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Matyus Aliz: Mit hatdroz meg,
hogy a Magyar Nemzeti Hunga-
rikumok és Ertékek Szivetsége alel-
nokeként végzi a dolgdt, vesz részt
a — most mdr orszdgos Kiterjesz-
téshez érkezett — Mintamenza, a

Prohaszka Béla Olimpiai Aranyérmes
Mesterszakacs

kozétkeztetést megreformdlo nagy-

Prohdszka Béla a Magyar Nemzeti Hungarikumok és Ertékek Szévet-
sége orszdgos szervezetének alelnioke. A szovetség felkutatja, dokumen-
talja, népszeriisiti a Magyar Nemzeti Hungarikumokat és értékeket — a
magyarsdgtudat és a munkahelyteremtés szolgdlatdra. Egyiittmiikodik a
telepiilési, a tdjegységi, a megyei és az dgazati értéktdrak, valamint a ha-
tdron tuli magyar kozosségek értéktdrainak feltdrdsiban. Egyiittmiikodik
mindazon tdrsadalmi szervezetekkel, intézményekkel, cégekkel, amelyek
céljai megvalosuldsdt eldsegitik. Alapelviik, hogy szerepvdllaldsuk féleg a
termelésre és a munkahelyteremtésre vonatkozzon. Ennek érdekében jog-
szabdly dltal biztositott és feladatkorébe vont Hungarikum feladatokat,
valamint a gazdasdg és a tdrsadalom érintett szerepldi kozott koordina-
tiv, értékfeltdrd és értéket népszeriisitd tevékenységet végez. Nem egy-egy
dgazatot képviselnek, hanem a célt, amely a fejlesztéspolitikdra és azon
beliil kiilonosen a munkahelyteremtésre koncentrdl. Bizonyitani akarjdk,
hogy a magyar termékek, kiilonosen a kis és kozépvdllalkozdsok termékei
— a tomegtermékek kozott nem, de — a prémium kategéridaban verseny-
képesek tudnak lenni. Orszdgimdzst épitenek a ,magyar tudds”,magyar
technologia”,magyar termék”(TTT) hdrmas egységével, melyben a
MAGYAR sz6 = MINOSEG jelentéssel bir. A Magyar Nemzeti
Hungarikumok és Ertékek Szovetsége minden érintett dgazat szivetségeként
végzi tevékenységét (Tudds, Technika, Termék), a fejlesztéspolitika része-
ként a munkahelyteremtést tekinti kiemelt célnak, a magyar terméket, mint
»mdrkdt” poziciondlja a kereslet-kindlat piacon, mely orszdgimdzs épités. A
szovetség tevékenysége a fejlesztéspolitikaba épiilé ondllo tevékenység.

Prohdszka Béla: A Magyar

szabdsy program bevezetésében,
melynek kezdeményezdje és kidol-
gozoja, s melynek programindito
konferencidjdan, mint Venesz-dijas
Olimpiai Aranyérmes Mestersza-
kdcs, aki a Program szakmai és ko-
ordindldsi feladatait ldatja el, szolt
hozzd.

Nemzeti Hungarikumok és Erté-
kek Szovetségének alelnokeként
a kozétkeztetésben azokat a helyi
termékeket szeretném bevezetni,
amik a fesztivalokon, kiallitdsokon
is megjelennek, magyar tajegysé-
genként, megyei szinten, telepii-
lésenként. A legnagyobb érték a
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fesztivalok esetében a kulturalis
és a gasztrondmiai bemutato, ter-
mészetesen f6leg akkor, ha e ket-
t6 egyiitt szerepel. A fesztivalokra
latogaté vendégek mindig a helyi
sajatossagokat keresik, azokat sze-
retnék latni, meghallgatni és meg-
kostolni. A magyar ember négy-
oranként éhes, és nem mindegy,
hogy mit fogyaszt el, mit iszik.
A viltozatos ételekhez a kultura
kinalhatja a tdjak konyhatechno-
légiai bemutatasat, nem kell szé-
gyellni azokat a sparhelteket, azo-
kat a kemencéket, amiken Gseink
készitették ételeiket. Azokat az
alapanyagokat pedig, amikre t4j-
egységenként biiszkék lehetiink,
amiknek bemutatdsira a feszti-
valokat rendezik, nagyon finom
ételek készitésére hasznaljak fel.
Vannak tdjvédelmi teriileten nové
novények is, mint példaul a med-
vehagyma, a medvehagyma feszti-
vélon a bel6le késziilt ételek latha-
tok, kostolhatok. Tdjegységenként
eper, alma, uborka fesztivalokat
rendeznek, érdemes kiemelni a
legnagyobbat, a dinnyefesztivalt,
de emellett ott vannak a husipari
termékek fesztivaljai is, Békés me-
gyében a kolbaszfesztival orszagos
nagyrendezvény. Es vizeink érté-
kei a halak, Bajan a haldszléf6z6
fesztival egyediildllé. Maradandé
gasztronomiai élményt nydjtanak
az ide érkezd l4togatoknak. Es
nem elfelejtve a sajtokban, tejter-
mékekben gazdag teriileteket, ahol
ezek jelennek meg kiilonbo6z6 fesz-
tivalokon. Példaul a gyomaendrédi
sajt és turd fesztival. Vagy a nem-
zeti kincsiink, az 6rolt fliszerpap-
rika Kalocsan. Nemzeti értékeket
tudunk fesztivéljainkon az ide la-
togat6 vendégeknek mutatni.

M. A.. Es hogyan kapcsoldd-
nak ezek a fesztivdalok, pontosab-
ban az itt bemutathato élelmi-
szerek, ételek a kozétkeztetéshez?
Hungarikumok és kozétkeztetés?

P. B.. Igen. Minél kevesebb
kényelmi terméket haszndlunk a
kozétkeztetéshez, annal inkabb a
féltve 6rzott magyar kincseinkbdl
készitjiik a valds ételeket. Ha az az
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MENZA MINTA = MINTAMENZA

KOzos EGYUTTMUKBODES A KOZETKEZTETES
MEGUJITASA CELJABOL

ANTSZ Dél-alfoldi
Regionalis Intézete

Magyar Nemzeti
Gasztronémiai Szovetség

Menzaprogramot inditott az ANTSZ Dél-alfldi Regionalis Intézete és a
Magyar Nemzeti Gasztronoémiai Szovetség. Az egész orszagbdl vérjak azon
konyhak, onkormanyzatok jelentkezését, amelyek elkotelezettek az egészsé-
ges taplalkozas és a kozétkeztetés megujitdsa irdnt, valamint aktivan részt ki-
vannak venni egy korszerti gyermekétkeztetés kialakitasaban.

A program célja az is, hogy felmérésre keriiljon, hogy a jelenlegi kozét-
keztetésre forditott normativ timogatds mennyiben elégséges egy egészséges
étrend kialakitasara, és ennek tiikrében, ha sziikséges, valtoztatasokat javasol-
jon a dontéshozéknak.

2009-ben az OETI és az ANTSZ egyiittmiikodve orszagosan felmérte az
6vodai kozétkeztetés helyzetét. A helyi adatok értékelése utdn a Dél-alfoldi Ré-
gioban a kedvezétlen eredmények alapjan a kézétkeztetés mindségi javitdsért
mikoddképes és hatékony stratégia kidolgozasa tortént meg. Az ANTSZ Dél-
alfoldi Regionalis Intézete és a Magyar Nemzeti Gasztrondmiai Szovetség
egyediilallé partnerkapcsolatot alakitott ki. Az egytittmikodés lehetdséget ad a
kozétkeztetés teriiletén az egészségligyi szilkségletek teljesitésének és a magas
szinvonald szakmai hattér megteremtésének kialakitdsara.

Cél: az egészségesebb, korszeri taplalkozas kialakitasa, a kozétkezte-
tés megujitasa, melynek egyértelmii nyertese egy egészségesen taplalko-
20, étkezési kultaraval rendelkezo feln6vo generacio.

Ennek érdekében el kell érni az eddig nem megfeleld gyakorisig-
gal haszndlt nyersanyagok, pl. hal, gyiimolcs, minGségi tejtermékek, tel-
jes ki6rlésti pékaruk szélesebb kord alkalmazdsat, az étlapok megujitasat.
A kozétkeztetésbe a helyi szallitok, helyi 6stermel6k termékeit, valamint a bio
élelmiszereket szélesebb korben be kell vonni.

Az ANTSZ Dél-alfoldi Regionalis Intézete és az MNGSZ a cél eléréséért
vallalja:
— A Programhoz csatlakozo konyhakon konzultacid, tandcsadas lehetdsé-
gét, meniisorok értékelését.
— Etlap-értékelést, tapanyag-kiszabatok
(NutriComp programmal)
- kiindulasi allapot
- a Program szellemében kialakitott étrend értékelése
- nyomon kovetés
— Igény szerint ,kerekasztal” megbeszélés szervezését

feldolgozasat, értékelését

A Programhoz 6nkéntesen csatlakozo intézménytol a cél eléréséért vallalja:
— Egyiittm(ikédik az ANTSZ Dél-alfoldi Regionalis Intézetével és a Ma-
gyar Nemzeti Gasztrondmiai Szovetséggel
— Az étlap- és tapanyag-kiszabatok értékelése kapcsan felmeriild hibakat
kikiiszoboli
— A nyersanyag-felhaszndlast feliilvizsgdlja az egyes tapanyagok életkori
sziikségleti értékek biztositdsa érdekében
A programmal kapcsolatos bévebb informdcidk, elérhetéségek, letolthe-
t6 dokumentumok a http://efriral.antsz.hu/bekes/index.html/ kozétkeztetés
megujitasa cimen megtaldlhatok.
Jelentkezést az orszag egész teriiletérdl fogadunk
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Ostermel6tdl, kistermel6tdl szar-
mazik, és ne adj Isten, az helyben,
egy 40 km-es korzetben el is ké-
szill, akkor mondhatjuk azt, hogy
nem utaztatott élelmiszerrél van
sz6 és ellendrzott élelmiszerrdl
van sz6. Ha az étlapon fel tudjuk
tiintetni azt a termeldt, Gsterme-
16t, kistermeldt, akitél szdrmazik
az alapanyag, akkor az mér szemé-
lyi minéségl garanciét is biztosit.
Es ezzel tudunk egy picit a helyi, a
magyarorszagi gasztro-kultirdnak
nagyobb teret adni. Az évodasok-
nak pedig valés alapanyagokbdl
készilt, egészséges ételek keril-
nek az asztalara. Di6héjban igy
tudndm a kapcsolatot érzékeltetni.

M. A.: Bizonyos hasonlésdgot
latok az orszdgosan helyire épiilé
gasztro-kultira és kizétkeztetés,
valamint a kozosségi miivelodés
orszdgos mozgdsitasa kozott. Itt is,
ott is felfedezenddk a helyi specifi-
kumok, amelyekre épiilhet a tevé-
kenység, de mindkét esetben érde-
mes gondolni a szakmai, a mod-
szertani segitségre, megerdsitésre
is. Gondolom, tervezik az olyan
szakmai segitséget, ami egyben ird-
nyitds is.

P. B.. Igen. Magyarorszagon
vannak kenyérlangos csardak. De
héany ilyen hely van? Hat, nagyon

kevés. Pedig a kenyérlangos nem
mas, mint az olasz pizza-tészta-
hoz hasonlé tészta, amit az Gse-
ink készitettek. Amit nem véletle-
niil fogyasztottak, mert ez az étel
nagyon finom. Nevezziik falusi
asztalnak vagy vendégasztalnak,
ahol az adott, helyben megtermelt
alapanyagokat feldolgozva, azok-
bél kindlnak izelitéket a vendég-
nek. Itt a kapcsoléddsi pont. Es
igen, tervezziik a szakmai segitsé-
get. Olyan személyeket vonunk be
az oktatdsba, akik bemutatét tar-
tanak iskolakban, rendezvényeken,
fesztivalokon, akar a kozétkezte-
tési konyhdkon is, hogy a meglé-
vé konyhatechnolégiaval hogyan
lehet azokat az ételeket elkészite-
ni. Beleértve ebbe a lekvarok be-
f6zését, a beféttek, savanyusagok
elkészitését, mert azért azoknak
fantasztikus {zvilaguk van! Es az
ezekkel készitett termékeknek
ezek a titkai. Egész mas egy szilva-
lekvaros papucs, egy tepertés po-
gdcsa, amit a nagymamank készit,
izesit, mint egy félkész, mirelit
termék, amit betesziink a siitébe.
Mindezeket a hagyomanyos tuda-
sokat meg lehet mutatni, meg kell
tanitani. Erre természetesen gon-
dolunk, és nemcsak azért, mert ez
hagyomany6rzés, hanem azért is,
mert az ilyen étel a finom.

M. A.: Elképzelhets, hogy egy
teriileten nagyon izesen, jol foznek,
de nem egészségesen. Példdul til
zsirosan. Ez sok helyiitt jellemzo.
Lehet — egy ilyen dtfogo rendszer
dltal — erre is hatdst gyakorolni?

P. B.: Nem véletlentl alakult
ki a magyar konyha olyannak,
amilyennek, mert az akkori élet-
vitel ezt kivainta meg. Ha mege-
vett valaki egy gulyaslevest, egy
jo tartalmasat, megevett hozza
egy izes buktat vagy egy kaposztas
cvekedlit, azzal ki lehetett menni
kapdlni, kaszélni. Ma mér az em-
berek életvitele megvaltozott. Az
irodai munka koénnyebb, de pél-
daul a mezégazdasagi munka is,
mert a gépeknek koszonhetden
nem akkora mar a fizikai igény-
bevétel. Ezért az ételeknek is egy
picit finomulniuk kell. En nem azt
mondom, hogy ami sertészsirral
készilt, az minden rossz, és azt
el kell felejteni, lehet azt mérték-
kel, szépen haszndlni. Lehet fo-
kozatosan, picit, a zsirnak a mér-
tékét csokkenteni. Vagy atallni a
mangalica zsirra. Nem véletleniil
tartottdk az dseink. Lehet, akkor
még ezt nem tudatosan, de a ko-
leszterin miatt. Az a zsir most is
egészségesebb, de hat az arfekvé-
se picit magasabb. Hagyomanyos
ételeinket, én mindig azt vallom,
ugy kell elkésziteni, ahogy volt.
Tényleg, izesen kell elkésziteni, azt
a zsir mennyiséget, azt a s6 meny-
nyiséget azt gy kell beletenni,
ahogy 6seink tették bele. Es nem
biztos, hogy az egészségtelen! Le-
het, hogy nehéznek nehéz, lehet,
hogy nem gulyéslevest és marha-
porkoltet kell egyiitt fogyaszta-
ni, jobb a megfeleld parositas. Es
természetesen annyi mozgast kell
végezni, hogy el tudjuk égetni ezt
a kaloriat.

M. A.: Hogyha orszdgos beveze-
tésre késziil valami, vagy legaldbb-
is orszdgosan beszélhetiink egy
rendszerrdl, annak biztos van egy
végig gondolt szisztémdja, hogy ké-
pes megvaldsulni. Mondana errél
valamit?

P. B.: Igen, ez a program 2009-
ben indult Békés megyébdl. El6-
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szor 100 6vodai konyhdnak az
értékelése kezdddott el Békés,
Csongrdad és Bacs-Kiskun me-
gyébdl. A cukor, szénhidrat, so,
fehérje szintek nagyon magasak
voltak. Megnézve az étlapokat,
olyan hibdkat talaltunk, hogy leb-
bencsleves, grizes tészta, egyiitt!
Itt a szénhidrat sok. Volt olyan,
hogy kenémadjas, husleves, resztelt
szarnyas mdj, itt meg a koleszterin
nagyon magas. Akkor hataroztuk
el, hogy létre hozunk egy Minta-
menza csapatot. Leiiltiink a kony-
hakkal beszélgetni, hogy hogyan
lehetne ezen a helyzeten javitani.
Az elején olyan tal sok tamogatast
még nem kaptunk, ezért ugy don-
tottiink, hogy keresiink egy olyan
intézményt vagy személyt, aki
egyiittm(ikddne veliink. Igy esett
a valasztas a Kondorosi csardara.
Ott megnéztiikk, hogy az akkori
normativ tdmogatas mire elég! Ak-
kor még hatélyos jogszabaly alap-
jan, majd az orszagos tisztiféorvos
ajanlas szerint vizsgéltuk, hogy
elegendd-e a normativ tdmogatdas
arra, hogy a szabdlyozast betart-
sak. Nagyon fontos volt az is, hogy
olyan ételek legyenek, amit az
6vodasok szivesen elfogyasztanak.
Az els6 4 hétben az étlap a szerint
keriilt Osszeallitasra, hogy figye-
lembe vettiik a pénzkeretet, a sze-
zonalitast és a helyi szokasokat. Ez
utdbbi is nagyon fontos. Megtor-
tént. Kielemeztiikk, és utdna mar
2 hétig a teljes ki6rlésti gabonabol
késziilt péksiiteményeket adtuk,
figyelembe véve a szezonalitast:
a spargat, de nem csak, hanem a
sparga felfujt mellé tettiink bur-
gonya piirét, grillezett harcsafilét.
Mert egyszerre valtoztatni nem
szabad! Az elfogadtatdsa nagyon
jo volt. Igaz, generaltunk egy 20%-
os arkulonbozetet, mert azért az
egészségesebb mindig dragabb, de
az ok azért abbdl is adddott, akar-
tuk, hogy az étkeztetés valtozato-
sabb is legyen. Kiilonboz6 beszer-
zési forrasok révén, ezt értiik el. A
tapasztalatokat kielemezve, Gyula
varosaval 2010-ben kotottiink egy
egylttmiikodési  megdllapodast,
és a varos itt mar egy jelentdsebb,

egy 3700 fére f6z6 konyhdaval in-
tegralhatott be a Mintamenza
Programba. Az elsé iddszakban
itt is ellenallas mutatkozott mind
a fogyasztok, mind az elkésziték
részérdl. Olyan alapanyagokat kel-
lett behozni, ami nem a 4 vagy 6
hetes forgd étlapra tervezett, ha-
nem szezonalitds. A fogyaszték
részérél felmeriil probléma oka
abbdl adddott, hogy nem ismerték
az alapanyagot, nagyon kevés volt
a rendelkezésre allo ételismeret,
tehat, amit a mindennapokban
fogyasztottak — otthon is. Ezért
tartunk szisztematikusan eléada-
sokat, megyiink egészségnapra/
hétre, amikor bemutatjuk az alap-
anyagokat: Mi az, hogy brokkoli,
séska, spenét. Ebbdl hogyan ké-
sziilnek az ételek. Természetesen
elmeséljitk azt is, hogy miért kell
ezeket fogyasztani. A kovetkezd
varos, Békéscsaba lett, ahol mar
10 000 fére f6znek, korcsoporton-
ként kiilon felméréseket, elemzé-
seket készitenek. Ott mar egy pi-
cit hamarabb jutottunk sikerhez,
mert mar a kommunikdcionk is
kezdett kicsit jobb lenni. Igény-
be véve a televiziot, bemutattuk
egy adott étel utvonaldt a tanyé-
rig, ahogy megf6zték a kozponti
konyhdn, az ételt elkisértiik a ta-
lalékonyhéra, megnéztiikk, hogyan
talaljak ki, milyen korcsoportnak.
Az iskoldsoknal a fogyasztokat
megkérdeztiik, hogyan izlik, mi a
tapasztalatuk a kozétkeztetésrol.
Es eljutottunk az 6vodas terembe
is, ahol el kell mondani, nagyon
szép teritett asztal volt, nagyon
szép evGeszkozokkel, tanyérokkal,
oda iiltek az 6vo nénik, elmond-

tak, hogy mi az ebéd, az hogyan
késziil el, miért j6 azt fogyasztani,
amikor elfogyasztottak az ételt,
véleményt kértiink. Végil is az
egynapi nyomon kovetés elindult.
Annyi kis kitétel, hogy az isko-
laban én nagyon hidnyolom azt
a tudatos ételfogyasztast, ami az
6vodaban van. Az iskolaban rovid
idé all rendelkezésre az evéshez,
gyors, tudatlan az ételfogyasztas.
Ha a tudatos ételfogyasztasra sok
keriilhetne az iskoldkban, az a
Mintamenza programnak is a sike-
re lenne.

Visszatérve az utra, hogyan
jutottunk el a Békés megyei kez-
deményezéstdl az orszdagos beve-
zetésig. A felsoroltakat figyelembe
véve, az étlapszerkesztést, és hogy
mi van a tényéron, ezt a ,Minta-
menza” csapat figyelemmel kisér-
te. Erre felfigyelt fel az Orszagos
Tisztiorvosi Hivatal, a kiilonbo-
z6 minisztériumok — féleg, hogy
meghirdettiik, hogy a helyi dster-
mel6ktd], kistermel6ktdl szarmazo
alapanyagok jelenjenek meg a koz-
étkeztetésben, és a kényelmi ter-
mékeket picit hattérbe kell szori-
tani. Igy a Vidékfejlesztési Minisz-
térium is érdeklédést mutatott a
programunk irant. Természetesen
a legf6bb a népegészségiigyi szem-
pont. Ha tudatos a taplélkozas, az
asvanyi anyag, a vitamin tartalom
is megfelel az életkori sziikségleti
értékeknek. Tudjuk, hogy az ét-
kezésiink az életvitelink 35%-at
befolyasolja. Ez nagyon fontos. Es
igy lett a program lépésrél 1épés-
re felépitve, orszagos Kkiterjesz-
tésre. Ennek koszonhetd, hogy
2012. november 13-dn az orsza-
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gos nyitékonferencidn az orszagos
tisztiféorvos asszony ajanlotta az
egész orszagban ezt a programot.

A népegészségligyi hatodsag
szakemberei és  gasztrondmi-
ai szakmai segit6k részvételével
minden megyében megalakultak
a helyi csapatok, akik felveszik az
adott f6z6konyhakkal a kapcsola-
tot, tajékoztatast adnak, hogy mi-
lyen szisztéma szerint, mit néznek
és vesznek figyelembe. Megnézik
az étlapot, hogyan van megszer-
kesztve, figyelembe veszik-e a
szezonalitast, kiszamoljak a val-
tozatossdgi mutatot. Nem csak az
étel alapanyagéara, hanem a tech-
noldgiara is figyelnek. Taplalko-
zas-egészségligyi  szempontbdl
vizsgaljak, hogy a fehérje, szén-
hidrat, cukor, s6 milyen aranyban
szerepel. Ezt 10 napra lebontva is
nézik. A szakmai segité kollégak
megnézik, hogy ezek az ételek
hogyan vannak télalva, és ezt vé-
leményezik. Ezt elkiildjiikk a fenn-
tartd részére, az lizemeltetd részé-
re is, hogy a visszacsatolds utdn
legyen a korrekciéra lehetéség. Az
orszdgos kiterjesztést kovetéen a
kilonbozé £6z6- és talalokonyha-
kon is varhaté a ,Mintamenza”
megjelenése.

M. A.: Arrél tud-e valamit,
hogy a megyék hogy startoltak.

P. B.: 2 hénap alatt regionilis
szinteken — 3-3 megye részvéte-
lével 7 helyszinen — megtoértént a
helyi csapatok felkészitése, igy a
jelentkez6k fogaddsa, a munka in-
ditasa egységes szempontok alap-
jan megkezd3dott

M. A.: Az el6z6 Szin - Kozds-
ségi Miivelddés szamunkban be-
mutattuk a hunyai polgdrmester
asszonyt. Aki helyi termékekbdl
épitette fol a kozétkeztetést.

P. B.: Ez példaértéki! De el le-
het mondani ezt Békés megye
tobb telepiilésérdl is, hogy ez igy
miikodik. A helyi lakossag érde-
kében. Mert nyomon kovethetd,
egészséges, a forrast ismeri és az
megbizhaté — a lakossag egészségi
allapotardl szol az egész. De ehhez
kell az is, hogy ez egy kistelepii-

1és legyen, mert egy nagytelepiilés
kozbeszerzési eljards ald esik, és
nem veheti meg Kis Jani bacsitol a
karalabét, hanem neki 200 km-r6l
fogjak hozni.

M. A.: Es most ezzel, hogy ez a
rendszer elindul, ezzel lehetdsége
lesz?

P. B.: Ezzel, hogy ez a rendszer
elindul, ha a kozbeszerzésen in-
dulé palyazo a palyazati kiirasban
ugy szerepelteti, hogy helyi 6s-
termel6t6l és legaldbb 40 km-es
korzetb6l szadrmazé alapanyago-
kat vasarol fel, sulyozasi pontszam
alapjan plusz elbirdlasban része-
stilhet. Torvény van rd, hogy az
54 milli6 forint feletti beszerzés,
az mdar uniés kozbeszerzés. Ha
valaki 8 millié forint alatt vasarol
nyersanyagot, meghivasos koz-
beszerzést csinalhat, 6sszehivja a
faluban a gazdakat, és azt mond-
ja, na, én akkor téletek veszem
2012-ben az alapanyagot. 10 000
f6 felett a nyersanyag értéke dur-
van fél milliard forint, ahhoz nyilt
kozbeszerzést kell kiirni, ebben az
esetben az orszagbdl Vas megyétdl
Szentgotthardig barmely termeld
palyazhat. Lehet, hogy Sopronbdl
fogjak hozni a kiflit Békéscsabara.
Ha 6 nyerte meg a palyazatot. Ez
Eurépai Uniés kozbeszerzési szab-
vany, ezt nem lehet kivédeni! Igy
lehet, hogy az ajanlattételnél, st-
lyozasi pontnél ez be van irva: he-
lyi kistermel6tél, 6stermel6tdl. Mi
ezzel jarultunk hozza a vidék gaz-
dasdgahoz, hogy ezt mi kiillonboz6
forumokon hangoztattuk, én ugy
veszem észre, ezt az 6nkormany-
zatok megfogadjak és beépitik a
kozbeszerzési kifrasukba.

M. A.: Azt mondja még meg
nekem, hogy lett kize ehhez az
egész dologhoz, és hogy keriilt ilyen
helyzetbe, hogy ennek az atyjaként
lehet Ont emliteni.

P. B.. 2008 aprilisatél 2010.
szeptember 1-jéig a Magyar Gaszt-
ronémiai Szovetség elndke vol-
tam, és a 2009-es felmérés, ami
régios volt, az 6vodai konyhakra
vonatkozott. Az akkori regio-
nalis ANTSZ kiértékelte, és Dr.

Sarosi Tamdas fGorvos ur engem
keresett, hogy egyiitt tudnank-e
miikédni, hogy ez a mutaté pozi-
tivabb legyen. En igy keriiltem a
csapatba, mint egy kiilsGs szakmai
szervezet vezetSje. Es e mellé 4llt
a Magyar Hungarikumok Szovet-
sége, és ami az egészet dsszefogja,
a Complete-Food Kft., aminek az
ligyvezeté igazgatdja én vagyok.
Igy keriiltem én kapcsolatba a
kozétkeztetéssel.

M. A.: Es milyen életet fog ez
jelenteni Onnek? Rengeteget kell
utaznia? Vagy nem kell azért a tel-
jes életformdjat megvdltoztatnia?

P. B.: Hat az én életemet nem
befolydsolja, eldtte is és most is
sokat utaztam, imadok utazni,
nagyon szeretem a vendéglatast,
ami a kozétkeztetést is jelen-
ti. Sokan leirjak, azt gondoljik,
hogy a kozétkeztetésben masod,
harmadosztilyt  alapanyagokat
hasznélnak fel. En azt mondom,
hogy nem! Nagyszamban is lehet
nagyon jot és finomat f6zni, valos
alapanyagok kellenek. Szeretem a
vendéglatdst, én jol érzem magam
ebben a poziciéban, ebben a hely-
zetben.

M. A.: Nagyon kiszonom a be-
szélgetést, oriilok, hogy megismer-
tem. Orém olyan emberrel taldl-
kozni, aki szereti azt csindlni, amit
vdllal. Ilyen emberrel beszélgetni
mindig nagyon iidito.

P. B.: Azt hozza kell tennem,
hogy sikert, azt j6 csapattal egyiitt
lehet elérni. En ’98-t6l egészen
2008-ig kiillonbozé szakacs, gaszt-
ronémiai  versenyeken vettem
részt. Vallom, hogy a csapat na-
gyon fontos. Ezért bemutatnam
azt a csapatot, akik megdlmodtak
a Mintamenzit. Roppant fontos,
hogy kiemeljem, e mogott az gész
mogott egy olyan személy van, aki-
vel elinditottuk, és aki nem mds,
mint Domokos Ldszld, aki most
az Allami Szémvevdszék elnoke,
de akkor Békés megye kozgytilé-
sének az elnéke volt. O abszolit
elszant volt, és teljesen dtérezte,
hogy ez az egész népegészségiigyi
szempontbdl is és gazdasagi szem-
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Dr. Mucsi Gyula, Békés megyei
tiszti féorvos

Dr. Sarosi Tamas, helyettes me-
gyei tisztiféorvos

f
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Bety6 Janos, kozegészségiigyi-jar-
vanyiigyi feliigyelo

pontbdl is mekkora érték. Helyi
értékek, helyi emberek, nem az
utaztatott élelmiszerek, a biisz-
keség, hogy helyiek szallitanak,
és nem mdashonnan, hogy ismert
alapanyagok érkeznek.

Ahhoz, hogy idaig eljussunk,
ez a csapat kellett, hogy igy mu-
kodjon. Nélkilik én nem tudtam
volna ezt létrehozni. Meg termé-

Betyoné Kiss Viktéria, adatrogzité

MATYUS ALIZ

Dr. Maraczi Gabriella, kozegész-
ségiigyi osztalyvezeto

szetesen, a polgdarmesterek, fenn-
tartok nélkil sem, akiknek sziv-
tigye a kozpénz hatékony felhasz-
nalasa a kozétkeztetésben, és hogy
egészséges alapanyagok legyenek
felhaszndlva benne. Egészséges
gyerekek, egészséges felndttek le-
gyenek az adott korzetében. Ezek
a legjobb partnerek.

Prohaszka Béla a COMPLETE-FOOD iigyvezetd igazgatdjaként nyi-
latkozott a Menza Minta = Mintamenza Program orszagos kiterjeszté-
se kapcsan rendezett programinditd konferencidn.

A Venesz-dijas Olimpiai Aranyérmes Mesterszakacs szakmai és ko-
ordinalasi feladatokat lat el, ezen beliil fontosnak tartja a kozpénzek ha-
tékony felhasznaldsat a kozétkeztetésben. Lényeges szerinte, hogy milyen
alapanyagok keriilnek a gyermekek elé!

»A legjobb minéségli alapanyagok kellenek, és a konyhakat 1épcsé-
zetesen Uj konyhatechnoldgidval kell felépiteni. Kozeljovobeli célként az
étlapok szezonalitasat tdztiik ki. Itt fontos, hogy a helyi kistermel6k, 6s-
termel6k hogyan tudnak beintegralédni. Mivel az alapanyagok helyben
termeltek, nem utaztatottak, ezért dsvanyi anyagokban, vitaminokban

gazdagok”

Tobb szakhatdsag, illetve minisztérium 6sszehangolt munkaja sziik-
séges. ,Nagyon fontos a Vidékfejlesztési Minisztérium, mert ott van az a
szakmai szervezet, nevezetesen a Falugazdasz Halézat, amely tudja, hogy
kinek mekkora a foldteriilete, és hogy mit termel” — nyilatkozta Prohdsz-

ka Béla.

»Ha a gyerekek az évodaban, iskolaban egészséges alapanyagokbdl
késziilt ételeket fogyasztanak, egészségesebbek lesznek. A program ezért
nemzetgazdasagi, népegészségligyi szempontbol is fontos”
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PROHASZKA BELA MAGAROL:

_ 1967. szeptember 10-én sziilettem Gyuldn.
Edesanyam kittind, izletes féztje miatt valasz-
tottam a hivatdsomat. Tanuld éveimet a gyulai
Park Hotelben kezdtem, olyan szakemberek
mellett, mint Pardszka Tivadar és Brindas Ja-
nos. 1985-ben fejeztem be szakiskolai tanul-
manyaimat a szakdcs szakmaban, majd szak-
kozépiskolai érettségit tettem. 1986-ban Bu-
dapesten a Belvarosi Vendéglaté Vallalatnal
hat hénapot tolthettem el. Ebben nagy segitsé-
gemre volt Dr. Téth Jozsef, Dr. Feleki Ferenc és
Szabo Ferencné. Megtiszteltetés volt szamom-
ra, hogy olyan nagy multa helyeken dolgozhat-
tam, mint a Matyds Pince, a Szazéves Etterem,
a Fesztival Etterem, a Kézponti Hidegkonyha,
és az Atrium Hyatt. 1990-t6l 1994-ig Gyulan
a Park Hotel konyhafénokeként dolgoztam.
A kollégaimmal szamos kiilfoldi ételbemuta-
ton vettiink részt: Szlovakiaban Pressovban,
Szerbidban Zrenjaninban, Lengyelorszdgban
Pozanban, Zakopaneban, Krakkéban, ahol
nagy sikert arattunk az elkészitett magyaros és
jellegzetes specialitdsainkkal.

1994-t61 1998-ig a gyulai Aranysas Etterem {igy-
vezetd igazgat6jaként dolgoztam. Ekézben 1997
tavaszan megalakult a Magyar Nemzeti Gasztrond-
miai Szovetség Békés Megyei Regiondlis Szerveze-
te, melynek elnokévé valasztottak. Létszama egy év
alatt 150 fére emelkedett. Igyekszem minden ma-
gyarorszagi versenyrdl tdjékoztatni a tagokat, és a le-
hetdségekhez mérten azokon részt venni, akar mint
kiséré, akar mint versenyz$. Ugy itélem meg, hogy
nagyon sok jé szakember dolgozik Békés megyében,
akiknek egyik f6 feladatuk a jové generacidjanak e
szép hivatas rejtelmeit atadni. Szamos hagyomanyos
Viharsarki recept is elékeriil a régi konyvekbdl, me-
lyek elkészitésével szivesen foglalatoskodom.

1998. szeptember 1-t61 a HUNGUEST Erkel
Hotel Gyogyszalloé KFT-ben, mint konyhavezet
dolgoztam. 1998. aprilisaiban a Miskolcon meg-
rendezésre keriilt szakdcsversenyen valé ered-
ményes szereplésemért (3 aranyérem, Szakdcs-
miivészeti kategéria kiillondija), megvalasztottak
a luxemburgi vildgbajnoksagra kiutazé6 magyar

csapat tagjanak, ahol csapatban bronzérmet,
egyéni versenyz6ként diplomat hozhattam haza.
A HUNGUEST SERVICE KUPAN masodik he-
lyezést értem el csapatban. 1998. és 1999. évben
is részt vettem csapatommal a Nagyszakacsi Kira-
lyi Szakacsversenyen, ahol mindkét évben a Vad-
ételek kiralyi szakacsa cimet nyertem el. A szak-
mai palyafutdsom legnagyobb sikerének tartom,
hogy szakmai fejlédésemet harom olyan szakmai
szaktekintélynek koszonhetem, mint Lukdcs Ist-
van hdromszoros Oscar-dijas mesterszakdcsnak,
Kopcsik Lajos Oscar-dijas mestercukrasznak és
Gombai Nagy Péter mestercukrasznak.

A bajnoksagrdl a Hunguest Hotels csapat csapat-
kapitanyként eziistéremmel tértem haza.

2000-es erfurti szakacsolimpidn egyéniben bronz-
érmet értem el, majd 2000. december 16-an kaptam
meg a mesterszakacsi cimet.

2001. marcius 22-t6l 2001. szeptember 22-ig
Thaif6ldon a Budapest étterem konyhafénoke vol-
tam. Itt megadatott az a lehet6ség, hogy szeptember
8-dn a Thaif6ldi Orszagos Gasztrondmiai Versenyen
részt vehettem, ahol éttermiink csapataval aranyér-
mes helyezést értiink el.

2001. oktéber I. Gastro — Art Kupdn aranyérem-
mel jutalmaztak munkdmat.

2002-ben az Etrend Egyesiilet dltal szervezett
Szakacsmivészeti versenyen 3 aranyéremmel és 9sz-
szetett versenyben I. helyezéssel jutalmaztak mun-
kdamat.

2004-t6] vendéglato vallalkozoként dolgozom.

2008-ban Németorszagban Erfurtban aranyérem
birtokosa lehettem az egyéni versenyzék kozott. Ezt
az érmet a szakmai palyam cstcsanak tartom, mely-
re Ugy érzem, méltan biiszke lehetek.

2009. dprilis 18-an megvalasztottak a Magyar
Nemzeti Gasztrondmiai Szévetség elnokének, amely
poziciét 2011. szeptember 1-ig toltGttem be.

2010-t6l a Mintamenza Csapat tagjaként részt
veszek az orszagos Menza Minta = Mintamenza
programban.

2012. decemberétdl a Complete-Food Kft. tigy-
vezetdi posztjat toltom be.

Vallom: ,Ezt a nagyon szép szakmdt csak szivvel
és lelkesedéssel lehet mitvelni.”
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