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IDEALIS AJANDEK AZ EGESZ CSALADNAK:

HUNGARY CARD 2024

Informacia:
Hotelinfo Kft. 1056 Budapest, Vad w. 78-80.,
Tel: 1/267-0896, e-mail: info@hungarycard_hu
www.hungarycard_hu
B !E Hogy kéznél legyenek a kedvezmeények:
MAR DICOSTELEFTMON (51

BKV bérlet vasarlasa soran ervényesitheto a
Hungary Card kedvezmény?

RYC

MAGYAR FURIZMUS KARTYA

A: IGEN
B: NEM

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

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

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

55 dkg liszt, 2 dkg s0,
2,5 dI tej, kavéskanal cukor,

2,5 dkg éleszto, 1 dl olaj

Pancs: 4 csapott evokanal

liszt, 2 csapott evokandl so,

kb 0,5 dlI viz — annyi, hogy
surit, de folyos masszat

kapjunk

VMY SSVS

rlenol

PANCSOS PEREC RUD

Perec, de mégsem. Ez vendégvaro
sor- illetve borkorcsolya. J6 sdsra
késziilt, hogy a vendégek is szive-
sen fogyasszak. A pancsos perec
rud azonban nemcsak vendégva-
rénak, de suliba vagy kirandulas-

ra is remek!

Az éleszt6t felfuttattam a cukros tejben, aztan a liszthez adtam a
tobbi hozzavaloval egyiitt és alaposan kidagasztottam. 1 dérat kelt,
majd 15 gombodcra szedtem a tésztat és egyenként a kivalasztott
tepsi szélességét véve alapul megsodortam. Bevallom nem tore-
kedtem az egyformasdagra, amolyan kis hazi rudak lettek, amiket
én szorosan raktam egymas mellé, hogy ha néni akarnak, felfele
néjenek.

20 percet pihentek, kozben a siitét elémelegitettem 200 fokra. 5-6
perc utdn, mikor kezdet épp szine lenni kivettem és a panccsal
alaposan meglocsoltam.

Kb. 15 percet siilt még, de a szinében lehet bizni, mikor szép a szi-
ne mar biztos, hogy megsiilt. Siit6racsra emeltem, egyben hagy-

tam kihtlni, langyosan szedtem csak szét

Jo étvagyat kivanok hozza!

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

© 2024 www.oldalasmagazin.hu
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Gasztronauta:

Az Uj konyhatechnologiak es eszkozei

A professzionalis vakuumos élelmiszertarolasi megoldasok
hasznalatanak elonyei
- Csidei Tamas irasa -

A megfelel§ élelmiszertdrolds alapvetd szem-
pont minden éttermi és élelmiszer-ellatdsi
lanc szektorban tevékenykedd vallalat szd-
mara. Az izlet kulcsfontossagu teriileteit
érinti, lehet6vé téve a magas szinvonald szol-
galtatasi szabvanyoknak valé megfelelést, és
gazdasagi elonyoket generdl a jol megterve-
zett vasarlasokbdl. A vakuumcsomagolds az a
technika, amely lehetévé teszi az élelmiszer-
készletek legrugalmasabb és legbiztonsago-
sabb kezelését, mindségének hosszabb ideig
tarto megoOrzését.

A helyes vakuumos élelmiszertarolds ha-

rom f6 teriilet szamara elényds: az élelmi-
szer-gazdalkodashoz kapcsolodéd mikodési
szempontok, a kinalt szolgaltatds mindségi
szempontjai, valamint az élelmiszer-pazarlas
csokkentésének etikai szempontjai az eréfor-
rasok tudatos és koriiltekintd felhasznaldsa-
val.

A vakuumtarolas javitja a készletgazdalko-
dast a magas minGségi szabvanyok fenntarta-
sa érdekében, gazdasagi el6nyoket biztosit az
tizlet kiilonboz6 teriiletein, és minimalizalja
az élelmiszer-pazarlast.

A Besser Vacuum megolddsok
professziondlis  vakuumcso-
magoldshoz:

Elelmiszer-gazddlkodds

A hatékony élelmiszergazdal-
kodas elengedhetetlen eljaras
az élelmiszer-szolgaltato ipar-
ban, kezdve az élelmiszerella-
tas és a tartositasi folyamatok
optimalizalasaval.

A vékuumos tarolds kulcsfon-
tossagu technika az eredmé-
nyek eléréséhez ezen a teriile-
ten, mivel meghosszabbitja a
frissességet és kevesebb keze-
lést igényel. Ez a modszer lehe-
tové teszi a készletek stratégiai
adagolasat, biztositva, hogy a
hagyomadnyos tdlcds tarolastol

JIDALAS
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eltéréen a teljes csomagolt cikk eltarthato-
sdga ne sériiljon egy részének elfogyasztasa
soran.

A védkuumcsomagolas meghosszabbitott el-
tarthatdsagi idejével és stratégiai adagolasa-
val jelentOs gazdasagi eldnyoket biztosit:

. Elényosebb vasarlasi médok

. Hatékonyabb és egyszertibb szolgalta-
tdsmenedzsment

A vdsdrloknak felszolgdlt alapanyagok
érzékszervi mindsége és biztonsdga

Az oxigén eltavolitasa a zsakban 1évé levegd
99%-aval egyiitt a kdvetkezokhoz vezet:

1. Az oxidacios folyamatok leallitasa

2. Szinte teljesen lelassitja a baktériumok
szaporodasat

3. Az aerob penészgombdk novekedésé-

nek megakadalyozasa

Ezek a folyamatok elsdsorban az élelmisze-
rek izének, szinének és dllaganak megvalto-
zasaért felel6sek. A hagyomanyos tartositdsi
technikdkkal gyorsan el6fordulnak.

A vakuumcsomagolds biztositja az élelmi-
szerkészlet-kezeléssel kapcsolatos higiéni-
ai el6irasoknak vald tokéletes megfelelést.
Megkonnyiti az élelmiszerek praktikus és
biztonsdgos kezelését, tokéletesen elvalaszt-
ja Oket, és minimalisra csokkenti a kereszt-
szennyezOdés kockazatat.

Korkoros gazdasdg és kornyezetvédelem
Az elmult évtizedben a mtanyagkérdés vi-
lagszerte kozponti szerepet kapott.

Bar a vakuumtarolas gyakran mtianyagokra
tamaszkodik, a technikat nem szabad figyel-
men kiviil hagyni. Szamos eldnye, elsGsor-
ban az élelmiszer-pazarlas jelentds csokken-
tése, amely a gyartastol a forgalmazdsig a
teljes élelmiszerlancot érinti.

Az élelmiszer-pazarlas a szennyezés egyik
f6 forrasa, elpazarolja az er6forrasokat, és
sulyosbitja az élelmiszerek drtalmatlanita-
sanak kornyezeti hatdsit. Az erényes ma-

gatartason alapuldé korforgdsos gazdasag
elfogaddsa az egyetlen fenntarthaté meg-
kozelités a fogyasztas kornyezeti hatdsainak
korlatozasara. Ez a rendszer megkdoveteli az
anyag-ujrahasznositds maximalizdlasat és
a hulladék lehet6 legkisebbre csokkentését.
Az élelmiszeriparban, ahol az élelmiszerek
lebomlasa soran elkeriilhetetleniil hulladék
keletkezik, e cél eléréséhez elengedhetetlen
a megfelel6 tdrolas. Ezzel parhuzamosan az
anyagtechnologiak fejlodésének koszonhe-
téen 100%-ban ujrahasznosithatd zacskok
allnak rendelkezésre élelmiszerek vakuum-
csomagolasahoz és f6zéséhez.

A Gasztronauta Kft -nél tobb mint 14 éve
elkotelezettek vagyunk az élelmiszerek ki-
valosagat és fenntarthatdsagat szolgald
professzionalis technoldgidk fejlesztése és
gyartasa mellett, azzal a kiildetéssel, hogy
fenntarthatobba tegyiik az élelmiszeripart
és a vendéglatast, persze nem utolsé sorban
a lakossagi felhasznalast. Komplett megol-
dasaink lehetévé teszik az élelmiszeripari
szakemberek szdmara, hogy a jobb tartdsi-
tas, az érzékszervi tulajdonsdgok javitasa és
a hulladékcsokkentés révén teljes mértékben
noveljék termékeik és nyersanyagaikban rej-
16 lehetOségeket. A vadkuumcsomagolds a
hatékony élelmiszer-tartdsitas alapvetd el-
jardasa, amelybdl az érzékszervi és a kezelési
jelleg minden elénye szarmazik. Ezért haté-
kony és megbizhatd eszkozokkel kell végre-
hajtani. A Besservacuum Professional Plus
vakuumgépsor a legatfogobb valasz erre az
igényre, egy sor olyan funkciéval és tarto-
zékkal egésziil ki, amely mindenféle mtisza-
ki kovetelménynek megfelel, a mddositott
atmoszféra tartdsitasatol a gyors pacolasig.
Fedezze fel a Professional Plus
termékcsalddot!

A Professional Plus termékcsalad 6t kiilon-
allé modellbdl 4ll, amelyek mindegyike az

© 2024 www.oldalasmagazin.hu
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élelmiszeripari szakemberek kiilonboz6 igé-
nyeihez igazodik. Ime egy rovid ésszefoglalé
mindegyikrol:

. AUSTER+ : Ez a modell 260 mm-
es tomitéraddal van felszerelve, igy idealis
kompaktabb igényekhez a vakuum mindsé-
gének felaldozasa nélkiil.

. EOS+ : A hosszabb, 320 mm-es
tomitéruddal az EOS+ nagyobb sokoldalu-
sagot kindl a termékek szélesebb koréhez.

. LEVANT+ : Ez a modell 365 mm-es
tomitérudat kinal, amely tokéletes kozepes
és nagyméretli muveletekhez, amelyek ki-
valé mindségli csomagolast igényelnek. A

¥

. www.sousvidechef.hu i

LEVANT + nyomtatd opcidval is elérhetd.

o MISTRAL+ A 420 mm-es
tomitéraddal a MISTRAL+ a méret és a
sokoldalusag kivalé kombindcidjat kindlja,
igy az alkalmazasok széles koréhez idealis. A
nyomtatdval és egy tovabbi hegesztéruddal
is kaphato.

S GHIBLI+ : A legnagyobb modellt,
520 mm-es hegesztétéruddal, a GHIBLI+-t
a legigényesebb mtveletek kezelésére ter-
vezték. A MISTRAL+-hoz hasonl6an nyom-
tatoval és tovabbi hegesztétoruddal is kap-
hato.

JIDALAS
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Kivitelezési jellemzok

A Professional Plus vakuumgépek haté-
konysaganak és megbizhatosdganak alapja
a szilard szerkezeti koncepci6 és a kivalo
mindségl, europai gyartasu alkatrészek fel-
hasznalasa.

[me a f6bb jellemzdk, amelyek megbizhato-
va és praktikussa teszik a Professional Plus
termékcsaldd gépeit:

. Robusztus alvaz teljes egészében rozs-
damentes acélbol. Ontétt és lekerekitett tar-
taly a tisztitasi és karbantartdsi muveletek
megkonnyitése érdekében

. Beszivargdsgatldé membranbdl késziilt
eliilsé vezérlopanel , amelyet ugy terveztek,
hogy ellenalljon a nedvességnek, a pornak és
a kopasnak Kivalé mindségt vastag plexi fe-
dél, lekerekitett gorbiilettel, amely maxima-
lizalja ellendllasat és boviti a tartaly kapaci-
tasat

. Német gyartmanyu Busch® szivattyuk
a legnagyobb megbizhatdsag érdekében

. Vezeték nélkili tomitdérudak

testreszabhatd hegesztéssel , a gyors eltavo-
litdshoz a tisztitas és a rud igény szerinti cse-
réje érdekében. A tomitérudak az igényektdl
fiiggben tobbféle valtozatban is kaphatdk

. Donthetd vaz : egy rogzitécsavar el-
tavolitasaval nyithatd, a tisztitasi és kar-

!
{

bantartasi muveletek tovabbi megkonnyi-
tése érdekében Szivéfuvoka kompatibilis a
Gastronorm talcan 1évé vakuumcsé csatla-
kozasaval

A fent emlitett modellek mindegyike ugyan-
azokat a kivalé mindségii szerkezeti jellem-
zOket kindlja, amelyek csak a tomitérud mé-
retében térnek el, és néhdny, csak a nagyobb
modellekben elérheté opcionalis funkcid,
mint példaul a dupla tomitérud és a nyom-
tato.

Funkciok

A ,Professional Plus” sorozatu gépek fejlett
funkcionalitdst kindlnak annak érdekében,
hogy minden élelmiszer optimalis csoma-
golasat biztositsak kiilonféle koriilmények
kozott.

Az elektronikus vakuumérzékel6nek ko-
szonhetden , amely képes pontosan érzékel-
ni a kamraban 1évé vakuum szintjét, preci-
zen szabalyozzak a vakuumciklusokat , igy
kiillonbozé csomagolasi és élelmiszerkeze-
lési mdédokat kindlnak, mint példaul a lagy
vakuum, az extra vakuum és a pacolas. A
gép elektronikus tabldja 20 testreszabhatd
vakuumprogram regisztralasat is lehetévé
teszi, amelyek sziikség esetén konnyen akti-
valhatok a tartdsitandé vagy kezelendo élel-
miszer szerint.

© 2024 www.oldalasmagazin.hu
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. A Soft Vacuum egy olyan funkcié, leges kiszivargasat a zacskobdl. Ez a funk-
amely a vakuumciklus kiilonboz6 szivéfazi- ci6 kagylok gaztalanitasahoz, toltelékekhez,
sokban torténd befejezésébdl all, idot adva emulgealt krémekhez, erdés alkoholos kom-
az élelmiszernek, hogy alkalmazkodjon a ponenst tartalmazé folyadékokhoz és még
csokkend nyomashoz, ezaltal csokkentve sok mashoz hasznos.

a folyadékok hideg forrasat és annak eset- A pacolas viltja a vakuum fazisokat a

Rendeljen vakuumtasakot mobiljarol
egyszerlen és gyorsan, barhol, barmikor

a TasakFutar applikacionkkal!

Els6 vasarlasodat © Kiilsé vadkuumgépekhez
10% ke‘dvegl!\ﬂ?.“ye| ' Kamrés vakuumgépekhez
hunoral-l_“_k' ' Akcids vakuumtasakok

» Extra app kedvezmények

NE MARADJATOK LE A LEGKEDVEZOBB ARAKROL!

MoST A TASAKFUTAR APPLIKACIONKBAN HIHETETLENUL FANTASZTIKUS ARON
SZEREZHETITEK BE A CSOMAGOLOS £ES A FOZHETO TRANSZPARENS
TASAKOKAT KAMRAS GEPEKHEZ!

A TRANSZPARENS TASAKOK BIZTOSITJAK A TOKELETES VAKUUMZARAST, IGY
AZ ETELEK HOSSZABB IDEIG FRISSEK MARADNAK ES MEG [ZLETESEBB
FOGASOKAT KESZITHETSZ.

A TASAKOK HASZNALATAVAL ETTERMI MINOSEGU ETELEKET
VARAZSOLHATSZ AZ ASZTALRA, HISZEN A VAKUUMZARAS ES A PONTOS
HOMERSEKLET-SZABALYOZAS TOKELETES TEXTURAT ES {ZT EREDMENYEZ.

TOLTSD LE MOST AZ APPLIKACIONKAT ES FEDEZD FEL AZ EXTRA KEDVEZMENYEKET!
VAKUUMTASAK ES SZERVIZ RENDELO ALKALMAZASUNKAT AZ ALABBI LINKEN

ERHETED EL VAGY OLVASD BE A KOVETKEZO OLDALON LEVO QR KODOT!
HTTPS://SOUSVIDECHEF.HU/TASAKFUTAR/
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nyugalmi fazisokkal, jelentésen felgyorsit-
ja az ozmozis folyamatat, fél ora alatt 8-12
6ranyi hagyomdanyos pacoldsnak megfeleld
eredményt kapva.

. Az Extra Vacuum egy olyan funkcio,
amely lehetévé teszi az élelmiszerek hosz-
szabb ideig torténd tarolasat a 99,9%-os va-
kuum kornyezeti koriilmények kozott, igy
az 0sszes lehetséges leveg6t kiszivja a zacsko
lezdrasa el6tt. Ez a funkcid kiillondsen nehe-
zen vakuumozhaté termékek, példaul daralt
hus esetén hasznos.

Opcidk és tartozékok

Ezen kiviil a Professional Plus sorozat gépei
olyan opcidkkal és tartozékokkal is elérhe-
t6k, amelyek extra funkcidkat tesznek elér-
het6vé, specialis igényekre tervezve.

A tomitérudak példaul tobbféle valtozatban
is elérhetdk a kovetelményektdl fiiggben:

. Standard, széles, 5 mm-es tomitési el-
lenallassal

. Dupla, a nagyobb biztonsdg érdeké-
ben a vakuumtomitésen (2x4 mm)

. Vagohulladékkal, a felesleges folia el-
tavolitasara a tomités megtorténte utan (1x4
mme-es tomités + 1x1 mm-es tormelék)

. Konvex tomitéssel a polietilén folia-
hoz és a kiilondsen nagy zsdkokhoz
Ontapaddés cimkenyomtaté —élelmiszerek
nyomon kovetéséhez

A nyomtato opcié a LEVANT+, MISTRAL+
és GHIBLI+ gépeken érhet6 el, célja, hogy
egyszerre egy vagy tobb ontapadds cimke
nyomtatasat is lehetévé tegye, fontos jelzé-
sekkel a csomagolt terméken. Elelmiszer-
cimkék hényomtatoja: az elvégzett csoma-
golassal kapcsolatos adatok (terméknév,
csomagolds datuma és idOpontja, termék
lejarata, haszndlt program, dsszetevok) ki-
nyomtatasanak koszonhetéen megkonnyiti
a termék nyomon kovethetdségét.

Lagy leveg6

A Soft Air opcid egy szelepbdl all, amelyet a
vakuumkamra leveg6-visszabocsato csator-
najaba szereltek be, és az a funkcidja, hogy
a vakuumciklus végén modulalja a levegd
visszaaramlasat a kupolan beliil, csokkentve
az egyes élelmiszerek esetében nem kivant
hatdsokat. azonnali terméktomorités a ta-
sakban.

Vékuum a Gastronorm talcakban

Ha talcas ételt kell porszivézni, akkor ele-
gendd a kompatibilis kiilsé szivocsovet és
a szivoszelepes tet6vel ellatott Gastronorm
talcakat megvasarolni. A gép specialis funk-
ciojaval elindithatja a szivast és csatlakoztat-
hatja a porszivozando talcat, a folyamatot a
vezérl6pulton 1évé vakuummérdn keresztiil
kovetheti nyomon.

Osszegezve, a Besser Vacuum Professional
Plus termékcsaladja a professzionalis va-
kuumcsomagol6 gépek teriiletén valo kiva-
l6sagot testesiti meg, teljes és nagymérték-
ben testreszabhaté valaszt kindlva minden
élelmiszeripari szakember igényeire.
Szeretne tobbet megtudni, vagy felvenné
a kapcsolatot értékesitési osztalyunkkal?
info@vakumgep.hu

Nagyker: www.vakumtasak.hu
Megrendelés:

Webdruhdzakban 0-24

Emailben 0-24 rendeles@vakumtasak.hu
Telefonon H-Cs 8:00-16:00 +3630 8857535

#% SOUS VIDE CHEF
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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

tul-tol.
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Vanea K tnony

GYUMOLCSFARAGAS

MEGIELENT VARGA KAROLY TOBBSZOROS
OLIMPIAI- ES VILAGBAJNOK,
VILAGKUPA-GYOZTES MESTERSZAKACS
d 1 2 KOTBTES KIADVANYA
KREATIV SZAKACSMUVESZET CIMMEL.

't‘ Az 1., ZOLDSEGFARAGAS® ES A
I1.,,GYOMOLCSFARAGAS® CIMU KOTET LEPESROL
LI" LEPESRE MUTATJA BE A KULONFELE ZOLDSEGEK
KREATIV FELHASZNALASI LEHETOSEGEIT ES A
Y GYUMOLCSOK CSODALATOS SOKSZINUSEGET.
MINDEZT TORTENETI ATTEKINTESSEL ES
d HASZNOS INFORMACIOKKAL EGESZITETTE
KI A SZERZO.

A GYONYORU FOTOKKAL GAZDAGON
ILLUSZTRALT MAGYAR ES ANGOL NYELVU
SZAKMAI, MUOVESZETI KIADVANYOK NEM CSUPAN
A SZAKEMBEREK SZAMARA NELKULOZHETBTLEN
OLVASMANY, AZ A LAIKUSOK SZAMARA IS
RENDKIVUL ELVEZETES LEHET.

A KET KONYV 16000.-FT+POSTA ARON MEGRENDELHETO A:
KOFU@FREEMAIL.HU E-MAIL CIMEN!



BIZONY LETREHOZTUNK VALAMIT!

A szakma csucsit jelenleg a Mesterképzésen tett sikeres vizsga jelenti. Persze ez csak a jogsza-
balyi kornyezetre igaz, presztizsben van ennél nagyobb elismerés is. Azonban mint tény léte-
zik, hogy példaul egy szakdcs részére ez az utolsé megugorhatd dllomds, amivel kapcsolatban
visszajelzést kaphat, az-az, ha elérte és sikeresen megugrotta ezt a szintet.

A mesterképzés az elmult években felhigulni latszott, ugyanis egy elhibazott dontés alapjan a
mesterek futdszalagon gyartasa volt a cél. Igen am, de annyi ember nem volt azon a szinten,
igy kényszerrel ugyan, de a megcélzott 1étszam mégis szakmaja mestere lett. Ez aztan késébb
vitakat sziilt, mégpedig, hogy sziikséges-e egyaltalan a mesterképzés rendszere?

Mi az Etrend Magyar Konyhafénokok Egyesiiletében ugy vélekedtiink, hogy persze ismerjiik
a problémat és nem is értiink egyet a futdszalagon eléallitott mesterekkel, de egy hiteles mes-

teri cimre a szakmadnak és benne a kollégaknak sziiksége van. Igaz, ehhez hitelessé kell tenni

azt, ami koztudottan nem kis feladat. Nem véletlen, hogy sokan neki se mertek allni.

Q:,LIM[AS 14.0ldal © 2024 www.oldalasmagazin.hu
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Elkezdtiik hat a lehetetlent, 0sszeallitottunk egy mestervizsga bizottsagot, melynek az volt
a feladata, hogy vegyen el6 egy iires lapot és kezdje el kidolgozni a megujult mesterképzés
tematikajat. Felhivtuk a figyelmiiket, hogy mindennek életszertinek kell lennie, valamint az
értékeket at kell tudni menteni a régi rendszerbdl, egyébként szabadon gondolkodhattak.
Telt mult az id6 és néhany honap aktiv munkajaval megsziiletett az 4j struktura. Kidolgo-
zasra keriilt a teljesség igény nélkiil az 4j pontozas rendszere, a vizsgakovetelmény, ki lett
alakitva a bemeneti sziird, de késziilt 4j jegyzet is, melyben mar a modern technoldgidk és az
alapanyagismeret kapta a legnagyobb hangsulyt. Nagy munka volt ez, és taldn az elmult évek
egyik legmeghatarozdbb eldrelépése, ami tényszertien igazolhato.

(OD] EGYUTT A SZAKMAVAL!

‘VWW.ETRENDEGYESWT.HU

Persze menet kdzben mi is megtapasztaltuk <féleg a PILOT program elindulasa koriil, ami-
kor mar masok szdmadra is kezdett kérvonalazddni, hogy mégis mit szeretnénk, ami alapjan
a tavolmaradok is érzékelhették, hogy valdszintleg ez bizony siker lesz>, hogy megjelentek
azok a szereplok, akik az elején tavolrdl nézték csak az eseményeket, valamint kategorikusan
utasitottak vissza a megujitas bekapcsolodasaba hivé szavunk. Id6 kozben talan megértették,
hogy nincs az a vesztett helyzet, amit ne lehetne a jo szandékkal megoldani, persze ehhez
sziikséges az er6forrasok megléte mellett az akarat is, amit szerintem nyugodtan forditha-
tunk onzetlen szakmaisagnak is. A mieink pedig ezzel jél alltak, 6rom volt nézni az akaratot,
ahogy a munkacsoportok dolgoztak. Az id6t, energidt senki nem sajnalta ki, hiszen tudta, ez
valami nagy dobas lesz.

Aztan mindehhez az is kellett, hogy a dontéshozok, a kamara és a szakma allaspontja is egy-
beessen, ami <par 1idit6 kivételtdl eltekintve> kivételesen meg is volt.

Szdmomra a legszebb mégis az volt az egészben, hogy a vendéglatast érinté hdrom munka-
csoport, a szakdcs, a pincér és a cukrasz, bar kiilon-kiilon dolgozott, mégis az atalakitdsban
taldlkoztak a céljaik, amiket szépen be is tudtak épiteni a programba. Fontos volt ugyanis,
hogy életszer(i és szakmai atalakitds sziilessen, amiben a szakmdk bar masok, mégis az atala-
kitas sziiksége sokszor ugyanazt fogalmazta meg, s6t, van amiben még 6ssze is lett kapcsolva
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a vizsgaztatas rendszere. (1asd pincér-szakacs kozos vizsgamunka, melyben a pincér a szakacs
mentijét szolgalja fel, igy szinte az elejétdl kozosen gondolkodnak. Ahogy a borsor és a diszte-
rités is a szakdcs mentijéhez igazodik.) De miért is csodalkozunk ezen, hiszen ez igy életszeri!
A lényeg, hogy mara elkésziilt a mesterképzés atalakitasanak forgatékonyve, valamint elindult
annak PILOT-ja is. Eppen a napokban dobott fel a kozosségi portél egy éves emléket, ami egy
szakmai rendezvényen val6 els6 kommunikaciérol szélt. Ez volt az a poszt melyben egy évvel
ezel6tt a nyilvanossag el6tt is végre kimondtuk, hogy megujul a mesterképzés rendszere.

A cikkem apropojat pedig az adja, hogy ugyan csak egy év telt el azota, tegnap mégis részt
vehettem az els éles mestervizsgan, ahol a szakacs és pincér <ahogy az életben is, ugy itt is>
egyiitt vizsgazott. Ordmmel tapasztaltuk, hogy miként dolgoznak 6ssze a szakmdk, nagyon
jo volt latni gyakorlatban is a Iényeget.

Majd az 6romombdl még fel sem ocsidtam, maris egy masik kamara szervezésében a cukra-
szok mestervizsgajan vehettem részt, ami ugyanezt az élményt adta vissza. Nagyon Oriiltem,
hogy a cukraszat a szakacstdl egy teljesen mas szakma, mégis azt olvastam ki és ugyanazt
az elégedettséget éreztem, mint a cukrasz ipartestiilet nagyjai, akik az 6 rendszeriiket kidol-
goztak. Ez pedig nem jelenthet mast, mint hogy szakmai megkozelitéssel, egymastol ugyan
tiiggetleniil, de mégis k6zos erével:

Bizony létrehoztunk valamit!

Asztalos Istvan
Fészerkesztd
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Ebben a honapban egy olyan Séfet szeretnék bemutatni, aki napi tobbszaz {6t képes
azonos, magas mindségben a’la carte kiszolgalni. Emellett mestervizsgat tett, azaz végig
jarta a szakmai ranglétrat és ma mar szakemberként is mindent megtesz azért, hogy a

szakma fejlédjon. O nem mas, Acs Lajos, aki a dunabogdanyi Forgé Etterem Séfjeként és

a Séfklub alelnokeként is tevékenykedik. Ime, a vele késziilt beszélgetésem:

B ROLAD MIT SZABAD MEGTUDNUNK?
1978-ban  sziilettem  Budapesten,
szoktam mondani ,,Pesten sziilettem, de
levittek vidékre” Igy Réackeve lett a lako-
helyem, ezt nevezem elsé otthonomnak.
Mivel az élet masfelé sodort, igy jelenleg
Dunabogdanyban ¢éliink mar 8. éve a csa-
ladommal. Feleségemmel mar a 25-dik
hazassagi évfordulénkon is tul vagyunk,
és van két gyermekiink. Fiam, Bence 20,
lanyom, Vanda 18 éves lesz a kovetkezd

nyaron.

B HONNAN A SZAKMA IRANTI VONZODAS?

Képiinkén: Acs Lajos

Az én csalddomban a felmendim kozott
nem volt egyetlen vendéglatds szakmahoz kozeli személy sem, igy nem tudok igazi okot fel-
hozni, hogy miért mentem szakdcsnak. Inkabb erdész akartam lenni, de az akkoriban csak
kollégiummal lett volna elérhet az iskola tavolsdga miatt, én pedig nem szerettem volna
kiesni az akkori barati-haveri kornyezetbdl, mert jé csapatban jé lenni. Tobben koziilik
vendéglatas szakra mentek tovabb tanulni, igy én is ezt valasztottam. A kérdésre valaszolva
utana viszont az, hogy hova keriiltem és ott hogyan éreztem magam a munkahelyen illetve

az iskolaban, meghozta azt az érdekl6dést, ami a mai napig tart.

© 2024 www.oldalasmagazin.hu 19.oldal



Persze az id6 muldsaval a szemléletem és a

meglatdsaim is formalodtak.

B MELYIK ISKOLABA JARTAL?

Igazabdl ugy emlékszem akkoriban
harom vendéglaté iskola koziil valaszt-
hattunk. Az Ecseri uti Gundel Karoly Ide-
genforgalmi és Vendéglato Szakmunkas és
Szakkozép Iskola mellett dontottem, talan
azért, mert lakhelyemhez ez volt a legko-
zelebb. Persze tudtam, hogy ez jé iskola,

és arra emlékszem, azt mondtdk abban az

S
<, <

idében 12-szeres volt a tuljelentkezés, de

igy is sikeriilt bejutni.

B MILYENNEK ERTEKELED MA AZ
OKTATASOD?

Az iskolaban az elméleti oktatasnak,
még ha toménynek is tartottam, most ugy
gondolom, meglett a hatasa. Most is min-
denkinek azt mondom, hogy alapjaiban
kell érteni a szakmahoz, és arra konnyen
lehet tudast felszedni. Példaul az aruisme-

ret és a technoldgia, amiknek parosulnia

IIDALAS  00.0ldal
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kell a gyakorlati oktatdssal is, mert nem
lesz konnyen érthet. Véleményem sze-
rint ma mdr sokkal vizudlisabb oktatds
kell, mert az, hogy nyisd ki a konyvet és
tanuld meg, ez nem elég, gyakorlati alapu

oktatdsra van sziikség.

B A GYAKORLATI HELYED MILYEN VOLT?

Gyakorlatomat helyben, Rackevén a
Fekete Hollo étteremben toltottem. Ha
visszatérhetek a kérdéshez, hogy hol sze-
rettem meg a szakmat, akkor azt mon-

dom, hogy ott! Meg kell jegyeznem, mel-

lébeszélés lenne, ha azt mondanam, hogy

minden nap egy dlom volt dolgozni, de
kellett minden negativ és pozitiv élmény
ahhoz, hogy a kideriiljon, az ember mire
is vallalkozik mikor a vendéglatasra adja a

fejét.

B KiTOL TANULTAD A LEGTOBBET? KIT
TARTASZ A MESTEREDNEK?

Mesteremnek Almos Ferencet tartom,
t6le tanultam meg a szakmai alapokat és 6
altala lettem és maradtam szakdcs. Sajnos
6 mar nincs koztiink, de mig élt barmikor
és barmivel lehetett keresni, mindig segi-

tett. Ezt nagyra tartottam benne és akkor

© 2024 www.oldalasmagazin.hu
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UGYAN MAGAS SZINTRE SZE ayym-
TUDASAT, DE KEVES IDO ATIMREND
GYAKORLAT KELLENE ES 0SS ZEFTAN
KORLATI KEPZES.

azt gondoltam én is ilyen szakEMBER sze-
retnék lenni. A szakmai életem sordn talal-
koztam tobb olyan emberrel, akitdl sokat
el lehetett lesni és olyanokkal is akikt6l azt
lehetett ellesni, hogy hogyan ne csindljam

és igy formalddtam és formalédom ma is.

B AZ OKTATASROL ALTALANOSSAGBAN
MIT GONDOLSZ?

Jelenleg is 3 szakacs és 1 felszolgalo ta-
nulot képziink az étteremben. A kimeneti

tudassal kezdeném. Véleményem szerint

sok esetben csak atengedik a tanulokat.
Ugyan magas szintre szeretnék felhuzni
a tanuldk tuddsat, de kevés id6 all ren-
delkezésre. Sokkal tobb gyakorlat kellene
és Osszehangoltabb elméleti és gyakorlati

képzés.

B Az UTANPOTLAS MEGLESZ [GY
SZERINTED?

Az utanpoétlas hianya, annak nehéz-
ségei tobb szakmaban jelentkeztek mar.

Sajnos a vendéglatas is kozottiik van. Jel-

@lems 22.oldal
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lemzden a mostani generdcié nem igazan
szeret igy-, illetve ennyit és ilyen id6be-
osztasban dolgozni, ezért ezzel kapcsolat-
ban is valtoztatni kellene az iranyukban
és nem csak az oktatdsban. Szerethetébbé
kell tenni szdmukra a szakmadt, mondhat-

ni életpalya modellre lenne sziikség.

B A SsZAKMA MELY RESZE ALL HOZZAD
KOZELEBB?

Kiprobéltam szallodat, cateringet, ét-

termet, meniikonyhat és ezekbdl nekem

™

az a la carte tetszett meg a legjobban és a

legtobb ebben is dolgoztam.

B MERRE MENTEL TOVABB?

Miutan végeztem az iskoldval, annal
a cégnél maradtam, ahol tanulé voltam,
csak egy masik étteremben. Kozel két évig
dolgoztam ott, majd dtkeriiltem Rackevé-
re a Savoyai kastély éttermébe egy volt ta-

nuld tarsam csalogatasara.
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B MILYEN VOLT OTT DOLGOZNI?

Teljesen uj dolog volt, sokkal nagyobb
dolgozoéi 1étszam, tobb szaz f6s rendezvé-
nyek, hideg konyhai munkak és ezek mel-
lett @ la carte is. Sokkal dsszetettebb volt
és igy megkivanta a fejlédést. Kezd6ként,
néhany éves szakacsként, komoly terhelés

volt. Sokat tanultam ott is.

B HoL TUDTAL KIBONTAKOZNI
ELOSZOR?
Kibontakozdsom mar taldn elsd mun-

kahelyeimen elkezd6dott alap szinten,

mert hamar tudtam, hogy globalisan sze-
retnék ezzel foglalkozni és mindig keres-
tem a lehet6séget valamilyen pozicidéhoz,
amit persze a munkdmmal elérhettem, igy
konyhavezetd (kisebb konyhak), konyha-
fénok helyettes, majd konyhafénoki alla-

sokat kerestem magamnak.

B MERRE TOVABB?

Fix munkahelyeim a kévetkezok vol-
tak: Fekete Hollé Etterem Réckeve, Hor-
gasztanya Vendéglé Szigetszentmarton,

Andalgé Etterem (iskola és 6voda

LDALA
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meniikonyha) Szigetszentmarton, Savoyai
kastély Rackeve, ezek utdn katonai szol-
galat, ahol még véletleniil sem dolgoztam
konyhén, Csoni Etterem Réckeve szakics,
konyhafénok, Rengé Etterem Taksony
chef helyettes, Fogadé a Hat Testvérhez
Domsod chef helyettes, Tiindérkert Ven-
dégl6é Budapest chef-chef helyettes, Miro
Grande Budapest chef helyettes, Pastrami
étterem Budapest szakacs, Forgd Etterem
Dunabogdany chef. Ezek mellett sok be-
ugrds és rendezvényes munkat vallaltam:

Catering A Kft, Va-Ho Film catering

Budapest, Abacus Hotel Herceghalom,
Haraszthy Vallejo Pincészet Etyek.

B A SZAKMAI PALYADON MI VOLT A LEG-
NEHEZEBB?

Elfogadni, hogy ha szeretnél valamit
elérni, akkor sok aldozattal jar. Ezt akkor
is tartani, mikor mast szeretnél, de sodor
az ar, a megélhetés, az elvarasok...Tavol a
csaladtol, mikozben cseperednek a gyere-

keid és alig vagy részese.

B MiIKENT KERULTEL A FORGO

ETTEREMBE?

—

G
—
—

R

¥ -

L

© 2024 www.oldalasmagazin.hu 25.0ldal




ELERTEM
HOGY ELISMERIEK BIZZANAK SZAK
TUDASABAN ES HOZZAALLASABAN

'S

Jelenlegi munkahelyemre immar 15
évvel ezeldtt keriiltem. Egy chef ismerd-
som keresett maga mellé segitséget. Ez a
2008-ban kezd6d6, mindenki dltal ismert
gazdasagi lejt6 idején egy biztosnak tind
kapaszkodo volt. Taldn egy év telt el és
a chef ismerés masfelé orientalddott és
onnan velem folytatédott a munka és az

irany, ami akkor elkezddott.

B MIRE VAGY A LEGBUSZKEBB?
Biiszke vagyok arra, hogy elértem azt,

amire sokan vagyunk, hogy elismerjék,

bizzanak szakmai tudasdban és hozzaal-
lasdban. Igy a sok munkahelyi nehézség
ellenére magabiztosan tud az ember gon-

dolkodni és tervezni.

B A MICHELIN CSILLAGOK
HAJSZOLASAROL MIT GONDOLSZ?
Véleményem szerint megvan a helye a
csillagoknak, mindésitést ad, ez jo, de mi-
noéséget csillag nélkiil is lehet tartani ko-
moly szakmai munkaval, odafigyeléssel és

hozzaértéssel.
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B A KULFOLDI, VAGY AZ ITTHONI
MUNKA JOBB?

20 évesen lett volna lehetdségem el6-
szor kimenni kiilféldre egy magyar étter-
met vezetni, de ez a katonai szolgalat miatt
nem valdsult meg. Ezutdn mar nem is ke-

restem munkdt és nem is dolgoztam kiil-

foldon.

B Az ALAPANYAGOKROL MIT
GONDOLSZ?

Egyre tobb jo alapanyag van a piacon,

bar az elérhetdségiikkel van némi baj. Ese-

temben nehéz kisebb manufakturakkal
dolgozni, mert elég nagy adagszammal
dolgozunk. Ezt érthetéen nehéz hosszu
tavon kiszolgdlni, ezért is dolgozunk fo-
lyamatosan valtozo ajanlattal is az dllando
étlap mellett. Nagy bajnak tartom viszont,
hogy szezonalis alapanyagokat is sokszor
rossz mindségben, magas aron tudunk
csak elérni és a non plus ultra az, amikor
kiilfoldrél érkezik az, ami itthon is megte-

rem és meg is lehet termelni.

B HONNAN INSPIRALODSZ?

© 2024 www.oldalasmagazin.hu
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'INAGY BAJNAK TARTOM VISZONT, HO
IS SOKSZOR ROSSZ MINOSEGBEN, MAGAS ARON TUDUNK CSAK ELERNI
ES A NON PLUS ULTRA AZ; AMIKOR KULFOLDROL ERKEZIK AZ, AMI ITT-
HON IS MEGTEREM ES MEG-IS LEHET TERMELNI.

LehetGség szerint, ahol jarok és latok
valamit, ami érdekes, akkor utdna olvasok
vagy kérdezek kollégaktol, valamint verse-
nyeken, kiallitdsokon nyitott szemmel ja-
rok. A f6nokom rengeteg jo otlettel all el,

amit megprobalunk megvaldsitani.

B HA A SZAKACS SZAKMARA GONDOLSZ,
MI JUT ELOSZOR ESZEDBE?

Ha csak szavakat kérdeznél, akkor:
kreativitds, kozosség, Onmegvaldsitas.

Vagy csak annyi: szép szakma.

B VERSENYEK SZERVEZESEBEN IS RESZT
VESZEL, MIERT?

Remélem ezzel fel lehet kelteni sok
szakember érdeklodését és a napi munka
mellett inspiralo, kicsit kimozdito tevé-
kenységet tudunk nekik biztositani. Nem
utolsd sorban el lehet dket ismerni, ami

sokszor hidnyzik.

B A KOLLEGAK FELKESZULTSEGEROL MI
A VELEMENYED?
A versenyeken szereplé szakdcsok,

cukraszok, tanulok folyamatos fejlédésen

mennek keresztiil, tehat a felkésziiltségiik

@umms 28.0ldal

© 2024 www.oldalasmagazin.hu



barmilyen, az biztos, hogy jé iranyba ha-
ladnak. Vannak a munkahelyeken olyan
dolgozdk, akiket biztosan lehetne fejlesz-
teni, de Ok is kellenének hozza. Sok feladat
van azzal, hogy a felszabadult, frissen vég-
zettek olyan kornyezetbe keriiljenek, amia
fejlodésiiket segiti. Fontos azonban, hogy
ne elégedjenek meg egy bemegyek-haza-
megyek, kozben valamit csindlok hozzaal-

l4ssal.

B A SZAKEMBEREK MENTALIS
ALLAPOTAT MILYENNEK ERTEKELED?

Nem tudom, hogy mentdlisan van-e

probléma, de talan inkabb az 6nds érde-
kek felé valtozik a hozzdallds, nincsenek
egymasra és a munkajukra tekintettel az
emberek.

A Sétklub alelnokeként mit gondolsz a
szakmai szervezetekrol, azok munkajarol?
Jonéhdny szakmai szervezet van, aki, igen
tesz valamit és persze a szakmaért. Ez igy
van, de azzal kevésbé foglalkoznak, hogy
mekkora réteget, illetve mennyi szakem-
bert, lizletet érint vagy érnek el. Amellett,
hogy mindenki egyfelé evez, egymassal

mindenki kevésbé foglalkozik. Szerintem

fontos, hogy minél nagyobb réteget kell




segiteni, meghallgatni a problémaikat és

valahogy megoldasokat keresni azokra.

B MIiLYEN ERZES, AMIKOR KOMOLY
SZAKMAI RENDEZVENYEK
LEBONYOLITASABAN VEHETSZ RESZT?

A lebonyolitas kemény feladat és fele-
16sségteljes is, igy nagy odafigyelést, szer-
vezést igényel. Ez egy érték melynek jo a

részese lenni.

B Mi MOTIVAL AZ EZEKBEN VALO
RESZVETELRE?

Rengeteg ismert és szamomra eddig

ismeretlen kivalo szakembert ismerhetek

meg és az 6 munkaikat. Tanulunk egy-
mastol, segitjitk egymast és a jo hangulat
kizokkenthet a néha feszengds hétkoznapi

munka vilagabol.

B MIK A CELKITUZESEITEK AZ
ETTEREMBEN?

Mindenféleképp a fejl6dés és a mind-
ség megtartdsa, ujdonsagok, igények figye-
lése, erre valod reagalas, hogy fenntartsuk
az eddig elért elismerésiinket. Mikor teljes
telthazzal dolgozunk az év barmely szaka-

ban akkor mindig nevetve mondhassuk,

@umms 30.0ldal

© 2024 www.oldalasmagazin.hu



ahogy szoktuk: , Latszik, hogy mar vége a

szezonnak!”

B VAN-E MEG MEGUGRANDO FELADAT
ELOTTED?

Van! Szeretnék nagy eredményeket fel-
mutatni az egyesiiletiinkben. Ezen kiviil
remélem sok mindent tudok tanulni még
ebben a szakmaban és sok tudast tudok at-

adni.

B VALAMI HOBBI BELEFER A SZAKMA
MELLE?

Az egyesiileti tigyekkel foglalkozni a mun-
ka mellett, és remélem lesz valami a ké-
sébbiekben, de erre még nem adtam idaig

elegend6 id6t magamnak.

B MiT UZENSZ A KOLLEGAKNAK?

Azt iizenném, hogy aki most kezdi ezt a
szakmat legyen kitartd, felel6sségteljes és
megbizhatd és eljon az id6 mikor ezt érté-
kelni fogjak, de ehhez eldbb bele kell tenni
valamit. Annak viszont, aki mar jé ideje
csindlja és talan bele is fasult kicsit, meg
kell probalni visszanézni és meglatni mi
inspiralta azel6tt. Ujra élvezetessé tenni
sajat maga szamadra, mert minden elhiva-

tott szakemberre sziikség van!

B A JOVOKEPEDROL ELARULSZ NEKUNK
VALAMIT?

Szeretnék kevesebb ellentétet latni a szak-
maban, eredményes tevékenységet kiva-
nok végezni az egyesiiletben és a mun-
kahelyemen. Mindezt ugy, mint eddig a

csalddom tamogatasaval.

Eziiton kdszonom a joizii beszélgetést és ki-
vdanom, hogy tudd megvaldsitani az dlma-

idat, hogy dltala a szakma is fejlédhessen!
Al

2023 DUNABOGDANY, STRAND U. 2

WWW.FORGOETTEREM.HU
INFO@FORGOETTEREM.HU

TEL.: +36 26 391 062
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NGM:
KIMAGASLO EREDMENYEK A HAZAI TURIZMUSBAN:

15 SZAZALEKKAL BOVULT A VENDEGFORGALOM OKTOBERBEN

Magyarorszag turisztikai vonzere- a tavalyi eredményeket - hivta fel a
jének folyamatos erésodését tiikro- figyelmet a legfrissebb idegenforgal-
zi, hogy 2024 oktéberében kozel 1,5 mi statisztikdhoz fiz6tt kommentar-
millié vendég érkezett a hazai szal- jaban a Nemzetgazdasagi Minisztéri-
lashelyekre, ami 15 szazalékos no- um (NGM).

vekedést jelent az el6z6 év azonos Az elemzés kiemelte, hogy 2024
idészakahoz képest. A vendégek ok- els6 tiz hénapjaban kimagasléan
toberben 6sszesen tobb mint 3,4 mil- teljesitett a turisztikai 4dgazat, 15,5
li6 vendégéjszakat toltottek hazank- milli6 vendég érkezett a magyaror-
ban, ami 8,5 szazalékkal multa feliil szagi szallashelyekre, mig a vendég-
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éjszakak szama megkozelitette a 38,5

milliét. A turizmus béviilése nemcsak
Budapesten, hanem a vidéki régiok-
ban is erdteljes, ami egyértelmiien
jelzi a vidéki turisztikai desztinaciok
egyre szélesebb korli népszertiségét.

Az NGM megismételte:
a Kozponti Statisztikai Hivatal (KSH)
és a Nemzeti Turisztikai Adatszol-
galtato Kozpont (NTAK) adatai alap-
jan 2024 oktoberében 15 szazalékkal
boviilt a vendégforgalom az el6z6
év azonos idészakahoz képest, ami
kozel 1,5 millié6 vendéget jelentett a
szallashelyeknek.

Oktoberben a kiilfoldrél hazank-

ba latogatok szama 740 ezer volt, ami

23 szazalékkal multa felil a tavalyi
eredményeket, mig a belfoldi vendé-
gek szdma 738 ezer volt, ami 8,2 sza-
zalékos emelkedést jelentett.

Az év tizedik honapjaban 0Ossze-
sen tobb mint 3,4 milli6 vendégéj-
szakat regisztraltak a hazai szallashe-
lyek, a tavalyi adatokhoz képest 8,5
szazalékos novekedést jelentett.

Ez 1,8 millié kilfoldi vendégéj-
szakat jelentett, ami 13 szazalékkal
szarnyalta tul a tavaly oktéberi érté-
ket, mig a hazai vendégek kozel 1,6
milli6é éjszakat toltottek a szallashe-

lyeken, 4,2 szazalékkal foliilmulva a

2023. tizedik havi eredményt.

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

A magyar szépirodalom szamtalan
alkotdsban ir a magyar gasztronémi-
arol. Jokai, Krudy, Pet6fi és még na-
gyon sokan masok. Ezeket 0sszegezve
ebbdl egy szinmdu sziiletett, amit ki-
fejezetten VACSORASZINHAZBAN
lattunk érdemesnek megvaldsitani.
Brestyanszki Rozi irta, Kéll6 Béla Ja-
szai Mari-dijas szinmiivész rendezte,
melynek februdrban lesz az dsbemu-

tatoja.

A m tajolhato, elvihetd, bemutatha-
t6. VACSORASZINHAZ - gazdag va-
csoraval, cigdnyzenével 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 (Paskd atya konyhdja)

Minden vendéglatassal foglalkozé,
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 mentsor, de
ez megbeszélés szerint kihagyhato,
a helyi séf munkdja kivalthatja, de a
menit, 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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Brestyanszki B. Rozi

A Szﬁvegkﬁnw Bara Margit, Blaha Lujza, Darvas Ivan, Dedk Ferenc, Déryné ézéppal:aki Réza,
Gobby Hilda, Jokai Mdr, Juhdsz Gyula, Kosztolanyi Dezsd, Kridy Gyula, Marai %éndur.
Molnar Ferenc, Méricz Zsigmond, Nagy Lajos, Szanté Piroska, Témérkény Istvan, Ujhazi Ede

valamint sok mds mavész és kozéleti személyiség szovegeinek ésane

k-felhasznilésival készilt.

Szerepldk:

. Februdr 17-én 19h
EDE, a szinész KALLO BELA N Februﬁr 13 in 1gh
LUJZA, a szinésznd POVAZSANSZKI-KOMUOVES NOEMI - . _ :

ISTVAN, a mecénas HAJVERT AKOS

POLDI, a primés JUHASZ GABOR " Avacsora mellé Lakatos Htklﬁs primas és
#8 Kurindk hizzdk a j6kedvhez a magyar notats

Rendezte: Kalld Béla Jaszai Mari-dijas Asztalfoglalds 064 16 16 229 / 4000,- din
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Az erdelyi konyhanak vilaghirnevet szerzo Kovi Pal

munkassagat bemutato kiallitas nyilt Bukarestben

A soknemzetiségli Erdély konyha-
muvészetének vilaghirnevet szer-
z6 Kovi Pal erdélyi didakévei alatt
sajatitotta el az egyiitt él6 népek
kolcsonos tiszteletét, egymas irdnti
nyitottsagat és inspiralé gasztrono-
miai kolcsonhatdsait - mutatott ra
a Kulturalis és Innovaciés Minisz-
térium (KIM) kozgytjteményekért
és kulturdlis fejlesztésekért felel6s

helyettes allamtitkdara kedden, az

»Egy magyar ur New Yorkbél” -

Kovi Pal és az Erdélyi lakoma cimi

utazo tarlat bukaresti megnyitéjan.

Vincze Maté a Liszt Intézet buka-
resti kozpontjaban tartott konyv-
bemutatéon ¢és kiadllitdsmegnyiton
ugy értékelte: a szaz éve sziiletett
Kovi Pal mozivaszonra ill6 élet-
torténete tipikus 20. szazadi torté-
net: megmutatja a felvidéki, paldc
eredetet, Magyarorszdg, Erdély,

Romadnia torténetét és kicsit a 20.

LDALAS  36.0ldal
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Egyesiilet




szazadi Amerika torténetét is, hiszen
Kovi P4l élete ,,maga a megtestestilt

amerikai alom”.

Felidézte: az agrarmérnoknek készii-
16, majd hazajat egy igéretes olaszor-
szagi futballista-karrier reményében
elhagyé Kovi Pal sériilése utan New
Yorkba emigralt, ahol egy bukas szé-
1én 4116 éttermet - a The Four Seasons
Restaurant-ot - néhdny tdrsaval ko-
z6sen husz év alatt Amerika legjegy-

zettebb éttermévé tett.

A ,,gasztronomia Puskdsaként” emle-

getett Kovi Pal, akinek az éttermében

a teljes amerikai elit megfordult, ké-

s6bb ,,gazdag amerikaiként” vissza-
tért Erdélybe és magyar 1étére még-
is elérte, hogy a Ceausescu-diktaura
idején az ,utolsé pillanatban” 06sz-
szegyUjthesse a hagyomanyos erdé-
lyi ételrecepteket, mielStt azok, akik
emlékeztek ezekre, végleg eltlintek
volna - mutatott ra az allamtitkar-

helyettes.

Hozzatette: az erdélyi gasztrondémia
azért érdekelte Kovi Palt annyira,
mert azt vallotta, hogy harom nagy
egysége van a gasztrondmianak: a
dél-eurdépai (mediterran), a kinai

(azsiai) és az erdélyi.
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Ezek olyan egységek, ahol taldlkoz-

nak kiillonb6z6 népek konyhai: min-
denki ismer néhdny szét a szomszéd
nyelvébél és a konyhaban kicserélt
receptekbdl jon létre egy sajatos
gasztrondmiai minOség

- magyardzta Vincze Maté.

Torok Roébert, az utazé kiallitas
anyagat 0sszeallito Magyar Kereske-
delmi és Vendéglatéipari Muzeum
féigazgatdja a megnyitén elmond-
ta: Kovi Pal élete céljanak nevezte,
hogy 20 év kutatas és 10 év feldol-

gozé munka utdn kiadja az Erdélyi

lakoma cimd kotetét, egy anekdo-
takkal és torténetekkel ,,fliszerezett”
szakacskonyvet, amelyben az altala
oly szeretett soknemzetiségt Erdély

gasztronomiajat tette kozkinccsé.

Mint mondta, a szerzd személyisé-
gét és munkassagat bemutaté kialli-
tassal, konyvének bemutatasaval is
segitik Kovi Pal életcéljanak betelje-
siilését. A tarlat a tervek szerint er-
délyi és mds romaniai mizeumokba

vandorol tovabb.

MTI/MKVM
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NAK: 19 MAGYAR TERMEK VEGZETT AZ ELEN A VILAG
LEGRANGOSABB SAJTVERSENYEN

A vilag legrangosabb sajtversenyén,
a Portugdlidban megrendezett World
Cheese Awards-on a magyar Kisiize-
mi és kézmuves sajtkészit6k termékei
2 arany, 9 eziist és 8 bronz mindésitést

kaptak - kozolte a Nemzeti Agrar-

gazdasagi Kamara (NAK) szerdan az
MTI-vel.

A portugaliai Viseuban rendezték
meg idén a World Cheese Awards-t,
amelyen 47 orszagbol 4786 sajt vett
részt, ezeket 40 orszag 240 zslritagja
- koztuk sajtszakérték, technoldégu-
sok, sajtbirdk, -keresked&k, gasztro-
noémiai ujsagirok és szakacsok - ér-
tékelt.

LDALA
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A 12 dontds sajt koziil az év sajtjanak

a portugal Quinta do Pomar sajtmi-
hely Queijo de Ovelha Amanteigado
sajtjat valasztottak, ami egy nyerstej-
bél, novényi oltoval késziilt l1agy juh-
sajt.

A magyar sajtkésziték évrol évre jobb
eredményeihez a kozlemény szerint
hozzéjarult a NAK képzési program-
sorozata is, amely a Magyar Tejgaz-
dasagi Kutaté Intézettel szervezett
mosonmagyarovari technologiai
alapképzésekt6l a kamarai szervezé-
st franciaorszagi tanulmanyutakig

terjed.

A kamara a Tej Szakmakozi Szervezet

és Terméktandccsal egylitt a Magyar
Sajtkészité6k Egyesiiletét is tamogatja
a magyar sajtkultara fejlesztése, vala-
mint a fogyasztéi szemléletformadlds
érdekében - tették hozza.

Az idei World Cheese Awards ma-
gyar nevezésl termékei kozil a
Breier Farm Pilisi sajtja és a Caritas
Vidékfejlesztés Gyergydi kézmiives
sajtja kapott arany mindsitést. Eziist
és bronz elismerést az Alpokalja Sajt,
a Breier Farm, a Csiz Sajtmiihely, az
Etyeki Kecskesajt Manufaktara, a
Paraszt sajt, a Pipitér Sajtmiihely, a
Szarvasi Agrar Zrt., valamint Bodor
Enikd és Sarig Attila sajtjai nyertek.

MTI
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Pilz;ﬁugy

A LASKAGOMBA-TERMESZTO

CQW@W%%w%/

800 g parazs djburgonya (apr6 méretii), 500 g laskagomba, 500 g zoldsparga, fél dl
olivaolaj, s6, bors, majoranna.

Ettigt

A spargat megtisztitjuk és félbevagjuk. S6s vizben majdnem készre f6zziik. A burgo-
nyat héjaban sés vizben megf6zziik, majd meghamozzuk. A gombakalapokat levag-
juk.

Egy nagy serpeny6be (vagy jénaiba) beletessziik a f6tt parazsburgonyat, raszérjuk a
spargadarabokat és végiil a laskagomba kalapokat. Olivaolajjal meglocsoljuk a z6ld-
ségeket, majd sdval, borssal és majorannaval fliszerezziik. 180 °C-os siit6ben 25-30
percig siitjiik. A végére a gombakalapok aranybarna szint kapnak.

Ot
Az utolso6 10-15 percben a zoldségek tetejére szorhatunk még egy kevés felkockazott
fetasajtot is, hogy még gazdagabb legyen a zoldségek ize.
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the European Union’s Horizon 2020
research and innovation programme

FReSH

under grant agreement No 101000852
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Hozzavalok:
4 személyre

20 dkg mék,
3 tojas,
1/2 dl sz6lomag olaj,
2 teaskanal foszfatmentes
stitopor,
8 dkg eritrit ,

20 dkg meggy
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MEGGYES MAKOS — LISZT
NELKUL

Nagyon, nagyon sokszor leir-
tam, hogy a meggy és a mak
csodas paros, ha valami soha
nem megy nalam ki a divatbdl,
az a meggyes makos... mindig
csak egy kicsit atalakul.

Ak
Nem csak liszt nincs ebben a finomsagban, de nagyon kevés
Osszetevobdl all, mégis nagyon finom. Nincs benne, tej illet-
ve tejszarmazék, nincs benne semmilyen liszt, sem gabona-,
sem magliszt, cukor helyett egy kevés eritrit, ugyhogy sokféle
diétaba beilleszthetd.

De ha nem diétazol akkor is érdemes elkésziteni, mert egy-
szerlien finom .

A tojasokat szétvalasztottam a fehérjébol kemény habot ver-
tem. A sargajat kikevertem a cukorral, olajjal, stitéporos mak-
kal, majd beleforgattam a tojashabot. Nem félésen, alaposan.
Stuitépapirral bélelt tepsibe simitottam és alaposan megpakol-
tam a magozott meggyszemekkel.A siit6t 180 fokra eléme-
legitettem, meleg siitébe tettem a tésztat és bd 20 perc alatt
készre siitottem.

Nem csak nagyon finom, de nagyon gyorsan elkésziil6 siiti.

Jo étvagyat kivanok hozza!

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

© 2024 www.oldalasmagazin.hu
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ToVABB BOVULT A HIR VEDJEGYES TERMEKEK KORE

44 oldal

A X. Jubileumi Termel6i K6zosségek Napjan 12
palydzé 22 terméke nyerte el a HIR védjegyhaszna-
lat jogat, veliik egyiitt 238-ra n6tt a HIR védjegyes
termékek szdma - kozolte az Agrarminisztérium
(AM) pénteken az MTI-vel.

A kozleményben kiemelték, az Agrarminiszté-
rium célkittizése a Termel6i Kozosségek Napjanak
évenkénti megrendezésével, hogy a termel6i kozos-
ségek jo példdinak bemutatdsaval, tuddsuk atada-
saval, valamint tapasztalataik cseréjével segitse a
termel6k kozotti egytittmukodést, kozosségbe szer-
vezésiiket.

Hangsulyoztak, a hagyomdnyos és tajjellegt
termékek a kulturdlis 6rokség részét képezik, hoz-
zéjarulnak a helyi identitds megerdsitéséhez. Védje-
gyekkel és foldrajzi arujelzékkel valo megkiilonboz-
tetésiik olyan egyedi eszkoz a termel6i kozosségek
kezében, amellyel az éles piaci versenyben hitelesen
tudjak megkiilonboztetni termékeiket a tomegter-
mékektal.

A védjegyek és a foldrajzi arujelzok oltalmanak
megszerzése utan fontos 1épés a hasznositas, azaz
célzott marketing és promocids programokkal nép-
szerlsiteni ezeket a termékeket. Ebben a szakaszban
is kulcsfontossagu a termel6i kozosségek szerepe.

A ,Hagyoményok-Izek-Régiok”  elnevezést
programot az Agrarminisztérium 1998-ban inditot-
ta el, azzal a céllal, hogy az uni6 EUROTERROIRS
programjahoz csatlakozva létrehozza Magyarorszag
hagyomanyos és tajjellegli mezégazdasagi terméke-
inek gytijteményét. A HIR védjegy programot 2010
Ota a szaktdrca a Foldrajzi Arujelzék Program eld-
iskoldjaként miikodteti. A HIR védjegy pélyazaton
hagyomanyos és tdjjellegli termékekkel lehet részt
venni - olvashaté a kozleményben.

MT1I/Pixabay

© 2024 www.oldalasmagazin.hu




NAGYLATOSZOG

A KISTERMELOI PORTEKA, MINT KIUGRASI LEHETOSEG?

Nem olyan régen a versenykiirdsok kozott el6szor jelent meg a Kislépték és az Etrend
Egyesiilet egylittmikodésének eredményeként az Agroturizmus étele verseny.
Ami elsésorban a falusi vendégasztal szolgaltatéknak, kistermel6knek, vidéki gasztro-
ndmiai szolgaltatoknak kiirt verseny. Ennek célja, hogy felhivja a figyelmet a gazdag,
magyar tdji adottsdgokra és a kistermeldi eredetti termé-
kekre. Hazankban még nagyon kevés termel6 él az
agroturisztikai étkeztetés lehet6ségével, ezért a
szervezék ezzel a versenykiirdssal is szeret-
nének hozzdjarulni a termel6i vendéglatas
sokszinliségéhez. Az Gj receptek és a jo
példak segithetik a kistermeldket, hogy
) kedvet kapjanak a kisléptéki étkeztetési
i; szolgaltatasok bevezetésére, amelyet sa-

W
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>

jat kertjiikbe termelt alapanyagokbdl és
mas termel6ktdl vasdrolt termékekbol
tehetnek meg.
([ Az egyéni versenyben részt vehet min-
den olyan nyilvantartasba vett mezdgaz-
dasagi tevékenységet végzd dstermeld, Os-
termeldk csalddi gazdasdga (OCSG), egyéni
vallalkozo, csalddi vallalkozds, aki minimum
70%-ban sajat, vagy kozvetlen beszerzési kister-
mel6i terméket hasznal fel a f6 mennyiségi vagy jelleget add 6sszetevok esetében. Ez-
zel is szeretnék a termel6k alapanyagait a gyakorlatba is bemutatni a Séfek szamara,
erdsitve ezzel kapcsolatukat.
Az is igaz, szamos olyan orszdg van a vilagban, amely lokalisan felépitett brandekkel,
termel6i kozosségek kampanyaval adja el sajat régidjat, az onnan szarmazé terméke-
ket. Nalunk ez mintha még nem miikodne, ezért is lehet benne potencial.
De vajon a Séfek mennyire nyitottak a hazai termékek vasarlasa irant? Mennyire kony-
nyu rataldlni a j6 mindségli hazai termékekre? Mikor vasdrolnanak tobb hazai termé-
ket? Illetve vasdarlasi szandék esetén milyen nehézségekbe titkoznek?

Mi a véleményed azokrdl és mikor hasznalnal tobb kistermeldi terméket?
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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.

Nagyon j6 kezdemenyezés. De. A vendéglatasba bevonni nagyon nehéz.
Nem a termékek mindsége miatt, hanem az arai miatt. Lehet az év bar-

melyik iddszaka. A folyamatossag szinte kizart, igy csak a szezonalitisra
lehet épiteni. Vagy nézziik meg egy héaztartas szintjén. Ott sem lesz allandd

a fogyasztas, mert nem mindenki engedheti meg maganak. Vagy nézhetjiik
ezt korosztalyos szemmel. A mai fiatalokat ez nem nagyon érdekli. A mai

idésebbek pedig nem tudjak megfizetni. Igy nehezen lesz ebbél kozizlést véltoztatod lehetdség. De
ne torjiink palcat felette. En igenis szurkolok az iigynek!

Orto Gyula

Sajat kérésére a jellemzése csak ennyi: Szakdcs

Magyarorszag foldrajzi fekvésébdl adodoan, eldnyos helyzetben van
ahhoz, hogy igenis mindségi alapanyagokat termeljen, allitson eld.
Régionként sajnos valtozik a felfogas és az emberi hozzaallas is...

Ezért is 6rvendetes az dstermeldi gazdasagok Osszefogasa révén ala-

kult Kis 1épték egyesiilet. Ezen véllalkozasok taldlkoznak a gasztro-

nomiaban dolgozé megrendeldvel, fogyasztoval.

Igények, észrevételek cserélnek gazdat, mindazért, hogy a kész termékek, vagyis jelen eset-
ben a kész étkek a vendegek megelégedésére szolgaljanak. Legérzékenyebb a mindenkori
ARAK meghatarozasa, elfogadas, kifizetése.

Szerencsés esetben a helyi vendégld tulajdonos, aki csaladi vallalkozasat is vezeti, kezelni
képes, el és felismeri a mindségi alapanyagokat. Mindezt atgondoltan, feleldsen vasarol, amit
majd el is tud adni. Nem pazarolja az energiat, id6t, pénzt.

Minden reklamot mellézve, sajat, személyes tapasztalatom alapjan, kivalo a helyi gazdakkal
a kapcsolat Csakberényben. Igaz kora tavasztdl, 8szig terjedd idészakrol tudok beszélni. 15-
20 km. korzetben mindent be lehet szerezni. Eleinte ugy kezdédoétt, hogy mivel tudtak egy-
masrol, marmint a kistermeldk, ki, mit allit eld, és az 6 szavuk garancia, hiszen 0k is t6liikk
vaséarolnak, ezt fogyasztjak. Orommel vették, végre 1étezik, aki fantaziat 1at és a kornyezd
telepiiléseken értékeli a kész munkéjuk gyiimdlcsét.

Mindezt egy egész évben nyitva tartd fogado, panzid vendégld stb. Mar igencsak mas felfo-
gast igényel, még ha csak a héten 3-4 napom tudja fogadni a vendégeket.

Kival6 alkalom meg ¢és felismerje az ételek a mindenkori étlapon vald szerepeltetését, valto-
zatossagot. Mindezt a termeldk altal eléallitott biztositott nyersanyagok alapjan.

Elvezetes, hallatlan lehetdség, mindegy melyik szegmensével akarod kifejezni magad.
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Palszabo Mihaly

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

Nagyon j6 az elképzelés. A termeld piacképes termékének taladlkozasa
a vasarloval, vagy a felhasznaloval (étterem - szakacs).

Legtobb helyen a termel6i piacok Telepiilésen kiviil vannak. Az
alapanyagellatas folyamatossaga nem biztositott. Ha belép a ,,kereske-
dd” a beszerzési ar megsokszorozodik. Szinte megfizethetetlenné valik

a vasarloknak, vendégloknek.

Ott miikodik és jol miikodik, ahol a termeldi lanc minden ,,szeme” egy kézben van. Tehat az
értékesités is.

Kiilfoldon (Olaszorszag-Ausztria) évtizedek ota jol miikodik! Szamtalan régidban ,,szovet-
kezeteket” alkottak és térségenként van sajat lizletiik, ahova beszallitanak, bonyolitjdk az
értékesitést is. Az igy eladott csaladi kisgazdasagok termékeire kapjak az allami tamogatast!
De itt vasaroljak meg a lakosok is az igénytik €s pénztarcajuk alapjan a ,,helyi” termékeket.
Lehet, hogy ez is kovetendd példa lehetne, igaz ezzel mar, vagy 30 évvel ezelodtt is talalkoz-
tam ¢és ma is mikodnek, odakint.

Acs Lajos

A dunabogdanyi Forgé étterem konyhaféndka. Elsédleges szdmdra a szakma fejlesztése. Munkdja sordn
szivesen alkalmaz 1ij technoldgidkat, szereti a modern és a hagyomdnyos ételek pdrositdsat,

Nagyon j6 kistermeldi termékekkel Iehet taldlkozni talan, amin jo lenne
dolgozni, azaz, hogy konnyen csak a kis korzetben lehet ratalalni a ter-
mékekre. Tehat, ha lenne egy olyan oldal, ahol r4 lehetne keresni ezekre
a kistermeldkre €s portékajukra pl teriilet, termék szerint (ahova eldtte
Ok felregisztraltak és tudjak frissiteni éppen mit tudnak ajanlani) akar

az orszag teriiletén.
Ezzel is szélesebb lenne a piacuk és a felhaszndldk is konnyebben tud-

nak kreativitasukat hasznalni, ha 14tjak a felhasznalhato palettat. Osszekapcsolnd a keresletet a
kinalattal.

WWW.MAGYARORSZAGETELE.HU
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Endrédi Zsolt

A Park Plaza Budapest konyhafénoke, az Etrend Magyar Konyhafénokok Egyesiiletének alelnoke

Sajnos el kell, hogy keseritsek a véleményemmel sokakat, ez még itthon
nagyon, de nagyon gyerekcipds. Ha kistermel6tdl folyamatos beszallitast
szeretnél, sajnos nem tudja vallalni vagy, mert, ha engem mint ,,szallodai”
felvevot szolgal ki igy a privat vevoi elmaradoznak az aruhiany miatt, ha
pedig a privat vevoket valasztja a minimalis és nem folyamatos kapacitasa

miatt pedig én nem fogok vasarolni tdle.
Az id@jarast, az esetlegesen hirtelen jott megugro igényt nem tudja befolyasolni, az igényt pedig
kiszolgalni, ezen feliil egybdl nyomast is tudok ra tenni mivel megveszem az 9sszes arujat igy le
tudom nyomni az 4rait, ami mar nem biztos, hogy megéri neki.
Ez a helyi termel6td] vasarolt dolgokkal az a baj, ha hozzaszoknak szeretik ndlam keresik, ha pe-
dig nem tudom ¢én kielégiteni ezt az igényt, - igy, ha lehet nem is folyok bele- mert az én vevéim
maradnak el.

Szappanyos Viktor

Kortars konyhafénok, aki figyelemmel kiséri a szakma valtozasait. Igyekszik mindig maximalis odaadas-
sal végezni munkdéjat. Az 6sszszakmai 0sszefogas hive.

Tamogatando6 a hazai kistermeldk bevonasa az éttermi vendéglatas-
ba, bar még sajnos nem lehet csak veliik lefedni egy étterem egész

¢ves sziikségleteit. A nagyobb varosok éttermeinek sok alapanyag-

igénye van ezért ott ritkdbban tudjak megjeleniteni étlapon a kis-

termeldi arukat, termekeket. Egy kisebb telepiilésen viszont ennek

nincs nagy akaddlya és valosziniileg jobban is egyiittmiikodnek. Remélem a jovében tobb
étterem lesz felvevdje a kistermeldk szezonalis termékeire és kreativan tudja haszndlni.
Mindenesetre az termeldiipar sokszor silany termékeit jo lenne kivéaltani a mindségi haza-

ival! Szerintem!

MAGYARORSZAG
ETELE 2025.

WWW.MAGYARORSZAGETELE.HU
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Racz Turkevei Lajos

Szakdcs szakoktatd, a Teleki Blanka Gimnadzium és Szakkézépiskola tandra. Hétvégente gyakran jar zst-

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

Ez az igazan bonyolult kérdés. Mi is lenne a legjobb megoldas,

mit kellene tenni, hogy a kistermel6i aru nagyobb piacot kapjon
az eddiginél.
Egy séf, ha talal megfeleld kistermeldt és a terméke minden 1gényt

kielégit az csak pozitiv hatdssal lehet a munkéjara. Mivel ezek a
termékek, alapanyagai és elkészitése régi hagyomanyok szerint
torténik, igy mindségi terméket allit eld.

Az emberek emlékeznek a nagymama, és a nagypapa izeire, ezt keresik ebben a fel-
gyorsult vildgban. Mert régen mindre is volt id6, megtermelt alapanyagok eldallitasa-
ra, szeretve felnevelni a malacot, sajat kukoricat, buzat adni a tytkoknak, megmetsze-
ni a gylimolcsfat, beszélgetni veliik. Ez lehet megmosolyogtatd, de ez igy van.

A nagymama receptjei csodasak, az izek kavalkddja, mibdl mit lehet kihozni, a nagy-
papa porkoltjei, palinkaja. Mert itt nem voltak eldirdsok, amik beskatulydztak volna a
késztermékeket.

Mivel a nagy multi termeldk profitra mennek, ezért olyan eldirdsokat gyartatnak, amely
a kisebb gyartok nem tudjak teljesiteni, igy feladjak a versenyt.

Ha az dstermeldk tudjak a mindséget folyamatosan teljesiteni akkor van értelme, hogy
a kistermeldk folytassdk munkéjukat és ha ez dsszetaldlkozik egy séffel, akinek az iz-
1ésébe pont beletartozik, akkor kell folytatni.

Sok termeldi arut ki kell probalni, ahhoz, hogy sikeriiljon megtaldlni az idealis termé-
ket, amelyet be tudja épiteni a tervezett munkdajaba a séf!

Munkaerét vagy
munkat keresel
a vendéglatasban?

@ Vendéglatosmunkak.hu
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HUNGARYCARD

MAGYAR TURIZMUS KARTYA

Latogasson el

Pécsre és kornyé-

kére és kisérje fi-
gyelemmel prog-
ramjaik sokasdgat
az esemeénynap-
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 rémaiak alapitottak
varost Sopianae néven. A telepiilés a 4. szdzadra tartomanyi székhellyé és a korai
kereszténység egyik jelents kozpontjava valt. Az ebbdl az id6szakbdl szarmazé
Okeresztény temetdi épitmény egyiittest az UNESCO Vildgorokségi Bizottsaga
2000 decemberében felvette a vilagorokségi listara.

A piispokséget 1009-ben Szent Istvan kirdly, az orszag elsé 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 nyelvii magyar koltészet legjelesebb képvi-
seldje.

A 150 éves torok hodoltsag utan - e korszakbol olyan gazdag épitészeti emlékei-
nek maradtak fent, mint a Gazi Kdszim pasa dzsamija a varos foterén —, 1780-ban
Pécs szabad kirdlyi varosi rangot kapott Maria Terézia kiralyn6tol. Ezt kovetSen
erdteljes polgarosodas, gazdasagi fejlédés indult el. Az iparosodas a 19. szdzad els6
felében jelentésen felgyorsult, a Zsolnay-kerdmia, a Littke-pezsgd, az Angster-
orgona vilaghirtivé 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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Pécs és kornyéke
2 felnott + 2 gyermek / 5 nap / 4 éjszaka*

ity

KEDVEZMENY MEGTAKARITAS

Vasliti jegy Budapest—Pécs (2. oszt) 50% A 89/0 Ft
Szallas a pécsi Boutique Hotel Sopianae-ban 20% 25.600 Ft
Székesegyhaz 20% 480 Ft
, Dzsami 20% 400 Ft
Szinhazjegy 4 fore a Pécsi Nemzeti Szinhazba 20% 2400 Ft
Janus Pannonius Mlzeum mizeumbérlet 100% [ 12.000 Ft
MecseXtrém Park egész napos felnétt belép6 10% [=] 500 Ft
Vacsora a Palatinus Etteremben 10% 1600 Ft
Orokség-jegy a Zsolnay Negyedben 50% [=] 5,500 Ft
* Planetarium 15% 330 Ft
HungaryCard Plus csomaggal megtakarithaté dsszeg: 57.780 Ft

s

@ipaLas



A Vegan Eletméd Bemutatasa:
A Novényi étrend helyzete az E¢termi Konyhakban - edukacié

Lajos Laura vagyok, vegan életmod- és taplal-
kozasi tandcsado, mentor. Célom és misszi-
6m elérni, hogy minden vendéglato egység-
ben legyen teljes értékii névényi ételkindlat.
Az el6z6 cikkemben bemutattam a vegan
életmodot roviden. Emlitettem, hogy szeret-
ném, ha az egészség, a kornyezettudatossag
és fenntarthatosdg karoltve beszivarogna a
szektorba, és kitértem arra, hogy milyen el6-
nye szarmazik egy vendéglatd egységnek, ha
béviti a kindlatat novényi (vegan) és ezzel

egylittesen allergénmentes opciokkal.

=
J

Az el6z6 havi cikkemben leirtam réviden,
hogy miért is jo dontés az éttermeknek, ha
nyitnak a névényi és az allergénmentes foga-
sok felé, de most részletesebben is kifejtem,

hogy minden kétséget eloszlassak.

Tulajdonképpen szeretném felhivni a figyel-
met rank veganokra, novényi étrenden él6k-
re és ételérzékenyekre, mert a szektor szama-
ra most mi lathatatlanok vagyunk.

A novényi alapa étrendek népszertisége fo-
lyamatosan novekszik hazankban is. Ezt
részben a kornyezetvédelmi, etikai és egész-
ségiigyi megfontolasok taplaljak, hiszen a
vegan ételek eldallitasa gyakran kevesebb
er6forrast igényel, és kevesebb kornyezeti
terheléssel jar. Emellett egyre tobb fogyaszto
fordul az allati eredett alapanyagoktdl men-
tes étrend felé egészségitk megérzése érdeké-
ben, vagy vallasi okokbdl.

Itt emliteném meg azt, hogy rendkiviil fontos
megfigyelni a fizet6képes célkozonség igé-
nyeit, tehat az X és Z generacid élelmiszer-
valasztasaiban mar megjelend az éghajlattal,
fenntarthatosaggal és az allatjoléttel kapcso-
latos aggodalmait. Alapbdl érzékenyebbek,
szorongobbak, tehat ezen generacié tagja-
inak 79%-a nyitott a husmentes ételekre, és
egyenrangunak tartjdk mas élelmiszer tipu-

sokkal a novényi alapu és a vegan ételeket.

IDALAS 52 oldal
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KINALAT BOVITESE VENDEGLATO EGYSEGEK SZAMARA,
OKTATASSAL
/KOMPLEX PROGRAM/

RESZLETEK, BOVEBB INFORMACIO:

WWW.EDDMAGADAJOVODBE.HU
30/284 55 37

LAJOS L AURA
EDD MAGAD A JOVODBE

- VEGANLAJOSLOLA
l Ol EDDMAGADA]JOVODBE

Ahogy a Z generacié vasarloereje novek-
szik, ugy né az altaluk fogyasztott vegan
és vegetarianus ételek mennyisége is.

Az allergénmentes és vegan ételek
elkészitése sokszor specidlis technikakat
és ismereteket igényel, amelyeket az al-
lami szakképzésben még nincs lehetdség
elsajatitani. Példaul a hus és a tejtermé-
kek texturajanak helyettesitése, vagy a
tojasmentes ételek megfelel6 allaganak
biztositasa kiilon gyakorlatot igényel. A
szakacsok nem igazan invesztalnak abba,
hogy magukat specialisan képezzék ilyen
tertileteken, viszont egy vendéglato egy-
ség tulajdonosanak manapsag mar elen-
gedhetetlenek ez a befektetések, hisz csak
igy tudjak felvenni a versenyt a konku-
rensekkel.

MILYEN ELONYOKKEL JAR?

- VENDEGKOR NOVELES

- VERSENYKEPESSEG JAVITASA
- VENDEG ELEGEDETTSEG
NOVELES

- A TRENDKOVETES VONZO

- MEGFELELOEN INFORMALT
PINCEREK, SZAKACSOK

- A FEJLODNI, BOVULNI TUDO
VENDEGLATOHELYEK
HOSSZUTAVON 1S KEPESEK A
PIACON MARADNI

Osszességében a tovdbbképzés nemcsak
a séfek technikai készségeit és a felszol-
galok tudasat fejleszti, hanem az étterem
szamara is lehetGséget teremt arra, hogy
szélesebb vendégkort vonzzon, igy meg-

felelve a mai valtozo igényeknek és tren-
deknek.

Mit nyer a vendéglato egység, ha béviti
a kinalatat és részt vesz az ‘Edd Magad a
Jovédbe Komplex Program’-on? /ami ki-
fejezetten szakacsoknak szol és egy mo-
dul a felszolgaloknak/

Roviden: tobb vendéget és plusz bevételt.
Kifejtve:

- Alapanyag ismeret és beszerzés: Az
elsé6 1épés a vegan és allergénmentes
konyha alapanyagainak megismerése.

© 2024 www.oldalasmagazin.hu
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A szakacsok tisztaban lesznek azzal, hogy
milyen alapanyagok helyettesitik az allati
eredetl vagy allergén Osszeteviket. Ilye-
nek példaul a tofu, tempeh, seitan, vala-
mint kiilonb6z6 hiivelyesek, magok, no-
vényi tejtermékek, gluténmentes lisztek
és keményiték. Ezenkiviil megismerik a
beszerzési forrasokat is, hogy mindségi

alapanyagokat tudjanak hasznalni.

- Versenyel6ny: Mivel a vegan és al-
lergénmentes étkezési lehetéségek kevés
étteremben/szdlloddban érhetdk el, ezért
egy vendéglatohely konnyen kitéinhet a
versenytdrsak koziil, ha olyan kindlatot
nyujt, amely jobban igazodik a modern

fogyasztdi trendekhez, igényekhez.

- Izletes vegén és allergénmentes fogé-
sok: A hagyomadnyos konyhdaban a hus,
tejtermékek, tojas és glutén alapvetd ele-
mei az ételek elkészitésének. A vegan és
allergénmentes ételek elkészitéséhez vi-
szont sziikség van olyan alternativ techni-
kakra, mint a hiivelyesekbdl vagy névényi
sajtokbdl késziilt alapok hasznalata, va-
lamint a kiilonféle stitési és f6zési mod-
szerek modositdsa. Fontos készség a meg-
felel6 allag és textura elérése, példaul az
ételek stritése liszt nélkil, vagy a tojas

helyettesitése.

- Innovativ ételkészitési modszerek el-
sajatitasa: A novényi alapad huspotlok és
vegan tejtermék-alternativak (pl. kokusz-

krém, kesudiokrém) készitése 0j, kreativ

konyhatechnikai eljarasokat igényel, ezzel
tovabbi lehetdségeket ad a séfek kezébe.

- Allergének és ételérzékenységek is-
merete: A szakacsok és felszolgalok meg-
tanuljak, mely 0Osszetevok okozhatnak
gyakran allergiat (pl. tej, tojas, glutén,
szbja, diofélék), és hogyan keriilhetik el

ezeket az ételek elkészitésénél.

- Keresztszennyez6dés elkeriilése: a
program soran kiemelt figyelmet kap a
konyhai eszkozok és feliiletek tisztitdsa,
a kiilon munkateriiletek hasznalata, és az
elkiilonitett tarolds, amely megel6zi az al-

lergének véletlen bejutasat az ételekbe.

- Gyakorlati képzés: A leghatékonyabb
tovabbképzési mdd a gyakorlati tapaszta-
latszerzés, amit az elméleti edukacié utan,
workshop jelleggel kapnak meg a kurzu-
son résztvevok. A képzésen a szakacsok
azonnali visszajelzést kaphatnak, kérdez-
hetnek, ami segiti 6ket abban, hogy az 1j
ismereteket a gyakorlatban is alkalmazni
tudjak.

- Fenntarthatosag és kornyezetvéde-
lem: A lokdlis vegan étrend 4ltalaban
kisebb okoldgiai labnyomot hagy maga
utan, mivel kevesebb eréforrast igényel az
allati eredetli termékekkel 6sszehasonlit-
va. Egyre tobb vendég preferal olyan he-
lyeket, amelyek tudatosan torekszenek a
fenntarthatosagra, és ezt a vendéglatdhely

kommunikalhatja is a marketingjében.
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Az orszag specifikus
dllaskeresé platformjal

Munkaerét vagy

munkat keresel

a vendéglatasban?

@ Vendéglatésmunkak.hu

- Egészség és jolét: A vegan ételek alta-
laban alacsonyabb zsirtartalommal és ma-
gasabb rosttartalommal rendelkeznek, igy
azok szamdra is vonzdak lehetnek, akik
egészségesebb alternativat keresnek. Ez az
egészségtudatos vendégeket is vonzhatja,
ezt is lehet kommunikalni a social feliilete-

ken.

- Pozitiv markaépités: A vegan opcidk be-
vezetése egy pozitiv tizenetet kiild a

vendégek felé, miszerint a vendéglatdhely
nyitott az Uj trendekre és érzékeny a kiilon-
féle étkezési igényekre. Ez j6 hirnevet és lo-

jalis vendégkort épithet.

Ezeket Osszevetve tisztan rajzolédik, hogy
ezzel a tovabbképzéssel a vendéglato egység

- legyen az egy biifé, egy magyaros étterem,

vagy egy szalloda konyhdja - csakis nyerhet.
Mégpedig nem mast, mint a hosszu tavon

piacon maradast.

2025. év elején nyilvanossagra hozom a ki-
nalatb6évité komplex program részleteit,
mellyel garantalt sikert aratnak majd az

étterem tulajdonosok, szakacsok és felszol-

galok egyarant.

Addig is fogadjatok szeretettel az én egyik

kedvenc kardcsonyi ételemet.

LAJOS LAURA

tandcsadd, mentor

+3630/284 55 37

veganlajoslolg;
edd.magad.a.jovodbe

© 2024 www.oldalasmagazin.hu

55.0ldal

Vegdn életmdd- és tdpldlkozdsi

eddmagadajovodbe@gmail.com
www.eddmagadajovodbe.com




\/cjm Lilkatt W%m

HozzAvALOK:

- 1 fej fermentalt kdposzta

- 2 kg fermentalt gyalult kaposzta

- 300 gr GMO mentes fiistolt tofu

- 200 gr szdjagranulatum

- 500 gr basmati vagy kerekszemti rizs
1 nagy fej voroshagyma vagy lila-
hagyma

- 1 fej fokhagyma

- 80

- bors

- fokhagymapor

- fliszerkdmény

- Orolt pirospaprika

- 6. db babérlevél

- folyékony fiist vagy fiistolt paprika

ELKESZITES:

/Aki érzékeny a szdjara, annak
tofu helyett padlizsan porcot, a
szOjagranulatum  helyett  pedig
voroslencsét, lencsét ajanlok/

Fézd meg a rizst, a toltelékhez a
szOjagranulatumot aztasd be sos me-
leg vizbe hogy megdagadjon.

Vagd aprora a hagymat és kezd el
piritani pici olajon vagy vizen. Erre
mehet az aprora vagott fokhagyma
is, majd a bedztatott, kinyomkodott

szdjagranulatum. Flszerezd erdtelje-
sebben mint a hust, par percig mele-

gitsd at, majd forgasd Ossze a rizzsel.
A fistolt tofut vagd ujjnyi csikokra,
majd forrd serpenyOdben pici olajon pi-
ritsd minden oldalat aranybarnara.

A kaposzta levelekbe toltsd be a rizses
sz0jas keveréket, csindlj batyukat.

Egy nagy edény aljara tegyél egy réteg
apritott savanyu kaposztat, babérleve-
let és egy kis pirospaprikat, majd me-
het ra egy sor toltott batyu, ra apritott
kaposzta, és igy tovabb. A sorok kozé
rakj mindig piritott fiistolt tofut is és
fiistolt paprikat is.

Ontsd fel vizzel, majd lasst tizon f6zd
kb. 1-1,5 oraig.

Talalaskor a novényi f6] nem hianyoz-
hat!

Lajos Laura
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= 1276
Videkhalo

Telekommunikacios Kft.

6000 Kecskemét, Szolnoki ut 33.

Kabelteve-Internet-Telefon

Az Oldalas magazin a Vidékhalé hilézatan jut el Onékhoz!
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Meggy palinka

FORRAS

PALINEA

fzében az érett, napérlelte
meggy zamata dominal, egy
kis lekvarossag és egy pici
csokoladés bonbonossag
kiséretében. Utodizében egy
leheletnyi keserédes marci-
panossagot fedezhetiink fel.

TORINOT VALASZTOTTAK AZ INTELLIGENS
TURIZMUS EUROPAI FOVAROSANAK

Az olaszorszagi Torino vi-

selheti a Turizmus Intelli-
gens Eurdpai Fovdrosa cimet
2025-ben, és a spanyolorszagi
Benidorm lesz az intelligens
europai turizmus zold utto-
réje jovoére - kozolte az Euro-
pai Bizottsag illetékes iroddja

pénteken.

A tdjékoztatas szerint Torino
azért nyerte el a cimet, mert
a gazdag ipari orokségérol is-
mert varos sikeresen alakit-
ja at magat olyan telepiilés-
sé, mely egyensulyt teremt a
varosfejlesztés és a kulturalis
Orokség megdrzése, valamint

a fenntarthatésag kozott.

A varos egyebek mellett au-
togyarakat alakitott kulturalis
helyszinekké, bizonyitva elko-
telezettségét a torténelem és a
modern innovacié oOtvozése
irant. Varosfejlesztési prog-
ramja kiemeli a természeti
er6forrasok megolrzése és a

fenntarthaté6 fejlédés elémoz-

ditasa fontossagat.

Torino lépéseket tett annak
érdekében, hogy 2030-ra el-
érje az unid szén-dioxid-sem-
legességi céljait az alacsony
kibocsatast mobilitds iranti
elkotelezettsége révén. A varos
z6ld kezdeményezései, mint
példaul a korabbi ipari terii-
letek zoldteriiletté alakitdsa és
a tomegkozlekedés fejlesztése,
a fenntarthat6 turizmus és va-
rostervezés stratégiai megko-
zelitését mutatjak.

A briisszeli kozlemény szerint
Benidorm, az intelligens tu-
rizmus 2025-0s eurdpai zold
uttordje cimet azért nyerte
el, mert sikeresen integralja
a kornyezetvédelmet, a gaz-
dasagi stabilitast és a tarsa-
dalmi gazdagodast turisztikai
stratégidjaba. A varos zoldités
iranti elkotelezettsége javitja
az altalanos latogatéi élményt
és az ott él6k életmindségét -

irtak.

A dijat az Eurdpai Bizottsag
2018-ban hozta létre.

MTI
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MINEK AZ UR

HA A REGI MEGBIZHATOBBI

~ RENDEKNE OLGA ROVATA -~

KOzEP-EUROPA GASZTRONOMIAI OROKSEG

©v

Slow Food” Kiskunsag

kerult a

Feltérképezésre
projektben résztvevé 6t varos, Ve-
lence (Olaszorszag), Dubrovnik

(Horvatorszag), Brno (Csehor-
szag), Kecskemét (Magyarorszag)
és Krakkd (Lengyelorszdg) annak
érdekében, hogy el6térbe keriil-
jenek azok a termékek, amelyek a
helyi gasztrondémiai drokséget jel-
képezik. Brno a Panenské Ceské
Almat jelolte meg, ami egy izletes,
kiilonosen ellendllo és kivaldan
alkalmas almafajta tarolasra, vagy
akar kozvetlen fogasztasra. Hor-
vatorszagra a Dubrovnik Malvasia
elnevezésu szaraz fehérbor jellem-
z6, amely finom, izletes, és kiva-
16 a fehérhusa halak mellé. Egy
masik termékiik a Ston varosabol
valé S6, amely Eurépaban a leg-
régebbi és legjobban meg6rzott
sotelep. Kecskemétet ugy ismerik,
mint az orszag gyiimolcsoskertjét
a napsiitéses 6rak nagy szdmdnak

és a kiilonleges talajnak koszon-
hetéen. A Hankovszky barack a
legértékesebb a szamos helyi gyii-
molcsfajtak kozil. A vilagszerte
ismert barackpalinka Kecskemét
védjegye. A barack tartdsitott for-
mai pedig a nemzeti gasztrondmia
valtozatos hozzdvaldinak egyike.
Krakko az Obwarzanek krakowski
perec alaku kenyeret valasztot-
ta, amit siités el6tt megféznek és
megszornak séval, mdkkal, sze-
zam maggal vagy sajttal. Nagyon
népszer snack a vdrosban, amit
hagyomanyosan utcai arusoknal
lehet kapni. Velencében, tobb mas
termék mellett, a sziirke, Kkicsi
rakfajta, a Lagoon Schia taldlha-
to, amit stitve és fehér polentdval
kiegészitve tdlalnak. A schia mellé
az 6si Dorona sz8l6bdl készitett
bort szolgaljak fel.

Ri1GMUSOK:

Téli rigmusok:

Ho, hd, ho,
puha, pihe takaro!

**k*k

Sut-sut-sit,
Mari neni s,
Omlds rétest,
Tardés beélest
Mari néni sit.

*k*k

Szita, szita, suril szita,

ma szitalok, holnap sitok,
neked egy szép cipot
sUtok.

Megzsirozom, megvaja-
zom,

megis, mégis neked adom.

**k%k

Sokat er egy okos tanacs,

frissen jo a makos kalacs.

*k*k

TOrom, torom a makot,
stitok neked kalécsot.
Icatolla, motolla,
neked adom Jancsika!

*k*k

Tél, tél, tél,
Végre Ujra megjotteél!.

© 2024 www.oldalasmagazin.hu
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(satlakozz, es epits...

www.jovonek.hu
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- Miért zsiros a tej?
-
- Hogy ne nyikorogjon a te-
hén fejés kozben.

- Mit mond a félbevagott
szinészn6?
- o2
- Idén két darabban jatszom.

-Két cigany beszélget:
- Hol laksz?
- Sehol. Es te?
- Veled szemben.

- Hanyan dol-

N I I goznak egy
eve SS e-t = trabantgydrban?
-2

- Ketten: egyik

Sziilészeten a ndvér kérdezi sziilés

Apa szigoruan a kislanyanak: utdn a kismamat: hajtogatja, masik
o . - Asszonyom, beengedhetem az .
- Kittikém, mar ezerszer meg- apukat? ragasztja.
mondtam, hogy ne jatssz a - Isten ments! Mindjart itt a férjem!
gyufaval! Madria és Jézsef dllnak Betlehem-

ben, a jaszol el6tt.
- De gyonyorii gyermekiink szii-
csak ra akarok gyujtani! letett Jozsef. Szerinted mi legyen a

- Tudom apu, de nem jatszom,

? - Hogy hivjdk a medve
neves »
- Szerintem nevezziik el mellszobrat?
Boborjannak. -2
- Zolika, mit mond a ku- - Jézus! - Mackofelsd.
’ - Hm, ez sem hangzik rosszul.
tyus?
- Vau-Vau! Karcsika uszni tanul a Balatonban. Nem nagyon megy

neki a dolog, tobbszor is vizet nyel, 6klendezik, bar ez

B = o . ? . P . 7 7
Es mit mond a cica? nem szegi kedvét a lubickolastol

- Miad-miat! - Na, Karcsika, maradjunk még? - kérdi egy id6 utan az
: (o apja.
- Es az egér mit mond? “Nel
- CLICK-CLICK! - Miért ne?

- Mert mar nem vagyok szomjas!
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IN VINO VERITAS

U elnikség a Schnitta egyesiilet élén

A Schnitta Sémuel Magyar Ettermi Kulturdért Egyesiilet a december

Bal Ia Geza 1-én megtartott kozgytilésen dj elnokséget valasztott 5 évre.
%)ﬂ/@ o %/67 e A Schnitta Sdmuel MEK Egyesiilet elnoke: Korenika Attila,
Orokos tiszteletbeli elnoke Torok Istvén,
2077 alelnoke: Csorgits Krisztian,

titkdra: Fedora Andrea,
gazdasdgi ligyintézdje pedig Korenika-Deguly Luca lett.

Gratuldlunk az uj vezet6ségnek!

Szine az atlagos kadarkdkndl mélyebb www HIDEGKONYHA.FRIEDMANN. HU

tonusu, rubinvorss. Illataban- és izé-

ben is gazdag fiiszeres, vadviragos és A
gyiimolcsos aromdk keverednek. + v

www.ballageza.com EO‘}Q__BUDAORS IFJUSAG UTCA 22 FRIEDMANN@FRIEDMANNHU

ELKOTELEZETTEK VAGYUNK A KULTURALT

KOVETKEZO MEGJELENES VARHATO IDOPONT]JA, 2024.12. 01.
LAPZARTA: 2024. 11. 15.

ALKOHOLFOGYASZTAS IRANT. KERJUK KERULD A
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 — SSZILVESZTER”

Havi szalloige:

,,A remalmokkal ugy lehet megkiizdeni, hogy felébred az ember.”
(Terry Pratchett)

Az Oldalas magazin eddigi, és az ezen tul megjelend
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www.hungarycard.hu

HUNGARYCARD

MAGYAR TURIZMUS KARTYA
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www.hungarycard.hu
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