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GASZTRONAUTA

asgtronanta - A professziondlis va-

kunmos tartdsitds elonyei otthon is
- Csidei Tamds irdsa -

aboratdrium, vagy a nagyi konybd-
a, esetleg mindkettd? - errdl a tém-
1l kérdeztiik szakértiinket

Minek az (j?

D/sgﬂo'tor: A teritett asztal jelentd-

sége

atsg veliink, azg értékes nyereményért!
mely a Hotelinfo Kft. felajanlisa.

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

Ko6szonto:

Megérkezett az Osz, a termé-
szet egyik legvardzslatosabb
iddszaka, amikor a levelek
szines kavalkadja 1j hangu-
latot hoz a mindennapokba.
A nydr nylizsgése utdn ez a
csendesebb, mégis gazdag év-
szak lehetséget ad arra, hogy

megalljunk egy pillanatra, és j
energidkkal késziljiink a télre.
Mi itt az Oldalasnal tovabbra
is azon dolgozunk, hogy tartal-
mas, szines és inspiralo irasok-

kal kisérjiik ezt az idészakot.
Tartsatok veliink, kovessétek az
Oldalas magazint!

Asztalos Istvan
Fészerkeszté

HU ISSN 2062-9826

Az Oldalas magazin, havonta megjelené
ingyenesen letolthet kiadvéany.

Fotd, illusztracio: C
pixabay.com
Kapcsolat:
Kérdések: info@oldalasmagazin.hu

Hirdetésfeladds: marketing@oldalasmagazin.hu

Honlap:

www.oldalasmagazin.hu

Kozosségi oldalunk:
www.fb.com/oldalasmagazin

Minden jog fenntartva! © Oldalas magazin 2016
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HUNGARYCARD

MAGYAR TURIZMUS KARTYA
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IDEALIS AJANDEK AZ EGESZ CSALADNAK:

HUNGARY CARD 2025

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

Mozijegy vasarldsa sordn érvenyesitheto 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!

Lliﬂlilb 4.0ldal © 2025 www.oldalasmagazin.hu



Hozzavalok:
4 személyre

20 dkg Eléskamra — keltes
élmény lisztkeverek, 20 dkg
pliresitett siitotok,

3 tojas + 1 tojas
a kenegetéshez,

80 ml viz, 40 ml friss
citromlé, egy citrom reszelt
héja, 50 g kokuszolaj, csipet
50, 1 mokkaskandl siitépor,

piritott tokmag

WMIY3 SSVS

rlenol

SUTOTOKOS KIFLI

Bedugtam a siit6be egy adag sii-
t6tokot és megsiitottem. Aztan
késziilt beldle egy siit6tokos Kkifli,
glutén-, tej-, cukormentes valto-
zatban, a mar jol bevalt Keltes él-

mény paleo lisztkeverékbdl.

A 3 tojast felvertem, majd hozzaadtam a citromlét, a vizet,
a folyékony allagu kokuszolajat, végiil belekevertem az 6sz-
szetOrt stit6tokot. A siitéport, a lisztkeveréket, a sét és a cit-
romhéjat elkevertem és 9sszedolgoztam a stit6tokos péppel.
1 6rara félre tettem, utana kicsit atgyurtam és kor alakura ki-
nyujtottam.

A kort cikkekre vagtam és feltekertem. Lekentem tojassal és
megszOrtam a piritott, majd 9sszetort tokmaggal.

200 fokos stitébe tettem, 10 percig igy siitdttem, utana vissza-
vettem 170 fokra és még 15 percet siitottem.

Finom, puha, se nem s6s, se nem édes, épp idealis az én sza-
momra, remek reggeli egy bogre kavéval, de akar lekvarral is
megkenhet6...

Jo étvagyat kivanok hozz4!

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

© 2025 www.oldalasmagazin.hu
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Gasztronauta:

A professzionalis vakuumos tartositas elonyei otthon is
- Csidei Tamas irasa -

A vakuumcsomagolds egy egy-
szerl, mindenki szamdara elérhe-
td élelmiszertartdsitasi technika,
amelynek koszonhetéen otthon
is fontos elényokhoz juthatunk. A
vakuumcsomagolas lehet6vé teszi

az élelmiszerek és nyersanyagok

biztonsagos és hosszu tavu tarto-
sitdsat, megdrzi sziniiket, iziiket,
valamint minden érzékszervi és
tapértékiiket. Zoldségek, husok,
hiivelyesek, levesek, szdszok és
krémek, desszertek... Ezek csak

néhany példa a sok étel koziil,

amelyek ezzel a mddszerrel tovabb eldllnak a kamrankban, hiitoszek-

rényben vagy fagyasztéban. A modszer lehetdvé teszi az élelmiszerek

tartdsitdsat a késobbi elkészitéshez is alkalmas modon, példaul fiisze-

rekkel és aromakkal.

A PROFI KONYHAK TOVABBI
ELENGEDHETETLEN KESZULEKEIT
1S MEGTALALJA NALUNK!

Berkel szeleteldk - KitchenAid robotgépek
151 szifon - Thermomix - PACOJET

P _/' Gasztrf@nauta Kft.

(3LDALAS

6.oldal
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TAROLASI IDOK OSSZEHASONLITASA

FRISS ELELMISZER HAGYOMANYOS VAKUUMCSOMAGOLVA
Kenyér 1 nap 6 nap
Hal 2 nap 6 nap
Tenger gytimolcsei 2 nap 7 nap
Marhahus 2 nap 8 nap
Friss tojasos tészta 2 nap 8 nap
Zoldségek 5 nap 10 nap
Csirke 3 nap 15 nap
Friss gylimolcs 8 nap 15 nap
Stitemények 5 nap 15 nap
Széritott sonka 2 nap 20 nap
Sajtok 7 nap 25 nap

HOSSZU ELTARTASU ELELMISZEREK HAGYOMANYOS VAKUUMCSOMAGOLVA

Szaritott gyiimolcs 30 nap 90 nap
Stitik 90 nap 365 nap
Rizs 120 nap 365 nap

© 2025 www.oldalasmagazin.hu 7.oldal



gy miikoédik a vdkuumcsomago-
las, és miért fontos

A vékuumcsomagolasi technika
amellett, hogy kényelmes és prak-
tikus, elengedhetetlen barmilyen
tipusi  élelmiszer-szennyezddés
megeldzéséhez; ezért nélkiilozhe-
tetlen szovetséges a professzionalis
konyhdkban, ahol a legmagasabb
higiéniai eldirdsokat Dbetartjak.
Még otthon is, néhdny egyszeri

dvintézkedés betartdsaval figye-

Professzionalis vakuumcsomagolo

lemre mélté eredmények érhetdk
el: egyes vakuumcsomagolt élel-
miszerek esetében a ,,szavatossagi
idd”, vagyis az az iddészak, amig a
termék biztonsdgosan fogyasztha-
to, akdr nyolcszorosan is megha-
ladhatja a szokdsos otthoni tartdsi-
tasi idot. Az élelmiszermindség és
az egészség elonyei mellett ott van-
nak a kényelem és a csokkent élel-
miszer-pazarlds eldnyei is. Azzal,

hogy otthon vakuumcsomagoljuk

anyagok kis es nagykereskedelme

vakumtasak.hu

JIDALAS

8.oldal
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vakumgep.hu

az élelmiszereket, ritkdbban vasa-
rolhatunk nagyobb mennyiségeket,
kevesebbet kolthetiink, és tartalék-
ként is tarthatjuk Oket. A készéte-
leket hosszabb ideig is el tudjuk
tarolni, elkeriilve a felesleges pa-
zarlast. Ertékes élelmiszerkészle-
teink, a legfrissebb élelmiszerek, a

heti bevasarlasok és a ritkdn vasa-

rolt cikkek mind természetes rom-
lasi folyamaton mennek keresztiil.
Ez kiilonféle kémiai reakcidknak
koszonhetd, amelyeket elsdsorban
az oxigénnel vald érintkezés (oxi-
dacid), valamint a baktériumok,
penész és mds mikroorganizmusok
beavatkozasa okoz. Vakuum létre-

hozasaval szinte teljesen

© 2025 www.oldalasmagazin.hu
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Rendeljen vakuumtasakot mobiljarol
egyszerlen és gyorsan, barhol, barmikor

a TasakFutar applikacionkkal!

Els6 vasarlasodat © Kiilsé vakuumgépekhez
10% kedvezmennyel | o anss vskuumgépekhez
ho‘noralj__u.k- | ' Akcids vakuumtasakok

» Extra app kedvezmények

VAKUUMCSOMAGOLO GEPED NEM BiRJA A STRAPAT?
[GY TURBOZD FEL, HOGY UGY MUKODJON, MINT U] KORABAN!

A VAKUUMCSOMAGOLAS A SOUS-VIDE FOZES SZIVE-LELKE, DE HA A GEPED KARBAN-
TARTAS NELKUL MEGY, ELOBB-UTOBB CSERERE SZORULHAT. NE HAGYD, HOGY A HIBAK
KINYIRJAK AZ IZEKET ES A FRISSESSEGET! ITT A MEGOLDAS!

TOP KARBANTARTASI TIPPEK, HOGY A GEPED CSUCSFORMABAN MARADJON:
TOMITOCSIK TISZTITAS MINDEN HASZNALAT UTAN —
HA PISZKOS, NEM LESZ TOKELETES A ZARAS!

NE HAGYD KISZARADNI A TOMITESEKET —
HA KEMENYEDNEK, CSERERE VAN SZUKSEG!

KAMRAS GEPED VAN? NE SPOROLJ AZ OLAJCSEREN! —
ELHASZNALODOTT OLAJ = GYENGE VAKUUM!

HAszZNAL] MINOSEGI TASAKOKAT! —
A GYENGE ANYAG TONKRETEHETI A TOMITOCSIKOT ES CSOKKENTHETI

A GEP ELETTARTAMAT!
HTTPS://SOUSVIDECHEF.HU/TASAKFUTAR/

{:sljliﬂl.ﬂs 10.oldal © 2025 www.oldalasmagazin.hu



eltavolitjuk az oxigént, és egy védo-
réteget hozunk létre, amely telje-
sen elvalasztja a zacské tartalmat a
kiilvilagtdl. A vakuum igy lehet6vé
teszi szamunkra, hogy blokkoljuk
az oxiddcios folyamatot, és meg-
akadalyozzuk a legtobb baktérium,
mikroorganizmus és penész elsza-
porodasat. A biztonsagos tartdsitas
eléréséhez fontos, hogy a felhasz-
nalt berendezések és anyagok ta-
nusitott mindségliek legyenek, és
garantaljak az alland6 eredménye-
ket. Ezek a feltételek kozvetleniil
befolyasoljak olyan szempontokat,
mint az elért vakuumszint (amely-
nek minden ciklusban folyamatos-
nak kell lennie), a zacsko lezarasa-

nak mindsége, valamint a zacskd

Osszetétele és ellendlld képessége.
Mindig emlékezni kell arra, hogy
egészséglink az élelmiszerek meg-

felel6 tartositasatol is figg.

Csidei Tamads
Gasztronauta kft
www.vakuumcsomagolas.hu

gasztronauta@vakuumcsomagolas.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

© 2025 www.oldalasmagazin.hu
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Hosszu volt az ut az otve-
nes évek sziirkeségétol a
rendszervaltds utani évtize-
dek kissé eklektikus, de ta-
gadhatatlanul érzékelheto,
szines fejlédéséig. A tore-
dékes emlékekbdl azonban
meghuzhaté az iv a torté-
nelmi korszakok kozott. A
Nagy Jatszma, ahol a part-
vonalon innen-t egy hajszal

valasztotta el a partvonalon

tul-tol.

2016. SZEPTEMBER 23-TOL

RENDELD MEG A KONYVET A:

WWW.OLDALASMAGAZIN.HU/SHOP

CIMEN!

KONYV ciME: LUKACS ISTVAN: SEF
ISBN 978-963-12-5826-4

KiaD6: KORTARS GASZTRONOMIAI ES KULTURALIS EGYESULET
SzZERZO: LUkACS ISTVAN, TARSSZERZO: KOLBE GABOR

@LIMI.AS

12.oldal
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Vanea K tnony

MEGJELENT VARGA KAROLY TOBBSZOROS
OLIMPIAI- ES VILAGBAINOK,
VILAGKUPA-GYOZTES MESTERSZAKACS

' q 2 KOTETES KIADVANYA
KREATIV SZAKACSMUVESZET CIMMEL.

!‘ Az 1., ZOLDSEGFARAGAS® ES A
I1.,,GYOMOLCSFARAGAS® CIMU KOTET LEPESROL
LEPESRE MUTATJA BE A KULONFELE ZOLDSEGEK |
KREATIV FELHASZNALASI LEHETOSEGEIT ES A
GYUMOLCSOK CSODALATOS SOKSZINUSEGET.
MINDEZT TORTENETI ATTEKINTESSEL ES
HASZNOS INFORMACIOKKAL EGESZITETTE
KI A SZERZO.

A GYONYORU FOTOKKAL GAZDAGON
ILLUSZTRALT MAGYAR ES ANGOL NYELVU -
SZAKMAI, MUVESZETI KIADVANYOK NEM CSUPAN B\ —_— -
A SZAKEMBEREK SZAMARA NELKULOZHETETLEN L
OLVASMANY, AZ A LAIKUSOK SZAMARA IS
RENDKIVUL ELVEZETES LEHET.

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



A GASZTRO-INFLUENSZEREK ARNYEKA - KI DIKTALJA, MIT EGYUNK?

A koz6sségi média gasztronomiai térfoglaldsa az elmult években latvanyos volt.
Ma madr nem séfek, hanem influenszerek mondjdk meg, mi a ,,jo étel”. Egy jol
beallitott fotd, egy frappans caption, és maris tomegek indulnak el egy 1j helyre
— nem azért, mert ott valoban kiemelkedd a konyha, hanem mert ,,jél néz ki az

Instan” A gasztronomia igy lassan nem izlés kérdése lett, hanem algoritmusé.

A vizualitds uralma

A gasztro-influenszerek vildga nem az izekr6l sz6l, hanem a latvanyrol. A tanyér

szine, a fény beesése, a dekoracid — ezek lettek az Gj mindségi mutatok.




A baj csak az, hogy a vizualitds nem egyenld a tartalommal. Egy étel lehet
gyonyori, mikdzben iztelen, vagy épp taplalkozas-élettanilag értéktelen.
De ha jdl fotozhato, maris ,,ajanlott”. A kozonség pedig koveti, lajkolja, 0j-
raosztja — és kozben elfelejti, hogy az étkezés nem csak esztétikai élmény;,

hanem kulturdlis, egészségiigyi és kozosségi aktus is.

Ki a hiteles?

A gasztro-influenszerek tobbsége nem szakember. Nem tanultak a taplal-
kozastudomdnyt, nem dolgoztak konyhdn, nem ismerik az alapanyagok
szezonalis ritmusat. Mégis, napi szinten formaljak a kozizlést. A ,trendi”
helyek gyakran nem a mindségiik miatt telnek meg, hanem mert beke-
riiltek egy influenszer sztorijaba. Igy valik a gasztrondmia a digitélis divat

részévé — ahol a hitelesség nem tudasbol, hanem kovet6szambol fakad.

A hattérben maraddk

Es mi torténik azokkal, akik valdban értéket teremtenek? A vidéki terme-
16k, a szezonalis alapanyaggal dolgozé éttermek, a kozosségi f6z6helyek —
6k ritkan keriilnek reflektorfénybe. Mert nem elég ,,latvanyosak’”

Mert nem tudnak fizetni a megjelenésért. Mert nem illenek bele a digitalis

© 2025 www.oldalasmagazin.hu 15.oldal @MAS



esztétika sablonjaba. Pedig lehet, hogy épp ott f6zik a leg6szintébb levest,

amit valaha ettél.

D] EGYUTT A SZAKMAVALL

ﬂWW.ETRENDEGYEMT.HU

Ujra kell gondolni

Nem az influenszerekkel van baj — hanem azzal, hogy tul nagy hatalmat
kaptak. A gasztronomia nem lehet pusztdn tartalomgydrtds. Sziikség van
uj mércékre: olyanokra, amelyek nemcsak a latvanyt, hanem az izt, a tor-
ténetet, az értéket is figyelembe veszik. Mert az étel nem poszt - hanem
élmény. Es az élmény nem kovetészdm, hanem emberi kapcsolat.

A kérdés nem az, hogy ki a legmendbb gasztro-influenszer. Hanem az,

hogy ki az, aki valéban tudja, mit jelent jol enni.

Asztalos Istvan
Fészerkeszt6
Etrend Magyar Konyhafénokok Egyesiilete Elndke

Lliﬂlilb 16.0ldal © 2025 www.oldalasmagazin.hu




Jelvénykeéstités!

wmar 10 db-tol!

KIKNEK AJANLJUK?
Barkinek, aki szeretné sajat logojat reklamként,
reklamajandékként felhasznalni.

Példaul’ szoréajandékként, konferenciakra, egyetemi korgknek,
iskolaknak, szalagavatora, céges rendezvényekre, kiallitasokra, versenyekre,
egyesiileteknek, szponzoroknak.

Alkar emléktargykent, divat-kiegészitoként, vagy egy gytjtemény
részeként is jol mutatnak a szines kitdzok.

Ha kitiizd készitésen gondolkodik, keressen minket, szivesen segitiink!

www.jelvenystudio.hu

Csak igazi mal sibger megy

© 2025 www.oldalasmagazin.hu 17.oldal @E’iﬂgﬂs
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Ebben a hdénapban egy kiilonleges séfet szeretnék bemutatni nektek -
Rinhoffer Tamast —, aki sziiletésnapjara meglepetésként kapta ezt a megjele-
nést, teljes titokban. Tamas mar hosszu évek 6ta gazdagitja vendégeit emlé-
kezetes gasztrondmiai élményekkel. Szamos nagynevi étterem vezetése utan
ugy dontott, vidékre koltozik, hogy uj kihivasokkal nézzen szembe, és friss
inspiraciokat talaljon. Ime a vele késziilt beszélgetésem:

B KezDpJUK AZ ELEJEN — ROLAD MIT
SZABAD MEGTUDNUNK?

Budapesten sziilettem, majd 2017-ben
csaladdommal a nyiizsgd f6varosbol egy
Gyo6r-Moson-Sopron Varmegyei kis csen-
des faluba, Kisbabotra koltoztem. A Raba
és Marcal folyd kozott elfekvd kozség taja
magaval ragadé. Idén szeptemberben t6l-
tom be az 50. életévemet. Szabadidémben
szivesen kertészkedem, kisérletezem Uj
izekkel. Ha tehetem csaladommal szive-
sen fedezem fel a kornyéket, ismerkedem
a helyi gyogynovényekkel, gombakkal és
a vadontermé gyiimolcsokbdl szeretek U
izeket varazsolni. Legyenek azok példaul
martasok, chutneyk vagy lekvarok.

B HONNAN SZARMAZIK A SZAKMA
IRANTI VONZALMAD?

Edesanydmmal sok idét toltdttem
gyerekkoromban a konyhdban és érdek-

Képtinikan: \Rinhotterdamds

l6dtem az elkésziilt ételek irant. Kdstolgattam és segitettem, mint kis kukta Neki, mivel na-
gyobb periddusokat toltéttiink kettesben, amig Edesapam dolgozott. Szdmunkra ez volt a
kozosen eltdltdtt érdemi idd. Edesapdm pedig életszeretetébdl fakadéan nagyon szerette el-
fogyasztani Veliink ezeket a hazias izeket. Szabadidénkben pedig sokat jartunk étterembe
és Edesapam tanécsara olyan dolgokat probaltam ki, amik otthon, vagy egy haztartdsban
ritkdn vagy nem fordul eld. Igy j izeket fedezhettem fel, amelyek mély benyomast tettek
ram és nagyban befolyasoltak a palyavalasztdsomat fiatalkoromban.

B MELYIK ISKOLABAN VEGEZTEL, S HOGYAN ERTEKELED AZ OTT SZERZETT TUDAST?

© 2025 www.oldalasmagazin.hu 19.0ldal Q&LI’HIAS



1992-ben végeztem el a Gundel Ka-
roly Vendéglatoipari Szakiskolat, ahol a
szakacs szakmat megszereztem. Amikor
odajartam még nem tudtam olyan pozi-
tivan értékelni, azonban az idé mulasaval
egyre inkdbb megtanultam becsiilni az ott
toltott éveket.

B MILYEN TAPASZTALATOKAT
SZEREZTEL A GYAKORLATI HELYEDEN?
Gyakorlati éveimet tanuldként a We-
kerle Etteremben toltottem, a 19. kerii-
letben. Kedves emlékek meriiltem fel
bennem a kérdéstdl, mert miel6tt ide ke-
riltem volna tanulénak baratom édesap-
ja, Reg6s Nandor mesterszakacs volt az
étterem chefje. Gyerekkori baratommal
pedig bejartunk az étterembe a nyari szii-

net alatt segiteni, példaul leltarozni, vagy
csak pingpongoztunk, és napkézben min-
dig vendégiil lattak benniinket. Végiil igy
keriiltem Nandi bacsi kezei ald. Itt olyan
szakmai tapasztalatot szereztem, amely
jol kiegészitette az iskolai oktatast. A tan-
konyvekbdél megismert technoldgiakkal,
gépekkel itt, az étteremben tudtam eld-
szor talalkozni és dolgozni. Az itt szerzett
szaktudas jol bevés6dott és ez jo alapnak
bizonyult a szakmai fejlddésemet tekintve.

B K VOLT A LEGNAGYOBB HATASSAL
RAD? KIT TARTASZ MENTORODNAK?

Ugy gondolom, hogy az els6 10 évben
mig az ember latja és tanulja a szakmat,
igen sok mentorral keriil kapcsolatba. A
teljesség igénye nélkiil mégis szeretnék par
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nevet kiemelni: Regés Nandor (Wekerle
Etterem), Laczké Otté (Gundel Etterem
executive chef), Miincz Gabor (Gundel
chef), Balogh Rudolf (Busuld Juhdsz Ette-
rem), Jaszai Tibor (Borkatakomba chef),
akik a legnagyobb hatdssal voltak rdm.
De most is szivesen tanulok kollégaktol
és nem restellek kérdezni a barataimtol,
ha olyan szakmai kérdés felmeriilne. In-
kabb biztonsagot jelent, hogy szamithatok
jo par kollégara és megerdsitést kapok,
amennyiben sziikségem van ra.

B HoL BONTAKOZTATHATTAD KI
ELOSZOR A KEPESSEGEIDET?

A ’90-es években, frissen végzett sza-
kacsként az akkor Gjonnan felgjitott Bu-
sulé Juhasz Etteremben, Balogh Rudolf
chef adott esélyt az 6nall6 munkavégzés-
re. Illetve a sajét stilusom és izvildgom ki-

-

R

probalasara. Nagy biiszkeséggel toltott el,
ha egy-egy fogas elem az én kezeim koziil
keriilt a vendég asztaldra vagy elismerték
a munkdmat.

B MILYEN MUNKAHELYEKEN
DOLGOZTAL EDDIG?

A meleg konyhdtél az 5 csillagos
superior szallodaig - hajon - bezarélag
mindenhol megfordultam. Voltam belf6l-
don és kilfoldon egyarant. Egy-két helyre
még mindig elészeretettel gondolok visz-
sza: Mérvanymenyasszony Etterem, Cy-
rano Etterem, The Orangerie Restaurant
Dublinban, Mozart Szallodahajo, Parla-
ment Etterme és rendezvény helyszinei.
Szerettem rendezvényeken is dolgozni,
mert ki tudtam lépni a konyharol és valto-
zatossa tették a mindennapokat.
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B HoL DOLGOZOL MOST ES MIKENT

KERULTEL ODA, ILLETVE MI MOTIVALT A
VALTASBAN?

Jelenleg a Gyéri Kérhéz Ettermében
dolgozom 6. éve szakdcsként. Budapest-
16l csaladdommal elkoltoztem 2017-ben
és GyOr elérhetd tavolsag az otthonom-
tol. Olyan munkahelyre vagytam, ahol ki-
szamithatobb a beosztds, csaldd baratabb
a kornyezet és hosszutdvra tervezhetek.
Ugy éreztem, hogy a nyilt vendéglétds mar
tul sok erémet és energidmat emészti fel,
illetve a csaladdal toltott id6 mar tobbet ér
szamomra. Fontos szempont az is, hogy
biztos alapokon nyugodjon a munkavi-
szonyom. Jé érzés tudni, hogy minden
hivatalosan, szabdlyosan zajlik, hiszen ez

mindkét fél biztonsagat szolgalja.

B MiJELENTETTE A LEGNAGYOBB
KIHIVAST A MUNKAHELYVALTAS SORAN?
A f6évarosbol egy uj megyébe koltdzni
nem volt egyszert, nemhogy helyisme-
ret és kapcsolatok nélkiil 1j munkahelyet
taldlni, ami minden szempontbol megfe-
lel egy csalddos szakdcsnak. Szerencsére
Gy6rben sok lehet6ség akadt. A legna-
gyobb kihivast taldn a kozlekedés jelentet-
te szamomra. Tobbek kozott ezért is don-
tottem a Gydri Korhdz étterme mellett.
Mitdl kiilonleges ez a munka szdmodra?
Szamomra mindig kozponti szerepet jat-
szik az alkotas Oorome, a kapcsolatépités,
és az elégedett vendégek visszajelzései. Az
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mindig boldogga tesz, ha egy dltalam ké-
szitett fogds elnyeri a vendégek, szakma-
beliek vagy a szeretteim tetszését. Lehe-
téségeimhez mérten mindig keresem az
Ujat, a valtozatosat, a kihivast.

B HOGYAN INSPIRALT TEGED EZ AZ U]
KORNYEZET?

Az inspiracidt a kozétkeztetésben jo-
val nehezebb megtaldlni, mint a vendég-
latas egyéb teriiletein. Természetesen itt
is van mindig uj kihivas, de teljesen mas
tertilet. Mivel itt kotott receptarakkal és
anyaghdnyadokkal, nagy mennyiségekkel
dolgozunk. Néha a kotottségektdl fiig-
getleniil megprobalom belecsempészni a
sajat egyéniségemet az altalam készitett
ételekbe. Jolesd érzés, hogy madr felisme-
rik és dicsérik a munkdmat, jé kapcsolat

alakult ki a visszatéré vendégekkel. Ha
pedig a lakohelyvaltasra gondolok, ak-
kor falun még nem ment ki a divatbdl
az allattartds, gazdalkodas és az Onella-
tas. Ez a természetkozeli kozeg nem csak
nyugtatdlag hat, de alkotdsra is 6szt6noz.

B HOGYAN LATOD A GASZTRONOMIA
JOVOJET?

A 2000. évek elején volt egy jo ten-
dencia, sok éremmel és nemzetkozi sze-
replésekkel. Az elsé Michelin csillagos
éttermekkel. Ugy latom ez visszéjara for-
dult a sok miianyag dobozban kiszallitott
»rettenet” miatt. Sajnos azt tapasztalom,
hogy az embereknek, csalddoknak nincs
igényiik, hogy id6t szdnjanak arra, hogy
egy étteremben élvezzék a gasztronomidt
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és az izeket. Ez pedig ranyomja a bélyegét
az éttermek kindlatdra is. Ezt a tendenciat
megforditani nagyon komplex és sok idét,
energidt venne igénybe orszdgos szinten.
Valtozas kellene a gazdasagban, oktatas-
ban, a tulajdonosi korok megszokott veze-
tési stilusdban, a szakembereknek l1élekkel
kellene dolgozniuk, és a vendégeknek nyi-
tottabban és tobb tiirelemmel kellene be-
térnitik vendéglatéjukhoz.

B MiT GONDOLSZ ALTALANOSSAGBAN
AZ OKTATASROL?

Megrekedt az °50-es években, és az is-
koldk vezetdi szélmalomharcot vivnak, az
oktatok zome megfasult, igy a gyerekeket
nem tudjak motivalni. Egyre kevesebb a
gyakorlati hely. Mit varunk igy a fiatalok-
tol? Mar, ha egyaltaldn van jelentkezés és
vonzova tudjak tenni szdmukra a szakmat.
Nagyon sok tehetséges fiatalt latok, de azt
is, hogy joval tobb a teher rajtuk az iskola-
ban, és sokkal nehezebben jutnak j6 gya-

korlati helyre, valamint nehezebben tud-
jak a szarnyukat bontogatni.

B SZERINTED MI LENNE A MEGFELELO
MEGOLDAS?

Szerintem nem lenne sziikséges mes-
tervizsgahoz kotni a tanuldk foglalkozta-
tasat és egyszerusiteni kellene az engedé-
lyeztetését is a gyakorlati helyeknek. Ez
csak szukiti a fiatalok lehetdségét egy jo
gyakorlati hely megszerzéséhez. Hiszen
itt vidéken a gyerekek tanulohelyiik meg-
kozelitése és a tavolsag is nagy problémat
jelent. Mindenképpen az oktatdsban kell
egy nagyfoku reform, egy modernebb
felfogas és tobb gyakorlati id6 is sziiksé-
ges lenne, mindségi gyakorlati helyekkel.
Kiemelten fontosnak tartom, hogy az ok-
tatdsi intézmények és a gyakorlati helyek
jobban kommunikaljanak egymadssal. Pél-
ddul, hogy az iskoldban a didkok hol tarta-
nak a tananyaggal, hiszen igy a gyakorlat-
ban kdnnyebben, gyorsabban,
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mélyebben lehetne elsajatitani a tananya-
got. Ez kellemetlen helyzetekt6l kimélné
meg a didkokat. A gyakorlati szakoktatok
jobban iranyt tudndnak mutatni és taldn
nem varndnak -a didkok szemszogébdl
- egybdl “lehetetlent”. Valamint az isko-
lai szakmai tandroknak is nagy segitséget
jelentene, hogy a didkok szemléltetések
mellett tanulhatnak meg az elméleti tan-
anyagot.

B HOGYAN LATOD AZ UTANPOTLAS
HELYZETET?

Ahogy az elébb tomoren fogalmaz-
tam: nehéz helyzetben vannak. Kevés a
gyakorlati hely, id6. Ha van gyakorlati
hely ott sincsenek tul szerencsés hely-
zetben, mert ugyan sziikséges és fontos,
hogy az iskoldban az alapoktol megtanul-
jak a lépéseket, ismerkedjenek a konyha-
val és eszkozokkel, a nyersanyagokkal, de
az iskolaban tanultak a kinti gyakorlattal
sajnos nincsenek 6sszhangban a legtobb

AZJOKTATAS MEGRE&DT AZ ’50-ES EVEKBEN, ES AZ ISKOLAK VEZETOI SZEIL- |,

7 “
MALOMHARCOT VIVNAK}%OKTATOK ZOME MEGFASULT, IGY A GYEREKEKET ,NEM#E

TUDJAK MOTIVALNI. EGYRE
MIT VARUNK {GY A@TATATOKTOL?

esetben. Példaul a kozétkeztetésben nincs
rd idénk, hogy megtanitsuk 6ket az ipari
gépek hasznélatara vagy egyéb munkafo-
lyamatokra. A gyakorlati helyek sok eset-
ben nem tudnak biztositani kiilon oktatd
szakdcsot, aki csak a tanuldkkal tud foglal-
kozni. Igy még nagyobb elszantsig kell a
tanulo részérdl, hogy a szakmat elsajatitsa,
ez pedig igen ritka. Viszont nagyon orii-
16k, ha hallok fiatal és elszant tehetségek-
rél, akik sikereket érnek el. Bizom benne,
hogy egyre tobben lesznek a jovében.

B Mi A VELEMENYED A MICHELIN-
CSILLAGOK MEGSZERZESEROL?

A Michelin-csillagos elismerést idvo-
zitem, bar a tulajdonosok részérél igen sok
pénzbe keriil. Az ott dolgozoktdl hatalmas
onfelaldozas, hogy megszerezzen és meg-
tartson egy csillagot is egy étterem. Az em-
berek java a Michelin-csillag szabalyrend-
szerével sajnos nincsen tisztaban, hiszen a

EVESEBB A GYAKORLATI HELY.
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csillag eléréséhez nem muszaj draga fine
dining éttermet iizemeltetni, amit csak a
kivaltsagosok latogathatnak. A csillag sza-
balyai szerint akdr egy langosozd is lehet
Michelin-csillagos. Ezt csak azért emeltem
ki, mert 6romomre szolgalna, ha minden-
ki szdmadra elérhet6vé vdlna ezt szinvona-
lat kiprobalnia és élveznie a vendéglatast.
Borzaszté nehéz szabalyrendszere van,
magasak a kovetelmény szintek, hiszen a
magas mindség a cél. Ezeket szem el6tt
tartva természetesen rettenetesen biiszke
vagyok azokra a kollégdkra és helyekre,
akik kicsiny orszagunkban ekkora ered-
ményeket elérnek. Bizom benne, hogy
megtudjdk tartani hosszutavon a

jelenlegiek, és boviilni fog csillagok terén a
hazai gasztronomiai térkép.

B KOLEOLDI VAGY HAZAI MUNKA:
MELYIK A JOBB?

Fiatalon, egyediilalléan a kilfoldi
munkdt preferdlom. Erettebb fejjel, csa-
ladosként viszont hazai palyat valasztom.
Nekem legaldbbis ebben a sorrendben volt
tapasztaldsom és szamomra ennyi id6 tav-
latabdl is visszagondolva, igy volt jé épit-
kezni mind a maganéletben, mind a szak-
mai életemben. Fiatalon 4 évet toltottem
[rorszagban, majd egy szezont dunai szdl-
lodahajokon dolgoztam. A kiilféldi mun-
kavallalas sok lemondassal jart, azonban
pozitivuma a fizetésen tul, hogy mas kul-
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turakat is megismertem, valamint nyel-
vet tanulhattam. Nagyon tetszett, hogy
teljesen mds alapanyagokkal taldlkoztam
(pl. tengerbdl frissen kifogott halakkal,
tengergyiimélcseivel). [rorszagban megis-
merhettem a valddi allattartdst, a marha és
birka tartdsa teljesen mas kulturdju, igy a
husuk sokkal izletesebb. Viszont a sertés-
hus minésége a magyarhoz képest sokkal
rosszabb. Ezeket a felfedezéseket is jo volt
megtapasztalni. Az is élményt jelentett,
hogy kiilfoldi kollégakat megismertethet-
tem magyar ételekkel és nemzetkdzi szin-
teken a kultdrak keveredése is jellemz6
volt. Emlékszem példaul, hogy egy Dél-
Afrikai szarmazasi kollégam kedvenc
étele lett a fasirt burgonyafézelékkel. De a
vendégek részére is tartottunk magyar na-
pokat az étteremben. A kiilfoldon szerzett
tapasztalataimat itthon nagyon jél tudtam
kamatoztatni. Hazaérkezésem utan az itt-
honi beilleszkedés bar nehezebb volt, mert

elszoktam az itthoni munkaviszonyoktdl.
Pl. a fizetést6l, a munkahelyi kortlmé-
nyektél. Néhany évig nehezen talaltam
meg a helyemet itthon. Ezen valtoztatott,
hogy csaladot alapitottam. Szerencsére
megtaladltam az egyensulyt a hivatdsom és
a csalddom kozott. A feleségem, Gyongyi
szakmabeli, igy sok biztatast és tamogatast
kaptam Téle legyen sz6 akar munkavalla-
lasrol, akar versenyen vald megmérette-
tésrol.

B MiT GONDOLSZ AZ
ALAPANYAGOKROL?

Az alapanyag valasztas nagyban gaz-
daséagi szempontok szerint torténik. Alta-
laban cégek sok esetben elétérbe helyezik
a gazdasagi szempontokat, mint a miné-
séget. Orvendetes lenne, ha az alapanya-
gok java nem kiilfoldrél érkezne. A va-
rossal szemben vidéken sok alapanyagot
meglehet termelni sajat részre, igy a mi-
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ndségét jobban lehet kontrolldlni. Abban a
szerencsés helyzetben vagyok, hogy munka-
mon kiviil a kertemben kisérletezhetek pél-
daul elfeledett, magyar fiiszernovényekkel
vagy ritkabban fogyasztott gytimolcsokkel.
Erdekes tapasztalds volt, hogy a szdmomra is
ismeretlen fliszernovényt, az izsépot miként
lehet felhasznalni és termeszteni. Valamint
tobb szakmabeli baratomnak vagy ismer6-
somnek, illetve versenyen is bemutathattam
és mindenki tetszését elnyerte. A kis manu-
faktirdk termékei sokkal megbizhatobbak,
mint a tdmeg termelésbdl szarmazé alap-
anyagok. Szeretem, ha valami egyedi, kiilon-
leges és beindjitja a fantdziamat.

B HONNAN MERITESZ INSPIRACIOT?

Akdr egy ritkabb vagy kiilonlegesebb alap-
anyagbdl, akdr egy tematikdbdl. Szeretek
hobbi szinten jatszani és Uj izeket létrehozni.

Leginkabb a chutneykat,

lekvarokat, pacokat, martasokat tesztelge-
tem. Oromomre szolgal, ha masok tetszését
is elnyerem veliik. Ugyanakkor szeretem ko-

vetni a kiilfoldi és belfoldi kollégdk munkait
és a trendeket.

B M juT ESZEDBE ELOSZOR A SZAKACS
SZAKMAROL?

Egy életformanak és hivatasnak tekin-
tem. Ilyenkor mindig eszembe jut Edes-
anydm monddsa: ,,Az emberek két dolgot
biztosan csindlni fognak az életiik soran,
ebbdl az egyik, hogy enni mindig fognak”
Emellett, ha kapok lehetdséget, akkor az al-
kotas és az 6romszerzés is kiemelt szerepet
jatszik, ha a szakmadra kell gondolnom.

B Mi A VELEMENYED A HAZAI SZAKACS-
VERSENYEKROL?
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Tisztelem azokat a kollégakat, akikben
sok ambicié van és mindent ald tudnak
rendelni a versenyzésnek. Biiszkeséggel
tolt el a sikeriik. En visszahtiz6ddbb tipus
vagyok, de dtletelésre mindig rd lehet ven-
ni. Volt erre mar példa, hogy a hattérbol
segitettem és inspiraltam versenyben 1évé
kollégakat. Egy versenynél fontos szem-
pont a korrekt szervezés és lebonyolitas,
az értékteremtés és hogy valoban szak-
mai legyen a zstiri. Az elmult években ne-
hezen, de mégis beadtam a derekamat és
kétszer indultam a Kapuvari Bollérmdj és
Gasztronémiai Fesztivdlon, ahol mindkét
évben aranyérmet, a masodik évben még
egy bronz elismerést is kaphattam. Halas
vagyok Hauser Jézsef chef baratomnak,
aki mindkét alkalommal maximalisan
tdmogatott, mint ,,commis chef” ott volt
mellettem és segitett, valamint a csala-
domnak, hogy kitartéan biztattak és ta-
mogattak, veliink késziiltek az eseményre.
Bar Gyo6r-Moson-Sopron varmegyében
vettem eddig részt versenyeken, az felt(int
-és nem csak nekem-, hogy én nagyon
szabadjdra engedtem a gondolataimat. J6
érzés volt, hogy a zstiriknek és a vendé-
geknek is tetszett, hogy kilogok a sorbdl.
Példdul nagy népszertiségnek orvendett
a Rozéra siilt 6zgerinc gines kokénymar-
tassal, babfankkal. Ezt szabadon vélasztott
kategdridban készitettiik az elsé¢ Kapuvari
versenyen. Ennek az ételnek az volt a kii-
l6nlegessége, hogy az alapanyagok nagy
része hazi, illetve vadontermd Osszete-
vokbdl allt. A kokényt példaul a falu ha-
tardban magunk szedtiik hozzd, a hushoz
valé fliszernovények sajat termesztéstiek
voltak és a pdc is sajat készitmény volt. De
volt ra példa, hogy egy falunapi versenyre

rogtonzott kemencét épitettiink és a naan
kenyeret helyben gyturtam, majd frissen, a
helyszinen siitottem ki, alatta pedig siilt a
hus és a burgonya.

B VAN MEG OLYAN CEL, AMIT EL
SZERETNEL ERNI?

Ha médomban éllna az élettapasz-
talatomat, szakmai tuddsomat jé szivvel
megosztanam a fiatalabb generaciokkal.
Szivesen megtanitandm 6ket gazdalkodni,
jol banni az alapanyagokkal, egy-két tritkk
van a tarsolyomban, amit bemutatnék, si-
kerélményt nyujtanék és lenne tiirelmem,
kitartdsom ehhez. Kacsingatnék készség-
gel a gyakorlati oktatds felé. Orémmel
zsliriznék magam is versenyeken. Bar nem
tervezem, de sosem tudhatom, hogy mi-
kor és ki tud ravenni egy ujabb versenyre.
Soha nem mondom, hogy soha, meglatjuk
mit hoz a jovo.

B Mr A VELEMENYED A KOLLEGAID
FELKESZULTSEGEROL?

Ha egy széban kellene 6sszefoglalni:
vegyes a véleményem és a tapasztalatom
is. Ahogy sok esetben taldlkoztam mar
onmagara és a megjelenésére ado, felké-
szt kollégaval, ugy sajnos eléfordult az
ellentétje is. Mint minden szakmaban, itt
is megtalalhat6 a hanyagtdl a legfelkésziil-
tebb szakemberig. El6fordulnak a megél-
hetési vendéglatosok, éppugy, mint mi-
vészetek szintjén gondolkodok, elég széles
ennek a skaldja.

B HOGYAN ERTEKELED A SZAKEMBEREK
MENTALIS ALLAPOTAT?

A kozhangulat 2020. dta fokozottan
fesziiltebb és bizonytalanabb. Ez is ra-
nyomja a vendéglatasban dolgozok min-
dennapijaira a bélyeget. A szakdcsok extra
stressznek vannak kitéve a munkaidejiik
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alatt is. Emellett a konyhan 1évé nagy hé-
ingadozasok (-20 - tol a +60 Celsius fokig)
mind mentalisan, mind fizikalisan hatal-
mas igénybevételt jelentenek. Ugy latom,
hogy egyre faradékonyabbak, leterhelteb-
bek és ingeriiltebbek a szakemberek, de
nem haragtartéak. Ugyan van mar lehet6-
ség egy-egy munkahelyen mentalhigiénés
szakember segitségét kérni, de nem igazan
haszndljak ki id6 hidnyaban. De az ember
id6vel megtanulja kezelni, elengedni ezek
a helyzeteket. Munka végeztével jomagam
is hatrahagyom az aznapot és a nyugalom-
ra, természetkozelségre vagyom, ez pedig
felér barmilyen terapiaval.

B TAG VAGY VALAMELYIK SZAKMAI
SZERVEZETBEN?

Nem vagyok tagja egyik szakmai szer-
vezetnek sem. Azonban tobb szervezetb6l
apolok jo kapcsolatokat. Mint kiilsds tobb-
szor el6fordult, hogy egy-egy eseményhez
csatlakoztam. A jovében is hasonléan tu-
dom elképzelni az egyiittmikodéseket.

B MILYEN ERZES SZAKACSKENT DOL-
GOZNI?

Az alkotds és a pozitiv érzelmi hatds
elérése visz elére a palyam soran, ha dert-
lato visszaigazolast kapok felemel6 érzés.
Fontos szamomra, hogy id6kozonként
szoban megerdsitést kapjak, hogy meg-
vannak elégedve a munkdmmal.

B BELEFER-E VALAMI HOBBI A SZAKMAD
MELLE?

Szerencsés vagyok, mert jelenleg olyan
a beosztasom, hogy tobb szabadiddvel
rendelkezem. Igy szivesen kertészkedem,
airsoftozom, utazom, kirandulok. De vala-
hogy a gasztrondmia mindig kothetd ezek-
hez is, mert szeretek gombaszni, gyogyno-
vényekkel ismerkedni. A kornyékiinkon

tobb kis manufaktura tart nyilt napot, igy
a sajt- és tejtermékek készitésétdl kezdve
a méhészeten at, a kivi tletvényig és kivi
feldolgozasig folyamatos programokkal
elérhetd. Sok ilyen Osszejovetelen veszek
részt, ha tehetem.

B MiT UZENSZ A KOLLEGAIDNAK?

Az ételkészités soran a szakdcsnak
mindig bele kell csempészni a lelke egy
részét is, mert attol valik az étel egyedivé.
Ezt fontos lenne szem el6tt tartani a kol-
léganak, barmekkora a stressz rajtuk vagy
barmekkora ellenszélben is dolgozzanak.
Az a plusz 1-2 perc, amit foglalkozni kell
az étellel mindig meghaldlja magat. Hi-
szen azokbdl a plusz id6kbdl jon a pozitiv
elismerés.

B MILYEN JOVOKEPED VAN?

Szeretném az egészségemet minél tovabb
megtartani, ezt eléggé szem el6tt tartom és
odafigyelek ra. Mindenre nyitott vagyok,
legyen sz6 0j szakmai kihivasokrdl, ta-
nulmanyokrol. Ahogy fentebb emlitettem
foglalkoztat az oktatds kérdése, illetve a
zsUrizés is.

Kdszinom a jéizii -MEGLEPETES- beszélge-
tést, és kivanom, hogy valdsitsd meg az dlmai-
dat, és jarulj hozzd a szakma fejlodéséhez!
Végezetiil pedig
Boldog sziiletésnapot kivanok!

Al
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BALATONI TURIZMUS SZOVETSEG:
NEM ZART BE A BALATON AUGUSZTUS 20. UTAN

Nem zart be a Balaton a nyari sze-
zon végével, augusztus 20. utan
még mindig sok a vendég és ren-
geteg program - irta a Balatoni Tu-
rizmus Szovetség az MTI-hez va-

sarnap eljuttatott kozleményében.

Azt irtdk: a kovetkezd hetekben
még nagyon is élvezhet6 a nya-
ri szolgaltatasok, s6t az iddjaras

fliggvényében a kés6ébbi 6szi ho-

napok sem vesznek el.

Jelezték: évek ota tobb szolgaltatd
kapcsolodik a négyévszakos Bala-
ton kampanyhoz és tartanak nyitva
egész évben. A turazdkat, kerékpa-
rozékat nem kell meggydzni arrdl,
hogy kora tavasztdl kés6 Oszig ér-
demes ellatni a t6 kornyékére. Ta-
vaszindité gasztrondémiai fesztiva-
lok, télen pedig adventi vasarok,
hangulatos jégpalyak varjak az ide
latogatd vendégeket.
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Idézték Fekete Tamast, a szovetség
elnokét, aki arrdél beszélt: 2025-ben
is j6 nyari id6szakot zart a Balaton,
a vendégszam és a vendégszakak
tovabbra is emelked6 tendencidt
mutatnak.

Hozzatette: amig jo id6 van,
addig telthaz lesz a strandokon is,
és ha mindben jol megy, idén is at-
1épi majd az éves vendégéjszakak
szama a kilencmilliét ebben a ré-
giéban.

A szovetség elnoke szerint a
kovetkez6 években az arérzékeny-
ség, a szolgaltatadsok mindsége, va-
lamint a kerékpdros és egyéb aktiv
tevékenységek lehetdségeinek fej-
lesztése lesz meghatarozd a régio
versenyképességében.

A latogaték ma mar tudatosab-
ban koltik el a pénziiket, megva-
logatjak, hova mennek, és milyen
élményt kapnak a pénziikért. Ez
arra 0sztonzi a helyi vallalkozaso-

kat, hogy jobb, személyre szabott
és fenntarthatdbb szolgaltatasokat
nyujtsanak - tette hozzd Fekete Ta-
mas.

A tavaszi, 6szi honapok prog-
ramjai, a gasztronémiai rendezvé-
nyek, valamint az aktiv turizmus
fejlddése mind azt mutatjak, hogy
a té térsége képes négyévszakos
desztindcidként mikodni, ezt bi-
zonyitja az is, hogy idén 17. alka-
lommal szervezik meg a Nyitott
Balaton akciot - ismertette Fekete
Tam3s.

A programok kozil kiemel-
te a hétvégén rendezett ma-
gyar MotoGP-futamot Ba-
latonfékajdron, a  szintén a
hétvégéig tartd Balatonalmadi
Bor- és Gasztrofesztivalt, valamint
a szeptember 5-8. kozti sidéfoki V.
Balatoni Nemzetkozi Folklorfesz-

tivalt.
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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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A RECEPTURA

EGYEDISEG, AVAGY AMIKOR AZ ETELNEK LELKE VAN

A gasztronémia vilagaban ma
mar nem elég jol fézni. Nem
elég pontosnak lenni, nem elég
kovetni a trendeket. A vendég
nemcsak izeket keres, hanem
torténeteket, karaktert, egye-
diséget. Es ezek ott kezdsd-
nek, ahol a recept megsziiletik
— nem a konyhdban, hanem a
fejben. Néha a szivben.

A recept ma mdar nem pusz-
tan technikai leirdas. Nem egy

Excel-tablazat, nem egy sab-
lon. Hanem egy gondolat, egy
izélmény, egy személyes lenyo-
mat. A jo recept mogott ott van
a séf — nemcsak mint szakem-
ber, hanem mint ember. Aki
nemcsak tudja, mit csinal, ha-
nem azt is, miért.

A recept nem sziiletik — meg-
érik. A receptura alkotas lassu
folyamat. Nem ugy miukodik,
hogy leiiliink, és megirjuk.
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Inkabb ugy, hogy figyelink.
[zekre, emlékekre, hibakra. Egy
jo recept gyakran egy rossz ot-
letbdl indul. Egy tul sés martas-
bol, egy szétesett tésztabdl, egy
vendégpanaszbdl. Mert a recept
nemcsak siker, hanem tanulas is.
A séf, aki receptet alkot, nem-
csak f6z, hanem reflektal. Meg-
kérdezi magatol: miért pont ez
az alapanyag? Miért pont igy?
Mi az, amitdl ez az étel nemcsak
miikodik, hanem mesél is? Mert
az étel nemcsak tapldl — hanem
kommunikal.

A gasztronémia egyre inkabb
uniformizalédik. Mindenhol ha-
sonlé tanyérok, hasonlé techni-
kak, hasonlé szavak. De az egye-

o A
.
2 "“ £

diség nem abban rejlik, hogy
valaki masképp csindlja - hanem
abban, hogy 6nmagat csinalja.
Egy recept akkor lesz egyedi, ha
nem akar mds lenni, mint ami.
Ha nem akar megtfelelni, hanem
megmutatni. A séf egyedisége
nem a kiilonleges fliszerben van,
hanem abban, ahogy gondolko-
dik. Ahogy egy hagyomanyos
fogast ujraértelmez. Ahogy egy
elfeledett technikat visszahoz.
Ahogy nem fél hibazni - mert
tudja, hogy abbdl sziiletik vala-
mi 4j.

A receptura alkotas nemcsak
kreativ, hanem szakmai munka
is. A séf nemcsak izekkel dolgo-
zik, hanem hdémérséklettel,
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id6ével, kémiaval. Tudja, hogyan
viselkedik a hus, ha pihentetjiik.
Tudja, mikor kell sézni, mikor
kell pihentetni, mikor kell elen-
gedni.

De a szakma nemcsak tudas
— hanem hozzaallds. A recept
nemcsak technikai dokumen-
tum, hanem szakmai allasfog-
lalds. A séf ezzel mondja el, mit
gondol az étkezésrdl, a vendég-
rél, a hagyomdnyroél. Es ha jol
csindlja, akkor nemcsak ételt ad
— hanem élményt.

A recept végiil nem a séfrél szol
— hanem a vendégrél. Arrdl,
hogy mit szeretnénk neki adni.
Egy jo recept nemcsak finom,
hanem figyelmes. Nemcsak
miikédik, hanem megérint. Es
ez az, amit nem lehet tanitani —
csak atadni.

Ahogy a féur jelenléte egykor
eleganciat adott az estének,
ugy a recept ma karaktert ad
az ételnek. Es ha a szakma nem

akar teljesen elszakadni az él6,
érzelmekkel telitett gasztro-
nomiatdl, akkor ujra meg kell
tanulnunk receptet alkotni -
nemcsak technikailag, hanem
emberileg is.

Mert egy joé recept nemcsak
taplal — hanem emlékezetessé
tesz. Anélkiil, hogy barki észre-
venné, hogyan csindlja.

»...Legyen hat egy verseny
minden magyar szakacsnak,
éljen barmely szegletében a
vilagnak..”

Magyarorszag étele

Al

© 2025 www.oldalasmagazin.hu

39.oldal @um._ms



AMIKOR A TERMESZET DIKTALJA AZ ETLAPOT

Van valami mélyen megnyugtatdé abban, amikor az ember a sze-
zon ritmusaban f6z. Amikor nem a huatéhaz diktal, hanem az id6-
jards, a fold, a piac. A szezondlis alapanyagok hasznalata nem-
csak szebb izeket hoz, hanem tisztabb gondolkodast is. Mert ha
tudjuk, mi mikor terem, azt is jobban értjiikk, hogyan érdemes vele banni.

A friss, szezonban szedett z6ldség vagy gytimolcs nemcsak finomabb - ha-
nem OGszintébb. Nem kell tritkkozni vele, nem kell elrejteni, nem kell tul-
komplikalni. Egy j6 paradicsom nyaron példaul nem igényel sokat: egy kis
s0, egy csepp olaj, és maris beszél. Télen viszont hiaba probaljuk ugyanazt
kihozni beldle - nem fog menni. Es ez rendben van. Mert a szezondlis gon-
dolkodas lényege épp az, hogy elfogadjuk: mindennek megvan a maga ideje.
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Aki szakacsként dolgozik, tudja, milyen konnyl belecstszni az al-
landosagba. Hogy legyen mindig ugyanaz az étlap, ugyanaz a be-
szallitd, ugyanaz a rutin. De a szezon valtisa segit kizokkenni. Arra
kényszerit, hogy tjra gondolkodjunk. Hogy ne csak f6zziink, hanem fi-
gyeljink. Mert a szezon nemcsak alapanyagot hoz - hanem inspiraciét is.

Egy apré tanacs: ne csak a nagykeresked6nél nézz koriil, hanem a
kornyékbeli termel6knél is. Egy reggeli séta a piacon, egy beszélge-
tés egy méhészszel vagy egy gombaszeddvel néha tobbet ad, mint egy
Uj technoldgia. Ezek az emberek nemcsak drut hoznak - hanem tor-
ténetet is. Es ha ezt be tudjuk épiteni az étlapba, az ételbe, a vendég-
élménybe, akkor maris tobbet adtunk, mint egy jol elkészitett fogast.
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Fontos, hogy a szezon ne csak a konyhdban jelenjen meg, hanem a kom-
munikdcidban is. Egy jol megirt étlap, egy rovid mondat a felszolga-
16t6l, egy kis torténet a fogds mellé - mind segit abban, hogy a ven-
dég ne csak egy ételt kapjon, hanem egy élményt is. Mert a szezon
nemcsak arrol szdl, mi van a tanyéron — hanem arrdl is, hogyan jutott oda.

A szezonalis alapanyag tehat nem korldt, hanem lehet6ség. Segit abban, hogy
ne gépiesen f6zziink, hanem érzékenyen. Hogy ne csak technikat hasznal-
junk, hanem gondolkodjunk. Es hogy ne csak szakemberek legyiink — ha-
nem emberek, akik figyelnek a vilagra, és abbdl f6znek, amit az épp kinal.
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Hozzavalok:
4 személyre

1 liveg csicseriborsé konzerv,
2 db lila hagyma, 1 sargarépa,
1 csokor medvehagyma — jelen
esetben egy csokornyi medve-
hagyma daralva, fagyasztva, 1
kisebb (20 dkg koriili) hamo-
zott cukkini, 1 doboz (400 ml)
kokusztej, 4 evokanal extra
sztiz olivaolaj, 1 db hiivelyk-
ujjnyi gyombeér, 1 teaskanal
mustarmag, 1 evékanal romai
komény, 1 evokanal kurkuma,
1 evokanal orolt koriander, 1
teaskanal cayenne bors, s0,
bors, fél citrom leve.

WMIY3 SSVS

rlenol

CSICSERI CURRY

Mostanaban teljesen rakap-
tam a curry készitésre. Részben,
mert nagyon valtozatos és szeret-
jiuk ezt az izvilagot, masrészt vi-
szont megfeleld alapanyagokbdl
nagyon gyorsan elkészithetd!

A faszereket (s6 kivételével) 2
evOkanalnyi olajon atpiritottam,
amikor mar illatosak voltak, akkor hozzaadtam a masik két evo-
kanal olajat és a cikkekre vagott hagymat, az apréra vagott gyom-
bérrel. Itt visszabb vettem a hot, a hagyma ne piruljon, csak paro-
lédjon. Apré kockakra vagtam a cukkinit és lereszeltem a répat,
amikor a hagyma madr puha, beletettem ezeket is a serpeny6be,
atforgattam, majd belekeriilt a lesz{irt csicseriborso és felontottem
a kokusztejjel. Ekkor sdztam és nagyobbra véve a hdfokot ismét
atforraltam. 5 percig hagytam gyongyozve forrni, ekkor hozzaad-
tam a fagyasztott medvehagymat, elkevertem benne, meglocsol-

tam fél citrom levével és elzartam a tiizhelyet.

20 perc alatt talalhat6 vacsora, aki szereti a fliszeres, kiilonleges
ételeket, ezt is nagyon fogja szeretni. Az mar csak hab a tortan,
hogy glutén- és tejmentes.

Jo étvagyat kivanok hozza!

A RECEPT SASS ERIKA TOLLABOL SZARMAZIK ES ELERHETO A WWW.TEPSZI.HU HONLAPON IS.
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A FALUSI TURIZMUS NEMCSAK GAZDASAGI HASZNOT HOZ,
HANEM MEGEROSITI A HELYIEK ONAZONOSSAGAT IS

A falusi turizmus nemcsak a turistak
szamara élmény, hanem a telepiilés sza-
mara gazdasagi, kozosségi és fejlodési
lehet6ség is. Egy kistelepiilés értékei — a
hagyomany, a természet, a helyi izek és
programok - csak akkor valnak valodi
vonzerdvé, ha tudatosan, szervezetten és
korszertien mutatjuk be ket a kiilvilag-
nak. Ebben a folyamatban az 6nkormany-

zatnak kiemelt szerepe van.

A falusi turizmus fejlesztés 6nkormanyza-
toknak szolé 2025-6s palyazati program
pontosan azt a célt szolgalja, hogy a telepii-
lések egy helyi 6sszefogason alapulo, gya-
korlati képzés segitségével valodi valto-
zast indithassanak el. A TanfolyamGURU
szervezésében indulé kezdeményezés
nemcsak tudast ad a résztvevéknek, ha-
nem kézzel foghaté elényoket is nyujt a

telepiilésnek.

OPH/P1xABAY/VG
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NAGYLATOSZOG

LABORATORIUM, VAGY A NAGYI KONYHAJA, ESETLEG MINDKETTO?

A gasztrondmia ma madr jéval tobb, mint izek és technikdk jatéka — identitas,
torténetmesélés, kulturalis allasfoglalds is. Itthon egyre tobb séf nyul a progresz-
sziv konyha eszkoéztarahoz: nordikus inspiraciok, fer-

mentalds, fine dining vilagtrendek, technolo-

giai ujitasok. Kozben mdshol — példdul
Olaszorszagban, Torokorszdgban vagy
Latin-Amerikdban — egyre tobben
fordulnak vissza a gyodkerekhez. Oftt

nem a laboratérium a cél, hanem
a nagymama konyhadja: kézzel gyurt

tészta, évszazados receptek, mélyen
¢16 hagyomany.
Sokan ugy latjdk, hogy a jové konyha-
ja vagy innovativ jatszétér lesz, ahol a
séf kisérletez6 tuddsként alkot, vagy épp
ellenkezdleg: egyfajta kulturdlis archivum, ahol
az étel emlékezetet 6riz. De vajon lehet-e hitelesen 6tvozni a kett6t? Szerinted a
magyar konyha fejlédése szempontjabdl melyik at lenne termékenyebb: a vilag
kovetése vagy a sajit hagyomdnyaink tjragondoldsa? Es te személy szerint in-
kabb elére nézel, vagy visszafelé keresed az izek értelmét?

Ebben a hénapban erre kerestiik a valaszt, igy szakértinktdl azt kérdeztiik:

Laboratorium, vagy a nagyi konyhdja, esetleg mindkett6?
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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.

Szerintem minden a Nagyi konyh4jatol indul. De mar ott tartunk, hogy

innovativ eszkdzoket is hasznalunk. Ez mar fejlédés, de 6vatosan kell

olykor banni vele, mert a hirtelen fejlédés akar karos is lehet. Nem

feltétlentil kell mindent is jra gondolni. Egy modern séf tudja, hogy

mihez lehet hozzanytlni és mit kell meghagyni. Mindenki kiprobalja
az ujitdsokat, ami nem baj, hiszen tanulunk beldle. Erre volt egy jo példa mikor mindenki
elkezdett mindent is konfitalni. Ott is hamar kideriilt, hogy nem mindenre j6é megoldas, igy
van ez minden innovativ dologgal.
Egy dolog nagyon fontos! Elére nézel, de csak 6vatosan. A kozizlésen nem lehet csak ugy

atgazolni.

Acs Lajos

A dunabogdanyi Forgo étterem konyhafénoka. Elsédleges szamara a szakma fejlesztése. Munkdja soran
szivesen alkalmaz uj technoldgiakat, szereti a modern és a hagyomanyos ételek pérositasat,

Teljesen idészerti kérdés!
Ma mikor azon gondolkodik a szakma vajon mennyi étterem lesz egy év
mulva talpon? Milyen éttermek maradnak meg, és tudjak fenttartani azt

a figyelmet és milyen termékekkel, ételekkel, ami kielégiti az igényeket.

Személyes véleményem az, hogy azok az éttermek, amelyek szélesko-
riien “érthetd “ételeket készitenek a jovoben talan biztosabb labakon
tudnak majd 4llni, de nem szabad arr6l sem megfeledkezni, hogy névekedett az igény arra is,
hogy ujat, kiilonlegeset is szeretnek kiprobalni a vendégek. A hagyomanyos ételek, “hagyoma-
nyos izekkel “ami talan fel is idéz egy csaladi ebédet, vagy vacsorat, de kicsit formalva és nem
teljesen atalakitva viszik majd a sikert.

Ami segit majd egy rétegnek az, hogy lassan kivesznek a Fézni Tudo szakacsok €s igy csak
félig vagy egészében elkészitett sztenderd ételeket fognak tudni arulni, igy semmi kiilonleges
vonzerdt nem tudnak maguk mellé allitani.

Egy viszont nagyon fontos, akar 0j vagy régi hagyomanyos forma mindig legyen maximéalisan

mindségi, amit készitlink!!!
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Palszabo Mihaly

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

Meglatasom szerint megfér egymas mellett mindkettd. A fehér kabatnak
koszonhetden bejarhattam Eurdopa majdnem minden orszagat. Voltam egy

iivegpalotaban, az Adria 92-ben. A Michelin csillagos étteremben, ahol

12 fogast szolgaltak fel, és hozza illd borokat és italokat. De nem ezt

tapasztaltam Nyugat-Eurépdban. Minden nemzet a sajat gasztronomiajat

kinalta a betéré vendégeknek. Mi is bliszkék lehetiink a magyar hagyomanyainkra. Esetenként
Uj technolégiat , kiméletesebben” alkalmazva, vagy mindségi alapanyagainkat felhasznalva, fii-
szereinkkel kiegészitve, megdrizve a tradiciot. Meglatadsom szerint mélto helyilink van a gaszt-
rondémia vilagszinpadan. Par évvel ezel6tt dolgoztam egy belvarosi étteremben, ahova a Sofitel
¢s a Gresham Palota vendégei jottek vacsordzni. A tradiciondlis magyar ételeket kérték mind-
annyian. Ezt a célt szolgalja immar a 8. alkalommal megrendezett Magyarorszag étele verseny

is. Ehhez ezdton is gratulalok mindannyiunknak.

Ort6 Gyula

Sajat kérésére a jellemzése csak ennyi: Szakacs

Hazéank hagyomanyos konyhdaja, mindig és mindenkor a aktualis ge-

neracio tagjai szamara, elsddleges feleldsséget élvez. Igen, megta-

nulni, tudni, hitelesen atadni, komoly feleldsség. Lehet mas nemze-

tek konyhdjaba betekinteni, divatos technologidkat elsajatitani, de ez

csak kizardlag ideiglenes allomas! Olyan érzés mindez, mint kiilhoni

hosszabb 1d6 eltoltésekor a honvagy! A szived mindig hazahuz...

Ha nem igy van, nem vagy MAGYAR EMBER, csak egy egyén...

WWW.MAGYARORSZAGETELE.HU
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Endrédi Zsolt

A Park Plaza Budapest konyhafénéke, az Etrend Magyar Konyhafénokok Egyesiiletének alelndke

Szoke vagy barna??- de komolyra forditva a szét attol fiigg, mire vagysz
éppen, mindkettdnek megvan a maga varazsa €s célja.

Ismerds otthoni izek, nagy ¢és laktatdo adagok, egyszerlibb talalds (ami ma

mar nem is igazan igaz mert mindenki majmol valamit) vagy kiilonleges

izvilag, elegansabb kornyezet, ujdonsagok.

Errél mar sokszor értekeztiink, de az élet hatarozza meg melyik marad életképes, egy a 1ényeg,

ami eléd kertil, azzal maradéktalanul elégedett legyél €s olyat kapj amiért szivesen fizettél.

Szappanyos Viktor

Kortars konyhafénék, aki figyelemmel kiséri a szakma valtozasait. Igyekszik mindig maximalis odaadds-
sal végezni munkdjat. Az 6sszszakmai 6sszefogas hive.

Laboratoérium vagy nagyi konyhdja? Alma vagy korte?
Oly sokszor korbejart kérdéskor, nehéz parhuzamba tenni ugyanak-

kor nyilvanval6, hogy hagyomanyok nélkiil nincs laboratérium. A

fine dining szép ¢és jo dolog, de kevesebb embernek érthetd, elérhe-
t6. A hagyomanyos izek fognak talpon maradni hosszu tavon, mert
sokaknak az érthetdbb, elérhetobb. Arr6l nem is beszélve, hogy csaladi 6sszejovetelekre
szinte elképzelhetetlen, hogy egyszerre beiilhet 15-20 ember egy laboratériumi étterem-
be, mert nem tudjak kivitelezni a stilusbdl adoddéan. Viszont a hagyomanyos konyhék is
kezdenek atesni a 16 tuloldalara, mert f6zni mar alig kell a rengeteg felhasznalt mirelit
¢és félkész termékek miatt, ezért lassan a hagyomanyos is elsikkad. Egy biztos, talpon az

marad, aki jobbat ad! Szerintem!

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.

A vilag folyamatosan valtozik, semmi sem marad 6rok. Az
1d6 sodrasaban uj technologidk, friss szemléletmodok és ed-
dig ismeretlennek tlind, mégis ismerds eljarasok jelennek
meg. Ezeket elutasitani nemcsak hiba lenne, hanem a fejlo-
dés természetes Utjanak akadalyozasa is. Ugyanakkor ez nem

jelenti azt, hogy a régi értékek elavultak vagy haszontalanok lennének. Epp el-
lenkezdbleg: sok régi, jol bevalt modszer és izvildg ma is megallja a helyét, sot,
gyakran inspiraciot ad az ujnak.

A gasztronomia vildgédban kiilonésen fontos felismerni, mire van valddi igény.
Az 0j izek felfedezése, technikédk elsajatitasa izgalmas és tanulsagos ut, de a régi
izek ismerete €és szeretete nélkiil nehezebb valodi értéket teremteni. A mult izei —
azok a nagymamak altal készitett, szeretettel teli fogasok — olyan alapot adnak,
amelyre batran épithetiink. Az 0j és régi izek kozotti parbeszéd nem verseny,
hanem egyitittmiik6dés.

Személy szerint én mindkét vilagot szeretem. A régit azért, mert azon ndttem fel,
az ujat pedig azért, mert latom benne a jovO lehetdségeit. A legidealisabb az len-
ne, ha a régi és az 0j egyforma figyelmet és teret kapna — nem egymas rovasara,
hanem egymast kiegészitve. Mindenki maga dontheti el, melyik vilag all hozza
kozelebb, de a valasztéas lehetdsége csak akkor valddi, ha mindkét iranyzat jelen
van.

Es ne feledjiik: a biitykos ujji nagymamak izvilaga nemcsak emlék, hanem 6rok-
ség. Ha egyszer megunjuk az 0j gasztronomiai iranyzatokat, batran térjiink visz-
sza a régihez — mert igy lesz valodi 6sszehasonlitasi alapunk, €s igy tudjuk iga-
zan értékelni mindazt, amit a mult és a jelen kinal.

Ko6sz6ndm szépen, hogy elolvastad!

S.D. G.

MAGYARORSZAG

ETELE 2026.

WWW.MAGYARORSZAGETELE.HU
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HUNGARYCARD | “== E;“ ECER

MAGYAR TURIZMUS KARTYA

Latogasson el

Egerbe és kornyé-

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

alitasok kozott!

Eger megyei jogu varos az Eszak-Magyarorszag-régioban, az Eger-patak vol-
gyében, a Biikkk-vidék délnyugati szélén; Heves megye és az Egri jaras szék-
helye. A 2011-es népszamlélds adatai szerint Eszak-Magyarorszdg mésodik
legnépesebb varosa. Eger jelentds oktatasi és kulturalis kozpont, itt talalhato
Magyarorszag egyik legnagyobb bazilikdja, az egri f6székesegyhdz, szamos
mas hires mtiemlékkel és muzeummal is rendelkezik, melyek koziil kiemel-
ked¢ az egri var.

A dinamikusan fejl6dé magyar varosok kozé tartozik. Az elmult évtizedek-
ben utak épiiltek, és veliik parhuzamosan az ipari park jelent6sége is nott,
szamos bevasarlokozpont létesiilt. Az egri borvidék kozpontjaként a legje-
lentésebb magyar borvarosok kozé tartozik, az egri bikavér kiilfoldon is is-
mert és elismert borfajta.

A szazadfordulé utan Egerben az iskolavaros jelleg domindlt, iskoldi és mas
kulturalis intézményei miatt a ,magyar Athénnak” is nevezték. 1904-ben
nyilt meg Eger els6 készinhdza, megkezdték a csatorndzast és az egyéb koz-
mivek épitését is. Az elsé vildghaboru utdn lassan indult Gjra a gazdasagi
élet. 1925-t6l Gjra nagy épitkezések kezdddtek. Az Egri csillagok népszertisé-
ge 0sztonzoleg hatott a var régészeti asatasainak megkezdésére is. 1933-ban
az orszagban az els6k kozott Eger is engedélyt kapott gyogytiird6 épitésére.

Forras: wikipedia
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Egerben és kornyéekén
2 felnott / 3 nap / 2 éjszaka™

KEDVEZMENY ~ MEGTAKARITAS
Vas(ti jegy (2. oszt) Budapestrdl, 2 fére 50% ¥4 5,040 Ft
Szallas a Romantik Hotelben 10% 4300 Ft
A Farsang Pince meglatogatasa 10% 450 Ft
Varos a varos alatt — érseki pincerendszer 20% 200 Ft
Vacsora a Kulacs Csardaban 10% 850 Ft
Dobé Istvan Varmuzeum, 100% [ 2400 Ft

Gardonyi Géza Emlékmuzeum

Kirandulas autébusszal Egerszalokra 50% % 400 Ft
Barlanglakasok megtekintése 50% 200 Ft
Thermal Park Egerszalok Fiird6haz, 2 fore 10% 300 Ft

HungaryCard Plus csomageal
a hétvégén megtakarithato dsszeg: 14.140Ft

*Mintapélda. 2015 decemberi arak.

s

FOT6: ITTHONESZAKMAGYARORSZAGON :
x
© 2025 www.oldalasmagazin.hu 51.oldal P LDALAS




Ilaszglytej

il ot

A tejiparban ritka az olyan szerepld,
amely nemcsak termékeket gydrt, ha-
nem torténetet is mesél. A Naszdlytej
ilyen. Vac varosaban 1976-ban indult
utjara a Vdci Tejlizem, amely kezdetben
a kornyék alapvetd tejellatasat biztosi-
totta. Azota sok minden véltozott: pri-
vatizacio, tulajdonosvaltds, technoldgiai
fejlesztések, 1j tizemek - de a tej irdnti
elkotelezettség megmaradt.

A Naszalytej Zrt. ma mar nem csupdn

egy helyi tejiizem, hanem orszagos sze-

repl6, amely tobb mint 5000 értékesitési
ponton van jelen. A cég fejlédése nem
volt latvanyos kampdanyokkal kikdvezve,
inkabb csendes, kovetkezetes épitkezés
jellemezte. A laktézmentes és bio termé-
kek fejlesztése nem divatkovetés, hanem
valasz a fogyasztdi igényekre. A cég fi-
gyel arra, hogy ne csak a tej legyen bio,
hanem a feldolgozas is megfeleljen a szi-
goru el6irdasoknak. Ez a fajta alapossag

ritka, és taldn épp ezért maradnak meg

a polcokon a Naszalytej markdi - nem

IDALAS 52 oldal
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harsanyak, hanem megbizhatdak.

Fontos szakmai elismerés, hogy a
Naszélytej immar nyolcadik éve a Ma-
gyarorszag Etele szakdcsverseny hiva-
talos alapanyag-beszallitéja. Ez nem-
csak presztizs, hanem lehetdség is: a
versenyen keresztiil a tejtermékek fo-
gyasztasat tudatosan lehet 0sztonoz-

ni, mikozben a hazai gasztronémia

kiemelked6 szerepléi mutatjdk meg,
milyen sokoldalian hasznalhaté a tej,
a tard vagy épp a vaj. A tej nemcsak
reggeli ital, hanem kulcsosszetevd -
kreativ, taplald és kulturdlisan is meg-
hatarozé.

A viaciak szdmadra a tejiizem nemcsak
munkahely vagy gyar, hanem tajéko-

z6dasi pont. A ,tejiizem kornyéke” egy

© 2025 www.oldalasmagazin.hu
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FOOD
AWARDS

2024 NYERTES

helyi kifejezés, amely generdcidkon
ativel6 emlékeket hordoz. Zacskds tej,
kaka¢ - sokak gyerekkoranak része
volt, és sokan ma is tudatosan keresik
a magyar tejbdl késziilt termékeket.

A Naszélytej torténete nem a mar-
ketingrdl szol, hanem a tejrél. Arrol,

hogy lehet egy alapélelmiszert tisz-

Az orszdag specifikus
dllaskeresé platformjal

Munkaerét vagy
munkat keresel
a vendéglatasban?

@ Vendéglatésmunkak.hu

tességgel, szakértelemmel és hosszu
tavu gondolkodassal eléallitani. Nem
hangos, nem hivalkoddé - de ott van
minden reggeli kavéban, minden gye-
rek uzsonndjaban, és minden olyan
pillanatban, amikor a tej nemcsak ital,

hanem emlék.

Al

LDALAS
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A HAZAIBAN TOBB VAN
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A megbizhats eredetl, Magyar Termak w.':djcg',rc:s aruk valasztasaval nemcsakl
szeretteinkrdl gondoskodhatunk, hanem hazai munkahelyek és csaladok ezreinek
megélhetésérdl és biztonsagarsl is!

TERMEKEK

H AZ A m
TERMEK HAZAI
@ lﬁ Hﬂ.HﬂP‘]A .-



Mit esziink 2030-ban?

Gasztrotrendek, amik mar itt vannak

A jovO ize mar a tanyérunkon van.
Egyre tobben valasztanak novényi ala-
pu fogasokat, nemcsak egészségiigyi
vagy etikai okokbol, hanem mert az 4j
generacios hushelyettesitok izben és
allagban is meggy6zdek. A vendégla-

tasban ez nem trend, hanem 4j norma.

Kozben a technoldgia is belépett a
konyhdba: mesterséges intelligencia
segit az étlaptervezésben, készletgaz-
dalkodasban, sét, az izek személy-
re szabasaban. A vendégek nemcsak

finomat akarnak enni, hanem tudni

R
il Yan Calees

3

is, honnan jott az alapanyag, milyen

hatdssal van a bolygéra — és rajuk.

A lokalis termékek ujraértékelod-
nek, de globalis izekkel parosulnak.
Egy kecskeméti étteremben is meg-
fér egymas mellett a mangalica és a
kimchi. Az étel nemcsak taplal, ha-

nem torténetet mesél, élményt ad.

Egyre nagyobb teret kapnak a funk-
ciondlis ételek is: olyan fogdsok, ame-
lyek nemcsak joiztiek, hanem tamo-

gatjdk az immunrendszert, a mentalis

frissességet vagy az energiaszintet. A
vendégek tudatosabbak, és keresik
azokat az étkezéseket, amelyek va-

loban hozzaadnak az életiikhoz.

A fenntarthatdsag pedig mar nem ext-
ra, hanem elvaras. Komposztalas, sze-
zonalis étlap, etikus beszerzés — ezek
mind részei annak az 1j vendéglatoi
szemléletnek, amely nemcsak a vendé-
gért, hanem a jovdért is dolgozik. 2030
nem a sci-fi vildga, hanem az a pilla-
nat, amikor a gasztronomia végleg
osszefonddik a tudatossaggal, techno-
16gidval és kulttraval. Es mi mar most

elkezdhetjiik megf6zni ezt a jovot.

Pixabay
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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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ROVID AZ ELET:

VILLANY]

Olaszrizling
Sz6l6palinka

A napsuitétte villanyi olasz-

rizling sz6l6 jellegzetes izé-

bdl, vidam, konnyed, gyuU-
molcsds palinka készult.

www.www.villanyi-palinka.hu
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UJ ALAPOKON A VENDEGLATAS ADOZASA

JAVASLAT A FENNTARTHATO MUKODESERT

A magyar vendéglatéipar az
elmult években komoly kihiva-
sokkal nézett szembe: jarvany-
helyzet, inflici6, munkaer6-
hidny és energiadr-emelkedés
egyarant probdara tették a szek-
tort. Ebben a gazdasagi kornye-
zetben elengedhetetlen, hogy
az addzasi szabalyozas ne csak
terhet jelentsen, hanem tamo-
gassa a vallalkozdsok fenn-
tarthatd6 mukodését. Javasla-
tunk célja, hogy a vendéglatas
ne taléljen, hanem fejlédjon.

Els6ként indokolt lenne a ven-
déglatéhelyek szamara egy cél-
zott, szezonalis afacsokkentés
bevezetése. A turisztikai f6-
szezonban - példaul junius és
december kozott - az étter-
mi szolgaltatdsok afdja 5%-ra
mérséklédhetne, ezzel 0szto-
nozve a fogyasztast és novel-
ve a forgalmat. Ez nemcsak a
vendéglatosoknak  jelentene
konnyebbséget, hanem a bel-
foldi turizmust is élénkitené.

Masodsorban javasoljuk egy
uj, atlathatobb tételes adéza-
si forma kidolgozasat a Kkis
forgalmu, csaladi vallalkoza-
sok szamara. Példaul a KATA
megszlinése utan sokan bi-

zonytalan helyzetbe kertltek,
mikoézben a vendéglatasban
rengeteg mikrovallalkozas mu-
kodik. Egy uj, célzott adoza-
si forma - példaul ,KATA-V”
(Kisadoz6  Vendéglatos) -
stabilitdst és kiszamithato-
sagot nyujthatna szamukra.

Fontos lenne tovabba az ener-
giahatékonysagi beruhazasok
adokedvezményeinek  kiter-
jesztése. A konyhatechnolé-
gia korszertsitése, hiitérend-
szerek cseréje vagy megujuld
energiaforrasok
nemcsak kornyezetbarat, ha-
nem hosszu tavon koltségha-
tékony is — ehhez viszont 6sz-
tonzé adopolitika sziikséges.

alkalmazasa

A vendéglatds nem luxus, ha-
nem gazdasagi és kulturalis
alapréteg. Ha valéban verseny-
képes, élhet6 és fenntarthato
szektort szeretnénk, akkor az
adozasi szabalyozasnak is ezt
kell titkroznie. Teljesség igénye
nélkiili javaslataink nemcsak a
vallalkozok érdekeit szolgaljak,
hanem a vendégekét is — hiszen
a mindségi vendéglatas mind-
annyiunk kozos tigye..

Asztalos Istvan
Elnok, Etrend Magyar Konyhafénokok Egyesiilete
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MINEK AZ O

HA A REGI MEGBIZHATOBBI

Masképp lehet megbe-

szélni a szakmai munkdhoz
sziikséges feladatokat a teritett
asztalnal és természetesen az
azt megel6z6 munkalatokban is,
ahol éppen az a lényeg, hogy mi
hogyan késziil. Mindenkinek
megadatott, hogy sajat emlé-
kei, tuddsa szerint kapcsolodott
be akar a bélmosasi folyamatba
vagy mar a kolbasz, hurka tolté-
sébe.

Pontosan az ehhez ha-
sonl6 hagyomanyok atadasa-
ra, tovabb vitelére van és lenne
sziikség minden szakmaban.
Mire a cikket irom addigra a
Piacigazgatésdg munkatdrsai a
kiilsé filmes szakértd segitségé-
vel éppen a huszadik riporton

~ RENDEKNE OLGA ROVATA -~

vannak tul. Ezekkel az elkésziilt
tilmekkel is segitjiik majd a fel-
novekvé generdciok munkajat.
Lathatjak, hogy mennyi munka
kell ahhoz, hogy egy-egy val-
lalkozast végig tudjanak vin-
ni. Fontos a munka szeretete,
amelyben mindenki megtalalja
sokszor egy életre az 6romét.

A munka 6réme, haszna
nem csak anyagi segitség sza-
munkra, hanem egészségiink
alapja is. Minden olvasénak ki-
vanok hasonlé 6romoket, mely-
ben nekem mdr néhdny évtize-

de részem van.

Ri1GMUSOK:

Oszi rigmusok:

Elmult a nyar, itt az osz,
Szolot oriz mar a csosz.
Kipattant a buza szeme
vajon a babam szeret-e?
Ha nem szeret, megbanja,
leszek a méas babdja.

**k%k

Kemény did, mogyoro,
kis mokusnak ez valo.
Odujaba elrakja,
Télen elropogtatja.

*k*k

Sotétben is fuj a szél,
hosszu laba foldig ér.
Eresz alatt kopogtat,
ne hajolj ki, megfoghat!

*k*k

Sotetben is fuj a szél,
hosszu laba foldig ér.
Eresz alatt kopogtat,
ne hajolj ki, megfoghat!

**k%k

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

kosarkaba begyiijti.

*k*k

Piros alma, de kerek,
kostoljuk meg, gyerekek!
Ugye édes, ugye j6?
Neliink hozta Osz-anyé.!
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A Stf szireglloms YA

A hayoméwyos ¢ & wodern kouyh haldrin

A hagyomanyo6rzésnek két, egymast feszité arca van. Az egyik a csaladi em-
lékezet: a nagymama linzertésztaja, a gulyas, a csirkepaprikas — és a meggyd-
z6dés, hogy ,,az igazi szakacs deszkarol szaggatja a galuskat” S6t, még azon
is tudunk vitatkozni, hol a hatar galuska és nokedli kozott. Ezek a mondatok
joles6 lecsengéssel csengenek. Otthon, biztonsag, gyokér.

A masik arc a szakmai mult: az 50-60-70-es évek konyhaja, ahol hidnygazda-
sagban, sziik mozgastérben dolgoztak szakemberek. Ok is letettek valamit az
asztalra — mégis, a korszak terhei miatt ma gyakran leértékeljiik a tudasukat.
Két hagyomadny, kétfé-
le emlékezet: az egyiket
szentként 6rizziik, a ma-
sikat fél szemmel nézziik.
Mar a kiinduldépont is el-
lentmondas.

Egy szakacs kijon az is-
kolabdl, a fejében az ala-
pokkal. Belép a konyhdba
— és szembetaldlja magat
egy vilaggal, amely koz-
ben rohan, ajul, valtozik.
A tanyérokon ,textura’,
~ropogos elem’, ,savak”
— ismerds szavak, Uj je-
lentéssel. Innen indulnak
a dilemmak: olyan kér-
dések, amelyeket nem ta-
nitanak, mégis naponta
donteni kell réluk.

¥
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Szakmai dilemma - meddig ujithatok, és hol drulom el a gyokereimet?

A kérdés. Mihez szabad hozzanyulni — és mihez nem? Mikor ,,4jragondolas”
egy étel, és mikor marad mar csak a neve, mint cimke egy egészen mas foga-
son?

A helyzet. A modern konyha gyakran elemekre bontja a hagyomanyost: kivesz,
athelyez, atértelmez. Ezzel esélyt ad a tulélésre — a régi izvilag 4j formaban élhet
tovabb. De ha mindent szétszediink, a név mar nem ugyanarra mutat: a ,,f6-
zelék” lehet technoldgiailag pontosabb, tisztabb, mégis idegen azoknak, akik
a régi melegét keresik. Két szakdcs is el tud egyszerre mondani két igazsagot
ugyanarrol a tanyérrdl: ,ez igy jobb” és ,,ez mar nem az”.

A magyarazat. Nincs kdzds mérce, mit neveziink ma ,,modernnek’, és hol kez-
dddik a ,tisztelet” Ezért billeg a szakma a fine dining és a kif6zde kozott; ezért
érzi sok szakacs, hogy sotétben tapogatézik.

Az érzés. Bizonytalansag és fesziiltség a dontés pillanataban: ha vjitok, elaru-
lom-e a gyokeret; ha nem ujitok, lemaradok-e?

Pszicholdgiai dilemma - azért vagyok kreativ, mert érdekel, vagy mert félek,
hogy lemaradok?

A kérdés. Ugyanaz a mozdulat lehet jatékos felfedezés — és lehet kényszer. Me-
lyik mozgat?

A helyzet. A kozosségi média villogd tanyérjai, a vendégszerzés kényszere, a
tulajdonosi elvaras mind azt suttogjak: ,,mutass valami tjat”. Sok konyhaban
a lécet egyediil kell atugrani: nincs idd, ember, tudasmegosztas, mentor. Aki
bukik, falat épit maga koré; aki timogatast kap, tanul és batorodik. Ugyanaz az
otlet — két sors.

A magyardzat. A kiils6 dsszehasonlitas allandd, a bels6 kapaszkodo ritka. Ha
a kisérletezés nem kivancsisagbol, hanem szorongasbdl indul (,,ha nem tudok
ilyet, lemaradok™), akkor a kudarc nem tapasztalat, hanem bizonyiték ,.elle-
nem’.

Az érzés. Hullamzas nap mint nap, inspiracié és szorongds valtjak egymast.
Nem mindig tudjuk, melyik az igazi hang.

Identitds és életpdlya dilemma - jo szakdcs vagyok-e, ha ,,csak” egyszerii éte-
leket f6zok?

A kérdés. Mit ér ma az a tudds, hogy valaki szemre fliszerez, érzi a hus allagat,
hibatlan rantast készit — és ezt nem tudja posztolni?
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A helyzet. Az alapok megbizha-
tosagot adnak, de épp az ,érzésre
tudds” nehezen tanithato, nehezen
skalazhato. Konyhat vinni viszont
alland6 mind6séggel lehet: a masol-
hat6sag érték. Igy fordul el8, hogy
a csendes, tisztességes munka lat-
hatatlan marad, mikézben a latva-
nyos ujitds nagyobb figyelmet kap.
Kozben az eréforras-kiilonbségek
is szamitanak: akinek van tékéje,
gépe, ideje, kisérletezhet; aki ho-
naprol honapra él, kevésbé. Két ha-
sonld tehetség — két nagyon kiilon-
b6z6 palyaiv.

A magyardzat. A lathatdsag és a
tanithatdsag torzitja az értékérzé-
kelést. Aki nem tud kisérletezni,
konnyen gondolja magarél, hogy
»lemaradt’, pedig lehet, hogy csak
mas palyan fut.

Az érzés. Csendes kétely: elég-e,
amit tudok? Es mellé egy mdsik,
makacs gondolat: akkor is szakem-
ber vagyok, ha a reflektorfény nem
ram esik.

Onreflexiés konyharealitds — ki-
nek fo6zok valéjaban?

A kérdés. A palya elején sokan ma-
gukért indulnak; a val6sagban vi-
szont el6bb a vendégnek f6ziink,
aztan a tulajnak - és csak a sor vé-
gén magunknak. Belefér-e mégis a
tanyérba valami, ami ,,én vagyok™?
A helyzet. Az iskola gyakran ,,lize-
mi” gondolkodast ad: legyél meg-
bizhatd, illeszkedj a rendszerbe. A
konyhan pedig a keretek adottak:
koltség, kapacitds, vendégizlés. A
séf vagyik a sajat hangra, de a napi
dontéseket a hely realitasa diktalja.
Ahol nincs kozos irany, hitvallas,
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ott minden mozdulat vitava valik:
merre haladjon a hdz - és benne a
szakacs?

A magyardzat. A szerepek (vendég
— tulaj — séf) kilonbozé nyelven
kérnek ,jot”. Akkor oldddik a fe-
sziiltség, ha van kozos szandék: egy
kimondott misszi6, amihez iga-
zodni lehet. Nélkiile minden don-
tés ideiglenes és vitathat.

Az érzés. Ritka, de felismerhetd pil-
lanat, amikor a kompromisszumok
kozott is megsziiletik ,,az én tanyé-
rom’”. Ez tartja életben a palyat.

A belso mérleg

A hagyomadny és az innovaci6 ko-
z0Ott nincs kész térkép. Magyaror-
szagon hidnyzik a konszenzus, mit
neveziink modernnek, és mit je-

lent ma a tisztelet a réginek; ezért
sokszor sotétben tapogatézunk. A
helyzetet a pénz, a tuddsmegosztas,
a gépesitettség és a lathatdsag is ala-
kitja - nem egyenl6 palyan futunk.
Ami mégis tampont lehet: egy bel-
s6 mérleg. Egy 0nazonos irdnytd,
amely egyszerre nyitott az Ujra, és
megbecsiili a régit; amely érti, hogy
nem minden ujitas 6ncél, és nem
minden multbeli érték érinthetet-
len. Dontést nem hoz helyettiink -
de megmutatja, mi fér bele nekiink.
Nem az a feladatunk, hogy min-
den dilemmat feloldjunk. Hanem
az, hogy észrevegyiik: ezek a kér-
dések mozgatnak minket. Es amig
f6ztink, egyiitt f6ziink veliik is.

Danyi Gabor
Coach
+36/20-539-2570
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www.jovonek.hu
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- Mi a koz6s a terhes nében és
egy atlagos didkban?

- A 9 hénapig tarto, rendsze-
res reggeli rosszullét.

- Mirél lehet felismerni az
internetes kalozt?
-

- Webhely van az arcan.

- Képzeld el, végre sokkal
olcsobb lett a benzin!
- Tényleg?
- Nem, de képzeld el!

- Hogy hivjadk a

Nevess let1 -~
=
labdarugo

Asszony a férjéhez:

- Dragam, mondd meg

6szintén: megcsaltal?

- Mikor?

Hossza vandorlds utan a
sivatagban szomjazé ember
végre meglat egy kutat és
utolsé erejével felkidlt:

- Viz!

Mire egy hang a kutbol:

- Hol?

jatékvezetot?

- 202
A lakodalomban odafordul a meny- o
asszony a volegényhez: i R
- Te, Jézsi, ez a hus olyan ragds, hogy Strapa-bird.
alig birom megenni!
- Talan hajtsd fel a fatylad, kicsim!

. ](,)Zan o - Mi a tdvcsoves?
- Végre valahdra a férjemnek meg- 299
jott a jozan esze. o
- Beadta a valdpert! - Messzirél jott hajléktalan.

Megy egy ember a sivatagban egy-egy téglaval a hona alatt.
Taldlkozik egy masikkal, aki megkérdezi:
- Minek neked azok a téglak?
- Te nem érted? Ha jon az oroszlan eldobom, és akkor

gyorsabban tudok futni.
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IN VINO VERITAS

Sebestyén

Kedartn Egy magyar fejlesztésti prémium libamdjtermék nyerte

Hazai libamaj a vildg legjobbjai kizitt

el a brit Great Taste Awards 2025 egycsillagos mindsi-

2078

tését.

A Royal Paté ,,natur egész libamdj” készitménye mind-
0ssze két 6sszetevébdl - libamdjbdl és s6bdl - all, és hi-
tés nélkiil is tarthato, tartdsitészerek nélkil.

A dijat vakteszten itélte oda a nemzetkézi zstiri. A 2019-
ben alapitott magyar cég célja a hazai libamdj-gasztro-
nomia megujitdsa, termékeik ma mdr 12 eurdpai or-
szdgban és Dubajban is elérhetok.

A Gulfood Innovation Awards-on szarvasgombds liba-
majuk a vildg négy legjobb husipari terméke kozé ke-
riilt. A véllalkozas alapitoi szdmadra a fenntarthatdsag és

a természetesség a legfontosabb.
MTI

NMDARKA 2018

YIN / SZEKSZARD

Cseresznyepiros szinti vidam kadar-

ka. Légiesen konnyed, vibralo savak-
kal. Izében malnacukorkas, ribizlis +3 6 2 0 5 ? 2 0 6 0,
jegyekkel.

2040 BUDAORS IFJUSAG UTCA 22 FRIEDMANN@FRIEDMANNHU

www.sebestyen-szekszard.hu

KOVETKEZO MEGJELENES VARHATO IDOPONT]JA, 2025.10. 01.
LAPZARTA: 2025. 09. 15.

ELKOTELEZETTEK VAGYUNK A KULTURALT

ALKOHOLFOGYASZTAS IRANT. KERJUK KERULD A
MERTEKTELEN ALKOHOLFOGYASZTAST TE IS!
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OSZELO, SZENT MIHALY HAVA

SZEPTEMBER 1.
A Il. VILAGHABORU KITORESENEK EMLEKNAPJA

SZEPTEMBER 7.
KASSAT VERTANUK

SZEPTEMBER 8:
AZ IRNI-OLVASNI TUDAS NEMZETKOZI NAPJA

SZEPTEMBER 14.
A KERESZTENY EGYSEG NAPJA

SZEPTEMBER 15.
A MOZDONYVEZETOK NAPJA

SZEPTEMBER 22.
AUTOMENTES VILAGNAP

SZEPTEMBER 23.
OSZI NAPEJEGYENLOSEG

Havi szalloige:

bJ

,,Ki jol fogott a munkahoz, félig el is végezte.’

(Latin szalloige)
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www.hungarycard.hu

HUNGARYCARD
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