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Pacsni, a kedvenc

Mi csak tesszük a dolgunk

Quinoa puding

Szakácsfelvonulás 2020

10 év „nyúvév” Juhász Attila
           „...az alázatos...”   



www.oldalasmagazin.hu  I   info@oldalasmagazin.hu  
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Játék

Hamarosan  elérkezik  az  év  
utolsó hónapja,  és  reményeink 
szerint  megindulnak  a  céges  
rendezvények,  legalábbis  vala-
melyest.  Ami valljuk be eléggé 
megkérdőjelezhető  és  csak  kí-
vánni  tudjuk,  bárcsak  az  idén  
is  dömping  lenne  belőlük.  De  
sajnos  szinte  borítékolható,  
hogy nem így lesz. Ennek elle-
nére bizakodnunk kell, mit csi-
náljunk,  a  mi  szakmánk  most  
ilyen.  Akkor  kell  a  forgalmat  
megfogni, amikor rendelkezés-
re áll,  és most sajnos nem iga-
zán  dúskálunk  benne.  De  lesz  
még  jobb  is,  addig  is  javaso-
lom,  hogy  olvassatok  minket,  
olvassátok az Oldalast! Értetek 
dolgozunk!

Asztalos István
Főszerkesztő
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Pacsni, az elfeledett kedvenc

Gasztronauta: 10 év „nyúvév”

Mit  gondoltok  a  szakácsversenyek  
hatásairól? - erről a témáról kér-

deztük szakértőinket

Az érdeklődő fiatalok

Játsz velünk, az értékes nyereményért! 
mely a Hotelinfo Kft. felajánlása.

Interjú Juhász Attilával, a Hunguest 
Hotel Lifestyle Hotel Mátra executive 

chefjével

Szakácsfelvonulás 2020

Öregtarhonya

Minek az új?

Vélemény

Színes

Légy részese és használd ki a lehetőséget, küldj Te is kérdést a „Nagylátószög” című rova-
tunkba, hogy azt szakértőink megválaszolhassák! E-mail: info@oldalasmagazin.hu
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Játék
Színházjegy vásárlásakor érvényesíthető a  

Hungary Card kedvezmény?

A: IGEN

B: NEM

Megfejtéseiteket küldjétek el, 
az info@oldalasmagazin.hu címre.

Havi nyereményünk: A Hungary Card Plus, a Hungary Card kiadója, azaz  Hotelinfo Kft.  felajánlása.

A játékban, csak 18 éven felüliek vehetnek részt! A nyertest e-mailen értesítjük!

www.fusionolaj.hu   I   www.facebook.com/frituolaj

IDEÁLIS AJÁNDÉK AZ EGÉSZ CSALÁDNAK:

HUNGARY CARD 2020
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Havi nyereményünk: A Hungary Card Plus, a Hungary Card kiadója, azaz  Hotelinfo Kft.  felajánlása.

A játékban, csak 18 éven felüliek vehetnek részt! A nyertest e-mailen értesítjük! A recept Sass Erika tollából származik és elérhető a www.tepszi.hu honlapon is. 

   
Hozzávalók:
4 személyre

65 dkg liszt, 4,5 dl tej,

 4 dkg élesztő, 2 evőkanál olaj 

+ olaj a formázáshoz, 

csipet só, 4 evőkanál cukor,

 10 dkg hideg vaj

Sass Erika  rovata

Pacsni, az elfeledett 
kedvenc

Tepszi.hu

2 dl tejben egy kis cukorral meg-
futtatom az élesztőt, a lisztet a da-
gasztó tálba szitálom, hozzáadom 
a 2 evőkanál olajat, a sót, a mara-
dék cukrot, majd a felfutott élesztőt 
is. Nagyon alaposan kidagasztom, 
letakarom,  és  úgy  kelesztem  40  
percig.  A  tésztát  ezután  lisztezett  
felületre  borítom  és  kinyújtom  

kb 1 cm vastagra. A vajat ráreszeltem, összehajtogattam a tésztát,  
majd megnyomkodtam és kézzel nyújtottam csak meg. így került rá 
a vaj második harmada, majd hajtogatás és újabb kézi nyújtás után 
az utolsó harmad. Összehajtogattam és letakarva 15-20 percet pi-
henni hagytam.
Mikor letelt a pihenő idő, henger alakúra sodortam, úgy hogy kb 
egy 6-8 cm átmérőjű legyen. Olajos kézzel csíptem belőle, amolyan 
rusztikus babapiskótákat kell alkotnunk.
Sütőlemezre (ezen sokkal ropogósabbra sül, mint a papíron!) vagy 
annak hiányában sütőpapírral bélelt tepsire helyezve, 230 fokra fel-
melegített sütőben kell sütni. Mielőtt a sütőbe teszem a tepsit, alapo-
san befújom vízzel, hogy gőz legyen a sütőben. 10-15 perc alatt pi-
rosra sül. A spriccelést minden tepsi behelyezésekor megismétlem.
A végeredmény egy fantasztikusan finom, ropogós héjú, ám belül 
lágy édes tészta, amit reggelire, uzsonnára egy bögre tejjel vagy ka-
kaóval jó szívvel ajánlok.

Jó étvágyat kívánok hozzá! 
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Gasztronauta:      
10 év „nyúvév”

Jegyzet

Emlékszem még, csaknem 25 éve tapasztaltam 

meg  először,  hogy  ezek  a  Labancok  műanyag 

zacskóba zárnak be mindent  egy nagy zörgős 

gép  segítségével.  Őrültségnek  tartottam!  Az-

tán  sosem  romlott  meg  semmi.  Majd  a  nyár  

közepén a  legnagyobb rumlis  időszakban jött 

egy szállítmány, tele volt extra erős vákuumta-

sakokkal és azokban az extra erős tasakokban 

extra finom készételek voltak, szép életteli hú-

sok, decens mártásokban.  2 perc volt a felme-

legítési idő. Ezen elgondolkodtam. 

Aztán úgy 15 éve eljött a hazai gasztroforradalom. 

Mindig  is  forradalmár  szerettem  volna  lenni,  

így hát nem is volt kérdés, hogy én is lázadok 

az  utópista  gasztronómiai  szemlélet  és  a  sza-

badon  választott  technológiai  fejlődés  ellen.  

Kísérleteztem,  tapasztaltam,  megírogattam,  

tanultam  és  oktattam,  modelleztem  és  vizs-

gáltattam  egyre  mélyebben  és  mélyebben  

merültem  bele  ebbe  a  tudományágba.   Azt  

mondták  az  okosok,  hogy  ez  a  te  szuvidod  

lecseng, mint a pengő, elmúlik, ahogy a többi 

divat. 10 éve úgy éreztem kezdek belefáradni 

a változás melletti küzdelembe, és állandóan 

húgy szagom volt attól,  hogy a széllel  szem-

ben pisálok. 

Gondoltam,  ha  csinálni  nem  tudom,  majd  

tanítom  és  gyökerestül  forgatom  fel,  majd  

kicsivel  később  meg  is  váltom  a  világot,  de  

a  sok  lusta  lúd  disznót  győzött  felső  és  kö-

zépfokon is. Persze sok-sok szépreményű nö-

vendékben nem múltak el nyomtalanul….
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Úgy  éreztem  ki  kell  szakadnom  egy  erősen  

irányított  és  erős  egyéni  érdekektől  vezérelt  

világból  és  felépíteni  egy  saját  valóságot,  

hittel  és  szeretettel,  apró  homokszemekből,  

amit majd köddel köthetek össze. 

Röviden összefoglalva:

Tíz  évvel  ezelőtt,  Győrben,  megálmodtam  

egy  vállalkozást,  amely  személyre  szabhatja  

a  gasztronómiai  vállalkozások  kereskedelmi  

világát.

Egy  olyan  céget  álmodtam  40  évesen,  ami  

komplexitást  nyújt  egykori  kollégáim,  pá-

lyatársaim,  és  Séf  barátaim  kiszolgálásával.  

Szerettem volna egyszerre oktató, utazó sze-

mélyi tanácsadó, jó kereskedő, és ügyes szer-

vizes lenni. A könyvelést nem is akartam, 70 

éves könyvvizsgáló keresztanyám vette keze-

lésbe.  Na  persze  egy  seggel  nem  lehet  több  

lovat megülni. 

Rövid időn belül a forgalom a nyolcszorosá-

ra  emelkedett,  a  következő  évben feleségem 

Andi  is  csatlakozott  a  vállalkozáshoz,  így  

együtt  még  mindig  négyszeres  növekedést  

értünk  el.  A  következő  évben  már  felhagy-

tam minden más tevékenységgel és két és fél-

szeres növekedésig meg sem álltunk. Szerin-

tem  ekkor  már  látszott,  hogy  jó  az  irány  és  

rövidesen  tényleg kinőtük magunkat.

2018-ban  még  mindig  sikerült  megdupláz-

nunk  bevételünket  és  2019-ben  pedig  még  

mindig maradt bennünk  + 60% növekedési 

tartalék. 
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Esküszöm,  már  kőkemény  ez  a  játék,  de  

büszkén  mondhatjuk,  hogy  jelenleg  több  

mint  6.000  vevőnk  van  és  rengetegen  hasz-

náljátok  5  weboldalunkat  több  mint  5  or-

szágban.   Ügyfeleink  nagy  része  Magyar,  de 

az  elcsatolt  területekről  is  visszajárnak  hoz-

zánk  vásárolni,  így  az  éves  árbevételünk  je-

lentős része már deviza, így összesen pedig a 

teljes  árbevételünk  meghaladta  a  170  millió  

forintot 2019-ben. S ami a legjobb: egyetlen 

fillér külső tőkebevonás, vagy pályázati pénz 

nélkül sikerült mindezt elérnünk!

Fantasztikus érzés, hogy nemrég  megkaptuk 

a megtisztelő „Megbízható cég” elismerést és 

kaptunk  még  „digitális  vállalkozás  díjat”  is,  

sőt  még  faszkalakap  befektetők  is  szerettek  

volna üzletrészt vásárolni kétkezi munkánk-

ból,…. éééééés van még valami, de most arra 

nem  emlékszem.  Emlékszem  viszont  azok-

ra a köszönő és elismerő levelekre,  a  kedves 

facebook  bejegyzésekre és üzenetekre,  amit 

Ti küldtetek, arra is, amúgy amikor csúnyán 

kikaptunk tőletek, mert talán tényleg megér-

demeltük.   

Növekedünk  tehát  minden  területen  -  s  ezt  

nektek is nagyon-nagyon köszönjük! 

Ezzel párhuzamosan a csapatunkat is bővült, 

a szolgáltatások jobbá tételére elcsábítottuk a 

vendéglátásból ügyes nagyobbik fiamat 

Gábort  és  már  nagyon  várjuk  kis  tanulónk  

felcseperedését,  a tehetséges ifjú kereskedel-

mi képviselő kollégának kisebbik fiamat Bá-

lintot.

.....  aztán  minden  megváltozott,  hirtelen  és  

visszafordíthatatlanul.  2020.Március  végén  

írom  ezt  a  kiegészítést,  és  nagy  negatív  vál-

tozások  előtt  állunk.  Mindenki!  Remélem,  

mire  ezt  megkapod,  már  túl  vagyunk  rajta  

mindannyian,  hogy  túléljük,  és  hogy  újra  el  

tudjunk  indulni.  Sajnos  erre  most  nem  sok  

esélyt  látok.  Kihalt  minden,  zene  se  szól,  

nincs Beethoven, nincs Rock&Roll. 

...Október  vége,  és  befejezem  ezt  a  levelet.  

TÚLÉLTÜK  eddig  és  ezután  is  így  tervez-

zük,  pedig  most  még  keményebben  tombol  

a járvány, nehezen fizetik ki a beígért pályá-

zati  pénzeteket....de  ugye  a  remény  hal  meg 

utoljára.  Ha  remény  is,  akkor  már  csak  mi  

leszünk ketten, Ti az ügyfeleink az otthona-

itokban,  az  éttermi konyhátokon,  vagy a  kis 

Sous-Vide üzemeitekben, és mi még akkor is 

fogjuk majd a kezeteket, mert együtt jöttünk 

és együtt is megyünk el innen. 

Isten  éltessen  benneteket,  akik  kitartatok  

mellettünk a nehéz időkben is! 

Gasztronauta
Csidei Tamás

Az új konyhatechnológiák 
szakoktatója

www.gasztronautakft.hu
info@gasztronautakft.hu
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Rendeld meg a könyvet a:
www.oldalasmagazin.hu/shop

 címen!

Könyv címe: Lukács István: Séf
ISBN 978-963-12-5826-4    

Kiadó: Kortárs Gasztronómiai és Kulturális Egyesület
Szerző:  Lukács István, Társszerző: Kolbe Gábor

Hosszú  volt  az  út  az  ötve-
nes  évek  szürkeségétől  a  
rendszerváltás utáni évtize-
dek kissé eklektikus, de ta-
gadhatatlanul  érzékelhető,  
színes  fejlődéséig.  A  töre-
dékes  emlékekből  azonban  
meghúzható  az  ív  a  törté-
nelmi  korszakok  között.  A  
Nagy Játszma,  ahol  a  párt-
vonalon innen-t egy hajszál 
választotta el a partvonalon 
túl-tól.

2016. szeptember 23-tól



Séfklub

B onduelle  &  Fornet ti  -  Séfklub Workshop
	 Gyűlésünkön megismerhetitek az Bonduelle termékeit  (Banquet zöldségkeverék,  Édesburgonya 
püré, Zöldség burger), melyeket nagykonyhák, professzionális konyhák számára fejlesztettek ki. Leg-
újabb termékeik megoldást jelenthetnek a professzionális konyhák költséghatékonyságára is.
	 Ezen felül bemutatkoznak a Fornetti termékei is. A Fornetti márkanév és a Fornetti termékek köz-
ismertek és kedveltek nemcsak Magyarországon, hanem valamennyi országban, ahol jelen van. Termé-
keit napról napra közel 1 millió ember fogyasztja.
Termékeik sokféleségének köszönhetően, a gasztronómiába és különféle rendezvényekre is könnyedén 
beilleszthetők,  de termékeiket az egészségtudatosság irányába is  folyamatosan fejlesztik,  ráadásul  az  
ízük is remek, így minden új vendégigénynek megfelelnek.
	 Ha felkeltettük a kíváncsiságod és ennél többet szeretnél megtudni a termékekről, akkor nincs más 
dolgod, mint eljönni a gyűlésünkre, ahol még kóstolhatsz is.
	 A rendezvény mindenki számára nyitott,  de regisztrációhoz kötött!  Regisztrálni  a  06-70-394-
8771-es telefonszámon, vagy az info(kukac)oldalasmagazin(pont)hu e-mail címen lehet.

A gyűlésre mindenkit szeretettel várnak, melynek helyszíne:
Friedmann ház - Teri néni étterme; 2040 Budaörs, Ifjúság útja 22.

A gyűlés időpontja: 2020. november 2. 15:30 óra
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A magunk módján, de tesszük tovább a dolgunkat.A MAGUNK MÓDJÁN, DE TESSZÜK TOVÁBB A DOLGUNKAT.
	
Néhány hónappal ezelőtt még csak egy kósza ötlet volt, hogy a 2020-as évben a Nem-
zeti  összetartozás  témában  hirdessük  meg  a  Magyarország  étele  2020  szakácsver-
senyt. Aztán elkészült a versenykiírás, majd meghirdetésre is került. Akkoriban még 
mi magunk is bizonytalanok voltunk, hogy vajon sikerül-e megszólítanunk a határon 
túliakat,  vagy sem. Végül az igen győzött,  ugyanis volt nevezőnk Vajdaságból,  Kár-
pátaljáról,  Erdélyből  és  Felvidékről  egyaránt,  tehát  szinte  a  teljes  Kárpát-medence  
megjelent a versenyen.
Bevallom  nem  is  sejtettük,  hogy  mit  tettünk,  milyen  jelentőségű  dologba  fogtunk,  
arra csak a versenyhez közeledve jöttünk rá. De akkor sem ment minden zökkenő-
mentesen.
Amikor  kezdett  látszani,  hogy  a  harmadszorra  megszervezett  verseny  már  meg-
rendezésre  kerül,  akkor  újabb  problémával  szembesültünk,  ugyanis  a  Covid  miatti  
szigorítások  okán,  a  határátlépések  korlátozásával  kérdésessé  vált,  hogy  a  külhoni  
versenyzők el tudnak-e jönni? Ekkor kértük a Külgazdasági és Külügyminisztérium 
segítségét, akik első szóra segítő kezet nyújtottak, így ez az akadály is megoldódott.
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Majd  jött  az  újabb  gikszer,  mégpedig  a  zsűriben  és  az  iskolában  is  covid  gyanúval  
kellett  szembesülnünk.  Mindkét  esetben  megoldódott  a  dolog  és  a  versenyt,  mivel  
gyakorlatilag  egy steril  intézményt  vehettünk át,  a  probléma csak a  legkisebb mér-
tékben befolyásolta.

Majd eljött  a  verseny időpontja,  és  érkeztek a  versenyzők,  a  zsűrik,  a  segítők hada, 
ekkor  már  kezdett  az  egésznek  egy  megmagyarázhatatlan  hangulata  lenni.  Majd  
megjöttek a kiállítók, bográcsba került a kunszentmiklósi birka, és be lett lakva szin-
te minden terület, végül elkezdődött a verseny.
A  harmadik  alkalommal  megrendezésre  kerülő  verseny  úgy  érzem  kezdi  kiforrni  
magát. A csapatok, azok hozott ételei, a segítők, a zsűri és az egésznek a miliője, egy-
re inkább kezd arra hasonlítani, amit pár éve megcéloztunk. Persze mi az első évek-
ben is ezt akartuk, de jó magyar szokás szerint akkoriban kaptunk hideget, meleget a 
francia konyha szerelmeseitől, pedig mi akkor is azt hoztuk fel mentségünkre, hogy 
az  még  csak  az  első  verseny  volt.  Általános  igazság,  hogy  mielőtt  véleményt  nyil-
vánítanánk valamiről/bármiről,  előbb várjuk  már  meg,  hogy  miről  is  akar  az  majd 
szólni? Nem így lett, kaptuk a kövezést, amit mi is tudtunk, hogy azokat nem éppen 
építő szándékkal igyekeztek ránk zúdítani. Sajnos már akkor látszott, hogy a mi leg-
nagyobb  bűnünk,  hogy  vagyunk  és  működünk,  ennek  pedig  nem  mindenki  örült  
akkoriban…  Sőt,  még  azt  is  írásba  adták,  hogy  a  Magyarország  étele  programunk 
károsnak ítéltetett a részükről, amit azért sem értettünk, mert mégiscsak Magyar föl-
dön járunk, így nem igazán értettük, hogy kinek van ezzel és mi baja?
De ez akkor sem, és most sem a mi problémánk, így ennél többet kár lenne foglalkoz-
nunk vele,  mégis  a  tisztánlátás  végett  szükségesnek éreztem erre visszakanyarodni. 
Ugyanis a verseny még ma sem teljesen olyan, mint amit elképzeltünk, de már egyre 

Fejlődj együtt a szakmával! 

www.etrendegyesulet.hu 
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inkább kezd arra hasonlítani, amit szeretnénk, és hát valljuk be piaci alapról gazdál-
kodva így is hatalmas dolog egy ilyet összehozni. Ezért sem volt túl elegáns a másik 
oldalról az eddig tapasztalható kritika.
Azt  azonban  sajnálom  egy  kicsit,  hogy  a  korábbi  kritikusaink  nem  képesek  belátni,  
hogy  ennek  bizony  innentől  helye  lesz  a  gasztronómiában.  Ahogy  azt  sem  képesek  
látni, hogy a mi utunk nem keresztezi az övékét, ezért sosem fogja az egyik kiszorítani 
a  másikat  megszerzett  helyéről.  Egyszerűen  egészen  más  a  kettő,  az  egyik  globalista  
szemléletű, míg a másik patrióta. Ezért sem lehet összevetni azokat.
A mi mostani versenyünkön nagyon jó volt ott lenni, megélni az összetartozás érzését, 
itt nem egymás túllicitálása és egymással szembeni színjáték volt a domináns, hanem 
a  szakmaiság.  Sokan,  akik  korábban még  a  híresztelések  alapján  óvatosan  kezelték  a 
munkánkat, most egyenesben láthatták, érezhették, hogy mire is mondták sokan azt, 
hogy „nem ez a helyes út”. Úgy érzem, aki vette a fáradtságot, hogy betekintést nyerjen 
a munkásságunkba, és ott volt, annak ezt úgy sem kell magyaráznunk. Ő már érzi ezt 
anélkül is, hogy bármit mondanunk kellene neki. Ez pedig hatalmas dolog.
Ahogy az is, ha egy ötletet <a gyakorlati kivitelezésig önszerveződéssel, és ami a tel-
jesítményt még felértékeli>, piaci alapon megvalósít valaki, legyen az bármi is, arra 
úgy érzem büszke lehet. Így mi is azok vagyunk a sajátunkra.
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De az  örömünk még annak ellenére  sem lehet  teljes,  hogy öt  országot  megmozdít-
va, sikerrel zárult a Magyarország étele 2020 szakácsversenyünk, hiszen még a ver-
senyzőink sem kaphatták meg a teljes elismerést, ugyanis a munkájuk elismerésének 
számító sajtó és egyéb megjelenések korlátozva voltak. Vannak, akik még ma is gör-
csösen  ragaszkodnak  abba  az  elefántcsonttoronyba,  amit  az  évek  alatt  a  szakmától  
szereztek.  Kicsit  olyan  helyzet  ez,  mint  a  Gyalog  galoppban a  Fekete  lovag,  akinek 
már se keze, se lába, de büszkén hajtogatja: „egyezzünk ki döntetlenben”. Ahhoz ha-
sonlóan, épp úgy örökérvényű dolog ez is…
Sokan vagyunk a gasztronómiában, és szerencsére másképp gondolkodunk a világ-
ról,  annak  működéséről.  Mi  „patriótagondolkodásúak”,  abban  bízunk  <bármekko-
ra jövő is álljon előttünk>, hogy sosem válunk olyanná, mint amilyenekkel nekünk 
szembesülni kellett, nekünk bőven elég, ha sikert-sikerre halmozunk, az úgyis fényes 
jövőt  biztosít  a  szakmaiságunknak.  Ahogy a  csatlakozni  kívánóknak is  mindig lesz 
helye  közöttünk,  a  hitelességünket  és  alázatunkat  pedig  meg kívánjuk,  még hosszú 
távon is őrizni. Ha más miatt nem, az életkorunk végett ez a jövő... 

Addig is a magunk módján, de tesszük tovább a dolgunkat.
	 Asztalos István

Főszerkesztő
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Objektív

Juhász Attila
„az alázatos”
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munka felosztásban dolgoztunk. Nagyon jó képzésünk és jó mestereink is voltak akkoriban.

	 Kit tartasz a mesterednek?
	 Herczeg  József  volt  a  séfem,  valamint  Szakállas  Misi  bácsi  volt  az  iskolai  szakoktatónk,  aki  
szintén egy nagyon jó szakembernek számított. De nem is biztos, hogy csak az én mestereimnek 
hívnám őket, hiszen a környékünkön mindenkit ők tanítottak. Nem is volt nagyon más lehetősége 
annak, aki ezt a pályát szerette volna választani. Sőt nem is képeztek annyi szakembert, mint ma-
napság, ennek ellenére sokkal többen jelentek meg a munkaerőpiacon. Még a gyengébb képességű 
szakemberek is valahogy megállták a helyüket.

Ebben  a  hónapban  egy  olyan  személyt  szeretnék  bemutatni,  aki  korábbi  versenyzői  
múltja ellenére, csendben, visszahúzódóan tevékenykedik, mégis nagy gondot fordít az 
utánpótlásnevelésre.  Fontos számára, hogy a fiatalabbakat motiválja,  ahogy az is,  hogy 
a  szakmának  milyen  lesz  a  jövője.  Ő  nem  más,  mint  Juhász  Attila,  a  Hunguest  Hotel  
Lifestyle Hotel Mátra executive chefje. Íme, a vele készült beszélgetésem:

	 rólad mit szabad megtudnunk?
	 1967-ben, Egerben születtem és jelen-
leg  is  ott  élek.  Sőt  a  tanulóéveimet  is  ott  
töltöttem,  mégpedig  az  egri  kereskedelmi  
és vendéglátóipari iskolában. Ez elég jó su-
linak számított akkoriban.
Nős vagyok,  van egy  huszonnégy éves  lá-
nyom, aki egyetemet végzett és humán erő-
források  területén  tevékenykedik.  Az  idei  
év tavaszáig a feleségem is szállodás volt.

	 Merre volt a gyakorlati helyed?
	 Egerben  volt,  a  Unicornis  Hotelben,  

Herczeg  József  séf  úr  kezei  alatt.  Akkori-
ban az volt az egyik legjobb képzőhely, így 
nagyon örülök, hogy én is onnan indulhat-
tam. 
Mi  még  három  nap  iskola,  három  nap  

Képünkön:   Juhász Attila
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Képünkön:  Juhász Attila

az utamat is egyengetni, mégpedig megismertetett olyan séfekkel, akik a szakmánk akkori nagyjai 
voltak. Így ismerkedtem meg például Kalla Kálmánnal, vagy Lukács Istvánnal, akikhez időnként 
fel  is  járhattam Pestre főzőcskézni,  az  ilyen alkalmakkor pedig rengeteget  láttam, tapasztaltam, 
hogy mi is az a szakmaiság. 

	 Mi motivált, hogy ezt a pályát válaszd?
	 A szüleim mesteremberek voltak, és egy távoli rokon kivételével nem volt senki a családban, 
aki a vendéglátással foglalkozott volna, így bevallom ez véletlenül jött. Ráadásul az iskolai eredmé-
nyeim sem voltak a legfényesebbek, hogy főiskolára, vagy egyetemre mehessek, így végül szakács 
lettem. 

	 Merre tovább?

	 Abban  az  időben  még  a  szocialista  
éra jellegzetességei voltak tapasztalhatók. 
Az akkori helyek egykaptafára készültek 
és nagy kiugrási lehetőséget sem rejtettek 
magukban. Abban az időben főleg a ge-
bines helyek voltak jellemzők. Az ember 
csak tette a dolgát és próbálta a tőle elvár-
ható legjobbat nyújtani. Majd jött a kato-
naság, ami szintén nem tartogatott nagy 
kihívásokat. 

	 Melyik  volt  az  első  hely,  amit  
komoly kihívásként éltél meg?
	 A  rendszerváltás  után,  1994-ben,  az  
akkori  egri  Flórának  az  igazgatója,  név  
szerint Pető Béla keresett meg, hogy sze-
retne  egy  jó  konyhát  csinálni  és  ehhez  
neki egy jó séf kellene. Így kerültem oda 
vezetőnek, és gyakorlatilag az volt az első 
olyan hely, amit kihívásnak éltem meg. 
Hozzátartozik a dologhoz, hogy Pető Úr 
a mentorommá is vált, hiszen igyekezett 

„...Sajnos  a  szakmai  
szervezeteken  belül  az  
egymásnak  adogatott  
ilyen olyan adományo-
zott mesteri cím elneve-
zésű oklevél, életműdíj 
„még  életében”!  Nem  
csak  a  szervezeteken  
kívül,  de  belül  is  szét-
húzást eredményez....”
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„...A kollégák legtöbbször, ha egy 
jó ételt meg tudtak főzni,  akkor 
már  képesek  túlértékelni  önma-
gukat és emiatt fejükbe is száll a 
dicsőség.  Aztán,  ha  azt  az  ételt  
újra el kellene készíteni, majd új-
ra-és újra, akkor már kezdődnek 
a bajok...”

tekintek vissza és örülök, hogy ismerhettem őket.

	 Ma miért nem lehet ilyen építő szakmai kapcsolatot építeni a szakmában?
	 Ennek szerintem a féltékenység az oka, az emberek a megszerzett tudást inkább titkolják, nem 

	 Abban  az  időben  jellemzőbb  volt,  hogy  valaki  mentor  szerepet  töltött  be  egy  
fitalabb kolléga életében. Mit gondolsz, ez ma már miért csak elvétve tapasztalha-
tó?
	 Valahogy akkoriban szorosabb, emberibb kapcsolatot tartottak a kollégák egymással. Elismer-
ték a szakmai teljesítményt és nem csak mesterségesen felépített emberek alkották a közösségeket, 
sokkal inkább a gyakorló,  sőt,  sokszor a háttérben tevékenykedő kiváló szakemberek. Nagy kü-
lönbséget látok az értékrendek területén, amit érdemes lenne a szakmában tevékenykedőknek is 

újraértékelni, hogy melyik hová vezet. 

	 A  mentorálás  meghatározta  a  
jövődet?
	 Abszolút.  Olyan  információkhoz  ju-
tottam hozzá, amit nem, vagy csak nagyon 
nehezen lehetett volna megszereznem, sőt 
nagyon sok  esetben olyan helyekre  is  el-
juthattam  így,  ahová  csak  nagyon  keve-
seknek  sikerült.  Ez  pedig  egyértelműen  
hatással volt a későbbi pályámra is.

	 Milyen  volt  a  régi  öregekkel  a  
munka?

	 Nagyon  szigorúak  voltak,  sokszor  
letoltak  minket,  de  mégis  ami  jó  volt  a  
munkánkban,  azt  a  mondat  közepén  el-
ismerték,  hogy  bizony  ez  egész  jó  lett.  
Persze  csak  óvatosan  dicsértek,  de  észre  
lehetett  venni  a  sorok  között  az  elisme-
rést is. Munka közben pedig mindig ment 
a  sztorizgatás,  ezek  nagyon  emlékezetes  
pillanatok,  amikre  hatalmas  élménnyel  
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egy versenyre felkészülni, mire kell nagyon 
figyelni,  sőt  valahol  magamat  is  egy  kicsit  
jobban megismertem, végül is  egy szakmai 
fejlődésen mentem keresztül.

	 Mire vagy büszke azokból az idők-
ből?
	 Akkoriban  még  a  Szakácsok  és  cukrá-
szok  szövetsége  volt  az  egyetlen,  amelyik  
működött,  így  nekem  is  ők  állították  ki  a  
Mesterlevelemet. Erre azért vagyok nagyon 
büszke és a mai napig büszkén mutogatom, 
mert Kalla és Madarász Úr írta alá. Azt gon-
dolom, ez sokat elárul annak szintjéről. Az-
óta  már  megcsináltam  a  hivatalos  kamarai  
mestervizsgát is, mert ebből volt némi prob-
léma, hogy nem mindegyiket ismerik el, de 
szerencsére nekem az is megvan.

	 Melyik  az értékesebb?
	 Nekem mindkettő értékes. Igaz, az első, 
talán  nagyobb  fejlődést  adott,  mivel  mikor  
meghívtak a Mestervacsorára, ahová hideg-

szívesen adják tovább. Régen is volt valamilyen szintű féltékenység, de szerintem most jobban be-
zárkóztak ilyen téren az emberek. Pedig Joël Robuchon is azt vallotta: 
„Miért titkolnám el? Ha átadok egy receptet, írok helyette tízet”.
Valahol én is ezen a véleményen vagyok, azért is igyekszem Simon András útját egyengetni, hiszen 
az ő sikere, az én sikeremmé is válik.

	 Versenyeken is megméretted magad?
	 Igen, akkoriban még voltak különböző magyarországi versenyek, a Pető Béla pedig mondta, 
hogy ezen, vagy azon most el  kell  indulnom, és meg kell  magamat méretnem. Mindig mondta, 
hogy tanulni, fejlődni kell, ehhez pedig jók az ilyenek. Bevallom először nem igazán jöttek az ered-
mények,  de aztán előbb utóbb szép sorban megtanultam az akkori  trendeket,  hogy miként  kell  
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konyhai termékekkel kellett készülnünk, igen ám, de ebben nekem nem igazán volt gyakorlatom. 
Így Pető Béla igazgató elküldött a Mátyás Rudi bácsihoz, valamint Kandik Feri bácsihoz, akik ebben 
meghatározóak voltak. Velük tréningeztünk és tőlük szippantottam fel azt a tudást, ami elég volt 
ahhoz, hogy tisztességesen helyt állva megkapjam a mesteri címet.

	 Aztán nemzetközi versenyen is részt vettél.
	 Igen. 1995-ben a Hunguest-nél volt egy szállodák közötti verseny, amit huszonkét nevező közül 
sikerült megnyernem, ami azzal is járt, hogy kvalifikáltam magam a 1996-os berlini Olimpiára és 
ott részt vehettem, mint egyéni kiállító. Ez akkoriban még így ment, eredményhez kötötték a rész-
vételt. Akkor egyébként egy diplomával távoztam, de úgy érzem megdolgoztam érte.

	 Innentől váltál versenyzővé?
	 Nagyjából ebben az időben kezdett a Hunguest Hotels elindulni az útján, és ekkor kezdett el 
igazi szállodalánccá válni. Így fontos lett számára a fejlődési folyamatok menedzselése, ezért pedig 
létrehozott egy saját csapatot, egy „séfklubbot” gyakorlatilag, ami olyan személyekből állt, mint Ko-
csonya Kálmán, Prohászka Béla, Németh László, Körössy Kálmán, Kovács Tibor… Ez egy nagyon 
jó kis keret lett, és szép lassan elkezdtünk aratni. Mindenféle világversenyen szereztünk aranyakat, 
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	 Így igaz, bár nagyon jó barátságok kötődtek, és nagyon sokat fejlődtünk, de 2008-ban mégis 
úgy döntöttem, hogy a Hunguest hotels-t egy kicsit hátrébb helyezem és váltok. Ekkor kerültem a 
zsórifűrdői, Balneo Hotel Zsóriba, ahol tíz évig voltam a konyhafőnök. Ez egy négycsillagos száz-
harminc szobás szálloda, és nagyon jól éreztem ott magam. 2018-ban aztán mégis visszajöttem a 
Hunguest hotelshez. 

	 Milyen volt ezt megélni?
	 2018-ban Galyatetőre kerültem vissza és azzal találtam szemben magam, hogy van mit tenni, 
hiszen új csapatot kellett építeni, újra kellett teremteni a vendéglátást, újra kellett szervezni min-
dent, hogy az ellaposodott, középszerű szintről kimozduljunk. Büszke is vagyok rá, hogy mikor 
tavasszal a Covid miatti korlátozások miatt bezártunk, addigra egy jól működő vendéglátást tud-
tunk felépíteni, aminek hatására jók voltak a vendég visszajelzések.

ezüstöket, bronzokat. Ezzel pedig a cég is jól járt, hiszen ezeket saját sikerként könyvelhette el. 
Egyszer még a nemzeti  válogatott  szerepét is  betöltöttük.  Ez 2002-ben volt  Luxemburgban, egy 
ezüst és egy bronzéremmel tértünk haza.

	 Mégis váltottál.

„Ha most dolgozót kellene felvennünk, akkor lehet, ugyanúgy 
bajban lennénk, hiszen a jó szakemberekből ma is hiány van.”
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	 Mégis maradtál szállodaláncon belül.
	 Igen, a szállodák tavaszi bezárása, majd újranyitása az én utamat is átrendezte, ugyanis Galya-
tető jelenleg felújítás alatt áll, ezért a Lifestyle Hotel Mátrába kerültem, séfhelyettesnek, és amikor 
a séf úgy döntött, hogy más utat választ magának, akkor léptettek elő az ő megüresedett helyére. 
Azóta ezt a pozíciót töltöm be és újra kihívásnak élem meg, hogy jó vendéglátást építsünk.
Egyébként sokkal jobban szeretem a szállodák miliőjét, teljesen más, mint a kereskedelmi vendég-
látás. Hozzám ez áll közelebb.

	 Mi motivál?
	Szakemberként  ma  

már  egyre  több  szállodá-
nak,  így  számomra  is  fon-
tos,  hogy  olyan  minősé-
gi  vendéglátást  építsünk,  
melyben  a  helyi  értékek  
mellett  a  szakmai  felké-
szültségünket  is  bemutat-
hatjuk.  Ma  már  igény  van  
a  minőségre  és  egyre  töb-
ben  kívánunk  a  minőségi  
vendéglátással  kitűnni  a  
tömegből.

	 Mennyire követed a 
konkurenciát?
	 Kell figyelni őket. Én is 
szívesen járok más helyek-
re  és  ott  mindig  figyelem  
a kínálatot,  az új  ötleteket,  
hogy  mit  tudnánk  mi  is  
azokból  honosítani.  Mi-
vel  őrült  ütemben  fejlődik  
a  szakmánk,  így  ezt  figye-
lemmel kell kísérni.
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el lett végezve, és az étel jó lett. Ma már ez nem ilyen egyszerű. Tisztelet a kivételnek, de ma már 
ez sokkal szájbarágósan megy.
Korábban a séfek is sokkal inkább összejártak, mint manapság. Voltak közösségek, akik ugyan-
azokkal a problémákkal szembesültek, így együtt keresték a megoldásokat is azokra. Ez a munka 
pedig még inkább összekovácsolta őket. 

	 Mit gondolsz a mai szakemberekről?
	 Minden helyen vannak olyanok, akik odavalók, de sokszor látni olyat is, akiről kijelenthető, 
hogy nem a megfelelő helyen vannak. Ezt a szakmát nem lehet csak a pénzért csinálni, ehhez kell 
a lélek is. Sajnos sok olyan kolléga van, aki csak a pénzért jár dolgozni.
Sokan ma már el vannak ájulva, hogy angliában, meg itt-ott dolgoztak külföldön, mégis a főzés a 
legtöbb esetben problémát okoz. Mert lehet, hogy dolgozott valaki jó helyeken, de az is lehet, hogy 
a  feladata mindösszesen annyi  volt,  hogy a  zacskóból  tegye a  húst  a  serpenyőbe és  süsse körül.  
Ezért szoktam én letesztelni, hogy valaki, aki a konyhámba lép, tud-e főzni, minden más csak az-

után következhet.

	 Mennyire  hívogató  ez  a  szak-
ma?
	 A Konyhafőnök és hasonló műsoro-
kon  nevelkedett  szakácsok,  sajnos  félre  
vannak vezetve, mert nem az a szakma, 
amit a Tv-ben látnak, amit ott bemutat-
nak. Ennek ellenére sokat lehet belőlük 
tanulni, de attól még nem az a szakma. 
Míg  a  szakácsnak  jelentkezőket  az  ott  
látottak  motiválják,  ők  is  tetovált,  laza  
séfek  akarnak  lenni,  addig  nem  sokan  
jelennek meg a munkaerőpiacon.

	Mikor  volt  könnyebb  séfnek  
lenni, régebben, vagy ma?
	 Régebben a szakácsok olyan közös-
séget  alkottak  a  konyhákon,  ahol  pár  
szóban  elég  volt  meghatározni,  mi  is  a  
feladat és nagy valószínűséggel a feladat 
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„...A Konyhafőnök és hason-
ló  műsorokon  nevelkedett  
szakácsok,  sajnos  félre  van-
nak  vezetve,  mert  nem  az  a  
szakma,  amit  a  Tv-ben  lát-
nak, amit ott bemutatnak...”

	 A jó minőségű alapanyagok mennyire beszerezhetők?
	 Ugye mi a Mátrában vagyunk, ezért igyekszem a helyi alapanyagokat és a helyi receptúrákat is 
bemutatni a közönségünknek, akik erre nyitottak, sőt keresik azokat. A szálloda jellegéből adódóan 
az egészségre van kihegyezve, amibe jól illeszkednek a helyi, jó minőségű alapanyagok, ezért egyre 
inkább kutatjuk őket. Aztán a klasszikus receptúrákkal, elkészítési szokásokkal pedig a palóc jelle-
get kívánjuk prezentálni, meghagyva annak tradicionális jellegét. 

	 A táplálékérzékenység mennyire van jelen a házban?

	 Nehéz,  sőt  egyre  nehezebb  ezt  séf-
ként  lekövetni.  Sajnos  egyre  növekvő  a  
tendencia.  Persze  igyekszünk  mindenkit  
a legjobb tudásunk szerint kiszolgálni, al-
kalmazkodva az egyre növekvő és sokszí-
nű igényhez, de sajnos azt látom, hogy ez 
megköti a kezünket és sokszor pont az étel 
értékeit veszítjük el általa.

	 Tanulóitok vannak?
	 Vannak. Sokan szerencsére jó kilátás-
sal  bírnak,  ugyanis  érdeklődők,  és  szak-
mai tehetségük is megvan, azonban sajnos 
nagyon sok olyan is van, akinek a képzése 
teljesen  felesleges,  hiszen  soha  nem  lesz  
belőle jó szakember.
Volt szerencsém többször is szakmunkás-
vizsgákon elnökként részt venni, és beval-
lom  sokszor  megdöbbentem,  amiket  ott  
láttam, akár a gyakorlati, akár az elméleti 
részről volt szó. 

27.oldal© 2020 www.oldalasmagazin.hu

	 Milyen jövője lesz így a szakmának?
	 Nem  tudom  előre  megmondani,  de  szép  nem.  Mindenképpen  az  lenne  a  cél,  hogy  valami  
kiválasztást  be  kellene vezetni  és  kiszűrni  azokat,  akik  nem alkalmasak a  szakma nehézséginek 



	 Nagyon jó.  Tiszta  a  levegő.  A vadakkal  ugyan munkába jövet  és  menet  vigyázni  kell,  mert  
hajlamosak a kocsi elé ugrani, de nagyon megszerettem az évek alatt ezt a területet. 

	 Sosem vágytál a maszekvilágba?
	 Volt idő, amikor kipróbáltam azt is, de valahogy távol áll tőlem. Azon viszont már gondolkod-
tam, hogy mi lesz, ha hátrébb kell lépnem, és arra jutottam, vagy valami cég üzletkötőjeként, vagy 
tanárként helyezkednék el. Az biztos, hogy szakmán belül, de valami más pozícióban folytatnám.

	 Meddig lehet ezt a szakmát űzni?
	 Nem tudom, ez egy jó kérdés. Szerintem sokáig, de ehhez kell, hogy mind mentálisan, mind 
fizikálisan erősek maradjunk, amihez pedig elengedhetetlen a feltöltődés. Ezért nem iszom alko-
holt, valamint sokat futok.

elviseléséhez.  Muszáj,  hogy  aki  ezt  a  
pályát  választja,  jó  állóképességgel  ren-
delkezzen, valamint, hogy a stressztűrő 
képességüknek is magasnak kell lenni. 

	 A Covid helyzet hogy érintett 
téged?
	 A Covid előtt átbillent a szakma, és 
már majdnem a dolgozó diktálta a felté-
teleket,  hogy  mit  hajlandó  megcsinálni  
és  mit  nem.  Azt  veszem  észre,  hogy  a  
kollegák  ebben  most  változtattak,  sok-
kal  alázatosabbak-,  és  jobb  csapatjáté-
kosok lettek.

	 A  munkaerőhiány  nőtt,  vagy  
csökkent?
	 Ha  most  dolgozót  kellene  felven-

nünk, akkor lehet, ugyanúgy bajban len-
nénk, hiszen a jó szakemberekből ma is 
hiány van. De hangsúlyozom a kollégák 
hozzáállása, pozitív irányba változott.

	 Milyen a Mátrában dolgozik?

„...valami  kiválasztást  be  kellene  
vezetni  és  kiszűrni  azokat,  akik  
nem alkalmasak a szakma nehézsé-
ginek  elviseléséhez.  Muszáj,  hogy  
aki ezt a pályát választja, jó állóké-
pességgel  rendelkezzen,  valamint,  
hogy  a  stressztűrő  képességüknek  
is magasnak kell lenni...”
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	 Apropó alázat. Van még olyan a szakmában?
	 Sajnos  ez  kihalófélben lévő  tulajdonság.  A kollégák  legtöbbször,  ha  egy  jó  ételt  meg tudtak  
főzni, akkor már képesek túlértékelni önmagukat és emiatt fejükbe is száll a dicsőség. Aztán, ha 
azt az ételt újra el kellene készíteni, majd újra-és újra, akkor már kezdődnek a bajok. A versenyekre 
való felkészülés éppen erre vezet rá, hiszen ott szembesülhetünk azzal is, hogy az étel, amit mi tö-
kéletesnek gondoltunk, az más szakemberek szerint lehet nem is annyira jó. Vagy miként lesz egy 
étel azáltal, hogy hónapokig készítem olyan tökéletes, amivel büszkén kiállhatok a nyilvánosság elé 
és megmérethetem magam. Végülis erről szól a versenyzés és ez teremt alázatot. Majd jön a felis-
merés, hogy mit tettem másképp a verseny során, aztán szép lassan azt elkezdem a mindennapok 
részévé tenni. Ez teszi más emberré a versenyen indulókat.

	 Milyen jövőképed van?

	 Mit gondolsz a szakmai szerve-
zetekről?
	 Mivel én is túl vagyok terhelve, így 
csak  felületes  információim  van  róluk.  

Persze  látom  a  szakma  történéseit,  de  
olyan  nagy  dolgokat  nem  látok,  ezért  
mindenképpen örülnék, ha ezen a téren 
erősödés lenne tapasztalható.

	 A mi versenyünkön indult a Te 
helyettesed.  Mit  tapasztaltál  a  
versenyekkel kapcsolatban?
	 Szükség  volt  rájuk,  mivel  meleg-

konyhai  szakácsverseny  szinte  már  
nincs is az országban. Ezért is örültem, 
mikor ez elindult. Egy-egy ilyenen sok-
kal  jobban odafigyel  az  ember magára,  
ezáltal  megismeri  a  hibáit  és  erőssége-
it  egyben.  Sokkal  minőségtudatosabbá  
válik, precízebb, alázatosabb, fegyelme-
zettebb lesz.
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	 Ez most egy jó kérdés, főleg a Covid miatt. Bevallom sok minden megfordult az én fejemben 
is, mert bizony voltak kilátástalan órák, meg napok. De aztán arra jutottam, hogy amíg bírom cér-
nával, addig séfként igyekszem tevékenykedni, hiszen ehhez értek. Ugyanakkor ehhez az is kell, 
hogy az ember ne csak a múltban éljen, hanem időnként meg is tudjon újulni és az állandó fejlődés 
motiválja. 

	 Tudsz tanulni a fiataloktól?
	 Tudok, és nem is szégyenlek. A Simon Banditól is sok új dolgot láttam már, de nem csak tőle, 
másoktól is szívesen tanulok.

	 Mit üzennél a kollegáknak?
	 Sokan  hirtelen  akarnak  hatalmas  karriert,  hirtelen  akarnak  nagy  lépésekkel  előre  lépkedni.  
Kopcsik  Lajos  mondta  egyszer,  hogy  „A sikerért  vért  kell  pisilni!”  Ezt  sokan  nem veszik  tudo-
másul. Pedig ebben a szakmában nagyon sokat kell szenvedni ahhoz, hogy valaki nagy sikereket 
érhessen el. 
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	 Mire emlékeznél önmagaddal kapcsolatban a legszívesebben?
	 Jó lenne, ha én lehetnék az ember, aki megtalálta azt, amit csinálni akart. Nagyon nehéz, de a 
legjobb dolog, ha megtalálod azt, amit csinálni akarsz. Nem tudom, hogy én megtaláltam-e, min-
denesetre nagyon szeretem azt, amit csinálok.

	 Milyen jövőt kívánsz magadnak?
	 Nyugodtat. Igazából azt szeretném, hogy kiszámítható munkám legyen, ami elviselhető mér-
tékben terhel le, és amiért tisztességes fizetést kaphatok. Tulajdonképpen, ha ez megvan, akkor a 
többit hozzáigazítom. 

Én pedig  ezúton köszönöm a beszélgetést  és  kívánom, hogy maradj  ilyen alázatos,  valamint,  hogy 
minden jövőbeli terved megvalósulhasson és még jó sokáig nevelhesd az utódokat a szakmában. ez 
úgy gondolom közös érdekünk. 

AI
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	 Október  végén  nagy  hagyománya  van  a  sü-
tőtökfogyasztásnak,  és  a  tökfaragás  is  népszerű.  A  
Nemzeti  Agrárgazdasági  Kamara  felhívja  mindenki  
figyelmét arra, hogy körültekintően vásároljon, illetve 
egyen tököt. Ugyanis míg a sütőtökök finom cseme-
gék, a dísztökök kis mennyiségben is komoly rosszul-
létet okozhatnak.
A  köznyelvben  „sütőtöknek”  hívott  kabakosok  az  
úgynevezett  téli  tökök:  ezeket  biológiai  érettségük-
ben szedik le (vagyis a bennük levő magok szaporí-
tásra  alkalmasak).  Magyarországon –  a  területalapú  
támogatási  adatok szerint  –  mintegy  1800 hektáron  
termesztenek sütőtököt. Szabolcs-Szatmár-Bereg me-
gyében a legnagyobb a termőterület (közel 600 hek-
tár), de Csongrád-Csanád, Bács-Kiskun, Borsod-Aba-
új-Zemplén  megyében  is  200  hektár  fölött  van.  Az  
egyik híres, elterjedt hazai fajta a Nagydobosi, illetve 
jellemző még a Kiszombori, az Óvári hengeres és az 
Orange (sonkatök). 

Az import elhanyagolható, ezer tonna alatt volt az el-
múlt években. Hazánkban a sütőtökfogyasztás men�-
nyisége  évről  évre  lassan,  de  biztosan  növekszik,  és  
az őszi-téli hónapokra koncentrálódik. A sütőtök íze 
édes,  textúrája  kellemes.  Formája  és  színe  nagyon  
sokféle,  lehet  narancssárga  és  kerek,  de  akár  hos�-
szúkás vagy szögletes, kékes, zöld, szürke, fehér héjú. 
Beltartalmi  értékét  a  nagy  karotintartalom,  C-vita-
min-tartalom,  a  magas  kalcium-  és  foszfortartalom  
adja,  valamint  magas  a  szénhidráttartalma.  Ha  sze-
letben  vesszük,  figyelni  kell  arra,  hogy  a  húsa  szép  
egységes narancsos színű legyen. Egészben vásárolva 
pedig ügyeljünk arra, hogy meglegyen a kocsánya. A 
felszeletelt sütőtököt tárolhatjuk a hűtő zöldséges re-
keszében, fóliába csomagolva, de csak rövid ideig. Fo-
gyaszthatjuk például sütve, krémlevesként, ivóléként, 
valamint  a  kicsik bébiételként;  húsok mellé,  párolva  
kiváló köret.

                       OPH,MTI/Fotó:Pixabay
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Nem mindegy, hogy Halloween- vagy sütötök



Nem mindegy, hogy Halloween- vagy sütötök
Tudjuk, hogy fontos 

Önnek a minőség.
Megbízható, minőségi webtárhely szolgáltatást nyújtunk, 

hogy honlapja mindig működjön és gyors legyen.

kedvező árak  
egyszerű rendelés 

segítőkész ügyfélszolgálat 
magyar szolgáltatás 

24 órás ügyelet 

Használja fel itt: www.tarhely.com

AZ ÖN KUPONKÓDJA:
OLDALAS-20

Különleges ajánlat 
az Oldalas Magazin olvasóinak:

20% kedvezmény minden 
tárhely csomagunkra!
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Kötelező maszk a vendéglátásban

 Az étteremben most már nem csak az ott dolgozóknak, hanem az ott étkezőknek is kö-

teles a maszkviselés amíg az asztalukhoz mennek, vagy amennyiben asztaluktól felállnak 

(pl.: mosdóba mennek, vagy a pulthoz). Az olyan üzletekben, amelyek elsődlegesen nem 

vendéglátással foglalkoznak is kötelező a maszkviselés, kivéve azt az időtartamot, amíg a 

vásárló az ételt/italt elfogyasztja.

Szigorúbb  szabályok  vonatkoznak  a  szórakozóhelyekre,  koncertekre,  amennyiben  

nyilvános zenés-táncos rendezvényt szerveznek. Ebben az esetben ugyanis folyama-

tosan kötelező a maszkot viselni minden olyan helyiségben, ahol nem történik étel/

ital  kiszolgálás.  Azokban  a  helyiségekben  pedig,  ahol  étel/ital  kiszolgálás  történik  

szintén  a  kötelező  a  maszkviseléstől  a  jogalkotó  csak  az  étel/ital  elfogyasztásának  

időtartamára tekint el.

	 November 2-ától a járvány elleni 

hatékonyabb  védekezés  érdekében  

szigorúbb szabályok lépnek életbe a  

maszkviseléssel kapcsolatban.

A  változás  elsősorban  azokat  érinti,  

akik  étteremben,  vagy  olyan  üzlet-

ben  étkeznek,  amely  elsődlegesen  

nem vendéglátással foglalkozik (pél-

dául  egy hentesüzlet,  ahol  lehet  sült  

kolbászt enni), de alkalmazhatóak az 

új szabályok egy stadion büféjére is.
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 Az az állampolgár, aki ezeket a szabályokat megszegi, szabálysértést valósít meg.

 Az  üzemeltető,  aki  nem tesz  meg  mindent  a  szabályozás  betartására  (azaz  nem 

hívja fel a szabályszegőt a jogellenes magatartás megszüntetésére és kísérli meg ki-

vezettetni) akár az üzlet, szórakozóhely, étterem bezárásával is sújtható. Az ellenőr-

zéseket pedig kereskedelmi hatóságként a rendőrség is elvégezheti.
Kormány.hu.OPH/Pixabay
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Szakácsfelvonulás 2020
	

	 2020. október 27-én rendezte meg, 
az  immáron  hagyományosnak  mond-
ható  Szakácsfelvonulását  az  Étrend  
Magyar Konyhafőnökök Egyesülete. A 
felvonulás  célja,  hogy  népszerűsítse  a  
Magyarország étele szakácsversenyt és 
a programba való csatlakozás lehetősé-
gét, mely október 10-étől vált nyitottá. 

Valamint az is cél volt, hogy a sok eset-
ben  méltatlanul  kevés  figyelmet  kapó  
szakácsok  is  megmutathassák  magu-
kat, megmutathassák azt, hogy kik ké-
szítik a konyhákon a napi sok ezer adag 
ételt, valamint, hogy felhívják a figyel-
met  az  általánosnak  mondható  nehéz  
helyzetben az .

	 2020.  október  10-én  került  meg-

rendezésre a Magyarország étele 2020. 

élőmunkás  melegkonyhai  szakácsver-

seny döntője, melynek győztesei Ortó 

Gyula és Dobos Tibor voltak, Somogy-

ország  ízei  fantázianevű  ételükkel.  A  

szervezők  már  a  döntő  napján  beje-
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lentették  a  díszfelvonulást,  melynek  

keretében  minden  évben  eljuttatják  a  

receptúrát  a  Parlamentbe,  így  ahhoz  

bárki szabadon csatlakozhatott.

A menetzenét <az idei évben először> 

a  MH  vitéz  Szurmay  Sándor  Buda-

pest  Helyőrség  Dandár  parancsára,  a  

Budapest Helyőrségi Zenekar szolgál-

tatta, nagy örömet szolgáltatva ezzel a 

menetelőknek  és  kíváncsiskodóknak  

Színes
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szág étele 2020 receptúráját azon 

egységeknek, ráadásul díjmente-

sen, akik szerződésben vállalják, 

hogy  azt  a  megadottak  szerint  

készítik el.

	 Dr.  Jakab  István  az  Ország-

gyűlés alelnöke, a „Nemzet főte-

rén”  köszöntötte  a  szakácsokat.  

Majd  beszédében  megköszönte  

a kitartásukat, munkájukat, vala-

mint elmondta, hogy:

„Önök,  elkötelezetten,  szakem-

berekhez méltó módon akkor is  

a fronton vannak, akkor is kiáll-

nak az ügyük mellett, amikor so-

kan  félrehúzódnak,  félnek,  vagy  

éppen nem mernek határozottan 

kiállni.
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egyaránt. A zenekar mind megjelenésében, fegyelmezettségében, mind zenei pontosságával bi-

zonyította, hogy a Honvédség él, létezik és az a mindennapokkal könnyedén összekapcsolható.

A Kossuth téri ceremónia Asztalos István köszöntőjével kezdődött, melyben kitért arra is, hogy 

szakmai civil szervezetként megható dolog volt megélni azt, hogy a Nemzeti összetartozás évé-

ben, <bár nehéz körülmények között, de> öt országot felölelő versenyt tudtak szervezni.

Sőt, még arra is volt erejük, hogy a győztes étel receptúráját elhozzák a Parlamentig.

	 Elmondta, az idei év kiváló példa arra, hogy belássuk a szakácsok mentális egészsége fontos 

tényező, ami egyre inkább felértékelődik majd, hiszen az szükséges lesz iparág visszaindításá-

hoz. Ezért is rendezték meg a III. Szakácsfelvonulásukat a korlátozások ellenére is.

	 Beszédében a turizmus-vendéglátást érintő visszaesésre is kitért, ugyanis elmondta, hogy:

Szükség  van  minden olyan  programra  a  turizmus  területén,  ami,  ha  a  legkisebb  mértékben  

is,  de  hozzá  tud  járulni  ahhoz,  hogy  a  vendégek  újra  keressék  a  szépreterített  asztalokat  és  

újra  bizalmuk legyen a  vendéglátóipai  szolgáltatások  iránt.  Ezért  is  ajánlják  fel  a  Magyaror-



	 Ünnep ez a magyar séfek számára, mégpedig azért is, mert ez a verseny nem csak, hogy 

része  a  magyar  turizmusnak,  hanem  az  egyik  meghatározó  pillére  is.  És  lehet,  hogy  ez  a  

pillér, most nehéz helyzetbe került, de Önök nem adják fel, ezért pedig köszönet jár. Ahogy 

azért is, hogy egy komoly verseny után, mely mára már a Kárpát-medencei összetartozásá-

nak jelképéve válik <amelybe a határon túl  élő magyar testvéreink,  hazahozzák a magyar 

ízeket, de nem csak az ízeket hozták el, hanem az életük egy –egy darabját is> Önök elhozták 

a győztes receptet a Parlamentbe, ahol ígérem, megőrizzük azt az utókor számára.”

	 Az alelnök megjegyezte, hogy az Országgyűlés és a maga nevében is köszöni az áldoza-

tos munkát, köszöni a szolgálatukat.

Köszöni,  hogy  a  nehéz  helyzet  ellenére  kiállnak  magukér,  kiállnak  a  szakmájukért,  és  azt  

kérte, ne adják fel, nem lehet feladni, mert közösen túl leszünk ezen a víruson és az általa 

okozta nehéz helyzeten is.
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	 A beszédeket követően Ortó Gyula és Dobos Tibor jelképesen átadta a receptúrát a 
szervező Egyesület elnökének, aki arra kérte Dr. Jakab Istvánt, hogy őrizzék azt meg az 
utókor számára.
	 Asztalos István a rendezvény végén megjegyezte, hogy büszke a mai napra, hogy egy 
nehéz évben, minden előzetesen eltervezett programjuk végére értek, arra pedig különö-
sen büszke, hogy a belvárost újra a szakácsok miatt zárták le, akik ezt megérdemlik, hiszen 
hétvégét,  vagy  ünnepnapot  nem  ismerve,  áldozatosan,  a  vendégektől  elzárva,  de  annál  
nagyobb alázattal végzik a munkájukat, így a figyelem <évente legalább egyszer> nekik is 
kijár.
Végül pedig arra kérte a hazai vendéglátás szereplőit, hogy minél többen vegyenek részt 
a programban és minél többen vegyék fel a Magyarország étele 2020-at, ami cserébe na-
gyobb forgalmat, vagy új vendégeket is hozhat. Ezen felül új attrakciót biztosít a már meg-
lévő vendégkörnek.



A recept Sass Erika tollából származik és elérhető a www.tepszi.hu honlapon is. 

   Hozzávalók:
4 személyre

125 g quinoa, 

5 dl kókusztej, 1,5 dl víz, 

csipet só, ízlés szerint eritrit, 

gyümölcs, fahéj – nálam 

került még bele 2 dl cocomas 

habbá verve

Sass Erika  rovata

Quinoa puding, 
tejmentesen

Tepszi.hu

A  quinoa,  a  közhiedelemmel  
ellentétben  nem  gabona,  ha-
nem  a  libatopfélék  családjába  
tartozó növény magja. Ezek az 
apró  magok  tartalmazzák  az  
összes aminosavat,  tele van fe-

hérjékkel és kiváló vas-, magnézium-, E vitamin-, kálium- és 
rost forrás. Nem véletlen az inkák aranyának is hívják.
Íze telt, kicsit talán dió ízű, de remekül használható akár kö-
retnek,  akár  édességnek.  Fontos,  felhasználás  előtt  érdemes  
beáztatni,  mert  ha  nem  előáztatott  quinoát  veszünk,  hatal-
masat  csalódunk,  mert  az  apró  magokat,  keserű  védőréteg  
borítja a madarak ellen. Én előáztatott fehér quionát vettem, 
így valóban nem kellett áztatni. Felöntöttem a kókusztejjel és 
a vízzel, hozzáadtam a sót és felforraltam. Forrás után lefed-
tem és hagytam állni. Még forrón belekevertem eritritet, és a 
fagyos áfonya felét.
Az íze finom volt, de az állagával nem voltam kibékülve. Így 
felvertem 2  dl  cocomast  habnak  és  amikor  kihűlt  hozzáke-
vertem. A gyümölccsel rétegezve pohárban tálaltam.

Jó étvágyat kívánok hozzá! 
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A korábbi évekhez képest 2021-ben kevesebb 
áthelyezett  munkanappal  kell  számolniuk  a  
munkaadóknak  és  a  dolgozóknak  is.  Az  új  
év első pihenőnapja péntekre esik, így az évet 
2021-ben egy hosszú hétvégével kezdjük. 

Ünnepnapok,  illetve  pihenőnapok,  áthelye-
zett munkanap 2021-ben:

Január 1., péntek: újév – 3 napos hétvége
Március 15., hétfő: nemzeti ünnep – 3 napos 
hétvége
Április 2., péntek: nagypéntek
Április 5., hétfő: húsvét – 4 napos hétvége
Május 1., szombat: a munka ünnepe
Május 24., hétfő: pünkösd – 3 napos hétvége
Augusztus  20.,  péntek:  az  államalapítás  ün-
nepe – 3 napos hétvége
Október 23., szombat: az ötvenhatos forrada-
lom és szabadságharc emléknapja
November 1., hétfő: mindenszentek napja – 3 
napos hétvége
December 11., szombat: áthelyezett munka-
nap
December 24., péntek: szenteste – pihenőnap
December 25., szombat: karácsony
December 26., vasárnap: karácsony
2022. január 1., szombat: újév

Hosszú hétvégével kezdjük a jövő évet

MTI/Pixabay/
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Nagylátószög

A szakácsversenyek hatásai

Az  elmúlt  hónapban  három  különböző  szakácsverseny  is  lezajlott,  ezért  mi  sem  me-
gyünk el a téma mellett. Volt itt közétkeztetési verseny, melynek a norma kérdése és az 
emiatt  fennálló  nyersanyagkorlát  betartása  a  nehézsége.  Volt  egy  hazai  melegkonyhai 
szakácsverseny,  melynek  a  magyar  konyha  jövőjének  meghatározása,  alakítása  a  cél-

ja.  És volt  topkategóriás verseny,  melynek a trendek és 
nemzetközi  irányzatok,  technológiák  lekövetése,  

bemutatása a feladata. Mind-mind más, még-
is mind nagy figyelemnek örvend.

Mivel  jól  látható,  hogy  milyen  színes  a  
szakmai  versenyek  kínálata,  ezért  arra  
vagyunk  kíváncsiak,  hogy  mit  ad  egy  

szakácsvesreny  a  szakmának  és  mit  ad  
egy azon elinduló kollégának? Az is ér-

dekel, hogy változik-e ezektől a szakma?
Ha  valaki  elindul  egy  ilyenen,  vajon  fej-

lődik-e általa,  vagy presztízst  jelent-e egy 
ilyenen való részvétel? De az is egy érdekes 

kérdés, hogy miért szánja rá valaki magát egy 
ilyen  versenyen  való  indulásra?  Mi  fogja  meg,  és  

mi motiválja, amikor meghozza a döntését? Vajon vannak-e olyanok, akik ugyan nem 
indulnak el, de gondolatban végig futtatják, hogy mivel és hogyan méretnék meg ma-
gukat? Egyáltalán foglalkoznak-e ilyennel a kollégák?
Mi  segíti  a  versenyzőt  a  felkészülés  során?  Egyáltalán  kap-e,  számíthat-e  bármiféle  
segítségre valahonnan? Milyen utat kell bejárnia, míg eljut a versenyig?
Aztán  az  is  egy  jó  felvetés,  hogy  mekkora  a  súlyuk  ezeknek  a  versenyeknek?  Vajon  
számít a megítélésünknél,  hogy egy-egy ilyenen megmérettük magunkat? A kollégák 
vajon elismerik már a részvételt is, vagy csak az eredmény számít? Netán az eredmény 
sem fontos a mindennapok gasztronómiájában?
Mivel ezek a kérdések merültek fel bennünk, így a szakértőinktől is ezt kérdeztük:

Mit gondoltok a szakácsversenyek hatásairól?
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Kiss Krisztián
Gyakorló  szakember.  Számos  versenyen  megmérettette  már  magát.  Nyitott  az  újra,  szívesen  alkalmaz  
modern technológiákat.  Segítőkész a hazai termékek piacának javításában.

Mint mindenben, itt is kellenek a versenyek. Ezektől is fejlődik a szakma is 

és az egyén is. A sok verseny közül mindenki eldöntheti melyiken szeretne 

indulni. Kinek melyikhez van tehetsége, pénztárcája. De nagyon fontos, 

hogy csak addig versenyezzen, amíg jól érzi magát benne! Indultam már 

pár versenyen én is. Bár nem mindegyikben lehettem eredményes, de igen 

is jól éreztem magam közben. A versenyzés is egyfajta önképzés. Tehát így is fejlődik a szakma 

és az egyén is! Hosszasan lehetne beszélni az árny oldaláról ( mert ez is van ) és a pozitívumairól. 

De én még inkább csinálom. Ugyan stresszes dolog, de még is jól esik a szervezetemnek. Nem 

vagyok híres ember és talán nem is leszek. De bennem van a tudat, hogy alkottam valamit, tettem 

az asztalra. Én már ettől nyugodtan alszom!

Danyi Gábor
Gyakorló szakács. Dolgozott a közétkeztetésben és a kereskedelmi vendéglátásban is.  Fontosnak érzi a 
tradicionális gasztronómia megtartását, ugyanakkor nem zárkózik el az újtól.

Azt gondolom, nagyon pozitív látni, olvasni, hallani, hogy ennyi sza-
kácsverseny  került  megrendezésre  abban  az  évben,  amelyben  mély-
ponton van a vendéglátás. Mind a szervezők, mind a résztvevők bebi-
zonyították, hogy nem kell, hogy megálljon az élet, csupán bizonyos 
ésszerű szabályokat kell betartani.
Példamutató a - mind a hazai, mind a nemzetközi - versenyen résztve-

vő szakácsok kitartása, felkészülése, kreativitása. Taps-taps-kalapemelés.
Azonban úgy tűnik számomra, hogy hiába a sok kreatív, szép, technikailag gondosan kivite-
lezett, gazdaságilag baráti remekmű, csupán töredéke kerül bele a magyar gasztro véráram-
ba.
Talán azért mert mindig kifelé tekintetünk, más országokhoz mérjük gasztro-identitásunkat, 
közben pedig háttérbe szorítjuk önmagunkat, nem engedjük meg, hogy örüljünk a saját hazai 
sikereinknek.
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Küldj Te is kérdést, hogy szakértőinkkel 
megválaszoltathassuk azt:
info@oldalasmagazin.hu

A válaszok nem a kiadó álláspontját tükrözik. Azokat változtatás nélkül közöljük.



Endrédi Zsolt
Az art’Otel Budapest konyhafőnöke, az Étrend Magyar Konyhafőnökök Egyesületének alelnöke

Egy a szeretett munkához kötődő versenynek legyen az közétkeztetés, 
vagy egy top verseny, a résztvevőknek mind ugyan olyan kihívást jelent 
az Ő szintjükön.
Gondoljunk csak vissza az idei évben az Étrend egyesület által megren-
dezett OKÉS közétkeztetési verseny győztesei milyen utat jártak be. Ki-
gondolták az ételsort a versenyre, megküzdöttek a külső hátráltató körül-

ményekkel, gyakoroltak és közben helyt álltak a munkahelyükön, elutaztak a versenyre majd ott 
milyen euforikus hangulatban vehették át a győztesnek járó díjat és vitték haza kis falujukba.
Ez alatt a felkészülés alatt eltöltött időben mind lelkileg, szakmailag sokat fejlődtek már csak a gya-
korlás által is, és ezt a tapasztalatot kamatoztatni tudják a napi munkájuk során, ugyanez elmondha-
tó a Magyarország étele verseny résztvevőire illetve az európai szakács szakma top versenyére is.
Bízom benne, hogy ezen versenyeken résztvevők, a mostani pandémiás helyzet alatt is tudásuk leg-
javát adják a remélhetőleg meglévő munkahelyeiken, és ezen versenyek csak a javukat szolgálták!

Simon Gábor
Gyakorló konyhafőnök. Tapasztalatait több évnyi külföldi munkával szerezte. Elsődleges számára a szakma 
szeretete. A hiányososnak mondható ételek, új technológiákkal való párosítását, modernizálását kedveli. 

Legyen szó bármelyik versenyről, az mindegyik hozzáad a versenyző fej-
lődéséhez. Ezért is lenne fontos, hogy minél többen szánják rá magukat a 
megméredtetésre és hogy kilépjenek a komfortzónájukból. Nincs fejlődés 
fájdalom nélkül, ezért ezt a kényelmetlenséget vállalni kell cserébe. Aki 
ezt leküzdi, annak borítékolható mind szakmai, mind társadalmi kapcsola-
tok terén a fejlődés. Ez pedig <függetlenül, hogy melyik versenyről legyen 

is szó> biztosan előre viszi a szakmát.

Péntek Tamás
Gyakorló konyhafőnök. Több budapesti étterem konyhafőnökeként tevékenykedett, többek között a Gel-

lért Hotel konyhafőnöke is volt. Tiszteli a hagyományokat, és szereti az újat.

Nehezen tudok válaszolni erre a kérdésre, mert én nem szeretek szak-
mai versenyen indulni, de vannak, akiket az hoz lázba. Visszaadhatat-
lan az atmoszférája (mert azért én is indultam nemzetközi versenyen) 
de nagyon kimerített lelkileg. Le a kalappal az előtt aki bevállalja, de 
számomra a hétköznapi produktumok a fontosak.
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Szappanyos Viktor
Kortárs konyhafőnök, aki figyelemmel kíséri a szakma változásait. Igyekszik mindig maximális odaadás-
sal végezni munkáját. Az összszakmai összefogás híve. 

Az, hogy valaki egyáltalán elindul egy versenyen, több dologra 
utal. Például, hogy érdekli a szakmája, szereti amit csinál, tájé-
kozódik a lehetőségekről amik a munkahelyen túl adódhatnak!
Aki  versenyen  vesz  részt,  az  fejleszti  magát,  úgymond  edz,  
hogy a megfelelő pillanatban a legjobbat nyújtsa a zsűri és a 
közönség előtt.Aki versenyen indul, az szeret kikerülni egy ki-

csit a mindennapi rutinból. Akár önmegvalósításként is működhet.Amikor egy ver-
senyre készül, jelen esetben a szakács, akkor még többet vállal magára, mert a napi 
munka mellett készülni kell a versenyre is!Lehet, hogy egy ilyen felkészülés során 
az ember kikerül a komfortzónájából, de talán ebben a szakmában minden kint van 
a komfortzónából.
A szakmának fejlődés szempontjából fontos, hogy legyenek versenyek, ezáltal új 
ételek, új technológiák egyszóval fejlődés! Jó dolog egy verseny, kell az a kis adre-
nalin, hogy utána már nyugodtan mondhassuk; letettünk valamit az asztalra!
Felvonulni már tudunk, tiszta lelkiismerettel, önerőből!
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Magyarország 
étele 2020.

www.magyarorszagetele.hu 

Rácz Túrkevei Lajos 
Szakács szakoktató, a Teleki Blanka Gimnázium és Szakközépiskola tanára. Hétvégente gyakran jár zsű-

rizni különböző főzőversenyekre. Gyakran feltűnt, így ismerős lehet az RTL klub főzőműsorából is.

Itt az a kérdés, hogy hasznosak-e  a szakmai versenyek? Igen, 
rá a válasz. Mivel ez nem csak a hétköznapi bevett munkafo-
lyamatok használatával van kapcsolatba. Így el kezdődik va-
lami új folyamat. Más gondolatok, más mozdulatokat vannak 
ilyenkor a Séf//Szakács fejében.

Ezekkel a folyamatokkal, tanul, gondolkodik, alkot. Ez pedig a szakmánk fejlő-
dését segíti, így mindig a tanulás folyamata van.
Mivel a világ változik, így a szakmánk is kötelessége megújulni.
Erre példák sokasága mutatja a fejlődést. De erre minden kedves kolléga is tud 
példát mondani.
Így a kreativitás, fontos a szakmánk fejlődésében.
Erre pedig megfelelőek a szakmai versenyek. Ebben az a jó, hogy megtudják mu-
tatni a kollégák maguk tudását, megmérettetnek.
Vannak versenyek közt i s különbségek, lehet házi, regionális, országos, európai 
vagy világverseny.
Itt a legfontosabb a szakmai fejlődés, tanulást, segíti elő.
Ha vannak kételkedők azok csak a féltékenységüket leplezik.
Fontos, és fontos is kell legyen, hogy a szakma fejlődése érdekében, és a vendé-
gek elégedettségének eléréséhez, a versenyek, a fejődés iránya.
Ennek következtében egymástól is lehet tanulni, ízeket, színeket, formákat, cso-
dákat.
Ezért csak köszönet jár mindenkinek.

47.oldal© 2020 www.oldalasmagazin.hu

Kéri András rajza
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Szeged  megyei  jogú  város,  Magyarország  harmadik  legnépesebb  városa,  a  
Dél-Alföld legnagyobb városa, Csongrád megye és a Szegedi járás székhelye 
a Tisza és a Maros találkozásánál.
A terület az újkőkor óta lakott. A várost először 1183-ban említik. Nagy Lajos 
király uralkodása idején a régió legjelentősebb városává fejlődött, 1498-ban 
szabad  királyi  városi  rangot  kapott.  A  török  uralom  után,  1715-ben  kapta  
vissza ezt a rangját. 1719. május 21-én címert kapott, ma is május 21-én ün-
neplik a város napját. Az 1848–49-es forradalom és szabadságharc több jeles 
eseménye is kötődik a városhoz.
Szeged történelmének és a mai városkép kialakulásának egyik legmeghatáro-
zóbb eseménye az 1879-es árvíz. Az épületek nagy része elpusztult, és a mai 
Szeged nagyrészt az árvíz után épült: szebb, modernebb épületek váltották fel 
a  régieket.  A trianoni  békeszerződés után több elcsatolt  dél-magyarországi  
város szerepét is átvette, jelentősége tovább nőtt. 1962-ben Csongrád megye 
székhelye  lett.  A  szocializmus  éveiben  könnyű-  és  élelmiszeripari  szerepét  
erősítették,  ma is  az  ország egyik élelmiszeripari  központja.  Emellett  egye-
temi város és fontos kulturális központ is. Egyeteme, a Szegedi Tudomány-
egyetem az ország legjobb minősítésű egyeteme. Szeged rendezvényei, mint 
például a Szegedi Szabadtéri Játékok, számos látogatót vonzanak évente.

Forrás: wikipedia

Látogasson  el  
Szegedre  és  kör-
nyékére,  kísérje  
figyelemmel prog-
ramjaik  sokaságát  
az  eseménynap-
tárban, az aktuali-
tások között!

Bemutatja

A

Szeged
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Magyarország étele 2020 szakácsverseny  
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	 Az Étrend Magyar Konyhafőnökök Egyesülete (ÉTREND) a Felcsúti Letenyey Lajos 
Gimnázium  Szakgimnázium  és  Szakközépiskola  együttműködésével,  2020.  évben  har-
madik alkalommal hirdette meg a „Magyarország étele” nevű, élőmunkás melegkonyhai 
szakácsversenyét,  melyre  öt  országból  jelentkeztek  a  versenyezni  kívánó  csapatok.  Volt  
nevező Kárpátaljáról, Vajdaságból, Erdélyből és Felvidékről, így elmondható, hogy szinte 
az egész Kárpát-medencei magyarság mérette meg magát.
	 A  Nemzeti  összetartozás  jegyében  meghirdetett  melegkonyhai  szakácsverseny  célja  
volt, hogy kiváló szakácsok prezentálásában olyan új magyar ételek születhessenek, mely-
ben a vidék és a hazai termelés is visszaköszön. Emellett a magyarság ilyen fajta
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 gyakorlatias összekapcsolásával, az identitás megőrzése és a hagyományaink átmentése is a 
szervezők céljai között szerepelt.
	 A szervező Egyesület a verseny során kötelezően használandó három alapanyag megkö-
tésével is a magyar tricolor-ra utalt, ugyanis:
•	 a piros színt a piros paprika (friss, vagy fűszerpaprika is elfogadott volt),
•	 a fehér színt a Naszálytej Zrt. Fittej félzsíros túró,
•	 a zöld színt, pedig bármilyen zöld színű zöldség (zöldborsó, kelbimbó stb.), vagy fűszer-
növény jelképezte, melyeket az étel elkészítése során a versenyzőknek kötelezően használni 
kellett.
	 A verseny Fővédnökei voltak:
•	 Dr. Semjén Zsolt, Miniszterelnök-helyettes
•	 Dr. Nagy István, Agrárminiszter
•	 Dr. Rétvári Bence, Emberi Erőforrások Minisztériumának miniszterhelyettese
•	 Horváth Vilmos, Magyar Kereskedelmi és Iparkamara Turizmusért felelős alenöke

A verseny kétfordulós volt. Az első fordulóban a receptúrák pontossága, a nevezett ételek 
kiértékelése, a nevezés kidolgozásának gondossága került értékelésre. Míg a második fordu-
lóba jutott 12 csapat pedig október 10-én élőmunkás szakácsverseny keretében mérte össze 
tudását.
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	 A szakácsverseny hatalmas fejlődést könyvelt el az elmúlt év során, ugyanis számtalan fej-
lesztés történt. Ilyen elem volt a tálaláshoz az épített konyhaboxok, melyek felépítését és beren-
dezését a Coninvest és a Rational vállalta magára.
	 Új elem volt a kiállítás, mely során <a teljesség igénye nélkül> élőmunka keretében Csuta 
Zsolt  vezetésével  karamell  díszeket  készítettek  a  tanulók,  de  megjelent  az  Alföld  Porcelán,  az  
Upfield Professional, a Coninvest, a DamSteelPro, Ni-Ka Cafe és a Fornetti forgalmazott termé-
kei.
	 A bírálóbizottság a Lánchíd „előtt” végezte a munkáját, és hatalmas döntést kellett meghoz-
nia,  ugyanis  a  verseny  az  előző  évhez  viszonyítva  sokkal  szorosabb volt.  Hangulatában pedig  
egészen egyedinek számított. Hogy ez alatt mit is lehet érteni, azt igazából csak az értheti, aki 
ott volt és személyesen élte át azt. Mégis, ha meg kellene fogalmazni, akkor a különbség talán 
ott keresendő, hogy itt nem a rendezvényeken jól ismert, a megfelelési kényszer miatti egymás 
túllicitálása volt jelen, hanem a családias hangulat és a hatalmas alázat párosult a szakmaisággal, 
így végül a klasszikus értelembe vett vendéglátás hódított. Olyannyira, hogy többeknek emiatt a 
megélt érzés miatt bepárásodott a szeme.
	 Az a szakmaiság pedig, amit az iskola és annak diákjai, Papp Zoltán, Kocsonya Kálmán, Vi-
rágh Zoltán, Dankai László és Csuta Zsolt vezényletével bemutattak, az példa nélküli az ország-
ban. Az ott látottak mind szervezettségében, mind kivitelezésében, mind pedig szakmaiságában 
példa és kiváló táptalaj lehet a felnövő nemzedék számára, akik így szembesülhettek vele, hogy 
mit is jelent az igazi és odaadó vendéglátás, vagy mit is jelet a szakmai alázat.
A versenyzők pedig a „Magyarország étele 2020” szakácsverseny hivatalos 32 cm-es tányérjára, 
az egyedi logóval ellátott „Hungária” névre hallgató termékre tálaltak, melynek témája a „Nem-
zeti  összetartozás”  jegyében készült.  A tányér  az  Alföld Porcelán Edénygyár  Zrt.  műhelyében 
készült.
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	 A díjkiosztón Pásztor István a Vajdasági Magyar Szövetség elnöke kifejtette, hogy személyé-
vel támogat minden ilyen rendezvényt, mely az egyetemleges magyar nemzetről szól. Ugyanis 
nem sak a nyelvünk, a zenénk, a táncunk köt össze minket, hanem az ízeink és a konyhánk is. 
Így ez a rendezvény a magyar identitás erőfeszítése, amit a jelenlétével kívánt erősíteni.
Hogy van-e a  magyar konyhának jövője  egy változó,  nemzetköziesedő világban? Úgy gondo-
lom, hogy van, egészen addig, amíg a gyermekeink úgy nőnek fel, hogy kenyeret és szalonnát 
kapnakMíg azokhoz az ízekhez szoktatjuk hozzá, addig van jövőnk is.
	 Buhajla József, Magyarország Ungvári Főkonzulja beszédében elmondta, Magyarország az 
az ország, ahol az ország határai nem esnek egybe a nemzet határaival. Ezért is fantasztikus az a 
dolog, amit a szervezők a versennyel közvetítenek, bemutatva saját ételeiket, adva egy kis ízelítőt, 
gasztró-kulturális élményt, erősítve ezzel az összetartozás élményét. Függetlenül a végeredmény-
től, ma mindenki nyertes, mert együtt volt a magyarság.
	 Sölch Gellért, az Emberi Erőforrások Minisztériumának (Emmi) stratégiai ügyekért felelős 
helyettes államtitkára a díjátadón arról beszélt, hogy a séfek végre nemcsak saját éttermükben 
bizonyíthattak, hanem a legkiválóbbak egymással is összemérhették tudásukat, sokan a határon 
túlról érkezve. Az idei, Nemzeti összetartozás évében rendezett vetélkedésen a séfek megmutat-
ták, hogy a magyar gasztrokultúrának igenis van jövője. Köszönet jár azért is, hogy szervezők 
2020-ban is megszervezték ezt a versenyt.
Bár sok elemzés készült Trianon hatásairól, de arról talán még nem született tanulmány, hogy a 
békediktátum milyen hatással volt a magyar ínyességre. Trianon után 100 évvel jó okkal 
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feltételezhetjük,  hogy a  magyar konyha,  a  magyar ízek és  a  konyhai  hagyományok még fontosabbakká  
váltak minden magyar számára, a békediktátum után, mint annak előtte. Ezért is a Nemzeti összetartozás 
évében egy ilyen verseny,  mint a mai,  különösen büszkévé tehet minket és jól  példázza,  hogy a magyar  
gasztronómiának van jövője, ezért pedig a teljes Kárpát-medencében vigyék a jó hírét a rendezvénynek, mi 
pedig bízunk benne, hogy még jó néhány éven át mérhetik össze a tudásukat.
	 dr. Bauer Ferenc, a Budapesti Kereskedelmi és Iparkamara Főtitkár-helyttese, kamarai jogtanácsos, be-
szédében kifejtette, hogy az Étrend Magyar Konyhafőnökök egyesülete önszerveződéssel nagyon messzire 
jutott. Amellett, hogy meg tudta szervezni ezt a nagyszabású versenyt, meg tudta szólítani a határon túli ma-
gyarságot, mint a nemzet egészét. Ez a megszólítás meghallgatásra került és ezen a versenyen képviseltetik 
magukat. Ez a BKIK részére, mint a gazdálkodó szervezetek önkormányzata részére szintén nagyon fontos.
	 Bányai György, a Felcsúti Letenyey Lajos Szakközépiskola és Szakiskola igazgatója videóüzenetben el-
mondta, hatalmas öröm számára, hogy házigazdája lehet egy ilyen hatalmas presztízsű versenynek, mely a 
világ összmagyarságához kíván szólni, üzenetet közvetíteni.
Száz év után volt időnk megélni a szétszakítottság minden elemét, azonban ennyi idő után most ideje meg-
élni mindazt, ami összeköt minket, ami közös, és amit senki nem vehet el tőlünk. Ennek kiváló alkalma 
most a Magyarország étele versenyünk. A kulturális örökségünk része a magyar konyha, amely egység a 
sokféleségben, amelyet annyi idegen hatás formált évszázadok óta és amelyik különbözik tájegységenként 
is, de mégis egység, mégis a miénk, minden különbözőség és idegen hatás, vagy tájjelleg ellenére is, mi ezt 
felismerjük, hisz ez a saját ízlésvilágunk és bizony van több olyan konyhai hagyományunk, amivel szégyen-
kezés nélkül, bátran kiállhatunk a világ elé. A verseny megtanított rá még minket is, hogy nem kell félni az 
újtól, hiszen a modernitás bátran beilleszthető a hagyományainkba, így leszünk hű örökösei elődeinknek. 
Erre kell  megtanítunk a  felnövő nemzedéket,  akik a  korszellemtől  vezérelve hajlamosak minden idegen  
modernitás előtt kritikátlanul hasra esni.
A zsűri elnöke Varga Károly, a kecskeméti 48 étterem konyhafőnöke méltatta, hogy kollégái “hazahozták” 
azokat az ízeket, azokat az ételeket, amelyeket a génjeikben hordoznak és a nehéz körülmények ellenére 
bemutatták azokat a verseny keretében.
Asztalos István az Étrend Magyar Konyhafőnökök Egyesületének elnöke reményét fejezte ki, hogy ismét 
hozzájárulhattak a magyar gasztronómia tovább fejlődéséhez. Kiemelte:
A verseny jelentőssége abban keresendő, míg szinte nincs olyan szakácsverseny, ahonnan ne lenne visszalé-
pés az idei előzményekre hivatkozva, ebben a versenyben nem történt visszalépés, mindenki felsorakozott 
és ennek csak az volt az oka, hogy mindenki a hazájáért küzdött a konyhában. Ez volt az, ami felülírt minden 
előzményt.
A verseny díjkiosztóján Varga Miklós énekelte el a nemrégen megjelent “Ébredés száz év magány után” nevű 
albumáról: „Ha Erdély újra hív” című számot, megkoronázva ezzel a köszöntőket. Az éneket vastaps zárta.
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Eredmények:
1.	 helyezett: Ortó Gyula és Dobos Tibor, Somogy-ország ízei nevű ételükkel
2.	 helyezett: Simon András és Fodor Szabolcs, Örök kötelék nevű ételükkel.
3.	 helyezett: Paskó Csaba és Bódity Krisztián (Kelebia, Vajdaság), Szabadkai bújtatott halpapri-
kás nevű ételükkel.

A leghigiénikusabb csapat különdíját: He-Gyi chef egylet csapata, Herédi Péter és Gyimesi Ta-
más kapta.
A legszebb tálalás különdíját: Mária Valéria híd barátai csapata, Bottyán Silvia és Ferner Valen-
tina kapta
Az Oldalas magazin különdíját: SzéKölyök csapata, Bándi Domokos és Dénes András kapta.
Opóczki  István különdíját:  Kristály kanál  csapata,  Pásztornyicki  László és  Mondok Bernadett  
kapta.
Rácz  Túrkevei  Lajos  különdíjait:  Viktoríz,  Szappanyos  Viktor  és  Nivegy  szíve,  Kiss  Krisztián  
kapta

Gratulálunk a versenyzőknek! 
-



*  A  Kortárs  Gasztronómiai  és  Kulturális  Egyesület  a  mesterképzés  vizsgabi-
zottsági elnökeinek előadást tartott a hiteles mesteri címről.
* A Kortárs Gasztronómiai és Kulturális Egyesület, technológiai fejlesztést haj-
tott  végre,  mely  célja,  hogy  az  Oldalas  magazin  hatékonysága  tovább  nőjön,  
és  a  tudósítások,  a  nagyszabású projektek kommunikációs  csatornája  tovább 
fokozódhasson. 

Kövesd figyelemmel munkásságunkat: 
www.oldalasmagazin.hu 

Kortárs Gasztronómiai és Kulturális Egyesület 

H í r e k

Az érdeklődő fiatalok!
	 Bevallom sokszor belegondol-

tam  már  abba,  hogy  az  előjogoktól  

túlzsúfolt  szakmánkban  mire  megy,  

vagy  inkább  mire  mehet  egy  fiatal?  

Vajon, ha rá szeretne lépni a szakma-

iság útjára,  akkor ő  honnan kap eh-

hez  segítséget,  vagy  bármilyen  lehe-

tőséget? Netán magának kell minden 

egyes lépéséért megküzdeni, kitalálva 

az utat is,  amin járni szeretne? Nem 

túl  szerencsés  ez  így,  hiszen  mi  sem  

örülnénk, ha egy korláokkal teli szűk 

utcán tudunk csak haladni.

Ezért  is  hatalmas  öröm  számomra,  

amikor  egyre  többször  találkozok  

olyanokkal,  akik  keresik  a  kapcsola-

tot  a  korosabb  szakemberekkel,  hi-

szen ezzel, hogy az ő tapasztalásaikra 

is építkezhetnek, a saját utukat tehetik 

könnyebbé.  Nagy dolog ez,  ráadásul  

nem újkeletű problémának számít. 

Az  pedig  örömmel  tölt  el,  amikor  a  

fiatalok  részéről  érdeklődést  tapasz-

talunk,  hiszen  még  pár  éve  is  re-

ménytelennek éreztük a  helyzetet  az  

oktatásban,  erre,  mára  egy  új  réteg  

kirajzolódása  vizionálható.  Ez  pedig  

örömkeltő dolog.

          /AI/

H

  Rövid az élet:

Elkötelezettek vagyunk a kultúrált 
alkoholfogyasztás iránt. kérjük 

kerüld a mértéktelen alkoholfogyasz-
tást Te is!
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AGÁRDI MIRACULUM

Irsai Olivér 
Szőlő pálinka

www.agardi.hu

Irsai Olivér szőlőfajtából készült 
különlegesség, meghatározó 
fajtajegyekkel. Elegáns, első 
szippantásra felismerhető a 

rendkívül illatos szőlőpálinka.



 
Őszi rigmusok:

Esik eső, csepereg,
sárga levél lepereg.
Feri, Teri felszedi,
kosárkába begyűjti.
  
***

Piros alma, de kerek,
kóstoljuk meg, gyerekek!
Ugye édes, ugye jó?
Nekünk hozta Ősz-anyó.
 
***

Bárány, égen legelő.
Jön a szél meg az eső.
       
***

Szent Déneskor ha esik,
Esős lesz kikeletig.
  
***

Hoz Márton bort a gaz-
dának,
Vizet bőven a molnárnak.
  
***

Szól a rigó, jaj de jó,
érik a dió, millió!
  
***

Kár, kár, kár,
Elköszönt a nyár.
Hideg őszi verőfényben
száll az ökörnyál.
 

Minek az új?
Ha a régi megbízhatóbb!

- Rendekné Olga rovata -

Rigmusok:Minek az új?
Ha a régi megbízhatóbb!

- Rendekné Olga rovata -

Öregtarhonya

http://napidoktor.hu

	 Hozzávalók:

15  dkg  füstölt  szalonna,  15  

dkg  füstölt  kolbász,   25  dkg  

nagyszemű házitarhonya,  1 kis 

fej vöröshagyma,  egy késhegy-

nyi  őrölt  pirospaprika,  2-3  da-

rab burgonya,  só.

Elkészítése:

A  szalonnát  apró  kockákra  

vágjuk,  jól  kisütjük,  rászórjuk  

a  tarhonyát  és  világosbarnára  

pirítjuk.  Ezután  rátesszük  az  

apróra  vágott  vöröshagymát,  

megszórjuk  a  pirospaprikával,  

megsózzuk,  hozzátesszük  még  

az  apróra  vágott  burgonyát,  a  

karikára vágott füstölt kolbászt. 

Felöntjük  annyi  vízzel,  amen�-

nyi bőven ellepi a tarhonyát, és 

fedő  alatt  főzzük.    Addig  főz-

zük,  amíg a  tarhonya meg nem 

puhul  és  a  víz  mind  elpárolog.  

Fedő alatt hagyjuk még egy ne-

gyedórát  pihenni,  így  biztosan  

puha lesz.
Rendekné Olgi 

Slow-food Hungary Kiskunsági konvívium 
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Csatlakozz, és építs...

www.jovonek.hu 
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Nevess 1et!
- Miért kopog a

 fapapucs?

- ???

- Mert nem éri fel a 

csengőt.
Az újonc katonától kérdezi az őrmes-

ter:
- Na fiam, milyen volt az első napja?
- Uram, nem emlékszem rá! Akkor 
még egészen kicsi csecsemő voltam.

- Mi lesz ha a szőke nők megöreg-
szenek?

- ???
- Jobbnál jobb anyós viccek.

A férj fintorogva eszi a 
vacsorát. A feleség aggódva 

kérdezi:
- Nem ízlik, drágám? Pedig 
a szakácskönyvből főztem.
- Akkor legközelebb a belső 

lapokat használd, mert a 
fedele kicsit kemény.

Két rendőr bemegy a McDonald’s-ba.

- Kérünk két hamburgert!

- Fiúk, sajnos elfogyott a hamburger, pechetek van.

A két rendőr összenéz, mire rávágja az egyik:

- Akkor kérünk két pecheteket!

Pistike megkérdezi az apját:
- Apuci! Van az Istennek 

felesége?
- Dehogy van - feleli a papa 
-, hiszen akkor nem lenne 

mindenható.

A hónap vicce:

Egy fickó üvöltve rohangál az építkezésen.

- Mi történt? - kérdeze tőle a mester.

- Egy tégla ráesett a lábamra.

- Ezért kell így üvöltened? A Józsira tegnap rá-

dőlt az egész fal, és még csak meg se mukkant.

- Mi az abszolút egykedvűség?
- ???

- Nem tökmindegy?

- Miért nincs a szőke nők 
fején rendszámtábla?

- ???
- Mert 50 köbcenti alatt nem 

kötelező.

- Milyen ásványtani kérdést 
tett fel Petőfi a baromfiudvar-

ban?
- ???

- Ej, mi a kő tyúkanyó?

- Hogy fordítják a vasuta-
sok, hogy Carpe Diem?

- ???
- Élj a MÁV-nak!
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In Vino Veritas

Elkötelezettek vagyunk a kultúrált 
alkoholfogyasztás iránt. kérjük kerüld a 

mértéktelen alkoholfogyasztást Te is!

2012.03.01

KÖVETKEZŐ MEGJELENÉS VÁRHATÓ IDŐPONTJA, 2020. 11. 01. 
LAPZÁRTA: 2020. 10. 15.

Tovább csökkent a sörfogyasztás 

Az öt legnagyobb magyar sörgyártó idei együttes forgalma 5,5 százalékkal, 
4,9 millió hektoliterre csökkent a harmadik negyedév végére az előző év 
azonos időszakához képest.  Különösen a csapolt sör értékesítése zuhant,  
csaknem 40 százalékkal,  míg az alkoholmentes sörök iránti  kereslet  nőtt 
– közölte Kántor Sándor, a Magyar Sörgyártók Szövetségének (MSSZ) ve-
zetője az MTI érdeklődésére.

Az év első kilenc hónapjában a belföldi forgalom 6,5 százalékkal, 4,5 millió 
hektoliterre mérséklődött, míg az export 6,7 százalékkal, 416 ezer hekto-
literre nőtt.

A csapolt  sör  iránti  kereslet  visszaesése a  koronavírus-járvány következ-
ménye: a külföldi turisták elmaradtak és az első hullámban sok vendéglátó 
egység zárt be részlegesen, majd teljesen. Ennek következtében a teljes ér-
tékesítésben mindössze 5,5 százalékot ér el a csapolt sör, a korábbi 9 száza-
lék feletti részesedés helyett. Emellett mérséklődött az újra tölthető üvegbe 
töltött sörök forgalma is, 20 százalékkal, 802 ezer hektoliterre – közölte a 
vezető.
A  koronavírus-járvánnyal  kapcsolatos  nemzetközi  és  hazai  védelmi  in-
tézkedések  miatt  a  Sörszövetség  a  negyedik  negyedéves  forgalomban  is  
visszaesést vár, így a teljes idei belföldi sörforgalom nagy valószínűséggel 
elmarad a tavalyitól - fűzte hozzá.

A szövetség 2019. évi jelentése szerint a Magyarországon jelen lévő öt leg-
jelentősebb sörgyártó (Borsodi Sörgyár Kft., Carlsberg Hungary Kft., Dre-
her Sörgyárak Zrt., Heineken Hungária Zrt., Pécsi Sörfőzde Zrt.) együttes 
belföldi  értékesítése  tavaly  mintegy  6,216  millió  hektoliter  volt,  44  ezer  
hektoliterrel, 0,7 százalékkal kevesebb az előző évinél. A csökkenő forga-
lom ellenére az iparág több járulékot és adót fizetett be 2019-ben a költ-
ségvetésbe, 82,071 milliárd forintot, szemben a 2018-ban befizetett 80,085 
milliárd forinttal.

(MTI)
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Vylyan
Bogyólé 
2020

A  BOGYÓLÉ,a  villányi  lankák  
„bozsoléja”, az évjárat első vörösbora 
a  franciaországi  Beaujolais  Nouveau  
[bozsolé]  borkészítési  hagyományait  

követve készül

www.vylyan.hu
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November 1.
MINDENSZENTEK

November 2.
HALOTTAK NAPJA

November 3.
A MAGYAR TUDOMÁNY NAPJA

November 10.
NEMZETKÖZI IFJÚSÁGI VILÁGNAP

November 13.
A MAGYAR SZENTEK EMLÉKNAPJA

November 27.
VÉRADÓK NAPJA

November 29.
A PALESZTIN SZOLIDARÍTÁS NEMZETKÖZI NAPJA

Az Oldalas magazin eddigi, és az ezen túl megjelenő 

digitális változatát, az Országos Széchényi Könyvtárban megőrzik.



Keresd az Oldalas magazint  a Facebook-on is!
www.fb.com/oldalasmagazin   I   www.fb.com/oldalasemagazin

Havi szállóige:

November 1.
MINDENSZENTEK

November 2.
HALOTTAK NAPJA

November 3.
A MAGYAR TUDOMÁNY NAPJA

November 10.
NEMZETKÖZI IFJÚSÁGI VILÁGNAP

November 13.
A MAGYAR SZENTEK EMLÉKNAPJA

November 27.
VÉRADÓK NAPJA

November 29.
A PALESZTIN SZOLIDARÍTÁS NEMZETKÖZI NAPJA

ŐSZUTÓ, SZENT ANDRÁS HAVA

Az  Oldalas  magazin  

időszakonként  az  MTI  

híreit és fotót használja.

Az Oldalas magazin eddigi, és az ezen túl megjelenő 

digitális változatát, az Országos Széchényi Könyvtárban megőrzik.

„Alea iacta est! - A kocka el van vetve!” 
(Julius Caesar)
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