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Epres spárgasaláta

Keltes szilvás pite – paleo

A kézfogás ereje

Infláció vs. vendéglátás?

Digitális Jelenlét Ács KrisztiánÁcs Krisztián
„...a Kika...”   „...a Kika...”   
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Üdvözöllek egy újabb tavasz 
kezdetén! Ez az évszak nem 
csak a természet megújulását 
hozza magával, hanem minket 
is arra ösztönöz, hogy új len-
dülettel tekintsünk előre. A vi-
rágzó fák, a madarak éneke és 
a napsütötte teraszok hívogató 
pillanatai arra emlékeztetnek, 
milyen színes és pezsgő az élet. 
Az Oldalas magazinnal pedig 
folytatjuk küldetésünket, hogy 
izgalmas tartalmakkal gazda-
gítsuk ezt az időszakot. Ünne-
peljük együtt a tavaszt!

 Asztalos István
Főszerkesztő
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Epres spárgasaláta

Gasztronauta - A vákuumcsomago-
lás eszközei és karbantartásuk- A 

legtakarékosabb konyhai eszközökről - 
Csidei Tamás írása -

Mit lehet(ne) kezdeni az állandósult 
inflációval? - erről a témáról kér-

deztük szakértőinket

BAHART: idén a családokra és a 
kerékpárosokra fókuszálnak

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

Objektív: Interjú Ács Krisztiánnal a 
szigetbecsei Orchidea étterem Séfjével

A Michelin-csillagos éttermek Ma-
gyarországon: túlértékelés vagy 

valódi érték? Az élelem fogyasztás

Minek az új?

Vegán

Jelen

Légy részese és használd ki a lehetőséget, küldj Te is kérdést a „Nagylátószög” című rova-
tunkba, hogy azt szakértőink megválaszolhassák! E-mail: info@oldalasmagazin.hu
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Havi nyereményünk: A Hungary Card Plus, a Hungary Card kiadója, azaz  Hotelinfo Kft.  felajánlása.

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

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

IDEÁLIS AJÁNDÉK AZ EGÉSZ CSALÁDNAK:

HUNGARY CARD 2025
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Múzeum belépőjegy vásárlása során érvényesíthető a  
Hungary Card kedvezmény?

A: IGEN

B: NEM

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



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

A játékban, csak 18 éven felüliek vehetnek részt! A nyertest e-mailen értesítjük! A recept Sass Erika tollából származik és elérhető a www.tepszi.hu honlapon is. 
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      Hozzávalók:Hozzávalók:
4 személyre4 személyre

1 csokor friss, 1 csokor friss, 

vékony zöld spárga, vékony zöld spárga, 

1 csomag madár saláta, 1 csomag madár saláta, 

kb 20 dkg eper,kb 20 dkg eper,

 2evőkanál szőlőmag olaj, 2evőkanál szőlőmag olaj,

 1 teáskanál frissen  1 teáskanál frissen 

facsart citromléfacsart citromlé

Sass Erika  rovata

Epres Epres 
spárgasalátaspárgasaláta

Tepszi.huTepszi.hu

5 perces saláta, mindössze 5 hozzá-
valóból. Ugye, nem hangzik rosszul? 
Szuper gyors, egyszerű recept, mégis 
fantasztikusan finom a végeredmény.
Én szeretem az ilyen típusú ételeket, 
és ti? 

Azon gondolkozom, miközben ezt írom, hogy ez megint az a típusú be-
jegyzés, amit tovább tart leírni, mint magát az ételt elkészíteni. Mégis, 
remekül lehet “villantani” egy kerti partin a barátok előtt vagy akár a hét-
végi családi ebédnél. Tehát kalandra fel, párosítsunk bátran zöldségeket 
gyümölcsökkel.
Ebben a receptben nem használtam fűszereket, tehát nem kifelejtettem a 
sót belőle, hanem a spárga és az eper egymás fűszerei…
A spárgát két kezünkbe fogjuk és kicsit meghajlítjuk, ahol “elpattan” ott 
törjük el, így biztosan nem kerül fás rész az ételbe. Feldaraboljuk. Meg-
mossuk és alaposan lecsepegtetjük az epret és a salátát. Az epret méreté-
től függően kettőbe vagy négybe vágjuk, illeszkedjen a mérete a feldara-
bolt spárgához. A citromlét elkeverjük az olajjal és az összekevert salátára 
csorgatjuk.

Jó étvágyat kívánok hozzá! 



Jegyzet
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Gasztronauta:      
A vákuumcsomagolás eszközei és karbantartásuk

- Csidei Tamás írása -

A vákuumcsomagolás eszközei és 
karbantartásuk
A vákuumcsomagolás alkalmazásával, amely 
a levegőt és nedvességet nem ereszti át, az 
oxigén kizárása gátolja az aerob baktériumok 
elszaporodását. A hegesztés minden ponton 
folyamatos és sérülésmentes kell, hogy le-
gyen.

Vákuumcsomagoló gép
A vákuumtasakból a levegő 99,9%-át ki kell 

szívni, ezért csakis az erre alkalmas vákuum-
szivattyúval rendelkező berendezések hasz-
nálata javasolt. A vákuumozó további fontos 
feladata, hogy folyadékkal tudjuk levákuu-
mozni az alapanyagokat, hogy mártásban, 
szószban, pörköltalapban, fűszerolajban, 
marinádban is tudjunk hőkezelni, illetve hi-
degen marinálni. Ezt a funkciót csakis a kam-
rás vákuumgépek tudják biztosítani.
Fontos továbbá, hogy a biztos légmentes zárás 
érdekében dupla hegesztőszálas vákuumozót 

használjunk. Ez biztosítja, hogy nem 
kerülhessen levegő a vákuumtasak-
ba még akkor sem, ha az egyik he-
gesztőszál nem működik tökéletesen 
zsírosodás, elégés vagy folyadék ki-
csordulása miatt.
A kamrás vákuumozógépek fontos 
funkciója, hogy képesek a lágyleve-
gős vákuumozásra, ami azt jelenti, 
hogy a sérülékenyebb alapanyagokat 
– halak, puha vagy törékeny zöldsé-
gek – is tökéletesen lehet vákuumoz-
ni.
A jobb vákuumozó gépek gázopció-
val is el vannak látva, annak érdeké-
ben, hogy gázzal történő vákuumo-
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zásra is alkalmasak legyenek. Ezek az opciók 
azonban csak tárolásra javasoltak, hőkeze-
lésre nem.

Vákuumtasakok
A vákuumtasakok összetételénél nagyon 
fontos szempont, hogy hőrezisztensek legye-
nek, azaz hő hatására ne váljanak ki a mű-
anyag tasakból mérgező anyagok. Ezért csak 
a speciális sous-vide tasakok alkalmazása 
javasolt. A vákuumtasak vastagsága mikro-
nokban fejezhető ki. A sous-vide minimális 
követelménye a 90 mikron tasakvastagság. 
Minél nagyobb a vákuumtasak vastagsága, 
annál nagyobb a hőtolerancia, tehát a mér-
gező anyagok is kisebb eséllyel oldódnak ki 
a termékből.

Vákuumtapasz
A maghőmérséklet tűszondával is ellenőriz-
hető vákuumtapasz segítségével, ami a tű-
szúrás ellenére nem ereszti át sem a nedves-
séget, sem a levegőt.

Hozd ki vákuumgépedből a legtöbbet 
rendszeres karbantartással
Fogyasztói társadalom
A kereskedelem hatalmas méreteket ölt, a 
gyártókra mégis eladási kényszer nehezedik 
a távol-keleti tömegtermelés miatt. A nagy 
mennyiségben, nem éppen gondosan válo-
gatott alkatrészekből, nem kellő precizitással 
előállított termékek kizárólag árban tudnak 

kedvezőbbek lenni, de semmiképpen nem 
tudják minőségben felvenni a versenyt nyu-
gat-európai társaikkal.
Ezek a lényegesen gyengébb berendezések 
azonban rendkívül rövid életűek. Rövid 
üzemidejüket a nagyon gyakori karban-
tartási igények is tetézik. A gyakoribb kar-
bantartási és javítási igény, a nehezebben 
beszerezhető alkatrészek, valamint a kö-
rülményesebb szerelhetőség miatt nagyon 
gyorsan elérik azt az összeget, amit jobban 
tettünk volna, ha inkább a minőségre köl-
tünk a beszerzéskor.
Ennek a rendszeres karbantartásnak az el-
maradása rohamosan csökkenti az élet-
tartamot. Amikor egy olyan berendezés 
vásárlására adjuk a fejünket, ami jelentős 
megtakarítást fog eredményezni, feltétlenül 
tervezzünk hosszú távra. Bármilyen megle-
pő, de a minőségi európai termékek – persze 
csak azok, amelyek európai alkatrészekből 
lettek összeállítva – legalább ötször annyi 
üzemidőt képesek futni, mint gyenge minő-
ségű társaik.

Mi a következtetés?
Először is el kell döntened, hogy hosszú táv-
ra – legalább 10-15 évre – tervezel, vagy 2-3 
évvel is megelégszel.

Hogyan lehet megkülönböztetni a minőségi 
gépeket a sokkal gyengébb társaiktól?
•	 20-30 százalékkal kedvezőbb ár (Ez az 

© 2025 www.oldalasmagazin.hu
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ár a fele is lehetne, de a hosszú szállítási idő 
és annak magas költségei miatt megközelíti 
az európai termékek árait)
•	 Jellegzetes tarka-barka színek, a de-
monstratív megjelenési formák és a sok-sok 
felesleges gomb és funkció, amelyeknek leg-
többször semmi szerepük nincs
•	 Jellegzetes, megkülönböztethető illat 
(na jó, szag is)
•	 Feleslegesen nagy névleges vákuum-
szivattyú méret (A teljesítmény persze ezzel 
nem arányos. Mindössze arról van szó, hogy 
sokkal gyengébb vákuumszivattyúból sokkal 
nagyobbra van szükség hasonló teljesítmény 
eléréséhez)
•	 Zajosabb működés a gyengén rögzí-
tett alkatrészek és vékonyabb lemez miatt

Vákuumgépek fajtái
A külső vákuumcsomagoló gépek sajnos 
nem alkalmasak folyadék vákuumozására, 

sőt, a húson lévő minimális nedvességet is 
kiszívják a vákuumtasakból. Speciális zacs-
kók (mikrobarázdás, légcsatornás) szüksé-
gesek a használatukhoz, amelyek gyártási 
költsége lényegesen magasabb. Ezek a gépek 
működésük szerint direkt módon történő 
vákuumozásra alkalmasak, és száraz alap-
anyagok csomagolására használhatók. A 
szivattyú teljesítménye gyengébb, de mivel 
száraz szivattyúval rendelkeznek, karbantar-
tást nem igényelnek. A tömítések rendszeres 
ápolása és a hegesztőszálat védő teflonszalag 
időközönkénti cseréje viszont szükséges.
A kamrás vákuumozó gépek működési elve 
egészen más: légköri nyomás alatt dolgoz-
nak, egy mozdulattal eltávolítják a tasakból 
a levegő 99%-át, és bent tartják a folyadé-
kot a tasakban. Egyes távol-keleti kamrás 
vákuumgépek erre sem képesek, mert a fo-
lyadékot is kirántják a vákuumtasakból, ami 
hibás lezárást és a levegő visszaengedését 

© 2025 www.oldalasmagazin.hu
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eredményezi. Ezekhez a kamrás vákuum-
csomagoló berendezésekhez úgynevezett 
transzparens (vagy sima) víztiszta tasako-
kat használhatunk. Ezek az alapanyagok 
szélesebb gyártástechnológiai ismereteket 
követelnek. A kereskedelemben általában 
90 mikronos PA/PE tasakok kaphatók sous-
vide céljára, de ez az alapanyag nem főzhe-
tő magas hőmérsékleten vagy hosszú ideig, 
mert mérgező anyagok oldódnak ki a hő és 
a savakkal történő reakciók során. Erre spe-
ciális OPA/PE sous-vide vákuumtasakok 
szükségesek.

Kamrás vákuumcsomagoló 
berendezések rendszeres karbantartása
A vákuumcsomagoló berendezéseket, mint 
minden konyhai berendezést, naponta szük-
séges tisztítani, mert a kamrában megma-
radt élelmiszer-maradékok száradás után 
a vákuumszivattyúba juthatnak, ami lera-
kódva gyengíti a vákuumot és csökkenti az 
élettartamát. Ha sok nedves alapanyagot 
(például nyers hús és hal) vákuumozunk, 
gyakrabban szükséges a karbantartás, mert 
vákuum alatt alacsonyabb hőmérsékleten 
történő párolgás során a nedvesség (pára) a 
szivattyúba kerül, ahol keveredve az olajjal 
sűrű emulziót képez. Ez az emulzió gyengíti 
a vákuumot, és a nedvesség a szivattyú alkat-
részeinek korrodálódásához vezethet.
Kiváló minőségű európai vákuumgépek 
megakadályozzák ezeket a problémákat be-

épített vákuumciklus számlálóval és/vagy 
a szivattyú vízmentesítő és tisztító progra-
mokkal. A rendszeres olajcsere szükséges az 
elhasználódás, elszíneződés és viszkozitás 
csökkenése miatt is.

Mi történik vákuumgépeddel a hosszú
leállástól?
Ha hosszabb ideig nem használod a vá-
kuumgépedet, a szivattyúban a vákuumolaj 
emulgeálódik a nedvességgel és sűrű már-
tássá válik, aminek alig van viszkozitása. 
Ettől a vákuum gyengül. Amikor nem hasz-
nálod a gépet, az emulzió szétesik, alulra ke-
rül a víz, felülre a fáradt olaj, és a víz elkezdi 
„enni” az öntöttvas szivattyú belső falát. Ezt 
csak úgy tudod megelőzni, hogy a speciális 
vákuumolajat le kell engedni, minden ned-
vességet ki kell tisztítani és kiszárítani, majd 
tiszta vákuumolajjal feltölteni. Különben a 
géped szivattyúját használat nélkül megeszi 
a rozsda!

A szivattyú felújítása ekkor már 
elkerülhetetlen
A képeken jól látható, hogy a sok víz „meget-
te” a szivattyút, és vizes zsírban futott a mo-
tor, így a szimering is átengedte az olajban 
összegyűlt nedvességet és pár hét alatt elkor-
rodált. A rozsda által okozott kár sok esetben 
még orvosolható a szimeringek, csapágyak 
cseréjével, a szivattyú belső felületének teljes 
átcsiszolásával, zsírtalanításával és 

© 2025 www.oldalasmagazin.hu
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Miért érnéd be félmegoldásokkal? 
Ha unod, hogy az ételek gyorsan tönkremennek, 

vagy nem hozod ki belőlük a maximumot, akkor ez a TE géped! 
Az asztali kamrás vákuumgépeinket kifejezetten azoknak tervezték, 

akik komolyan veszik a frissességet és a minőséget.

Pácolnál? 
Sous-vide előkészítés? 

Vagy csak egy bombabiztos megoldást keresel, 
ami megment az élelmiszer-pazarlástól? 

Ezek a gépek mindent visznek fullos precizitással vákuumoznak, 
és garantálják az ételeid hosszú frissességét.

Ezek nem egy átlagos berendezések, 
hanem a vákuumgépek csúcskategóriája. 

 Ha valami komolyra vágysz, amit öröm használni, 
akkor szerezd be most az igényeidnek megfelelőt!

https://vakumgep.hu/asztali-kamras-vakuumgepek/ 

© 2025 www.oldalasmagazin.hu



www.sousvidechef.huwww.sousvidechef.hu

11.oldal© 2025 www.oldalasmagazin.hu

szennyeződésmentesítésével, majd az új al-
katrészek beépítésével és a teljesen légmen-
tes újraépítéssel. Ez a művelet teljes költsége 
eléri egy új szivattyú több százezer forintos 
beszerzési árának a felét is. Ezért nem érde-
mes elhanyagolni a vákuumgépet.
A kamrás vákuumozó gépek működési elve 
okán légköri nyomás alatt dolgoznak, 20-35 
másodperc alatt eltávolítják a tasakból a le-
vegő 99,9%-át, és bent tartják a folyadékot 
a tasakban. Egyes távol-keleti kamrás vá-
kuumgépek erre sem képesek, mert a folya-
dékot is kirántják a vákuumtasakból, ami 
hibás lezárást és a levegő visszaengedését 
eredményezi. Ezekhez a kamrás vákuum-
csomagoló berendezésekhez transzparens 
(vagy sima) víztiszta tasakokat használha-
tunk. Ezen alapanyag összetétele szélesebb 
gyártástechnológiai ismereteket követel. A 
kereskedelemben általában 90 mikronos 
PA/PE tasakok kaphatók sous-vide céljára, 
de ez az alapanyag nem főzhető magas hő-
mérsékleten vagy hosszú ideig, mert mér-
gező anyagok oldódhatnak ki a hő és a sa-
vakkal történő reakció során. Erre speciális 
OPA/PE sous-vide Chef vákuumtasakok 
szükségesek.
A nagy mennyiségben és nem gondosan 
válogatott alkatrészekből készült, nem pre-
cízen előállított termékek kizárólag árban 
tudnak kedvezőbbek lenni, de minőségben 

nem vehetik fel a versenyt nyugat-európai 
társaikkal. Ezek a lényegesen gyengébb be-
rendezések rendkívül kérész életűek. Rö-
vid üzemidejüket a gyakori karbantartá-
si igények is tovább rontják. A gyakoribb 
karbantartási és javítási igények, a nehezen 
beszerezhető alkatrészek és a körülményes 
szerelhetőség miatt gyorsan elérik azt az 
összeget, amit jobban tettünk volna, ha in-
kább minőségi termékre költöttünk volna a 
beszerzéskor.
A rendszeres karbantartás elmaradása to-
vább csökkenti az élettartamukat.

Mi a következtetés?
Először is el kell döntened, hogy hosszú 
távra - legalább 10-15 évre - tervezel, vagy 
megelégszel 2-3 évvel.
Ne hagyd, hogy tönkremenjen a vákuumgé-
ped, hívd a vákuumgép doktort:

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

 



Rendeld meg a könyvet a:
www.oldalasmagazin.hu/shop

 címen!

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

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

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

2016. szeptember 23-tól
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A kézfogás erejeA KÉZFOGÁS EREJE

Vendéglátósok vagyunk, tehát nem idegen számunkra az üzlet fogalma, ami alatt nem 
az ingatlant értjük, hanem az üzleti vállalkozás egyik elemét, melyet a vendéglátás ré-
gebben szeretett kézfogással megpecsételni. 
A kézfogás az ősidőkben arra szolgált, hogy üres tenyerünket megmutatva tudassuk 
a másikkal: nem rejtegetünk fegyvert, békés szándékkal közeledünk hozzá. Ezt az ősi 
üdvözlési szokást ma is rendszeresen használjuk találkozásnál és búcsúzásnál, de első 
bemutatkozáskor mindenképpen. A kézfogás ezen felül annak is a jelképe, hogy eb-
ben megállapodtunk és arra a szavamat adom. Ez utóbbit használta a vendéglátásban is 
szinte minden ember, aki valakivel, valamiről megállapodott.
Ezt csak egyszer volt szabad eljátszani, mert ez a becsülettel volt azonos, ezért mindenki 
őrizte is. De vajon miért jött létre, illetve helyesebben mondva miért épült be a vendég-
látásba ez a szokás?

© 2025 www.oldalasmagazin.hu



15.oldal© 2025 www.oldalasmagazin.hu

Ennek oka valószínűleg az, hogy a vendéglátásban nem volt túl sok az adminiszt-
ráció, ezért egy-egy rendezvény átbeszélését követően ezzel pecsételték meg a 
megállapodást. Na igen, meg az előleggel, ami azért sokkal nagyobb visszatartó 
erő volt. De épp úgy a munkabérben való megállapodásra is a kézfogás adta rá a 
szentséget. 
Azonban az is igaz, hogy csak ritkán fordult elő, hogy valaki a másikkal kezet 
fogott, holott nem voltak tisztességesek a szándékai. Ma már sajnos ez nem feltét-
lenül igaz. 
Sokan vagyunk még úgy, hogy ha valamit megígérünk, ahhoz tartjuk is magun-
kat, kézfogás után meg főleg. Azonban sajnos azt kell tapasztalnunk, hogy ez az 
olló határozott erővel zárul. 
Ma már szinte minden kolléga személyes harcot vív, melyben saját pozícióját kí-
vánja megerősíteni és szakmai karrierjét gondozni. A többség teszi ezt úgy, hogy 
igazából senkire nincs tekintettel, csak a minél előbb, minél magasabbra repülés, 
csak az egyre nagyobb ütemű szakmai karrier számít. 
Bizony volt idő, amikor ez nem így volt. Nem is olyan régen a szakácsok egy tá-
bort jelentettek, mely tábor az összetartásáról volt híres. Ha valakik ismeretlenül 
találkoztak, és valahogy kiderült, hogy szakács a szakmájuk, akkor egyből egy 
nyelvet beszéltek, és örömmel üdvözölték egymást. 
Talán ez volt az alapaja, annak, hogy kialakulhasson a fogalom, hogy mi bizony 
vendéglátósok voltunk. Vendéglátós pedig az lehetett, aki elhivatott volt a szak-
mája felé, szerette a vendéget kiszolgálni és értett is ahhoz. És bizony, sokan vol-
tunk ilyenek. 
Az is igaz, hogy a nem megfelelő viselkedésnek éppen az összetartó kolónia miatt 
hamar híre ment, és így aki nem oda való volt, az könnyen kiíródott ebből a tár-
sadalomból. Nem úgy, mint ma. 
Ma, ha körbe nézünk, akkor folyton azt tapasztalhatjuk, hogy valami nincsen 
rendben, mégpedig mert a kollégák panaszaikkal árasztják el a teret. Vannak, akik 
arra panaszkodnak, hogy nem fizették ki őket, vannak, akik a megfelelő munka-
körülményeket hiányolják. De persze vannak olyanok is, akiknek a konyhákon 
fellelhető és kellő létszám, vagy a megígért bejelentés sem stimmel. 



16.oldal

Asztalos István
Főszerkesztő

Étrend Magyar Konyhafőnökök Egyesülete Elnöke

Fejlődj együtt a szakmával! 

www.etrendegyesulet.hu 
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Így nagyon nehéz elhivatottnak, optimistának és elkötelezettnek maradni. Pedig 
legyünk őszinték, abban is biztosak lehetünk, hogy a megállapodás után a kéz-
fogás sem maradt el. A kollégák egész biztosan megegyeztek a munkafeltételeik-
ben, a megfelelő létszámban, a fizetési igényben, de még a bejelentésben is, mit 
ahogyan abban is biztosak lehetünk, hogy a jól megszokott kézfogás sem maradt 
el. 

A kézfogás csak pár pillanatig tart, de annak ereje, illetve a kéz tapintása nagyban 
hozzájárul az első benyomások kialakításához. Vagyis óhatatlanul és gyakran tu-
dat alatt kialakítunk magunkban egy képet a másikról, és ez a kép nem ritkán egy 
kapcsolat kimenetelét is meghatározza. Ezért jó esetben megmaradunk egyenes 
és becsületes embernek, olyannak, akinek a megítélése jó, és akinek van hiteles-
sége. 
Minden más esetben marad, a manapság már egyre több alkalommal előforduló 
ígéretszegés, melyet bizonyára kézfogás is pecsételt. 
Érdekes, hogy volt idő, amikor az adott szó és a kézfogás egyet jelentett a becsü-
lettel, ami ma már csak nagyon kevesek kiváltsága. 
Ennek ellenére én bízom benne, hogy lesz még idő, amikor újra bízhatunk a kéz-
fogás erejében!



17.oldal

Fejlődj együtt a szakmával! 

www.etrendegyesulet.hu 

© 2025 www.oldalasmagazin.hu



Objektív

Ács Krisztián
„a Kika”
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volt az első dolog, ami a szakma irányába mozdított. így középiskolába szakácsnak jelent-
keztem.

	 Melyik iskolában végeztél, és hogyan értékeled az ott szerzett tudást?
	 A Gundel Károly Idegenforgalmi szakközép és szakmunkásképzőbe végeztem .1996 ban 
, iskolaéveim alatt a Fekete Holló Étteremben dolgoztam Ráckevén. vidékről fel kerülve Bu-
dapestre eleinte nem a tanulás volt fontos, de később össze szedve magam sikeres vizsgákat 

	 Ebben a hónapban ismét egy olyan Séfet szeretnék nektek bemutatni, aki 
már évekkel ezelőtt szerepelt a magazinban, most mégis újra vele beszélget-
tünk, ugyanis új munkahelye lett, ami már koncepciójában is megér egy be-
szélgetést. Ő nem más, mint Ács Krisztián, a szigetbecsei Orchidea étterem 
konyhafőnöke. Íme, a vele készült beszélgetésem:

	 Rólad mit szabad megtudnunk?

	 1978 ban születtem Budapesten. Rác-
kevén élek családommal. Itt nőtem fel, 
gyönyörű város és környezet a Soroksári 
Dunaág gyöngyszeme. Tíz éve ismerked-
tem meg Feleségemmel Ildikóval, hat éve 
pedig megszületett kisfiunk, Krisztián. az-
óta megpróbálom a munkámat is ide kon-
centrálni, és éljük csodás életünket.

	 Honnan származik a szakma 
iránti vonzalmad?
	 Onnan indulhatott, mikor gyerekko-
romban (gondolom, hogy lefoglaljanak és 
ne csináljak valami csodás dolgot) sokat 
segítettem az otthoni főzés -sütésben. első 
önállóan készített ételem egy gyümölcsle-
ves volt, ami sikerült (szerintem), talán ez 

Képünkön:  Ács Krisztián
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tettem.  nagyobb elvárások, mint most, 
jó oktatókkal. És szerencsére a gyakorlati 
helyemen Álmos Ferenc rengeteg tudást 
adott át nekem. Az biztos, hogy az iskolá-
ból szerzett alapismereti tudásunk, akkor 
sokkal magasabb szintű volt, mint most, 
aki kiérkezik bármely intézményből.

	 Milyen tapasztalatokat 
szereztél a gyakorlati helyeden?
	 Szerencsére több ágazati része volt, 
menüfőzés (csumi) magas adagszámmal. 
a la carte étterem, hidegkonyha, gyermek 
élelmezés, és egy szezonálisan üzemelő 

üzlet, a Horgásztanya étterem Szigetszent-
mártonban. ide az utolsó tanévben kerül-
tem, mivel a tulajdonos többi üzlete Gebin 
bolt volt, és az Áfész megszűnésével sok 
minden változott. igy sok mindent láthat-
tam, tapasztalhattam.

	 Ki volt a legnagyobb hatással 
rád? Kit tartasz mentorodnak?
	 A legnagyobb lökést Álmos Ferenc 
adta számomra. Ő volt a gyakorlati okta-
tóm, aki az alapoktól segítve, megszeret-
tette velem a szakmát. Aztán persze, az 
évek során több jó szakembertől is tudtam 
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tanulni, és a munkahely váltások is min-
dig hozzátettek a fejlődésemhez.

	 Hol bontakoztathattad ki elő-
ször a képességeidet?
	 Nagyon sokat jelentett, a Horgászta-
nya étterem, ahol mikor a szakmunkás 
vizsgámra készültem még, és az éppen ak-
tuális nyárra készített étlapra a tulajdonos 
kiírta nevemet mint konyhafőnők, pedig 
a bizonyítvány még nem is létezett. ez ak-
kor elég erősen irányította a megfelelésvá-
gyam. De előszőr, igazán nagy kihívásom 
Dömsödön volt, ahol az akkor újonnan 
nyíló Hattestvér fogadót kellett egyedül 
kialakítanom.

	 Milyen munkahelyeken dolgoztál 
eddig? 
	 A fontosabb mérföldköveim: Rác-
keve, Fekete Holló étterem, Szigetszent-
márton, Horgásztanya étterem, Dömsöd, 
Hattestvér Fogadó, Ráckeve, Kék Duna 
wellness hotel, Szigetszentmárton, Már-
toni csárda, XVIII. kerület Új Tündérkert 
vendéglő, Liszt Ferenc tér , Cafe Miro 
Grande, Synbol Budapest , Puskás Pancho 
sport pub, Herceghalom , Abacus Hotel, 
Ráckeve, Kristály Hotel, Dunabogdány , 
Forgó Étterem, Tököl , Terminál 19 étte-
rem, Ráckeve , Napsugár Ételbár, Sziget-
becse , Orchidea Étterem. Ezen kívül dol-
goztam még filmes catering cégnél az is 
meghatározó volt.
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	 Hogyan kerültél az Orchidea 
étterembe és mi motivált a 
váltásban?
	 Motiváció az volt a váltásban, hogy 
akkor négy éve egy barátom ételbárjában 
voltam vezető , de az én komfortom in-
kább az a la carte vendéglátás abban ér-
zem magam jól. Időközben több éttermet 
és szállodát megnéztem, de nem láttam 
magam bennük. Egyszer megláttam fel-
adtak egy konyafőnöki pozícióra hirde-
tést. felkerestem őket, beszélgettünk mit 
szeretnének mi az elképzelésük, pár hét 
múlva megegyeztünk és 2024.01.01.-től 

elkezdődött a felkészülés és rengeteg kö-
zös munka után, áprilisban ki is nyitott az 
Orchidea Étterem

	 Mi jelentette a legnagyobb 
kihívást a munkahelyvátás során?
	 Az időbeosztásom átalakítása a család 
szemszögéből, és feleségem munkahely-
váltása annak érdekében, hogy kis mindig 
legyen álltalunk felügyelete

	 Mitől különleges az étterem 
családbarát koncepciója?
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	 Az Orchidea étterem minden korosz-
tálynak egyedi élményt kínál, hiszen a 
gyermekek számára változatos gyermek-
menüt, valamint szórakozási lehetősége-
ket, mint játszósarkot és udvari játszóteret 
biztosít. Eközben a szülők kényelmesen 
élvezhetik a gasztronómiai kínálatot egy 
barátságos, családias légkörben. A hely 
különlegessége, hogy a családok számára 
nemcsak az ételeket, hanem felejthetetlen 
élményeket is tartogat.

	 Hogyan tudjátok megszólítani 
a családokat, akik ellátogatnak az 
étterembe?

	 Az Orchidea étterem vonzereje sokol-

dalú: a gyermekbarát felszereltség mellett 

elhelyezkedése, közvetlenül a Zoo Sziget-

becse mellett, lehetőséget ad arra, hogy az 

állatkerti látogatást egy ízletes étkezéssel 

kössék össze. A vasárnapi svédasztal bő-

séges választékával minden családtag talál 

kedvére valót, míg az étterem személyre 

szabott rendezvényei különleges élménye-

ket nyújtanak. A hagyományos magyar 

konyha és a modern kulináris megoldások 

találkozása tökéletesen kiegészíti a csalá-

dok közös időtöltését.

	 Nem dolgoztam kül-
földön. lehetőségem 
meg lehetett volna, de 
úgy érzem itthon min-
dig megtaláltam ma-
gam. 
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	 Az étterem és az állatkert 
együttműködése hogyan járul hozzá 
a vendégek élményéhez? 
	 Az étterem és az állatkert együttmű-
ködése speciális családi eseményeket is le-
hetővé tesz, például gyerekzsúrokat, ahol 
a gyermekek az állatkertben szórakozhat-
nak, majd az étterem különleges gyermek-
menüvel várja őket. Ez az összhang teszi 
ideális választássá az éttermet mindenki 
számára, aki felejthetetlen élményeket ke-
res.

	 Hogyan inspirált téged ez az új 
környezet és koncepció a menü ki-
alakításában? 

	 Volt elképzelésem helyi alapanyagok-
kal kapcsolatban, de sajnos nehéz a be-
szerzés. Időszakos, csak a termelés, vagy 
jóval drágább árú. Az étlap összeállítása 
alaposan megdolgoztat, a mai napig pró-
bálok minden igénynek megfelelni, de 
közben kicsit irányítani is a vendégeket.

	 Mit gondolsz általánosságban 
az oktatásról? A beszélgetésünk óta 
változott valamit?
	 Az oktatás nagyon nehéz cipőben 
jár, sajnos naponta találkozom a prob-
lémákkal, ott kezdődik, hogy a tanulók 
nagyrészének semmi alapismerete sincs 
mikor kikerül a gyakorlati helyére… 
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pedig már egy éve iskolába jár. Ebből na-
gyon nehéz építkezni.

	 Szerinted mi lenne a megfelelő 
megoldás?
	 Talán ahogy mi tanultunk, heti váltás-
sal, és akkor az elméletet következő héten 
átvittük gyakorlatba, az első pillanattól 
kezdve. nincs megfelelő óraszámuk azokra 
a tantárgyakra, ami a legfontosabb lenne. 
nem látok tematikát az oktatási rendjük-
ben, csapongva vesznek anyagokat, nem 
épül egymásra a tanulókban.

	 Hogyan látod az utánpótlás 
helyzetét? 

	 Az előzőekben említett nehézségek 
miatt, nincs könnyű dolguk. de jómagam 
és sok kollega is mindent megtesz a szak-
mai utánpótlással kapcsolatban, mert fon-
tos mindenki a jövő érdekében.

	 Mi a véleményed a Michelin-
csillagok megszerzéséről?
	 A szakmának szüksége van erre a 
szektorra, de látni kell azt is, csak egy kis 
réteg, aki ennek részese. Szerintem, ha va-
laki, alázattal és a legjobb tudása felhasz-
nálásával dolgozik a mindennapjaiban, az 
mind csillagot érdemelne.

	 Külföldi vagy hazai munka: me-
lyik a jobb?

Az oktatás nagyon nehéz 
cipőben jár, sajnos naponta 
találkozom a problémák-
kal, ott kezdődik, hogy a 

tanulók nagyrészének sem-
mi alapismerete sincs mikor 
kikerül a gyakorlati helyé-

re… 
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	 Nem dolgoztam külföldön. lehető-
ségem meg lehetett volna, de úgy érzem 
itthon mindig megtaláltam magam. ta-
pasztalatszerzésből mellette állok, viszont 
Magyarországon is ki lehet bontakozni. 

	 Mit gondolsz az 
alapanyagokról?
	 Alapanyagban már semmilyen hiány 
nincs, alacsony és magas minőséget is 
gond nélkül be lehet szerezni. Az sajnála-
tos viszont, hogy nagyrészük országhatá-
ron kívülről érkezik 

	 Honnan merítesz inspirációt?
	 Szakács kollegáktól, és természetesen 

az internet mindenkinek nagy segítség, ki 
lehet lopni apró ötleteket.

	 Mi jut eszedbe először a szakács 
szakmáról?
	 Számomra hivatás, alkotás és öröm-
szerzés.

	 Részt veszel versenyeken, mint 
szervező, mit gondolsz mit adnak 
ezek a szakmának? 
	 Kifejezetten hozzátesznek a fejlődés-
hez, látva akár több száz szakmában dol-
gozó embert, akik összeülve beszélgetnek, 
információt cserélnek, ötletelnek és egy-
mástól tanulnak. 
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	 Mi a véleményed a hazai 
szakácsversenyekről?
	 Minden versenynek van helye, ha ér-
téket teremt és korrekten bonyolítják le.

	 Van még olyan cél, amit el 
szeretnél érni?
	 Minél több emberrel szeretném a 
gasztronómiát megismertetni és szeret-
ném valahogy elérni, hogy étterembe ké-
nyelmesen, asztalnál ülve fogyasszanak 
különleges, vagy akár egyszerű ételeket, 
nem pedig otthon dobozból felmelegítve. 
(Ha már ugyanannyit is fizet érte.) Sokkal 
nagyobb élményt nyújt.

	 Hogyan értékeled a szakemberek 
mentális állapotát?
	 Véleményem szerint a legnehezebb 
megtartani az egyensúlyt, sajnos a háttér-
ben zajló privátéleti problémák nagyban 
befolyásolják a mindennapokat.

	 Tag vagy valamelyik szakmai 
szervezetben?
	 Igen az Étrend Magyar Konyhafőnö-
kök Egyesületének, nagyon büszke va-
gyok a munkára, amiben részt vehetek. 
Benne a havonta megtartott gyűlések-
kel, a versenyszervezéssel és külön nagy 
öröm, hogy megismerhettem rengeteg 
magasszintű szakembert.
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	 Milyen érzés a magánszférában 
dolgozni? Miben különbözik a 
hétköznapi éttermi munka, 
mondjuk egy szállodáétól?
	 Talán a szállodára azt mondanám, 
hogy személytelen, inkább pozíciók van-
nak. A magánszférában hamarabb csapat-
tá, sokszor kis családdá válik a közösség.

	 Belefér-e valami hobbi a szakmád 
mellé?
	 Nagyon sokat kerékpározunk, otthon 
pedig barkácsolgatok.

	 Mit üzensz a kollégáidnak?
	 Mindenkiben maradjon meg a megfe-
lelő alázat és jó hozzáállás, az meghozza a 
gyümölcsét

	 Ezúton köszönöm a jóízű beszélgetést 

és kívánom, hogy tudd megvalósítani az 

álmaidat, hogy általa a szakma is 

fejlődhessen! 

AI
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IV. Magyar IV. Magyar 
Gasztronómia napjaGasztronómia napja

2025. április 26-27.2025. április 26-27.
DE Szolnok CampusDE Szolnok Campus

5000 Szolnok, tiszaliget sétány 14.5000 Szolnok, tiszaliget sétány 14.
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2025. április 26-27
DE Szolnok Campus, 5000 Szolnok, Tiszaliget sétány 14.
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Prémium angus marha termékek - Chef workshopPrémium angus marha termékek - Chef workshop

Az áprilisi taggyűlésünket a budaörsi Friedmann házba hirdetjük meg, melyre várunk minden ér-Az áprilisi taggyűlésünket a budaörsi Friedmann házba hirdetjük meg, melyre várunk minden ér-
deklődőt szeretettel.deklődőt szeretettel.

Szeretettel hívunk titeket egy különleges workshopra, ahol megismerkedhettek a Naragh márka fan-Szeretettel hívunk titeket egy különleges workshopra, ahol megismerkedhettek a Naragh márka fan-
tasztikus minőségű angus marhahús termékeivel, amelyeket fenntartható és etikus módon állítanak tasztikus minőségű angus marhahús termékeivel, amelyeket fenntartható és etikus módon állítanak 
elő.elő.
A Naragh-ról: Családi vállalkozásként Észak-Magyarország gyönyörű vidékén, Felsőnyárádon gon-A Naragh-ról: Családi vállalkozásként Észak-Magyarország gyönyörű vidékén, Felsőnyárádon gon-
dozzák szarvasmarháikat. Szabad tartásban legelnek saját földjeiken, és GMO-mentes takarmánnyal dozzák szarvasmarháikat. Szabad tartásban legelnek saját földjeiken, és GMO-mentes takarmánnyal 
hizlalják őket. Modern húsüzemükben pedig szakértői kezek dolgoznak azon, hogy a legmagasabb hizlalják őket. Modern húsüzemükben pedig szakértői kezek dolgoznak azon, hogy a legmagasabb 
gasztronómiai elvárásoknak megfelelő alapanyagokat kínálhassanak nektek.gasztronómiai elvárásoknak megfelelő alapanyagokat kínálhassanak nektek.
A Naragh márka mögött a természet szeretete, az állatjólét tisztelete és több évszázados hagyomány A Naragh márka mögött a természet szeretete, az állatjólét tisztelete és több évszázados hagyomány 
áll.áll.

Továbbá bemutatkozik még a Bonduelle Foodservice és annak vadonatúj termékei, melyekből szin-Továbbá bemutatkozik még a Bonduelle Foodservice és annak vadonatúj termékei, melyekből szin-
tén készül majd kóstoló Galgóczi Gábor által. A Bonduelle innovációs lehetőségeket keres, és olyan tén készül majd kóstoló Galgóczi Gábor által. A Bonduelle innovációs lehetőségeket keres, és olyan 
termékeket szeretne bemutatni a séfeknek, amelyek nemrégen érkeztek meg Magyarországra. Ez az termékeket szeretne bemutatni a séfeknek, amelyek nemrégen érkeztek meg Magyarországra. Ez az 
alkalom egy kiindulási beszélgetés és kóstolás lesz ezen új termékekről.alkalom egy kiindulási beszélgetés és kóstolás lesz ezen új termékekről.

Gyere el a workshopra, fedezzük fel együtt, hogy mire vagyunk képesek ezekkel a páratlan alapanya-Gyere el a workshopra, fedezzük fel együtt, hogy mire vagyunk képesek ezekkel a páratlan alapanya-
gokkal, és inspiráljuk egymást a gasztronómia területén!gokkal, és inspiráljuk egymást a gasztronómia területén!

Ha felkeltettük a kíváncsiságod és ennél többet szeretnél megtudni a Séfklubról, akkor nincs más Ha felkeltettük a kíváncsiságod és ennél többet szeretnél megtudni a Séfklubról, akkor nincs más 
dolgod, mint eljönni a gyűlésre. Rendezvényünkön garantáltan jól érzed majd magad.dolgod, mint eljönni a gyűlésre. Rendezvényünkön garantáltan jól érzed majd magad.
A rendezvény mindenki számára nyitott, de regisztrációhoz kötött! Regisztrálni a 06-70-394-8771-es A rendezvény mindenki számára nyitott, de regisztrációhoz kötött! Regisztrálni a 06-70-394-8771-es 
telefonszámon, vagy az info(kukac)oldalasmagazin(pont)hu e-mail címen lehet.telefonszámon, vagy az info(kukac)oldalasmagazin(pont)hu e-mail címen lehet.
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A Michelin-csillagos éttermek 
világszerte a gasztronómia 
csúcsát képviselik, és Magyar-
ország sem kivétel ez alól. Az 
országban jelenleg tíz Miche-
lin-csillagos étterem működik, 
amelyek közül kettő kétcsilla-
gos minősítéssel büszkélked-
het. Ezek az éttermek nemcsak 

a helyi, hanem a nemzetkö-
zi gasztroturizmus számára 
is vonzó célpontok. Azonban 
felmerül a kérdés: vajon való-
ban megérdemlik-e a kiemelt 
figyelmet és támogatást, ame-
lyet kapnak, különösen a többi 
vendéglátóhely rovására?

A Michelin-csillagos éttermek Magyarországon: A Michelin-csillagos éttermek Magyarországon: 
túlértékelés vagy valódi érték?túlértékelés vagy valódi érték?

© 2025 www.oldalasmagazin.hu

A Michelin-csil-
lag elnyerése két-
ségtelenül presz-
tízst jelent, és az 
éttermek számára 
komoly marke-
tingértékkel bír. 
Ugyanakkor so-
kan úgy vélik, 
hogy ezek a he-
lyek túlértékeltek, 
és a hétköznapi 
v e n d é g l á t ó h e -
lyekkel szemben 
aránytalan elő-
nyöket élveznek. 
A kormány által 
nyújtott támoga-
tások gyakran a 
felső kategóriás 
éttermeket cé-
lozzák, amelyek 
már eleve biztos 
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téséhez. Azonban a valós hatásuk a 
gasztroturizmusra nehezen mérhető. 
Eközben a kisebb éttermek, amelyek 
a helyi közösségek számára nyújta-
nak elérhető és autentikus gasztro-
nómiai élményeket, gyakran háttér-
be szorulnak. A vendéglátóiparban 
dolgozók szerint a támogatások igaz-
ságosabb elosztása segíthetne abban, 
hogy a kisebb helyek is versenyképe-
sek maradjanak, és ne kényszerülje-
nek bezárásra.

A Michelin-csillagos éttermek minő-
sége és innovációja vitathatatlan, de 
érdemes lenne megvizsgálni, hogy 
a támogatások hogyan oszlanak el 
a vendéglátóiparban. A kisebb ét-
termek és bisztrók, amelyek a helyi 
ízeket és hagyományokat képviselik, 

ugyanolyan fontos szerepet játszanak 
a gasztronómiai kultúrában, mint a 
csúcskategóriás helyek. A vendéglá-
tóipar egészének fejlődése érdekében 
elengedhetetlen, hogy a támogatások 
igazságosabb elosztása révén minden 
szereplőnek esélye legyen a fennma-
radásra és a fejlődésre.

A kérdés tehát nem az, hogy a Mi-
chelin-csillagos éttermek megérdem-
lik-e az elismerést, hanem az, hogy a 
vendéglátóipar egészének érdekében 
hogyan lehetne kiegyensúlyozottab-
bá tenni a támogatási rendszert. A 
helyi éttermek és kisebb vendéglátó-
helyek támogatása nemcsak a gaszt-
ronómiai sokszínűséget erősítené, 
hanem a közösségek életét is gazda-
gítaná.                                            

  AI

A Michelin-csillagos éttermek Magyarországon: A Michelin-csillagos éttermek Magyarországon: 
túlértékelés vagy valódi érték?túlértékelés vagy valódi érték?
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lábakon állnak. 
Ez a gyakorlat 
nemcsak a ki-
sebb, helyi ét-
termek számára 
jelent hátrányt, 
hanem a ven-
déglátóipar egé-
szének kiegyen-
súlyozottságát is 
veszélyezteti.
A Michelin-
csillagos étter-
mek támogatá-
sa mögött az a 
logika áll, hogy 
ezek a helyek 
hozzájár u lnak 
Ma g y aror s z á g 
nemzetközi hír-
nevéhez és a tu-
rizmus fellendí-



	 A magyar szépirodalom számtalan 

alkotásban ír a magyar gasztronómi-

áról. Jókai, Krúdy, Petőfi és még na-

gyon sokan mások. Ezeket összegezve 

ebből egy színmű született, amit ki-

fejezetten VACSORASZÍNHÁZBAN 

láttunk érdemesnek megvalósítani. 

Brestyánszki Rozi írta, Kálló Béla Já-

szai Mari-díjas színművész rendezte, 

melynek februárban lesz az ősbemu-

tatója. 

A mű tájolható, elvihető, bemutatha-

tó. VACSORASZÍNHÁZ - gazdag va-

csorával, cigányzenével és egy három 

felvonásos színművel a fogások között

A vacsora mellé Lakatos Miklós prí-

más és a Kurináék húzzák a jókedvhez 

a magyar nótát.

Ezzel kapcsolatos információ, a VA-

CSORASZÍNHÁZ producere Paskó 

Csaba (Paskó atya konyhája)

Minden vendéglátással foglalkozó, 

vendéglő tulajdonos, vendéglő Mana-

ger és újdonságokra nyitott embernek 

ajánljuk az előadást, aki tematikus va-

csora esteket szervez! 

A VACSORASZÍNHÁZAT ajánljuk, 

tematikus vacsoraest, borvacsora ke-

retében is. Megbeszélés szerint a Kár-

pát-medence bármely pontjára áthe-

lyezhető/elvihető! 

 

A VACSORASZÍNHÁZHOZ első és 

alapcsomagban 4 színész tartozik, há-

rom zenész. 

Paskó atya konyhája menüsor, de 

ez megbeszélés szerint kihagyható, 

a helyi séf munkája kiválthatja, de a 

menüt, annak tematikus beillesztését 

megbeszélés szerint az est tematikájá-

hoz, ütemezéséhez a vacsoraszínház 

producerével egyeztetve lehet beil-

leszteni. 

A vacsoraszínház kamara jellegénél 

fogva 50 – 60 személyre van kitalálva.  

Paskó Csaba

paskocs75@gmail.com

 00381600975425

24000 Szabadka, Szent Teréz tér 3. 

Garantált magas színvonalú szórakozás
 zenés színház és egy több fogásos vacsora
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Első átfogó konferencia a 
táplálékérzékenység és az ét-
kezés kapcsolatáról, mindez 
főzési bemutatókkal, kiállí-
tókkal, kóstolási lehetőséggel 
egybekötve.
Örömmel jelentjük be a „Ke-
zünkben a jövőnk”- Az ét-
kezés szerepe a táplálékér-
zékenység korában című 
konferenciát, amely Magyar-

ország eddigi legátfogóbb, 
táplálkozással kapcsolatos 
konferenciája. Az esemény 
különleges figyelmet fordít a 
táplálékérzékenység kihívá-
saira és az étkezés egészség-
ügyi, társadalmi és fenntart-
hatósági vonatkozásaira.
A táplálékérzékenység napja-
inkra mind a felnőttek, mind 
a gyermekek életének meg-
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Kezünkben a jövőnk! 
Az étkezés szerepe a táplálékérzékenység korában
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határozó problémájává vált, 
amely az étkezési szokások tel-
jes újragondolását igényli. Ez 
a rendezvény kiemelt célként 
tűzte ki, hogy minden érintett 
– szakemberek, érintett csalá-
dok és az egész lakosság – szá-
mára világos és használható 
információkat nyújtson.
Mi teszi különlegessé ezt a 
konferenciát? Ez az első alka-
lom, hogy Magyarországon 
ilyen átfogó jelleggel foglal-
kozzunk a táplálékérzékeny-
séggel és annak társadalmi ha-
tásaival. A két napos esemény 
során neves szakértők és kuta-
tók osztják meg tudásukat, be-

mutatva a legfrissebb nemzet-
közi és hazai eredményeket. 
Szó lesz többek között a táplá-
lékérzékenységek kezeléséről, 
a közétkeztetés szerepéről, az 
ökológiai étkezés lehetősége-
iről és a modern konyhatech-
nológiai újításokról.
Előadók és programok: Az 
előadók között például olyan 
elismert szakemberek sze-
repelnek, mint Dr. Belláné 
Apostol Mária, aki a közétkez-
tetés táplálkozás-egészségügyi 
ellenőrzésének tapasztalatait 
osztja meg, vagy Prof. Dr. Kiss 
István, aki a táplálékérzékeny-
ség és a civilizációs betegségek 
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összefüggéseiről tart előadást. 
A résztvevők számos egyedi 
program keretében hallhat-
nak a legújabb tudományos 
kutatásokról és megoldások-
ról.
Fontos üzenetünk: A ren-
dezvény mindenki számára 
ingyenes! A szervezők célja, 
hogy széles körben elérhető-
vé tegyék az információkat és 
megoldásokat, így minden-
ki számára adott a lehetőség, 
hogy részt vegyen ezen a ki-
vételes eseményen.
Helyszín: Debreceni Egyetem 
Szolnoki Campus, Szolnok, 
Tisza liget sétány 14. 

Időpont: 2025. április 26–27.
Csatlakozzon hozzánk, hogy 
együtt értsük meg a táplálko-
zás jelentőségét az egészség, 
fenntarthatóság és életminő-
ség szempontjából! Hiszen 
valóban „kezünkben a jö-
vőnk”.
Az eseményen való részvétel 
díjmentes, de regisztrációhoz 
kjötött. Regisztrálni az alábbi 
linken lehet: 

ht tp s : / / d o c s . go o g l e . c om /
forms/d/e/1FAIpQLScpluC
fqt4aqR XWbX rivha lyDp0
H8ieq8xo-5aL_-y1kawtGA/
viewform 
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A 2025-ös nyári táborok legmenőbb trendjei – ezt imádni fogják a gyerekek!
A nyári táborok szezonja közeledik, és az idei évben is számos izgalmas újdonsággal és trend-
del készülnek a szervezők, hogy a gyermekek számára felejthetetlen élményeket teremtsenek. 
A táborok világa folyamatosan fejlődik, és a szülők egyre inkább olyan programokat keres-
nek, amelyek nemcsak szórakoztatóak, hanem fejlődési lehetőséget is kínálnak gyermekeik 
számára.
A nyári táborok piaca évről évre változik, ahogy a szülők elvárásai és a gyerekek érdeklődése 
is folyamatosan alakul. A 2025-ös szezonban három fő trend rajzolódik ki a Táborfigyelő 
gyermektábor-összehasonlító portál elemzéséből:

1. Fenntarthatóság és környezettudatosság: 
Az idei évben egyre több tábor fókuszál a környezettudatosságra. A gyermekek részt vehet-
nek újrahasznosítási műhelyekben, saját kezűleg ültethetnek fákat, és interaktív játékokon 
keresztül ismerhetik meg a zöld életmód alapjait. „Ennek a »zöld generációs táborok« 

A 2025-ös nyári táborok legmenőbb trendjei 
– ezt imádni fogják a gyerekek!
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kezdeményezésnek a célja, hogy a fiatalok már korán tudatossá váljanak a környezetvédelem 
fontosságát illetően.” – állítja Tóth Béla, a Táborfigyelő vezetője.

2. Technológia és innováció: 
Az „okos táborok” koncepciója egyre népszerűbb. Ezekben a táborokban a gyermekek robo-
tikát, kódolást és egyéb technológiai kihívásokat ismerhetnek meg, miközben kreatív módon 
szórakoznak. „A technológia itt nemcsak eszköz, hanem a tanulás és a játék központi eleme. 
A programozástól a mesterségesintelligencia-táborig gyakorlatilag a teljes spektrumot lefe-
dik ezen »okos táborok«.” – mondta el Tóth.

3. Hagyományok és modernitás találkozása: 
A kézműves műhelyek, a népi játékok és a hagyományos tábori tevékenységek továbbra is 
népszerűek, de ezeket egyre gyakrabban ötvözik modern elemekkel, például digitális felfede-
ző játékokkal vagy virtuálisvalóság-élményekkel. „A hagyomány és a modernitás ötvözése a 
kulcs ezen programokon, mert a mai gyerekek is szívesen kipróbálják a kukorica morzsolást, 
örömmel megetetik a kismalacokat vagy szívesen bújnak a honfoglaló magyarok bőrébe, de 
még inkább dob az ilyen táborok népszerűségén, ha egy-egy délután egy Xbox-bajnokság 
vagy egy közös Minecraft-birodalom megépítése.” – mondta el a Táborfigyelő vezetője.
 
Miért fontos a táborozás a gyermekek számára?

A 2025-ös nyári táborok legmenőbb trendjei 
– ezt imádni fogják a gyerekek!
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A táborok nemcsak szórakozást kínálnak, hanem lehetőséget a fejlődésre, az önállóságra és 
az új barátságok építésére. A szakértők szerint a tábori élmények hozzájárulnak a gyermekek 
önbizalmának növekedéséhez, valamint segítik a problémamegoldó készségek fejlődését.

A Táborfigyelő szerepe az új trendekben
A Táborfigyelő mint a táborok és szülők közötti kapcsolat egyik meghatározó szereplője kö-
zel 20 éve, idén is igyekszik minden információt megadni a szülőknek a könnyű táborválasz-
táshoz.
„A táborok világa folyamatosan változik, és a Táborfigyelő célja, hogy ezekben az új tren-
dekben is vezető szerepet játsszon, mindig a gyermekek fejlődését és boldogságát szem előtt 
tartva. Igyekszünk a szülők részére minden segítséget megadni, hogy megfelelő vakációs 
programot tudjanak választani csemetéjüknek, vonatkozik ez akár a több száz tábor egyesé-
vel történő ellenőrzésére, a táborok közötti megannyi szűrési lehetőség kidolgozására, vagy 
az ingyenes hírlevelünkben elérhető táborválasztó oktató videók közlésére is. Éves szinten 
40-50 ezer szülő keres tábort a Táborfigyelőn, így a kapcsolódó felelősséggel is tisztában va-
gyunk, és igyekszünk megfelelni neki.” - mondta el a Táborfigyelő vezetője.

Mit lát a táboroztató?
A magyarországi táboros piac egyik legrégebbi és legnagyobb szereplője a PEOPLE TEAM, 
akik 20 különböző témában táboroztatják a gyerekeket, nyaranta négy turnusban, hetenként 
400 táborozót szórakoztatva. A kínálatban szerepel olyan tematika, amit évtizedek óta szer-
veznek, mint az angoltáborok, de nagyon sok újfajta, innovatív program is elérhető.
„Ha az informatika, technológia oldaláról közelítünk, a játékszoftver-fejlesztő tábort, a 
gamertábort vagy a robotikatábort javasolnám, ha az újdonságokról, napjaink elvárásairól 
van szó, akkor a dróntábor, 3D konstruktőrök tábora, ami a 3D nyomtatásra tanítja meg a 
gyerekeket, de ide sorolnám a brókerek és tőzsdecápák táborát is, ahol a jövő tőzsdeguruit 
neveljük ki. Tudásalapú táboraink a csillagász tábor vagy a tudós- és az írótábor, hagyo-
mányos programok pedig a kézművestáborunk, a sporttáborunk, illetve a kuktatáborunk 
is. És a témák felét még fel sem soroltam. Folyamatosan fejlesztenünk kell a programokat, 
hogy minden évben meg tudjunk felelni az aktuális trendeknek és a gyerekek elvárásainak.” 
- mondta el Palotás Attila, a PEOPLE TEAM táborok alapítója.
 
A legújszerűbb téma a kívánságtábor! Itt egy 100 pontos listáról 1 hétre való elfoglaltságot vá-
laszthatnak ki szavazással a gyerekek, és rajtuk múlik, mit csinálnak aznap az 5 kategóriából: 
kulinária, sport és mozgás, kultúra, természet és tudomány, illetve szórakozás. A listán szere-
pel a pizzarendeléstől a bowlingozásig, a kecskeméti rajzfilmstúdió látogatásán át a lézerharc 
vagy a szabadulószoba is, de választhatnak a táborozók tortaevést, kosárlabdaakadémia- és 
planetáriumlátogatást, városi sétát, szelfibulit jelmezekkel, tombolát is megannyi meglepetés 
mellett.
A kecskeméti táborhelyszínen a gyerekek a témák aznapi feldolgozását követően este ver-
senyeken, játékokon, fergeteges vetélkedőkön és koncerteken bulizhatnak. Ahogy írják: „ez 
nem sima tábor, inkább hétnapos táborfesztivál”.



A recept Sass Erika tollából származik és elérhető a www.tepszi.hu honlapon is. 
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      Hozzávalók:Hozzávalók:
4 személyre4 személyre

20 dkg keltes élmény 20 dkg keltes élmény 

lisztkeverék, 4 tojás, 20 ml lisztkeverék, 4 tojás, 20 ml 

friss citromlé, 120 ml víz, friss citromlé, 120 ml víz, 

30 g szőlőmagolaj, 30 g 30 g szőlőmagolaj, 30 g 

eritrit, 1 kávéskanál fahéjeritrit, 1 kávéskanál fahéj

töltelék: 50 dkg szilva, töltelék: 50 dkg szilva, 

15 dkg eritrit, 2 evőkanál 15 dkg eritrit, 2 evőkanál 

fahéj, 2 evőkanál cassava fahéj, 2 evőkanál cassava 

gari vagy no carb daramixgari vagy no carb daramix

Sass Erika  rovata

Keltes szilvás pite – Keltes szilvás pite – 
paleopaleo

Tepszi.huTepszi.hu

	
A 4 tojást felvertem, majd ki-

vettem belőle kb 2 evőkanálnyi 

mennyiséget a pite lekenéséhez. 

A többit összekevertem a citrom-

lével, olajjal, eritrittel, vízzel és 

hozzáadtam a lisztet és a fahéjat.

30 percig pihent a pulton. 

Addig a szilvát megpucoltam, félbevágtam és összekevertem az 

eritrites fahéjjal.

Sütőpapírral béleltem a tepsit (21×25 cm), előmelegítettem a sü-

tőt 160 fokra.

A tésztát úgy osztottam el, hogy egy picit több kerüljön az aljá-

ra, kevesebb a tetejére, úgy 65-35 % arányban. Lisztezett felületen 

(ehhez én mindig manióka lisztet használok) méretre nyújtottam 

az alját, beletettem a tepsibe és megszórtam a darával. Rápakol-

gattam a felezett szilvát, majd betakartam a tészta másik részével.

Előmelegített sütőben, alsó-felső sütés, légkeverés, 35 perc alatt 

lett kész.

Jó étvágyat kívánok hozzá! 
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	 Százötven magyar bor- és pezsgőmárka várja a láto-
gatókat ötszáznál több borral a Winelovers Grand kós-
tolón, amelyen nemzetközi pincészetek további mintegy 
100 bora is kóstolható lesz szombaton a Corinthia Hotel 
Budapest termeiben.
A vendégek Tokajtól Villányig, Somlótól Szekszárdig 
szinte minden magyar borvidékről válogathatnak illatos 
fehérek, könnyed rozék, testes vörösek és pezsgők kö-
zül, de a kóstolón a határon túlról, Szlovákiából is szép 
számmal vesznek részt borászatok - közölték az MTI-vel 
a szervezőket.
A kínálatot a Csúcsborok és nemzetközi borok termeíti 
ki, ahol az érdeklődők külön asztalnál ülve tesztelhetik 
a francia, olasz, spanyol, argentin, portugál és egyéb bo-
rokat, pezsgőket.
A szervezők kiemelték, hogy a borok mellett számos 
egyéb gasztronómiai termék teszi teljessé a látogatói 
élményt: kóstolhatók lesznek rumok, pálinkák, olíva-
olajok, kézműves sajtok, szarvasgombás készítmények, 
osztrigák és más finomságok is, több kiállító standján.
A kóstolás mellett az érdeklődők részt vehetnek ingye-
nes előadásokon is, ahol borászok és szakértők mutat-
ják be többek között a villányi franc-t, a világ buborékos 
italait, a pécsi borvidéket vagy a víz és a gasztronómia 
kapcsolatát.
A 18 és 25 év közötti kedvezmények, NextGen jeggyel 
léphetnek be a kóstolóra, ahol ingyenes borkóstolási tré-
ningen is részt vehetnek, de a szakmai látogatók és a pá-
ros jegyet váltók kedvezményben részesülnek - közölték 
a szervezőket.

A teljes kiállítói lista a https://wineloversrendezvenyek.
hu/grand linken elérhető el    

Több mint ötszáz bor a 
Winelovers Grand kóstolón

OPH/Pixabay/VG



	

Nagylátószög

Infláció vs. vendéglátás?

A vendéglátás az utóbbi években számos hatással találta magát szemben, volt itt Covid, volt 
rezsiáremelkedés, alapanyag- és rezsiár növekedés, majd a bérek, aztán most az infláció, ami 
nem kicsi nyomás alá helyezi az iparágat. Ebben a hónapban ezt boncolgatjuk.
2020 nem volt olyan rég. Emlékeztek még rá? Az őszi COVID lezárások idején sokan rendel-
tek ételt házhoz, és az akkori árak visszakereshetők a Wolton. Megnéztem, hogy ezek az ételek 

mennyibe kerülnének ma újrarendelve. Az eredmények 
megdöbbentőek: a Buja Disznó rántotthús ára 83%-

kal, a rántott kacsamáj 90%-kal, a krumplisaláta 
124%-kal, a Digó nápolyi kolbászos+friariellis 

pizza 111%-kal, a Szeráj borjú döner tál 90%-
kal, a Krízia 2 fogásos ebédmenü 90%-kal, 
és a Zing FCK 2020 burger ára 100%-kal 

emelkedett. (Forrás: Vakmajom)

Ezek az árak nem a helyek hibája, hanem 
a pénz vásárlóértékének romlása és az inf-

láció következményei. Egyik hely sem emelt 
extrém módon, nem is a helyek „hibásak” a 

magasabb árakért, egyszerűen ennyit romlott 
a pénz vásárlóértéke, ennyit infláltak el belőle, 

ennyivel többe kerül mindent előállítani. Az infláció 
felerészben a világpiac miatt következett be. Azonban az is igaz, hogy a vállalkozókra na-
gyobb terhek lettek pakolva, és a pénzük romlásával a fogyasztók vásárlóereje is csökkent.
Ebben a hónapban arra kerestük a választ, hogy mit gondolnak szakértőink, hogyan lehetne 
enyhíteni az infláció hatásait a vendéglátóiparban és a fogyasztók számára? Milyen lépéseket 
kellene tenni a gazdasági stabilitás érdekében? Egyáltalán lenne-e olyan lépés, ami egyértel-

mű hatást idézhetne elő?

Mit lehet(ne) kezdeni az állandósult inflációval?
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Kiss Krisztián
Gyakorló szakember. Számos versenyen megmérettette már magát. Nyitott az újra, szívesen alkalmaz 
modern technológiákat.  Segítőkész a hazai termékek piacának javításában.

Sajnos ez „ békeidőben „ sem jobb. Ha belegondolunk, hogy 1 kg hús 
milyen kölcsönhatásban van mind a termelővel, mind a fogyasztóval. 
Nagyon nehéz kedvező szabályokat hozni, mert az valamelyik félnek 
nem lesz jó. Az emberek is bizonytalanok a jövővel kapcsolatban. 
Ezért is látszik, hogy mindenki gyorsan szeretne „gazdagabb is” len-

ni. Viszonylagosan mindegy, hogy milyen szabályokat/ kedvezményeket hoznak úgy is a 
kisember jár rosszul. Olykor komolyabban kellene hatásmechanizmusokat vizsgálni. Talán 
az egyik jó lépés lehetne az ÁFA rendszerének jobbá tétele.

Ortó Gyula
Saját kérésére a jellemzése csak ennyi: Szakács

Ehhez a kérdéshez nem tudok hozzászólni! Kevés az ismeretem és a 
tudásom! De egy biztos, a fejétöl büdösödik a hal...
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Pálszabó Mihály
Mesterszakács, szakoktató.  Aranykoszorùs Mester, szakoktató tanár, az Escoffier Magyarorszàgi
Lovagren Nagykövete, a Chaine des Rotisseurs 1990-ben felavatott alapítótagja. Fehèrasztal lovagrand 
Nagy Aranykeresztje 2022. MNGSZ Életmű díj

Mivel lehetne enyhíteni az ételek fogyasztói árát? A médiából csupán 
az „árrest letörésének” híre érkezik, ám akik ezt hangoztatják, gyakran 
nem tudják, mit jelent ez a kifejezés. A vendéglátóiparban minden költ-
ség folyamatosan növekszik: a bérleti díj, az alapanyagok beszerzése, 
az üzemeltetési kiadások, a munkabérek és azok járulékai, valamint 

a hatósági előírások teljesítéséhez kapcsolódó, esetenként büntetésekből eredő költségek. 
Eközben egyedül a vásárlói erő nem mutat növekedést.
A fogyasztási szokások és a vendégkör jelentősen megváltozott. Az idősebb korosztály 
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Ács Lajos
A dunabogdányi Forgó étterem konyhafőnöka. Elsődleges számára a szakma fejlesztése. Munkája során 
szívesen alkalmaz új technológiákat, szereti a modern és a hagyományos ételek párosítását,

Sajnos az éttermek üzemeltetői nem lesznek képesek letörni vagy lassí-
tani az inflációt mert megint ahogy a COVID-nál is csak már az erősen 
csökkent profitjukból tudnák ezt fedezni.
Ezért az áraikat csak rövid ideig tudjak szinten tartani és ahogy emel-
kedik az alapanyag úgy emelkednek az éttermi árak is. Ez egy hosszabb 
kivárós időszak lesz míg újra kiegyensúlyozott lesz a piac. Látni hétről 

hétre étterem bezárásokat sajnos, bár szerintem, aki nagyobb hangsúlyt fektetett idáig a mű-
ködtetés gazdaságosságára annak nagyobb esélye van a túlélésre. Remélhetőleg a megelégedett 
“vendég” segíti, majd ezeket az üzleteket!

47.oldal© 2025 www.oldalasmagazin.hu

Endrédi Zsolt
A Park Plaza Budapest konyhafőnöke, az Étrend Magyar Konyhafőnökök Egyesületének alelnöke

Szerintem, ha erre a kérdésre tudnánk a válasz akkor valahol a miniszté-
riumban ülnénk, sajnos, ha az inflációs spirálba bekerülsz akkor mint a 
körhintából sokat pörögve majd jól megütve magad kirepülsz, örülhetsz 
már akkor is ha életben maradsz. Ez olyan összetett és szerintem nem a 
mi szintünkön eldőlő kérdés amire sajnos a választ a megoldást se sokan 

leginkább a napi menüt vagy a kiszállított ételeket veszi igénybe, míg a fiatalok inkább a 
nemzetközi láncok szolgáltatásait választják. A fizetőképes kereslet csökkenése komoly ha-
tást gyakorol a vendéglátóiparra, ami miatt sorra zárnak be az éttermek. Ez különösen nehéz 
helyzetbe hozza az üzemeltetőket, akik minden erejükkel a túlélésért küzdenek.
Talán egy stabilabb, kiszámíthatóbb gazdasági környezet és a fizetőképes vásárlói réteg 
megjelenése segíthetne a megoldásban. Addig azonban marad a folyamatos küzdelem és 
nehézség a fennmaradásért. Minden tiszteletem azoké, akik a mai napig kitartanak és küz-
denek az éttermek működtetéséért.



Szappanyos Viktor
Kortárs konyhafőnök, aki figyelemmel kíséri a szakma változásait. Igyekszik mindig maximális odaadás-
sal végezni munkáját. Az összszakmai összefogás híve. 

A bankár kitalálta, a bankár gerjeszti, a bankár jól él belőle munka 

nélkül, ez az infláció.

Mivel az infláció rajtunk kívül álló okok miatt értelmezhetetlen, 

követhetetlen ezért bármikor bevethető szólam, ha kicsit regulázni 

akarja az embereket a monetáris világpolitika. Mert ugye nem hisszük, hogy csak itthon 

van infláció?! Sajnos a gazdaságpolitika mindenben megjelenik, ezzel gerjeszti egyik üz-

letág a másik felé az ár növekedést. Vajon mitől lett napok alatt minden dupla, tripla áru 

a covid alatt, de kérdezhetném miért pont coviddal egybekötve kellett tálalni gazdasági 

világválságot? Talán egyszer megkapjuk a választ, de befolyásolni nyilván nem tudjuk.

Szerintem!
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tudják. Száz szónak is egy a vége amikor kikerülsz próbálj két lábbal érkezni a földre.
Folyamatosan az árral sodródsz sajnos, ha emelsz árat kevesebb vendéged lesz, ha eldobod a pro-
fitod vagy csökkented akkor nem tudsz fejleszteni lemaradsz egyik sem jó valahol a kettő között 
lenne a megoldás, de melyik a jó azt csak az idő dönti majd el.



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

rizni különböző főzőversenyekre. Gyakran feltűnt, így ismerős lehet az M5Tv főzőműsorából is.

Az lenne a legjobb, ha az összes Áfát levinnék 15 %-ra... Leg-
alább 1 évig!
Azért, hogy meg lehetne nézni, a forgalom alakulását, és meg tud-
jon erősödni a vállalkozó! Tudjon egy kis tőkét felhalmozni, biz-
tonságiba érezze magát, a vállalkozását és a munkásait!

Ne legyen hiánya a lehetőségekhez képest semmire! De, ebben partnerek kellenek, az 
állam, a felvásárlók, a kereskedők.
Mert, ha valaki ezt nem akarja elfogadni, akkor itt minden borul!
Az emberi tényező az nagy úr! Ha valaki nem akarja a tisztességes utat járni, és meglát-
ja a benne rejlő lehetőségeket, amely több pénzt hoz neki, akkor nincs miről beszélni!
Ha még hozzávetőleges, rossz az időjárás, a világpiaci árak, a tőzsdén jegyzett tőkét 
manipulálnak, az nagy kárt okoz, mint a COVID.
Ezt csak akkor lehet helyrehozni, ha minden tényező megfelelő lenne!
De, rengeteg munka kell, hogy megvalósítása, és helyre hozza a rengeteg hibát!
Kitartást minden résztvevőnek...
S.D.G.
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Látogasson el 
Hatvanba és kör-
nyékére, kísérje 
figyelemmel prog-
ramjaik sokaságát 
az eseménynap-
tárban, az aktuali-
tások között!

Bemutatja

A

   Hatvan   Hatvan

	
	 Visegrád kedvező adottságai és kulcsfontosságú stratégiai szerepe miatt a történelem so-
rán mindig is az érdeklődés középpontjában állt. Az emberi jelenlét legkorábbi nyomai az 
újkőkorba vezetnek, s a bronzkortól folyamatosan lakott terület a város és térsége.
A történelmi idők során kelták, germánok, rómaiak, avarok, magyarok lakták a Dunaka-
nyar térségét. A rómaiak Nagy Constantin idején építették a Sibrik-dombon a Ponts Novatus 
nevű castrumot (erődöt), mely a Duna menti limes legjelentősebb építménye volt. Emellett 
a város területén több helyen is láthatunk római emlékeket, így őrtorony maradványokat 
Szentgyörgypusztán, egy i. sz. 330 körül épülhetett erőd maradványait a Gizella-majornál.
A magyarság letelepedésekor e terület Árpád fejedelem testvérének, Kurszánnak lett szállás-
birtoka. Az első, latin nyelvű oklevél 1009-ben említi Visegrádot (mely „magas vár”-at jelent). 
A mai várrendszert IV. Béla és felesége, Mária királyné kezdte el építtetni az 1250-es évek-
ben, ennek részei a 328 m magas hegyen álló Fellegvár, a Várhegy alatti dombon az Alsóvár, a 
Dunaparton pedig a Vízibástya. Nemzetközi jelentőségűvé a 15. században, az Anjouk idején 
vált a város. Károly Róbert 1320 körül kezdte el a királyi palota építését a város főutcájában, a 
Duna parthoz közeli területen.
A város a következő fénykorát Mátyás király uralkodás alatt érte meg. A király nagyszabá-
sú építkezésekbe, felújításokba kezdett: kialakult a késő gótikus részletekkel gazdagított 
palotaegyüttes, melynek ránk maradt emlékeit múzeumi séták során tekinthetjük meg. 
Ma Visegrád a hazai és nemzetközi turizmus kedvelt célpontja, mely az ország egyik legláto-
gatottabb üdülőkörzetében, a Dunakanyarban fekszik. Bár lakóinak száma alig 1700 fő - az 
ország egyik legkisebb városa - nem kevesebb mint 300 ezer vendéget fogad évente.

- Wikipédia -

Utazz Visegrádra, és 

barangold be a kör-

nyéket, úgy, hogy köz-

ben spórolsz. Látogass 

el Fellegvárba, nézd 

meg az Királyi palotát, 

és a dunai látképet se 

hagyd ki.

Bemutatja

A

VisegrádVisegrád
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VisegrádVisegrád



A családokra és a kerékpárosokra fókuszált kedvezményekkel és szolgáltatásokkal a Balatoni Hajó-
zási Zrt. (BAHART) az idei, 179. személyhajózási szezonban, amelynek célja az is, hogy elérje vagy 
akár meg is haladja a tavalyi rekordforgalmat - mondta a vezérigazgató a társaság szezonnyitó ren-
dezvényén, egy Fonyód-Badacsony között közlekedő katamaránon.

Veigl Gábor felidézte, hogy tavaly 4 új hajót is forgalomba állítottak, és rendkívül jó szezont zártak. 
Több mint 2,3 millió utast szállítottak a társaság hajói és kompjai, ami 200 ezerrel múlta felül az elő-
ző évi utasforgalmat, visszaigazolva az addigi fejlesztések eredményeit - fogalmazott.
Idén több társaság kiterjeszti a tavaly bevezetett családi kedvezményt az egygyermekes családokra 
is - mint 10 külön fizetve az utazás díját -, amely nemcsak menetrendi, hanem sétahajókra és gyer-
mekhajó-programokra is igénybe vehető.

BAHART: 
idén a családokra és a kerékpárosokra fókuszálnak
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csóbb kompközlekedést biztosít. Fizetni SZÉP-kártyával is lehet, a jegyek pedig megválthatóak 
az online jegyértékesítő felületen, valamint a kikötőkben található jegyautomatákon keresztül 
is - sorolta.

Veigl Gábor a hétvégén induló járatokról közölte, egyelőre a két fő útvonalon, Fonyód-Bada-
csony, valamint Siófok-Tihany között közlekednek mentrend szerinti járatok minden pénteken, 
szombaton és vasárnap, a tavaszi szünettől pedig már minden nap. Május 1-jén további útvona-
lakon indul be a forgalom Balatonföldvár, Balatonlelle, Balatonboglár, Balatongyörök, Balaton-
máriafürdő, Révfülöp és Szigliget kikötőinek bekapcsolásával.

BAHART: 
idén a családokra és a kerékpárosokra fókuszálnak

„A kerékpárosok számának növekedése egészen elképesztő” - fogalmazott a vezérigazgató. Is-
mertette, kerékpárosbarát útvonalakat és járatokat határoztak meg, idén pedig csökkentették a 
bicikliszállítás díját mind a hajókon, mind a kompokon.
A tájékoztatása szerint a kompokon továbbra is élnek a tavaly bevezetett kedvezmények: gépjár-
műjegy megváltásával díjmentesen utazhatnak a 14 év alatti, a nagycsaládosok, a nyugdíjasok, 
a 14-25 év közötti fiatalok pedig félárú jegyet válthatnak. A digitális BAART-kártya akár 15 ol-
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tavaszi szünetben sétahajózásra, azt köve-
tően pedig már egyedi programhajókra is 
jegyet váltani, míg a nyári főszezonban gye-
rekhajók, gyerekkoncert-sorozatok, naple-
mentenéző sétahajók, chill- és bulihajók is 
várják a közönséget - ismertette.

A hajózási szezonnyitást Fonyód és Bada-
csony programokkal színesítette. Hartai 
Béla (független), Badacsonytomaj polgár-
mestere azt mondta, a Balaton nem elvá-
lasztja, hanem összeköti a partján lévő tele-
püléseket.
„Badacsonytomajhoz a legközelebb eső vá-
ros sem Tapolca, ahogy mindenki gondol-
ná, hanem Fonyód” - mondta. Erdei Barna-
bás (Fidesz-KDNP), Fonyód polgármestere 
is méltatta a két település közötti kulturális 
élő, részt vesznek egymás és gasztronómi 
rendezvényein is, egy személyhajózásnak is.

Veigl Gábor kérdésre válaszolva elmondta, 
a 75 százalékban, 25 százalékban pedig a 
balatoni önkormányzat tulajdonában lévő 
BAHART-nak tavaly 4,8 milliárd forintos 
árbevétele volt, ami 10 százalékban halad-
ta meg az előző évit. Az adózott eredmény 

csaknem 200 millió forint, amit a koráb-
bi évek gyakorlata szerint várhatóan nem 
vesznek ki osztalékként a tulajdonosok, ha-
nem visszaforgatják a cég fejlesztéseire.

Idén 4-8 százalékos emelések lesznek a sze-
mélyhajózás-, és 10-15 százalékos emelések 
a vitorláskikötők díjaiban - mondta.

Ismertette, már zajlik a társaság balaton-
füredi kikötőjének mintegy 500-600 millió 
forintos felújítása, ami a tervek szerint a fő-
szezonra elkészül. Nyár végétől indul a két 
kompkikötő felújítása mintegy 5 milliárd 
forintból, várhatóan két ütemben, két télen 
át, amihez az állam 3 milliárd forintnyi tá-
mogatást nyújt.

Az idei főszezon után kezdődik meg a fo-
nyódi kikötő 500-600 millió forintba kerülő 
felújítása is, amivel a tervek szerint jövő-
re készülnek el - közölte a vezérigazgató. 
Hozzátette, a távlati tervekben szerepel a 
kikötőfelújítások folytatása Badacsonyban, 
Balatonlellén és Balatonföldváron, valamint 
további flottafejlesztés.

MTI
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Navracsics Tibor hangsúlyozta: 
Meg kell őrizni a magyar bor forgal-
mát és hírnevét. Egy ilyen borver-
seny hozzá tud járulni ahhoz, hogy 
a badacsonyi, a füredi és a várme-
gye más térségeinek borai ne csak 
országos, hanem európai hírűek is 
maradjanak.
A miniszter úgy fogalmazott: „ tud-
juk, hogy a tájnak lelke van, és en-
nek a léleknek az ápolói, fenntartói 
azok a borászok, akik már évezre-
des hagyományokat ápolnak „. Ők 
beszélnek meg a közösségeket és 
ők járulnak hozzá a térség gazda-
sági szerkezetének megőrzéséhez is 
azzal, hogy munkahelyeket terem-
tenek, valamint a kreativitás és az 
innováció révén a gasztronómiai-

turisztikai kínálatot is bővítik - je-
gyezzük meg a tárcavezetőt.
Sövényházi Balázs, a Nemzeti Ag-
rárgazdasági Kamara Veszprém 
vármegyei szervezetének elnöke 
köszöntőjében elmondta: a verse-
nyen 65 termelő 219 bora szerepel, 
közülük 174 fehér, 11 rozé és 34 vö-
rös.
Nyitrainé Sárdy Diána, a szőlésze-
ti és borászati intézet igazgatója a 
legújabb innovációkról szólva el-
mondta: egyetemi kutatóhelyként 
már foglalkozik alkoholcsökkentett 
vagy alkoholmentesített borokkal, 
narancsborral és vegán borokkal is. 
Azonban kiemelte: egy bor minő-
sége a pohárban dől el, éppen ezért 
felelősségteljes munka a borbírálat.

MTI

Navracsics Tibor: meg kell őrizni a magyar 
bor forgalmát és hírnevét

© 2025 www.oldalasmagazin.hu
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Francia mintára közös projek-
tet tervez a Kislépték Egyesü-
let, a Minden, ami Szatmár-
Bereg Egyesület és a Stílusos 
Vidéki Éttermiség (SVÉT) a 
szatmári és beregi térségben, 
hogy elősegítse a turisztikai 
régió fejlődését.
A kezdeményezést, amelynek 
célja, hogy a helyi nyersanya-
gok és termékek, valamint a 
térség épített és természetei 
értékei széles körben ismertté 
váljanak, kedden a Szabolcs-
Szatmár-Bereg vármegyei Pa-
nyolán mutatták be partne-
rük, a francia Planete Terroirs 
képviselőinek.
Ez a mozgalom a vidéki tér-
ségek fejlesztése közreműkö-
dik, támogatja a fenntartható 
és helyi élelmiszer-előállítást 
a tradícionális és helyi alap-
anyagok, ételek megismerte-
tésén keresztül.
Ruprecht László, a Stílusos 
Vidéki Éttermiség elnöke új-
ságíróknak elmondta: a fran-
cia partnerek már kidolgozták 
és sikeresen működtetik azt a 
rendszert, amiben termelők, 
illetve gasztronómiai szakem-
berek közösen dolgoznak, ré-
szesedve a rendszer gazdasági 
előnyeiből is.
Kiemelte: a szatmár-beregi 

térség adottságai nagyon jók, 
az itt megtermelt zöldségek, 
gyümölcsök és tenyésztett 
állatok kiváló alapanyagot 
biztosítanak egy különleges 
gasztronómia kínálat kialakí-
tásához.
A SVÉT elnöke a jó kapcso-
latok kiépítését nevezte a 
legfontosabbnak, hogy szol-
gáltatók és termelők együtt 
tudjanak működni. sokat je-
lent van annak, hogy a hely-
ben termelt alapanyagokat az 
oktatási rendszer segítségével 
a gyermekek megismerjék - 
mondta.
Felhívta a figyelmet a térség 
természeti és kulturális érté-
keire, ezt a szakember szerint 
még jobban ki kell használni.
Pótor Melinda, a Minden, ami 
Szatmár-Bereg Egyesület el-
nöke az MTI-nek megerősí-
tette annak fontosságát, hogy 
ismerjék egymást a szolgálta-
tók, és közösen dolgozzanak 
a fejlődés érdekében. Céljuk, 
hogy a helyi termékek olyan 
közönséghez is eljussanak, 
amelyik eddig nem találko-
zott velük - mondta, jelezve: 
ehhez a már működő francia 
mintát vennék alapul.
A program 2026-ban indulhat 
el.               

 MTI

Francia mintára segítenék a szatmár-Francia mintára segítenék a szatmár-
beregi térség turisztikai fejlődésétberegi térség turisztikai fejlődését

Elkötelezettek vagyunk a kultúrált 
alkoholfogyasztás iránt. kérjük 

kerüld a mértéktelen alkoholfogyasz-
tást Te is!
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  Rövid az élet:
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TARPA

Szatmári szilva
 pálinka

www.tarpa.hu 

 
Struktúrája roppant elegáns, 
az illat és az íz páratlan har-
móniát, míg az alkohol adta 
édes ízérzet a testtel együtt 
tökéletes egyensúlyt alkot.
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Tavaszköszöntő 
rigmusok:

Csanádi Imre: 
Ibolyászó

Erdőn,
tar erdőn,
ibolya nyílik
kékellőn.

Hegy, völgy,
domboldal,
éled édes illattal.

*****
Osvát Erzsébet:
Tavaszváró mondóka 

Távozz, hideg,
olvadj, hó!
Hagyj itt minket
Télapó!
Küldd a lányod
magad helyett.
Mondd meg neki,
el ne feledd:
hozza el a
meleget,
fecskét,
gólyát,
hóvirágot,
a nevető kék eget!

Minek az új?Minek az új?
Ha a régi megbízhatóbb!Ha a régi megbízhatóbb!

- Rendekné Olga rovata -- Rendekné Olga rovata -

Az élelem fogyasztás

Rigmusok:

http://napidoktor.huhttp://napidoktor.hu

Két fontos dolog határozta meg 
a táplálkozás éves rendjét: az 
egyik, hogy milyen nyersanyag 
készlet állt rendelkezésre, és ép-
pen az adott időszakban milyen 
paraszti munka volt elvégzen-
dő.

Természetesen lehetőség szerint 
friss nyersanyagot használtak és 
a tárolt élelmiszerek inkább a 
téli és a tavaszi időszakban ke-
rültek felhasználásra. A házak-
nál a konyhai szabad tűzhelynél 
- melyeket sokszor szalmával, 
nád törmelékkel fűtöttek - ké-
szültek a főtt ételek.

Az alapvető élelem a búzából és 
a rozsból készült kenyérfélesé-
gek voltak. A búzából nem csak 
lisztet őröltek, hanem gyakran 

használták köleskása helyett 
vagy rántott levesbe betétként.

Cukros tejben készült a búza-
kása. Készítése előtt a gabonát 
beáztatták és megszárították, 
majd  mozsárban tisztították 
meg a héjától. A mozsárban 
vastörő vagy fejszenyél segítsé-
gével szabadították meg a sze-
meket a héjaktól.

A málé is kedvelt, heti rend-
szerességgel fogyasztott étel-
nek számított, különösen azért 
mert cukorral  elkeverve magas 
tápértékkel bírt és a kész ételt 
könnyen lehetett szállítani is.

 Rendekné Olgi 
Slow-food Hungary

Kiskunsági konvívium 



A közösségi média mára megkerülhetetlen része lett az életünknek. A legtöbben napi szinten 
használják ezeket a platformokat, akár szórakozásra, akár információszerzésre, akár szakmai 
célokra. De vajon tudatosan tesszük ezt? Gondolunk arra, milyen hatással van a digitális je-
lenlétünk a karrierünkre, kapcsolatainkra és a rólunk alkotott képre?

Közösségi Média – Amikor Nem Gondolunk Bele

Sokan könnyelműen posztolnak.  Meggondolatlan kijelentések, túlzott önmutogatás, idea-
lizált, valóságtól elrugaszkodott tartalmak vagy  túlfűtött érzelmi indíttatásból közzétett be-
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A Séf szürkeállománya

Digitális Jelenlét a Vendéglátásban 
- Danyi Gábor írása -

jegyzések mind a munka 
helyi, mind a személyes 
kapcsolatainkra is kihatás-
sal lehetnek.

A vendéglátás világában 
különösen fontos a szak-
mai hírnév és a személyes 
megítélés. Egy rosszul idő-
zített poszt, egy felelőtlen 
nyilvános megjegyzés, 
vagy akár egy félreérthető 
tartalom hosszú távon is 
befolyásolhatja a megítélé-
sünket. 
Nem elhanyagolható tény, 
hogy a munkaadók ma 
már rutinszerűen átnézik 
a jelöltek közösségi média 
profiljait, illetve figyelik, 
hogyan kommunikál egy-
egy személy online. 



Ebből következtetéseket vonnak le az illetők személyiségjegyeire, kommunikációs stílusára, 
érettségére és döntési képességeire vonatkozóan. Ezért különösen fontos, hogy tudatosság 
legyen abban, milyen képet alkotunk magunkról a digitális világba

Az Én Márka – Nem Kötelező, Csak Egy Alternatíva

Az egyik megoldás lehet egy következetes „személyes márkaépítés”.
Ez nem más, mint egy olyan személyes üzenet, amely hitelesen reprezentálja, kik vagyunk, 
milyen értékeket képviselünk, és milyen tudással rendelkezünk szakmánkban. Az Én Márka 
alapja nem az öncélú figyelemfelkeltés, hanem a hiteles, értékes tartalom előtérbe helyezése. 
Míg az influencerek gyakran a követőszámra helyezik a hangsúlyt, az Én Márka a szakmaisá-
got és az emberi hitelességet helyezi előtérbe. 
Ha már a digitális térben vagyunk, érdemes elgondolkodni azon, hogy miként tudunk tu-
datosan jelen lenni.  Világosan megfogalmazzuk, kik vagyunk, mit képviselünk, és hogyan 
jelenünk meg a szakmánkban és a közösségi médiában.
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A Séf szürkeállománya

Digitális Jelenlét a Vendéglátásban 
- Danyi Gábor írása -

Az Én Márka „szemlé-
let” lehetőséget ad arra, 
hogy ne csak sodród-
junk az online világban, 
hanem céltudatosan ala-
kítsuk azt, amit mások 
rólunk látnak. Ez nem 
azt jelenti, hogy min-
denkinek saját webol-
dalt kell indítania vagy 
napi tartalmat kell gyár-
tania – csupán azt, hogy 
ha már jelen vagyunk, 
akkor azt érdemes tuda-
tosan és felelősen tenni.

Hogyan Lehet Tudato-
san Használni a Közös-
ségi Médiát?



62.oldal © 2025 www.oldalasmagazin.hu

Nem kell mindenkinek aktív tartalom-
gyártóvá válnia, de néhány egyszerű elv 
segíthet abban, hogy a digitális jelenlétünk 
ne ártson, hanem akár előnyt is jelentsen:

1. Gondolkodj hosszú távon!

Minden, amit megosztasz, hatással van a 
rólad kialakult képre. Mielőtt posztolsz, 
tedd fel magadnak a kérdést: „Szeretném, 
ha ezt egy év múlva is látnák rólam?”

2. Légy hiteles és önazonos!

Nem kell hamis képet festeni magadról, 
sem tökéletesnek látszani. A valódi tapasz-
talatok, szakmai meglátások, őszinte gon-
dolatok sokkal erősebb hatással bírnak, 
mint az idealizált tartalmak.

3. Válaszd meg a megfelelő platformot!

Nem minden közösségi média csatorna 
alkalmas minden célra. Ha vizuális tartal-
makban erős vagy, az Instagram lehet jó 
választás. Ha szakmai kapcsolatokat építe-
nél, a LinkedIn hasznosabb lehet.

4. Figyelj az interakciókra!

Nemcsak az a fontos, mit posztolsz, hanem 
az is, hogyan kommunikálsz másokkal. A 
hozzászólások, reakciók, visszajelzések ke-
zelése ugyanolyan fontos, mint maga a tar-
talom.

5. Ne csak posztolj, hanem építs kapcso-
latokat!
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A közösségi média nem egyirányú kom-
munikáció. Érdemes figyelni mások tar-
talmaira, részt venni beszélgetésekben, és 
értékes szakmai kapcsolatokra szert tenni.

Végsősoron, 

a tudatos digitális jelenlét nemcsak lehető-
ség, hanem döntés is. 
Egy jól kialakított személyes márka alap-
vető versenyelőnyt jelenthet a vendéglátó-
iparban. Segít hiteles képet alkotni, szak-
mai kompetenciánkat hangsúlyozni és 
elmélyíteni a kapcsolatokat. Érdemes ezért 
átgondolni, milyen tartalmakat osztunk 

meg, és milyen benyomást szeretnénk ki-
alakítani magunkról. Minden egyes meg-
osztott bejegyzés ugyanis valóságnak tű-
nik a közönség számára – ezért fontos, 
hogy jelenlétünk mögött hiteles értékek és 
összehangolt stratégia álljon.

A kérdés tehát nem az, hogy használjuk-e a 
közösségi médiát, hanem az, hogy hogyan 
tesszük ezt – véletlenszerűen, vagy tudato-
san és felelősen.

Danyi Gábor 
Coach

+36/20-539-2570



Csatlakozz, és építs...Csatlakozz, és építs...

www.jovonek.hu www.jovonek.hu 
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NNeevveessss  11eett!!
- Hogy hívják a 

sokat szidalmazott 

labdarúgó játék-

vezetőt?

- ???

- Strapa-bíró.
- A rendőr megállít egy srácot, és a 

jogosítványt kéri tőle.
- Hogyhogy jogosítvány? Azt hittem, 

azt csak 16 év felettiek kaphatnak.

- Mit mond a törzs varázslója, ha 
valamire hajat akar rávarázsolni?

- ???
- Haj-rá!

Bemegy egy kocsmába 
Móricka, Pistike, a skót, a 
székely, a zsidó, a cigány, a 
nyuszika, a medve, a far-

kas, a rendőr, és a szőke nő. 
Nézi őket a kocsmáros egy 

ideig, majd megszólal:
- Mi ez, valami vicc?

Mókás feliratok:
- Vízvezetékszerelő autóján: „Mi megjavítjuk azt, amit a férje megja-

vított.”
- Nemdohányzó területen: „Ha füstölni látjuk, azt gondoljuk, hogy 

kigyulladt, és ennek megfelelően cselekszünk.”
- Szülőszoba ajtaján: „Tolni. Tolni. Tolni.”

- Szemészeten: „Ha nem látja hol van, jó helyre jött.”
- Családi ház kerítésén: „Szeretjük az ügynököket. Úgyis drága a 

kutyaeledel!”

Két szőke nő beszélget:
- Képzeld, beiratkoztam egy 
reinkarnációs tanfolyamara!
- De hát az rengeteg pénzbe 

kerül.
- Na és? Egyszer élünk...

A hónap vicce:

Két fiatal beszélget.

- Képzeld, azt hallottam, hogy az indiaiak szerint a túl-

világon újjászületünk valamilyen állat testében!

- Akkor például lehet, hogy belőlem odaát egy csúf kis 

béka lesz?

- Nem! - vágja rá Sári - Kétszer ugyanaz nem lehetsz.

- Tudod, hogyan edzenek a 
pasik a strandon?

- ???
- Ahányszor egy jó csajt lát-
nak, behúzzák a pocakjukat.

- Ki az abszolút ronda?
- ???

- Akinek még a kísértetek 
is félve járkáltak a bölcsője 

körül.

- Mi az abszolút értelmetlen-
ség?
- ???

- Az aludttejtől megkérdezni, 
hogy mit álmodott.

- Mi az, 3 feje van és 7 
nyaka?

- ???
- Hétfejű sárkány a 

mese végén.
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Az idei szezonban is indulja a MÁV a Tokajbusz-járatokat
A MÁV-csoport március 30-tól október 25-ig ismét elindítja a nép-
szerűségét, hétvégi Tokajbusz-járatait, akik csatlakozást biztosítanak 
a Miskolc-Budapest és a Nyíregyháza-Debrecen viszonylatokban 
közlekedő vonatokhoz is.
Tájékoztatásuk szerint a világörökség részét képező Tokaj-hegyaljai 
borvidék látnivalóinak felfedezése vármegye- vagy országbérlettel, 
illetve Vármegye24 és Magyarország24 napijegyekkel nemcsak ol-
csóbb, de biztonságosabb is, mint autóval.
Az első 2022-ben indult és azóta minden évben a turisztikai sze-
zonban közlekedő Tokajbusz-járatok útvonalának kialakításakor fő 
szempont volt, hogy azok érintsék a térségben elhelyezkedő fontos 
turisztikai látványosságokat, illetve Tokaj és Szerencs vasútállomá-
sokon átszállást biztosítanak a személy- és InterCity vonatokra Mis-
kolc-Budapest, Nyíregyháza, valamint - ismertették.
Az autóbuszok kétóránként közlekednek Tokaj-Tarcal-
Bodrogkeresztúr-Mád-Tállya-Rátka-Szerencs, illetve hasonló útvo-
nalon visszafelé a péntek esti irányába, valamint a szombat és vasár-
nap délelőtt késő estigő terjedés - tudatták.
A MÁV értékelése szerint a járatoknak könnyebben elérhetőek a fon-
tosabb látványosságok és a térség településeiről is könnyebb el lehet 
jutni Tokajba és Szerencsre.
A Tokajbusz igénybevételéhez az ország- és vármegyebérleteket, 
valamint a 24 órás napijegyeket, a Borsod-Abaúj-Zemplén Várme-
gye24-et és a Magyarország24-et javasolják, amelyek vasúti járatokra 
is érvényesek.
A részletes menetrend és a további vasúttársaság, a mavcsoport.hu/
tokajbusz linkre elérhető információk elérhetők el.       MTI/Pixabay
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In Vino Veritas

Elkötelezettek vagyunk a kultúrált 
alkoholfogyasztás iránt. kérjük kerüld a 

mértéktelen alkoholfogyasztást Te is!
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Haraszthy
Sir Irsai 

2017

Magyar fajtákon alapuló illatos háza-
sítás. Könnyű szerkezetű, jó ivású bor. 
Illatában az Irsai Olivér muskotályos 
és licsis jegyei uralkodnak bodzás je-
gyekkel kiegészülve. Ízében a Király-
leányka virágos és szőlős aromái meg-

határozóak.

www.hvp.hu
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Az Oldalas magazin 

időszakonként az MTI 

híreit és fotót használja.
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Havi szállóige:
„Az embereket könnyebb hülyíteni, mintsem meggyőzni arról, 

hogy hülyítik őket. ”
(Mark Twain)
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TAVASZHÓ, SZELEK HAVA
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