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tunkba, hogy azt szakértéink megvélaszolhassak! E-mail: info@oldalasmagazin.hu
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A kovetkezé lapszam, a szo-
kasoknak megfeleléen szept-

emberben jelenik meg, de on-

nantdl Gjabb tizenegy hénapon

keresztiil megszakitas nélkiil
hozzuk nektek az Gjabb maga-
zint. Addig se cstiggedjetek, hi-
szen ime, itt a legfrissebb ma-
gazinunk, melyhez ezaton is
tartalmas id6toltést és jo szora-
kozast kivanok. Pihenjetek Ti
is jol a nyar folyam, j6 nyaralast
és kellemes kikapcsolodast ki-

vanok mindenkinek!
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IDEALIS AJANDEK AZ EGESZ CSALADNAK:

HUNGARY CARD 2016

- 1500 forint kedvezmény a heti, és a havi D1 autopalya e-matrica arabol
- felara vagy ingyenes kozlekedés
- 10-20% kedvezmény szallas- és vendéglatohelyeken
- 10-50% kedvezmény strandokon és termalfiirdokben
- 20-100% kedvezmény szinhazakban és mizeumokban

&

Informacio:
Hotelinfo Kft. 1056 Budapest, Vaci u. 78-80.,
Tel.: 1/267-0896, e-mail: info @hungarycard.hu
www.hungarycard.hu
E EI Hogy kéznél legyenek a kedvezmények:
MAR OKOSTELEFONON IS!

HUNGARYCARDS

HAGYAR TURIZMUS KAR 1y 0E

Kedvezményesen hajozhatunk-e Hungary Card-al?

A: IGEN
B: NEM

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

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

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

250 gr bébi spenot
500 gr szavasi afrikai
harcsa filé
150 gr daralt
mandula
100 gr daralt
kukoricapehely
25 gr lenmag
25 gr retekcsira
100 gr koktél-
paradicsom
100 gr aszaltszilva
2 dl natar gorog
joghurt
Daralt chili
Citrombors
Kevés so

BEBI SPENOT MANDULAS
HALROPOGOSSAL RECEPT

1., A halat nagyobb darabokra vagjuk, majd a fliszerekkel apritoba vagy daraloba tesz-
sziik és ledaraljuk. Osszedolgozzuk a mandulaval és ping-pong labda méretii gombo-
cokat formazunk. Nagy kedvencem a lenmag, ezért egy fél csészényit teszek a daralt
kukorica pehelyhez. Beleforgatom a labdékat, majd nem tal forré olajban kisiitdm
Oket. (barmilyen forma elképzelhetd, akar még halrudak is).

2., A spendtot alaposan atmosom forrd viz alatt, és a tanyéron szépen megagyazok
vele. Vékonyan meglocsolom gorog joghurttal. Néhany szem aszaltszilvat aprora, a
koktél paradicsomokat pedig csak félbevagom. Ezeket a kistilt halropogos koré rende-
zem talalaskor. Végiil néhany csipet retekcsiraval diszitem az ételt.

Jo étvagyat kivanunk hozza!

A RECEPT STILLER TAMAS TOLLABOL SZARMAZIK ES ELERHETO A WWW.SCHEF.HU HONLAPON IS.

5.oldal
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(Gasztronauta:
Sefek a Sous-Vide-rol: Farkas Attila

EGY NAGYON REGOTA, LASSAN EGY EV-
TIZEDE TARTO MUNKA DEREKAN UGY
GONDOLTAM, EPPEN ITT AZ IDEJE MEG-
KERDEZNI A SEFEKET, SZAKACSOKAT,
OKTATOKAT, MAGANEMBEREKET ARROL,
HOGYAN TUDTAK HASZNOSITANI A TA-
NULTAKAT, VAGY KIHASZNALNI A SOUS
VIDE GEPEK PRECIZITASAT.

JOLIUSI RIPORTALANYUNK FARKAS ATTI-
LA A BUDAPESTI SIR LANCELOT ETTEREM

CHEFJE VOLT.

® ATTILA, EGY JOL BEJARATOTT LOVA-
GIETTEREMBENDOLGOZOL. D’ARTAGNAN,
EMLEKEIM SZERINT A FURDOVIZEBENFOZ-
TE MEG A VACSORAJAT, DE LANCELOTROL
NEM TUDTAM, HOGY SZERETTE A SOUS-

VIDE ETELEKET, TE MIT TUDSZ ERROL?

En sem tudok rola, hogy szeret-
te volna az ilyen jellegt, allagu ételeket.

Ugy gondolom az a korszak még nem

6.0ldal
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rendelkezett ilyen, vagy csak hasonlo
tipusu technoldgidval sem. Természe-
tesen a mi étlapunk (éttermiink) is at-
fedésekkel dolgozik, hiszen sok olyan
nyersanyagot haszndlunk, ami az ak-

kori Eurdépdban még nem volt jelen.

HoL HALLOTTAL ELO-
SZOR A  SOUS-VIDE-ROL, ES MI-
ERT FOGOTT MEG ELMELETBEN?

Hajolemlékszemvalamelyik szakki-

allitason évekkel ezel6tt. Volt szerencsém

I\
A,
.at®

A\

-

GASZTRONAUTA KFT.

WWW.GASZTRONAUTAKFT.HU

INFO@GASZTRONAUTAKFT.HU

‘?“::éebl_aek |
el vedre Bt tohben parkolnanak?

ad
\aégataas

a gépeket megnézni és a végtermékeket
is megkostolni. Mar akkor éreztem, izlel-
tem ezeket a készitményeket. A kiillonbség
azonnal érzékelhetd volt. Ez valami mas.
Kiilonleges allag és iz vilag fogadott. Uta-
na csend kovetkezett, illetve tjsagokbdl
és kiilonb6zo6 internetes oldalakon azért
nyomon kovettem a technoldgiat. Ezek
utan a kovetkez6 impulzust a mestervizs-
gara valo felkésziilés soran a Te el6addsod
adta. Ugy gondoltuk a tulajdonosokkal,
hogy itt lenne az ideje kiprobdlni némely

ételinkon a sous- vide technoldgiat.

. wadna a személyzete?
ennének szakacsai?

gazi gazdaja konyhajanak?

e L | -
v\‘gx‘a\‘ alkalmazkodva az iij Ig’enye/mep

agosabban iizemeltotné éttopyqso

UJ OKTATASI SZERZODES MEGKOTESE ESETEN ERVENYES 2016. 07. 01..-TOL VISSZAVONASIG!
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[ AzOTA MAR BESZEREZTEL SOUS-
VIDE CHEF GEPEKET. MIA VELEMENYED A

TECHNOLOGIAROL, ANNAK HATASAIROL?

Ez igy igaz. Van mdr vakuum gé-
plink és sous- vide kddunk is. Megval-
tozott téle a konyha munkamenete.
Megkonnyiti a raktarozasunkat, hiszen

sokféle hust, belsGséget, készterméket

igy csomagolunk madr. Praktikusabba

valt a dolog. A hatdsairdl nagyon sokat
lehetne beszélni. A vezetdség és a kollé-
gak egyontetl véleménye az, hogy az igy
késziilt ételeink, finomabbak, jobb dlla-
guak. A vendégek taljair6l szinte min-
dig elttinnek ezek az ételek. Ez nagy sz0,

mert ndlunk mindig nagyok az adagok.

[ ) M1 A LEGFONTOSABB SZAMODRA, A

MINOSEG, EGYENLETES-
SEG, VAGY A GAZDASA-

GOSSAG, MEGTAKARITAS?

A kérdésben ben-
ne van a valasz is. Azt
hiszem ennek az 6sszes-
nek a keveréke. Termé-
szetesen a legfontosabb
a mindség és ezekkel az
eszkozokkel

sitani tudjuk ezt. Min-

allando-
dent kikisérleteztiink,
melyik husnak milyen
hoéfok, mennyi ideig le-
gyen a kadban. Milyen
gyorsan tudjuk vissza-
hiiteni. Meddig birjak a
hiitében. Valamint a be-
fejezé muveletek. Allan-
dosag van, minden kol-

léga ugyanugy csindlja.

8.oldal
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[ } MIT SZOLNA A CSALADOD ES A BA-
RATAID, HA OTTHON IS ZACSKOBAN FOZ-
NEL? SOT MIT SZOLNA SIR LANCELOT, HA

LATNA MIVE LETTEK KEDVENC FOGASATI?

Csaladdal, baratokkal mar késtol-
tattam az igy késziilt ételeket. Minden-
kinek nagyon tetszett. A lanyom atvette
a szohaszndlatot. ,, Apa sous- vide-alt
cukkini lesz”. Sir Lancelotnak szerintem
tetszene, mint emlitettem igy is atfedé-
sekkel dolgozunk, uj kedvenc fogasai
lennének. Ezeket az ételeket is el tud-
na fogyasztani kézzel, hiszen mi nem
adunk villat, 6k sem hasznaltak abban

az idében. Ordogi eszkoznek tartottak.

[ J MENNYIRE TUDTAD ELFOGADTATNI
A VENDEGKORREL AZT A TENYT, HOGY A
PRECIZEN HOKEZELT ALAPANYAGOK SZi-
NE NEM HAL MEG, ELENK ES IZGATO MA-

RAD, EGYESEK SZERINT NYERS HATASU?

Nem jelent problémat. Kiléon nem
reklamoztuk, hogy az ételeink egy része
igy késziil, de én mindig nézem visz-
szajott talakat, ,tanyérokat” és az a leg-
jobb visszajelzés, hogy tiresek. Az pedig,
hogy a szinek és az allag ilyen marad
csak szokds kérdése, de ez egyaltalan

nem zavard. Részemrol semmiképp sem.

o MITMONDASZ ARRA A VADRA,HOGY
FOTT HUSRA EMLEKEZTETO A SOUS-VIDE

VEGTERMEKE? HOGYAN TESZEL ELLENE?

Ez a technologia ezt tudja. Nincs
értelme vadaskodni. Akinek ez tet-
szik, hasznalja és fogyassza, akinek
nem az felejtse el. Nekiink bejon, a
vendégek szeretik, ugyhogy résziink-
r6l rendben van. Nem kell ellene tenni
semmit sem. Ez ugyanolyan mit bdar-
mely 0j dolog. El6szor furcsan néz-

nek rd, aztan megszokjak és elfogadjak.

@ MILYEN

NALSZ A

ESZKOZOKET HASZ-
TECHNOLOGIA
Mi A

SZAMODRA A

ALKAL-

MAZASAHOZ? LEGFONTO-

SABB VASARLASNAL?

Vakuumgép, sous-vide kad és per-
sze a fozheté tasakok, valamint a jég.
Szamomra a legfontosabb a megbizha-
tédsag. Sokat mennek a gépek. Nekiink
mindig folyamatosan rendelkezésre
kell, alljon. Nem tudjuk megenged-
ni, hogy kimaradds legyen. A tasakok
mindsége is nagyon fontos. Hala Is-
tennek nem taldlkoztunk még olyan-
nal, amelyik elszakadt, kilyukadt vol-

na. Pedig igen sokat vesziink beldle.

9.oldal
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L MERTED MAR A HOKEZELESI VESZ-
TESEG ES A SZAVATOSSAG OPTIMALIZA-
LASABOL NYERT BERUHAZASI KOLTSEG
MEGTERULEST? ALTALABAN 3-12 HONAP
ALATT MEGTERUL TELJES KONCEPCIOVAL-

TASNAL, NEKED MI A TAPASZTALATOD?

Nem mértem, de nekiink nem is ez volt
a f6 szempont, hogy mikor tériil meg. Egy-
szertien csak megakartuk probdlni eztatech-
noldgiat. Természetesen vannak hatdsai. PL.
a friss libamajat szeleteljiik, vakuumozzuk és
igy taroljuk. Régebben ezt olajjal csindltuk,

ezt most megsporoljuk. Es még sorolhatndm.

© SZERINTED EZ TREND, VAGY TECHNO-
LOGIA, AMI AZ UTOBBI IDOBEN ROHAMOSAN
TERJEDAKONYHAKON?SZERINTED MIERT AL-
KALMAZZAKEGYRENAGYOBBSZAMBANNAGY

FORGALMU ETTERMEK, HOTELEK, BUFEK?

Igen hivhatjuk egyfajta trendnek is,
begytirizott a konyhakra. Még filmekben
is megjelenik.(Ha jol emlékszem az Etel-
muvészre, ami egy jo kis mozi.) Szdval
megjelent szinte mindenhol. Azért alkal-
mazzak, mert jo termékeket lehet eldalli-
tani velik. Mi csindltunk rostlapon siitve
és ezzel a technikaval is ugyanazt a hust,
és utana Osszehasonlitottuk, az utdb-

bi jobb volt. Szerintem ez lehet a titka.

[ J AZT TUDTAD, HOGY A SZAKIS-
KOLAKBAN ES A TECHNIKUS KEPZESE-
KEN VIZSGAKOVETELMENY LETT AZ UJ
KONYHATECHOLOGIAK ISMERETE, ES
ALKALMAZASA? ERZED EZT A TANULO-
IDON, VAGY NEKED KELL MAJD MEG-
MUTATNOD A GYEREKEKNEK? HASZNA-
LOD A TANULOKEPZESBEN A GEPEKHEZ
KAPOTT SOUS-VIDE TUDASANYAGOT?

Igen tudtam. Ha jél tudom tan-
konyvben is benne lesz ez a fajta kony-
hatechnolégia. Van olyan tanulom,
akinek az iskoldjaban vannak ilyen gé-
pek, st naluk elébb volt, mint nalunk.
Természetesen, aki hozzank keril ezt a
technologiat is elsajatitja. Viszont ugy
gondolom, hogy eldszor ismerje meg az
alapokat, aztan arra lehet majd épitkezni.

Attila, koOszonom a

tést! Egy lovagi Sous-Vide

beszélge-
receptet

megosztanal az olvasdkkal végezetiil?

Nagyon szivesen, oOrommel tettem.
Csidei Tamas

Az 1y konyhatechnologiak szakoktatoja
wWww.gasztronautakft.hu
info@gasztronautakft.hu

#% SOUS VIDE CHEF

10.o0ldal
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SOUS-VIDE CHEF

MARKATERMEKEK SZELES VALASZTEKA
TELJESKORU SOUS-VIDE TUDASANYAGGAL

PROFIKTOL-PROFIKNAK”

3% SOUS VIDE CHEF

FOZHETO VAKUUMTASAKOK !

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

®  Attila, kdszonom a beszélgetest! Egy lovagi Sous-Vide receptet megosztanal az olvasok-
kal végezettl?

Nagyon szivesen, orommel tettem.
fme a Recept:
Fehérnép erénye
Az elokeészitett szlizpecsenyet vakuumzacskoba tesziink friss rozmaringgal , majd 63°C-on 50
percig a sous-vide kadban hokezeljiik. Jeges vizben lehiitjiik. Rendeléskor regeneraljuk, talalas

elott kéregezziik.
\egyes savanyusaggal, rendelés szerinti korettel, valamint zéldbors martassal talaljuk.

11.oldal © 2016 www.oldalasmagazin.hu



HoL VAGYTOK SZAKACSOK?

minap taldltam egy interjut a Faktor nevii portdlon, amelyben a VIMOSZ {6-
titkdra is panaszkodott, hogy nem taldlni 400 ezerért szakacsot, mert kiilfol-
don tobbet keresnek.

Nos, el kell, hogy keseritsem, ugyanis nem feltétleniil a pénz az els6 szamu szem-
pont, amikor a kiilf6ldi munkat vélasztjak a kollégak. Ez egy korabbi kozvélemény ku-
tatdsunkbdl is kidertilt, melyben a valaszadok 48,9 %-a mar kétszazezren feliili, tovabbi
40 % pedig szdznyolcvan és kétszdzezer forint kozott fizetésért is munkat vallalna. Ez
pedig Osszeadva 89,9%. Igaz, hogy ezt havi tizenot napra, és napi tizenkét 6ras mun-
kara vonatkozik. Ha ezt dsszevetjiik a balatoni 6rabérrel, akkor egy rovidke szamitast
kovetden rogton lathato lesz, hogy nem a négyszazezer a gond, hanem az azért elvart
minimum hdromszdzotven, négyszdz dra, ami azért nem kevés. Ahhoz 1ab, derék, és
gerinc is szitkséges, olyan fajta, ami birja ezt a terhelést. Na, igen, meg gond még a sze-
zonalitas, hiszen ki akar harom bizonytalan honap miatt felmondani, egy éves allast?

12.oldal © 2016 www.oldalasmagazin.hu



A balatoni szezon régebben ugy zajlott, hogy lement oda az ember, letolta a sze-
zont, majd télire elhelyezkedett egy lakohelyéhez kozeli, kevésbé porgds helyen, mig
nem jott Ujra a kovetkezd nyar. Volt olyan vendéglatds, aki még havi apanazst is adott
(1), egyfajta téli fizetés formajaban, ami azt a célt szolgalta, hogy ne kelljen minden
évben Uj embereket keresgélni, és a megbizhat6 mar 6sszeszokott csapat biztosan 0sz-
szedlljon az 1j szezonban.

A szemmel lathaté gondolkodasbeli valtozas alapjan tehat kijelenthetjiik, hogy
sokkal inkdbb a megbecsiilés, ami a munkakoriilményekre, és a munkat érintd ko-
rilményekre (mint a teljes 6sszegli bejelentés, pontos és iddre torténo fizetés, tarsa-
dalombiztositas, vagy a fizetett szabadsag megléte, esetlegesen még a kiszamithato
prémium, stb.) is vonatkozik, hiszen tobbségében éppen ezek hidnya miatt dontenek
az emigracié mellett, nem pedig kizarolag a magasabb fizetésért.

Jo lenne, ha a ,,poziciéban” 1év6 urak, vennék a faradtsagot és nem lennének res-
tek elbeszélgetni azokkal, akik a hétkdznapok taposémalmat hajtjak. Néha ravehet-
nék magukat az effajta megalazkodasra. Ha nyiltan felvallalnak azt, amit Matyas, az
igazsagos még alruhaban tett, akkor lehetne valos ralatasuk a szakmat érint6 problé-
makra, akkor valés dolgokrdl nyilatkozhatnanak. Addig pedig marad a dilettalizmus.
Nem is értem, sokan honnan veszik a batorsagot, hogy kidllnak a nyilvanossag elé és
véleményt formalnak olyan dolgokrdél, amikrol fogalmuk sincsen. Vagy épp az érde-
keik miatt kell igy beszélniiik? Szerencsére, valaszaikbol a szakmdban dolgozok még
ki tudjak olvasni a valésagot.

= 1276

Videkhalo

Telekommunikacios Kft.

6000 Kecskemét, Szolnoki ut 33.

Kabelteveé-Internet-Telefon

Az Oldalas magazin a Vidékhalé hilézatin jut el Onékhéoz!
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De jon a nyar, a f6szezon: térjiink vissza a Balcsira...

A balatoni tulajok elmult évek gondos munkadjaval hoztak Ossze ezt a fajta gondol-
kodasmddot, mely elriasztja a meldsokat onnan. A turistakat olyan vastag ceruzaval
huztak le, ami mar alig fért el a papiron, és emiatt, nem tul régen szinte kitiriilt a Ba-
laton. Ugyanezt hajtottdk végre az alkalmazottaikkal is. (Tisztelet a ritka kivételnek!)
Egyébként azdta is épitgetik vissza, amit leromboltak. A balatoni munkdrdl mindenki
tudja, aki egy kicsit is torédik a szakmajaval, hogy 24-26 napokat kell ledolgozni, 14-16
Ords, vagy van ahol cstsztatott munkaidében, de olyan eset sem ritka, amikor szabad-
nap nélkiil teljesitik a teljes szezont a kollégak. Erre mar a taldlékony vendéglatosoknak
van jovevényszavuk is, ami a szakmai szleng szétdrba, mint ,dardlo” kertilt bele, és
szépen tomoren kifejezi, hogy miként mikddik a rendszer. No, alljunk meg egy szora,
legyiink igazsagosak, nem csak a Balcsin talalhatoak ilyen helyek. De, nem am. Ez bi-
zony lassan orszagos jelenséggé valik! Egyre tobb meld, egyre kevesebb pénzért...

TELJES * v
KIORLESU
100%
\&<< /8 VEGAN

Nutribella'

Teljes kiorlésii
keksz

www.movaxim.hu
facebook.com/movaximtrade

Az akcid részleteirdl érdeklédjon nagykereskedé partnereinknél.

Amiben a Balatoni tulajok tagadhatatlanul piacvezetok: az igérgetés. Tételezziik fel,
hogy a cikkben szerepl6 6sszeg még valos is, és azt mondjak, hogy adok neked négy-
szazezer forintos fizetést. Ez eddig jol hangzik, de most jon a fekete leves. Kovetkezetes
tulajként muszaj, ezért levonom beldle a szallast, a rezsit, az étkezést, valamint vissza-
tartom az 0sszeg nagyobbik részét, ugyanis az lesz a biztositék arra, hogy a szezon fe-
1énél ne maradjak ember nélkiil. Valljuk be, ez elég elcsépelt mondat, mégis mar-mar
kozhelynek szamit. A gond, hogy aki a ledolgozott bért visszatartja, tehat a probaido
alatti - az els6é harom hdénapban, jogosan az azonnali - felmondas ellenére, sem adja azt
at, az nem tesz mast, mint igyekszik a pénz eszkozével szorult helyzetbe hozni alkal-
mazottjat. Igen 4dm, de ez nem mads, mint szintiszta és tomény zsarolds. Ami dltaldban
sajnos még mukodik is, ugyanis az mar elfogadott tény, hogy a vendéglatasban nem
annyi, az annyi. Ugyanis a fizetés sosem annyi, mint ami a papiron szerepel, de az ipar-
agunkban az egy fore es6 négy, vagy hat 6ras bejelentés mérlege is ketto.
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Nincs még egy agazat, ahol ekkora lenne az élémunkaigény, valamint a - kamu - rész-
munkaiddsek szdima. Ebbdl pedig értelemszertien az kovetkezik, hogy a munkaval-
lalok eléggé ki vannak szolgdltatva a munkaadoknak, mivel ezeket az alkukat papirra
vetni ugyebar nem lehet, viszont igy az is kovetkezmény, hogy nem is igen tudjak
érdekeiket érvényesitni gond esetén. Sajnos!

Ettdl ezek még tények, és igazak. Mindenképpen jé lenne valamit kezdeni ezzel a
helyzettel, ugyanis nem lehet minden esetben a tulajdonosi kor privilégiuma a szd-
ban kotott alku egyoldalt és onkényes mddositdsa. Ez nem igazan igazsagos!

De mi legytink objektivek, és jelentsiik ki, hogy a tulajdonosi kor viszi a vasarra a bo-
rét. Ezt tény. Viszont azt is jegyezziik meg ezzel kapcsolatban, hogy akkor a tulajdonos
se legyen rest megfogadni a szakember tandcsat, f6ként, ha az szakmai szemponto-
kon alapul. Valamint igenis tor6djon a marketinggel, a fejlédéssel, és a tobbivel... Ha
igy tesz, akkor lehet, hogy nem csak a személyzettdl valo levonds, azok bejelentésének
minimalizalasa, koltségeinek csokkentése, valamint a vendég atverése maradhat meg
szamara a fennmaradashoz sziikséges jatéktérnek, illetve bevételi forrasnak.

Ki tudja, de talan ezek a gondolatok azok, melyek 6sszefoglaljak, hogy mi okozza,
hogy az igért négyszdzezres alldsra sem tolonganak a kollégdk. Viszont van még egy
rossz hirem, amig nem oldjuk meg a problémat, addig a helyzet csak rosszabb lesz.

Ezt - bar nem akarom, mégis - garantalom!
Asztalos Istvan

f6szerkeszt6
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A nyari szlinetiink el6tti utolso interjunk, egy olyan személlyel késziilt, aki-
nek masok munkdjanak értékelése, javaslat szintii jobba tétele a feladata. A
személye tehat - mar ebbdl addddan is - kelloképpen megosztd. Sokan is-
merik, féként az egyik kereskedelmi csatornan futé mutsorai miatt, 6 Vajda
Péter, avagy ahogy a legtobben taldlkozunk a nevével: Vajda Pierre. Olvas-
satok hat a vele késziilt, nem mindennapi témakat boncolgaté interjunkat.

|

B ONROL MIT SZABAD MEGTUDNUNK?

Nyilvan nem a gasztrondmiaval kezd-
tem az életemet, bdr ezt sem lehet igy ki-
jelenteni, hiszen kamaszkoromtol sokat
jartam éttermekbe. Ez a szokdsom még va-
lamikor a 60-as években indult, mdr akkor
megvolt bennem ez a vonzddas. A foglal-
kozasom eredetileg filmrendezd. Lengyel-
orszagban szereztem ezt a végzettségemet
és elég sokaig éltem is ott.

B Hazakoltozése utin mivel foglalatos-
kodott?

Foként a filmszakmdban tevékenyked-
tem, de amellett igazi kalandorként elég
sok mindennel foglalkoztam. Mar csak a
korombdl adddodan is elmondhatom ezt,
hiszen eddig elég tartalmas életem volt,
amiben a gasztrondmia mindig elokel6 he-

lyet foglalt el.

B Honnan fakad ez a szeretet? Szereti az
izeket, szeret jokat enni, keresi az ujat?

Talan az lehet az alapja, gyakorlatilag
amiota felértem a kilincset, folyamatosan
jartam az éttermeket. Minden, ami evéshez kot6dé dolog volt, az izgatott. Emellett pedig sza-
momra mindig fontos volt, hogy mi az, amit eszem.

B Ez6zéssel is parosult?

Igen, mar nagyon fiatalon elkezdtem a fézéssel baratkozni. Féként, amikor nem talaltam
valamit, amire vagytam, hiszen olyankor magam gondoskodtam a hidnyzé izek poétlasardl.
Késobb jartam a piacokat, figyeltem, milyen nyersanyagok vannak, majd elkezdtem kulturalis
szempontbdl is érdeklédni a téma irant. I[gy mondhatjuk, hogy folyamatosan fejlédtem. Végiil
raébredtem, hogy ez nem csak igy kozelithet6 meg, hiszen a gasztrondmia nagyon sok ténye-
z6 egybeesésének a fiiggvénye. A gasztrondmia nagyon szélesen értelmezett kulturdlis aktus.
A huslevest példaul addig f6ztem, addig cserélgettem benne az alapanyagokat, valtoztattam az
aranyokat, amig rajottem, hogy mit6l lesz igazan jo. Bevallom: megszallott lettem.
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B Ha jOL ERTELMEZEM, AKKOR A JO, AZ ATTOL LESZ JO, HOGY KIVALO ALAPANYAGOT, PRO-
FESSZIONALIS TECHNOLOGIAVAL OTVOZ?

Nyilvan, de ez biztos mindenkinek mast jelent, bar azt hiszem, bizonyos alapkérdéseket nem
lehet vitatni. Szoktak mondani, hogy ,,a f6zés kiilonosen szubjektiv, mert attol fligg milyen izlése
van valakinek.” Szerintem ez nem igaz. Ez egy szakma, amit — mint barmelyik masikat - lehet jol,
vagy kevésbé jol csindlni. Engem az érdekelt, hogy miként lehet valamiféle objektivitast belevin-
ni az amugy sok-sok szubjektiv elemet tartalmazé szakmaba.

Képtinkon: Vajda Pierre

B TANITHATO EZ A SZAKMA?

Igen, mindenképp. De nagyon fontos,
hogy milyen kritériumok alapjan dontjiik
el, hogy mi szamitson a nagybettis szak-

manak. Talan fiatal korban lehetne egyfaj- . ; -
ta alapanyag ismereti tantdrggyal kezdeni, »...E168Z0r is tU—d] uk elkészite-

valamint oktatni az oktatokat. ni az eredetit, csukott szem-

, , mel is. Majd, ha ez m
. HOGYAN VALIK VALAKI ETTEREMKRI- & S y aJd,, d e egy,
TIKUSSA? akkor visszatérhetink arra,

En akkor kezdtem, akkor mertem vé- ho gy me glfl] itsunk ételeket...”
leményt formalni, amikor mar szazezer

kudarcot atéltem a sajat konyhdmban.
Készitettem példaul hollandi martast két-
szazszor, ami rendre a kukdban landolt,
ugyanis sorra becsomésodott a tojas. Igy
a gyakorlat alapjan pedig mdra mar tu-
dom, hogy milyennek kell lennie és elva-
rom, hogy az olyan legyen. Szdmos mas
étellel is igy vagyok. A személyes tapasz-
talat hitelesiti azt, amit irok, vagy mondok
masok ételeirdl.

B Az ELVARASAI MINDIG REALISAK?

Hogyne. Hiszen szerzddéses viszony-
ban vagyok az étteremmel, onnantdl, hogy beléptem oda. Ott van az étlap, ami alapjan 6
azt igéri, hogy a feltlintetett 6sszegért azt kapom, ami oda le van irva, én pedig a rende-
lésemmel, képzeletben aldirom a szerzédést. Ezek alapjan pedig csak azt kérem, amiben
megallapodtunk. Nem kérek tulf6zott spargat, és nem kérek hozza dsszeganyolt hollan-
dit. Az én szemszogembdl pedig nem érdekel, hogy mi hétraltatja a szakacsot, a tulajdo-
nos elvardsa, vagy a munkakoriilményei, az alapanyag mindsége, vagy barmi. Engem ez
nem érdekel, csak a végeredmény, hogy megkapjam azt, amit vallaltak a szerz6désiink-
ben. Ez igy kegyetlentil hangzik, de ez a 1ényeg. ..
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B Az £TELEK MEGUJITASAROL MI A VELEMENYE?

El6szor is tudjuk elkésziteni az eredetit, csukott szemmel is. Majd, ha ez megy, akkor visz-
szatérhetiink arra, hogy megujitsunk ételeket. Mondhatndm ugy is, hogy el6szor tanuljunk meg
kockat rajzolni. Sok olyan személyt ismerek, akiknek megvan a tudasuk, esetleg még a tehetsé-
giik is, hogy elrugaszkodhassanak az eredeti recepttdl és képesek 1étrehozni valami zsenialisat.
Ennek ellenére azt gondolom, hogy nem is a megujitas a lényeg. Nézziik példaul a borjuporkal-
tet. Amit meg lehet Gjitani, de sokkal inkabb fontos, hogy fel tudja-e ismerni az alapanyagot,
egyaltalan latott-e mar borjuhust, meg tudja-e killonboztetni a ndvendék marhatol, vagy ne adj
Isten a pulykatol?

B Mi AZ ELVARASA MONDJUK EGY BOR-
JUPORKOLT ESETEBEN?

Engem nem érdekel, hogy esetleg
tesznek bele citromnadat, vagy szdjat, bar
nem banom, ha létre jon a harmonia. Azt
akarom, hogy legyen hatdrozott, karakte-
res, ugyanakkor harmonikus ize. Nem hii-
lyeségekre vagyok. Ez olyan, mint a zene.
Aki hamisan énekel, annak vagy nincs
hangja, vagy nem ismeri a kottat. Ennek
ellenére nem gondolom, hogy mindenki-
nek Kodaly Zoltannak kell lenni a kony-
haban, hiszen nem kizarélag miivészetrol
van sz0, ez egy szakma, szamtalan szabaly-
lyal, torvényszertséggel.

B ON, MINT KRITIKUS, MILYEN HATAST
VALT KI A FOGYASZTOKBOL?

Az atlag fogyasztd taplalkozik. A tap-
lalkozas pedig egész mas, konnyedén meg-
kiilonboztethetd az evést6l. A munkdm
hatékonysagat soha nem mértem, nem
kovettem. Szerencsére nem is kell jatsza-
nom magam, hiszen vagyok, aki vagyok.
Ez éppen olyan, mint a filmkritikus.

B M£GIS AZZAL, GONDOLOM SZEMBESUL, HOGY KI FIGYEL JOBBAN A VELEMENYERE? A VEN-
DEGLATOS, AKI ESETLEG FEJLODHET ABBOL, VAGY A FOGYASZTO, AKI ELDONTHETI, HOGY HOVA
MENJEN ETTEREMBE?

J6 kapcsolatot apolok éttermekkel, séfekkel, kivalé munkakapcsolatom van veliik, ezt nem ta-
gadom, hiszen, belelatok abba, hogy milyen kériilményekkel szembesiilnek, milyen problémaik
vannak.

B MENNYIRE NEHEZ UGY KRITIKAT MEGFOGALMAZNI, HOGY ISMERI OKET? MENNYIRE MA-
RADHAT OBJEKTIV?
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Amennyire lehet, igyekszem objektiv maradni. Ami alapjan én tollat veszek a kezembe, az
mindig arrdl szdl, ami ott, és abban a pillanatban a tanyéron van. Nyilvan ez nem egy konnyt
dolog, sem annak, aki adja, sem annak, aki kapja. Az éttermek dltaldban konzisztens mindséget
kell adjanak, ami nagyon nehéz, hiszen sok tényez6 befolyasolja a végeredményt. Magyarorsza-
gon a problémat talan az okozza, hogy bizonyos alapfogasok mindségét feljebb kellene emelni.
El kellene érni, hogy bizonyos dolgok mar ne keriilhessenek a tanyérra, bizonyos technoldgidkat
lecseréljenek, de ez nehéz, mert ehhez a fogyasztok igényeinek is valtozni kellene.

B Mi A LEGFONTOSABB ONNEK EGY ETTEREMBEN?

Nalam, nem szamit az adag, mert attél nem lesz jobb, ha valamibdl sok van, nem szamit
az ar, mert tudom, hogy mi mennyibe keriil, azzal is tisztaban vagyok, hogy mennyibdl lehet
fenntartani egy tizletet, a személyzettel egytitt. Ugyanakkor tudom, hogy ezek fontos tényezok,
de engem ez nem érdekel. Az elrugaszkodott arak pedig mindenkinek gyantsnak kellene, hogy
legyenek.

B M1 ALAPJAN DONTI EL, HOGY ME-
LYIK ETTEREMBE MEGY BE, HISZEN
VANNAK ETTEREM NEGYEDEK IS A VA-
ROSBAN?

Altaldban késziilok ré, de nem tudok
minden étterembe bemenni. A nagy ét-
termi negyedek, a fogyasztas szempont-
jabol kényelmesek, de mindségben nem
minden esetben felelnek meg. Sokkal
inkabb azokat a helyeket keresem, amit
példaként tudok bemutatni.

B MENNYIRE TELITETT A KRITIKUS
SZAKMA MA MAGYARORSZAGON?

Azért nem lehet ezt megallapitani,
mert ma, aki idonként étterembe jar, azt
mondhatja, hogy 6 ért hozza. Ez olyan,
mint a foci, ahhoz is mindenki ért. Na-
gyon divatos, amit az internet szabad-
saga is segit. Rengeteg vélemény jelenik
meg, lehet valasztani.

B Mimotivalja a kritikust?

Engem az, hogy szeretem, amit csi-
nalok. Ez egyben a hobbim, a szenvedé-
lyem is.

B Mir GONDOL A
»GASZTROFORRADALOMROL”?

Jol ismerem Tamast (Molnar B. Ta-
mas- a szerk.), még a nagyon korai idok-
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bél. Az biztos, hogy nagyon fontos szerepléje, inicidtora ennek a folyamatnak. O kezdte szem-
besiteni az embereket azzal a katasztrofalis gasztrondmiai kulturaval, ami még ma is szamtalan
helyen tetten érhetd. De az is baj, hogy fizet6képes fogyasztobdl van kevés, a megfelel6 étkezési
kultaraval rendelkez6 fogyasztokrél mar nem is beszélve. Mindez dsszefiiggésben van a nemzet-
gazdasagtol kezdve a mez6gazdasagig mindennel.

B Ha MAR MEZOGAZDASAG, MIT GONDOL A HAZAI ALAPANYAGOKROL?

Nincs. Illetve van valamennyi, ami megfelel6 minéségti, de az szezonalisan, azonos miné-
ségben nem beszerezhetd. Hol veszek antibiotikum mentes csirkét, aminek egyébként negyven
szazalékos a viztartalma. Veszem, ami van, azt beviszem a vallalkozasomba, mert nem tehetek
mast, és lehet, hogy mindezt még szamla nélkiil is teszem, na, ezt nem tekintem vendéglatasnak,
gasztronomidnak. Ez egy vallalkozas, ami akdr mtitragya forgalmazasbdl is élhetne.

B SZIMPATIZAL VALAMELYIK SZAKMAI SZERVEZETTEL?

Nem is nagyon ismerem 6ket. Az MGE-ben sokakkal szimpatizalok, 6ket mondhatjuk, jol
ismerem. Ok ennek a szakmdnak az élvonala, a hangadéi és valamilyen szintd iranyitéi is. De
ebben én nem veszek részt. Minddssze idénként leirom, hogy mit gondolok errél. Tudom, hogy
van a frissen alapitott PGA is, de nem vagyok tag se itt, se ott, nem vagyok jo mozgalmar....

B VAN VALAKI, AKI KERESI AZ ON VELEMENYET?

Igen van. Bementem a minap egy ardnylag Uj helyre, az étkezés végén kijott a séf, kérdezett
ezt, azt, én meg valaszoltam, javasoltam valamit, erre nem sokkal késébb kaptam egy sms-t a
séftol, hogy kiprobalta, amit
javasoltam és megkdszonte az
otletet. A legjobb beszélgeté-
sek azok, amik arrol szdlnak,
hogy a séf elképzeléseir6l mi az
én véleményem, amivel esetleg
kiegészithetem Ot, vagy jobba
tehetem az ételét. Ezekbdl min-
dig tanulok valami vjat.

B Mit szoL A Bocuse DOR
EUROPE GYOZELEMHEZ?
Nagyon oriiltem neki. A
Bocuse a gasztronémia Forma
1-es versenye, ennek ellenére
soha nem vonzodtam hozza.
Voltam Lyonban, lattam, hogy
ez egy egészen hatalmas vasar,
tizlet, verseny, ami altalaban
az alapanyagok versenye is.
A Bocuse d'Or-nak hatalmas
presztizse van, megis van né-
hdny dolog, amivel nem tudok
azonosulni. Ilyen példaul az,
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hogy hiaba Paul Bocuse az egyik legnagyobb séf, innovator, és marketing talentum, a vildgon,
taldn szent is, ha a sajdt szobrat osztogatja dijként, az nekem egyaltalan nem jon be. Ezt mulatsa-
gosnak tartom.

B MiT GONDOL, HOGY EZ A GYOZELEM A SZAKMAT MENNYIRE VISZI ELORE?

A szakmai elit egészen kivételes dsszefogasaval jott létre a Bocuse d’'Or. Ok azok, akik szol-
galtak ezt a gy6zelmet, minden tekintetben. Erre a szakma is biiszke, hogy végre lattak magukat
egy ilyen helyzetben. Minden ilyen tipust versenynek ez a lényege. Ez egy show, ami olyan ér-
zelmeket mozgat meg, amivel csak ritkan talalkozhat az ember. Jerome Bocuse azt mondta, hogy
Magyarorszag felkertilt a gasztrondmia térképére, amit tigy is értelmezhetiink, hogy ezek szerint
eddig nem volt rajta, a masik pedig, hogy ettdl kertilt fel. Ezt nem akarom elemezni, de az tény
és valo, hogy ennek lehet egy orszagimazs épit6 hatasa is. Sokkal inkabb érdekel az, hogy mi van
akkor, ha megszallnak minket a kiilféldiek, akkor mivel fognak taldlkozni az éttermekben?

-

’M F 7

-
- .

B KITORT A ,GASZTROPOLGARHABORU’, AMI ALAPJAN SZAKADAS VAN AZ MGE VEZETESE ES
JO NEHANY TAGJA KOZOTT. ERROL MIT TUD?

Minden forradalom felfalja sajat gyermekeit. Engem ez nem érdekel. Azért nem foglalko-
zom ezzel, mert ez egy belterjes dolog. Elképzelhet6, hogy vannak a gasztronémiaban olyan
személyek, akik nagyobb diplomaciai érzékkel vannak megaldva. Nyilvan az a nyerd, aki ezt a jo
cél érdekében teszi, és aki meg tudja gy6zni a hatalmon lévoket, hogy melyik a helyes tt.
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Hogy Tamds mennyire alkalmas erre, azt nem tudom. Az, amit megfogalmazott azok nem kér-
désesek senki szdmara, azonban nem elég azokat megfogalmazni és kimondani. En a szaka-
dasrdl jelen helyzetben a jo szandékot feltételezem, de nyilvan ez hatalmi kérdés is. Az étterem
tulajdonosoknak nem minden esetben voltak ugyanazok az érdekei, mint amit Tamas akart.
Lehet, hogy csak a sorrend volt rossz, de az is lehet, hogy a gondolat volt hibas. Az is igaz, hogy
Tamas kezében talan tul sok minden 6sszpontosult, hiszen versenyeket rendezett, kiadvanyt
szerkesztett, tesztelte az éttermeket, amiknek tanacsokat is adott. Egy uj szemlélett séf genera-
ci6 is kikertilt a keze alol. Ez igy nagyon nehéz, és nagyon sok feladat, hogy mindegyik szerepet
egymastdl elvdlasztva miivelhesse valaki. Eppen a szertedgazé tevékenység miatt egyik érdek
sértette a masikat, igy el kellett donteni, hogy melyik ujjukba harapjanak.

B NAGYON NEHEZ TE-
HAT OBJEKTIVEN GON-
DOLKODNI?

Igen, mondhatjuk
ezt is. Vannak helyek,
amik gasztrondmiailag
magasra pozicionaljak
magukat, megetetnek
négy-, Otszdz embert,
kézben meg naluk van a
legnagyobb hiba. Mind
alapanyagban,  mind
technolégiaban lehetne
sokkal jobbatadni. Ezaz
egész étterem biznisz-
ben a kulcskérdés ma.
El kell dénteni, hogy mi
mindsiti a helyet, pusz-
tdn az adagszam, vagy a
tényleges mindség. Ha
én sok esetben leirnam
az Oszinte tapasztalata-
imat, akkor azt hinnék,
tamadom Oket, pedig
csak szakmailag koze-
liteném meg a kérdést.
Ha mondjuk, bemegyek
egy helyre és azt bi-
zonygatjak, hogy jo ez a
yrantott has”, akkor azt
mondanam, hogy van
ennél jobb, amit a nem
tul igényes fogyasztok
kilencvenkilenc szaza-
1éka is el tudna donteni,
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ha mellé tennénk egy jobbat, mert van. Viszont ma ezt leirni nem lehet, és ehhez egyfajta Gjabb
forradalomra lesz sziikség, mivel a szakmanak van egy erételjes hangado rétege, amelyik <teljes
joggal> iigyel arra, hogy iizletileg ne sériiljon. Ett6l fiiggetlentil ez mégis baj, mert elfedi az alap-
problémakat, ma mindenkitdl a kedélyes PR stilust varjak.

B MikoRr LENNE VAJDA PIERRE ELEGEDETT AZ ELETMUVEVEL?

Nincs kiildetésem, nem vagyok aktivista. En csupan élvezkedni szeretnék. Szeretném, ha
példaul az lenne az etalon minden étteremben, ahogy a Laci! Konyhdban Mogyorosi f6z. Azzal
az intelligenciaval, azzal az izlésvilaggal késziiljenek az ételek, hiszen annyi fajta alapanyag van,
amikkel jatszani lehet. De ehhez biztos alapokra van sziikség. Ha majd bemegyek, mondjuk Ti-
szabon egy kiskocsmaba, és érzem, hogy legalabb a szele megcsapta 6ket, akkor mar elégedett
leszek. De megértem én azt is, hogy aki 16 drdkat ,,meldzik, huzza az igat” a konyhdban, heti hat
napban, annak vajmi kevés kedve és energidja van képezni magat, még, ha a lehetdségei elvben
mar meg is vannak hozza.

B MiT UZENNE A SZAKMABAN DOLGOZOKNAK?
Fliggetleniil attdl, hogy milyen nyomas alatt vannak, képezzék magukat, az eléremenekiilés
az egyetlen, ami elfogadhatd irany. Aki pedig nem akar fejlédni, az ne vélassza ezt a szakmat.

A magam nevében ezuton is kdszonom a megtisztel6 6szinteségedet, valamint, hogy a rendelke-
zésemre alltal az interju erejéig. J6 volt veled beszélgetni Pierre! Koszonom!

Al
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NAGYLATOSZOG

SZABAD A VELEMENYNYILVANITAS?

Az elmult lapszamunkban megjelent vezércikkiinkkel finoman fogalmazva is sikertilt felkavar-
nunk az allévizet. Ugyanis barmennyire nem volt célunk, mégis néhanyan a Bocuse d’Or szakacs-
versennyel szembeni tdmadasnak vették. Igazabdl a magunk részérdl nem tettiink, nem tehettiink

mast, mint kiigazitottuk a val6tlansagokat, valamint felhivtuk a figyel-
“&ﬁw 4

) met arra, hogy szamtalan kolléga, sajat er6bol, barmiféle
J ®g  vonni, azzal, hogy azt dllitjak, ilyen siker még nem
Y o tortént,
|

segitség nélkiil elért eredményeit ne lehessen kétségbe
:” & S Nem is a cikk, sokkal inkabb az utana elindult re-

akcidk azok, amelyek alapjan elhataroztam eb-

2 ben a hénapban ez lesz a téma a Nagylat6szog

W ciml rovatunkban. Tortént ugyanis, hogy

L™ sz€p lassan a legnagyobb kozosségi portalon
4 5% elkezdtek, mai szlenggel fogalmazva ,,beszd-
(N logatni” a cikk ir¢janak, valamint igyekeztek
?

&

ugy feltiintetni, mintha a versennyel lenne a
baja, valamint amiatt érzik a kesertiséget, amo-
\q lyan ,,savanyu a sz6l6” modon, mert kimaradtak
-&° abbol. Nos, ezeket par mondatban kiigazitottam,
mégis valahol bant, hogy ezen ferditésekkel, éppen a
cikkben leirt <értékesnek hitt> gondolataimat tusoltak el.
Amit szerettem volna nem ugy érezni, mégis szandékosnak ttint. Pedig szerintem kdr értiik, mert
azokkal hosszutavon éppen az 6 érdekiikben is nyilatkoztam. (Most mar Széll Tamas is csatlako-
zott azon emberekhez, akik megkérddjelezhetetleniil eredményesek vilagversenyeken. Ez a cikk a
jovOre nézve az érdekében is irddott. Hiszen szeretném, ha az 6 eredményét sem kérddjelezné meg
senki mondjuk tiz év mulva. Igaz, azt sem szeretném, ha fentebb helyeznék azt, mint a tobbit.)
Sajnos azt vettem észre, hogy a szabad (!) véleménynyilvanitastol mar kezdiink elszokni. Mar
tényleg csak a mindenkinek megfelelés szamit? Mar mindenki valami befolyasol, hogy ne legyen
sajat akarata és véleménye? Senki nem meri mar felvallalni az allaspontjat? Mindenki megfelelé-
si kényszerben é1? Mit tehetiink a véleménynyilvanitas szabadsaganak megtartasaért? Mi lesz, ha
egy-két vallalkozébb kedvili emberke is megunja, hogy igy tegyen? Hova vezet ez Uraim, és kinek
jo ez?
Koriilbeliil ezek a kérdések meriiltek fel bennem, igy nem tehettem mast, mint megkérdeztem
rdla szakértdinket:

MIT GONDOLTOK A VELEMENYNYILVANITASROL?
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Némedi Jozsef

A Nemzeti egység Klaszter Vendéglatéipari Fémunkacsoportjanak, és az Etrend, Magyar Konyhafénokok
Egyesiiletének Elndke. Fobb teriilete a kézétkeztetés. Elkotelezett annak szinvonalanak javitasa irant.

Sokadszor kezdem ezzel mondanivalém, de sajnos nem divat manap-
sag szabadon véleményt nyilvanitani. Csak személyeskedés, €s szemé-
lyes sérelem van. Nem szeretuink vitatkozni, csak meghallgatjuk, amit
mondanak, és egymas kozott megvitatjuk. Kicsit ugy érzem felborult a
vilag. Az jsagir6 (tisztelet a kivételnek) azonnal véleményt mond, tel-

jesen mindegy, hogy van valdsag tartalma, vagy nincs. A kommenteld

pedig végképp nem foglalkozik a teljes mondanivaldval, csupan szavakon lovagol, mert az-
zal nem ért egyet. Nem megérteni akarjuk egymas véleményeét, uram bocsa’ megvitatni an-
nak tartalmat, csak egyszeriien szidjuk. Persze nem kicsi a feleldssége az ironak, hiszen csak
megalapozott allitasokat kozolhet tényként. Az onkontroll nem kedvelt tevékenység. Azért,
hogy néhanyan felhivjak a figyelmet irdsaikra, azért mindenre hajlando. Fél igazsagokat,
alhireket harsog. Jo lenne, ha mi olvasok nem minden esetben szenzacidt varnank, hanem
néha kicsit kiveséznénk torténéseket, és levonnank konzekvenciakat. Ha valaki sikereket
ér el, annak orilnunk kell, és azt kellene megtudnunk, miként lehetséges ez. Nekiink mit
kell tenniink, hogy megfeleld timogatasokbdl részesiilhessiink. Szeretném azt hinni, hogy
szabadon lehet ma Magyarorszagon véleményt nyilvanitani. Csak a szabadsagnak veleja-

r6ja, hogy mindenki szabadon teheti. Nem csak mondanunk kell, de elviselni, amit masok
mondanak.

Kiss Krisztian

Gyakorl6 szakember. Szamos versenyen megmérettette mar magat. Nyitott az Ujra, szivesen alkalmaz
modern technolégidkat. Segit6kész a hazai termékek piacanak javitasaban.

Hogy mit gondolok? Szép sikernek gondolom az elsd helyet! Az,
hogy nem szakiranyu 0jsagirok tolldbdl mindenféle Oscar-nak ¢és
minden masnak tituldljak, hat az az 6 bajuk. Mi szakemberek a he-
lyén kezeljiik ezt is. A vélemény kinyilvanitasa, pedig igen is legyen

szabad dolog! Sokan a véleményt (féleg roluk) olyan dolognak tekin-

tik, ami csak ronthat rajtuk. Holott ez nem biztos, hogy igy van. Sajnos ez a fajta kultarank
nem nagyon van kifejléddve. A véleményt tisztelni és becsiilni kell, még akkor is, ha az a
negativumainkrol szol!

KtLDy TE 1S KERDEST, HOGY SZAKERTOINKKEL MEGVALASZOLTATHASSUK AZT:
INFO@OLDALASMAGAZIN.HU
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Gyetvai Gyorgy

A Levendula étterem konyhafénéke. Fontos szdmdra a hagyomany, de ugy gondolja, hogy tudni kell

megujulni, azaz haladni kell a korral.

Sajnos, a mostansag kialakult helyzetben, a véleménynyilvanitas,
mar nem csak a” batrak sportja” lett. Ertem ezalatt, hogy olyanok
1s ,,beszologatnak”, akiknek tudas hijan jobb lenne csendben ma-
radni, de megteszi, mert megteheti a kialakult munkaeréhiany mi-
att. Ha nem tetszik, elmegy, és jon a hasonlo kaliberli emberke. A megfelelés masodrendii
dolog lett, els6 a pénz! Lehet mindenkinek véleménye, de azt kulturaltan kell k6zolni a
megfeleld szinten. Ha nem lesz valtozas, sok hely be fog zarni, és akkor a ,,fagyi vissza-

nyal”.

Simon Gabor

Gyakorlo szakdcs. Tapasztalatait tobb évnyi kiilfoldi munkdval szerezte. Elsédleges szdmara a szakma sze-
retete. A hagyomanyosnak mondhaté ételek, 1ij technoldgidkkal valo parositasat, modernizdldsat kedveli.

A szabad véleménynyilvanitas nagyon fontos és hasznos dolog. Fon-
tos, mert azok a hasznos kollégak, akik egy adott témaban nem tud-
nak informalddni, /esetleg/ hozzaszolni, ez az egyetlen informéciod
forrasuk. Hasznos mivel ugy kezdddhet el egy érdemi vita, ha valaki
elmondja, vagy leirja a véleményét €s valaki reagal ra! Lényeg az,

hogy a vélemény onmaga altal alkotott €s szubjektiv legyen és ne egy ,,bértollnokfejébdl
pattanjon ki, aki bizonyos koroket szolgal ki irdsaival! Hiszen aki igy kredl véleményt az
mindig ferditeni fogja az elhangzott, vagy megtortént szituacidt! Ez hamis képet ad azok-
nak, akik nem értenek hozza. A vélemény tehat szubjektiv kell, hogy legyen, igy nem ve-
szithet értékeibdl!

Péntek Tamas

Gyakorld szakdcs. Tobb budapesti étterem konyhafénokeként tevékenykedett, tobbek kozétt a Gellért

Hotel konyhaténoke is volt. Tiszteli a hagyomanyokat, és szereti az Ujat.

Ugy szép az élet, ha szines és mindenki azt valaszthatja a talbol,
amit szeretne. A tulfényezést és a valaki holdudvaraban stitkérezést
viszont feleslegesnek tartom. Rengeteg tehetséges szakacs van a hat-
térben is. Kiilfoldon!!! Ezen kellene valtoztatni és nem a lufit fjni.
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Danyi Gabor

Gyakorld szakacs. Dolgozott a kozétkeztetésben és a kereskedelmi vendéglatasban is. Fontosnak érzi a
tradiciondlis gasztrondmia megtartdsat, ugyanakkor nem zdrkozik el az 1jtol.

A szabad véleménynyilvanitas alkotmanyos jog. A mai vilag-
ban kiilonésen nagy lehetdség van arra, hogy példaul interne-
tes feliilleteken hozzaszolasokon, kommentarokon keresztiil
megossza mindenki a vilaggal a gondolatit, €s innen egy kétélia
fegyvernek is érzem ezt, hiszen az emberek tdbbségének ma-
napsag nincsenek 0nallé gondolataik, azt gondoljak, amit mondanak nekik és igy
nagyobb befolyassal biro feliiletek, érdekcsoportok, emberek manipulalhatjak az
egyént, hogy mit gondoljon 6nmagarol, illetve hogyan gondolkodjon az 6t érint6
témarol. Ugyanakkor mindenkinek lehetdséget kell adni, hogy nyiltan felvallal-
hassa allaspontjat. Megtiltani, korlatozni semmiképpen nem szabad, nem szabad
engedni még akkor se, ha egy téma kellemetlen részeit boncolgatjuk kiléndsen,
ha érint benniinket, befolyasolhatja ¢letiinket. Egy logikus, kulturalt gondolatot
mindig szivesen fogadok, hiszen megismerhetem ugyanazon téma mas aspektusat
Is s atértekelhetem a sajat ralatasomat.

Récz Tuarkevei Lajos

Szakdcs szakoktatd, a Teleki Blanka Gimndzium és Szakkézépiskola tandra. Hétvégente gyakran jar zsti-

rizni kiilénb6z6 fé6z6versenyekre. Gyakran feltiint, igy ismerés lehet az RTL klub f6z6miisorabdl is.

Kell-e szabadon véleményt nyilvanitani? Szerintem kell, mivel 6n-

allo emberek vagyunk, igy legyen 6nallé véleményiink! En itt élek
az Alfold kézepén, de meghallgatom, masok véleményét. Van koz-
tiik jo, épitd jellegli, €s van, ami csak rombol. Mindenki az utobbi
idében sztar narancs akar lenni, és ezért mindent megtesz, hogy

kozéppontba legyen, és néhanyan ugy gondoljék, az 6 munkajuk a legjobb, a legér-
tekesebb, mivel pénzt akarnak keresni. Ezaltal, nyomulnak, kritizalnak, sztaroltatjak
magukat. Hoppa! - de mire is? Ha van mire, az jo, de mi van, ha csak azért foglalkozok
vele, mert trendi?! Hiaba de, itthon ahol élek, még koszonnek az utcan, meg-meg allnak
beszélni az emberek! Itt a kritika és a vélemény sokkal erésebb, mint, a mashol éléknek,
van, ami jo, van, ami nem j6, de még is fel kell a nap, csak lehet, hogy nem siit olyan
erésen. Es most mivel foci lazban égek, csak annyit szeretnék mondani:

HAJRA MAGYARORSZAG!!!
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Szappanyos Viktor

Kortérs konyhatonok, aki figyelemmel kiséri a szakma valtozasait. Igyekszik mindig maximalis odaadas-
sal végezni munkajat. Az 6sszszakmai 6sszefogas hive.

Nem is tudom, hogy kezdjem, de Ugy gondolom, azeért tartunk itt, mert
van egy sziik kor és Ok azt szeretnék, ha nekik felelnénk meg. Mindig

felvetddik ez a kérdés, hogy ki irhat és mit? Sokkal személyesebben
is lehetett volna allast foglalni ebben a témaban, na, akkor mi lett vol-

na?! (Gondolok itt az 6sszefonddasokra Bocuse d’or kapcsan) Az a legegyszertiibb, ha valaki
dobalodzik a savanyu szoldvel, kicsit olyan, mint a ,,naci kartya” a politikaban. Mivel nem
tudtak szovegileg értelmezni az irdst, ezért inkabb belekdtnek €s félre magyaraznak a szoveg-
kornyezetbdl kiragadott mondatokat! Senkiknek tituldlnak és sértegetnek olyan szakmabelie-
ket, akiknek van legalabb 25-30 év, vagy annal is tobb szakmai tapasztalatuk. Ezek pusztan
pénzemberek ¢€s lenéznek mindenkit! Ennek kéne megfelelni??? Szerintem nem! Kiizdiink a
minden napos kis gondjainkkal és szeretnénk mi is valakik lenni, de nem minden &ron. Soha
nem gondoltam volna, hogy ide jutunk. Frocsognek a ,,nagyok”, én meg jol mulatok. Szeretem
a szakmam, ez nem az ¢ érdemiik. Ide nekem a millidkat, a felkésziilési id6t, az edzd partne-

reket és meglatjuk!

TAVOLLETEBEN BARMIKOR BARHONNAN MEGFIGYELHETI

OTTHONAT, VALLALKOZASAT, ERTEKEIT!

;%‘&
- m o,
Kameras megfigyelo rendszer
Okostelefonrol Barmikor, barhonnan megtekintheti kamerai éléképét
(ingyenes) és rogzitett felvételeit. A kamerak mozgas
Vagy esetén felvételeket készitenek és riasztast kildenek

szamitoaéprol e-mailben képekkel. Alacsony kéltségl, egyszeri
g P vezeték nélkuli rendszer, a felvételeket az interneten,

barmiko r, barhonnan biztonsagos szerveren tarolja.

»
Tovabbi részletes informaciok, megrendelés: m UTEK

www.computek.hu, info@computek.hu, 06209744474 COMPUTEK internet & computer Kift

@SLDALAS 29 oldal © 2016 www.oldalasmagazin.hu



A HAROM NOVER EGYIKE

mint azt mar megszokhattuk, a hazdnkban ismert és népszerti zold-

ségek és gyiimolcsok tulnyomo része vagy keletrdl, vagy pedig nyu-
gatrol érkezett Eurdpaba. A bab az utobbiak koz¢ tartozik, a nyari honapok
egyik legkedveltebb taplaléka az Amerikai kontinensrdl érkezett — talan ép-
pen Kolumbusz egyetlen megmaradt hajdjan, a Nifia-n.

Az Gsbab szarmazasi helye
minden bizonnyal Mezoamerika,
de a tudomanyos kutatasok alap-
jan megoszlanak a vélemények a
pontos helyszinrdl. Mig a a XIX.
szazad végén és a XX. szazaf elsd
felében dolgozo kiemelked6 orosz
botanikus és genetikus, Mexikot
jeloli meg, a legujabb, génvizsga-
latokon alapul6 kutatasok valami-
vel délebbra, a mai Peru kornyé-
kén vélik felfedezni a legrégebbi
nyomokat.

Az viszont kétségtelen, hogy
innen az északra vandorlo torzsek
vitték a babot, amely az amerikai
indian kultardk egyik alapvetd
taplalékforrasava valt. Nem vélet-
len, hogy helyet kapott az éslako-
sok legendds ,,szetharomsagaban®
a kukorica és a tok mellett. Az in-
didn szleng harom névérnek ne-
vezte ezeket.
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A bab hdziasitdsa valamikor 7-10 ezer évvel ezel6tt tortént meg és madr
Mezoamerikaban megszamlalhatatlan fajtajat ismerték, kiilonboz6 tulajonsagokkal,
melyeket dltaldban a termdhely hatdrozott meg. Napjainkban csak Amerikban t6bb,
mint négyezer félét tartanak nyilvan.

Eurdpaba tehat a XV. szdzadban érkezett meg és a spanyol és portugal hajésok
jovoltabdl hamar elterjedt szinte az egész kontinensen kiszoritva a mar korabban is
ismert, keletrél szarmazo lébabot. A német botanikus, Leonard Fuchs fametszete
az els6 abrazolas 1543-bol. Szaz év mulva Itdlia mdr a zoldbabtermesztés fellegvara
lett, a XV1. szazad forduldjara pedig mar Franciaorszagban is termesztették, néhany
évtizeddel késobb pedig a teljes Mediterran medence befogadta és megkedvelte. Az
els6ként megismert kardsbabot tehat lassan felvaltotta a bokorbab.

Magyar elnevezése egyértelmtien a lobabra
utal, melynek latin nevébdl - vicia fabia — eredez-
tethetd. Mivel az els6 szemek a torok hodoltsag
idején érkeztek a Karpat-medencébe (egyes for-
rasok szerint Purkirchner Gyorgy, pozsonyi orvos
jovoltabdl), eleinte torokbabnak is nevezték, de
— ahogy az szamtalan zoldséggel és gytimolccsel
is megesett — termohelytdl fiiggden valtozott el-
nevezése is. Hivtak babborsd-nak, olasz bab-nak,
fuszulykanak, paszulynak. Erdélyben ismert a bi-
valypaszuly elnevezés, mig a Felvidéken bikabor-
s6 néven illetik. Mindaddig, amig széles korben el
nem terjedt, igen el6keld, draga ételként tartottak
szamon, végiil a XVIIL szdzad els6 harmadara
népszerti, mindenki altal élérhet6 tomegtaplalék-
ka valt Magyarorszagon is.

A bab az egészségre gyakorot pozitiv hatdsait
mar koran felismerték (XVI. szazad), de Bornem-
issza Anna 1670-es szakacskonyvében mar a re-
ceptekben is felbukkan. Fehérje és szénhidrattarta-
ma alacsony; ezért a zoldbab kifejezetten hatékony
fegyver a fogyokarazok szdmara.
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B- és C-vitaminban gazdag, a cukorbetegek is fogyaszthatjak. Kalciumban, kdlium-
ban, rostanyagban bévelkedik, nagyszertien pétolja a husos fogasokat. Mas forra-
sok szerint nagyszerti fegyver hanyinger ellen, de erdsiti a csontokat és szabalyozza
a vesemuikodést is.

Gasztronomiai szempontbol elkészitési mddja igen széles korti. Magyarorsza-
gon elsdsorban a sargahiively(i bokorbab kedvelt, de az éttermekben gyakran dol-
goznak zold hiively( fajtakkal is, talan a nyugati konyhamtivészet hatasara, hiszen
Eurdpa azon felén ez utobbi tipus volt az elterjedtebb. Az érést kovetden szarazbab-
ként kertil felhasznalasra.

A legegyszertibb elkészitési modja sos vizben parolva, tejfollel izesive. Kindlhat-
juk sajttal szorva is. A friss babbdl késziilt leves egészen biztosan dobogds helyet
harcolt ki maganak a magyar konyhaban, akarcsak a zoldbabfézelék, vagy a zold-
babos lecso. Barmely mddon elkészitve kittind korete a husételeknek. Sos vizben
el6fozve salatat is készithetiink beldle. Kiilonleges elkészitési mddjai kozott a bacon-
ba tekerés emlithetd, de kihasznalva a bab sokféleségét, olvashattunk 15 kiillonb6zd
bab féleségbdl késziilt levesrdl is. Nyersen torténo fogyasztasa nem javallott, mert az
emberi szervezet szdmara kdros anyagai csak hokezelés hatdsara valnak semlegessé.
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A babona szerint ha fi1 gyermeket szeretne a csaldd, tartdzkodni kell a zold-
bab fogyasztasatol. A népi hagyomanyok kozott nagy fontossagot tulajdonitottak a
babvetésnek. Ennek sordn 41 szem szdrazbabot szitaba dobtak, majd az dsszerdzas
utdn elfoglalt helyiikbdl probaltak kovetkeztetéseket levonni. Unatkozo szakacsok-
nak is remek elfoglaltsag, alljon itt a jatékszabaly a Magyar Néprajzi Lexikon sze-
rint: ,,A jOslo a 41 szemet taldlomra hdrom csoportra osztja. Mindegyikbdl elvesz
4-4 szemet addig, amig mindegyik csoportban 4 vagy kevesebb nem marad. Ezt
a maradék 3 csoportot lehtizza egymads mellé egy vizszintes sorba. A t6bbi szemet,
amelyet négyesével kiszimolt, Osszekavarja és ismét taldlomra 3 csoportba osztja,
négyesével megint kiszimolja mindegyik csoportot, s a maradékot ismét lehizza
az elobbi maradékok sora f0lé, egy mdsik vizszintes sorba. A t6bbi négyesével ki-
szdmitott szemet ujbdl hdrom csoportra osztja, ujbdl kiszimolja négyesével, s a ma-
radékot a harmadik vizszintes sorba hiizza le. Ebbdl a hdrom sorbdl josol Majd a
szemeket egy csomaoba teszi a szitdn s azt mondja: ,,1e dob, mondd meg az igazat,
ke vaj eszverontlak, vaj ezek elszertiilnek!” - s ekkor oklével rdcsap a szitdra, hogy a
szemek szétszokjenek. Ezek dlldsdbol is josol”

Kolbe Gabor
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Tanulokrol szo sem volt!

Bizonyara a legtobben mar hallottatok rdla, hogy az alapitvanyi iskolaknak tulajdonkép-
pen befellegzett. Az allami vezetés, az utdbbi néhany évben tudatosan probalta tonkretenni
az oktatasnak ezen szegmensét, de mivel ez a bujtatott modszer nem jart teljes sikerrel, mas
eszkozt kerestek. Mostanra eljutottak oda, hogy a demokracia alapelveibdl gunyt Gizve és ezt
nyiltan felvallalva, mar-mar biiszkén tiporjak el a nekik nem tetsz6 intézményeket.

Mir az elsé jelek is egyértelmiiek voltak. A korabbi években volt olyan tanév, ahol az allami
tdmogatést a tanév megkezdése UTAN! egy honappal nagyjabol a harmadéra csokkentették.
Sok alapitvany, mar ekkor beddlt, mégis maradt aki tovabb ,,jatszott”

Majd jott a kvdta rendszer, amely tulajdonképpen azt jelenti, hogy az allam, egy kozponti
rendszeren keresztiil meghatdrozta, hogy az orszagban melyik iskola, hany didkot képezhet.
Ebbdl az alapitvanyi iskoldk csak minimalis szimban részestilhettek, rdadasul teljesen éssze-
rttlen szakmai és orszagos tertileti eloszlasban. Ha nincs didk, akkor alapitvanyok sem lesz-
nek, gondolhattak, de néhany intézmény még ezt is ttlélte, igyhogy jott a kegyelemdofés.

Az allam ,felajanlotta” az alapitvanyi iskolaknak, hogy azok betagozodhatnak az altaluk
mukodtetett kéZpOl’lti iI'é.Iler- FOTO: SZINERGIA SZAKISKOLA
t6 szervezetek, az igynevezett ] A
allami centrumok ala, kiilon-
ben egyaltalain nem kaphat-
nak kvotat. Ez 6nmagaban
is abszurd, de az, ahogyan
mindezt tették, az aztdn a
»van bor a képtikon” tétel iga-
zi iskolapélddja! Nem veszik
el a maganiskoldk vagyonat,
hanem lehetévé teszik sza-
mukra, hogy azok 6nként fel-
ajanljak a centrumok szamara
ingyen hasznalatra a teljes va-
gyonukat, épiileteiket és gép-
parkjukat, és persze a hosszu
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évek munkdja sorén felhalmozott szakmai tapasztalataikat egyarant. Igy az allami rendszerbe
beépiilve maguk az intézmények fizikai valojukban tovabb mikodhetnek a jovoben, csak a to-
vabbiakban nem rendelkezhetnek a sajat vagyonuk felett, és nem 6k irdnyithatjdk a rendszert.
Nem rossz, ugye? Nem tudom, hogy barmelyik miniszter, vagy politikus, mit szolna hozza,
ha felajanlanam nekik, hogy holnaptdl felajanlhatjak nekem minden vagyonukat, és mindent,
amiért az elmult 20-30 évben dolgoztak, csak tigy ingyen hasznalatra, kiillonben tobbé nem
szavazom meg, hogy 6k iranyitsék az orszégot! (Es persze ennek okén a tovdbbiakban valoban
nem lenne lehetdségiik irdnyitani azt!)

Egyrészrol , kétségem sincs’, hogy 6rommel tennék. Masrészt pedig micsoda hatalmas esé-
lye lenne annak, hogy az 6 munkajukat sokkal jobban el tudnam latni. Nem véletleniil lovago-
lok ezen, hiszen erre nagyjabdl annyi esély van, mint arra, hogy az allami rendszer képes lesz
felzarkézni a jobb mindségii alapitvanyi iskoldk nyujtotta oktatasi szinvonalra a kozeljovoben.
Az alapitvanyi iskolak vezet6i és az Oket képviseld szervezetek minden lehetséges eszkozzel

probaltak elérni, hogy érdemi egyeztetések torténjenek ennek a nonszensz és rombol6 terve-
zetnek a kapcsan, de mintha senkit

L4 sem érdekelne az alapitvanyok, az
‘wﬁ ott dolgozok, és legfoképpen az ott
tanul6 didkok sorsa. Utobbi nagy-
jabol 60.000 fére rug, de ugy néz ki,
hogy Magyarorszagon ezt is biin-
tetleniil be lehet soporni a szényeg
ala. Ha valami nekik kell, akkor azt
megszerzik, még akkor is, ha nin-
csen ra alternativdjuk, hogy az igy
megsziintetett kivalo miikodés in-
tézményeket, és azok szakmai mun-
kdjat, hogyan is lehetne potolni.

FOTO: SZINERGIA SZAKISKOLA

Hogyan tovabb? Senki sem tudja. Az alapitvanyi iskolak egyaltalan nem, hiszen mostanra
szdba sem alnak veliik, nemhogy érdemben egyeztetnének. Egyszertien el sem tudom képzel-
ni, hogy az allami vezetés mit szeretne kihozni mindebbdl.

Ha nincsenek a szinvonalas képzést nyujté alapitvanyi intézmények, akkor a tovabbiakban
nem nagyon lesz mihez hasonlitani az allamikat sem. Ez kényelmes megoldas, de hova vezet-
het mindez?

Az dllami intézmények dolgozoival is baj van. Szeretném feltételezni, hogy az ott dolgo-
zok mindegyike nem csak kivald pedagogiai érzékkel bir, de kivalo szakember és elhivatott
oktato is egyuttal. Mondjuk, hogy igy van. Azt viszont nem tudom elképzelni, hogy az allami
rendszer a kozeljovoben képes volna biztositani szamukra a nivds oktatashoz elengedhetetlen
feltételeket. Mondom mindezt azért, mert az alapitvanyi iskoldk nem csak szervezeti struktu-
rajukban, a pozitiv és eléremutatd hozzaallasukban, de ezen gondolkodasmadd dsszetevdinek
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megteremtésében és fenntartasaban is messze az dllami rendszerek el6tt jar. Ennek egyik leg-
fobb és leglatvanyosabb bizonyitéka, ha csak a sajat tapasztalataimra hagyatkozom az az, hogy
meg sem tudom szamolni, hogy jdmagam, vagy akar a kollégaim, hany szakmai és pedagdgiai
tovabbképzésen vettiink részt belfoldon és kiilfoldon egyarant az elmult néhany év alatt. A
masik legfontosabb pillér pedig a munkaltatokkal, azaz a didkok gyakorlati képzdhelyeikkel
és az ott dolgozo szakemberekkel dpolt kozvetlen kapcsolat, amelyet az dllami biirokratikus
rendszer soha az életben nem lesz képes megteremteni.

A vendéglatas tekintetében a dualis képzés egyszertien nem megvalosithato, vagy maxi-
mum részben. A vendéglatohelyek legtobbje, leszamitva talan a nagyobb szallodakat, képtelen
berendezkedni arra, hogy ott szakembereket képezzenek. Képesek betanitani a diakokat azok-
ra a miiveletekre, amelyek elvégzése az iizlet szimara fontos, de ett6l még a didk nem valik
szakemberré. Tudhat naponta 2000 rdntottat siitni, de ettél még nem valik szakdccsd, és hidba
csindlja majd 5 évig ugyanezt, att6l még nem valik igazi séffé.

Tovabbra is kérdés, hogy miért kell még mindig pofozgatni az elavult tananyagunkat, és
még inkabb a szakdcsoktatashoz ftiz6do elvarasi rendszert. Miért nem lehet egyszer s minden-
korra egy jol mikodo kiilfoldi példat atvenni, amelyhez az elengedhetetlen hazai tudasanyagot
egyszertien csak hozzaillesztjiik? Mert a tankonyvirdknak ez til nagy kihivas lenne? Mert le
— SZ‘ERGIA ko kellene cserélni majdnem a teljes vizsga-
pad s el i

ws  bizottsagi tag felhozatalt, akik sokszor,

nem hogy a didk altal készitett ételeket
nem ismerik, de a felhasznalt alapanya-
gokat, a késziilékeket és a technoldgia-
kat sem, amellyel mindazok késziiltek?
Mert a millidardos koltségvetésii Bocuse
d’'Or mellett nem marad pénz egy nor-
malis tankonyv megteremtésére? Nem
tudom, de mindenki a haladasrél be-
szél, az oktatasban pedig tovabbra is
csak a maradds latszik. Ha csak az dlla-
mi rendszer marad, az majdnem olyan,
mintha a politikdban nem volna ellen-
zék. Evtizedekre bebetonozzuk, vagy legaldbbis csigalasstisagtivd tessziik az eurdpai szinvo-
nalhoz valo felzarkozast, amelyben az alapitvanyi iskolak tittord szerepet jatszottak. Legalabbis
eddig.

A Szinergia Taverna Iskoldban, a vendéglaté szakma vezetd képviseldi dltal is elismerten,
hosszu évek 6ta kiemelkedd-, és a hazai oktatast messze megel6z6 szakmai munka folyik. Is-
kolank szervezete, nagyjabol éppen az utobbi néhany évben jutott el arra a szintre, amikor is
nemzetkozi szinten is egyre tobb elismerésre okot ad6 partneri kapcsolatot sikertilt kiépitenie.
Nalunk jart és tartott bemutatot a vilaghir londoni Westminster Kingsway College gasztrond-
mia tagozatanak szakmai vezetdsége, a mi tankonyhdnkon késziilt fel a jelenlegi Bocuse dOr
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vilagbajnok norvég csapat is, de a mi iskolank az els6 Magyarorszagon, akinek sikertilt elérnie,
hogy legtehetségesebb diakjai egy 3 Michelin csillagos séf mellett végezhessenek gyakornoki
munkat, a 2016-ban a vilag 38. legjobb étterme cimet elnyerd holland DeLibrije étteremben.
Didkjaink szdmos dijat zsebeltek be a kiilonb6zd szakmai versenyeken. Ha csak a legutdbbit
emlitem, az mar 6nmagdaban is morbidnak hat, hiszen az idei év cukrdsz szakma kival¢6 tanu-
16ja versenyen 2 didkunk is a dobogdra allhatott, és atvehette a Magyar Parlamentben az ezzel
jard elismerést. Az allam elismeri az iskolank munkadjat, és a hala mellé mindjart el is tlintetne
minket a f6ld szinérdl? Valaki magyarazza mar meg nekem mindezt!

A szeptember mar a nyakunkon, és egyel6re senki nem tud semmit!

A torténéseken elképedve, igencsak keserti optimizmussal varom, hogy milyen iranyt vesz
hamarosan ez az atgondolatlan allami 6nkény reform. Ami biztos, hogy mi, amig csak tudjuk,
folytatjuk az épit jellegli szakmai munkankat, de azt, hogy mindezt milyen formaban tessziik
majd a jovoben, az egyeldre ugyanolyan rejtély, mint az, hogy valdjaban kinek is szdrmazik
majd el6nye ebbdl az eszement diktatdrikus felforduldsbol. Nem vagyok naiv. Valaki mindez-
zel biztosan jol jar, de az sajnos semmiképpen sem a tanuld lesz, mert rola az allami kommu-
nikacioban nem emlékszem, hogy sz6t ejtetek volna. Ott leginkabb sajnos csak az alapitvanyi
vagyon ingyenes allami hasznalatra bocsatasa szerepel, amit lehet javaslatnak hivni, de az attol
még valdjaban ugyanugy diktatira marad!

Tovabbi szomoru cikkek, a témaban itt: http://ame.hu/allitsak-le-a-rombolast-a-szakkepzesben/
Dome
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OsSHONOS

A magyar vizibivaly

Az egyik legkiilonlegesebb dshonos
allatunk a bivaly. Vegyes hasznositasu al-
lat, melyet huisaért, tejéért, boréért, igavono
erejéért egyardnt tartanak. Els6 emlitése a
XI. szazadbol, Erdélybdl valo. Elterjedését
a torok haboruk idejére tehetjiik, mert a to-
rokok - ,,bivaly” erejét kihasznalva - agyik
vontatasara is hasznaltak. Ereje szinte hi-

hetetlen: 2 bivaly 6kor vontatasi er6ben 4

sziirkemarha 0kor erejével is felér.

A bivaly a mocsaras, tavas legel6ket szereti, a nyari nagy melegekben munkara fogott bivalyok, az els6 utjukba

akadd pocsolyaba, toba belehevernek, nyilvan a gazda legnagyobb bosszisagara. ..

A gépek elterjedésével allomanya lecsokkent, bar Erdélyben sokaig hasznaltak pl. a sobanyakban. A parajdi
sobanydban borét a s felszinre emelésére hasznaltdk, ugyanis ez volt az egyetlen borfajta, amely jol ellenallt a

sO mard hatasanak.

Napjainkban a kapolnapusztai bivalyrezervatum ad helyet a legnagyobb allomanynak, bar megtalalhatdak a
Hortobagyon és a Fert6-Hansag Nemzeti Park teriiletén is. A tenyésztés feliigyeletét a Magyar Bivalytenyésztok
Egyesiilete fogja 6ssze. A magyarorszagi bivalydllomany a torvényileg védett 6shonos allataink kozé tartozik.

A bivalyt sokszor lathatjuk egyiitt a sziirkemarhaval. Igénytelenebb allat a sziirkénél, hiszen lelegeli a kakat,
a nadat, a mocsari fiiveket és kimondottan szereti a nedves lapos teriileteket. Kifejezetten alkalmas ezen

teriiletek hasznositasara. Jellemzd vondsuk az igénytelenség. Sem ennivalora, sem ivévizre nem igényesek.
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A tenyészetekben, az allatok az év legnagyobb részében a legelén vannak, de hidegre érzékenyek, ezért te-
lelését istalloban oldjak meg. A bivaly hosszu hasznos élettartama 10-15 év. Sziniik altaldban hamusziirke
vagy palasziirke, esetenként ennél sotétebbek vagy vilagosabbak. A XIX. szazadban Fogaras kornyékén elég
gyakori volt a fehér, mas néven szdke bivaly.

A bivalytej min8sége, ize minden mas tejet feliillmul. Edes, kellemes iz(i és nagyon zsiros (6-15%), hama-
rabb alszik meg, mint a tehéntej. Mig tehéntejbdl 10 liter kell egy kil6 sajt elkészitéséhez, addig bivalytejbol
elég 6 liter. Hires bivalytejbol késziilt sajt a mozzarella, a feta és a cheddar. Husa nem olyan értékes, mint a
szarvasmarhaé, sotét vordsesbarna, durva rostu, kevésbé porhanyos, bar ennek ellenére izletes. Azonban
foszfor és vas tobb van benne, mint a marhahtsban. Nem annyira zsiros, mint a marha husa, aminek az az

oka, hogy mig a marhanal az izmon beliil, addig a bivalynal az izmon kiviil talalhato a zsir. A bivalyborjihts

egyenértékl a marhaborjuaéval.

Magyarorszagon, kevesen érte-
nek a bivalyhushoz. Vakuum-
ban, 2-3 °C-on, 22-25 napig kell
érlelni a kicsontozott hust, majd
egy ¢éjszakat vakuum nélkiil
hagyni allni, hogy leszaradjon
réla a nedvesség, s aztan djra va-
kuumba tenni. A hus igy 10-15

napig megtartja a minoseget.

Az Oshonos Delikitban be-
szerezhetd tobbféle, bivalybdl
késziilt szalami, Szomor De-
286 gazdasagabol. Téli szalami
jellegi nemes penésszel érlelt,
paprikas szalami, és 100%-ban
bivalyt tartalmazo, sertéshus
mentes szalami taldlhat6 a kina-

latunkban.

Kerekes Sandor
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HUNGARYCARD

MAGYAR TURIZMUS KARTYA

Latogasson el
Keszthely és kor-
nyékére és kisérje
figyelemmel prog-
Lo O
P P csuliiiaan ,
e, P 2 o ... N az eseménynap-

ramjaik sokasagat

. Fyr]

tarban és az aktu-

alitasok kozott!

A 9. szdzad elején felbomlott az avar birodalom, és a Dundntul a Karoling
birodalom része lett. A kornyék hatalmi és kozigazgatasi kozpontja athe-
lyez6dott Zalavarra, ahol a szlay Pribina kiépitette grofsaganak kdzpontjat
(Mosaburg) A fenéki er6d azonban tovabbra is lakott volt, 900 tajan a hon-
foglalé magyarok pusztitottak el véglegesen. A magyar koznép csak a 10. sza-
zad végén telepedett le itt, de a folyamatossagot jelzi, hogy Keszthely neve a
szlav ,kostel” kozvetitésével a latin ,,castellum”-bdl szarmazik. A mai Keszt-
hely tertiletén el6szor tobb telepiilési goc jott létre, amelynek hédzai elszdrtan,
nagy tavolsagra helyezkedtek el egymastdl. Rovidesen megépiiltek az els6
templomok is. A Varkertben lathatok a Szt. Lérinc kapolna alapfalai. Ez egy
rotunda (kortemplom) volt, amit a 11-12. szazadban emeltek, majd a 13. sza-
zadban egy négyszogletes hajoval bévitettek

Forrés: Keszthely.hu
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' Tippe...
S
P\u Keszthelyen

2 felnétt + 2 gyermek / 7 nap / 6 éjszaka*

KEDVEZMENY MEGTAKARITAS

Vasliti jegy Budapestrdl, 2. osztalyon 50% m 6.820 Ft

Széllas a keszthelyi Ovit Hotelben 10% 23700 Ft

Kirandulas autébusszal Hévizre 50% ﬂ 400 Ft

Hévizi gyogytd, 2 fére 50% YA 2,600 Ft

Vidor JatékmUzeum és Tiiskevar Panoptikum 10% 180 Ft

Hajokazas Badacsonyba 50% m 3600 Ft

Ebéd a badacsonyi Borbaratok vendéglében 10% 1300 Ft

i Helikon Kastélymlzeum kombinalt jegy 20% 720 Ft
=  HungaryCard Plus csomaggal

I('leuon n%g;%(l:(?(radl B - nyiraryléxs soran megtakagrﬁhat() dsszeg: 39.320Ft

*Mintapélda. 2015 decemberi arak.
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ROVID AZ ELET:

RESTILLO

P

Malna
Palinka

MALNA
RASPBERRY

A friss malna illatat nem le-

het félreismerni, megallitha-

tatlanul tor érzékszerveink

felé. Csoda, hogy nem soka-
ig marad a poharban?

www.bestillo.hu

ELKOTELEZETTEK VAGYUNK A KULTURALT
ALKOHOLFOGYASZTAS IRANT. KERJUK

KERULD A MERTEKTELEN ALKOHOLFOGYASZ-

TAST TE 18!

42.0ldal

KOoRTARS GASZTRONOMIAT ES KULTURALIS EGYESULET

g;girek

* A Kortars Gasztronémiai és Kulturalis Egyesiilet Kolbe Gaborrral val6 part-

nerséggel elkezdte feldolgozni a Lukdcs Istvan: Séf cimt konyvének anyagat. A
konyv 4j megvilagitast adhat a vendéglatdipar jelenlegi helyzetének pontosabb
értelmezéséhez.

* A Kortars Gasztronomiai és Kulturalis Egyesiilet a Nemzeti Egység Klaszter
és az Oldalas magazin nevében informatikai fejlesztéseket hajtott végre, igyek-

sziink egyre tobb szolgaltatast biztositani részetekre.

Kovesd figyelemmel munkdssagunkat:

www.oldalasmagazin.hu

A VALOS OSSZEFOGAS

Manapsag mar-madr elfelejtjiik,
hogy miként mtikodik a vilag. Hiszen,
aki nyer a lottén, annak el6bb-utdébb a
tabora is egyre nagyobba valik, mind-
addig, mig a nyeremény tart. Manap-
sag ugyanezzel szembesiilhet az, aki
kinyitjia a szemét, és nem csak néz,
hanem lat is. Lathatja, hogy emberek,
a remélt ,morzsakért” feladjak magu-
kat, elveiket, és nem torédve korabbi
nyilatkozataikkal, kidllnak dolgokért,
amiket néhany hete még maguk is
biraltak, annak miikddése miatt. Igen
am, de az ilyen ,,0sszefogas” nem mas,
mint illizié, ami pedig semmire sem
jO, mint magukat megnyugtatni <egy-
ben atverni>, hogy milyen jél teszik a
dolgukat.

Kérdezem én. Mit érdemel az a blings,
aki igy tesz? Semmit...

Nézzen tiikorbe, és nézzen magaval
farkasszemet, mar ha tud. Szerintem
valahol 6k is tudjak, hogy hibaztak,
mégsem tesznek ellene, mert szdmuk-
ra ennyire sokat jelent a pénz? Hm...
Nem irigylem 6ket!
Viszont, hogy pozitiv példat is mond-
jak. A hamarosan megjelené Lukacs
Istvan: Séf cimi konyv szervezése so-
ran olyan szintli szakmai sszefogas-
ra leltem, amivel mar nagyon régen
taldlkoztam, és melynek kiinduldsi
alapja éppen a konyv mondanddja-
val egyenld. Ajanlom mindenkinek,
hiszen a mondanddjara, és a szakmai
Osszefogasra (a valodira) mindennél
nagyobb sziikség lenne, melyhez az
alap vélhet6leg a konyvben fel is lelhe-
t6 majd.

/Al/
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MINEK AZ U

HA A REGI MEGBIZHATOBB!

- RENDEKNE OLGA ROVATA ~

Idérendben igy kovetkeztek
a kalocsai népmiuvészet agai:
legkorabbi volt a faragds (a
faragott butorok) és a faze-
kassag, ezt kovette a pingalas,
majd a himzések. Utébbi ket-
tére jellemzd, hogy a kezdeti
idoszakban csak kevés szin-
nel dekoraltak -a pingalasnal
és a himzésnél is elsésorban a
vOros és a kék szint alkalmaz-
tak- és aranylag egyszertbb
mintakat hasznaltak. A pinga-
lasnal kezdetben példaul csak
a fehérre meszelt fal mennye-
zet alatti részét dekoraltdk,
ugy, hogy foliil egy széles sza-
lag -altalaban kék szint- alat-

ta pedig egy keskenyebb sza-
lag -ez pedig voros szind volt,
aljan z6ld-kék vagy csak kék
csikkal- futott végig a fal f6ls6
részén. (A mennyezet viszont
egyszinl -kék, sarga vagy vi-
lagos vOros- kifestést kapott,
a konyhdk diszitésére pedig
a pettyezés volt a jellemzé.)
A szalagokra rajzoltak a vi-
ragokat, pontosabban irtak,
ahogy annak idején mond-
tak. (A viragok kozott rozsat
és a tulipant minden esetben
biztosan ott taldljuk, a tobbi
kivalasztasa a haziasszony iz-
1ését tiikrozte.)

-Rendekné Olgi-

Kanyadi Sandor:
Nyari zapor

Viragon lepke,
tarka pillango,
korile zimmag,
dong a dongo.
Fi, virag, minden
all mozdulatlan.

Izzad a lepke,
olyan meleg van.
’Borul, beborul,
vigydzz pillango!

BUjjunk, bujjunk el”-
dongja dongo.
Felho az égen,
borul a napra.
Megall a lepke
egy pillanatra.

Libbenne szarnya
jaj, de mar késo.
Dordiil az ég, és
zuhog az eso.

Zuhog a zapor,
azik a lepke.
Szoritja szarnyat
nagy dideregve.

Aztan a felho,
ahogyan tamadt,
fordit a tajnak
hirtelen héatat.

Kistit a nap, és

a kis pillango
szaritja szarnyat,
s dong a dongo.
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- Mit csindl a sz6ke nd, ha lat-
ja az ajtéon a HUZNI feliratot?
- o2
- Elkezdni mondani, hogy hu-
hd, hu-ha...

-Két sz6ke né beszélget:
- Képzeld, ma elvégeztem a
terhességi tesztet...
- Hau... és nagyon nehezek
voltak a kérdések?

Két sz6ke n6 beszélget.

- Képzeld idén a karacsony
pont pénteki napra esik!

- De remélem nem 13-ara...

Kiabal a székely legény az
apjanak:

- Edesapdm, fogtam egy
medvét!

- J6l van, hozd ide!

- Nem tudom, mert nem enged

- Vadlott, prébaljon
végre mas ember
lenni!

- En megprobal-
tam bir6 ur, de

akkor meg ha-
- Vadlott, miért ad el6 nekem ma
a torténtekrol a tegnapitol teljesen
eltéro torténetet?
- Azért bir6 ur, mert a tegnapit
nem hitte el...

rom évet kaptam

okirathamisitasért.

) ., - - Mi a kiilonbség a j6 tigyvéd
- Mit csindl a hacker a bortonben? 5 i y;gé d]kbztgj'g

_ 222 Te22

- A j6 tigyvéd ismeri a tor-
vényt. A sztariigyvéd ismeri a
birot.

- Letolti a blintetését.

Fiatalok kirdndulnak székelyfoldon. A faluba visszamenet elté-
vednek. Az arra érkez6 székely bacsit kérik meg segitségre:
- Elnézést batyank, messze van ide a falu?
Mire a székely bacsi:

- Hat ide 10 km légvonalba’ de tudok egy révidebb utat...
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IN VINO VERITAS

Kristinus
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,-Nyugodtan szolits a vezetékne-

vemen.” Minden cseppje tartalmaz:

csobbanast, szell6t, Balatont, déli nap-
stitést és flisuhogast.

www.kristinus.hu

ELKOTELEZETTEK VAGYUNK A KULTURALT

ALKOHOLFOGYASZTAS IRANT. KERJUK KERULD A
MERTEKTELEN ALKOHOLFOGYASZTAST TE IS!

MEGTEKINTENE AZ OLDALAS
MAGAZIN KORABBI SZAMAIT?

EHHEZ NEM KELL MAST TEN-

NIE,
MINT MEGLATOGNI
HONLAPUNKAT, AHOL BON-

GESZHET
AZ EDDIG MEGIJELENT LAPJA-
INK

KOzUL.

www.csintex.hu

%y o WWW.OLDALASMAGAZIN.HU

RAKOCZI UT 38
06-30-696-7276
WWW .BOOMS . HU
FACEBOCK, CON/BOONS DESTGN

% Hirdessen On is az Oldalasban! %
marketing@oldalasmagazin.hu

KOVETKEZO MEGJELENES VARHATO IDOPONTJA, 2016. 09. 01.

LAPZARTA: 2016. 08. 15.
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NYARHO - ALDAS HAVA

" JI'JLIUSI.,
EPITESZETI VILAGNAP

, JI'JL,IUS,2. :
A SPORTUJSAGIROK NAPJA

JULIUS 4.
A POZSONYI CSATABAN AZ ARPAD FEJEDELEM VEZETTE MAGYAR SEREG MEGSEMMISITETTE A KELETI FRANK
KIRALYSAG HADAIT. TORTENESZEK
A HONFOGLALAS VEGENEK TEKINTIK AZ ESEMENYT. NAPJAINKBAN ARPAD-NAPKENT TARTJAK SZAMON E NA-
POT.- 907

JUrus 11.
NEPESEDESI VILAGNAP

JULIUS 15.
A MAGYAR-AMERIKAI OLAJIPARI RESZVENYTARSASAG (MAORT) MEGALAPITASA - 1938

N B2,
A NANDORFEHERVARI DIADAL EMLEKNAPJA - 1456

JULus 31.
A SEGESVARI UTKOZET NAPJA, PETOFI SANDOR HALALA — 1849

Havi szalldige:

,,Konnyen elfeledkezhetiink rola, hogy a torténelem jelenleg is zajlik.”
(Bill Gates)

Az Oldalas magazin
Az Oldalas magazin, és a Kortars Gasztronémiai és Kulturalis Egyestilet stratégiai, és szakmai partnerei:
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Az Oldalas magazin eddigi, és az ezen

Keresd az Oldalas magazint a Facebook-on is!  til megjelend digitalis valtozatdt, az

www.fb.com/oldalasmagazin I www.fb.com/oldalasemagazin Orszégos Széchényi Konyvtérban

megorzik.
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UTAZAS ES ELMENY
KEDVEZMENYEKKEL!
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* 50%—-33% vasliti kedvezmény

* 1500 forint kedvezmény a heti vagy
a havi D1 autopalya e-matrica arabal

* 50% kedvezmény a Volanbusz jaratain

* 50-100% kedvezmény ot nagyvaros
helyi jarataira

* 10-20% kedvezmény szallas-
és vendéglatohelyeken

* 10-100% kedvezmény rendezvényeken

* 10-50% kedvezmény strandokon
és termalfiirdokben

* 20-100% kedvezmény szinhazakban
és muizeumokban

* 20-50% kedvezmény kalandparkokban
* 20% kedvezmény dunai hajozasra

* 20-50% kedvezmény a Balatonon
a menetrend szerinti jaratokon

* 50% kedvezmény a Széchenyi-hegyi
Gyermekvasiit jaratain

* 50% kedvezmény a Miivészetek Volgye
fesztival napijegy arabol

Ha még tobbre kivancsi: www_hungarycard.hu H U N G ARYCARD

Hotelinfo Kft. 1056 Budapest, Vaci u. 78-80., MAGYAR TURIZMUS KARTYA

Tel.: 1/267-0896, e-mail: info@hungarycard.hu m u

www.hungarycard.hu
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