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siker kovetkezmeénye - errdl a té-
madrdl kérdegtiik szakértdinket
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atsg veliink, azg értékes nyereményért!
mely a Hotelinfo Kft. felajanlisa.

Légy részese és hasznald ki a lehetdséget, kiildj Te is kérdést a ,Nagylatdszog” cimi rova-
tunkba, hogy azt szakértéink megvélaszolhassak! E-mail: info@oldalasmagazin.hu

Ko6szonto:

Nehéz idészak a bojt, hiszen az
onmegtartoztatas mindig ne-
héz. Azonban elengedhetetlen
is egyben, mert ez altal meg-
tisztul, és 4j erdre kap a szerve-
zetiink. Eppen ennyire fontos
a lelki megtisztulas is, melyet
a gondolataink rendezésével,
a céljaink meghatarozasaval,
valamint a rossz dolgok kiza-
rasaval érhetiink el. Javaslom,
hogy mindenkinek sikeriiljon
a tavasz bekoszontéig testileg-
lelkileg megtisztulnia. K6zben
persze ne feledjétek olvas-
ni magazinunkat, kovessetek
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MAGYAR TURIZMUS KARTYA
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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

Szinhazakban érvényesithetd 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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Hozzavalok:
2 személyre

1 egész csirke
25 dkg barna csiperke
1 egész citrom
25 dkg sttnival6 burgo-
nya
zoldfiiszerkeverék (ka-
kukkfii, rozmaring,
lastyan, tarkony, zeller,

50, bors)

SYINV] ¥3T1ILS

rlenol

a/csaladban

CITROMOS GOMBAS
EGESZBEN SULT CSIRKE
RECEPT

Erdemes kiprobalni ezt a receptet.

Teljesen egyszerli hozzavalokbdl ké-

szult.

A csirkét fliszerezziik be alaposan a keverékkel. A gombat és a
burgonyat mossuk meg, utobbit vagjuk gomba méretiire. A citro-
mot szeleteljiik fel, majd negyedeljiik.

Tegylik egy tal kozepére a csirkét, és rakjuk koré a gombat, a bur-

gonyat, €s a citromot.
Fliszerezziik meg a koretet is. Folidzzuk le, és 30 percig 180 fokon

siissiik. utolsd 15 percre vegyiik le a foliat és siissiink neki kérget
200 fokon.

Jo étvagyat kivanunk hozza!

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

© 2017 www.oldalasmagazin.hu

5.oldal

LDALAS
LAS,



Gasztronauta:
A Sous-Vide alaptechnologiai - Tevhitek vakuum alatt

SOKAN KETES INFORMACIOKRA ALA-
POZVA MEGIRJAK HOGYAN IS LEHET
SOUS-VIDE TECHNOLOGIAT ALKALMAZ-
NI, PONTOSABBAN ,,ZACSIBAN PACSMA-
GOLNI” ABBAN A HITBEN, HOGY A PRO-
TEIN DENATURACIOHOZ MAJDNEM 80
FOK SZUKSEGES, MEGFELELO A FAGYASZ-
TOTT ALAPANYAG ES KOMBI PAROLO
SZEKRENYBEN IS TOKELETES, AMI TER-
MESZETESEN NEM A SOUS-VIDE TECH-
NOLOGIA MEGFELELO SEGEDESZKOZE,

#2 S0US VIDE CHEF
115°C-on fézhets

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

¥% SOUS VIDE CHEF
95°C-on fézhets 3

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

HISZEN EBBEN A SZERKEZETBEN NEM ER-
HETI EGYENLETESEN MINDEN FELULETEN
UGYANAZ A HOMERSEKLET A TERMEKET!
ENNEK AZ ELSO PROBLEMANAK A MEGOL-
DASA ELOSZOR IS A MEGFELELO MINOSEGU
PRECIZIOS ESZKOZOK, MASODSORBAN A
MINOSEGI FRISS ALAPANYAG BESZERZESE.
CSAK TERMESZETES TAKARMANYON TAR-
TOTTALLAT,JOMINOSEGUFRISSHUSA HASZ-
NALHATO, MERT ELLENKEZO ESETBEN FE-

MES, KELLEMETLEN MELLEK{Z KELETKEZIK.

VAKUUMTASAKOT IS
VASAROLJON A SZAKERTOTOL!

WWW.SOUSVIDECHEF.HU

A SOUS-VIDE NAGYOBB VOLUMENU FELHASZNALASANAL

AZ ELELMISZERBIZTONSAGI KOCKAZATOK ES A KAROS
ANYAGOK KIOLDODASA EXREM KORULMENYEK KOZOTT

#% SOUS VIDE CHEF
75°C-on f6zhetd

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

IS A MINIMALISRA CSOKKENTHETOK. A KIVALO
MINOSEGU VAKUUMTASAKOKNAK MIKROBIOLOGIAI
LABORVIZSGALATOKON KELL ATESNIE A KIOLDODASI

ERTEKET VIZSGALVA. A SOUS-VIDE CHEF HAZAI

GYARTASU VAKUUMTASAKOK, KIVALO MINOSEGUEK ES

VALODI BIZTONSAGOT NYUJTANAK.

IDATAS.  6.oldal
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BIRKENSTOC

f 7 Madc in Gemulmy Tradition seit 1774

&Iﬁm AIASITEKBAN &V_'mm RKTAD no

8zaxics, Cuknist £s Friszorairo

MUNKAIZUHAZAT! Szaxizier
Budapest, XIll. Keriilet
Tomori kéz 14.

Nyitva tartas: HAVI NYEREMENYUNK A

H - Sz: 10°° - 18°-ig SZAKACSRUHAK FORGAL-

Cs: 9% - 17%-ig MAZOJA, CHEFS.HU, AZAZ
P: 8% -16%-ig FOLDVARY SZILVESZTER
Tel: +36 (1) 400-86-96 FELAJANLASA.
Mobil: +36 (30) 955"'55"41 A JATEKBAN, CSAK 18 EVEN FELULIEK

VEHETNEK RESZT! A NYERTEST E-MAI-
LEN ERTESIT)UK!

Chef's UNIFORM Kft. - F8ldvéry Szilveszter
- Mobil: +36-30-UNIFORM = azaz +36-30-864-3676

h}{e@quw.ehef:.hu @ chefs@chefs.hu @ facebook/chefs.hu

AMIT A WEBSHOP-BAN LATSZ, AZ VAN A BOLTBAN IS!

Nyerjszakacskabatot!,

VAN A CHEFS.HU-NAK FACEBOOK OLDALA?
A: lgen
B: Nem
Megfejtéseiteket kiildjétek el,

az info@oldalasmagazin.hu cimre. Az tizenet targyaba azt
irjatok, hogy jaték!
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[ Osszehasonlitottak mar a hoékezelési
eredményeket légkori nyomason fézve, va-
kuum fézve ¢€s sous-vide kezelve is. Ugye
azt mar tudjuk, hogy ez a harom technoldgia
nem ugyanaz ¢s nem is 0sszekeverendd!

A fagyasztott husokban lejatszodd bomlasi
folyamatok a meleg vizfiirdében felgyorsul-
nak és az érett husokhoz hasonldoan biidos
sajt izl lesz a veégtermék. A fagyasztaskor
roncsolodott sejtekbdl mar a felolvasztaskor
tavoznak a nedvek, ezen a sous-vide sem
tud segiteni. A végeredmény: szalkas, sza-
raz, gumisan nyulds has. A hus mindségen
a vagas utan kialakul¢ fizikai tulajdonsago-
kat értjiikk, amelyek a hus biokémiai valto-
zésainak kovetkezményei, meghatarozzak
az ¢élvezeti értéket és a hiitési- tarolasi tulaj-
donsagokat. Nagyon fontos tényez6 még a
kémiai 0sszetétel, viz, zsir, fehérjetartalom,
mely az alloményt, a vizmegtartd képes-
séget és a szint, valamint az aromat befo-
lyasolja. A civilizacids betegségek kialaku-
lasdban nagy szerepet jatszik a tény, hogy
egyre tobb olyan ¢élelmiszert fogyasztunk,
amelynél nem nyomon kovethetd a beszer-
zése, gyartas, szallitas és tarolas folyama-
ta. Egészséglink megdrzése szempontjabol
ajanlatos ezek elkertilése.

A vakuumcsomagolasnal célszerli olyan
csomagoldanyagot haszndlni, ami a hokeze-
1és hatasara nem zsugorodik, hdtiirése ma-
gas, specialis laminalassal késziilt és sterili-
zélasra alkalmas, ezt persze mikrobioldgiai
laborvizsgalati eredménnyel tdmasztjak ala.
Ha nem ilyet alkalmazunk, akkor a kezelés
hatdsara zsugorodas 1ép fel a csomagolo-
anyagban a husbol kiszoritja a benne 1évd
viz egy részét, és ez felesleges 1ékivalashoz
vezet. Ezért minden esetben, hdrezisztens
tasakok sziikségesek, amelyek élelmiszer-
baratok, a nedvességet €s a hot nem eresztik
at, és jol hegeszthetdk.

A Sous Vide ételkészitésrél annyit min-
denképpen érdemes megemilteni, hogy
megkiilonboztetendd a Direct ¢s az Indirect
Cooking , azaz a kozvetett és kozvetlen {6zési
metodus. Ertetleniil 4lltam a szakirodalmakat
bongészve, hogy miért irnak kardindlisan el-
lenkezd hékezelési iddintervallumokat ugyan-
azon termékek esetében. Aztan rajottem, hogy
egyaltalan nem mindegy, hogy milyen a ter-
mek Osszetétele(fehérje, keményitd és zsirtar-
talma), s6t, mar az allattartas koriillményeitol
kezdve a taplalkozason at a vagasi korig, majd
a vagas utani ido elteltétdl kezdve a biztonsa-
gos homérsékletii szallitason at a szakszerti el-
keészitésig, az azonnal fel nem hasznalt termé-
kek esetében a lehetd legrovidebb idon beliili
lehiitésig,-ami a maghémérséklet preciz kont-
rolalasaval jar- majd a tarolasi hémérsékletek
pontos betartasaig. Ki gondolna, hogy egyet-
len fokos homérsekletemelkedés a hiitokam-
raban a termék eltarthatosagi idejének felezo-
désével jarhat? Az alapanyagainkban bizony
jelen lehetnek a Szalmonella baktériumokon
kiviil a Botulizmust okozok 1s, nem beszélve
a Listeria monocitogénekrdl. A kérokozok a
technologia soran el nem pusztithatok, de a
szalmonella szaporodasa gondos és szaksze-
rl feliileti sterilizalds utani pasztdrizalalassal
hosszi idére megakadalyozhat6. Egy j6 pél-
da szemlélteti a biztonsadgot, mégpedig a to-
kéletes tojas esete: Biztonsagos tojast készit-
hetiink 45 perc alatt 64.5 fokos vizben, de
ekkor denaturdlodnak a fehérjek, tehat nem
csinaltunk technologiai szempontbdl semmi
érdemlegeset, csak feleslegesen hosszu 1don
keresztiil kezeltiik a terméket, de ha minimum
57 fokon és legalabb 75 percig hokezeldjiik,
akkor pasztorizalassal biztonsdgossa tettiik
ugy, hogy a fehérjék sem denaturdlodhattak.
(Schuman et al., 1997).Tehat a 1ényeg a for-
ditott aranyossaggal torténd pasztorizalasban
rejlik, amelynek id6intervalluma fligg az alap-
anyag zsiradék, fehérje és keményitdtartalma-
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"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

"RESTAURANT" SOUS-VIDE CSOMAG 850.000-FT HELYETT 790.000-FT+AFA
27 LITERES SOUS-VIDE CHEF HOSZIGETELT KAD
SOUS-VIDE CHEF 5 RONER VIZKERINGETO RENDSZER

SOUS-VIDE CHEF 350 MM-ES BELSO KAMRAS VAKUUMOZOGEP

2000 DB FOZHETO VAKUUMTASAK

*S()U S VIDE CHEF

FOZHETO VAKUUMTASAKOK !

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

tol, a frissességétdl, a méretétdl és termesze-
tesen a hokezelési kozeg hofokatol valamint a
termék maghomeérsekletétol.

A termékek hokezelési idejének vizsgalatakor

nagyon fontos tényezd még a tomeg meghataro-
zasa, mivel ezekbdl az adatokbol egyértelmiien
lehet kovetkeztetni a technologiai lépések ko-
zotti 1ekivalas mértékére, €s az itt kapott adatok-
bol pontosan kiszamithato €s rogzithetd a hoke-
zelési €s siitési veszteség szazalékos érteke.
Az alacsony homérsékleten torténd hokezelés
kiilonosen alkalmas nagy és omlos husdara-
boknal, példaul marha, sertés, borji €s barany,
n¢hany egészen vastag halszeleteknél, ezzel
szemben a szarnyas hisok koziil csak néhany
esetben- példaul a kacsa ¢és a liba-mutatott kima-
gasloan pozitiv eredményt. Megallapithatjuk,
hogy a mioglobin lebomlasa a sous-vide keze-
Iés 1dejének szabalyozéasaval, befolyasolhato.
Ha 0sszehasonitjuk masféle f6zési modszerrel

a marhahus sous-vide kezelését azt allapithat-
juk meg, hogy a sous-vide alkalmazasanal a
has voroses szine sokkal maradandobb. (Po-
well et al., 2000)
A szoveti szerkezet valtozasaban erds eltérés
mutatkozik a hOmérsékleti értékek megval-
toztatasanak hatasara. A miofibrillaris fehér-
jék denaturacioja myosin 40-60 0C, actin 66-
73 0C alatt megy végbe. Szilard Gsszetartas
csokken a kotoszoveti fehérjek (collagén)
ken beliil. A teljes szerkezeti valtozas 60-67C
kortil megy végbe.(Martens és Staburcvik,
1982)
Csidei Tamas
Az 10j konyhatechnologidk szakoktatoja
www.gasztronautakft.hu
info@gasztronautakft.hu

#% SOUS VIDE CHEF

© 2017 www.oldalasmagazin.hu
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A SZAKMA NYELVE

Manapsag sajnos azt tapasztalom, hogy vannak, akik <féleg egyoldalu informaci-
Okra hagyatkozva> a megtorpands, a pangd gasztronomiai alloviz mellett teszik le a
voksukat. Bizonydra 6k mar berendezkedtek és semmi esetre sem szeretnék, ha valami
kiilsé eré6 megbontana a kiépitett rendszeriiket, vagy akar csak beleronditana abba. Mi-
vel tobb ilyen visszaigazolast kaptunk, igy azt kell gondolnom, megkérddjelezhetetleniil
~megjottiink”. Erre egyébként van egy magyar mondas, erre szokas azt mondani, hogy:
,beledobtunk egy kovet az 4ll6vizbe!” Es barmennyire nem célunk, hogy barkit meg-
bantsunk ezzel, azért a viz most fodrozddni latszik.

Gondolom parakndl mar 6nmagaban ez a néhany soros és artatlan gondolat kiverte a
biztositékot. Ha ez igy van, ezt roppantul sajnaljuk és nyugodtan kimondhatjuk, akkor
Ok, sajat magukat zarjak el a fejlodés eldl. Attdl, amiben egyébként alapallas szerint ne-
kik is helytik lehetne, s6t helyiik is lenne. Azonban megnyugtatom a kedélyeket, nem
veliik és a hozzaallasukkal kivanok ebben a cikkben foglalkozni, sokkal inkabb, azokkal

a lehetdségekkel, melyektdl elzarkdznak, és amelyek minket vezérelnek.

IJ)AE!?Q, 10.0ldal © 2017 www.oldalasmagazin.hu



A nem is olyan régen tortént események, miszerint az Etrend Egyesiiletnek j vezetése
van, tovabb fokozddik, és kis utdna nézéssel hamar kideriilhet, hogy az 4j szisztéma
szerint ez valdban arrol akar szolni, amirdl kell(ene), hogy szoljon egy ilyen.

Azt hiszem tobb szaz beszélgetés és interju utan, minden talzas nélkiil meghuzhatok
egy képzeletbeli vonalat, melybdl a szakmdaban dolgozo kollégak allaspontjat 6sszegez-
hetem, kiolvashatom. Ezt nevezziik most szakmai allaspontnak. Ha pedig mar elnevez-
tiik, akkor igyekezziink is megvizsgalni, hogy mi is ez pontosan.

Azt hiszem, abban mindenki egyetért, hogy a szakmaban tevékenykeddk t6bb fronton
is reformokat siirgetnek. Igaz, némi javulds van, ezt el kell ismerntink, de mégis komoly
<féként filozoéfiabeli> valtozasok kellenek.

Sziikséges lenne egy ténylegesen miikodo életpalyamodell kialakitasa, de épp olyan
fontosak lennének a munkat érint6 koriilmények tovabbfejlesztése érdekében torténd
sorozatos lépések is. Ezeket mar mindenki eldurrogtatta, de érdemi lépések ezzel kap-
csolatban nem torténtek. Hogy példat is emlitsek, a szakacsok zome, szinte csak 6tven
éves kordig, azaz a szakmailag aktiv id6szakaban kivanatos személy a konyhakban, uta-
na mar <persze kicsit sarkitva> szinte csak valami sziikséges rossznak tekinthetd. Ez,
amig igy van, addig semmi esetre sem beszélgethetiink a sokak altal mar megfogalma-
zott reformok sikereirdl.

Csak, hogy igazoljam, a szakma minden terén gondok vannak, a masik végletet is meg-
emlithetem. Az ,6tvenpluszosokkal” szemben fontos lenne tovabbd, hogy a tanuldk
miutdn kikeriilnek az iskoldkbol, ne legyenek szabadon engedve a szélrézsa minden

= 1276

Videkhalo

Telekommunikacios Kft.

6000 Kecskemét, Szolnoki ut 33.

Kabelteve-Internet-Telefon

Az Oldalas magazin a Vidékhalé hilézatan jut el Onékhéz!
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irdnyaba, hiszen akkoriban még vajmi kevés tapasztalattal, tuddssal birnak, ezért fon-
tos lenne, hogy a tovabbi id6szakukban egyfajta terelgetést kapjanak, ami segitségiikre
lehet abban, hogy megfeleljenek a mindenki altal 6hajtott hirdetési szovegnek: ,.fiatal,
nagy tapasztalattal bird szakdcs kollégat alkalmaznék” Ezt hogy? Mindent egyszerre
nem lehet, ezt azért be kell latni. Hogy ez igy legyen, ezen, komolyan dolgozni kell.

A multkori Benke Laci bacsit lejaraté kampany is érdekes, ha megvizsgaljuk abbdl a
vetliletbdl is, hogy az egyik nagy kereskedelmi csatornan, vélhetéen sokkal tobbekhez
eljuté musorban, egy kotott sapkas ficko akrobatikdzik. Teszi ezt ugy, hogy latszik rajta,
semmi koze a szakdhoz, és az egész konyha uszik az alapanyagokban, valamint elégeti
az ételt, amit készit. Nem szeretném a voksomat egyik mellett sem letenni, de jo lenne,

ha a szakma felkapna a fejét és idonként hallatnd a hangjat is, nem csak mindig a meg-
felelési kényszer lenne a fontossagi sorrend legelején. Ezzel a néma csenddel egyébként
a szakma becstilete romboldodik, méghozza folyamatos titemben.

Az el6z6ekben csak néhany problémat érintettiink, ami azt példdzza, hogy semmi esetre
sem j6 az, ami van, és igenis, ha van rd jelentkez6, hogy ezt megprobalja kezelni, amire
persze semmilyen garancia nincs, hogy ténylegesen miikodni is fog. De megprdobalni,
és az els6 1épést megtenni, igazdn tidvozlendd dolog lehet.

Mindenestre, az ilyen vallalkozé kedviieknek minden segitséget meg kellene adni, és
nem, mint kozellenségre kellene rajuk tekinteni. Van dm erre példa is, bar igaz, téliink
kissé nyugatabbra. Ott senkinek eszébe nem jutna, hogy a szakmai szervezetekre, ne,
mint szakmai szervezetekre tekintsen. J6 lenne, ha legalabb ide felndnénk!

A masik oldalrdl nézve, az is fontos, hogy az érdekekkel szemben allé kezdeményezé-
sek, meg tudjak mutatni, igenis lehet és tudnak szakitani a hagyomanyokkal. Az ilyen
kezdeményezésnek a szakmai utat vélasztva igyekezniiik kell a legtobbekhez eljutni,
6ket megszdlitani, mozgdsitani, ezzel bebizonyitani, hogy a szakma szeretete szerencsé-
re még mindig erésebb, mint egy szlik réteg, vagy néhany ember érdeke.
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Tudjuk, hogy fontos
Onnek a minéség.

Megbizhato, mindségi webtarhely szolgaltatast nydjtunk,
hogy honlapja mindig miikodjon és gyors legyen.
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A szakmadban tevékenykedok, akik még belekostolhattak az igazi vendéglatdiparba,
vagy a sz6 legnemesebb értelmében vérbeli vendéglatosnak tekintik magukat, nekik
nem kell ezt elmagyarazni, 6k félszavakbol is értik ezt, 6k ezt a nyelvezetet beszélik.

Ez pedig nem mas, mint a szakma nyelve!

Résziikre ezt nem kell bemutatni, mar csak azért sem, mert el6ttiink, és veliink egytitt
is sokakban mar megfogalmazddott, valami valtozas kell, mert ez igy néhanyakat lesza-
mitva, senkinek nem jo! Szerencsénkre az igény 6ridsi, amihez egy eddig elérhetetleniil
alvo réteget sikeriilt megszolitanunk, ezért pedig a jo iranyba vett valtozast és a fejlodést
kell célul tizniink.

Mi pedig elhozzuk a valtozast! Azt a fajtat, amiben mindenkinek helye van, és amiben
minden Ujra a szakmarol szol.

Isten engem ugy segéljen!

Al
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Ebben a honapban szintén egy gyakorld szakemberrel készitettem interjut,
hogy realisabb képet kaphassunk a szakmankrdél. Palvolgyi Zoltannal beszél-
gettem, aki a Charles Hotelen beliil m(ikodo, Janos étterem séfje. Beszélge-
tésiinkben kitértiink a munkara, az azt érintd problémakra, szabadidore, és

persze a jovOoképre is. Fogadjatok hat szeretettel Palvolgyi séf urral késziilt be-
szélgetésemet, ime:

B TALAN KEZDJUK VELED,
HONNAN SZARMAZOL?

1975. aprilisaban  sziilet-
tem. Jelenleg feleségemmel
élek, gyermekiink még nincs,
bar mar nagyon szeretnénk.
Reméljiik, hogy hamarosan ez
is megadatik és boviil a csalad.
Jelenleg Szigetszentmikloson
épitkeziink, igyeksziink meg-
teremteni a csaladi fészket, ha
szabad igy fogalmaznom.

B A FELESEGED, HOGY TOLE-
RALJA, HOGY SZAKACS A SZAK-
MAD?

Fogalmazzunk ugy, hogy
mar megtanultunk egymassal
élni. Eleinte persze furcsa volt
az életvitelem neki, de elfogad-
ta.

B HONNAN JOTT AZ AFFINITASOD, HOGY SZAKACS LEGYEL?

Bevallom, nem tudom, hiszen a csalddban senki nem foglalkozott ezzel korab-
ban. A magam részérdl azt tudtam, hogy autoszereld, vagy szakacs szerettem volna
lenni. Azért is dontottem a szakdcs szakma mellett, mert az autdszerelének mindig
koszos a keze. Ez nem tetszett.

Ami még kozrejatszott a dontésemben, hogy szerettem jokat enni. Edesanydm pe-
dig nagyon jo iziien, az akkori polgdri konyha szerint f6z6tt. Taldn 6 szeretette meg
velem a f6zést.
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B MELYIK SULIBA JARTAL?

Az Ecseri ttra adtam be a jelentkezésemet, azonban ott tizenkétszeres tuljelent-
kezés volt, igy a Maglodi utra vettek fel. Akkoriban, valoszintileg épp a tuljelentke-
zés miatt, felvételizni kellett.

B A GYAKORLATI IDOD HOL TOLTOTTED?

Gyakorlatra az Atrium Hyatt-ha
keriiltem Lukdcs Istvan keze ald. Aki-
r6l, mint tudjuk, nagyon sok mindent
mondanak, valamint akit sok mitosz
leng koriil, hogy milyen kemény és
kiméletlen séf volt. Ezek azonban leg-
tobbszor tulzo pletykdkon alapulnak.
A magam részér6l nem tapasztaltam
ezt, én sokkal inkdbb egyenes, kovet-
kezetes és karakdn séfként tudndm jel-
lemezni.

B SZERINTED RANYOMTA A BELYE-
GET A PALYADRA, HOGY LUKAcCS IsT-
VANNAL TOLTOTTED EL A GYAKORLATI
IDODET?

Igen azt gondolom, hogy ez nagy-
ban meghatdrozta a palyamat. Az biz-
tosan elmondhatd, hogy a szakmahoz
valé hozzaallassomat neki koszonhe-
tem. Ellentmondast nem tGrden allt
a szakmadhoz, ezt a tulajdonsdgomat

ugy érzem tole vettem at. Ebbol azért
adddtak konfliktusaim. N

B NEHA FENYITETT 1S? MAR AZERT KERDEZEM EZT IGY, MERT A KONYHAI HIE-
RARCHIABAN TELJESEN MAS VOLT A FEGYELMEZESI SZOKAS, MINT MOST. ITT MOST
NEM FELTETLENUL A BANTASRA KELL GONDOLNUNK, SOKKAL INKABB CSAK EREZ-
TETTEK, HOGY A HIERARCHIA ELETBEN VAN. SOKAN MA MAR EZT ELKEPZELHETET-
LENNEK TARTJAK, DE MEGIS JOBBAN MUKODOTT, MINT A MAI VILAG EGYENJOGUSA -
GA.

Ezek a mitosz részei. Nem volt ez annyira komoly, mint amiket hallani manap-
sag. Szerintem olyanok tamadjak mindenféle blédségekkel a Lukit, akik nem is
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ismerik. Nem fogtam ezt fel tragikusan, és talan ez volt a legfontosabb, hogy meg-
tanultuk hol a helyiink és mit kell tenniink, ha elére akarunk haladni. Az els6 év-
ben beosztott a hentesekhez, akik szintén jé markos legények voltak. Nalam a szép
sz0 is ment volna valészintileg, de biztosra mentek és nyomatékositottak. (nevet- a
szerk.) Azonban, nehogy valaki azt gondolja, hogy ezt rosszul éltiik meg, a magam
nevében nyugodtan kijelenthetem, nagyon szeretnék ugy tanuldkkal foglalkozni,
mint abban az idében a Luki. Akkoriban 6 egy egészen mas stilusban oktatott, de
hangsulyozom oktatott! Nagyon sokan annak koszonhetjiik a mai éniinket, hogy
a Lukdcs Istvan kezei alatt tanulhat-
tunk és az 6 modszerével nevel6d-
hettiink. Jo lenne ezeket mintaként

- Szermtem olvanok atvenni, mert ami miikodik és jo, azt
W/gé ' ;7° 4 Y alkalmaznunk kellene tudni.
aﬁnad)ak mindenféle
—————— ’tz)cfé*dsegekkel a Lukit,

B MANAPSAG SOKAKNAK EPPEN A
kik nem is 1smer1k. o FEGYELMEZETTSEGGEL VAN A BAJ?

' 7 Igy van, sokaknak mdr az nem
megy, hogy megadja az alapvetd és
kell6 tiszteletet a tanarainak, vagy
éppen a szakoktatdjanak. Mivel pe-
dig a tisztelet nincs meg, igazan a
tanulas sem tud mkodni kozottik.
Mar halott dolog az oktatas. Persze
nem gondolom, hogy bokszkesztyti-
ben kell tanitani, de azért némine-
mu véltozds nem értana. Eppen az
Etrend gytilésen ldttam a Huba utcai
iskola el6tt, hogy ott a portatdl par
méterre dohanyoztak a tanulok. Ilyet
az én idomben el nem tudtunk vol-
na képzelni, a mi idénkben ilyenért
a fejiiket vették volna. Agyrém.

B MIKOR VEGEZTEL, ES MERRE INDULTAL TOVABB?

1992-ben végeztem. Majd magam is a maszek vilagot céloztam meg, itt f6ként
pizzériakban, és kisebb-nagyobb helyeken fordultam meg. Mi kellett akkoriban a
fiatalnak? Haverok, buli, és persze pénz, ez pedig akkoriban a maszekoknal volt fel-
lelhet®.
Majd mikor ezt meguntam, akkor jott a hagyomanyos, klasszikus értelemben vett
vendéglatas, a teritett asztalos. Ez mar jobban fekiidt nekem, mert bevallom a piz-
zéridk vilaga eléggé monoton, és hamar kiég benne az ember.
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B Gy, HOGY DOLGOZTAL BENNE, MEGKERDEZEM, A PIZZA SZAKACSOKROL MI A
VELEMENYED?

Természetesen senkit nem szeretnék megbantani, de a pizza szakacs, nem sza-
kacs. Az abszolut betanitott munka. Legjobb esetben egy csokkentett médu szakacs-
nak hivhatnank. Ez nem jelenti azt, hogy ne lenne komoly és megterhel6 feladat,
de ezt ne tekintsiik a szakdcsokkal egyenrangu foglalkozasnak, még akkor sem, ha
sokszor szakacsok végzik ezt a feladatot. Amennyi pizzéria nyilt, nem is lehetett
volna kitermelni annyi szakacsot, igy sok helyen ezt szintiszta betanitott munkasok
végzik. Valljuk be, van ahol nem is rosszul.

B Aza PROBLEMA, AHOL MOST TART A SZAKMA, AZ INDULHATOTT ONNAN, HOGY

MINT MONDOTTAD SOK HELY
NYITOTT EGYSZERRE, ES AZ
IGENYT NEM TUDTAK KELLO
SZAMU SZAKEMBERREL POTOL-
NI?

Abszolut igaz lehet, hiszen
régebben jott mindenféle nacid,
akik azonnal munkat kaptak a
konyhakon. Aki meg tudta fog-
ni a fakanalat az johetett. Majd
késdbb jottek a gyorstalpaldk,
amik ontotték a par honap alatt
szakdcsokka valt embereket.
De épp olyan nagy probléma
a klasszikus értelembe vett fel-
szolgdld hidny is, ami szintén
akkoriban kezddédhetett. Min-
denhova felvettek mindenkit, a
placcmester, a tulajdonos bizal-
masa altaldban egy szép holgy
lett. Ehhez még végzettség sem
kellett, ezt a titulust masképp
osztogattdk akkoriban. Az mas
kérdés, hogy sok hely bezarasat
éppen ez okozta. Kivételt képe-
zett az, ha volt kelléen sok pénz ezt finanszirozni.

B AMIT KOMOLYABB HELYNEK TARTASZ, AZOK KOZUL EMLITENEL NEHANYAT?
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A Park caféban dolgoztam, mint séf helyettes, majd az Articséka nevu helyen,
majd a Sissi étterem kavézo részében, a Vénhajon, stb.

B MI A FONTOS A MUNKAHELYVALASZTASAID SORAN?

Nekem nagyon fontos a tarsasag. Sok olyan helyen dolgoztam, ahol ismerdsok-
bdl allé kollektiva ver6dott Ossze, talan épp emiatt, a palydmhoz viszonyitva olyan
igazdn sok helyen nem is dolgoztam. Sokszor mentem egyébként kisegiteni is kollé-
gakat, épp ugy, ahogy rajuk is barmikor szamithatok. Ez valahol ad egy kis nyugal-
mat a mai munkaerdépiaci problémakkal szemben.

B MoST HOL DOLGOZOL?
A Charles Hotel, Janos éttermében dolgozom, immadron nyolcadik éve. Beval-
lom, nagyon jol érzem itt magam, mert ha nem is teljesen, de szinte szabadkezet

kapok.

B MIOTA VAGY SEF AZ ETTEREMBEN?

Ot éve vagyok én az
els6 szamu ember a kony-
han, hiszen az el6z6 séf tra-
gikus koriilmények kozott
eltavozott. T6le nagyon so-
kat tanultam. Nagyon jo és
nagy tudasu séf volt.

B TeE 1S TAPASZTALOD,
HOGY NINCS KELLO SZAMU
ES MEGFELELO TUDASSAL
RENDELKEZO SZAKEMBER?

Igen. Bar mi most 1ét-
szamra megvagyunk, de
sajnos csak létszamra. Két
szakdcs még elférne. Epp
a Séfklub kozgytilésének
sziinetében beszélgettiik a
kollégakkal, hogy nalunk a
paprikas csirke, naluk pe-
dig a parolt kaposzta, vagy
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a rizs nem megy. Ezek azért nyugodtan kimondhatjuk, az alapok, pedig ezzel szem-
ben a pénzek azért mar nem is olyan rosszak. Ezeket mar a megkeresett 0sszegért
meg kellene tudni oldani.

B KIK VOLTAK A MESTEREID?

Benke Laci bacsi, és Csanyi Laszlo, 6k a Metropol szalldban csoportos gyakorla-
tot tartottak. Emberileg viszont abszolut Lukacs Istvant tartom a mesteremnek. De
sokat tanultam Ujhazi Roberttdl, vagy Kelemen Gébort6l, aki a kordbbi séfje volt a
héznak. Ok mindannyian nagyon profik voltak.

B MIT GONDOLSZ A VERSENYZESROL?

Szerintem ezek elére leosztott lapok. Ugy érzem, hogy a mostaniak mar nem is
annyira a versenyzésrol szdlnak. Ma mdr az megy, hogy hivjuk annak, el tudtunk
rd konyvelni ennyi és ennyi pénzt, de az mdr kevésbé a szakmdhoz, és a szakmdnak
szOl. A Bocuse d’Or példaul érdekes verseny, de az ott megjelent ételek, a minden-
napi szakmaban nem kivitelezhetéek. Ezért, bar nagyon szép, nagyon jd, de nem
feltétlentil hiszek benne. Talan a lényeg az lenne, hogy kezeljiik a helyén a dolgokat.
Ertem ezt arra is, hogy mindenki tanulja meg kezelni azt, hogy ki, és hova tartozik.
Azaz, ne magasabbra pozicionalja be magat, mint ahova valdjaban valo.
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B MIT GONDOLSZ A HAZAI SZAKMAI SZERVEZETEKROL?

Megmondom 0szintén, igazabol nem hiszek egyikben sem. Bdr bevallom, a
mostani Etrend munkéssaga nagyon tetszik, de nézziik meg, mi lesz ebbdl. Igazé-
bdl eddig azt éreztem, hogy nincs ezekben helyem. Valljuk be sok volt korabban a
mutyi, meg ki tudja, taldin még most is megvan. Eppen ezért uigy éreztem, hogy én
egy hétkoznapi szakacs vagyok, mit keressek én ott?

B TEHAT AKKOR AZT EREZTED, HOGY INKABB JAROD A MAGAD UTJAT HITELESEN,
MINT VALAKIKKEL BEAZONOSITSANAK, AKIK MUNKASSAGARA NINCSEN RAHATA-
SOD?

Végiil is igen. De bevallom, nem is lattam at a miikodésiiket, még azt sem tud-
tam megallapitani, hogy miként tudok én oda bekeriilni. Az is igaz, hogy 6k sem

kerestek soha engem. Igy
tdvol maradtam, amit nem

banok.

B Az ETRENDBE MOST
MEGIS CSATLAKOZTAL, SZA-
BAD MEGTUDNOM, HOGY
MIERT?

Mert tobb kollégam is
jelezte, hogy gyere el, hall-
gasd meg, és majd utdna el-
dontod, hogy belépsz, vagy
sem. Aztan jott a Luki, az
komoly nyomatékot adott,
hiszen, ha valami mogé
odadll Lukacs Istvan, ak-
kor én ugy érzem, az valami
iszonyatosan nagydologga
valhat.

B A LUKACSOT EZEK SZE-
RINT OLYAN KARAKTERNEK

TARTOD, AKI MOGE AZON-

NAL FELSORAKOZNAL, BAR-
MIROL IS LEGYEN SZO?
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Igen, ami mogé 6 odaall, az biztosan értékes dolog. Ez igy van, de ehhez kellett
az 6 példatlan munkdssaga, meg az, hogy ne csalédjak benne soha.

B MiI1 OKOZZA A LEGFOBB PROBLEMAT A MUNKAD SORAN?
Talan amit az el6bb mar érintettiink, a szakmunka hianya.

B Ez HOVA VEZET SZERINTED, VAGY
MI LEHET A MEGOLDASA?

Szerintem nem marad mads, az ét-
termeknek sajat maguknak kell kine-
velni az utanpdtlast. Bar ez csak egy
bizonyos mértékig mitkddhet. Sajnos,
amig azért mennek szakembernek,
mert ott mindig lesz mit enni, addig
baj van.

B AZ ALAPANYAGOKROL MI A VELE-
MENYED, BE TUDOD SZEREZNI MIN-
DENT, AMIT AKARSZ?

Igen, a legtobbjét elsé korben be
tudom szerezni. Azonban a z6ldségek
mindségével mar komoly bajom van.
Ami az egyik héten jo, az a masik hé-
ten mar nem biztos, hogy olyan.

B MIRE VAGY A LEGBUSZKEBB A PA-
LYAD SORAN?
A Janos étteremre nagyon biiszke

vagyok. Ez a tulajdonos urat lesza-
mitva az én munkdmat is dicséri. A vezetés pedig szinte mindenben partner, ami

a fejlédésiinkhoz sziikséges. Ugy zajlik minden, ahogy szeretnénk, a forgalom is
egyre jobb, ennek pedig nagyon oriilok. Szeretiink kisérletezni a konyhdn, amihez
majdnem mindent meg is engedhetiink magunknak.
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B MiTOL VALNA JOBBA AZ OKTATAS SZERINTED?

Amit korabban mar beszéltiink, hogy nincsen semmiféle joga a tandrnak, sét,
majdnem mar tobb joga van a diaknak, mint a tanarjanak. Ez pedig egészen non-
szensz helyzet. Amig ez nem valtozik, addig csak lefelé megyiink szerintem.

B A SZAKMABAN KIVESZOBEN VAN A TISZTELET?
Amikor én elmentem valahova prébanapra, akkor volt bennem alazat. Ma mar

»...Valahol mindenki  eleé-
gedetlen. Sokan = Kimen-
tek mar  kilfoldre, [itthon
meg ‘egyre nagyobb @ nyo-
mas, éppen a megfeleld
munkaerdre hivatkozva...”

ugy jonnek be emberek, hogy szinte
nekem kellene kényelmetleniil érez-
nem magam, mert 6k megjottek. El-
veszett a szakma jézan itél6képessége.

B Az IMENT EMLITETTED, HOGY JO
NEHANY KOLLEGAVAL VAGY NAPI KAP-
CSOLATBAN, NEKIK MI A MEGLATASUK
A SZAKMAVAL KAPCSOLATBAN?

Valahol mindenki elégedetlen. So-
kan kimentek mar kilfoldre, itthon
meg egyre nagyobb a nyomas, éppen
a megfelel6 munkaerére hivatkozva.

B TE MIERT NEM MENTEL KI?

Sokat gondolkodtam az elvandor-
lason, végiil foként a feleségem miatt
maradtam, nem szerettem volna két-
laki életet magunknak.

B A SZAKACSOK MENNYIRE JATSSZAK

MEG MAGUKAT, VAGY MENNYIRE VESZNEK FEL JELMEZT MASOK ELOTT?

Szerencsés vagyok, az én ismeretségi koromben mindenki egyenes szakacs. Ezért
nem is jatssza meg magat. Azonban a mostani fiatalok kozott mar érdekesebb a
helyzet. Néluk mér észrevehetd a nagyzolds, vagy az egymds utdnzasa. Ok mar nem
jo szakemberek, hanem trendik szeretnének lenni.
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B A KOLLEGAK MUNKAKORULMENYEIROL MIT GONDOLSZ?

Lehet, hogy sokan Kkifiityiilnek, de szerintem nagyon sokat javult a helyzet. Ma
mar majdnem mindeniitt felujitottak a konyhat. Talan a divatéttermes tulajdonosok
kezdenek kikopni, akik maradtak azok meg talan felfogtak, hogy igenis kell vissza-
felé is forgatni. Ami a probléma, az inkabb az, hogy a fogydeszkozoket nem pdtol-
jak. Tehat, ha eltorik egy fakanadl, vagy egy serpenyd nyele, akkor azt csak nehezen
potoljak. Pedig ezek nem is nagy tételek. Vagy ott van még a munkaruha kérdése,
azt csak nagyon kevés hely biztositja.

B MIT GONDOLSZ AZ ALAP-
ANYAGOK, ES ETLAPOK ARAI-
ROL?

Van baj. J6 lenne tjragon-
dolni a hazai termékek drait
is. Erre jo példa a rozmaring,
vagy a menta, amit ha elil-
tetsz, ki sem lehet irtani, még-
is milyen sokba keriil. A pré-
mium termékeket ugy érzem
mar egész jol bearaztak. Az ez
alatti termékekkel viszont baj
van. Epp ugy, ahogyan az ét-
lapok araival is. Szerintem sok
esetben irredlisan magas drak
vannak a trendi, vagy modern
helyeken. A steak house-ok-
rél nem is beszélve. A tobbi,
az alacsonyabb kategorias he- ‘/
lyek, szerintem viszonylag jo S

| I.‘
aron mukodnek. Bar sokkal N\ k [ ]
lejjebb nem is tudnak vinni az :
araikat, hiszen akkor az mar a

mukodésiiket veszélyeztetné.
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B MARAD IDOD HOBBIRA?

Igen a kiskutyank és a horgaszat a hobbim. Nagy 6rom szamomra, amikor egy
hosszu nap utan hazamegyek és lelkesen oriil nekem. A masik hobbim az utazas.
Barhova szeretek utazni, kiilfoldre, és idehaza is, a 1ényeg, hogy 6rokké uton legyek.
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B MiIT UZENNEL A KOLLEGAIDNAK?
Mindig ragaszkodjanak az elképzeléseikhez, és ne alkudjanak, ne torjenek meg.
Az elképzeléseiket vigyék végig.

B MiIT KIVANNAL MAGADNAK?

Egy szép kis csaladot kivanok magamnak. Szeretetet, békességet, valamint a
vendéglatas-
ban még vagy
¢ husz évet ma-
ermekeket gamnak. Hat
szakdccsal sze-
retnék egylitt
dolgozni, és
mondjuk négy
felszolgaldval,
aki nem csak
annak mondja
magat, hanem
az a sz6 legne-
mesebb értel-
mében az is.
Na, ennek na-
gyon Oriilnék,
mert ez ma-
napsag  mar-
mar  science
fiction katego-
ria.

Kivdnom,

hogy betelje-

stiljon ez a fajta

j vagyad, mint

ahogyan sokan

vagyunk hasonld Osszetételt szakmai személyzetre. Egyuttal koszonom a joizii be-
szélgetést.

, -

Al

© 2017 www.oldalasmagazin.hu 25.0ldal @Iﬂ%



SEFKLUB

Egyesiilet
Alapitva 2001

MEGUJULT A SEFKLUB

Az elmult id8szakban tobbszor is szembesiiltiink azzal, hogy némelyek, az Etrend Magyar
Konyhafénokok Egyestiletének tisztajitasaval kapcsolatban rémhireket és valdtlan allitasokat
osztottak meg masokkal. Bar az ilyen magatartassal nem értiink egyet, mégis az Egyesiilet
vezetése ugy dontott, hogy mindenkinek a jozan itéloképességére bizza, hogy eldonthesse,
egyoldalu informaciok alapjan hozza meg dontését, vagy sem.

Azonban nézziik meg, hogy mi is tortént az elmult nem egészen két hénapban.

Az egyesiilet tisztajitdsa janudr 9-én zajlott, ami alapjan Asztalos Istvan lett annak frissen
megvalasztott elnoke. Kelemen Helmut, Kis Zoltan urak lettek az alelnokok, Danyi Gabor ur
pedig a titkar személyét tolti be ezentul.

A vezetdség az elmult idOoszakot elég aktivan toltotte, mely kiterjedt a hatosagok, tarsszerve-
zetek, és az eddigi, vagy épp leendd egyiittmiikodokkel tortént egyeztetésekre, megallapoda-
sokra.

Ezen kiviil tobb programot is bevezettek, olyanokat, mint a cégeknek, termel6knek sz6l6
»Segitséf” programot, a cégek részére bevezetett, 6rokos problémat okozo, a munkaeréhidnyt
valamelyest orvosolni hivatott ,,Séfbérlés” ciml programot, vagy a séfek részére ingyenesen
igénybe vehet6 ,,Séfsegélyt’, amely nem mas, mint egy jogsegélyszolgalat, ami altal a munka-
vallalo6i oldal nem kelléen felkésziiltségét kivanjak segiteni.

Elinditottak tovabba egy ,,Chef Workshop” cim projektet is, amely honaprél-honapra a tag-
gyulések részeként megrendezésre keriil majd, melybdl a séfek fejlodése vizionalhato. Ezen
beliil lehetéségiik van a cégeknek, termeléknek 4j termékeket bemutatni, vagy a vallalkoza-
sukkal osszekapcsolhato tematikdju témat korbejarni. Ez a program kicsit masképp ugyan,
de a Séfklub részét képezte mar, ehhez kanyarodtak vissza a mostani vezeték. Ez egy olyan
program, amivel mindenki nyer, ez j6 a séfeknek és j6 cégeknek is, hiszen sokaknak 6k a po-
tencidlis vasarloik.

Az 1j vezetés, a Séfklub tagjai részére tobb kedvezményt is , kialkudott” mar, mert filozéfidja
szerint egy hatékony klubot szeretne épiteni, olyat, ami nem csak elvesz, hanem ad is a tag-
sagsag részére. Természetesen csak biznak benne, hogy az irdny mar kdrvonalazédni latszik.

Amennyiben Te is csatlakozndl, nincs mas dolgod, mint elkiildeni a motivacios leveled az
elnokség részére, melyhez egy szakmai Onéletrajzzal parositasz. (E-mail cim: info(kukac)
etrendegyeselet(pont)hu)

Ne felejtsd:

A JOVONK ELKEZDODOTT!
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Hozzavalok:
2 személyre

2 kisebb vagy egy
nagyobb batdata, fél
poréhagyma, fél avokado,
1 lila hagyma, maradék
sargareépa, zeller, gomba,
néhany szal petrezselyem
(és kinek, kinek mi van a
hiitdjében :) ) Izlés szerint
fiiszerek, nalam: so,
szerecsendio, bors.

3 evokanal kokuszolaj

:: tepszi.hu ©

WMIY3 SSVS

rlenol

ZOLDSEGES BATATA

Ma ismét egy nagyon egyszeru
receptet osztok meg veletek, mely
édesburgonyabdl, azaz batatabol
késziil. Remek vacsora vagy koret
és felhasznalhaté hozza a huté-
ben megbujé barmilyen zoldség

maradék.

Sokszor készul ndlam ,,maradék

hasznosit6” recept, kiilon 6rém, amikor nem csak izletes, de mu-
tatos étel keriil igy az asztalra. A batata egészséges jol beilleszt-
het6 IR diétaba, fogyokuraba, de tulajdonképp barmely diétaban
megallja a helyét. Ez a recept rdadasul a felhasznalt anyagok te-

kintetében paleo is.

A zo6ldségeket felkockaztam, a hagymakat szeleteltem, egy ttizallo
talba tettem és kevés olvasztott kokuszolajjal meglocsoltam, a fii-
szerekkel megszdrtam és Osszeforgattam.

Foliaval letakartam és 160 fokos siitoben 20 perc alatt készre pa-

roltam.

Jo étvagyat kivanok hozza!

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

2016. SZEPTEMBER 23-TOL

RENDELD MEG A KONYVET A:

WWW.OLDALASMAGAZIN.HU/SHOP

CIMEN!

KONYV ciME: LUKACS ISTVAN: SEF
ISBN 978-963-12-5826-4
KiaD6: KORTARS GASZTRONOMIAI £S KULTURALIS EGYESULET
SzZERZO: LUKACS ISTVAN, TARSSZERZO: KOLBE GABOR
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NAGYLATOSZOG

A SIKER KOVETKEZMENYE

Nem olyan régen ért véget a Bocuse d'Or szakacsverseny Lyonban, ahol a magyar Széll Tamas, Sza-
b6 Kevin, Vomberg Frigyes és Szull6 Szabina alkotta csapat az el6kelé negyedik helyen végzett. Ezt
sokan a raforditott 9sszeg alapjan alul, sokan feliilértékelik, én azt gondolom, mi most mondjuk azt,
hogy szép munka volt, és el6kel6 az a negyedik hely, a tobbivel pedig ne foglalkozzunk. Oriiljiink
inkabb a szakmai sikernek.

Azonban engem nem is feltétlentil az ottani eredmény, sokkal inkabb annak vonzata, esetleges ko-
vetkezményei érdekelnek, ugyanis kivancsi vagyok, hogy az

azzal begytijtott siker mire lesz a jovében elég. Esetlege-
.. sen lehet valamit kezdeni a sok éve szidott oktata-
si rendszerrel, vagy a szakmai érdekvédelemmel,
esetleg a szakma megitélése javulhat altala? Vagy
a szakmaban dolgozok fejlédhetnek innentdl
aktivabb titemben. Vajon mi lesz ezutan?

Qg Az biztos, a nemzetkozi megitélésiink any-
L nyit biztosan javult, hogy tudjék, léteziink,
@ vagyunk, és, hogy van egy magyar csapat, aki
& e 4 . .

o odaallt, és oda is tette magat.

Aztan az is lehet, hogy semmi nem valtozik ez-

TN altal? Lehet, hogy visszatérnek a sziirke hétkozna-

Y er 1 " pok, és a munkavallaldknak ugyanazt a taposomal-

mot kell tolniuk, amit eddig? Lehet, hogy a k6z6s 6rom,

amit a verseny sordn sokan atélhettek, immadron csak egy emlék lesz? A szak-

ma ismét elfelejti, hogy milyen az, amikor egyiitt 6riil valaminek? Akik egyiitt oriiltek, szurkoltak

nemzeti szinbe burkolézva, azok lehet, meg sem ismerik majd egymast? Vagy mi lesz a csapat

tagjaival, nyitnak egy kis biifét, amibdl megélnek, idénként még egy-egy cikk is megjelenik réluk,
de belesiillyednek a mindennapok fogsagaba? Mi lesz ezutan?

Nem tudom, hogy a magyar csapat tagjai miként vélekednek ezekrol, hogy ez egyszeri siker volt

»csak”? Esetleg egy olyan siker volt, ami az elkovetkezend6 éveket meghatarozo kiinduldsi pontnak

tekinthetd. Mas lehet6séget nem latva szakértinket kérdeztem errdl, hiszen tényleg érdekelt:

Milyen kovetkezményre szdmitotok a Bocuse d’Or verseny kapcsan?

KtLDy TE 1S KERDEST, HOGY SZAKERTOINKKEL MEGVALASZOLTATHASSUK AZT:

INFO@OLDALASMAGAZIN.HU
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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.

Az egyik szemem sir, a masik nevet. Vegyes érzelmekkel allok a kér-
dések elott. Valaha részese voltam ennek a Bocuse d’Or sztorinak. Ha-
romszor ,,mérettettem” meg magam! Akkor jol esett csindlni, de ma
mar nem biztos, hogy belevagnék. Azt gondolom, hogy mindenképp
ortilni kell az eredménynek teljesen mindegy kit és hogyan hivnak.
Nos, a begylijtott siker eredményei?

Ez az eredmény csak a csucs gasztrondmianak szol. Sok €s hosszu €v telik el, mire lecsorog
onnan valami a piramis aljara és mar akkorra az sem lesz olyan mértékad6. Mert hiszen senki
nem fog enni szifonbdl nyomott bors6fozeléket fasirt zselé gyongyokkel...

Az oktatasba is csak igen lassan keriil majd be barmi is. Az, hogy vannak jobb szandékt ok-
tatok, akiknek sikeriil bemutatni egy-egy modernebb gépet, az még nagyon kevés. Mindez
pusztan még csak egy pot informacio, mert az atlag konyhdkon nincs Sous vide technoldgia.
Ez csak egy példa.

A csucs gasztronomiat izOk tabora igen sziik. Ugyan be kell 14tni, hogy kézel vannak min-
denféle tiizekhez, de csak is a sajat érdekeiket nézik szem el6tt. Senki sem foglalkozni méssal.
Nem érdekiik fejleszteni példaul a kozétkeztetést, de egy csardaban sem nézik j6 szemmel a
molekularis galuskat.

A versennyel kapcsolatban azt gondolom, hogy Tamas még egyszer nekifut majd, mert fon-
tos, hogy legyen legaldbb egy bronz szobrocskdja. Az a minimum. Mert az ki kell rakni majd
az iizletben! Utana gyorsan kap egy csillagot gumigyaroséktol. En szurkolok!
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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.

Ez a siker, amit a csapat elért, mindenkép maradando és figyelmezteto,

hogy igen komolyan kell venni a magyar csticsgasztrondmiat. Ismét ott

vagyunk a vildg legjobbjai kozott! Ettdl fliggetlentil, sem az oktatés,

sem a hétkdznapi ,,taposdémalom’ 4talakuldsa nm oldodik meg magatdl,

az még varatni fog magara. Biztosra veszem, hogy lesznek, akik ezek

utan meég nagyobb lelkesedéssel, szenvedéllyel végzik majd a munkéjukat, de lesznek olyanok
1s, akik maradnak a”megszokottnal”. Sokaig kell még dolgozni azon, hogy mindkét fél megeért-
se, csak 0sszefogassal, a kompromisszumok ,,minimalizalasaval” haladhatunk eldre. Vissza kell
allitani a ,,dolgoz6”’szakacsok, séfek konyhaldnyok megbecsiilését. Ha adottak a kortilmények,
csak ezek utan lehet a fejlddést szamon kérni.

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.

Nagy eredmény ez mindenféleképpen, de nem latom, mi is lesz ebbdl
a szakma hétkdznapi haszna! Nem hiszem, hogy barki is azt képzeli,
ezek utan minden masképp lesz! Foképp mert meg mindig csak egy sziik
réteget tdmogat az effajta versenyeztetés. Nem feltétlen a szakmaisagot

veszik alapul, amikor egy ilyen tipusu versenyre embereket jelolnek ki.

Tehat sok itt a tennivalo, hogy végre valahara a hétkdznapi szakacs is megkaphassa az onfelal-
doz6 munk4ja utan az elismerést. Tessék mar észre venni, mekkora tomeget olel fel az a réteg,

aki a tomegeket étkezteti nap, mint nap!

Péntek Tamas

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

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

Valami elindult, valami felkavarta az 4ll6 vizet. Egy pillanatra megint
biiszkék lehettiink, de tapasztalva, minden csoda harom napig tart. Re-
mélem, még egy-két nyuszi kiugrik a kalapbodl és nem lesz sz@ros.
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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.

Soha nem indultam versenyen, nem is tudom, hogyan miikodik ez,
sOt azt sem, hogyan kell elindulni. Egyszer(i szakdcsként nem ért el
hozzam a nagy Bocuse d’Or 1az. St hire is csak par éve jutott el hoz-
zam, igy nem tudhatom, - de itt beszélhetlink barmely versenyrdl-,

hogy formalta-e a gasztrondmiat? Formalta-e a szakmat, vagy, ha

igen, akkor hogyan? Rajtam kiviil is biztos tobben vannak, akiknek ez szintén vakfolt, és
ha ezek a megmérettetések meghatarozdak a szakmat illetden, akkor remélhetdleg ebben

is elindul egy pozitiv valtozas.

Szappanyos Viktor

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

Nos, én nem hinném, hogy ennyi volt és kész! Nagyon szép ered-
ményt értek el a versenyzdok €s szerintem motivaltak lettek egy ujabb

versenyen valo részvételre, mert innen csak feljebb lehet 1épni az 6

hozzaallasukkal. Sajnos Magyarorszagon dolgozni kell a versenyek

k6zo6tt, nem gy, mint mondjuk a Skandinav orszdgokban ahol dllamilag is dotaljak a ver-
senyzoket a kovetkezd felkésziilésre, nincs a mindennapi robot és stressz. Elég keveset
foglalkoznak a Magyar médiumok az ilyen sikerekkel, pedig, ha latnak a fiatalok, akkor
biztosan tobb ambiciozus fiatal valasztana a szakacs szakmat. Ha igy lenne, akkor a j6vo-
ben kitordlhetetlen lenne a Magyar csticsgasztronomia barmelyik nemzetkdzi versenyrol.

Szerintem!

FEJLOD] EGYUTTLANS Z A KM AVAT:!

WWWET&NDEGX.ESULET.HU

.
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Récz Tuarkevei Lajos

Szakacs szakoktatd, a Teleki Blanka Gimndzium és Szakkézépiskola tandra. Hétvégente gyakran jar zsii-

rizni kiilénb6z6 fézéversenyekre. Gyakran feltiint, igy ismer6s lehet az RTL klub f6z6émiisorabdl is.

Most mar olyan lesz a Bocuse’d’Or utan az ¢€let, mint egy sikeres lab-

dartig6 vildgbajnoksag befejeztével, mindenki oOriil neki, majd értdje
lesz az eseményeknek. A legvégén pedig semmi sem fog torténni! A

fogadott baratok elkopnak, ra jonnek egyes emberek, hogy ez nem is
Oket szolgalja. Aki okos, az tudja, mit kell kezdeni a sikerrel, aki nem,
az celeb lesz, mert abbol szeretné az 1) életformajat fent tartani. Itt nagyon sok a lehetdség!
Azonban vannak, akik az Olimpiéan lettek érmesek, Oket senki sem emlegeti fel, pedig ez is
értékes eredmény a magyar gasztrondmia egén! Csak remélhetni tudom, hogy ezek az ember-
kek, jol valasztanak, és sikeriik nem tiszavirag €letil lesz, €s sok j6 dontéssel segitik a magyar
gasztronomia eljovendo torténetét!
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VENDEGLATAS MENEDZSMENT

Miért nincsen ilyen a Vendeglatashan?

Még nincsen két hete, hogy 0sszeiilt a vendéglatds Menedzsment csapatanak
nagyobbik része, amikor is meghataroztuk kozos szakmai munkdank alapvetd
pilléreit, és magdanak a tandcsadodi és oktatdsi munkdnknak az irdnyait! A meg-
beszélést egy nagyszerli kozos ebéddel koronaztuk meg, amelyért koszonet a
Vakvarju Etterem Buda csapaténak, akik a megbeszélés helyszinét is biztositot-

tak szamunkra!

Tevékenységiinkkel a szakmai tandcsaddson
tal, a szakmai képzések teriiletén kivanunk
egyediilallo szolgaltatast nyujtani, és erre min-
den alapunk meg is van. Szakértéink a maguk
szakteriiletének kivaldsagai, és mindnydjan
rendelkeznek a tudasuk atadasahoz sziikséges
oktatdsi tapasztalatokkal is.

Meggy6z6désiink, hogy nem érthetiink min-
denhez! A vendéglatas egy rendkiviil sokoldalu
ipardg. Szamos kisebb teriiletbdl 4ll, amelynek
atlatasdhoz a legtobbszor specidlis ismeretek-
re van sziikség. Magam is ismerem a sous-vide
technologiat, a Dobos tortat, vagy éppen készi-

tettem madr zoldség artisztikai munkat, de nem
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vagyok ezeknek a szakértbje. Es ez igy van rendjén. Mindenben egy személyben nem lehe-

tiink a legjobbak, de csapatban ez szerintem mar majdnem lehetséges!

Roppant fontosnak tartom, hogy ha valaki tanacsot ad, vagy éppen tanit egy-egy terii-
leten, az bizony legyen tisztaban annak a teriiletnek ne csak a felszinével, de annak mély-
ségeivel is egyarant. Ezért éreztem sziikségét, hogy Osszehozzak egy olyan szakmai stabot,
amelynek tudasat egyesitve, létrejohet egy olyan szakmai unid, amely minél tobb teriileten
lehet segitségére partnereinknek a vendéglatdipari szakmai tanacsadas, illetve a szakmai

tovabbképzések teriiletén.

Gazdalkodasi tréningiink mar jelenleg is fut, és tovabbi szakmai tovabbképzéseink te-
matikdi is hamarosan elérhetéek lesznek weboldalunkon. Ami viszont jelenleg még ennél

is nagyobb biiszkeséggel tolt el, az a két vezetdi képzésiink, amely 13x4 draban konyhaf6-

nokoknek, illetve 17x4 6raban iizletveze-
téknek szdl, és amilyen még soha ezel6tt
nem volt a hazai, de talan még a vilag

vendéglatdipari torténetében sem!

Mirél is van szo?

Ezen képzések mozgatd rugéja, az alabbi

két alapgondolat volt!

Az egyik, hogy az iparagban jelentke-
z6 munkaerdhidnynak csak egy darabig
lehet az a megoldasa, hogy a vallalkoza-
sok emelik a fizetéseket! Miel6tt néhdny
szakember felhordiilne, nem arrél van
sz0, hogy ne emeljen a vdllalkozo! Igen

is, adjon tisztességes fizetést az elvégzett

munkaért! Az viszont konnyen belathatd,
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hogy ez nem mehet a végtelenségig! Ha ezt elfogadjuk, akkor viszont adott a kérdés! Mivel
tarthatja maganal az alkalmazottakat hosszttdvon a munkaadd? Nos, a cafetéridval, kisebb-
nagyobb ajandékokkal, erkolcsi megbecsiiléssel, jobb munkakoriilményekkel, és azzal, hogy
segiti alkalmazottai fejlédését! Utobbi a munkaadénak nem csak a munkaeré megtartdsa-
ban segithet, de abban is, hogy képzett alkalmazottai dltal nagyobb haszonra tehessen szert.
A masik felvetés, személyes élményeimbdl taplalkozik. A Taverna iskolaban, ahol 8 éven at
tanitottam, szdmos szakmai tovdbbképzésen-, tréningen vettem részt. Ezeken a képzéseken
mindig sikeriilt valami olyasmit tanulnom, amely segitette, konnyebbé tette a hétkoznapjai-
mat mind a munkdam, mind a maganéletem teriiletén. A mostanra szamomra is evidensnek

tind kérdés, egyszer csak belém hasitott!

_:_-r""i;
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Miért nincsen ilyen a Vendéglatasban?
A nagyobb szallodak felsé vezetésében talan van, és mostanra egy-két haladobb gondolko-
dasu étterem tulajdonosa is dldoz hasonlé képzésekre, de alapjaiban véve, nincsen olyan el-
érhetd program a vendéglatas teriiletén, amely atfogd modon segitené az iparagban dolgozé
vezetOk mindennapjait. A gondolat nem hagyott nyugodni, és tréner kollégammal, Gergely
Gyorgyivel elkezdtiik feltérképezni, mivel is dllunk szemben. Ahogyan kezdtiik felderiteni
a teriiletet, tovabbi két tapasztalt tréner kollégat is be kellett vonnunk a munkaba, nem be-
szélve a szamos kollégaval torténd konzultaciérdl. Majd’ fél éves munkank eredményekép-
pen sziiletett meg Konyhafénék Akadémia és Uzletvezetdi Akadémia elnevezés(i képzési
sorozatunk, amelyek kifejezetten a vendéglatdipari vezetok segitését célozza meg, a multi

vallalkozasok gyakorlatabol taplalkozd képzési strukturak és modszertan mentén.
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Mi nem szeretnénk oktatni senkit sem, aki nem érzi magaénak a vendéglatast magat!
Azért is mondom ezt, mert fajdalom latni azt a rengeteg didkot és fiatalt a hazai vendég-
latasban, akik egy fiatalkori ,,jé kis 16véként” gondolnak a szakmara. Ugyanilyen szomoru
latni azokat a kiégett dolgozdkat, akiket vagy kihasznaltak az elmult évek soran a munka-
helyeken, vagy magukat nem becsiilték meg annyira, hogy tudatosan karriert épitsenek,
és inkdbb a semmittevést, alkoholizmust, drogozast, stb. valasztottak, vagy utdbbi kettot
egyszerre tették. Mi hisziink a szenvedélyes vendéglatasban, és eltokélt szandékunk, hogy
segitsiik az iparag irant elhivatott vallalkozok és szakemberek munkdjat! Ennek pedig két
legkivalobb modja, ha tanacsadoként nem hagyjuk, hogy a vendéglatasban érdekeltek f6-
l6sleges hibakat ejtsenek, és ha oktatoként segitjiik a helyes gyakorlat elterjedését egy-egy

szakteriilet kapcsan.

Bar a Vendéglatas Menedzsment egyértelmtien iizleti vallalkozas, ennek ellenére id6-
rél-idére igyeksziink karitativ médon is segiteni az iparag fejlddését. Eppen ebbdl az okbol
kifolydlag biztositottunk 2017.02.27.-én indult Vendéglatéipari Gazdalkodas tréningiinkre
teljes ingyenességet az ETREND Magyar Konyhafénokok Egyesiiletének tagjai szamara, és
ugyanebbdl az okbol tartottunk ingyenes eldadast a Fiatal Vallalkozok Orszagos Szovetsé-
gének Gasztronomiai workshopjan, az indul6 vallalkozasok gazdasagi kérdéseinek kapcsan.

Ahogyan mdr emlitettem, A Szenvedélyes Vendéglatdsban Hiszek!

Idealista vagyok? Mondhatjak, de szakembernek lenni szerintem masképpen nem lehet,

és nem is érdemes!

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

IJ)A% 40.0ldal © 2017 www.oldalasmagazin.hu



T- » | Budapest
I p » cece 2 felnétt + 2 gyerek / 4 nap / 3 éjszaka*

Hun ga I'yca rd @ KEDVEZMENY MEGTAKARITAS
- ’ Szallas a Benczir Hotelben 30% 24.000 Ft

Csomago i Ty o Bring6hintézas a Margitszigeten 60%
i 7 i Vacsora a Nagy Fa-tal Etteremben 30%

Véarosnézés a Duna Corso sétahajoval 50%

Févarosi Allat- és Novénykert, kedvezményes 25%

felnott- és gyerekjegy

2208 Ft
5.600 Ft
2990 Ft
2150 Ft

Szinhazjegy, Margitszigeti Szabadtéri Szinpad 40% 900 Ft
Belép6 az Aquaworldbe 50% 5890 Ft
Vacsora a Zsolnay Etteremben 30% 4800 Ft
Belép6 a Fovarosi Nagycirkuszba 40% 6.600 Ft
V| Belépd a Tropicariumba 36% 1800 Ft
Belép6 a Challangeland Kalandpalyara 20% 1396 Ft

HungaryCard Plus csomaggal
a hossz( hétvégén megtakarithatd dsszeg:

B
B
B
P
20% |1 3880 Ft

)%
-]
B
A

6

1.814Ft

*Mintapélda. 2016 decemberi arak.

© 2017 www.oldalasmagazin.hu 41.oldal



ROVID AZ ELET:

CRUXX

A
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Rorte palinka

Valogatott, friss vilmoskor-
tébol, a legkorszeriibb tech-
noldgiaval késziilt zamatos
palinka. Selymes, lagy tex-
turaja, kellemes és hosszan
tartd izvilaga kiilondsen be-
hizelgdvé teszi.

WWWwW.Cruxx.eu

ELKOTELEZETTEK VAGYUNK A KULTURALT
ALKOHOLFOGYASZTAS IRANT. KERJUK
KERULD A MERTEKTELEN ALKOHOLFOGYASZ-
TAST TE 18!

LOALAS

= mageuin

42.0ldal

KOoRTARS GASZTRONOMIAT ES KULTURALIS EGYESULET

gggirek

* A Kortars Gasztrondmiai és Kulturalis Egyestilet, Lukacs Istvan: Séf cimi

konyvével kapcsolatban tudomasara jutott, hogy illetéktelenek kiadtak egy

puha boritds valtozatot is! Ehhez azonban a jogtulajdonosnak, és a szerzé Luk-

acs Istvannak semmi kotédése nincs, igy kériink mindenkit, hogy csak az ere-

deti keményboritos valtozatot vasarolja! www.oldalasmagazin.hu/shop

* A Kortars Gasztrondmiai és Kulturdlis Egyestilet, megallapodast kotott az

Etrend Magyar Konyhafénokok Egyesiiletével, hogy munkéjuk hatékonyabb

lehessen.

Kovesd figyelemmel munkassagunkat:

www.oldalasmagazin.hu

SZAKMAI MOZGOSITAS

Bevallom, a szakmai mozgositasrél nem
voltam tul jé véleménnyel. Azt gondol-
tam, hogy az ma mar nem, vagy csak
igen sziik rétegben kivitelezhetd. Azon-
ban most mar latom, hogy ez nem igaz,
hiszen, ha van egy rendithetetleniil j6 cél,
akkor a kollégak azt felismerik és maguk
jelentkeznek, anélkiil, hogy barkinek,
barmit is mondandnk. Ez nagyon meg-
hat6 dolog, mert ez azt jelenti, hogy nem
minden reménytelen.

Sajnos sokan korabban évekig sulykoltak
belénk <valljuk be sikerrel>, hogy nem
megy ez, vagy, hogy a mozgositas lehe-
tetlen. Azonban most éppen 6k vannak a
legjobban meglepddve, hiszen mar-mar
véleményem szerint 6k is feliiltek erre, és
elhitték azt, amit folyamatosan hangoz-

tattak. Ez az 6nnon maguk atverése volt,
ezt rendezzék le 6k sajat magukkal.
Reménykedve vizsgaljuk az eseményeket
és azt latjuk, ha a séftarsadalom meg tud
mozdulni bizonyos iigy érdekében, ak-
kor egészen biztosan kijelenthetd, hogy
nincs minden veszve. S6t, igazabol sem-
mi se.
J6 lehet, ha képzddik valami picinyke kis
alap ahhoz, amire aztan egyre inkabb ra
tudnak épiilni a kovetkezd apro kis cé-
lokkal kapcsolatos sikerek. Szerintem a
szakma ennek csak az elonyét élvezhet-
né. Valljuk be, jé lenne, ha egy jobb széria
végigfuthatna a sok behatastol megtépett
szakmankon. Ez mindenkinek az el6-
nyét szolgdlnd, vagy mégsem?

/AT/
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MINEK AZ UJ?

HA A REGI MEGBIZHATOBB!

Ok a tavasz érkezésének elso

hirnokei, akiknek a gazdag vi-
ragzasat azonban el6z6 6sszel,
szeptemberben kell elékészite-
ni. Kiilonos névények olyan te-
kintetben, hogy az els6, meleg
napok utan varatlanul kibujnak
a foldbdl, latvanyosan virdgoz-
nak és néhany hét malva a le-
veliik is elszarad, teljesen eltlin-
nek, annyira, hogy rendszerint
meg se tudjuk mondani, hogy
hol is voltak.

A marcius-dprilisban viragzok
szeretik a napos helyet, de jol
érzik magukat a nagyobb cser-
jék és a kisebb fak arnyékaban

is, hiszen mire ezek kilombo-

- RENDEKNE OLGA ROVATA ~

sodnak, addigra a virdagok mar
el is nyiltak. Ilyen a tulipan, a
narcisz, a jacint.

A tavaszi hagymasokat csopor-
tosan szép iltetni, élénk szine-
ikkel igy mutatnak a legjobban.
Viragagyban, késébb nyilo éve-
16k kozott, sziklakertben, sét
még a pazsitban is szépek. Az
utobbi esetben a hagymasok el-
nyilasaig a gyepet 6vatosan kell
nyirni!

-Rendekné Olgi-

RiGMUSOK:

Hallod-e te kiskovéacs!

Mit dohog a kalapacs?
Azt dohogja, dondeleg
- ekevasat élezek,

mert a tavasz kozeleg!

Sandor Jozsef, Benedek,
zsakban hozzak a mele-

get.

Sziirke veréb, sargabegy,
a tavasz megérkezett.

Cin-cin cinege,
itt a tavasz orilsz-e?

Gyere tavasz, varva var-
lak,
hozz zéld ruhat flinek fa-
nak!

Cine-cine, cinege,
jon a tavasz, hiszed-e!

Azt mondjak a cinegék,
itt a tavasz, nyitni kék!
Kék ibolya, hovirag,
Csupa orom a vilag.

© 2017 www.oldalasmagazin.hu
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- Aztan, hogy érzed magad itt,
a katonasagnal?
- Jol.
- Es nem szidnak tdl sokat?
- Engem nem, csak
édesanydmat.

- Mama, a Géza méar nem
szeret engem!
- Ezt meg honnan veszed?
- Tegnap azt mondta, hogy
kezdek rad hasonlitani...

A skot kisfia megkérdezi az
apjatol:
- Apa, mi lesz karacsonykor a
fa alatt?
- Parketta, kisfiam.

- Hogy nevezik a protézisb6l

készitett fekhelyet?

-2

- Fogalom.

Egy autos eliit egy rendkiviil
kovér gyalogost. A helyszinre
érkezd rendér megkérdezi:
- Miért nem keriilte ki?

- Nem volt annyi benzin

a tankban.

- Ki kellene mar kapcso-
lédnom! - szolal meg a
melltarto.

- Ez eszedbe se jusson,

mert tegnap is miat-

Az apa a gyerekeket kiildi az
iskolaba.

tad toltak le! - szol rd a

- Aztan vigyazzatok amikor dtmen- bugyi.

tek az uton! Tudjatok, anyatok ma
kocsival ment el itthonrol...

- Hogy mondjék angolul: apadra Mi az? Feldobjak Géza bacsi
utok? és nem esik le semmi?

s
- 222

- Géza bacsi megfogta

- Puff Daddy. az Isten labat.

A nyuszi, a medve és a roka iil az erd6ben. Nyuszika nagyon le
van torve ezért a medve érdeklédik, hatha tud segiteni:
- Mondd csak nyuszika, mi a baj?
- Jaj medve, olyan szornyti dolog tortént velem.... elloptak az
oramat!
- Tényleg? Nekem meg a teheneimet loptak el az egyik éjjel.
A réka csak hallgat, majd megszoélal:
- Ajajj! Mar 6t 6ra! Mennem kell fejni!

© 2017 www.oldalasmagazin.hu
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IN VINO VERITAS 7 "o, MEGTEKINTENE Az OLDALAS

MAGAZIN KORABBI SZAMAIT?

EHHEZ NEM KELL MAST TEN-

V NIE,
Gilvesy $,n OX | | HONLAPUNKAT, AHOL BON-

GESZHET
AZ EDDIG MEGIJELENT LAPJA-

%Aﬁ/ﬂ/ %;6//61/9/ INK

* ~ www.csintex.hu | K6Z0L.
2() /0 - o WWW.OLDALASMAGAZIN.HU

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

Alacsonyabb savak, fehérviragos je-
gyek, féleg sauvignonos zamatok,
frissen a palackozas utan.

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

www.gilvesy.hu

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

KOVETKEZO MEGJELENES VARHATO IDOPONTJA, 2017. 04. 01.

LAPZARTA: 2017. 03. 15.

46.0ldal © 2017 www.oldalasmagazin.hu



TAVASZELO, KIKELET HAVA

~ MArcius 1.
A POLGARI VEDELEM.VILAGNAPIA

y MARCIUS 3. ,
A BEKEERT KUZDO IROK VILAGNAPJA

5 MARcCIUS 6. / )
NEMZETKOZI ENERGIATAKAREKOSSAGI VILAGNAP

MARCIUS 8.
NEMZETKOZI NONAP

“MARcius 21.
A CSILLAGASZATI TAVASZ KEZDETE

MARCIUS 22.
A VIZ VILAGNAPJA

MARcIUS 23.
METEOROLOGIAT VILAGNAP

Havi szalldige:
,,A birodalmak karddal kezd6dnek €s tintatartoval vegzodnek.”
(Honore¢ de Balzac)

Az Oldalas magazin

Az Oldalas magazin, stratégiai, és szakmai partnerei:

idGszakonként az MTI

hireit és fotot hasznélja.

Maygyar
mm.m Nemzeti
Gasarondomial

Szinetséy

Rn)g‘

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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