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IDEALIS AJANDEK AZ EGESZ CSALADNAK:
HUNGARY CARD 2020

Mozi belépGjegy vasarlasakor érvényesitheto 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

20 dkg Eléskamra — keltes
élmeny lisztkeverék, 20 dkg
pliresitett siitotok,

3 tojas + 1 tojds
a kenegetéshez,

80 ml viz, 40 ml friss
citromlé, egy citrom reszelt
héja, 50 g kokuszolaj, csipet
50, 1 mokkaskanal siitopor,

piritott tokmag

it
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SUTOTOKOS KIFLI

Bedugtam a siit6be egy adag sii-
t6tokot és megsiitottem. Aztan
késziilt beldle egy siit6tokos Kkifli,
glutén-, tej-, cukormentes valto-
zatban, a mar jol bevalt Keltes él-

mény paleo lisztkeverékbdl.

A 3 tojast felvertem, majd hozzaadtam a citromlét, a vizet,
a folyékony allagu kdkuszolajat, végiil belekevertem az 6sz-
szetOrt stit6tokot. A siitéport, a lisztkeveréket, a sét és a cit-
romhéjat elkevertem és 9sszedolgoztam a stit6tokos péppel.
1 érara félre tettem, utana kicsit atgyartam és kor alakuara ki-
nyuyjtottam.

A kort cikkekre vagtam és feltekertem. Lekentem tojassal és
megszOrtam a piritott, majd 9sszetort tokmaggal.

200 fokos siitébe tettem, 10 percig igy siitottem, utana vissza-
vettem 170 fokra és még 15 percet siitdttem.

Finom, puha, se nem s6s, se nem édes, épp idedlis az én sza-
momra, remek reggeli egy bogre kavéval, de akar lekvarral is
megkenhetd...

Jo étvagyat kivanok hozza!

A RECEPT SASS ERIKA TOLLABOL SZARMAZIK ES ELERHETO A WWW.TEPSZI.HU HONLAPON IS.
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Gasztronauta:
A Sous-Vide helyes otthoni folyamata 10 pontban

Alapveté Sous-Vide ételkészitési technikdk 0sz-  Azok, akik elméleti sikon minden részletében
szefoglaldsa szeretnék elsajatitani a Sous-Vide alapijait, és

lehet6ségiik van az utmutatasok alapjan sajat
Még ma is eléfordul, hogy a Sous-Vide techno-  konyhdban a gyakorldsra, azok szdmdra bat-
légia veszélyeit ledegradalva a végtelenségig le- ran ajanlhat6. A mindenre kiterjedd irdsos
egyszersitik, lebutitjdk egyesek és ezzel komoly tanulmanyok recepturdkkal, technoldgiai le-
élelmiszer biztonsagi kockazatot vallalnak. Ez  irasokkal, laborvizsgalati eredmények felhasz-
a kockazat nem csak sajait magukra veszélyes, ndlasaval késziilt és hokezelési hémérséklet-id6é
hanem az egész technoldgia 1étjogosultsagat és tdblazatokat is tartalmaz. A tavoktatas modul
biztonsagat is veszélyezteti ezért a nem tudatos titoktartdsi szerz6déshez kotott, mert sokéves
hasznalat ellen tiltakozdsom jeléliil nyilt harcot tapasztalati informdcidkat és hiteles nemzet-

inditok a kdklerekkel szemben! kozi szakirodalombdl szarmazé informacidkat
is tartalmaz. Az Gj platform Sous-Vide Chef
Sous-Vide konyvek és Tavoktatds csomagot vasarloknak most a karantén idején

A Sous-Vide minimalis és alapveté folyama- félaron érhet6 el.

tanak betartdsa elengedhetetlen a biztonsagos

muveléséhez, ezért a Sous-Vide Chef termékek Hozzdvaldk;

vasarldinak aprilistdl mar rendelkezésiikre all o Vakuumcsomagolo gép

50% kedvezménnyel a tudastar platform. Ez egy o Specidlis f6zheté Sous-Vide Chef vakuumtasa-
Brand kozossége, ahol a belépési azonositok és kok

IP cim ellendrzést kovetden beléphetiink a rend- o  Sous-Vide Chef precizids hékezel6 berendezés
szerbe. A Tavoktatas rendszer két platformra ké- o Otthoni jéggép, vagy jégakku

sziilt, kiilon otthoni és éttermi felhasznaléknak. Grill, vagy serpeny6

6.oldal © 2020 www.oldalasmagazin.hu



1. Nyersanyagok tdroldsa, elokészitése

A sous-vide termékek mikrobioldgiai mindsé-
gének biztositasa mar az alapanyagok hutéta-
roldsaval kezdédik, hiszen a kiindulé hémér-
séklet nagy kihatassal lehet a végtermékre is.
Ezért javasolt a nyersanyagokat +3,0 °C alatt
sziikséges tarolni és vagas utan 48 d6rank van
feldolgozni. Sziikebb értelemben a hus harant-
csikos izomszovet, kotszovettel, vérerekkel és
idegekkel egyiitt. A hus kémiai Osszetételét te-
kintve vizbdl, fehérjébdl, zsirbdl, vitaminokbdl
és asvanyi anyagokbol all. Viztartalma 60-75%
kozott valtozik, amelynek csak 3-5%-a kotott
viz, ezért a husok magas viz aktivitasa élelmi-
szerek kozé tartoznak.

2. Sooldatos fertotlenités. A Pdcolds, puhitds
Mivel manapsag a husok fiatalabbak és zsir-
tartalmuk kisebb, mint régen, sokan so6s viz-
ben pécoljak vagy mas mdédon puhitjak Sket
vakuumcsomagolas el6tt. A legtobb pac sa-
vas, mivel ecetet, bort, gyiimolcslevet, vajat
vagy joghurtot tartalmaznak. Ezek koziil csak

a boros pac jelenthet problémat. Ugyanis, ha
az alkohol nincs felmelegitve pacolas elétt, a
vakuumcsomagolasban gézzé valhat, ami azt
okozhatja, hogy a hus kiilonb6z6 részei nem
egyforman siilnek meg. Ez ugy kiiszobolhetd
ki, hogy forralassal kif6zziik a bor alkoholtar-
talmat, majd visszahttve adjuk az ételhez.

A s6s1ében val6 pacolas az utobbi idében valt
rendkiviil népszertivé, kiilonosen sertéshus és
baromfi siitése esetén. Altaldban a pac sétar-
talma 3-10% kozott van (ez literenként 30-
100 g-ot jelent), ebben aztatjuk néhany drat,
majd oblités utan tessziik a vakuumtasakba,
majd a vizfiirdébe. A sds 1ében valéd pacolas-
nak két f6 hatdsa van: egyrészt a pac feloldja
az izomrostokat, amelyek igy nem alvadnak
meg és nem slrlisodnek Ossze. Mdsrészt a
hus salya 10-25%-4nak megteleld vizet nyel
el (amely tartalmazhat izesitéket, fliszereket,
szaraz fliszerteakat stb.). Ez a magyardzata
annak, hogy bar siitéskor a hus tomegének
egy kis részét elveszti, az eredeti tomegéhez
képest mégis csak 0-5% a csokkenés mértéke.

© 2020 www.oldalasmagazin.hu

7.oldal



A Sous-Vide Chef kinalatabol az otthoni kam-
rds vakuumcsomagolé gépek rendelkeznek
pacolas funkcioval, amely gyorspacoldsra,
marinaldsra is alkalmassa teszi a késziiléket.

3.  Feliileti kérgezés, forrdzds

A husok esetében is javasolt egy feliileti ste-
rilezést is alkalmazni, ami nagyon rovid ide-
ig és nagyon magas hémeérsékleten torténd
hébehatas, amely a kezelt anyagok textdrajat
nem valtoztatja meg. A sterilezést minden eset-
ben sokkolo htitésnek kell kovetnie.

A specialis Osszetételli professziondlis fézhe-
t6 tasakok azok, amik a Sous-Vide valodi ki-
egészitdi, kizardlag ezek a tasakok birjak ki a
blansirozast (forrdzast), ami a biztonsagos ho-
kezelés elengedhetetlen része az Indirekt f6zési
metodus esetében. Ezek a specidlis 9sszetétell
laminalt tasakok tokéletesen alkalmasak és élel-
miszer biztonsagi szempontokbol biztonsagos-
nak a hosszu és kioldédasmentes hékezelésre.

4. Izesités

Az izesités nem vart nehézségeket okozhat a
vakuumos hdkezelésnél: mikozben sok flszer,
illetve fliszern6vény hatasa ugyanugy hat, mint
mas esetben, bizonyos fliszerek hatasa er6sebb
lehet és ezaltal konnyen tudlizesitetté valhat az
étel. Ennek oka az, hogy a hémérséklet tul ala-
csony ahhoz a keményit6t és a sejtfalakat meg-
puhitsa. Valdjaban a zoldségek nagyobb ho-
mérsékletet igényelnek, mint a husfélék, ezért
kiilon kell hékezelni 6ket. Fontos tudnivald,
hogy a friss fliszernovénybdl késziilt fliszerva-
jak, vagy a nyers fokhagyma hatasa sokkal erd-
sebb, mint a hagyomanyos hékezeléseknél.
Hosszabb ideig (tobb mint néhdny dra) tartd
hékezelés esetén az extrasziiz olivaolaj hatasara
az ételnek fémes ize lesz. A jelenség oka, hogy
az extra szliz olivat készitéskor hidegen sajtol-
jak, és nem finomitjak, igy hosszabb id6 alatt az
oliva dsszetev6i még alacsonyabb hémérsékle-
ten is felbomolhatnak. Ez a kellemetlen hatas
konnyen kikiiszobolhet6 ugy, hogy finomitott

étolajakat, vagy vajat hasznalunk, és az olivaval
a siitést kovetden izesitjiik az ételt. Nagyon sok-
féle j6 minGségli semleges izii (neuturalis) olaj
kaphaté a kereskedelemben, (repceolaj, nap-
raforgd magolaj, sz6l6magolaj, kukoricacsira
olaj) ezek hasznalata célszer(ibb a sous-vide
ételek elkészitésénél.

A legidedlisabb modszer az otthoni gépekkel is
vakuumcsomagolhat6 fiiszerezésre a friss fii-
szervaj haszndlata, melyek elkészitése hazilag is
kivitelezheté. A fliszereink elkészitése szintén
a sous-vide technologiaval javasolt.

Ez a mddszer intenziv izeket hoz létre és be-
vonatot képez a hus feliiletén, igy csokkenti a
levegdvel valo érintkezés minimalis esélyét is,
azaz az oxiddciot, valamint noveli az alapanyag
hévezetd képességét is!

Természetes tartdsitas és izesités is egyben a
hideg fiistolés haszndlata hoékezelés el6tt. A
felhasznalt fa fajtdjanak a gyakorlatban nagy
jelentéséget tulajdonitanak. Altaldban a ke-
ményfakat részesitik elényben. Az altalanos
fistolésre haszndlt fafajtak a tolgyfa, a cserfa,
a biikkfa, az akacfa, a cseresznyefa, a juhar, és
barmely gyiimolcsfa. Fapogacsas flistolok ki-
valdan alkalmasak szabalyozott fiistolési meto-
dusokra.

5. Viakuumcsomagolds

A termék vakuumcsomagolasa tobb célt szol-
gal. Azon tudl, hogy csokkenti a 1¢é kivalast és
meg0rzi az iz anyagokat, az aerob patogének
tulélését is megakadalyozza, ezzel noveli az
élelmiszer biztonsagat. Csomagolds utan a f6-
zést azonnal meg kell kezdeni, vagy hiité ta-
rolast kell biztositani. A vdkuum nagysaga 12
kPa, a tokéletes zarast ellendrizni kell, mert a
hékezelés soran felptiposodott tasak mindség-
romlast okoz.

A vakuumcsomagolas lényege, hogy az alap-
anyagbol szinte teljes mértékben eltavolitsuk a
leveg6t, ezaltal oxigénmentes kornyezetet hoz-
zunk létre, ami elpusztitja a leveg6 jelenléte nél-
kiil életképtelen mikroorganizmusokat, azaz az

© 2020 www.oldalasmagazin.hu
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aerobokat. Az oxigén kizarasa fokozhatd, ha
vakuumcsomagolo gépilinkkel a legerdsebb
valkuumértéket dllitunk e és dupla hegesztést
alkalmazunk, ami a termék eltarthatosagat no-
veli.

A vakuumcsomagolds az alapanyag koriil oxi-
génmentes teret hoz létre, ezért £6 elénye, hogy
megakadalyozza az oxidaciot.

6.  Hokezeld berendezés

Egy kisérlet kimutatta, hogy a szuvidra alkal-
mas otthoni siit6-parolé nem hékezeli az alap-
anyagokat minden pontjat azonos mértékben.
A csodasiitében a vakuumcsomagolt adagnak
70-200% kozotti mértékben tobb idére volt
szitksége ahhoz, hogy 20°C-rél 75°C-ra fel-
melegedjen (80°C-os beallitott mtikddési ho-
mérsékleten). Ennek oka az altaldnos véleke-
dés szerint az, hogy amikor a siit6 100°C alatt

tizemel, a g6z cirkuldcidja sokkal gyengébb a
stitékamrdban és a siitd teljesitménye nagyban
figg a keringd géztél. A kombinalt stitékben
a hokozlo kozeg a levegd, ami kozel annyira
sem tudja pontosan tartani a bedllitott hémér-
sékletet, mint a viz. A Sous-Vide Chef precizi-
6s hokezelé kadak azonos mértékben képesek
hékezelni az alapanyagok minden részét, a ho-
mérsékleti eltérés az ételek egyes pontjai kozott
altalaban kevesebb, mint 0,5°C. Ahhoz, hogy a
behelyezett, vdkuumcsomagolt adagok egyen-
letesen elkésziiljenek nagyon fontos, hogy tel-
jesen ellepje 6ket a viz, ne legyenek egymasra
helyezve és legyen koztiik elég hely. Magasabb
hémérsékleten az ételek felftjodnak (vizgdz-
zel) ezért ahhoz, hogy a viz alatt maradjanak,
rogzitse Oket a vizbe helyezett racsokkal és a
felszinén sz6 polipropilén labdakkal, vagy va-
lamilyen mds médon.

9.oldal

© 2020 www.oldalasmagazin.hu



7. Hokezelés

A sous-vide siitésnek két {6 iranyzata van, a
direct és az indirect f6zési metddus. A két mod-
szer kozott jelentds a kiilonbozéség. Amikor a
sous-vide kadban 1évé viz hémérséklete éppen
csak meghaladja az étel bels6 részének, azaz
a magjanak hémérsékletét (maghémérséklet)
masrészt, amikor a viz hémérséklete jelentdsen
meghaladja azt, és a kivant maghdmérsékletig
melegitjiik a kezelendd alapanyagot. Mikoz-
ben a masodik valtozat kozelebb 4ll a klaszikus
ételkészitési modszerekhez, az elsd irdnyzatnak
tobb jelentds elénye van a klasszikus metddus-
sal szemben.

Abban az esetben, ha az ételt joval nagyobb
hémérsékleten hékezeli a koriilvevd viz, mint
annak idealis bels6 hdmérséklete, egy alkalom-
mal ki kell venni a kadbdl, és lehtiteni, elkertil-
ve igy, hogy talkésziiljon. Ez kizarja azt, hogy
az étel ugyanabban a vizben pasztér6zodjon,
amelyben elkésziil. Mivel annak idétartama,
amig az egyes ételfélék bels6 homérséklete eléri
a kivant értéket az egyes alapanyagoknal tel-
jesen kiilonbozd, ezért maghémérd tiiszonda
hasznalatdra van sziikség. Annak elkeriilése ér-
dekében, hogy levegd vagy viz jusson a tliszon-
da beszurasakor a vakuumcsomagolasba, a tiit
egy zart mianyaghab tapaszon keresztiil szur-
juk at. Még a tliszondahoz hasznalt neoprene
tapasz haszndlata esetén is juthat levegé a cso-
magolasba akkor, amikor a tiit kihuzzuk, de a
hékezelés soran sem levegd, sem viz nem juthat
be!

Ezzel szemben az egyenletes vizfiird6s hoéke-
zelés esetén, amikor a viz hdmérséklete éppen
csak meghaladja az étel maghémérsékletét, az
étel végig a vizben maradhat annak veszélye
nélkiil, hogy tulkésziilne. Igy a pasztérozés vég-
be mehet ugyanabban a vizben, amelyben elké-
szlil. A hokezelés id6tartama hosszabb, mint a
tradicionalis hékezelési modszerek alkalmaza-

sa esetén, de a hus meglepéen magas hémér-
sékletet ér el. Ennek oka az, hogy a vizben a hé
terjedése 23-szor gyorsabb, mint a levegdben.
Rdadasul tliszonda hasznalata sem sziikséges,
mivel a hékezelési idétartamok elére kalkulal-
hatdak hosszu kutatasaim utmutatdsai alapjan.

A hé hatdsa a hiisra

A husban az izom 75%-ban vizbdl, 20%-ban
proteinbdl és 5%-ban zsirbol és egyéb Ossze-
tevokbdl all 6ssze. A protein 3 csoportra oszt-
haté: miofibrillaris (50-55%), szarkoplazmikus
(30-34% ¢és kotdszovetre (10-15%). Amig a
miofibrillaris proteinok (f6leg a miozin és az
aktin) és a kot6szovet proteinok (f6leg kolla-
gén) 0sszehuzodnak, a szarkoplazmikus prote-
inok kitagulnak a hé hatasara. Ezt a jelenséget
denaturalasnak is nevezziik. Melegités kozben
az izomrostok hosszdban és keresztben is 9sz-
szemennek. A szarkoplazmikus proteinok fel-
halmozddnak és szélesednek, 6sszehuzodnak
és feloldédnak. Az izomszovetek 35-40°C-on
kezdenek 0Osszehuzodni és az Osszehuzddas
80°C-ig linedrisan né. A szarkoplazmikus pro-
teinok 40°C-on kezdenek halmozddni és a zse-
lésedni, ami kb. 60°C-on fejezédik be. A koto-
szovetek 60°C-on kezdenek 6sszehuzodni, ez a
folyamat 65°C-on intenzivebbé valik. A husda-
rab vizlekotd képessége nagymértékben fiigg a
miofibrildris fehérjéktSl. A hus viztartalmanak
80%-at a miofibrilek fogjak le a vastag (miozin)
és a vékony (aktin) rostok kozott. 40°C és 60°C
kozott az izomrostok és vékonyabba valnak
ezzel a koztik 1év teriilet megnagyobbodik,
majd 60°C és 65°C kozott az izomrostok hosz-
szukban huzédnak Ossze, amely jelentés viz-
veszteséget okoz, a hémérséklet novekedésével
a rostok egyre kisebbre hizddnak 6ssze. Azon
hémérséklete felett, amikor a rostok 6sszehu-
zddnak a kollagén felolddédik a vizben, ezt hiv-
juk kollagén anyagnak. Mig a sértetlen kolla-

10.oldal
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gén denaturalizacidja 62-63°C, halban 45°C, a
kollagenaz enzimes denaturalizacidja 55-57°C.
Puha hus siitésekor varjuk meg, mig a hus eléri
a kivant hdmérsékletet, és ezt a hémérsékletet
tartsuk hosszabb ideig. A hokezelések idétar-
tama nagyban fiigg a hus vastagsagatol: a két-
szer olyan vastag hust 4-szer annyi ideig kell
hékezelni!

Kemény husokat hosszabb hokezelés ala kell
vetniink, igy izletessé, élvezeti értékét magasab-
ba lehet tenni. A hosszu ideig tarto siités utan a
hus tobb mint kétszer olyan puhava valhat azzal,
hogy a kollagént zselatinnd valtozik és a rostok
egymashoz tapadasat gyakorlatilag megsziintet-
jiuk. Kimutattak, hogy hagyomanyos hdékezelés
soran ez a hatds 80°C-on 12-24 6ran beliil ko-
vetkezik be, de ezutan mar csak kis mértékben
puhul tovabb.

Szintén kimutattak, hogy fiatal allatok husanak
stitésekor a hus alacsony hémérsékleten puhul
meg leginkabb. Ezért marhahust is, ha sokaig
tartunk alacsony hémérsékleten, jelentds mér-
tékben megpuhul, a kollagének pedig zselatinna
valnak.

8. Gyors lehiités (jeges fiirdo, sokkold hii-
tés)

A hokezelés utan intenziv hiités elengedhetet-
len a mikrobiol6giai mindség biztositdsa miatt,
ezért a terméket 3 °C ala 1-1,5 6ran belil. Az
intenziv gyors hiités meggatolja a kritikus hé-
mérsékleti tartomanyban a sporas baktériumok
szaporodasat. Az utdszennyezOdés elkeriilése
érdekében a termék természetesen a vakuumta-
sakban marad.

A jéggép ajeges fiird6 alkalmazdsahoz sziikséges
eszkoz. Az elkésziilt termékeket hirtelen sokko-
lasnak, feliileti lehttésnek kell kovetnie, hogy az
ipari sokkolo szekrény, vagy a haztartasi htiték
gyorshiité funkcidja optimadlisan (1,5 6ran be-
liil) le tudja hiiteni a sous-vide félkész terméket.

9.  Hiitve tartds, tdrolds

A 3 °C alatti tarolas és szallitasi hémérséklet
ajanlott, amennyiben a termék hdémérsék-
lete meghaladja a 10 °C-t, azonnal meg kell
semmisiteni! A taroldsra hasznalt ipari hiit6-
szekrényt, vagy a korszert otthoni htitészek-
rényeket 0-+3 fokra célszert beallitani, hogy
hatékonyan és stabilan mtkodhessen és tart-
sa a hémérsékletet legfeljebb 3 °C-on.

10.
Ha felmelegitjiik, vagy ujra lehtjiik az ételt,

Felmelegités, regenerdlds

fontos hogy megelézziikk a Clostridium
botulinum és a Bacillus cereus toxinja-
inak képzédését, valamit a Clostridium
perfringens szaporodasat, mivel a pasztori-
zalas sordn elvileg megszabadult az Osszes
nem-sporaképzé patogéntol. Altalaban a
maghémérséklet minumum 54,4 °C-ra mele-
gitését legfeljebb 6 dran beliil ajanljak. Ehhez
a mivelethez javasoljuk a maghéméré ti-
szonda hasznalatat.

Akar otthoni, akar éttermi ételkészitésrol be-
széliink, meg kell hatdrozni a kritikus pon-
tokat. Minden termék esetében irasban kell
megadni a kritikus szabdlyozdsi paraméte-
reket és azok tiiréseit, és ezt a otthoni f6zés
szerelmesei szamara is hozzaférhet6vé kell
tenni. A technolégiai minden rész folyamatat
dokumentalni kell, minden termék esetében.
Ebben is segit iigyfeleinek a Gasztronauta kft
oktatassal és eszkozokkel

Csidei Tamas

Az 4j konyhatechnolégiak
szakoktatdja
www.gasztronautakft.hu
info@gasztronautakft.hu
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Hosszu volt az ut az otve-
nes évek sziirkeségétol a
rendszervaltds utani évtize-
dek kissé eklektikus, de ta-
gadhatatlanul érzékelheto,
szines fejlédéséig. A tore-
dékes emlékekbdl azonban
meghuzhaté az iv a torté-
nelmi korszakok kozott. A
Nagy Jatszma, ahol a part-
vonalon innen-t egy hajszal
valasztotta el a partvonalon
tal-tol.

2016. SZEPTEMBER 23-TOL

RENDELD MEG A KONYVET A:

WWW.OLDALASMAGAZIN.HU/SHOP

CIMEN!

KONYv ciME: LUKACS ISTVAN: SEF
ISBN 978-963-12-5826-4
Kiap0O: KORTARS GASZTRONOMIAI ES KULTURALIS EGYESULET
SZERZO: LUKACS ISTVAN, TARSSZERZO: KOLBE GABOR
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SEFKLUB

UPFIELD PROFESSIONAL - CHEF WORKSHOP

Szeptember 7-én folytatodik a Séfklub workshop. Gytilésiinkon megismerhetitek az Upfield Pro-
fessional termékeit, melyeket kifejezetten éttermek, nagykonyhak, professzionalis konyhdk, cukrasz-
dak, pékségek, kavézok stb. szdmara fejlesztettek ki. Professzionalis termékeik - novényi f6z6krémek,
habalapok, siitézsiradékok, margarinok - hozzajarulnak a professzionalis konyhdk sikeréhez, igy a ven-
dégek elégedettségéhez.

Portfélidjukban, a Flora és Rama Professional termékek kozott megtalalhatéak a vegetarianus ét-
rendbe illeszthetd, laktézmentes, s6t, vegan és allergénmentes alapanyagok is.

Ha felkeltettiik a kivancsisagod és ennél tobbet szeretnél megtudni a termékekrél, akkor nincs mas
dolgod, mint eljénni a gytilésiinkre, ahol Blendea Karoly mutatja be forgalmazott termékeiket.

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

A gytlésre mindenkit szeretettel varnak, melynek helyszine:
Friedmann hdz - Teri néni étterme; 2040 Budadors, Ifjusag utja 22.

A gytlés idépontja: 2020. szeptember 7. 15:30 éra
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AFOGYASZTO VENDEG UJRA FELERTEKELODIK?

A koronavirus hatdsdra a turizmus-vendéglatds szinte egyik pillanatr6l a masikra 4allt
bele a foldbe, és omlott 6ssze. Emberek tizezrei keriiltek utcdra és tizletek szazai huztak le a
rolot. Ki tudja? Talan o6rokre. Ezek hatdsait mindenki ismerheti, s6t azt gondolom, a nega-
tiv dolgokat mindenki a sajat bdérén is tapasztalhatta, hiszen ez most nem csak a vendégla-
tds egy szegmensét, hanem az egészet érintette. Talan azok a helyek voltak némi elédnyben,
akik az eddigiekben is hittek a torzsvendégekben, igy az tizleteiket az 6 igényeinek megfe-
lel6en alakitottak ki. Azonban azt nagy biztonsdggal kijelenthetjiik, 6k nem voltak sokan.
A vendégek elmaradésaval szamtalan tizletnek kellett tehat szembenéznie az tizletpoliti-
kdjaval, gazdasagi biztonsagaval, és tervezett jovoképével, amit még akkor is nehéz lenne
pontosan megallapitani, ha mar ismernénk a virus végének és a turizmus ujjaébredésének
pontos idépontjat. Az viszont mar most tényként megallapithato, hogy tizletek tucatjai
kényszeriiltek arra, hogy a Zarva tablat 6rokre kitegyék. El is indult a kozosségi oldalon

egy poszt, ami arra kereste a valaszokat, hogy milyen helyek zartak be 6rokre.
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Kollégak tucatjai soroltdk, hogy hany és hany, koztiitk milyen tékeerds cég huzta le a rolét.
Aztan ez a diskurzus kés6bb atcsapott amolyan helyzetértékelésbe, majd a jovokép is szoba
kertilt. Abban szinte mindenki egyet értett, hogy a jové mar nem lesz ugyanaz, mint amit
az eddigiekben altalanosnak tekintettiink. A vendégek igényei normalizalédnak és sokkal

inkdbb a tudatossag valtja majd fel az eddigi illuziét.
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A kommenteket olvasva megakadt a szemem a kovetkezon, és gondoltam, valtoztatas nélkiil osz-
tom meg veletek, ime:

»A tobbiek altal sorolt éttermeken tal szamtalan gyrosost, kif6zdét, ,,biidos biifét” is lehetne em-
liteni a belvarosbdl, akikrdl tarthatjuk agy, nem kar értiik, mert mindig is szart adtak. Alapvetéen
6k is a magyar gazdasigot mozgatték, kozelebbrsl pedig csaladokat etettek kenyérrel. Erdekes
szakmai tapasztalatom az elmult két hénapbdl, hogy micsoda mértékben élénkiilt meg a kiilvéros,
a kiilvarosra jellemz6 éttermi szegmentumokban: hekkez6, kockas abroszos, bisztrd, vendéglé/
csarda. Sok helyen jartam, sokan szdmolnak be vendéglétszam-novekedésrol, helyi lakosok asz-
talfoglalasairol, amely lakosok mar nem a belvarosban igyekeznek anyastul-apasul 20-25 ezret
elkolteni egy kétfds, 3-3 fogdsos, palack borral tarsitott vacsordra, hanem maradnak helyben,
felfedezik az ottani lehet&ségeket, és 12-15 ezerbdl, vagy még kevesebbdl (még kisebb igények
mellett) megoldjdk mindezt. A vendégigény atalakul. Most nem azt az id6t éljiik, amikor a gaszt-
ronémiai egykori barsonyos magyar forradalmat belvarosi helyrél-helyre éltetjiik, lekovetjiik, a
vendég szdjaba tomjiik azt szajkozva, hogy értiink hozza, a vendég hiilye, majd mi edukdljuk...
Hanem ezekben a helyzetekben (pandémia, gazdasagi valsag, egzisztencialis szorongas), ha mégis
éttermekbe akarunk menni, akkor a régiek ételeire, izeire vagyunk. Ez pszicholégia: szorongatott
helyzetben az ember mindig a kellemes (nem egyszer gyerekkori) élményeit igyekszik ujra- és
yjra élni. Széval. Nem az a kérdés, hogy hany belvédrosi, soha magyar vendégkorre nem épitd,
mindig csak a turistak zsebére jatszo, hotelekkel lepacsizo étterem, pub, wine bar zart be (jelzem:

tisztelet a kivételeknek, akik bezartak, de annakel6tte soha nem igy mentek!)?
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Hanem hogy mennyi, a magyar vendégre, annak igényeire, rigolydira, pénztarcdjara nyitott
hely fog most képzddni, esetleg tjra képzédni, amelyik érti és realizdlja a fent részletezett
gasztropszicholdgiat. Nevezetesen, hogy vissza a nagyi konyhdjahoz, asztaldhoz, szeretetteljes-
ségéhez, otthonérzetéhez. Ennyi. Nincsenek titkok, kvazi ez tudomany”

Nem tudom, hogy ki ért vele egyet, de ugy gondolom, hogy sok helyen valéban jél fogta meg
a dolog lényegét a kommentalo. S6t, a kollégak visszajelzésébdl a fogyasztdi igény véltozasa is
felttinhet. Ki tudja, lehet ez a fent megfogalmazott gondolat lesz a j6v8? Lehet, hogy tényleg fel-
értékel6dik a hazai vendég, ami altal letisztul, illuziéktél mentesiil a szakma? Vajon mindennek
milyen hatdsai lesznek kozép és hosszatdvan? Ezt szerintem senki nem tudna megmondani,
azonban az biztos, hogy most mindenkinek tennie kell a vendég megelégedettségéért, mar ha
menteni akarja a menthet6t.

Mivel még a helyzet nem rendezédott, és ki tudja megmondani, hogy mikor fog, igy érdemes a
jovot mindenkinek dtgondolni, mégpedig, hogy kit és hogyan kivan megszdlitani sajat profitja,
igy sajat tulélése érdekében.

Ki tudja, lehet, hogy az elszemélyetlenedd és kioktatd vendéglatas utan a fogyaszté vendég ujra
felértékel6dik?

Ezt nem tudom, de jé lenne, ha igy lenne!

Asztalos Istvan
Foszerkesztd
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OBJEKTIV

Clirnon Andreas
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Ebben a hénapban egy olyan személyt szeretnék bemutatni nektek, aki fiatal létére folya-
matosan keresi a fejlédési lehetdségeket. Ezen feliil alazattal tekint a szakmajara, valamint
tisztelettel a mestereire. Hosszu tavu tervei kozott pedig a sajat étterem nyitasa a Matra-
ban is szerepel, ahol aztdn a helyi alapanyagokra épithet. O nem mds, mint Simon Andras
a parddsasvari Karolyi kastély szakdcsa. Ime, a vele késziilt beszélgetésem:

B ROLAD MIT SZABAD MEGTUDNUNK?

1995-ben Salgdtarjanban sziilettem.
Jelenleg Doroghdzan élek, friss és bol-
dog hazasként, ugyanis nemrégen né-
siiltem. Jelenleg a parddsasvari Kastély-
hotel Sasvar Resortban dolgozom, mint
szakacs.

B VOLT VENDEGLATOS A CSALADBAN?

Vendéglatos nem volt, de nagyapam
hentesként dolgozott és koztudottan
a hentesek kivaloan izesitenek, igy az
izekkel hamar kapcsolatba keriiltem.
Ezen feliil a husok bontasa sem okoz tul
nagy gondot. De arrdl is biztosithatok
mindenkit, hogy a csaladban egy disz-
nétor sem tart sokaig.

B EMIATT LETTEL SZAKACS?

Nem. Ugyanis nagyon sokdig rendér

akartam lenni. Kozépiskolaban is ezt a

fakultaciot, valamint 6nvédelmi ismere-
teket valasztottam, tehdt tudatosan késziiltem erre a palydra, aztan egy szerencsétlen baleset
és egy térdsériilés megakadalyozott ebben. Az utan két j6 cimbordm Egerbe jelentkezett a
vendéglatd iskoldban, igy én is elhatdroztam, hogy veliik tartok és megszerzem a szakacs és
felszolgdld szakképesitést.

B GYAKORLATI HELYED MERRE VOLT?

Matraszentimrére a Narad Hotelbe keriiltem. Ezzel nagyon szerencsém volt, mert olyan
komoly szakemberek keze ald keriiltem, akik megmutattak és megszerettették velem ezt a
szakmat. Hegede Tibor séf ir olyannyira megszerettette velem a szakmat, hogy a felszolgald
szakmabol annyi tuddsom maradt meg, amennyit az iskoldban tanitottak, ugyanis késébb
mar egy napot sem dolgoztam benne, felszabadulasomtol folyamatosan csak konyhén dol-
gozom, ahogy azt tervezem a jovében is.
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B MI MIATT RAGADTAL MEG A KONYHABAN, MI FOGOTT MEG BENNE?

Ami nagyon tetszett és a mai napig is tetszik, hogy a vendégeknek tudok valamit adni.
Ugyanakkor az egész-, de akdr a napi munkavégzés is egy nagyon valtozatos folyamat, ami-
hez 6rokké alkalmazkodni-, és allanddéan rogtondzni kell. Szinte két egyforma nap nincs és
ez roppant médon tetszik.

B SZINTE CSAK ILYEN HELYEKEN VOLTAL, DE MIERT EPPEN A SZALLODAIPAR?
Sokkal jobban tetszik,

mint az a'la carte étkezte-

Képiinkon: Simon Andrés
tés, mivel ez sokkal szi-
nesebb palettan torténik.

A szélloddkban a regge- ,,..m;.u.)a TRSZAKITAT

liztetést8l, a biiféken 4t, SZeryezelekengbelul a7z
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kiilonféle rendezvényekig
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telban, ahol kiilon 6rom

és egyben hatalmas el-

ismerés volt szdmomra,

hogy a suli utan egybdl

kaptam egy szerzédést,

igy felszabaduldsom utan N
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Matrahazan a Lifestyle
Hotelban dolgoztam,
amit a Hunguest Hotel
Galya kovetett, ott mar,
mint séthelyettes dolgoz-
tam. Jelenleg pedig a paradsasvari Kastélyhotel Sasvar Resort szakacsaként tevékenykedem,
ugyanis a koronavirus a munkahelyemet a szalloda bezarasa miatt sajnos elsoporte.
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B KizAROLAG A MATRABAN MOZGOLODTAL?
Igen valahogy ez igy alakult. Nalunk Nograd megyében a vendéglatas valahogy nem all
stabil labakon, igy Heves megyében konnyebb elhelyezkedni. Ugyan lett volna lehetdségem
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folyami hajon, vagy kiilfoldon is elhelyezkedni, de a csalaidom miatt mindig itthon marad-
tam. Most pedig, hogy megndsiiltem, ez a kérdés szerintem elddlni latszik.

B KiTOL TANULTAD A SZAKMAT?

A gyakorlati oktatém Kanal Imre séf ur volt, aki most az Eger Hotelben konyhafénok.
Mégis akitél a legtobbet tanultam az Juhdsz Attila Séf ur. O mutatott meg nekem a konyhai
munkaszervezéstdl, az alapanyagkezelésen at, a versenyek vilagdig mindent. Ha 6 nincs,
akkor én biztosan kevesebb lennék szakmailag, ezt batran kijelenthetem. O tett azza, aki
vagyok, tényleg mindent megtanitott, jo, ha van az embernek palyaja kezdetén egy ilyesfajta

mentora. Addig, mig hozza nem
kertiltem, szinte csak autodidakta
mddon volt lehetéségem tanulni,
utdna mar csak amit téle lattam,
azt kellett jol megismételnem.
Hatalmas segitség ez szamomra,
hogy nem nekem kell kitalalnom,
hanem van, aki megmutatja az al-
tala birtokolt tudast.

A masik, akitél sok ujdonsagot
lattam az a jelenlegi séfem, Bok-
ros Barnabds, aki a gydngyosi
Bori Mamibdl érkezett hozzank.
O egy nagyon kreativ személyi-
ség, mondhatjuk, hogy kisérletez6
tipusu szakacs, igy téle a szakma
kreativ oldalat leshetem el. Ez a
k6z6s munka szintén feltolt.

B EZZEL A FOLYAMATOSAN BO-
VULO TUDASSAL MIK A TOVABBI
CELJAID?

Mindenképpen szeretnék itt a
Matraban maradni. Lehetdleg sze-
retnék majd egy sajat helyet nyit-
ni, ahol megmutathatom, hogy én
mit tudok. De talan nem is az a

legfontosabb cél most, sokkal inkdbb az, hogy a munkam éltal a vidéket, az alapanyagokat
és az ottani gasztronomiat meg- és elismerjék az emberek.

B MILYEN A VIDEKI GASZTRONOMIA?

Hogy mit neveziink vidéki gasztronémianak az még bennem is formalédik. Bar mar
van egy komoly alap, de még nem érzem, hogy pontos képet festenék réla, igy a sajat hely
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is valoszintleg ezért varat magara. Amin viszont biztosan javitani lehetne, vagy amin javitani
is kellene, az a befogaddképesség. A vidéki gasztrondmia még roghoz kotott. Ezzel nem azt
mondom, hogy elmaradott az emberek izlése vidéken, de az biztos, hogy nehezen lépnek ki a
komfortzonajukbdl.

B MIKOR LENNEL ELEGEDETT?

Ha mar elérnénk azt, hogy a vasarnapi husleves és rantott hus egytittest elhagynank, akkor
sokkal el6rébb lennénk. Vidéken az alapanyagok is sokkal konnyebben beszerezhetdk, akar a
borok, sajtok, zoldségek, husok és gombak viszonylatdban is, azonban amig nem sziiletik meg
az igény ezek fogyasztasara, addig barmilyen j6 szandék ellenére nehezen béviil ezek piaca.

B KONNYEBB BESZEREZNI AZ ALAPANYAGOKAT?

Mi szinte mindent helybdl szerziink be. A boraink szinte csak innen szarmaznak, ahogy
a konyhai alapanyagok jelentds ré-

sze is. Van, hogy szamdr, vagy bi-
valyhushoz jutunk hozzd, van, hogy
erdei gombdkhoz, mindent igyek-
sziink bemutatni a vendégeink ré-
szére.

B MENNYIRE FOGADJAK EZT EL A
VENDEGEITEK?

Persze, sokszor van meghdok-
kenés, de az 0sszkép a megkdstolds
utan szinte mindig pozitiv. Szerin-
tem van elmozdulds a mindség és a
kiilonlegességek irdnydba, rdadasul
a mi kozonségiink ebben elég befo-
gaddnak, értének szamit. Elég kifi-
nomult az izlésiik és nyitottak is az
ujdonsagokra.

B A KASTELYSZALLOBAN MILYEN
KOZONSEGETEK VAN?

Féleg szallovendégeink vannak,
a legtobb vendégiink visszajaro.
Kiilonféle rendezvények, eskiivok,
szliletésnapok szoktak még lenni.
Két konyhank van, az egyik ezeket
az imént felsoroltakat fedi le, mig
a masik pizza konyhdnk a napi ala
carte-ot.
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B Az ALAPANYAGOK VIDEKEN MENNYIRE KONNYEN SZEREZHETOK BE, MERT GONDOLOM,
NEM MINDEN VAN HELYBOL?

Mint mondtam, amennyire csak tudunk a helyi alapanyagokra tamaszkodiunk, de termé-
szetesen vannak olyan tételek, amiket nem lehet helybdl megoldani. Azokat nagy beszallito
cégeken keresztiil szerezziik be. Fontos megjegyezni, hogy szinte minden friss alapanyagbdl
van, mirelitet csak nagyon kis mennyiségben hasznalunk. Minden szalloddanak ugyan van le-
hetdsége az orszagban beszerezni a vidéki jo alapanyagokat, de sajnos nagyon sokan koziilitk
nem szannak rd kell§ osszeget és igy elfordultak a kényelmi termékek iranydba. Mi ebbdl az
aspektusbol szerencséseknek érezhetjiik magunkat itt a Kastélyhotel Sasvar Resortban, itt a
mindségre aldoznak a tulajdonosok.

B MILYEN STfLUSU A KONYHATOK?

Ha egy szoval kellene jellemeznem, akkor az eléremutato lenne a helyes. Angus marha-
val, kecskével, szamarral, bivallyal és a legmodernebb technologiakkal dolgozunk. Kell is a
szinesség, hiszen a szdlloda nagyjabdl 150 {6s, az étterem pedig olyan 120 {6 befogadasara
alkalmas.

B A TAPLALEKERZEKENYSEGRE MENNYIRE FIGYELTEK A KINALAT KIALAK{TASAKOR?

Nagy figyelmet kap, mér csak azért is, mert egyre tobb az ilyen beteg. Igy nekiink is egyre
inkabb ebbe az iranyba is kell gondolkodnunk. Ma mar szinte mindenki taldl a kindlatunk-
ban olyan ételt, amit batran fogyaszthat.
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B MiT GONDOLSZ A SZAKMAI SZERVEZETEKROL?

Nem nagyon ismerem &ket, de nem is hallok a munkajukrol. Igy nem is igazdn foglal-
kozom veliik, a munkam kit6lti a mindennapjaimat. Pér napja ugyan beléptem az Etrend
Magyar Konyhafénokok Egyesiiletébe, akiknek a munkdjaval mar talalkoztam.
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B OLYANNYIRA, HOGY ALTALUK SZERVEZETT VERSENYEKEN IS INDULTAL.

Ez igy van. Juhdsz Attila a Hunguest Hotel Galya séfje segitségét kértem, hogy ilyen, meg
olyan alapanyagokat szerezzen be, mivel egy j ételt szerettem volna kiprobalni, elkésziteni.
De ekkor még meg sem fordult a fejemben, hogy versenyeken induljak. Attildnak hatalmas
versenyzdi rutinja van, igy az 6 unszoldsara neveztem a Magyarorszag étele szakdcsverseny-
re. Ez volt nekem az elsd, amire késziilnom kellett és ahol komoly szakemberek dltal méret-
tem meg magam.
Ez az egész magaval ragadott, ez is olyan volt nekem, mint korabban a f6zés, hatalmas loke-
tet adott. Kézben magamat is és a hatdraimat is megismertem, s6t a mai napig ebbdl épitem
magam. Még ha nem is tudtam elsére komoly eredményt elérni, de a felkésziilés alatt na-
gyon sokat fejlédtem, ezen feliil nagyon komoly szakemberekkel taldlkoztam a konyhdban,
csak, hogy egy példat is mondjak, Ort6 Gyula séf ur. Tehat 6sszességében nagyon oriilok,
hogy rdszdntam magam.
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B HOGYAN ZAJLOTT A FELKESZULESED? VOLT IDOD GYAKOROLNI?

Szerencsére a szalloda mindenben tdmogatott, igy tudtam bent késziilni. Semmilyen
tapasztalatom nem volt, hogy miként zajlik egy felkésziilés, ezért nagy konnyités volt, hogy
Juhdsz séf ur segitett a tandcsaival. Igy elemeire szedtem az ételt, azokat kikisérleteztem,
majd ujra Osszeraktam. Megprobéltam rekonstrudlni a verseny kiirasaban szerepld hely-
szint és felszereltséget, odafigyeltem a HACCP betartasara, valamint a rendelkezésre allasi
id6t is figyelembe vettem. Nagyjabol két hdnapom volt ra.

B MEDDIG KELL SZERINTED FEJLESZTENI A SZAKMAI TUDAST ES TE HONNAN INSPIRA-
LODSZ?

Amig ¢l az ember

tanulni kell. Ezzel nem
lehet megallni. Folyama-
tosan kell a versenyzés,
a stazsolas és az ujabb
tapasztalatok szerzésére
valo torekvés. Szeren-
csére most lesz lehetdsé-
gem a Laurel étterembe
stazsolni egy —két hona-
pot.
Inspiralédni pedig az
ilyen kivételes alkalma-
kon felill az internetrol,
magazinokbol, szakacs-
konyvekbél  szoktam.
Hal' Istennek megvan
még bennem az érdeklé-
dés az ujra. Nem vagyok
megélhetési szakember,
aki csak azért jar be a
munkahelyére, mert kell
a fizetés. Engem ez tény-
leg érdekel, és a maximu-
mot akarom nyujtani a
munkdm soran.

B A sZAKACSOK HOZ-
ZAALLASAROL MI A VE-
LEMENYED?
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A legtobben fejlédni szeretnének, de azért van megélhetési szakdcs is, akit csak a
fizetési nap érdekel. Hogy mennyire képzettek a szakdcsok ma, az mar megosztobb kér-
dés. Az, hogy valaki milyen szakember lesz, az csak rajta mulik, mégpedig attdl fiigg,
hogy mennyi energiat szan a fejlédésére. Szerencsére a legtobben nyitottak az ujra és
érdeklddnek a munka soran. Muszaj a vendégeknek folyamatosan valami tjat mutatni,
vjat adni.

B Az OKTATASROL MIT
GONDOLSZ?

Nekem szerencsém volt,
mert az elsé héttdl gyakor-
latalapti oktatast kaptam.
Ez azt jelentette, hogy egyik
héten négy nap iskola, egy
nap kabinetoktatdas, majd a
masik héten 6t nap gyakor-
latom volt. Szerencsére bent
tudtunk lakni és az étkezés
is biztositott volt. Nyolc
éraztunk, de aki nyitott volt
rd, ¢és vallalta, az bent ma-
radhatott tulérazni, amit
kifizettek szamara és igy
némi plusz pénzre is szert
lehetett tenni. Diakként ez
nagy motivaciot jelentett.
Ezen felil, aki elhivatotta
valt, annak a képzés végén
odaadtak egy munkaszer-
z6dést, ami palyakezdéként
egy hatalmas dolog volt.

A mai oktatasnal pedig azt
latom, hogy a rendszer akar
lehetne ugyanaz is, nem
is ezzel lenne a baj, sokkal
inkabb a didkok valtoztak
meg. Kevésbé érdekldddek,
vagy valami egészen mast
akarnak. Kicsit olyan érzé-
sem van veliik kapcsolatban, mintha forditva akarndk az egészet, nem az alapokkal kez-
denének, hanem a csucsokkal. Az én séfem Hegede Tibor mindig azt mondta nekem,
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hogy ,,elé6bb tanuld meg a bettiket, miel6tt olvasni kezdenél”, késébb jottem csak ra, hogy
ez mennyire igaz. Sokan sajnos az alapokat sem tudjak, igy nem is lesz mire épitkezni.

B Mi ZAVAR A LEGINKABB A SZAKMABAN?

Egyre inkabb latszodik a munkaer6-, illetve féleg a minéségi munkaeré hianya. Nagyon
sok olyan kolléga van, aki mar vagy kiégett, vagy éppen hatalmas fizetést akar, de teljesitmény
mogotte mar nincs. Sokszor ez a két véglet nagy nyomast helyez a konyhdkra. Aztan, hogy

jywwer |7 TTRSCI CTITI 1 CETU Capl § DUT,
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ennek mi lenne a megolddsa, azt nem
tudom, taldn a nagyobb megbecsiilés a
munkaaddk részérol.

B Ez ALATT MIT ERTESZ?

Nem feltétlentil pénzt. Persze fon-

tos az anyagi motivacio is, de nem min-
den esetben ez a megoldas kizarolag.
Sokszor tobbet ér egy jol elejtett mon-
dat, egy dicsér6 szd, vagy egy nap végi
elismerés. Osztonz6leg hathat mindez
a személyzetre, ami alapjaiban hataroz-
za meg a mindennapokat.
A koronavirus okan engem is elkiild-
tek a cégtdl, annak bezarasa miatt. Azt,
hogyilyen helyzet allt el8, azt megérti az
ember, azzal is szamolnunk kell, hogy
nem alkalmazhatnak minket 6rokre, de
a mdédot mar meg lehetne valtoztatni.
J6 lenne, ha a nehéz pillanatokban is
embereknek érezhetnénk magunkat a
gyljtott tapasztalatok alapjan, hogy ne
csak szamok legyiink kiilonféle adat-
bézisokban. Ugy gondolom, ez kihat a
kollégdk munkaadoéik felé mutatott lo-
jalitasara, és a szakmai elhivatottsagara
is.

M A BEREKROL MIT GONDOLSZ?
Erdem alapjdn kellene kialakitani

a kereseteket, és jo lenne, ha mi sem

keresnénk kevesebbet, mint a téliink

nyugatabbra tevékenykedodk, valamint jo lenne, ha a munkafeltételek is azonosak lehetné-
nek. Nem kell talfizetni, nem kell extra megbecsiilés, mivel tudtam, mikor ezt a szakmat
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valasztottam, hogy nem
nyolc érat fogok dolgozni,

ahogy azt is, hogy tinnep-

nap és hétvégén is men- TEVEITU COCKE T CITYCI TICKEN SETOZZ A W<l |
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var, sokkal inkabb az, hogy
mindenki ugy tesz, mint-
ha mennyire meg lennénk
fizetve, holott sokszor egy Oa
épitdipari  segédmunkas

tobbet keres, mint mi sza-

kacsok a konyhakon. Jo

lenne ezt kiegyenliteni és a

béreket a munkdhoz igazi-

tani. Ahogy az is jo lenne,

ha nem <legjobb esetben>

nyolcoras bejelentéssel tal-

palnank le a tizenhat érat,

hanem mondjuk lehetne

hivatalosan is igazolt bé-

riink. Sokkal kiszamit-

hatobb lenne az életiink.

Jelenleg sajnos egyaltalan

nincs meg a megbecsiilés

a mi szakmankban.
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B MIT OKOZNA, HA NA-
GYOBB LENNE A MEGBE-
CSULES A SZAKMABAN?

Az emberek mond-
juk, nem fogydeszkoznek
éreznék magukat. Mint
a tanyér, ami, ha eltorik,
akkor jon a kovetkezd.

Igy taldn nem égnének ki
olyan hamar. Azonban ezen csak a munkaadok tudnak valtoztatni, a munkavallalé maxi-
mum elszenveddje a dolognak.

B A KORONAVIRUS MILYEN HATASOKKAL SZEMBESITI A SZAKMAT?
Rogton annak magyarorszagi megjelenésekor nagyon sokan, tobbek kozott sajnos én is
elveszitettem a munkahelyemet.
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B Mi1 A SZEMELYES JOVOKEPED?

B MIKENT ELTED EZT MEG?
Mondhatni ugy is, hogy meg-
semmisiiltem. Amit kordabban
biztosnak hittem, az ugy valt
kdmforrd, hogy még idém sem

volt felfogni. Munkam sordn
minden nap prébaltam magam-
bél kihozni a maximumot, ugy
éreztem, hogy értéket képviselek
és igy érek valamit annak a cég-
nek, akinek dolgoztam. Aztdn
amikor egyik pillanatrél a ma-
sikra kozolték velem, hogy a ki-
alakult helyzet miatt nem tarta-
nak igényt tovabb a munkdmra,
az iszonyatosan nagy pofon volt.
Bevallom nagyon megiitott.

B MENNYIRE LESZ NEHEZ VISZ-
SZAEPITENI A MUNKAEROT?

Nagyon nehéz lesz, mert min-
den konyhdn a személyzet hozza-
adott értéket képviselt, ami most
elveszett az elbocsatasok miatt.
Igy biztos vagyok benne, hogy a
csapatszellem is romlik. Mar ed-
dig is csak egy-két, esetleg harom
emberre épiilt fel a konyha, amit
persze a tobbi személy a konyhdn
megérzett, és emiatt mar eddig is
csak kevés helyen alakult ki igazi
csapatszellem, azonban most ez
még tovabb fog romlani a mun-
kaerd atrendez6désével.

Kozéptavon az, hogy a Magyarorszag étele szakacsversenyt megnyerjem. Tavaly a
tisztes helytdllds volt a célom, de most mar szeretném azt megnyerni. Aztan szeretnék
még szakmailag nagyon sokat fejlodni, ezért szeretnék minél tobb kindlkozo lehetdsé-
get megragadni. Aztdn majd szeretnék egy konyhdt vezetni, ugyanis szeretném majd azt
megmutatni, hogy én mit képviselek, végiil pedig szeretnék egy sajat helyet nyitni.
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B A SAJAT KONYHAVAL MIT SZERETNEL?

Azt, hogy a Matra végre megkapja a megfelel6 elismerést, mert hidba van meg a renge-
teg sok jo alapanyag, ha azt csak korlatozottan mutatjuk be a fogyasztoknak. Szerintem tobb
van ennél a térségben, elég csak a gombakra gondolni, hogy mennyi fajtaja ismert a kornyé-
ken és mennyire nem hasznaljuk fel azokat. De ott van a vadhus is, ugyanezzel a probléma-
val all szemben.

J6 lenne, ha a vendégek ezeken az alapanyagokon keresztiil ismernének meg és ezzel azono-
sitananak minket.

B LENNE EZEKBOL AZ ALAPANYAGOKBOL ELEG?

Persze! Volt, hogy munkaba jovet szedtem egy nagy vodor varganyat, ami aztan még az-
nap felkeriilt a kinalatba. Na, ennél frissebbet nem hiszem, hogy tudsz adni. Azonban ehhez
a kollégaknak is fel kell néni, ugyanis ez sok esetben a kényelemr6l val6 lemondassal és a
komfortzona elhagyasaval jar. Na meg a vendégek igényeinek is hozza kell ezekhez igazod-
niuk, hiszen hiaba hozom én a legfrissebb erdei gombakat, ha neki csak a rantott hus kell.
Hiaba a legjobb kinalat, ha az nem talalkozik a vendégek igényeivel, akkor felesleges volt az
egész, hiszen meg fog romlani.

B MiT UZENSZ A KOLLEGAKNAK?
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Tartsanak ki barmennyire is nehéz, valamint képezzék magukat. Igyekezzenek maximu-
mot nyujtani a mindennapokban és elobb-utobb ez meghozza a gytimoélcsét. Addig pedig
épitsenek csapatot maguk koré, mert azzal 6k maguk is erésebbé valnak.

B FIATALKENT MENNYIRE LATOD AZ ELETUTAT MAGAD ELOTT?

Szerintem a siker mindenki el6tt ott van, csak az adott személyen és az ambiciéjan mu-
lik. Az biztos, hogy hatalmas pofonokat kell elszenvedni az titon, ami rengeteg dldozattal és
lemondassal jar, de szerintem érdemes rajta elindulni. Legaldbbis bizom benne, hogy nem
lesz hiabavalo.

B MIVEL SZERETNED, HOGY A JOVOBEN AZONOSITSANAK TEGED?
J6 lenne, ha sikeriilnének a terveim és azt mondandk majd egyszer, hogy az ember, aki
sokat tett a Matraért, sokat tett a matrai alapanyagokért, a vidéki gasztrondmiaért.

Ezuton is koszonom, hogy a rendelkezésemre dlltdl, egyuttal kivanom, hogy minden vd-
gyad teljesiiljon, amit csak megfogalmaztdl, mivel ezekkel nem csak Te, hanem az orszdg is

nyerne.
Al
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Termeknevvalfoztatas a rasszizmus miaff

Magyaros paprikamdrtasra valtoztatja cigany-
martas termékének elnevezését egy német gyarto a
rasszista nevek és elnevezések koriili vitak miatt - ir-
tak hétfon német hirportalok.

A Bild am Sonntag cimti lap 6sszedllitdsat ismer-
tetd beszamoldk szerint a német cég anyavallalata-
ndl, az egyik legnagyobb nemzetkozi élelmiszeripa-
ri tarsasagnal ugy itélik meg, hogy a cigdnymartas
(Zigeunersauce) elnevezés ,,negativ értelmezést kap-
hat’, ezért néhany héten beliil ij cimkével, magyaros
paprikamartas (Paprikasauce Ungarische Art) névvel
forgalmazzak a terméket.

A Német Szintik és Romak Kozponti Tanacsa
(Zentralrat der Deutschen Sinti und Roma) iidvozolte
a dontést. Helyes, hogy a gyarto reagalt a sok panaszra
- nyilatkozott Romani Rose, a szervezet elnoke, ramu-
tatva, hogy a cigany kifejezés a tobbségi tarsadalom
altal valasztott és leegyszerusitd eléitéletekkel, klisék-
kel terhelt elnevezés, amelyet ,diszkriminativ volta
miatt a kisebbség legtobb tagja elutasit”.

Hozzatette, hogy Németorszagban és szerte Eurd-
paban er6sodik a szintikkel és romdkkal szembeni
ellenségesség, ezért nem éppen a cigdnypecsenye
vagy a ciganymdrtds elnevezés megvaltoztatdsa a
legsiirgetobb iigy. Sokkal fontosabb a szovegkdrnye-
zettel, kontextussal egyiitt értékelni az olyan kife-
jezések haszndlatdt, mint a cigdny, példdul amikor
>nyilvanvaléan sértd szandékkal skandaljak labda-
rugd stadionokban azt, hogy +cigdny+ vagy +zsi-
d6+” - mondta a németorszagi szinti és roma kozos-
ségeket Osszefogd szervezet vezetdje.

A husételekhez hasznalt csip6s martas elnevezésé-
nek megvéltoztatdsat mar 2013-ban is kovetelte egy
szintiket és romdkat képvisel6 németorszagi civil
szervezet valamennyi német gyartétél. A most val-
toztatdsra késziilo tarsasdg akkor elutasitotta a ko-
vetelést. Azonban az utébbi honapokban amerikai
hatdsra feler6sodott a rasszista vagy rasszista athal-
lasg, illetve a gyarmatosité multbdl szarmazo nevek,
elnevezések - példaul utcanevek - koriili kozéleti

vita Németorszagban. OPH,MT/Foté:Pixabay
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Szigorodnak az Airbnb feltétele

Szigoritja a foglalasi szabalyokat
az Airbnb: ezentdl nem lehet partikat
szervezni az online szallaskozvetitd
platformon foglalt szallasok egyi-
kében sem, és legfeljebb 16-an bé-
relhetnek ki egyiitt egy ingatlant. A
rendelkezés visszavondsig érvényes.

Az MTI-hez hétfén -eljuttatott
kozleményében az Airbnb emlékez-
tetett, hogy eddig is tilos volt enge-
dély nélkiil partikat szervezni az al-
tala kiadott ingatlanokban. A kindlt
szallashelyek 73 szazalékanak eseté-
ben pedig a hazirend alapjan eddig
sem lehetett hdzibulikat tartani, a
vendégek tulnyomo része be is tar-
totta ezt a szabélyt, és nem zavarta a
szomszédokat.

Korabban az Airbnb engedélyez-
te kisebb partik, példaul babavaro
vagy sziiletésnapi bulik megtartasat azzal a feltétellel, hogy a szervez6k kordaban tartjak
az eseményt és nem zavarjak a szomszédokat. Tavaly azonban szigorubb szabalyokat ve-
zettek be, kezdve a szomszédoknak allando kellemetlenségeket okozo ,,partihazak” glo-
balis betiltdsdval, Kanadaban és az Egyesiilt Allamokban pedig a szomszédok szdméra 24
oras forrd drot létesitésével.

A koronavirus-jarvany kirobbandsakor, amikor a kdzosségi tavolsagtartas a kdzegés-
zségligy és a felel6s utazas eldmozditasanak fontos elemévé valt, az Airbnb ismét felil-
vizsgalta szabalyait, amit azzal kezdett, hogy a keresési beallitasok koziil kivette a ,,ren-
dezvénybarat” filtert, a hazirendbdl pedig eltavolitotta a rendezvénybarat ingatlanokra
érvényes ,partik és események engedélyezettek” kitételt. Emellett bevezették azt az
szabalyt, hogy a szallast igénybe vevok kotelesek betartani a helyi jarvanytiigyi el6iraso-
kat.

Az Airbnb kiemelte, hogy mivel tobb orszagban véltoztattak a jarvanytigyi szabalyo-
kon - a lazitasok utan ujra szigoritottak —, sokan a szallasukbol csinaltak kocsmat vagy
bulizés helyet. Ezt a viselkedést felel6tlennek tartja az Airbnb, ezért kitiltja a platform-
jardl azokat a szalldsadokat és szallaskeresoket, akik ilyesfajta tevékenységben vesznek
részt vagy engedik megtorténni.
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A 2008 augusztusaban alapitott Airbnb egy online piactér, amelyen keresztiil szal-
lashelyeket lehet kiadni és lefoglalni az interneten. Az oldal t6bb mint 7 milli6 hirdetés-
sel rendelkezik a vilag mintegy 220 orszaganak és régiojanak tobb mint szzezer varos-
aban.

A jelenlegi jarvanyiigyi helyzetben az Airbnb azt tartja a legjobb megoldasnak,
hogy ezentul minden foglalasnal megtiltja partik szervezését, és 16 f6snél nagyobb be-
fogaddképességti ingatlanokat is legfeljebb csak 16 ember bérelheti ki egyszerre. Azok a
vendégek, akik megszegik a szabdlyokat, arra szamithatnak, hogy az Airbnb kitilthatja
Oket a rendszerébdl, és akar jogi utra is terelheti az tigytiket.

MTTI/Pixabay
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MINDENMENTES

Az igazi szakembert a kihivasok eltetik!

Uj alapanyagok, mas reakciok, egyre no-
vekve igények. De vajon tudja tartani a 1é-
pést ezekkel minden szakacs?

Tobb férumon, rengeteg irasomban bizta-
tom kollégaimat, hogy jojjenek és ismerked-
jenek meg a ,valamit6l mentes” ételkészités-
sel. Merjiink kitorni a megszokott konyhai
légkorbol, az alap raktarkészletbdl, hisz az
egyre er6sebben novekvé igényeket ki kell
tudnunk szolgalni. Ehhez természetesen
nem elég ,csak” f6zni megtanulni. Nem drt

Miért van erre sziikségiink erre a
tuddsra?

Ez a kérdés els6 hallasra talan
butuskdnak ttinhet, hisz a tudas
hatalom és mindenki szeretne jo,
jobb, vagy a legjobb lenni. Koze-
lebbrdl megvizsgalva azért ez sem
olyan egyszerd. Sokat tanultunk,
éveket toltottiink a konyhak tucat-
jaiban. Vizsgaltuk nemzetek étele-
it, fszerezését, szokasait. Probal-

tunk elsajatitani 4j technologidkat,
és kovettiik a hirtelen fejlédésnek
indulé gasztronémidnkat. Majd
végre vezetd pozicioban embe-
rek és konyhak iranyitdsat merték
rank bizni, jott egy tjabb kihivas, a
mentes ételeket igényl6 vendég!

Na, nem ezt azért nem mondtuk
sokan és kikérve magunknak, még
a kéréseket sem hallgattuk meg.
Igen 4m, de mdra mdr a kérések
nem csak minden naposak, de na-
ponta tobbszor is eléfordulnak. Az
ilyen kéréssel érkezé vendégeink

az sem, ha a gyakorlatot egy elméleti képzés
is megel6zi, ahol a kommunikdcio, a ven-
dégek kérésének igényeinek meghallgatasa
mellé megtanuljuk a torvényi megfeleléseket
is. Arra gondoltam, néhdny mondatban el-
mesélem nektek, miért érdemes ezzel az 6sz-
szetett kérdéssel, vagyis a mentes ételkészi-
téssel foglalkozni.

Ha téged is érint, vagy kaptal mar hasonlé
kérdéseket, akkor tarts velem és olvasd to-
vabb irdsom.

36.0ldal
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szama rohamosan megnétt. A legtobbet elhangzé kérés a ,,kérem én glutén, laktéz nélkiil fo-
gyasztanam”! Van, aki mar a tojast, vagy fliszereket, esetleg a kukorica alapanyagokat hagyna
ki étkezésébdl. Evekkel ezel6tt volt a htisevd és volt a vega-vegan. Akkoriban ezt is nehezen
oldottuk meg, de a mai kérések egyre dsszetettebbek. A vendéglatas teriiletén is gondosan meg-
szerkesztett torvények uralkodnak igy ennek koszonhetden az alapképzésben mar mindenki-
nek ismernie kell a 14 allergén alapanyagot, mely komoly tiineteket produkalhat embertarsaink
szervezetében. Persze az életben ez sem ilyen egyszert. Vegyiink egy konkrét példat és, hogy ne
személyeskedjek jelen irdasomban kizarélag magamrol fogok beszélni. Amikor elldtogatok egy
atlagos, nem mentesnek hirdetett étterembe elsé gondolatom az, hogy ma sem fogok a barata-
immal egytitt ebédelni. Ez ndlam a colidkianak koszonhetd, ami a kismértékd glutén esetében
is képes hosszu és kinos tiineteket okozni. Mivel a gluténérzékenységnek is tobb csoportja, ha
ugy tetszik mértéke eréssége van, maga a vendég donti el mit is vallal be étkezésében. A ven-
déglatasban dolgozo feladata a tokéletes tajékoztatas. A pontos kommunikaciérol, annak fon-
tos szerepérél mar tobb esetben is irtam igy erre most nem térnék ki ujra. A konyha ételkészi-
tésében a glutén napi jelenléte kikeriilhetetlen, és ott van a leveg6ben, a ruhankon, az asztalon
és a konyhai targyakon is. Igy a mondat igazi értelmet kapot, amikor elhangzik a séf sz4jabol.
A konyhdnkon a keresztszennyez6dést nem tudjuk kizdrni, vagyis 100 % os gluténmentes ételt
nem tudunk felszolgdlni. A vendég ezen informacié hallatan tudja eldonteni, mit mer fogyasz-
tani, hol van az 6 szervezetének tlir6képessége. Enyhe érzékenységnél (nem erés allergidnal)
a salatak, rosthusok, siiltek, eset-

leg gm koretek, ha megoldhatdk.

Hallottam maér olyan esetekrdl

is, amikor a konyha vezetdi el-

szeparaltan, tarolva kiilon serpe-

ny6t, gyorsforralét, vagddeszkat

és fakanalat is biztositottak ilyen

esetekre, ami nagyon dicséretes

dolog. Ha mar a glutén akkor ki-

csit nézziink a koretek alapanya-

gai kozé. Algabondink kozott

van nagyon finom, szép, s6t as-

vanyi anyagban nyomelemekben

és energiaban gazdag is.

PL: Quinoa ami hiarom szinben

kaphat6, az ezerarcu koles, ami

mar a nagysziileink étlapjan is

szerepelt. Hajdina, amarant, ku-

korica. Vagyis van mibdl valo-

gatni. Készitése minden esetben

alapos mosassal indul és csak ez

utan johetnek izek és technolo-

giak. Leg tobb esetben a pérolas,

vagy f0zés, a valasztott modozat.

Persze ez a 1épés még nem min-

denkit tud majd kiszolgalni, de

érdemes a raktdr polcaira egy-

egy kis csomaggal beszerezni.
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Legyetek batrak és hasznaljatok ezeket az alapanyagokat. Egy koles ugyan ugy elkészithetd
»rizottonak” lehet szaftos, laza, és harmonizal, a bazsalikommal, fokhagymaval, de akar a
tistolt magyaros, csipGs izekkel is. Természetesen az arakat is figyelembe véve, ne tiszta
quinodbdl alljon egy parolt koret. Ha csak jarulékos anyagként szinezésnek, salatahoz ki-
egészitésnek haszndljuk, akkor is hatalmas 6romet szerezhetiink érzékeny vendégeinknek.
Es ha mar glutén akkor itt van még a tejtermékekre érzékenyek csoportja is. Egy tejtermék
kivaltasa is hatalmas feladat, de nem lehetetlen. Nem csak a magtejek, vagy névényi £6z6tt
krémek, de akar a sajat konyhankban lef6zott koles is tud driasi lenni.
Kedves kollégaim, tegyétek meg nekem, hogy alaposan mossatok meg egy marék kolest,
enyhén sos vizben f6zzétek puhdra, és fed6 alatt hagyjatok kihilni, mint a parolt rizst. Ez
utan reszeljetek hozza friss citrom héja, kevés k cukrot, vanilids cukrot, vagy mézet és no-
vényi margarinnal, vagy rizskrémmel turmixoljatok at. Ha mind ezzel megvagytok, akkor
jelentem ez a mi koles turénk. Ugyan ennek a folyamatnak a sds valtozataban, johetnek a
fliszerek, (hagyma, bors, sertés zsir, fliszerpaprika, komény,) és elkésziilt a kérozott is. Szdval
nincs lehetetlen, és majd az is kideriil, hogy ez is egy igazi, kitiiné gasztronémia, csak mas
nézetbdl.
Hamarosan jovok a folytatdssal is.
Tanacs Attila
Fejleszt6 Séf
www.mindenmentesfozosuli.hu
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SZINES

PSZICHOLOGUS: AZ ISKOLAKEZDES NAGY VALTOZAST JELENT

Nagy valtozast jelent az iskolakezdés
az 6vodaskor utan a gyermek életében -
mondta Csehak Hajnalka pszicholégus az
M1 aktudlis csatorna vasarnap délel6tti

miusoraban.

Hangsulyozta: azoknal a gyerekeknél,
akik most kezdik az iskolat és 4j kozosségbe
mennek, nagyon fontos az a fogad6kozos-
ség, ahova érkeznek. Konnyebb a helyzete
azoknak, akik az 6vodabdl ismert tarsaik-
kal egyiitt ugyanabba az iskoldba jarnak
majd, gyakori tapasztalat, hogy akik nem
kedvelték egymast az dvodaban, azok is jo
viszonyba keriilnek ilyenkor - tette hozza.

Kiemelte, hogy akik masik kozosségbe ke-
rilnek, mindig tele vannak kérdésekkel,
szorongassal, de a sziil6k sokat segithetnek.
Példaul ha elmesélik sajat élményeiket, az
kozelebb hozza a gyermekhez az iskolat, il-
letve az is segit, ha korabban mar latta az
intézményt, és nem teljesen idegen kornye-
zetben kezdi meg az iskolas éveket. Azt
tandcsolta, hogy a sziil6k fogadjak nyugodtan a valtozasokat, és biztassdk a gyermekii-
ket, hogy tudja majd teljesiteni az elvarasokat. = Csehak Hajnalka hasznosnak nevez-
te, ha a gyerekszobat kozosen rendezik be irdasztallal, székkel, valamint javasolta egy

relaxdcids sarok kialakitasat, amit mar akar évodds korban érdemes létrehozni.

MT1/kép:pixabay
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Hozzdvalok:
4 személyre

1 iiveg csicseriborso konzerv,
2 db lila hagyma, I sargarépa,
1 csokor medvehagyma — jelen
esetben egy csokornyi medve-
hagyma daralva, fagyasztva, 1
kisebb (20 dkg koriili) hamo-
zott cukkini, 1 doboz (400 ml)
kokusztej, 4 evokanal extra
sztiz olivaolaj, 1 db hiivelyk-
ujjnyi gyomber, 1 teaskanal
mustarmag, 1 evékanal romai
komény, 1 evokanal kurkuma,
1 evokanal orolt koriander, 1
tedaskanal cayenne bors, so,

bors, fél citrom leve.

it

WMIY3 SSVS

B}eAol

CSICSERI CURRY

Mostanaban teljesen rakap-
tam a curry készitésre. Részben,
mert nagyon valtozatos és szeret-
jiuk ezt az izvilagot, masrészt vi-
szont megfeleld alapanyagokbdl
nagyon gyorsan elkészithetd!

A faszereket (s6 kivételével) 2

evOkanalnyi olajon atpiritottam,
amikor madr illatosak voltak, akkor hozzaadtam a madsik két evo-
kanal olajat és a cikkekre vagott hagymat, az apréra vagott gyom-
bérrel. Itt visszabb vettem a hot, a hagyma ne piruljon, csak paro-
lédjon. Apré kockakra vagtam a cukkinit és lereszeltem a répat,
amikor a hagyma madr puha, beletettem ezeket is a serpenydbe,
atforgattam, majd belekertilt a lesztirt csicseriborsé és felontottem
a kokusztejjel. Ekkor séztam és nagyobbra véve a héfokot ismét
atforraltam. 5 percig hagytam gyongyozve forrni, ekkor hozzaad-
tam a fagyasztott medvehagymat, elkevertem benne, meglocsol-

tam fél citrom levével és elzartam a tiizhelyet.

20 perc alatt talalhaté vacsora, aki szereti a fliszeres, kiilonleges
ételeket, ezt is nagyon fogja szeretni. Az mar csak hab a tortdn,
hogy glutén- és tejmentes.

Jo étvagyat kivanok hozza!

A RECEPT SASS ERIKA TOLLABOL SZARMAZIK ES ELERHETO A WWW.TEPSZI.HU HONLAPON IS.
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NOT A KOMPOKON A KEREKPAROSOK SZAMA

A Balatoni Hajozasi Zrt. (Bahart) kompjain
és személyhajéin az idén eddig tobb mint 300
ezerrel kevesebben utaztak, mint az elmult év
hasonlé idészakdban, a szallitott kerékparok
szama viszont 16 szazalékkal nétt - tajékoz-
tatta Kollar Jozsef vezérigazgaté az MTI-t.

A pandémia miatt mddositott iizleti tervek-
nél ugyanakkor kedvezébben alakul a nyar,
augusztus elejéig a kompokon és személyha-
jokon utazok egytittes szama mar meghalad-
ta az 1 milliot.

A kompok augusztus 16-ig 0sszesen 814 ezer
utast regisztraltak, amely a tavaly év azonos
id6szakahoz képest 13,4 szazalékos elmara-
das. A szallitott gépjarmiivek szdma 251 ezer,
12,3 szazalékkal kevesebb a 2019-es adatnal.
Az idén a kompokon kozel 70 ezer kerékpart
is szallitottak, ami mintegy 10 ezerrel, vagyis
16 szazalékkal szarnyalja tdl a tavalyi év ha-
sonld idészakanak szamait.

A menetrendi személyhajozas szamai is
visszaestek az idén, mivel 2020-ban a terve-
zettnél kozel mastél honappal késébb, csupan
majus legvégén tudta elinditani a tarsasag a
174. hajézasi szezont a Balatonon. Augusztus
16-ig 282 ezer utas utazott a BAHART tele-
piiléseket 6sszekoté menetrendi hajdjaratain.
Ez a tavalyi adatoknak koriilbeliil a 70 szdza-
léka.

A nem menetrendi hajok forgalma is jelen-
t6s elmaradast mutat az el6z6 évhez képest:
augusztus 16-ig mintegy 86 ezer utas valasz-
totta a BAHART séta- és programhajoit, ami
a tavalyi idéaranyos utasszdamnak mindossze
62 szazaléka..

MTI/P1xaBay/
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NAGYLATOSZOG

MIKORRA RENDEZODIK A HELYZET?

Az elmult hetekben, s6t hénapokban a hazai turizmus-vendéglatds igazi hullimvastton van,
ugyanis a kezdeti szarnyalasbdl, a soha nem latott mélység kovetkezett, majd ujra valamilyen
szint( felivelés. Van, ahol ez szinte a korabbi iitemet idézi, de bizony van, ahol a felivelés szintje
messze elmarad a korabbiaktdl.
Itt bizony most senki nem lehet okos, mert teriilettdl, helytél fiiggetlentil van olyan hely, ami dii-
borog, és van, amelyik vegetal, vagy éppen probal tulélni.
Vannak helyek, melyek kordabban <a diiborgé ipar-
agban> nem foglalkoztak a hazai kozonséggel,
mig mara csak az maradt szamukra. Vajon mit
tehetnek ilyenkor? Meddig kell nekik tapasz-
talni a vendégszam sziikiilését, vagy mikorra
allhat vissza a korabbi forgalom? Vajon mi
lehet a megfelel6 modszer a taléléshez?
De az is egy érdekes felvetés, hogy mi lesz a
»top” helyekkel? Azokkal, akik szinte a turis-
takbol éltek és a szamuk mar korabban is indo-
kolatlanul magas volt. Vajon 6k miként élik majd
ezt tul? Meddig lehet, vagy meddig kell finanszirozni egy
hasznot nem termeld tizletet? Mi lesz, ha mind bezar? Elttinik a szinvonal, vagy a ,,top” katego-
riatol fuggetlentil is 1étezik a minéség?
Mennyire lehet majd irdnyt mutatni a gasztronomiaban a fogyasztok szdmara, vagy mennyire
kell egyet hatralépve a valddi igényekre reagalni? Szégyen-e az, ha valaki tudatosan az utébbi
utat valasztja? Ugyanis a hazai vendégekre épitkez6 egységek, mintha konnyebb helyzetben len-
nének most.

Mivel ezek a kérdések meriiltek fel benniink, igy ezt kérdeztiik a szakértéinktol:

Mit gondoltok, mikorra és miként rendezdédik a helyzet?
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Kiss Krisztian

Gyakorldé szakember. Szdmos versenyen megmérettette mdr magat. Nyitott az tjra, szivesen alkalmaz
modern technolégidkat. Segit6kész a hazai termékek piacdnak javitdsdban.

Egy biztos! Akkor is eldre felé kell menni, csak lehet masként. A mind-
ség akkor sem lehet kifogas, ha éppen nem ugy halad a szekér! Biztosan
lesznek, akik feladjak. De vannak 0j helyek is! Talan most eljott az ideje a

kicsiben mindséget elvnek. Mi sosem allunk meg és sosem hatralunk meg

semmitol!!!

Danyi Gabor

Gyakorl6 szakéacs. Dolgozott a kozétkeztetésben és a kereskedelmi vendéglatasban is. Fontosnak érzi a
tradicionalis gasztronomia megtartasat, ugyanakkor nem zarkézik el az Gjtol.

Elég bizonytalan a helyzet, maga a jarvannyal kapcsolatban is, igy elég
nehéz megmondani mikorra fog rendezddni a helyzet. Ahogy az embe-

rek reagélnak a jarvdnyra, bizonyos valtozdsokat fog eredményezni,

amivel szamolni kell. Kezdve az alapanyag beszerzéstdl, kiilonb6zo 1

egészségiigyi szabdlyozasokon at, a fogyasztoi szokésokig.
Tul vagyunk az év masodik felén, most mar lathatjuk, az el6z6 évek sikereit, nem lehet at-
meneti megoldasokkal elérni, szélmalomharc vagyni ra és harcolni ezért a vagyért. Erdemes
lesz nyitott szemmel jarni és elsének reagalni az j dolgokra.
Aztan szép lassan, ahogy a bizonytalansag eliil, a kiilonb6z0 kategoriaji helyek, megfogjak

talalni a sajat piaci résziiket.

KULDj TE 1S KERDEST, HOGY SZAKERTOINKKEL
MEGVALASZOLTATHASSUK AZT:

INFO@OLDALASMAGAZIN.HU
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Simon Gabor

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

Nem lehet ezt megmondani, hisz sok az ellentmondasokkal teli hir. J6 len-
ne végre tiszta vizet Onteni a poharba, szintektdl fiiggetlentil tisztességesen
elkészitett-megfozott ételt kell produkalni mindenhol. A vendég, minden-

hol vendég. Csak olyan ételt lehet kiadni, amit mi is megennénk.

Péntek Tamas

Gyakorl6 konyhaténdk. Tobb budapesti étterem konyhafénokeként tevékenykedett, tébbek kozott a Gel-

lért Hotel konyhaféndke is volt. Tiszteli a hagyomanyokat, és szereti az ujat.

Szép lehetsz, de okos nem. Olyan tébbet nem lesz, mint volt. Csak a
valtozas a biztos, féleg a mai idOkben! Kivancsian varom az atrende-
z0dés végét, €s csak reménykedni lehet, hogy a mindségi torekvések

nem torpannak meg.

Endrédi Zsolt

Az art’Otel Budapest konyhafénéke, az Etrend Magyar Konyhafénokok Egyesiiletének alelnéke

Ne feledkezzilink meg arrdl, hogy a fizet6képes kereslet hianya idvel be-
gylirtizik mindenhova, az eldre kiadott szabadsadgok, valamint a nem csak
a turizmus szegmenseibdl elbocsajtott munkaerd, lassan feléli tartaléka-
it. A cégek a recesszid miatt koltségesokkentésre kényszeriilnek, (home
office, vide6 konferencia) ez a szallodaknak és az iizemi étkeztetoknek
jelentds forgalom kiesést okoz.

Sajnos a nyar eleji relativ kisebb optimizmus azt hiszem joval pesszimistabb lett. A felfutd és szept-

ember elejéig tartd (az iskolak ilyen, vagy olyan modon indulni fognak) vidéki turizmus is vissza

redukalodik a hétvégi wellnes kiruccanas szintjére , a pesten 1évo szallodéak és éttermek az elmara-

do6 kilfoldi turistak miatt fognak nehezen magukra talalni vagy éppen elveszni.

2019-es év szamaihoz szerintem minimum 2 év kell, hogy megkozelitsiik. Sajnos! Ezen az Gton az

eddig talhajpolt nem értékaranyos, mar eddig is sokszor felesnek tartott, egymasra nyitott éttermi

egységek min. 30-40%-a kihullik a rostan.

A magyar vendégek szamara jo dron €s mindséget arusitd helyek hamarabb ki fognak I1abalni, a fine

dinning-ot igénybe vevo réteg egyre inkabb vékonyodik, igy ezek az egységek rostalodnak.

© 2020 www.oldalasmagazin.hu
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Szappanyos Viktor

Kortérs konyhatonok, aki figyelemmel kiséri a szakma valtozasait. Igyekszik mindig maximalis odaadas-
sal végezni munkdjat. Az 6sszszakmai 6sszefogas hive.

Par honappal ezel6tt deriilatobb voltam, mostanra ez nem mond-
hato! Kideriilt, hogy mennyire fontos a turizmus mind a belfol-
di, mind a kiilfoldi vendégek egyarant. Most ugy gondolom,
hogy nehezebb lesz a talpra allas, mint vartuk. Ebben a faramu-

ci helyzetben, rantott hus - top éttermek 1:0.

Persze ez nem azt jelenti, hogy a rantott hist nem lehet szinvo-
nalas, de nem is az izek orgidja. Soha nem gondoltam szégyelni valonak , ha valaki
beéri az egyszerlibb ételekkel, csak némileg elveszni latszik a top gasztrondmia
ebben az iddszakban.

Persze a fine - dining nélkiil is van mindség, de azért valljuk be, hogy az a csucs,
latvanyban mindenképp, ha izében tobbet is s varunk sokszor. Allandé és a meg-
szokott bevétel nélkiil nagyon nehéz lesz barmelyik egységnek talpon maradni! En
csak azt kivanom mindenkinek, hogy mieldbb rendezddjon a neki megfeleld modon
ez mostani allapot. Jelenleg az egyszeriiség jegyében csak annyit tudok mondani,
hogy... Rantott hus ¢és vilagbéke!
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Récz Tuarkevei Lajos

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

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

Véleményem szerint, igen nehezen fog helyre allni a korabbi-
hoz hasonlo6 helyzet. Sok idébe telik, mikorra visszadll a meg-

szokott munkarend. A ,,virus” miatt kialakult vilag, minden-

kit, /kivéve az online vasarloi cégeket/ hatranyosan érintett.

A tobb honapos munka nélkiil eltdltott idészakban elszenvedett hatranyokat, nem
konnyl kiheverni, A vendégkorok elvesztése, a beszallitok bizonytalan helyzete,
a termeldk 6vatos eldallito munkéja, ez mind Gsszetett dolog. Ha ez mind ujra
pozitiv iranyba tud fordulni, akkor lehet majd igazan arrél beszélni, hogy kihe-
verte a jarvany okozta recessziot. Sokat ¢s még tobbet kell dolgozni azért, hogy
visszaszerezziik az elveszett vendégek bizalmat. Mert ha nem lehet otthonrdél ki-
mozdulni, nem lehet munkaba menni, nem lehet normalis életet élni, nem tudsz
pénzt keresni, akkor nincs mit elkolteni!

Mikor majd lesz tjra kereslet-kinalat kapcsolat, akkor fog igazan helyre 4allni a
rend!

Vannak éttermek, ahol volt anyagi forrds a valsag kezelésére, azok gyorsabban
talpra allnak. De ahol nem volt ez a pénziigyi forrds, ott igazan gondok lesz
a helyre allitas folyamatanak hosszaval. Az 6nkorméanyzatok altal izemeltetett
egységek hol kozétkeztetés biztositottdk, azok a munkahelyek biztonsagosabbak
helyzetben vannak, mint azok, akik vendégekre épitették termeldi tevékenységii-
ket. Ha a helyzet nem fog romlani, akkor kb. két- két és fél év kell, hogy meg-
feleld helyzetbe keriiljon a vendéglatdipar! Majd ezutdn Ujra tudjanak a séfek,

szakacsok cukraszok alkotni, elkapraztatni a vendégeket.

MAGYARORSZAG

ETELE 2020.

WWW.MAGYARORSZAGETELE.HU
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EGER

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

alitasok kozott!

Eger megyei jogu varos az Eszak-Magyarorszag-régioban, az Eger-patak vol-
gyében, a Biikkk-vidék délnyugati szélén; Heves megye és az Egri jaras szék-
helye. A 2011-es népszdmlalas adatai szerint Eszak-Magyarorszég mdsodik
legnépesebb varosa. Eger jelentOs oktatasi és kulturalis kdzpont, itt talalhato
Magyarorszag egyik legnagyobb bazilikdja, az egri f0székesegyhdz, szamos
mas hires miemlékkel és muzeummal is rendelkezik, melyek koziil kiemel-
ked6 az egri var.

A dinamikusan fejl6dé magyar varosok kozé tartozik. Az elmult évtizedek-
ben utak épiiltek, és velik parhuzamosan az ipari park jelent6sége is nott,
szamos bevasarlokozpont 1étesiilt. Az egri borvidék kozpontjaként a legje-
lentésebb magyar borvarosok kozé tartozik, az egri bikavér kiilféldon is is-
mert és elismert borfajta.

A szazadfordulé utan Egerben az iskolavéros jelleg domindlt, iskoldi és mas
kulturdlis intézményei miatt a ,,magyar Athénnak” is nevezték. 1904-ben
nyilt meg Eger els6 kdszinhdza, megkezdték a csatornazast és az egyéb koz-
mivek épitését is. Az elsé vildghaboru utdn lassan indult Gjra a gazdasagi
élet. 1925-t6l Gjra nagy épitkezések kezdddtek. Az Egri csillagok népszertisé-
ge 0sztonzoleg hatott a var régészeti asatasainak megkezdésére is. 1933-ban
az orszagban az els6k kozott Eger is engedélyt kapott gyogytiird6 épitésére.

Forras: wikipedia
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Csodds Magyarorszag:

Pécs és kornyéke

Mediterran szinek, formak, hangulatok, az elmult két évezred torténelmérél meséld
épiiletek, egymasba fon6dé kulturdk, egyedi bor- és gasztrondmia élmények adjak Pécs-
Villany térségének utanozhatatlan varazsat. A kulturalis élmények sokasagat kinalo, pezs-
g6 nagyvarosi 1ét mellett vilagtdl tavoli, 6szinte helyeket is rejt a délvidék, teljes elvonu-
last, tokéletes stesszmentes kikapcsolodast igérve. A Mecsekben festdi turautvonalak és
izgalmas barlangok, a Villanyi borvidéken nyitott pincék, szivélyes gazdak és Gjhullamos
vendéglatohelyek varjak az utra keldket.

Evszdzadokat dtiveld vdrosi sétdk
A Mecsek lejtéire felkapaszkodd Pécs varosat nemcsak fekvése, hangulata, hanem tor-
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ténelmi multja és élénk, sokszint kulturdlis élete miatt is méltain emlegetik magyar
mediterraneumként. Mar 6nmagaban az is nagy élmény, ha bebarangoljuk a belvéros sztk,
kacskaringos utcait, és valamelyik szép terére, vagy egy kavézo teraszara kiiilve magunkba
szivjuk hangulatat.

A torténelmi latnivalok irant érdekl¢dok szinte id6utazonak érezhetik magukat, hiszen két
évezredet jarhatnak be a kiilonb6z6 korok maig allé épitményei kozott. Rdmai kori sirem-
lékek, torok dzsami, minaret és tiirbe, a kozépkori piispoki palota latvanyossagai, gotikus,
reneszansz és barokk lakéhazak harmonikus egysége, muzeumok sokasdga teszi a varost
Magyarorszag egyik legigéretesebb kulturalis uti céljava, nem véletleniil viselhette 2010-ben
az Europa Kulturalis Févarosa cimet. Az UNESCO vilagorokségi listajan szerepld 1600 éves
Okeresztény sirkamrak és mauzéleum egylittese, Gazi Kdszim pasa monumentdlis dzsamija
a fétéren, vagy a négytornyu székesegyhdz mind unikum a maga nemében. A kortars mi-
vészetért rajongok zarandokhelyei a belvaros ,,muzeutcajaban” a Vasarely és a Csontvary
Muzeum.

Az 4j tartalommal megtoltott egykori porceldngyar teriiletén is béven el lehet tolteni a na-
pot: a Zsolnay Kulturalis Negyedben kézmiives boltok utcdja, kavézok, éttermek, kortars
kiallitéhelyek mellett olyan latnivalok sorakoznak, mint a Zsolnayak aranykorat bemutato
Gyugyi-gyljtemény, a csalad- és gyartorténeti kiallitas vagy a rejtélyes Zsolnay Mauzoleum.
Pécs az a varos, ahol érdemes részt venni egy vezetett tematikus sétan, annyi érdekes, felfe-
dezésre vard torténet var itt rank.
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Barangolds és barlangozds a Mecsekben

Pécs kornyékén aktiv élmények és természeti kincsek sokasagat kinalja a Mecsek az ide latoga-
toknak. A hegység stirti erdeiben jol jelzett, kényelmes tirautvonalak, sokat igér6 kilatohelyek
csabitjak a bakancsos turistdkat. Akit izgat a fold alatti vilag titokzatossaga, az a Mecsekben
edzettségétol, vallalkozd szellemétdl fliggden valaszthat a nagykozonség szamara is latogathato
barlangok koziil. Utcai cipdben jarhaté a pécsi Tellyei-Mésztutabarlang, miképpen a leghosszab-
ban feltart Abaligeti-barlang is, amely nem csak a rajta végigfoly6 patak és az emberi fantaziat
megmozgatd cseppkéképzddményei miatt érdekes, hanem azért is, mert klimaja igazi gyogyir a
léguti betegséggel kiizd6knek és az allergiasoknak. A fold alatti kiaszast-maszast is bevallaloknak
az orflii MészégetS-forrasok barlangjanak overallos turdja igér extrém kalandot. Adrenalindus
élményekért mehetiink az erdei kornyezetben fekvé Mecsextrém Parkba is, ahol a csalad min-
den tagja talalhat maganak kihivast, legyen az alpesi kotélpalya, maszofal, erdei bob vagy éppen
ugraldasztal.

AKki a kilatasért van oda, annak a varos kozelében az 535 méter magas Misinat és a csucsan talal-
haté tévétornyot, Kicsit tavolabb pedig a Jakab-hegy szirtjeit ajanljuk - mind remek kilatast nyujt
az odalent elteriil6 tajra. A kornyék foldtani formacidi (példaul a homokkétornyok) vagy torté-
nelmi emlékei (példaul az egykor itt allt hatalmas bronzkori f6ldvar maradvanyai) egyt6l-egyig
érdemesek arra, hogy kornyékbeli turank allomasai legyenek.

AKkdr ezt egy kicsit kiegészitve, a lassu turizmus élményét kindlja a Mecseki Zoldut, 6sszekotve a
barangolast a kornyékbeli falvak hagyomanyainak és izeinek felfedezésével, gyalog, kerékparral
és természetkozeli gasztroprogramok altal.

Gydgyulds és felfrissiilés a délvidéki fiirdokben

Akik szamara a pihenés elképzelhetetlen fiird6zés nélkiil, azoknak erre tobb helyen is lehet&sé-
giik adodik a térségben. A megkapo szépségli Drava foly6 volgyében, torténelmi emlékekkel ko-
riilvéve lehet gydgyulni, regeneralédni Harkdnyban. A 13,5 hektdros ésparkban talalhaté gyogy-
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és strandfiird6 kénes gyogyvizének erejét tobb mint 160 ezer sikeresen kezelt reumatologiai,
bérgyogyaszati és négyodgyaszati eset igazolja. A Sikldsi Var t6szomszédsagaban épiilt élmény-
tiirdo, a latvanyos kialakitasu Siklosi Thermal Spa wellness-szolgéltatasai sokasagaval, feln6tt- és
gyermekmedencéivel minden korosztaly szamara élvezetes kikapcsolddasi, pihenési lehetdsége-
ket kinal télen-nyaron. A szaundzas hiveinek feltétleniil érdemes elzarandokolni a Pécshez kozeli
Magyarhertelendi Termalfiirdébe, amely nemcsak az orszag legnagyobb szaunaparkjaval és kii-
l6nleges szaunaprogramokkal biiszkélkedhet, de szaunamesterei is a legjobbak kozé tartoznak.

Harkdny

Adrenalindtsabb vizi élményekért irdny az Orflii-té, ahol homokos parton lehet strandolni, sar-
kanyhajozni és szorfozni, a fest6i kornyezetben fekvé aquaparkban dridscstiszdakon lehet sikla-
ni, de arra is van lehet8ség, hogy élménymedencében lazuljunk vagy verseny-uszémedencében
réjuk a hosszokat.

Koéstoljon csuicsborokat Villanyban!

Villanyrol mindannyiunknak a tiizes vorosborok jutnak esziinkbe, am legdélebbi borvidékiink
manapsag sokkal tobbet jelent, mint az ezeket el6dllito ddon préshdazak és modern pincésze-
tek Osszességét. Leginkabb egy életérzés, a hely, ahol muszdj lelassulni, és ehhez minden adott.
Gyonyor(, dimbes-dombos taj, miiemléki védettség alatt allo, tobbszintes pincesorok, elhivatott,
kreativ borosgazdak — nem véletleniil kanyarog itt Magyarorszag els6 borutja.
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Villanyi pince

A pincefalvakban az 6reg préshdzak, kis csaladi termel6k mellett a legkorszertibb technologiaval
dolgozo boraszatok is nyitott kapukkal varjak az érdekldddket. A hagyomanyos falusi vendég-
fogado helyek mellett pedig megtaldlhatéak a vilagtrendeket épitészetileg és szolgaltatasaikban
is kovet6 szallodak, csucsgasztronomiat kinald éttermek. A vendégek teljes feltoltédését prog-
ramok hosszu sora garantdlja: a szolgaltatoknal elérheté diil6- és pinceturak, gyertyafényes bor-
kostolok, prémium borvacsorak, vagy akar kemencés siitogetések. Aki szereti nagy tarsasagban
fogyasztani a bort, az szamos rendezvény koziil valogathat egész évben, a janudri Vince-napi
gasztroprogramoktol a tavaszi Borzsongason at a Marton-napi tjborkoszontékig és libavacsora-
kig. A helyi értékekre és alapanyagokra épitd, &szinte vendéglatas varazsa teszi igazan vonzdva
Villanyt, Villanykoévesdet, Palkonydt, Kisharsanyt és a borvidék tobbi telepiilését.

Fesztivdlok, ahol az egyiittlét a fontos

A fesztivalozasrol ebben a térségben sem kell lemondanunk, ha bekdszont a nyar, itt rdadasul
igazan egyedi hangulatu zenei és kulturalis nagyrendezvények sziilettek. A mar-mdr ikonikus
Fishing on Orf(i a legigazibb alterfeszt, amelynek kiildetése a tomegizlés kiszolgalasa helyett az
értékformalds, ahol maga az egyiittlét a fontos a legizgalmasabb hazai underground és alternativ
produkciok felvonultatdsa mellett. A Villanyi borvidék 6sszmiivészeti fesztivalja, az Orddgkatlan
idején a maskor tobbnyire csendes falvak telnek meg élettel. Koncertekt6l, szinhazi el6adasoktdl
hangos ilyenkor Nagyharsany, Kisharsany, Villanykévesd és Beremend. A vildg minden tdjarél
meghivott fellépoknek kdszonhetden mindségi szorakozasban lehet résziik az itt fesztivalozok-
nak, csalddias hangulatban. Pécs és minden bizonnyal az orszag leglatvanyosabb rendezvénye a
par éve indult Zsolnay Fényfesztival, amely az ismert pécsi épiiletekre vetitett leny(ig6z6 3D-s
fényfestéssel, djcirkuszi és utcamuvészeti kavalkaddal egyszerre szdrakoztat és gyonyorkodtet.

CsodasMagyarorszag.hu
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ROVID AZ ELET:

VILLANY]

Olaszrizling
Sz6l6palinka

A napsutétte villanyi olasz-

rizling sz6l6 jellegzetes izé-

bél, vidam, koénnyed, gyul-
molcsds palinka készult.

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

fokozddhasson.

Kovesd figyelemmel munkdssagunkat:

www.oldalasmagazin.hu

MASKEPP KELLENE HOZZAALLNI...

Sokan voltak, akik a koronavi-
rus jarvany kirobbandsakor azonnali
hatallyal rugtak ki az dsszeszokott al-
kalmazottakat. Nem gondoltak a jovo-
re, és nem a tulélésre jatszottak. Sokszor
pedig elég lett volna egy j alku, aztan a
személyzet menthetévé valhatott vol-
na. Aztan a rengeteg elbocsatottat latva
még tobben nyugodtak meg, hogy a
munkaerépiacon végre megint talki-
nalat lesz, igy ujra elkezdték leverni a
béreket. Itt jegyzem meg, hogy tisztelet
a kivételnek.

Aztan eltelt par hét, esetleg honap és
lass csodat mdris kijelenthet6: mun-
kaerdhiany van. Bar hosszu tavon sza-
moltam ezzel én is, talan mégle is irtam
korabban, mégis meglepd szamomra,
hogy ez ilyen hamar bekovetkezett. Va-
jon hanyan hagytak fel a szakmajukkal,

vagy hanyan indultak el kiilfldre, hogy
ez ilyen hamar bekovetkezett? Ki tudja?
A lényeg, hogy itthon Ujra helyzet van.

A maradék munkaer6 bizony ujra fel-
értékel6dik, ezért mindenkit 6va intek
attdl a folyamattol, amit az elmult id6-
szakban lehetett tapasztalni. Mégpedig
anyerészkedést, sanyargatast a kollégak
iranyaba. Ugy gondolom, hogy minden
negativ 1épés hamarosan sokszorosan
tit majd vissza, igy szerintem érdemes
atgondolni, hogy mit és miért tesziink.
Nehogy késébb meglepetésként érjen
minket tetteink kovetkezménye. Igaz
ez a kollégdkra is, a kialakult helyzetre
vald tekintettel, nekik is atgondooltan
kell(ene) gondolkodniuk és megbe-
csiilni azt, amit érdemes.

/A1/
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MINEK AZ UR

HA A REGI MEGBIZHATOBBI

-~ RENDEKNE OLGA ROVATA ~

DI1SZNOTOR: A TERITETT ASZTAL JELENTOSEGE

Masképp lehet megbe-
szélni a szakmai munkdhoz
sziikséges feladatokat a teritett
asztalnal és természetesen az
azt megel6z6 munkdlatokban is,
ahol éppen az a lényeg, hogy mi
hogyan késziil. Mindenkinek
megadatott, hogy sajat emlé-
kei, tuddsa szerint kapcsolodott
be akar a bélmosasi folyamatba
vagy mar a kolbdsz, hurka tolté-
sébe.

Pontosan az ehhez ha-
sonl6 hagyomdanyok atadasa-
ra, tovabb vitelére van és lenne
sziikség minden szakmaban.
Mire a cikket irom addigra a
Piacigazgatdsdg munkatdrsai a
kiilsé filmes szakértd segitségé-
vel éppen a huszadik riporton

vannak tul. Ezekkel az elkésziilt
tilmekkel is segitjiik majd a fel-
novekvé generdciok munkajat.
Lathatjak, hogy mennyi munka
kell ahhoz, hogy egy-egy vil-
lalkozast végig tudjanak vin-
ni. Fontos a munka szeretete,
amelyben mindenki megtalalja
sokszor egy életre az 6romét.

A munka 6réme, haszna
nem csak anyagi segitség sza-
munkra, hanem egészségiink
alapja is. Minden olvasénak ki-
vanok hasonlé 6romoket, mely-
ben nekem mdr néhdny évtize-

de részem van.

Ri1GMUSOK:

Oszi rigmusok:

Elmult a nyar, itt az 6sz,
Sz6lot oriz mar a csosz.
Kipattant a buza szeme
vajon a babam szeret-e?
Ha nem szeret, megbdnja,
leszek a mas babdja.

kkosk

Kemény dio, mogyoro,
kis mokusnak ez valo.
Odujdba elrakja,
Télen elropogtatja.

skeskok

Sotétben is fuj a szél,
hosszu laba foldig ér.
Eresz alatt kopogtat,
ne hajolj ki, megfoghat!

skosksk

Sotétben is fuj a szél,
hosszu laba foldig ér.
Eresz alatt kopogtat,
ne hajolj ki, megfoghat!

kkosk

Esik eso, csepereg,
sarga levél lepereg.
Feri, Teri felszedi,

kosdrkdba begyiijti.

skekok

Piros alma, de kerek,
kostoljuk meg, gyerekek!
Ugye édes, ugye jo?
Nekiink hozta Osz-anyd.!

© 2020 www.oldalasmagazin.hu

57.oldal



(Csatlakozz, es epits...

www.jovonek.hu
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- Mi a koz6s a terhes nében és
egy atlagos didkban?

- A 9 hénapig tarto, rendsze-
res reggeli rosszullét.

- Mirdl lehet felismerni az
internetes kalozt?
- eee
- Webhely van az arcan.

- Képzeld el, végre sokkal
olcsobb lett a benzin!
- Tényleg?
- Nem, de képzeld el!

- Hogy hivjadk a
sokat szidalmazott
labdarugé
jatékvezetot?

A lakodalomban odafordul a meny- = gee

asszony a volegényhez:
- Te, Jzsi, ez a hus olyan ragoés, hogy
alig birom megenni!
6szintén: megcsaltal? - Talan hajtsd fel a fatylad, kicsim!

Asszony a férjéhez:
- Strapa-biro.

- Dragdm, mondd meg

- Mikor?

Jozan ész:
- Végre valahara a férjemnek meg-
jott a jézan esze.
- Beadta a valdpert! - Messzirél jott hajléktalan.

- Mi a tavcsoves?
- 2e?

Hosszu vandorlds utan a

sivatagban szomjazé ember

végre megldt egy kutat és Megy egy ember a sivatagban egy-egy téglaval a hona alatt.

utolso erejével felkialt: Talalkozik egy masikkal, aki megkérdezi:
- Viz! - Minek neked azok a téglak?
Mire egy hang a kutbdl: - Te nem érted? Ha jon az oroszlan eldobom, és akkor
- Hol? gyorsabban tudok futni.
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IN VINO VERITAS

. Tokaj a magyar bortermelés egyik legkiemelkeddbb régioja
Sebestyen

Tokaj a magyar bortermelés egyik legkiemelkedébb régidja -

%/(/y/%n mondta a Miniszterelnokséget vezeté miniszter egy vilagorok-
o ségi szakmai konferencian a Borsod-Abatj-Zemplén megyei
2078
~rc Tallyan hétfon.

Gulyas Gergely a Mailloth-kastélyban tartott beszédében utalt
arra, Tokaj-Hegyalja torténelmi borvidéke 2002 dta szerepel az
UNESCO vilagorokségi listajan, ezzel a cimmel pedig a vilag
hivatalosan elismerte, hogy szamara is nagy jelentsége van a
tokaji borvidék és az itt él6 boraszkozosség orokségének.

Szavai szerint a tokaji markanévvel sokan kototték ossze és ko-
tik 0ssze jelenleg is Magyarorszagot, vagyis a bor hatdrozta meg
ennek a térségnek a jovojét. Emlékeztetett, a szocializmus buka-
sat kovetden az elsé Orban-kormany igyekezett méltd helyére
visszahelyezni a tokaji bort; ezt a fontos kisérletet koveti most a
kiteljesedés idGszaka, amikor egy komplex fejlesztési program
az elOrelépés lehetGségét biztositja a régio és a térség szamara
hazai és nemzetkozi viszonylatban.

A vilagorokségi cim mutatja, hogy az egész tdj megujulasa
sziikséges, és most az épitett 6rokség megujuldsaval ennek jeleit

latjuk - hangoztatta Gulyas Gergely. D

Ford: BOR-BOLT

Cseresznyepiros szinti vidam kadar-

ka. Légiesen konnyed, vibrdlo savak-

kal. Izében malnacukorkds, ribizlis
jegyekkel.

www.sebestyen-szekszard.hu

ELKOTELEZETTEK VAGYUNK A KULTURALT

KOVETKEZO MEGJELENES VARHATO IDOPONTJA, 2020. 10. 01.

ALKOHOLFOGYASZTAS IRANT. KERJUK KERULD A
MERTEKTELEN ALKOHOLFOGYASZTAST TE IS!

LAPZARTA: 2020. 09. 15.
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OSZELO, SZENT MIHALY HAVA

SZEPTEMBER 1.
A1L. VILAGHABORU KITORESENEK EMLEKNAPJA

SZEPTEMBER 7.
KASSAI VERTANUK

SZEPTEMBER 8.
AZ IRNI-OLVASNI TUDAS NEMZETKOZI NAPJA

SZEPTEMBER 14.
A KERESZTENY EGYSEG NAPJA

SZEPTEMBER 15.
A MOZDONYVEZETOK NAPJA

SZEPTEMBER 22.
AUTOMENTES VILAGNAP

SZEPTEMBER 23.
OSZI NAPEJEGYENLOSEG

Havi szalldige:

,,Ki jol fogott a munkahoz, félig el 1s végezte.”

(Latin szalloige)

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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