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Az isz apízű pangás

Séfek a Sous-Vide-ról

Mit csinál a Laci bácsi?

Bocuse d’Or Lyon 2017.
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Játék

Alig, hogy elkezdődött az év, 
máris több nagy horderejű 
dolog történt, melyekről ter-
mészetesen mi is folyamato-
san beszámolunk. Ilyen volt a 
Bocuse D’Or negyedik helye, 
vagy Étrend Egyesület tiszt-
újítása. Valószínűleg ebben az 
évben is lesz még több hasonló 
horderejű téma, amit biztosan 
megtaláltok majd az Oldalas 
magazin hasábjain is. Kövesse-
tek bennünket továbbra is! 

Asztalos István
Főszerkesztő
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Zöldbab lazacban vörös áfonyás ka-
kukkfüves parenyica mártogatóssal Gasztronauta: Séfek a Sous-Vide-ról: 

Mátay Sándor

Mennyit ér egy életpálya? - erről a 
témáról kérdeztük szakértőinket

Olimpia, vagy Michelin csillag?

Játsz velünk, az értékes nyereményért! 
mely a Hotelinfo Kft. felajánlása.

Interjú Ortó Gyulával, aki az 
eltűnőfélben lévő hidegkonyhának egyik 

jeles szakácsa

Bocuse d’Or Lyon 2017.

A petrezselyem termesztése

Minek az új?

Vélemény

Vendéglátás
  menedzsment

Légy részese és használd ki a lehetőséget, küldj Te is kérdést a „Nagylátószög” című rova-
tunkba, hogy azt szakértőink megválaszolhassák! E-mail: info@oldalasmagazin.hu
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Játék
Szállodákban érvényesíthető a Hungary Card 

kedvezmény?

A: IGEN
B: NEM

Megfejtéseiteket küldjétek el, 
az info@oldalasmagazin.hu címre.

Havi nyereményünk: A Hungary Card Plus, a Hungary Card kiadója, azaz  Hotelinfo Kft.  felajánlása.

A játékban, csak 18 éven felüliek vehetnek részt! A nyertest e-mailen értesítjük!

www.fusionolaj.hu   I   www.facebook.com/frituolaj
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Havi nyereményünk: A Hungary Card Plus, a Hungary Card kiadója, azaz  Hotelinfo Kft.  felajánlása.

A játékban, csak 18 éven felüliek vehetnek részt! A nyertest e-mailen értesítjük!

a csipketeára szavaztam. Teával forrázott zöldbab
2., Daraboljuk fel a sajtot és az áfonyát. Egy kisméretű fazékba tegyük 
bele a tejfölt, a sajtkrémet és a feldarabolt hozzávalókat. Forraljuk fel, 
hogy elolvadjon a sajt. Ha ez megtörtént, akkor húzzuk le a tűzről és 
tépkedjük bele a friss kakukkfüvet.
olvadt parenyica vörös áfonyával és friss kakukkfűvel
3., Fektessük le a lazac szeletet és tegyük az egyik szélére 4-5 szál 
zöldbabot. Tekerjük fel és hasonlóan készítsük el a többi szeletet is.
4., A kész rolókat középen vágjuk ferdén ketté és tegyük egy tányérra. 
A mártogatósunkat mérjük át egy csészébe. A tetejét szórjuk meg dara-
bolt áfonyával és kakukkfűvel.
Most már csak egy kanál kell és ehetünk. Nyaraláskor is elkészíthető 
és könnyű vacsora egy hűs tengerpart estén.
Lazac helyett bármilyen sonka elképzelhető.

Jó étvágyat kívánunk hozzá! 

A recept Stiller Tamás tollából származik és elérhető a www.schef.hu honlapon is. 

   Hozzávalók:
2 személyre

10 dkg zöldbab

15-20 dkg szeletelt 

füstölt lazac

10 dkg parenyica

5 dkg aszalt vörös áfonya

1 marék friss kakukkfű

2 dl tejföl

1 tubus füstölt ízű 

sajtkrém

Stiller Tam
ás rovata
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Zöldbab lazacban vörös 
áfonyás kakukkfüves

 parenyica mártogatóssal 
ghhhhhhhhhhhhh

1., Pároló edényben forraljunk eny-
hén sós vizet és gőzöljük kb. 10 per-

cig. Fontos, hogy ne főzzük agyon. 
Készíthetünk teát valódi teakeverékből 

és a kész italba áztassuk a zöldbabot. Én 



Gasztronauta:      
Séfek a Sous-Vide-ról: Mátay Sándor

Jegyzet

Egy nagyon régóta, lassan egy év-
tizede tartó munka derekán úgy 
gondoltam éppen itt az ideje meg-
kérdezni a Séfeket, szakácsokat, 
oktatókat, magánembereket ar-
ról, hogyan tudták hasznosíta-
ni a tanultakat, vagy kihasznál-
ni a sous-vide gépek precizitását.
Februári riportalanyunk, 
Mátai Sándor, a Vadkacsa 
Büfé Kerek-tó tulajdonosa 

 Sándor, csak az eszközök beszerzé-
se kapcsán ismerjük egymást. Mit kell tud-
nunk, hogy jobban megismerjünk Téged?

Elsősorban le kell szögeznem, hogy végzett-
ségem szerint nem szakács, hanem pincér va-
gyok. Talán ezért is értem meg könnyebben 
a vendégek igényeit, és mivel bent vagyok a 
konyhában, közelről látom a megvalósítható 
lehetőségeket. Felszolgáló pályám során sok 
remek séffel dolgoztam, akiktől sokat tanul-
tam, és sokszor, bár néha, konfliktusok révén, 
de megtanultuk átlépni az adott étterem lehető-
ségeinek, addigi határait. 
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Ez történik most is, csak most a „séf úr” a 
sous-vide gép. Most tőle várom a több és jobb 
minőségű étel gyorsabb elkészítésének lehe-
tőségét.

 Hol hallottál először a sous-vide-
ról, és miért fogott meg? A szakácsok 
legnagyobb része még mindig ösztönösen, 
rutinból főz, Te miért szerettél volna 
tudatosan ételt készíteni?

2010-től, amikor átvettem a büfét, nagyon 
sokat küzdöttem a konyha méreteiből adódó 
nehézségekkel, nem tudtam olyan kínálatot 
tartani, ami engem is elégedettséggel töltött 
volna el. 
A vendégek visszajelzéseiből tudtam, hogy ők 
ezt az elért fejlődést is óriásinak tartják, de én, 
most közel az ötvenhez, úgy gondolom meg-
értettem egy régi főnököm Rozsnyai Áron, a 
Kacsa Étterem volt tulajdonosának kedvenc 
mondását, miszerint: 
„ne a vendég legyen elégedett, hanem én”. 

Akkor nagyon sérelmeztem, hogy miért nem 
elég a vendégnek megfelelni, de úgy érzem 
most már értem. 
Állandóan kerestem a fejlődés lehetőségét, 
amit az interneten találtam meg, szakácsisme-
rőseim jóvoltából hallottam először a sous-
vide technikáról. Egyre többet tudtam meg, az 
eleinte misztikusnak tűnő dologról. Néhány 
kezdetleges próbálkozás után majdnem letet-
tem az egészről, mikor találkoztam Decsi At-
tilával a Mediterraneo Vendégfogadó Eszter-
gom tulajdonosával, aki jó véleménnyel volt 
erről, technológiáról. És mivel az ő vélemé-
nyét nagyra tartom, újra elkezdtem foglalkoz-
ni a sous-vide technikával. Megvettem az első 
gépet, és már az első próbálkozás óriási sikert 
hozott, az alig két éves kisfiam rostonsült fe-
hérpecsenyét evett, persze sous-vidálás után. 
Innét már nem volt megállás. 

 Azóta már beszereztél Sous-Vide 
Chef gépeket.  Mi a véleményed a techno-
lógiáról, annak hatásairól? 

Új vákuumozó, ami bírja a sorozat hegesz-
tést, nagyobb sous-vide gép, nagyobb ter-
melékenység, nagyobb választék, nagyobb 
forgalom, egyre javuló minőség. Sikerült a 
büfé arculatát átformálnom, most már a döntő 
forgalmat az étel adja. Meg kell jegyeznem, 
hogy ezzel párhuzamosan csökkent az italfor-
galom, de ezt nem bántam, hisz az étteremmé 
alakulás a cél.

 És még azt kérdezték tőlem, hogy 
minek egy büfében Sous-Vide technológi-
ával főzni! Mi a legfontosabb számodra, 
a minőség, egyenletesség, vagy a gazdasá-
gosság, emberi erőforrás megtakarítás?

Sajnos, most még az emberi erőforrás megta-
karítása a legfontosabb, mivel az idő nagy ré-
szében egyedül vagyok, de a többi szempont 
is szerepet játszik, a fejlődés lehetősége miatt.

 Mennyire tudtad elfogadtatni a 
vendégkörrel azt a tényt, hogy a precí-
zen hőkezelt alapanyagok színe, textú-
rája egészen más, egyesek szerint nyers 
hatású? Van, aki direkt a kíméletesen ké-
szült ételeket keresi?

Nagyon könnyen, mindenki csodálkozik, 
hogy egy 3-4 cm vastag marha rostélyos hogy 
lehet kész 15 perc alatt, úgy hogy vaj puha, és 
szaftos, vagy egy 2 cm-es sertéstarja 10 perc 
alatt. Egyébként ez a nyugdíjasok kedvence 
az állaga miatt.

 Mit mondasz arra a vádra, hogy 
főtt húsra emlékeztető a sous-vide vég-
terméke?

Itt térnék vissza a pincér múltamhoz, mert én 
többre tartom a vendégek elégedettségét, mint 
a szakmai elismerést. Ezért, egyesek szerint 
túlsütöm a húst, de a vendégeim így szeretik. 
Megfelelő kérgesítés után még 2-3 percig ki-
sebb lángon hagyom, és ez megfelelő szintre 
szárítja a húst, és az elveszti a „főtt hús” jel-
legét.
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 Milyen eszközöket használsz a 
technológia alkalmazásához? Mi a leg-
fontosabb számodra a vásárlásnál? 

Külső vákuumozóm van, és 2 db statikus 
sous-vide géppel rendelkezem. Nálam jelen-
leg a méret a legfontosabb, mivel a büfében 
ténylegesen cm-re van minden kiszámítva.

 Mérted már a hőkezelési veszteség 
és a szavatosság optimalizálásából nyert 
beruházási költség megtérülést? Álta-
lában 6-12 hónap alatt megtérül teljes 
koncepcióváltásnál, Neked mi a tapaszta-
latod büfé szinten?

Ilyen részletesen még nem foglalkoztam a 
megtérüléssel, de azt el kell mondanom, hogy 
a szavatossági problémák szinte 0-ra csökken-
tek, pedig a pácolt húsoknál ez volt az egyik 
legnagyobb probléma.

 Szerinted ez trend, vagy techno-
lógia, ami az utóbbi időben rohamosan 
terjed a konyhákon? Szerinted miért al-
kalmazzák egyre nagyobb számban nagy 
forgalmú éttermek, hotelek, büfék?

Kis túlzással azt mondhatom, hogy két okból 
sous-vidálnak, az egyik fele a megélhetésért 
küzd, a másik a Michelin csillagért.

 Te hogyan építed be a mindennapok-
ba a modern ételkészítési technológiá-
kat? A sous-videot például mire haszná-
lod a büfédben? 

Az egyik a tárolás. Nálam a friss hús csütör-
tök délután érkezik, zárás és fertőtlenítés után 
egyből a húsoké a szerep. Megfelelő előkészí-
tés után egyből indul a szuvidálás, ami más-
nap reggel vagy délelőtt véget ér. Délben nyit 
a konyha, addigra minden hús kész. 
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A vákuumozót a fagyasztandó alapanyagokhoz is használom. Tudom, hogy nem a szakma csúcsa, 
de nekem mindig van lefagyasztva készre szuvidált tarja és csirke, amit 20-25 perc alatt tálalhatóvá 
tudunk tenni. Erre a sok beeső turista csapat miatt van szükség. Megjegyzem, még senki nem tudta 
megmondani mikor kapott a fagyasztottból.

 Most készülsz a mestervizsgádra. Ennek mi az oka, a tanulók foglalkoztatása, vagy 
más az indíttatás?  Használni fogod a sous-vide-ot a vizsgamunkádnál?

Mint említettem pincér a végzettségem, tehát csak ebből tehetek mestervizsgát. Csak a díszterítés 
menüjébe van beleszólásom, ebbe beleépítek egy sous-vide fogást. Csak bizakodhatom, hogy ez a 
téma bekerül a szakácsom menüjébe is. Természetesen tanulók foglalkoztatása is szerepet játszik a 
terveimben, de a fő szempont, hogy ha már Isten kegyelméből, ilyen sok év rokkantság után sikerült 
felépülnöm, és ha sikerül megépíteni az új éttermet, szeretnék újra felszolgálóként dolgozni. Persze 
pincérként is szeretném kamatoztatni a megszerzett konyhai tapasztalatokat.

 Azt tudtad, hogy a szakiskolákban és a technikus képzéseken vizsgakövetelmény lett 
az új konyhatechológiák ismerete, és alkalmazása? Érzed ezt a tanulóidon, hogy tanulnak 
új dolgokat, vagy Neked kell majd megmutatnod? 

Teljes mértékben egyet értek, és támogatom. Jó lenne, ha mire a diákok végeznek a „konyhának” ezt 
a részét is tudnák, persze a hagyományosat sem elfeledve.
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 Sándor, köszönöm a beszélgetést! 
Egy saját receptet megosztanál az olvasókkal 
végezetül?

Az egyik sláger nálunk a velős csont pi-
rítóssal:

A fehérre tisztított marha velős csontokat 2 
percre tűzforró sütőbe helyezem, majd ki-
hűlés után vákuumzacskóba rakom, borsot, 
majorannát teszek mellé, a két végét szil-
ikon lappal lezárom, és levákuumozom.  65 
fokon  1-3 órát kezelem. Ha kell, lehűtöm, 
ekkor a visszamelegítési idő mérettől füg-
gően 40-60 perc. Igazi a la carte kaja, mert 
nagyon jól bírja a melegen tartást. Az eddig 
elkészített több száz darabból 1-2 esetben 
folyt csak ki a velő.  Nyitás előtt egy órával 

vízbe kerül és végig bírja a napot. Ha nem, 
fogy el, jó étvágyat hozzá, de azért gondol-
jatok az éhező pincérekre is! 

Jó munkát kívánok mindenkinek, neked 
további sikereket a sous-vide technika ter-
jesztésében.

Csidei Tamás
Az új konyhatechnológiák szakoktatója

www.gasztronautakft.hu
info@gasztronautakft.hu



	 A	változás	sokszor	jobb,	mint	az	iszap	ízű	pangás A változás sokszor jobb, mint 
az iszap ízű pangás

  

 A magam nevében mindenkit arról biztosíthatok, hogy a cselekedet, vagy az újfajta 
szemlélet, esetleg gondolkodás, egészen biztosan elegendő ahhoz, hogy megosszuk a 
gasztronómiában részt vevőket, és egyfajta mumusként legyünk aposztrofálva. Itt te-
hetjük fel a kérdést, hogy értjük mi, hogy ez a helyzet, de mégis mire jó ez?
 Nos, lássuk, nézzünk a dolgok mögé. Akárki, aki bármit tesz a szakmában, vagy 
csak abban tevékenyen részt vesz, az valahová pozícionálja magát, mint, ahogyan abban 
is biztosak lehetünk, hogy ezt mások is megteszik helyette, mellyel már be is illesztették 
egyfajta hierarchikus sorba. Az önmagunk pozícionálást pedig a már ott lévők vagy 
elfogadják, vagy nem, vagy felülírják, vagy nem. Ennek függvénye, hogy belőle a fent 
említett mumus válik, vagy befogadott kegyelt. Nem semmi, mi? Nem túl bonyolult 
elmélet. De fordítsuk csak le magyarra. Eszerint, aki csendben van elfér, de aki saját 
képzelőerővel és gondolkodással bír, az veszélyes? Jól gondolom?
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 A változás sokszor jobb, mint 
az iszap ízű pangás

 Menjünk tovább ezen a síkon. A sorban állók, bár sokszor tudják, hogy nem a jó he-
lyen állnak, vagy fentebb van a helyük (hiszen bepozícionálták ők is magukat valahová, 
és ez általában magasabban van, mint ahová őket is beillesztették), esetleg nem is min-
dennel értenek ott egyet, de mégis részt vesznek az önként vállalt, hamis mizériának a 
működtetésében.
 Bizony, hogy hamis, mert ezek az emberek még egymást is képesek pillanatok alatt 
eladni, elárulni, átverni, nekik már megszűnt az őszinteség, kiirtották belőlük, mert 
ugye azt nem szabad. De nekik mindez nem számít, már megszokták, számukra a sor-
ban állás, és az azzal vállalt esetleges, de iszonyatosan lassú előrehaladás reménye lebeg 
megközelítendő célként. Sajnos az évek alatti megfelelési kényszer, melybe általában 
önként csatlakoztak be, éppen elég súlyt helyez rájuk ahhoz, hogy feladják egyediségü-
ket, a gondolataikat, és csak a mások felé mutatott mindenáron megfelelés számítson. 
Ha mások örülnek valaminek, akkor ők sokkal jobban örülnek, ha valaki nem szeret 
valamit, akkor ők egyenesen utálják azt, és ha valakinek nagyon nem hiányzik a vál-
tozás, akkor önként vallják, hogy nekik sem kell változás. Még akkor sem, ha azt sem 
tudják, miről van szó. Pedig, ha jobban belegondolnának mi is az ő érdekük, akkor 
rájöhetnének, éppen ez a kötelező sorban állás a legnagyobb gátjuk, ami miatt folyama-
tosan csak egy bizonyos helyen topoghatnak, gondosan ügyelve arra, topogás közben 
nehogy valakinek a lábára tapossanak. Ez bizony sokszor kényelmetlen, és kellemetlen 
helyzetet szül, melyet csak iszonyatos erőkkel tudnak leküzdeni, de hát mit csináljanak 
beszálltak az ördögi körbe… Ahol meg kell felelni és kész!

13.oldal© 2016 www.oldalasmagazin.hu



 Az emberek zöme általánosságban fél a változástól, ami valahol érthető is, hiszen 
akinek nem túlságosan rossz, az nem akarja, hogy a helyzete tovább romoljon. Amíg ez 
nem párosul az érdekekkel, addig ez még egészséges is lehet, hiszen ez addig egészsé-
ges félelem. De akik hajlandóak a tettlegességig is elmenni, és lealacsonyodni minden 
józanésszel el nem fogadható pontig, az már egyáltalán nem nevezhetőek egészséges-
nek. Ők éppen olyan veszélyesek, mint amennyire nem látják ezt be, és meg vannak 
győződve, hogy nekik van igazuk. Ezért képesek elutasítani, vagy felszámolni minden 
lehetséges kapcsolódási pontot, de hajlandóak hazugságok mentén is összezárni, csak 
nehogy egy lázadó megérkezzen.

 Kérem szépen! Ebből én nem kérnék, még akkor sem, ha a példa azt mutatja, hogy 
éppen csak annyira engedik őket funkcionálni, gondolkodni, ami elég ahhoz, hogy el-
higgyék szabadok. Ne keltsenek nagy vihart, és maradjanak a gondosan megválasztott 
helyükön, abban a bizonyos hierarchikus sorban. Szép jövőkép, mi?!
 Igen, ami még ennél is fontosabb, hogy időnként legyenek, akik felveszik a kesz-
tyűt és igenis saját elképzeléseik, gondolataik, értékeik alapján haladjanak előre, ezáltal 
megvalósulhat az a fajta felfrissülés, mely által szinte mindig fejlődés dimenzionálható. 
Épp, mint a múltban. Gondoljunk csak a feltalálókra, vagy azokra, akik egy új rendszert 
igyekeztek meghonosítani. Szinte kivétel nélkül alaptalanul támadták őket. Sajnos min-
dig vannak, akik elhamarkodottan és saját érdekeikkel szemben döntenek, sokszor ez 
náluk zsigerből jön, hiszen „így szokás”, és ők éppen azt teszik, amit a többiek, hiszen ez 
a helyes. És már csak azért is ez a helyes <szerintük>, hiszen mindenki ezt teszi, aki az 
ominózus sorban áll, ezért nem is lehet az más. 
 Nevezzük most kivételesen lázadóknak az ellenoldal gondolkodóit, akik mit sem 
foglalkoznak ezzel, hiszen számukra ez kellemetlen ugyan, nem is örülnek neki, de 
mindez jelentéktelen, hiszen aki az elefántcsonttoronyból próbál tanácsokat szórni, és 
meg sem ismeri azt, amit elutasít, az már most hátrányban van velük szemben. A lá-
zadók pedig nyitott szemmel, egyre bővülő táborral járják a saját útjukat és gyűjtenek 
egyre több tapasztalatot, kapcsolatot, melyet céljaik elérésére használhatnak fel. 
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 Az is a lázadók mellett szól, hogy nekik nem az kell, ami a sorban állóknak, hiszen 
ők magasról tesznek azokra a hamis érdekektől vezérelt, évek óta festegetett, de képzelt 
álomvilágra, ami a másikaknak görcsösen kell. Ők egy teljesen más szemlélet szerint 
működnek, vélekednek, náluk mindenkinek helye van, és mindenkinek adni szeretné-
nek. Számukra a fejlődés a fontos, nem pedig a pangás. Ők látni akarnak, nem pedig 
csak nézni. Valamint gondolkodni szeretnének, nem pedig csak valaki igényeit kiszol-
gálni. Na, többek között ez a nagy különbség a sorban állók és a lázadók között. 
 Tudjuk, a tóba ömlő csatorna elzárása csak addig tarthat ki, amíg a gátra ható nyo-
más nem nagyobb, mint annak ellenállása. Pedig itt a változásra az igény egyre nagyobb 
és nagyobb. 
 A lényeg, hogy az elmúlt években már megszokássá vált pangás után végre kez-
dődjön valami felfrissülés, hiszen az eliszaposodott tó is, a víz folyamatos cserélődéstől 
tisztul meg. 
 Röviden összefoglalva, valami ilyesmi történik velünk is mostanság. De, ha ez így 
van, akkor a jövő elkezdődött, innentől akkor építkezünk! 
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Objektív

Ortó Gyula
„a hidegkonyhás”
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gédkezni, de épp úgy érdekeltek a húsok is, amikre már akkoriban is táplálékként 
néztem. Érdekelt azok bontása, és ismerete, így megtanultam velük bánni. Rövid 
időn belül tudtam nyulat nyúzni, kacsát vágni, de épp úgy a halakat is fel tudtam 
dolgozni. Akkoriban még nem volt ilyen fejlett háttériparunk. Volt mondjuk kacsa, 
vagy liba lábon, és dolgozd fel, ha húst akarsz.

 Ki volt a mestered?
 Mesterem Kandik Ferenc, rá, második apaként tekintek. Tőle iszonyatosan sokat 
lehetett tanulni, akár a szakmai, akár az emberi oldalát nézzük a dolognak. Ezt az 
akkor begyűjtött tudást a mai napig használom is.

Ebben a hónapban egy nagyon sokak által elismert Séfet szeretnék nektek 
bemutatni. Róla már több kollégától hallottam, számtalan történetben is 
szereplő volt már, de személyesen csak most találkoztunk. Mégis, azt kell 
mondjam, olyan volt vele beszélgetni, mintha évek óta ismernénk egy-
mást. Fogadjátok szeretettel Ortó Gyulával készült beszélgetésem, íme:

 Mesélj magadról! Rólad mit 
tudhatunk?
 Jelenleg Budapesten, a Mészáros 
utcában dolgozom az M10 nevű he-
lyen. Miskolcon születtem, ott is nőt-
tem fel. Érden lakom a második fele-
ségemmel. Az első feleségem nehezen 
viselte a vendéglátóipar hozadékát, így 
elváltunk, a jelenlegi feleségemmel vi-
szont már nagyon jó a házasságunk. 
Édesanyám a miskolci Palota szálló-
ban volt konyhalány. Ő minden pá-
lyára be tudott segíteni, így bejáratos 
lettem a hideg- és melegkonyhára, va-
lamint a cukrászatba is. 

 Ez adta meg az alapot, hogy 
ezt a szakmát válaszd? 
 Nagyon ragaszkodtam édesanyám 
közelségéhez, amire édesapám aztán 
féltékeny is volt kissé, de elfogadta, 
hogy engem a konyha világa érdekel. 
Szerettem a konyhán leskelődni, se-
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Képünkön:  Ortó Gyula

Ma már nem igen látunk ilyen generációs felfogást.

 Hogyan kerültél Miskolcról, Budapestre?
 Lukács István Séf úr sokáig győzködött, hogy feljöhetnék Pestre, mert itt tud-
nám megvalósítani magam, vagy itt tudnék szakmailag kiteljesedni. Szerinte itt le-
het önmegvalósítani, míg vidéken csak egy szintig tud eljutni az ember. Sokáig 
kérettem magam, aztán egyszer csak a volt nejemnek is a fővárosba kellett munka 
miatt költözni, a többi már jött magától. 1998-tól Budapesten élek.  

 Ennek hány éve?
 Olyan harminc, és még mindig érvényes az akkori tudás. Azt mondják, hogy 
nem szabad visszafelé tekinteni, azonban szerintem ez nem igaz, hiszen igenis azt 
a tudást, amit beléd kódoltak, azt alkalmaznod kell, valamint továbbadnod, mert 
a szakma csak így fejlődhet tovább. Az a tudás, amit tőlük kaptunk, és amit olyan 
módon adtak tovább, amire ma már csak nagyon kevesen képesek, az még ma is ér-
vényben van, hiszen ők a miérteket értették meg velünk. Éppen ezért hasznos még 
ma is. 

 Ma már nem ennyire egyértel-
mű a szakoktatók rátermettsége?
 Úgy gondolom, talán ma már ke-
vésbé hangoztatják azt, hogy ki is a 
szakoktatójuk valójában, régen ennek 
presztízse volt. Személyhez kötötték 
azt, így meg is kellett felelni az elvárá-
soknak, egy szintet kellett tartani. Ma 
ezt nem látom ilyen egyértelműen ki-
rajzolódni.

 A mestereid figyeltek a követ-
kező generáció kinevelésére is?
 Mindenképpen. Mondhatjuk, hogy 
szinte családtagként bántak velünk. 
Olyanok voltunk, mint egy nagy csa-
lád, igaz, ehhez teljesítmény kellett. Az 
is igaz, akiknek megvolt a lehetősé-
ge arra, hogy családon belül tudjanak 
kinevelni egy következő szakembert, 
azok előnyben voltak, mert kimondot-
tan jó és komoly alappal rendelkeztek, 
mondhatjuk egyedi tudással bírtak, és 
ez hihetetlenül nagy előnyükké vált. 
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nulni kell. Aki az alapokat nem tudja, az nem lehet jó a többiben sem. 
De, hogy a kérdésedre is válaszoljak. Luterán Lajos tanár úr mondta egyszer, hogy „felírom 
magát erre a táblára, és indul a versenyen.” Ez a felőle jövő bizalom olyan büszkeséggel 
töltött el, és olyan hatással volt rám, ami biztosította, hogy azután tanultam. Olyan szinten, 
hogy a tanáraim értetlenül álltak a jegyeim előtt, hiszen azok hétről-hétre egyre jobbak 
lettek. Végül az iskola egyik legjobbja lettem.

 A verseny mennyire volt nehéz számodra?

 Hová kerültél?
 A Hyatt-ba kaptam munkát Lukács István Séf úr mellett. Sajnos őt egy évre rá nyugdí-
jazták. De addig is volt egy nagyon szép világkupa, amin részt vettünk. Egyéniben indul-
tunk, de győzködött a Varga Karcsival, hogy induljunk el csapatban is. Hihetetlen nagy-
dolog a nemzeti csapatban részt venni, egymást segítitek a jobb teljesítményre, egymást 
ösztönzitek, és megvan a semmi máshoz nem fogható hangulata. Sajnos ezt kihagytam 
akkor, azóta már tudom, hogy ez hiba volt. Séf úr ezen a versenyen már, mint zsűri vett 
részt.

 Azoknak a versenyeknek a ta-
pasztalatát tudod a munkádban 
kamatoztatni?
 Igen, egyértelműen. Az akkor meg-
szerzett tudást ma is alkalmazom. Hihe-
tetlen, hogy sok minden csak most jön 
vissza, mondhatjuk, le kell az emberben 
ülepedjen, hogy aztán a mindennapok-
ban kamatoztathassa azt. Ezt tudat alatt 
építed a munkádba, de egyértelműen 
meglátszik azon. Ha ez nem így van, 
akkor nem vagy jó versenyző sem.

 Miért indultál versenyeken?
 Miskolcon a mesteremtől, Kandik 
Ferenctől rengeteget tanultam a hideg-
konyháról. Ezt sokszor külön rendez-
vényeken tanulhattuk meg, melyekre 
munkaidőn túl jártunk be. Ez nem volt 
teher, ezt élveztük, mert tudtuk, hogy 
iszonyatos ütemben fejlődünk. Mond-
hatom a mosogatástól, a főzésig min-
dent megtanultunk. És nem véletlenül 
mondom így, hiszen a mosogatást is ta-

„...nem volt gyakorlati-
lag semmi primőr, még 
egy egyszerű petrezse-
lyem sem. Na, innen 
kellett kiindulnunk....”
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tudásom alapján mondhatjuk 
előrébb jártam a tankönyvben 
leírtaknál. 
Amiben az akkori szakoktatók 
kimagaslóak voltak, az a tudás 
ismerete mellett, annak átadása 
volt, hiszen olyan karakteresen 
és kimagaslóan tudtak beszél-
ni, ami magával ragadott, még 
néha ma is hallom, ahogyan 
mondják a mondatokat. Vi-
szont örökös hálával tartozok 
nekik, mert megtanítottak a 
szakács szakmára. 

 A versenyzés után mi 
volt a következő, amiben 
ösztönzésre leltél?
 Több vidéki versenyt meg-
jártam, Miskolc, Szolnok, stb. 
melyek után a Kongresszusi 
központban volt egy verseny 
az „Ismerjük meg, amit a világ 
már elismert” címmel, ezen a 
mesteremmel és egy kollégám-

Amikor a nevemet megláttam a táblán, onnantól gyakorlatilag tudtam, hogy az 
előttem álló versenyt meg fogom nyerni, hiszen akkoriban annyiszor bent dolgoz-
tam a Feriéknél a hidegkonyhán, hogy sokkal a többiek előtt jártam. Tudtam, hogy 
kell mártani, és angol bélszínt tűzni, vagy hogyan kell kecsegét tölteni, majd kimár-
tani zománcmártásban. A dolog érdekessége, hogy ezeket akkoriban már tudtam, 
de nem biztos, ha ma keresgélnénk a fejekben, akkor ezekkel olyan sokan tisztában 
lennének. Sokat elárul, hogy itt tartunk ma.

 Mi volt a kulcsa szerinted az akkori képzés sikerének?
 Akkoriban egy tankönyv volt, az a bizonyos zöldborítós. Melyben voltak ugyan 
Tárgyik és Lukács urak munkáját dicsérő fotók, de a képzés mégis a gyakorlati 
szaktudásra épült, amit a mestereinktől leshettünk el. Akkoriban már a gyakorlati 

mal indultunk, és nyertünk is három aranyérmet. Ezt komoly dolognak tartottam. 
Főleg, hogy ott álltam a mesterem mellett és éppen olyan fényesen csillogó érmet 
kaphattam én is, mint ő. De ott volt a Nemeskövi Dénes, a Facsar Sanyi, és sorolhat-
nánk még, hogy ki nem. Hatalmas dolog volt ez számomra, mondhatom ez kihatott 
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a későbbi pályámra. Amit viszont sajnálok, hogy a mi időnkben már megszüntették 
a mester és tanítványa versenyt, így nem adatott meg, hogy a séfemmel egy csapat-
ban versenyezzek. Igaz, versenyeken indultunk együtt, de sosem egy csapatban. 

 A hidegkonyhához, mennyire kell ismerni a melegkonyhát?
 Abszolút. Meleg konyha nélkül, nincsen hidegkonyha. Aki nincsen a melegkony-
hával tisztában, ráadásul emelt szinten, abból biztosan nem lesz jó hidegkonyhás 
sem. 

 Az alapanyagokat honnan szereztétek be ezekhez, mert gondolom 
elég alapanyagigényes dolgokat állítottatok elő?
 Szezonban kimentem a határba, és bizony befőztem azokat, amiket gyűjtöttem. 
Úgy a ribiszkét, a somot, az áfonyát, a bébi körtét, a zöldparadicsomot, mint mond-
juk a csemegekukoricát, amiért a gazdák biztosan mérgesek voltak rám, mert sok-
szor egy egész táblát végigjártam, hogy csak a legszebb és legjobb bébi kukoricákat 
szerezzem be. A gyümölcsöket általában alkoholba tettem el, hogy kellően kemények 
maradjanak addig, míg nem akarom azokat elkészíteni. Tehát mindig előre kellett 
gondolkoznom már nyáron, hogy majd mi lesz az, amit télen el akarok készíteni, vé-
gül pedig valahogy el is kellett azt tárolni, vagy tartósítani. Itt jött jól az édesanyám-
tól szerzett tapasztalat, hi-
szen ő ezekkel tisztában 
volt. Például mondta, az 
uborkát rézgálicban fogas-
sam meg, hogy szép zöld 
maradjon. Mint mondot-
tam télen nem volt gyakor-
latilag semmi primőr, még 
egy egyszerű petrezselyem 
sem. Na, innen kellett kiin-
dulnunk.

 A konzerválást ta-
nultátok az iskolában, 
vagy, ahogy mondtad 
édesanyádtól láttad 
ezeket?
 Szinte mindent Édes-
anyámtól lestem el. Ő na-
gyon sokat tartósított, a 
málnaszörptől, a cseresz-
nyebefőttig. Aztán az asza-
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indultunk Pozsonyban, Dózsa Gyuri bácsi séf vezetésével, Laczó Józsival Tatabá-
nyáról, Varga Karcsival kiegészülő komplett csapattal. Akinek nagyon jó mestere 
volt Kecskeméten a Csizmadia úr, nagyon jó kézügyességgel megáldott szakember 
ő. Ebben a szegmensben elengedhetetlenül fontos, hogy jó kézügyességed legyen, 
na, igen, meg kiváló térlátásod. Ha ez megvan, akkor az alapok már megvannak.

 Mi van, ha mondjuk, menetközben felmerül egy probléma, tegyem fel, 
reped, vagy eltörik a sárgarépa?
 Semmi. Megyünk tovább. Nem megijedünk, és leblokkolunk, hanem megnéz-
zük, hogy oké, milyen formát lehet még abból kihozni, és megcsináljuk. 

 Ez az a bizonyos tudás, nem? 

lástól, szárításig, mindent megtanított. Édesapám is sok mindent megmutatott, 
többek között a cukorrépából készült édességet, ami úgy készült, hogy a répából 
kifőzték a cukrot, amihez mákot tettek, megtörték, és azt szopogatták.

 Kicsit még visszakanyarodva, nemzetközi versenyeken is indultál?
 1987-ben volt az imént emlegetett verseny, mely egyben válogató is volt, hiszen 
Lukács úrék akkor már jelezték, hogy szeretnék, ha a fiatalok is előretörnének, és 
nem nekik kellene minden évben indulniuk. A KGST. országok ifjúsági versenyén 

22.oldal © 2016 www.oldalasmagazin.hu



Igen, ez a tudás. Amikor a miértekre is tudod a választ, illetve amikor egy felmerülő 
problémát megoldasz anélkül, hogy az kifelé látszana. Persze, ne legyen senkinek 
kétsége afelől, hogy az hiba, de ne a felesleges aggódásra, hanem a gyors megoldásra 
koncentráljunk. Igazából ide kellene mindenkinek eljutnia a szakmában.

 Ebben a régi séfek jobban voltak?
 Ezt nem tudom így kijelenteni, de az biztos, hogy a mestereinknek köszönhe-
tően talán jobban tudtuk a választ. Ennek oka is egyszerű, mert még velünk fog-
lalkoztak, azt akarták, hogy a mi sikereink igazolják vissza az ő hozzáállásukat a 
szakmai képzéshez. Szerintem ebben kimagaslóak voltak. Ma nem ezt látom.

 Ma már, ha őszinték akarunk lenni, akkor a hidegkonyha kiveszőben 
van a szakmából, nem?
 Igen, így van sajnos, de ez divat kérdése. Én már harmincöt éve vagyok a szak-
mában és bevallom nagyon 
érdekes ez. Most megint a 
hidegkonyhában kezd elő-
jönni a fa, mint alapbetét. 
Tehát a mezei hidegkonyhás 
versenytől, a Bocuse d’Or 
szakácsversenyig minden-
hol megjelenik újra a fa. Az 
alpakka, a kristály, az üveg 
után, most a fa van újra fel-
jövőben. Érdekesség, hogy 
1983-ban az Aranycsillag 
szállodában, az ott zajló hi-
degkonyhai versenyen kö-
szönt ránk a fa. Eltelt az a 
bizonyos három évtized és 
most újra visszajött. Mi ez, 
ha nem divat? Valószínűleg 
így lesz mindennel. Többek 
között a míves hidegkony-
ha is vissza fog jönni, mert 
akik szeretik a szépet, a jót, 
azok igénylik, és ezt kikény-
szerítik.

 A mai szakácsokról mi a véleményed?
 Nagyon sok embert vizsgáztattam a mesterképzés keretében, 2000-től 
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gyunk, nem lehet kérdéses. Éppen ezért, neki is kell megfelelünk ahhoz, hogy bizton-
ságban tudjuk a munkahelyünket. Lehet ezt bárhogy ragozni, de ez így van, így volt, és 
így is lesz, amíg világ a világ.

 Volt idő, amikor az aszpik miatt támadtak titeket, erről mi a vélemé-
nyed?
 Igen volt, hogy „aszpikhuszároknak” és ki tudja még minek neveztek minket. Az 
aszpik az egy olyan anyag, ami mindig meghazudtolja magát. A viselkedése többek kö-
zött függ a hőmérséklettől, és a páratartalomtól. Egészen másként működik itt, mint, 

folyamatosan Győrben és Budapesten is aktív szerepet vállaltam ebben. Bevallom néha 
elvonultam egy sarokba, és megkönnyeztem a szakmát. Nem azt mondom, hogy temet-
ni kell, de nagyon sokat kell azzal foglalkoznunk, hogy elérjük azt a szintet, amit mond-
juk a régebbi világban egy szakmunkás végzettség jelentett. Sajnos a mai mesterképzés 
jó lehetne ugyan, de ahhoz nagyon sokat kellene még vele foglalkozni. A harminc fős 
kurzusból öt, tíz, tizenöt embert valóban érdekel, de a többi csak egy szakmai képzésen 
vesz részt. Ha hiszed el, ha nem, ez az igazság.

 Hiányoznak az alapok, vagy mi a probléma szerinted?
 Igen, egyértelműen ilyesfajta problé-
mák vannak. Amikor a húst kezeled, vagy 
az alapanyagokat készíted elő, már ott ko-
moly problémák vannak. Sajnos nagyon 
kevés az alapanyag ismereti tudás. Amit 
otthonról hoznak is kevés, de amit az isko-
lákban tanulhatnak is.

 Mi lehetne a megoldás szerinted?
 Úgy tapasztalom, hogy akik később 
kapcsolódnak be, vagy kezdik a szakács 
szakma elsajátítását, azok sokkal nagyobb 
arányban maradnak a szakmában és job-
ban is érdekli őket. Fogékonyabbak, va-
lamint nyitottabbak a tudásra. Ha előtte 
mondjuk, egy érettségit beiktatnánk, tehát 
kényszerítenénk, hogy egy gimnáziumot 
végezzenek el a diákok, akkor elkérhetnék 
azt a kort, amikor már tudnának dönteni, 
hogy tényleg ezt a szakmát akarják-e ta-
nulni, vagy csak valaki ezt javasolta nekik.

 Mi a legfontosabb számodra a 
szakmában?
 A vendég. Az, hogy a vendégért va-
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nagy reményekkel álltunk elé, hogy majd ez ilyen, meg olyan jó lesz. Aztán nagyobb lett 
a széthúzás, mint az összefogás ebben a kis országban. Aztán jött a Magyar Gasztronó-
miai Egyesület, majd a Bocuse Akadémia, a Pannon Gasztronómiai Egyesület, amiknek 
mindnek céljai voltak, lehet, hogy vannak is, de igazából, ha őszinték akarunk lenni, 
mind problémássá válik, ha egyetlen egy forint kerül a gépezetbe, és akkor már egy sem 
látja el igazán jól a feladatát. Az Étrend Egyesület is, amikor alakult a főiskolán, akkor 
annak gyűléseiről iszonyatosan feltöltődve távoztunk. Oda jó volt járni, hiszen min-
denki kolléga volt, és egy hajóban eveztünk. Általában ott volt a Vomberg Frici, a Both 
Zsolt, a Sándor Dénes, Nemeskövi Dénes, Pálvölgyi tanár úr, a Ferenczi Pisti az Aréná-

mondjuk egy másik helyiségben. Éppen 2013-ban Széll Tamást is a zselé viccelte meg, 
hiszen bármennyire is begyakorolta idehaza az ételkészítés minden mozdulatát, de a 
kinti csarnokban egészen más klíma volt! Viszont itt jegyzem meg, becsülöm benne, 
hogy felvállalta és lenyilatkozta mindezt. Ez nekem személy szerint visszaigazolás volt, 
hiszen éppen amiatt támadtak minket, ami akkor megviccelte őket is. 
Azon felül pedig muszáj megjegyezni, mi ezt tartósításra használtuk, épp, mint a világ 
többi országa is, ezért pedig nem értettem a támadás okát.

 Mennyivel másabb alapanyagokat igényel a hidegkonyha, mint mondjuk a 
meleg?
 Frissebbet, színesebbet igényel. Én 
szerettem mindig személyesen megven-
ni az alapanyagokat magamnak, mert így 
tudtam, hogy az adott növény meddig 
bírja, hogy tartósíthatom, vagy mikor 
szerezhető be. Általában úgy építettem 
be új alapanyagot az ételekbe, hogy az 
első vizuális élményt begyűjtöttem róla. 
Ha kimész a piacra, ott minden szép szí-
nes, ez pedig elég ahhoz, hogy ötleteket 
szerezz, és abból építsd az adott ételt. 
 

 Mennyire lenne fontos az alap-
anyagok ilyesfajta beszerzése?
 A háttéripar lenne fontos. Szerencsé-
re van már arra példa, hogy a zöldséges 
beszállító direktbe, magának termeltet 
vidéken. Azt gondolom, hogy az ilyen 
hozzáállásnak kell elterjednie, hogy iga-
zán nagy sikereket érhessünk el.

 Mit gondolsz a szakmai szerve-
zetekről?
 Amikor újjáalakult az Magyar Nem-
zeti Gasztronómiai Szövetség, akkor 

„...Bevallom néha elvonul-
tam egy sarokba, és meg-
könnyeztem a szakmát. 
Nem azt mondom, hogy te-
metni kell, de nagyon sokat 
kell foglalkoznunk azzal...”
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 Ezt sok tulajdonos mégis „megeszi”, nem?
 Sajnos igen, aki el tudja magát adni dumával, az ma menő. Mivel a legtöbb tulaj-
donosnak semmilyen vendéglátással kapcsolatos végzettsége nincsen, ezért csak akkor 
jönnek rá az átverésre, ha nincsen bent az az ember, és mondjuk, egy olyan helyettesíti 
őket, aki akar is dolgozni. Akkor már a különbséget bizony észreveszik, hogy „hoppá, 
ezt így is lehet”?

 Ez a tulajdonosokkal kapcsolatban a legfőbb probléma?

ból, Budai Peti, Mózes Peti, de hosszasan sorolhatnánk még, hogy kik nem… A lényeg, 
hogy nagyon jó volt, majd hivatalossá vált és onnantól valami már megváltozott. Már 
nem volt ugyanaz. De ennek ellenére bízom a jövőben, valaminek változnia kell úgy 
érzem.

 Mit tapasztalsz a szakma szeretetéről?
 A kollégák hozzáállásával van a baj. Nemrégen jöttem el egy party-service cégtől, 
ahol viszonylag sokan dolgoztunk, mégis kevés kollégával találkoztam, aki hajlandó volt 
megnézni a raktárkészle-
tet. Olyat meg nem is igen 
találtam, aki ne adj Isten 
még foglalkozott is vele. 
Aki benézett a zöldséges-
be, vagy a szárazáruba, 
és ott időnként átpakolt, 
vagy kitakarított mindent, 
vagy éppen csak rend-
szerezte azokat. Na, ilyet 
nagyon kevésszer látsz, 
mindenki tol rá a kézilá-
nyokra, tanulókra min-
dent. Nagyon sok minden 
csak az alázaton és az em-
beri hozzáálláson, vala-
mint a precízségen múlik. 
Sajnos az is igaz, hogy so-
kaknak a szövege ugyan 
nagyon jó, de a munká-
juk nem ér semmit, vi-
szont egésznap látványo-
san mozgásban vannak. 
Ha pedig témává válik a 
munkájuk, akkor frap-
pánsan kivágják magukat.

26.oldal © 2016 www.oldalasmagazin.hu



a szakoktatás között. Nagyon sok pénz kell hozzá, hogy ez megváltozzon. Összefogás 
kell, nem sárdobálás!

 Szerinted ez csak a pénzen múlik? 
 Pénzen is, mint minden, és természetesen az emberi hozzáálláson is. Nézd, én azt 
mondom, hogy a Bocuse d’Or-t sem a jópofaság mozgatja. Abban is iszonyatos összegek 
vannak, mint ahogyan az oktatásban is. Ha a pénz párosul a minőséggel, akkor az válik 
általában sikerré.

Ez is, de ezt lehet megfelelő szakember alkalmazásával pótolni. Talán, ami még nagyobb 
probléma, hogy legyen megfelelő likviditása, tehát tudja a kiadásokat finanszírozni, ma-
gyarul legyen kellően tőkeerős. Sajnos sokan ezzel nem számolnak, és onnantól, hogy 
megnyitották a helyet elvárássá válik a haszon termelése. Pedig sokszor ez csak nagyon 
kemény munkával és lassú folyamat alapján érhető el. Arról nem is beszélve, ahhoz, 
hogy naprakész kínálattal rendelkezzünk, folyamatosan frissülő alapanyagokkal, tudás-
sal és eszközparkkal kell rendelkeznünk. Na, erre pedig már költeni nem akarnak.

 Ki a példaképed?
 Kandik Ferenc, aki a mes-
terem volt tanuló koromban, 
és segédkoromban is. Ő azt 
mondta, hogy ezt a szakmát 
minden nap tanulni kell, de 
amikor az ember fiatal, és még 
nagyon fogékony az újra, a 
frissre, akkor tudja megfogni 
a szakma szépsége. Ha pedig 
ez így van, akkor őt a szakma 
be is szippantja, onnantól vá-
lik vendéglátóssá. Igen ám, de 
ehhez szükség van olyan szak-
oktatóra, aki a példaképünk 
lehet. Aki kimondottan tudja a 
miérteket, nem csak a szőnyeg 
széléről kiabál. 

 Sokan a tananyag elma-
radottságát is felelőssé 
teszik a szakma elmara-
dottságáért, Te ezt meny-
nyire találod helyesnek?
 Igen, sajnos folyamatosan 
mélyül ez a szakadék a piac, és 

„...az is igaz, hogy sokaknak 
a szövege ugyan nagyon jó, 
de a munkájuk nem ér sem-
mit, viszont egésznap látvá-
nyosan mozgásban vannak...”

27.oldal© 2016 www.oldalasmagazin.hu



ez a szakma ledarálja őket és kiégnek. Nekem szerencsém van, mert nekem ez a hobbi 
a vasútmodellezés lett. Úgy érzem, ezzel kicsit vissza tudok menni a gyermekkoromba. 

 Ha már a kiégésnél járunk, mit gondolsz a gyakori munkahelyváltásról?
 Nagyon sokszor váltottam magam is. Sokszor jobb váltani, mint beragadni egy hely-
re, amivel csak az emberben lévő félsz erősödik fel, és egy idő után már egyre nehezeb-
ben váltunk. Minden munkahelyen meg kell tudnunk fogalmazni magunknak, hogy 
mit szeretnénk ott elérni.

 Mikor lennél elégedett a vendéglátással?
 Akkor, ha sok kis üzlet lehetne, amit szakácsok vezetnek. Ehhez azonban kevés a 
vállalkozói kedv, amit a bezártság okozhat. Könnyű a szakácsnak a konyhában, mert 
becsukja a konyhaajtót és ott szervezkedik, ott ő a főnök, de a kinti világgal már kevés a 
kapcsolata.

 Sokszor már elvárás, hogy mindig nyújts száz százalékot, szerinted ez ki-
vitelezhető?
 Kizárt. Szerintem, aki 
dolgozik, az tudja, hogy 
olyan nincsen, hogy nincs 
hiba. Sajnos van, és ez-
zel mindenki szembesül, 
a többi pedig hazudik. 
Amit megtehetünk, hogy 
figyelmesen, átgondoltan, 
elhivatottan dolgozunk, 
amivel csökkenthetjük a 
hibaszázalékot. Én a mai 
napig utazás közben azon 
gondolkodom, hogy bent 
mit fogok csinálni, vagy, 
hogy mit csinálhattam 
volna másképpen. Ebből 
tudok fejlődni.

 Mit üzennél a kol-
légáknak?
 Hogy legyen egy hob-
bijuk, amivel ki tudják 
kapcsolni az agyukat. 
Máskülönben, ha nem 
tudnak kikapcsolni, akkor 

„...Szerintem, aki dolgozik, 
az tudja, hogy olyan nincsen, 
hogy nincs hiba. Sajnos van, 
és ezzel mindenki szembe-
sül, a többi pedig hazudik...”
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sokáig csinálni. Még egyszer hangsúlyozom, kell a hobbi, hogy átsegítsen a ne-
hézségeken. 

A Magam nevében ezúton köszönöm, hogy egy kimondottan jót beszélgethettem 
veled, valamint kívánom, hogy a hobbid még nagyon sokáig segítsen át a nehéz-
ségeken, és még nagyon sokáig tudd ezt a mesterséget űzni. 

AI

 Te mit szeretnél elérni?
 Azt, hogy a vendégeink elégedettek legyenek, mind a szervizzel, mind a kony-
hával, és visszatérő törzsvendég gárdát tudhassunk magunkénak. 

 Mit gondolsz a pincérekről?
 Sokszor valóban nagy ellentét van a két tábor között, de ezt tudnunk kell ke-
zelni, hiszen a végső cél egy, mégpedig a vendég elégedettsége kell, hogy legyen. 

Talán a pincéreknél még na-
gyobb a hiány jó szakember-
ből, mint nálunk, szakácsok-
nál. Amit tovább fokoz, hogy 
sajnos a vendégek is egyre 
lejjebb csúsznak etikett te-
rén.

Mi lehetne a megoldás a ven-
dégeket illetően?
Valamilyen szintű képzés, 
vagy tréning jól jönne, hi-
szen a neveltetéssel begyűj-
tött illemtani kérdések saj-
nos hiányoznak manapság.

Mit kívánnál magadnak, 
vagy mi a jövőképed?
Szeretném, ha húsz év múlva 
is a szakmában dolgozhat-
nék. Nagyon szeretem ezt a 
szakmát, néha éppen annyira 
is van tele a hócipőm vele, de 
szeretném ezt még nagyon 
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Hosszú volt az út az ötve-
nes évek szürkeségétől a 
rendszerváltás utáni évtize-
dek kissé eklektikus, de ta-
gadhatatlanul érzékelhető, 
színes fejlődéséig. A töre-
dékes emlékekből azonban 
meghúzható az ív a törté-
nelmi korszakok között. A 
Nagy Játszma, ahol a párt-
vonalon innen-t egy hajszál 
választotta el a partvonalon 
túl-tól.

2016. szeptember 23-tól
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Nagylátószög

Mennyit ér egy életpálya?
Mostanság mondhatni felrobbant az internet Benke Laci bácsi bizonyos videóitól. A kollégák meg-
látva azt, kommentjeikkel nem kímélték az öreget. Ekkor elgondolkodtam…
Benke Laci bácsi, a maga nemében elég nagy névnek számít a szakmában a maga olimpiai címeivel, 
ezt népszerűsége is jól példázza (igaz ez inkább a háziasszonyok, vagy főzni szeretők körében érez-
hető). Szakmai körökben már nem ennyire egyértelmű a helyzet. Sokan a „vegetás”, vagy az egyik 

„áruházláncos” megnyilvánulásai miatt, és a saját <valljuk be 
eléggé maradi> stílusa miatt nem túlságosan szeretik, 

mivel a szakma az elmúlt évek során egy egészen 
más irányba haladt. Ellenben Laci bácsi maradt és 

képviselte azt, amit... 
Igen ám, de a maga idejében bizonyára jó lehe-
tett az öreg, felépítette magát, és a mai napig 
abból a népszerűségéből él. Még akkor is, ha 
mondanak róla mindent, hogy „eladta ma-
gát az ördögnek is”, vagy, hogy „jó lenne már 

hátradőlnie”. Ami valljuk be, igaz is lehet. Nem 
védem, de tőlem elfér a szakmában, sőt még 

színesítheti is azt. Azért olyan is volt, aki meg-
védte, és azt mondta: „Ő is közülünk való, vagy 

bárki is több lesz attól, ha valakit bántunk?” 
Aztán bekapcsolódtak mások is, akik az elmúlt időszak 

tűzszünetét megtörve újra „aszpikoztak”, és szembeállították 
az olimpiát, a Michelin csillaggal. Mert ugye a „gumigyáras” szakácsok és megmondóik „magasról 
tesznek az olimpiára, mert az komolytalan és nemzetközileg nem is elismert”. 
Gratulálok! Vissza a múltba! Oda, ahol a legkevésbé a szakma számít. Mert véleményem szerint, 
aki bármely versenyen elindul, arra felkészül, ezáltal fejlődik, akkor azt senki, de hangsúlyozom, 
senki nem degradálhatja le, vagy minden más esetben az illető szakmai elhivatottsága kérdőjelez-
hető meg. Szerintem a szakma színes, és az is kell, maradjon. Mindig lesznek csillagos szakácsok, 
mint ahogyan olimpikonok is, de ez nem az egymással való versengésről kell(ene), hogy szóljon. 
Sajnálom, hogy újra itt tartunk, lehet, jobb lenne, ha az örökös háborúra kiéhezett kapitányokat 
menesztenék a békéhez, és az építkezés megkezdéséhez.
Viszont roppant módon érdekelt, hogy újra kitört a gasztroháború, vagy csak a régi bútordara-
bokat kívánják lejáratni, esetleg egy újabbat rúgni beléjük, vagy, hogy egyáltalán szakértőink mit 
gondolnak a témáról, így őket kérdeztem:

Mit gondoltok, a mostani generáció is ezt 
a hozzáállást fogja néhány év múlva kapni?
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Kiss Krisztián
Gyakorló szakember. Számos versenyen megmérettette már magát. Nyitott az újra, szívesen alkalmaz 
modern technológiákat.  Segítőkész a hazai termékek piacának javításában.

Hol is kezdjem? Talán elsőként, a múlt eredményeiért mindenképp ki-
jár a tisztelet! De! 
Kicsit jobban megvizsgálva, és megnézve pár videót a neten, már nem 
ennyire egyértelmű a dolog. A műsorokban, jó pár dolog nem állja meg 
a helyét, sem a nagyjainktól tanult múltból, sem pedig a mai 50-es, és 

50+-os korosztály elvárásaitól. 
Vegyük példának egy 50, vagy 50+-os korosztályú hölgyet. Mondjuk, ha a férjének főzne 
egy C-vitaminnal dúsított akármit, úgy kivágná az öreg az asszonyt, hogy a lába nem érné a 
földet! 
Viszont a pörkölthöz való hozzáállásával egyetértek. Abba tényleg nem kell borókabogyó...
Azt is átérzem, hogy valahol meg kell találni a pénzkeresés lehetőségét ennyi idősen. Csak 
az felejtődött el, hogy akár szakmai büszkeségből, akár nem, nem mindegy, mihez adjuk a 
nevünket. 
Azt is elhiszem, hogy a szakács szakma igen lázadó fajta, de ennél több büszkeség van ben-
ne!!! 
Minden esetre sok sikert kívánok hozzá! 
Én csak azt tanultam ebből, hogy mit ne kövessek...
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Simon Gábor
Gyakorló szakács. Tapasztalatait több évnyi külföldi munkával szerezte. Elsődleges számára a szakma sze-
retete. A hagyományosnak mondható ételek, új technológiákkal való párosítását, modernizálását kedveli. 

Aki bántja Laci bácsit, azért amit csinál, az szerintem irigy. Mondom 
ezt úgy, hogy tudom, látom a hibáit, esetleges nem hozzáértését. Tessék 
magunkat felépíteni, így, ahogy ő tette, sok háziasszony szereti nézni a 
műsorait, ők nem feltétlenül a hozzáértése, vagy a szakmaisága miatt 
kedvelik. Még egyszer hangsúlyozom tessék utána csinálni, és ha már 

Gyetvai György
A Levendula étterem konyhafőnöke. Fontos számára a hagyomány, de úgy gondolja, hogy tudni kell 

megújulni, azaz haladni kell a korral. 

A mai szakács generációt is több rétegre kell választani. Vannak a ha-
gyományt képviselők, akik ebben nőttek fel, ezt igényli a környezetük, 
és vannak, akik modern felfogásban készítik a hagyományos ételeket.  
Na meg van az a réteg, aki csak a csillagos gasztronómia után érdek-
lődik. Ezért, azon a véleményen vagyok, mindenki csinálja azt, amit 

szeret, amire mind neki, mind a környezetének igénye van. De! Nem lehet, nem szabad egyik 
munkáját sem ledegradálni. Ha valaki lenézi egy másik kolléga munkáját, el kéne gondolkodnia 
előbb, hol tanult a posztoló, és hol a vélemény nyilvánító. Gondoljon bele, hogy az imádott nagyi 
főztjéről mi a véleménye? Vagy őt is kioktatja? Egyszer talán ők is kerülhetnek olyan helyzetbe, 
hogy azt kell csinálni, ami az érdeklődési területükön kívül került. Akkor ki lesz az okos?

elérték ezt a fajta elfogadást, akkor esetleg majd bírálhatják.

Péntek Tamás
Gyakorló szakács. Több budapesti étterem konyhafőnökeként tevékenykedett, többek között a Gellért 

Hotel konyhafőnöke is volt. Tiszteli a hagyományokat, és szereti az újat.

Emelt fővel kell átadni a stafétát és hátradőlni, ahogy az annyi más mes-
ternek is sikerült. Laci bácsinak ez nem sikerült, de ezért nem fontos 
alázni. A televízió áldása, hogy át lehet kapcsolni. Egy mosoly és egy 
gombnyomás. Ennyi. Emelt fővel, mert egyszer ránk is sor kerül!!!
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Danyi Gábor
Gyakorló szakács. Dolgozott a közétkeztetésben és a kereskedelmi vendéglátásban is.  Fontosnak érzi a 
tradicionális gasztronómia megtartását, ugyanakkor nem zárkózik el az újtól.

Bizony, az egyszerű polgár magasról tesz a gasztroforradalomra. Régen menő volt a rán-
tott hús az éttermekben, aztán kitalálták, hogy mégsem az, aztán most kezd megint menő 
lenni. Ez idő alatt „Kovácséknál” vasárnap mindig volt rántott hús, ők ebből a semmit nem 
éreztek, ők csak tették, amit addig is. Hogy miként fog gondolkodni erről a következő ge-
neráció? Az főleg rajtunk múlik, hogy mi milyen példával járunk előttük.

Benke Laci bácsi elért valamit, most pedig csinálja, amit csinál. 
Szakmailag megosztó, viszont igény is van rá, biztos mindenki is-
mer olyan embert, aki szereti a vegeta ízét, vagy él-hal a ketchupos 
tésztáért, esetleg olyan háziasszonyt, akinek a spagetti torta kihívás 
és különleges. 

Szappanyos Viktor
Kortárs konyhafőnök, aki figyelemmel kíséri a szakma változásait. Igyekszik mindig maximális odaadás-
sal végezni munkáját. Az összszakmai összefogás híve. 

Minden tiszteletem Benke László séf úr előtt, viszont amit produkál 
mostanában az már tragikomédia! Értem Én, hogy van az a pénz, 
amiért korpás a hajam, de saját maga és a szakma megalázása nem 
biztos, hogy mérhető pénzben. Szerintem tudna Laci bácsi jót, fino-

mat, szépet és egészségeset főzni, háziasszonyoknak érthető módon, minden gond nélkül, 
de, ha kötelező a megrendelő igényei szerint a hulladékot elfőzni, akkor nagyon elgondol-
kodnék, hogy hírnév vagy pénz. Sajnos Laci bácsi már nem a jó irány, bármit is tett le az 
asztalra, mert bizony tett le, azt alaposan le is söpri, mintha ott sem lett volna! Szerintem!
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Rácz Túrkevei Lajos 
Szakács szakoktató, a Teleki Blanka Gimnázium és Szakközépiskola tanára. Hétvégente gyakran jár zsű-

rizni különböző főzőversenyekre. Gyakran feltűnt, így ismerős lehet az RTL klub főzőműsorából is.

Az első gondolatom, az ezerfejű Cézár, aki mindent megmond! A má-
sodik gondolatom, a 15 perc hírnév! A harmadik gondolatom, Antoine 
de Saint-Exupeéry Kis Herceg gondolata: Jól csak a szívével lát az em-
ber. Ami igazán lényeges, az a szemnek láthatatlan. Na, akkor miről 
is van szó?! Vannak emberek, akik az életüket ledolgozták, /nem csak 

szakácsokról beszélek/ lehet jól, lehet rosszul. A mai kor egy dolgot elveszített, az pedig a 
tisztelet!
Mivel valami hiányzik az emberekből, így sokan úgy gondolják, mivel fiatalabbak és tettre 
képesek, hogy jogukban áll olyan kritikai hangnemet megengedni maguknak, ahogyan azt 
teszik! Egy dolog számukra, ők is megöregszenek! Majd akkor jön a következő generáció, 
és hasonlóakat, vagy hasonlóan fog kritikai hangnemben megnyilvánulni. Lehet fantázia dús 
Ormokról, völgyekről, aranyásókról ételeket elnevezni, lehet főzni a szakmának, és lehet főz-
ni a nagyközönségnek, de egy dolog, amit nem tudunk soha sem megállítani, az pedig az idő!
Ha eltelt az idő felettünk, akkor az a legjobb, ha átadjuk a helyünket a fiatal generációnak. 
A 15 perc hírnévről pedig nagyon nehéz lemondani, mikor a közszereplés már a létforma, 
akkor nem szabadul meg senki tőle. Ezek után ha, nincs okos gondolat, vagy nem vállalom a 
lemondást, akkor elkezdődik a gyalázkodás. Ez ebben a szakmában pedig igen sűrűn előfor-
duló jelenség!
Mi magyarok tudunk bántani, szeretni gyűlölni, kedvelni, csak valami még hiányzik a bol-
dogságunkhoz, és nem tudjuk mi.
Azt kérem a feltörekvő generációtól, hogy egy kicsit nagyobb alázattal viseltessenek koro-
sabb kollégáik iránt! Az idősebb kollégákat pedig csak arra szeretném kérni, legyenek na-
gyobb megértéssel az ifjú kollégák iránt! Találják meg a megfelelő kritikai hangnemet, tisz-
telve egymás szakmaiságát, mert csak ennek ismeretében tudunk előre haladni, a jó irányba.

www.tarhely.com
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 Bocuse d’Or Lyon 2017.

VENDÉGLÁTÁS MENEDZSMENT

 Hatalmas várakozásokkal indultam útnak Lyon felé. Nem csak azért, mert tudtam, hogy 
Tamásék csapata abszolút esélyesként szerepel majd a versenyen, hanem azért is, mert tud-
tam, hogy a hazai vendéglátós szakmából is és külföldi ismerőseim közül is rengeteg isme-
rőssel találkozhatok újra a verseny alkalmával. 
 Már a repülőút is rendkívül izgalmasra sikeredett, hiszen a gép vendéglátósokkal volt 
tele. Az alaphangulatról már megszokott módon Bíró Lajos és Kovács László, az MVI elnö-
ke gondoskodott, de mondanom sem kell, hogy a többi gasztrománt sem kellett félteni. Szó, 
mi szó, mire leszállt a gép, igencsak oldott volt a hangulat. 

 A lyoni hotel szállások már egy ideje tel-
jesen beteltek, jómagam a T5-ös villamos vo-
nalánál éppen félúton a városközpont és az 
Eurexpo között találtam egy Airbnb-s szállást, 
ahol Mehdi nevű házigazdám tökéletes angol-
sággal fogadott, és készségesen vezetett be a 
helyi közlekedés rejtelmeibe. 
 Rendbe szedve magam, kisvártatva bele-
vetettem magam a francia éjszakába, és elláto-
gattam Lyon gasztronómiai szempontból talán 
legkiemelkedőbb szentélyébe a Paul Bocuse ne-
vét viselő piacra, ahol egy zártkörű rendezvény 
várt reám, amelyet a Bocuse d’Or 30. évfordu-
lójának alkalmából rendeztek meg. A belépő 
ugyan 80 Euróra rúgott, de az élmény megint 
csak megfizethetetlen volt.
 A piac megtelt a világ gasztronómiai fana-
tikusaival. Jómagam Lutz Lajos és Száger Gyula 
társaságában vágtam bele ennek a paradicsom-
nak meghódításába, ahol is minden a piacon 
kapható finomságot meg lehetett ízlelni az este 

Kis Zoltán;
Vendéglátás menedzsment Kft. 
Ügyvezető; vendéglátó oktató
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folyamán. Nem voltunk restek, az osztrigától, a különleges pástétomokon át, egészen a sült 
békacombig és elképesztő desszertekig mindet kipróbáltunk, és hogy könnyítsünk gyom-
runk feszítésén, kellemes savakkal rendelkező finom borokkal kompenzáltuk a szűnni nem 
akaró kóstolási kedvünket. Az est végén Bíró Lajos, és Jahni László, a lyoni magyar stand 
egyik vezetője is csatlakozott hozzánk, csakúgy, mint Sz. Rebeka, aki majd’ fél éven át se-
gítette Tamásék felkészülését, és aki nagy büszkeségemre korábban diákom volt a Taverna 
Iskolában. A diákja sikerénél pedig tanárként nem hiszem, hogy bárki is többet kívánhatna!
A fantasztikus este után a lyoni tömegközlekedés másfél órát tölttetett velem a kemény mí-
nuszban, de ezért sem kár, reggelre ismét frissen keltem. 
 Másnap reggel, fél 9 körül értem ki a Sirha vásárba, amelynek méretei ismét lenyűgöztek, 
annak ellenére, hogy 4 évvel ezelőtt már volt egyszer alkalmam személyesen ellátogatni oda. 
Azért is érkeztem meg olyan korán, mivel korábbi emlékeim nem voltak éppen pozitívak a 
francia szervezésről. 4 évvel ezelőtt ugyanis, hosszabb hering-szerű sorban állás után sike-
rült bejutni Sirha-n belül, a Bocuse d’Or verseny számára elkülönített területre. Csak később 
tudtam meg, hogy én így is a szerencsések között voltam, hiszen rengetegen egyáltalán nem 
jutottak be, hiszen a területre maximum 3000 fő nyerhet bebocsátást. Amennyiben a lelátó 
elérte ezt a létszámot, a rendezők csak akkor engednek be egy-egy újabb nézőt, ha a kijelző-

jükön felvillan egy szám, amely azt jelzi, 
hogy a másik oldalon hányan mentek ki. 
Ebből a negatív tapasztalatból kiindulva, 
döntöttem el, hogy korán megyek, és jól 
tettem, mert a VIP jeggyel már beenged-
tek, szemben a látogatói jeggyel, ami 9 óra 
utáni belépést tett volna lehetővé. 
 Mikor megérkeztem a csarnokba, Ta-
más és csapata már az előkészületeket vé-
gezte. Csak néhány lépésre álltam tőlük, 
és körülnézve az üres lelátón arra gon-
doltam, te jó ég, micsoda őrület lesz itt 
nemsokára. Így is lett! A hivatalos nyitást 
követően pár óra alatt teljesen megtelt a 
lelátó. Amennyire én tudom, a Magyar 
Bocuse d’Or Akadémia tagjai gondoskod-
tak arról, hogy a Tamásék főzőbokszával 
szembeni lelátó le legyen foglalva a ma-
gyar szurkolóknak. Ami biztos, hogy a le-
látón ki voltak készítve a magyar zászlók, 
így nem okozott gondot, hová is üljön a 
hazai delegáció. 
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 A magyar szurkolók zenekara az első sorban helyezkedett el, de hangerő tekintetében 
szinte eltörpültek a nemzetközi szurkolók hangzavarában. A szurkolótáborunk hangja vi-
szont átütő volt, még annak ellenére is, hogy a norvégok éppen mellettünk pont kétszer 
annyian voltak. 
 Ha már őket említettem, hadd mondjam el, hogy nagyszerű volt őket újra látni. Az eu-
rópai selejtező alkalmával egy héten át én segítettem a magyarországi felkészülését a norvég 
csapatnak, és láthatóan ezt nem felejtették el nekem. Jó barátként köszöntöttek mindany-
nyian, volt, akit nem is ismertem, de odajött hozzám hogy megköszönje, hogy segítettem a 
csapatukat. El kell, hogy mondjam, ez nagyon jólesett, ahogyan az is, amikor az ezüstszob-
rot tarthattam a kezemben Christopher William Davidsen feleségével. Na de ne szaladjunk 
ennyire előre! 
 A számomra legfontosabb magyar csapaton túl, nem csak a norvégok jelentenek szá-
momra sokat, de a hollandok is egyaránt, hiszen Jan Sminkkel és csapatának minden tag-
jával volt alkalmam két hétig együtt dolgoznom, amikor Jonnie Boer 3 Michelin csillagos 
éttermében próbáltam megismerkedni a csúcséttermek világának sajátosságaival. A hollan-

dok a 10-es, a norvégok a 11-
es, mi pedig a 12-es bokszban 
dolgoztunk az első napon, 
így számomra még nagyobb 
élményt nyújtott maga a ver-
seny. 
 Az ételek tálalásakor és 
bemutatásakor a hangulat a 
tetőfokára hágott. A Japánok 
hatalmas dobokat vertek, a 
norvégok kolompokat ráztak, 
a 300 fő körüli magyar szur-
kolók közt pedig előkerült a 
kereplő, a duda, és a torkunk-
ban lévő hangerő, amellyel 
bezengtük a hatalmas csarno-

kot. A buzdításban rengeteget segített Jókuti András is, aki az esemény egyik konferanszié-
jaként számos alkalommal szólt ki a magyar közönséghez, amelyet mi minden alkalommal, 
hatalmas hangorkánnal üdvözöltünk. 
 Tamás végig higgadt volt, és szinte másodperc pontossággal tálalta ki Kevinnel ételcso-
dáit. A munkákhoz nem kell sok kommentár, hiszen magukért beszéltek. Engem teljesen le-
nyűgözött mindkét tányér és maga a tál is egyaránt. Elrendezésben, színekben, formákban, 
arányokban, felhasznált technológiákban, ötletességben és még sorolhatnám, tökéleteset 
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alkottak, és semmi kétségem nincsen afelől, hogy az állagok, ízek és aromák, és az összete-
vők egyedi és összetett harmóniája mind-mind hasonlóan kiemelkedően magas színvonalat 
képviseltek. 
 A versenynap után a magyar standnál éppen a sajtótájékoztatók zajlottak, amikor visz-
szaértünk a VIP számára elkerített szekcióba. Tamásék a nyilatkozataik után hamar tovább-
álltak, de arra azért maradt időnk, hogy gratuláljunk nekik elképesztő teljesítményükhöz. 
Az estét Lusztigh Máriával és Dávid Sándorral töltöttem, akikkel számos közös élmény fűz 
össze a Taverna Iskolában eltöltött éveim okán. Egy kellemes és főként vidám hangulatú 
vacsora után elváltak útjaink, és alkalmam nyílt egészen jól kialudni magamat.
 Tudtam, hogy a magyar tábor jelentős része a piacra készül reggel, én, mivel már min-
dent végig kóstoltam korábban, már nem vágytam vissza, úgyhogy tanulva a korábbi évek 
tapasztalatából, azt a célt tűztem ki magam elé, hogy amennyire lehetséges, foglalok majd 
helyet a hazai szurkoló közönségnek, akik közül sokan nem hallgattak a figyelmeztetésem-
re, miszerint délután már szinte lehetetlen lesz bejutni a lelátókra. 
 Ezen a reggelen már 8 óra előtt kint voltam a helyszínen, első magyarként. Nem sokkal 
később érkezett meg Kevin édesapja, akivel szövetkezve sikerült beterítenünk a felső tribün 
egy jelentős részét magyar zászlókkal, kabátokkal, és miegymással, hogy fenntartsuk a he-
lyeket a csapatunk számára.  10 után kezdtek el igazán szivárogni honfitársaink. 
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 Akik később gondoltak bejönni, azoknak legtöbbször bizony 1,5-2 órát is sorba kellett 
állniuk a szigorú rendfenntartók útmutatása szerint, és sajnos idén is sokan voltak, akik 
egyáltalán nem jutottak be. 
 A nap folyamán Vomberg Frigyes, a magyar csapat trénere és Szabó Kevin, Tamás se-
gítője is fellátogatott hozzánk a felső tribünre, ami nagy öröm volt számukra. Ők óvatosan 
fogalmaztak, és azt mondták, amit korábban is megjelöltek célként, miszerint szeretnének 
az első 5-ben lenni. 
 Tudtam, hogy Tamásék jó helyen fognak végezni. Aki hozzám hasonlóan érdeklődik a 
csúcsgasztronómia iránt és 25 évet eltölt a szakmában, mint én az a látott munkák alapján 
nagyjából szerintem meg tudja saccolni a végső eredményt. Volt bennem izgalom, mert na-
gyon megérdemelt lett volna a dobogós helyezés is akár, de tudtam azt is, hogy a Tamásék 
által kitűzött cél, miszerint szerettek volna az első 5 hely valamelyikén végezni, teljesülni 
fog. 
 Számomra a második nap az önfeledt ünneplésről szólt. Mivel a csarnokban elérhető 
büféhez közel voltunk, azért a nap folyamán a norvég és holland barátaimmal is többször 
összefutottam, akikkel kölcsönösen kívántunk egymásnak jó szerencsét, némi sörnedű kö-

telező elfogyasztása mellett. 
 A magyar szívek együtt dobogtak a lelátón, és együtt szurkoltunk a csapatunk sikeréért, 
az eredményhirdetés utolsó pillanatáig és még azon is túl. A végeredményt pedig mostanra 
szerintem mindenki ismeri, vagy mondhatnám azt is, hogy a többi már történelem.
Tamásék elnyerték a legjobb plakát díját, a legjobb húsos tányér díját is, és így végeztek a 4. 
helyen, ami elképesztő teljesítmény, ráadásul mindössze 16 ponttal maradtak le az izlandi 3. 
helyezett csapattól. A norvégok nagyon örültek az ezüst szobrocskának, míg az amerikaiak 
az első helyezést nyerhették el ezúttal. Mindannyian méltán lehetnek büszkék a teljesítmé-
nyükre, csakúgy, mint az összes résztvevő versenyző!
 A hazafelé vezető úton, a hajnali gépen legtöbbünk kissé elcsépelt volt. Volt, akit hozzám 
hasonlóan az ünneplés utóhatásai, volt, akit a rengeteg kóstolás, volt, akit a rövidke alvásidő 
nyomott el, de az biztos, hogy mindnyájan számos élménnyel gazdagodva térhettünk haza 
erről az elképesztő és világraszóló rendezvényről. 

 Hatalmas Gratulációm a Magyar Csapatnak, és hasonló sikereket kívánok minden ha-
zánk fiának és lányának a jövő gasztronómiájában!

Kis Zoltán, 
Vendéglátás Menedzsment

40.oldal © 2016 www.oldalasmagazin.hu



41.oldal© 2016 www.oldalasmagazin.hu



Látogasson el 
Hatvanba és kör-
nyékére, kísérje 
figyelemmel prog-
ramjaik sokaságát 
az eseménynap-
tárban, az aktuali-
tások között!

Bemutatja

A

   Hatvan
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 Budapest Magyarország fővárosa, egyben legnagyobb és legnépesebb városa, az 

Európai Unió kilencedik legnépesebb városa. Budapest az ország politikai, kultu-

rális, kereskedelmi, ipari és közlekedési központja. Emellett Pest megye székhelye 

is, bár közigazgatásilag nem része annak.

 Budapest története a keltákig nyúlik vissza, mivel a város eredetileg kelta tele-

pülés volt. A rómaiak által létrehozott, a Danubius folyó jobb partján fekvő Aquin-

cum és a bal parti Contra-Aquincum volt Pannonia provincia székhelye. A magya-

rok a 9. században érkeztek erre a területre. Az első általuk létrehozott települést a 

mongolok 1241 és 1242 között, a tatárjárás során teljesen kifosztották és elpusztí-

tották. A 15. században a helyreállított város lett a magyarországi reneszánsz hu-

manizmus központja. Ezt követően százötven évnyi török hódoltság telepedett a 

városra és csak a 18-19. században tudott újra fejlődni, ezt fokozta, hogy a kiegye-

zést követően Bécs mellett az Osztrák–Magyar Monarchia fővárosa volt. 1873-ban 

egyesítették Budát, Pestet és Óbudát, ekkor jött létre Budapest. Ebben az időben 

épültek a város leghíresebb épületei, és ekkor nőtte ki magát világvárossá.

wikipedia

Utazz Magyarország 

legnagyobb városába, 

és barangold be a kör-

nyéket, úgy, hogy köz-

ben spórolsz. Látogass 

el fűrdőkbe, nézd meg 

az állatkertet, és a várat 

se hagyd ki.

Bemutatja

A

Budapest



Fotó: Hatvan.hu
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Mit tudnak a HungaryCard csomagok?

Budapesten
2 felnôtt / 1 nap*

kedvezmény megtakarítás

Belépő a Fővárosi állat- és növénykertbe, 2 főre 25% 1.250 Ft
ebéd a Hotel Benczúr zsolnay éttermében 30% 2.400 Ft
Bringóhintózás a margitszigeten 60% 2.208 Ft
margitszigeti szabadtéri színpad, jegy 2 főre 40% 4.720 Ft
vacsora a margit terasz étteremben 10% 545 Ft

HungaryCard Standard csomaggal megtakarítható összeg: 11.123Ft
szállás foglalása esetén további megtakarításokat érhet el.
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Standard

Budapest



* A Kortárs Gasztronómiai és Kulturális Egyesület a Lukács István: Séf című 
könyvvel országjáró road-showt szervez a 2017-ben is. A könyv új megvilá-
gítást adhat a vendéglátóipar jelenlegi helyzetének pontosabb értelmezéséhez.

* A Kortárs Gasztronómiai és Kulturális Egyesület, technológiai fejlesztést haj-
tott végre, hogy az egyesület munkája még látványosabb, még hatékonyabb le-
hessen. 

Kövesd figyelemmel munkásságunkat: 
www.oldalasmagazin.hu 

Kortárs Gasztronómiai és Kulturális EGyEsülEt 

H í r e k

Olimpia, vagy Michelin csillag?

„Nem tudom, hogy mire adják az Os-
cart, de továbbra is az a véleményem, 
hogy a gasztronómiát nem oszkárban 
vagy Olimpiában mérik a világon, ha-
nem Michelin csillagban.”- ez egy idézet 
egy bizonyára önnön magát magasra 
kvalifikáló kollégától. Azonban ezzel én 
nem értek egyet.
Az olimpia, és a világbajnokság, mint, 
ahogyan a többi rangos verseny is, mind- 
mind egy célt szolgál, a gasztronómiában 
dolgozók fejlődését, és egyben a verseny-
zők szintfelmérést. Felelőtlenség lenne 
valakitől a hidegkonyhai versenyt ösz-
szehasonlítani a melegkonyhaival, vagy a 
francia Bocuse d’Ort, Szingapúrral. Ezek 
versenyek, amiknek helyüknek kell lenni 
a szakmában, a gasztronómiában. Ezek 
nem egymás ellen jöttek létre, hanem va-
lamiért. 

Kicsit azt gondolom ez a Michelin csil-
lagos téma, mára már túl van egy ki-
csit misztifikálva, ugyanis ez abszolút a 
gasztronómia csúcsának egyik szintmé-
rője, szokás forma 1-ként is emlegetni., 
de nem szabad a többivel szembeállítani. 
Vagy hallottunk már forma 1-es pilótákat 
szidni az Audit, vagy a többi hétköznapi 
ember számára elérhető, és fontos gép-
kocsit? Nem! Na, éppen ezért gondolom, 
hogy több alázat kell(ene) a szakmába, 
és be kell(ene) látni, hogy az osztálybe-
sorolás nem azért van, hogy összehason-
lítgassuk azokat. Hanem, hogy tudjuk, 
hová kell tartanunk, ha fejlődni akarunk. 
Az olimpiai jó szereplés éppen olyan el-
ismerést ad, mint az összes többi meg-
mérettetés, hiszen az is csak egy verseny, 
semmi más. Szerintem.

/AI/

H

  Rövid az élet:

Elkötelezettek vagyunk a kultúrált 
alkoholfogyasztás iránt. kérjük 

kerüld a mértéktelen alkoholfogyasz-
tást Te is!

RÓZSA

Birs pálinka

www.rozsapalinka.hu 

A Rózsa prémium birs pálin-
ka egy valóban hivalkodó és 
zamatos különlegesség ame-
lyet az alapanyagául szol-
gáló gyümölcshöz hasonló-
an enyhén fanyar fűszeres 
ízvilág jellemez
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Szita, szita, péntek,
vége van a télnek,
kikeletet köszönteni
jönnek a népek

***
Jer, jer kikelet,
seprűzd ki a hideget,
ereszd be a meleget,
dideregtünk eleget!
 
***
Elmúlt farsang 
el, el, el
Kinek használt, 
kinek nem.
Nekem használt, 
neked nem
Én táncoltam, 
te meg nem.
 
***
Közhírré tétetik
a farsangi ünnep
most elkezdődik.
Ide gyűjjön apraja, 
nagyja,
aki a maskarákat
látni akarja!

Aki itt van,
haza ne menjen,
aki nincs itt,
az is megjelenjen!

*** 

Elmúlik a rövid farsang,
búsulnak a lányok
ettől a sok búsulástól
ráncos az orcájuk!

Minek az új?
Ha a régi MegbízHatóbb!

- rendekné Olga rOvata -

A petrezselyem

A petrezselyem - a többi növény-
hez hasonlóan - az üde, mély 
rétegű, tápanyagban gazdag ta-
lajon érzi magát a legjobban. Az 
eredményes termelés feltétele, 
hogy a talaj melyen meg legyen 
művelve, mert ennek hiányában 
a petrezselyemgyökerek elágaz-
nak, „lábasodnak”, vagy görbén 
nőnek. A talaj mésztartalmával 
szemben meglehetősen közöm-
bös növény: a kissé savanyú 
tőzegtalajokon éppen olyan jól 
termeszthető, mint a meszes 
agyagokon. Ezzel szemben igen 
érzékeny a talaj kiszáradásá-
ra, ezért a sülevényes talajokon 
gondoskodni kell a rendszeres 
öntözéséről.

Nincs nagy napfényigénye, 
köztesként, fiatal gyümölcsfák 
alatt vagy a szőlősorok között is 
megél.
Hidegtűrő növény, ezért a mag-
ját már korán tavasszal, a fagy 
kiengedése után el lehet vetni. A 
kikelő növények se érzékenyek 
az időszakos hővisszaeséssel 
szemben, sőt a kifejlett gyöke-
reket se kell félteni az őszi fa-
gyoktól. Némi takarással akár a 
földben át is teleltethetők, en-
nek hátránya azonban az, hogy 
télen, a fagyott földből ugyan-
csak kemény munka a gyökere-
ket kiásni..

-Rendekné Olgi-

Rigmusok:
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Csatlakozz, és építs...

www.jovonek.hu 
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Nevess 1et!
Az álláshirdetésre jöttem 

titkárnőnek.

- Foglaljon helyet a szá-

mítógép előtt!

- Igenis.

- Ne ott, kisasszony, az a 

kávéautomata.
- Mit mondott a nejed, amikor teg-

nap este részegen mentél haza?
- Elakadt a lélegzete.

- Na akkor ma én is berúgok!

Egyes szám 3. személy
A tanár felelni szólítja Pistikét:

- Pistike, mondd meg mi az egyes 
szám 3. személy!

- Őőőőőő...- Főnök úr, én felmondok -
 jelenti be a takarítónő a bankfi-
ók igazgatójának. - Nem tudom 
elviselni a bizalmatlanságukat!
- Mi az, hogy bizalmatlanság? 

Még a páncélszekrény kulcsát is 
mindig itt hagyom az 

íróasztalon!
- Az igaz, de a kulcs nem 

illik a zárba!

A szőke nő odamegy a benzinkutashoz és így szól:
- Elnézést, de a pumpa nem ér el a kocsiig!

Mire a benzinkutas:
- Túl messze van, álljon közelebb!

Erre a szőke nő odasimul teljesen a benzinkutashoz.
- Elnézést, de a pumpa nem ér el a kocsiig!

- Apu! Azt mondják az iskolá-
ban, hogy mi maffiózó család 

vagyunk.
- Na majd bemegyek, és elinté-

zem a dolgot.
- Jó, jó, de úgy csináld, hogy 

balesetnek tűnjön!

A hónap vicce:

Egy ember fölkeres egy válóperes ügyvédet, és kéri, 

hogy segítsen neki diszkréten elválni a feleségétől.

- Természetesen vállalom - mondja az ügyvéd -, de 

azért árulja el nekem, mit ért diszkrét lebonyolítás 

alatt?

- Azt szeretném, ügyvéd úr, hogy a feleségem ne tudja 

meg, mert különben agyonüt...

- Nálatok nincs ébresztőóra? 
- kérdezi a tanár az elkéső 

tanulótól.
- De van, csak mindig olyan-

kor csörög amikor én még 
alszom.

- Hé kocsmáros, mennyibe 
kerül a sör?

- A pohár 220, a korsó 330.
- Aha, értem. És a sör?

- Miért nem szabad a konyak-
ra vodkát inni?

- ???
- Mert nem jó keverni 

Napóleont az oroszokkal!

Két részeg beszélget:
- Te, én gondolkodtam a 

tegnapi balhé óta, legyünk 
inkább barátok!

- Hülye vagy, hogy néznénk ki 
csuhában?
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In Vino Veritas

Elkötelezettek vagyunk a kultúrált 
alkoholfogyasztás iránt. kérjük kerüld a 

mértéktelen alkoholfogyasztást Te is!

2012.03.01

2012.02.20

✴  Hirdessen Ön is az Oldalasban!   ✴
marketing@oldalasmagazin.hu 

Megtekintené az Oldalas 
magazin korábbi számait? 
Ehhez nem kell mást ten-

nie, 
mint meglátogni 

honlapunkat, ahol bön-
gészhet 

az eddig megjelent lapja-
ink 

közül. 
www.oldalasmagazin.hu

KÖVETKEZŐ MEGJELENÉS VÁRHATÓ IDŐPONTJA, 2017. 03. 01. 
LAPZÁRTA: 2017. 02. 15.

www.csintex.hu 

Polyák
Chardonnay

2015

Halvány zöldessárga színű, fajtajel-
leges illatú, ízű, gömbölyded száraz 
fehérbor, őszi gyümölcsös (körte, 
alma), virágos jegyekkel, leheletnyi 

mineralitással, finom savérzettel. 
www.polyakboraszat.hu 

Február 1.
A KÖZTÁRSASÁG NAPJA

Február 2.
A VIZES ÉLŐHELYEK NAPJA

Február 4.
RÁKELLENES VILÁGNAP

Február 11.
A BETEGEK VILÁGNAPJA

Február 14.
SZENT BÁLINT – „VALENTIN NAP”

Február 21.
NEMZETKÖZI ANYANYELVI NAP

Február 25.
A KOMMUNIZMUS ÁLDOZATAINAK EMLÉKNAPJA
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Keresd az Oldalas magazint  a Facebook-on is!
www.fb.com/oldalasmagazin   I   www.fb.com/oldalasemagazin

Az Oldalas magazin, stratégiai, és szakmai partnerei:

Havi szállóige:
„A szívünkben van az útmutatás.”

(Ingrid Divkovic)

Február 1.
A KÖZTÁRSASÁG NAPJA

Február 2.
A VIZES ÉLŐHELYEK NAPJA

Február 4.
RÁKELLENES VILÁGNAP

Február 11.
A BETEGEK VILÁGNAPJA

Február 14.
SZENT BÁLINT – „VALENTIN NAP”

Február 21.
NEMZETKÖZI ANYANYELVI NAP

Február 25.
A KOMMUNIZMUS ÁLDOZATAINAK EMLÉKNAPJA

TÉLUTÓ, JÉGBONTÓ HAVA

Az Oldalas magazin 

időszakonként az MTI 

híreit és fotót használja.

Az Oldalas magazin eddigi, és az ezen 

túl megjelenő digitális változatát, az 

Országos Széchényi Könyvtárban 

megőrzik.
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www.hungarycard.hu 
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