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it gondoltok a szakdcsversenyek
hatdsairdl? - errdl a témardl kér-
deztiik szakértdinket

Minek az 1)

Oregmrbo@/a

atsg veliink, azg értékes nyereményért!

mely a Hotelinfo Kft. felajanlisa.

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

Ko6szonto:

Hamarosan elérkezik az év
utolsé hoénapja, és reményeink
szerint megindulnak a céges
rendezvények, legalabbis vala-
melyest. Ami valljuk be eléggé
megkérddjelezhetd és csak ki-
vanni tudjuk, barcsak az idén
is domping lenne beléliik. De
sajnos szinte boritékolhato,
hogy nem igy lesz. Ennek elle-
nére bizakodnunk kell, mit csi-
néljunk, a mi szakmank most
ilyen. Akkor kell a forgalmat
megfogni, amikor rendelkezés-
re all, és most sajnos nem iga-
zan duaskalunk benne. De lesz
még jobb is, addig is javaso-
lom, hogy olvassatok minket,
olvassétok az Oldalast! Ertetek

dolgozunk!

Asztalos Istvan
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IDEALIS AJANDEK AZ EGESZ CSALADNAK:
HUNGARY CARD 2020

Szinhazjegy vasarlasakor érvenyesitheto a
Hungary Card kedvezmény?

A: IGEN
B: NEM

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

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

A JATEKBAN, CSAK 18 EVEN FELULIEK VEHETNEK RESZT! A NYERTEST E-MAILEN ERTESITJUK!
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PACSNI, AZ ELFELEDETT
KEDVENC

2 dl tejben egy kis cukorral meg-
futtatom az élesztdt, a lisztet a da-
gasztd talba szitalom, hozzaadom
a 2 evOkanal olajat, a sdt, a mara-
dék cukrot, majd a felfutott éleszt6t
is. Nagyon alaposan kidagasztom,
letakarom, és ugy kelesztem 40
percig. A tésztat ezutan lisztezett
feltiletre boritom és kinyujtom
kb 1 cm vastagra. A vajat rareszeltem, Osszehajtogattam a tésztat,
majd megnyomkodtam és kézzel nyujtottam csak meg. igy kertilt ra
a vaj masodik harmada, majd hajtogatas és ujabb kézi nyujtas utan
az utols6 harmad. Osszehajtogattam és letakarva 15-20 percet pi-
65 dkg liszt, 4,5 dl tej, henni hagytam
Mikor letelt a pihend id6, henger alaktira sodortam, ugy hogy kb
egy 6-8 cm atmérdji legyen. Olajos kézzel csiptem beléle, amolyan

Hozzavalok:
4 személyre

4 dkg éleszto, 2 evokandal olaj

+ olaj a formdzéshoz, rusztikus babapiskodtakat kell alkotnunk.
Siit6lemezre (ezen sokkal ropogdsabbra siil, mint a papiron!) vagy
csipet 56, 4 evdkandl cukor, annak hianyaban siitépapirral bélelt tepsire helyezve, 230 fokra fel-

melegitett stit6ben kell siitni. Miel6tt a siitGbe teszem a tepsit, alapo-
san befijom vizzel, hogy g6z legyen a siit6ben. 10-15 perc alatt pi-
rosra siil. A spriccelést minden tepsi behelyezésekor megismétlem.
A végeredmény egy fantasztikusan finom, ropogds héju, am beliil
lagy édes tészta, amit reggelire, uzsonnara egy bogre tejjel vagy ka-
kaoval jé szivvel ajanlok.

Jo étvagyat kivanok hozza!

10 dkg hideg vaj

A RECEPT SASS ERIKA TOLLABOL SZARMAZIK ES ELERHETO A WWW.TEPSZI.HU HONLAPON IS.
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Gasztronauta:
10 év ,nyuvev”

Emlékszem még, csaknem 25 éve tapasztaltam
meg el6szor, hogy ezek a Labancok miianyag
zacskdba zarnak be mindent egy nagy zorgds
gép segitségével. Oriiltségnek tartottam! Az-
tan sosem romlott meg semmi. Majd a nyar
kozepén a legnagyobb rumlis idészakban jott
egy szallitmany, tele volt extra erds vakuumta-
sakokkal és azokban az extra erds tasakokban
extra finom készételek voltak, szép életteli hu-
sok, decens martasokban. 2 perc volt a felme-
legitési id6. Ezen elgondolkodtam.

Aztanugyl5éveeljottahazaigasztroforradalom.
Mindig is forradalmar szerettem volna lenni,
igy hat nem is volt kérdés, hogy én is lazadok
az utdpista gasztronomiai szemlélet és a sza-

badon valasztott technoldgiai fejlédés ellen.

Kisérleteztem, tapasztaltam, megirogattam,
tanultam és oktattam, modelleztem és vizs-
galtattam egyre mélyebben és mélyebben
meriiltem bele ebbe a tudomanyagba. Azt
mondtak az okosok, hogy ez a te szuvidod
lecseng, mint a pengd, elmulik, ahogy a tobbi
divat. 10 éve gy éreztem kezdek belefaradni
a valtozas melletti kiizdelembe, és dllanddan
hugy szagom volt attdl, hogy a széllel szem-
ben pisalok.

Gondoltam, ha csindlni nem tudom, majd
tanitom és gyokerestiil forgatom fel, majd
kicsivel késébb meg is valtom a vilagot, de
a sok lusta lud disznot gy6zott felsé és ko-
zépfokon is. Persze sok-sok szépreményt no-

vendékben nem multak el nyomtalanul....

6.oldal
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Ugy éreztem ki kell szakadnom egy erésen
iranyitott és erds egyéni érdekektdl vezérelt
vilagbdl és felépiteni egy sajat valdsagot,
hittel és szeretettel, apré6 homokszemekbdl,
amit majd koddel kothetek ossze.

Roviden dsszefoglalva:

Tiz évvel ezel6tt, Gy6rben, megalmodtam
egy vallalkozast, amely személyre szabhatja
a gasztronomiai vallalkozasok kereskedelmi
vilagat.

Egy olyan céget dlmodtam 40 évesen, ami
komplexitast nyujt egykori kollégdim, pa-
lyatdrsaim, és Séf barataim kiszolgalasaval.
Szerettem volna egyszerre oktato, utazo sze-
mélyi tandcsado, j6 kereskedd, és tigyes szer-

vizes lenni. A kdnyvelést nem is akartam, 70

éves konyvvizsgald keresztanyam vette keze-
lésbe. Na persze egy seggel nem lehet tobb
lovat megiilni.

Rovid idén beliil a forgalom a nyolcszorosa-
ra emelkedett, a kovetkezd évben feleségem
Andi is csatlakozott a vallalkozashoz, igy
egyitt még mindig négyszeres novekedést
értiink el. A kovetkezé évben mar felhagy-
tam minden mas tevékenységgel és két és fél-
szeres novekedésig meg sem alltunk. Szerin-
tem ekkor mar latszott, hogy jé az irany és
rovidesen tényleg kinétiik magunkat.
2018-ban még mindig sikeriilt megduplaz-
nunk bevételiinket és 2019-ben pedig még
mindig maradt benniink + 60% novekedési

tartalék.

© 2020 www.oldalasmagazin.hu
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Eskiiszom, mar kékemény ez a jaték, de
bliszkén mondhatjuk, hogy jelenleg tobb
mint 6.000 vevonk van és rengetegen hasz-
néaljatok 5 weboldalunkat tobb mint 5 or-
szdgban. Ugyfeleink nagy része Magyar, de
az elcsatolt teriiletekrdl is visszajarnak hoz-
zank vasarolni, igy az éves arbevételiink je-
lentds része mar deviza, igy Osszesen pedig a
teljes arbevételiink meghaladta a 170 millié
forintot 2019-ben. S ami a legjobb: egyetlen
fillér kiils6 t6kebevonas, vagy palyazati pénz

nélkil sikeriilt mindezt elérniunk!

Fantasztikus érzés, hogy nemrég megkaptuk
a megtiszteld ,,Megbizhato6 cég” elismerést és
kaptunk még ,digitdlis vallalkozas dijat” is,
s6t még faszkalakap befekteték is szerettek
volna tizletrészt vasarolni kétkezi munkdnk-

bol,....

o~

ééééés van még valami, de most arra
nem emlékszem. Emlékszem viszont azok-
ra a koszond és elismerd levelekre, a kedves
facebook bejegyzésekre és tizenetekre, amit
Ti kiildtetek, arra is, amugy amikor csinyan
kikaptunk téletek, mert taldn tényleg megér-
demeltiik.

Novekediink tehat minden teriileten - s ezt
nektek is nagyon-nagyon koszonjiik!

Ezzel parhuzamosan a csapatunkat is béviilt,
a szolgaltatasok jobba tételére elcsabitottuk a

vendéglatasbdl tigyes nagyobbik fiamat

Gabort és mar nagyon varjuk kis tanulénk
felcseperedését, a tehetséges ifju kereskedel-
mi képviseld kolléganak kisebbik fiamat Ba-
lintot.

..... aztdn minden megvéltozott, hirtelen és
visszafordithatatlanul. 2020.Marcius végén
irom ezt a kiegészitést, és nagy negativ val-
tozdasok el6tt allunk. Mindenki! Remélem,
mire ezt megkapod, mar tul vagyunk rajta
mindannyian, hogy taléljik, és hogy ujra el
tudjunk indulni. Sajnos erre most nem sok
esélyt latok. Kihalt minden, zene se szol,
nincs Beethoven, nincs Rock&Roll.
...Oktober vége, és befejezem ezt a levelet.
TULELTUK eddig és ezutén is igy tervez-
ziik, pedig most még keményebben tombol
a jarvany, nehezen fizetik ki a beigért palya-
zati pénzeteket....de ugye a remény hal meg
utoljara. Ha remény is, akkor mar csak mi
leszlink ketten, Ti az iigyfeleink az otthona-
itokban, az éttermi konyhatokon, vagy a kis
Sous-Vide tizemeitekben, és mi még akkor is
fogjuk majd a kezeteket, mert egyiitt jottiink
és egylitt is megyiink el innen.

Isten éltessen benneteket, akik kitartatok
mellettiink a nehéz id6kben is!

Gasztronauta

Csidei Tamas

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

© 2020 www.oldalasmagazin.hu
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Hosszu volt az ut az otve-
nes évek sziirkeségétol a
rendszervaltds utani évtize-
dek kissé eklektikus, de ta-
gadhatatlanul érzékelheto,
szines fejlédéséig. A tore-
dékes emlékekbdl azonban
meghuzhaté az iv a torté-
nelmi korszakok kozott. A
Nagy Jatszma, ahol a part-
vonalon innen-t egy hajszal
valasztotta el a partvonalon
tal-tol.

2016. SZEPTEMBER 23-TOL

RENDELD MEG A KONYVET A:

WWW.OLDALASMAGAZIN.HU/SHOP

CIMEN!

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

BONDUELLE & FORNETTI - SEFKLUB WORKSHOP

Gytilésiinkén megismerhetitek az Bonduelle termékeit (Banquet zoldségkeverék, Edesburgonya
puiré, Zoldség burger), melyeket nagykonyhak, professzionalis konyhak szdmara fejlesztettek ki. Leg-
ujabb termékeik megoldast jelenthetnek a professzionalis konyhak koltséghatékonysagara is.

Ezen feliil bemutatkoznak a Fornetti termékei is. A Fornetti markanév és a Fornetti termékek koz-
ismertek és kedveltek nemcsak Magyarorszagon, hanem valamennyi orszdgban, ahol jelen van. Termé-
keit naprél napra kozel 1 millié ember fogyasztja.

Termékeik sokféleségének koszonhetden, a gasztrondmiaba és kiilonféle rendezvényekre is konnyedén
beilleszthetdk, de termékeiket az egészségtudatossag irdnydba is folyamatosan fejlesztik, raadasul az
iziik is remek, igy minden 4j vendégigénynek megtelelnek.

Ha felkeltettiik a kivancsisdgod és ennél tobbet szeretnél megtudni a termékekrdl, akkor nincs mas
dolgod, mint eljonni a gytlésiinkre, ahol még kostolhatsz is.

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

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

A gytlés idépontja: 2020. november 2. 15:30 éra

© 2020 www.oldalasmagazin.hu 11.oldal



A MAGUNK MODJAN, DE TESSZUK TOVABB A DOLGUNKAT.

Néhany honappal ezel6tt még csak egy kosza dtlet volt, hogy a 2020-as évben a Nem-
zeti Osszetartozds témaban hirdessiitk meg a Magyarorszag étele 2020 szakacsver-
senyt. Aztdn elkésziilt a versenykiirds, majd meghirdetésre is keriilt. Akkoriban még
mi magunk is bizonytalanok voltunk, hogy vajon sikeriil-e megszélitanunk a hatdron
tuliakat, vagy sem. Végiil az igen gy6zott, ugyanis volt nevezénk Vajdasagbol, Kar-
pataljardl, Erdélybdl és Felvidékrdl egyarant, tehat szinte a teljes Karpat-medence
megjelent a versenyen.

Bevallom nem is sejtettiik, hogy mit tettiink, milyen jelentéségti dologba fogtunk,
arra csak a versenyhez kozeledve jottiink rd. De akkor sem ment minden zékkend-
mentesen.

Amikor kezdett latszani, hogy a harmadszorra megszervezett verseny mar meg-
rendezésre keriil, akkor ujabb problémaval szembesiiltiink, ugyanis a Covid miatti
szigoritasok okan, a hataratlépések korlatozasaval kérdésessé valt, hogy a kiilhoni
versenyzOk el tudnak-e jonni? Ekkor kértiik a Kiilgazdasagi és Kiiliigyminisztérium
segitségét, akik els6 szora segitd kezet nyujtottak, igy ez az akadaly is megoldddott.

12.o0ldal © 2020 www.oldalasmagazin.hu
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Majd jott az ujabb gikszer, mégpedig a zstliriben és az iskolaban is covid gyanuval
kellett szembesiilniink. Mindkét esetben megoldédott a dolog és a versenyt, mivel
gyakorlatilag egy steril intézményt vehettiink 4t, a probléma csak a legkisebb mér-
tékben befolyasolta.

FEJLODJ EGYUTT A SZAKMAVAL!

WWW.ETRENDEGYESULET. HU

Majd eljott a verseny id6pontja, és érkeztek a versenyzék, a zstirik, a segiték hada,
ekkor mar kezdett az egésznek egy megmagyardzhatatlan hangulata lenni. Majd
megjottek a kiallitdk, bogracsba kertilt a kunszentmiklosi birka, és be lett lakva szin-
te minden tertilet, végiil elkezd6dott a verseny.

A harmadik alkalommal megrendezésre keriil6 verseny ugy érzem kezdi kiforrni
magat. A csapatok, azok hozott ételei, a segitdk, a zstiri és az egésznek a milidje, egy-
re inkabb kezd arra hasonlitani, amit par éve megcéloztunk. Persze mi az els¢ évek-
ben is ezt akartuk, de j6 magyar szokads szerint akkoriban kaptunk hideget, meleget a
francia konyha szerelmeseit6l, pedig mi akkor is azt hoztuk fel mentségiinkre, hogy
az még csak az elsé verseny volt. Altaldnos igazsag, hogy mielétt véleményt nyil-
vanitanank valamir6l/barmirél, el6bb varjuk mar meg, hogy mirél is akar az majd
sz6lni? Nem igy lett, kaptuk a kovezést, amit mi is tudtunk, hogy azokat nem éppen
épitdé szandékkal igyekeztek rank zuditani. Sajnos mar akkor latszott, hogy a mi leg-
nagyobb buniink, hogy vagyunk és mikodiink, ennek pedig nem mindenki oriilt
akkoriban... S6t, még azt is irdsba adtak, hogy a Magyarorszag étele programunk
karosnak itéltetett a résziikrél, amit azért sem értettiink, mert mégiscsak Magyar £6l-
don jarunk, igy nem igazan értettiik, hogy kinek van ezzel és mi baja?

De ez akkor sem, és most sem a mi problémank, igy ennél tobbet kar lenne foglalkoz-
nunk vele, mégis a tisztanlatas végett sziikségesnek éreztem erre visszakanyarodni.

Ugyanis a verseny még ma sem teljesen olyan, mint amit elképzeltiink, de mar egyre

14.o0ldal © 2020 www.oldalasmagazin.hu



inkabb kezd arra hasonlitani, amit szeretnénk, és hat valljuk be piaci alaprol gazdal-
kodva igy is hatalmas dolog egy ilyet 6sszehozni. Ezért sem volt tul elegans a masik
oldalrél az eddig tapasztalhaté kritika.

Azt azonban sajnalom egy Kkicsit, hogy a korabbi kritikusaink nem képesek belatni,
hogy ennek bizony innentdl helye lesz a gasztronémidban. Ahogy azt sem képesek
latni, hogy a mi utunk nem keresztezi az 6vékét, ezért sosem fogja az egyik kiszoritani
a masikat megszerzett helyér6l. Egyszeriien egészen mas a kettd, az egyik globalista
szemléletli, mig a masik patridta. Ezért sem lehet 0sszevetni azokat.

A mi mostani versenyiinkdn nagyon jé volt ott lenni, megélni az 6sszetartozds érzését,
itt nem egymas tullicitalasa és egymassal szembeni szinjaték volt a dominans, hanem
a szakmaisag. Sokan, akik kordbban még a hiresztelések alapjan dvatosan kezelték a
munkankat, most egyenesben lathattak, érezhették, hogy mire is mondtak sokan azt,
hogy ,,nem ez a helyes ut”. Ugy érzem, aki vette a faradtsagot, hogy betekintést nyerjen
a munkdssagunkba, és ott volt, annak ezt tigy sem kell magyaraznunk. O mar érzi ezt
anélkiil is, hogy barmit mondanunk kellene neki. Ez pedig hatalmas dolog.

Ahogy az is, ha egy otletet <a gyakorlati kivitelezésig 6nszervezddéssel, és ami a tel-
jesitményt még felértékeli>, piaci alapon megvalésit valaki, legyen az barmi is, arra
igy érzem biiszke lehet. Igy mi is azok vagyunk a sajdtunkra.

© 2020 www.oldalasmagazin.hu 15.0ldal



De az 6romiink még annak ellenére sem lehet teljes, hogy 6t orszagot megmozdit-
va, sikerrel zdrult a Magyarorszag étele 2020 szakacsversenyiink, hiszen még a ver-
senyz6ink sem kaphattak meg a teljes elismerést, ugyanis a munkajuk elismerésének
szamito sajtd és egyéb megjelenések korlatozva voltak. Vannak, akik még ma is gor-
csOsen ragaszkodnak abba az elefantcsonttoronyba, amit az évek alatt a szakmatol
szereztek. Kicsit olyan helyzet ez, mint a Gyalog galoppban a Fekete lovag, akinek
mar se keze, se laba, de biiszkén hajtogatja: ,,egyezziink ki dontetlenben” Ahhoz ha-
sonloan, épp ugy orokérvénytl dolog ez is...

Sokan vagyunk a gasztronomidban, és szerencsére masképp gondolkodunk a vilag-
r6l, annak miikodésérdl. Mi ,patriotagondolkodasuak”, abban bizunk <barmekko-
ra jovo is alljon eléttiink>, hogy sosem valunk olyannd, mint amilyenekkel nekiink
szembesiilni kellett, nekiink béven elég, ha sikert-sikerre halmozunk, az ugyis fényes
jovot biztosit a szakmaisagunknak. Ahogy a csatlakozni kivdnoknak is mindig lesz
helye kozottiink, a hitelességiinket és alazatunkat pedig meg kivanjuk, még hosszu

tdvon is 6rizni. Ha mas miatt nem, az életkorunk végett ez a jovo...
Addig is a magunk modjan, de tessziik tovabb a dolgunkat.

Asztalos Istvan
Fészerkesztd

16.0ldal © 2020 www.oldalasmagazin.hu
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OBJEKTIV
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Ebben a hdénapban egy olyan személyt szeretnék bemutatni, aki korabbi versenyzéi
multja ellenére, csendben, visszahtizoddan tevékenykedik, mégis nagy gondot fordit az
utanpotlasnevelésre. Fontos szamara, hogy a fiatalabbakat motivélja, ahogy az is, hogy
a szakménak milyen lesz a jovéje. O nem mds, mint Juhdsz Attila, a Hunguest Hotel
Lifestyle Hotel Matra executive chefje. Ime, a vele késziilt beszélgetésem:

B ROLAD MIT SZABAD MEGTUDNUNK?
1967-ben, Egerben sziilettem és jelen-
leg is ott élek. S6t a tanuldéveimet is ott
toltottem, mégpedig az egri kereskedelmi
és vendéglatoipari iskolaban. Ez elég jo su-
linak szamitott akkoriban.
Nds vagyok, van egy huszonnégy éves la-
nyom, aki egyetemet végzett és human er6-
forrasok teriiletén tevékenykedik. Az idei

év tavaszaig a feleségem is szallodas volt.

B MERRE VOLT A GYAKORLATI HELYED?
Egerben volt, a Unicornis Hotelben,

Herczeg Jozsef séf ur kezei alatt. Akkori-

ban az volt az egyik legjobb képzdhely, igy

nagyon 6riilok, hogy én is onnan indulhat-

tam.
Képiinkon: Juhdsz Attila ) , , ) ,
Mi még harom nap iskola, harom nap

munka felosztasban dolgoztunk. Nagyon jé képzésiink és jo mestereink is voltak akkoriban.

B KiT TARTASZ A MESTEREDNEK?

Herczeg Jozsef volt a séfem, valamint Szakallas Misi bacsi volt az iskolai szakoktatonk, aki
szintén egy nagyon jo szakembernek szdmitott. De nem is biztos, hogy csak az én mestereimnek
hivnam 6ket, hiszen a kornyékiinkon mindenkit 6k tanitottak. Nem is volt nagyon mas lehet6sége
annak, aki ezt a palyat szerette volna véalasztani. S6t nem is képeztek annyi szakembert, mint ma-
napsag, ennek ellenére sokkal tobben jelentek meg a munkaerépiacon. Még a gyengébb képességii

szakemberek is valahogy megalltak a helyiiket.
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B M1 MOTIVALT, HOGY EZT A PALYAT VALASZD?

A sziileim mesteremberek voltak, és egy tavoli rokon kivételével nem volt senki a csalddban,

aki a vendéglatassal foglalkozott volna, igy bevallom ez véletleniil jott. Raadasul az iskolai eredmé-

nyeim sem voltak a legfényesebbek, hogy fdiskoldra, vagy egyetemre mehessek, igy végiil szakacs

lettem.

B MERRE TOVABB?

Abban az idében még a szocialista
éra jellegzetességei voltak tapasztalhatok.
Az akkori helyek egykaptafara késziiltek
és nagy kiugrasi lehetdséget sem rejtettek
magukban. Abban az id6ben féleg a ge-
bines helyek voltak jellemz6k. Az ember
csak tette a dolgat és probalta a téle elvar-
hato legjobbat nyujtani. Majd jott a kato-
nasag, ami szintén nem tartogatott nagy

kihivdsokat.

B MELYIK VOLT AZ ELS® HELY, AMIT
KOMOLY KIHIVASKENT ELTEL MEG?

A rendszervaltds utdn, 1994-ben, az
akkori egri Flérdnak az igazgatdja, név
szerint Peté Béla keresett meg, hogy sze-
retne egy jo konyhdt csindlni és ehhez
neki egy jo séf kellene. Igy keriiltem oda
vezetdnek, és gyakorlatilag az volt az els6
olyan hely, amit kihivasnak éltem meg.
Hozzétartozik a dologhoz, hogy Pet6 Ur

a mentoromma is valt, hiszen igyekezett

Képiinkon: Juhdsz Attila

poeo ) TTOS BT RSZAKITT AT
SZeryeze “.!l‘!."w!l !!!1! a7
EEYIaSTTKEt 0TALOLE
lﬁ' O1yATIEId OTITanyos

wnmwﬂl.hudbws-
zestjoKievel el etmudiy
pugy Sladuc®t Nang
COTKINET IS 7CT VEZCTCKEIT
TIZaSUCTCCTCTTY CZ 00y

az utamat is egyengetni, mégpedig megismertetett olyan séfekkel, akik a szakmank akkori nagyjai

voltak. Igy ismerkedtem meg péld4ul Kalla Kdlménnal, vagy Lukacs Istvannal, akikhez idénként

fel is jarhattam Pestre f6z6cskézni, az ilyen alkalmakkor pedig rengeteget lattam, tapasztaltam,

hogy mi is az a szakmaisag.
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B ABBAN AZ IDOBEN JELLEMZOBB VOLT, HOGY VALAKI MENTOR SZEREPET TOLTOTT BE EGY
FITALABB KOLLEGA ELETEBEN. MIT GONDOLSZ, EZ MA MAR MIERT CSAK ELVETVE TAPASZTALHA-
TO?

Valahogy akkoriban szorosabb, emberibb kapcsolatot tartottak a kollégak egymassal. Elismer-
ték a szakmai teljesitményt és nem csak mesterségesen felépitett emberek alkottak a kozosségeket,
sokkal inkabb a gyakorlo, s6t, sokszor a hattérben tevékenykedd kivalo szakemberek. Nagy kii-

1onbséget latok az értékrendek teriiletén, amit érdemes lenne a szakmdban tevékenykeddknek is

yjraértékelni, hogy melyik hova vezet.

B A MENTORALAS MEGHATAROZTA A
JOVODET?

Abszolut. Olyan informéciékhoz ju-
tottam hozza, amit nem, vagy csak nagyon
nehezen lehetett volna megszereznem, st
nagyon sok esetben olyan helyekre is el-
juthattam igy, ahova csak nagyon keve-
seknek sikeriilt. Ez pedig egyértelmiien

hatassal volt a késébbi palyamra is.

B MiLYEN VOLT A REGI OREGEKKEL A
MUNKA?

Nagyon szigortak voltak, sokszor
letoltak minket, de mégis ami jé volt a
munkankban, azt a mondat kozepén el-
ismerték, hogy bizony ez egész jo lett.
Persze csak dvatosan dicsértek, de észre
lehetett venni a sorok kozott az elisme-
rést is. Munka kozben pedig mindig ment
a sztorizgatds, ezek nagyon emlékezetes
pillanatok, amikre hatalmas élménnyel

tekintek vissza és oriilok, hogy ismerhettem 6ket.

B MA MIERT NEM LEHET ILYEN EPITO SZAKMAI KAPCSOLATOT EPITENI A SZAKMABAN?

Ennek szerintem a féltékenység az oka, az emberek a megszerzett tudast inkabb titkoljak, nem
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szivesen adjak tovabb. Régen is volt valamilyen szint( féltékenység, de szerintem most jobban be-
zarkoztak ilyen téren az emberek. Pedig Jo€l Robuchon is azt vallotta:

»Miért titkolndm el? Ha atadok egy receptet, irok helyette tizet”

Valahol én is ezen a véleményen vagyok, azért is igyekszem Simon Andras atjat egyengetni, hiszen

az O sikere, az én sikeremmé is valik.

B VERSENYEKEN IS MEGMERETTED MAGAD?

Igen, akkoriban még voltak kiilonb6z6 magyarorszagi versenyek, a Pet6 Béla pedig mondta,
hogy ezen, vagy azon most el kell indulnom, és meg kell magamat méretnem. Mindig mondta,
hogy tanulni, fejlédni kell, ehhez pedig jok az ilyenek. Bevallom el8szor nem igazan jottek az ered-
mények, de aztdn el6bb utobb szép sorban megtanultam az akkori trendeket, hogy miként kell

egy versenyre felkésziilni, mire kell nagyon
figyelni, s6t valahol magamat is egy kicsit
jobban megismertem, végiil is egy szakmai

fejlédésen mentem keresztiil.

B MiRE VAGY BUSZKE AZOKBOL AZ IDOK-
BOL?

Akkoriban még a Szakdcsok és cukra-
szok szovetsége volt az egyetlen, amelyik
miikodott, igy nekem is ¢k allitottdk ki a
Mesterlevelemet. Erre azért vagyok nagyon
biiszke és a mai napig biiszkén mutogatom,
mert Kalla és Madarész Ur irta ald. Azt gon-
dolom, ez sokat eldrul annak szintjérdl. Az-
6ta mar megcsinaltam a hivatalos kamarai
mestervizsgat is, mert ebb6l volt némi prob-
léma, hogy nem mindegyiket ismerik el, de

szerencsére nekem az is megvan.

B MELYIK AZ ERTEKESEBB?
Nekem mindkett6 értékes. Igaz, az elsd,
taldn nagyobb fejlédést adott, mivel mikor

meghivtak a Mestervacsordra, ahovd hideg-
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konyhai termékekkel kellett késziilntink, igen dm, de ebben nekem nem igazan volt gyakorlatom.
Igy Petd Béla igazgat¢ elkiild6tt a Matyas Rudi bdcsihoz, valamint Kandik Feri bacsihoz, akik ebben
meghatarozoéak voltak. Veliik tréningeztiink és téliik szippantottam fel azt a tudast, ami elég volt

ahhoz, hogy tisztességesen helyt dllva megkapjam a mesteri cimet.

B AzTAN NEMZETKOZI VERSENYEN IS RESZT VETTEL.

Igen. 1995-ben a Hunguest-nél volt egy szalloddk kozotti verseny, amit huszonkét nevezo koziil
sikeriilt megnyernem, ami azzal is jart, hogy kvalifikdltam magam a 1996-os berlini Olimpidra és
ott részt vehettem, mint egyéni kiallité. Ez akkoriban még igy ment, eredményhez koétotték a rész-

vételt. Akkor egyébként egy diplomaval tavoztam, de Ggy érzem megdolgoztam érte.

B INNENTOL VALTAL VERSENYZOVE?

Nagyjabol ebben az idében kezdett a Hunguest Hotels elindulni az utjan, és ekkor kezdett el
igazi széllodaldnccé vélni. Igy fontos lett szdmara a fejlédési folyamatok menedzselése, ezért pedig
létrehozott egy sajat csapatot, egy ,,sétklubbot” gyakorlatilag, ami olyan személyekbdl allt, mint Ko-
csonya Kalman, Prohdaszka Béla, Németh Laszlé, Korossy Kalman, Kovacs Tibor... Ez egy nagyon

jo kis keret lett, és szép lassan elkezdtiink aratni. Mindenféle vilagversenyen szereztiink aranyakat,
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SLIASMOSTID ODGOZO T KEDUEN ESFELVENNUNKSAKKORWEHETSUGYANUGY

SAJBANMENNENKSHISZENAY O SZAKEMBEREKBOISM AN STHIANY SVAN

eziistoket, bronzokat. Ezzel pedig a cég is jol jart, hiszen ezeket sajat sikerként konyvelhette el.
Egyszer még a nemzeti valogatott szerepét is betdltottiik. Ez 2002-ben volt Luxemburgban, egy

eziist és egy bronzéremmel tértiink haza.

B MtGis VALTOTTAL.

Igy igaz, bar nagyon j6 baratsagok kotédtek, és nagyon sokat fejlédtiink, de 2008-ban mégis
ugy dontottem, hogy a Hunguest hotels-t egy kicsit hatrébb helyezem és valtok. Ekkor keriiltem a
zsoriflird6i, Balneo Hotel Zsoriba, ahol tiz évig voltam a konyhafénok. Ez egy négycsillagos szaz-
harminc szobas szalloda, és nagyon jol éreztem ott magam. 2018-ban aztan mégis visszajottem a

Hunguest hotelshez.

B MILYEN VOLT EZT MEGELNT?

2018-ban Galyatetdre keriiltem vissza és azzal taldltam szemben magam, hogy van mit tenni,
hiszen 4j csapatot kellett épiteni, ujra kellett teremteni a vendéglatast, ujra kellett szervezni min-
dent, hogy az ellaposodott, kozépszeri szintr6l kimozduljunk. Biiszke is vagyok rd, hogy mikor
tavasszal a Covid miatti korlatozasok miatt bezartunk, addigra egy jol mikodé vendéglatast tud-

tunk felépiteni, aminek hatasara jok voltak a vendég visszajelzések.
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B M£GIS MARADTAL SZALLODALANCON BELUL.

Igen, a szallodak tavaszi bezarasa, majd ujranyitdsa az én utamat is atrendezte, ugyanis Galya-
tetd jelenleg felujitds alatt all, ezért a Lifestyle Hotel Matraba keriiltem, séthelyettesnek, és amikor
a séf ugy dontott, hogy mas utat valaszt maganak, akkor Iéptettek el6 az 6 megtiresedett helyére.
Azéta ezt a pozicidt toltom be és ujra kihivasnak élem meg, hogy jé vendéglatast épitsiink.
Egyébként sokkal jobban szeretem a szallodak milidjét, teljesen mas, mint a kereskedelmi vendég-

latds. Hozzadm ez all kozelebb.

B M moTivAL?
Szakemberként  ma
mar egyre tobb szalloda-
nak, igy szdmomra is fon-
tos, hogy olyan mindsé-
gi vendéglatast épitsiink,
melyben a helyi értékek
mellett a szakmai felké-
sziiltségiinket is bemutat-
hatjuk. Ma mar igény van
a mindségre és egyre tob-
ben kivanunk a mindségi
vendéglatassal kitinni a

tomegbdl.

B MENNYIRE KOVETED A
KONKURENCIAT?

Kell figyelni 6ket. En is
szivesen jarok mas helyek-
re és ott mindig figyelem
a kinalatot, az 4j otleteket,
hogy mit tudnank mi is
azokbdl honositani. Mi-
vel oriilt titemben fejlédik
a szakmank, igy ezt figye-

lemmel kell kisérni.
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B MiT GONDOLSZ A MAT SZAKEMBEREKROL?

Minden helyen vannak olyanok, akik odavaldk, de sokszor latni olyat is, akirél kijelenthetd,
hogy nem a megfelel helyen vannak. Ezt a szakmat nem lehet csak a pénzért csinalni, ehhez kell
a lélek is. Sajnos sok olyan kolléga van, aki csak a pénzért jar dolgozni.

Sokan ma mar el vannak djulva, hogy anglidban, meg itt-ott dolgoztak kiilféldon, mégis a f6zés a
legtobb esetben problémat okoz. Mert lehet, hogy dolgozott valaki jo helyeken, de az is lehet, hogy
a feladata mindosszesen annyi volt, hogy a zacskobol tegye a hust a serpenyGbe és siisse koriil.
Ezért szoktam én letesztelni, hogy valaki, aki a konyhamba 1ép, tud-e f6zni, minden mas csak az-

utan kovetkezhet.

B MENNYIRE HIVOGATO EZ A SZAK-
MA?

A Konyhafénok és hasonlé miisoro-
kon nevelkedett szakdcsok, sajnos félre
vannak vezetve, mert nem az a szakma,
amit a Tv-ben latnak, amit ott bemutat-
nak. Ennek ellenére sokat lehet bel6litk
tanulni, de att6l még nem az a szakma.
Mig a szakdcsnak jelentkezdket az ott
latottak motivaljak, 6k is tetovalt, laza
séfek akarnak lenni, addig nem sokan

jelennek meg a munkaerépiacon.

B MIKOR VOLT KONNYEBB SEFNEK
LENNI, REGEBBEN, VAGY MA?

Régebben a szakdcsok olyan kozos-
séget alkottak a konyhakon, ahol par
szoban elég volt meghatarozni, mi is a

feladat és nagy valdszintséggel a feladat

el lett végezve, és az étel jo lett. Ma mér ez nem ilyen egyszerd. Tisztelet a kivételnek, de ma mar
ez sokkal szajbaragdsan megy.

Kordbban a séfek is sokkal inkdbb 6sszejartak, mint manapsdg. Voltak kozosségek, akik ugyan-
azokkal a problémakkal szembesiiltek, igy egyiitt keresték a megoldasokat is azokra. Ez a munka

pedig még inkabb osszekovacsolta 6ket.
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B A6 MINGSEGU ALAPANYAGOK MENNYIRE BESZEREZHETOK?

Ugye mi a Matraban vagyunk, ezért igyekszem a helyi alapanyagokat és a helyi recepturakat is
bemutatni a kdzonségiinknek, akik erre nyitottak, s6t keresik azokat. A szalloda jellegéb6l adéddan
az egészségre van kihegyezve, amibe jol illeszkednek a helyi, j6 minéségii alapanyagok, ezért egyre
inkabb kutatjuk 6ket. Aztan a klasszikus recepturakkal, elkészitési szokasokkal pedig a paléc jelle-

get kivanjuk prezentalni, meghagyva annak tradicionalis jellegét.

B A TAPLALEKERZEKENYSEG MENNYIRE VAN JELEN A HAZBAN?

Nehéz, s6t egyre nehezebb ezt séf-
ként lekovetni. Sajnos egyre névekvd a
tendencia. Persze igyeksziink mindenkit

a legjobb tudasunk szerint kiszolgélni, al-
S\ SKOTTYITATOTTOKESRTASOTTS
|ORITTUSOTOKOTTEICY C1KCU CLT
SZJIKACSUKNST) ITOS CITRVAATTS
TRV EZCTY CNTTCT L@ TCTT gl 7 31
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kalmazkodva az egyre névekvo és sokszi-
nt igényhez, de sajnos azt latom, hogy ez
megkoti a keziinket és sokszor pont az étel

értékeit veszitjiik el altala.

B TANULOITOK VANNAK?

Vannak. Sokan szerencsére jo kilatas-
sal birnak, ugyanis érdekl6dok, és szak-
mai tehetségiik is megvan, azonban sajnos
nagyon sok olyan is van, akinek a képzése
teljesen felesleges, hiszen soha nem lesz
beléle j6 szakember.

Volt szerencsém tobbszor is szakmunkas-
vizsgakon elnokként részt venni, és beval-
lom sokszor megdobbentem, amiket ott
lattam, akar a gyakorlati, akar az elméleti

részrol volt szo.

B MiLYEN JOVOJE LESZ {GY A SZAKMANAK?
Nem tudom elére megmondani, de szép nem. Mindenképpen az lenne a cél, hogy valami

kivéalasztast be kellene vezetni és kiszlirni azokat, akik nem alkalmasak a szakma nehézséginek
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elviseléséhez. Muszaj, hogy aki ezt a
palyat vélasztja, jo alloképességgel ren-
delkezzen, valamint, hogy a stressztlir6

képességiiknek is magasnak kell lenni.

B A CovID HELYZET HOGY ERINTETT
TEGED?

A Covid el6tt atbillent a szakma, és
mar majdnem a dolgozé diktalta a felté-
teleket, hogy mit hajlandé megcsindlni
és mit nem. Azt veszem észre, hogy a
kollegdk ebben most valtoztattak, sok-
kal alazatosabbak-, és jobb csapatjaté-
kosok lettek.

B A MUNKAEROHIANY NOTT, VAGY
CSOKKENT?

Ha most dolgozdt kellene felven-
niink, akkor lehet, ugyanugy bajban len-
nénk, hiszen a jo szakemberekbdl ma is
hiany van. De hangstlyozom a kollégak

hozzaallasa, pozitiv iranyba valtozott.

B MiLYEN A MATRABAN DOLGOZIK?

Nagyon jo. Tiszta a levegl. A vadakkal ugyan munkaba jovet és menet vigyazni kell, mert

hajlamosak a kocsi elé ugrani, de nagyon megszerettem az évek alatt ezt a teriiletet.

B SOSEM VAGYTAL A MASZEKVILAGBA?

Volt id6, amikor kiprébaltam azt is, de valahogy tavol all t6lem. Azon viszont mar gondolkod-

tam, hogy mi lesz, ha hatrébb kell Iépnem, és arra jutottam, vagy valami cég iizletkot6jeként, vagy

tanarként helyezkednék el. Az biztos, hogy szakmadn beliil, de valami mds poziciéban folytatndm.

B MEDDIG LEHET EZT A SZAKMAT UZNI?

Nem tudom, ez egy jo kérdés. Szerintem sokdig, de ehhez kell, hogy mind mentélisan, mind

fizikalisan erések maradjunk, amihez pedig elengedhetetlen a feltolt6dés. Ezért nem iszom alko-

holt, valamint sokat futok.

28.oldal

© 2020 www.oldalasmagazin.hu



B MiT GONDOLSZ A SZAKMAI SZERVE-
ZETEKROL?
Mivel én is tul vagyok terhelve, igy

csak feliiletes informdcidim van roluk.

Persze latom a szakma torténéseit, de
olyan nagy dolgokat nem latok, ezért
mindenképpen oriilnék, ha ezen a téren

er@sodés lenne tapasztalhato.

B A M1 VERSENYUNKON INDULT A TE
HELYETTESED. MIT TAPASZTALTAL A
VERSENYEKKEL KAPCSOLATBAN?
Sziikség volt rajuk, mivel meleg-
konyhai szakdcsverseny szinte mar
nincs is az orszagban. Ezért is oriiltem,
mikor ez elindult. Egy-egy ilyenen sok-
kal jobban odafigyel az ember magara,
ezaltal megismeri a hibdit és erdssége-
it egyben. Sokkal minéségtudatosabba
valik, precizebb, aldzatosabb, fegyelme-

zettebb lesz.

B AprOPO ALAZAT. VAN MEG OLYAN A SZAKMABAN?

Sajnos ez kihal6félben 1év tulajdonsag. A kollégak legtobbszor, ha egy jo ételt meg tudtak
f6zni, akkor mar képesek tulértékelni dnmagukat és emiatt fejiikbe is szall a dics6ség. Aztan, ha
azt az ételt Gjra el kellene késziteni, majd djra-és Gjra, akkor mar kezdddnek a bajok. A versenyekre
vald felkésziilés éppen erre vezet ra, hiszen ott szembesiilhetiink azzal is, hogy az étel, amit mi to-
kéletesnek gondoltunk, az mas szakemberek szerint lehet nem is annyira jé. Vagy miként lesz egy
étel azaltal, hogy honapokig készitem olyan tokéletes, amivel biiszkén kiallhatok a nyilvanossag elé
és megmérethetem magam. Végiilis errdl szdl a versenyzés és ez teremt alazatot. Majd jon a felis-
merés, hogy mit tettem masképp a verseny soran, aztan szép lassan azt elkezdem a mindennapok

részévé tenni. Ez teszi mas emberré a versenyen induldkat.

B MiLYEN JOVOKEPED VAN?
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Ez most egy jo kérdés, féleg a Covid miatt. Bevallom sok minden megfordult az én fejemben
is, mert bizony voltak kilatastalan 6rak, meg napok. De aztan arra jutottam, hogy amig birom cér-
naval, addig sétként igyekszem tevékenykedni, hiszen ehhez értek. Ugyanakkor ehhez az is kell,
hogy az ember ne csak a multban éljen, hanem idénként meg is tudjon Gjulni és az allandé fejlédés

motivélja.

B TuDSZ TANULNI A FIATALOKTOL?
Tudok, és nem is szégyenlek. A Simon Banditdl is sok 4j dolgot lattam mar, de nem csak t6le,

masoktdl is szivesen tanulok.

B Mir UZENNEL A KOLLEGAKNAK?

Sokan hirtelen akarnak hatalmas karriert, hirtelen akarnak nagy lépésekkel elére 1épkedni.
Kopcsik Lajos mondta egyszer, hogy ,,A sikerért vért kell pisilni!” Ezt sokan nem veszik tudo-
masul. Pedig ebben a szakmaban nagyon sokat kell szenvedni ahhoz, hogy valaki nagy sikereket

érhessen el.
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B Mire EMLEKEZNEL ONMAGADDAL KAPCSOLATBAN A LEGSZ{VESEBBEN?
J6 lenne, ha én lehetnék az ember, aki megtaldlta azt, amit csindlni akart. Nagyon nehéz, de a
legjobb dolog, ha megtaldlod azt, amit csindlni akarsz. Nem tudom, hogy én megtaldltam-e, min-

denesetre nagyon szeretem azt, amit csinalok.

B MiLYEN JOVOT KIVANSZ MAGADNAK?
Nyugodtat. Igazabdl azt szeretném, hogy kiszamithaté munkam legyen, ami elviselhet6 mér-
tékben terhel le, és amiért tisztességes fizetést kaphatok. Tulajdonképpen, ha ez megvan, akkor a

tobbit hozzdigazitom.

En pedig eziiton kiszonom a beszélgetést és kivdanom, hogy maradj ilyen aldzatos, valamint, hogy
minden jovobeli terved megvaldsulhasson és még jo sokdig nevelhesd az utédokat a szakmdban. ez

ugy gondolom kozds érdekiink.

Al
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Nem mindeqy, hogy Halloween- vagy sufofok

Oktober végén nagy hagyomdnya van a sii-

totokfogyasztasnak, és a tokfaragds is népszerti. A
Nemzeti Agrargazdasagi Kamara felhivja mindenki
figyelmét arra, hogy koriiltekint6en vasaroljon, illetve
egyen tokot. Ugyanis mig a siit6tokok finom cseme-
gék, a disztokok kis mennyiségben is komoly rosszul-
1étet okozhatnak.
A kéznyelvben ,siitétoknek” hivott kabakosok az
ugynevezett téli tokok: ezeket bioldgiai érettségiik-
ben szedik le (vagyis a benniik levé magok szapori-
tasra alkalmasak). Magyarorszdgon - a teriiletalapu
tamogatdsi adatok szerint — mintegy 1800 hektaron
termesztenek siit6tokot. Szabolcs-Szatmar-Bereg me-
gyében a legnagyobb a terméteriilet (kozel 600 hek-
tar), de Csongrad-Csandd, Bacs-Kiskun, Borsod-Aba-
Uj-Zemplén megyében is 200 hektdr folott van. Az
egyik hires, elterjedt hazai fajta a Nagydobosi, illetve
jellemzé még a Kiszombori, az Ovéri hengeres és az
Orange (sonkatok).

Az import elhanyagolhatd, ezer tonna alatt volt az el-
mult években. Hazdnkban a siit6tokfogyasztas meny-
nyisége évrol évre lassan, de biztosan novekszik, és
az Oszi-téli honapokra koncentralodik. A siit6tok ize
édes, texturdja kellemes. Formadja és szine nagyon
sokféle, lehet narancssarga és kerek, de akar hosz-
szukas vagy szogletes, kékes, zo6ld, sziirke, fehér héju.
Beltartalmi értékét a nagy karotintartalom, C-vita-
min-tartalom, a magas kalcium- és foszfortartalom
adja, valamint magas a szénhidrattartalma. Ha sze-
letben vessziik, figyelni kell arra, hogy a husa szép
egységes narancsos szinti legyen. Egészben vasdrolva
pedig tigyeljiink arra, hogy meglegyen a kocsanya. A
felszeletelt siitotokot tarolhatjuk a hiité zoldséges re-
keszében, félidba csomagolva, de csak rovid ideig. Fo-
gyaszthatjuk példaul siitve, krémlevesként, ivoléként,
valamint a kicsik bébiételként; husok mellé, parolva
kivalo koret.

OPH,MT1/Fot6:Pixabay
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Kotelezo maszk a vendeglatasban

November 2-atdl a jarvany elleni
hatékonyabb védekezés érdekében
szigorubb szabalyok lépnek életbe a

maszkviseléssel kapcsolatban.

A valtozas elsdsorban azokat érinti,
akik étteremben, vagy olyan iizlet-
ben étkeznek, amely elsédlegesen
nem vendéglatassal foglalkozik (pél-
daul egy hentesiizlet, ahol lehet siilt
kolbészt enni), de alkalmazhatdak az

Uj szabalyok egy stadion biiféjére is.

Az étteremben most mar nem csak az ott dolgozoknak, hanem az ott étkezéknek is ko-
teles a maszkviselés amig az asztalukhoz mennek, vagy amennyiben asztaluktél felallnak
(pl.: mosdoba mennek, vagy a pulthoz). Az olyan tizletekben, amelyek els6dlegesen nem
vendéglatassal foglalkoznak is kotelez6 a maszkviselés, kivéve azt az idétartamot, amig a
vasarlé az ételt/italt elfogyasztja.

Szigorubb szabdlyok vonatkoznak a szérakozohelyekre, koncertekre, amennyiben
nyilvanos zenés-tancos rendezvényt szerveznek. Ebben az esetben ugyanis folyama-
tosan kotelezé a maszkot viselni minden olyan helyiségben, ahol nem torténik étel/
ital kiszolgalds. Azokban a helyiségekben pedig, ahol étel/ital kiszolgalds torténik
szintén a kotelezé a maszkviseléstdl a jogalkot6 csak az étel/ital elfogyasztasanak

id6tartamadra tekint el.
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Az az allampolgar, aki ezeket a szabalyokat megszegi, szabalysértést valosit meg.
Az tzemeltetd, aki nem tesz meg mindent a szabalyozas betartasara (azaz nem

hivja fel a szabalyszegét a jogellenes magatartas megsziintetésére és kisérli meg ki-

vezettetni) akdr az uizlet, szérakozohely, étterem bezarasaval is sujthato. Az ellen6r-

zéseket pedig kereskedelmi hatosagként a rendérség is elvégezheti.

Kormany.hu.OPH/Pixabay
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SZINES

Szakacsfelvonulas 2020

2020. oktober 27-én rendezte meg,
az immadron hagyomanyosnak mond-
hat6 Szakacsfelvonulésit az Etrend
Magyar Konyhafénokok Egyesiilete. A
felvonulas célja, hogy népszertsitse a
Magyarorszag étele szakacsversenyt és
a programba vald csatlakozas lehetdsé-

gét, mely oktéber 10-étdl valt nyitotta.

2020. oktober 10-én keriilt meg-
rendezésre a Magyarorszag étele 2020.
élémunkas melegkonyhai szakacsver-
seny dontdje, melynek gydztesei Ortd
Gyula és Dobos Tibor voltak, Somogy-
orszag izei fantazianevi ételitkkel. A

szervezOk mar a dont6 napjan beje-

lentették a diszfelvonulast, melynek
keretében minden évben eljuttatjak a
recepturat a Parlamentbe, igy ahhoz
barki szabadon csatlakozhatott.

A menetzenét <az idei évben el6szor>
a MH vitéz Szurmay Sandor Buda-
pest Hely6rség Dandéar parancsara, a
Budapest Hely6rségi Zenekar szolgal-
tatta, nagy oromet szolgéltatva ezzel a

menetelOknek és kivancsiskodoknak

Valamint az is cél volt, hogy a sok eset-
ben méltatlanul kevés figyelmet kapd
szakacsok is megmutathassak magu-
kat, megmutathassak azt, hogy kik ké-
szitik a konyhdkon a napi sok ezer adag
ételt, valamint, hogy felhivjak a figyel-
met az altaldnosnak mondhaté nehéz

helyzetben az .
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egyarant. A zenekar mind megjelenésében, fegyelmezettségében, mind zenei pontossagaval bi-
zonyitotta, hogy a Honvédség él, létezik és az a mindennapokkal konnyedén 6sszekapcsolhato.
A Kossuth téri ceremonia Asztalos Istvan koszontdjével kezdddott, melyben kitért arra is, hogy
szakmai civil szervezetként meghaté dolog volt megélni azt, hogy a Nemzeti 6sszetartozas évé-
ben, <bar nehéz koriilmények kozott, de> 6t orszagot feloleld versenyt tudtak szervezni.
S6t, még arra is volt erejiik, hogy a gy6ztes étel recepturajat elhozzak a Parlamentig.
Elmondsta, az idei év kival6 példa arra, hogy beldssuk a szakdcsok mentalis egészsége fontos
tényezo, ami egyre inkdbb felértékel6dik majd, hiszen az sziikséges lesz iparag visszainditasa-
hoz. Ezért is rendezték meg a III. Szakdcsfelvonulasukat a korlatozasok ellenére is.
Beszédében a turizmus-vendéglatast érintd visszaesésre is kitért, ugyanis elmondta, hogy:
Sziikség van minden olyan programra a turizmus teriiletén, ami, ha a legkisebb mértékben
is, de hozza tud jarulni ahhoz, hogy a vendégek ujra keressék a szépreteritett asztalokat és

ujra bizalmuk legyen a vendéglatdipai szolgéltatasok irant. Ezért is ajanljak fel a Magyaror-

szag étele 2020 recepturajat azon
egységeknek, raadasul dijmente-
sen, akik szerz6désben vallaljak,
hogy azt a megadottak szerint
készitik el.

Dr. Jakab Istvan az Orszag-
gyulés alelnoke, a ,,Nemzet féte-
rén” koszontotte a szakacsokat.
Majd beszédében megkdszonte
a kitartasukat, munkajukat, vala-
mint elmondta, hogy:

,Onok, elkotelezetten, szakem-
berekhez mélté médon akkor is
a fronton vannak, akkor is kiall-
nak az tigyiik mellett, amikor so-
kan félrehizodnak, félnek, vagy
éppen nem mernek hatdrozottan

kiallni.
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Unnep ez a magyar séfek szdmara, mégpedig azért is, mert ez a verseny nem csak, hogy
része a magyar turizmusnak, hanem az egyik meghatdroz¢ pillére is. Es lehet, hogy ez a
pillér, most nehéz helyzetbe keriilt, de Ondk nem adjék fel, ezért pedig koszonet jar. Ahogy
azért is, hogy egy komoly verseny utdn, mely mara mar a Karpat-medencei 0sszetartozdsa-
nak jelképéve valik <amelybe a hatdron tul él6 magyar testvéreink, hazahozzak a magyar
izeket, de nem csak az izeket hoztdk el, hanem az életiik egy —egy darabjat is> Onok elhoztak
a gyOztes receptet a Parlamentbe, ahol igérem, megdrizziik azt az utékor szamara.”

Az alelnok megjegyezte, hogy az Orszaggytilés és a maga nevében is koszoni az dldoza-
tos munkat, kdszoni a szolgalatukat.

Ko6sz6ni, hogy a nehéz helyzet ellenére kidllnak magukér, kiallnak a szakmajukért, és azt
kérte, ne adjak fel, nem lehet feladni, mert kozosen tul lesziink ezen a viruson és az altala

okozta nehéz helyzeten is.
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A beszédeket kovetéen Orté Gyula és Dobos Tibor jelképesen atadta a recepturét a
szervez$ Egyesiilet elndkének, aki arra kérte Dr. Jakab Istvant, hogy Orizzék azt meg az
utokor szdmara.

Asztalos Istvan a rendezvény végén megjegyezte, hogy biiszke a mai napra, hogy egy
nehéz évben, minden el6zetesen eltervezett programjuk végére értek, arra pedig kiilono-
sen biiszke, hogy a belvarost ujra a szakacsok miatt zartak le, akik ezt megérdemlik, hiszen
hétvégét, vagy tinnepnapot nem ismerve, aldozatosan, a vendégektdl elzarva, de annal
nagyobb aldzattal végzik a munkajukat, igy a figyelem <évente legalabb egyszer> nekik is
kijar.

Végiil pedig arra kérte a hazai vendéglatas szerepléit, hogy minél tobben vegyenek részt
a programban és minél tobben vegyék fel a Magyarorszag étele 2020-at, ami cserébe na-
gyobb forgalmat, vagy uj vendégeket is hozhat. Ezen feliil 1j attrakciot biztosit a mar meg-

1év6 vendégkornek.
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Hozzavalok:
4 személyre
125 g quinoa,

5 dl kokusztej, 1,5 dl viz,
csipet 50, izlés szerint eritrit,
gytimélcs, fahéj — nalam
kertilt még bele 2 dl cocomas

habba verve

it

WMIY3 SSVS

B}eAol

(UINOA PUDING,
TEJMENTESEN

A quinoa, a kozhiedelemmel
ellentétben nem gabona, ha-
nem a libatopfélék csaladjaba
tartoz6 novény magja. Ezek az
apr6 magok tartalmazzak az
Osszes aminosavat, tele van fe-

hérjékkel és kivald vas-, magnézium-, E vitamin-, kdlium- és
rost forras. Nem véletlen az inkdk aranyanak is hivjak.

[ze telt, kicsit talan dio iz(i, de remekiil hasznalhaté akar ko-
retnek, akar édességnek. Fontos, felhasznalas el6tt érdemes
bedztatni, mert ha nem eldaztatott quinoat vesziink, hatal-
masat csalédunk, mert az apré magokat, kesert védoréteg
boritja a madarak ellen. En el8éztatott fehér quionat vettem,
igy valoban nem kellett 4ztatni. Felontottem a kdkusztejjel és
a vizzel, hozzdadtam a sot és felforraltam. Forras utdn lefed-
tem és hagytam dllni. Még forrén belekevertem eritritet, és a
fagyos afonya felét.

Az ize finom volt, de az allagaval nem voltam kibékiilve. Igy
felvertem 2 dl cocomast habnak és amikor kihtilt hozzake-
vertem. A gylimolccsel rétegezve poharban talaltam.

Jo étvagyat kivanok hozza!

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

© 2020 www.oldalasmagazin.hu

41.oldal



HoSSZU HETVEGEVEL KEZDJUK A JOVO EVET

A korabbi évekhez képest 2021-ben kevesebb
athelyezett munkanappal kell szamolniuk a
munkaadoknak és a dolgozdknak is. Az Uj
év els6 pihendnapja péntekre esik, igy az évet
2021-ben egy hosszu hétvégével kezdjiik.

Unnepnapok, illetve pihendénapok, éthelye-
zett munkanap 2021-ben:

Januar 1., péntek: Gjév — 3 napos hétvége
Marcius 15., hétf6: nemzeti tinnep - 3 napos
hétvége

Aprilis 2., péntek: nagypéntek

Aprilis 5., hétf6: htisvét — 4 napos hétvége
Majus 1., szombat: a munka tinnepe

Majus 24., hétf6: piinkosd — 3 napos hétvége
Augusztus 20., péntek: az dllamalapitas tin-
nepe — 3 napos hétvége

Oktober 23., szombat: az 6tvenhatos forrada-
lom és szabadsagharc emléknapja
November 1., hétf6: mindenszentek napja - 3
napos hétvége

December 11., szombat: athelyezett munka-
nap

December 24., péntek: szenteste — pihenénap
December 25., szombat: karacsony
December 26., vasarnap: karacsony

2022. januar 1., szombat: tjév

MTI/P1xaBay/
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NAGYLATOSZOG

A SZAKACSVERSENYEK HATASAI

Az elmult honapban harom kiilonb6z6 szakacsverseny is lezajlott, ezért mi sem me-
gyink el a téma mellett. Volt itt kozétkeztetési verseny, melynek a norma kérdése és az
emiatt fenndllé nyersanyagkorlat betartasa a nehézsége. Volt egy hazai melegkonyhai
szakdcsverseny, melynek a magyar konyha jovéjének meghatdrozasa, alakitdsa a cél-
ja. Es volt topkategérids verseny, melynek a trendek és
nemzetkozi irdnyzatok, technologidk lekovetése,
bemutatasa a feladata. Mind-mind mas, még-

is mind nagy figyelemnek 6rvend.
Mivel jél lathat6, hogy milyen szines a
szakmai versenyek kindlata, ezért arra
vagyunk kivdncsiak, hogy mit ad egy

szakdcsvesreny a szakmanak és mit ad
egy azon elindulé kolléganak? Az is ér-
dekel, hogy valtozik-e ezekt6l a szakma?
Ha valaki elindul egy ilyenen, vajon fej-
l6dik-e altala, vagy presztizst jelent-e egy
ilyenen valo részvétel? De az is egy érdekes
kérdés, hogy miért szanja ra valaki magat egy
ilyen versenyen val6 indulasra? Mi fogja meg, és
mi motivalja, amikor meghozza a dontését? Vajon vannak-e olyanok, akik ugyan nem
indulnak el, de gondolatban végig futtatjak, hogy mivel és hogyan méretnék meg ma-
gukat? Egyaltalan foglalkoznak-e ilyennel a kollégak?
Mi segiti a versenyz6t a felkésziilés sordn? Egydltalan kap-e, szdmithat-e barmiféle
segitségre valahonnan? Milyen utat kell bejarnia, mig eljut a versenyig?
Aztan az is egy jo felvetés, hogy mekkora a sulyuk ezeknek a versenyeknek? Vajon
szamit a megitéléstinknél, hogy egy-egy ilyenen megmérettitk magunkat? A kollégak
vajon elismerik mar a részvételt is, vagy csak az eredmény szamit? Netdn az eredmény
sem fontos a mindennapok gasztronémiajaban?
Mivel ezek a kérdések meriiltek fel benniink, igy a szakértéinktdl is ezt kérdeztiik:

Mit gondoltok a szakdcsversenyek hatdsair6l?
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Kiss Krisztian

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

Mint mindenben, itt is kellenek a versenyek. Ezektdl is fejlodik a szakma is
¢s az egyén is. A sok verseny koziil mindenki eldontheti melyiken szeretne

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

hogy csak addig versenyezzen, amig jol €rzi magat benne! Indultam mar

par versenyen ¢én is. Bar nem mindegyikben lehettem eredményes, de igen
is jol éreztem magam kozben. A versenyzés is egyfajta Onképzés. Tehat igy is fejlodik a szakma
¢s az egyén is! Hosszasan lehetne besz€lni az arny oldalarol ( mert ez is van ) €s a pozitivumairol.
De én még inkabb csindlom. Ugyan stresszes dolog, de még is jol esik a szervezetemnek. Nem
vagyok hires ember és talan nem is leszek. De bennem van a tudat, hogy alkottam valamit, tettem

az asztalra. En mar ettdl nyugodtan alszom!

Danyi Gébor

Gyakorl6 szakdcs. Dolgozott a kézétkeztetésben és a kereskedelmi vendéglatasban is. Fontosnak érzi a
tradiciondlis gasztronomia megtartdsat, ugyanakkor nem zdrkézik el az tjtol.

Azt gondolom, nagyon pozitiv latni, olvasni, hallani, hogy ennyi sza-
kacsverseny keriilt megrendezésre abban az évben, amelyben mély-
ponton van a vendéglatads. Mind a szervezdk, mind a résztvevok bebi-
zonyitottadk, hogy nem kell, hogy megélljon az élet, csupan bizonyos

ésszerll szabalyokat kell betartani.

Példamutat6 a - mind a hazai, mind a nemzetkdzi - versenyen résztve-
v0 szakacsok kitartasa, felkésziilése, kreativitasa. Taps-taps-kalapemelés.

Azonban ugy tiinik szdmomra, hogy hidba a sok kreativ, szép, technikailag gondosan kivite-
lezett, gazdasagilag barati remekmi, csupan toredéke keriil bele a magyar gasztro véraram-
ba.

Talan azért mert mindig kifelé tekintetiink, mas orszdgokhoz mérjiik gasztro-identitdsunkat,
kozben pedig hattérbe szoritjuk onmagunkat, nem engedjiik meg, hogy oriiljlink a sajat hazai
sikereinknek.

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.

Legyen sz6 barmelyik versenyrdl, az mindegyik hozzéad a versenyzé fej-
16déséhez. Ezért is lenne fontos, hogy minél tobben szanjak ra magukat a
megmeéredtetésre €s hogy kilépjenek a komfortzonajukbol. Nincs fejlodés
fajdalom nélkiil, ezért ezt a kényelmetlenséget vallalni kell cserébe. Aki
ezt lekiizdi, annak boritékolhatdo mind szakmai, mind tarsadalmi kapcsola-
tok terén a fejlodés. Ez pedig <fiiggetleniil, hogy melyik versenyrdl legyen

1S szO6> biztosan elore viszi a szakmat.

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.

Nehezen tudok valaszolni erre a kérdésre, mert én nem szeretek szak-
mai versenyen indulni, de vannak, akiket az hoz lazba. Visszaadhatat-
lan az atmoszféraja (mert azért én is indultam nemzetkdzi versenyen)
de nagyon kimeritett lelkileg. Le a kalappal az eldtt aki bevallalja, de

szamomra a hétkoznapi produktumok a fontosak.

Endrédi Zsolt

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

Egy a szeretett munkahoz ko6tédd versenynek legyen az kozétkeztetés,
vagy egy top verseny, a résztvevoknek mind ugyan olyan kihivast jelent
az O szintjiikon.

Gondoljunk csak vissza az idei évben az Etrend egyesiilet 4ltal megren-
dezett OKES kozétkeztetési verseny gyOztesei milyen utat jartak be. Ki-
gondoltak az ételsort a versenyre, megkiizdottek a kiils6é hatraltato koriil-

ményekkel, gyakoroltak és kozben helyt alltak a munkahelyiikon, elutaztak a versenyre majd ott

milyen euforikus hangulatban vehették at a gydztesnek jard dijat és vitték haza kis falujukba.

Ez alatt a felkésziilés alatt eltoltott idoben mind lelkileg, szakmailag sokat fejlddtek mar csak a gya-

korlas altal is, és ezt a tapasztalatot kamatoztatni tudjak a napi munkajuk sordn, ugyanez elmondha-

t6 a Magyarorszag étele verseny résztvevoire illetve az eurodpai szakacs szakma top versenyére is.

Bizom benne, hogy ezen versenyeken résztvevok, a mostani pandémias helyzet alatt is tudasuk leg-

javat adjak a remélhetdleg meglévé munkahelyeiken, €s ezen versenyek csak a javukat szolgaltak!
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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.

Az, hogy valaki egyaltalan elindul egy versenyen, tobb dologra
utal. Példaul, hogy érdekli a szakmadja, szereti amit csindl, tajé-
kozodik a lehetdségekrdl amik a munkahelyen tul adodhatnak!

Aki versenyen vesz részt, az fejleszti magat, ugymond edz,

hogy a megfelelé pillanatban a legjobbat nytjtsa a zsiiri és a
kozonség elott. Aki versenyen indul, az szeret kikeriilni egy ki-
csit a mindennapi rutinbol. Akar dnmegvalositasként is miikodhet. Amikor egy ver-
senyre késziil, jelen esetben a szakacs, akkor még tobbet vallal magara, mert a napi
munka mellett késziilni kell a versenyre is!Lehet, hogy egy ilyen felkésziilés soran
az ember kikerll a komfortzonajabol, de talan ebben a szakméaban minden kint van
a komfortzonabdl.

A szakmanak fejlédés szempontjabol fontos, hogy legyenek versenyek, ezaltal 1
¢telek, ) technologidk egyszoval fejlodés! Jo dolog egy verseny, kell az a kis adre-
nalin, hogy utdna mar nyugodtan mondhassuk; letettiink valamit az asztalra!

Felvonulni mar tudunk, tiszta lelkiismerettel, 6nerobol!
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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.

Itt az a kérdés, hogy hasznosak-e a szakmai versenyek? Igen,
ra a valasz. Mivel ez nem csak a hétkoznapi bevett munkafo-
lyamatok hasznélataval van kapcsolatba. gy el kezdédik va-

lami 0 folyamat. Mas gondolatok, méas mozdulatokat vannak

ilyenkor a Séf//Szakacs fejében.
Ezekkel a folyamatokkal, tanul, gondolkodik, alkot. Ez pedig a szakméank fejlo-
dését segiti, igy mindig a tanulas folyamata van.
Mivel a vilag valtozik, igy a szakmank is kotelessége megujulni.
Erre példak sokasdga mutatja a fejlédést. De erre minden kedves kolléga is tud
példat mondani.
fgy a kreativitas, fontos a szakmank fejlédésében.
Erre pedig megfeleldek a szakmai versenyek. Ebben az a j6, hogy megtudjak mu-
tatni a kollégdk maguk tudasat, megmérettetnek.
Vannak versenyek kozt 1 s kiilonbségek, lehet hazi, regionélis, orszagos, eurdpai
vagy vilagverseny.
Itt a legfontosabb a szakmai fejlodés, tanulast, segiti eld.
Ha vannak kételkeddk azok csak a féltekenységiiket leplezik.
Fontos, ¢és fontos is kell legyen, hogy a szakma fejlddése érdekében, €s a vendé-
gek elégedettségének eléréséhez, a versenyek, a fejédés iranya.
Ennek kovetkeztében egymastol is lehet tanulni, izeket, szineket, formakat, cso-
dakat.
Ezért csak kdszonet jar mindenkinek.

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 régié legjelentésebb varosava fejlédott, 1498-ban
szabad kiralyi vdrosi rangot kapott. A térok uralom utdn, 1715-ben kapta
vissza ezt a rangjat. 1719. mdjus 21-én cimert kapott, ma is mdjus 21-én iin-
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-
zObb eseménye az 1879-es arviz. Az épiiletek nagy része elpusztult, és a mai
Szeged nagyrészt az drviz utan épiilt: szebb, modernebb épiiletek véltottak fel
a régieket. A trianoni békeszerz6dés utan tobb elcsatolt dél-magyarorszagi
varos szerepét is atvette, jelentdsége 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 kulturalis kozpont is. Egyeteme, a Szegedi Tudomany-
egyetem az orszag legjobb mindsitési egyeteme. Szeged rendezvényei, mint
példaul a Szegedi Szabadtéri Jatékok, szamos latogatot vonzanak évente.

Forras: wikipedia
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Magyarorszdg étele 2020 szakdcsverseny

Az Etrend Magyar Konyhafénokok Egyesiilete (ETREND) a Felcsuti Letenyey Lajos
Gimnéazium Szakgimnazium és Szakkozépiskola egyiittmiikodésével, 2020. évben har-
madik alkalommal hirdette meg a ,,Magyarorszag étele” nevd, éldmunkds melegkonyhai
szakdcsversenyét, melyre 6t orszagbdl jelentkeztek a versenyezni kivand csapatok. Volt
nevezd Karpataljarol, Vajdasagbdl, Erdélybdl és Felvidékrol, igy elmondhatd, hogy szinte
az egész Karpat-medencei magyarsag mérette meg magit.

A Nemzeti Osszetartozas jegyében meghirdetett melegkonyhai szakacsverseny célja
volt, hogy kivald szakacsok prezentalasdban olyan j magyar ételek sziilethessenek, mely-
ben a vidék és a hazai termelés is visszakoszon. Emellett a magyarsdg ilyen fajta
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gyakorlatias 6sszekapcsolasaval, az identitds megérzése és a hagyomanyaink dtmentése is a
szervezOk céljai kozott szerepelt.

A szervez6 Egyesiilet a verseny soran kotelezéen hasznaland6 harom alapanyag megko-
tésével is a magyar tricolor-ra utalt, ugyanis:
« apiros szint a piros paprika (friss, vagy fliszerpaprika is elfogadott volt),
« afehér szint a Naszdlytej Zrt. Fittej félzsiros turo,
o azold szint, pedig barmilyen z6ld szint z6ldség (z6ldborso, kelbimbd stb.), vagy fliszer-
novény jelképezte, melyeket az étel elkészitése soran a versenyzéknek kotelezéen hasznalni
kellett.

A verseny Févédnokei voltak:
o Dr. Semjén Zsolt, Miniszterelnok-helyettes
e Dr. Nagy Istvan, Agrarminiszter
o Dr. Rétvari Bence, Emberi Eréforrasok Minisztériumanak miniszterhelyettese
» Horvath Vilmos, Magyar Kereskedelmi és Iparkamara Turizmusért felel8s alenoke

A verseny kétfordulos volt. Az els6 forduldéban a receptirak pontossaga, a nevezett ételek
kiértékelése, a nevezés kidolgozasanak gondossaga keriilt értékelésre. Mig a masodik fordu-
l6ba jutott 12 csapat pedig oktober 10-én éldmunkas szakacsverseny keretében mérte ossze
tuddsat.
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A szakdcsverseny hatalmas fejlédést konyvelt el az elmult év sordn, ugyanis szamtalan fej-
lesztés tortént. Ilyen elem volt a talaldshoz az épitett konyhaboxok, melyek felépitését és beren-
dezését a Coninvest és a Rational vallalta magara.

Uj elem volt a kiéllitds, mely sordn <a teljesség igénye nélkiil> élémunka keretében Csuta
Zsolt vezetésével karamell diszeket készitettek a tanuldk, de megjelent az Alf6ld Porcelan, az
Upfield Professional, a Coninvest, a DamSteelPro, Ni-Ka Cafe és a Fornetti forgalmazott termé-
kei.

A biralobizottsag a Lanchid ,.el6tt” végezte a munkajat, és hatalmas dontést kellett meghoz-
nia, ugyanis a verseny az el6z6 évhez viszonyitva sokkal szorosabb volt. Hangulataban pedig
egészen egyedinek szamitott. Hogy ez alatt mit is lehet érteni, azt igazabol csak az értheti, aki
ott volt és személyesen élte at azt. Mégis, ha meg kellene fogalmazni, akkor a kiilonbség talan
ott keresendd, hogy itt nem a rendezvényeken jol ismert, a megfelelési kényszer miatti egymas
tullicitalasa volt jelen, hanem a csalddias hangulat és a hatalmas aldzat parosult a szakmaisaggal,
igy végiil a klasszikus értelembe vett vendéglatas hoditott. Olyannyira, hogy tobbeknek emiatt a
megélt érzés miatt bepardsodott a szeme.

Az a szakmaisag pedig, amit az iskola és annak didkjai, Papp Zoltan, Kocsonya Kalman, Vi-

ragh Zoltan, Dankai Laszl6 és Csuta Zsolt vezényletével bemutattak, az példa nélkiili az orszag-
ban. Az ott latottak mind szervezettségében, mind kivitelezésében, mind pedig szakmaisdgaban
példa és kivalo taptalaj lehet a felnové nemzedék szamara, akik igy szembesiilhettek vele, hogy
mit is jelent az igazi és odaado vendéglatas, vagy mit is jelet a szakmai alazat.
A versenyzOk pedig a ,,Magyarorszag étele 2020 szakacsverseny hivatalos 32 cm-es tanyérjara,
az egyedi logoval ellatott ,,Hungdria” névre hallgat6 termékre talaltak, melynek témaja a ,,Nem-
zeti Osszetartozas” jegyében késziilt. A tanyér az Alfold Porcelan Edénygyéar Zrt. miihelyében
késziilt.
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A dijkioszton Pasztor Istvan a Vajdasagi Magyar Szovetség elnoke kifejtette, hogy személyé-
vel tdmogat minden ilyen rendezvényt, mely az egyetemleges magyar nemzetrdl szo6l. Ugyanis
nem sak a nyelviink, a zenénk, a tdncunk kot dssze minket, hanem az izeink és a konyhdnk is.
Igy ez a rendezvény a magyar identitds eréfeszitése, amit a jelenlétével kivant erdsiteni.

Hogy van-e a magyar konyhdnak jovéje egy véltozd, nemzetkdziesedd vilagban? Ugy gondo-
lom, hogy van, egészen addig, amig a gyermekeink ugy nének fel, hogy kenyeret és szalonnat
kapnakMig azokhoz az izekhez szoktatjuk hozzd, addig van jovonk is.

Buhajla Jézsef, Magyarorszag Ungvari F6konzulja beszédében elmondta, Magyarorszag az
az orszag, ahol az orszag hatdrai nem esnek egybe a nemzet hatdraival. Ezért is fantasztikus az a
dolog, amit a szervezék a versennyel kozvetitenek, bemutatva sajat ételeiket, adva egy kis izelitét,
gasztro-kulturalis élményt, erdsitve ezzel az 6sszetartozas élményét. Fliggetleniil a végeredmény-
t6l, ma mindenki nyertes, mert egyiitt volt a magyarsag.

Solch Gellért, az Emberi Eréforrasok Minisztériumanak (Emmi) stratégiai tigyekért felel8s
helyettes allamtitkara a dijatadon arrol beszélt, hogy a séfek végre nemcsak sajat éttermiikben
bizonyithattak, hanem a legkivédlobbak egymassal is 6sszemérhették tuddsukat, sokan a hatdron
talrol érkezve. Az idei, Nemzeti Osszetartozas évében rendezett vetélkedésen a séfek megmutat-
tak, hogy a magyar gasztrokultiranak igenis van jovéje. Koszonet jar azért is, hogy szervezok
2020-ban is megszervezték ezt a versenyt.

Bar sok elemzés késziilt Trianon hatdsairél, de arrél talan még nem sziiletett tanulmany, hogy a
békediktatum milyen hatassal volt a magyar inyességre. Trianon utan 100 évvel jo okkal
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feltételezhetjiik, hogy a magyar konyha, a magyar izek és a konyhai hagyomanyok még fontosabbakka
valtak minden magyar szamara, a békediktatum utdn, mint annak el6tte. Ezért is a Nemzeti Osszetartozas
évében egy ilyen verseny, mint a mai, kiilondsen biiszkévé tehet minket és jol példdzza, hogy a magyar
gasztrondmianak van jovéje, ezért pedig a teljes Karpat-medencében vigyék a j6 hirét a rendezvénynek, mi
pedig bizunk benne, hogy még j6 néhany éven at mérhetik dssze a tudasukat.

dr. Bauer Ferenc, a Budapesti Kereskedelmi és Iparkamara Fétitkar-helyttese, kamarai jogtanacsos, be-
szédében kifejtette, hogy az Etrend Magyar Konyhafénokok egyesiilete dnszervezdéssel nagyon messzire
jutott. Amellett, hogy meg tudta szervezni ezt a nagyszabasu versenyt, meg tudta szdlitani a hataron tali ma-
gyarsagot, mint a nemzet egészét. Ez a megszolitas meghallgatasra keriilt és ezen a versenyen képviseltetik
magukat. Ez a BKIK részére, mint a gazdalkodo szervezetek 6nkormanyzata részére szintén nagyon fontos.

Banyai Gyorgy, a Felcsuti Letenyey Lajos Szakkozépiskola és Szakiskola igazgatoja vidediizenetben el-
mondta, hatalmas 6rém szamara, hogy hazigazdaja lehet egy ilyen hatalmas presztizsti versenynek, mely a
vilag dsszmagyarsagahoz kivan szolni, lizenetet kozvetiteni.
Szaz év utan volt idénk megélni a szétszakitottsig minden elemét, azonban ennyi id6 utan most ideje meg-
élni mindazt, ami dsszekot minket, ami kozos, és amit senki nem vehet el téliink. Ennek kivalé alkalma
most a Magyarorszag étele versenyiink. A kulturdlis 6rokségiink része a magyar konyha, amely egység a
sokféleségben, amelyet annyi idegen hatds formalt évszazadok 6ta és amelyik kiilonbozik tdjegységenként
is, de mégis egység, mégis a miénk, minden kiilonbozdség és idegen hatas, vagy tdjjelleg ellenére is, mi ezt
felismerjiik, hisz ez a sajat izlésvilagunk és bizony van tobb olyan konyhai hagyomanyunk, amivel szégyen-
kezés nélkiil, batran kidllhatunk a vilag elé. A verseny megtanitott ra még minket is, hogy nem kell félni az
ujtol, hiszen a modernitds batran beilleszthet6 a hagyomanyainkba, igy lesziink hii 6rokosei elédeinknek.
Erre kell megtanitunk a feln6vé nemzedéket, akik a korszellemtdl vezérelve hajlamosak minden idegen
modernitas el6tt kritikatlanul hasra esni.
A zsliri elndke Varga Karoly, a kecskeméti 48 étterem konyhafénoke méltatta, hogy kollégai “hazahoztak”
azokat az izeket, azokat az ételeket, amelyeket a génjeikben hordoznak és a nehéz koriilmények ellenére
bemutattak azokat a verseny keretében.
Asztalos Istvan az Etrend Magyar Konyhafénokok Egyesiiletének elndke reményét fejezte ki, hogy ismét
hozzajarulhattak a magyar gasztronémia tovabb fejlédéséhez. Kiemelte:
A verseny jelentdssége abban keresendd, mig szinte nincs olyan szakacsverseny, ahonnan ne lenne visszalé-
pés az idei el6zményekre hivatkozva, ebben a versenyben nem tortént visszalépés, mindenki felsorakozott
és ennek csak az volt az oka, hogy mindenki a hazajaért kiizdott a konyhaban. Ez volt az, ami feliilirt minden
el6zményt.
A verseny dijkiosztéjan Varga Miklés énekelte el a nemrégen megjelent “Ebredés sz4z év magany utdn” nevii

albumarol: ,Ha Erdély jra hiv” cimii szamot, megkoronazva ezzel a koszontdket. Az éneket vastaps zarta.
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Eredmények:

1. helyezett: Orté Gyula és Dobos Tibor, Somogy-orszag izei nevi ételiikkel

2. helyezett: Simon Andrés és Fodor Szabolcs, Orok kotelék nevii ételiikkel.

3. helyezett: Pasko Csaba és Bodity Krisztian (Kelebia, Vajdasag), Szabadkai bujtatott halpapri-
kas nevi ételiikkel.

A leghigiénikusabb csapat kiilondijat: He-Gyi chef egylet csapata, Herédi Péter és Gyimesi Ta-
mas kapta.

A legszebb talalas kiilondijat: Mdaria Valéria hid baratai csapata, Bottyan Silvia és Ferner Valen-
tina kapta

Az Oldalas magazin kiilondijat: SzéKolyok csapata, Bandi Domokos és Dénes Andras kapta.
Opdczki Istvan killondijat: Kristaly kandl csapata, Pasztornyicki Laszl6 és Mondok Bernadett
kapta.

Réacz Tarkevei Lajos kiilondijait: Viktoriz, Szappanyos Viktor és Nivegy szive, Kiss Krisztian
kapta

Gratuldlunk a versenyzdéknek!
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ROVID AZ ELET:

AGARDL MIRACULUM

Irsai Olivér
Sz6l6 palinka

Irsai Olivér szél6fajtabdl készilt
kilénlegesség,  meghatarozé
fajtajegyekkel. Elegans, elsé
szippantasra felismerhet6 a
rendkivul illatos szél6palinka.

www.agardi.hu

ELKOTELEZETTEK VAGYUNK A KULTURALT
ALKOHOLFOGYASZTAS IRANT. KERJUK

KERULD A MERTEKTELEN ALKOHOLFOGYASZ-

TAST TE 18!

KOoRTARS GASZTRONOMIAT ES KULTURALIS EGYESULET

gggirek

* A Kortars Gasztronomiai és Kulturalis Egyesiilet a mesterképzés vizsgabi-

zottsagi elnokeinek el6adast tartott a hiteles mesteri cimrol.

* A Kortars Gasztronémiai és Kulturalis Egyesiilet, technolégiai fejlesztést haj-

tott végre, mely célja, hogy az Oldalas magazin hatékonysaga tovabb néjon,

és a tudositasok, a nagyszabasu projektek kommunikacids csatornaja tovabb

fokozddhasson.

Kovesd figyelemmel munkdssagunkat:

www.oldalasmagazin.hu

AZ ERDEKLODO FIATALOK!

Bevallom sokszor belegondol-
tam mdr abba, hogy az el6jogoktdl
tulzstfolt szakmankban mire megy,
vagy inkabb mire mehet egy fiatal?
Vajon, ha ra szeretne 1épni a szakma-
isag utjara, akkor 6 honnan kap eh-
hez segitséget, vagy barmilyen lehe-
t0séget? Netan maganak kell minden
egyes lépéséért megkiizdeni, kitalalva
az utat is, amin jarni szeretne? Nem
tul szerencsés ez igy, hiszen mi sem
oriilnénk, ha egy korlaokkal teli sztik
utcan tudunk csak haladni.

Ezért is hatalmas 6réom szamomra,

amikor egyre tobbszor talalkozok

olyanokkal, akik keresik a kapcsola-
tot a korosabb szakemberekkel, hi-
szen ezzel, hogy az 6 tapasztalasaikra
is épitkezhetnek, a sajat utukat tehetik
konnyebbé. Nagy dolog ez, raadasul
nem ujkelett problémanak szamit.

Az pedig 6rommel tolt el, amikor a
fiatalok részérdl érdeklédést tapasz-
talunk, hiszen még par éve is re-
ménytelennek éreztiik a helyzetet az
oktatdsban, erre, mara egy Uj réteg
kirajzolddasa viziondlhatd. Ez pedig

orombkelté dolog.

/AT/
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MINEK AZ UR

HA A REGI MEGBIZHATOBBI

-~ RENDEKNE OLGA ROVATA ~

OREGTARHONYA

Hozzavalok:
15 dkg fistolt szalonna, 15
dkg fistolt kolbasz, 25 dkg
nagyszemu hdzitarhonya, 1 kis
fej voroshagyma, egy késhegy-
nyi 6rolt pirospaprika, 2-3 da-

rab burgonya, sé.

Elkészitése:

A szalonnat apré kockdkra
vagjuk, jol kisttjik, raszérjuk
a tarhonyat és vildgosbarnara
piritjuk. Ezutdn rétessziik az

apréra vagott vordshagymat,

megszorjuk a pirospaprikaval,
megsézzuk, hozzatessziik még
az aprora vagott burgonyat, a
karikara vagott fiistolt kolbaszt.
Felontjiik annyi vizzel, ameny-
nyi béven ellepi a tarhonyat, és
fed6 alatt f6zziik. Addig f6z-
ziik, amig a tarhonya meg nem
puhul és a viz mind elparolog.
Fed¢6 alatt hagyjuk még egy ne-
gyeddrat pihenni, igy biztosan

puha lesz.

Ri1GMUSOK:

Oszi rigmusok:

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

kosdrkdba begyiijti.

kkck

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

skeskok

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

kkck

Szent Déneskor ha esik,
Esos lesz kikeletig.

kkosk

Hoz Marton bort a gaz-
danak,

Vizet boven a molnarnak.
skkk

Szl a rigo, jaj de jo,
erik a dio, millio!

skeksk

Kar, kar, kar,

Elkoszont a nyar.
Hideg oszi veroféenyben
szall az 6kornyal.
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(Csatlakozz, es epits...

www.jovonek.hu
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- Mi az abszolut egykedviiség?
-2

- Nem tokmindegy?

- Miért nincs a széke nék
fején rendszamtabla?
-2
- Mert 50 kobcenti alatt nem
kotelezé.

- Milyen dsvanytani kérdést
tett fel Pet6fi a baromfiudvar-
ban?

-2
- Ej, mi a ké tyukanyo?

Pistike megkérdezi az apjat:

- Apuci! Van az Istennek

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

A férj fintorogva eszi a
vacsorat. A feleség aggddva
kérdezi:

- Nem izlik, drdgdm? Pedig
a szakacskonyvbdl f6ztem.
- Akkor legkozelebb a bels6
lapokat hasznald, mert a
fedele kicsit kemény:.

- Miért kopog a
fapapucs?

- 222

- Mert nem éri fel a

Az tjonc katonatol kérdezi az Srmes-

(5 csengot.
- Na fiam, milyen volt az elsé napja?
- Uram, nem emlékszem ra! Akkor
még egészen kicsi csecsemd voltam.

- Mi lesz ha a sz6ke n6k megoreg- - Hogy forditjék a vasuta-
szenek? sok, hogy Carpe Diem?
- 200 -

- Jobbnal jobb anyos viccek.

- Elj a MAV-nak!

Két rend6r bemegy a McDonald’s-ba.
- Kériink két hamburgert!
- Fiuk, sajnos elfogyott a hamburger, pechetek van.
A két renddr 6sszenéz, mire ravagja az egyik:

- Akkor kériink két pecheteket!

© 2020 www.oldalasmagazin.hu
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IN VINO VERITAS

Tovabb csokkent a sorfogyasztas

Vylyan Az 6t legnagyobb magyar sorgyarto idei egyiittes forgalma 5,5 szdzalékkal,

4,9 milli6 hektoliterre csokkent a harmadik negyedév végére az el6z6 év

azonos idészakahoz képest. Kiilonosen a csapolt sor értékesitése zuhant,

Q@;j/ya’/e’ csaknem 40 szazalékkal, mig az alkoholmentes s6rok irdnti kereslet nétt

“ - kozolte Kantor Sandor, a Magyar Sorgydrték Szovetségének (MSSZ) ve-
D02() zetSje az MTI érdekl6désére.

Az év elsé kilenc hénapjaban a belfoldi forgalom 6,5 szdzalékkal, 4,5 millio
hektoliterre mérséklédott, mig az export 6,7 szdzalékkal, 416 ezer hekto-
literre nétt.

A csapolt sor irdnti kereslet visszaesése a koronavirus-jarvdny kovetkez-
ménye: a kiilfoldi turistak elmaradtak és az els6 hullimban sok vendéglato
egység zdrt be részlegesen, majd teljesen. Ennek kovetkeztében a teljes ér-
tékesitésben mindossze 5,5 szazalékot ér el a csapolt sor, a kordbbi 9 szdza-
lék feletti részesedés helyett. Emellett mérsékl6dott az ujra tolthetd iivegbe
toltott sorok forgalma is, 20 szdzalékkal, 802 ezer hektoliterre — kozolte a
vezeto.

A koronavirus-jarvannyal kapcsolatos nemzetkozi és hazai védelmi in-
tézkedések miatt a Sorszovetség a negyedik negyedéves forgalomban is
visszaesést var, igy a teljes idei belfoldi sorforgalom nagy valdszintiséggel
elmarad a tavalyitdl - fizte hozz4.

A szovetség 2019. évi jelentése szerint a Magyarorszagon jelen 1évé ot leg-
jelentésebb sorgyarto (Borsodi Sérgyar Kft., Carlsberg Hungary Kift., Dre-
her Sorgydrak Zrt., Heineken Hungaria Zrt., Pécsi Sorf6zde Zrt.) egyiittes
belfoldi értékesitése tavaly mintegy 6,216 millié hektoliter volt, 44 ezer
hektoliterrel, 0,7 szazalékkal kevesebb az el6z6 évinél. A csdkkend forga-
lom ellenére az iparag tobb jdrulékot és adét fizetett be 2019-ben a kolt-
ségvetésbe, 82,071 millidrd forintot, szemben a 2018-ban befizetett 80,085
millidrd forinttal.

(MTI)

Ford: BOR-BOLT

A  BOGYOLE,a villanyi  lankak

,bozsoléja”, az évijarat elsé vorosbora

a franciaorszagi Beaujolais Nouveau

[bozsolé] borkészitési hagyomanyait
kovetve késziil

www.vylyan.hu

ELKOTELEZETTEK VAGYUNK A KULTURALT KOVETKEZO MEGJELENES VARHATO IDOPONTJA, 2020. 11. 01.

ALKOHOLFOGYASZTAS IRANT. KERJUK KERULD A LAPZARTA: 2020. 10. 15.

MERTEKTELEN ALKOHOLFOGYASZTAST TE IS!

60.oldal © 2020 www.oldalasmagazin.hu



OSZUTO, SZENT ANDRAS HAVA

NOVEMBER 1.
MINDENSZENTEK

NOVEMBER 2.
HALOTTAK NAPJA

NOVEMBER 3.
A MAGYAR TUDOMANY NAPJA

NOVEMBER 10.
NEMZETKOZI IFJUSAGI VILAGNAP

NOVEMBER 13.
A MAGYAR SZENTEK EMLEKNAPJA

NOVEMBER 27.
VERADOK NAPJA

NOVEMBER 29.
A PALESZTIN SZOLIDARITAS NEMZETKOZI NAPJA

Havi szalldige:

,,Alea 1acta est! - A kocka el van vetve!”

(Julius Caesar)

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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