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[ taxzfromzm‘a: Gasztronanta  esz-
mefuttatasa

ire szamitasy a _joviddel kapeso-
lathan? - errdl a témairdl kérdez-
tiik szakértdinket

Minek az 1)

3 Elelem fogyasztasanak éves szo-
kdsai

atsz 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:

»Itt van az év altaldban legna-
gyobb forgalmu hénapja, most
mégis az lizletek zarva vannak.
Vajon mikor nyithatnak és
meddig tart még a pandémids
id8szak és mikorra rendezédik

vissza a normalis kerékvagasba

a turizmus és vendéglatds? Erre
még nem tudhatjuk a valaszt,
de, ha veliink maradtok, akkor
igyeksziink naprakész infor-
maciokkal ellatni benneteket.
Kovessetek minket, kovessétek
az Oldalas magazint!
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IDEALIS AJANDEK AZ EGESZ CSALADNAK:
HUNGARY CARD 2020

Szallodai szoba foglalasakor érvényesitheto a
Hungary Card kedvezmény?

A: IGEN
B: NEM

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

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

A JATEKBAN, CSAK 18 EVEN FELULIEK VEHETNEK RESZT! A NYERTEST E-MAILEN ERTESITJUK!

4.oldal © 2020 www.oldalasmagazin.hu



Hozzavalok:
4 személyre

185 g Eléskamra
bejglilisztkeverék (1 csomag),
2 tojas sargaja, 80 g kokusz-
olaj, 60 ml viz, 30 ml citromlé,

60 g eritrit, csipet s0
Toltelék: 600 ml cukormentes
sargabarack lekvar, 50 dkg
daralt dio, 120 g eritrit
Maz: 3 pupos evékanal hol-
land kakaodpor, 3 evékandl
kokuszvirag cukor, 4-5 evo-
kanal viz (ez a kakao mindsé-
geétdl fiigg), 80 g kokuszolaj
— szilard allapotban mérve és
hasznalva
Nyujtashoz mandula vagy
kokuszliszt

it
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PALEO ZSERBO
GLUTEN-, TEJ-, CUKOR-
MENTES

A lisztet talba 6ntom, elkeverem
benne a csipet s6t. Hozzaadom a
vizet, a tojassargajat, a citromlét, az
olvasztott kdkuszolajat, az édesitét,
majd alaposan Gsszedolgozom.
Ha kiss¢ morzsalékos maradna,
evokandllal adagolok hozza még
pici vizet és hagyom 20-30 percet
pihenni.
Amig a tészta pihen, a diét ledardlom, &sszekeverem az eritrittel.
A tésztat négy egyenld részre szedem, a szilikon lapot megszérom
mandulaliszttel és vékony lapot nyujtok a tésztabdl, belehelyezem a
siitdpapirral bélelt tepsibe, majd a lekvar harmadat raszedem, elke-
nem, és megszorom a di6 harmadaval. Utdna, Gjra nyujtok, kenek,
sz0rok, és még egyszer ugyanez. .. A negyedik lappal lefedem, villa-
val megszurkalom a lapot és 200 fokra elémelegitett siitGbe teszem
A siitit a tepsiben hagyom kihtilni.
Mikor teljesen kihdlt, talcara rakom, a siitGpapir eltavolitd-
sa utdn, és bevonom a csokimdzzal. A csokimdzhoz a kakadt a
kokuszviragcukorral elkeverem, majd hozzdadom a 4 evékanal vi-
zet és elkezdem lassan melegiteni... Ahogy a cukor olvad, latszik,
hogy fel tudja-e venni ez a mennyiség a kakadt, ha nem, teszek még
hozza egy kanal vizet. Amikor teljesen felolvadt a massza, leveszem
a tlizrél és belekeverem a szilard allapoti kékuszolajat. Addig ke-
vergetem, mig el nem olvad benne. Ekkor ledntom vele szép foko-

zatosan a siitit. Ha megszilardult a maz, jol szeletelhet6.
Jo étvagyat kivanok hozzd!

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

© 2020 www.oldalasmagazin.hu
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Gasztronauta:
Gasztronauta eszmefuttatasa

Szeretem, -vagy csak szerettem- a hamisitatlan
kisvendéglok, és csardak autentikus hangulatat.
Mint atutazé gyakran megfordultam az ut
mentén 4llé vendégcsalogaté fogaddk kiiszo-
bén, koriiltekintve szinte vonzott az a mili6, a
takarosan forgolodd pincérkisasszonyok kajan
mosolya, az asztalhoz tessékeld fogados onzet-
lennek tind, mar-mar zavarba ejté kedvessége,
a patyolattiszta kékfestd abroszok hiivos illata, a
kézzel formalt cserépedények érdes tapintasa, a
gerendakon sokasodé paprikafiizérek napfény-
ben vorosld tanca, és a ciganyzene, a kihagyha-
tatlan primassal és cimbalmossal az egy sikon
ditbogd zenegépek helyett.
Igen az a sok-sok rég nem latott Hungarikum,
amiért a kiilfoldi turistdk mind idejartak, lassan

kiveszni latszik, legaldbbis abban az §szinte és

hamisitatlan formaban, amitél messze f6ldon
hiressé valt vendégszeretetiink és gasztrono-
miank.

Mint gyakran utazé és kulindris élvezeteket
kutatd ,,gasztronauta” még ma is gyakran el6-
fordulok egy-egy konnyt ebédre, vagy éppen
estebédre valamelyik vonzonak tiné vendég-
16ben egyre inkdbb kevesebb, mint tobb siker-
rel, mar ami az élvezeteket illeti.

A Hortobagy turistacsalogaté nemzeti parkja
hozhat némi feliidiilést erre a Magyar virtus-
sal tizdelt vendéglatdsra szomjaz6 nemzedék-
nek, dm igen csak borsos aron, ami érthetd is,
hiszen a kuriézumokat meg kell fizetni.

Igen am, de mitél lett kuriézum Magyaror-
szagon a tradiciondlisan hazai gasztronomiai

forma?

6.oldal
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Ha van valami, ami ellen tenni kell a Krady
nyomdokain lépdeld sorstarsaimnak az a ma-
gyarsagunk, és a hires vendéglatasunk nem-
zeti kinccsé tétele, és megdrzése, addig, amig
még van mit megdrizniink sarjainknak.
Vannak néhdanyan tehat, akik nyilvan tzleti
érdekbdl, de jol megérzik hagyomanyainkat
annak hamisitatlan formdjaban.

Egyre tobb autdpalya szeli at hazankat, néha
mégis érdemes letérni réla, plane ha sejtjik is
mi varhat rank egy-egy jol eldugott kisven-
dégl6 kockasabrosszal boritott asztalanal.
Nem, nem a sokat szidott, mégis napjaink-
ban a legnépszeriibb gyorsétkezdékre gon-
doltam, melyek olyan irigylésre mélt6 modon
»diborognek’elvonva a figyelmet a még nem
teljesen elgépiesedett hagyomanyos vendégla-

tasi formakrdl, hanem az emlékeinkben talan

még élébukkand hagyomanyos kis éttermek-
re. Ezek a kisvendéglék minden lehetséges
eszkozzel kénytelenek kapaszkodni a vendé-
geik utdn, kiket beszippantottak a multinaci-
onalis bevasarlokozpontok részeiként megje-
lent 6nkiszolgald gyorsétkezdék.

Felgyorsult vildgunkban taldn étkezési kul-
turank is teljesen atformaldédott, olyannyi-
ra, hogy nincs is sziikségiink a nemrég még
egyetlen lehetéségként felmeriild ut menti
vendéglok jelenlétére?

Talan megforditandam a kérdést és a pozi-
tiv oldalarol tanulmanyozndm; Véleményem
szerint akdr még jotékony hatdssal is lehet
a klasszikus éttermi vendéglatasra ez az el-
korcsosult vildg, hiszen ezek a kisvendéglok
lehetnek majd a kuriéozumok megvaltozott

vendéglatasunk sziirke palettajan.

© 2020 www.oldalasmagazin.hu
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Nos, ezt kivainom igazolni, mikor nyakam-
ba véve kis hazdnkat csak ugy betévedek
egy-egy régi jo helyre, keresve a tradicionalis
kulindriumokat a gépesitett gasztronémiai kul-
tura drnyékaban.

Jo vendégnek lenni ott, ahol én lehetek a ven-
dég, de diszkrét tréfakkal oldotta és otthonossa
teszi az olykor autodidakta modon képzett sze-
mélyzet a hangulatot, hogy fontosnak érezzék,
ha legkozelebb erre jarsz Te vandor, térj be ujra!
Nem olyan kinos ez az érzés, mint mikor lapos
kuszasban érkezel egy felkapott divathelyre,
ahol ajtot mutat a pincér ha nem foglaltal egy
hete asztalt, és nincs degeszre tomott pénztar-
ca manikiirozott kezedben, és nem huzod ma-
gad utdn a legtjabb pdrizsi parfiim illatfelh6jét
szétolvadva magadtol, mikozben elhatdrozod,
hogy ma ugyis szarozol mindent amit eléd rak-

nak.

Elrepiilt veliink az id6, 2057. november 9.-e
van.

Nem biztos, hogy épp testben éppen élek, de
egyediil vagyok, és egyediil repiilok, mint egy
kamikaze. Igy nem kell maszkot hordanom re-
piilés kozben.

Turul vagyok, bereptilom a tajékot, mikozben
nézek le a fellegek felett a foldre.

Zarva minden étterem, illetve ami megmaradt
beléle a jarvany utani fosztogatasbol.

Az étterem kitort ablakaibol kidobalt liofilizalt
ételek, tudod azok a zdld és piros kapszulak és
kifolyt turbopower puffasztéitalok nyomai he-

vernek mindentitt.

Azok a szép kétezer negyvenes évek, amikor
még kék és sdrga kézmiives tablettakat is le-
hetett rendelni az éttermekben, igazi csodas
polipropilén izekkel.

Aztan Magyarorszdg gasztrondmidban ho-
ditani kezdett a kis lazacszini dobozkaba
zart fehérje por amit vizzel kevertek. Akkor
még néhany liter viz is volt a f6ldon a nagy

esOzések utan.

Emlékszem még a kardcsonyi vacsordkra
2019-bdl, a vizbdl kiszedett csapdoso kis al-
latokat siitottiink meg a szdradd téparton,
de 10 évvel korabban vizbe tettiik ezeket egy
lapos fenekii edényben és tiizet gyujtottunk
ald és csak szértuk a foldon termett piros
novénybdl késziilt porral és séval, ami most
szikkasztja a talajt a foldkozi medencében.
Aztdn 2020-ban jottek azok fura, mutdlodd
virusok a kinaiak feldl és tonkre tettek min-
dent. Emlékszem, a karacsonyt otthon és fé-
lelemben toltottitk, mindenki maszkban ilt
és nem mertiik levenni. Mdr akkor is be vol-
tak zarva az éttermek, majd a boltok, aztan
az ajtok is, majd beszegelték az ablakokat, az-
utan minden bezart és elboritottdk a foldet a

férgek.....

Csidei Tamas

Az 4j konyhatechnolégiak
szakoktatdja
www.gasztronautakft.hu
info@gasztronautakft.hu

© 2020 www.oldalasmagazin.hu
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Gasztr(Onauta Kft.

info@gasztronautakft.hu

+36 30 885 7535

SOUS-VIDE GEPEK / OKTATAS
VAKUUMGEPEK / VAKUUMTASAKOK

SOUS-VIDE GEPEK / RONEREK / HOSZIGETELT KADAK
Uzemekbe, éttermi és szallodai konyhakba,
haztartasokba a tokéletes megoldas.

HUTOK / SOKKOLOK / HUSERLELOK / SMOKEREK
FUSTOLOK / HIDEG ES MELEG FUSTOLESRE ALKALMAS/
BRADLEY, KAMADO, PIT BOKSZ FUSTOLOK ES KIEGESZITOIK.

Komplett konyha kivitelezés
Vakuumtasak nagykereskedés
Vakuumgépek | Szuvid gépek

SOUS-VIDE OKTATAS

Kitarto munkanknak koszonhetden ma mar
egyre tobb étteremben alkalmazzék a sous-
vide-ot, ami ma mar teljesen bekeriit a
konyhai munkafolyamatokba, igy egyre
nagyobb igén y van az oktatdsara is.
sousvidechef.hu

VAKUUMGEPEK

Széles kor(i igényeknek megfeleld kiils6 és
kamrds vakuumgépeinket ajanljuk otthoni vagy
ipari felhasznaldsra egyarant.
vakumgep.hu

VAKUUMTASAKOK

Vékuumtasakok, vakuumtekercsek, vakuum
csomagoldé anyagok minden vakuumcsoma-
golé berendezéshez, nagykereskedelmi dron.
vakuumtasak.hu
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$0S KARAMELLAS SZALONCUKOR LETT IDEN AZ EV SZALONCUKRA

A megmérettetésre az 6sszes magyarorszagi gyarté meghivast kapott, akik szabadon donthet-
tek, hogy részt vesznek-e a versenyben és a teljes szaloncukor-kinalatukbdl hanyat inditanak
el - mondta el Az év szaloncukra csiitortoki online eredményhirdetésén Kovacs Addm és Ko-
vacs Gergely, a Szeretem a csokit YouTube-csatorna videds parosa, a verseny két otletgazdaja.

A szervezOk fontosnak tartottak, hogy a nagy cégek mellett a kisebb és a kézmtives gyartok
is lehet6séget kapjanak, tovabba hogy a kiilonb6z6 osszetevokre érzékeny fogyasztdk, a kis
pénzbdl gazdilkodok és az ujdonsagot keresok, valamint a gyermekeknek vasarlok szamara is
segitségiil lehessenek a valasztasban.

Az év szaloncukra dij gy6ztese a Demeter Chocolate so6s karamellds szaloncukra lett, ma-
sodik helyen a gyulai Kézmtves Cukraszda kékuszkrémes szaloncukra végzett, a harmadik
pedig a Stithmer pisztaciakrémes szaloncukor lett.

Az év kézmiives szaloncukra ezuttal a Kézmives Cukraszda mogyorénugatos tejcsokoladés
terméke, a masodik helyezett a Demeter Chocolate Irsai Olivér sz6l6palinkas szaloncukra,
harmadikként pedig a Sulyan cukraszda sés, tokmagos, fehércsokoladés triiftel szaloncukrat
rangsoroltak a kostolok.

A cukormentes kategoria elsé helyezettje a Sulyan cukraszda mandulds, aszalt szilvas, dios,
étcsokis szaloncukra, a masodik a Stihmer mogyordkrémmel t6ltott tejcsokolddé szaloncuk-
ra, a harmadik pedig a Tesco Finest mandulas-csokoladés szaloncukor lett.

Az év laktézmentes szaloncukrai sorrendben a Damniczki cukraszda vorosboros-malnds
szaloncukra (a szekszardi Mészaros Pal Pincészet merlot-javal), a Lissé Fitt rumos-kakaos sza-
loncukor és a Chocco Garden bandnhabos szaloncukor.

Az Upper Bars belga étcsokoladéba mdrtott narancsos szaloncukor nyerte el Az év
gluténmentes szaloncukra cimet, mogotte a Majomkenyér mogyordvajas szaloncukor és a
Szerencsi Paleobon mogyordkrémmel toltott szaloncukor végzett.

Az Ev Szaloncukra a 499 forint/100gramm alatti érkategoridban a Tesco karamellkrémmel
toltott szaloncukor lett, a masodik a Dolcetta Csendes Ej rumos-kakads szaloncukor, mig a
harmadik az Auchan tejkaramellas szaloncukor.

Az extra kategdridkban csak egy-egy gyoztest hirdettek. A legjobb zselés szaloncukor a
Chocco Garden meggyes szaloncukra lett, az év Gj izének a Piros Mogyoros kokusz szalon-
cukrot valasztottak, a gyerekek kedvence kategoridban pedig holtversenyben a Tesco bana-
nos-ropogds és malnas-robbandcukorkas szaloncukor végezett az élen.

Santa Sandor, a Magyar Edességgyartok Szovetségének elndke elmondta: a hungarikumnak
szamito szaloncukorbdl Magyarorszagon évente 3500 tonnat adnak el. Felméréseik szerint a
haztartasok 90 szdzaléka vdsdrol szaloncukrot, dtlagosan 1 kilogrammnyi mennyiségben ki-
lénként 2000 forintos aron. A legkedveltebb izek a piacon a zselés, a kdkuszos, a karamellas, a
csokoladékrémes, a marcipanos és a mogyorokrémes.

Mint hozzatette, a koronavirus-jarvany egyik vesztese az édesipar és varhatéan szaloncu-
korbdl is kevesebb fogy majd idén, reményeik szerint azonban a visszaesés csupan atmeneti
jelenség lesz.

MTI

© 2020 www.oldalasmagazin.hu 11.oldal



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

12.o0ldal © 2020 www.oldalasmagazin.hu



SEFKLUB

INDUL AZ EV - SEFKLUB WORKSHOP

Janudr 4.- én folytatddik a Séfklub workshop. Gytilésiinkén megbeszéljiik az el6ttiink allo 2021-es
évet. Benne a Magyarorszdg étele és az OKES Orszagos Kozétkeztetési szakécsversenyekkel, a Séfballal,
a Szakacsfelvonuldssal és a workshopokkal. De a szokasoknak megfelelden lehet6ség lesz a témafelve-
tésre is, ami biztos, hogy a jokedv garantalt.

Ha felkeltettiik a kivancsisagod és ennél tobbet szeretnél megtudni a termékekrdl, akkor nincs mas
dolgod, mint eljonni a gytlésiinkre, ahol megismerheted a Ni-Ka Cafe termékeiket és még kdstolhatsz
is.

A rendezvény mindenki szamara nyitott, de regisztraciohoz kotott! Regisztralni a 06-70-394-

8771-es telefonszamon, vagy az info(kukac)oldalasmagazin(pont)hu e-mail cimen lehet.

A gytlésre mindenkit szeretettel varnak, melynek helyszine:

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

A gytilés idépontja: 2020. januar 4. 15:30 ora

© 2020 www.oldalasmagazin.hu 13.0ldal



ELPUSZTITHATATLANOK LENNENK?

Ki ne emlékezne arra, hogy par honappal ezel6tt, kis tulzassal majdnem az egész vendég-
latast, atmenetileg vagy épp teljesen elsodorta a jarvany. Senki sem tehetett rola, és nemcsak a
mi szektorunkat érintette, de minden kétséget kizaréan mi vagyunk azok, akiket a leginkabb
érintett. A Séfektdl, az éttermi igazgatokig, a konyhai kisegitoktol, a karbantartékig mindenki
felett beszakadt az ég. Majd jott a nyar és valamelyest rendezddni latszott minden, legalabbis
azokon a helyeken, melyek kinyitottak. Mikor mar épp kezdett a szektor egy kis lélegzethez
jutni, akkor masodszor is lezartak mindent. Igaz, hogy erre szdmitani lehetett, ugyanis ezt
megeldzte a tavaszihoz hasonlo koltési stop, melyet az emberek 6nvédelmi mechanizmusa
inditott. Talan gy is fogalmazhatnank, hogy bevarrtak a zsebeiket.

Bar korabban magam is megfogalmaztam olyan javaslatot, melyben arra kértiik az illeté-
keseket, hogy legyenek kedvesek megel6zni, hogy ez a helyzet kialakuljon, és 6sztonz6 prog-
ramokkal tartsak fenn a fogyaszto6i bizalmat, a koltési szokasokat. Ezt egyébként az emberek
feje felett 1év6 védohalo érzetével lehet megtenni. Most mar taldn érdemes is beszélni réla, s6t
ugy gondolom, ma mar tényként kell beszélniink arrél, hogy ez a javaslat fontosabb lett volna,
mint azt kordbban gondolni lehetett. Hiszen a fogyasztas visszaesése a gazdasagot blokkol-
ja, ez pedig ma mar lathatd. A cégek nem akarnak, vagy nem tudnak beruhdzni, béviteni,
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csapatot épiteni, s6t a negativ valtozasok okan éppen a leépitések mellett dontenek. Tehat a
fogyasztas 0sztonzése a kulcs. Ha ez megvan, akkor elkezd minden a helyére keriilni, ha a
fogyasztas elmarad, vagy visszaesik, abban az esetben nincs olyan ember, aki égetné a pénzét
a személyzet bovitésével. Nagyjabol ez torténik a vendéglatasban is. Persze nem most, amikor
minden egység zarva van...

FEJLODJ EGYUTT A SZAKMAVAL!
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Nem tul szerencsés, ha a vendéglatdipari tizleteknek zarniuk kell. Persze a dontés megho-
zatala ilyen esetekben maximalisan érthetd. Mégis a megfelel6 kompenzacié elmaraddsa bori-
tékolja, hogy az iparagi szereplok és hozzd kapcsolhaté hattéripar gazdasagi bizonytalansaga,
esetleges megrendiilése egy lavinat indithat el, mely aztdn a leépitést, vagy tiztletbezarasokat
vonhatja magéval. Persze lehet azt indokként felhozni, hogy az eddigiekben mar tual sok volt
az Uzletek szama, ezzel egyiitt kevés volt a szabad munkaerd, tehat logikus 1épés lehet ezt a fo-
lyamatot szabadjara hagyni, ami dltal egy étteremszam csokkenés, ha ugy tetszik egy tisztulas
mehet végbe. Ez a folyamat ma mdr egész jol lathato, de vajon ez tényleg tisztulds, vagy épp
rombolds lesz? Ki tudja? Ezt majd az élet eldonti, de az biztos, ha azt varjuk téle, hogy hasznos
legyen, hogy a tisztuldsi folyamat nem lehet gazdasagi alapd, annak szakmai alaptinak kell
lennie.

Az egységszam szabalyozdsa mar régi kérdés. Sokan egyetértettiink abban, hogy ennyi
egység mar nem tud tisztességgel mikodni. Mi mégis a mikodési feltételek dtgondolasaval,
szabdlyozasaval <és békeidében> dontéttiink volna arrdl, hogy ez a megfelelé mértékhez ko-
zeledjen. Nem igy lett.

Hogy mi lesz az ipardg sorsa, az ma madr szerintem azoknak sem egyértelmf, akik ezt
a folyamatot szabadjdra engedték. A fele tuléli, a masik fele sosem nyit ki tobbet, de hogy
melyik lesz amelyik taléli, azt senki sem tudja most megmondani. Ami viszont biztos, rovid
és hosszutavon is hatalmas kdrokat okoz majd a mostani sziirkeallomanyvesztés. Ugyanis
sziirkedllomany az is, amit a kollégdk egyediil birtokolnak, de sziirkedllomany az is, amit
egy-egy kozosség gondoz, ha pedig barmelyik vendéglatoipari egységet vizsgaljuk, lathatjuk,
ott sok évtized alatt kialakult szokdsok, tradiciok voltak jelen, aminek hatdsdra az egységek
egyediekké valtak, szinesitve ezzel a honi gasztrondmiai kinalatot. Igen dm, de mi lesz most
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az Ujranyitaskor, amikor mar senki nem lesz jelen a régiek koziil, hogy az egység egyediségét
visszaépithesse? Szinte biztos, Gj személyzettel a korabbi értékek nem megtarthatok. Ez pedig
nagy veszteség, olyan nagy, amit talan csak egy haboru tud el6idézni.

Na, igen, és mi lesz a kollégakkal? A fele mar uj szakmat valasztva képzi magat, a masik
fele pedig varja, hogy vajon mikor nyilik ki ugyanigy az tizlet ajt6, mint kordbban, mikor
madr lehetett tudni, hogy az iinnepnap és hétvége sem szamit, a vendégek 6zonleni fognak.
Vajon lesz még olyan? Hogy alakulnak at az emberek fogyasztasi szokasai? Miként indul be a
szektor?

Sok kérdés van bennem, mint gondolom oly sok mindenkiben, mégis van, ami egészen
biztos. A vendéglatos, aki ezt a fogalma, nem pedig annak ellenértéke miatt (izi, az barmikor
is legyen ra lehetdsége, ott lesz a nyitdsnal. Ott lesz, mert ehhez ért, és ezt szereti, ezt akarja
csindlni. A kérdés, hogy milyen feltételek lesznek majd? De az biztos, alakuljon barhogy, a
vendéglatds kibirja, mert megtanult alkalmazkodni, és a kemény koriilmények kozott talélni.
Ezért amikor itt lesz az ideje, akkor ott all majd az ajtoban és varja majd, hogy elforduljon a
kulcs és az 6lt6z6be 1éphessen, hogy onnantdl iinnepnapot, hétvégét, vagy talorat nem sza-

mitva vendégiil

Hiszem, hogy a legtobben ott lesztek. Kitartast mindenkinek!

Asztalos Istvan
Foszerkesztd
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Ebben a hdnapban egy olyan személyt szeretnék nektek bemutatni, aki korabban szam-
talan hazai- és nemzetkdzi megmeérettetést kovetden, munkdjaval a vidéki éttermek és a
hazai termel6k boldogulasat segiti. Fontos szamara, hogy a belfoldi keresletet élénkitse,
valamint, hogy a kollégék szakmai tud4sat bovitse. O pedig nem mads, mint Ruprecht
Laszlo, a Stilusos Vidéki Ettermiség megdlmoddja. Ime, a vele késziilt beszélgetésem:

B ROLAD MIT SZABAD MEGTUDNUNK?
Moéron sziilettem, gyermekkoromban,
harom évig Iszkaszentgyorgyon majd Szé-
kesfehérvaron éltem. Ma mar harom gyer-
mekem, két fiam és egy lanyom van. Na-
gyon biiszke vagyok rajuk.
Jelenleg a Stilusos Vidéki Ettermiség veze-
téje, egyik formdlodja vagyok. Ezen feliil a
Panndnia hajon dolgoztam, de sajnos a vi-
rus miatt a hajok megalltak, ez a munkam
most hibernalédott. Mostanaban Etyeken,
a Hernyak Birtokon igyeksziink egy kis ét-
termet kialakitani, amit mar tobb éve ter-
vezgetiink a Hernydk csaladdal kozosen,
mivel a birtok adottsagai és termékei jo
alapot adnak egy j6 mindségi gasztrond-

mianak, ezért elérkezetnek lattuk az id6t a

Képtinkon: Ruprecht LdszI6

megvaldsitashoz, menekiiliink el6re.

B SZAKMAI TANULMANYAID EVEIT MERRE TOLTOTTED?

Az iskolam és a gyakorlati helyem is Székesfehérvaron miikodott. Utdbbi, akkor a kornyék
legjobb helyének szamité Alba Régia szalloda volt. Itt ismerkedtem meg Lukacs Istvan Séf urral,
aki mell¢ felkeriiltem Pestre a Hyatt-ba. Ledolgoztam két évet, amit a Kempinski Hotel Corvinus
kovetett tovabbi két évig, majd a paradsasvari Kastély Hotel Sasvar, a Four Seasons Budapest, és a
balatonkenesei Marina Port kovetkezett. Utobbiban Lukdcs Séf trral Gjra egyiitt dolgozhattam.
Ezt kovetGen nyitottunk egy éttermet a tarsammal, de az sajnos félrecsuszott. Ezutan mar, mint
gasztronomiai tanacsadd tevékenykedtem. Akkoriban tobb vidéki étterem és szalloda beinditasa-

hoz kértek fel, majd a Pannonia hajora keriiltem.
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B FE1fG SZERTEAGAZO SZAKMAI PALYAD VOLT.

Ezek csak a f6bb allomasok az életembdl, ennél lényegesen szinesebb volt. Sok szakmai tton vet-

tem részt a Kiiltigyminisztériumon keresztiil, de Magyarorszag unios elnoksége idejében is renge-

teg rendezvényt adtunk, kivald séfekkel. Na, az az iddszakom volt aktiv és szines, imadtam. Nyolc

évvel ezel6tt pedig elinditottuk a Stilusos Vidéki Ettermiséget.

B NEKED MILYEN VOLT AZ OKTATASOD?

A tananyag ugyanilyen volt, mint
most, az oktatasi rendszer <az egy hét
suli, egy hét munka, és egy nap kabi-
netoktatds> azonban szerintem jo volt. /
Természetesen nem a tananyag korszer-
ségére gondolok/ Nagyon sokat szamit,
hogy hovd, milyen helyre keriil valaki
gyakorlatra, alap szakmai dolgokat meg
lehet az iskoldban is tanulni, de a munka-

hely az, ami megadja az igazi tudast.

B MILYEN SZINTIG KELL EGY ISKOLA-
NAK KEPEZNIE A DIAKOT?

Talan az alapanyag- és a technold-
giai ismeret bovitése lenne a legfonto-
sabb. Szerintem a munkahelyeknek azt
az alaptudast, amit az iskolatol szerez a
gyerek, azt kellene tovabb fejleszteniiik.
A mi szakmankban nagyon fontos a ru-
tin megszerzése, ami hosszu éveknek a
folyamata. Az idedlis oktatds valahol ott

kezdédne, amit egy kilfoldi iskolaban

Soees <1) ITOS ST SRS ZAKITT T
COVITaSTTAKEU O TATO L
lﬁﬁuujrauw' ATy 0=
zestoKievel el etmudiy
pugy Sladuc®t Nang
CSTKINETINS 7T VCZCICKETT
TUZaSUCTCA MENyCZaeg

Képiinkon: Ruprecht LdszI6

lattam. Ott a kreativ gondolkoddsra tanitjak a didkokat. Megtanitjak az alapanyagokat, hogy mi-

ként kell azokkal dolgozni <de még nem ételekr6l beszéliink>, majd megtanitjak a technoldgiakat,

végiil pedig a gyakorlati oktatds arrdl szol, hogy meglepetés kosarbdl f6znek valamit. Kineveznek

maguk koziil egy séfet és egyiitt begyakoroljak azt, ami var rajuk az életben.
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J6 lenne, ha nem felesleges dolgokkal tomnénk a didkok fejét, hanem hasznos tudassal vérteznénk

fel 6ket. Az is j6 lenne, ha a hazai alapanyagokat beintegralnank az iskolaba.

. ITTHON EZT, HOGY LEHETNE ELERNI?

Ki kellene képezni az oktatokat, akik majd mas szemlélet alapjan kezdik el oktatni a szakmat.
Félreértés ne essék, nagyon sok olyan ok-

tatd van, aki képzi magdt, de ez még min-
dig nem nevezhet6 altalanos gyakorlat-

nak. A tobbségiiket sajnos ez a része nem
érdekli.

B Ha jOK AZ INFORMACIOIM, AKKOR
TOBB VERSENYEN IS MEGMERETTED MA-
GAD.

Igy igaz. Tobbszor voltam Olimpidn,
vildgbajnoksagon, Eurdpa bajnoksagon,
de voltam a Nemzeti vélogatottnak is a
csapatkapitanya, igy volt lehetdségem
megismerni ezeket a versenyeket. Sajnos
itthon tobb ilyen verseny is le lett szolva,
pedig ezeken rengeteget lehetett és lehet
tanulni. En is ott lattam példaul elszor
sous-vide-ot. De az is nagy meglepést
okozott, mikor a szingapuri csapat mar-
hapofat készitett, mi pedig csak néztiink,
hogy mit akarnak ezek? Marhapofat? Az-
zal meg mit akarnak? Aztdn mi is rajot-
tiink, hogy az egy kivaléan hasznalhato
alapanyag, de addig itthon nem volt be-

csulete.

B KULFOLDON MERRE KEPVISELTED AZ ORSZAGOT?
Sokfelé, a teljesség igénye nélkiil Japanban, Kinaban, Anglidban, Lyonban, Parizsban, San

Sebastian-ban, Madridban is képviseltiik az orszagot <a Magyar Turisztikai tigynokség sokat segit
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nekiink ebben> és a klasszikus magyar konyha emblematikus ételeivel igyekeztiink megismertetni
a kozonséget, természetesen a mai kornak és irdnyzatoknak megfelel6en. Készitettiink Gulyasle-
vest, Szarvas vadast, kindltunk mangalica izelit6ket, kézmiives sajtokat, hazai borokat, mégis azt
latni kell, hogy kiilf6ldon is inkabb a tradicionalis, az adott nemzetre jellemz6 dolgokra kivancsiak
az emberek, természetesen van nyitottsag a modernre is, van ért6 kozonség is hozza, de alapvetéen
a magyar konyha piacképes remekei érdekelték Sket. Igy az is lett nekik feltélalva, maximum egy

kicsit igyekeztiink modernizalni, naprakésszé tenni azokat.

B SZERETTEK EZEKET AZ ETELEKET?
Igen, a magyar konyha azért egy izes konyha. Példdul mikor Londonban az angol Kirdlyné
Séfje volt az egyik f6vendég egy f6zésiink alkalmaval, akkor meglep6dott, hogy micsoda iz kombi-

ndcidkkal szembesiilt a fogadason.

B MENNYIRE ERTESZ EGYET ABBAN,
HOGY A MAGYAR SZAKACSOK KREATIVAB-
BAK, MINT MAS NEMZETEK SZAKACSAI?
Nézd, a magyar konyha remekei a
megdolgozottsagukrol hiresek, az ételek is
osszetettebbek, mint mds nemzeteknél. Az
is igaz, hogy nalunk még sok helyen nem
palyarendszerekben dolgoznak, nalunk
forognak a szakacsok, igy nagyobb rala-
tasuk van a teljes konyhai folyamatra. Azt
nehéz megmondani, hogy a magyar sza-
kdcsok dltaldnosan kreativabbak-e? Ez in-
kabb személyfiiggd. Az elért tudas szamit,
és az, amikor a felhalmozott tudast elkez-
ded megfelel6en hasznalni, még az is lehet,
hogy nem a maximalis tudasodat kell egy-
egy feladathoz felhaszndlni, de a meglévé
tudds lehet6vé teszi szamodra azt, hogy
kreativvd vdlj. Igy tudndm ezt megfogal-
mazni és ebben viszont egyre tobben jok.

Az aldzattal van még gond.
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B AZ EMBERANYAG MENNYIT ROMLOTT AZ ELMULT EVEK ALATT?
gazdagodni, ez még nem is lenne gond, hiszen igy mikodik a vildg, de a tiirelem hianyzik beldliik.

A piac még adja is aldjuk a lovat. A jarvany el6tt sok helyen 22 éves séfek vezettek konyhakat.

B LEeHET VALAKI SEF 22 EVESEN?

Nem igen hiszem. A Séf pozicid ettd] sokkal szélesebb tudast igényel. Egy Séfnek komoly ta-
pasztalatanak kell lenni a human eréforras kezelésétdl, a logisztikan, a raktarkészlet kezelésen it, a
szerevezésig, neki nem elég, ha ,,csak” jol f6z. Sajnos nagyon konnyen osztogatjak a Séf poziciokat,
sokszor olyanok is megkapjdk, akik szenzacids szakacsok, de Séfnek kevesek. Ok a legtobb esetben
egyébként nem is kapjak meg a vagyott elismerést, vagy tiszteletet a konyhan, ezért a hidnyossaga-
ikat a kiilfoldi televiziés miisorokban latott orditasokkal és megalazasokkal kivanjak kompenzalni.
Ez a nem j6 példa. Sajnos nagyon rossz iranyba vitte a szakmat. A régi idében is voltak kemény

séfek, de nekik a tisztelet a legtobb esetben kijart.

B J6 pELDA ERRE LUKACS ISTVAN, AKITOL TE IS SOKAT TANULTAL.

Igy van, O rosszkor volt, rossz helyen. Sajnos ré tényleg igaz, hogy rossz korban élt.
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B MiT GONDOLSZ, HELYES VOLT A SZAKMATOL, HOGY EGY ILYEN KARAKTERT, MINT O, {GY KIfR-
JON A KOZELETBOL?

Nem, semmiképpen sem helyes. Ez szerintem az akkori ,,{6sodor”, vagy a szervezetek szakma-
politikdja miatt torténhetett igy. Sajnos nagyon sokan ugy mondtak réla véleményt, hogy nem is
talalkoztak vele, nem is ismerték és azt sem tudtak mire képes. A legtobb ember, aki ismerhette,
az pontosan tudta, hogy a Luki ba egy nagyon szigoru és ontorvény( ember volt, de mindig volt
néhany perce, amikor foglalkozott veled, ezzel gyakorlatilag egyensulyban tartotta és kompenzalta
a keménységét.

Az ilyen hatalmas szakembereknek, mint amilyen O volt, mindenhol megvan a helye a vilagban.
Lehet azt mondani, hogy szakmailag nem fejlédtek, de ez nem igaz, mert példaul O mindig nyo-

mon kovette a technologiai véltozasokat és mindig élen jart ebben.

B LATSZ MA OLYAT, AKI HASONLOAN NAGY KARRIERT FUTHAT BE?
Ma nagyon érdekes vilagban éliink, nem lehet 6sszehasonlitani a kett6t... Latok ma jé Séfeket,
de mds a rendszer is. Abban az idében hatalmas hdzakat kellett elvezetniiik, ma pedig a Séfek in-

kabb a kisebb egységekbe korlatozdédnak vissza. Mégis, ha valaszolnom kell: olyan kalibert Séfet,
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mint amilyen a Luki bacsi volt, most jelen pillanatban nem latok. Vannak j6 Séfek, de 6k mar ma-
sok.

Egy érdekes torténet, amikor eljottem a Hyatt-bél és jelentkeztem a Kempinski-be, akkor a
francia Séf Philippe Bourdon azt a kérdést tette fel, hogy: ,,Miért akarok én atjonni a Kempinski-
be, mikor a Hyatt-ban van az orszag legjobb Séfje?” Ez az, ami a kiilonbség volt, a francia szakacs

ezt meg tudta és meg merte fogalmazni, mi nem.

. VAN REMENY, HOGY EZ EGYSZER MEGVALTOZIK?

Nagyon sokakbdl hianyzik az egymas iranti tisztelet és a szakma irdnti alazat. A fiatal genera-
ci6val ez a baj, nem veszik

figyelembe, hogy kinek
milyen lehetdségei vannak.
Aldzat hidnyaban lenéznek
mondjuk egy nyirségi kis
éttermi szakdcsot, akkor
is, ha neki teljesen masok
a korlatai. Nem is biztos,
hogy 6 egy rossz szakacs
lenne, lehet csak korlato-
zottak a lehetGségei. Ezért
is lenne fontos egy atfogd

gasztronomiai képzést in-

ditani.

B A GASZTRO-
FORRADALOMROL MIT
GONDOLSZ?

Volt ez a nagy gasztro-
némia bumm, ami altal na-
gyon sok fals informacio és
nyersanyag jutott le vidék-
re, ezt az egészet miel6bb a
helyére kellene tenni. Meg-
értem én azokat a Séfeket,

akik nagy
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dolgokat akarnak megvaldsitani, de sokszor dncéluan, nem a helyi igényeket prébaljak megcé-
lozni, ami igy veszélyezteti a talpon maradasukat. Nagyon sok séf beosztottként tevékenykedik,
és nem latja a gazdasagi részét, hogy egy tizletnek talpon kell tudni maradnia. Ez nem azt jelenti,
hogy igénytelen és olcsé alapanyagokat kell elkezdeniiik haszndlni, azt viszont igen, hogy toreked-
nitik kell a gazdasagossagra. Volt negyvenévnyi kommunizmus, ami alatt hatalmas rombolas ment
végbe a gasztrondmia teriiletén is, igy generacioknak kell felndnie, mire ez a helyére all majd. Per-
sze vannak tulzasok, ne adj Isten vadhajtasok is, amiket folyamatosan le kell metszegetniink, de a

tisztulashoz arra is sziikség van, hogy a szakman beliil elinduljon a kompromisszumképesség. Az

ugyanis nem vezet sehova, ha bedsom-
és kinevezem magam, hogy én vagyok

ez a fajta Séf, te meg vagy az a fajta, és

igy mi ketten mar nem is beszéliink egy- ,...:’ia}.uug hmm il!)g'[ }0
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massal.

B LEHET BARMIKOR IS ELMOZDULAS A

SZAKMAI OSSZEFOGAS FELE?

pasztaljuk, hogy jo magyar szokas sze- Fleuiut ?'lil:l!'ﬂ!! waded, wiavi Wi
£ *
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emberek, hogy masokat fékeznek. Ha
lehetdségiik van rd, akkor még arra
is készek, hogy valamilyen médiaban
megprobaljak o6ket lejaratni, pusztan
azért, mert konkurensnek tekintik dket.
Ez vakvagany, ez nem helyes, és ezen

mindenképpen valtoztatnunk kell.

B Az IDEI EVBEN SAJNOS MINDENKIT
ERINTETTEK A COVID KORLATOZASOK,
TITEKET EZ, HOGY ERINTETT?

A SVET vezet6jeként 22 vidéki egység nevében tudok nyilatkozni, az biztos, hogy mindenkit
rosszul érintett. Ami szerencsésen alakult, hogy a két hullam kozott a nyaron volt lehetdség a fel-
késziilésre, de ez csak vidékre igaz. Ami Budapesten van, az katasztrofa.

Vidéken talan még elegend6 forgalmuk van az egységeknek a tuléléshez, ami azt jelenti, hogy
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annyi forgalmat realizaljanak, amibd6l a dolgozoéikat kitudjak fizetni, megtudjak tartani. De kivétel

nélkiil még azoknak a helyeknek is visszaesett 30-40%-al a bevételiik, melyek példaul egy ipari park

mellett vannak, hiszen az ott dolgozok életében is atalakult minden. Igy a korabbi bevétel, vérha-

toan csak lassan fog visszarendez6dni. Egy vidéki egység most relative elénydsebb helyzetben van,

mint mondjuk a budapesti.

B A SVET-hez hogy lehet csatlakozni?

Nalunk van egy kontroll. Megnézziik, hogy miért akar valaki hozzank csatlakozni, de emellett

a tulajdonosi hattért, annak filozofigjat is
vizsgaljuk, mi az, amit képvisel? Felmér-
jik a motivacidjat, majd személyesen is
utanajarunk, hogy a gyakorlatban mit ta-
pasztalunk. Leteszteljiik a napi munkat,

végiil pedig dontiink.

B ToBB ALLANDO RENDEZVENYETEK IS
VAN MAR.

Igy igaz, minden év szeptemberében
van egy nagy, és van tobb kisebb ren-
dezvényiink. Példdul minden évben, a
Rosinante Fogadoban van az évadnyité
rendezvényiink, vagy husvétkor Palko-
nydn keriil megrendezésre a HUSVET.
Mindig vannak 4j helyek és helyszinek,
igy ezeket a rendezvényeinket allanddan

bévitjiik.

B Ha JOL TUDOM EZEKET

TEMATIZALJATOK IS.

Mindig az adott helyszinre jellemz6 tematikak mentén illetve a hazai nyersanyagokra, fiizziik

fel az adott rendezvény gasztrondmiai programjait. Volt mar fliszernovényekre, mangalicdra vagy

a pezsgb és a szarvasgomba pdrositasara, almdra stb. kidolgozott gasztrondmiai tematikaju ren-

dezvényiink. De természetesen a bor, pezsgd, sor, kenyér és kavé kultura is fontos szerepet kap a

rendezvényeink sordn.
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B Mi voLT AZ INDULASNAL A SVET-
EL A CELOD?

A SVET nem csak az én érdemem.

Azokon a helyeken ahol tanacsadoként CRIL
tevékenykedtem, el6szor csak tematikus ¥ 822402 & Hzgzrizin 20 ss08!
esteken egymast lattuk vendégiil, ezek a d iz, iy

fogaddsok azonban mindig az étterem-
ben valdsultak meg. Aztan a Rosinante
Stiusos Vidéki Fogado volt az, aki elkezd- ool &

te meghivni a tagjaink egy részét, majd o A
kozosen Szikora Eszterrel és Péar Aniko-

val dontottiink agy, hogy az ilyen alkal-

makkor vonuljon fel mindenki. Valahogy

igy kezd6dott az egész és ebbdl nétte ki

magét a Stilusos Vidéki Ettermiség. Ter-

mészetesen ez egy kozosség, mindenki

hozza tesz valami extra pluszt, amit Bagd

Zsofival, kozosen koordinalunk.

B A MUNKATOK HIANYPOTLO VOLT AZ
ALTALATOK TOMORITETT EGYSEGEK RE-

SZERE.
Igy van. Bar sokan koziiliik mas szakmai szervezethez is tartoznak, mégis mi programokat szer-

veziink résziikre. De arra is volt mar lehet6ségiink, hogy paickutatasban részt vegyiink, abba is bekap-
csoltuk Oket.

B RENGETEG ETTEREM ELTUNHET A KORONAVIRUS HATASAI MIATT. TE MIRE SZAMITASZ EZZEL
KAPCSOLATBAN?

Akiknek nem volt a hazai kdzonséget vonzo kinalata, szolgaltatasa, azok koziil most sokan tény-
leg bajban vannak. S6t, megkockaztatom, talan sokan koziiliik ki sem nyitnak tobbé. Annyi tisztulast
varhatunk, hogy a megmarad¢ éttermek atgondoljak majd a napi mikodésiiket. A mostani helyzet
ra fog vilagitani arra, hogy nincs sziikség hatalmas étlapokra, sokkal fontosabb, hogy az idészakosan
megujuljon. Varhatéan szakember sem lesz, aki a nagy étlapokat kezelje, ezért sztikiteni kell majd a
kinalatot, viszont ezzel egylitt arra is gondolni kell, hogy az kellden szines legyen, hiszen a vendégeket

meg kell tudnunk szdlitani altala. A jovére nézve igy vizionalhat6 a mindségi javulas.
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B A HAZAI ALAPANYAGOKROL MIT
GONDOLSZ?

Vannak termel6k, akikkel mar
évek dta egyiitt dolgozunk, igyeksziink
promotalni is 6ket. Szerintem van el-
mozdulds a mindségi termelés ird-
nyaba, igaz, a kapcsolatfelvétel, vagy a
termékek elérhetdsége lehetne hatéko-
nyabb. Az is igaz, hogy a jo termékek
piacanak legnagyobb akadélya a lo-
gisztika és az, hogy a sziikséges meny-
nyiség nem mindig dll rendelkezésre.
Az is hozzatartozik, hogy nagyon sok
egy, vagy kétgenerdcios termelé van
hazankban, akik csak részben-, vagy
egyaltalan nem ismerik a vendégla-
tas igényeit. Talan a kereslet-kinalatot
lenne j6 kozelebb vinni egymashoz.
Ebben a Séfek is sokat segithetnének,
ha tobbet tennének, vagy nyitottabbak
lennének a hazai termékek irdnt. Per-
sze megértem én, hogy leterheltek és
kényelmesebb valami nagy beszallité-

tél megrendelni mindent, de mégis fontos lenne elmozdulni ebbe az iranyba.

B A SVET-TEL MIK A TERVEITEK A JOVORE NEZVE?

A termel6kkel a kapcsolatunkat szeretnénk béviteni, szeretnénk tagsag tekintetében is bdviilni
és ezen feliil a képzésben, oktatasban is gy gondoljuk, hogy van keresnivalonk. J6 lenne egy olyan
atfogo képzést bevezetni, amely mindenkinek hasznos lehet. Gyakorlatilag a szakmai céljainkhoz

képest még gyerekcipdben jarunk, szeretnénk évrél-évre hatékonyabbakka valni.

A tobbi szakmai szervezet munkajat mennyire koveted, mennyire van rajuk sziikség?
A szakmai szervezetekre sziikség van, mar csak az érdekvédelem miatt is. Az pedig, hogy mds-mas
tagsagot képviselnek, az természetes, de egy bizonyos kommunikacidonak ki kell alakulni kozottiik.

A vendégek igényességérdl mi a véleményed?
Van elmozdulds. Ma mar a kivancsisdg a vendégek tobbségének részérél megvan, ennek ellenére
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a tobbségiik még mindig elégedett a jol megszokott alap éttermi szintjével. De ez nem feltétleniil
baj. Szerintem most azzal kell megelégedniink, hogy egy valtozasi folyamat elindult, és ezt tovabb

slirgetni nem szabad. Ennek egy természetes folyamatként kell lezajlédon.

B Mir KfVANNAL MAGADNAK?

Ez j6 kérdés. Mindenképpen szeretnék egy kis éttermet magamnak. Az sem lenne baj, ha a
Pannonia hajé ujjaéledne. Ott magas szinvonalat képviseltiink, ahol ténylegesen meg lehetett mu-
tatni, hogy a hazai mezdgazdasagnak és bortermelésnek micsoda produktumai vannak. Gyakorla-
tilag azt szeretném, ha a vendéglatas teriiletén a kinalt ételeinkkel, italainkkal tudndm képviselni
az orszagot az ide érkezd turistaknak. A hazai értékeinkben benne van a miivészetiink, az évszaza-
dos tapasztalatunk, szokdsaink, egyszéval minden, ami mi vagyunk. Valami csalddias kis helyben

gondolkodom.

B MENNYI IDEJE VAN EGY SZAKACSNAK A SZAKMABAN?

Ez érdekes dolog. Ha megnézel egy kiilf6ldi Michelin csillagos helyet, akkor lathatod, hogy az
id6sebb Séf gyakorlatilag mar csak a hattérmunkdkat, minéség ellendrzését és az egyéb tigyeket vi-
szi, de a konyhdn mdr <az ellendrzése alatt> a fiatalabbak tevékenykednek. Tudni kell az utédokat

kinevelni és sokszor tudni kell hatra is 1épni. Néha a kevesebb tobb.
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B MiT UZENSZ A KOLLEGANAK?

A jelenlegi helyzetben nem iizenhetek madst, mint mindenkinek kitartdst. Mindenki a maga
szintjén prébaljon helyt dllni, de maradjon nyitott az Gjra. J6 lenne, ha nem timadnank egymast,
mondjuk az is szamitana, hogy valaki milyen lehetéségeken keresztiil tudja megvaldsitani azt, amit
csindl. Tovabb megyek, ezt az energiat egymas segitésére is tudnank hasznalni, ami altal biztosan
fejlédne a szakma, ezért ezt javaslom mindenkinek. Ujrainduldskor mindenki ezt tegye mérlegre.
J6 lenne, ha a helyi alapanyagok beépiilhetnének a vidék gasztrondmiajaba, ez altal kialakulhat egy
mindségibb vidéki gasztrondmia, ami aztan a rovid ellatasi lanccal gazdasagilag is megerdsitené a
termeldket, akik igy hatékonyabba, versenyképesebbekké valhatnanak. Ha pedig mindez gy va-

l6sulhatna meg, hogy kozom volt hozza, akkor az nagy elismerés lenne szamomra.

A magam részérdl kivanom, hogy szakmai torekvéseid meg tudjanak valdsulni, vagy ki tudjanak
teljesedni. Segiteni fogok neked ebben. A beszélgetést koszonom és kivanom, hogy maradj meg ilyen
aldzatosnak, mert amig ez igy van, amig ez fellelheté a szakmdban, addig Luki ba oroksége életben
van.

Al
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Zajlik a iszfifsuk meq az orszaqof! program

Folyamatosan szamoljak fel az illegalis hul-
ladéklerakokat és szemétkupacokat a nemzeti park
igazgatosagok a Tisztitsuk meg az orszdgot! program
keretében, az els¢ iitemben villalt védett természeti
teriiletek csaknem felén mar befejez6dtek a munkak,
eddig 75 helyszinrél sszesen mintegy 3500 kobméter
hulladékot szallitottak el — kozolte az Agrarminiszté-
rium (AM) szerdan az MTI-vel.

Kozleményiik szerint a Tisztitsuk meg az orszagot!
program december 31-ig tarto elsé iitemében Ossze-
sen 155 helyszinen dolgoznak a nemzeti park igaz-
gatdsagok teriiletén. Az elozetes felmérések szerint
mintegy 8200 kobméter illegalisan lerakott hulladé-
kot gytijtenek dssze, gondoskodnak az elszallitasrol és
a kezelésrdl is. A munkak ,,g6zerével” zajlanak, az

eddigi tapasztalatok szerint haztartasi, épitési-bonta-
si, veszélyes és z6ld hulladékot egyarant talalnak eze-
ken a helyszineken.

A Tisztitsuk meg az Orszagot! program keretében
2022-ig 0sszesen négy iitemben tisztitjdk meg a koz-
forgalmu teriileteket. Az elsé iitemben dllami sze-
replok, koztiik a nemzeti park igazgatosagok is részt
vesznek. A védett természeti teriiletek hulladékmen-
tesitése Mezdcsaton kezddott, a munkak azéta fo-
lyamatosan zajlanak. A programnak készonhetéen
egyebek mellett Ordacsehiben tobb mint 700 kobmé-
ter hulladéktdl sikeriilt megszabaditani azt a teriiletet,
ahol a kozeljovdben felépiilhet a térség természeti és
kulturalis értékeit bemutaté Berek Vildga Latogatd-
kozpont - irta az AM.

OPH/Fot6:Pixabay
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Elindult a Kivalé Min6ségli Elelmiszer

’, N

védjegyrendszert népszerusito kampany

Az Agrarminisztérium (AM) a Nemzeti
Elelmiszerldnc-biztonsagi Hivatallal (Nébih)
és az Agrarmarketing Centrummal (AMC)
kozosen népszerisiti az allami garanciaval
jéré minéséget. A Kivald Mindségli Elelmi-
szer (KME) védjegyeket bemutaté kampény
célja, hogy alakossag és az élelmiszeripar sze-
repl6i koziil is minél tobben megismerhes-
sék az Uj védjegyrendszert és annak el6nyeit.
A KME-védjegyekkel fémjelzett, megbizha-
to mindségli termékek mogott ellendrzott
alapanyagok és gyartasi folyamatok allnak.

A Kivalé Mindségti Elelmiszer (KME) véd-

jegyek a termel6k, az el6allitok, a feldolgo-

z0k, a forgalmazok és a vasarlok szamadra

egyarant garantaljak a kivalo mindséget. A

kétfokozatu védjegyrendszer 0sztonzi a ter-

mel6ket és a feldolgozokat termékeik mi-

néségének fejlesztésére, annak folyamatos

fenntartasara, és hatékony eszkoz a piaci is-

mertség noveléséhez is. A vasarlokat pedig a

piacon taldlhat6 termékek kozotti tajékozodasban tdamogatja azéltal, hogy a magasabb mindsé-
get garantalja és igy hozzdjarul a tudatos vasarldi magatartds kialakitasdhoz.

Erdds Norbert, az Agrarminisztérium élelmiszerldnc-feliigyeletért felelés dllamtitkara kiemel-
te,a KME védjegyrendszer képviseli a kormény és az Agrarminisztérium céljat, hogy mindenki
szaméra biztonsdgos, j6 mindségli élelmiszert biztositsanak. A Kivalo Minéségii Elelmiszer
védjegyrendszer leginkabb attol killonleges, hogy megbizhato, hiteles és a mindséghez vezet6
iranytiiként szolgdl a vasarlasaink soran. Az allamtitkdr szerint ma mdr nem dontés kérdése,
hogy egy termék biztonsagos legyen, hanem alapelvaras. Kiemelkedni a kinalatbdl kizarolag
mindséggel lehet.

A KME-védjegyrendszer kétszint(i: alap- és arany fokozata van. Az alapfokozatra barki palyéz-
hat, aki élelmiszert allit el6, vagy sajat markas terméket forgalmaz. A sikeres palydzathoz meg
kell felelni a KME-védjegyrendszer altal el6irt kivalosagi kritériumoknak. A pdly4zati eljards
soran a gyarténak igazolnia kell, hogy terméke miben emelkedik ki a piacon taldlhat6 tobbi
arutol. A palyazati dokumentumok tartalma, a termékminta vizsgalata, valamint egy helyszini
ellendrzés elvégzését kovetben a biralobizottsag javaslatot tesz a Védjegyjogosult, vagyis Elel-
miszerlanc-biztonsagi Centrum Nonprofit Kft., szdmara a védjegyhasznalati jog odaitélésére.
A palyazat benyujtasanak nincs hatarideje.
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Az alapfokozatd védjegy palyazati lehetGsége termékcsoportonként béviilve valik elérhet6vé,
els6ként idén januartdl a tej és tejtermékek szamara. A palyazati lehet6ség mar 8 termék-
kategdriaban nyitott a tejtermékek el6dllitdi vagy forgalmazdi elétt. Ezek a fogyasztdi tej, a
joghurt, a kefir, a tejfol, a turo, a vaj, a tejszin és a trappista sajt. A friss hisok és hustermékek
varhatéan 2021 elejétdl nyilik meg a palyazati lehet6ség. Az Agrarminisztérium a tovabbi ter-
mékkorok és élelmiszeripari agazatok kivalasztasaval, az érintett vallalkozasok és szakmakozi
szervezetek jelzéseit is figyelembe kivanja venni annak eldontéséhez, mely termékkoroknél

jelenjenek meg ujabb palyazati lehet6ségek.

Az arany fokozatu védjegy hasznalatara csak azzal a termékkel lehet palydzni, amely a Nébih
altal koordinalt, 6sszehasonlitd termékteszten, az ugynevezett Termékmustran a legjobb ter-
mékek kozott szerepel. A Termékmustra az élelmiszer biztonsagara, -mindségére, kedveltsé-
gére vonatkozo fiiggetlen, komplex vizsgalatsorozat. Termékmustran kivalé helyezést elért
termékek gyartoi, vagy sajatmarkas termékek forgalmazdi a Védjegyjogosult értesitését kove-
tden, a palyazat benyujtasaval igényelhetik az arany fokozata védjegy hasznalatat.

A Termékmustrak torténetében az elsé megmeérettetés a tejfoloké volt. A gydztesek koziil mar
tobb termék is viseli az arany fokozatu védjegyet. A kovetkezd, turdkrol szolé Termékmustra
nyaron zajlott, ahol 62 hazdnkban kaphaté tehénturdébol, 25 jutott tovabb a csticsbirlatra. Az
arany fokozat kiérdemléséhez a termékeknek meg kell felelnitik a komplex vizsgalati rend-
szernek, vagyis a szigoru laborvizsgélatoknak, a mindségmustranak és a csomagolastesztnek.

Ez a tanusitasi folyamat biztositja, hogy az arany fokozatu védjegy a kivalé mindségu termé-

kek koziil is a prémiumkategdriat képviseli.
OPH/KME
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MINDENMENTES

Nyitva, vagy Zarva!

Aki ismert tudja, hogy 2020-as év le-
mondasai, doccendi ellenére, nagy-nagy
hajtasban voltam és egy percig sem ad-
tam fel a lehetéségeket. Az elsé mellbe-
vagast marcius kornyéke hozta, amikor
egységeink korlatozasokkal, kollégaink
leépitésekkel szembesiiltek. A turizmus-
vendéglatas fogalmat egy mozdulattal
eltorolte a Covid -19, igy az eddig kiilfol-
diektSl nytizsgd Budapesti, vagy vidéki

Nem csak az akkreditdciora koltott
rengeteg pénz, id6, energia veszett
el. Oszintén szolva, biztam még a
maganemberek lendiiletébe, és var-
tam, hogy a maganképzések athi-
dal6 megoldasként segithetnek, de
hamar jott az gjabb hidegzuhany:.

Még mindig csak madrciust irunk,
de az emberek maris sorba veszitik

el munkahelyiiket és félelmiik egy-
re inkabb nétt. Ujabb remény délt
Ossze és az oktatas lehetOsége itt is
azonnal elparolgott. 2003.-6ta épi-
tem, szeretgetem cégem, ami szem-
pillantas alatt ment a kukaba, és
indult a kovetkez6 néhany hoénap
reménytelenség. Vérzett a szivem,
mert a szemem el6tt déltek Ossze
vallalkozasok. Kollegak, sorstarsak,
sOt az egész orszag vendéglatasa
megszenvedte azt a kint.

utcdink, ijesztéen tiressé valtak.

A szerencsém most sem hagyott el, hisz
Pest szélén élek és biztam benne, hogy
oktatasi vallalkozasom nem sinyli meg
az eseményt. Harom napja jelentették be
az elsé komoly korlatozasokat, ez pont
elegendo id6 volt ahhoz, hogy tobb éves
munkam, a szalloddk oktatdsardl, to-
vabbképzésérdl sziilt terveim romokba,
szerz6déseim kukaba keriiljenek.

36.0ldal
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Erét gytjtottem, felszivtam magam és Ujraterveztem életem. A sorsironidja, hogy amit
elvett télem az egyik oldalon azt visszaadta a masikon. Mentes étkezésem egy speci-
alis diétara és tudasra épiil6 feladat, amiben még rengeteg lehetésége van. A szeren-
cse is mellém allt, és cégek felkérésére, szaktanacsadas szerepkérben tudtam dolgozni
néhany hoénapot. Ezzel parhuzamosan sajat fejlesztésu lisztkeveréket készitettem, ami
egyszer vélhetéen ,,meghozza majd gyiimolcsét”!

Ahogy éreztem, a bevételnélkiili dm hatalmas koltségekkel jard vallalkozasom el kellett
engednem, és oktatdsi Kft-m t6l bucsut vettem. Mdra Tandcs Attila egyéni vallalkozo-
ként élem életem és segitem mentes cégek munkdjét. Igy tortént ez 2020. év elején is
amikor Mettler Zsolt séf baratom kérésére Kecskemétre utaztam és munkajaban bese-
gitve, illetve t6le is rengeteget tanulva kozos projektbe vagtunk. A kozos projekt ered-
ményeként, tovabb fejlesztjiik Zsolt Kecskeméti birodalmat, illetve megalapitottuk a
Mentes Sziget Etelbart. Amit a Covid elvitt, azt most visszaadta és 2020. oktober 26. én
megnyitottam Szigetszentmikldsi ételbaromat. Hatalmas 6rommel fogadta a lakossag,
és nem vart lendiilettel kezdtiik el a munkat. Csodalatos csapatot sikeriilt 6sszeraknom,
ahol tobb éves baratsagbol

adddoan, Novakné Kardcsony

Erzsébet jott el hozzam kony-

hafénoknek. Az 6romiink nem

tartott sokaig, mert jottek az

ujabb korldtozasok és ujra kel-

lett gondolni, mit is tegytink.

A vendég létszamunk termé-

szetesen Kkissé visszaesett, de

a kiszallitasra egyre nagyobb

igény érkezett. Két hete vol-

tunk nyitva és egy hete tartott

a korlatozas, amikor nem vart

fordulat tortént. Péntek esti

zarasunk utan csodalatos pozi-

tiv tesztet produkadltam, vagyis

utolért engem is a Kinai atok.

Azonnal hivtam a kollégakat

és elrendeltem az iizlet bezara-

sat. Mindenki otthon maradt

és betartottuk a jarvanyiigyi
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szabalyokat. Mai napig nem tudom mi okbdl, de sem csaladom, sem kollégaim nem
kaptak el, igy oridsi ko esett le a szivemrdl. Hdanyféle gond sujthat még minket, mi
jon még, amit meg kell oldanunk? Ezek megvalaszolhatatlan kérdések, de abban
biztos vagyok, ha 6sszefogunk, mindent at vészeliink. Vigyazzatok egymadsra és lat-
jatok, a maszk jé hasznalata mtkodik!

Hamarosan ujra nyitunk, és szerintem sosem adom fel. megoldjuk a hdzhoz szalli-
tast, matricazast és minden torvényt betartva tizemeliink, f6ziink, mert ezt imadjuk.
Mar csak néhdny nap és itt a szeretet tinnepe.

Kivanom, hogy a tavaszra rendez6djon az egész orszag- vilag egészségiigyi helyzete,
és ujra nylizsgo kilfoldi tomeg toltse be orszagunk, varosaink utcait.

Mindenkinek kivanok jé egészséget és kitartast a nehéz idészakra!

Tanacs Attila
Fejleszt6 Séf
www.mindenmentesfozosuli.hu




SZINES

MAS SZEMPONTOKBOL VALASZTANAK MUNKAHELYET
A FIATALOK MANAPSAG

A munkahelyvalasztas szempontjai koziil az alapbér mértéke 4ll az elsé helyen, és uj
szempontként jelent meg a munkahely biztonsaga, a tovabbtanulds tamogatasa — kozolte a
PwC Magyarorszag felmérésének eredményeit kedden az MTI-vel.

A mintegy 35 ezer 16-28 év kozti fiatalra kiterjed6 felmérés szerint, fiatalok elvara-
sainak ranglistdjan az alapbért a munkahely és maganélet kozotti egyensulyt megteremtd
rugalmas munkarend és a kiszamithaté idébeosztas koveti, akarcsak az iddsebb koroszta-
lyoknal.

A kozlemény szerint a tapasztalt és palyakezdé munkavallalok elvarasainak rangsora-
ban az egyik kiilonbség, hogy a 28 év felettieknél felértékel6dott a kozvetlen felettes vezetdi
stilusa, a valds teljesitményen alapulé elémenetel. Az idésebbek rangsoraban a fiatalokénal
el6kelbb helyet élvez a tdvmunka lehet6sége, a munkahely biztonsaga, a cafeteria, vala-
mint a bonusz.

A felméréshez kapcsolddik a fiatalok valasza alapjan a legvonzobb munkahely kivalasz-
tasa is, az idén az Audi Hungaria kapta a PwC 2020 Legvonzébb Munkahelye Dfijat.

Iparagi  felosztasban
az energetikdban a Mol,
az FMCG kategdridban a
Coca-Cola Magyarorszag,
a gyart6 vallalatok kozil a
Bosch, a gyogyszeriparban
a Richter, a pénziigyi szek-
torban az OTP, a kiskeres-
kedelemben a Lidl, a szol-
galtatéd kozpontok koziil a
Morgan Stanley Hungary, a
technologiai véllalatoknal
a Microsoft Magyarorszag,
a telekommunikaciéban
pedig a Magyar Telekom a
legvonzobb munkahely.

MTI/kép:pixabay
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KARACSONYI KARAMELL
KREMLIKOR

A 4 cl vizet labasba ontottem,
arra raszértam a 20 dkg nad-
cukrot és alacsony héfokon el-

kezdtem karamellizalni.

Amikor a cukor forrni kezdett felontdttem apranként a tejszin-
nel. Erdemes kevergetni kozben! A héfokon nem valtoztattam és
szép lassan kiforraltam, hogy stirisodjon. Nagyjabdl 20 perc, fo-
lyamatosan kevergetve. Kozben egy masik laboskaban a 2 dl vizbe
beletettem a két tedskandlnyi narancsviragot és a kardamom ma-
got, aminek a burkat megrepesztettem és redukciot készitettem
beldle. (redukcid: a 2 dl vizben addig f6z6m forralom a fliszert,
mig kb. fél decire nem redukalédik a viz mennyisége.) Amikor a
karamell elkésziilt, teljesen lehttottem.

A narancsvirdg redukcié kb 0,5 dl lett, ezt leszlirtem és még a
meleg karamellhez kevertem, a visszamaradt narancsviragra ra-
ontottem az alkoholt és hagytam azni benne, mig a karamell hilt.

Hozzavalok:
4 személyre
20 dkg nadcukor, 4 dl tejszin,
4el +2 dl viz, 3 szem zold
kardamom, 2 tedaskanalnyi

szdritott narancsvirag, 2,5 dl

tiszta szesz (gyégyszertar) és Az alkoholt leszlirtem, elkevertem a desztillalt vizzel, és rasztr-
tem a karamellt. Osszekevertem, iivegbe tettem és hiitében taro-
2,5 dl desztillalt viz lom. Fogyasztas el6tt felrazando!

Jo étvagyat kivanok hozza!

A RECEPT SASS ERIKA TOLLABOL SZARMAZIK ES ELERHETO A WWW.TEPSZI.HU HONLAPON IS.
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ARANYERMET NYERT A PEZSGOK VILAGBAJNOKSAGAN
A KREINBACHER BIRTOK MAGNUM PEZSGOJE

A CSWWC nemcsak a legnagyobb, de egyben
a legszigorubb nemzetkdzi verseny, ahol kizaro-
lag pezsgdket értékelnek. A zstiritagok az alapit6
Tom Stevensonnal az élen mind elismert speci-
alistak, kimagasld kostolasi tapasztalattal. A két
héten 4t tart6 vakkostol6 sordn céljuk, hogy a vi-
lag legjobb pezsgdit dijazzak, igy csak arany- és
ezlistérmeket hirdetnek ki, és mindharom zstiri-
tag egyetértése sziikséges az éremhez.

A hetedik éve megrendezett CSWWC-re 2020-
ban rekordszamu, 1073 nevezés érkezett be a
vilag mintegy 30 orszagabdl. A haromfés zstiri
a verseny biztonsagos és zavartalan lebonyolita-
sa érdekében egy angliai birtokra vonult el, ahol
tobbszoros tesztelés utan kezdték meg a munkat.
Régionként és stilusonként kdstoltak végig a tobb
mint ezer bekiildott tételt.

Ebben az évben 19 orszag keriilt fel az éremtab-
lazatra - a kelet- és kozép-europai régiobdl csak
Magyarorszag és Bulgaria nyert aranyat -, dssze-
sen 128 arany és 237 eziist sziiletett. A zstri ezek
koziil valasztja ki az orszagonként és kategdrian-
ként legjobbnak itélt pezsgéket: a nagydijakat,
vilagbajnoki tréfedkat és az abszolut vilagelsét
december 7. és 11. kozott, ezuttal online hirdetik
majd ki.

A magyar mezénybdl aranyéremmel jutalma-
zott Kreinbacher Brut Classic 2016 Magnum tra-
dicionalis médon késziil furmint és chardonnay
sz0l6kbdl, palackos erjesztéssel és érleléssel. Kii-
lonlegessége, hogy 1,5 literes, a pezsgé fejlodése
szempontjabdl legoptimalisabb méretti palack-
ban, harom évig érlelték.

MTI/P1xaBay/
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KORONAVIRUS: IGY VALTOZOTT MEG MINDEN

Alig mult el a tavaszi sokk, majd alig hevertiik ki <mar, ha kihevertiik> annak negativ

hatdasait, mdris itt a masodik hullam, melyre szerintem mindenki szamithatott. Ennek

hatdsara a jarvany Eurépdban megint felszallédgban van, a jarvany kezdete 6ta Ma-
gyarorszagon tobb, mint szazezren betegedtek meg.

Fogadjuk el, hogy az egészségligyet a kormany felkészitette, de a véddoltdsig igy is tobb

hét van hatra. Ha pedig ilyen litemben né a fert6zottek szdma, a kérhazak nem tudnak

megbirkdzni a rdjuk nehezedd teherrel, ezért a megbe-

tegedések szamat csokkenteni kell, a maszkvise-

lés mar nem elég. Korldtozé intézkedésekre

volt sziikség, igy érthetd, hogy Ausztridhoz

hasonlé Iépéseket tett a kormdany. De min-

denben olyan lépéseket tettiink?
Bevezetésre keriilt a kijarasi tilalom,

emellett minden gytlekezés tilos, és
az éttermek is bezartak. Illetve be nem
zartak, csak a hazhozszallitas lehetséges,
az tizemi étkezdék tarhatnak nyitva.
Ennek kompenzaldsara a szdllodaknal a
bezaras utani elsé 30 napban, a november
8-ig tortént foglalasokat, azok 80 %-at az al-
lam megtériti, ennek a feltétele, hogy a munkaval-
lalékat ne bocsassak el, megkapjak a fizetésiiket. Az éttermek, szabadidds létesitmé-
nyeknek erre a 30 napra nem kell jarulékot fizetni, az allam a munkavallalok bérének
megtériti, ennek a feltétele, hogy a munkavallalokat ne bocsassdk el, megkapjak a
fizetésiiket. Ezeket az intézkedéseket 30 napra vezetik be, sziikség esetén meghosszab-
bithatjak.
Ezek alapjan vélhet6en a munkavallalok Gjra nagy szamban keriilnek az utcéaéra, igy
érdekel, hogy szakértéink miként élték meg a korlatozasokat és a kormanyzati intéz-
kedéseket. Nekik miként médosultak a munkakoriillményeik? Hany munkatarsuk vér-
zett el? Miként valtozott a fizetésiik?
Napokig lehetne sorolni azokat a kérdéseket, melyek ilyenkor felmeriilnek benniink,
igy inkdbb csak azt kérdeztem meg, hogy:

Miként ért a véltozds és mire szamitasz a jovoddel kapcsolatban?
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Kiss Krisztian

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

Az én munkahelyemen a ,,jarvany” miatt senki nem lett elkiildve. Koztes
megoldasok vannak, hogy dolgozzunk. PI.: részt lehet venni az egyik eme-
let szobainak felujitasaban. En is csindlom, mert nem akarok otthon ticso-
rogni. Szallo (vendég) is akad, igaz nagyon kevesen és csak a munkdjuk

miatt, de féziink! Valahogy azt latom, hogy sok ember inkdbb csak siran-
kozik. Elhiszem sokuknak betett ez a helyzet, remélem tanul mindenki be-
16le! Fdleg azt, hogy csak magara szamitson. Mert amikor ment a szekér, mindenki csak habzsolt.
Most, hogy csak docog, mindenki inkabb csak mutogat, mert neki nem jo. A masik érdekesség,
ebben az orszagban mindenki ért a focihoz, a f6zéshez és most mar lassan a mindenhez is. Puf-
fogtatni mindenki megtanult. Bajbdl kimészni, meg valahogy nem megy. Egyszer ez a helyzet is
véget ér! Ha okos voltal kozben, tudod mit fogsz és hogyan csindlni utana! Inkabb ahhoz kivannék
mindenkinek erot, kitartast!

Danyi Gabor

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

Semmi nem lesz olyan, mint régen. Sajnos az intézkedések tobbsége
nem segitség, nem megoldas, csak annak tlinnek. A vendéglatoipar is-
mét cserben lett hagyva, csak latszolagos segitség van. Rengetegen

késziiltek Marton napra, készletet vasaroltak, talan utolsé tartalékaikat

koltottek el, bizva abban, hogy megtériil valamennyi, hisz ez mindig

is meghatarozo idészak volt kézeledve az év végéhez. Sokan olyankor
tartalékolnak, a kovetkezd évi ,,holtszezonra”. Jo lett volna érezni egy kis bizsergést, mint
régen, hinni, hogy van remény, érdemes kitartani. A bezarasrol sz6l6 hatarozat pedig hideg
zuhanyként érte a szektort. Nem volt id6 felkésziilni. Hidanyom, hogy a szakmai szervezetek
¢szrevételeit, megoldas lehetdségeit kihagyjak a dontéshozok és csak az altaluk keletkezett
kozekvencidk korrigalasra hallgatnak meg bizonyos szakmai szervezeteket. JOl hangzik a
80%o0s bértamogatas de a vendéglatasban a 2 €s a 4 6rds bejelentés a divat, sokan a munka-
nélkiili segélyre se jogosultak, a tdrsadalombiztositasi rendszer pedig fél év utan kidobja az
alanyt a rendszerbdl. Folyamatosan n6 a palyaelhagyok szdma is, erre majd akkor fognak ra-
dobbeni, amikor mar beiitott a baj, és mint most akkor hirtelen kapkodva fognak intézkedni.
Ugy latom a helyzetet sajnos, hogy mindenki magara van utalva, mind vallalkozo, mind al-

kalmazott. Egyiitt is egyediil. Helyette hallgathatjuk, ahogy elmondjak, hogyan moss kezet..
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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.

Jelen pillanatban Ggy gondolom, semmi jovOképem nincs itthon. Ami-
kor mondvacsinalt dolgokért barmikor gy szakikat,-akar 10 év utén is-
elkiildenek, akkor nincs mirdl beszélniink. Tessék végre felébredni. Nem
érezném azt, hogy a mai tulajokat -tisztelet a kivételnek- barmikor is érde-

kelné a Holnap. Tobbségében olyan fénokok vannak, akik marol holnapra

akarnak meggazdagodni még mindig nem megérteni, a vendéglatas élet-

forma. Nem piaci kufarkodas, ami akar egyik naprél a méasikra megduplazza a befektetett 6sszeget.

Péntek Tamas

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

Iért Hotel konyhafénoke is volt. Tiszteli a hagyomanyokat, és szereti az Ujat.

Ez mindenkinek husba vago, de a segitség is tobbes mércével van mérve.
Nem az allamon mulik a dolgozok boldogulésa, hanem a tulajdonoso-

kon. Nekik is nehéz! Mindenre van megoldas, ha akarjuk. Egy dolog

biztos az ¢letben, a valtozas! Egyénenként és csapatban is improvizalni

kell nap, mint nap.
Orok mondas: Amikor meg akarod nevettetni a jo Istent, mesélj neki a terveidrél!

Endrédi Zsolt

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

Sok jora ne szamits manapsag. A turizmus-vendéglatas sajnos most nem
a preferalt allami célok kozt szerepel, addig, mig befizetett, mindenki tap-
solt. Most hogy segiteni, timogatni kellene igazan! mert azota is naprol

napra szlinnek meg munkahelyek az dgazatban, valahogy senki nem lett

igazi kebelbaratja.

Kérdésre nem illik kérdéssel valaszolni, de majd amikor ezeknek a bezart, munkaer6tél megvalt
helyeknek ujra kell nyitni azt mibdl, fognak meriteni? Mert koztudott a magyar ember nehezen
felejt... A legjobb stratégadk most probaljak minimal szinten tartani emberallomanyukat, akik nap

mint nap megujulnak az életben maradasért.
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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.

Mivel ez a mésodik szigoritas egy éven beliil, igy sajnos sok
szegmensnek sokkot okoz! Nekiink természetes, hogy a ven-
déglatas az elsd, de nem csak minket érint ez a probléma ¢és igy

mar masképp kell gondolni az allam segitségére, sajnos nem

csak mi vendéglatosok vagyunk bajban!

Felesleges 0sszehasonlitani magunkat mas orszadgok intézkedé-
seivel, illetve mindig csak a gazdagabb europai orszagokhoz probaljak beallitani
a meércet, szkeptikusaink. M1 lenne, ha ugy gondolkodnank, hogy Magyarorszag
mennyivel jobban oldja meg a feladatot, mint mas orszagok!

Marcius kozepe Ota sajnos €n sem azt a fizetést kapom amiért annak idején elvallal-
tam ezt az allitast, de legalabb van még munka.

Tudom sokan cserben lettek hagyva, de szerintem nem Iehet mindent az allamra
fogni. Sokan elhagytak a szakmat, reméljiik, hogy majd visszatérnek illetve aki nem
tér vissza, remélem megtaldlja a szamitasat és nem megy tonkre az egzisztenciaja
¢s ¢lete!Egyszdval mindenkinek a legjobbat kivanom ¢€s egy sokkal boldogabb 1;
esztenddt remélek!
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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.

Nehéz ebben a jarvanytol sulytott vilagban is okosat monda-
ni! Ilyen helyzetben most vagyok/vagyunk elészor, nem volt
még ilyen az ¢életem folyaman. A vilag olyan jelenleg, mint

egy tlizhany6, amely szunyado6 allapotban van. Nem tudjuk

mi fog torténni, kitér vagy kihil.

Legjobb helyzetre varunk! Dolgoznunk kell, csak hol és mikor? Ez itt a koltdi
kérdés. Sikeriil-e talélni ezt a helyzetet vagy nem?

Itt sok fiigg, hogy meddig tart még, mennyi idébe fog telni, hogy Gjra induljon
az ¢élet! Mit szeretne a munkaltato, és mit szeretne a munkavallald, milyen lesz
a vilag! Sok szakacs ¢életében nincs mas alternativa, ez az életiik, nem értenek
mashoz. Jon egy orilt vilag, és ra kell jonni, hogy felesleges lett.

Megprobalja tulélni, /ha van tartaléka/ vagy atképzi magat egy uj szakmara! De,
mi a biztositék, hogy az nem fog befuccsolni? Itt most csak bizakodni lehet, hogy
minél hamarabb vége lesz ennek a rossz dlomnak, €s visszadll minden a régi ke-
rékvagasbal

Nekem annyival van kiilonleges helyzetem, hogy En egy kozépiskolaban tanitok!
Ez pedig 1 fokkal jobb, mintha szakicsként dolgoznék, mert ez sem csodalatos
dolog, de ez is hozzatartozik, a vendéglatashoz.

Tanaroknak most van igazan nagy feldségiink a jové nemzedékével kapcsolatban.
Miként szerettessiik meg a didkokkal a vilag legmostohabb szakmajat? Azért,
hogy ez a csodalatos szép szakmank, ne legyen a feledés homalyaban.....
Kedves kollegdk, mindenkinek erdt-egészséget kivanok az el6ttiink 4llo hona-
pokra!
Vigyadzzatok magatokra, és szeretteitekre!

MAGYARORSZAG

ETELE 2020.

WWW.MAGYARORSZAGETELE.HU

© 2020 www.oldalasmagazin.hu 47.oldal



[ZECS

Latogasson el

Pécsre és kornyé-

kére és kisérje fi-
gyelemmel prog-
ramjaik sokasdgat
az eseménynap-
tarban és az aktu-

alitasok kozott!

Pécs megyei jogu varos, Magyarorszag 6todik legnagyobb telepiilése, Baranya me-
gye, a Pécsi jards és kistérség székhelye.

A kelta és pannon torzsek lakta vidéken a 2. szazad elején a rdmaiak alapitottak
varost Sopianae néven. A telepiilés a 4. szdzadra tartomanyi székhellyé és a korai
kereszténység egyik jelent6s kozpontjava valt. Az ebbdl az iddszakbdl szarmazé
Okeresztény temet6i épitmény egylittest az UNESCO Vildgorokségi Bizottsaga
2000 decemberében felvette a vilagorokségi listara.

A piispokséget 1009-ben Szent Istvan kirdly, az orszag els6 egyetemét 1367-ben
Nagy Lajos kiraly alapitotta a varosban. (Ma is itt miikddik az orszag legnagyobb
létszamu egyeteme, kozel 34 ezer hallgatéval.) A kozépkori Pécset az orszag kultu-
ralis, miivészeti életének egyik kdzpontjava tette Janus Pannonius piispok, a ma-
gyar humanizmus nagy koltdje, a latin nyelvli magyar koltészet legjelesebb képvi-
seldje.

A 150 éves torok hodoltsag utdn - e korszakbdl olyan gazdag épitészeti emlékei-
nek maradtak fent, mint a Gazi Készim pasa dzsamija a varos f6terén —, 1780-ban
Pécs szabad kirdlyi varosi rangot kapott Maria Terézia kiralyno6tol. Ezt kovetéen
erdteljes polgarosodas, gazdasagi fejlédés indult el. Az iparosodds a 19. szazad els6
felében jelent6sen felgyorsult, a Zsolnay-kerdmia, a Littke-pezsgd, az Angster-
orgona vilaghir(ivé valtak.

Pécs mindig soknemzetiségii telepiilés volt, kulturdlis rétegek rakodtak egymas-
ra, nemzetiségek hagyomanyai, értékei 6tvozddtek két évezredes torténete sordn.
Magyarok, horvatok és svabok ma is békében élnek egymadssal gazdag kulturalis
polaritasban, igy nem meglepd, hogy a varos 2010-ben Essennel és Isztambullal

egylitt Eurdpa egyik kulturalis f6varosa lett.

Forras: wikipedia
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A COVID arnyékaban a baromfiipar

Atalakuldban a fogyasztoi szokasok és az értékesitési lanc;
a jarvany gyorsitja a folyamatot.

»Mikodzben a koronavirus-jarvany hat az 6sszes iparagra, a baromfi- és az élel-
miszeripar kedvezébb helyzetben van, mint a vendéglatas, a turizmus vagy a
légi kozlekedés. A baromfinak két alapvetd értékesitési csatorndja ismert: a
kiskereskedelem és a vendéglatas (HORECA). A COVID el6tt Europaban 60
szazalék volt a kiskereskedelem és 40 szazalék a HORECA-szektor részesedése
a baromfitermékek értékesitésében, csakhogy a szdllodak, az éttermek és az

iskolak részleges vagy teljes bezarasa drasztikusan dtrendezte ezeket az aranyo-
kat.
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A 40 szazalék szinte a nulldra redukalddott, és ennek csupan a felét tudja kom-
penzalni a kiskereskedelem. Van tehat egy 20 szazalékos tobblettermelés Eu-
répaban a COVID miatt” - mondta Szabé Akos, az évi 2 milli6 libat, 10 millio
kacsat és 15 millié csirkét eldallitd és 1800 f6t foglalkoztato6 ( a Tranzit Food és
a Marnevall Zrt.-t is magaban foglald) Tranzit Csoport vezérigazgatdja, hozzaté-
ve, hogy cégcsoportjuk a megoldas tekintetében is vilagos vizidval rendelkezik,

mivel 30 éves fennalldsuk 6ta a mottdjuk: ,,nem nyafogunk”!
A kacsa a jovo csirkéje
A kiskereskedelmi lancoknak 20-30 szazalékkal nétt a forgalmuk a HORECA-

szektor bezarasa miatt. Egyes baromfifajtak (csirke, pulyka) ezt az atrendez6dést

jobban viselik, mig masok (husliba, kovér liba) kevésbé.
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A liba jellemzden szezonalis termék (Marton-napon és Karacsonykor, csaladi, barati
és vallalati eseményeken fogyasztjuk), csakhogy az éttermi fogyasztas most nulla
Eurépéban. A csirke és a pulyka esetében a HORECA bezarasabol szarmazo bevé-
telcsokkenést részben kompenzalja a kiskereskedelem forgalomnodvekedése. A ka-
csanal is hianyoznak az éttermek, de ott a kiskereskedelemben tudtak novekedni a
friss GMO-mentes termékeikkel. ,,Szoktuk mondani, hogy a kacsa a jovo csirkéje.
Eurépaban és a régionkban is extrém mddon né a kacsa fogyasztasa, koszonhetéen
az utébbi évek joléti novekedésének. A kacsa szezonalisbdl egyre inkabb napi fo-
gyasztasi cikké valik. Komoly gatja a névekedésnek az, hogy mig a nyers termékek-
nek csupan 5 szazalék az afdja, a feldolgozott termékeké 27 szdzalék. Ez ugyanis je-
lentds versenyhatranyt okoz a magasabb feldolgozottsagu termékeknél, mint példaul

a méltan népszer siilt kacsanal.
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Mit lehet csinalni?

Szab6 Akos szerint vildgosan latszik, hogy az a réteg, aki eddig az éttermeknek volt a
vendége, most eltolodik a magasabb feldolgozottsagi foku termékek iranyédba. - Egy-
részt, mert megengedheti maganak, masrészt, mert ugy gondolja, hogy az igy fel-
szabadul6 idejét a csalddjanak vagy a kedvtelésének szentelheti. Mig egy egész kacsa
elokészitése, megsiitése igénybe vesz 1,5-2 drat, addig a félkész kacsat a haziasszony
csak bedobja a siitébe és fél 6ra mulva ehet a familia. Latva ezt a trendet, szamunk-
ra is kirajzolédott a feladat: a kinalatunkon beliil névelni kell a siilt és a panirozott
termékek aranyat. Ezt a folyamatot a COVID csak még inkabb felgyorsitotta - dllitja
a cégvezetd. ,,Orvendetes latni, hogy egyre tudatosabbak a vasérlok, visszaszorult
a pazarlo és az impulziv fogyasztas. Jelentésen atalakulnak az értékesitési csator-
ndk is. Minél kevesebb kontaktust akarnak a fogyasztdk, ezért a vasarlast ,,beterelik”
az online-térbe. A hazhoz szdllitas viragzik és ezek az uj modik el fognak jutni a
HORECA-szektorba és a kiskereskedelembe is. A beruhazasainkat is az erre vald fel-
késziilés jegyében terveztitk meg. Az a legfontosabb, hogy biztonsagos és egészséges
élelmiszert adjunk a fogyasztoéinknak, a term6£6ldtdl az asztalig kontrollalva a folya-
matot. Ezért inditottuk el évekkel ezel6tt a GMO-mentes és az antibiotikum-mentes
programunkat, és ezért kezdtiink el egy tjabb 20 millidrd forintos beruhazasi cso-

magot” - mondta a cégvezetd.
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JAVULT EUROPA LEVEGOMINOSEGE

Az elmult évtizedben jelentds mértékben javult Eurdpa levegémindsége és csokkent
a szennyezéssel Osszetiiggd halalesetek szama, a 1égszennyezettség azonban még igy
is mintegy 400 ezer korai haldlesethez vezet a kontinensen — kozdlte az Europai Kor-
nyezetvédelmi Ugynokség (EEA) legfrissebb, 2018-as adataira hivatkozva az Eurdpai
Bizottsag hétfén.

A jobb levegdmindségnek koszonhetden 2018-ban a tiz évvel korabbi adatokhoz ké-
pest mintegy 60 ezerrel kevesebben haltak meg id6 el6tt a szalldé por okozta szeny-
nyezés kovetkeztében. A nitrogén-dioxid vonatkozasaban a csokkenés még nagyobb
mértékd, hiszen a korai haldlesetek szama az elmult évtizedben mintegy 54 szazalék-
kal csokkent.

Az értékelés szerint a szallo pornak vald kitettség 2018-ban mintegy 417 ezer id6
eldtti haldlozast okozott 41 eurépai orszagban. Ezek koziil a halalesetek koziil mint-
egy 379 ezer az unid akkor még 28 tagallamaban tortént. Tovabbi 54 ezer, illetve 19
ezer korai halaleset a nitrogén-dioxidnak (NO2), illetve a talajkozeli 6zonnak (O3)
tulajdonithat6 — kozolték.

A jelentésbdl kideriilt, hogy a vizsgalt évben hat unio6s tagallam - Bulgaria, Csehor-
szag, Horvatorszag, Lengyelorszag, Olaszorszag és Romania - tullépte a szall6 porra
(PM2,5) vonatkoz6 eurdpai unids hatdrértéket. Mindossze négy eurdpai orszagban
— Esztorszdgban, Finnorszdgban, Izlandon és Irorszdgban - volt a finomrészecske-
koncentracio az Egészségiigyi Vilagszervezet (WHO) szigorubb iranymutatasaiban
szereplo értékek alatt.

Az unids, nemzeti és helyi szakpolitikak, valamint a kulcsfontossagu agazatokban
végrehajtott kibocsatascsokkentések Eurdpa-szerte javitottak a levegémindséget.

A kozlekedésbdl szarmazo, legfontosabb légszennyezé anyagok, koztiik a nitrogén-
oxidok (NOx) kibocsatasa 2000 6ta annak ellenére csokkent, hogy a mobilitasi igény
nétt és ehhez kapcsolédoan novekedett az dgazat iiveghazhatasugaz-kibocsatasa is.
Az energiaellatasbol szarmazd szennyezdéanyag-kibocsatds szintén nagymértékben
csokkent, mig az épiiletekbdl és a mezdgazdasagbol szarmazo kibocsatasok csokken-
tése terén lassu az elGrelépés.

OPH/Pixabay
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ROVID AZ ELET:

HunNIum

Meggy
palinka

Enyhén édes izében a mag-

karakter is visszakdszon.

Hosszu utdizében marcipa-

nossag és fanyarsag figyel-
hetd meg.

www.895hunnium.com

ELKOTELEZETTEK VAGYUNK A KULTURALT
ALKOHOLFOGYASZTAS IRANT. KERJUK

KERULD A MERTEKTELEN ALKOHOLFOGYASZ-
TAST TE 18!

KOoRTARS GASZTRONOMIAT ES KULTURALIS EGYESULET

ggirek

* 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

MINDEN ATRENDEZODIK

Bevallom &szintén meglepd
szdmomra, de mégis azt gondolom,
hogy egy vilaghaboru kozepén va-
gyunk, melyben ugyan rombolas
nem torténik (,csak” emberéletek
tekintetében) mégis hatalmas kiiz-
delem folyik az értékekért. Az érték
alatt érthetjiikk az infrastrukturat, de
érthetjiik az emberanyagot is. Kivalo
tizletek cserélnek manapsag gazdat,
koztiik olyanok, melyek az év elején
vélhetéen még hallani sem akartak a
tulajdonosvaltasrdl. Aztan a piacok
is vélhetéen felcserélédnek, hiszen
itt szinte biztosan ujraelosztas lesz,
és az lesz a nyerd, akinek lesz elég
és téleg megfelel6 alkalmazotti gar-
ddja. Ami a piacok kiszolgalasdhoz
elengedhetetlen lesz. Igy mér meg is
érkeztiink a kovetkezd értékhez, az

emberanyaghoz, ami ebben a nehéz
helyzetben még inkabb felértékels-
dik majd, hiszen a palyaelhagyok sza-
ma az elmult hénapokban folyama-
tosan nétt. Munkaerd pedig a valsag
elétt sem volt mar elegendd. Ebbdl
pedig kovetkezik, hogy a jovo legna-
gyobb értéke a kivalo kollektiva lesz,
igy a nagy atrendezddésben jo lenne,
ha erre a teriiletre is odafigyelnénk,
hozzdjarulva ezzel a kollégak életben
maradasahoz. Mégpedig azért, hogy
legyen mihez nyulni, ha kell majd.
Ne felejtsiik el, ha kell majd, akkor
mindenkinek egyszerre kell majd a
munkaerd. Menekiiljink hat el6re,
most lehet és most érdemes haldszni,
esetleg, ha ugy tetszik befektetni a jo-
vébe.

/AL/
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MINEK AZ UR

HA A REGI MEGBIZHATOBBI

-~ RENDEKNE OLGA ROVATA ~

AZ ELELEM FOGYASZTASANAK EVES SZOKASAI

Két fontos dolog hata-
rozta meg a tapldlkozas éves
rendjét: az egyik, hogy milyen
nyersanyag készlet allt rendel-
kezésre, és éppen az adott id6-
szakban milyen paraszti munka
volt elvégzendéd.

Természetesen lehetdség
szerint friss nyersanyagot hasz-
naltak és a tarolt élelmiszerek
inkabb a téli és a tavaszi id6-
szakban keriiltek felhasznalas-
ra. A hazaknal a konyhai szabad
tizhelynél - melyeket sokszor
szalmaval, nad térmelékkel f-
tottek - késziiltek a fott ételek.

Az alapvet6 élelem a bu-
zabdl és a rozsbol késziilt ke-
nyérféleségek voltak. A buzabol
nem csak lisztet 6roltek, hanem

gyakran hasznaltdk koleskasa
helyett vagy rantott levesbe be-
tétként.

Cukros tejben késziilt
a buzakasa. Készitése el6tt a
gabonat bedztattak és meg-
szaritottdk, majd mozsarban
tisztitottdk meg a héjatél. A
mozsarban vastord vagy fejsze-
nyél segitségével szabaditottak
meg a szemeket a héjaktol.

A malé is kedvelt, heti
rendszerességgel  fogyasztott
ételnek szamitott, kiilondsen
azért mert cukorral elkeverve
magas tapértékkel birt és a kész
ételt konnyen lehetett szallitani
is.

Ri1GMUSOK:

Téli rigmusok:

Eljott a szép Kardacsony,
Aranyozott kis szanon.
Hozott diot, mogyorot,
Jo gyerekeknek valot.

* %
Kardcsonyi csengo va-
gyok,

Csilingelek az dgon.
Oriiljetek, megérkezett
a hopihés Karacsony!

skosksk

Szita, szita, surii szita,

ma szitdlok, holnap stitok,
neked egy szép cipot
stitok.

Megzsirozom, megvaja-
zom,

mégis, mégis neked adom.

skosksk

Sokat ér egy okos tandcs,
frissen jo a makos kalacs.

kkosk

Torom, torom a makot,
stitok neked kalacsot.
Icatolla, motolla,
neked adom Jancsika!

kkosk

Tél, tél, tél,
Vegre ujra megjottél!

skekok

Kiskaracsony, nagykara-
csony,

Kisiilt-e mar az én kala-
csom?

Hogyha kisiilt, adjdk ide,
Ne faradjak tobbet érte.
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(Csatlakozz, es epits...

www.jovonek.hu
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- Az ember miért ndvényi
eredet(i?
- o2
- Mert meleg-agyban, dugva-
nyozassal szaporodik.

- Minek a roviditése az IFA?
_eee

- Ideiglenes Forgalmi Akadaly.

- Mi az, 3 feje van és 7 nyaka?
- 222
- Hétfejii sairkdny a mese
végeén.

Van egy nagy kutyam.
Labrador és pitbull
keveréke. J6 kombindcid.
Biztos vagyok benne hogy
egy nap letépi a ldbamat, de
vissza is hozza.

Két fiatal beszélget.

- Képzeld, azt hallottam,
hogy az indiaiak szerint a
tulvildgon ujjasziiletiink
valamilyen allat testében!

- Akkor példaul lehet, hogy
bel6lem odaat egy csuf kis
béka lesz?

- Nem! - vagja ra Sari - Két-
szer ugyanaz nem lehetsz.

-Két ember beszélget
a fiilészet vardjaban:

- Maga is a fiilészetre

var?
A tandr igy szdl az osztalyhoz:
- Ha a hats6 padokban tilék olyan - Mit mondott?
csendben kartyaznanak, mint akik a
kozéps6 padokban alszanak, akkor az - Tessék?

els6 padokban 6k tudnanak figyelni!

Az iskoldban a tandrnéni megkér-
dezi a gyerekektdl, hogy ki

babonas - Mi a haldokl6 indian
- Gyerekek, ki fél a fekete utolso szava?
macskatol? -2
Moricka felugrik a padbol: eYii
- Hét az egerek!

Egy cseh férfi, miutan elkezdett romlani a szeme, elmegy a
szemorvoshoz. A szemész mutatja neki a szokasos
szemvizsgald tablat, a kovetkezo bettlikkel:
~CVKPNWXSCZ”.

- El tudja olvasni? - kérdi a doki.

- Méghogy el tudom-e olvasni? - kérdi a paciens. -
Mar jartam is ebben a faluban!
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IN VINO VERITAS

B d . Az Magyar Cukrdsz Iparosok Orszagos Ipartestiilete népszert szak-
odri mai versenyei, az Ev Fagylaltja és a Magyarorszdg Tortdja versenyek
utdn azzal a hagyomdnyteremtd céllal szervezték meg a megmérette-

Kihirdették az Ev Bejglije verseny gyozteseit

gf/ _ 7 2060 @7@ D tést, 'hog)f felhIV)a# a f,igyelm"et/ a klvallo aleipanyagolfbol 1'<esz.ult tinne-
pi siiteményekre és népszertisitse a kézmiives bejglit az igazi minésé-
20)20) get keresé fogyasztok korében - olvashaté a kozleményben.

Mint irjék, a versenyre olyan termékekkel nevezhettek a cukrdsz-
ddk, melyek megfelelnek a Magyar Elelmiszerkonyv el8irdsdban fog-
laltaknak, hiszen a bejgli az Ipartestiilet kezdeményezése nyoman
védett termék. A neves szakmai zstiri tagjai voltak tobbek kozott
Auguszt Jézsef cukrdszmester, az Auguszt Cukrdszda tulajdonosa,
Kovacs Sandor cukrdszmester, a Gerbeaud kordbbi legendds cukrdsz-
séfje és Nagy Péter cukrdszmester, a Szamos Marcipan cukraszséfje.

A hagyomdnyos diés kategéridban aranyérmes, az Ev Dids Bejglije
dij nyertese Karl Zsolt, a dunaharaszti Karl Cukraszda cukrdsza lett.
Hagyoményos mdkos kategoridban, az Ev Mdkos Bejglije dijat Pass
Szilvia, a székestehérvari Aranyalma Cukrdszda mestere érdemelte
ki. Inyenc kategéridban az Ev Inyenc Bejglije dijat Urbdn Ildikénak,
a szarvasi I1diké Cukrdszda cukrdszanak, az Angyali bejgli készit6jé-
nek itélték oda.

Az inyenc kategéridban szdmos kiilonleges izkombindciéval ne-
veztek a kreativ szakemberek, kedvelt volt a pisztacia, a tokmag, a
kévé, de el6fordult a siit6tok, a gyombér és a vorosbor is a felhasznalt
alapanyagok kozott. Az Ev Inyenc Bejglije, az Angyali bejgli hagyo-
manyos pozsonyi tésztaval késziilt, a toltelékénél a zold didhoz nyult
a készitéje. A gyiimoélcs jelentés C-vitamin- és vastartalommal bir,
amely vértisztitd, gyomorerGsits és fert6tlenitd hatasu, valamint segi-
ti a vérszegénység, levertség elleni kiizdelmet is - 41l az 6sszegzésben.

(MTI)

Ford: BOR-BOLT

Erdekes karaktert mutaté vilagfajta,

mely a korai sziiret végett nagyon

friss, lendtiletes bodzés, grapefruitos

jegyeket mutat, élénk, vibralé savak-
kal..

www.bodribor.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!
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TELELO, KARACSONY HAVA

DECEMBER 1.
A MAGYAR RADIOZAS NAPJA

DECEMBER 6.
SZENT MIKLOS — ,MIKULAS NAPJA”

DECEMBER 21.
TELI NAPFORDULO; A CSILLAGASZATI TEL KEZDETE

DECEMBER 24.
ADAM ES EVA — , SZENTESTE”

DECEMBER 25.
KARACSONY — JEZUS KRISZTUS SZULETESE

DECEMBER 26.
KARACSONY MASNAPJA

DECEMBER 31.
SZENT SZILVESZTER PAPA — HSZILVESZTER”

Havi szalldige:

,Mindazt mit tevek, egyediil azért tevém, mert magyar vagyok.”

(Széchenyi Istvan)

Az Oldalas magazin eddigi, és az ezen tul megjelend

digitalis valtozatat, az Orszagos Széchényi Konyvtarban megérzik. Az Oldalas  magazin

idGszakonként az MTI

hireit és fotot hasznalja.

Keresd az Oldalas magazint a Facebook-on is!

www.fb.com/oldalasmagazin I www.fb.com/oldalasemagazin
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www.hungarycard.hu
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