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Npmfocgo’;éréme& ravioli fistilt la-
zaccal és hazi ricotta felhikfel
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bjektiv: Interyii Mihalyi Ldszloval,
a vaci Mihdlyi Patisserie alapitdja és
szellemi motorya.
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4§za’m’ta's az egyik legrégebbi tarto-
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bb mint 500 ellendrzés - ami garan-
tilta az jinnepi élelmiszerbiztonsagot
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! lo/ marad a vendéglitas masik fele?
- errdl a témardl kérdeztiik szak-
értdinket

[zek a hatérbol

Séfe/é a gazddkndl

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:

Az év alig indult el, mégis ugy
tlinik, mintha a napok versenyt
futnanak egymassal. Kint lassu
minden, benniink mégis ott
dolgozik a vendéglatas lendiile-
te. Epp ezért fontos, hogy ezt az
iddszakot okosan toltsiik — fej-
16déssel, figyelemmel, egy kis
onmagunkra forditott id6vel.

Es persze az Oldalas magazin-

nal, amely hdénaprél hénapra
veletek marad. Tartsatok ve-
liink tovabbra is, kovessétek az
Oldalast!
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MAGYAR TURIZMUS KARTYA
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IDEALIS AJANDEK AZ EGESZ CSALADNAK:

HUNGARY CARD 2026

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

RYCA
MAGYAR TURIZMUS RAgs S

Muzeumi belépé vasarlasa soran érvényesithetd a
Hungary Card kedvezmény?

A: IGEN
B: NEM

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

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

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

Ravioli: 40 dkg liszt, 4 tojas
Toltelék: 2 kozepes hagyma,
35 dkg zeller (hamozva
meérve), 1 teaskanal so, 2
evékandl Donum Terrae nap-
raforgokrém, 1 késhegynyi
cayenne bors
Martas: 10 evékanal toltelék,
1,5 dl tejszin, 3 dkg vaj
Hazi ricotta: 0,5 liter tejsavo,
2 dl zsiros (lehetdleg hazi) tej,
1 mokkaskanal so
20 dkg fiistolt lazac, 1 csokor
medvehagyma, 1 csokor friss

zsalyalevél, 5 dkg vaj

VMY SSVS

BJenol

NAPRAFORGOKREMES
RAVIOLI FUSTOLT
LAZACCAL ES HAZI
RICOTTA FELHOKKEL

A raviolihoz a tojast az atszitalt
lisztben formalt mélyedésbe te-
szem és tésztat gyurok beldle. A
kész tésztat 30 percre nejlonba
csomagolva beteszem a htit6be.
A hazi ricottat el6z6 nap elké-
szitettem, a tejsavot kb 35 fokra
melegitettem majd hozzdadtam a sot és a tejet. Amikor épp meg-
jelenne a szélén az elsé forrasra utalo jel, de forralni nem szabad
(1), akkor leveszem a tlizrdl, sziir6tal felett egy gézbe kotom és fel-
akasztom, hogy lecsopogjon.

A toltelékhez a hagymat felapritom, kevés olajon megdinsztelem,
majd hozzdadtam a megtisztitott és felkockazott zellert és a sot és
annyi vizet, hogy épp ellepje. A zeller mikor megpuhul, elforraltam
réla a maradék vizet. Botmixerrel piirésitettem, majd belekevertem
a napraforgdkrémet és a cayenne borsot.

A tésztat kinyudjtottam, megtoltottem a krémmel és szép nagy koc-
ka alaku raviolikat vagtam bel6le, én ilyet Olaszorszagban ettem
eddig csak és imadtam ezeket a nagy mérett kockakat. Nekem eb-
bél az adagbdl 18 nagy kocka lett. Forro6 sos vizben kiféztem.

A megmaradt kb 10 evékanalnyi krémet egy stirti szitan atpasszi-
roztam, majd felmelegitettem, hozzdadtam a tejszint, dsszeforral-
tam és a legvégén kertilt bele a vaj, ami felolvadt a forré martasban.
Mig talaltam a tésztat, a zsdlya levek a forrd vajban 2-3 perc alatt
ropogosra siiltek.

Jo étvagyat kivanok hozza!

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

© 2026 www.oldalasmagazin.hu
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Gasztronauta:
Nincs élet szuvid nélkil? Interju Csidei Tamassal 2. res:

Miért elkeriilhetetlen a sous vide? Nagy-
tizem és a la carte? A vendéglatds helyze-
tére a vélasz sok esetben kézenfekvo, ugy
hivjak sous vide. A szakmai berkekben
értelmezhetd és sziikséges, de szerepe az
egyetemes gasztrondmiaban sokkal tobb,
mit gondolndnk.

Csidei Tamas segitségével sok mindent
megtudhattunk arrdl, amit sous vide-nek
vagy szuvidnak hivunk. Szinte nincs is

olyan gasztrondmiai szakember, aki ne
tudnd, ez mit jelent, s6t, kezd beszivarogni
a haztartasokba is. De vajon mi kell ahhoz,
hogy ez tényleg megoldas legyen? Csidei
Tamas, a sous vide hazai elterjedésében
kétségtelentil nagy szerepet vallalt, és tevé-
kenységének koszonhetéen nem csak a gé-
pészet, a technoldgia, hanem maga a tudds
is beszivarog sz¢ép lassan a szakmaba.

Hogyan kapcsolodik a sous vide a
szakmai életutadhoz?

- 2010-ben alapitottam a Gasztronauta Kft.-t. F6
profilja a segitségnyujtas a szakmaban. A mosta-
niid6kben ez a segitségnyujtas még sokkal fonto-
sabb, mint barmikor. Rendszeresen tessziik koz-
z¢ a technoldgia Ujdonsagait, és szamos ismert
séf kozremiikodésével osztjuk meg a tapasztala-
tainkat. Oktatok, azzal a 25 év konyhai tapaszta-
lattal, amelynek egy részét kiilfoldon toltottem.
Nem véletlen az sem, hogy tobb mint 10 év ok-
tatoi tevékenység fels6- és kozépfoku oktatasi
intézményekben, a METRO Gasztroakadémian
letett munkamra biiszke lehetek. Sous vide f6-
zOkurzusaim és éttermi konyhdk tizemeltetési
szaktandcsadasai, ugy gondolom, egyértelmtien
tamogatjak a szakoktatast és az utanpétlas kine-
velését.

LDALAS
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Mit jelent szdmodra a sous vide?

— Az 1j, gazdasagos konyhai technologiak ku-
tatdsa és ismertetése mdra mdr életcélomma
valt. Szivesen teszek eleget azon felkéréseknek,
amelyek egy konyha miikodésének, atalakita-
sanak vagy éppen gazdasagosabba tevésének
torekvését képezik. Ennek a technoldgidnak az
oktatasdra jott létre céglink, a Gasztronauta Kft.,
éppen 15 évvel ezel6tt. A mai napig a csaladom-
mal egyiitt vezetjiik a céget, és hiaba valtunk pi-
acvezet6vé a professzionalis vonalon, éttermi és

élelmiszeripari kornyezetben, megmaradtunk

csaladi vezetésti vallalkozasnak.

Mi a kiilonbség a nagyiizemi és a

konyhai technologia kozott?

— Professzionalis kornyezetben 30% hdékeze-
1ési és tovabbi 20% tizemeltetési megtakaritast
eredményezhet a technoldgia megfelel6 alkal-
mazasa esetén. Ha csak egy kiegészité techno-
légia, és nem vesszitk komolyan, akkor nem
lesz jo, sem pedig biztonsagos. Az ételkészi-
téssel kapcsolatos technologiai eldirdsok a leg-
szigorubbak. El6nye pedig az egyenletes mi-

ndség, az instant elkészités és a gazdasagossag.

Mik a gazdasdgi

szempontok?

— Gazdaséagi szempontbdl a
terméknél a minimalis t6-
megveszteség a jellemzo,
amelynek oka, hogy a nyers-
anyagot gondos el6készitési
fazisokat kovetden f6zhetd
vakuumfolidba helyezik és
vakuumozzak. A madsik ok
pedig nem mads, mint hogy
az alacsony hoékezelés miatt
a fehérjék vizkotd képessége
nem valtozik nagy mérték-
ben. A hus a leggyakrabban

felhasznalt sous vide alap-

8.oldal
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anyag, ezért a szerepe kiemelt jelentéségii a sous
vide technoldgiai gyartas soran. A technoldgia
szempontjabol az egyik legfontosabb mikrobi-
ologiai kérdés a spdras baktériumok hotiirése.
Ezért nem lenne szabad haszndlni ad hoc mé-
don, hallomasbdl, 1égbdl kapott informaciokra
tamaszkodva. Ez a technoldgia mély gyokeret
eresztett a gasztronomidban és az élelmiszer-
iparban is. Nem lehet most mar elmenni mel-
lette, itt van, lélegzik és fejlodik. Most mar csak

jol kellene csindlni, és meg is maradhat.

A sous vide technoldgia miként tor utat

magdnak?

— Az élelmiszeripari beruhdzasok tdmogata-
sanak koszonhet6en ujabb és tjabb szereplok
jelentek meg a piacon, mi pedig magunk is te-
remtettiink néhanyat. Ez jobban szétosztja a ve-

voket, de mindinkabb el6térbe keriil a mindség.

: e &
S p i
s £
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3% S0US VIDE CHEF

FOZHETO VAKUUMTASAKOK !

www.sousvidechef hu
info@sousvidechef.hu
+36 30 557 4470

Evtizedek ota jelen vannak az élelmiszeripari
piacokon a kivald mindségli sous vide félkész
termékek. Az Egyesiilt Allamokban, Francia-
orszagban és Svédorszagban a nyugat-eurdpai
piacokra gyartott kivalé termékek képviselik
ma a mindséget. A hasonlé mindséget képvise-
16 hazai termelés egyelére még a kisebb tizemek
kivaltsaga. A hazai tomegtermelésben eléallitott
hasonl6é min6ségt termékek kialakitdsa még az
elokészitési, tervezési, palyazati fazisoknal tart.
Véleményem szerint rovid idén beliil hirtelen
be fognak robbanni a magyar piacra, és lefedik a
hazai és a regionalis sziikségleteket is. Egyszeru-
en egy olyan globdlisan hasznalhaté megoldas-
1dl van sz6, amely a fenntarthatdsagot noveli,
egyszer(ivé teszi a haztartasokban a f6zést, id6t
és energiat sporol. Teljesen egyértelmii, hogy

a jovo gasztrondmiai megoldasainak egyike.

Kell és lehet-e valahol a sous vide tech-
nologidt ténylegesen megtanulni?

— Nem lenne szabad csak a gépeket arulni anél-
kiil, hogy ne lenne lehet6ségiink megfelel6 tu-
dashoz juttatni a hasznélatot megel6z8en. En és
az altalam képviselt cég pontosan ezen dolgo-
zunk évek ota. Az, hogy az éttermi sous vide és
vakuumtechnologidban piacvezeték vagyunk
a Gasztronauta Kift.-vel, annak is koszonhetd,
hogy a kereskedelmet megel6z6en 5 évig, id6t
és energiat nem kimélve, csak a technolégia ok-

tatasat végeztilk. Ma mdr a sous vide online ok-
tatast csak sajat tigyfeleinknek biztositjuk, tobb

© 2026 www.oldalasmagazin.hu
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szinten is, zart internetes feliiletiinkon. Ez egy
erésen védett belépési jogosultsagu rendszer,
kiillonboz6 szintekkel: e-book, otthoni tavokta-
tas, professzionalis tudastar. Nagyon fontos része
a tevékenységiinknek az is, hogy élelmiszeripari
gyartastechnoldgiakat dolgozunk ki, de ezt sze-

mélyre szabottan, igényekhez mérten tessziik.

Milyen alapanyagot lehet, és mit nem

érdemes szuvidolni?

— Ketté kell valasztani a kérdést. Mindent lehet,

de sok mindent egyaltalin nem érdemes. A

™

—_— >

technologianak majdnem végtelen lehetdségei
vannak, csak tudni kell banni vele. Alapvetd-
en rengeteg alapanyaghoz hasznalhato, viszont
csak akkor alkalmazzuk, ha megfeleléen tu-
dunk banni vele. Amig sokan nem tudnak nor-
malisan megsiitni egy szelet marhahust vagy
egy halfilét, addig van realitsa az elére elkészi-
tett husoknak is. Sajnos azt kell, hogy mond-
jam, a mai vendéglatds min6ségi mentsvara ez a
technoldgia lehet, mivel rettent nagy szakem-
berhiannyal kiizdiink. Az atfog6é képhez hoz-
zatartozik az alapanyag-ismeret, a szaktudas és

természetesen a technoldgia. Mindez fellelhet6

a szakmaban, csak a piac adta
lehet6ségek, a tényleges tudassal
rendelkezd szakemberek és még
azt is mondhatjuk, hogy a piac,
azaz a vendég hianyzik. Nehéz,
még soha nem latott idészakat
éli a gazdasag, és ezzel egyiitt a
vendéglatas. Mindenki a meg-
oldasokat keresi. En sem tudom
megmondani, a jelen helyzet
hova vezethet, illetve meddig
tart, de abban biztos vagyok,
hogy a sous vide egy oridsi segit-
sége a szektornak. Hat hasznal-
juk!

Csidei Tamas

Az 4j konyhatechnolégidk
szakoktatdja
www.gasztronautakft.hu

#% S0US VIDE CHEF

10.oldal
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A sous-vide technologia lényege tehat az, hogy
az alapanyagokat vakuumcsomagolva, pontosan
szabalyozott, alacsony hémérsékleten készitjitk
el. Ez a mddszer meg6rzi a hisok és zoldségek
természetes nedvességét, aromadit és texturdjat,
mikozben kiszamithatd, allandé minéséget bizto-
sit. A professziondlis konyhdkban azért vélt nél-
kiilozhetetlenné, mert egyszerre gazdasagos, biz-
tonsagos és tehermentesiti a szakdcsot: a hosszt,
kontrollalt h6kezelésnek kdszonhet6en csokken a

veszteség, n6 a hatékonysag, és a talalas pillanata-

ban mindig ugyanazt a minéséget kapjuk.

A sous-vide nem csupdn trend, hanem egy olyan
technoldgiai szemlélet, amely a modern gasztro-
ndmia egyik alappillérévé valt, és egyre inkdbb te-
ret nyer az élelmiszeriparban és az otthoni kony-

hakban is.

*Gyors recept:**

Kacsamell 58 °C-on 2 6ran at, soval, bors-
sal, narancshéjjal és rozmaringgal vikuumozva.
A kész hust forr6 serpeny6ben 1 perc alatt kérge-
sitjiik, majd vékonyan szeletelve talaljuk. Az ered-

mény szaftos, illatos és hibatlan allagu.

© 2026 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 érzékelhetd,
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 Lubi &

tal-tol.

2016. SZEPTEMBER 23-TOL

RENDELD MEG A KONYVET A:

WWW.OLDALASMAGAZIN.HU/SHOP

CIMEN!

KONYv ciME: LUKACS ISTVAN: SEF
ISBN 978-963-12-5826-4
Kiap0O: KORTARS GASZTRONOMIAI ES KULTURALIS EGYESULET
SZERZO: LUKACS ISTVAN, TARSSZERZO: KOLBE GABOR
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VArcA KARrory

T ancA KAROLY

FRUIT
C/f\j:l' \ f“
GYUMOLCSFARAGAS

MEGJELENT VARGA KAROLY TOBBSZOROS

| OLIMPIAI- ES VILAGBAINOK,
VILAGKUPA-GYOZTES MESTERSZAKACS
! 1 2 KOTETES KIADVANYA

KREATIV SZAKACSMUVESZET CIMMEL.

»
y J Az 1., ZOLDSEGFARAGAS® ES A
I1.,,GYOMOLCSFARAGAS® CIMU KOTET LEPESROL
\J‘ LEPESRE MUTATJA BE A KULONFELE ZOLDSEGEK
KREATIV FELHASZNALASI LEHETOSEGEIT ES A
Y 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
A SZAKEMBEREK SZAMARA NELKULOZHETETLEN
OLVASMANY, AZ A LAIKUSOK SZAMARA IS
RENDKIVUL ELVEZETES LEHET.

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

DE MOST MAR A MINISZTERIUMBAN IS ESZREVETTEK

Amikor éveken at egyediil mondtam, hogy a statisztikdk mogott valami nagyon nem
stimmel, sokan ugy néztek ram, mintha a vasarnapi husleves g6zébdl prébalnam ki-
olvasni a jovot. Pedig nem jdslas volt ez, csak tapasztalat. Lattuk, éreztiik, tudtuk,
hogy a felszin csillogdsa alatt recseg a padld. Es most, hogy a kormény bejelentette a
100 millidrdos éttermi ment6csomagot, amelyrdl kideriilt, hogy tobb sebbdl vérzik,

mint egy rosszul fenett séfkés, hirtelen masok is elkezdték hallani ezt a recsegést. Egy

halk ,na ugye” ilyenkor azért kijar.

Q.
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A legszebb az egészben, hogy a turizmus tovabbra is porog, a vendéglatds még-
is fuldoklik - és ezt most mar nem mi mondjuk, hanem 6k. A minisztérium
kommunikdcioja kozben ugy tesz, mintha a vendéglatas kizarolag éttermekbdl
allna, mintha kavézo, cukraszda, biifé, catering, food truck vagy rendezvényes
szolgaltat6 nem is létezne. Ez olyan, mintha a focicsapatbol csak a csatarokat ta-
mogatnank, a kapusnak pedig azt mondandnk: ,,Oldd meg okosban.” A vendég-
latas azonban O0koszisztéma: ha az egyik része roskadozik, a mdsik sem marad
stabil. Ezt mondtuk a Covid idején is, amikor csak néhanyakat segitettek meg...
Evek 6ta mondjuk, hogy a turizmus stlya alatt rogyadozik a vendéglatés. Nem
panaszkoddsbol, hanem mert ez a valosdg. Amig a két dgazatot nem kezeljiik
kiilon, minden megoldas olyan marad, mint a félig megkevert rantas: elsére
jonak tiinik, aztan csomds lesz. Most pedig a minisztérium is kimondja, hogy
hidba diiborog a turizmus, az éttermek nem birjak. Koszonjiik, végre valaki fel-
kapcsolta a villanyt. Azt hiszem ideje volt ezt felismerni...

A bejelentett 5+1 pontos csomag azonban nem a gyokérproblémat kezeli, csak
a tiineteket. A reprezentacios add kivezetése szép gesztus, csak épp nem kozvet-
lentil az éttermeknek szdl (hanem a cégeknek). A turizmusfejlesztési hozzajaru-
las felezése papiron jol mutat, a valdsagban viszont nem segitség: a szektor nem
konnyitést kér, hanem életmentést. A felszolgalasi dij kedvezménye csak akkor
ér valamit, ha van bevétel, azaz mibdl fizetni. A Kisfaludy-hitel pedig ajabb te-
her, nem a megoldas. A Vendéglato Kisokos sem csokkenteni fogja a terheket,
csak elmagyarazza Oket. A papirmentesség 2027-re azonban szép cél, csak épp
harom év mulva lesz bel6le valami — addig marad a papirhegy.

A valédi gond tovéabbra is érintetlen. Nem a matek nehéz, hanem a kornye-
zet élhetetlen. Az éttermek nem azért zarnak be, mert rosszul szamolnak, ha-
nem mert nincs mibél szamolni. A szektor nem a reprezentaciés adoéba, nem
a papirba és nem a szervizdijba roppan bele, hanem az energiadrakba, az alap-
anyagarakba, a munkaeréhidnyba, a fizet6képes kereslet csokkenésébe és a ki-
szamithatatlan gazdasagi kornyezetbe. Ezekre a csomag nem ad vélaszt.

Bar az asztalnal ismert okokbol nem iilhetiink, mégis oriiliink, hogy végre téma

lett a vendéglatas. A dontést iidvozoljiik, mert legalabb valami elindult,
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A modjaval és a mértékével viszont nem teljesen, vagy egyaltaldn nem értiink

egyet. De legalabb mar nem csak mi mondjuk, hogy baj van. Kezdik észrevenni

azok is, akik eddig a sikerstatisztikdk mogé bujtak. Es néha mér ez is elérelépés.

o AD] EGYUTT A SZARKMAVAL!
.ETRENDEGYE'%T.HU

Persze lehet azt mondani, hogy mi csak a hibdkat latjuk. Konnyt rank siitni,
hogy ,negativak” vagyunk, hiszen mi voltunk az egyetlenek, akik az elmult
években kovetkezetesen jeleztiik a dontéshozdknak: a szamok mogott bizony
nem rdzsaszin felhd uszik, hanem viharfelh6 gytilekezik. Még akkor is, ha ,raj-
tunk kiviil mindenki mas elégedett”..

Sajnos, ha valaki idében szdl, azt gyakran nem profétanak, hanem bajkeve-
rének nézik, mégis ugy gondoljuk, jogunk van biralni - sét, kotelességiink -,
mert aki éveken at egyediil mondja ki a kellemetlen igazsagot, az nem rossz-
indulatd, csak feleldsségteljes és valdszintleg a probléma megoldasat is meg
tudnad vilagitani.

Es lehet, hogy a probléma forrdsa nem is bonyolultabb anndl, mint hogy a
dontéshozdk olyan tandcsadokat foglalkoztatnak, akik érdekalapon és szami-
tasbol beszélnek, nem pedig a valosag talajardl. Olyan embereket, akiknek a
siker nem a szakma allapota, hanem a sajét pozicidjuk stabilitdsa. Igy aztdn
nem csoda, ha a valosag néha el sem jut azokhoz, akiknek hallaniuk kellene.
Az, hogy miért csuszik ki a keziik koziil a szakma? - mi ezt évek ota latjuk, 6k
pedig még mindig nem jonnek ra....

Asztalos Istvan
Fészerkesztd
Etrend Magyar Konyhafénokok Egyesiilete Elnoke
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Ebben a honapban egy olyan mestert szeretnék nektek bemutatni, aki évtize-
dek 6ta meghatdrozé alakja a magyar cukraszatnak. A klasszikus kavéhazi kultura
ujjaélesztdje, a szakmai igényesség és kovetkezetesség egyik legmarkansabb hazai
képviselsje. O nem mds, mint Mihalyi Lasz16, a vaci Mihdlyi Patisserie alapitdja és

szellemi motorja. Ime, a vele késziilt beszélgetésem:

B KgzDjUK AZ ELEJEN — ROLAD MIT SZABAD MEGTUDNUNK?

Vac és kornyéke az otthonom, du-
nai gyerek vagyok. Szédligeten néttem
fel, Budapesten szilettem, de az életem
minden fontos allomasa ide koét: itt jartam
iskolaba, itt fociztam, itt voltam katona.
Ugy szoktam mondani: Vac a szivem,
a valasztasom. Itt minden macskakd is-
mer. A szlleim mar nem élnek, két nagy
fiam van, 16 és 17 évesek. Kétnyelvl
gimnaziumba jarnak, és bizom ben-
ne, hogy egyszer 6k viszik tovabb azt a
szakmai gondolkodast, amit én képvise-
lek. Remélem, lesz hozza kitartasuk.

B MERT LETTEL CUKRASZ?

Ebben nagy szerepe volt a nagy-
apamnak. O igazi féur volt: elegans,
nyakkendds, tartdsos vendéglatos. Gye-
rekként lenyligdzott ez a vilag, és kdvet-

R L | ni akartam. Aztan egyszer azt mondta:

,Fiam, ha megtudom, hogy tanyért fogsz

a kezedbe, eltérom mind a kettét.” Ezzel jelezte, hogy pincér nem lehetek. A szakacs

szakma sem vonzott, mert apam horgasz volt, és gyerekként annyi halat pucoltunk, hogy

megutaltam a szagat. gy végiil a vendéglatason beliil a cukraszat lett az utam - oda ad-
tam be a jelentkezést.

B HoL TANULTAL?

A Vaci iskolat jeléltem meg, bar tizszeres tuljelentkezés volt. Jé tanul6 voltam, igy
felvettek. A Budai Vendéglatoipari Vallalat egyik Uzeme adott gyakorlati helyet: tanuldk
voltunk, de valdjaban dolgoztunk. Nagy mennyiségek, tempo, fegyelem - ott tanultam

LDALAS
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meg, mit jelent a munka. Ott értettem
meg azt is, hogy én mas mindséget sze-
retnék. Lattam, hogy a szakmanak van
egy elegansabb, kifinomultabb oldala is.

B MILYENNEK TARTOD AZ OKTATASOD?
Akkoriban még voltak nagyok. A
szakoktatéink tisztességes tudassal
rendelkez6 emberek voltak, akik meg-
tanitottak, hogy a vendéglatas nemcsak
szakma, hanem etika, alazat, kommuni-
kacio és megjelenés is. Megnézték a ru-
hankat, a kezlinket, a kormuiinket - mert a
vendég volt az elsé, és csak akkor lehet-
tink méltdk hozza, ha rendben voltunk.
A tananyag akkor relevans volt: példaul
a ,pajtas sutét” azért tanultuk, mert az

uzemekben az volt. Ma mar mas vilag
van, mas gépekkel, mas technoldgiak-
kal.

B Mi AZ OKTATAS SZEREPE SZERINTED?

Az oktatasnak stabil alapot kell ad-
nia. Nem kell mindent tudni, de kell egy
biztos kiindulopont, amire késébb épiteni
lehet. Ahogy Kapu Tibor sem jutott volna
az Urbe megfeleld oktatas nélkdl, ugy mi
sem jutunk el a ,vendégtér Grébe” ala-
pok nélkul. A vendéglatas tele van varat-
lan helyzetekkel - kommunikalni, reagal-
ni, megoldani kell. Régen az inasok az
iskola utan batyut vettek a vallukra, és
elmentek kulfoldre segédnek. Nem pén-
zért, hanem tudasért. Kost, kvartélyt és
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tapasztalatot kaptak - azt, amit csak a
gyakorlat ad meg. EbbdI éltek késbbb.

B KivoLT A MESTERED?

Aranyosi Pali bacsi. Szakmailag ren-
geteget tanultunk téle, emberként pedig
megtanitott a hatarokra. Nala nem volt
félmunka: amit csinalsz, azt jol csinald,
vagy sehogy. A kindlitészta ,hatujjas”
csipését példaul addig nem engedte,
amig nem ment tokéletesen. Ha elrontot-
tam, lesOpdrte a kezemet: ,Menj a pics@
ba, gyakorolj a linzeren!” Egy hoénap
mulva visszamentem, megmutattam, és
azt mondta: ,Latom, megy. Csinalha-
tod.” Sosem alazott meg, sosem bantott.
Csak addig nem engedte, amig nem volt
jo. Ha megcsinaltad, és latta, hogy alkal-
mas vagy ra, onnantél tiéd volt a feladat.

Ez a fajta szigor nem rosszindulatbdl j6tt,
hanem abbal, hogy kivancsi volt: benned
van e a szandék megtanulni.

B A SZAKOKTATOK MEGFELELNEK ENNEK A
MODSZERNEK?

Nem. Sem emberileg, sem szakmai-
lag. Tobb mint tiz éve kimondtam, hogy a
magyar szakoktatdk nagy része - nagyja-
bdl 80%-a - alkalmatlan a feladatara. Ak-
kor persze megkaptam a magamét: Uze-
netek, telefonok, hogy ,hogy képzelem”.
En viszont abbdl indultam ki, amit a sajat
szememmel lattam. Jartam a Gundeltdl

Kaposvarig rengeteg iskolaban, zstiriztem,
figyeltem a gyerekeket. Es amikor egy ver-
senyen vagy egy tanyéron latom a hibat,
mindig felmerll bennem: ezt ki mutatta
neki? Honnan tanulta ezt a butasagot?
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Volt olyan alkalom, amikor képvisel6fan-
kot készitettek. Az égetett tészta még
rendben volt, de a doboscukor mar ele-
ve megégett, savanyu volt, felhabzott. A
gyerek belemartotta, lerakta, az oktato
pedig ott allt mellette és egy sz6t sem
szolt. A rossz mozdulat végigment, senki
nem javitotta ki. A végén megkérdezi t6-
lem az oktato: ,Na, milyen volt az 6ra?”
Mondtam neki: szerinted? Ezek alapve-
t6 hibak. Nem rosszindulatbol torténnek,
hanem mert senki nem mondta el nekik,
hogy ez igy nem mukaodik.

Ma egyszerien nincs elég olyan ember,
aki valoban tudna oktatni a szakmat. EI-
tlint az a kdvetkezetesség, az a szigor,
ami régen természetes volt. Akkoriban

22.oldal

mindenki - oktatd, mester, segéd, tanulo
- felelGs volt azért, hogy egy gyerekbdl
szakember legyen.

B M LENNE A MEGOLDAS?

Oktatni csak az tud jol, akinek van
gyakorlati rutinja, tapasztalata, és érti a
szakma logikajat. Mindig azt mondom:
alapanyagot kell tanitani, technologiat
kell tanitani, és a kettd parositasat. Mert
barmi valtozik - gép, alapanyag, kdrnye-
zet -, a technoldgiai gondolkodas visz to-
vabb.

Most ott tartunk, hogy az interneten kér-
dezgetik egymast: ,Nézd mar, ezt, hogy
kell csinalni?” Itt van eléttem egy 662 ol-
dalas képzbanyag, amit ma hasznalnak.
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Végigolvastam. Ehhez képest Parizsban
66 000 oldalnyi anyagot kaptunk, tizenot
vaskos lexikonban. A mostani egy spira-
lozott kivonat: van benne marcipan, de
nem tudjuk, mi a marcipan; van benne
dobostorta, de nem tudjuk, mi a dobos-
torta; vannak modern desszertek, de
nincs mogottik kovetkezetesség. Nincs
alapanyag ismeret, nincs technoldgia.
Csak egy tananyag, amit be lehet ma-
golni, de szakembert nem lehet belble
nevelni.

A szakoktatdok legnagyobb hibaja pont
ez: olyanok prébalnak gondolkodni a
szakmarol, akik maguk sem képesek ra.

B A KOLLEGAK SZAKERTELMEROL MI A VELE-
ményed?

Most is tobb mint szaz énéletrajz van

az asztalomon. Interjuztatok folyama-
tosan. Es nagyon sokan egy alapvet6
tesztet sem tudnak kitdlteni. Ezért ma
mar minden jelentkezének ki kell téltenie
egy 14 kérdéses, egy két oldalas tesztet.
Legalabb 75-80%-ot tudni kell. Ha nem
megy, nincs mirdl beszélni. Ezek alapve-
t0 kérdések.
Nem azért van a teszt, hogy barkit ,meg-
semmisitslink”, hanem hogy lassuk: van
e belépd kompetencigja. A jelentkez6k
nagy része ezt sem tudja megugrani. Es
ez pontosan oda vezet vissza, amirdl be-
széltunk: az oktatas hianyossagaihoz.

B MERRE MENTEL TOVABB AZ ISKOLA UTAN?
A Bécsi Kavéhaz-Forum Szalléban
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toltottem 11-12 évet. Az eleje kaotikus
volt - katonasag, foci -, de aztan beallt
minden, és nagyon szép idészak lett. A
'80-as, '90-es évek elején ez volt Magyar-
orszag egyetlen olyan cukraszata, ahol
egyszerre tobb mint 40 mester dolgozott.
Hihetetlenll er6s szakmai kézeg volt, az
akkori legnagyobb nevekkel. Ott minden
rendelkezésre allt: friss gyimadlcs, gesz-
tenye, j0 alapanyagok. Harom m{iszak-
ban folyamatosan ment a munka - vic-
celtunk is, hogy minek villanykapcsold,
hiszen sosem volt sétét. Készilt minden:
marcipanfigura, bonbon, poharkrém,
torta, desszert, sés sutemény, pékaru,
bridés, bagett, kuglof, fagylalt, parfék. A
teljes klasszikus kavéhazi paletta. Ott ta-
nultunk meg mindent, ami a szakmahoz
kell. Ma Magyarorszagon alig van hely,
ahol ekkora valasztékot talalsz. A nagy

muhelyek eltlintek, a kavéhazi kultura
felaprozédott. Régen természetes volt,
hogy reggel beliltél egy francia bridsra
lazaccal - ma talan egy-két helyen kapsz
ilyet.

B M A ceLoTok A MIHALYI KAVEHAZZAL?

A tradicionalis kavéhazi kulturat
szeretnénk visszahozni. Lépésrdl lé-
pésre épitjuk fel, és ehhez olyan em-
bereket keresek, akik értik, hogy a tra-
dici6 nem receptgylijtemény, hanem
kultura, torténet, termékvilag. Mi ezeket
a ,csipkerozsikakat” akarjuk felébresz-
teni: régi technoldgiakat, régi izeket, régi
szokasokat. Persze készitunk modern
termékeket is, de ugyanugy van igény
a bridsra - ha jol van megcsinalva. Meg
kell mutatni, hogy a bridést nem csak ma-
gaban lehet enni, hanem halakkal,

LDALAS
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sertéssel, salatakkal is. Ha megmutatod,
az emberek nyitottak ra.

B PiACOT KOVETSZ VAGY PIACOT TEREMTESZ?

Az amerikai Uzleti iskola szerint: ne
keresd, mire van igény - teremtsd meg.
Mi is ezt tesszlk. Létrehozzuk a termé-
ket, és kialakul a k6zdénsége. Ami meg-
marad, az jotékony célra megy - meg-
vannak a helyeink, akik nagyon orulnek
neki. Ahogy terjed a szemlélet, kialakul
egy tudatos fogyasztoi réteg is. Emellett
séfklubot, bemutatokat, kostolokat tar-
tunk, iskolakba jarok, rendezvényekre
megyek - probalom atadni azt a gondol-
kodast, amit képviselek.

B HATSZ A KORNYEZETEDRE?
Nem foglalkozom a konkurenciaval,
egy ,Frank Sinatra uton” megyek: azt csi-

nalom, amit jonak hiszek, amit tanultam,
amit képviselek. Hibazom én is, de nem
masok véleménye alapjan dolgozom. Az
viszont latszik, hogy hatassal vagyok a
szakmara: sokan kovetnek, kérdeznek,
beszélgetink. EImondom nekik a torté-
netet, a szemléletet, aztan mindenki any-
nyit visz el beléle, amennyit tud.

B MiT GONDOLSZ A MAGYAR
CUKRASZDAKROL?

Ugyanazt, mint az oktatasrél: mély
depresszio van. Szeretjlik rafogni a ven-
dégre, hogy nincs elég vasarlo, vagy
hogy megvaltoztak a szokasok - ez
bullshit. A vendég itt van, kolti a pénzét,
jonne még tobbet is, csak jot kellene adni
neki. A magyar cukraszdak nagy része
majmolja a nyugatot: franciakat, olaszo-
kat, mindent. Jonnek a divatok - dubaji
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csokoladé, cupcake, lollipop -, aztan el-
tinnek. Lehet rajtuk keresni par fillért, de
erre szakmat épiteni nem lehet. Aki csak
anyagi alapon kozeliti meg a szakmat,
hogy ,keresek harom forinttal tébbet”,
az menjen a fenébe. Egy valddi szakem-
bernek vizidja van, felkészultsége, és a
szenvedélyével megvaldsitia azt, amit
elképzelt. Ahogy egy festd néhany paca-
bdl vilagot teremt, mi ugyanezt tesszik
a tanyéron. Teljesen mindegy, hogy
cupcake-nek hivjak vagy barmi masnak
- a lényeg ugyanaz.

B MTOL LESZ EGY DESSZERT SZAKMAI TELJE-
SITMENY, ES MITOL CSAK LATVANYOS MAJMOLAS?

26.0ldal
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Engem arra tanitottak, hogy amikor
tanyért zslrizek, ne a fantazianeveket
nézzem. Nem érdekel a ,bodzas csipkés
alom” vagy a ,berettydi barack csoda” -
a tanyér nem hazudik. En technoldgiat
latok: alapanyagokat, cukrot, zsirt, fe-
hérjét, szénhidratot, és azt, hogy ezek
milyen aranyban allnak 6ssze. Ha valaki
odapakol fél kilé zselét vagy oda nem ill6
elemeket, azonnal félrehuzom. Foldsle-
ges munka, ami nem ad hozza semmit.
A valosagot nem tudja létrehozni, csak
majmolja, amit a YouTube on latott. Va-
l6di teljesitmény akkor szuletik, ha valaki
érti az alapokat, a technologiat, a miérte-
ket. A t6bbi csak diszlet.

© 2026 www.oldalasmagazin.hu



B A SzZAKMAI SZERVEZETEK BETOLTIK A SZE-
REPUKET?

Léteznek, de nekem teljesen mas vi-
ziom van. Sok mindenben rossz iranyba
mennek, vannak jo dolgok is, de én egy
teljesen Uj vilagot szeretnék. Van is erre
egy bejegyzett alapitvanyom, de egyel6-
re ketten harman vagyunk. Nem minden-
ki képes olyan tempdban és olyan hoz-
zaallassal jonni, ahogy én szeretném.
Gyerekcipbben jar még, de én készen
allok ra, anyagilag is aldozok érte. A kér-
dés az, hogy tudok e magam koéré gydj-
teni néhany olyan embert, aki ugyanigy
gondolkodik, és hajlandd tenni is érte.
Nem pénzért - én sem pénzért csinalom.
A szakmaért csinaljuk. Mert, ha valaki
ebben a szakmaban akar dolgozni, ez a
minimum.

B A NEMZETKOZI KARRIERED
Ausztriaban kezdtem, valto rendszer-

ben: négyhavonta cseréltik egymast a
kollégaval. A '90 es évek privatizacios
hullama utan kulféldre mentem, és ha-
jokra szerz6dtem. Dolgoztam Gceanjaro-
kon, folyami hajoékon, mindig 6tcsillagos
helyeken, a legjobb séfekkel. Johann
Laferrel példaul mar akkor egyitt dol-
goztam egy osztrak hajon, amikor 6 még
csak szaktanacsado volt: ment irt, tani-
totta a szakacsokat. KésObb tévés sza-
kacs lett, majd Michelin csillagos étter-
met nyitott - én pedig ott voltam mellette
a korai id0szakban. A felkérések egy-
mast kovették: Ausztria, Amerika, Kana-
da. A sok munka utan 6sszegydilt annyi
pénzem, hogy elmehessek tanulni Fran-
ciaorszagba. Parizsban és Lyonban tobb
intenziv, 6t honapos képzésen vettem
részt. Addigra mar profi szakemberként
érkeztem: rengeteg tapasztalattal, tobb
ezer rendezvénnyel a hatam mogott.
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B MIERT KEZDTEL UJRA TANULNI?

Azért, mert olyan emberekkel dol-
goztam, akik mellett kevésnek éreztem
magam. Lattam, milyen tudasuk van, és
tudtam, hogy nekem még rengeteget kell
tanulnom. Konyveket vettem, tanultam,
de rajottem: kdnyvbél nem lehet mindent
megtanulni. Iskolaba kell menni, ahol
megmutatjak, megf6zdd, désszerakod,
kiszamolod az aranyokat, megtanulod a

tanyérépitést, az alapanyagok viselke-

dését, a szinek, texturak, hémeérsékletek
0sszjatékat. Ez egy nagyon osszetett vi-

lag.

B MiT GONDOLSZ A HAZAI ALAPANYAGOKROL?

28.oldal

Vannak jé példak, de sok alapanya-
got még mindig kulfoldrdl kell hozni, mert
a stabil minéség itthon nem mindig adott.
A malna j6 példa: egyik évben savanyu,
masik évben szétfolyik. Erre nem lehet
gasztrondmiat épiteni. Franciaorszagban
kontrollalt folyamatok vannak: kdvekkel
kompenzaljak a hideget, mélyebb gyo6-
ker( n6vényeket telepitenek a melegebb
nyarak miatt. Folyamatosan alkalmaz-
kodnak. Nalunk sok termel6 még mindig
ugyanazokat az lltetvényeket hasznalja,
mint harminc éve. Pedig alkalmazkodni
kellene a klimavaltozashoz és a megval-
tozott gasztrondmiai igényekhez.
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B M A VENDEGLATOIPAR LEGNAGYOBB
PROBLEMAJA?

A felkészulletlenség. Sok étterem ha-
talmas névvel mikddik, de ha bemész a
konyhaba, azonnal latszik a baj: tisztasag,
higiénia, alapanyag kezelés, raktarkészlet
- minden esetleges. Az étlapbdl is latszik,
ha nincs mogotte gondolkodas, kalkula-
cid, rendszer. Ehhez tarsul a vezetdi al-
kalmatlansag: sok helyen nincs iranyitas,
nincs motivacio, nincs példamutatas. Ha
a vezetd6 nem all stabilan, a csapat sem
fog. Innen jon az elvandorlas. Sokan nem
tudjak kontrollalni sem az alapanyag fel-
hasznalast, sem az energiafogyasztast.
Amikor a hattérben felgyllnek a problé-
mak, rafogjak a vendégre. Pedig nem a
vendég a probléma. A vendég itt van, kol-
ti a pénzét. Neklnk az a dolgunk, hogy
még jobbat adjunk neki.

B Mi A LEGFOBB VAGYAD?

Mindig vonzott a mediterran vilag.
Nem dolgozni mennék oda, hanem visz-
szavonulni. Egy kis haz Dél Olaszorszag-
ban, Puglia kérnyékén - egy hely, ahol
havonta egyszer elvonulhatok, olvasha-
tok, feltoltddhetek, ujra kreativ lehetek. A
masik vagyam, hogy a gyerekeim vigyék
tovabb ezt a gondolkodast. Tanuljanak,
legyen kitartasuk, energiajuk. Es hogy le-
gylnk egészségesek - végsd soron ez a
legfontosabb.

B MiT UZENSZ A KOLLEGAKNAK?

Rendezzék a soraikat. Tanuljanak,
fejlédjenek. En 56 évesen is tanulok. Le-
gyenek jo vezetdk, huzzak maguk koré
a csapatot. Tanuljanak nyelvet, beszél-
jenek a fiatalokkal - mert igenis vannak
jo fiatalok. A generacios sirankozas hi-
lyeség. Legyenek példaképek: ehhez
0szinteség, tisztasag, igazsagossag kell.
Van egy mondas, amit a végére mindig
elmesélek. Amikor Friedrich Antonnal
dolgoztam, az utolsé este bekopogtam
hozza elkdszonni. Azt mondta: ,,Barmit
fogsz csinalni - sajat Gzlet, étterem, cuk-
raszda -, soha nem lehetsz jobb séf, mint
amilyen ember vagy.” Ha rossz ember
vagy, ugy bansz a kollégaiddal is. Ha
nem fizeted ki 6ket, ha nem t6r6dsz ve-
liik, nem fogsz tudni veliik beszélni. Ok
nem a te életedet akarjak miikddtetni,
hanem a sajatjukat. Ezt Gzenem minden-
kinek: beszéljetek az embereitekkel, fi-
gyeljetek rajuk. Ok hozzak létre azt, amit
ti szeretnétek.

Kbszéném a joizi beszélgetést, €s
kivanom, hogy valdsitsd meg az
almaidat, de addig is jarulj hozza a

szakma fejlédésehez!

Al
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Mindent a Balatonrél:

elindult a tokutatas 1j, tudomanyos portalja

2025 évvégén elindult a HUN-REN Balatoni Limnolégiai Kutatéintézet (HUN-REN BLKI)
altal tervezett Balatonkutatok oldala, ahol videdkban, podcastokban és képeken keresztiil
mutatjak meg tobbek kozott azt is, mivel foglalkoznak a HUN-REN BLKI kutatéi és hogy
miért kulcsfontossagu a tudomany a té jovéjéhez.

2025. december 24-én megnyilik a Balatonkutatok oldala, egy 1j, kozérthet6 tudoma-
nyos feliilet, ahol videdkban, podcastokban és képeken keresztiil mutatjdk be HUN-REN
kutatoi a Balaton kutatdsanak legfontosabb eredményeit. Megismerhetd, mivel foglalkoz-
nak a HUN-REN Balatoni Limnoldgiai Kutatointézet kutatoi, hogyan véltozik a té él6vi-
laga, milyen hatdssal van ra az emberi tevékenység és a klimavaltozas, valamint az is, hogy
miért kulcsszereplé a tudomany a Balaton jovéjének alakitasaban.

Az oldalon terepi videdk, podcastok és interaktiv galéridk lesznek elérheték. Megte-
kinthet6k a Balatonkutaték podcast videdi, az ,,Invazio a tetthelyen” cim terepi felvételek,
a ,Kutatok akcidban” interaktiv fotogaléria, tovabba eléadoiilések és események visszanéz-
het6 anyagai. Céljuk, hogy széles kozonség szamadra tegyék lathatova a Balaton kutatdsanak

mindennapijait és legtijabb tudomdnyos eredményeit.
Részletek az oldalon: https://balatonkutatok.blki.hu M
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A SZARITAS

AZ EGYIK LEGREGEBBI TARTOSITASI MODSZERUNK

A szaritas els6 hallasra egyszerti mi-
veletnek tlinik: elvessziik a vizet, és
kész. A valdésag azonban ennél jo-
val izgalmasabb. A szdaritas a kony-
ha egyik legcsendesebb, mégis leg-
nagyobb hatdst technikdja, amely
nem harsany, nem latvanyos, de an-
nal kovetkezetesebb. Olyan folya-
mat, amelyben az idé dolgozik he-
lyettiink — vagy ellentink, ha nem
értjik a logikajat. A szdaritds nem a
tirelmetlenek sportja, hanem a pre-
ciz szakacsoké, akik tudjak: néha
épp az elvétel adja hozza a legtobbet.

A viz ugyanis nemcsak tomeg, ha-
nem izold6 kozeg. Ha lassan, kont-
rollaltan tavozik, az alapanyag ka-
raktere koncentralédik, mélyil, 4j
arcat mutatja. Egy szdritott para-
dicsom nem egyszertien ,kevesebb
viz(i” paradicsom, hanem egy in-
tenziv, slrd, mar-mar flszerként
hasznalhaté esszencia. Egy érlelt
hus nem csupan szarazabb, hanem
komplexebb, di6sabb, érettebb. A
szaritds nem elvesz, hanem 4talakit.

A modern konyhdkban a szdritds mar
régen tullépett a padlasgerendara

32.0ldal
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akasztott kolbdsz romantikajan. Ma
mar paratartalomrol, légaramlasrol,
héfokrol beszélink — és arrél, ho-
gyan lehet mindezt reprodukalni. A
dehidratalok, érlelészekrények, ala-
csony héfoku siit6k mind ugyanazt a
célt szolgaljak: kiszamithatéva tenni
egy olyan folyamatot, amely régen a
szerencsén mult. A szaritds ma mar
nem ,megoldjuk valahogy”, hanem
tudatos technologia, amelynek helye
vanafinediningtélabisztrokonyhdig.

A vendéglatasban a szaritas kiillono-
sen értékes eszkoz. Segit csokkenteni
a veszteséget, stabilizdlja a készlete-
ket, és olyan alapanyagokat ad a sza-
kacs kezébe, amelyekkel 4j texturak
és uj izek sziilethetnek. Egy szaritott
hagyma porrda 6rolve teljesen mas
karaktert ad, mint frissen. Egy szari-
tott zoldségbdl késziilt ropogds olyan

elem, amelyre a vendég biztosan em-
lékezni fog. A szdaritas tehdt nemcsak
tartésitas, hanem kreativ lehet6ség.

A szaritas lényege mégis az id6. A
tirelem. Az a fajta szakmai alazat,
amely megengedi, hogy ne mi ira-
nyitsunk mindent, hanem hagy-
juk, hogy a folyamat tegye a dol-
gat. Aki jol szarit, az nem siet, nem
kapkod, nem rovidit. Tudja, hogy a
végeredmény nem a gyorsasagon,
hanem a kovetkezetességen mulik.

A szaritds tehdt nem a mult marad-
vanya, hanem a jelen egyik legfonto-
sabb technikdja. Aki érti, az nemcsak
tartésit, hanem 4j mindséget teremt.
AKki pedig jol hasznalja, az nemcsak
alapanyagot kezel, hanem izeket épit
— lassan, tiirelmesen, biztos kézzel.
Al
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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 6sszegezve
ebbdl egy szinmdi sziiletett, amit ki-
fejezetten VACSORASZINHAZBAN
lattunk érdemesnek megvaldsitani.
Brestyanszki Rozi irta, Kéll6 Béla Ja-
szai Mari-dijas szinmiivész rendezte,
melynek februarban lesz az 6sbemu-

tatoja.

A m tajolhato, elvihetd, bemutatha-
t6. VACSORASZINHAZ - gazdag va-
csoraval, 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
meniit, annak tematikus beillesztését
megbeszélés szerint az est tematikdja-
hoz, iitemezéséhez a vacsoraszinhaz
producerével egyeztetve lehet beil-
leszteni.

A vacsoraszinhdz kamara jellegénél

fogva 50 — 60 személyre van kitalalva.

Paské Csaba
paskocs75@gmail.com
00381600975425

24000 Szabadka, Szent Teréz tér 3.
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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




MTU-ELNOK:

2025-BEN AZ ELOZO EVI REKORDJAT IS MEGDONTOTTE A TURIZMUST

A tavalyi a hazai turizmus Uj re-
kordja, amikor az el6z6 évi rekordot
is megdontotte, a résztvevok szama
meghaladta a 20 milliét - mondta
Guller Zoltan, a Magyar Turisztikai
Ugynokség (MTU) elndke a turiz-
mus 2025. évi elOzetes eredményeit

értékeld sajtotajékoztaton.

Kiemelked6ének nevezte, hogy egy
10 milliés orszag eredménye két-
szer annyi vendéget fogadott, mint

amennyien az orszagban élnek.
A magyar turizmus az unios atlag
2,5-szeresével nétt a vendégsza-

mot tekintve, Ausztridt tobb mint

kétszeresen, Horvatorszagot tobb




mint 6tszordsen, Csehorszagot pedig
tobb mint kétszeresen szarnyalta tal.
Az a tény, hogy a magyar turizmus
tavalyi teljesitménye az Eurdpai
Unidéban  vendégszam-novekedést
tekintve a 7. helyre volt elég, mind-
annyiunk biiszkesége tud eltolteni
- fogalmazott Guller Zoltan, és je-
lezte: a repul6tér elérte a 19 millids

utasszamot, ami az elmult 75 év leg-

jobb eredményét.

Guller Zoltan kozlése szerint tavaly a
vendégek szaman belil fele-fele volt
a belfoldiek és kiilfoldiek ardnya. Bu-
dapesten a vendégek szamanak nove-
kedése tobb mint 13 szazalékos volt:
tobb mint 7 millié kalfoldi és tobb
mint egymillié6 magyar érkezett az
el6zetes adatok szerint. Orszagosan a
vendégéjszakak szamaban is jelentds
novekedést mértek: 48,92 millidra

ndtt az el6zo évi 46,65 utan.

Ismertette, hogy a vidéki Magyar-
orszag is jol teljesitett, tobb mint 12
millié vendéget koszontottek, 9 mil-
lié belfoldi, és csaknem 3,5 millio
kiilfoldi érkezett a turisztikai térsé-

gekbe 2025-ben.

A Balatonra 3,4 millié vendéget, tobb
mint 2,5 millié belfoldi és kozel 830
millié a balatoni szallashelyek kiilfol-
di ar 218 milliard forinttal. A teljes
vidéki vendégforgalom b6 20 szaza-

1ékat a balatoni szallok adtdk - mon-

da.

Guller Zoltan ramutatott: a legfon-
tosabb kiild6 piacok kiemeltek a né-
met, 13 szdzalékos novekedéssel, ezt
a roman, lengyel, olasz piacot, vala-
mint az Egyesiilt Kirdlysag, Csehor-
szag, Ausztria, Szlovakia, Egyesiilt
Allamok és Spanyolorszag kovette.
Budapestre a legtobben az Egyesiilt

Kirdlysagbdl érkeztek tavaly,
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sorrendben a német, olasz, ameri-
kai, spanyol, roman, izraeli, lengyel

és francia turistdk kovették - sorolta.

Ko6zolte, hogy a vidéki turizmusban
9 milli6 hazai turista érkezett tavaly,
ami 2,5 szazalékos novekedés, a
vendégszakdk szdma alapjan Siofok,
Héviz, Hajduszoboszlé, Balatonfii-
red és Biik volt a legforgalmasabb

Varos.

Kitért arra, hogy a SZEPkértya fel-
toltések tavaly 499 milliard forinttal,
ez 10 milliard forinttal magasabb,
pedig 492 milliard forinttal maga-
sabb, ami 14 szazalékos novekedést
jelent. Tavaly december végén még
127 milliard forint volt felhasznal-

hato a kartydkon.

Guller Zoltan kozolte:

a legfontosabb cél a jovében a mindség

38.oldal
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° Vendégek szama

2024
7180727 8 1

20233

2024 2025

470 MRD 680 MRD

novelése, és a jobban koltd turistak be-

vonasa. Nem az a cél, hogy a 20 milli6s
vendégszamot folyamatosan noveljék,
hanem azon dolgoznak, hogy a min6-
ségi szemlélet jon el6térbe

- fejtette ki.

Tovabbra is elérhetéek a turisztikai
szolgaltatok szamara a 2,5 szazalékos fix
kamattal elérhetd start forgoeszkoz és

beruhazasi kolcsonok, ezt a Kisfaludy

BUDAPESTI EREDMENYEK, 2025

©) vendeégéjszakak szama

OBSZES VENDEGEJSZAMA OLSITE VEMDEGEJSTARA

45 639

Szallashelyi bevételek (NTAK) Korcsoportok (NTAK)

T
AT 1T%
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a5
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o1 8-1d 381 an Nl ol [

Hrum.
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2024 I0T6

16 854 134 18 499 434

Turisztikai Hitelkozpontnal (KTH) le-

het igényelni - mondta.

Széllodai kapacitdsban Budapesten
nagyléptéku fejlesztés sziikséges, a ha-
rom-négycsillagos kategdéridban, mert
nincs elég szallodai szoba - valaszol a
kérdésre hozzatéve, hogy a ténylegesek
pedig teljes kihasznaltsaggal m(ikod-

nek.

MTI
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A VENDEGLATAS
A MAGYAR KULTURA ELO SZINPADA

A vendéglatohelyek és a kultura kapcsolata nem puszta szép emlék, ha-
nem nagyon is aktudlis kérdés. Azért beszéliink réla, mert kezdjiik el-
felejteni, honnan joviink - és mit veszithetiink. Volt egy korszak, amikor
a kultara nem kilon intézményekben lakott, hanem ott, ahol az embe-
rek éltek: a kdvéhdzakban, csarddkban, éttermekben, szallodak halljaiban.
Amikor jéforman nem volt mas, csak ezek a helyek - és mégis elég volt.

A barzenészek estéi, a cigdnyzenekarok hajnalig huizott dallamai, a fiistos,
zsufolt termekben megsziileté salon-eléadasok mind arrdl szdltak, hogy a
miivészet nem elérhetetlen, tinnepi disz, hanem a mindennap része. A primas
egyetlen vondsatobbet mondottegyegészbeszédnél, azongoristakiséretealatt
tizletek kottettek, szerelmek sziilettek, baratsagok er6sodtek meg. A vendégla-
tohely nem ,,hattér” volt, hanem maga a szinpad — csak épp nem hivtdk annak.
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Ma, amikor avendéglatas sokszor puszta iparagga silanyul, konnyti elfelejteni,
hogyezekaterek valaha a kozosségi élet sziveként dobogtak. Ezértirjukle tjra
ésujra:akultiranemcsakanagyszinpadokon, fesztivalokon, tamogatottintéz-
ményekbenlétezik. Ottvanakisvarosiétteremsarkabanjatszézenészben,abor
mellé mesélévendéglosben,avasarnapiebédkozben felcsendiilé dallambanis.

Az izenet egyszer(, mégis siirgetd: ha hagyjuk, hogy a vendéglatohelyekbdl
eltiinjon a zene, a torténetmesélés, a személyesség, akkor nemcsak egy szak-
mat gyengitiink meg, hanem a sajat kulturalis 6nképiinket is. A barzenész,
a ciganyzenekar, a salon-est nem romantikus diszlet a multbol, hanem em-
lékeztetd: a kultura ott €l igazdn, ahol az emberek egymas szemébe néznek.

Ezért beszéliink réla. Hogy kimondjuk: a vendéglatds nem csupan tanyér és
szamla, hanem felel0sség is. Ha tdmogatjuk azokat a helyeket, amelyek teret
adnak zenének, irodalomnak, beszélgetésnek, akkor nemcsak fogyasztunk —
részt vesziink valamiben, ami nélunk nagyobb. Es talin még nem kés6 visz-
szahozni valamit abbdl a vilagbol, amikor egy vendéglé nem csak hely volt,
hanem élmény, kozosség és kultura egyszerre.

Al
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SzAKMA IF7U MESTERE 2026 -
KOZKIVANATRA MEGHOSSZABBITOTTUK A NEVEZESI IDOSZAKOT

Az Etrend - Magyar Konyhafénokok Egyesiilete a Magyar Kereskedelmi és Iparkamaréval,
valamint a Szolnoki Szakképzési Centrummal kézosen hirdeti meg a ,,Szakma Ifja Mestere
2026” versenyt, amely a ,,Magyarorszag Etele 2026” gasztrondmiai verseny részeként keriil
megrendezésre.

A verseny célja, hogy a szakacs-, cukrasz- és vendégtéri szakember tanuldk tuddsat életszerti
kornyezetben mérje fel, és lehetdséget adjon szamukra, hogy bizonyitsak szakmai felkésziilt-
ségiiket. A fiatalok egyéniben és csapatban is indulhatnak, a csapatok pedig egy a la carte
tizem mukodését modellezik: a vendégek fogadasatol és kiszolgalasatol kezdve a haromfoga-
sos menii és desszert elkészitéséig, valamint a diszteritésig.

A verseny f6bb részletei
o Nevezési iddszak: 2026. februar 15.
o Dont6 id6pontja és helyszine: 2026. aprilis 25-26., Debreceni Egyetem Szolnok Campus

Versenyfeladatok

o Szakdcs tanuldk: hairomfogasos menti elkészitése a ,Magyarorszag étele 2026 kotelezd
alapanyagaival, valamint egy artisztikai remek bemutatdsa.

o Cukrasz tanulok: tanyérdesszert és egy 12 szeletes disztorta vagy cukraszati artisztikai
alkotds bemutatdsa.

o Pincér tanulok: diszterités és italajanlat készitése, valamint a vendégek szakszeri kiszol-
galasa.

A zstri elismert szakemberekbdl dll, a pontozasi rendszer nemzetkozi szintd, igy a verseny
objektiv és hiteles értékelést biztosit.

Dijazas

A legjobbak elnyerik a ,,Szakma Ifjd Mestere 2026” Champion dijat, valamint oklevelet és
targyjutalmakat. A masodik, harmadik és negyedik helyezettek szintén értékes elismerésben
részesiilnek, egyéniben és csapatban egyarant.

Uzenet

A ,Szakma Ifja Mestere” verseny nem csupan megmeérettetés, hanem lehet6ség a fiatal szak-
emberek szamara, hogy bemutassak kreativitasukat, szakmai tudasukat és elhivatottsagukat.
A verseny hidat képez az oktatds és a munka vilaganak elvarasai kozott, és hozzdjarul a ma-

gyar gasztronomia jovéjének épitéséhez.

Tovabbi informacio és nevezési lap:
www.magyarorszagetele.hu
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Hozzavalok:
4 személyre

172 kg liszt,
25 dkg vaj,
2 evokanal zsir,
1 kavéskanal so,
175 g tejfol, kb 2 evokandal
medvehagyma pesto,
1 tojas a lekenéshez,

sajt a tetejére

W)I¥T SSVS

BJenol

MEDVEHAGYMAS KOCKA
— PESTOVAL

Hirtelen jott otlettdl vezérelve
késziilt ez a sds ragcsalnivald,
mikor az el6z6 bejegyzésben
szerepld omlds sajtos rudak
tésztajat nydjtottam meglattam
a konyhapulton egy kevés ma-

. 1
i I.I R
iy T

radék medvehagyma pestot...

Igy tortént, hogy az Gjabb adag tészta, mér kifejezetten ehhez
készilt. Mar ezért érdemes volt pestot késziteni ¥ A tésztdja
az omlds sajtos rudé, beliil pedig vékony rétegben bujik meg
a medvehagyma pesto, kizarélag inyenceknek

A tésztat az itt leirtaknak megfelelden elkészitem, majd ami-
kor nyujtottam, ketté vettem. Egyforma vékony lapokat nyuj-
tottam bel6le (kb 1-1,5 mm) majd az egyik lapot nagyon vé-
konyan megkentem a medvehagyma pestoval, a masik lapot
pedig raboritottam az megkent tésztara. Kicsit megnyomkod-
tam, majd lekentem a tojassal, megszoértam sajttal és kockak-
ra vagtam. Elémelegitett 180 fokos siitében pirosra siitdttem.

J6 étvagyat kivanok hozza!

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

— AMIKOR A NASSOLAS EGESZSEGES DONTESSE VALIK

Az egészséges étkezésrdl sokaig ugy beszéltiink, mintha az
csak a féétkezésekrdl szolna. Reggeli, ebéd, vacsora — mint-
ha ezek kozott nem torténne semmi. A valdsag azonban az,
hogy a legtobb ember naponta legalabb kétszer-haromszor
nassol, és ez a ,koztes id¢” legaldbb akkora hatassal van az
energiaszintre, a koncentraciora és az altalanos jollétre, mint
maga az ebéd. Innen indult el a ,smart snacking” trend,
amely ma mar vildgszerte meghatdrozza a tudatos étkezést.
Asmartsnackinglényegeegyszert: nemtilt,hanemvalasz-
tast kindl. Ahelyett, hogy a nassolast bintudathoz kotné, arra
tanit, hogyan lehet a két étkezés kozotti id6szakot is mindségi
alapanyagokkal megtolteni. A vendéglatasban ez kiilondsen
fontos, hiszen a rohano6 vendég gyakran nem iil be egy teljes
fogasra, viszont szivesen elvisz magaval valami , kicsit, de jot”,
A trend egyik motorja a fehérjealapu snackek térnyerése:
a gorog joghurtos pohdrdesszertek, a magvajjal késziilt mini-
szendvicsek, a cottage cheese-estalakvagyahazienergiaszele-
tek mind olyan alternativak,amelyek egyszerrelaktatdk és tap-
laléak. A rostbangazdagopciok-zoldségchipsek, hummuszos
boxok, teljes kidrlésii ropogdsok — pedig stabil vércukor-
szintet adnak, ami a délutani ,.energiazuhanast” is megel§zi.
A vendéglatésok szdmdra ez nem csupdn egészségligyi
kérdés, hanem tizleti lehetdség is. A jol 6sszedllitott snackpult
vagy grab&go kindlat noveli az impulzusvasarlast, mikozben
avendég ugy érzi, hogy torédnek vele. A csomagolt, atlathato
osszetevolistaval ellatott termékek bizalmat épitenek, a sze-
zondlis alapanyagok pedig frissességet adnak a kinalatnak.
A smart snacking azért mtikodik, mert nem akarja meg-
valtoztatni az emberek szokdsait — csak jobb irdnyba tere-
li 6ket. A nassolds ugyanis nem ellenség, hanem lehet6ség:
ha okosan csinaljuk, a nap egyik legjobb déntése lehet. Es a
vendéglatasban pontosan ez a 1ényeg: olyan valasztasokat ki-
nalni, amelyek egyszerre finomak, praktikusak és jok a ven-
dégnek.

Al
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NAGYLATOSZOG

A SZEKTOR FELE LATHATATLAN

A minisztérium friss kommunikacidja alapjan agy tinik, mintha a vendéglatas kizaro-
lag éttermekbdl allna. A kavézok, cukraszdak, cateringesek, biifék, food truckok, ren-
dezvényes szolgaltatok, vagyis a teljes 6koszisztéma fele — egyszertien lemaradt a tér-
képrél. Ez olyan, mintha egy focicsapatbdl csak a csatarokat taimogatnank, a kapusnak
pedig azt mondandnk: ,O0ldd meg okosban.”

Mikoézben a minisztérium maga is elismeri, hogy ,hidba
s s

tudnak fennmaradni”, a bejelentett 5+1 pon-

o tos akcidterv mégsem a gyokérproblémakat
kezeli. Példaul a reprezentacids ado kive-
zetése nem az éttermeknek szél, hanem a
cégeknek, a turizmusfejlesztési hozzaja-
rulds felezése nem segitség, csak keve-

porog a turizmus, az éttermek egyre nehezebben

sebb beszedendd teher, a felszolgalasi
dij kedvezménye bevétel nélkil értel-
mezhetetlen, a hitel pedig nem levegé. A
Kisokos sem konnyités, a papirmentesség

pedig csak harom év mulva lesz valosag.
" | Y N A szektor tehat nem azért recseg, mert
< se| ] b rosszul szdmol, hanem mert nincs mibél
szamolnia. A valédi terhek - energiaarak, alap-
anyagkoltségek, munkaerdhiany, csokkend fizetéké-
pes kereslet, kiszamithatatlan gazdasagi kornyezet — a segitd szandék ellenére érintet-
lenek maradtak.
Ebben a hénapban szakértéinkhez fordulunk, mert érdekel, mit gondolnak: lehet-e
érdemi eredményt varni egy olyan mentécsomagtdl, amely a vendéglatasnak csak egy
szeletét kezeli, mikozben a szektor masik fele lathatatlan marad? Valéban mikodhet-e
barmilyen megoldas addig, amig a turizmust és a vendéglatast egy kalap alatt kezeljik,
noha a két agazat terhei, érdekei és miikodési logikaja latvanyosan eltér?
Ezért ebben a hénapban azt kérdeztiik szakértéinktol:

(2

Hol marad a vendéglatas masik fele?
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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.

Megint csak egy csontot kaptunk, amivel csak paran tudnak jat-
szani. Vagy nem voltak ott a szakmai szervezetek, akikkel ko6zo-

sen lehetett volna gondolkodni, vagy megint csak egy bizonyos ér-
dekszféranak kedveztek. Altalanos helyzet, hogy mindent utolag...
Javasolndm, hogy sokkal tobbszor hallgassdk meg azok

hangjat, akik ebben dolgoznak — a kicsiktdl a nagyokig. Sajnos sokszor el6éfor-
dul, hogy egy intézkedés a nagyoknak jo, a kicsiknek nem, vagy épp forditva.
Szegmensekben kellene gondolkodni, mert ami jo valakinek, az a masik-
nak akar a cs6d széle is lehet. Nem lehet egyetlen szegmensnek ,kedvezni”.

Kiilon kellene valasztani a szereplOket, és ugy kialakitani a dontéseket.

Pélszab6 Mihaly

Mesterszakdcs, szakoktato. Aranykoszorus Mester, szakoktaté tandr, az Escoffier Magyarorszagi
Lovagren Nagykévete, a Chaine des Rotisseurs 1990-ben felavatott alapitétagja. Fehérasztal lovagrand
Nagy Aranykeresztje 2022. MNGSZ Eletmii dij

Egy senior vendéglatos véleménye, aki a szakmdban a 57. évét tolti.
Ebbdl 10 évet gebinesként (szabadkasszas-
ként), kozel 40  évet pedig  vallalkozoként  dolgoztam.

Aprogramhasonloképpen,,bukdsra” vanitélve, minta KOCSMA-program.

Amig a TV-rekldmidé 80-85%-4at a nemzetkozi lancok hirdetései teszik
ki, addig az éttermi szolgaltatas (a magyar gasztronémia) nem rag labdaba.

A koltségek az egekben vannak (nyersanyag + energia + bér + jarulékok + afa + 62 féle ado),
¢s ehhez jonnek a mai generaciok fogyasztasi szokasai. Egyszeriibb megrendelni valamit, mint
elmenni a csaldddal étterembe, és kulturalt kornyezetben ebédelni vagy vacsorazni.

A programban felsorolt intézkedések nem segitik az éttermi  szolgaltatast.
Lehet turizmusr6l beszélni, a hétvégék lehetnek ,telt hazasak”, de a tobbi na-
pon is fizetni kell a személyzetet. Egyébként a tarsadalom nagy tobbségének a csa-
ladi bilidzsébe egyszerlien nem fér bele a vendéglatd szolgaltatds barmely formaja.

En ezt egy 16zungnak és kidobott pénznek tartom.

WWW.MAGYARORSZAGETELE.HU
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Acs Lajos

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

Ezzel a mentdcsomaggal pont az a baj, hogy ment6csomag. Nem
utolag kellene segélyeket és kedvezményeket biztositani, ami-
kor mar lathatéoan sok {lizlet Osszeroppanoban van, vagy legaldbb-
is a szakadék szélén all. Korabban kell meghallani, meghallgat-
ni — ¢és fontos, hogy széles korben, a szakma valodi résztvevdit.

A folyamatos monitorozas ¢és az észrevételek ellendrzése elenged-
hetetlen lenne, de véleményem szerint erre nem forditanak meg-
feleld idot és energiat. Es ehhez nem elegenddé az sem, hogy 2-3, esetleg 4—5 embert kér-
deznek meg a szakma helyzetérdl, pldne ha ugyanabbol az érdekkorbdl szarmaznak.
Természetesen szamit — és szamithat — az ¢ véleményilik is, de ne csak az szamitson.
A segitség mindig segitség, és biztosan jol jon sok tizletnek, cégnek, ki is huzhatja dket a rossz
helyzetbdl. De példaul a bérjarulékok csokkentése rengeteget segitene, ¢s a brutdlis energia-
ar-emelkedés ellenstilyozasara is lehetne tenni néhany érdemi 1€pést.

Németh Tamas

,,Flistbenjaro”, a Full-Gas étterem Chetje

Olvasgattam a javaslatot meg segitség stb...

De ez nem segitség, jo dolog ez, de megint egy szegmens van kiemel-
ve, holott ez tobbszereplds, tudjatok errdl a véleményem mar régrol.
En nem ezt tartandm segitségnek, én nem halat adnék a halasznak,

hanem halét, megmutatnam, hol van hal, ¢s megtanitandm haldszni.

Megint megtelik majd a szegmens palyazati pénz- meg tdmogatas-
csaldkkal, és nem azokhoz jut a tdmogatas, akiknek valosan segitene. Ahogy latjuk a vég-
telen pénzekkel kitomott borszakagat, itt is ilyesmi lenne: pénzzel 1élegeztetdgépre rakott,
valds tizemelést nélkiil6zé helyek, amiknek kinyitnia sem kellene, nemhogy még segiteni.
Ezszarulhangzik,deadzsungelbenazoroszlanakirdly,nemanagyszérmévelkiragasztottgazella.
A valos helyek, akik jok, azok vendégiil 1atjak azokat, akik atlépik a kiiszobot. Ebben kell
segiteni nekik: az alapanyagarakban, a jarulékokban, marketingben, képzésekkel, eszkozta-

mogatasokkal — de nem is vildgos, hogy ez hogyan miikddne.

MAGYARORSZAG
ETELE 2026.

WWW.MAGYARORSZAGETELE.HU

LDALAS
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Endrédi Zsolt

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

Ez egy nagyon Osszetett kérdés, ¢és a valasz sem egyszeri.
A munkahelyem miatt latom, hogy a turizmus része (széalloda) igen po-
r0g, viszont az éttermet €s a konferenciat megtolteni mar igazi kihivas.
A megvaltozott fogyasztasi szokasokat nagyon nehéz gyorsan lekovet-
ni, iszonyu alapanyagarakkal kiizdlink. A bevétel az étteremben nalunk
tobbnyire eurdval rendelkezd vendégektdl szarmazna, mikozben ala-
csony az euroarfolyam, a beszerzés pedig magas forintban torténik.
Nehéz — sO6t lassan mar szinte ,mission impossible” — meg-
feleld0  szaktudassal rendelkezd személyzetet talalni, nem elszallt bérigénnyel.
Ezeket az alapproblémakat talan tudja javitani az 4llami mentécsomag, de ehhez id6 kell. A kér-
dés csak az, hogy a szektornak (éttermeknek) van-e annyi ideje, hogy ezt is tuléljék, mire ez a
segitség mitkddni kezd.

Szappanyos Viktor

Kortérs konyhatondk, aki figyelemmel kiséri a szakma valtozasait. Igyekszik mindig maximalis odaadas-
sal végezni munkdjat. Az dsszszakmai 6sszefogds hive.

Hol marad a vendéglatas masik fele?

Erre a valaszom most egy kicsit szaraz és elég hivatalos lesz. A
minisztérium legutébbi kommunikacidja a vendéglatas helyzetérdl
els@sorban az éttermek miikddési nehézségeire fokuszal. Bar ez a
szegmens kétségteleniil meghatarozo, a vendéglatas ennél 1ényege-
sen szélesebb agazat: kavézok, cukraszdak, cateringvallalkozasok,
biifék, food truckok, rendezvényes szolgaltatok €s szamos egyéb iiz-

lettipus alkotja azt az 6koszisztémat, amely a mindennapi fogyasztas és az eseményalapt
vendéglatas jelentds részét biztositja.

A jelenlegi intézkedési csomag értelmezésekor ezért alapvetd kérdés, hogy a beavatkoza-
sok milyen mértékben fedik le a teljes szektort, illetve mennyiben képesek kezelni azokat
a strukturalis tényezdket, amelyek a vendéglatas egészének miitkodéset befolyasoljak.

A minisztérium altal bejelentett 5+1 pontos akcidterv tobb eleme kozvetetten érinti a ven-
déglato vallalkozasokat, ugyanakkor ezek tobbsége nem tekinthetd klasszikus értelemben
vett valsagkezeld eszkdznek. A reprezentdcios add megsziintetése elsésorban a vallalati
megrendeldk oldalan jelent konnyebbséget. A turizmusfejlesztési hozzajarulas csokkenté-
se mérsekli az elvonast, de nem teremt tobbletforrast. A felszolgélasi dijhoz kapcsolodd
kedvezmények csak akkor birnak érdemi hatassal, ha stabil vagy novekvd forgalom mel-
lett alkalmazhatok. A kedvezményes hitelprogramok a finanszirozasi terhek idébeli atren-
dezését szolgaljak, de nem potoljak a kiesd bevételeket. Az adminisztrativ egyszerlisitések
pozitiv iranyt jeleznek, azonban hatdsuk jellemzden kozép- és hosszu tavon jelentkezik.
A vendéglatas jelenlegi helyzete sokkal inkabb bevételi és koltségoldali szoritasként ir-
hat6 le, mintsem hatékonysagi problémaként. A véllalkozasok jelentds része egyszerre
szembeslil: magas energia- €s rezsikoltségekkel, emelkedd alapanyagarakkal, tartés mun-
kaeréhidnnyal és bérnyomassal, mérséklodo fizetéképes kereslettel, valamint kiszamitha-
tatlan makrogazdasagi kornyezettel. E tényezdk egyiittesen olyan miikodési kornyezetet
teremtenek, amelyben a talélés sok esetben mar nem optimalizalasi kérdés.
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Tovabbi kihivast jelent, hogy a turizmus €s a vendéglatas szakpolitikai kezelése tovabb-
ra is szorosan Osszekapcsolodik. Bar a két teriilet egymasra utalt, mikodési modelljiik,
koltségszerkezetlik és kockazati profiljuk eltér. A turizmus teljesitményének javulasa on-
magaban nem garantdlja a vendéglato vallalkozasok jovedelmezdségét, kiilondsen a helyi
fogyasztasra épitd egységek esetében.

Mindezek alapjan indokolt feltenni a kérdést: a jelenlegi intézkedések képesek-e lefedni a
vendéglatas teljes spektrumat, vagy elsdsorban egy szlikebb részteriilet problémaira adnak
valaszt?

A szakmai parbeszéd szempontjabol ezért kulcsfontossagu annak vizsgalata, hogy: sziikség
van-e 6nallo, vendéglatas-specifikus beavatkozasi csomagra, milyen eszk6zok kezelhetik
egyszerre a koltségoldali nyomast és a keresleti visszaesést, valamint hogyan kiilonithetd
el vilagosabban a turizmus- ¢€s vendéglatas-politika. A kérdés Osszegzésként tovabbra is
nyitott: Hol marad a vendéglatas masik fele? Szerintem.

Récz Tuarkevei Lajos

Szakoktatd, szaktanar MTVA M5 csatorna ,,Erdei utakon Reviczky Gaborral” cimii miisor

miisorvezetdje, Executive séfje

,,Nem keresek. Talalok.” Pablo Picasso

Dolgozunk Magyarorszag gazdasdgaban, de ez olyan, mint a fek-
tetett nyolcas: soha nincs vége. A végtelenségig lehetne ragozni.
Az ¢letben nincs egyszerli megoldas, mert mindenkinek a sajat
vallalkozésa a legfontosabb. Mindenki ugy probalja talélni a mai
napot, hogy reméli: a holnap taldn jobb lesz. Dolgoznak, fizetnek,
eldallitanak, és probalnak tisztességesen megfelelni mindenki-

nek — a vendégnek, az allamnak, a munkavallalénak. Ez pedig nem egyszerii feladat.
Sajnos hosszu éveken keresztiil nem kérdezték meg a szakmat, nem volt valodi egyez-
tetés, pedig igény lett volna ra. igy most minden egy kalap ala keriilt. Lehet, hogy nem
j6 igy — de az is lehet, hogy mégis ez a jo.

A sajat ¢letembdl egy momentum: 26 évig kézilabdaztam, és nem tudom, milyen lehe-
tett a masik oldalon, azoknak, akik soha nem sportoltak. Voltam edzd is — nem halas
feladat.

Felvetédik a kérdés: ugyanaz a segitség kell-e minden résztvevének, minden vallal-
kozéasnak a vendéglatas teriiletén? Figyelembe kell venni az emberi tényezd6t is, amely
néha sziik 1latokorl, onzd, és az allam altal felajanlott segitségbdl igyekszik minél na-
gyobb hasznot kivenni — mikdzben lehet, hogy kevesebbel is miikodne a vallalkozas.
De hat ez mar ,,a szentek keze”.

Egyszer szét kellene véalasztani az éttermeket €s a turisztikai vallalkozasokat. Meg kell
nézni a lehetdségeket: ki hogyan miikodik, jol vagy rosszul. Ezutan lehetne meghoz-
ni azt a dontést, amely az egész szektornak a legmegfeleldbb. Nagyon fontos lenne
a munkaerd megtartisa: fizessiik meg a munkavallalot, hogy ne azon jarjon az esze,
miként tudna elmenekiilni ebbdl a vendéglatos €letbdl.

A figyelem legyen mindenkié: segitsiik egymadst, és ne gancsoljuk a masikat.Ahogy
emlitettem: az emberi tényezd a legfontosabb elem ebben az egészben.

Pénz, pénz, pénz... Montecuccoli szavaival élve. Koszondm szépen, hogy elolvastad!
Orémmel... S. D. G.
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A
HUNGARYCARD

MAGYAR TURIZMUS KARTYA

Utazz  Magyarorszag
legnagyobb varosaba,
és barangold be a kor-
nyéket, ugy, hogy koz-
ben sporolsz. Latogass

g 111} Aiimi RESEERCEPEEET [T — -
{ “ 100804 20 4 1000 000aRAM A s el flird6kbe, nézd meg

az 4llatkertet, és a varat

se hagyd ki.

Budapest Magyarorszag févarosa, egyben legnagyobb és legnépesebb varosa, az
Eurdpai Unié kilencedik legnépesebb varosa. Budapest az orszag politikai, kultu-
ralis, kereskedelmi, ipari és kozlekedési kozpontja. Emellett Pest megye székhelye
is, bar kozigazgatasilag nem része annak.

Budapest torténete a keltakig nyulik vissza, mivel a varos eredetileg kelta tele-
piilés volt. A romaiak altal 1étrehozott, a Danubius folyd jobb partjan fekvé Aquin-
cum és a bal parti Contra- Aquincum volt Pannonia provincia székhelye. A magya-
rok a 9. szdzadban érkeztek erre a teriiletre. Az elso altaluk létrehozott telepiilést a
mongolok 1241 és 1242 kozott, a tatdrjards soran teljesen kifosztottak €s elpuszti-
tottdk. A 15. szdzadban a helyredllitott vdros lett a magyarorszagi reneszansz hu-
manizmus kézpontja. Ezt kdvetSen szdzotven évnyi torok hddoltsdg telepedett a
varosra és csak a 18-19. szazadban tudott ujra fejlédni, ezt fokozta, hogy a kiegye-
zést kovetGen Bécs mellett az Osztrak—-Magyar Monarchia f6varosa volt. 1873-ban
egyesitették Budat, Pestet és Obudat, ekkor jétt létre Budapest: Ebben az idében
éptiltek a varos leghiresebb épiiletei, és ekkor nétte ki magat vilagvarossa.

wikipedia
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'ﬂ’l Mit tudnak a HungaryCard csomagok?
...keresse tippjeinket!

o111 ]
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Beléps a Fovarosi Allat- és Novénykertbe, 2 fore A S| 1250 Ft

Ebéd a Hotel Benczur Zsolnay Ettermében 30% HC 2400 Ft
Bring6hintézas a Margitszigeten 60% [=] 2.208 Ft
Margitszigeti Szabadtéri Szinpad, jegy 2 fére 40% 4720 Ft
Vacsora a Margit Terasz Etteremben 10% HC 545 Ft

HungaryCard Standard csomaggal megtakarithaté dsszeg: 11123 Ft
Széllas foglalasa esetén tovabbi megtakaritadsokat érhet el.

*Mintapélda. 2015 decemberi arak.

HUNGARYCARD
MAGYAR TURIZMUS KARTYA
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Tobb mint 500 ellenorzes

= ami garantal€a az iinnepi elelmiszerbiztonsagot -

Két honapon at tarto, atfogd téli szezo-
nalis élelmiszerlanc-ellendrzést végeztek a
Nemzeti Elelmiszerldnc-biztonsagi Hiva-
tal (Nébih), valamint a kormdny- és jarasi
hivatalok szakemberei. A 2025. novem-
ber 3-tdl egészen szilveszterig zajlo, orsza-
gos ellendrzés-sorozat kozéppontjaban a
hagyomanyosan tinnepekkor fogyasztott
élelmiszerek, példaul a friss sertéshus, a
savanyu kdposzta, a bejgli és a forralt bor
alltak, de az él6halak tartasat is vizsgaltak
a feliigyelok. A legtobb ellendrzott 1étesit-

mény mukodése megfelelt az el6irasok-
nak, és a termékekkel is alig akadt prob-
léma. A tobb mint 500 vizsgalat kevesebb
mint 5%-dban indult eljards.

A Nébih és a tertileti élelmiszerlanc-fel-
ligyeleti szervek szakemberei az elmult
év utolsé két honapjaban zajlé ellenérzési
id6szakban Osszesen 527 hatdsagi vizsga-
latot végeztek. Ellendriztek: 72 vagohid és
darabol¢ iizemet; 5 haldszatitermék-, 27

savanyukdposzta-, 36 karacsonyi
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édesség- és 85 bejgli-el6allitot; 133 é16-
hal- és 106 alkoholos ital forgalmazdt,
5 vadfeldolgozot, valamint 58 &ster-
mel6t. A tapasztalatok Osszességében
kedvezdek, eljaras 22 esetben indult.

A Nébih laboratériumaiban savanyu

kaposztat, kardcsonyi édességeket,
nagy- és kistizemi soroket, tovabba
alkoholos italokat vizsgaltak, emellett
bejglik, tekercsek, valamint azok tolte-

6 www.oldalasmagazin.hu

lékeibdlistorténtekmérések. A szakem-
berek szamos paramétert ellendriztek,
tobbek kozott a szines habkarikaknal
a mesterséges szinezéktartalmat, a sa-
vanyusagoknal a tartositdszerek je-
lenlétét, a maknal a novényvéddszer-
és kadmiumtartalmat, mig a didknal
a mikotoxin-tartalmat. Problémdt
egyetlen esetben sem tapasztaltak. A
226 ellenérzott alkoholos ital is mind
megfelelt az eldirasoknak.
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Kisebb hibak akadtak az Gstermel6k-
nél, az él6halat forgalmazdékndl, a kara-
csonyi vasarok italdrusaindl, a savanyu
kaposztat, az édesség és a bejglit el6alli-
t6 tizemekben, valamint a halfeldolgo-
zoknal. A friss sertéshust eldallito tize-
mek koziil 8 létesitménnyel szemben
len6rzési kifogasok miatt. 3 esetén élel-
miszerlanc-birsag kiszabasa is varhato,
mig 1 tizemben kozel 300 kg nem jelolt
alapanyag megsemmisitését rendelte el
a hatdsag.

A téli id6szak ellendrzései kozott helyet
kaptak a nagy- és kistizemi sorok is. A
Nébih szakért6i a ,,s0r” vagy ,izesitett
sor” kategdriaba tartozo italok koziil
3 nagylizemi és 12 kisiizemi sort vizs-
galtak. Kisebb jelolési hibak mellett egy

Az orszdag specifikus
dllaskeresé platformjal

Munkaerét vagy
munkat keresel
a vendéglatasban?

@ Vendéglatésmunkak.hu

terméket nem engedélyezett tartdsito-
szer tartalom miatt kivontak a forga-
lombdl.

Stlyossagaban kiemelkedett a sze-
zondlis ellenérzés esetei kozil az a
Szabolcs-Szatmdr-Bereg ~ vdrmegyei
vadfeldolgozd egység, melynek miiko-
dését azonnali hatéllyal felfiiggesztették
a Nébih ellendrei. A hatdsdg e létesit-
ményhez kapcsoléddan 3 tonnat meg-
haladé mennyiségben vont ki élelmi-

szert a forgalombol.

A téli szezonalis élelmiszerlanc-ellendr-
zés részletes eredményei az Gsszefoglald

zarojelentésben olvashatoak.

Al

LDALAS
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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!
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A séf dont, a rendszer végrehait:

igy mikodik a modern konyha

A konyhardl hajlamosak vagyunk tgy be-
szélni, mintha minden a kreativitason mulna:
azihleten, ajé napon, a ,, megérzésen”. Pedig
a vendéglatasban a megérzés ritkan fizeti kia
szamldkat. A stabil min6ség mogott nem va-
razslat all, hanem folyamat. A konyha valdja-
ban nem mtihely, hanem rendszer és a rend-
szer akkor m(ikodik jol, ha a szakdcs iranyito.
A legtobb konyhai probléma nem ott kezd6-
dik, ahol gondolnank. Nem az alapanyag a
hibas, nem a recept, nem a szakacs figyelmet-
len: a gond sokszor az, hogy a folyamatok
nincsenek kontroll alatt. Ahg, a paratartalom,
azidd, ezek akonyha , hattérszerepl6i”, ame-
lyek csendben, lathatatlanul dontik el, hogy
egy étel jO lesz-e vagy csak ,majdnem jo”. A
kiilonbség pedig a vendég szemében Oridsi.
A modern konyhatechnolégia nem azért
fontos, mert divatos, hanem mert kiszamit-

hatéva teszi azt, ami régen szerencse kér-
dése volt. Egy intelligensen szabalyozott
stitd vagy iist nem elveszi a szakacs mun-
kdjat, hanem megtartja a mindséget akkor
is, amikor a konyha épp a hataran tancol.
A technoldgia nem kreativitast helyettesit,
hanem hibalehet&séget csokkent. A séf nem
gépkezel6vé valik, hanem dontéshozdova: 6
mondja meg, mit kell torténnie, a gép pedig
gondoskodik rola, hogy az agy is torténjen.
A munkaerdShidnyos idészakban ez a Fagor
Magyarorszagnal is kiilonosen fontos. Nem
azert, mert a gép ,kivaltja” az embert, ha-
nem mert leveszi rola azt a terhet, amit nem
érdemes emberre bizni: a monoton, preciz,
ismétlodo feladatokat. A szakdcs igy nem a
héfokkal kiizd, hanem az étellel foglalkozik.
A konyha pedig nem talél, hanem mikodik.
A jov6 konyhdja tehat nem futurisztikus la-
bor, hanem okosan szervezett mihely. Ahol
a kézmiivesség és a technoldgia nem egymas
ellen dolgozik, hanem egymast erdsiti. Ahol
aséfnem attél nagy, hogy mindentkézzel csi-
nal, hanem attdl, hogy tudja, mikor kell kéz-
zel dolgozni és mikor kell dtadni a feladatot
egy olyan rendszernek, amely pontosabban,
megbizhatdbban és faradhatatlanul ismétel.
Ebben a gondolkodasban a Fagor nem ,,gé-
peket” ad, hanem stabilitast. Olyan eszk6z6-
ket, amelyek nem helyettesitik a szakacsot,
hanem megtartjdk a mindséget akkor is,
amikor a konyha épp a legnagyobb nyomas
alatt van. A modern vendéglatdsban ez nem
luxus, hanem versenyel6ny: a kiszamithato-
sag, a reprodukalhatdsag és a biztonsag har-
masa. Ha a folyamat stabil, a kreativitasnak
is tobb tere marad. Es talan ez a legnagyobb
felismerés: a technoldgia nem elvesz a kony-
habol, hanem visszaadja azt, ami a legfon-
tosabb, az id6t, a figyelmet és a mindséget.

Al
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TRSAL OLIVER
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Torkolypalinka
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Az Irsai Olivérbdl késziilt torkoly-
palinka egy kifinomult, magas mi-
ndségl ital, amely alapjaul valoga-
tott sz6l6torkoly szolgal. Negyven
szazalékos alkoholtartalma mellett
¢lénk, gyiimolesds jegyekkel ¢és
konnyed, viragos illattal nyit, igy
valédi csemege azoknak, akik a ka-
rakteres, mégis elegans parlatokat
kedvelik.

ELKOTELEZETTEK VAGYUNK A KULTURALT
ALKOHOLFOGYASZTAS IRANT. KERJUK

KERULD A MERTEKTELEN ALKOHOLFOGYASZ-
TAST TE 18!

A VENDEGLATAS

A VAROS KOZOSSEGEPITOJE

Azérthozom el6 ezt a témat, mert
az utobbi idében egyre tobb sz6
esik arrdl, hogyan lehetne erdsi-
teni a helyi kozosségeket. Prog-
ramok, rendezvények, kulturalis
események sziiletnek, mégis azt
latom, hogy sok helyen éppen az
a teriilet marad hattérben, amely
a mindennapi taldlkozasok leg-
természetesebb terepe: a vendég-
latas. Lehet barmilyen gazdag a
varosi programkinalat, ha nincs
egy hely, ahol az emberek szive-
sen leiilnek egymas mellé, akkor
a kozosségépités is csak félig kész.

A vendéglatds ugyanis nem csu-
pan szolgaltatds, hanem tarsa-
dalmi tér. Egy jo kavézo, egy
baratsagos étterem, vagy egy él6
pékség sokkal tobbet ad, mint
ételt és italt. Kapcsolddasi pontot
teremt. Olyan helyet, ahol a helyi-
ek és a latogatok természetes mo-
don taldlkoznak, beszélgetnek,
megosztanak valamit egymassal.
A kozosségi élmény nem a pla-
katon sziiletik, hanem a pultnadl
és az asztalok kozott, ott, ahol
a vendéglatd és a vendég kozott
valédi emberi kapcsolat jon 1étre.

A tarsadalmi kohézié szempont-
jabdl a vendéglatas az egyik leg-
erésebb eszkoz. Egy jol miikodo
kavézo, vagy étterem tobbet tesz
a helyi kozosségért, mint barmely
kampany. A vendéglatohely az a
pont, ahol a véros lakdi megdll-
nak, beszélgetnek, ahol 4j isme-
retségek sziiletnek, ahol a min-

dennapok ritmusa emberibbé
valik. A modern varosi életben
ezek a terek jelentik azt a pluszt,
amely miatt egy telepiilés nem-
csak lakhatd, hanem élhetd islesz.

A jovo kozossége ott kezdddik,
ahol a varos felismeri: a ven-
déglatas nem luxus, hanem tar-
sadalmi er6forras. Ha a szakma
tdmogatast, figyelmet és fejlédé-
si lehetdséget kap, akkor a varos
nemcsak rendezettebb lesz, ha-
nem Osszetartobb is. A vendég-
latds adja meg azt a pluszt, ami
miatt az emberek nemcsak élnek
egy helyen, hanem kotddnek is
hozza. Es végiil ez az, ami igazén
szamit.

Asztalos Istvan
Elnok, Etrend Magyar Konyhafénskok Egyesiilete
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[ZEK A HATARBOL

- a hazai kistermel6k rovata -

SEFEK A GAZDAKNAL

Azért hozom el6 ezt a témat,
mert egyre tobbszor latom, hogy a
kistermel6k munkaja csak a kész ter-
méknél keriil fokuszba, pedig a va-
16di érték sokkal korabban sziiletik
meg. A mithelyekben, a sajtérlelében,
a fiistolében, a gyiimolcsosben. Ott,
ahol a termelé nem csupan el6allit,
hanem gondolkodik, kisérletezik,
figyel és tanul. Aki vendéglatoként
ellatogat egy ilyen helyre, az nem
csak drut vesz at, hanem megérti,
milyen hossza ut vezet egyetlen izig.

A Kkistermel6i miihelyekben
jarva az ember érzi, hogy minden ter-
mék mogott ott van egy dontés, egy
kockazat, egy torténet. A frissen vagott
sajtillata, a lassan ér6 sonka csendje, a
kézzel valogatott gytimolcs gondossa-
ga mind azt iizeni: itt nem tomegter-
melés zajlik, hanem valodi figyelem.
A séf ilyenkor nem alapanyagot lat,

hanem lehetdséget. Egy Uj texturat,
egy Uj iranyt, egy uj gondolatot, ame-
lyet a konyhaban tovabb tud vinni.

A kistermel6i vildg kozos-
ség is. Egy hely, ahol a gazda és a
vendéglatés nem iizletfelek, hanem
partnerek. Mindketten ugyanazért
dolgoznak: hogy a vendég tanyér-
jara tiszta, hiteles, szerethetd izek
keriiljenek. A termel6 tudja, hogy
a munkdja a konyhdban teljesedik
ki, a séf pedig tudja, hogy az étel
lelke a miuhelyben sziiletik meg.

A kistermel6k arra emlékez-
tetnek, hogy a gasztronémia nem
csak technika, hanem bizalom. Kap-
csolat ember és ember kozott. Es amig
lesznek olyan szakemberek, akik id6t
szannak arra, hogy megismerjék az
alapanyag mogotti torténetet, addig
a magyar vendéglatasnak mindig lesz
valddi tartdsa és mélysége.

Ri1GMUSOK:

T¢li versek, rigmusok:

Februari szél
kopogtat

Februari szél

kopogtat,

ablakunkra fujja,

hogy a tél még tartja
magat,

de mar késziil tiinni ujra.

Ha nincs hovirag,

ha nincs napsugar,

mit adhat az ember,

jo szot, mosolyt, remény-
séget,

hogy tavasz jon egyszer.

S nem csak fagy iil
kertre, hazra,

nem csak kod szall
ut pordra...

Februar mar halk ne-
szekkel

hozza el a tavasz arnyat.

ok k Kk
Tavaszvaro jokivansag

Legyen konnyii februdar,
hozzon béket, nyugalmat,
kalyhameleg jo napokat,
szivek koze bizalmat.
Poharunkba deriit adjon,
asztalunkra oromot,
hogy mire a tavasz ébred,

minden lélek felderiil.

© 2026 www.oldalasmagazin.hu
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A Stf szireglloms YA

Awikor & 9«:@@% wew hoz Tovdulatal

Az emberrel, aki tal sokdig marad egyediil, nem egyik naprol a masikra torté-
nik meg a véltozas, hanem lassan, szinte észrevétleniil alakul 4t benne minden.
Elészor csak ovatosabba valik, késdbb bizalmatlanabb lesz, végiil pedig mar
nem is szamol azzal, hogy a dolgok valéban jobbra fordulhatnak. A j6vé nem
célként jelenik meg el6tte, hanem kockazatként, ezért a gondolkodasa beszii-
kiil, a tervezés helyét atveszi az alkalmazkodas és az épités helyett egyre inkabb
a kibiras valik elsédlegessé.

Ez a mentalitds egy tanult mikodés, reakcio a kiilvilag eseményeire. Aki hosz-
szu ideig bizonytalan kornyezetben €1, az megtanul kevéssel gazdalkodni, ke-
riilni a kockazatot és sporolni az energidjaval, mikozben a figyelme fokoza-
tosan a mara sztkiil, arra, hogyan lehet ezt a napot vagy ezt a hetet tulélni. A
hosszabb tavi gondolkodas nem ttinik el teljesen, egyszertien héttérbe szo-
rul, mert nincs stabil alap,
amire épiilhetne.

A vendéglatds mint szak-
ma évek dta pontosan eb-
ben az allapotban muko-

dik. Folyamatos nyomas
alatt,  kiszdmithatatlan
kornyezetben,  dllandé
kényszerti  alkalmazko-

dasban tanulta meg, ho-
gyan lehet miikodni
szik mozgastérrel. Ez
onmagaban teljesitmény,

ugyanakkor ennek dra
van, mert kozben szinte
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észrevétlentil elveszett az a tér, ahol
nem csak a problémak elhdritasa,
hanem a valédi mukodés és alakitas
torténhetne.

Ebben a fesziilt allapotban érkezik
meg klasszikus valsagkezeld eszko-
z0k, mint segitség.

A segitd szandéka tiszta, gyors eny-
hitést szeretne, levegdt adni, id6t
nyerni és a kommunikacio is ezt
sugallja, amikor mentécsomagrol
és megsegitésrél beszél. Kiviilrdl
mindez konnyen ugy hat, mintha
a tdmogatas automatikusan maga-
val hozna a felemelkedést is. Mint-
ha a problémak forrasa kizarolag az
er6forrasok hidanya lenne, és ha ez
megszlinik, a rendszer magatdl ma-
gasabb szintre 1épne.

Ez azonban félreértés.

A pszicholégia, pontosabban a
Maslow-féle sziikségletpiramis logi-
kaja segit megérteni, miért nem igy
mukodik ez a folyamat. Az emberi
sziikségletek egymasra épiilnek, és
amig az alsé szintek, mint a megél-
hetés, a biztonsag és a kiszamitha-
tosag nem valnak tartossa, addig a
magasabb szintek, a fejlédés, az al-
kotds vagy az 6nmegvalositds nem
valnak valédi mozgatderévé. Nem
azért, mert az ember nem akar tob-
bet, hanem mert az idegrendszere

els6dlegesen a stabilitas megdrzésé-
vel van elfoglalva.

Aki talélésre rendezkedett be, az a
segitséget is tulélésre fogja hasznal-
ni, ezért ha valaki tul sokaig élt a
bizonytalansag hatdran, a hirtelen
érkezé tdmogatas nem emeli auto-
matikusan magasabb szintre. El6-
szOr azt prdébdlja biztositani, hogy
ne csusszon vissza, a gondolkodasa
stabilizdl, nem eldreugrik, és/vagy
a korabbi hidnyait pdtolja gyorsan,
vagy elhasznadlja az er6forrast azért
a rovid nyugalomért, amelyet addig
nem engedhetett meg maganak. Ez
kivilrdl irracionalisnak tlinhet, be-
lilrél azonban kovetkezetes emberi
mukodés.

Ugyanez a logika jelenik meg a
vendéglatasban is. A kapott tamo-
gatds ritkan forditédik innovacié-
ra, modernizalasra vagy mindségi
ugrasra, sokkal inkabb a napi mi-
kodés fenntartasara és a legsiirge-
tobb problémak kezelésére megy el.
Bérre, rezsire, tartozasokra, lyukak
betdmésére, nem azért, mert a szak-
ma ne akarna fejlédni, hanem mert
még nem érzi magat stabil talajon.
Itt valik fontossa kimondani egy ké-
nyelmetlen, de alapvetd allitast, mi-
szerint a segitség dnmagaban nem
visz feljebb, csupan megakadalyozza
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a tovabbi lecsuszast. Ez 6nmaga-
ban nem hiba, a probléma akkor
kezdédik, amikor ez az allapot tar-
tossa valik, és a rendszer erre ren-
dezkedik be.

Ennek kovetkezménye, hogy a koc-
kazatvallalasi kedv fokozatosan el-
tlinik, a mindség tudatos fejlesztése
hattérbe szorul, mikdzben az ener-
gia megérzése valik elsddlegessé,
és az 6nalld kezdeményezés helyét
egyre inkdbb a kiils6 megoldasokra
valé varakozas veszi at. A gondol-

kodds megreked a sziikségletek als6

szintjén, ahol mindig csak a holnap
a tét, ami hosszu tavon szakmai fa-
radashoz és kiliresedéshez vezet.

Mindezt tovabb erdsiti, hogy a se-
gitség szinte kizdrolag koltségol-
dali megkozelitésben jelenik meg,
mikozben a vendég, mint keres-
leti oldal, alig kap szerepet. Pedig
vendég nélkiil nincs visszacsato-
las, nincs sikerélmény és nincs fej-
16dési kényszer, igy a szakember
dolgozik, alkalmazkodik, tulél, de
nem kap megerdsitést arra, hogy
amit csinal, annak van értelme és

MEGMENEKULTUNK!
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Onmegvalésfiés

jovéje.Nem egyszeri mentéovekre
lenne sziikség, hanem kiszamitha-
to mukodésre és olyan kornyezet-
re, ahol a vendég ujra a gondolko-
das kozéppontjaba keriil, és ahol a
biztonsagérzet mellé¢ fokozatosan
perspektiva is tarsul. Csak ebben a
térben jelenhet meg Ujra a maga-
sabb szintli szakmai mtikodés.

A kérdés végs6 soron nem az, kap-e
segitséget a vendéglatas, hanem az,
mire rendezkedik be altala, talélés-
re vagy miikodésre. A vendéglatas
nem megmentésre szorulo, tehe-
tetlen objektum, hanem egy hatal-
mas, fejlesztheto felelsségi tér, ahol
dontéseink kozvetleniil emberekre

vitalitas,
kreativitas,
onfenntartas,
személyes fejlédés,
céltudatossag

Onbecstlilés

onbecsiilés, presztizs,
elismerés, pozicid

szeretet, valahova tartozas sziikséglete

hatnak. Arra, hogyan érzik magu-
kat a vendégek, hogyan dolgoznak
a kollégdk, és milyen szakmai szint
valik elfogadotta. Egy étterem nem
csak ételt ad, hanem biztonsagér-
zetet, figyelmet és élményt is, vagy
éppen ezek hidnyat. Amig ezt nem
igy kezeljiik, addig a legjobb szan-
déku tamogatas is legfeljebb idé6t
ad, az id6 azonban 6nmagiban
nem valtoztat iranyt.

Danyi Gabor
Coach,ChefKortex
info@chefkortex.com

www.chefkortex.com

Facebook I Linkedin

Szocilie sziikesgletsk / baratsag, csalad, szexualis |nt|m|tas,\

Biztonség fizikai, anyagi, erkolcsi, egészségi, vagyoni
Fiziol6giai
sziikségletek étel, viz, alvas,
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- Miért nincs a faknak
szarnya?
-2
- Mert akkor minden fa
szallna.

- H{, de csinos a Béla felesége!
- Csinosnak csinos, de nem
hd!

- Hogy hivjdk a szerencsés
nindzsat?
- o2
- Méz Lee.

Nevess 1et!

- Aron batydm! Asztén

tud-e még?

- Hat hogyne tudnék, fiam!

Csak... mar nem birok...

Egy srac felszdll az éjjeli
buszra, és flegman odaveti a
buszsoférnek:

- Mikor indul ez a
szemétlada?

- Majd ha megtelik

szeméttel!

- Hogy hal meg a teniszez6?
92

- Megall benne az iit6.

Két rendor beszélget:
- Képzeld, tegnap talaltam egy
négyleveld l6herét!
- Es szerencséd lett?
- Nana! Ma is talaltam egyet!

- Melyik a
legrosszabb
gyogyszer
a vilagon?
-A9.

- Miért?

- Mert forditva hat!

- Hogyan 6li meg a szdke
né a halat?

- 222
- Vizbe fojtja.

Az uszoda Gszémestere odaszol egy pasasnak:

- EInézést uram, legyen szives, ne pisiljen a vizbe!

- Ugyan, masok is belepisilnek!

- Igen, de nem a rajtkérol!

© 2026 www.oldalasmagazin.hu
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IN VINO VERITAS

Az MSZESZ elnike iidvizli z 5+1-es kormdnyzati intézkedés-

: csomagot
Pannonhalmi d
L anataa Somlyai Zoltan, a Magyar Széllod4k és Ettermek Szovetsége el-
f()ap atsag noke iidvozli és 6rommel fogadta a vendégldtdipart érinté 5+1
Doy Tl elembdl all6 intézkedéscsomagot, amelyet Nagy Mdrton nem-
noer - saer zetgazdasdgi miniszter jelentett be a kormdny gazdasdgélénkit
0007 akciotervének részeként. A bejelentés szerint az intézkedések

célja a vendégldtohelyek miikodési terheinek csokkentése, vala-
mint a szektor versenyképességének erdsitése.

Somlyai Zoltdn hangstlyozta: ,,A vendégldtas és a szallodaipar
az elmult évek rendkiviili terheit viseli, ezért minden olyan in-
tézkedést, amely az adminisztrativ, adozdsi és finanszirozasi
nyomast enyhiti, érdemi segitséget jelent a véllalkozdsok szamd-
ra. Az 5+1-es csomag olyan irdnyba mutat, amely lehet6vé teszi
a szektor stabilizdciéjahoz.”

z elnok szerint kiillonésen fontos, hogy a dontéshozdk a timoga-
tassal a turizmus GDP-hez val6 hozzdjaruldsat segitik, elismerve
a vendégldtds gazdasagi jelent6ségét, hiszen a szektorban jelen-
tGs szerepet jatszik, hanem a belfoldi és nemzetkézi turizmus
egyik meghatdrozé pillére is. Somlyai Zoltan kiemelte, hogy a
szakma részérdl tovabbra is elengedhetetlen a kiszamithaté gaz-
dasdgi kornyezet, valamint a hosszu tavi fenntarthato szabalyo-
zds, és bizik abban, hogy az 5+1-es intézkedés a jovében is, a
szektor egészét tamogatd lépések alapjdt képezheti. Kiadé: Ma-
gyar Szdlloddk és Ettermek Szdvetsége

MTI

A bort tobb menetben sziiretelt sz616-
bl készitették, amelyet bogyo6zas és
gondos valogatés utan préseltek, majd
a mustot acéltartalyban, alacsony hé-

mérsékleten, hosszu erjedéssel és sep- www HIDEGKONYHA.FRIEDMANN.HU

rén tartassal érlelték tovabb. Friss ko-

raban tide, tiszta karaktert mutat, igy c 5 ; &
kivaléan illik fehérhtsta fogasokhoz és + Saired 3
halételekhez. Ahogy érik és kerekedik,

egyre mélyebb aromdkat hoz, ame- 2040 BUDAORS IFJUSAG UTCA 22 FRIEDMANN@FRIEDMANNHU
lyek szépen tarsulnak tejszines, gom- )
bas ételekhez és kiilonféle sajtokhoz is.

ELKOTELEZETTEK VAGYUNK A KULTURALT
ALKOHOLFOGYASZTAS IRANT. KERJUK KERULD A
MERTEKTELEN ALKOHOLFOGYASZTAST TE IS!

KOVETKEZO MEGJELENES VARHATO IDOPONT]JA, 2026.03. 01.
LAPZARTA: 2026. 02. 15.
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TELUTO, JEGBONTO HAVA

FEBRUAR 1.
A KOZTARSASAG NAPJA

FEBRUAR 2.
A VIZES ELOHELYEK NAPJA

FEBRUAR 4.
RAKELLENES VILAGNAP

FEBRUAR 11.
A BETEGEK VILAGNAPJA

FEBRUAR 14!
SZENT BALINT — ,,VALENTIN NAP”

FEBRUAR 21.
NEMZETKOZI ANYANYELVI NAP

FEBRUAR 25.
A KOMMUNIZMUS ALDOZATAINAK EMLEKNAPJA

Havi szalldige:

9

,,A lehetetlen csak addig az, amig valaki meg nem csinalja.’
(Nelson Mandela)
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www.hungarycard.hu

HUNGARYCARD

MAGYAR TURIZMUS KARTYA

MAGYAR TURIZMUS KARTYA
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