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IDEALIS AJANDEK AZ EGESZ CSALADNAK:
HUNGARY CARD 2017!

- 1500 forint kedvezmény a heti, és a havi D1 autépalya e-matrica arabal
« falamd vagy ingyenes korlekedés
+ 10-20% kedvezmeny szallas- és vendéglatohelyeken
- 10-50% kedvezmeény strandokon és termalfirdokben
+ 20-100% kedvezmény szrinhazakban és mizeumokban

Informacia:
Hotelinfo Kft. 1056 Budapest, Vadi u. 78-80.,
Tel: 1/267-0896, e-mail: info@hungarycard_hu
www.hungarycard_hu
0 A Hogy kéznél legyenek a kedvezmeények:
MAR DLLSTELEFINON 151

Szallodakban érvényesitheto a Hungary Card el
kedVEZmél’ly? HAGYAR TURIZMUS KARTYA

A: IGEN
B: NEM

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

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

A JATEKBAN, CSAK 18 EVEN FELULIEK VEHETNEK RESZT! A NYERTEST E-MAILEN ERTESITJUK!
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/OLDBAB LAZACBAN VOROS
AFONYAS KAKUKKFUVES
PARENYICA MARTOGATOSSAL

1., Parolo edényben forraljunk eny-
hén sés vizet és gbzoljiik kb. 10 per-
cig. Fontos, hogy ne f6ézziikk agyon.

K¢észithetlink teat valodi teakeverékbdl
és a kész italba aztassuk a zoldbabot. En

Hozzavalok:
2 személyre

10 dkg z6ldbab
15-20 dkg szeletelt
flstolt lazac
10 dkg parenyica
5 dkg aszalt voros afonya
1 marék friss kakukkfii
2 dI tejfol
1 tubus fiistolt izii

sajtkrém

a csipketeara szavaztam. Tedval forrazott zoldbab

2., Daraboljuk fel a sajtot €s az afonyat. Egy kisméretii fazékba tegyiik
bele a tejfolt, a sajtkrémet €s a feldarabolt hozzéavaldkat. Forraljuk fel,
hogy elolvadjon a sajt. Ha ez megtortént, akkor hiizzuk le a tlizrdl és
tépked;jiik bele a friss kakukkfiivet.

olvadt parenyica vords afonyaval és friss kakukkfiivel

3., Fektessiik le a lazac szeletet és tegylk az egyik szélére 4-5 szal
zOldbabot. Tekerjiik fel és hasonldan készitsiik el a tobbi szeletet is.
4., A kész rolokat kozépen vagjuk ferdén ketté és tegyiik egy tanyérra.
A martogatésunkat mérjiik at egy csészébe. A tetejét szorjuk meg dara-
bolt afonyaval és kakukkfiivel.

Most mar csak egy kanal kell és ehetlink. Nyaralaskor is elkészithetd
¢s konnytli vacsora egy hiis tengerpart estén.

Lazac helyett barmilyen sonka elképzelhetd.

J6 étvagyat kivanunk hozza!

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

© 2016 www.oldalasmagazin.hu
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Gasztronauta:
Séfek a Sous-Vide-rol: Matay Sandor

EGY NAGYON REGOTA, LASSAN EGY EV-
TIZEDE TARTO MUNKA DEREKAN UGY
GONDOLTAM EPPEN ITT AZ IDEJE MEG-
KERDEZNI A SEFEKET, SZAKACSOKAT,
OKTATOKAT, MAGANEMBEREKET AR-
ROL, HOGYAN TUDTAK HASZNOSITA-
NI A TANULTAKAT, VAGY KIHASZNAL-
NI A SOUS-VIDE GEPEK PRECIZITASAT.

FEBRUARI RIPORTALANYUNK,
MATAI SANDOR, A VADKACSA
BUFE KEREK-TO TULAJDONOSA

o SANDOR, CSAK AZ ESZKOZOK BESZERZE-
SE KAPCSAN ISMERJUK EGYMAST. MIT KELL TUD-
NUNK, HOGY JOBBAN MEGISMERJUNK TEGED?

Elsésorban le kell szogeznem, hogy végzett-
ségem szerint nem szakacs, hanem pincér va-
gyok. Talan ezért is értem meg konnyebben
a vendégek igényeit, és mivel bent vagyok a
konyhaban, kozelrdl latom a megvaldsithato
lehetdségeket. Felszolgald palyam soran sok
remek séffel dolgoztam, akiktdl sokat tanul-
tam, €s sokszor, bar néha, konfliktusok révén,
de megtanultuk atlépni az adott étterem lehetd-
ségeinek, addigi hatérait.

6.oldal
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SOUS VIDE
CHEF

Easy vakuumcsomagologépek 329,000-Ft-tol

Eqyszeril kezelés, megbizhatd automatikus miikodtetés
Europai alapanyagok es gyartas

Vizkeringetd és Statikus Sous-Vide kadak mar 116,000-Ft-tol

Folyamatos hasznalatra alkalmazhato
Magas precizitas, maximalis strapabiras
Maghémerd szondas valtozatban is

Precizios vizkeringetd temperal rendszerek (RONER) mar
85.000-Ft-tol

3 féle hokezeld kapacitassal

Tizedpontos homerseklettartds .

Gazdasagos ECO milkddés, programozhatdsag

Maghomero tiszondaopcio =~

I leoprene vakuumtapasz maghomero tiszondahoz .
Ronerekhez rozsdamentes kadak 4 méretben mar 48.000-Ft-tol

Professzionalis hazai gyartas( vakuumtasakok mar 6-Ft/db-tol

Blansirozhato, sterilazo tasakok extrém hosszll hokezelésekre is
Fozhet( tasakok Sous-Vide technologiahoz rovidebb hokezelésre
Csomagolsra és készétel tarolasra, regeneralasra alkalmas vakuumtasakok
1 napos szallités, 5 féle rendelési Iehetoseﬂ

Egyedi mennyiségi kedvezmenyek, allando akcio

Professziondlis asztali és all6 vakuumcsomagolé gépek 389.000-Ft-tol

Gastrovac funkcio

Lagy vakuumozas

20 grcrgrarm ECO program

Sort Alr, Gaz, Szenzor es Dupla hegesztdsin opcidk
10 év BUSH szivattyu garancia

Eurdpai alapanyagok es gyartds

Sous-Vide Chef méarkatermékek kizardlagos forgalmazdja a
WWW.SOUSVIDECHEF.HU heiplliupt et
info@sousvidechef.hu
+3630 5574470

© 2016 www.oldalasmagazin.hu 7.oldal T’



Ez torténik most is, csak most a ,,séf ur” a
sous-vide gép. Most téle varom a tobb és jobb
mindségi étel gyorsabb elkészitésének lehe-
tOsegét.

L HoL HALLOTTAL ELOSZOR A SOUS-VIDE-
ROL, ES MIERT FOGOTT MEG? A SZAKACSOK
LEGNAGYOBB RESZE MEG MINDIG OSZTONOSEN,
RUTINBOL FOz, TE MIERT SZERETTEL VOLNA
TUDATOSAN ETELT KESZITENI?

2010-t6l, amikor atvettem a biifét, nagyon
sokat kiizdottem a konyha méreteibdl adodo
nehézségekkel, nem tudtam olyan kindlatot
tartani, ami engem is elégedettséggel toltott
volna el.

A vendégek visszajelzéseibdl tudtam, hogy 6k
ezt az elért fejlodést is Oridsinak tartjak, de én,
most kozel az 6tvenhez, igy gondolom meg-
ertettem egy régi fénokdom Rozsnyai Aron, a
Kacsa Etterem volt tulajdonosanak kedvenc
mondasat, miszerint:

,he a vendég legyen elégedett, hanem én”.

Akkor nagyon sérelmeztem, hogy miért nem
elég a vendégnek megfelelni, de tigy érzem
most mar értem.

Allanddan kerestem a fejlédés lehetdségeét,
amit az interneten talaltam meg, szakacsisme-
réseim jovoltabol hallottam elészor a sous-
vide technikarol. Egyre tobbet tudtam meg, az
eleinte misztikusnak tiiné dologrél. Néhany
kezdetleges probalkozas utdn majdnem letet-
tem az egészrdl, mikor taldlkoztam Decsi At-
tilaval a Mediterraneo Vendégfogad6 Eszter-
gom tulajdonosaval, aki j6 véleménnyel volt
errél, technologiardl. Es mivel az 6 vélemé-
nyét nagyra tartom, ujra elkezdtem foglalkoz-
ni a sous-vide technikaval. Megvettem az els6
gépet, €s mar az elsO probalkozas 6ridsi sikert
hozott, az alig két éves kisfiam rostonsiilt fe-
hérpecsenyét evett, persze sous-vidalas utan.
Innét mar nem volt megallas.

o AZOTA MAR BESZEREZTEL S0OUS-VIDE
CHEF GEPEKET. MI A VELEMENYED A TECHNO-
LOGIAROL, ANNAK HATASAIROL?

Uj vakuumozo, ami birja a sorozat hegesz-
tést, nagyobb sous-vide gép, nagyobb ter-
melékenység, nagyobb valaszték, nagyobb
forgalom, egyre javuld mindség. Sikeriilt a
biifé arculatat atformalnom, most mar a donto
forgalmat az étel adja. Meg kell jegyeznem,
hogy ezzel parhuzamosan csokkent az italfor-
galom, de ezt nem bantam, hisz az étteremme
alakulas a cél.

L ES MEG AZT KERDEZTEK TOLEM, HOGY
MINEK EGY BUFEBEN SOUS-VIDE TECHNOLOGI-
AVAL FOZNI! MI A LEGFONTOSABB SZAMODRA,
A MINOSEG, EGYENLETESSEG, VAGY A GAZDASA-
GOSSAG, EMBERI EROFORRAS MEGTAKARITAS?

Sajnos, most még az emberi eréforras megta-
karitasa a legfontosabb, mivel az id6 nagy ré-
szében egyediil vagyok, de a tobbi szempont
is szerepet jatszik, a fejlodés lehetdsége miatt.

@®  MENNYIRE TUDTAD ELFOGADTATNI A
VENDEGKORREL AZT A TENYT, HOGY A PRECI-
ZEN HOKEZELT ALAPANYAGOK SZINE, TEXTU-
RAJA EGESZEN MAS, EGYESEK SZERINT NYERS
HATASU? VAN, AKI DIREKT A KIMELETESEN KE-
SZULT ETELEKET KERESI?

Nagyon konnyen, mindenki csodalkozik,
hogy egy 3-4 cm vastag marha rostélyos hogy
lehet kész 15 perc alatt, igy hogy vaj puha, és
szaftos, vagy egy 2 cm-es sertéstarja 10 perc
alatt. Egyébként ez a nyugdijasok kedvence
az allaga miatt.

[ ] MIT MONDASZ ARRA A VADRA, HOGY
FOTT HUSRA EMLEKEZTETO A SOUS-VIDE VEG-
TERMEKE?

Itt térnék vissza a pincér multamhoz, mert én
tobbre tartom a vendégek elégedettségét, mint
a szakmai elismerést. Ezért, egyesek szerint
tulstitom a hust, de a vendégeim igy szeretik.
Megfelel6 kérgesités utan még 2-3 percig ki-
sebb langon hagyom, ¢és ez megfeleld szintre
szaritja a hust, és az elveszti a ,,fott has” jel-
legét.

LDALAS 8.oldal
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VERHETETLEN SOUS-VIDE CSOMAGOK A SOUS-VIDE
CHEFTOL UJEVI RECEPTEKKEL

"START" CSOMAG 270.000-FT HELYETT 240.000-FT+AFA
SOUS-VIDE CHEF 1 RONER
27 LITERES HOSZIGETELT KAD FEDOVEL, FEJKIVAGASSAL
ROZSDAMENTES, PROFESSZIONALIS KULSO VAKUUMOZOGEP 330MM
LEGCSATORNAS, BORDAZOTT VAKUUMTASAK 200 DB

"BISTRO" CSOMAG 520.000-FT HELYETT 490.000-FT+AFA

SOUS-VIDE CHEF 1 RONER

27 LITERES HOSZIGETELT KAD FEDOVEL, FEJKIVAGASSAL
SOUS-VIDE CHEF 260 MM-ES BELSO KAMRAS VAKUUMOZOGEP

1000 DB ADAGOS VAKUUMTASAK

*S()U S VIDE CHEF

FOZHETO VAKUUMTASAKOK !

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

@ MILYEN ESZKOZOKET HASZNALSZ A
TECHNOLOGIA ALKALMAZASAHOZ? MI A LEG-
FONTOSABB SZAMODRA A VASARLASNAL?

Kiilsé6 vakuumozom van, és 2 db statikus
sous-vide géppel rendelkezem. Nalam jelen-
leg a méret a legfontosabb, mivel a biifében
ténylegesen cm-re van minden kiszamitva.

o MERTED MAR A HOKEZELESI VESZTESEG
ES A SZAVATOSSAG OPTIMALIZALASABOL NYERT
BERUHAZASI KOLTSEG MEGTERULEST? ALTA-
LABAN 6-12 HONAP ALATT MEGTERUL TELJES
KONCEPCIOVALTASNAL, NEKED MI A TAPASZTA-
LATOD BUFE SZINTEN?

Ilyen részletesen még nem foglalkoztam a
megtériiléssel, de azt el kell mondanom, hogy
a szavatossagi problémak szinte 0-ra csokken-
tek, pedig a pacolt htisoknal ez volt az egyik
legnagyobb probléma.

[ SZERINTED EZ TREND, VAGY TECHNO-
LOGIA, AMI AZ UTOBBI IDOBEN ROHAMOSAN
TERJED A KONYHAKON? SZERINTED MIERT AL-
KALMAZZAK EGYRE NAGYOBB SZAMBAN NAGY
FORGALMU ETTERMEK, HOTELEK, BUFEK?

Kis tulzassal azt mondhatom, hogy két okbol
sous-vidalnak, az egyik fele a megélhetésért
kiizd, a masik a Michelin csillagért.

o TE HOGYAN EPITED BE A MINDENNAPOK-
BA A MODERN ETELKESZITESI TECHNOLOGIA-
KAT? A SOUS-VIDEOT PELDAUL MIRE HASZNA-
LOD A BUFEDBEN?

Az egyik a tarolas. Nalam a friss hus csiitor-
tok délutan érkezik, zaras és fertotlenités utan
egybdl a husoké a szerep. Megfeleld elokészi-
tés utan egybdl indul a szuvidalas, ami mas-
nap reggel vagy déleldtt véget ér. Délben nyit
a konyha, addigra minden hus kész.

© 2016 www.oldalasmagazin.hu

9.0ldal

LAS,



A vakuumozot a fagyasztando alapanyagokhoz is haszndlom. Tudom, hogy nem a szakma cstcsa,
de nekem mindig van lefagyasztva készre szuvidalt tarja és csirke, amit 20-25 perc alatt talalhatova
tudunk tenni. Erre a sok beesd turista csapat miatt van sziikség. Megjegyzem, még senki nem tudta
megmondani mikor kapott a fagyasztottbol.

L MOST KESZULSZ A MESTERVIZSGADRA. ENNEK MI AZ OKA, A TANULOK FOGLALKOZTATASA, VAGY
MAS AZ INDITTATAS? HASZNALNI FOGOD A SOUS-VIDE-OT A VIZSGAMUNKADNAL?

Mint emlitettem pincér a végzettségem, tehat csak ebbdl tehetek mestervizsgat. Csak a diszterités
meniijébe van beleszolasom, ebbe beleépitek egy sous-vide fogést. Csak bizakodhatom, hogy ez a
téma bekertil a szakdcsom mentijébe is. Természetesen tanulok foglalkoztatasa is szerepet jatszik a
terveimben, de a f6 szempont, hogy ha mar Isten kegyelmébdl, ilyen sok év rokkantsag utan sikertilt
feléplilnom, és ha sikertil megépiteni az 1) éttermet, szeretnék ujra felszolgaloként dolgozni. Persze
pincérként is szeretném kamatoztatni a megszerzett konyhai tapasztalatokat.

L AZT TUDTAD, HOGY A SZAKISKOLAKBAN ES A TECHNIKUS KEPZESEKEN VIZSGAKOVETELMENY LETT
AZ UJ KONYHATECHOLOGIAK ISMERETE, ES ALKALMAZASA? ERZED EZT A TANULOIDON, HOGY TANULNAK
UJ DOLGOKAT, VAGY NEKED KELL MAJD MEGMUTATNOD?

Teljes mértékben egyet értek, és tiamogatom. J6 lenne, ha mire a didkok végeznek a ,,konyhanak™ ezt
a rész¢ét is tudnak, persze a hagyomanyosat sem elfeledve.

LDALAS 10.0ldal © 2016 www.oldalasmagazin.hu
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[ SANDOR, KOSZONOM A BESZELGETEST! Vizbe keriil és végig birja a napot. Ha nem,
EGY SAJAT RECeptet megosztanal az olvasokkal fogy el, j6 étvagyat hozz4, de azért gondol-
r .o r) . r 144 N r :

vegezetiil? jatok az éhezd pincérekre is!

AZ EGYIK SLAGER NALUNK A VELOS CSONT PI- o , ,

RITOSSAL: Jo munkat kivanok mindenkinek, neked
tovabbi sikereket a sous-vide technika ter-

A fehérre tisztitott marha velds csontokat 2 jesztésében.

percre tlzforro siitobe helyezem, majd ki-

hulés utan vakuumzacskoba rakom, borsot,

majorannat teszek mellé, a két végét szil-

ikon lappal lezarom, és levakuumozom. 65 Csidei Tamas
fokon 1-3 6rat kezelem. Ha kell, lehiitom, Az 1) konyhatechnologiak szakoktatoja
ekkor a visszamelegitési 1d0 mérettdl flig- www.gasztronautakft.hu
gben 40-60 perc. Igazi a la carte kaja, mert info@gasztronautakft.hu
nagyon j6l birja a melegen tartast. Az eddig

elkészitett tobb szaz darabbdl 1-2 esetben 'S“US VIDE CHEF

folyt csak ki a veld. Nyitas el6tt egy oraval

© 2016 www.oldalasmagazin.hu 11.oldal LDALAS



A VALTOZAS SOKSZOR JOBB, MINT
AZ 1SZAP TZ0 PANGAS

A magam nevében mindenkit arrol biztosithatok, hogy a cselekedet, vagy az ujfajta
szemlélet, esetleg gondolkodas, egészen biztosan elegendd ahhoz, hogy megosszuk a
gasztronomidban részt vevoket, és egyfajta mumusként legytink aposztrofalva. Itt te-
hetjiik fel a kérdést, hogy értjiik mi, hogy ez a helyzet, de mégis mire jo ez?

Nos, lassuk, nézziink a dolgok mogé. Akarki, aki barmit tesz a szakmaban, vagy
csak abban tevékenyen részt vesz, az valahova poziciondlja magat, mint, ahogyan abban
is biztosak lehetiink, hogy ezt masok is megteszik helyette, mellyel mar be is illesztették
egyfajta hierarchikus sorba. Az 6nmagunk pozicionalast pedig a mar ott 1évok vagy
elfogadjak, vagy nem, vagy feliilirjak, vagy nem. Ennek fliggvénye, hogy beldle a fent
emlitett mumus valik, vagy befogadott kegyelt. Nem semmi, mi? Nem tul bonyolult
elmélet. De forditsuk csak le magyarra. Eszerint, aki csendben van elfér, de aki sajat
képzelberdvel és gondolkodassal bir, az veszélyes? Jol gondolom?

U)AE;Q, 12.oldal © 2016 www.oldalasmagazin.hu



Menjiink tovabb ezen a sikon. A sorban allok, bar sokszor tudjak, hogy nem a jo he-
lyen dllnak, vagy fentebb van a helytik (hiszen bepozicionaltak 6k is magukat valahova,
és ez dltaldban magasabban van, mint ahova ket is beillesztették), esetleg nem is min-
dennel értenek ott egyet, de mégis részt vesznek az onként vallalt, hamis mizéridnak a
mukdodtetésében.

Bizony, hogy hamis, mert ezek az emberek még egymast is képesek pillanatok alatt
eladni, eldrulni, dtverni, nekik mdar megszlint az Oszinteség, kiirtottak beldlik, mert
ugye azt nem szabad. De nekik mindez nem szamit, mar megszoktak, szamukra a sor-
ban allas, és az azzal vallalt esetleges, de iszonyatosan lassu elérehaladds reménye lebeg
megkozelitendd célként. Sajnos az évek alatti megfelelési kényszer, melybe altalaban
onként csatlakoztak be, éppen elég sulyt helyez rajuk ahhoz, hogy feladjak egyediségii-
ket, a gondolataikat, és csak a masok felé mutatott mindendron megfelelés szamitson.
Ha masok oriilnek valaminek, akkor 6k sokkal jobban oriilnek, ha valaki nem szeret
valamit, akkor 6k egyenesen utdljak azt, és ha valakinek nagyon nem hidnyzik a val-
tozas, akkor onként valljak, hogy nekik sem kell valtozas. Még akkor sem, ha azt sem
tudjak, mirdl van szo6. Pedig, ha jobban belegondolnanak mi is az 6 érdekiik, akkor
rajohetnének, éppen ez a kotelezd sorban allas a legnagyobb gatjuk, ami miatt folyama-
tosan csak egy bizonyos helyen topoghatnak, gondosan tigyelve arra, topogas kdzben
nehogy valakinek a labara tapossanak. Ez bizony sokszor kényelmetlen, és kellemetlen
helyzetet sziil, melyet csak iszonyatos er6kkel tudnak lekiizdeni, de hat mit csinaljanak
beszalltak az 6rdogi korbe... Ahol meg kell felelni és kész!
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Az emberek zome altaldnossagban fél a valtozastol, ami valahol érthetd is, hiszen
akinek nem tulsdgosan rossz, az nem akarja, hogy a helyzete tovabb romoljon. Amig ez
nem parosul az érdekekkel, addig ez még egészséges is lehet, hiszen ez addig egészsé-
ges félelem. De akik hajlandoak a tettlegességig is elmenni, és lealacsonyodni minden
jozanésszel el nem fogadhatd pontig, az mar egyaltalin nem nevezhetdek egészséges-
nek. Ok éppen olyan veszélyesek, mint amennyire nem latjak ezt be, és meg vannak
gy0zOdve, hogy nekik van igazuk. Ezért képesek elutasitani, vagy felszdmolni minden
lehetséges kapcsolddasi pontot, de hajlanddak hazugsagok mentén is 6sszezarni, csak
nehogy egy lazadé megérkezzen.

Kérem szépen! Ebbdl én nem kérnék, még akkor sem, ha a példa azt mutatja, hogy
éppen csak annyira engedik 6ket funkcionalni, gondolkodni, ami elég ahhoz, hogy el-
higgyék szabadok. Ne keltsenek nagy vihart, és maradjanak a gondosan megvalasztott
helyiikon, abban a bizonyos hierarchikus sorban. Szép jovékép, mi?!

Igen, ami még ennél is fontosabb, hogy idénként legyenek, akik felveszik a kesz-
tytit és igenis sajat elképzeléseik, gondolataik, értékeik alapjan haladjanak eldre, ezaltal
megvalosulhat az a fajta felfrissiilés, mely altal szinte mindig fejlddés dimenzionalhato.
Epp, mint a multban. Gondoljunk csak a feltalalokra, vagy azokra, akik egy uj rendszert
igyekeztek meghonositani. Szinte kivétel nélkiil alaptalanul timadtak 6ket. Sajnos min-
dig vannak, akik elhamarkodottan és sajat érdekeikkel szemben dontenek, sokszor ez
naluk zsigerbdl jon, hiszen ,,igy szokas”, és 6k éppen azt teszik, amit a tobbiek, hiszen ez
a helyes. Es mér csak azért is ez a helyes <szerintiik>, hiszen mindenki ezt teszi, aki az
omindzus sorban all, ezért nem is lehet az mas.

Nevezziik most kivételesen lazadoknak az ellenoldal gondolkodoit, akik mit sem
foglalkoznak ezzel, hiszen szamukra ez kellemetlen ugyan, nem is oriilnek neki, de
mindez jelentéktelen, hiszen aki az elefantcsonttoronybol probal tandcsokat szorni, és
meg sem ismeri azt, amit elutasit, az mar most hatranyban van veliik szemben. A 13-
zadok pedig nyitott szemmel, egyre boviilé taborral jarjak a sajat utjukat és gytjtenek
egyre tobb tapasztalatot, kapcsolatot, melyet céljaik elérésére hasznalhatnak fel.

IJ)AE!?Q, 14.0ldal © 2016 www.oldalasmagazin.hu



Tudjuk, hogy fontos
Onnek a mindség.

Megbizhato, mindéségi webtarhely szolgaltatast nydjtunk,
hogy honlapja mindig miikodjon és gyors legyen.

kedvezo arak v

** egyszerii rendelés v’
4‘ Tar'hely.com segitokész ligyfélszolgalat v

Magyar Hosting . .
magyar szolgaltatas v’

T‘ 24 oras ligyelet v/
|

Kilonleges ajanlat
| az Oldalas Magazin olvaséinak:
' 20% kedvezmény minden
tarhely csomagunkral!

AZ ON KUPONKODJA:

OLDALAS-20

Hasznalja fel itt: www.tarhely.com

Az is a lazaddk mellett szdl, hogy nekik nem az kell, ami a sorban élléknak, hiszen
6k magasrol tesznek azokra a hamis érdekektol vezérelt, évek 6ta festegetett, de képzelt
dlomvildgra, ami a mésikaknak gércsosen kell. Ok egy teljesen mas szemlélet szerint
mukodnek, vélekednek, ndluk mindenkinek helye van, és mindenkinek adni szeretné-
nek. Szémukra a fejlédés a fontos, nem pedig a pangés. Ok l4tni akarnak, nem pedig
csak nézni. Valamint gondolkodni szeretnének, nem pedig csak valaki igényeit kiszol-
galni. Na, tobbek kozott ez a nagy kiilonbség a sorban allok és a lazadok kozott.

Tudjuk, a tdba 6ml6 csatorna elzardsa csak addig tarthat ki, amig a gatra hatd nyo-
mads nem nagyobb, mint annak ellendallasa. Pedig itt a valtozasra az igény egyre nagyobb
és nagyobb.

A lényeg, hogy az elmult években mdr megszokdssa vélt pangds utdn végre kez-
dddjon valami felfrissiilés, hiszen az eliszaposodott t9 is, a viz folyamatos cserélodéstol
tisztul meg.

Roviden Osszefoglalva, valami ilyesmi torténik veliink is mostansag. De, ha ez igy
van, akkor a jové elkezd6dott, innentdl akkor épitkeziink!

Al
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Ebben a honapban egy nagyon sokak altal elismert Séfet szeretnék nektek
bemutatni. Réla mar tobb kollégatdl hallottam, szamtalan torténetben is
szerepld volt mar, de személyesen csak most talalkoztunk. Mégis, azt kell
mondjam, olyan volt vele beszélgetni, mintha évek dta ismernénk egy-
mast. Fogadjatok szeretettel Ortéd Gyulaval késziilt beszélgetésem, ime:

B MESEL] MAGADROL! ROLAD MIT
TUDHATUNK?

Jelenleg Budapesten, a Mészaros
utcaban dolgozom az M10 nevili he-
lyen. Miskolcon sziilettem, ott is n6t-
tem fel. Erden lakom a mésodik fele-
ségemmel. Az elsé feleségem nehezen
viselte a vendéglatdipar hozadékat, igy
elvaltunk, a jelenlegi feleségemmel vi-
szont mar nagyon jo a hazassagunk.
Edesanydm a miskolci Palota szallo-
ban volt konyhalany. O minden pé-
lyara be tudott segiteni, igy bejaratos
lettem a hideg- és melegkonyhara, va-
lamint a cukraszatba is.

5 3

B Ez ADTA MEG AZ ALAPOT, HOGY
EZT A SZAKMAT VALASZD?

Nagyon ragaszkodtam édesanyam
kozelségéhez, amire édesapam aztan
féltékeny is volt kissé, de elfogadta,
hogy engem a konyha vilaga érdekel.
Szerettem a konyhan leskel6dni, se-

gédkezni, de épp ugy érdekeltek a husok is, amikre mar akkoriban is taplalékként
néztem. Erdekelt azok bontésa, és ismerete, igy megtanultam veliik banni. Révid
idoén belil tudtam nyulat nyuzni, kacsat vagni, de épp ugy a halakat is fel tudtam
dolgozni. Akkoriban még nem volt ilyen fejlett hattériparunk. Volt mondjuk kacsa,
vagy liba labon, és dolgozd fel, ha hust akarsz.

B KI VOLT A MESTERED?

Mesterem Kandik Ferenc, rd, masodik apaként tekintek. T6le iszonyatosan sokat
lehetett tanulni, akdr a szakmai, akdr az emberi oldaldt nézziik a dolognak. Ezt az
akkor begytijtott tudast a mai napig hasznalom is.
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B ENNEK HANY EVE?

Olyan harminc, és még mindig érvényes az akkori tudds. Azt mondjak, hogy
nem szabad visszafelé tekinteni, azonban szerintem ez nem igaz, hiszen igenis azt
a tuddst, amit beléd kodoltak, azt alkalmaznod kell, valamint tovdbbadnod, mert
a szakma csak igy fejlodhet tovabb. Az a tudas, amit téliik kaptunk, és amit olyan
moddon adtak tovabb, amire ma mar csak nagyon kevesen képesek, az még ma is ér-
vényben van, hiszen 6k a miérteket értették meg veliink. Eppen ezért hasznos még

ma is.

Képiinkén: Orté Gyula

B MA MAR NEM ENNYIRE EGYERTEL-
MU A SZAKOKTATOK RATERMETTSEGE?

Ugy gondolom, taldn ma mar ke-
vésbé hangoztatjdk azt, hogy ki is a
szakoktatojuk valdjaban, régen ennek
presztizse volt. Személyhez kototték
azt, igy meg is kellett felelni az elvara-
soknak, egy szintet kellett tartani. Ma
ezt nem latom ilyen egyértelmuen ki-
rajzoldodni.

B A MESTEREID FIGYELTEK A KOVET-
KEZO GENERACIO KINEVELESERE 18?
Mindenképpen. Mondhatjuk, hogy
szinte csalddtagként bantak velink.
Olyanok voltunk, mint egy nagy csa-
lad, igaz, ehhez teljesitmény kellett. Az
is igaz, akiknek megvolt a lehetdsé-
ge arra, hogy csalddon beliil tudjanak
kinevelni egy kovetkezdé szakembert,
azok elényben voltak, mert kimondot-
tan jo és komoly alappal rendelkeztek,
mondhatjuk egyedi tudassal birtak, és
ez hihetetleniil nagy el6nyiikké valt.
Ma mar nem igen latunk ilyen generacios felfogast.

i

B HoOGYAN KERULTEL MISKOLCROL, BUDAPESTRE?

Lukdcs Istvan Séf ur sokaig gy6zkodott, hogy feljohetnék Pestre, mert itt tud-
nam megvalodsitani magam, vagy itt tudnék szakmailag kiteljesedni. Szerinte itt le-
het 6nmegvaldsitani, mig vidéken csak egy szintig tud eljutni az ember. Sokaig
kérettem magam, aztan egyszer csak a volt nejemnek is a fovarosba kellett munka
miatt koltozni, a tobbi mar jott magatol. 1998-t6l Budapesten élek.
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B HovA KERULTEL?

A Hyatt-ba kaptam munkat Lukdcs Istvan Séf ar mellett. Sajnos 6t egy évre ra nyugdi-
jaztak. De addig is volt egy nagyon szép vilagkupa, amin részt vettiink. Egyéniben indul-
tunk, de gy6zkodott a Varga Karcsival, hogy induljunk el csapatban is. Hihetetlen nagy-
dolog a nemzeti csapatban részt venni, egymast segititek a jobb teljesitményre, egymast
oOsztonzitek, és megvan a semmi mdshoz nem foghaté hangulata. Sajnos ezt kihagytam
akkor, azéta mar tudom, hogy ez hiba volt. Séf tr ezen a versenyen mdr, mint zstiri vett
részt.

Sy B AZOKNAK A VERSENYEKNEK A TA-
TN PASZTALATAT TUDOD A MUNKADBAN
n v ""f ; KAMATOZTATNI?

\ Igen, egyértelmiien. Az akkor meg-
la Se szerzett tudast ma is alkalmazom. Hihe-
egy e;s tetlen, hogy sok minden csak most jon

A‘ e ¥ > vissza, mondhatjuk, le kell az emberben
lyem oeW| N\ =155t (@B iilepedjen, hogy aztdn a mindennapok-

ef = 1) ~  ban kamatoztathassa azt. Ezt tudat alatt
épited a munkadba, de egyértelmtien
meglatszik azon. Ha ez nem igy van,
akkor nem vagy jo versenyzé sem.

B MIERT INDULTAL VERSENYEKEN?
Miskolcon a mesteremt6l, Kandik
Ferenctdl rengeteget tanultam a hideg-
konyharol. Ezt sokszor kiilon rendez-
vényeken tanulhattuk meg, melyekre
munkaidén tul jartunk be. Ez nem volt
teher, ezt élveztiik, mert tudtuk, hogy
iszonyatos iitemben fejlédiink. Mond-
hatom a mosogatastol, a f6zésig min-
dent megtanultunk. Es nem véletleniil
mondom igy, hiszen a mosogatast is ta-
nulni kell. Aki az alapokat nem tudja, az nem lehet jo a tobbiben sem.
De, hogy a kérdésedre is valaszoljak. Luteran Lajos tanar ur mondta egyszer, hogy ,.felirom
magat erre a tablara, és indul a versenyen.” Ez a fel6le jovo bizalom olyan biiszkeséggel
toltott el, és olyan hatassal volt ram, ami biztositotta, hogy azutan tanultam. Olyan szinten,
hogy a tanaraim értetlenil lltak a jegyeim el6tt, hiszen azok hétrdl-hétre egyre jobbak
lettek. Végiil az iskola egyik legjobbja lettem.

B A VERSENY MENNYIRE VOLT NEHEZ SZAMODRA?
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Amikor a nevemet meglattam a tablan, onnantol gyakorlatilag tudtam, hogy az
elottem allo versenyt meg fogom nyerni, hiszen akkoriban annyiszor bent dolgoz-
tam a Feriéknél a hidegkonyhan, hogy sokkal a tobbiek el6tt jartam. Tudtam, hogy
kell martani, és angol bélszint tizni, vagy hogyan kell kecsegét tolteni, majd kimar-
tani zomancmartasban. A dolog érdekessége, hogy ezeket akkoriban mar tudtam,
de nem biztos, ha ma keresgélnénk a fejekben, akkor ezekkel olyan sokan tisztaban
lennének. Sokat eldrul, hogy itt tartunk ma.

B MI VOLT A KULCSA SZERINTED AZ AKKORI KEPZES SIKERENEK?

Akkoriban egy tankonyv volt, az a bizonyos zdldboritos. Melyben voltak ugyan
Targyik és Lukacs urak munkajat dicséré fotdk, de a képzés mégis a gyakorlati
szaktudasra épiilt, amit a mestereinktdl leshettiink el. Akkoriban mar a gyakorlati

tuddsom alapjan mondhatjuk
i N eldrébb jartam a tankonyvben
il leirtaknal.

Amiben az akkori szakoktatok
kimagasloak voltak, az a tudds
ismerete mellett, annak ataddsa
volt, hiszen olyan karakteresen
és kimagasldan tudtak beszél-
ni, ami magaval ragadott, még
néha ma is hallom, ahogyan
mondjdk a mondatokat. Vi-
szont 6rokos haldval tartozok
nekik, mert megtanitottak a
szakdcs szakmara.

B A VERSENYZES UTAN MI
VOLT A KOVETKEZO, AMIBEN
OSZTONZESRE LELTEL?

Tobb vidéki versenyt meg-
jartam, Miskolc, Szolnok, stb.
melyek utdn a Kongresszusi
koézpontban volt egy verseny
az ,Ismerjik meg, amit a vilag
mar elismert” cimmel, ezen a

mesteremmel és egy kollégdm-
mal indultunk, és nyertiink is harom aranyérmet. Ezt komoly dolognak tartottam.

Foleg, hogy ott dlltam a mesterem mellett és éppen olyan fényesen csillogo érmet
kaphattam én is, mint 6. De ott volt a Nemeskovi Dénes, a Facsar Sanyi, és sorolhat-
nank még, hogy ki nem. Hatalmas dolog volt ez szimomra, mondhatom ez kihatott
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a késobbi palyamra. Amit viszont sajnalok, hogy a mi idénkben mar megsziintették
a mester és tanitvanya versenyt, igy nem adatott meg, hogy a séfemmel egy csapat-
ban versenyezzek. Igaz, versenyeken indultunk egyiitt, de sosem egy csapatban.

B A HIDEGKONYHAHOZ, MENNYIRE KELL ISMERNI A MELEGKONYHAT?

Abszolut. Meleg konyha nélkiil, nincsen hidegkonyha. Aki nincsen a melegkony-
haval tisztaban, raadasul emelt szinten, abbdl biztosan nem lesz j6 hidegkonyhas
sem.

B AZ ALAPANYAGOKAT HONNAN SZEREZTETEK BE EZEKHEZ, MERT GONDOLOM
ELEG ALAPANYAGIGENYES DOLGOKAT ALLITOTTATOK ELO?

Szezonban kimentem a hatdrba, és bizony bef6ztem azokat, amiket gytijtottem.
Ugy a ribiszkét, a somot, az éfonyét, a bébi kortét, a zoldparadicsomot, mint mond-
juk a csemegekukoricat, amiért a gazdak biztosan mérgesek voltak ram, mert sok-
szor egy egész tablat végigjartam, hogy csak a legszebb és legjobb bébi kukoricakat
szerezzem be. A gytimolcsoket altaldban alkoholba tettem el, hogy kell6en kemények
maradjanak addig, mig nem akarom azokat elkésziteni. Tehat mindig elére kellett
gondolkoznom mar nyaron, hogy majd mi lesz az, amit télen el akarok késziteni, vé-
giil pedig valahogy el is kellett azt tarolni, vagy tartositani. Itt jott jol az édesanyam-
tol szerzett tapasztalat, hi-
szen 6 ezekkel tisztdban
volt. Példdul mondta, az
uborkat rézgalicban fogas-
sam meg, hogy szép zold
maradjon. Mint mondot-
tam télen nem volt gyakor-
latilag semmi primdr, még
egy egyszerl petrezselyem
sem. Na, innen kellett kiin-
dulnunk.

B A KONZERVALAST TA-
NULTATOK AZ ISKOLABAN,
VAGY, AHOGY MONDTAD
EDESANYADTOL  LATTAD
EZEKET?

Szinte mindent Edes-
anyamtol lestem el. O na-
gyon sokat tartdsitott, a
malnaszorptdl, a cseresz-
nyebefttig. Aztdn az asza-
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1astdl, széritasig, mindent megtanitott. Edesapdm is sok mindent megmutatott,
tobbek kozott a cukorrépabol késziilt édességet, ami ugy késziilt, hogy a répabdl
kif6zték a cukrot, amihez makot tettek, megtorték, és azt szopogattak.

B KICSIT MEG VISSZAKANYARODVA, NEMZETKOZI VERSENYEKEN IS INDULTAL?
1987-ben volt az imént emlegetett verseny, mely egyben valogatd is volt, hiszen

Lukdcs urék akkor mar jelezték, hogy szeretnék, ha a fiatalok is eléretdrnének, és

nem nekik kellene minden évben indulniuk. A KGST. orszagok ifjusagi versenyén

indultunk Pozsonyban, Dézsa Gyuri bacsi séf vezetésével, Lacz6 Jozsival Tataba-
nyarol, Varga Karcsival kiegésziil6 komplett csapattal. Akinek nagyon jo mestere
volt Kecskeméten a Csizmadia ur, nagyon jo kéziigyességgel megaldott szakember
6. Ebben a szegmensben elengedhetetleniil fontos, hogy jo kéziigyességed legyen,
na, igen, meg kivald térlatdsod. Ha ez megvan, akkor az alapok mdar megvannak.

B Mi VAN, HA MONDJUK, MENETKOZBEN FELMERUL EGY PROBLEMA, TEGYEM FEL,
REPED, VAGY ELTORIK A SARGAREPA?

Semmi. Megyiink tovabb. Nem megijediink, és leblokkolunk, hanem megnéz-
ziik, hogy oké, milyen format lehet még abbol kihozni, és megcsinaljuk.

B Ez AZ A BIZONYOS TUDAS, NEM?
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Igen, ez a tudds. Amikor a miértekre is tudod a valaszt, illetve amikor egy felmertil6
problémat megoldasz anélkiil, hogy az kifelé latszana. Persze, ne legyen senkinek
kétsége afeldl, hogy az hiba, de ne a felesleges aggddasra, hanem a gyors megoldasra
koncentraljunk. Igazdbol ide kellene mindenkinek eljutnia a szakmadban.

B EBBEN A REGI SEFEK JOBBAN VOLTAK?

Ezt nem tudom igy kijelenteni, de az biztos, hogy a mestereinknek koszonhe-
tden talan jobban tudtuk a valaszt. Ennek oka is egyszert, mert még veliink fog-
lalkoztak, azt akartdk, hogy a mi sikereink igazoljak vissza az 6 hozzdallasukat a
szakmai képzéshez. Szerintem ebben kimagasloak voltak. Ma nem ezt latom.

B MA MAR, HA OSZINTEK AKARUNK LENNI, AKKOR A HIDEGKONYHA KIVESZOBEN
VAN A SZAKMABOL, NEM?
Igen, igy van sajnos, de ez divat kérdése. En mdr harmincot éve vagyok a szak-

madban és bevallom nagyon
érdekes ez. Most megint a
hidegkonyhdban kezd el6-
jonni a fa, mint alapbetét.
Tehat a mezei hidegkonyhas
versenytél, a Bocuse d’Or
szakdcsversenyig minden-
hol megjelenik tjra a fa. Az
alpakka, a kristaly, az tiveg
utdn, most a fa van ujra fel-
jovében. Erdekesség, hogy
1983-ban az Aranycsillag
szallodaban, az ott zajlo hi-
degkonyhai versenyen ko-
szont rank a fa. Eltelt az a
bizonyos hdrom évtized és
most Ujra visszajott. Mi ez,
ha nem divat? Valoszintileg
igy lesz mindennel. Tobbek
kozott a mives hidegkony-
ha is vissza fog jonni, mert
akik szeretik a szépet, a jot,
azok igénylik, és ezt kikény-
szeritik.

B A MAISZAKACSOKROL MI A VELEMENYED?
Nagyon sok embert vizsgaztattam a mesterképzés keretében, 2000-t6l
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folyamatosan Gydrben és Budapesten is aktiv szerepet vallaltam ebben. Bevallom néha
elvonultam egy sarokba, és megkonnyeztem a szakmat. Nem azt mondom, hogy temet-
ni kell, de nagyon sokat kell azzal foglalkoznunk, hogy elérjiik azt a szintet, amit mond-
juk a régebbi vilagban egy szakmunkas végzettség jelentett. Sajnos a mai mesterképzés
jo lehetne ugyan, de ahhoz nagyon sokat kellene még vele foglalkozni. A harminc f6s
kurzusbdl 6t, tiz, tizenot embert valoban érdekel, de a tobbi csak egy szakmai képzésen
vesz részt. Ha hiszed el, ha nem, ez az igazsag.

B HIANYOZNAK AZ ALAPOK, VAGY MI A PROBLEMA SZERINTED?

Igen, egyértelmten ilyesfajta problé-
mak vannak. Amikor a hust kezeled, vagy
az alapanyagokat készited eld, mar ott ko-
moly problémdk vannak. Sajnos nagyon
kevés az alapanyag ismereti tudds. Amit
otthonrdl hoznak is kevés, de amit az isko-
lakban tanulhatnak is.

B MI LEHETNE A MEGOLDAS SZERINTED?

Ugy tapasztalom, hogy akik késébb
kapcsolddnak be, vagy kezdik a szakacs
szakma elsajatitasat, azok sokkal nagyobb
aranyban maradnak a szakmaban és job-
ban is érdekli dket. Fogékonyabbak, va-
lamint nyitottabbak a tuddsra. Ha eldtte
mondjuk, egy érettségit beiktatnank, tehat
kényszeritenénk, hogy egy gimndziumot
végezzenek el a didkok, akkor elkérhetnék
azt a kort, amikor mar tudnanak donteni,
hogy tényleg ezt a szakmat akarjdk-e ta-
nulni, vagy csak valaki ezt javasolta nekik.

B Mi A LEGFONTOSABB SZAMODRA A
SZAKMABAN?
A vendég. Az, hogy a vendégért va-

gyunk, nem lehet kérdéses. Eppen ezért, neki is kell megfeleliink ahhoz, hogy bizton-
sagban tudjuk a munkahelytinket. Lehet ezt barhogy ragozni, de ez igy van, igy volt, és
igy is lesz, amig vildg a vilag.

B VoLT IDG, AMIKOR AZ ASZPIK MIATT TAMADTAK TITEKET, ERROL MI A VELEME-
NYED?

Igen volt, hogy ,aszpikhuszaroknak” és ki tudja még minek neveztek minket. Az
aszpik az egy olyan anyag, ami mindig meghazudtolja magat. A viselkedése tobbek ko-
zOtt fligg a homérséklettol, és a paratartalomtdl. Egészen masként miikodik itt, mint,

IJ_)AE!?Q, 24.0ldal © 2016 www.oldalasmagazin.hu



mondjuk egy masik helyiségben. Eppen 2013-ban Széll Tamast is a zselé viccelte meg,
hiszen barmennyire is begyakorolta idehaza az ételkészités minden mozdulatit, de a
kinti csarnokban egészen mas klima volt! Viszont itt jegyzem meg, becsiilom benne,
hogy felvallalta és lenyilatkozta mindezt. Ez nekem személy szerint visszaigazolas volt,
hiszen éppen amiatt timadtak minket, ami akkor megviccelte ket is.

Azon felill pedig muszdj megjegyezni, mi ezt tartositdsra hasznaltuk, épp, mint a vilag
tobbi orszaga is, ezért pedig nem értettem a tdmadas okat.

B MENNYIVEL MASABB ALAPANYAGOKAT IGENYEL A HIDEGKONYHA, MINT MONDJUK A
MELEG?

Frissebbet, szinesebbet igényel. En
szerettem mindig személyesen megven-
»...Bevallom néha elvonul- ni az alapanyagokat magamnak, mert igy
tam e rokba, és meg- tudtam, hogy az adott névény meddig

‘ birja, hogy tartésithatom, vagy mikor
szerezheté be. Altaldban tgy épitettem
Nem a ndom, hogy te- be Uj alapanyagot az ételekbe, hogy az

metni ' nagyon sokat elsd vizualis élményt begytjtottem rola.
kell fogla

konny a szakmati

nunk “azzal..” Ha kimész a piacra, ott minden szép szi-
nes, ez pedig elég ahhoz, hogy 6tleteket
szerezz, és abbol épitsd az adott ételt.

B MENNYIRE LENNE FONTOS AZ ALAP-
ANYAGOK ILYESFAJTA BESZERZESE?

A hattéripar lenne fontos. Szerencsé-
re van mar arra példa, hogy a zoldséges
beszallité direktbe, maganak termeltet
vidéken. Azt gondolom, hogy az ilyen
hozzaallasnak kell elterjednie, hogy iga-
z4an nagy sikereket érhessiink el.

B MIT GONDOLSZ A SZAKMAI SZERVE-
ZETEKROL?

Amikor tjjaalakult az Magyar Nem-
zeti Gasztronomiai Szovetség, akkor

nagy reményekkel alltunk el¢, hogy majd ez ilyen, meg olyan jo lesz. Aztan nagyobb lett
a széthuzds, mint az dsszefogds ebben a kis orszdgban. Aztdn jott a Magyar Gasztrond-
miai Egyesiilet, majd a Bocuse Akadémia, a Pannon Gasztronomiai Egyestilet, amiknek
mindnek céljai voltak, lehet, hogy vannak is, de igazabol, ha 6szinték akarunk lenni,
mind problémassa valik, ha egyetlen egy forint keriil a gépezetbe, és akkor mar egy sem
latja el igazdn jol a feladatdt. Az Etrend Egyesiilet is, amikor alakult a féiskolén, akkor
annak gytiléseirdl iszonyatosan feltoltddve tavoztunk. Oda jé volt jarni, hiszen min-
denki kolléga volt, és egy hajoban eveztiink. Altaldban ott volt a Vomberg Frici, a Both
Zsolt, a Sandor Dénes, Nemeskovi Dénes, Palvolgyi tandr ur, a Ferenczi Pisti az Aréna-
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bdl, Budai Peti, Mdzes Peti, de hosszasan sorolhatnank még, hogy kik nem... A lényeg,
hogy nagyon jo6 volt, majd hivatalossa vélt és onnantol valami mar megvaltozott. Mar
nem volt ugyanaz. De ennek ellenére bizom a jovében, valaminek valtoznia kell ugy
érzem.

B MIT TAPASZTALSZ A SZAKMA SZERETETEROL?
A kollégak hozzaallasaval van a baj. Nemrégen jottem el egy party-service cégtol,
ahol viszonylag sokan dolgoztunk, mégis kevés kollégaval taldlkoztam, aki hajlandé volt

megnézni a raktarkészle-
tet. Olyat meg nem is igen
taldltam, aki ne adj Isten
még foglalkozott is vele.
Aki benézett a zoldséges-
be, vagy a szdrazaruba,
és ott idonként atpakolt,
vagy kitakaritott mindent,
vagy éppen csak rend-
szerezte azokat. Na, ilyet
nagyon kevésszer latsz,
mindenki tol rd a kézila-
nyokra, tanulokra min-
dent. Nagyon sok minden
csak az aldzaton és az em-
beri hozzadlldson, vala-
mint a precizségen mulik.
Sajnos az is igaz, hogy so-
kaknak a szovege ugyan
nagyon jo, de a munka-
juk nem ér semmit, vi-
szont egésznap latvanyo-
san mozgasban vannak.
Ha pedig témava valik a
munkdjuk, akkor frap-
pansan kivagjak magukat.

B EzT SOK TULAJDONOS MEGIS ,,MEGESZI, NEM?

Sajnos igen, aki el tudja magat adni dumaval, az ma mend. Mivel a legtobb tulaj-
donosnak semmilyen vendéglatassal kapcsolatos végzettsége nincsen, ezért csak akkor
jonnek rd az atverésre, ha nincsen bent az az ember, és mondjuk, egy olyan helyettesiti
Oket, aki akar is dolgozni. Akkor mar a kiilonbséget bizony észreveszik, hogy ,,hoppa,
ezt igy is lehet”?

B EZ A TULAJDONOSOKKAL KAPCSOLATBAN A LEGFOBB PROBLEMA?
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Ez is, de ezt lehet megfelel szakember alkalmazdsaval pdtolni. Talan, ami még nagyobb
probléma, hogy legyen megfeleld likviditasa, tehat tudja a kiadasokat finanszirozni, ma-
gyarul legyen kell6en t6keerds. Sajnos sokan ezzel nem szamolnak, és onnantol, hogy
megnyitottak a helyet elvarassa valik a haszon termelése. Pedig sokszor ez csak nagyon
kemény munkaval és lassi folyamat alapjan érhetd el. Arrél nem is beszélve, ahhoz,
hogy naprakész kinalattal rendelkezziink, folyamatosan frissiilé alapanyagokkal, tudds-
sal és eszkozparkkal kell rendelkezniink. Na, erre pedig mar kolteni nem akarnak.

1 ‘ | B K1 A PELDAKEPED?
iigaz, hogy sokaknak Kandik Ferenc, aki a mes-

: : -y terem volt tanuld kororpban,
5¢ ugyan nagyon jo, és segédkoromban is. O azt

s desaamunkdjuk irlem ér sem- mondta, hogy ezt a szakmit
= mit, viszontegésznap latva-
nyosan mozgdsban vannak...

minden nap tanulni kell, de
amikor az ember fiatal, és még
nagyon fogékony az ujra, a
frissre, akkor tudja megfogni
a szakma szépsége. Ha pedig
ez igy van, akkor 6t a szakma
be is szippantja, onnantdl va-
lik vendéglatossa. Igen am, de
ehhez sziikség van olyan szak-
oktatora, aki a példaképiink
lehet. Aki kimondottan tudja a
miérteket, nem csak a szényeg
szélérol kiabal.

B SOKAN A TANANYAG ELMA-
RADOTTSAGAT 1S FELELOSSE
TESZIK A SZAKMA ELMARA-
DOTTSAGAERT, TE EZT MENY-
NYIRE TALALOD HELYESNEK?

Igen, sajnos folyamatosan
mélyiil ez a szakadék a piac, és
a szakoktatéds kozott. Nagyon sok pénz kell hozza, hogy ez megvéltozzon. Osszefogas
kell, nem sardobalas!

B SZERINTED EZ CSAK A PENZEN MULIK?

Pénzen is, mint minden, és természetesen az emberi hozzaallason is. Nézd, én azt
mondom, hogy a Bocuse d’Or-t sem a jopofasdg mozgatja. Abban is iszonyatos 6sszegek
vannak, mint ahogyan az oktatdsban is. Ha a pénz pdrosul a mindséggel, akkor az valik
altalaban sikerré.
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B MIKOR LENNEL ELEGEDETT A VENDEGLATASSAL?

Akkor, ha sok kis tizlet lehetne, amit szakacsok vezetnek. Ehhez azonban kevés a
vallalkozéi kedv, amit a bezartsag okozhat. Konnyti a szakacsnak a konyhdban, mert
becsukja a konyhaajtot és ott szervezkedik, ott 6 a f6nok, de a kinti vilaggal mar kevés a
kapcsolata.

B SOKSZOR MAR ELVARAS, HOGY MINDIG NYUJTS SZAZ SZAZALEKOT, SZERINTED EZ KI-
VITELEZHETO?

Kizart. Szerintem, aki
dolgozik, az tudja, hogy . : .
olyan nincsen, hogy nincs »e.zerintem, aki dOlgOZlk,

hiba. Sajnos van, és ez- o 1 :
zel mindenki szembesiil, aZ tudja, Nogy olyan nincsen,

SIS hogy nincs hiba. Sajnos van,
és ezzel mindenki szembe-

stil, a tobbi pedig hazudik..”

Amit megtehetiink, hogy
figyelmesen, atgondoltan,
elhivatottan ~ dolgozunk,
amivel csokkenthetjitk a
hibaszdzalékot. En a mai
napig utazas kozben azon
gondolkodom, hogy bent
mit fogok csindlni, vagy,
hogy mit csindlhattam

volna masképpen. Ebbol
tudok fejlédni.

B MiT UZENNEL A KOL-
LEGAKNAK?

Hogy legyen egy hob-
bijuk, amivel ki tudjik
kapcsolni az  agyukat.
Maskiilonben, ha nem
tudnak kikapcsolni, akkor
ez a szakma ledardlja Oket és kiégnek. Nekem szerencsém van, mert nekem ez a hobbi
a vasutmodellezés lett. Ugy érzem, ezzel kicsit vissza tudok menni a gyermekkoromba.

B HA MAR A KIEGESNEL JARUNK, MIT GONDOLSZ A GYAKORI MUNKAHELYVALTASROL?

Nagyon sokszor véltottam magam is. Sokszor jobb véltani, mint beragadni egy hely-
re, amivel csak az emberben 1év6 félsz erdsodik fel, és egy id6 utan mar egyre nehezeb-
ben valtunk. Minden munkahelyen meg kell tudnunk fogalmazni magunknak, hogy
mit szeretnénk ott elérni.
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B TE MIT SZERETNEL ELERNI?
Azt, hogy a vendégeink elégedettek legyenek, mind a szervizzel, mind a kony-
haval, és visszatérd torzsvendég gardat tudhassunk magunkénak.

B MIT GONDOLSZ A PINCEREKROL?

Sokszor valéban nagy ellentét van a két tabor kozott, de ezt tudnunk kell ke-
zelni, hiszen a végsé cél egy, mégpedig a vendég elégedettsége kell, hogy legyen.
Talan a pincéreknél még na-
gyobb a hidny jo szakember-
bél, mint ndlunk, szakacsok-
nal. Amit tovabb fokoz, hogy
sajnos a vendégek is egyre
lejjebb cstusznak etikett te-
rén.

Mi lehetne a megoldas a ven-
dégeket illet6en?

Valamilyen szintli képzés,
vagy tréning jol jonne, hi-
szen a neveltetéssel begytj-
tott illemtani kérdések saj-
nos hidnyoznak manapsag.

Mit kivannal magadnak,
vagy mi a jovéképed?

Szeretném, ha husz év mulva
is a szakmaban dolgozhat-
nék. Nagyon szeretem ezt a
szakmat, néha éppen annyira
is van tele a hocipém vele, de
szeretném ezt még nagyon

sokdig csindlni. Még egyszer hangstulyozom, kell a hobbi, hogy atsegitsen a ne-
hézségeken.

A Magam nevében eztton koszondm, hogy egy kimondottan jot beszélgethettem
veled, valamint kivdnom, hogy a hobbid még nagyon sokaig segitsen at a nehéz-
ségeken, és még nagyon sokaig tudd ezt a mesterséget tizni.

Al
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Hosszu volt az ut az otve-
nes évek sziirkeségétdl a
rendszervaltas utani évtize-
dek kissé eklektikus, de ta-
gadhatatlanul érzékelhetd,
szines fejlodéséig. A tore-
dékes emlékekbdl azonban
meghuzhat6 az iv a torté-
nelmi korszakok kozott. A
Nagy Jatszma, ahol a part-
vonalon innen-t egy hajszal
valasztotta el a partvonalon
tul-tol.
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NAGYLATOSZOG

MENNYIT ER EGY ELETPALYA?

Mostansag mondhatni felrobbant az internet Benke Laci bacsi bizonyos videoitol. A kollégak meg-
latva azt, kommentjeikkel nem kimélték az 6reget. Ekkor elgondolkodtam...
Benke Laci bacsi, a maga nemében elég nagy névnek szamit a szakmaban a maga olimpiai cimeivel,
ezt népszertisége is jol példazza (igaz ez inkabb a haziasszonyok, vagy f6zni szeret6k korében érez-
het6). Szakmai korokben mar nem ennyire egyértelmii a helyzet. Sokan a ,vegetas’, vagy az egyik
»aruhazlancos” megnyilvanulasai miatt, és a sajat <valljuk be
eléggé maradi> stilusa miatt nem tulsagosan szeretik,
mivel a szakma az elmult évek soran egy egészen
mas irdnyba haladt. Ellenben Laci bacsi maradt és
képviselte azt, amit...
Igen am, de a maga idejében bizonyara jo lehe-
tett az Oreg, felépitette magat, és a mai napig

abbdl a népszertiségébdl él. Még akkor is, ha
mondanak réla mindent, hogy ,eladta ma-

gat az 6rdognek is”, vagy, hogy ,,jo lenne mar
héatraddlnie”. Ami valljuk be, igaz is lehet. Nem
védem, de télem elfér a szakmaban, s6t még
szinesitheti is azt. Azért olyan is volt, aki meg-
védte, és azt mondta: ,,O is koziiliink vald, vagy
barki is tobb lesz attol, ha valakit bantunk?”
Aztan bekapcsolddtak masok is, akik az elmult id6szak
tlizszlinetét megtorve Ujra ,aszpikoztak’, és szembeallitottak
az olimpiat, a Michelin csillaggal. Mert ugye a ,,gumigyaras” szakacsok és megmondoik ,,magasrdl
tesznek az olimpidra, mert az komolytalan és nemzetkdzileg nem is elismert”
Gratulalok! Vissza a multba! Oda, ahol a legkevésbé a szakma szamit. Mert véleményem szerint,
aki barmely versenyen elindul, arra felkésziil, ezaltal fejlodik, akkor azt senki, de hangsulyozom,
senki nem degradalhatja le, vagy minden mas esetben az illet6 szakmai elhivatottsaga kérddjelez-
het6 meg. Szerintem a szakma szines, és az is kell, maradjon. Mindig lesznek csillagos szakacsok,
mint ahogyan olimpikonok is, de ez nem az egymassal valo versengésrdl kell(ene), hogy szdljon.
Sajnalom, hogy ujra itt tartunk, lehet, jobb lenne, ha az 6rokos haborura kiéhezett kapitanyokat
menesztenék a békéhez, és az épitkezés megkezdéséhez.
Viszont roppant moédon érdekelt, hogy ujra kitort a gasztrohaboru, vagy csak a régi butordara-
bokat kivanjak lejaratni, esetleg egy ujabbat rugni beléjiik, vagy, hogy egyaltalan szakértéink mit
gondolnak a témarol, igy ket kérdeztem:

v

Mit gondoltok, a mostani generacio is ezt
a hozzaallast fogja néhdny év mulva kapni?
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Kiss Krisztian

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

Hol is kezdjem? Talan els6ként, a mult eredményeiért mindenképp ki-
jar a tisztelet! De!

Kicsit jobban megvizsgalva, ¢s megnézve par videot a neten, mar nem
ennyire egyértelmil a dolog. A miisorokban, j6 par dolog nem allja meg

a helyét, sem a nagyjainktol tanult maltbol, sem pedig a mai 50-es, és
50+-os korosztaly elvarasaitol.
Vegyiik példanak egy 50, vagy 50+-os korosztalyt holgyet. Mondjuk, ha a férjének f6zne
egy C-vitaminnal dusitott akarmit, ugy kivagna az dreg az asszonyt, hogy a 1adba nem érné¢ a
foldet!
Viszont a porkolthoz valo hozzaallasaval egyetértek. Abba tényleg nem kell borokabogyo...
Azt 1s atérzem, hogy valahol meg kell talalni a pénzkeresés lehetéségét ennyi idésen. Csak
az felejtddott el, hogy akar szakmai biiszkeségbdl, akar nem, nem mindegy, mihez adjuk a
neviinket.
Azt is elhiszem, hogy a szakécs szakma igen 1azado fajta, de ennél tobb biiszkeség van ben-
ne!!!
Minden esetre sok sikert kivanok hozz4!
En csak azt tanultam ebbdl, hogy mit ne kovessek...
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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.

A mai szakdcs generaciot is tobb rétegre kell valasztani. Vannak a ha-
gyomanyt képviselok, akik ebben néttek fel, ezt igényli a kornyezetiik,
¢s vannak, akik modern felfogasban készitik a hagyoményos ételeket.
Na meg van az a réteg, aki csak a csillagos gasztrondmia utan érdek-
16dik. Ezért, azon a véleményen vagyok, mindenki csindlja azt, amit

szeret, amire mind neki, mind a kornyezetének igénye van. De! Nem lehet, nem szabad egyik
munkdjat sem ledegradalni. Ha valaki lenézi egy masik kolléga munkajat, el kéne gondolkodnia
elébb, hol tanult a posztolo, és hol a vélemény nyilvanitd. Gondoljon bele, hogy az imadott nagyi
féztjérdl mi a véleménye? Vagy 6t is kioktatja? Egyszer talan Ok is keriilhetnek olyan helyzetbe,
hogy azt kell csinalni, ami az érdeklddést tertiletiikon kiviil kertilt. Akkor ki lesz az okos?

Simon Gabor

Gyakorl6 szakacs. Tapasztalatait tobb évnyi kiilfoldi munkaval szerezte. Elsédleges szamara a szakma sze-
retete. A hagyomanyosnak mondhaté ételek, Uj technologidkkal valé parositasat, modernizalasat kedveli.

Aki bantja Laci bacsit, azért amit csinal, az szerintem irigy. Mondom
ezt ugy, hogy tudom, latom a hibait, esetleges nem hozzaértését. Tessék
magunkat felépiteni, igy, ahogy 0 tette, sok hdziasszony szereti nézni a
misorait, 6k nem feltétleniil a hozzaértése, vagy a szakmaisadga miatt
kedvelik. Még egyszer hangsulyozom tessék utdna csindlni, és ha mar

elérték ezt a fajta elfogadast, akkor esetleg majd biralhatjak.

Péntek Tamas

Gyakorl6 szakacs. Tobb budapesti étterem konyhaféndkeként tevékenykedett, tobbek kozott a Gellért

Hotel konyhafénoke is volt. Tiszteli a hagyomanyokat, és szereti az ujat.

Emelt fovel kell 4tadni a stafétat €s hatraddlni, ahogy az annyi mas mes-
ternek is sikeriilt. Laci bacsinak ez nem sikeriilt, de ezért nem fontos
alazni. A televizi6 aldasa, hogy at lehet kapcsolni. Egy mosoly €s egy
gombnyomas. Ennyi. Emelt fével, mert egyszer rank is sor kertil!!!
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Danyi Gabor

Gyakorld szakacs. Dolgozott a kozétkeztetésben és a kereskedelmi vendéglatasban is. Fontosnak érzi a
tradiciondlis gasztronomia megtartasat, ugyanakkor nem zéarkozik el az tjtdl.

Benke Laci bacsi elért valamit, most pedig csinalja, amit csinal.
Szakmailag megoszto, viszont igény is van ra, biztos mindenki is-
mer olyan embert, aki szereti a vegeta izét, vagy ¢él-hal a ketchupos

tésztaért, esetleg olyan haziasszonyt, akinek a spagetti torta kihivas

¢s kiilonleges.
Bizony, az egyszerii polgar magasrol tesz a gasztroforradalomra. Régen mend volt a ran-

tott hus az éttermekben, aztan kitalaltak, hogy mégsem az, aztan most kezd megint mend
lenni. Ez 1d6 alatt ,,Kovacséknal” vasarnap mindig volt rantott hus, 6k ebbdl a semmit nem
éreztek, 6k csak tették, amit addig is. Hogy miként fog gondolkodni errdl a kovetkezd ge-

neracio? Az foleg rajtunk mulik, hogy mi milyen példaval jarunk elottiik.

Szappanyos Viktor

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

Minden tiszteletem Benke Laszl6 séf ar eldtt, viszont amit produkal
mostanaban az mar tragikomédia! Ertem En, hogy van az a pénz,

amiért korpas a hajam, de sajat maga €s a szakma megaldzasa nem

biztos, hogy mérhetd pénzben. Szerintem tudna Laci bacsi jot, fino-
mat, szépet &s egészségeset f0zni, haziasszonyoknak érthet6 médon, minden gond nélkiil,
de, ha kotelezé a megrendeld igényei szerint a hulladékot elfézni, akkor nagyon elgondol-
kodnék, hogy hirnév vagy pénz. Sajnos Laci bacsi mar nem a jo irany, barmit is tett le az

asztalra, mert bizony tett le, azt alaposan le is sopri, mintha ott sem lett volna! Szerintem!

KtLDy TE 1S KERDEST, HOGY SZAKERTOINKKEL MEGVALASZOLTATHASSUK AZT:

INFO@OLDALASMAGAZIN.HU
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Récz Turkevei Lajos

Szakdcs szakoktato, a Teleki Blanka Gimnazium és SzakkG6zépiskola tandra. Hétvégente gyakran jér zsii-

rizni kiilonb6z6 fézéversenyekre. Gyakran felttint, igy ismerds lehet az RTL klub f6zémiisorabdl is.

Az elsé gondolatom, az ezerfejii Cézar, aki mindent megmond! A ma-
sodik gondolatom, a 15 perc hirnév! A harmadik gondolatom, Antoine
de Saint-Exupeéry Kis Herceg gondolata: Jol csak a szivével lat az em-
ber. Ami igazan lényeges, az a szemnek lathatatlan. Na, akkor mirdl
is van sz6?! Vannak emberek, akik az ¢életiiket ledolgoztdk, /nem csak

szakacsokrol beszélek/ lehet jol, lehet rosszul. A mai kor egy dolgot elveszitett, az pedig a
tisztelet!

Mivel valami hianyzik az emberekbdl, igy sokan ugy gondoljak, mivel fiatalabbak és tettre
képesek, hogy jogukban all olyan kritikai hangnemet megengedni maguknak, ahogyan azt
teszik! Egy dolog szamukra, 6k is megoregszenek! Majd akkor jon a kdvetkezd generacio,
¢s hasonloakat, vagy hasonloan fog kritikai hangnemben megnyilvanulni. Lehet fantazia das
Ormokrol, volgyekrdl, aranyasokrol ételeket elnevezni, lehet f6zni a szakmanak, és lehet f6z-
ni a nagykdzonségnek, de egy dolog, amit nem tudunk soha sem megallitani, az pedig az id6!
Ha eltelt az 1d6 felettiink, akkor az a legjobb, ha atadjuk a helyiinket a fiatal generacionak.
A 15 perc hirnévrdl pedig nagyon nehéz lemondani, mikor a kozszereplés mar a 1étforma,
akkor nem szabadul meg senki tdle. Ezek utan ha, nincs okos gondolat, vagy nem vallalom a
lemondast, akkor elkezdddik a gyaldzkodas. Ez ebben a szakmaban pedig igen stir(in eléfor-
dulo6 jelenség!

Mi magyarok tudunk bantani, szeretni gytilolni, kedvelni, csak valami még hidnyzik a bol-
dogsagunkhoz, é¢s nem tudjuk mi.

Azt kérem a feltorekvd generaciotol, hogy egy kicsit nagyobb alazattal viseltessenek koro-
sabb kollégaik irant! Az iddsebb kollégdkat pedig csak arra szeretném kérni, legyenek na-
gyobb megértéssel az ifji kollégak irant! Talaljak meg a megfeleld kritikai hangnemet, tisz-
telve egymas szakmaisagat, mert csak ennek ismeretében tudunk eldére haladni, a j6 iranyba.

WM HUNGARYCARD

UTAZAS ES ELMENY KEDVEZMENYEKKEL!

* 50%-33% vasiiti kedvezmény * 1500 forint kedvezmény a heti vagy a havi D1 autépalya e-matrica arabol  50%
kedvezmény a Volanbusz jaratain * 50-100% kedvezmény 6t nagyvaros helyi jarataira * 10-20% kedvezmény
szallas- és vendéglatohelyeken « 10-100% kedvezmény rendezvényeken * 10-50% kedvezmény strandokon és
termalfiirdokben ¢ 20-50% kedvezmény kalandparkokban ¢ 20% kedvezmény dunai hajozasra
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Ha még tobbre kivancsi: www.hungarycard.hu
Hotelinfo Kft. 1056 Budapest, Vaci u. 78-80., Tel.: 1/267-0896, e-mail: info@hungarycard.hu
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VENDEGLATAS MENEDZSMENT

Bocuse a'Or Lyon 2017.

Hatalmas varakozasokkal indultam tutnak Lyon felé. Nem csak azért, mert tudtam, hogy
Tamasék csapata abszolut esélyesként szerepel majd a versenyen, hanem azért is, mert tud-
tam, hogy a hazai vendéglatds szakmabdl is és kiilfoldi ismerdseim koziil is rengeteg isme-
réssel talalkozhatok ujra a verseny alkalmaval.

Mar a repiiléut is rendkiviil izgalmasra sikeredett, hiszen a gép vendéglatésokkal volt
tele. Az alaphangulatrél mar megszokott médon Bird Lajos és Kovacs Laszlo, az MV elno-
ke gondoskodott, de mondanom sem kell, hogy a tobbi gasztromant sem kellett félteni. Szo,
mi sz6, mire leszallt a gép, igencsak oldott volt a hangulat.

A lyoni hotel szallasok mar egy ideje tel-
jesen beteltek, jomagam a T5-6s villamos vo-
nalanal éppen féluton a varoskdzpont és az
Eurexpo kozott taldltam egy Airbnb-s szallast,
ahol Mehdi nevii hdzigazddam tokéletes angol-
saggal fogadott, és készségesen vezetett be a
helyi kozlekedés rejtelmeibe.

Rendbe szedve magam, kisvartatva bele-
vetettem magam a francia éjszakdba, és ellato-
gattam Lyon gasztronomiai szempontbol taldn
legkiemelked6bb szentélyébe a Paul Bocuse ne-
vét viselO piacra, ahol egy zartkor(i rendezvény
vart ream, amelyet a Bocuse d’Or 30. évfordu-
l6janak alkalmabdl rendeztek meg. A belép6
ugyan 80 Eurora rugott, de az élmény megint
csak megfizethetetlen volt.

A piac megtelt a vilag gasztrondmiai fana-
tikusaival. Jomagam Lutz Lajos és Szager Gyula
tarsasagaban vagtam bele ennek a paradicsom-
nak meghoditasaba, ahol is minden a piacon

kaphato finomsdgot meg lehetett izlelni az este
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folyaman. Nem voltunk restek, az osztrigatdl, a kiilonleges pastétomokon at, egészen a siilt
békacombig és elképesztd desszertekig mindet kiprébaltunk, és hogy konnyitsiink gyom-
runk feszitésén, kellemes savakkal rendelkezé finom borokkal kompenzaltuk a szlinni nem
akaro kostoldsi kedviinket. Az est végén Bird Lajos, és Jahni Laszld, a lyoni magyar stand
egyik vezetdje is csatlakozott hozzank, csakugy, mint Sz. Rebeka, aki majd’ fél éven at se-
gitette Tamasék felkésziilését, és aki nagy biiszkeségemre korabban didkom volt a Taverna
Iskolaban. A didkja sikerénél pedig tanarként nem hiszem, hogy barki is tobbet kivanhatna!
A fantasztikus este utan a lyoni tomegkozlekedés masfél érat tolttetett velem a kemény mi-
nuszban, de ezért sem kar, reggelre ismét frissen keltem.

Madsnap reggel, £él 9 koriil értem ki a Sirha vasarba, amelynek méretei ismét lenytigoztek,
annak ellenére, hogy 4 évvel ezel6tt mar volt egyszer alkalmam személyesen ellatogatni oda.
Azért is érkeztem meg olyan koran, mivel korabbi emlékeim nem voltak éppen pozitivak a
francia szervezésrol. 4 évvel ezel6tt ugyanis, hosszabb hering-szert sorban allds utan sike-
riilt bejutni Sirha-n beliil, a Bocuse d’Or verseny szamara elkiilonitett teriiletre. Csak késébb
tudtam meg, hogy én igy is a szerencsések kozott voltam, hiszen rengetegen egydltalan nem
jutottak be, hiszen a teriiletre maximum 3000 f6 nyerhet bebocsatast. Amennyiben a lelaté
elérte ezt a létszamot, a rendezdék csak akkor engednek be egy-egy tijabb nézét, ha a kijelz6-
jikon felvillan egy szam, amely azt jelzi,
- hogy a masik oldalon hanyan mentek ki.
Bcem } | . Ebbdl a negativ tapasztalatbdl kiindulva,
Mauviel1830: === i TR ¥ dontottem el, hogy kordn megyek, és jol
tettem, mert a VIP jeggyel mar beenged-
tek, szemben a latogatdi jeggyel, ami 9 d6ra
utani belépést tett volna lehetévé.

Mikor megérkeztem a csarnokba, Ta-
mas és csapata mar az el6késziileteket vé-
gezte. Csak néhdny lépésre dlltam tolik,
és koriilnézve az tres lelaton arra gon-
doltam, te jo ég, micsoda Oriilet lesz itt
nemsokdra. Igy is lett! A hivatalos nyitast
kovetden par ora alatt teljesen megtelt a
lelat6. Amennyire én tudom, a Magyar
Bocuse d’Or Akadémia tagjai gondoskod-
tak arrél, hogy a Tamasék f6z6bokszaval
szembeni lelato le legyen foglalva a ma-
gyar szurkoloknak. Ami biztos, hogy a le-
latoén ki voltak készitve a magyar zdszIok,
igy nem okozott gondot, hova is iljon a

hazai delegacié.
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A magyar szurkolok zenekara az elsé sorban helyezkedett el, de hangerd tekintetében
szinte eltorpiiltek a nemzetkozi szurkolok hangzavaraban. A szurkolotdborunk hangja vi-
szont atiité volt, még annak ellenére is, hogy a norvégok éppen mellettiink pont kétszer
annyian voltak.

Ha mar 6ket emlitettem, hadd mondjam el, hogy nagyszeri volt éket djra latni. Az eu-
ropai selejtez6 alkalmaval egy héten at én segitettem a magyarorszagi felkésziilését a norvég
csapatnak, és lathatéan ezt nem felejtették el nekem. Jé bardtként koszontottek mindany-
nyian, volt, akit nem is ismertem, de odajott hozzam hogy megkdszonje, hogy segitettem a
csapatukat. El kell, hogy mondjam, ez nagyon jdlesett, ahogyan az is, amikor az eziistszob-
rot tarthattam a kezemben Christopher William Davidsen feleségével. Na de ne szaladjunk
ennyire eldre!

A szamomra legfontosabb magyar csapaton tul, nem csak a norvégok jelentenek sza-
momra sokat, de a hollandok is egyardnt, hiszen Jan Sminkkel és csapatdnak minden tag-
javal volt alkalmam két hétig egyiitt dolgoznom, amikor Jonnie Boer 3 Michelin csillagos
éttermében préobaltam megismerkedni a cstcséttermek vilaganak sajatossagaival. A hollan-
dok a 10-es, a norvégok a 11-
es, mi pedig a 12-es bokszban
dolgoztunk az els6 napon,
igy szamomra még nagyobb
élményt nyujtott maga a ver-
seny.

Az ételek tdlaldsakor és
bemutatasakor a hangulat a
tet6fokara hagott. A Japanok
hatalmas dobokat vertek, a
norvégok kolompokat raztak,
a 300 f6 korili magyar szur-
koldk kozt pedig eldkeriilt a
kereplo, a duda, és a torkunk-
ban 1évé hangerd, amellyel

bezengtiik a hatalmas csarno-
kot. A buzditasban rengeteget segitett Jokuti Andras is, aki az esemény egyik konferanszié-
jaként szamos alkalommal sz6lt ki a magyar kozonséghez, amelyet mi minden alkalommal,
hatalmas hangorkdnnal tidvozoltiink.

Tamas végig higgadt volt, és szinte masodperc pontossaggal talalta ki Kevinnel ételcso-
ddit. A munkakhoz nem kell sok kommentar, hiszen magukért beszéltek. Engem teljesen le-
nyligdzott mindkét tanyér és maga a tal is egyarant. Elrendezésben, szinekben, formakban,
aranyokban, felhaszndlt technolégidkban, otletességben és még sorolhatnam, tokéleteset
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alkottak, és semmi kétségem nincsen afeldl, hogy az allagok, izek és aromak, és az 9sszete-
vok egyedi és 0sszetett harmonidja mind-mind hasonléan kiemelked6en magas szinvonalat
képviseltek.

A versenynap utan a magyar standnal éppen a sajtotajékoztatok zajlottak, amikor visz-
szaértlink a VIP szamara elkeritett szekcioba. Tamasék a nyilatkozataik utan hamar tovabb-
alltak, de arra azért maradt idénk, hogy gratulaljunk nekik elképeszté teljesitményiikhoz.
Az estét Lusztigh Maridval és David Sandorral toltottem, akikkel szamos kozos élmény fliz
Ossze a Taverna Iskolaban eltoltott éveim okan. Egy kellemes és foként viddm hangulata
vacsora utan elvaltak utjaink, és alkalmam nyilt egészen jol kialudni magamat.

Tudtam, hogy a magyar tabor jelentds része a piacra késziil reggel, én, mivel mar min-
dent végig kdstoltam korabban, mar nem vagytam vissza, ugyhogy tanulva a korabbi évek
tapasztalatabol, azt a célt tliztem ki magam elé, hogy amennyire lehetséges, foglalok majd
helyet a hazai szurkolé kozonségnek, akik koziil sokan nem hallgattak a figyelmeztetésem-
re, miszerint délutdn mar szinte lehetetlen lesz bejutni a lelatokra.

Ezen a reggelen mar 8 dra el6tt kint voltam a helyszinen, elsé magyarként. Nem sokkal
késobb érkezett meg Kevin édesapja, akivel szovetkezve sikeriilt beteriteniink a felsé tribiin
egy jelentds részét magyar zaszlokkal, kabatokkal, és miegymassal, hogy fenntartsuk a he-
lyeket a csapatunk szamadra. 10 utan kezdtek el igazan szivarogni honfitarsaink.
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Akik késébb gondoltak bejonni, azoknak legtobbszor bizony 1,5-2 6rat is sorba kellett
allniuk a szigoru rendfenntartok utmutatdsa szerint, és sajnos idén is sokan voltak, akik
egyaltalan nem jutottak be.

A nap folyaman Vomberg Frigyes, a magyar csapat trénere és Szabd Kevin, Tamas se-
gitéje is fellatogatott hozzank a felsé tribiinre, ami nagy 6rém volt szdmukra. Ok 6vatosan
fogalmaztak, és azt mondtak, amit kordabban is megjeloltek célként, miszerint szeretnének
az els6 5-ben lenni.

Tudtam, hogy Tamadsék jé helyen fognak végezni. Aki hozzam hasonléan érdeklédik a
csucsgasztrondmia irdnt és 25 évet eltolt a szakmaban, mint én az a latott munkak alapjan
nagyjabol szerintem meg tudja saccolni a végs6 eredményt. Volt bennem izgalom, mert na-
gyon megérdemelt lett volna a dobogds helyezés is akar, de tudtam azt is, hogy a Tamasék
altal kitizott cél, miszerint szerettek volna az elsé 5 hely valamelyikén végezni, teljesiilni
fog.

Szamomra a masodik nap az onfeledt iinneplésrdl szo6lt. Mivel a csarnokban elérhet6
biiféhez kozel voltunk, azért a nap folyaman a norvég és holland barataimmal is tobbszor

Osszefutottam, akikkel kdlcsondsen kivantunk egymasnak jo szerencsét, némi sérnedi ko-

telez6 elfogyasztasa mellett.

A magyar szivek egyiitt dobogtak a leldtdn, és egyiitt szurkoltunk a csapatunk sikeréért,
az eredményhirdetés utolsé pillanatdig és még azon is tul. A végeredményt pedig mostanra
szerintem mindenki ismeri, vagy mondhatnam azt is, hogy a tobbi mar térténelem.
Tamasék elnyerték a legjobb plakat dijat, a legjobb husos tanyér dijat is, és igy végeztek a 4.
helyen, ami elképesztd teljesitmény, raadasul minddssze 16 ponttal maradtak le az izlandi 3.
helyezett csapattdl. A norvégok nagyon oriiltek az eziist szobrocskanak, mig az amerikaiak
az els6 helyezést nyerhették el ezattal. Mindannyian méltan lehetnek biiszkék a teljesitmé-
nyiikre, csakigy, mint az Osszes résztvevo versenyzd!

A hazafelé vezet6 tton, a hajnali gépen legtobbiink kissé elcsépelt volt. Volt, akit hozzam
hasonldan az iinneplés utdhatdsai, volt, akit a rengeteg kdstolas, volt, akit a rovidke alvasido
nyomott el, de az biztos, hogy mindnydjan szamos élménnyel gazdagodva térhettiink haza

errél az elképesztd és vilagraszdlo rendezvényrdl.

Hatalmas Gratulacidém a Magyar Csapatnak, és hasonlé sikereket kivanok minden ha-

zank fianak és lanyanak a jovo gasztronémiajaban!

Kis Zoltan,

Vendéglatas Menedzsment
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HUNGARYCARD

MAGYAR TURIZMUS KARTYA

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

e (1111 it RESTREEEOE ([ p— —
{ “ 100804 20 4 1000 000aRAM i A el flird6kbe, nézd meg

az allatkertet, és a varat

se hagyd ki.

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

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

wikipedia
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KEDVEZMENY MEGTAKARITAS

Belépd a Févarosi Allat- és Novénykertbe, 2 fére 25% 3 1250 Ft
Ebéd a Hotel Benczur Zsolnay Ettermében 30% HC 2400 Ft
Bring6hintézas a Margitszigeten 60% [=] 2.208 Ft
Margitszigeti Szabadtéri Szinpad, jegy 2 fére 40% 4720 Ft
Vacsora a Margit Terasz Etteremben 10% HC 545 Ft

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

*Mintapélda. 2015 decemberi arak.
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ROVID AZ ELET:

ROZSA
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Birs palinka

-—

A Rozsa prémium birs palin-
ka egy valoban hivalkodo és
zamatos kiilonlegesség ame-
lyet az alapanyagaul szol-
galdo gyiimdleshdz hasonlo-
an enyhén fanyar fliszeres
izvilag jellemez

www.rozsapalinka.hu

ELKOTELEZETTEK VAGYUNK A KULTURALT
ALKOHOLFOGYASZTAS IRANT. KERJUK

KERULD A MERTEKTELEN ALKOHOLFOGYASZ-
TAST TE 18!

KOoRTARS GASZTRONOMIAT ES KULTURALIS EGYESULET

ggirek

* A Kortars Gasztrondmiai és Kulturalis Egyesiilet a Lukacs Istvan: Séf cimi

konyvvel orszagjaré road-showt szervez a 2017-ben is. A kényv 4j megvila-

gitast adhat a vendéglatoipar jelenlegi helyzetének pontosabb értelmezéséhez.

* A Kortars Gasztrondmiai és Kulturalis Egyesiilet, technologiai fejlesztést haj-

tott végre, hogy az egyesiilet munkdja még latvanyosabb, még hatékonyabb le-

hessen.

Kovesd figyelemmel munkassagunkat:

www.oldalasmagazin.hu

OLIMPIA, VAGY MICHELIN CSILLAG?

»-Nem tudom, hogy mire adjak az Os-
cart, de tovabbra is az a véleményem,
hogy a gasztronémidt nem oszkarban
vagy Olimpiaban mérik a vilagon, ha-
nem Michelin csillagban?- ez egy idézet
egy bizonydra 6nndn magat magasra
kvalifikalo kollégatol. Azonban ezzel én
nem értek egyet.

Az olimpia, és a vildgbajnoksag, mint,
ahogyan a tobbi rangos verseny is, mind-
mind egy célt szolgdl, a gasztronomiaban
dolgozok fejlodését, és egyben a verseny-
z0k szintfelmérést. FelelGtlenség lenne
valakit6l a hidegkonyhai versenyt Osz-
szehasonlitani a melegkonyhaival, vagy a
francia Bocuse dOrt, Szingapurral. Ezek
versenyek, amiknek helytiknek kell lenni
a szakmaban, a gasztrondmiaban. Ezek
nem egymds ellen jottek létre, hanem va-
lamiért.

Kicsit azt gondolom ez a Michelin csil-
lagos téma, mara mar tal van egy ki-
csit misztifikalva, ugyanis ez abszolut a
gasztrondmia csucsanak egyik szintmé-
réje, szokds forma 1-ként is emlegetni.,
de nem szabad a tobbivel szembeallitani.
Vagy hallottunk mar forma 1-es pilotakat
szidni az Audit, vagy a tobbi hétkoznapi
ember szamara elérhetd, és fontos gép-
kocsit? Nem! Na, éppen ezért gondolom,
hogy tobb alazat kell(ene) a szakmaba,
és be kell(ene) latni, hogy az osztalybe-
sorolds nem azért van, hogy 6sszehason-
litgassuk azokat. Hanem, hogy tudjuk,
hova kell tartanunk, ha fejlédni akarunk.
Az olimpiai jo szereplés éppen olyan el-
ismerést ad, mint az dsszes tobbi meg-
mérettetés, hiszen az is csak egy verseny,
semmi mds. Szerintem.

/Al/

LOALAS

= mageuin
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MINEK AZ U

HA A REGI MEGBIZHATOBB!

- RENDEKNE OLGA ROVATA ~

A PETREZSELYEM

A petrezselyem - a tobbinovény-
hez hasonléan - az tide, mély
rétegl, tapanyagban gazdag ta-
lajon érzi magat a legjobban. Az
eredményes termelés feltétele,
hogy a talaj melyen meg legyen
mivelve, mert ennek hianyaban
a petrezselyemgyokerek elagaz-
nak, ,labasodnak”, vagy gorbén
nonek. A talaj mésztartalmaval
szemben meglehetésen kozom-
bos novény: a kissé savanyu
tézegtalajokon éppen olyan jol
termeszthetd, mint a meszes
agyagokon. Ezzel szemben igen
érzékeny a talaj kiszdraddsa-
ra, ezért a stilevényes talajokon
gondoskodni kell a rendszeres
ontozésérol.

Nincs nagy napfényigénye,
koztesként, fiatal gyiimolcsfak
alatt vagy a sz6lésorok kozott is
megél.

Hidegt(iré6 noévény, ezért a mag-
jat mar koran tavasszal, a fagy
kiengedése utdn el lehet vetni. A
kikel6 novények se érzékenyek
az idOszakos hdvisszaeséssel
szemben, sOt a kifejlett gyoke-
reket se kell félteni az Gszi fa-
gyoktdl. Némi takarassal akar a
toldben at is teleltethetdk, en-
nek hatranya azonban az, hogy
télen, a fagyott f61dbél ugyan-
csak kemény munka a gyokere-
ket kidsni..

-Rendekné Olgi-

RiGMUSOK:

Szita, szita, péntek,
vége van a télnek,
kikeletet kbszonteni
jonnek a népek

**k*k

Jer, jer kikelet,
sepriizd ki a hideget,
ereszd be a meleget,
dideregtiink eleget!

**k*k

Elmult farsang
el, el, el

Kinek hasznalt,
kinek nem.
Nekem hasznalt,
neked nem

En tancoltam,
te meg nem.

**k*

Kozhirre tétetik

a farsangi tinnep
most elkezdodik.
Ide gytijjon apraja,
nagyja,

aki a maskarakat
latni akarja!

Aki itt van,

haza ne menjen,
aki nincs itt,

az is megjelenjen!

*k*k

Elmulik a roévid farsang,
busulnak a lanyok

ettol a sok busulastol
rancos az orcajuk!

© 2016 www.oldalasmagazin.hu
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- Nélatok nincs ébresztoora?
- kérdezi a tanar az elkés6
tanul6tol.

- De van, csak mindig olyan-
kor csorog amikor én még
alszom.

- Hé kocsmaros, mennyibe
keriil a sor?
- A pohar 220, a korsé 330.
- Aha, értem. Es a sor?

- Miért nem szabad a konyak-
ra vodkat inni?
-2
- Mert nem jo keverni
Napoleont az oroszokkal!

- Apu! Azt mondjak az iskola-
ban, hogy mi maffi6z6 csalad
vagyunk.

- Na majd bemegyek, és elinté-
zem a dolgot.

- Jo, jo, de ugy csinald, hogy
balesetnek tiinjon!

- F6nok ur, én felmondok -
jelenti be a takaritoné a bankfi-
ok igazgatdjanak. - Nem tudom
elviselni a bizalmatlansagukat!

- Mi az, hogy bizalmatlansag?
Még a pancélszekrény kulcsat is
mindig itt hagyom az
iréasztalon!

- Az igaz, de a kulcs nem

illik a zarba!

Az allashirdetésre jottem
titkdrnének.
- Foglaljon helyet a sza-
mitégép elott!
- Igenis.

- Ne ott, kisasszony, az a
- Mit mondott a nejed, amikor teg-
nap este részegen mentél haza?

- Elakadt a 1élegzete.

- Na akkor ma én is bertugok!

kavéautomata.

Egyes szam 3. személy
A tandr felelni szolitja Pistikét:
- Pistike, mondd meg mi az egyes
szam 3. személy!
- 066686...

Két részeg beszélget:
- Te, én gondolkodtam a

tegnapi balhé 6ta, legyiink
inkabb baratok!
- Hiilye vagy, hogy néznénk ki
csuhdban?

A sz6ke n6 odamegy a benzinkutashoz és igy szol:
- Elnézést, de a pumpa nem ér el a kocsiig!
Mire a benzinkutas:

- Tal messze van, alljon kozelebb!

Erre a sz6ke n6 odasimul teljesen a benzinkutashoz.

- Elnézést, de a pumpa nem ér el a kocsiig!

© 2016 www.oldalasmagazin.hu
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IN VINO VERITAS o "o, MEGTEKINTENE Az OLDALAS
: MAGAZIN KORABBI SZAMAIT?

EHHEZ NEM KELL MAST TEN-

NIE,
, MINT MEGLATOGNI
POljlak HONLAPUNKAT, AHOL BON-

GESZHET
AZ EDDIG MEGIJELENT LAPJA-

C%%ﬂ/l’{/(ﬁ?/} ?% INK

* ~ www.csintex.hu | K6Z0L.
2() /O - #F WWW.OLDALASMAGAZIN.HU

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

Halvéany zoldessdrga szind, fajtajel- adaniaaiiaes | i
leges illata, izti, gombolyded szaraz
fehérbor, 6szi gytimolesos (korte, N
alma), viragos jegyekkel, leheletnyi % Hirdessen On is az Oldalasban! %

mineralitassal, finom savérzettel. marke ting @ol dalasmagazin.hu
www.polyakboraszat.hu

ELKOTELEZETTEK VAGYUNK A KULTURALT KOVETKEZO MEGJELENES VARHATO IDOPONTJA, 2017. 03. 01.

ALKOHOLFOGYASZTAS IRANT. KERJUK KERULD A
MERTEKTELEN ALKOHOLFOGYASZTAST TE IS!

LAPZARTA: 2017. 02. 15.
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TELUTO, JEGBONTO HAVA

FgBRuAR, 1.
A KOZTARSASAG NAPJA

F|;B|3UAR 2.
A VIZES ELOHELYEK NAPJA

. FEBRUAR 4.
RAKELLENES VILAGNAP

FEBRUAR L1,
A BETEGEK VILAGNAPJA

: FEBRUAR 14.
SZENT BALINT - ,VALENTIN NAP”

FEBRUAR 21.
NEMZETKOZI ANYANYELVI NAP

FgBRUAR 25 :
A KOMMUNIZMUS ALDOZATAINAK EMLEKNAPJA

Havi szalldige:
,,A sziviinkben van az utmutatas.”

(Ingrid Divkovic)

Az Oldalas magazin
idészakonként az MTI

hireit és fotot hasznélja.

Az Oldalas magazin, stratégiai, és szakmai partnerei:

CUKRASZ
ERTEK-ES
EADEKKEPVISELET

s

Maygyar
Nemzeti
Gasarondomial

Szinetséy

W@t@r gm@ “/e@ﬁ

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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