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" Atartalombol:

»Itt van az 8sz, itt van Gjra...” -
de ki tudja, hogy ez a nem atla-

gos év milyen meglepetést tar-
togat még a szamunkra. Senki
nem tudja, hogy vajon meddig
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tart még a pandémids iddszak
és, hogy vajon kell-e ujabb

korlatozasokra szamitani. erre

Pmmp erec nid CaszmoNAvIA mi sem tudjuk még a valaszt,
asztronanta: A molekuldris kony- de, ha veliink maradtok, akkor
ha, avagy ételkészités biokémiai igyeksziink naprakész infor-

és fizika-kémiai alapelvek szerint maciokkal ellatni benneteket.
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IDEALIS AJANDEK AZ EGESZ CSALADNAK:
HUNGARY CARD 2020

Szallashely foglalaskor érvényesithetd a
Hungary Card kedvezmény?

A: IGEN
B: NEM

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

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

A JATEKBAN, CSAK 18 EVEN FELULIEK VEHETNEK RESZT! A NYERTEST E-MAILEN ERTESITJUK!
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Hozzavalok:
4 személyre

55 dkg liszt, 2 dkg so, 2,5 dl
tej, kavéskanal cukor, 2,5 dkg
éleszto, 1 dl olaj
Pancs: 4 csapott evékandl
liszt, 2 csapott evokandl so, kb
0,5 dl viz — annyi, hogy stirii,

de folyos masszat kapjunk

it
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PANCSOS PEREC
RUD

Perec, de mégsem. A mai jeles na-
pon ez a vendégvar6 sor- illetve
borkorcsolya.
Az élesztét felfuttattam a cuk-
ros tejben, aztan a liszthez ad-
tam a tobbi hozzavaldval egytitt
és alaposan kidagasztottam. 1
orat kelt, majd 15 gombdcra szedtem a tésztat és egyenként
a kivalasztott tepsi szélességét véve alapul megsodortam. Be-
vallom nem térekedtem az egyformasdgra, amolyan kis hazi
rudak lettek, amiket én szorosan raktam egymas mellé, hogy
ha néni akarnak, felfele néjenek.
20 percet pihentek, kozben a siitot elémelegitettem 200 fok-
ra. 5-6 perc utan, mikor kezdet épp szine lenni kivettem és a
panccsal alaposan meglocsoltam.
Kb. 15 percet siilt még, de a szinében lehet bizni, mikor szép a
szine mar biztos, hogy megsiilt. Siitéracsra emeltem, egyben

hagytam kihitilni, langyosan szedtem csak szét

Jo étvagyat kivanok hozzd!

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

A molekularis konyha, avagy ételkészités biokémiai és fizika-kémiai
alapelvek szerint

A MOLEKULARIS KONYHA avagy ETELKE-
SZITES BIOKEMIAI ES FIZIKAI-KEMIAI
ALAPELVEK SZERINT

»-Kornyezetiink minden vonatkozdsat kiilon tu-
domadnydg vizsgdlja Francis Bacon és Galileo
Galilei experimentalis médszerével.

Miért épp a gasztronomia lenne kivétel?”

(Hervé This, College de France, Parizs)

»A molekuldris gasztronémia az ételkészités tu-
domadnyos alapokra helyezését célozza meg. Lé-
nyege, hogy a kémiailag részekre bontott étel-
bdl, specidlis elkészitési mddszerrel 1j, meglepd
izhatasok érhetdk el. Az alapanyagok és ételek
szétbontasaval elkiilonithet6k azok jellegzetes
izei és tulajdonsagai, késébb jszertt mddon al-

lithatok 6ssze ismét”,

A molekuldris konyha, vagy, ahogy eredetileg
nevezték molekularis és fizikai gasztronomia
egy tudomanyteriilet, melynek elnevezését
Kurti Miklos (Nicholas Kurti), oxfordi fizi-
kus, és Hervé This, francia fizikus-kémikus
alkottak meg 1988-ban. Az elnevezés el6szor
hivatalosan azokban a levelekben jelent meg,
amelyeket az 1992-ben, Erice-ben (Szicilia)
tartott Nemzetkozi Molekuldris és Fizikai
Gasztrondmia Konferencia el6készitése soran
kiildtek szét.

A molekularis konyha tudomanyteriilet elne-
vezése Kiirti Miklds és Hervé This talalkoza-
sanak eredménye, akik megértették, hogy a
tudomanyt nem az élelmiszerek tanulmanyo-

zasaval kell azonositani, hanem sokkal
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koritilhatarolhatobb modon, a konyhai jelen-
ségek tudomanyos vizsgalataval. elhatarozta,
hogy ezutdn a ,,molekuldris gasztrondmia” ne-
vet fogja hasznalni, és Kurti névre keresztelte
a Sziciliai Konferencidkat. Ezt a szévalasztast
Heston Blumenthal, a nagy brit séf egy, a "The
Guardian’-ban kozolt interjaban kritizalta: , A
molekularis bonyolultan hangzik. A gasztro-
némia pedig elékel6skodének.”

Mindketten vizsgaltak azokat a fizikai-kémi-
ai folyamatokat, melyeket a konyhamtvészet
tapasztalati modszerei haszndltak. 1985-t6l
kezd6ddéen dolgoztak egyiitt, és gylimolcso-
z6 egyuttmiikodésiik csak 1998-ban, Kurti
haldlaval fejez6dott be, aki 90 éves koraban
tavozott.Mivel a ,molekularis és fizikai gaszt-

ronomia” elnevezés terjedelmesnek bizonyult,

Hevé This elhatdrozta, hogy ezutan a ,,mole-
kuldris gasztronémia” nevet fogja hasznalni,
és Kurti névre keresztelte a Sziciliai Konferen-
cidkat. Ezt a sz6valasztast Heston Blumenthal,
a nagy brit séf egy, a "The Guardian’-ban ko-
z6lt interjuban kritizdlta: ,,A molekularis bo-
nyolultan hangzik. A gasztronémia pedig el6-
kel6skodének.” Ennek ellenére elismeri, hogy
1986-ban Harold McGee miivei megvaltoztat-
tak életét.

2005-ben Hervé This egy 1j tudomanyos prog-
ramot javasolt:- felfedezni a konyhai techni-
kak osszetevéit (a ,,definiciok” modellezése és
a ,pontositasok” azaz triikkok, bolcsességek,
fortélyok, lelemények...) tesztelése,- felfedez-
ni a konyha miivészi 6sszetevdit,- felfedezni a

konyha kapcsolati dsszetevoit.

© 2020 www.oldalasmagazin.hu
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A molekuldris gasztronémia elsédleges

céljai:

— a konyhai mitiveletek fizikai-kémiai feltara-

sanak szambavétele,

— a konyhai gyakorlatok modellezése tekintet-

tel tokéletesitésiikre,

- 4j eszkozok, mddszerek és alapanyagok be-
vezetése mind az otthoni, mind az éttermi

konyhamtvészetbe,

— a klasszikus fogdsok elemzésén alapuld uj

ételek kitaldlasa,

- a tudomdny bemutatdsa a kozonségnek,
mely a konyhai mtveletek elemzésén alapszik.
Miutdn az utolsé harom cél szocioldgiai és
technologiai jellegti, 2005-ben Hervé This egy

Uj tudomanyos programot javasolt:

— felfedezni a konyhai technikdk 6sszetevo-
it (a ,,definiciék” modellezése és a ,,pontosi-
tasok” azaz tritkkkok, bolcsességek, fortélyok,
lelemények...) tesztelése,

— felfedezni a konyha mivészi 6sszetevdit,

— felfedezni a konyha kapcsolati 6sszetevdit.

Egy kémiai-gasztronémiai kutatds szerint az
alapanyagok és ételek szétbontasaval elkiilo-
nithet6k azok jellegzetes izei és tulajdonsagai,
kés6bb ujszertt mdédon allithatdk dssze ismét.
Miként nevébdl is sejteni lehet, a molekularis
gasztrondmia az ételkészités/f6zés tudoma-
nyos alapokra helyezését célozza meg. Azon
alapul, hogy a kémiailag részekre bontott étel-
bdl, specialis elkészitési modszerrel uj, megle-
p6 izhatasok érhetdk el.

Mindezeknek komoly, tudomanyos elézmé-

nyei vannak...

Hervé This és Kirti Miklés munkassaganak
egyik nagy attorést jelenté kisérletére 1994-
ben keriilt sor Franciaorszagban. Négy ugyan-
azon szil6ktél szarmazd, egyenként 7,1-7,3
kilégrammos malacot siitéttek meg nyilt ta-
z0n, hogy kideritsék, valoban ropogoésabba
valik a malac bdre, ha siités el6tt levagjak az
allat fejét. A 143 vallalkozo6 részvételével el-
végzett vakteszt végiil bebizonyitotta az allitas

igazsadgdnak rejtelmét.

Ilyen és ehhez hasonl6 kisérletek sorat végez-
ték egyiitt az évek soran. Mely ravilagitott az
6 kisérletiik sokszintiségére és a kémia csodas
Otvozésére a gasztronomia teriiletén is.

E két vilag 6tvozését remekiil oldottak meg és
szamos ujdonsagot vittek az izek és technold-

gidk vilagaba.

© 2020 www.oldalasmagazin.hu
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Heston Blumenthal ma az egyik legtobbet em-
legetett, legsikeresebb séf Anglidban. Etterme
a Fat Duck (Kovér Kacsa) rekordidd alatt ér-
demelte ki a Michelin harom csillagéat és el-
nyerte a vilag legjobb éttermének jaro kitiinte-
tést is, Heston pedig elnyerte a ,vilag legjobb

séfje” cimet.

Ferran Adria Acosta az El Bulli étterem veze-
t6 séfje Roses-ban. Napjainkban a vilag egyik
legjobb séfjeként ismerik el és a ,Konyhak
Salvador Dalijanak” hivjak.

A korszerli konyhatechnolégiai eljarasok ak-

kor véltak ismertekké és egyre népszertibbek-
ké, amikor a miszaki technologia fejlédése
kovetkeztében, mar a hasznalatdhoz sziiksé-
ges berendezések, stb. gyartéi mar nem csak
az éttermek eszkozigényét képesek kielégite-
ni, hanem a haztartasok szamara is elérhet6-
vé valtak. Ezeket a korszerl eszkozoket mar a
maganhaztartasokban is hasznaljak, elsdsor-
ban az igényesebb hobbiszakacsok és a ma-
gasabb jovedelemmel rendelkez6 emberek.
Minden esetben a cél az, hogy a csalad kor-
szertien taplalkozzék, ha pedig fogyokuras ét-
rendet kivannak 6sszedllitani, akkor az segitse

a felesleges suly leaddsat.

9.oldal
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Az éttermekben pedig a célok kozott szere-
pelnek a gazdasagossagi elényok, elsésorban
a nyersanyag sulyvesztésének minimalizalasa,

tovabba az élvezeti értékek fokozasa.

A kovetkez6 meghatdrozo évszamok és esemé-
nyek is nagyban hozzdjarultak a ma ismeretes
ujfajta technoldgiak kialakuldsahoz a gasztro-

nomia szinterén:

- 1682-ben Papin mesterséges tuton zsela-
tint allit el6, melyet a konyhatechnologiak so-

ran alkalmaznak és szamos étel alapja lesz

- 1912.:Maillard beszdmol a ,,szénhidra-

tok és aminodsavak reakciéjardél” 140°C felett

- 1969: Kurti Miklés el6addsa: ,,Fizikus a
konyhdaban”

- 1974: Megjelent a Sous-vide. Ennek fel-
fedezdje George Pralus és Pierre Troigrois sza-
kdcsok és Bruno Goussault élelmiszer techni-

kus.

- 1992. Szicilia szigetén megtartottak az
els6 molekularis gasztronémiarol sz6l6 konfe-

renciat

- ( E- kategoriak)

- Modern konyhatechnoloégiai eszkozok

megjelenése folyamatosan

Javasolt szakirodalom megjelolése:

Tusor Andras-szerkeszt6: XXI. szdzadi magyar
gasztronomia Valtozasok a gasztronomidban
a szazad- és ezredfordulon, Budapest, CORDI,
2010. 799.p.Csiki Sandor-Balogh Addm- Csidei
Tamads- Horvath Szilveszter: Korszer(i konyha-
technologiai eljarasok és eszkozok (711.-737. p.)
dr. Gosztonyi Kalman - dr. Lasztity Radomir:
Elelmiszerkémia 2. , Budapest, Mezégazdasagi
Kiadé 1993. 543.p.

This, Harvé: Molekuldris gasztronémia A-tol
Z-ig Budapest, Akadémia Kiad6 2011. 378.p.
Bir6 Géza: Elelmiszer-higiénia Agroinform Ki-

ado és Nyomda Kft., Budapest, 1999. 662.p.

A molekuldris konyhatechnologia eszkozei,
berendezései és konyvei valamint ezzel kapcso-
latos publikdciok megtaldlhaték a Sous-Vide
Chef weboldalan.

https://sousvidechef.hu/sous-vide/

molekularis-konyha-molecular-cuisin/

Csidei Tamas

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

10.oldal
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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

FLORA PROFESSIONAL - SEFKLUB WORKSHOP

Oktober 5 - én folytatddik a Sétklub workshop. Gytlésiinkon megismerhetitek az Upfield Profes-
sional termékeit, melyeket kifejezetten éttermek, nagykonyhak, professzionalis konyhdk, cukraszdak,
pékségek, kavézok stb. szamara fejlesztettek ki. Legujabb termékeik forradalmi megoldast jelentenek
a professzionalis konyhak szdmdra: olyan f6z6krémet és habalapot mutatnak be, amelyek nem csupan
veganok, de tejmentesek, gluténmentesek, s6t, teljesen allergénmentesek is, raadasul az iziik is remek,
igy minden uj vendégigénynek megfelelnek, legyen barmilyen érzékenységiik vagy diétajuk.

Ha felkeltettiik a kivancsisagod és ennél tobbet szeretnél megtudni a termékekrdl, akkor nincs mas
dolgod, mint eljonni a gytilésiinkre, ahol Blendea Kdroly mutatja be forgalmazott termékeiket és még
kostolhatsz is.

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 haz - Teri néni étterme; 2040 Budadrs, Ifjusag utja 22.

A gytilés idépontja: 2020. oktéber 5. 15:30 6ra

© 2020 www.oldalasmagazin.hu 13.0ldal



NE CSAK NEZZUNK. LASSUNK 1S

Sokan érdeklddve figyelik a turizmus-vendéglatas napi helyzetét és kivancsian varjak miként
alakul at szép csendben minden, amihez el6bb-utébb mindenkinek alkalmazkodnia kell. Bi-
zony ezt most nem uszhatja meg senki, tdl nagy valtozas ez, hogy valaki elmondhassa magardl,
neki sikeriilt megusznia. Vagy mégis vannak kivételek?

Ahhoz, hogy ezt megallapitsuk, ahhoz a fogyasztok szokasainak valtozasat kell elemezniink.
Az elmult hetekben-hénapokban az volt tapasztalhato, hogy hidba az Gjranyitott éttermek, ha a
vendégek nem gy, vagy nem annyit koltottek, mint korabban. Ez indokolt is lehet, hiszen min-
denki fejében azért ott van az apré gondolat, hogy mi van, ha tjra bezarnak mindent és tjabb
megszoritasokkal kell szembe nézniink?

Persze most gondolhatjuk, hogy ez hiilyeség, hiszen a Balaton és egy-két kiemelt desztinadcid
nagyot ment a szezonban, ami igaz is lehet, hiszen sokan megfogadtak, hogy az idén idehaza
nyaraltak, azonban ,.ez a telthdz, még nem az a telthaz” volt, hogy egy klasszikust, nevezetesen

Konnyid Laszl6t (Magyar Turisztikai Ugynokség) idézzem.

14.oldal © 2020 www.oldalasmagazin.hu
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Mar csak azért sem, mert a roppant pozitiv kommunikacié ellenére, még a desztindciékban ak-
tiv kollégaktdl is azt lehetett hallani, hogy a forgalom szinte minden esetben elmaradt az el6z6
évekhez képest. Ergo, az emberek ugyan belf6ldon koltekeztek, de nem olyan szinten, mint amit
az elmult években megszoktunk. Lehet ezt cstirni-csavarni de ne verjiik at egymast, hiszen most

tényleg nagy a baj, ezért pontos diagnozisra van sziikség. Ezért ne ferditstink.

FEJLODJ EGYUTT A SZAKMAVAL!

WWW.ETREND

e}

GYESULET.HU

Hiszen, ha ott is visszaesés tapasztalhato, ahol elvileg telthaz volt, akkor mit mondjanak azok a
helyek, ahovd vendég <kis tulzassal > mar csak idité jelleggel érkezett. Mar pedig sok ilyen van,
elég csak Budapestre, vagy a nem annyira felkapott régiokban miikodé sok szaz, vagy inkabb
sok ezer egységre gondolni. Az altalanos helyzetfelmérés megallapitdsahoz ne felejtsiik el ket
sem.

Aztan van ennek az ellenkezgje is, hiszen vannak, akiknek ugy nétt meg a forgalma, hogy még
csak nem is kellett érte triikkozniiik, elég volt, ha ,,csak” azt csinaltak, amit eddig. Ok azok,
akik mar az eddigiekben is elsésorban a hazai kozonség igényeinek kivantak megfelelni, dszin-
te, csalddias miikodéssel és hagyomdnyos, de mindségi vendéglatassal. A vendégek pedig az
eddigiekben jelen levd gasztrosznobizmustdl-, az illizidkon nyugvoé szokasoktol-, valamint a
magasabbnak hitt-, vagy csak magasabbnak mondott, de jél hangzé szintekt6l hatralépve és a
takarékossagot figyelembe véve, Ujra keresik az szinte vendéglétést. gy ez mar szamszerten is
kimutathatd bizonyos helyeken.

A jovére nézve a kérdés az, vajon az elmult honapok tapasztalata mennyire okoz maradandé
valtozast, és mennyi ideig marad fent a jelenlegi helyzet. Vajon megmarad-e az észinte vendég-
latas, vagy, ahogy a divatban, ugy itt is régi-0j divathullamok érkeznek helyette? Vagy mikorra
lesz forgalma azoknak, akik eddig a turizmusra épitkeztek? Bizony ezek jo kérdések, remélem

miel6bb meg lesz a vakcina, ami megnyugtathatja a vildgot és kezdddhet az épitkezés.

16.oldal © 2020 www.oldalasmagazin.hu



Barmelyik is lesz, nem lehet elégszer hangsulyozni, hogy ahhoz kivalé szakemberekre lesz sziik-
ség, és olyan egységekre, ahol a vendégek, vendégeknek érezhetik magukat. Az épitkezés kozos
tigytink lesz, mert, ahogy minden haboru, ugy ez a virus is hatalmas rombolast végzett. Szinte
mindent az alapoktdl kell kezdeni. Ma mar nem lehet a szakmara részrehajloan gondolni, nem
szamit ki hol 4ll, ki mit képvisel, mert a valamikori épitkezéshez mindenkire sziikség van. Itt
most azt kell kozosen keresniink, hogy miként tudunk vall-vallvetve egyiitt dolgozni, hiszen
sikert csak igy érhetiink el, kozosen.

Ennek a helyzetnek, ennek a nemzetkozi versenynek is lesznek nyertesei és jo lenne, ha mi ko-
zottiink lehetnénk. Igaz, ehhez méltobb képviseletre és nem 6nos érdektdl vezérelt, sok esetben
dontéshozokat félrevezetd tanacsosokra lenne sziikség. Racionalisan kell gondolkodnunk és
el6remutat6 dontéseket kell meghoznunk. Sajnos a valdsagot latni kell, és felismerés utan eze-
ket a nehéz mondatokat kozosen kell tudni megfogalmaznunk és ki is kell tudni mondanunk,
hiszen fejlédés csak akkor lesz, ha az ilyen nehéz helyzetekbdl valo kitorés el6tt a belsé tisztulasi
folyamat is lezajlik. Ha ez igy lesz, akkor még nyerhetiink is, de ehhez nem csak nézni, de lat-
nunk is kell.

Legalabbis szerintem!

Asztalos Istvan
Fészerkesztd
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Ebben a hénapban egy olyan személlyel készitettem interjut, aki egy vidéki szallodaval,
onmagat megvalositva sikert-sikerre halmoz. Szinte mdr nincs is olyan értékelés, melynek
ne lennének allando szerepléi. Interjialanyom elhivatott tdimogatdja a hazai alapanyagok
felhasznéldsénak, a magyar konyha fenntartdsénak. O nem més, mint Oléh Zoltan, a
Castellum Hotel Holloké konyhaféndke. Ime, a vele folytatott beszélgetésem:

B ROLAD MIT SZABAD MEGTUDNUNK?

Vacon sziilettem, jelenleg is ott élek, a
szakmai palyafutasomat is Vacon kezdtem,
az akkori Pest-megyei Vendéglatdipari val-
lalatnal.

Egy gyermekem van. Harminchét éve
boldog hdzassagban élek, és nem gy6zom
hangsulyozni, hogy csodalatos csaladom
van. A feleségemnek nem gy6zom meg-
koszonni, hogy ilyen régen mellettem van,
altala kaphattam egy olyan lelki tarsat és
baratot, akivel megoszthatom az 6réomom,
a banatom, és aki elviseli, hogy ,vendégla-
tasban dolgozom”. Ennyi év utan nyugod-
tan kijelenthetem nem egyszerf feladat ez.

B MIERT VALASZTOTTAD EZT A SZAKMAT?

Kezdetben agrondmus szerettem volna
lenni, de abban a rendszerbenkizardlag a
tanacselnokok fiai keriilhettek csak abba az
iskolaba, igy ezt el kellett engednem. (Ezt
sokan ma mar nem értik, de akkoriban igy
miikodott a vildg, megmondtak, hogy mi

lehetsz és mi nem.) Ezutan dont6ttem el,
hogy szakacs leszek. Ez amolyan rogton-
z6tt dontés volt, semmi el6zmény nélkiili.
Azéta sokszor gondolkodtam, hogy miért vagtam ra olyan gyorsan, ezt a gyermekkorban gytjtott
emlékekre, a megtapasztalt hazias kosztra, a jo izekre, a diszndolésre, kivalo alapanyagokra és a
befézésekre vezettem vissza. Akkoriban 6rom volt nézni, ahogy f6ztek a sziileim, nagysziileim,

minden megtermelt alapanyagot felhasznaltak, és semmi pocsékolas nem volt.

B KivoLT A MESTERED?

Lehdcz Jani bdcsi aranyérmes mesterszakdcs volt az, aki a Szakdcsok, cukrdszok szovetségén
keresztiil bevezetett minket a gasztrondmia vildgaba. Hatalmas ismeretsége volt a szakmaban, igy
mai sz6val élve eljarhattunk stdzsolni a Gundelba, Kalla Kédlman urhoz, az Atrium Hyatt-ba Lukécs
Istvan és Nemeskovi Dénes séf urhoz, ezzel pedig betekintést kaphattunk az akkori nagy szakacsok
mindennapjaiba.

Ez amolyan bartell volt, mert volt, amikor az emlitett urak jottek el Vacra, vagy mi mentiink az ak-
kori nagy patinas szallékba, példaul Debrecenbe, az Arany Bikaba, vagy esetleg Szolnokra, a Tisza
szalloba és ott készitették el azokat az ételeket, amikkel elindultak egy-egy versenyen.
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Ilyen esetekben csatlakozhattam hozzajuk, mint tanul, és lathattam amilyen fegyelemmel dolgoz-
nak.Nagyon sokat tanultam azokbdl a rendezvényekbdl. Lathattam példaul, milyen a versengés
vildga, vagy milyenek voltak az akkori trendek...

B AKKORIBAN A MESTEREID MEGHATAROZOI VOLTAK A HONI GASZTRONOMIANAK?

Ugy gondolom, hogy igen. Abban az idében, aki kozel volt Budapesthez, a Gundelhoz, az
Intercontinentalhoz, a Margitszigeti nagy szallohoz, vagy a Gellért szalléhoz, az valamilyen szin-
ten a szakma cstcsahoz tartozott. Nem igazan élt akkoriban az a kép, hogy vidéken is lehetnek jé
szakemberek. A kiugrashoz ezekre a helyekre kellett valahogy beverekedni magat egy valamire
valo szakembernek és még akkor sem volt garanciaa kiugrasra.

Ezzel szemben ma mar egyre jobb étter-

mek vannak vidéken is, ahol a séf szel-

lemisége, hozzdadott értéket képvisel, és

szinvonalban biztositja azt, amit kell. Na, },’!! ST RS ZaKInal

azt nem mondom, hogy ez lenne az al-

talanos, de megyénként egy-két hely mar [VEZCICKCITEDEl L1 172
biztosan felfedezhetd, igy hatalmas az CO '[!-me 5!!0;5;“33
el6relépés e téren. uj en ol pang doma yos
B MILYEN VOLT AZ AKKORI GASZTRONOMIA? wlj MESter1 Clme. ‘j‘w; ce
Abb id6b itthoni kindlat esujoklevel Seletmudi;
Abban az id6ben az itthoni kindla 768U Ok ""l::'.l,!:'.l.'.' . ]

egysiku volt, még akkor is, ha a lehetd-

ségek is korlatozottak voltak. Dolgoztam ,)_L!_L-}a é_l.-.‘lé:');‘.l_lu! INCIIT
Stuttgartba, elkeriiltem Frankfurtba a Le CS :'!’S ARSZeryeze !_, e

Meridien Park Hotelen keresztiilés lat-
tam, hogy a vildg nem annyi, mint amit K1V, !l!, do yatill 3 a2e
mi lattunk beldle, az ott gyijtott tapasz- 1172 Jus ANVE o
talatok nagyon nagy alapkének szamita- huzaat SJSGJLLL‘}.L‘[ s
nak a gondolkodasomban.

A Holiday hotel keretein beliil aztan el-
kiildtek Olaszorszagba, Milanéba, ahol
a kintieknek mindig igyekeztiink azt
bizonygatni, hogy milyen jé a magyar
konyha, aztan azt lattuk, hogy a nemzet-
kozi sztenderdek kozott nagy helyet nem
kapunk az étlapokon. Tehat azzal a régi
magyar konyhdval szembeni elfogultsag-
gal nem lehetett labdaba ragni. Persze
nem volt a magyar konyha rossz, mert
a f6zésnek komoly alapot adott, de ugy
gondolom, hogy a szemléletnek vele kap-
csolatban valtoznia kellett.

Képiinkon: Olih Zoltin

B Vitrozort?

Az utolsé tiz évben, legalabb akkora robbanas tortént a gasztronémiaban, mint ami végbe-
ment az informatikaban. Bejottek uj technolégiak, uj gépek. Sokat utazunk, latjuk mi, hogy megy
masutt. De az emberek igénye is atalakult, keresik az Gjat, keresik a jot és bizony sokszor nem ér-
tik, miért nem tudjuk azt az ételt atalakitani, vagy kicsit megbolonditani valami 6j technoldgiaval.
Ma mar a vendégeink jobban szeretik a meniiiket tobb fogasbol osszeallitani, mintsem elfogyasz-
tani egy stird gulyaslevest hat szelet kenyérrel.
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B MERRE KEZDTED AZ IGAZI SZAKMAI PALYADAT?
Ahogy mondtam a Holiday Inn hotelba keriilésemkor nagyon sok ,studytour”-on vehettem
részt, ezeken nagyon sokat fejlédtem.

B MiBEN MOTIVALTAK A KIKULDETESEK?

Példaul hatalmas élmény volt, amikor egy olaszorszagi Pépai fogaddson részt vehettem. Eppen
az Angol kirdlynét lattak vendégiil. Nagy talalkozas persze egyikéjlikkel sem volt, de a tarisznyarak
salatat, azt én készitettiik el szamukra. Az, hogy részt vehettem ezen a fogadason nagy l6kést adott
szakmai palyamnak.

B SZERINTED MI JELENTETTE A NEZO-
PONTVALTOZAST A HOZZAALLASODBAN?

Szintén a Holiday cégcsoporton beliil,
egy masik egységiikben is dolgoztam, még-
pedig Mildnoban a Forte Crest hotelban. Ez
egy olyan részen van, ahol rengeteg nagy
cég székel. Az Emirségeknek voltak ott iro-
dahdzai, légitarsasagoknak, energiaszol-
galtatd konszerneknek irodai, és 6k folya-
matosan igénybe vették a szélloddnk emelt
szintl szolgaltatdsait. A sajtotajékoztatok-,
vagy nagykoncertek utani rendezvények-,
és olyan sztarok mint Ricky Martin, vagy
Whoopi Goldberg, sokat taldlkoztam extra
magas szinvonalt rendezvényekkel és iga-
zabdl ott gondolkoztam el rajta, hogy ezt
a palyat csak igy lehet, magas szinvonalon
miivelni.

B MiBEN LETTEL MAS?

Onnantdl nagyon sokat tanultam auto-
didakta mdédon. Nagyon sok id6t toltottem
az interneten, és recepteket is sokat forditot-
tam, mert nem minden volt elsére egyértel-
mii. Majd ezt a gépelést megunva a szakmai
nyelv volt a kovetkezd kihivas. Ezt kovette a
szakmankban meghatdrozo, nemzetkozileg
is nagynevi séfek ételeinek az atalakitasa,
a magyar igényekre szabdsa. Nagyon nagy
erdfeszités kellett ehhez, és a mai napig azt
gondolom, hogy folyamatos tanulds nélkiil
nem megy. Erre egy valamire valé szakacs-
nak mindig kell, hogy legyen ideje.

B EBBEN AZ IDOBEN KEZDODHETETT AZ INTERNET BEROBBANASA.

Igy van. En is egyiitt tanultam az internet hasznalatat és a szakmai tartalmakat. Nekiink ez
nem volt annyira magatol értetédd, mint amit a mai fiatalok gondolnak réla. Mi vakartuk a fejiin-
ket, hogy milyen csatornan és f6leg, hogy juthatunk hozza szakmai tartalmakhoz. Akkoriban még
nem volt tablet, meg internet és szamitdgép, igy 6t-hat telejegyzetelt spirdlfiizettel tértem haza
egy-egy ilyen fent nevezett kikiildetésrdl, amiket aztan megprébaltam itthon a munkam sordn
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feldolgozni. Teljesen mas volt az akkori vilag, ma mar ezt sokan el sem hinnék. Ma szinte minden
tartalom elérhetd egy kattinttassal.

B A MAI TANULOK KEPESEK ERRE?

Nagyon szeretek tanulokkal foglalkozni, hozzateszem értelmes tanulokkal, akiket érdekel ez a

szakma. Azt gondolom, at lehet a tudast adni, hogy fejlédjon és jovot épitsen maganak a szakma.
Ahogy az emberek masok, ugy a didkok is, én pedig szeretném, ha mindenki a maga moédjan,
de hozzdjarulna, és szinesitené a gasztrondmiai palettat. Végs6 soron ezzel mi kozdsen valunk
értékessebbé.
J6 lenne, ha mi Nograd megyében is kialakitandk a magunk stilusét, igy a magunk mddjan hoz-
zéjarulnanak a gasztrondmiai sikerekhez. A magam részérdl, amit tudok, hozzdadok ehhez. Itt a
Castellum hotel Hollokében mindent megadunk a fejlédni akar6 generacionak , hogy a jové mélto
gasztronomiai képviseldjévé valhassanak.

B Miért éppen Pal6cfold?
A gyokerek miatt. Edesanyai oldalrél Négradsaprol szarmazom, igy hatalmas dolog szamom-
ra, hogy ezen a térségen bontakozhatok ki.

B MILYEN A CSAPATOD?

Nalunk nagyon fiatal az atlagéletkor
a konyhan, olyan huszondt-huszonhat év.
Ezért ahogy mondtam, mindent megadunk
a fejlddéshez a kollégaknak, legyen az alap-
anyag, vagy egy uj gép, esetleg eszkoz be-
szerzése, nalunk ez nem akadaly. Vélhetéen
ezért is, de egy nagyon jo csapatot sikeriilt
kialakitanom. Ezeket az embereket fel kel-
lett ismerni, és jol kellett kivalasztani dket
ahhoz, hogy mara kival6 csapatot alkossa-
nak, de ugy érzem sikeriilt. Nagyon komoly
szakmai fejlédésen mentek, és mentem ve-
lik egyiitt keresztiil. Remélem mindig em-
lékezni fognak, hogy honnan indultak és igy
viszik hiriinket a vildgban.

B VANNAK A SZAKMANKBAN MEGHATA-
ROZO SZEREPLOK?

Az én idémben még voltak. Ilyen volt

Kalla Kalman, akit rendkiviili szakember-
nek tartok, amit 6 elinditott a Gundelben,
azt példatlan volt akkoriban. De nagyon
nagyra tarom néhai Lukdcs Istvant, vagy
Nemeskovi Dénest, akik kivételesen sok ki-
valo szakembert adtak a szakmanak, ezen
felil rendkiviili sikereket értek el nemzetko-
zi versenyeken is.
Aztan a jelenleg aktivak kozil ugy gondo-
lom, hogy érdemes odafigyelni Vomberg
Frigyesre, az ¢ szakmai hozzaallasa és tana-
csai mindenki szamadra példa kell, hogy
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legyen. Ugy gondolom, hogy az elmtlt évek magyar sikereinek egyértelmiien 6 volt a megalapozéja
€s mozgatorugoja.

Vagy ott van még Varga Karoly, aki aldzatban, szerénységben, és tuddsban magasan kiemelkedé.
Ezen emberi és szakmai hozzaallas lehetne példa a jové konyhajaban alkoté és alkotni vagyo fiata-
lok szamara.

B MENNYIRE KONNYU A SEFEKNEK KITELJESEDNI?

Nem konnyt. Ugyanis a tulajdonosoknak, cégvezetknek meg kell(ene) hagyniuk a lehetd-
séget-, és bizniuk kell(ene) a sajat konyhai vezetéikben. Hiaba jo egy séf, ha nem csindlhatja azt,
amiben a legjobb. Ezért nagyon sokan id6 el6tt kiégnek, kiesnek, vagy mar menet kdzben lemor-
zsolodnak.

B A SZAKMAI ALAZAT MENNYIRE VAN MEG MANAPSAG?

Minket megtanitottak, hogy barkitél képesek vagyunk tanulni, minket a fejlédés érdekel, ezért

nem engedhetjilk meg magunknak a nagyképtiség et és az onteltséget. Igyekszem ezt az értékren-
det dtadni mind a munkatdrsaimnak, mind a tanulni vagydknak.
Az alazat hidnydnak kivald példaja, ha valaki mar két jo elkészitett ételt letett az asztalra, vagy vala-
mikor egyszer mar jot f6z6tt, akkor ugy érzi, neki mar nem kell nap, mint nap fejléddnie a szakma-
ban , és igy kritizalhatja gasztronomiat, esetleg a benne tevékenykeddket. Ezzel nem értek egyet.
Ma Magyarorszagon tizenharom éves kortdl, szaz éves korig minden nap csak fejlédhetsz. Mi aktiv
séfek is, nap-mint nap fejlddiink, nem pedig kritizalunk.

B Az OKTATASROL MIT GONDOLSZ?
Persze a kivétel erdsiti a szabalyt, de nagyon rossz tapasztalatom van. A régi oktatashoz képest,
hianyzik az alazat, a fegyelem. A didkokat sem érdekli, hogy milyen ut all el6ttiik, milyen
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SASNORMATIS KEPZESTASKAP CSOTATTARTASROISSZODNATASD IAKSFAZASKO:
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FEJUODESET SSZOUGATNAWIIE ¢
SZINTEINEM IS SZAMIT,SCSAKSSIKERES IWEGYEN AZ ' EV VEGEN ANWIZSGAYN

[T,

megugrandoé lécekkel, mindenki két év alatt sztarszakdcs szeretne lenni. Félrevezetd propagandat
kozvetithetnek a televizids f6z6miisorok. Sokan ugy érzik, itt mar mindenki sztar lehet. Ezek a
miisorok félrevezethetik a palyakezddket és azokat a sracokat, akik abbol meritik az ihletet, hogy
ezt a palyat valasszak. Majd néhdny hét, esetleg honap utan rajonnek, hogy ,,Séf ar itt nem is ez
van’. Bizony nem, itt az alapoktdl kezdiink.

A sziil6k nagy része sem foglalkozik mar ugy a gyerekkel, mert ha megfelel6 értékrendet kapna,
akkor nem folyton a telefon lenne a kezében, hanem tudnd, hogy egy jo szakmat, majd az altal
elismerést kell szereznie, mégpedig sajat jovoje érdekében.

B A DUALIS KEPZES MENNYIRE MUKODIK A VENDEGLATASBAN?

Azt gondolom a dudlis képzés nem minden esetben miikodi k a mi szakmai képzésben. Sok
esetben masképp kellene eréltetni. A mai oktatasban senki nem vallal igazi felel6sséget a didk tu-
dasaért, s6t nem is nézi at tisztességesen, hogy mit is kellene neki megtanitani. A normalis képzés
a kapcsolattartdsrol szélna a didk, az iskola és a munkahely kozott, ami végsé soron a didk legin-
tenzivebb fejlddését szolgalna. De nem ezt latjuk, a didk tudasa ma madr szinte nem is szamit, csak
sikeres legyen az év végén a vizsga. Eppen ezért allok méasképp hozzd, nekem is kihivést okoz, hogy
még egy lapattal rategyek, és évrél-évre mas és mas tudassal vértezzem fel a didkokat. Nekem is
kihivds, hogy mindig wjat tudjak nekik mutatni. De ezt dnmagunkért és a szakmaért kellene igy
csinalunk. Mindenkinek, tandrnak és séfnek egyarant.

De még egyszer hangsulyozom, a mi szakmankban, a dudlis képzés messze nem megfelel6éen mu-
kodik. A tanulé kérdésében feleldsségre akar engem egy olyan ember vonni, aki még soha egy
napot nem dolgozott a konyhdn. Mire fel? Volt rd példa, hogy megkérdezték, miért nem a zold-
borsé fézeléket fézettem a gyerekkel, mire én elmondtam, hogy azt megfdztiik a személyzetnek,
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régen tul vagyunk rajta, de nem engedem, hogy megutdlja a szakmajat, annal én sokkal komolyabb
produktomokhoz is odaengedem, hogy lassa, miket is kell majd csindlnia. Arra is volt példa, hogy
a tanuld, mar fél év utan kint a latvanykonyhan a vendégeknek szeletelt. Ezt kell elérni, hogy moti-
vaciot nyerjen és megszeresse a szakmajat, hogy érezze fontosszerepld 6 is, és, hogy a vendégekkel
idénként kommunikalnia kell. J6 lenne, ha az oktatasban végre a gyermek mérhet6, kézen foghato
fejlodése szamitana.

B MILYEN ERZES JO SZAKEMBEREKET KEPEZNI?

Csodalatos csaladdom van. Csodalatos a feleségem, a lanyom, imadom 6ket. Amennyi id6t
csak tudok, veliik toltok, azonban napi 12-14 6raban egy masik helyen, egy masik életemet élem
és szlikségem van arra is, hogy annak a mdsiknak a sikereit is megtapasztaljam. Amikor pedig
belenézek a tiikorbe, akkor 6rommel tolt el, hogy vannak olyanok, akik tovabb viszik ezt a faj-

ta szakmaisagot. Rdadasul
olyan aldzat, tisztelet van
benniik, és olyan szakmai
tudasvaggyal birnak, hogy
barmely helyen megallnak
a helyiiket.

B Ez AZ ERTEKREND LE-
HET, HOGY A NAGY ORE-
GEKTOL RAGADT RAD?
Egész biztosan, ezt 6k
tanitottak meg nekem és
azt is, hogy miként adjam
azt tovabb. Sziikség is van
erre, mert sajnos ma mar
nem oly sok helyen van be-
cstilete a szakdcs szakma-
nak. Nem tudom hogyan
jutottunk el eddig a pontig,
de a legtobb szakma meg-
el6zott minket. De nem
vagyunk egyediil, a kétke-
zi munka megbecsiilésével
van a baj, ugyanigy nincse-
nek dcsaink, badogosaink
és cipészeink sem, mert
azokkal a szakmakkal sem
foglalkozunk megfelelden.

B VisSZATERVE A MUN-
KAHELYEDRE, MIRE VAGY A
LEGBUSZKEBB?
Magyarorszagon kevés
szalloda mondhatja azt el
magardl, hogy nem termal
hotel 1étére, a forgalma fo-
lyamatosan halad felfelé,
és masodszor nyeri el a
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TripAdvisor értékelései alapjan a legjobb gasztroszalloda dijat. Ez azt gondolom, jelenthet valamit.
Lehetne itt mellébeszélni, vagy megmagyarazni dolgokat, de a legtobbet mindenki szamara ugyis
a fogyaszto vendég elégedettsége jelenti.

Aztan az is jo érzés volt, amikor a Balatonba befelé menet megszolitott egy holgy, hogy ,,nem maga
a Castellum hotel konyhafénoke?” Na, ez nagyon jo érzés volt, mert 6, ha felismert, akkor vélhetd-
en valami maradandét kapott.

B MENNYIRE NEHEZ VIDEKEN MUKODNI?

Most, hogy elkésziilt a 21-es tt, igy mar Budapestrdl egy ora husz perc alatt ide lehet érni. Azt
gondolom, ez ma mar nem egy nagy tavolsag. Egyre tobben jonnek is, és nem csak egyszer, hanem
visszatéro torzsvendégként, akar évente tobbszor is.

B EuHEz VALOSZINULEG TOBB KELL
ANNAL, MINT EGY SZEP PANORAMA.

Igy van, a gasztrondmia vonalan
is a maximumot igyeksziink nyujtani
és szerencsénk van, mert a tulajdono-
sunk partner benne, hogy ne egy ala-
csony foodcoastbdl, rossz mindségi
alapanyagokbol kelljen dolgoznunk,
gazdalkodnunk. Egy magasabb biidzsé-
vel igyekszik minket tdmogatni abban,
hogy ne csak atlagos kinalatban gondol-
kodhassunk. Mivel ez egy befektetés is
a részérdl, igy ebbdl kovetkezik, ha egy
magasabb szinvonalat adunk, akkor ma-
gasabb forgalmat is generalunk. Tehat a
befektetése megtériil.

B MENNYIRE NEVEZHETO EZ ALTALA-
NOSNAK A TULAJDONOSI KORBEN?
Sok szdlloda és séf kiizd az alacsony
foodcoast okozta hatranyokkal. Sajnos
sok esetben nem is tudnak megfelelé
szinvonalat biztositani, hiszen hidba a
tudas, és hiaba lennének képesek ma-
gasabb szintl gondolkodasra, ha a keret
ezt nem teszi lehet6vé.
A masik probléma, ahogy ,,a fejétdl biiz-
lik a hal’;, ugy nagyon sok szillodaigaz-
gato, és sajnos a tulajdonosi kor sincsen
tisztaban azzal, hogy miként kellene csi-
nalni egy nagyon jo wellness turizmust, mert hidba van egy nagyon jé melegvizem, az 6nmagaban
még nagyon kevés. Ha a tobbi nem parosul, nem nd fel hozzd, akkor az nem lesz vonzé. Ennyire
csak azt gondolni, hogy a melegviz elég a vendéget becsalni, a tobbi mar nem is szamit, hibas
szemlélet szerintem. Hosszu tavon csak a vizért, nem fognak visszatérni az emberek.

B M LENNE A MEGOLDAS?
Felel6sen gondolkodni. Ahogy nem csak a zene a miivészet, hanem a gasztrondmia is, ezért
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épp olyan ért6 modon kellene megkdzeliteni, mint mas teriileteket. Ha mi olyan dolgot kindlunk,
ami egy gyereket is megindit, vagy az lizletembertdl, a csaladanyaig barkit a vildgon odaiiltet az asz-
talhoz, aki majd azutdn hozza is tud szdélni ahhoz a produktumhoz, amit kap, akkor az egy jo dolog,
hiszen befolyasoljuk, végs6 soron pedig miiért6vé tessziik a fogyasztoi réteget. Ehhez a munkahoz
pedig, bizony mi vagyunk a hirnokék. Ha ezt nem vessziik tudomasul, akkor nagyon nagy bajban
lesz a magyar gasztrondmia, ugyanis sziikség van az dnzetlen iranymutatasra.

B A FONOKEID MENNYIRE ADNAK SZABAD KEZET EBBEN?
Nekem szerencsém van, szinte teljes mellszéllességgel mellettem allnak, igy gyakorlatilag bizo-
nyos keretek kozott azt csindlok, amit fejlédésiink és a megfelel6 mindség érdekében jonak latok.

B Mit GONDOLSZ A SZAKMAI VELEMENYFORMALOKROL?

Ugy gondolom, hogy a masok feletti itél-
kezés nem vezet sehova, ezen feliil sze-
rintem drt is a szakmdnak, ezért azok,
akiknek erre van idejiik, azok nem igazan
elhivatott szakemberek, mert, ha azok
lennének, akkor sajat maguk fejlesztésére
Osszpontositananak.

Nagyon sok jé szakember dolgozik a ven-
déglatasban, tobb mint ahanyan bemutat-
kozasi feliiletet kaphatnak, szerencsére 6k
ezzel nem foglalkozva aldzattal, és magas
szinvonalon teszik a dolgukat.

B MENNYIRE TUDOD BEMUTATNI A
KORNYEK ALAPANYAGAIT?

L] TTTL 'er.!.!.l M;:}N shuatluns, Az elsd évet leszamitva, egyre inkabb
el 2374 ];‘.\'!A'&:'.' [ASYTICO1ITUI TN VDY a helyi alapanyagokra épitiink. Els6é évben
; et : Akt feladtunk egy hirdetést és gyakorlatilag
‘_ﬂ' Qeletzinbzredl, o QIZLH.Q‘.LLI[‘ ‘u-‘j ott elkezdddott a kornyék feltérképezése,
DATki U 'tl.l.}gu.u DU TULICTETZEIS 7S hogy mik azok a termékek, amik helyben

!:'!!'II'I!’, aled .LLL’J}'J AZULAITI0ZZa s beszerezheték. Mara a hétszin, a méz, a

i tojas, a hurka-kolbasz, a kecskehus, a bi-
tud yaolal anngs 34 yrodusivng- valyhus, szinte minden helybél szérma-
TOZMETIT] LIKT] Y, AKKOT 7] 23y }p) (10" zik. Kiilon kiemelném a Toéalmasiakat,
.l');, ‘ysan Yad irl . l]' fe, ydusil akikkel olyan jé lett id6 kozben a viszony,

hogy mar kozos receptura alapjan készii-

SOTOTTEDTU1 SWTIUCTIO VE R TSSZU KT 16 termékeket is gyartanakkizarolag a mi
Iugr:-z:!')l !élf’."j“! © résziinkre. Ezen feliil szaldmikat, felvagot-

takat vasarolunk még t6liik libabol, kacsa-
bdl, sziirkemarhabdl.

B A sZEMELYZETET MENNYIRE KONNYEN TUDJATOK FRISS{TENT?

Nem nagyon kell, szinte dlland6 személyzettel megyiink, de, ha mégis kellene, akkor altalaban
kornyékbelit valasztunk. Mert lehet, hogy a felszolgdlonk nem mindig jobbrol kindlja be a tanyért,
de ezek az emberek mosolyogva és tiszta lelkiikbdl szolgaljak ki a vendégeket. Hozzdk azt, amit
kell, mert 6k itt helyben szeretnének megélni és biiszkék Hollokore és arra, hogy itt dolgozhatnak.
Elég csak megnézni a vendég visszajelzéseinket, én ugy gondolom, az majd igazolja dket.
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B Ez A HELYI, VAGY PALOC IDENTITAS
AZ ETLAPOTOKON IS MEGJELENIK?

Palécfoldon nagyon sok érték van.
A sparhelten hatratolt huslevesen- és
zsirban siilt fankon at, a kemencében
stitott hurkaig, a kovaszolt hazi kenyérig
mindent igyeksziink megjeleniteni. Ké-
szitlink borjubdl, és vadakbdl, szarnya-
sokbol Palécfold hangulatanak megfe-
lel6 ételeket, modernebb elképzeléssel.
De a gombakat nagyrészét is a régiobol
vasaroljuk. Tavasszal elarasztottak min-
ket varganya, pofeteg és rokagombaval.
Aztan 6sszel jon majd a sziiret és a hoz-
z4 tartozo izek, tehdt igen, igyeksziink a
helyi és a paloc értékekre épitkezni. Je-
lenleg olyan hatvan szdzalékban kister-
mel6ktdl szarmaznak az alapanyagaink,
ez pedig nem kis dolog.

B A JELENLEGI MUNKADAT ONMEGVA- 13022 Y EU L LU O LA
LOSITASNAK FOGOD FEL? ORI CLLETRIC aava
Ugy érzem szerencsém van, hogy
elkeriiltem egy ilyen helyre, ahol hagy-
jak, hogy megvaldsitsam azt, amit tu- JAAS 3 US
dok. Latjak, hogy ennek célja és haszna ZUMTO DY POKTKITAK
van, ezért hagyjak, ez a bizalom meg-
erdsit engem, igy szarnyalhatok, és csak
tovabb kell adjam azt, amit én tudok.

B Erre A CASTELLUMON KiVUL MA-
SUTT LENNE MOD?

Mindenhol van méd, megfeleld hozzaallassal a szemlélet megvaltozik. Ezt én valtom ki, még-
pedig a gondolkoddsommal, a hozzaallisommal, a munkdssagommal, majd végiil az eredménye-
immel. Persze lehet olyan, ahol mdr az alapok lerakdsanal elvérzik a dolog, amikor mondjuk az
alkalmazott és a vezet6 nem tud megallapodni a részletekrél <ugy, mint fizetés, feltételek, stb>
sem, de az olyan helyet hagyni kell.

B MikéNT ERINTETT TITEKET A COVID?

A tulajdonosi hozzadllds ndlunk kimagaslo, szerencsére nalunk minden hivatalosan mikodik.
Teljes bejelentés van, és mindenki hivatalosan dolgozik. A ledllaskor is mindenki megkapta a bé-
rét. Festettiink, medencét ujitottunk, takaritottunk, de megvolt a bériink. A tulajdonos megkért,
hogy irjuk &ssze mi kell a feldjitott konyhdhoz és kivétel nélkiil mindent megkaptunk. Igy nem
rossz dolgozni, ha tudjuk, hogy mi is a cég részei vagyunk, akik szamithatnak a vezetéségre a baj-
ban is. Igazi elkotelezddés csak igy alakulhat ki.

B A SZAKMAI SZERVEZETKROL MIT GONDOLSZ?

Egyediil nalatok lettem tag. (Etrend Magyar Konyhafénokok Egyesiilete — a szerk.) Ezen ki-
vill nem nagyon latok ra a témdra, persze azt latom, hogy nagy a széthuzas. Az iparagban még
békeidében is nagyon sok problémaval szembesiiliink és 6sszefogds hidnydban maximum csak
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részsikereket érhetiink el, ez pedig az
orszag gasztronoémidjanak nem tesz jot.
Sajnos nem egymast tamogatjuk, pedig
osszefogva sokkal komolyabb eredmé-
nyeket érhetnénk el. Sokan vagyunk és
mindenkinek lehetdséget kellene adni

és kapni.

B MILYEN VENDEGLATASRA SzAMI-
TASZ A JOVOBEN?

Mindenképpen bizakodd vagyok, a
pandémia utdni id6kkel kapcsolatban.
Azt most megtapasztaltuk, hogy a bel-
foldi turizmus hosszu tavon is hasznal-
hato. Igen am, de nagy a szoras. Sajnos
tény, hogy sok szakmai tandcsra lenne
sziiksége sok belfoldi szallodanak. Sok-
szor hatalmas a kiilcsin és nem elég hoz-
z4 a belbecs. Pedig mint tudjuk, a kiil-
csin megfog, a belbecs megtart. Nalunk
a vendégek egyre tobbszor panaszkod-
nak, sokszor nagyon szép és modern
szalloddkra. J6 volna ezt atgondolni,
amig nem késé.

B M1 LEHET A ROMLAS OKA?

Nem lesz népszer(i, amit mondani
fogok, de én gy gondolom, hogy javita-
ni kellene a munkas, a kézmiives k6zos-
séget a hazakon beliil és emelni a mind-
ségen. Sajnos ugy érzem, az utobbi évek
hozomanyaként a gasztrondmiaban sok

lett a nem odaval6 szereplé! En romai katolikus vallisti ember vagyok és nekem egészen furcsa
latni azt, hogy sokaknak nem a magyar értékek védelme a fontos.

B AKKOR TE IS A SZAKMABAN HISZEL.

Nekem béven elég lenne az, ha elérnénk oda, amikor ha valaki barhol, barmikor egy ételt
letesz az asztalra, ami jo, akkor azt nem lehuzassal, hanem elismeréssel nyugtaznank. Igaz ez min-
den ételre, ugyanis egy étel vagy jo, vagy nem jo, annak nincsen politikai szinezete. Majd a vendég
eldonti, megveszi, vagy sem. Miért ne f6zhetne valaki mas is jol, nem csak én?

B MiLyen A CASTELLUM HOTEL SEFJENEK LENNI?

Nagyon felemel6 érzés, hogy hosszt id6k ota, a megfelel6 helyen,kivalo kollégakkal és hat-
térrel, festdi kornyezetben végezhetem a munkdmat. Amikor elmegyek valamerre és felismernek,
azt szakacsként azért is nagyon jé megélni, mert a mi munkank mégis csak a konyhan zajlik. Igaz,
minden nap igyekszem a vendégekkel a kapcsolatot tartani, ezért a legtobbszor a szerviz kozben is
kijovok a placcra.

B MIiLYEN JOVOT KEPZELSZ MAGADNAK?
Még nagyon sokaig szeretnék itt maradni. Amit a Séfklubbal épitesz, abban mindenképpen
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szeretnék részt venni. Ha egy munkatars pedig a jovében megkeres, hogy szeretne fejlédni, akkor
annak is minden esetben segitséget szeretnék nyujtani. Valamint azt is szeretném, ha minél t6bb
vendéglatohelyen iizenhetnék be a séfnek, hogy gratulalok ez a meniisor meseszer volt. Nem va-
gyok nagyigényt, de az étel az olyan legyen, mint amire az étlap alapjan szamitani lehet.

Ezen feliil remélem, hogy a tulajdonosunk marad ugyanilyen nyitott és timogatd, hiszen mindez a
siker nélkiile nem mikédhetne.

B VALAMI HOBBI BELEFER A MUNKAD MELLE?
Focizni nagyon szeretek. Fiatalabb koromban Bicskei Berci bacsinal fociztam, és a mindségi
futball iranti vonzalom is meg maradt. Olyannyira, hogy a Castellum is egy focipalyara épiilt.

B MiT UZENSZ A KOLLEGAKNAK?

Mindenkinek nagyon szurkolok, és minden elismerésem annak, aki a nehéz jelenlegi helyzet
ellenére megmarad a szakmdban. Nem szeretnék tuddsban senkivel versenyezni, sosem voltam
ilyen és nem is tartom helyesnek a felesleges egymashoz valé méregetést, de amit én tudok, azt
szivesen megosztom barkivel, és szivesen tanulok barkit6l, mert ettél fejlédiink tovabb.

A beszélgetést azzal zarnam le, hogy elmesélek egy torténetet Paul Bocuse-al kapcsolatban. Egy-
szer kint voltunk Franciaorszagban egy nagy nemzetkozi versenyen, ahol egy séf odaszegezte neki
a kérdést, ha valasztani kellene:
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- On inkdbb médiasztér lenne, vagy jo szakdcs?

Mire az 6reg csak annyit mondott, hogy:

- Nekem volt egy kinalkozé lehetéségem, amit megragadtam, igy természetes, hogy mélté mo-
don igyekszem képviseli a francia szakacsokat.

Ekkor Paul Bocuse visszakérdezett, hogy:

- Na, és az On étterme esténként megtelik?

- Igen, kétszer is. - valaszolta a séf.

- Akkor legyen nagyon biiszke, mert On is megtett mindent, amit addig megtehetett - zarta
mondandéjat az ikon.

Koriilbelill én is igy gondolom, ha tele van az étterem, akkor j6l dolgoztdl, a jo szakember ugyanis
meg tud tolteni egy éttermet pusztan a szeretetével, a hitelességével, ha pedig pang a hely, akkor ott
valami nincs rendben. A vendég minden esetben a ldbaval szavaz.

Ezuton is koszonom, hogy a rendelkezésemre alltal. Kivanom, hogy még hosszu évekig tudd a
szallodaban megvaldsitani 6nmagad és tudd megtartani, vagy akar fokozni az elmult évek sikerso-
rozatat.Szakmai munkankban pedig szamitunk rad.

Al
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Utasforgalom visszaesés varhato

Osszel és télen is 80-90 szdzalék kozotti vissza-
esést var az utasforgalomban a Budapest Airport Zrt.
Tobb mint kilencven szazalékkal csokkent az utasfor-
galom szeptember elsd két hetében a Budapest Liszt
Ferenc Nemzetkozi Repiiltéren az el6z6 év azonos
idészakdhoz képest, ezért az Oszi és a téli honapok-
ban is ehhez hasonlé, 80-90 szazalék kozotti forga-
lomcsokkenést varnak - mondta Valentinyi Katalin, a
Budapest Airport Zrt. kommunikdcids igazgatdja az

M1 aktuadlis csatornan vasarnap.

Hozzatette: az évintézkedések marcius 6ta folyama-
tosak a reptéren az utasok biztonsaga érdekében, akik

fegyelmezetten reagalnak a szigoritasokra.

Szombaton 22 jarat indult, vasarnap 28 szall fel Bu-
dapestr6l, ami a tavalyi forgalom 3-5 szdzaléka. Ekoz-
ben a teherforgalom stabil, az druforgalom eurdpai és
nemzetkozi 6sszehasonlitasban is jol teljesit - jelezte.

A szeptemberben bejelentett utazasi szigoritasok
miatt a légitarsasagok djratervezték a menetrendet,
a kovetkezd hetekben tovabbi jarattorléseket var-
nak - kozolte. Oktdber-novemberre mar csokkentett
kapacitdsokat jelentettek be a jdratokat {izemelte-
t6 tarsasagok a kereslet hirtelen visszaesése miatt,
ezért a téli honapokban is 80-90 szazalék kozotti

forgalomvisszaesésre szamitanak - jelezte.

OPH,MT1/Foté:Pixabay
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Az akasztoi szikiponttyal boviilt az unids

oltalommal vedett magyar termékek kore

A magyar akvakultura agazat
szamara komoly elismerés, hogy a
Szilvasvaradi pisztrang utdn ma-
sodik magyar édesvizi halként az
Akasztéi szikiponty foldrajzi aru-
jelzGje is unids oltalmat kapott. Az
Akasztoi szikiponty oltalom alatt all6
eredetmegjelolésként vald bejegyzé-
sével mar 62-re emelkedett azoknak
a magyar agrartermékeknek a sza-
ma, amelyek f6ldrajzi arujelzdje az
Eurdpai Unidban oltalmat élvez.

Az oltalom alatt allé
eredetmegjeloléssel rendelkezd ter-
mék egy meghatarozott foldrajzi te-
riletré]l szarmazik, mindségét alap-

vetéen az adott foldrajzi teriilet természeti és emberi tényezdinek koszonheti. Az oltalom
emellett védelmet biztosit a megtévesztd piaci visszaélésekkel szemben is, mivel az olta-
lom alatt allé termékek eléallitasa kizardlag a termékleirasban meghatérozott médon és
megadott foldrajzi teriileten torténhet. Az oltalmat a termék csomagoldsan feltiintetett
unios szimbodlum is jelzi. Az Akasztoi szikiponty elnevezés, akarcsak az egy héttel korab-
ban bejegyzett Szilvasvaradi pisztrang, az Agrérminisztérium Féldrajzi Arujelzék Prog-
ramjanak eredményeként 2018 6ta mar dtmeneti nemzeti oltalmat élvez.

Az Akasztdi szikipontyot a Bacs-Kiskun megyei Akaszt6 és Dunatetétlen kozigazgatasi
teriiletén beliil, a Kiskunsagi Nemzeti Park szomszédsagaban elteriil6 szikes pusztakon
létesiilt halastavakban termelik. Az ,,Akasztdi szikiponty” husara jellemzd a tiszta iz és a
tiszta, kellemes, enyhén sos, agyagos homokra emlékeztetd illat. Testének jellegzetes vi-
lagossziirkés-aranysarga szine és narancssarga uszo6i a homokos-agyagos tofenék sargas,
vilagos szinéhez alkalmazkodva alakult ki. Az Akasztdi szikiponty htisa — a természetes
vizekben vadon €16 pontyokéhoz hasonldan — alacsony zsirtartalmu, teste megnyult, iz-
mos, kdszonhet6en az intenziv és folyamatos mozgasnak.
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A foldrajzi arujelz6k hasznalata komoly gazdasagi potencialt jelent, hiszen jelent6sen
noveli a termék hozzaadott értékét. Az EU idén januarban kozzétett statisztikai adatai
szerint a foldrajzi arujelzével ellatott agrartermékek eladasi értéke atlagosan kétszerese
a foldrajzi rujelzével nem rendelkezd, hasonl6 termékekéhez képest. A Foldrajzi Aru-
jelz6k Programjanak keretében tovabbi 22 magyar termék foldrajzi arujelzéjének unios
elismerése van folyamatban, els6sorban mezdgazdasagi termékek és élelmiszerek — ko-
zottiik tovabbi magyar halak —, valamint a regionalis palinkak.

OPH/Pixabay
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MINDENMENTES

Az igazi szakembert a kihivasok eltetik! 2. resz

Ujra itt vagyok tele energiaval, lelkese-
déssel és tobb telefonbeszélgetés utan végre
jo hireket is hallok. Igaz Budapest éttermei
még szinte konganak, de a vidék egyre job-
ban erésodik. Ez nagyon jo hir mindenki-
nek, reméljitk Budapest is hamarosan bein-
dul!

Igy van ez a mentes éttermek vilagaban is,

mds, mint a sokat emlitett PONTOS
INFORMACIO, ami alapjén vélaszt a
vendég. A szolgaltatasban résztvevok,
szakacsok cukraszok a mentes étel-
készitést jelenleg ndlam tudjdk elsa-
jatitani, de az iskolai képzésben nem
oktatjak. ( pedig nagy sziikség lenne
ra! ) Ennek hidnyaban csak onképzés
esetén tudnak informacidhoz jutni,
ami nagyon lassitja az elGrejutast és a
tudassal rendelkez6k szdmanak no-
vekedését. Nagy orom és megtiszteld
feladatnak tartom, hogy szintfelmé-
rés keretein beliil az ETREND tervei
alapjan, néhany elméleti és gyakorlati
orat tarthatok séfeknek, mestereknek,

konyhafénokoknek, ebben a témakor-

ben. K6szonom ETREND!

ahol csupan az alapanyag véltozott meg, a
fizetéeszkoz nem. Szeptemberi gondolatai-
mat folytatva, szeretném megerdsiteni, hogy
milyen sokat szamit egy apr6 gesztus, figyel-
messég. Ez a mentes étkezést kovetd ven-
dégek esetében lehet az ételek, alapanyagok
pontos ismerete, az érzékenységek ismerete,
vagy az kinalt termék ( gm pékdru) Ossze-

tevéinek ismerete is. Ez 6sszességében nem
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Ezek az elsé lépések, am nagyon fontosak. Véleményem szerint a tudas atadasa, a példamu-

tatassal kezd6dik, mar ha van kinek dtadni tudasunkat. Ma egy séf, egy konyhafénok csak a

jo csapatéban bizhat. Almom, hogy minden konyhén legaldbb 1 f6 kapjon képzést és tudjon,

értsen a mi nyelviinkén. Emlékezzetek akar a 80-as évektdl kezd6d6 VEGAN étrend hazai

kialakulasdra, milyen nehéz volt egy szakacsnak ezt megérteni. Mara mar konnyedén, szinte

természetesnek vessziik ezeket a rendeléseket. Bizom benne, hogy nagyobb tempdban, de a

mentes ételkészités alapjai is eljutnak majd minden konyhara. Szeretném ujra hangsulyozni,

nem a gluténmentes konyha valds kovetelményeit feszegetem, hanem az informacié atadasat,

az alapanyag ismeretet és technoldgiat, vagyis magat a tudast. Ennek megvalositdsa még el6t-

tiink 4ll, de tudom, hogy az ETRENDEN keresztiil ez is sikeriil.

Addig is itt vagyok, keressetek
batran, kérdezzetek, gyertek
képzéseimre, mert a TUDAS

HATALOM!

Fogadjatok szeretettel a legtjabb
fejlesztésti lisztkeverékbdl készit-
het6 kenyér receptemet: mely  (
glutén, tej, tojas, kukorica, szdja,
élesztd, mentes. Adalék anyagokat
nem tartalmaz és a VEGAN ét-
rendbe is beilleszthetd)

A liszt a www.cansante.hu olda-
lon vagy ndlam a Mindenmentes
Fdz6suliban rendelhetd!

Can Santé Gluténmentes lisztke-

verék
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Hozzavalok:

. 270gramm lisztkeverék
. 270gramm langyos viz
. 1 tk almaecet

. kevés s6

. kékusz olaj

Készitése:

270g kézmeleg vizhez keverjiik hozza az almaecet, majd a 270g lisztkeverékkel jol dolgozzuk
Ossze. Hagyjuk 5 percet pihenni, majd ismét jol at dolgozzuk . Formazzuk kenyér alakura
majd mélyen vagjuk be a tetejét és kenjiik le kdkusz olajjal vagy vizzel. 200 fokra elémele-
gitett siitében siissiik 70 percig, majd vegytik ki és racson szelléztessiik legalabb 2-3 drat.
Ebbdl a mennyiségli tésztabol kb 430 grammos kenyeret kapunk. Figyelem! Szell6ztetni,
pihentetni kotelezd! Tanics Attila

Fejleszt6 Séf
www.mindenmentesfozosuli.hu
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SZINES

SZALLODASZOVETSEG: BUDAPESTEN 70 SZAZALEK FELETTI,
VIDEKEN 20-40 SZAZALEKOS LEHET A BEVETELKIESES IDEN

A budapestl szallodak tobbségénél az idén a bevételkiesés 2019-hez képest 70 szdzalék fo-
16tti, mig vidéken 20-40 sz4zalékos lehet a Magyar Szallodak és Ettermek Szdvetsége 4ltal
készittetett, szerdan kozzétett reprezentativ kutatds szerint.

Az MTI-nek elkiildott elemzésben kiemelték: az elérheté tizemi eredményszintre vo-
natkozoan is hasonléak a kiilonbségek a févarosi és a vidéki szallodak kozott. A szallo-
davezetSk arra a kérdésre, hogy mikor lesz tjra a 2019-hez hasonlé iizemi nyereségszint
a szallodaban, a tobbség Budapesten 2023-2024-et jelolte meg, mig vidéken ez inkdbb
2021-2022-re varhato.

A vélaszt ad6 hotelek 10 szdzaléka még szeptemberben is zarva tartott, ezek 90 szazaléka
budapesti szalloda.

Mint irtak, a koronavirus-jarvany olyan tarsadalmi és gazdasagi krizishelyzetet terem-
tett a vilagban, amire a modern torténelem soran még nem keriilt sor, és ez a 2019-ig ,,dii-
borgd” magyarorszagi turizmust sem keriilte el. Pontos hatdsai még 5-6 honap elteltével
sem vilagosak, a felmérés azonban ravilagit a budapesti és vidéki szallodapiacok kozotti
jelent6s kiilonbségre a varhato felépiilést illetGen.

Hangsulyoztak: a bér- és jaruléktamogatasoknak kardindlis szerepe van, amelyeknek a
kiterjesztése jelentené a legnagyobb segitséget Budapesten és vidéken egyarant. Az allami
bértamogatas a legtobb szalloddnal augusztus végén vagy szeptember elsé felében jart le,
ez akar tovabbi jelentds létszamleépitéseket is eredményezhet a szallodaszektorban.

A felmérés szerint ugyanakkor a valaszadoknak mindossze fele tervezi létszam-optima-
lizalassal orvosolni a kialakult helyzetet. Mindez jol mutatja a személyzet mindségének
és megtartasanak fontossagat. Megjegyezték, hogy a munkaeré megtartdsa és hatékony
poétlasa a szektorban mar évek 6ta nehéz feladat.

Arra is ramutattak, hogy a szeptember elsejei hatdrlezarashoz hasonlo, gyakran varatlan
és akar orszaghataron kiviili, globalis vagy unids intézkedések alapjaiban tudjak atalakita-
ni a rovid és kozéptavu varakozasokat.

A jelentés felidézi: 2020 marciusa - a jarvany kitorése - el6tt a turizmus aranykorat élte
Magyarorszagon orszagos szinten. Tavaly az agazat a GDP 13 szazalékat termelte ki, mun-
kat adva tobb mint 400 ezer embernek. A tavalyi évben 6sszesen 23,47 millié vendégéj-
szakat regisztraltak a magyar szallodak, amely egy példanélkiili eredmény volt a magyar
turizmus torténetében. Ez a toretlen szarnyalds volt jellemz6 az idén janudrban és feb-

ruarban is, amikor atlagosan 9,9 szdzalékkal nétt a vendégéjszakdk szama a 2019. hasonlo
id6szakaban mért adatokhoz képest.
Kozolték: az orszagos, online kutatdst a 2020-as év rendkiviili kihivdsaira reagdlva, a
Horwath HTL Hungary a Magyar Szallodak és Ettermek Szovetségének (MSZESZ)
ittmiikodésével készitette, szeptember 1. és 16. kozott. A teljes elemzés a http://www.
hah.hu/ﬁles/9416/0084/4480/Horwath_HTL_—_Hungarian_Htoel_Market_Sentiment_
Survey_23.09.2020.pdf oldalon elérhetd.

MTI/kép:pixabay
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MINDENMENTES PUDIN-
GOS KEKSZ — GLUTEN-,
TEJ-, TOJAS-, SZ0JA-,
CUKORMENTESEN

Csak egyszert kis ragcsdlni
vagy kavé mellé valo kekszre
vagytam, amilyen anno volt

nalunk a pudingos keksz. Ez a

Hozzdvalok: keksz tényleg gyorsan elkészithetd, kevés hozzavalobol egy

4 személyre egészséges és mentes finomsag.
A hagyomdnyos pudingos keksz szdmtalan valtozatban,

izvariacioban elkészithetd, rendszeresen siitottem. A napok-
1 csomag bourbon

ban jutott eszembe, hogy ezt a kekszet bizony mentes valto-
vanilids pudingpor, zatban is el lehet késziteni és tényleg semmivel sem bonyolul-

tabb vagy nehezebb a készitése az eredeti valtozatnal.
3 dkg 5-szords édesito,
A keksz hozzavaldit alaposan dsszekeverem, majd 6sszegyu-
8 dkg kdkuszolaj, rom. A tésztat hiitGbe teszem egy fél érara, utdna apré gomboco-
kat formaztam bel6le amiket siitépapiros tepsire tettem. A gom-
12 dkg manidka liszt bocokat villdval elnyomtam és 160 fokos siitében 8-10 perc alatt
megsiitottem. A tepsin hagytam 6ket, mig teljesen kihtltek.

Dobozban, tivegben hetekig tarolhato...

Jo étvagyat kivanok hozza!

A RECEPT SASS ERIKA TOLLABOL SZARMAZIK ES ELERHETO A WWW.TEPSZI.HU HONLAPON IS.
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A SzECHENYI TURISZTIKAI KARTYA A KKV-K
LIKVIDITASAT SEGITI

A Széchenyi Turisztikai Kartya hatékonyan
segiti a turisztikai dgazatban mikodo kis- és
kozépvallalkozasok likviditdsat - hangsulyoz-
ta Kénnyid L4szl6, a Magyar Turisztikai Ugy-
nokég (MTU) turizmusszakmai és 4ltaldnos
vezérigazgato-helyettese csiitortokon a Szé-
chenyi Kdrtya Programot mtikodteté Kavosz
Zrt.-vel kozosen tartott sajtétdjékoztaton,
Budapestn.

Krisan Laszl6, a Kavosz Zrt. vezérigazga-
toja kozolte, a turisztikai szektorban mii-
kod6 kkv-k madr igényelhetik az dllami ta-
mogatas révén rendkiviill kedvezményes,
szabadfelhasznalasi  folyoszamlahitelt a
Turisztikai Széchenyi Kdrtydn keresztil a
Kavosz orszagos lefedettségili irodahaldzata-
ban.

Konnyid Laszl6 elmondta, tavaly a turizmus
Magyarorszagon a GDP 13,5 szazalékat adta
és 400 ezer ember dolgozott a szektorban. A
korabban sikeres dgazat a koronavirus miatt
az idén tavasszal padléra keriilt, a kormany
tamogatd intézkedései hatdsara majusban
elindulhatott a szektor felépiilése, a belfoldi
turizmus élénkiilni kezdett. Szeptemberben
az MTU adatai alapjan az €l6z0 év szeptem-
beri teljesitményének mar a 80 szazalékan all,
ugyanakkor a kiilfoldi vendégéjszakak szama
tovabbra is rendkiviil alacsony - ismertette.

MTI/P1xaBay/
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KORONAVIRUS: VAJON MIKENT REAGALNAK A SEFEK]

A koronavirus jarvany okozta helyzet, szinte még nem is tudott normalizdlédni, maris
itt a kovetkez6 hullam, ami talan, még intenzivebben terjed, mint amit az elsé produ-
kalt és a hirek szerint tovabb is fog tartani. Ez pedig egyet jelent, hogy valamilyen fajta
korlétozdsokra sziikség van/lesz, ami a napi munkavégzést is érinti. Igy pedig egy séf
sem uszhatja meg reakcidé nélkiil. Erre a helyzetre lehet reagalni egy 4j étlappal, 4j ko-
z0nség megcélzasaval, vagy egyéb ujité tematikus rendezvényekkel is, ami biztos, hogy
most minden apré forintért meg kell majd dolgoznia

azoknak, akik eddig a turistakbdl éltek.
Van ugyanis egy szerencsés, de sziikebb ré-
teg <akik eddig is a hazai torzsvendégeikre
épitkeztek>, 6k taldn most nem, vagy nem
annyira vannak gondban. S6t, olyanra is
van példa, hogy egy-egy ilyen étterem-

ben nétt a forgalom, az el6z6 évekhez
képest. Igen dm, de sajnos ez nem al-
talanos, a tobbség ugyanis visszaesést
tapasztal. A visszaesést pedig vélhetéen
tovabb fogja fokozni, ha az emberek a bi-
zonytalan 1égkor okan ,bevarrjak a zsebei-
ket” és sporolasbdl nem koltekeznek.

A séfeknek ezzel is szembe kell nézniiik, erre is
gondolniuk kell, amikor kialakitjak a jové kinalatat, ezért joggal meriil fel benniink
a kérdés, vajon miben lesz az mas? Mikre gondol egy séf egy ilyen nehéz helyzetben,
ha az étlap kialakitdsdardl van sz6? Tud-e barmi mdédon reagdlni a piac beszakaddasara,
vagy a fogyasztdi igények megvaltozasara? Milyen szempontokat vesz figyelembe egy
ilyen nehéz helyzetben?

A felmeriil6 kérdéseket még hosszasan sorolhatnank, mi mégsem ezt tessziik, hanem
megkérdezziik szakértéinket, hogy 6k miként gondolnak a jovore, ezért ebben a hd-
napban a kérdésiink feléjiik az volt, hogy:

Miként tudtok reagdlni a kialakult koronavirus helyzetre?

© 2020 www.oldalasmagazin.hu 43.0ldal



Kiss Krisztian

Gyakorl6é szakember. Szdmos versenyen megmérettette mdr magat. Nyitott az tjra, szivesen alkalmaz
modern technolégidkat. Segit6kész a hazai termékek piacdnak javitdsdban.

Ahol dolgozom, itt inkabb a belfoldi turizmus az, ami inkédbb szamot tevo.
Amiota itt vagyok, azt ldtom, hogy szobaink jo kihasznaltsaggal miikod-

nek. Szerencsések vagyunk, mert rendezvénybdl is akad. Az étlapirasnal

elsé sorban a meglévé mindség fenntartdsa a cél. Az ételek kitalalasanal

kissé hagyatkozunk a kozizlésre és csak nagyon csekély mértékben rugasz-

kodunk el téle. . Most itt ez a szemlélet az, amivel j6 atlaga értékeket produkalunk.

Danyi Gabor

Gyakorl6 szakdcs. Dolgozott a kézétkeztetésben és a kereskedelmi vendéglatasban is. Fontosnak érzi a
tradiciondlis gasztronémia megtartasat, ugyanakkor nem zarkozik el az 1jtol.

Nehéz helyzetben van most a vendéglatas, foleg a fovarosban. Akik
a turistakbol éltek idaig, nekik a belfoldi vendég becsabitdsa volna
optimalis azonban ezt ,,magyar” arakkal lehetne kezdeni. Csakhogy a
bérleti dij, viz, gaz, kenyér ara, vagy nem valtozott, vagy dragabb lett,

mikodzben a bevétel, a fizetés a negyedére csokkent pillanatok alatt.

Ezt nem a koronavirus tette, hanem a hozott szabalyozas, intézkedés, az emberek maga-
tartdsa, és maga a gazdasagi struktira. Nem a kés vagja el a szakécs kezét, hanem maga a
szakacs.

N6 a bizonytalansag naprol napra. Megoldas, ha tobb labon allsz, ergo elmész még egy
vendéglatd egységbe dolgozni, vagy lemondasz 20ezer forintrol és a szakmadrol, és palyat
valtasz, ahogyan mar tobb ismerdsdm is sajnos megtette.

Ez még csak a riigyezése egy késObbi problémanak, amivel csak akkor szembesiiliink majd,
ha jonne az ahitott fellendiilés.

Ne legyen igazam!

Etlapirésnél a hazai ,,izlést” vessziik figyelembe, szolid, ,,ismerds” izek, nevek. A biztosra

megyiink.

KULDj TE 1S KERDEST, HOGY SZAKERTOINKKEL
MEGVALASZOLTATHASSUK AZT:

INFO@OLDALASMAGAZIN.HU
A VALASZOK NEM A KIADO ALLASPONTJAT TUKROZIK. AZOKAT VALTOZTATAS NELKUL KOZOLJUK.
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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.

Erre azt tudom valaszolni, hogy egy nem létezd virusra nem lehet felké-
szlilni. Mostansag j6 par orszag rabizza az emberekre, akarnak e vagy nem
maszkot hordani. Biologiailag fals, hogy a sajat elhasznalt levegdmet ke-
ringessem a tiiddmbe. Kanaddban kifejezetten biinteti a torvény, ha valaki
kotelezi alkalmazottjat maszk hordasra! A Svéd orvosi kamara arra mutat
r4, hogy aki a maszkot hordja nem védekezik a ,,virus” ellen mert amig

kornyezetiink nincs fertétlenitve-pl. Befuvas-addig nem is tud védekezni a meglévo maszkokkal.

Péntek Tamas

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

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

Pillanatnyilag nem otthon dolgozom, ezért gy érzem, nem lenne tal
hiteles a hozzaszolasom, de szerintem a piac ¢és a tulajdonos donti el,
hogy merre vezet az Gt. A mi dolgunk, hogy iligyesen improvizaljunk

¢s lavirozzunk a rajtunk kiviilallo helyzetben.

Endrédi Zsolt

Az art’Otel Budapest konyhafénoke, az Etrend Magyar Konyhafénokok Egyesiiletének alelnoke

,Mission impossible” Egy film, egy gondolat, egy megérzés? En sze-
retnék csak a nevemben és csak a budapesti széllodaiparra vonatkozdan
nyilatkozni. El8szor is nagyon nehéz a kollegakban a lelket tartani. Pont
nyitottunk volna amikor ,satu” lett. A lassacskan indulgatd augusztus
utdn egy borzalmas szeptember elejét ¢éljiik meg. A nyitasra egyszert,

kis 1étszammal elkészithetd sallangmentes, egy-egy érdekes alapanyagot,

fiiszert, elkészitési modot vagy alapanyag parositast tartalmazo meniivel késziiltiink, sajnos az ara-

zasban sokat nem tudtunk javitani mivel az inflacid és az alapanyagok (féleg zoldség gyiimdlcs)

elszabadulo arait kovetni kell.

Reménykediink... vakcindban, kiilfoldiek utazasi kedvének javuldsaban, repiildjaratok Gjra indité-

saban €s nem utolsé sorban, a honfitarsainkban, akik életben akarjak tartani a budapesti turizmust

¢s eljonnek hozzank lakni, étkezni.

© 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.

Magam is optimistabb voltam a visszarendez6déssel kapcsolat-
ban, de be kell 1atni, hogy még nagyon nincs vége.

Mi egy elegans, kivaldo mindségii alapanyagokbdl dolgozoé étte-

rem vagyunk!

Mar késziiliink az 0j kozérthetdbb, egyszeriibb étlappal, amit ki
is tudunk szallitani, valamint heti meniik is lesznek.
Természetesen a mindségbdl nem adunk lejjebb, mert igy gondoljuk, hogy erre is
lesz igény!
Sajnos az tjabb szabdlyok miatt megint gyengiilt a forgalom, ezért is inditjuk be a
hazhozszallitas rendszerét.

Mi most igy reagélunk a virus teremtette helyzetre!
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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.

Jon az 0j koronavirus? Ez hihetetlenen, pedig nem lenne sziik-
ségra! Jelen helyzetben, nagyon észnél kell lenni miden egyes
részvevonek, igy a mi szakmankban is mindenkinek. Aki okos

volt az nem csak sajndlattal, mea culpaval toltotte az elmult

1doszakot, hanem tanulassal. Felkésziiltek a kovetkez6 szikos
idére, hogy minél egyszerlibben vészelje at a kellemetlen rossz idészakot.
Van, aki 1j ételek kitalalasra forditotta, netan nagygeneralt hajtott végre a mun-
kateriiletén. Jelenleg nagy tiirelemre ¢és fegyelemre van sziikség most!
Ez Ugy hianyzott mindenkinek, mint liveges totnak az a bizonyos hdatra esés.
Nekem is mindent at kell gondolni, hogy miként oldjam meg a problémakat. Az
iskolai oktatas, annak mindségének romlasa vagy javulasa lehetséges. Kérdés,
hogy mennyire vevék a didkok az onine oktatasra.
Mivel az embereket nem lehet online étkezéssel sem jollaktatni, igy minden le-
hetéséget mérlegelni kell, hogy a munkavégzés megfeleld legyen. {gy, okosat
megint nem lehet mondani vagy irni. Sajnos vannak specidlis helyzetek, amiket
meg lehet vizsgalni, vagy atnézni.
Mindenki sajat maga donti el, hogy mennyire gondolja, és veszi komolyan a
kialakult helyzetet. Kinek mennyi anyagi lehetdsége van, netdn felszabadithato
szellemi képességgel bir!
Mindenkinek kitartast, erdt sok szerencsét tudok csak kivanni az el6ttiink allo

nehéz helyzetre.

MAGYARORSZAG

ETELE 2020.

WWW.MAGYARORSZAGETELE.HU
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SVAEGIED)

Latogasson el

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

tasok kozott!

Szeged megyei jogu varos, Magyarorszdg harmadik legnépesebb varosa, a
Dél-Alfold legnagyobb varosa, Csongrad megye és a Szegedi jaras székhelye
a Tisza és a Maros taldlkozasanal.

A teriilet az ujkdkor 6ta lakott. A varost el6szor 1183-ban emlitik. Nagy Lajos
kiraly uralkodasa idején a régid legjelentdsebb varosava fejlodott, 1498-ban
szabad kiralyi varosi rangot kapott. A térok uralom utdn, 1715-ben kapta
vissza ezt a rangjat. 1719. majus 21-én cimert kapott, ma is majus 21-én {in-
neplik a varos napjat. Az 1848-49-es forradalom és szabadsagharc tobb jeles
eseménye is kotddik a varoshoz.

Szeged torténelmének és a mai varoskép kialakuldsanak egyik legmeghataro-
z6bb eseménye az 1879-es arviz. Az épiiletek nagy része elpusztult, és a mai
Szeged nagyrészt az arviz utan épiilt: szebb, modernebb épiiletek véltottak fel
a régieket. A trianoni békeszerz6dés utan tobb elcsatolt dél-magyarorszagi
varos szerepét is atvette, jelentosége tovabb nétt. 1962-ben Csongrad megye
székhelye lett. A szocializmus éveiben konnyi- és élelmiszeripari szerepét
erdsitették, ma is az orszag egyik élelmiszeripari kdzpontja. Emellett egye-
temi varos és fontos kulturdlis kdzpont is. Egyeteme, a Szegedi Tudomdany-
egyetem az orszag legjobb mindsitési egyeteme. Szeged rendezvényei, mint
példaul a Szegedi Szabadtéri Jatékok, szamos latogatot vonzanak évente.

Forras: wikipedia
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OKES 2020

Orszagos Kozétkeztetési szakacsverseny

2020-ban az Etrend Magyar Konyhafénokok Egyesiilete (ETREND) kilencedszer ren-
dezte meg, a Felcsuti Letenyey Lajos Gimndzium Szakgimndzium és Szakkoézépiskola és
a Nemzeti Elelmiszer-lanc Biztons4gi Hivatal (NEBIH) szakmai partnerségével az OKES
Orszagos Kozétkeztetési Szakdcsversenyt, melyre az orszag minden tajarol, igy a teljesség
igénye nélkiil Berettyoujfalutol- Vattdig érkeztek nevezések. A majusi dont6 a Covid hely-
zet okan halasztasra keriilt, igy szeptember 26-an zart ajtok mogott, és biztonsagi intézke-
dések mellett, de megrendezésre kertilt a donto.
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A verseny févédnokei voltak:

o Dr. Semjén Zsolt Miniszterelnok-helyettes

o Dr. Nagy Istvdn Agrarminiszter,

o Dr. Rétvari Bence az Emberi Eréforrasok Minisztériumanak miniszterhelyettese és
« Horvath Vilmos a Magyar Kereskedelmi és Iparkamara Turizmusért felel6s alelnoke

A verseny kiemelt célja az ételek modernizalasa mellett az ellatasi lanc roviditése, a fenn-
tarthaté gasztrondmia tarsadalmi jelentéségének fokuszba allitasa.

Az idei év mottdja: ,,Egészségtudatos kozétkeztetés”.

A hivatalos versenyKkiiras szerint a versengéknek nagy adagszamban elkészithetd, étvagy-
gerjesztd, kivald izharmoniaju, haromfogasos meniit kellett készitenitik, amelynek nyers-
anyagnormdja (nett6 350 forint fejenként) megfelelt a hatalyos rendeletnek. A verseny so-
ran alapanyagként kotelezéen fel kellett hasznalni barmilyen, Magyarorszagon 6shonos és
kereskedelemben beszerezhet6 halat, Naszalytej Zrt. Fittej tejfol 20% tejtolt és barmilyen
Bio mindsitésii alapanyagot.

A verseny tisztasagat mutatja, hogy a zsliri nem ismerhette meg a versenyzoéket, “vakon’,
csak az ételeket biralhattak.
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dr. Solch Gellért (Emberi Er6forrasok Minisztériumanak, stratégiai tigyekért felel6s helyettes
allamtitkara) hangsulyozta, hogy a kormany kiemelt figyelmet fordit a kozétkeztetésre, mind-
azokra, akik intézményi keretek kozott ingyenesen, illetve kedvezményesen étkeznek.

A helyettes allamtitkar fontosnak nevezte, hogy finom és egészséges is legyen a gyerekek asztala-
ra keriil6 ebéd, ezért - tette hozza — a ma mar komoly hagyomdnyokkal rendelkez6 szakacsver-
seny résztvevoi ezen feltételek alapjan alkottdk meg meniiiket.

Az iskolai és sziinidei étkeztetésre 82,5 millidrd forint all rendelkezésre az idei koltségvetésben,
ami 2010-hez képest tobb mint haromszoros névekedés — mondta a helyettes allamtitkar.
Megjegyezte: a fejlédés folyamatos a kozétkeztetésben, de van még teendd, amelynek elvégzését
a szombati verseny is el6segiti.

dr. Bauer Ferenc (Budapesti Kereskedelmi és Ipar Kamara fétitkarhelyettes, kamarai jogtana-
csos) beszédében kitért ra, hogy milyen fontos az iparagi szerepl6k folytonos motivaldsa, képzé-
se, melyhez az ilyen versenyek is hozzdjarulhatnak. Ezen feliil tajékoztatta a jelenléviket, hogy
az Etrend Magyar Konyhafénokok Egyesiilete juliusban irt ald egy megallapodést a BKIK-val,
melyben a teljesség igénye nélkiil, a kozos versenyek és a Sétképzés megszervezése is szerepel,
hogy az iparag és a benne tevékenyked6k ezeken keresztiil még hatékonyabban fejlédhessenek.

Endrédi Zsolt zstirielnok, mesterszakacs, az artotel Budapest konyhafénoke kiemelte, hogy a kor
igényeinek megfelel6 meniisorok késziiltek, az ételek valtozatosak voltak elkészitési modjuk és a
talalas tekintetében is.

Asztalos Istvan a szervezd Egyesiilet elnoke, kdszontdjében elmondta:

Hatalmas tisztelet azoknak a kozétkeztet6knek, akik az elmult id6szakban <még a legszigorubb
korlatozasok idején is> kitartottak, és napi munkajukkal biztositottdk a lakossdg étkeztetését.
Sajnos sokaknak kérddjelez6dott meg ebben az évben a munkdja, a megélhetése, mégis a kozét-
keztetési szakacsverseny résztvevéinek arra is maradt kapacitasa, hogy az elhalasztott versenyre
ujra felkésziiljon. Ez pedig hatalmas elhivatottsagra utal, amiért bizony tisztelet jar.
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Az ételekkel kapcsolatban megjegyezte, hogy cél volt a sallang mentes tudas bévitése, a tapasz-
talatok altal a mindennapok konnyitése. Valamint azt is szeretnék elérni, hogy <persze fontos
az esztétikum is, de> elsGsorban az ételek beltartalma szamitson, hiszen ennek van prevencios
hatdsa is. Az ilyen fajta realitdshoz pedig azért ragaszkodtam, mert a j6v6 vendége a mai gyer-
mekekbdl nd ki, igy az izlésiik fejlédését, tudatossaguk kialakulasat szakmai szervezetként ta-
mogatnunk kell. De biztosak lehetiink benne, hogy ennek a misszionknak van egészségmegdrz6
hatasa is.

Elmondta tovabba, hogy a minisztériumi, majd az idei évtdl a kamarai egyiitmtikodés az Egye-
stilet életében lehetdséget biztosit ahhoz, hogy tuddsukkal és szakmai allaspontjukkal segitsék a
dontéshozok realitasat az iparag tigyeivel kapcsolatban.

A OKES Orszdgos Kozétkeztetési szakacsverseny szakmai zstrijének tagjai a kovetkezék:
o Endrédi Zsolt: Zstrielnok, Mesterszakacs, az artotel konyhafénoke

 Acs Lajos: mesterszakdcs, a dunabogdanyi Forgé étterem konyhafénoke

o Gyetvai Gyorgy: konyhafénok, Sashegyi étterem

» Hortobdgyi Péter: szakacsinstruktor, Kozétkeztetési europai bajnoksdg bronzérmese
« Palvolgyi Zoltan: Konyhafénok — Rengé Bisztrd

o Varga Laszl6: Konyhafénok — Fekete sas rendezvényhaz

» Zsiddkovits Richdard: Executive Chef — FlyBy Steakhaz
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Gyerek zstri:

o Canizzo Benedetta (16 éves) az “OKES” szakdcsverseny gyerekzstirijének elndke
o Pimvicska-Danyi Emma (8 éves)

« Pimvicska-Danyi Botond (11 éves)

o Gyuris Botond (11 éves)

A verseny végeredménye:

1. helyezett: Kokéné Pésztor Eva, Siité Sdndorné (Vattai Tiindérkert Ovoda és Konyha),

2. helyezett: Simon Andras (Lifestyle Hotel Métra — Métrahaza)

3. helyezett: Pakozdi Norbert, Szeidl Tamas (Gasztvital Zrt. Pamut konyha - Budapest, XVIII.
kerulet).

Junior zstiri kiilondij: Finta Noémi, Harakaly Mariann (Finta Rendezvényhaz és Etterem — Erd)

Oldalas magazin kiilondij: Foldesiné David Ibolya, Dézsi Ferenc (Kozintézmények Szolgaltato
Iroddja — Berettyoujtfalu)

Legszebb talalas kiilondija: Simon Andras (Lifestyle Hotel Matra — Matrahaza)
Leghigiénikusabb csapat kiilondija: Kovacs Katalin, Kovacs Péter — (Katica konyhaja)

Gastro Group Kiilondij: Friedrich Gerg6, Horvéth Istvan (Friedmann csoport — Budadrs)

Gratuldlunk a versenyzdéknek!
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ROVID AZ ELET:

SZEMTELEN

Oreg
Torkolypélinka

Egészen egyedi szél8parlat,

amely 60 fokos valtozatat

egy-egy korban hasonlé ka-
rakter személyesit meg.

fb.com/szemtelenofficial

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

TANULNI, TANULNI, TANULNI!

A szakdcs szakma az egyik,
amelyet folyamatosan tanulni kell.
A tanulds hozzdjarul a tudasunk
béviiléséhez, a munkavégzés soran
mutatott magabiztossaigunkhoz, va-
lamint kapacitast is szabadithat fel
a szélesebb kort ralatds. Aztdn a
nehéz helyzetekben oromforrast is
talalhatunk a tanuldsban, hiszen a
sikerélmény javitja a kozérzetiinket.
A tanulas, végs6 soron pedig a tudas
hasznossagat senkinek nem kell ma-
gyaraznunk. Ezeket mindenki ismeri
és tudja, mégis az emberek olyan ne-
hezen szanjak ra magukat, hogy ta-
nuljanak, mintha csak nem az 6 fejl6-
déstiket szolgalnd. Most, hogy sokan
nem teljes munkaidében, vagy teljes

kapacitassal dolgoznak, érdemes le-

het elgondolkodni azon, hogy bar-
mennyire is nehéz, de miképp tudjuk
megtartani szakmai motivacioinkat.
Sajnos nem egyszer ez, de kell, hogy
kiizdeni tudjunk a kiégés ellen, amit
a mostani nehéz helyzet akar rank
eréltetni. Kiizdjiink ellene, kiizdjiink
a kiégéssel, kiizdjiink a motivacio-
vesztéssel, még akkor is, ha meglehet,
hogy nem a legszebb idészaka ez a
vendéglatasnak. Azt tartsuk a gondo-
latainkban, hogy mindig az éjszaka
utan érkezik el a napfelkelte. Ezért is
fontos, hogy készen legylink a maj-
dani indulaskor, hogy aztan kibon-
takozhassunk és megmutathassuk, a
nehéz idékben mit tanultunk.

/Al/
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MINEK AZ UR

HA A REGI MEGBIZHATOBBI

-~ RENDEKNE OLGA ROVATA ~

NOVENYEK A KONYHAASZTALON

Hajdanaban az emberek
azt ették, ami helyben megter-
mett. Akar egy csalad hovatar-
tozasat is meg lehetett volna
csak abbdl allapitani, hogy mit
fogyasztanak. Nyilvan a hagyo-
many is meghatdrozé volt a fo-
gyasztasi szokasokban, hiszen a
megOrokolt recepteket szivesen
alkalmaztak a késébbi genera-
ciok is. Ami jol bevalt, azon mi-
ért valtoztattak volna?

A kiskunsagi emberek példaul
szamos vadnovényt fogyasztot-
tak saldtaként. Nagy kedvenc
volt a daruldbsalata, melyet a
tejesgazbol készitettek.

Ennek a névénynek még a kony-
hakerti termesztése is felme-
riilt, annyira kedvelték. Szintén
népszert volt a vad sparga, a
nyularnyék az ugarok galamb-
gyongye.

Tedanak a szederlevelet, a bo-
dzaviragot és az akacviragot, a
fodormentat és a szagosmentat
tézték meg. Sokszind volt ez
a valaszték, amely igazodott az
évszakokhoz, az éppen akkor
termd novényekhez, ezért min-

dig friss volt.

Ri1GMUSOK:

Oszi rigmusok:

Barany, égen legelo.
Jon a szél meg az eso.

skeksk

Szent Déneskor ha esik,
Esos lesz kikeletig.

skosksk

Hoz Marton bort a gaz-
danak,

Vizet boven a molnarnak.

skosksk

Sz0l a rigo, jaj de jo,
érik a dio, millio!

skekok

Kar, kar, kar;

Elkoszont a nyar.
Hideg 0szi verdfényben
szall az 6kornyal.

skosksk

Oktober ber, ber, ber,
fazik benne az ember:
Sz016t csipked a dere,
edes legyen sziiretre.

kkosk

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

© 2020 www.oldalasmagazin.hu
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(Csatlakozz, es epits...

www.jovonek.hu
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Holnap Magyarorszagon 30
fok lesz.

Ebbdl 5 Budapesten, 3 Szol-
nokon, 4 Tatabanydn, a tobbin
pedig a kisebb falvak osztoz-
nak.

- Mi az abszolut szemtelenség?
222

- Torpét6l megkérdezni, hogy:
»Mi leszel, ha nagy leszel?”

- Hogy hivjak a japan
agglegényt?

222
- Maradoka Magamura.

Egy elnokjelolt a valasztasi
kampanyon:
- Uraim, az el6z6 elnok nég

éven keresztiil hazudott és

becsapta az egész orsza-
got... Adjanak nekem is egy
esélyt!

Interjut készitenek a muize-
umigazgatoval. A riporter
azt kérdezi:

- Es mi az igazi ritkasdg az
6nok muzeumaban?

- A latogato...

- Hogy tudod meg-
akaddlyozni, hogy
egy férfi szexelni

akarjon veled?
- 222

Két sz6ke n6 beszélget:
- Miért van az, hogy a rockzenészek
olyan gyengék az agyban? feleségiil.
- Talan mert erdsit6 nélkiil dolgoznak?

- Menj hozza

A sz6ke n6 pizzat rendel. Kihozza
neki a futar. - Hogy avatjék fel
A nd kifizeti, indul be a dobozzal, a pezsgbgyérat?
de utdna szol a futdr: _ 222
- Héééé! Hol van a borraval$?
- De hét én nem is rendeltem bort!

- Hozzavagnak egy hajot...

Az éttermi vendégre rajon a hasmenés.
Kirohan a mosddba, de a WC foglalt, beliilrdl egy
székrekedéssel kiiszkod6 ember nydgései hallatszanak,
igy a vendég dorombolni és kidltozni kezd:

- Engedjen be, mert mindjart becsinalok!
Rosszkedvii nyogés az ajtdé mogiil:

- De j6 magénak...

© 2020 www.oldalasmagazin.hu
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IN VINO VERITAS

Légikozlekedési és turisztikai egyesiiletek egységes fellépést
siirgetnek az Eurdpai Bizottsagnal

Orsolya

Huszonot légikozlekedési és turisztikai szervezet azonnali és

@/ﬂdf}’g’/{]% személyes kozbenjarast kért az Eurdpai Bizottsag elnokétdl,
- hogy a karanténszabalyok helyett egységes koronavirus-teszte-
2079 1ési eljarast vezessenek be.

Az Ursula von der Leyen bizottsagi elnoknek kedden elkiildott
nyilt levélben azt irtdk, tdmogatjdk az elndk azon torekvését,
hogy a karantén helyett eurdpai szinten egységes sziirési prog-
ramot vezessenek be, és ezzel megnyilhatnak a hatarok, de ag-
godnak amiatt, hogy ezt nem minden orszag kivanja bevezetni.
Ezért a bizottsag elnokének azonnali, és személyes kozbenjara-
sat kérték a tagorszagok miniszterelnokeinél, mert allaspontjuk
szerint csak a javasolt 1épésekkel lehet az utazasi, turisztikai pia-
cot novekedési palydra éllitani.

A nyilt levél szerint az unié GDP-jének 10 szazaléka szar-
mazik a turizmusbdl, igy a térség gazdasagi fejlédése is mulik
a szektor teljesitményén. Hozzatették: 27 millié eurdpai meg-
élhetése forog kockan, ennyi embernek ad munkat szamitdsaik
szerint az dgazat.

Az alairok kozott szerepel egyebek kozott a Nemzetkozi Légi
Szallitasi Szovetség (IATA), a Repiildterek Nemzetkozi Tandcsa
europai szervezete (ACI), az Airlines 4 Europe lobbiszervezet,
az Eurdpai Taxis Szovetség (TEA), és az Eurdpai Turisztikai
Egyesiilt (ETOA) is.

Ford: BOR-BOLT

(MTI)

Vastag, olajos mozgas, magas
beltartalmi értékekkel, érett illat- és
izjegyekkel. Igazi ,Orsolya” stilus.

www.orsolyapince.hu

ELKOTELEZETTEK VAGYUNK A KULTURALT

KOVETKEZO MEGJELENES VARHATO IDOPONTJA, 2020. 11. 01.

ALKOHOLFOGYASZTAS IRANT. KERJUK KERULD A
MERTEKTELEN ALKOHOLFOGYASZTAST TE IS!

LAPZARTA: 2020. 10. 15.
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OSZHO, MINDSZENT HAVA

OKTOBER 1.
ZENEI VILAGNAP

OKTOBER 4.
AZ ALLATOK VILAGNAPJA

OKTOBER 3.
A PEDAGOGUSJOGOK VILAGNAPJA

OKTOBER 6.
AZ ARADI VERTANUK EMLEKNAPJA — GROF BATTHYANY LAJOS KIVEGZESENEK NAPJA —
NEMZETI GYASZNAP

OKTOBER 16.
ELELMEZESI VILAGNAP

OKTOBER 23.
AZ 1956. EVI FORRADALOM ES SZABADSAGHARC KEZDETENEK ES A MAGYAR KOZTARSASAG
1989. EVI KIKIALTASANAK NAPJA

OKTOBER 28.
A RUBIK-KOCKA MAGYAR SZABADALMI BEJELENTESENEK KOZZETETELE — 1976

Havi szalldige:

,,Ahol kételkendek, ott szabadsag van.”
(Latin mondas)

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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