar a jo polgari és falusi konyhat! Mintha sajat ha-
gyomanyinkat szégyelnénk. Tisztelet a kivételnek! Mint a cir-

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.

Nagyon sok tehetséges fiatalt jobban vonz a kiilfoldi konyha, fine-
dining, mint a magyar konyhamiivészet. Unalmasnak, mar nem

»trendinek” latjak. Sokan nem veszik észre a sok szinliséget, a lehe-

tdségek végtelen sorat, ami a mi hagyoményainkban rejlik. Itt is le-

het a kiilonféle modern technikakat alkalmazni ugy, hogy megmaradjon a hagyomanyos iz,
¢s szinvildg. Sokat szamit, hogy a tulajdonosok, befektetok és a média tobbet foglalkozzon
a magyar konyha végtelen lehetdségeivel, szépségével hogy ismét vonzo legyen a fiatalok
szamara. Ne csak az Olasz, Gorog, Francia, vagy Azsiai vonalon, Top éttermekben lassak a

jovojiiket.
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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 Magyar konyha igenis jo, valtozatos, szines, ¢s ha jol csinal-
jak, akkor még finom is. Mint minden konyha a sajat nemze-
tének fontosnak és elsének kell lennie, utana johet a divat és

a ,,mojolas” . Itthon a sajat ételeinket kell fejleszteni, ujitani,

mert ahhoz megvan minden alapanyag elérhetd aron. Természe-
tesen nem zarhato ki a mas nemzetek ételei az étlapokrol, mert szinesiti a palettat.

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.

,,» Nyelvében €l a Nemzet...” Grof Széchenyi Istvan a legnagyobb
magyar egyik igazan mai napig €rvényes gondolata! Aki a multjat
megtagadja, annak pedig nincs jovdje, amire épiteni lehet!

Nem elavult a mi csodéalatos magyar konyhank, hanem a techno-

l6giai valtozasok, gyorsabban mentek el mellettiink. Mi itt a Karpat medencében, egy
olyan vilagot kaptunk dseinktdl, melyben minden megterem, fiiszerek, névények és mas
alapanyagok.
Nem véletlen az, ami a mi gasztronomidnkkal torténik. Sajnos, vagy nem sajnos, de az
¢vtizedek folyaman tobb behatas is érte, amely valtoztatdsokat hozott benne. De ez ak-
kor 1s a miénk, mi alakitottuk ki, az el6dok probalkoztak 1) ételek kiotlésével. A mostani
szakacsok otletelnek és van is eredménye, csak ebben a felgyorsult vildgban, ami 1) az
masnapra mar elavult.
Régen azeért az informacios-sztrada, ennél joval lassubb volt. Mivel kinyilt a vilag és
nem egy Vasfliggony mogott €liink, igy hazankba is sokkal tobb nemzet kulturdja, tud
bemutatkozni. Mivel utazunk, jarjuk a kiilhont, igy itthon is szivesen keressiik fel ezen
nemzetek konyhait!
Kozben pedig néhanyan elfelejtkeznek a mi megszokott klasszikus magyar konyharol.
Mert mi kell a habortihoz: PENZ PENZ PENZ!!!!
Reklam Reklam Reklam, mai szoval élve Marketing!

Ezt j6 lenne a magyar konyha érdekében jobban figyelembe venni!
A cstics gasztronomiara is sziikség van, mivel van egy réteg, aki ezt igényli (zardjelbe:
En is igénylem!) De ne feledkeziink meg a dolgos hétkdznapokrol sem. Ahol emberek
¢tkezését kell kiszolgalni, egy asztalos, egy kOmiives, egy irodista, iskolas, sorolhatnam
meg.

De fontos, fogjon 0ssze a vendéglatod tarsadalom, a magyar konyha jovojéért! Akkor
nem csak a Nyelvében ¢l a nemzet!
A torténelmiink multunk, jeleniink, j0vOnk is fontos a gasztronémiai megmaradasaért!

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 tjkékorbdl 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 tulrdl 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 tjra jelentésebb dllando telepii-
lés, de a szkitdk, 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 véros teriiletén.
Az itt alapult kolostor lassan kisebb térségben jelentdssé valt (a 13. szdzadban mar
prépostsag volt), a telepiilés elsé irdsos emlitése is tolitk valé 1235-bdl. A szer-
zetesek jelentds vivmanya volt a kornyékbeli mocsarak lecsapoldsa és a korszert
toldmtvelési 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 ut itt htizdédott, és erre a Losonc-
Fillek-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 mezdvaros cimet. Orszagos vasara-
ra — amin a legjelentésebb drucikk a nagy mennyiségben termett hatvani bor volt
- mindenfeldl érkeztek...

Forras: wikipedia
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Ford: HATVAN.HU
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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 a finish-hez kozeledik, ugyanis nem egészen egy honap mulva kideriil, ki lesz az
Uj évtized els6 séfje, aki egy uj recepttel jarul hozza hazank gasztrondémiajahoz, igy ki lesz az, aki

a juniusban megrendezend¢ III. Szakacsfelvonulason, a menet elején mehet majd.
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De ne ugorjunk annyira eldre, ugyanis a verseny napjan is lesznek nagyon szép ajandé-
kok. Az elsd, masodik és harmadik helyezett csapatoknak sem kell majd iires kézzel tavozni-
uk a versenyrdl, ugyanis a DamSteelPro Kecskemét felajanlasabodl egy-egy damaszkuszi acél

séfkéssel gazdagodnak, melyben a verseny logoja és a helyezésiik is gravirozva lett.

A 2020-as verseny dontéjének napjan egy szakmai nappal is késziilnek, ahol a Karpat-
medence kinalatat vonultatjak fel, mindezt identitast épit6 szines programokkal és szakmai
el6addsokkal kisérve.

A rendezvényre el6zetes regisztraciot kovetéen mindenkit szeretettel varnak, azonban
azoknak sem kell szomorkodniuk, akik legnagyobb akaratuk ellenére sem tudnak részt venni
az eseményen, hiszen a teljes verseny és az azt kovetd dijkioszté géla is online kozvetitve lesz.
Igy tehdt mindenki figyelemmel kisérheti majd az uj évtized elsé Magyarorszag ételének ki-

valasztasat.

A dont6 2020. marcius 28-dn szombaton a Felcsuti Letenyey Lajos Gimnazium Szakgimna-

zium és Szakkozépiskolaban keriil megrendezésre.
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XXII. SEFBAL A HOTEL BENCZURBAN

AZ EDDIGI LEGNAGYOBB SIKER ES ABSZOLUT TELTHAZ

2020. februdr 8-4n szombaton keriilt megrendezésre, a XXII. Séfbél az Etrend Magyar Kony-
hafénokok Egyesiilete és a Hotel Benczur kozos szervezésében. Minden talzas nélkiil kijelent-
hetd, hogy a telthazas rendezvényen ujra jo volt Séfnek lenni, hiszen ez a nap tényleg réluk, a
Séfekrol szolt!

A XXII. Séfbal szlogenje a ,,Multunk a jovénk alapja” volt, mellyel a szervezék a gasztronémia
allandosagara és az értékek megbecsiilésére, hagyomanyaink megérzésére szerették volna felhiv-
ni a figyelmet.

A Hotel Benczur részérdl Varga Tamads az AESZ Kft. tigyvezetd igazgatdja koszontotte a résztve-
voket, majd ratért arra, milyen nagy 6rommel fogadta a XXII. Séfbal megrendezésének lehetd-
ségét. Egyben tidvozolte az Etrend Magyar Konyhafénokok Egyesiiletének partnerségét, melyet
a jovoben is fent kivannak tartani, mert a szalloda célkittizései éppen egybeesnek a Sétklub szak-
mai torekvéseivel.

A bal alapitdja, egyben idei f6védnoke, Nemeskovi Dénes sajnos egészségiigyi okok miatt nem
lehetett jelen, de a megnyitobeszédekben elhangzott, hogy az alapitaskori filozéfidhoz mélté mo-
don igyekeztek megrendezni a Séfbalt.
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Ezutan Asztalos Istvan koszontotte a balozdkat és a Séfbal diszvendégeként jelen 1évé Ko-
csonya Kalméan Mesterszakdcsot, a Magyar Koztarsasagi Eziist Erdemkereszt birtokosat. Aki ko-
szont6beszédében elmondta, hogy ,.els6 balozéként” vesz részt az eseményen, mert korabban
segit6ként ugyan tobbszor részt vett a f6zésben, de a Sétbal vendégeként még sohasem volt jelen.

A koszont6jében Asztalos Istvan kitért arra, hogy: ,,06rom latni, hogy minden évben egyre
tobb kollégat sikeriilt megszélitanunk. Szerintem a Séfklub elmult évének egyik legnagyobb si-
kere, hogy hidnypdtl6 mddon, végre a szakdcsoknak is van mdr képviselete. Ettdl fliggetleniil
azonban a mai rohand vilagban egyre nagyobb sziikség van emberségre, aldzatra és egymast
épit6 kapcsolatokra, amihez kivalo alkalom a Séfbal, igy biztos vagyok benne, hogy annak van és
lesz is jovoje.”

Majd megemlitette, hogy rengeteg kival6 kolléga dolgozik a reflektorfénytél tavolabb is, akik
munkaja nélkil nem lenne lehetséges a turizmus-vendéglatas évrol-évre tarté novekedése sem,
ezért egy akkora tapsot kért:

»ami elhallatszik a legutolsé zsirg6ztdl atitatott konyhaba is, hogy azok a séfek és szakacsok is
meghalljak, akik most is vendégeket szolgalnak ki, igy nem lehetnek jelen, mégis mi, ma Sket
is innepeljiik. Ez a nap réluk is szol, hiszen ez a szakdcsok legnagyobb {innepe, az Isten éltesse
Sket!”

Elmondta tovabba, hogy a Séfklub programjai mind-mind a hagyomanyok atmentését szol-
galjak. Meggy6z6dése, hogy szakmai munkajukkal egyértelmten és pozitivan befolyasoljak a
vendéglatoipar valtozasait, még akkor is, ha sokszor az elismerés ezért elmarad. Fontos, hogy
biiszkék lehessiink sajat kultirdnkra, sajat konyhankra és megtalaljuk annak helyét a vildgban.
Ezért pedig sziiksége van a magyar gasztronémidnak minden olyan kezdeményezésre, amelyek
megmutatjak kreativitadsunkat, értékeinket és elkotelezettségiinket, nem beszélve a programok
turizmusra gyakorolt pozitiv hatdsarol.
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Tégel Imre séf vezetésével 3 napon keresztiil késziilt a paratlanul elegans és jo izeket felvonul-
tato tltetett allofogadasos vacsora.

A vacsorat kovetden a segit6k bemutatdsat szintén Tégel Imre vallalta magara, ami alatt vastaps
kozepette sorakoztak fel a Séfek.

A Séfbal hagyomanyaihoz igazodva Asztalos Istvan az idei évben is atadta a ,Séfek szent
Graljat”, a vandorfakanalat, mely 1995 6ta minden évben ,,uj gazddhoz” keriil. Ezt 2020-ban
Kovacs Levente (A Zoéna bisztré és a Szabadsag Bisztrd Executive séfje.) kapta, elismerve ezzel az
elmult években tett faradozasait, mellyel a Séfbal megvaldsulasahoz hozzajarult. Ezzel az apro,
de annal nagyobb presztizsi elismeréssel jutalmazni kivantak a szakmai hozzaallasat, alazatat,
mely a fiatalok szamara példaértékii lehet.

A dijazott Séf meghatottan és 6rommel konstatdlta, meglepte a dontés, hiszen egyaltalan
nem szamitott az elismerésre, de boldog, hogy egy évre 6 is birtokolhatja a fakanalat.

Az Etrend Magyar Konyhafénokok Egyesiilete ezentul minden évben 4tadja a Séfklub logo-
jéval ellatott sajét ,,Eletmtdijat” is, mely 2020-ban, azaz az alapitds évében Nemeskovi Dénes,
haromszoros olimpiai- és haromszoros vilagbajnok, Venesz-dijas séf, a Séfbal és a Sétklub egyik
alapitéjahoz keriil. Akinek a dijat a hosszu évtizedeken 4t tart6é szakmai munkaja-, példaértéki
szakmai hozzaallasa-, valamint az utanpotlasnevelésben nyujtott tevékenysége elismeréséiil itél-
ték oda.

Az Etrend Magyar Konyhafénokok Egyesiilete szakmai tevékenységének segitéséért és oda-
ado szakmai hozzadllasaért elismerést vehetett még at Horvath ,,KicsiZs6” Zsolt, Gyimesi Eszter,
Herédi Péter Robert és Gyimesi Tamas. A dijazottak meghatottan vették at elismeréseiket.
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Az est egyik legnagyobb meglepetése és a Vasutas Zeneiskola - Pesti Broadway Musical Isko-
la névendékeinek misora volt, ,,Musical world” cimmel. Az est sztdrvendége a gyonyori Janza
Kata volt, akinek hangja és kisugarzasa bejarta a teret. Kijelenthet6, hogy elvitte a zenei showt,
ezért kiilon koszonet Pal Gabornak.

A masik, ami nagy sikernek 6rvendett az a kunszentmikldsi birkaporkolt volt, melyet id. Lesi
arpad f6zott és osztott szét a jelenlévok kozott. Sokakat meglepett, ugyanakkor 6rommel fogad-
tak, hogy a tradicié ilyen formaban is megjelent a balon.

A hivatalos programot Gjabb zenés blokk, majd Lukacsi-Kerekes Ménika, Graf Attila segit-

ségével a tombola sorsolasa kovette.
A hivatalos programot az éjféli menii zarta. Innentdl a zenéé és a tancé volt a fészerep.

A XXII. Sétbalrol osszességében elmondhatd, hogy <talan az eddigi legnagyobb> sikerrel zarult,

a szervezOk megallapodtak abban, hogy 2021-ban jra megrendezik azt!

A XXII. Sétbéalon késziilt tovabbi képek IDE KATTINTVA elérhetok!

Al
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ROVID AZ ELET:

SCHISZLER

Irsai Olivér
Palinka

Lagy parlat, amelynek min-
den cseppjében a barsonyos
muskotaly iz fedezhet§ fel.

www.schiszlerpalinka.hu

ELKOTELEZETTEK VAGYUNK A KULTURALT
ALKOHOLFOGYASZTAS IRANT. KERJUK

KERULD A MERTEKTELEN ALKOHOLFOGYASZ-
TAST TE 18!

KOoRTARS GASZTRONOMIAT ES KULTURALIS EGYESULET

gggirek

* A Kortars Gasztronomiai és Kulturalis Egyesiilet a mesterképzés vizsgabi-

zottsagi 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

HELYREIGAZITAS?

Nem olyan régen zarult a
Bocused Or szakdcsverseny, melyen
Kelemen Roland (Hunguest Hotel
Aqua Sol) a tavalyi Magyarorszag
étele 2019. szakacsverseny gyOztese,
ezen a versenyen masodik helyen
végzett. Hatalmas eredmény ez, hi-
szen két komoly megmérettetésen
is sikert konyvelhetett el, ami pedig
komoly szakértelemre, komoly ta-
pasztalatra utal. Ehhez bizonyara
Németh Laszlonak is koze van, aki
eddigi palydja soran egyengette Ro-
land uatjat. Ki tudja, talan igazi Luk-
acs Orokség ez.

Azonban most nem erre kivannék
kitérni, sokkal inkdbb a méltatlan
kommunikaciora, amit a ,,szakmai”
(?) lapok megengedtek maguk-
nak. Ugyanis cikkeikben bemutat-

tak Roland eddigi palyajat, kitértek
az Olimpidra, a Vilagbajnoksagra,
pusztan jo szokdsuk szerint egy ver-
senyt felejtettek ki, mégpedig a Ma-
gyarorszag étele szakacsversenyt és
az ott elért gyézelmét. S6t, még azt
is olvashattuk, hogy ,a sok hideg-
konyhai versenyt kovetGen, végre
melegkonyhai szakacsversenyen is
megmeérette magat”. Ez a fajta tény-
megtagadas, vagy torzitas és retorika
a korabbi ,,atkos” rendszerben volt
divat, éppen ott, ahol ezen ,ujsag-
irok” szocializalodtak, igy mi mast is
varhatnank t6liik? Miért tudnanak
szakmdban és identitasban gondol-
kodni? Mindegy is, mi Kelemen Ro-
land minden eddig elért sikeréhez

gratulalunk!
/Al/
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MINEK AZ U

HA A REGI MEGBIZHATOBBI

-~ RENDEKNE OLGA ROVATA ~

(FOLYAK A TANYAN

Azok kozé tartozunk, akik
golyacsaladnak adnak otthont,
nem is akdrmilyet. A kornyezet
hatdrozza meg, hogy a gélya hova
telepedik le. Mi nagyon varjuk
minden tavasszal, hogy megér-
kezzenek a madaraink. Fészkiiket
téltjiikk, reménykediink, hogy csak
nem loki le a vihar a pézna maga-
sitérol.

Bizony az idén a nagy sza-
razsag az allatokat is megviselte,
mert alig taldltak élelmet. Vizre
mégis raakadtak a marhdink és
birkdink itat6jandl. Szinte mar ha-
ziallat lesz a goélya is, mert olyan
kozelre merészkedik hozzank. Mi
természetesen nagyon oOriiliink
neki és segitjiik az allatokat, ami-
vel csak tudjuk.

A goélya és a fecske mindig
is Osszetartozott és Osszetartott.
Sokszor bujtak, kerestek menedé-
ket a fecskék a gélya fészek alatt.

J6 lenne, ha a fecskék is
ujbdl elszaporodnanak, mert na-
gyon megfogyatkozott a szamuk,
sajnos a vegyszerezés és az emberi
felel6tlenség miatt, pedig a karte-
vok irtdsaban nagyon-nagy szere-
piik van.

Mire megirtam a cikket a
kisgolyak is feldlltak, probalgatjak
szarnyaikat a repiilésre, szerintem
hamarosan probareptilést tarta-
nak. Hihetetlen, hogy milyen gyors
tempoéban fejlédnek, késziilve a
hosszu tutra, amelyre augusztus-
ban indulnak.

Aki marciustol augusztus
végéig jon hozzank minden goélya
oromben része lehet. Ne feledjiik!
Még a babavaras is hozza tartozik
a hangulathoz.

Ri1GMUSOK:

Tavaszi rigmusok:

Sandor Jozsef, Benedek,
zsakban hozzak a

meleget.

kkosk

Sziirke vereb, sargabegy,

a tavasz megérkezett.

skeskok

Cin-cin cinege,

itt a tavasz oritilsz-e?

skosksk

Gyere tavasz, varva
varlak,

hozz z6ld ruhdat fiinek
fanak!

skeskok

Cine-cine, cinege,

jon a tavasz, hiszed-e!

skosksk

Azt mondjdk a cinegék,

itt a tavasz, nyitni kek!

kekosk

Kék ibolya, hovirag,

Csupa orom a vilag.
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(Csatlakozz, es epits...

www.jovonek.hu
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- Mi az abszolut lehetetlen?
_ 200

- Hogy két kopasz
hajbakapjon.

- Ki az abszolut sovany?
-

- Aki a hasdt mossa és a hita
habzik.

- Méricka, mondd, mi szeret-
nél lenni, ha nagy leszel?
- Télen medve, nyaron tanar.

Két sz616szem megy a vasuti
sineken. Azt mondja az egyik:

- Majd én szélok, ha jon a

vonat.
Kis id6 mulva:
- Must.

Két spicces barat egymast

tamogatva megy hazafelé.

- De j6 lenne, ha egér len-
nék! - mondja az egyik.

- Miért akarsz éppen egér
lenni? - kérdezi t6le a barat-
ja.

- Mert az any6som csak az
egértol fél.

- Szeretsz?
- Szeretlek!
- Es meghalnal
értem?

- Nem, az enyém

- Ki az abszolut hiilye?
_ 222 egy halhatatlan
- Aki az utolso forintjaibol pénztarcat I
vasarol. SZErelenl.

- Pistike, most Arkhimédesz torvé-
nyérdl foglak kérdezni - szdlitja fel
a kis Pistdt a tanar:

- Mi torténik, ha beiilsz egy vizzel
teli kadba?

- Megszdlal a telefon.

- Hogyan lehet egy libabdl

vérengzd vadallatot csindlni?
- 222

- Eveszed feleségiil.

Biol6giaéran a szérakozott tanar mondja
a gyerekeknek:
- A mai érank anyaga egy béka felboncoldsa lesz.
Hoztam is egyet magammal.

Ezzel benyul a kdpenye zsebébe, el6évesz egy zacskot,
a zacskdobol egy sonkasszendvics csuszik ki.
Mire a tanar tiinédve:

- Pedig hatarozottan emlékszem, hogy megettem
a tizoraimat!
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IN VINO VERITAS

. Sokszind programokat iger a Gyori Tavaszi Fesztivdl
Daniel Pince

Sokszinl programokat igér a mdrcius 15. és 31. kozott meg-

hant rendezend6 Gyori Tavaszi Fesztival, amelynek részletes prog-
7 ramkinadlatdt sajtotdjékoztaton mutattdk be csiitértokon a gyori
2075 Zichy-palotaban.

Dézsi Csaba Andrds, Gydr polgarmestere a sajtotdjékozta-
ton arrdl beszélt, hogy a varos szezonnyit6 dsszmuvészeti fesz-
tivalja idén is a marcius 15-i innepi programokkal indul. Ezek
koziil kiemelte a koszoruzast, a huszar bandérium felvonuldsat,
valamint a Karzat Szinhdz csalddoknak sz616 szitudcids jatékat,
amely a Megyehaza téren idézi fel az 1848-49-es forradalom és
szabadsagharc hangulatat.

A polgarmester emlékeztetett arra, hogy ezen a napon adjak at
a diszpolgdri cimeket és a Pro Urbe Gydr dijakat is.

Toéthné Kardos Krisztina, a Gydri Miivészeti és Fesztivalkoz-
pont igazgatoja elmondta: a fesztivdl misszioja, hogy a varos
amugy is gazdag kulturdlis kindlatat kiegészitve olyan rendezvé-
nyeket kindljon a latogatok szamara, amelyek a maguk nemében
kiilonleges, GyOrben ritkan lathaté eléadasok mind a gyerme-
kek, mind a felnéttek szamara.

A gyermekekre kiemelt figyelmet fordito, sokszintiség jegyé-
ben zajlé programok kozott megtalalhatjuk Babicsek Bernat
harmonikamtivész marcius 16-i koncertjét, Fekete Janos Jammal
marcius 18-i beatbox szinhazat és az uj arculattal, 4j szerkeszto-

séggel jelentkezé Mthely folydirat estjét is. (M)

Ford: BOR-BOLT

A belép6 bor. Az Gsszes termesztett

fajta hazasitasa évjaratonként valtozo

aranyban. Részleges fahordos érlelést

kovet6 derités utan kertil palackba. A
kivétel.

www.danielpince.hu

ELKOTELEZETTEK VAGYUNK A KULTURALT KOVETKEZO MEGJELENES VARHATO IDOPONTJA, 2020. 04. 01.

ALKOHOLFOGYASZTAS IRANT. KERJUK KERULD A LAPZARTA: 2020. 03. 15.

MERTEKTELEN ALKOHOLFOGYASZTAST TE IS!
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TAVASZELO, KIKELET HAVA

MARCcIUS 1.
A POLGARI VEDELEM VILAGNAPJA

MARCIUS 3.
A BEKEERT KUZDO IROK VILAGNAPJA

MARCIUS 6.
NEMZETKOZI ENERGIATAKAREKOSSAGI VILAGNAP

MARCIUS 8.
NEMZETKOZI NONAP

MARcIUS 21.
A CSILLAGASZATI TAVASZ KEZDETE

MARCcIUS 22.
A ViZ VILAGNAPJA

MARCIUS 23.
METEOROLOGIAI VILAGNAP

Havi szalldige:

,,Etetni kell a juhot, ha nyirni, fejni akarjuk.”

(Maria Terézia)

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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