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IDEALIS AJANDEK AZ EGESZ CSALADNAK:

HUNGARY CARD 2024

Mozijegy vasarlasa sordn 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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Hozzdvalok:
4 személyre

50dkg karfiol, 25 dkg répa,
1 kisebb poréhagyma,
2-3 gerezd fokhagyma,

400 ml kokusztejszin,

4 evokandl extra sziiz
olivaolaj, 1 kb 3 %3 cm-es
darab gyomber, so, bors,

1 tedaskanal mustarmag,
1 evokandl romai kémeny,

1 evékandal curry por
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KARFIOL
CURRY

Nem tudom kire hogy hat az id6-
jaras, én azt vettem észre az étkezé-
siinkre is hatassal van. Ha masképp
nem is, de egyre tobb zoldség keriil a
tanyérunkra és nagyon vagyakozom
a szép szines ételek utan. Gyors és
egyszer karfiol curry, ami tarsaihoz hasonl6an fogyaszthatd piritdssal,
lepénykenyérrel de akar koretként is. Glutén-, tej-, tojas-, széjamentes,
remekiil beillesztheté barmilyen diétaba.
Az olajon a s6 kivételével atforgattam a fliszereket, amikor mar illatoztak,
hozzaadtam a vékonyra szeletelt fokhagymat és gyombért, ezutan kertilt
bele a péréhagyma, majd par perc mulva a feldarabolt szines répa.
Megso6ztam, és néhanyszor atkevertem. Az aprd rézsakra szedett szines
karfiolt is a serpeny&be tettem, hozzaadtam a kokusztejszint és fedd alatt
puhdra paroltam. No, nem teljesen puhara, szeretem ha nem esik szét a
z6ldség. Mikor késznek itéltem, kb 10 perc a fed¢ alatt, levettem a fed6t

és teljesen visszaforraltam a kokusztejszint rola.

Jo étvagyat kivanok hozza!

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

Az Uj konyhatechnoldgiak és eszkozei 9.rész

A vakuumtasakokrdl kendozetlenul

- Csidei Tamas irasa -

Vakuumtasakok fajtdi

A kiils6 vakuumcsomagoldkhoz hasznalhato
vakuumtasakokrol

Miikodése szerint direkt mddon torténd
vakuumozasra alkalmas a kiils¢ vakuumo-
z6 berendezés. Vakuumpumpa szivocsovét
kozvetleniil a csomagoloé anyag szajrészébe
illesztik és az a leveg6t csak a csomag bel-

sejébdl szivja ki. Kizardlag légcsatornas ta-

sakok vakuumcsomagolasdra alkalmasak,
melyek erdsebb alapanyagokbdl késziilnek,
melybe mikrobarazdakat strukturalnak, ett6l
az alapanyag elvékonyodik, de mindekozben
kialakulnak, a légcsatorndk melyen keresz-
til a kiils6é vakuumgépek kiszivjak az oxigén
mintegy 70-85%-at. Az alapanyag vastagsdga
és a technoldgia magasabb gyartaskoltséget

eredményez. Az ebbdl az alapanyagokbol
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prégeléssel késziil6 f6zhetd (tényleg f6zhetd)
alapanyagok ara még magasabb, de a méreg-
anyag kiold6dds megel6zéséhez és a magas
hétiréshez specidlis Osszetételd alapanyag
szitkséges. Az ugynevezett PA/PE anyag
rendelkezik ugyan elfogadhaté héttrési mu-
tatokkal, de nem érintkezhetnek élelmiszer-
rel magas ho, vagy savak jelenlétében.

A kamras vakumozé gépek mukodési elve
egészen mas, légkori nyomas alatt egy moz-
dulattal kiszivja a tasakbol a leveg6 99,9%-
at, a folyadékot (fliszerolaj, martas, alaplé,
izesité anyagok oldott allapotban... stb.)

bent tartja a tasakban.

A vakuumoz6 indirekt médon vakuum cso-
magol, a belsé kamrdban keriil sor a vakuu-
mozasra és a hegesztésre is. A vakuumpum-
pa légiires teret hoz létre, a vakuumszivattyu
pedig a vikuum a csomagolasbdl is kiszivja a
levegét. A szivocsé tehat a kamraba torkollik
és nem sziikséges a csomagoldeszkoz nyitott
szajvégébe vald illesztése. Ez a mddszer to-
kéletes vakuumozast hoz létre.

Hozzé pedig ugynevezett transzparens (vagy
sima) viztiszta tasakokat hasznalhatunk.
Ezen alapanyag Osszetétele még szelesebb
gyartastechnologiai ismereteket kovetel. A

kereskedelemben dltaldban a 90 mycronos

© 2024 www.oldalasmagazin.hu
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PA/PE tasakok kaphatdk Sous-Vide céljara,
kevesen tudjak viszont, hogy ez az alapanyag
nem f6zhet6 sem magas hémérsékleten, sem
hosszu ideig, mert mérgez6 anyagok oldéd-
nak ki a hére és a savakkal torténd reakcid

esetén.

Vikuumtasakok alapanyagairdl dltaldban

A vakuumtasakok Osszetételénél nagyon
fontos szempont, hogy hdrezisztensek le-
gyenek, azaz h6 hatdsara ne valjanak ki a
muanyag tasakbol mérgez6 anyagok. Ezért
csak a specidlis Sous-Vide tasakok alkal-
mazasa javasolt. A vakuumtasak vastagsaga

mikronokban fejezheték ki. A Sous-Vide

minimalis kovetelménye a 90 mikron tasak-
vastagsag, de ennél még fontosabb az 6ssze-
tétele. Minél nagyobb a vakuumtasak vas-
tagsaga, anndl nagyobb a hétolerancia, tehat
a mérgezd anyagok is kisebb eséllyel oldéd-

nak ki a termékbdl.

Elelmiszerbiztonsdgi szempontbol bizony
nélkiilozhetetlen a Sous -Vide szigoru sza-
balyainak betartasa, ennek roppant fontos
része a biztonsagos tasakok hasznalata. Az
élelmiszerrel hidegen érintkezé vakuum-
tasakok dltalaban PA/PE 0sszetételliek, ko-

telez6en laborvizsgalati eredményeket kell

8.oldal
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kiadni a forgalomba hozataldndl, ha nem
rendelkezik sem laborvizsgalati kioldédasi
eredménnyel és mérgezd anyagtdl valé men-
tességrol szolo igazolassal, akkor soha nem
hasznaljuk élelmiszerek csomagoldsara!

A védégazas vakuumcsomagolasra csoma-
goldsra nem alkalmasak a fenti PA/PE alap-
anyagok. A vakuumcsomagolas és a gazbe-
juttatds végbe megy ugyan, de a véddgazt
nem tudjak megtartani ezek a tasakok igy
kertilhet gaz helyett levegé a tasakba, az oxi-
gén pedig romlast okoz. A gazzal valé toltés
lehet6ségét a tasak dsszetételében az EVOH
réteg biztositja, ezért ugynevezett EVOH/PE
osszetétellel rendelkeznek. Sous-Vide ese-
tében a véddgazt nem hagyjuk a tasakban,
csak az oxigén jelenléte nélkiil szaporodni

képtelen mikroorganizmusokat pusztitjuk el

az iztelen-szagtalan véddgazzal, majd telje-
sen légmentesen zarjuk le a tasakot. Ennél a
folyamatndl nem oxigént sziv ki a vdkuum-
gép lezaras el6tt, hanem a mar véddgazra
cserélt légnemi anyagot, melynek osszetéte-
le altalaban oxigén, nitrogén, illetve szén-di-
oxid elegye.

A Sous-Vide technolégia alkalmazdsdhoz
feltétleniil sziikséges a tasakok specialis 0sz-
szetétele és a minimalis 90 mycronos vastag-
saga, ugyanis ezek a tasakok nem lagyulnak
el a hokezelés hatdsara és ami még fontosabb,
nem oldddnak ki bel6liik mérgez6 anyagok.
A hoétlrés a tasakok esetében roppant félre-
érthetd, a 75 fokot bir6 PA/PE tasakok pél-
daul csak par percig birjak a 75 fokot, mig
90 mycronos tarsaik tulajdonsaga, hogy par

percig elviselik a 95 fokos hdmérsékletet, és

© 2024 www.oldalasmagazin.hu
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SOK VENDEG VARJA MEG A KISZOLGALAST,
DE LASSAN ELFOGYNAK A VAKUUMTASAKOK?

NE AGGODJ! A TASAKFUTAR APPLIKACIONK SEGITSEGEVEL AKAR KET TANYER
FELSZOLGALASA KOZBEN IS BESZEREZHETED A SZUKSEGES TERMEKEKET!

TOLTSD LE, REGISZTRALJ MOST ES RENDEL] TOLUNK GYORSAN,
KENYELMESEN MINOSEGI VAKUUMTASAKOKAT FANTASZTIKUS ARON!

RAADASUL 10% KEDVEZMENYT BIZTOSITUNK AZ ELSO VASARLASODRA,
CSAK HASZNALD A FIRSTSHOP KUPONKODOT!

VAKUUMTASAK ES SZERVIZ RENDELO ALKALMAZASUNKAT
AZ ALABBI LINKEN ERHETED EL VAGY OLVASD BE A QR KODOT!
HTTPS://SOUSVIDECHEF.HU/TASAKFUTAR/
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alacsonyabb (sous-vide) hémérsékleteken

2-4 6ran at is hékezelhet6ek.

A Sous-Vide biztonsagos alkalmazasahoz a
115 fokos blansirozhat6 (forrazhaté) BOPP/
PE Osszetételli tasakok mar alkalmasak, de a
kategoria csiicsa a nemrégiben - kifejezet-
ten a vakuum alatti hékezelésekhez - kifej-
lesztett specidlis, és professzionalis Sous-
Vide Chef tasakok azok, amik a Sous-Vide
technoldgia tokéletes kiegészitdi. Kizardlag
ezek az OPA/PE 06sszetételt tasakok birjak
ki a 121 fokos blansirozast (forrazast) hosz-
szabb idén, akdr 1 éran keresztiil is, mely a
gyors csiratlanitds szempontjabol roppant
fontos. A Sous-Vide Chef tasakok egyediil-
alléan a 100 fokot is 2 éran keresztiil tiirik
kioldodas mentesen (!), ami a biztonsagos
pasztérozés, és sterilizdlds elengedhetetlen
része az indirekt f6zési mddszerek esetében
is. Ezek a kivalé tasakok a 80 fokon 8 6ran
keresztul torténé hokezelést (vakuum alatti
konfitalast, vagy lassu siitést) is vigan tiirik,
de gyokérzoldségek magas hémérsékleten
torténd hokezelésére, vagy akdr a gézben
stitésére is kivaloan alkalmasak. Ebbdl az
anyagbdl késziilt vakuumtasak komoly viv-

manya, hogy a normal Sous-Vide hékezelé-

si hémérsékleteken torténd alkalmazdsira
nincs idékorlat (!). Mégis, mindezeken tul
a leginkabb forradalmi valtozas, hogy -40
fokos mélyhtités anyagkeményedés, megto-
rés, repedés mentesen 18 hoénapig bizton-
sagosak, tehat legalabb a Sous-Vide félkész
termék szavatossagi idejének megfeleld
ideig tartja a vakuumot. Ezek a tasakok a
vakumtasak.hu webdruhdzban érhetdk el
egyre kedvezdbb feltételek mellett.

Természeten a megbizhaté eredetd va-
kuumtasakoknak rendelkezniiik kell min-
den igazoldssal, amire a HACCP-hez és a
hatdsagi ellenérzések soran sziikség lehet:
Kioldodasi labornyilatkozat, mikrobiold-
giai kimutatas, hérezisztencia specifikaciok,
bisphenol A, S & F és TBBP-A mentességrol
sz0l6 tanusitvanyok, és mindségi bizonyit-

vanyok.

Csidei Tamas
Szaktanacsado, szakoktatd
Az 4j konyhatechnolégidk szakoktatdja

www.gasztronautakft.hu

© 2024 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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TISZTELET A RITKA KIVETELNEK!

Elkezd6dott a nyari szezon a Balatonon is és a vendéglatok <szokas szerint> mar most kétségbe vannak
esve, ugyanis még mindig nem tudjak ki lesz az, aki a partmenti biifékben, éttermekben, szallohelyeken
dolgozik majd. Elmondasuk szerint hidba igérnek tobb szazezres, olykor millios fizetéseket (erre még
visszatériink), képtelenség embert taldlni. De van olyan szakértd is aki mar latja, kizarélag a csillagdszati
bérekkel nem lehet ma mar hatékonyan toborozni, szemléletvaltasra lenne sziikség a toparton és kor-
nyékén.

A Balaton idegenforgalmi régi6 hazank masodik legnépszertbb turisztikai célteriilete, évente tobb
millié magyar és kiilfoldi turista keresi fel, és veszi igénybe a kereskedelmi szallashelyek, éttermek szol-
galtatasait. A KSH adatai szerint az el6z6 évhez képest tobb vendégéjszakat regisztraltak a szallashelyek,

bruttd drbevételiik nétt, ezen belill a szallasdijbevételiik is emelkedett.

14.o0ldal © 2024 www.oldalasmagazin.hu



Ennek ellenére nem felh6tlen az 6rom, hiszen alig lehet ravenni a magyarokat, hogy a Balaton partjan
dolgozzanak és kiszolgaljak ezt az embermennyiséget. Na, de nézziik meg gyorsan mi is ennek a leg-
fébb oka. ..

A szakacs szakma nem egy konnyen végezhet6 szakma, ami még akkor is megterheld tud lenni, ha
megfelel6 munkakoriilmények kozott kell dolgozni. A megfelelé munkakoriilmények alatt érthetjiik
a konyha megfelel6 hémérsékletét, a légcserélést, a munkahoz sziikséges eszk6zok meglétét, de akar a
gépesitést is. Ehhez jon még hozza a személyi feltételek megléte, tehat, hogy a forgalomhoz aranyosan
van-e megfeleld létszam az tizemekben, vagy elvaras, hogy a még meglévo személyzet ,,dolgozza ki” a
hidnyz6 emberek munkajat?

Nem kell nagy josnak lenni, hogy elképzeljitk a munkat érint6 f6bb feltételek megléte mennyi hely-
16l hidnyoznak, ami aztdn kihatdssal van a munkaeré megszerzésére. Ki akar a Balaton partjan egy
oxigénhidnyos, zsirg6zos, sok esetben 50 fokos leveg6t szivni egész nap.

Azt gondolom ezt még a tulajdonosi kér sem varhatja el senkit6l, hiszen ez biztosan kihat az egész-

ségre, az pedig jozan ésszel nem lehet arucikk.

© 2024 www.oldalasmagazin.hu 15.0ldal



Sokszor halljuk, hogy a munkakériilmények megteremtésének biiddzséje nem fér belea 2-2,5
hénapnyi szezonba. Tehat nem tudnak nagyberuhdzast eszkozolni, mert nem tudja kigazdal-
kodni. Ez is egy érdekes felvetés, mert példaul a kétezer forintos langosba sok mindennek bele
kellene férnie. Erdekes megfigyelni, hogy a vendégtér csinositasdra, vagy a fénoki kivéltsagokra
valahogy mindig jut pénz mindenre, de a szakmunkat végzok érdekében, munkakoriilményeik
javitdsédban meg kell fogni minden apré garast. Eppen azokat biintetik, aki a bevételt el8allitjak,
ez nem tul elegans.

Epp a minap az egyik televizidban lttam egy ezzel kapcsolatos hiraddst, ahol az egyik tu-
lajdonos azt tudta nyilatkozni, hogy a szezont csak diakmunkdsokkal oldjak meg, tetszik érteni
didkmunkdsokkal. Nesze neked HACCP, nesze neked munkavédelem, de nesze neked szakma

is.

A legbicskanyitogatobb nem is ez volt, mert fogadjuk el, hogy 6 csak meg kivanja oldani a
problémajat és tételezziik fel, hogy szakképzett munkaerdt tesz a vezet6i poziciokba, akik ira-
nyitjak majd a didkokat, a bicskanyitogatd az volt, amikor a beszéde elejében sirt, hogy mekkora

Osszegeket r6 a munkaerShidny az tizletére, a beszéde vége felé mar egyértelmdsitette, hogy:

»Anyagi vonzata jelentos érv a didkmunkdsok foglalkoztatdsdanak.”

16.0ldal © 2024 www.oldalasmagazin.hu



Tehat megvan a megoldas, megint csak mi jarunk jol, Gjra csak spérolni tudunk valahogy.
Ugy gondolom ez a mondat mindent megmagyaréz. Lehet itt kérem szépen mindenre hivatkoz-
ni, lehet mindent egy <éppen ezzel generalt> problémara fogni, de ebben a mondatban minden
benne van, ha a problémat, profitmaximalassal oldjuk meg, akkor megint csak mi ki jar jol?
Ebbdl nekem az jon le, amig a tulajdonosi kor barmilyen moédon is, de meg tudja oldani a sze-
mélyzet pétlasat, addig nagy valtozas nem lesz, mivel neki a darabszam a fontos.

Talan érdemes lenne azon is elgondolkodni, ha a bevétel, vagy az elnyert palyazatok csak
egy apro részét a személyzet és a munkafeltételek megteremtése érdekében hasznalnank fel,

akkor lehet, hogy nem kezdédne minden szezon azzal, hogy nincs elég munkaerd.

Nagyobb megbecsiilés és lesz dolgozd!

Asztalos Istvan

Fdszerkesztd

© 2024 www.oldalasmagazin.hu 17.oldal
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Ebben a hdnapban egy olyan pincért szeretnék bemutatni, aki végig jarta
a szakmai ranglétrdt és ma madr izletvezetéként is mindent megtesz azért,
hogy szakmailag fejlédjon. O nem mds, mint Racz Mihdly, aki jelenleg a
nyirbatori Kakukk étterem iizletvezetdjeként tevékenykedik. Ime, a vele

késziilt beszélgetésem:

B ROLAD MIT SZABAD

MEGTUDNUNK?

27 éves kecskemé-
ti fiatal vagyok, megszallott
vendéglatosnak tartom ma-
gam, erre a palydra sziilet-
tem, tobbszor kacsingattam
mas teriiletek felé, de végiil
mindig visszakeriilt a kotény
és a kések.

Eletem nagy részét jelenleg
a vallalkozdsom és sajat ma-

gam fejlesztése teszi ki, ezek

Képiinkon: Szegedi Krisztidn

mellett,ha marad idédm bara-

tokkal vagyok, csaladdal, aktivan pihenek mindig, és jar az eszem, de ez hajt

engem eldre.

B HONNAN A SZAKMA IRANTI VONZODASOD?
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Erre mindig rakérdeznek. Igazabol kisgyermek korom o6ta, szerettem min-
dent ami f6zés, konyha és egyéltaldn az evés koré sszpontosul. Edesanydm pin-

cér végzettségli, mindig tdmogattak a vendéglatos terveim, almaim elinditasa-

Képiinkon: Szegedi Krisztidn

ban.

B MELYIK ISKOLABA JAR-

TAL?

Sztil6varosomban sze-
rencsére pont miikodik
egy jo hirti szakképzé
koézpont, a Széchenyi Ist-
van vendéglatdipari szak-
képz6 iskola. 8.osztaly-
ban oda jelentkeztem még
nagy izgalmak kozepette,
hatha sikeriill a felvételi.

Szerencsére sikertilt.

B MILYENNEK ERTEKE-

LED AZ OKTATASOD?

Abban az id6ben, 6szintén megvallva, szlikds volt iskolai szinten szamunkra

a nyersanyag, ennek ellenére - tandrainknak koszénhetdéen - kihoztak bel6liink
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a maximumot. Az elsé gyakorlati 6ratdl az utolso vizsgakig jo hangulatban tel-

tek a mindennapjaink. Mdr akkoriban betekintést nyertem néhdny iskolai ren-

dezvény hattérmunkdjaba, melyekre a mai napig tisztan emlékszem.

B A GYAKORLATI HE-

LYED MILYEN VOLT?

Szdrnyaim  bonto-
gatdsat a lajosmizsei
Geréby Kuridban kezd-
tem 2013 nyardn, szép
lassan végig jarva a
konyhai hierarchiat, 1ép-
csOket. Volt elszivd zsir-
oldézas, kamra pakolas,
raktar rendezés, de ezek
nélkil fogalmunk nem
lenne semmirdl, mit hol
taldlunk, mi a dolgok
rendje. Ezutdn desszert
palya, koretezés kovet-

kezett, oda engedtek a

tizhely, grill mellé, és hamarosan a la carte részen készitettem a rendeléseket.

Voltak céges rendezvények, végtelennek tiiné lakodalmak, malacsiités

© 2024 www.oldalasmagazin.hu

21.oldal



parazson, sorrel locsolgatva, télen disznovagasok...
Egy sz6 mint szdz,mindent lattam amit el tudtam képzelni. J6 kis iddszak

volt...

B KiTOL TANULTAM A LEGTOBBET?

Tanul6 korom-
ban akkori konyha-
fénokeimtél, majd
kés6bb  német-és

osztrak kollégaktdl.

B MERRE MEN-
TEL TOVABB? MI-
LYEN VOLT OTT
DOLGOZNI?HoOL
TUDTAL KIBONTA-

KOZNI ELOSZOR?

Tanulé  éveim
végén kaptam egy
kihagyhatatlan le-
hetdséget. 18 évesen
egy b6éronddel neki-

indultam
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Németorszagnak, és ott is ragadtam majdnem 3 évig. Eletem meghatarozo
idészaka volt. Minimalis nyelvtudassal, teljes mds kultaraban elindulni nem
volt konnyl - vagyis azt hittem. De nagyon gyorsan beilleszkedtem, belejot-
tem a ritmusban, a nyelv is egyre jobban ment, ott mar Sous Chef voltam
végiil, néha-néha irdnyitottam a konyhat, rendelést irtam. De végiil gy6zott a
honvagy...

Par év mulva Ausztridban is dolgoztam néhany helyen rovidebb iddket.

B A SZAKMAI PALYADON MI VOLT A LEGNEHEZEBB?
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Nem igazdn tudok konkrét esetet, alkalmat. Mindig a legjobbra toreked-
tem, és megoldani minden nehézséget ugy, hogy ebbdl a vendég semmit ne

vegyen észre.

B MIKENT JOTT A SZEGEDIEK, TOBB MINT BUFE?
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2021 év vége volt. Akkoriban Ausztridban f6ztem, de mar kezdtem raunni,
hogy masnak dolgozom rengeteget, nem tul nagy fizetésért. Gondolkoztam,
kellene egy sajat iizlet, vagy ha nem jon 6ssze, akkor mads irdnyt vesz az éle-
tem.

Nem is sokkal késdbb lat-
tam a hirdetést, hogy Biifé
kiad6. Azonnal telefon te-
lefont kovetett, és enyém
lett az tizlet!

2022. majus 6ta pedig fo-
lyamatosan fejlédve me-
gylnk el6re. Kisebb na-
gyobb rendezvények,
kitelepiilések, bogracso-
zasok, grillpartik, féziink
a lakossdg szamara, ugy
ahogy azt én megalmod-
tam, egy csaladias légkor-
ben. Ebben Edesanyam is erdsit, timogat és persze a csaladom tébbi tagja is

mogottem all.

B MA MAR UZLETVEZETO VAGY. HOGYAN JUTOTTAL EL IDAIG?
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Mindig mindent megfigyelek, tudni akarok mindenrél, nyitott szemmel jarok,
és a szakmai aldzat... valahogy ezeknek az elegye juttatott el iddig, na meg pici

szerencse is, ugy gondolom...

B A SZAKMAD MELYIK RE-
SZE ALL HOZZAD A LEGKO-
ZELEBB? AZ OKTATASROL
ALTALANOSSAGBAN MIT

GONDOLSZ?

Ha jol értelmezem kér-
désed, én mindig is a husok
koriil mozogtam, és azokbdl
amit lehet késziteni, a hus-
készitményektél a martasig
bezarolag. Megszallott steak
imado vagyok.

Az oktatasrdl? J6 uton jarnak

biztosan, latva a régi iskolam

néhany tanyér munkajat a
kozosségi médidban. Végre elrugaszkodtunk a borsofézelék, sertésvagdalt téma-
kortol, a modern technolégiak iranyaba. Hozzateszem, nem leszéltam, hiszen je-
lenleg én is ezeket a tartalmas magyar ételeket készitem és értékesitem, de a mai

vildg mdr elvdrja a technikai dolgok kovetését, ismeretét, ezaltal is tobbet jobbat

érdekesebbet adva a vendég szamara, és jo latni ezeket mar iskolai szinten is.
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B Az UTANPOTLAS MEGLESZ IGY SZERINTED?

Abszolat, de ehhez
mindenki kell. A lehetd-
ségek adottak, a tobbi pe-

dig rajtunk mulik!

B A MICHELIN CSILLA-
GOK HAJSZOLASAROL MIT

GONDOLSZ?

Maradok tisztelet-
tel, de én nem terveztem
Michelin-nel, nem az én
vildgom, nekem a csillag-
nal tobbet érnek a kedves
mosolyok a vendégim ar-

can. Amikor visszahiv-

»-..megmeérettettilk magunkat a
Magyarorszag étele szakacsversenyen,
hogy valami maradandodt alkossunk,
ami szerintiink sikeriilt is. Nagy izga-
lommal indultunk neki. Néha munka
utan faradtan, szabadnapokon gya-

koroltunk, késziiltiink, hogy az erds

mezonyben a legjobbak kozé bekeriil-

nak, mennyire izlett az tinnepi vacsora karacsonykor vagy ballagas utdn, na

nekem az a Michelin csillag! Nem is kell tobb!

B HONNAN INSPIRALODSZ? ALAPANYAGOKROL MIT GONDOLSZ?

28.oldal
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Koz0sségi médidban rengeteg helyet kovetek, régi kollégakkal tartom a

kapcsolatot, és sokszor magam is taldlok ki 4j dolgokat, mint példaul a Ma-

gyarorszag étele verse-
nyen a tanyérmunkdin-
kat j6 bardtommal Petd

Matyassal.

B A HAZAI ALAPANYA-
GOKROL OSSZESSEGEBEN
MIT GONDOLSZ? MENY-
NYIRE ERZED AZOKAT
KONNYEDEN BESZEREZ-
HETONEK, VAN MENNYI-
RE VAN M,EG A FOLYAMA -

TOS MINOSEGUK?

Helvécian tevékenykediink, egy Kecskemét melletti kis telepiilésen. Ta-
vasztdl 6szig rengeteg helyi terméket - a burgonyatdl a tejen, tiréon keresztiil
sok egyéb mas hdzi termékig - hasznaltunk fel idaig és a jovében is tervezziik.

Mindig friss alapanyagokkal dolgozunk, amit aznap értékesitiink.
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B HA A SZAKACS SZAKMARA GONDOLSZ MI JUT ELOSZOR ESZEDBE?

Rengeteg munka. De
megéri, mikor a vendé-
gek elégedetten tavoznak,

és ez a legfontosabb cél!

B VERSENYEKEN IS MEG-
MERETTED MAR MAGAD,
AMI MINDIG JO VISZO-
NYITAS, IGY ADJA MAGAT
A KERDES, A KOLLEGAK
FELKESZULTSEGEROL MI

A VELEMENYED?

Idén masodszor, régi
jé barditommal megmé-
rettettitk magunkat a Magyarorszag étele szakdcsversenyen, hogy valami ma-
radandot alkossunk, ami szerintiink sikeriilt is. Nagy izgalommal indultunk
neki. Néha munka utan faradtan, szabadnapokon gyakoroltunk, késziiltiink,

hogy az er6s mezOnyben a legjobbak kozé bekeriiljink. Sok-sok 1j ismerdst
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és uj helyzetet ismertiink meg, kezdve a héfokokkal, iddvel és a jol felkésziilt

B MiT UZENSZ A KOLLEGAKNAK?

ellenfelekkel. Nagy él-
mény volt, amit a jovo-

ben is folytatni fogunk.

B VALAMI HOBBI BELE-

FER A SZAKMA MELLE?

Mint mar az elején
nyilatkoztam,  aktivan
pihenek mindig. Szabad-
idémben néha eljutok a
vizpartra horgaszni. Ma-
sik nagy szenvedélyem a

régi Mercedesek.

Szakmai aldzat a legfontosabb. Kitartdst és jo forgalmat kivanok minden-

kinek!
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B JOVOKEPEDROL ELARULSZ NEKUNK VALAMIT?

Fejlodés, boviilés. Ez a jov6. Hamarosan 4j és nagyobb iizletbe terveziink kol-
tozni a megnovekedett igények gordiilékeny kiszolgalasa érdekében. Mi mar

nagyon varjuk!

Eziiton készénom a joizli beszélgetést és kivanom, hogy tudd megvaldsitani az

dlmaidat, hogy dltala a szakma is fejlédhessen!

Al
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(GARANTALT MAGAS SZINVONALU SZORAKOZAS
ZENES SZINHAZ ES EGY TOBB FOGASOS VACSORA

A magyar szépirodalom szamtalan
alkotdsban ir a magyar gasztrondmi-
arol. Jokai, Krudy, Pet6fi és még na-
gyon sokan masok. Ezeket 6sszegezve
ebbdl egy szinmdu sziiletett, amit ki-
fejezetten VACSORASZINHAZBAN
lattunk érdemesnek megvaldsitani.
Brestyanszki Rozi irta, Kéll6 Béla Ja-
szai Mari-dijas szinmiivész rendezte,
melynek februarban lesz az 6sbemu-

tatoja.

A m tajolhato, elvihetd, bemutatha-
t6. VACSORASZINHAZ - gazdag va-
csoraval, ciganyzenével és egy harom
felvondsos szinmiivel a fogasok kozott
A vacsora mellé Lakatos Miklos pri-
mas és a Kurinaék huzzak a jokedvhez

a magyar notat.

Ezzel kapcsolatos informacid, a VA-
CSORASZINHAZ producere Paskéd
Csaba (Pasko atya konyhédja)

Minden vendéglatassal foglalkozo,
vendéglé tulajdonos, vendéglé Mana-

ger és ujdonsagokra nyitott embernek

ajanljuk az el6adast, aki tematikus va-

csora esteket szervez!

A VACSORASZINHAZAT ajanljuk,
tematikus vacsoraest, borvacsora ke-
retében is. Megbeszélés szerint a Kar-
pat-medence barmely pontjara athe-

lyezhetd/elvihetd!

A VACSORASZINHAZHOZ elsé és
alapcsomagban 4 szinész tartozik, ha-
rom zenész.

Paské atya konyhdja meniisor, de
ez megbeszélés szerint kihagyhato,
a helyi séf munkdja kivalthatja, de a
meniit, annak tematikus beillesztését
megbeszélés szerint az est tematikdja-
hoz, iitemezéséhez a vacsoraszinhaz
producerével egyeztetve lehet beil-
leszteni.

A vacsoraszinhdz kamara jellegénél

fogva 50 — 60 személyre van kitalalva.

Paské Csaba
paskocs75@gmail.com
00381600975425

24000 Szabadka, Szent Teréz tér 3.
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Katonazenekari fesztivalt rendeznek juliushan Debrecenben

A 22. Nemzetkozi Katonazenekari Fesztivalt julius 3. és 6. kozott rendezi meg

Debrecenben a Honvédelmi Minisztérium (HM) és a varos 6nkormanyzata.

Vargha Tamds, a Honvédelmi
Minisztérium parlamenti 4al-
lamtitkara a fesztival hétf6i bu-
dapesti sajtotdjékoztatdjan ra-
mutatott: amiota a katonasag,
katonaskodas létezik, azota
létezik katonazene is. Egyéb
kommunikaciés eszkoz, targyi
és radiokapcsolatok hidnya-
ban a csatdban nagyon fontos
feladata volt a zenének és a ze-
nészeknek egyarant. A katona-
zene harcra hivott, buzditott,
lelkesitett, a veszteségekre vi-
gaszt nyujtott és emléket is al-
litott a h6ésoknek - fogalmazott
az allamtitkar.

Emlékeztetett arra, hogy

napjainkban nagy sikerrel ren-
deznek szerte az orszdgban ka-
tonazenekari fesztivalokat. A
mintegy 600 zenészt felvonul-
taté Nemzetkozi Katonazene-
kari Fesztival az idei év egyik
legnagyobb szabasad rendezvé-
nye: a két magyar katonazene-
kar mellett tiz orszagbdl is ér-
keznek zenészek az eseményre
- hangsulyozta Vargha Tamas.
Megjegyezte, hogy a civis-
varosban a négynapos fesztival
lehet6séget ad arra is, hogy a
Honvédelmi Minisztérium és a
Magyar Honvédség megismer-
tesse a résztvevOkkel a katonai

hivatast: jalius 6-an hang-
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technikai eszkozeit mutatja be és
fegyverbemutatot is tart a hon-
védség.

Kitért arra is, hogy toborzoé-
pontot is létesitenek az esemé-
nyen, amely reményeik szerint
fontos allomaésa lesz a Magyar
Honvédség napokban inditott
tartalékos  toborzékampanya-
nak.

Csizmadia Zsolt ezredes, a Ma-

gyar Honvédség fékarmestere a

sajtotajékoztaton felidézte, hogy
a Magyar Honvédség katonaze-
nekarai 1896 6ta mikodnek.

Mint mondta, a mai katona-
zenekarok el6tt sem miifajbeli,
sem szakmabeli akadalyok nin-
csenek.

A Nemzetkozi Katonazeneka-
ri Fesztivalt 1977 ota rendezik
meg a hajdu-bihari megyeszék-
helyen - emlékeztetett ra Balazs

Akos Debrecen alpolgarmestere.
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Kiemelte: a kezdetektél az a
célja a rendezvénynek, hogy a
kulturalis élmény mellett nép-
szerlsitse a honvédséget és be-
mutassa a katonai hagyoma-
nyokat.

Az elmult évtizedekben Eu-
répa szinte valamennyi had-
seregének egy-egy zenekara
vendégeskedett Debrecenben.

Ahogy maga a civisvaros is, a

seregszemle is egyszerre szim-
béluma a tradicionak és a meg-
ujulasnak - fogalmazott az al-
polgarmester.

»A régi alapokra épitve egy
szélesebb kozonség szamara is
vonzd eseményt szeretnénk meg-
valésitani, amelynek kozéppont-
jaban nemcsak a katonazene, ha-
nem a teljes, megujulé Magyar

Honvédség all” - hangsulyozta
Baldzs Akos.

A kétévente megrendezendd se-
regszemlén az idén jubilalo, 70 éve
megalakult Magyar Honvédség
Debrecen Hely6rségzenekar és a
Magyar Honvédség (MH) Koz-
ponti Zenekara mellett Csehor-
szag, Ausztria, Szlovakia, Horvat-
orszag, Hollandia, Olaszorszag,
Egyiptom, Torokorszag, Romadnia
és Lengyelorszag mutatkozik be a
kozonségnek Debrecen f6terén, a
Kossuth téren - mondta el az al-

polgarmester.
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Kitért arra is, hogy a feszti-
valon a katonazenekari progra-
mokon kiviill tematikus kiséré-
programok is lesznek: a Honvéd
Sportegyesiiletek Orszagos Sz6-
vetsége és a Debreceni Nagyer-
d6 Sportkor kozremikodésével
tajékozddasi és ligyességi ver-
sennyel, 1ézeres és légpuskas 16-

vészeti lehetdséggel, valamint

gyermekprogramokkal is varjak
az érdekléddket.

A fesztival kiemelt kiséréprog-
ramja a Generdcidk biiszkesége
cimt fotd- és videdtarlat, amely
a 175 éves a Magyar Honvédség
ciml palyazatra beérkezé mun-
kakat mutatja be. A fesztival az
tinnepi zdrohangversennyel ér

véget. (M)
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Atadtdk az idei receptirakat megdrzésre

A Magyarorszag étele 2024 és a
Szamos Tanyérdesszert verseny
gyOztes recepturdit julius 13-an
adtak at Rétvari bence Miniszter-
helyettesnek a Parlament 1épcséjé-
nél.

A diszfelvonulason kozel szaz {6
vett részt, akik a Magyar Honvéd-
ség katonazenekara kisért végig az
utvonalon a Kossuth térig.

A beszédekben elhangzott, hogy
»mar hetedik éve tart a jové ma-

gyar konyhdajanak receptjeinek

megalkotasa, mely folyamathoz
sziikség van a hazai szakdcsok,
cukraszok tettrekészségére, nem-
zetkozi mércével mért tudasdara és
kreativitasdra.”

Az eddig befketetett munkanak a
gyimolcse az a tobb, mint szdz-
hatvan 34j magyar receptura, mely
a versenyekben sziiletett. Torténel-
me sordan még soha nem érte ilyen
intenziv behatds a magyar gaszt-
ronémiat, mint ami a programnak

koszonhetd.
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(S mmd&pof@ﬁ /mé@doymé o kel

1 db birsalma, 500 g kis méretti laskagomba, 3 db egész fahéj, 1,5 dl fehérbor, 20 szem szeg-
fiibors, 2 pupozott ek méz, 500 g savanyu kaposzta, 150 g siitétok, 0,4 dl olivaolaj

A birsalmat apré kockakra vagjuk, felontjiik a fehérborral, hozzaadjuk a fiiszereket, és egy
edényben felforraljuk. Egy cserépedénybe vagy jénaiba ontjiik az olivaolajat, beletessziik a
felkockazott tokot és erre rétegezziik a kaposztat, amit felontiink a kész birsalmas alaplével,
hozzaadjuk a kis méret(i gombat és jol dsszeforgatjuk. A siitét 200 °C-ra eldmelegitjiik és
az ételt 45 perc alatt készre siitjiik, amig a leve teljesen el nem parolog. Levessziik az edény
tetejét és még 10 percig siitjik.

Talalas: Halakhoz, stiltekhez kivald koret, téli hidegben hasznos vitaminforras. Az Gjramelegités csak javit
rajta!
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Hozzdvalok:
4 személyre

200 g fussili csicseri tészta,
150 g lazac file,
2 dl kokusztejszin,

1 sargarépa, 2 szarzeller,
1 kapia paprika, 2 duci
gerezd fokhagyma, kb 10
cm-es darab poréhagyma,
50, frissen orolt bors,
1+2 evokanal szélomagolaj
A diszitéshez borso csira,

eheto viragok

it

LAZACOS CSICSERI
TESZTA

A gluténmentes tésztak koziil az
egyik kedvencem a Mimen csi-
cseri tészta. Jo allaga, ize biztositék
arra, hogy barki szivesen fogyassza
a csaladbol vagy vendégeim koziil.

A lazacot megséztam, frissen

6rolt borssal flszereztem és egy
evOkanal olajon el3szor a béros felén, majd a masikon is 2-3 per-
cig siitottem egy serpenySben. Kozben feltettem 2 1 vizet egy fa-
zékban egy kevés soval, mikor forrni kezdett, beletettem a tésztat
és a csomagoldsan 1évo utasitds szerint kiféztem, majd lesztirtem.
A z6ldségeket apro csikokra vagtam, a fokhagymat felszeleteltem
és két evOkanal olajon megdinszteltem, majd kivettem a serpe-
ny6bol és a visszamaradt zsiradékra tettem a lesztirt tésztat. Fel-
ontottem a kokusztejszinnel, 0sszemelegitettem és mar talalhat-
tam is. A tejszines tészta egyik felére kertiletek a zoldségek, masik
részére a darabkakra szedett lazac. Szines borsot tekertem rd és az

ehetd diszekkel dekoraltam.

Jo étvagyat kivanok hozza!

A RECEPT SASS ERIKA TOLLABOL SZARMAZIK ES ELERHETO A WWW.TEPSZI.HU HONLAPON IS.
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A LEGJOBBAK KOZE JUTOTT EGY TOKAJI ASZU
AZ ECANTER WORLD WINE AWARDS-ON

Bekeriilt a minddssze 6tven Best in Show bor kozé a
Gizella Pince 6 puttonyos 2019-es tokaji aszuja a vi-
lag egyik legtekintélyesebb borversenyeként szamon
tartott Decanter World Wine Awards (DWWA) idei
kiaddsan.

Idén 21. alkalommal rendezték meg a vilag leg-
nagyobb bor- és pezsgdversenyét, a Decanter World
Wine Awardsot. Ebben az évben tobb mint 18 ezer té-
telt neveztek 57 orszdgbol, melyek elbirdldsdra mint-
egy 250 borszakért6 gytilt 6ssze Londonban, koztiik
61 Master of Wine és 20 Master Sommelier - kozolte
a versenyen két aranyérmet elérd, somldi Kreinbacher
Birtok.

A Magyarorszagrol nevezett borok kozott a zstri
egy Best in Show dijat, 4 platinat, 13 aranyat, 56 eziis-
tot és 67 bronzérmet osztott ki.

Best in Show és platinaérmet Magyarorszagrdl csak
tokaji borok kaptak. Két platinaérmet szerzett a Ba-
lassa Bor, mig egyet-egyet a Pajzos Tokaj és a Sauska
Tokaj. Az aranyérmesek mezényében a Balatonfiired-
Csopaki, Tokaji, Somldi és Szekszardi borvidékrol
szarmazd borok szerepeltek.

A rendkiviil szigoru szabalyok szerint folyo6 zstri-
zés alapjan kizarélag 95 pont felett adnak aranyérmet,
mig platina dijjal az aranyérmeseket djrakostolva ju-
talmazzak a legkivalobb tételeket (97-100 pont). Best
in Show kategoridba az ezen a két 1épcsén tuljutott té-
telek koziil az az 50 bor keriilhet csak be, melyek kate-
goridjukban valéban a legkiemelkedébbek.

MTI/Pixabay
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A NYAR LEGNAGYOBB KERDESE

Az elmult években szamos alkalommal jelent meg olyan cikk, amelyben valami

problémat boncolgattak. Aztan olyanok is voltak, akik ezeket rendre megcafoltak.

A teljesség igény enélkiil ilyen volt a balatoni arazas, a munkaerdhiany, vagy a

million feliili fizetések kérdése, de ide sorolhatjuk a turizmus csokkenését, vagy
az el6z6 éviekhez viszonyitott novekedését.

Ezekbdl mar latszik, hogy mar csak a cikkek ci-

mében is mennyi ellentmondast sziilt az em-

beri elme. Ezzel a hagyomdnnyal szakitva

mi most szakértéinkt6l azt kérdeztik,

hogy szdmukra mi a legnagyobb prob-

léma, ami a nyarral 6sszekothetd. Ez

azért is érdekes kérdés, mert most ki-
deril, hogy a szakember mit gondol a
balatoni drazdsrdl, a munkaer6hidny-
rol, vagy a fizetésekrdl, esetleg még a
hazai, vagy kiilfoldi utazasokat valaszto
turistakrol.

Aprop6, utobbi valéban érdekes kérdés, mert
minden évben megjelenik az is, hogy a magyarok itthon koéltik el a pénziiket
nyaraldsra, ugyanakkor ennek ellenkezdje is olvashaté. Néha még ugyanazon a
teltileten is.

Kideril, hogy a cikkekben szerepl6 problémadk vajon a szakmat is annyira érdek-
lik, vagy 6k valami teljesen mds szempontok szerint keresik a nyar legnagyobb
problémajat.

Eppen ezért, mert érdekelt minket, igy ebben a hénapban azt kérdeztiik a szak-
értéinktdl, hogy a turizmus-vendéglatas teriiletén:

Mit gondoltok, mi lesz a nyar legnagyobb problémadja?
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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 1d6s0d6 korosztaly mar a kiszamithatosagot keresi €s nem akarja meg-
valtani a vilagot. A fiatalabbak pedig még csak jonnek mennek. A két hal-

maz kozott tirben sziiletnek olyan ételek, mint a tonhalas langos. (de el-

jutunk majd a Hawaii langoshoz is.) amig nem volt internet addig ilyen

zagyvasagok eszilinkbe sem jutottak, mint szakemberek. Sokan kiilfo1don
dolgoznak. Dolgoztam én is és még sokan a korosztalyombdl. De sajnos vezetdink nem ismerték

fel azt, hogy milyen valtozasokat hoz ez a jovés menés mindenkire nézve. A hirtelen jott ,, szabad-
sag” sok ajtot kinyitott, de azt nem tudta senki elérni, hogy a jo szakember itthon maradjon. Az
itthoni munkaerd vandorlas, csak a 80-as €s 90-es évek utan lett ennyire latvanyos.

Az idei nyar legnagyobb problémdja a munkaerd és azon ételek, amelyek nem emelik a kozizlés

szinvonalat. Szerintem.

Palszabd Mihaly

Mesterszakacs, szakoktat. Aranykoszorus Mester, szakoktato tanar, az Escoffier Magyarorszagi
Lovagren Nagykévete, a Chaine des Rotisseurs 1990-ben felavatott alapitotagja. Fehérasztal lovagrand
Nagy Aranykeresztje 2022. MNGSZ Eletmii dij

Az én meglatasom szerint a probléma Osszetett.
A fizetdkeépes vasarloerdnek igénye van a szolgaltatdsra €s a mindség-
re is ami szerintem sziikiil a hazai kereslet oldalardél.

Fiatal kollegdimtol hallva az utobbi években, mar meg fizetnék a tu-

dast és a gyakorlati tapasztalatot a tulajdonosok, de egyre sziikebb a jo
¢s megbizhatd szakemberek meritési lehetdsége.

Az arak és szolgaltatasok tekintetében (szallas-étel-ital) joval olcsobban jonnek ki a csa-
ladok a Macedon- Gordg-Bulgar stb. tengerpartokon. A szolgéltatasok mindségében ott is
lehet valogatni a ,,pénztarcank” szerint. Az utazasi kdltséget is beleszamitva a Balatoni ki-

randulas 2/3-bol gazdalkodva is ki lehet jonni.

MAGYARORSZAG

ETELE 2024.

WWW.MAGYARORSZAGETELE.HU
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Orto6 Gyula

Sajat kérésére a jellemzése csak ennyi: Szakacs

A hattér ipar €s beszallitoi hidnyossagok hibai, amit naponta tapasz-
talhatunk, mind a nem megfeleld emberek alkalmazasabdl fakad. Saj-
nos az aruismeret hianya és az irott szoveg értelmezése, szamtalan
fals gondot okoz a konyhdnak. Orvosolni, visszaruzni, nem a gyors-
reagalast cégek dicsdsége

Illetve az elkészitett ételek megrendelése, amit olyan cégek rendel-

nek, akik nem tartanak konyhat...

Két tliz koze beekelve a bazis konyha, ahova beérkeznek a nyersanyagok...

A megrendeldk, akik szintén nincsenek a helyzet magaslatan, tovabbi problémakat sziil. A

guglibol 6ssze - vissza olldzott ételek, ami -mivel nem tanult a vendéglatasrél- érthetetlen

szamara, miért nem néz ki Ggy az ¢ altaluk ,,leirt” termék.

Természetesen a konyhdval nem egyeztet, csak elektronikus tton kiildi butasagait...

Acs Lajos

A dunabogdanyi Forgé étterem konyhaféndka. Els6dleges szamara a szakma fejlesztése. Munkdja sordn
szivesen alkalmaz 1ij technoldgidkat, szereti a modern és a hagyomanyos ételek parositasat,

Munkaerdvel kapcsolatosan nem elsdsorban csak a hidnyrdl van szo,
hanem a meglévdé munkaerd mindségérdl is. Az elmult években, de in-
kabb 10 évre visszamendleg ugyanigy voltak nehezebb iddszakok és
kevesebb kolléga, mint éppen kellett volna, de én gy latom ma mar
nem (vagy csak kevesen) hajlandok az emberek ill. (Kollégak!) bele-
tenni egy-egy iddszakra tobb energiat a atlagnal annak érdekében, hogy

atvészeljék (mint lizlet, mint munkahely és persze mint megélhetés) a problémat, “és kiilonben

is oldjak meg !!!” hozzaallassal.

Emellett a hiany elkeriilése érdekében a bérek emelése volt az egyik lehetdsége a cégeknek, ami

szerintem hozott egy- két kovetkezd problémat is magdval, mégpedig azt, hogy tobben olyan

béreket kapnak, amit teljesitmény ardnyosan sosem kapnanak meg, vagy a masik, hogy mar jo-

val kevesebb munkaiddvel is megkeresi az eddigi igényeihez elegendd pénzt €s kdszoni szépen

“én tobbet nem is akarok “cimen alig mozdithato abban a helyzetben, amirdl beszéliink. Pedig,

ha esetleg negativ valtozas allna fel ugyanezen okokbdl is akar vendég 1étszam tekintetében,

akkor lehet, hogy késo lesz tobb energiat akarni bele fektetni a sajat jovonkbe.
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Endrédi Zsolt

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

Munkaerd, kétkezi munkaerd, képzett munkaerd. -front office (recepcios,
portas) housekeeping ( takaritd), szakacs, cukrasz, felszolgalo ...

A fizikai munka egyre kevésbé “népszerti”. A konnytinek vélt pénzkereseti

lehetdségre konnyebben lehet talan talalni dolgozot. Sokan kiilfoldre men-

tek, fels6foku veégzettséggel a fiatal, mar vezetOként szeretne a kezdetektdl

dolgozni - csak ugye igy nem lesz kit iranyitani-viszont a kereslet munkaerdre 6riasi. Ha mos-
tanaban nem is gombamdd, de szépszeri szammal nyitd Uj vendéglatohelyek plusz a szezonalis
1ddre nyilok egymasra licitdlva szipkazzak egymastol a munkaerdt, a meglévo helyeknek pedig
olyan perspektivat, lojalitasi programot kellene ny(jtaniuk, ami maradasra 6sztokélné a meglévo

dolgozoikat.

Szappanyos Viktor

Kortars konyhaféndk, aki figyelemmel kiséri a szakma valtozésait. Igyekszik mindig maximalis odaadas-
sal végezni munkdjét. Az sszszakmai 6sszefogds hive.

Ugyan nem vigasztalas képen, de kiilfoldon is hatalmas a munkaero-
hiany. Valamiért mér ,,senki” sem akar otthon dolgozni, Horvator-

szagtol Hollandiaig alig akad helyi szakember. Nem tudom mi ennek

az oka, de ezt lehet tapasztalni. A szezonban porgds helyeken ugyan

j6l hangzik a millios fizetés, de szabadnap nélkiil mar nem is annyira

barati az 6sszeg. Pihenés nélkiil nem sokaig tud jol teljesiteni a dolgozo! Sok étterem tu-
lajdonos nem fektet be gépekbe vagy nem hasznal kényelmi termékeket, ami szintén plusz
emberi erdt igényel, ezért sokszor két, harom ember munkajat kell elvégeznie egy ember-
nek! Meg lehet csindlni, de nagyon ideg €s energia 6rld, pedig az arképzés megengedné.
M¢ég mindig azt gondolom, hogy sok az étterem, biifé, stb és erre kevés a j6 szakember.

Ebben latom a legnagyobb problémat! Szerintem!
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Récz Tuarkevei Lajos

Szakécs szakoktato, a Teleki Blanka Gimnazium és Szakk6zépiskola tanara. Hétvégente gyakran jar zsi-

rizni kiilonbéz6 fézéversenyekre. Gyakran feltiint, igy ismerds lehet az M5Tv f6z6miisorabdl is.

Az i1dén a legnagyobb probléma mi lesz az, amikor mindenki visz-
szasirja azokat a 60-as, 70-es 80-as éveket, melyek aranykort je-
lentett a Balatoni vendéglatasban.

Mindenki meg akar gazdagodni a nyaralokbol, egy nyar alatt,

amikor ez lehetséges volt abban az iddben.

Ezért az ujsagok Osszeeskiivés elméleteket kezdenek gyartani,
azért, hogy legyen mirdl beszélni.
Zsenialisan van ez felépitve, hogy minden évben legyen mirdl beszélni, mint a millids
fizetésekrol, a csodalatos alapanyagokrol, a munkaerdhidnyrol.
Ezek az érvek mar nagyon régota kdzszajon forognak.
De, ne felejtsiik el az emberi tényezdket, a pandémia sokkbol Gjra éledd gasztronémi-
at, a vendégek kiilonbozd sszetételét.... gy mindig van mirél beszélni, és talalunk ra
okot, hogy legyen is! Igaz ezek a problémék valosak, olyan ez, mint a Perpetuum Mo-
bile 1étezése. Tudunk réla, hallottunk réla, csak nincs megoldasa, amivel fel tudnank
szamolni ezeket a gondokat!
gy a kritikusok mindig visszatérnek, az alaptételekhez. De isten igazabol 6k sem tud-
jak a j6 megoldast. Azért beszélnek rola, hogy mindig a felszinen maradjanak...
Hogy 6k megmondtak, mert értenek hozza!
De, nem adnak a kritikusok millios fizetéseket, kivald alapanyagokat sem szereznek
be, nem képeztek ki egy szakacsot, pincért, cukraszt.
Csak, mint az ezerfejlii cézar leghangosabb sz0sz6161 mondjak a mantrajukat!
Sajnos nem arrol fogunk értekezni, milyen csodéalatos szezonunk volt, szenzacios étel-
kolteményeket kaptak a vendégek, a szakdcsok millios fizetéseket kaptak, a mosoga-
tok is elégedettek voltak a bériikkel, a pincérek hatalmas borravalokat kaptak, €és a
vendégek minden igényét teljesitették, és 6rommel tdvozva mentek el!
Szoval ezek a problémak még nagyon sokdig kisérteni fognak...

Amennyiben Rérdést tennél fel,
vagy valamilyen témdt dobndl a Rozbeszédbe,
akRor nincs mds dolgod, mint elRiildeni résziinKre,
a javaslatodat, melyet pozitiv elbirdlds esetén
tovdbitunk a szakértGink felé.

Cimiink;
info@oldalasmagazin. hu

© 2024 www.oldalasmagazin.hu 49.0ldal



Utazz Keszthelyre, és
barangold be a kornyé-

ket, ugy, hogy kozben

sporolsz. Latogass el a
térségbe, nézd meg az
ott taldlhaté ftirdéket,
és a térség templomait,

de a Balatont se hagyd ki.

A varosvezetés célja a lakossagi igények minél magasabb szintli kiszolgalasa mellett az ide-
genforgalom, ezen beliil a mindségi turizmus fejlédésének segitése. 1992 6ta kétévenként ujra
megrendezésre keriil a ,,Helikon”, amelyen az egész Dundntulrdl csaknem 4000 didk mutatja
be miivészeti tudasat. Nemes burkoléanyagokbdl megépiilt a sétaldutca, 1j épiiletet kapott a
Fejér Gyorgy Varosi Konyvtar, 2002-ben megnyilt a Balaton Szinhaz és Kongresszusi Kézpont.
Eredeti formajat nyerte vissza a szigetfiirdd, vitorlaskikoté épiilt a ,,Libason” Keszthely jo uton
halad, hogy megfeleljen a ,,Balaton févarosa” cimnek.

2006-t6l kezd6déen Keszthely példas sikereket ért el az eurdpai unids palyazati lehet6ségek
kihasznalasaban. Hosszu tavu varosfejlesztési stratégia késziilt, és tobb fejlesztési projektet dol-
gozott ki és beruhdzasokat tervezett meg a varosvezetés. 2010-ben vehette birtokba a lakossag
az Ujonnan épiilt, Csik Ferenc keszthelyi olimpikonrél elnevezett tanuszodat. Szintén 2010-
ben indult a belvaros nagyszabasu megujitasanak elsé iiteme, mely a régi fényét adja vissza a
patinas Keszthelynek amellett, hogy modern elemekkel 6tvozi. A kellemes sétatér, nyiizsgd,
élettel teli, sokszint vdroskdzpont a mindségi turizmus élénkitéséhez is hozzdjarul. Szintén
ezt a célt szolgdlja a keszthelyi Balaton-part megujitasa: diszkivilagitast kapott a parti sétany,
megujult a molo bejaratanal talalhaté tér, valamint a Hullam és Balaton szall6 mtiemlék épii-
letének kornyezete is megszépiilt. A tervek fontos eleme egy fesztivalteriilet létrehozdsa volt,
mely alkalmas nagyobb szabadtéri programok befogadasara. Keszthely jo uton halad, hogy
megfeleljen a ,,Balaton févaros” cimnek.

keszthely.hu
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Tobb mint ketszeres kapacitassal dolgozik
a rendorseg nyaron a Balatonnal

A Kozponti Statisztikai Hivatal (KSH)
és a Nemzeti Turisztikai Adatszolgalta-
t6 Kozpont (NTAK) legfrissebb adatai
alapjan 2024. januar és aprilis kozott 6sz-
szesen mintegy 10 millié vendégéjszakat
regisztraltak a hazai szallashelyek, ez ko-
zel 8 szdzalékkal haladta meg az el6z6 év
azonos iddszakanak forgalmat - emelte
ki az adatokat kommentélva szerdai koz-
leményében a Nemzetgazdasagi Minisz-
térium (NGM).

Az év els6 négy hénapjaban 4,1 milli6
vendég érkezett a magyarorszagi szallas-
helyekre, 6sszességében 11,5 szazalékkal
volt magasabb a tavalyi év azonos id6-
szakahoz képest.

A minisztérium hangsulyozta: a turisz-
tikai fogyasztas idei év els6 4 hénapjaban
tapasztalt boviilése jelentdsen hozzajarul
a gazdasagi novekedéshez.

2024 aprilisaban 6sszességében tobb
mint 1,2 milli6 vendég érkezett a ma-
gyarorszagi szdllashelyekre, amely az
el6z6 évhez képest mindossze 1,3 szaza-
1ékos mérséklédést jelent. A hazai szal-
lashelyek aprilisban 6sszesen mintegy
2,9 milli6 vendégéjszakat regisztraltak,
ez a kevesebb szabadnap kovetkeztében
4,7 szazalékkal volt kevesebb, mint 2023
negyedik hénapjaban.

Az els6 négy honapbol kilogéd aprilisi
adatokat az tinnepekhez kot6do

52.oldal
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hosszu hétvégék alakuldsa befolya-
solta, ugyanis idén a husvéti négy na-
pos hossztihétvégének mindossze egy
napja esett aprilisra, mikozben a tava-
lyi évvel ellentétben a majus 1-jéhez
nem kapcsolodott hosszu hétvége.
Mindezt figyelembe véve az aprilisban
latott teljesitmény tovabbra is a turisz-
tikai kereslet érdemi novekedését jel-
zi, ezt tdmasztja ald a majusi piinkdsdi
hétvége vendégforgalma is, ugyanis
a vendégéjszakak szama ezen tinnep
alatt 6 szazalékos novekedést produ-
kalt - mutatott ra az NGM.

Az NGM felhivta a figyelmet arra
is, hogy éprilisban kozel 600 ezer ha-
zai vendég indult utnak, ami 5,5 sza-
zalékos mérséklddést jelent, mikdz-
ben a belfoldi vendégek altal eltoltott
vendégéjszakak szama 1,3 milliot tett
ki. A nemzetkdzi turisztikai érdekld-
dés tovabbra is toretlen hazdnk irdnt,
a kilfoldrol érkezezok szama idén ap-
rilisban is 3,2 szdzalékkal tovdbb no-
vekedett, és elérte a 609 ezret. A kiil-
foldi utazok 1,6 millié vendégéjszakat
toltottek hazankban.

Az orszag teljes szallashely-forgal-
mdnak 57 szdzalékat, azaz tobb mint
1,6 milli6 éjszakat regisztraltak vi-
déken, amelynek csaknem negyedét
a Balatonon toltotték el a vendégek.
A f6varos forgalma az tinnepnapok
eloszlasatol figgetleniil kivalé ered-
ménnyel zarult: az 1,25 millio févérosi
vendégéjszaka 5 szdzalékos bdviilés-
nek felel meg a tavalyi év dprilisahoz
képest.

A szallashelyek aprilisban 69,2 mil-
lidard forint bevételt konyvelhettek el,
azaz 3,6 szazalékkal tobbet, mint tavaly
ilyenkor. Emellett a vendéglatéhelye-
ken Osszesen 157,2 millidrd forint be-
vétel keletkezett, amely jelentds, 11,3
szazalékos boviilést jelent a tavalyi év
negyedik hénapjahoz képest.

Az NGM értékelése szerint a tu-
rizmus a magyar gazdasdg stratégi-
ai fontossagu agazata, amely a GDP
tobb mint 10 szazalékat biztositja és
kozvetlen vagy kozvetett modon 400
ezer embernek biztosit megélhetést.
A turisztikai fogyasztas idei év els6 4
hoénapjaban tapasztalt boviilése jelen-
tésen hozzdjarul ahhoz, hogy 2024-
ben a kormany ujrainditsa, 2025-ben
pedig tovabb emelje a gazdasagi nove-
kedés iitemét.

Az NGM felidézte: a kormany célja,
hogy tovabb fokozza az agazat teljesit-
ményét, ennek érdekében 15 milliard
forintbdl inditott agazati programo-
kat. Ennek részként 13 milliard forint
all rendelkezésre a vendéglatohelyek
fejlesztésére, a vendéglatohelyek 1
millié forintos tamogatasbdl valosit-
hatnak meg szinvonalemeld, verseny-
képességet javitd beruhazasokat. Az 1
milliard forintos Muzsikalé Magyar-
orszag 2024 program tamogatdsa pe-
dig ujra élézenével, szinvonalas kavé-
hdzi cigdnymuzsikdval toltheti meg a
vendéglok teraszait. Mindemellett 1
milliard forintot fordit a kormany a
Tourinform irodak korszerusitésére.

MTI/Pixabay
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LEGALABB OT KIJELOLT TERMESZETES FURDOHELY VARJA
A STRANDOLOKAT IDEN BORSOD-ABAUJ-ZEMPLEN VARMEGYEBEN

A tajékoztatas szerint a varmegyében a
kormanyhivatal altal nyilvantartott és
ellenérzott kilenc természetes fiirdd-
hely koziil juniusig ot esetében jelentet-
te be az tizemeltetd, hogy kinyit ebben
az évben, és még tovabbi egy fiirdShely

megnyitdsa varhatd.

A nyitast az Arl6 Suvadds Li-
get, a RadioM Malyi Plazs, a Muhi,
RealXtreme Viziparadicsom valamint
a Vadna-Park Udiil6kozpont 1. és 2.
strand jelentette be.

Azt irtak, a mar nyitva tartéd malyi és

mubhi fiird6helyek szezon el6tti
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vizsgalati eredménye kivald, az arloi
strandé pedig jo. A Vadnan talalhaté
strandok szezon el6tti mintdit még vizs-
galjak, a varhatéan kinyit6 nyékladhazi
tiirdéhely vizsgalati eredménye pedig
kivalé.

A kozlemény szerint az idei strand-
szezonban a Mango Beach - Malyi,
a Tiszabdbolna Babuna Beach és a
mez6zombori Dorgdi-t6 strand nem
nyit ki. A nyilvantartott természetes
firdévizek vizmindségét és a stran-
dok kozegészségiligyi megfelelGségét a
nyitvatartasi szezon alatt a népegész-
ségiigyi hatdsag helyszini szemlével és

laboratériumi vizsgalatokkal folyama-

tosan ellendrzi.

Felhivjak a figyelmet arra is, hogy
a varmegyében taldlhaté szabadvizek
nagy része - kiilonos tekintettel a Mis-
kolc kornyéki banyatavakra - nem ki-
jelolt fiirdShely. Ott nincsenek meg az
ehhez szilikséges, jogszabalyban el6irt
kozegészségiigyi felételek és kovetel-
mények, emellett a vizmindség sem
monitorozott. Az ilyen helyeken torté-
no6 fird6zés szamos egyéb veszély mel-
lett a fert6zés kockazataval jar, ezért
azok elkeriilése érdekében a kijelolt
természetes fiird6helyek latogatdsa ja-

vasolt.

MT1/Facebook
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SEFKLUB

EGY HORVAT JARAS 3,5 MILLIO EUROT FORDIT
FENNTARTHATO TURISZTIKAI FEJLESZTESEKRE

A magyar hatar kozelében elhelyezked6 észak-horvatorszagi Gola jaras 3,5 millié eu-
rét (1,3 milliard forint) fordit fenntarthatd turisztikai fejlesztésekre - kozolte hétfon a
helyi sajto.

Stjepan Milinkovic jarasi eloljaro elmondta: a némileg félreesé jaras, amelyet a Drava
folyo valaszt el a megye tobbi részétdl, természeti eréforrasait a turizmus fejlesztésére
kivanja forditani.

A projekt részeként kikotot épitenek a Dravan 42 vizi jarmi részére, a régi parokiaban
pedig a természeti 6rokség bemutatdsara alkalmas kozpontot alakitanak ki. Igy azok,
akik meglatogatjak a kozpontot, kés6bb hajokkal vagy csonakokkal, valamint elektro-
mos kerékpdrokkal, amelyeket a volt parokian bérelhetnek, a folyé mentén is gyonyor-
kodhetnek a novény- és allatvilagban. A bemutatékézpont foldszintjén hat tematikus
kiallitotér kap helyet, amely Gola természeti 6rokségét mutatja be. Az alagsorban két
tarlatot alakitanak ki a kornyék torténetérdl és a régi paplak épitészetérdl.

A kozpont f6 motivuma a balin
lesz, amely a kihaldssal fenyegetett
édesvizi halfajok voros listdgjan az
érzékeny édesvizi fajok kozott sze-
repel - hangzott el a projekt bemu-
tatasara rendezett konferencian.

Kapronca-Koros megye eloljaré-
ja, Darko Koren szerint az emlitett
projekt az apajkereszturi (Rasinja)
Inkey-kastély helyreallitasaval
egyltt tovabbfejleszti a megye tu-
risztikai infrastrukturdjat, és egy-
ben noveli a Dravantul turisztikai
vonzerejét.

Ivana Mesic, a turisztikai minisz-
térium munkatdrsa nagy sikerként
értékelte a kezdeményezést, ame-
lyet - mint mondta - 108 palydzat
koziil valasztottak ki, és amelyek
koziil minddssze ot-hat projekt
kaphat tamogatast.

(MTIL, Digitalis Képarchivum)
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ROVID AZ ELET:

TARPA

Erlelt szilva

palinka

Strukturaja roppant elegans, az
illat és az iz paratlan harmoniat,
mig az alkohol adta édes izérzet
a testtel egylitt tokéletes egyen-
sulyt alkot.

www.tarpa.hu

FELJOVOBEN A KOLESZTERINCSOKKENTES
TERMESZETES MODJA

A taplalkozasi- és életmod
valtds mellett a koleszterin
egyensuly megteremtésére
jelenleg az egyetlen hatdsos
étrend-kiegészit6 hatdanyag
a novényi szterin (magaba
foglalja a fitoszterolokat ¢és
fitosztanolokat is). Az EFSA
megallapitasa szerint a napi
hatasos adagja 1,5-3 gramm
(novény szterol/sztanol), illet-
veaNational Lipid Association
és a Magyar Dietetikusok Or-
szagos Szovetsége is napi 2-3
g novényi szterin elfogyasz-
tasat javasolja ahhoz, hogy a
koleszterinszint mérhetden és
hatékonyan csokkenjen.

A novényi szterinek megta-
lalhatok zoldségekben, gyii-
molcsokben és novényi ola-
jokban is, viszont a terapias
hatas elérése érdekében ko-
riilbeliil 150 db almat, 425
db paradicsomot, vagy 210
db sargarépat kellene napon-

ta elfogyasztani. Ez nem tul

életszer( javaslat, igy a magas

koleszterinszint elleni kiizde-
lemben érdemes megfontolni
az ismert mellékhatdsok nél-
kiili fitoszterolok haszndlatat

is.

A szterinek molekulaszerke-
zetehasonlé akoleszterinéhez,
és hasonld szerepet toltenek
be a noévényekben, mint a ko-
leszterin a szervezetiinkben.
A novényi szterinek - ‘versen-
genek’ a bélben a koleszterin-
nel — helyettiitk kapcsoléodnak
a szallitd szerepet jatszo mi-
cellakhoz, igy blokkoljdk a
tul sok koleszterin véraramba
jutasat. A fel nem szivédott
rész a széklettel természetes
moddon kiiiril a szervezetbdl.
Mar vannak olyan élelmisze-
rek a piacon, amelyek névényi
szterinnel dusitottak, de ezek-
kel potlolagos zsirt és kaloriat
is bevisziink a szervezetiink-
be, azaz hasznalatuk elényei

nem egyértelmuek

Sajtokozlemény
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Ri1GMUSOK:

Nyari versek, rigmusok:

MINEK AZ U
HA A REGI MEGBIZHATOBBI!

-~ RENDEKNE OLGA ROVATA -

BIOLOGIAI SOKFELESEG

Mit értiink bioldgiai sokfélesé-
gen, mi koze van ennek a napi
élelmiinkhoz, és mit tehetiink a
megOrzése érdekében?

A Slow Food, mint gondolat
azzal kezddédik, hogy megis-

Ezért kulcsfontossdgu minden
Convivium szamadra, hogy fel-
fedezze a sajat térségében a ,,jo,
tiszta és fair” elv szellemében
dolgozé termeldket: sajtkészi-
téket, pasztorokat, méhészeket,

Drégely Laszlo:

Nyari tanc

Tarka réten,
Fak alatt,
Fiuk- lanyok
Jatszanak.
Korbe allva,
Tancot jarva,
Mindenkinek
Vig a parja-
Veliik mulat
Tiindér lanya,
Napsugar a

Korondja.

skskoskoskok

Drégely Laszlo:
Nyari zapor

Eso, eso
Megered,

Sirnak fenn a

merjik a régiot, ahol élink: pékeket, gazdakat... Az idések- Fellegek.
észrevessziik, megfigyeljiikk, kel kell beszélniink, hogy meg-  Patak jolott
megkostoljuk, felismerjik az ismerjik és rogziteni tudjuk az  AMinr a hid
izeit és aromadit. Erzékszerve- & helyi tuddsukat, ugyanakkor Szivérvanybél
ink ¢és kivancsisagunk révén meg kell keresniink azokat a fi- Magas iv

aztan megismerkedhetiink mas
régiokkal és orszagokkal is:

atal vallalkozokat is, akik visz-
szatértek a mezdgazdasagba, a

Azon at csak

megdrizziik egy utazas emlékét foldhoz. Madar jar,
az ott kostolt kenyér, sajt vagy Egyenest a
méz felidézésével; Otleteket, Napba szdll.
termékeket és recepteket cseré-
link mas orszdgokban mikodo
Conviviumokkal.
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(Csatlakozz, es epits...

www.jovonek.hu
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- Mit eszik a vegertarianus
kannibal?
- Zoldségest!

- Miért nem cseréli ki a széke
n6 az akvarium vizét?
- Mert azt varja, hogy a halak
megigyak az el6z6 adagot.

- Ez a szinészn6 olyan mint az
influenza.
- Hogyhogy?
- Gyakran fellép, és konnyen
meg lehet kapni...

- Mi az abszolut

Nevess 1et!

- Megtudod, ha
megkérdezel egy

zsiddt, hogy kér-e
A sportol6 fekszik a kdrhazban. Az

o e egy kis disznohust,
ey R AT TR orvos megméri a lazat: 8y
: , - Ez bizony 39 fok. ingyen?
azt a Picasso festményt. - Es mennyi a vilagrekord? - kérdi a
- Miért nem, uram? sportold.
- Nincs ra keret. Pistike megkérdezi az apjit:

- Apuci! Van az Istennek felesége? | Melylknié%gzlzﬁréncseﬂe_

- Dehogy van - feleli a papa -, hi- - 22
szen akkor nem lenne mindenhato.

- A borja, mert az anyja
egy tehén, az apja meg egy
- Képzeld mama! - zokog a barom.

lany az anyanak.

- Rdjottem, hogy a férjema  Megkérdezték a Rabbit, igaz-e, hogy erkélcstelen egy

pénzemert vett el feleségiil.  f5ldszinti lakasban fényes nappal, nyitott ablakkal nemi

- Oriilj neki! Ugy latszik életet élni.
mégsem olyan hiilye, mint A valasz:
amilyennek latszik. - Nem erkolcstelen, de praktikusabb nével!
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IN VINO VERITAS

Otven iij hely a Magyar Konyha Balaton 2024 Gasztrokalauziban

4
Patzay Mintegy hdromszaz étterem, strandbisztrd, kavézo, langosozd és
cukrédszda, koztiik 6tven uj hely szerepel a Magyar Konyha magazin
%;ﬁ iy Balaton 2024 Gasztrokalauzaban.
Tl &y Gy %’ Tizenkettedik alkalommal jelenik meg a Magyar Konyha Bala-
ton Gasztrokalauza. Felemel6 dolog ennyi ideje nyomon kovetni a
9075 Balaton-kérnyéki konyhamiivészet fejlédését - idézte fel a kiadvany

keddi budapesti sajtobemutatéjan Lévai Anikd, a magazin szerkesz-
tébizottsdganak elndke, emlékeztetve arra, hogy a szerkeszt6k még a
pandémia idején sem ,,bdtortalanodtak el”.

Mint kiemelte, a Balaton 6ndll6 régid, nem is elsésorban foldrajzi,
inkédbb kulturalis okokbdl. ,, A Balaton nagyon a miénk, a Balatonhoz
mindannyian érzelmileg kotédiink” - fogalmazott.

Elmondasa szerint amikor a Balaton Gasztrokalauzt megdlmodték,
az volt a cél, hogy a magyar csaladok ne csak élményekkel, hanem jo
szdjizzel jojjenek haza a té mell6l, a balatoni gasztrondmia ugyanis
régota nem csak a strandbiifékrél szol.

Lévai Aniké emlékeztetettarrais, hogya Magyar Konyha idén mar 48
éves, ezzel a régid leghosszabb multra visszatekint6 gasztrokulturalis
magazinja.

Az idei Balaton 2024, akdrcsak el6dei, nem étteremkalauz, nincs
benne pontozas, ,kormos’, inkabb kulinaris ajanlat a Balatonra la-
togaték szdmara - kozolte, hozziflizve: a kotet egyardnt bemutat
kultdrbisztrokat, halsiitodéket, fiiszerkerteket, sajtkészité mthelye-
ket, kockasabroszos kisvendéglSket, fine dining éttermeket és bora-

szatokat is.
(MTI)

Kristalytisza halvany rézsa szine és
magas viszkozitdsa eleganciat és nagy
beltartalmat sejtet. Késtolva a szaraz
korty, malnaval és eperrel nyit, mely-
hez friss barack és virdgossag tarsul.

www.villapatzayhotel.com

ELKOTELEZETTEK VAGYUNK A KULTURALT KOVETKEZO MEGJELENES VARHATO IDOPONT]JA, 2024.09. 01.

ALKOHOLFOGYASZTAS IRANT. KERJUK KERULD A LAPZARTA: 2024. 08. 15.

MERTEKTELEN ALKOHOLFOGYASZTAST TE IS!
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NYARELO — NAPISTEN HAVA

JUL1us 1.
EPITESZETI VILAGNAP

JUL1Ius 2.
A SPORTUISAGIROK NAPJA

JUL1us 4.
A POZSONYI CSATABAN AZ ARPAD FEJEDELEM VEZETTE MAGYAR SEREG MEGSEMMISITETTE A KELETI
FRANK KIRALYSAG HADAIT. TORTENESZEK A HONFOGLALAS VEGENEK TEKINTIK AZ ESEMENYT.
NAPJAINKBAN ARPAD-NAPKENT TARTIAK SZAMON E NAPOT.- 907

JULIus 11.
NEPESEDESI VILAGNAP

JUL1us 15.
A MAGYAR-AMERIKAI OLAJIPARI RESZVENYTARSASAG (MAORT) MEGALAPITASA - 1938

JUL1US 22.
A NANDORFEHERVARI DIADAL EMLEKNAPIA - 1456

JUL1us 31.
A SEGESVARI UTKOZET NAPJA, PETOFI SANDOR HALALA - 1849

Havi szalloige:
,,A torténelmet megvaltoztatni olyan, mint gatat épiteni egy folyon.

A viz ugyis utat talal maganak.”

(Terry Pratchett)

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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