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nterji - landes  Attilaval  ag
Etelszobriszsuli, és a Midenmentes
[0zdsikolik tulajdonosdval-

SEFKLUB

l Jendéglatisok  figyelem, jogszabily-

vdltozds!

Vélemény

q sgakma, a tartalomtol szakma

GASZTRONAUTA

[ taxzfromm‘a: Gasztronanta-séfek
a Sous Vide-rol: riportalanynnk

Herczkn Attila, a Budapesti 1 ogue dl-
lohajo Chefje

attiink, ldattunk, ettiink, nem kérjiik?
- errdl a témdirdl kérdeztiik s3akértd-
ket

Minek az j?

q 3 1Zlelés vildga

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:

Bizunk benne, hogy hama-
rosan ujra tavaszlesz, ugyan-
is a vendéglatosokat, féleg
a nyitni késziil6 teraszokat
kimondottan kellemetleniil
érinti, az ujra felénk aradé
sarkvidéki hideg. Azonban
majus lévén, reménnyel biz-
hatunk benne, hogy nem
sokdra jobb idével szembe-
stilhetiink, hogy aztan meg-
kezdédjon a vendéglatdipari
szezon. Addig pedig olvas-
satok-, kovessetek minket,
igyeksziink hasznos tartal-
makat biztositani részetekre!
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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

Autopalya matrica vasarlashoz érvényesitheto-e a rumcarvcl
Hungary Card kedvezmény? ARG i Ao
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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To14S0S LECSOS
PAPRIKAS CSIRKE RECEPT

1., A csirkemellet vagjuk nagyobb
darabokra, s6ézzuk és borsozzuk meg.
Kevés olajon piritsuk meg, majd az
olajat Ontsiik le réla egy nagyobb ser-

Hozzavalok: penydbe. A csirkéhez adjuk hozzéd a tejfolt és az aprora vagott
4 szemelyre ujhagymat. Forraljunk rajta egyet, majd keverjiik el benne a 2 ka-

véskanal Edes Annat. Ha sétlan, izesitsiik igényiink szerint. Ez
1 egész csirkemell

eddig egy paprikas csirke turb6 fokozatban.
5 dkg mangalica

2., A csirke alél ledntott olajban kozepes langon fonnyasszuk meg

Bdfilgr:r(;ezlott a mangalica szalonnat. 5 perccel késdbb dobjuk rd a hagymat,
paradicsom ujabb 5 perccel késébb a paprikakat és paradicsomot. A lecsonk-
2 db tv paprika bol forraljuk ki a vizet, majd lissiik rd a 2 tojast (fel is verhetjiik).

2 db édes piros paprika Folyamatos keverés mellett 1-2 percig paroljuk.
1 db nagyobb fej hagyma 3., Talalaskor a nokedlire szedjiink egy adagot a mangalicas, toja-
4 szal Ujhagyma sos lecsobol, majd johet a turbo paprikds csirkénk, végiil az ege-
i((jjlljttojfa? szet Ontsiik nyakon tejfollel. Diszitéskor aprora vagott piros pap-

ejfo

2 vk Edes Anna daralt rikaval és metélohagymaval csalogassuk el6 a trikolort.

piros paprika
4 adag galuska Jo étvagyat kivanunk hozza!

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

© 2017 www.oldalasmagazin.hu 5.0ldal LDALAS



Gasztronauta:
Gasztronauta-séfek a Sous Vide-rol: Herczku Attila

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

RIPORTALANYUNK HERCZKU ATTI-
LA, A BUDAPESTI VOGUE ALLOHAJO
CHEFJE

SOUS-VIDE CHEF

@ ATTILA, AZ IGAZAT MEGVALLVA NEM
KOSTOLTAM MEG MIT FOZTOD A HAJON, DE
MEGNEZTEM AZ ETELEITEKET ES OHATATLANUL
FELMERUL BENNEM A KERDES, MIT KERES A
Sous-VIDE EGY HAJON, NINCS ELEG VizZ KORU-
LOTTETEK? EGYESEK SZERINT NINCS MINDEN-
HOL LETJOGOSULTSAGA.

De, de van! A Sous Vide hasznalata el-
engedhetetlen a mai modern konyhédban. Ez a
technologia hozzajarul ahhoz, hogy a legme-
részebb oOtleteinket is meg tudjuk valositani.

PROFESSZIONALIS

KLEZDOCSOMAG

v Sous-Vide Chef 1 Roner 30 literes

kapacitassal

v’ 27 literes Rozsdamentes h8szigetelt kaddal,
fedovel, fejkivagassal
v Sous-Vide Chel Smart 330mm-
es professziondlis rozsdamentes kiilsd

vakuumcsomagolo gép
v 10.000-Ft értékl vakuumtasak utalvany

v Mindossze 199.000 + afa

www.sousvidechef.hu

info@sousvidechef.hu 0630/5574470

3% SOUS VIDE CHEF

LDALAS
LAS,
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f 7 Madc in Gemulmy Tradition seit 1774
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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!,

A CHEFS.HU FELSZOLGALO RUHAKAT IS ARUSIT?
A: lgen
B: Nem
Megfejtéseiteket kiildjétek el,

az info@oldalasmagazin.hu cimre. Az tizenet targyaba azt
irjatok, hogy jaték!

© 2017 www.oldalasmagazin.hu 7.oldal LDALAS,



L SZIVUOGYEM A MAGYAR KONYHA, KU-
LONOSEN A MONARCHIA-BELI SOKSZINU ALAP-
ANYAG ES TECHNOLOGIA, AMI A LEGKITER-
JEDTEBB VALASZTEKKAL JELLEMEZTE A HAZAI
GASZTRONOMIAI KULTURAT. ETLAPOTOK KON-
CEPCIOJA VEGIG VEZET A DUNA MENTEN, ES A
NAGYOBB ALLOMASOK/FOVAROSOK JELLEGZE-
TES ETELEIT PROBALJA VISSZAADNI. JO ELKEP-
ZELES, DE VAJON BEVALTOTTA A HOZZA FUZOTT

REMENYEKET?

Azt gondolom, hogy az alapkoncepci-
onk jo. Az elmult 6szi/téli étlapunk visszajel-
zésel hozzasegitettek a vendégkoriink igénye-
inek kiismeréséhez. A tavaszi/nyari étlapunkat

mar ennek szellemében készitettem el.

®  Milyen médszerekkel dolgozol a kony-
han, milyen hagyoményos és 1j technoldgia-

kat alkalmazol?

Konyhank az elmult honapban lett telje-
sen atépitve, igy minden lehetdség adott, hogy
a legjobbat hozzuk ki az alapanyagokbdl. Le-

gyen az akar siités, parolds vagy konfitalas.

L A HAJO ELOTT MERRE DOLGOZTAL, MI-
LYEN KONYHAKON? HOL HALLOTTAL ELOSZOR
A SOUS-VIDE-ROL, ES MIERT KELTETTE FEL AZ

ERDEKLODESEDET?

Dolgoztam Viddk Zoltan iranyitasa
alatt. T6le tanultam meg a Sous Vide haszna-
latanak az alapjait, majd autodidakta modon

képeztem tovabb magamat.

® AZ UGYFELEIM SZERINT A KISZOLGA-
LAS KOZVETLENSEGE ES A VASARLAS UTANI
TOVABBI JO PARTNERI KAPCSOLAT, SEGIT-
SEGNYUJTAS MIATT VALASZTANAK MINKET
AJANLAS UTJAN. MI A LEGFONTOSABB SZA-
MODRA A BESZALLITO KIVALASZTASANAL?
NEKED FONTOS SZEMPONT, HOGY JOL IS-
MERJE EGY KONYHA MUKODESET A PART-
NERED, ES ATLASSA ES SEGITSEN MEGOLDA-

NI A PROBLEMAIDAT?

Az ar és az érték kedvezo aranya a
f6 szempont a kivalasztasnal. Azt tartom
kiemelkedden fontosnak, hogy az adott
szezonnak megfeleld, mindségi arut szal-

litsa le a megrendelés alapjan.

L SZERINTED EGY SEFNEK, AKI LEPEST
AKAR TARTANI A SZAKMAI FEJLODESSEL,
MILYEN LEHETOSEGEI VANNAK A TUDAS BO-

VITESERE?

Ebbdl a szempontbdl szerencsés
vagyok,jokor sziilettem. Az internetnek
hala, rengeteget tanultam és fejléddtem a
segitségeével.
® ELIOTTEL EGY KURZUSOMRA A
GASZTROAKADEMIARA. JO KEDELLYEL
ES NAGY KEDVVEL FOZTEL, EZ JELLEMEZ

MUNKA KOZBEN A HAJON IS?

Igen, alapvetéen a jo hangulatot
fontosnak tartom a konyhan. Fél ¢lete-

met ott toltom, csapatban kell dolgozni,

LDALAS 8.oldal
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ezt mashogy nem is tudom elképzelni.
Amugy tobb kurzusra is szivesen elmen-

n¢k, nagyon hasznos volt.

[ HALLOTTAL MAR A NEK (NEMZETI
EGYSEG KLASZTER) MEGALAKULASAROL,
MELY SZERVEZET EGYBE AKARJA TOMORI-
TENI A SZETHUZO SZAKMAT, HOGY AZ OSZ-
SZEFOGAST FEJLODESRE FORDITSA? MIT
GONDOLSZ, SIKERULHET EZ MA EBBEN AZ
ERDEKKAPCSOLATOKTOL BUZLO VILAG-
BAN? AMUGY TE MIT GONDOLSZ A SZAK-
MAI SZERVEZETEKROL, ES A SZETHUZASROL,
SOT AZ EGY SZERVEZETEN BELULI SZETVA-
LASROL IS LEHETETT HALLANI. NYOMON
KOVETED EZT, VAGY CSAK LEGYINTESZ A

SZAKMAI VITAKRA?

Hallottam, hogy voltak vitak, de szintén szol-
va, engem ez hidegen hagy. Mindenki a sajat

utjat jarja, ahogy én is.

@ A KOZELMULTBAN EGY EGYETEMISTA FI-
ATALEMBER A SOUS-VIDEBOL DIPLOMAZOTT, ES
KERDOIVEKET TOLTETETT KI A TECHNOLOGIAT
MUVELOKKEL. A VALASZADOK 82 %-A SZERINT
A SOUS-VIDE TECHNOLOGIA SEGITSEGEVEL EGY-
SZERUBB, KONNYEBB AZ ETELEKET ELKESZITENI,
TEHAT KISZAMITHATOBB, TERVEZHETOBB LETT A

MUNKAJUK. NEKED ERROL MI A VELEMENYED?

Ez valoban igy van. A technoldgia alkal-
mazasa bizonyos esetekben elengedhetetlen,
de véleményem szerint a hagyomanyos ételké-
szitést soha nem fogja teljesen kivaltani. Lasd:

Brassoi apropecsenye vagy rakott krumpli

© 2017 www.oldalasmagazin.hu
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o MILYEN HASZNALSZ/

HASZNALTAL A TECHNOLOGIA ALKALMAZASA-

ESZKOZOKET

HOZ? MI A LEGFONTOSABB SZAMODRA A VA-
SARLASNAL? HALLOTTAL MAR A SouUS-VIDE
CHEF BERENDEZESEKROL, VAKUUMTASAKOK-

ROL?

Az eszkozok kivalasztasanal az az el-
s@dleges szempont, hogy a HACCP el6ira-
sainak megfeleljenek a gépek €s a csomago-

loanyagok. Igen, sOt, rendszeres €s elégedett

vasarloi vagyunk a cégnek.

o MILYEN

HASZNALTOK?

MINOSEGU  ALAPANYAGOT
VIDEKEN A KORNYEKBELI
ALAPANYAGOKAT PREFERALOD, VAGY NAGY

CEGEKKEL HOZATOD AZ ALAPANYAGOT?

Mindig is irigykedtem azokra a vidéki
¢ttermekre, amelyek helyi alapanyagok fel-
hasznalasaval valdsitjdk meg az elképzelé-
seiket. Sajnos, jelenleg ez nem kivitelezhe-
t0, igy beszallitoink 80%-a nagykereskedd.
Jovobeli terveink kozott szerepel, hogy hazi
készitésii alapanyagokat vasaroljunk kozvet-

lentil az dstermeldktdl, jelenleg

is keressiik a lehetdségeket.

o A VENDEGKOROD MENY-
NYIRE NYITOTT AZ UJRA? BEVAL-
LOD, HOGY VAKUUM ALATT IS FO-

ZGL, VAGY EZ A KONYHA TITKA?

A célom mindig is az
volt, hogy az altalam elkészi-
tett ételek egyszertiek, de nagy-
szerliek legyenek. Készitésiik
senki el6tt nem titok, ahogy az
sem, hogy én is sokat tanultam
masoktol.
® NEM TUDOM JARTAL-E
SZAKACSVERSENYEKEN? TE ME-
LYIK VERSENYTIPUST TARTOD
MERVADONAK A HIDEG DISZMUN-
KAKAT, VAGY A VALODI ETELEK-
KEL, IZEKKEL TORTENO MEG-

MERKOZEST?

LDALAS,  10.0ldal
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Sajnos nem  vagyok UJ KEDVEZMENYES
versenyzd alkat. Irigykedve CSOMAGAJANLATUNK:

néztem a fantasztikusan ver-

senyz0 séfeket, akik képesek

a kiilvilag szinte teljes kiza- ="

rasaval versenyezni. En erre 1 -

alkalmatlan vagyok, de ugy —

gondolom, hogy nincs annal

nagyobb elismerés, mint ami- SOUS-VIDE CHEF

. , . BISTIRO 2 CSONMAG
kor tresen érkeznek vissza a

vendegek tanyerjai. CSOMAGUNK TARTALMA:
o SOUS-VIDE CHEF DIABLO
®  Végezetil megoszta- 35mm-cs, KAMRAS VAKUUMOZOGEP

nal az olvasokkal egy féltett SOUS-VIDE CHEF 5 RONER
Sous-Vide receptedet? SOUS-VIDE CHEF 56L-ES KAD RONERHNEZ

Vogue csirke: S$000 db adagos vakunmiasak

A csitkemellet 6%-0s s60l- «20% kedvermény Sous-Vide (ilﬁ!lr'ﬁﬁﬂillk’;ﬁ-l
Mindissze 751.000 Fit+Afa

3 SOUS VIDE CHEF

www.sousvidechef.hu

datba tessziik (1 liter viz-
be kb.6dkg s6) 1 Orara.
Kivessziik,leszaritjuk ¢€s ki-

nyitjuk. Kicsit megiitogetjiik

info@sousvidechei.hu

+3630/557-4470

¢s megkenjiik ajvarral. Utana

ratesziink 3dkg Camembert

sajtot és feltekerjiik, majd korbeteker;jiik Par- déseimre. Tovabbi sikeres munkat és jo
mai sonkéval. Ezutan Folpack foliaba teker- szuvidolast kivanok!

juk, vakumozzuk és 70°C-os vizben 50 per-
cig sous vide-oljuk. Ezutan sokkoljuk (70%
1€2,30% viz)

Talalasnal 60°C-os vizbe tessziikk 7 percre.

Csidei Tamas

Az 1) konyhatechnologidk szakoktatoja
www.gasztronautakft.hu

Kicsomagoljuk és kérget siitiink ra. Siilt bur- info@gasztronautakft.hu

gonya nudlival talaljuk. J6 étvagyat kivanok!

‘ SOUS VIDE CHEF

Koszonom Attila, hogy valaszoltal a kér-

© 2017 www.oldalasmagazin.hu 11.oldal LDALAS



Ez A MEGBECSULES?

Aki nem ma kezdte az étterembe jarast, az bizonydra taldlkozott mar azzal a jelenség-
gel, hogy korabban <bizonyos éttermek még ma is> a séfek nevét feltiintették az étlapokon,
ezzel elismerve munkdjukat, igy megszemélyesitve az étteremben elérheté mindséget. Az
tzletek igy felvallaltak a vezetdiket és megtisztelték 6ket azzal, hogy ahol lehetett nevesi-
tették éket, tajékoztatva ezzel a fogyasztot. Igy megismerhette a vendég, hogy az adott étel
kinek a vezetése alatt kertilt a tanyérjara, de a konyha filozéfigja is egybdl személyhez volt
kothetd, tehat tudhatta a vendég, hogy kivel volt elégedett, vagy kiben csalddott. Ez sokkal
kozvetlenebb kapcsolat volt biztositott a vendég és az tizlet kozott.

Ha a cikket most befejezném, akkor tobb étteremtulajdonos elégedetten nyugtazna,
hogy rendben, majd legkozelebb rairunk valakit az étlapra, és igy a probléma megoldva.
Igen am, de ez nem ilyen egyszert. Hiszen, ha az illetd tavozik, akkor az étlapokat ki kell
majd cserélni, ennek bizonyara nem kis koltsége van, tehat mar eldre itt egy kapaszkodd,
hogy mire hivatkozva lehet ezt a régebben mar bevalt kezdeményezést elvetni. Ugyanis
senki nem akar maganak tjabb kiadast, akkor meg ki akar idénként étlapot cserélni? Senki.

| COReatt yoR.

W ¥i77a
TCHCKEN, Plan ey

f
asearagug ¢
the day 1ijo

e i,
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Pedig ez megvolt korabban szinte minden helyen. Talan ennél sokkal fontosabb, hogy
nem egy cikk, vagy egy vélemény alapjan tiintették fel az iizletek étlapjain, hanem onként
és bliszkeségbol. Nem tudni, hogy mi az oka, de sejtéseim szerint ma sok tulajdonos nem
érdekelt abban, hogy nevet adjon a mindségnek, és ennek oka is pofon egyszert, ha a ne-
vesités hatasara a dolgozo azsidja emelkedik, akkor az altal joggal varhat el tobb fizetést is
magdanak. De akdr a konkurencia is hamarabb érdeklédik irdnta. Ez pedig nem lehet cél
»vallalkoz6éknal’, legalabbis szerintiik.

Ismét visszatértiink az 6rok problémara, hogy miként legyen valaki motivalt, ha a kito-
rési, de még a fejlodési lehetdséget is elzarjak tole?

Ha ezt kérdést megvizsgaljuk, rogton lathatjuk, és mar érthet6vé is valik, hogy valdja-
ban mi is lehet a valddi oka az elvandorlasnak.

A kozelmultban a kormany is felismerte a problémat, és két 1épésben 6t plusz négy
szazalékra fogja a vendéglatas afajat csokkenteni. Nem tudom, nem készitettiink hivatalos
felmérést, de elég sok kollégaval egyeztetve megfigyelhetd, hogy a mostani, elsé lépésben
tizennyolc szazalékra csokkend afa kiilonbozetének 6sszege valahol eltiint az éterben. Ergo
a kollégak abbol nem részesiiltek, pedig a szandék, a bérek unios szintre valé felzarkozta-
tasa. Ismét egy 6ngol, pedig mi abban az id6ben egybdl lecikkeztiik, hogy vélhetéen mi
varhato ezzel kapcsolatban. Nem vagyok jds, de ez eldre vizionalhat6 volt, tehat bejott.

© 2017 www.oldalasmagazin.hu 13.0ldal



A probléma adott. A megoldast még nem ismerjik, de sejtéseim szerint amig a mai
tulajdonosi kor nem veszi a batorsagot arra, hogy megbecsiilve a dolgozéit, kicsit jobban
megfizetve 6ket, olyan palyat kindl résziikre amiben komoly alternativa van, nem csak a
szinten tartdsra, hanem a fejlédésre is, addig a folyamatokat megallitani nem fogjak tudni.
Azaz az elvandorlas és a szakmatdl valé elfordulds nem csokken.

Apropo, az elvandorlds mellett egy uj probléma is elhatalmasodni latszik, az, hogy szdm-
talan kolléga, akik vélhetden nem kivannak kiilféldre koltozni <hogy biztositani tudjak
megélhetéstiket, valamint megfelel6 munkafeltételek szerint dolgozhassanak>, azok egyre

nagyobb szamban fordulnak el a szakmajuktodl, és valasztanak maguknak mas hivatast.

Na, ez viszont mar probléma, ami azonnali megoldasért kialt!
En is latom, van tisztességes tulajdonos is, aki mindent megtesz azért, hogy a sajat meg-
élhetése mellett az alkalmazottai is megtalaljak szamitasaikat és megélhessenek a szak-
madjukbdl. Igen, elismerem, van ilyen is. S6t tudok olyanrdl is, aki 6nnén maga elé helyezi
az alkalmazottai érdekeit. Tisztaban vagyok azzal is, a munkaltatét érinté addterhek sem
egyszeruek, ezt is el kell ismerniink. Azonban ezt az alkalmazottakon ,,bevasalni/beszed-
ni” sem elegans. Ezt pedig fogadjuk el.

J6 lenne, ha a tulajdonosi kor, f6leg azon oldala, akik tudnanak jobb feltételeket bizto-
sitani, azok nem fukarkodnanak azzal, hiszen minden befektetett forint egy megmentett
munkahely, egy itthon tartott kollégat jelentene. Amellett egy motivalt ember dupla telje-

sitményre is képes, és egy motivalt személyzet mellett a mindség szinvonaldnak emelke-
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dése joggal elvarhatd. Ez pedig gondolom kivénatos lehet, még tulajdonosi oldalon is.

Osszegezve az egészet, j6 lenne, ha visszataldlnank abba az id6kbe, amikor a tulajdo-
nosok biiszkén vallaltak, hogy kikkel mennek a ,,harcba”, azaz kik azok, akik prezentaljak
a mindséget. Ezzel pedig végre a szakemberek is megkaphatnak a vagyott elismerést, me-
lyet a munkajuk alapjan jogosan varhatnak el. Akkor talan az egységek nem kiizdenének
folyamatos munkaerd gondokkal, de lehet, hogy nem is lenne ennyi munkahelyvaltasra
sem sziikség az alkalmazottak részérol.

Szép kis jovO lenne ez, nem igaz? Féleg annak ismeretében, hogy ezt nem mi taldljuk
ki, nem is tul régen ez mar miikodott kishazankban.

Taldn azokbol az id6kbdl kellene példat venni, amig még nem késd!

Al

© 2017 www.oldalasmagazin.hu 15.0ldal LDALAS



. SZAKMAI NAP
ES KEZUNKBEN A JOVO! KONFERENCIA

FOVEDNOK:
DR. FAZEKAS SANDOR
FOLDMUVELESUGYI MINISZTER

DR. Zs1GO ROBERT
ELELMISZERLANC-FELUGYELETERT FELELOS ALLAMTITKAR

DRr. ONODI - SzUCS ZOLTAN
EGESZSEGUGYERT FELELOS ALLAMTITKAR

SZAKMAI TAMOGATO:
MAGYAR BIOKULTURA SZOVETSEG

B1okONTROLL HUNGARIA NONPROFIT KFT.

HELYSZIN:
MAGYAR KERESKEDELMI ES VENDEGLATOIPARI MUZEUM
1036 BUDAPEST, KORONA TER 1.

IDOPONT:
2017. MAJUS 11. 10-16 ORAIG

NYILVANTARTASI SZAM: SZTK- 11589/2015 AKKREDITACIOS PONTERTEKE: 17

PrOGRAM:
9:00-10:00 REGISZTRACIO

10:00-10:40 KOSZONTOK
KELEMEN VIKTORIA. OBUDA-BEKASMEGYER ALPOLGARMESTERE
DR. PLEVA GYORGY, NEMZETI ELELMISZERLANC-BIZTONSAGI HIVATAL, IGAZGATOJA
Ki1ss IMRE, MAGYAR KERESKEDELMI ES VENDEGLATOIPARI MUZEUM IGAZGATOJA
CZELLER GABOR, MAGYAR BIOKULTURA SZOVETSEG ELNOKE
AszTALOS ISTVAN, ETREND MAGYAR KONYHAFONOKOK EGYESULETE ELNOKE
TISZTELETBELI CIMEK ATADASA
10:40-10:50 MEGNYITO: LORINCZNE TABORFI JULIANNA, EGESZSEGES TAPLALKOZASERT EGYESULET
ELNOKE
10:50-11:10 ROVIDELLATASU LANC LEHETOSEGE A KOZETKEZTETESBEN
IFJ. HuBAI IMRE — NEMZETI AGRARGAZDASAGI KAMARA VIDEKFEJLESZTESERT FELELOS
ALELNOKE
11:10-11:30 HAZATI HELYZETKEP A LAKOSSAG EGESZSEGUGYI ALLAPOTAROL, KULONOS TEKINTETTEL A
CIVILZACIOS BETEGSEGEKRE
DRr. Bir6 KriszTINA, EMMI KOZEGESZSEGUGYI — JARVANYUGYI — EGESZSEGUGYI —
IGAZGATOSAG
11:30-11:50 AZ EUROPAI ELELMISZER-BIZTONSAGOT BEFOLYASOLO OKOK (KORNYEZET, TERMELES,
FELDOLGOZAS)
PROE. DR. DARvAS BELA DSC - C. EGYETEMI TANAR, MAGYAR OKOTOXIKOLOGIAI TARSASAG
ELNOKE




11:50-12:10 HAGYOMANY ES MEGUJULAS AZ EGESZSEGES TAPLALKOZAS JEGYEBEN — A MAI MAGYAR
VENDEGLATAS KIHIVASA.
DR. HABIL. LUGASI ANDREA — PHD INTEZETI TANSZEKVEZETO, BGE MB. DEKAN
12:10-12:30 AZ OKOLOGIAI (ORGANIKUS, BIOLOGIAI, BIO) TERMELES GYAKORLATA HAZANKBAN
ELOIRASOK AZ OKOLOGIAI ETELEK KESZITESERE
DR. RoszIK PETER — C. EGYETEMI DOCENS, BIOKONTROLL HUNGARIA NONPROFIT KFT.
12:30-13:30 KIALLITAS £S KOSTOLO A TELJES ERTEKU TAPLALKOZAS JEGYEBEN
KONYVBEMUTATO: LUKACS ISTVAN: SEF
13:30-13:50 A TAPLALKOZAS SZEREPE AZ EGESZSEG MEGTARTASABAN
PROF. DR. K1ss ISTVAN — PHD EGYETEMI TANAR, PTE AOK ORvOsI NEPEGESZSEGTANI
INTEZET
13:50-14:40 MI (T) EVOK LEGYUNK? - SZAKMAI KEREKASZTAL BESZELGETES A VENDEGLATAS
AKTUALIS HELYZETEROL
BrokONTROLL HUNGARIA — DR. ROSZIK PETER ELNOK
BUDAPESTI GAZDASAGI EGYETEM — DR. SANDOR DENES, DOCENS
EGESZsEGES TAPLALKOZASERT EGYESULET — DR. OLAH OTT{LIA ALELNOK
ETREND MAGYAR KONYHAFONOKOK EGYESULETE — ASZTALOS ISTVAN ELNOK
MAGYAR ETTERMI MESTEREK KLUBJA — BALOGH ISTVAN FERENC ELNOK
VENDEGLATO SZAKMAI OKTATOK ORSZAGOS EGYESULETE — ZSOLNAY GABOR ELNOK
14:40-15:00 KEZUNKBEN A JOVO! A HAZAT OKOLOGIAI (ORGANIKUS, BIOLOGIAI, BIO)
ELELMISZEREK HELYE ES SZEREPE A TARSADALMI ETKEZTETESBEN
LORINCZNE TABORFI JULIANNA, DIETETIKUS, EGESZSEGUGYI MENEDZSER, ETE ELNOK
15:00-15:50 AZ ETELEKTOL BETEGSZUNK MEG? - KEREKASZTAL BESZELGETES A
KOZETKEZTETES AKTUALIS HELYZETEROL
ArLamI NEPEGESZSEGUGYI S TISZTIORVOSI SZOLGALAT — DR. SZABO ENIK® HELYETTES
ORSZAGOS TISZTIFOOTVOS
EGESZSEGES TAPLALKOZASERT EGYESULET — LORINCZNE TABOREI JULIANNA ELNOK
ELELMEZESVEZETOK ORSZAGOS SZOVETSEGE — PALHAZINE SARMANY CSILLA ELNOK
MAGYAR BIOKULTURA SZOVETSEG — CZELLER GABOR ELNOK
MAGYAR DIETETIKUSOK ORSZAGOS SZOVETSEGE — KUBANYI JOLAN ELNOK
ORszAGOS GYOGYSZERESZETI £ES ELELMEZES-EGESZSEGUGYI INTEZET — DR. PozsGAy CSIL-
LA FOIGAZGATO
15:50-16:00 KONZULTACIO, PROGRAM ERTEKELESE: LORINCZNE TABORFI JULIANNA, ETE ELNOK,
PROGRAMSZERVEZO

SZEKCIOULESEK:

11:00-11:30 A MESTERKEPZES ANOMALIAI - BALOGH ISTVAN FERENC, MAGYAR ETTERMI MESTEREK
Krusja

11:30-12:00 MAGASABB AR, JOBB MINOSEG, RUGALMASABB FOGYASZTO? — AVAGY HOGYAN KERULJ AZ
ETTERMEKBE?
MESZAROS BALAZS, MISE EN PLACE TARSALAPITO, CEO VENDEGLATOIPARI MENTOR

12:00-12:30 A SZENVEDELYES VENDEGLATAS ALAPJAI! —
K1s ZoLTAN, VENDEGLATAS MENEDZSMENT KFT.

13:30-13:50 A MINDENMENTES KONYHA TITKAI - TANACS ATTILA, A MINDENMENTES ES AZ
ETELSZOBRASZ ISKOLA ALAPITOJA

A PROGRAM KISERO ESEMENYEI EGESZ NAP: KIALLITAS, ELELMISZER BEMUTATO ES KOSTOLO, TANACS-
ADASOK, KONZULTACIOK.

A RENDEZVENY DIJMENTES, DE REGISZTRACIOHOZ KOTOTT: REGISZTRALNI
2017. MAJUS 8-1G LEHET AZ ALABBI E-MAIL CIMEN: LTJ.ETE@GMAIL.COM

A PROGRAM-, IDOPONT-, ES MUSORVALTOZAS JOGAT FENNTARTJUK!




: L N/ ;
e . AowEal
| tanacs/ ttila
»dZiClCISZ0DIas7

A

18.oldal © 2017 www.oldalasmagazin.hu



Ebben a honapban egy olyan személyt szeretnék nektek bemutatni, akinek
koszonhetéen mar szdmtalan kollégabol valt kivald ételszobrasz. Etelallergia-
jabol addédodan hozta 1étre a Mindenmentes Fézdiskolat, ahol Q) oktatja a kor-
szerl, egészséges étkezést. Ime, Tandcs Attildval késziilt interjum:

B ATTILA KERLEK, MUTAT-
KOZZ BE!

Tandcs Attildnak hivnak,
negyvenhét éves szakacs va-
gyok, mindig igyekszem ujat
tanulni, fejlédni. Dunaujva-
rosban sziilettem, ott is él-
tem 1995-ig, akkor koltoz-
tem Budapestre.

B Mi MOTIVALT AKKO-
RIBAN, HOGY PESTRE KOL-
TOZZ?

Réjottem, hogy a szak-
mai ismereteim hidnyosak,
ezért igyekeztem minél tobb
helyen megfordulni, hogy a
tudast magamba szivjam. A
szakmai konyvek, ujsagok
olvasasa is segitett az infor-
macid gyujtésben, igy segit-

Kepuguon IR Le i ve el6 a szakmai fejlédésem.
Ebben az idében taldlkoztam
Varga Karoly munkaival is, melyek inspiraltak. Beleszerettem az artisztikaba.

B VarGgA KAROLY TOBB KOLLEGAT, iGY TEGED IS MOTIVALNI TUDOTT A MUNKAJAVAL?

Igen, taldn a kollégédk nevében is mondhatom, hogy O egy 6riasi példaképiink a mai
napig. Nem csak az artisztikaban, hanem a hidegkonyhaban és a vendéglatas tobb agaban
is megallja a helyét itthon, és a nagyvildgban egyarant. Az O hatdsdnak koszonhetSen
kezdtem a szobraszattal foglalkozni, ma pedig mar ugy érzem, kezdem is kapizsgalni...
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B KezpED?! EZT AZ ALAZAT MONDATJA VELED, VAGY TENYLEG [GY VAN?

Igen kezdem. A zoldségszobraszat abszolut mutvészeti agga notte ki magat, és hihetet-
len tempoban fejlédik, mint a vendéglatasban minden.

B M1 MOTIVALT, HOGY SZAKACS LEGYEL?

Koriilbeliil négy éves korom 6ta tu-
dom, hogy szakacs leszek. Nyilvan proé-
baltak terelgetni mas szakmak felé, de
nem sikeriilt. Reggeltdl estig a konyha-
ban 16gtam Edesanydm szoknyaja mel-
lett, késébb az érdeklodés kiegésziilt a
sajat ételeim elkészitésének szereteté-
vel.

Képiinkon: Tandcs Attila

B MELYIK ISKOLABA JARTAL?

A dunagjvarosi Rudas Laszlo
Vendéglatoipari Iskolaban tanultam.
A mai napig fennmaradt az intézmény,
s6t a mai napig szép eredményeket
érnek el. Ugyan mdr nem ott élek, de
biiszke vagyok rajuk.

B A GYAKORLATI HELYED IS OTT VOLT
HELYBEN?

Igen, Dunaujvaros nevezetes volt
a tobb ezer f6s kozétkeztetési konyha-
irdl, viszont nem igazan voltak olyan
helyek, ahol az "a la carte’ étkeztetést

lehetett volna tanulmdnyozni. Ez egyfajta hianyérzetet keltett bennem, ami aztdan Buda-
pestre vezetett, mert éreztem, hogy nekem ennél tobb kell. Az alapokat viszont nagyon
szépen belénk verték. Halds vagyok azoknak, akiktdl a szakmat tanultam, ez a tudas ko-
moly alapot jelentett a kés6bbiek soran.

B KiK VOLTAK A PELDAKEPEID AKKORIBAN?
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Erés Istvan, vagy Szele Gdbor mesterszakdcsok ugyan vidéken, Dunatjvarosban te-
vékenykedtek, ezért nem is voltak annyira ismertek, de nekiink akkoriban 6k volt az eta-
lonok. Barhol megalltak volna a helyiiket, tekintélyiik aldzatossa tett minket, tudasunk
alapjait nekik koszonhetjiik.

B KORABBAN MAR EMLITETTED, A TANULO IDOSZAKOD UTAN FELKERULTEL BUDAPEST-
RE. ITT MIVEL SZEMBESULTEL?

Egy olyan vildggal taldlkoztam,
amiben a szamok, de persze az elva-
rasok is nagyobbak voltak. Ez nagyon
lelkesitett, de nem volt mogotte a kell6
tudas. Ezért rengeteg munkaval, kevés
szabadnappal szivtam magamba az is-
mereteket. Eleinte egy egy ujabb mun-
kahelyen biztosan elégedetlenek voltak
velem is, hiszen tapasztalatlan voltam.
Késobb mar azért véltogattam a mun-
kahelyeimet, hogy még tobb helyen
még tobb ujat lassak.

B A SZAKMAI KREATIVITASNAK SZE-
RINTED JOT TESZ IDONKENT A MUNKA -
HELYVALTAS?

A tulajdonosoknak az elsodleges

felelmuk az, hogy a. munkaero el-
Igen, egyértelmten. A szélloda-

iparba bekeriilve is azt lattam, hogy két
a kepzesebe Eznagyon 10ssz gondol- évente jott egy uj séf. Mdra ezt meg-
Teele K értettem, hiszen egy séf megujulasa
nagyban fligg a motivaciotél. Latom
azt is, hogy husz év alatt micsoda valto-
zason ment keresztiil a gasztrondmia.
Régebben valamire azt mondtuk, hogy
kiilfoldi, és ma mar sajatunknak tekintiink. Mara leddltek az orszaghatarok, megnyilt
elottiink egy mérhetetleniil nagy tudashalmaz és ez jo, nagyon jo.

megy, ezert nem is szivesen fektetnek

B TEe1s UGY LATOD, HOGY TOBBEN BERAGADTAK, AZAZ ELZARKOZNAK A FEJLODESTOL?

Igen, ez igy van. En nem szeretnék beragadni, ezért igyekszem mindig motivaciot
talalni, keresni az tjat. A mai napig jarok képzésekre, tréningekre is.
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B N£zzUK AZ OKTATAST, ERROL MI A VELEMENYED?

Szerintem hdrom év alatt ma mdr nem lehet leadni a tananyagot. J6 lenne a jelenlegi
képzési modellen valtoztatni. Jonak tartanam, ha a didkok kapnanak egy komoly alap-
képzést, majd arra raépiilve kovetkezhetne a tematikus feln6ttképzés, ahol mindenki arra
a teriiletre koncentralhatna, amelyik része a szakmanak 6t érdekli.

Katasztrofalis az oktatdsi rendszeriink. El0szor a fejekben kellene rendet tenni. El kéne
donteniink, hogy ki tanithat, hogy milyen ember alapanyagbdl’ dolgozzunk, és mely in-
tézmények azok, akik az oktatdsban részt vehetnének. Es ha ezeket eldontenénk végre,
utana minden segitséget meg is kellene adni ahhoz, emelkedhessen az oktatas szinvonala.

B Mit sZOLNAL EGY FIZE-
TOS ISKOLA MODELLHEZ?

Nem biztos, hogy ellenez-

ném. Ha a sziil6 meg tudja ezt
finanszirozni, akkor azzal a
sajat gyermekét épiti. Viszont
nyilvan csak szinvonalas ok-
tatasért fizetnek szivesen.
Gyakran megyek bemutatoz-
ni iskolakba, ahol sajnos néha
szembestilnom kell az érdek-
telenséggel.
Osszegezve, jO lenne ha valaki
a fejéhez kapna, és megoldast
keresne a helyzetre, mert igy
lassan elfogy a minket kiszol-
gald szakembergarda, és ak-
kor mar késé lesz gondolkod-
ni kezdeni.

B A MUNKAERGOPIACI PROB-
LEMAKAT MENNYIRE ISME-
RED, ES ERROL MI A VELEME-
NYED?

A fizetések szinvonala és a munkakoriilmények miatti elvandorlas okozza a szakem-
berhidnyt, és emellett a korszert utanpdtlasképzés is hianyzik. Amig ezeken nem sikeriil
valtoztatnunk, addig ennek a problémanak nem lesz megoldasa. El kell érniink, hogy
motivalt emberek jojjenek ki az iskolakbdl, és azza valhassanak, akik lenni akarnak, fo-
lyamatosan fejlédhessenek.
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B TALAN AZ IS HOZZAJARULHAT A MOTIVACIOVESZTESHEZ, HOGY AZ ETLAPOKROL A SE-
FEK NEVEI ELTUNTEK. EZZEL VAJON AZ ELISMERES TUNT EL? MI A VELEMENYED?

El6szor is koszondom a kérdést, és azt, hogy ennek most az Gjsag hasabjain hangot
adsz. Sok helyen segitek éttermekben és azt érzem, hogy tulajdonosi lataismdédban vannak
komoly hibak, amiket bizony ki kell mondanunk ahhoz, hogy fejlédhessiink, hogy jobb
legyen. A tulajdonosoknak az elsddleges félelmiik az, hogy a munkaer6 elmegy, ezért nem
is szivesen fektetnek a képzésébe. Ez nagyon rossz gondolkodas. Ugyanez az oka az étla-
pos felvetésednek is, ha a séf elmegy, akkor nyomtathatja Gjra az egészet, ezért inkabb ra
sem irjak. Ez rossz gondolkodasmod. Az meg sem fordul a fejekben, hogy milyen erds
motivacio ez a séf szamara, és ezért nem is akarna elmenni onnan. Amellett az adott ven-
dégkor is személyesebb kiszolgalassal szembesiil.

B AKKOR MIERT FELNEK A TULAJDONOSOK, AHELYETT, HOGY MEGPROBALNAK SOK
ESETBEN KOLTSEGMENTESEN TRENINGEKKEL ES EGYEB KIS OSZTONZESEKKEL MEGTARTA -
NI A MUNKAEROT? JOBB SZAKACS, SZINVONALASABB ETELEK, FEJLETTEBB TECHNOLOGIA,
NOVEKVO TELJESITMENY...

Szerintem éppen attol,

hogy a séfek dzsioja emelke-
dik, ami miatt vagy tobb fi-
zetést kell résziikre adniuk,
vagy elmennek jobb feltéte-
lekkel mashova.
Ha ezt jol kezelnék, a dol-
gozok Dbiiszkék lennének,
hogy ott dolgoznak. Magam
is nem egyszer megkaptam
a kérdést, hogy ,,miért tani-
tod meg neki, hiszen jobb
lesz nalad” Nekem éppen ez
a célom. Ha engem megeldz,
az engem tesz tobbé. Van-
nak tanitvdnyaim, akik mar
réges-régen eldttem jdrnak,
csodalatos eredményekkel,
kival6 munkat végeznek, és
biiszke vagyok rajuk, mert az
alapokat én adtam meg ne-
kik. Errél szélna a megfelel6
tulajdonosi szemlélet is, ez
lenne a nagybetiis vendégla-
tdipar.
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B A HAZAI KOLLEGAK FELKESZULTSEGET HOVA HELYEZED?

A magyar szakdcsok tokéletesen megélljak a helytiket kiilféldon is. S6t kiiltoldi vi-
szonylatban a szakacsok alloképessége, munkabiro képessége messze-messze az atlag fe-
lett van. Persze nem biztos, hogy jé az ok, ami miatt az alkalmazkodé képességiink ilyen
szintivé valt. Az biztos, hogy fogékonyabbak vagyunk az jra, jobban felvessziik a ritmust
a kiilfoldi szakacsoknal. A személyes tapasztalataim, és a visszajelzések is ezt tamasztjak
ala.

B Az ELVANDOROLT KOLLEGAK SZERINTED HAZAHOZHATOK?

Esziik agaban nincs hazajonni. Miért tenné, ha ott jobb neki. A még itthon 1év6 em-
bereket kéne igyekezniink megtartani, mert hamarosan mar az sem taldl alkalmazottat,
aki egész jo feltételeket biztosit.

B MUKODTETED A ZOLDSEGSZOBRASZ- £ES A MINDENMENTES ISKOLAD. EZZEL KAPCSO-
LATBAN MI MOTIVAL TEGED?

Nem tudnék egy konkrét dolgot megnevezni, talan a tudas atadasa, és hogy ezaltal
én is fejlédom folyamatosan. Arra is rajottem, hogy az amit tanitok, masutt is alkalmaz-
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hatd, nem csak ott, ahol eddig gondoltam. Az oktatas gyokereinek a napi munkdban kell
leledzenie. Aki eljon hozzam latni fogja, hogy vannak szinek, formak, a kiilonb6z6 z6ld-
ségeknek egyedi tulajdonsagai. Lathatja, hogy vannak talalasi trendek, alakok, formak,
méretek, aranyok. Igazabdl nagyon sok mindenre inspirdlom a tanitvanyaim, amit aztdn
a szakmadban alkalmazni tudnak, a party service-t6l az éttermi vendéglatasig mindenhol.

B UGy ERZEM, HOGY AZ OKTATAS SZINVONALA EGESZ SOKAT ROMLOTT AZ ELMULT
IDOBEN. JO LENNE MEGTALALNI, HOGY HOL SIKLOTT FELRE, ES VISSZAMENNI AZ IDOBEN,
AMIKOR MEG MEGTANITOTTAK A SZAKMA ALAPJAIT. NEM?

Egyetértek, de a dontést sajnos nem mi hozzuk meg. Ha pedig a kotelezo éraszam fe-
lett akarnék képzést tartani, a didkokat mar nem érdekli, csak a kotelez6 idoben akarnak
az iskolaban lenni. A didkok nagy része nem elkotelezett ma mar.

B MIT GONDOLSZ A SZAKMAI
SZERVEZETEKROL?

Szeretném latni, hogy jol mi-
kodnek, nagyon nagy a bizalmam
fel¢jiik. Ugy érzem, barmit is te-
sziink a vendéglatasban azt tegyiik
jol, és fogjunk Ossze. Ha kell le-
gyink vidamak, ajak, formabon-
tok, modernek, de a fejlédés ne
alljon meg.

B MENNYIRE VAGY KONY-
NYU HELYZETBEN AZ
ALAPANYAGBESZERZESSEL?

Ma mar minden beszerezheto,
csak pénz kérdése. Szeretem tar-
tani a kapcsolatot a termeldkkel,
akikkel elég jol 6ssze tudunk dol-
gozni. Hiszek az egyiittmtkodés-
ben, a személyes kapcsolatban és

hiszem, hogy a zdldségeknek lelkiik van. Mindig elényben részesitem a magyar alap-
anyagot. Sokszor latogatom meg a termeldket sajat kornyezetiikben, mert igy tobbet tud-
hatok meg réluk.

© 2017 www.oldalasmagazin.hu 25.0ldal Li’ﬂ%



B BESZELJUNK EGY KICSIT A TOPSEFEKROL. VANNAK?

Természetesen vannak topséfek. Nagyon oriilok, hogy a magyar gasztronémiat nép-
szertsitik kiilfoldon és belfoldon egyarant. Az, hogy ki lehet topséf, az egy hihetetleniil
kemény tanul6iddszak utan dél el, ami mogott komoly tudas van.

Jo lenne ha a sziil6k, amennyiben médjukban all, olyan képzést finansziroznanak a gyer-
mekiiknek ahol komoly képzést kapnak, hogy minél tobb kivalo szakemberrel biiszkél-
kedhessiink. Mert nem elég ha tudjuk, miként kell harom szelet hust dizajnosan egy ta-

nyérra helyezni, hanem az alapokkal

is legyiink tisztaban.

B MENNYIRE VAN MEG A KOLLE-
GAKBAN AZ ALAZAT SZERINTED?

A fehér hollo esete. Ahogy jon a
siker, sajnos nagy szamban képesek
elszallni maguktol a séfek. Viszont
bizom benne, hogy vissza is szdlnak
majd kozénk. Végiil is nincs ezzel baj,
ha lathatjuk mellette a produktumot
is.

B A REGI NAGY GENERACIOROL, AZ
IDOSEBB KOLLEGAKROL MI A VELE-
MENYED?

Nagyon nagy sikereket értek el,
taldn a tudas atadasara kellett volna
nagyobb figyelmet helyeznitik, de az _;
is lehet, hogy a nemzetkozi sikerek ;
miatt erre egyszerien nem maradt ‘ _
idejiik, energiajuk. Ezzel szemben én
ma mar erre fektetek nagyobb hangsulyt. De sajnos most nagyon hidnyzik, hogy nincsen
nemzetkozileg is elismert iskolank, ahol presztizs végezni.

B A HAGYOMANYAINK MEGORZESEROL MI A VELEMENYED?
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Semmiképpen nem szabad szidni a multunkat, hiszen azok a receptek, a technolégia,
a kultura, azok az ételek amit a mi apaink, nagyapaink készitettek és amire mi épitettiik a
gasztronomidnkat, az a mi gyokeriink. Raadasul a régi alapanyagok és ismeretek komoly
parhuzamba allithatoak az egészséges taplalkozassal.

B A NEMZETKOZI VERSENYEK ITTHONI MEGITELESE SOKSZOR NEM TUL JO. TE EZEKEN
TOBBSZOR IS RESZT VETTEL. MI A VELEMENYED, HA ILYEN ALLASPONTOT HALLASZ?

Eljutottak hozzam is ilyen vélemé-
nyek korabban. Erre azt tudnam mon-
dani, hogy mindenki sajit magaért
versenyez, azért, hogy fejlédjon. Min-
denkinek azt javasolnam, hogy kovesse
le azt az utat, amit az adott versenyzé a
felkésziilése soran megtett és vizsgalja
meg milyen produktumot tett le végiil
az asztalra. Nem feltétleniil azon van a
hangsuly, hogy milyen verseny, vagy ha-
nyadik helyezés. A felkésziilés soran az
illeté tanult. Minden versenyen inspira-
16dni lehet, ami altal fejlédni tudunk. Az
meg mar a szakmai Ujsagiras hibaja, ha
bizonyos versenyekrdl nem ir, vagy rosz-
szul ir.

e NAZYON kevés a
hasznalhato informacio,
sajnos nem.. ar rél-irnak, fRASROL MI A VELEMENYED?
amiro6l kellene

B ADOTT A KERDES, A SZAKMAI UJSAG-

Nagyon kevés a hasznalhaté infor-
macio, sajnos nem arrdl irnak, amir6l
kellene. Ugy latom, hogy a kozétkezteté-

si oldalon inkdbb van, ami megiiti a mércét, az Elelmezés szaklap kimondottan eldl jér
ilyenekben.

B A jOVOBELI CELJAIDROL MEGTUDHATUNK VALAMIT?
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Etelallergidambol adddodan létrehoztam a Mindenmentes Iskolét, melyben az allergén-
mentes ételek tanitasat céloztam meg. Ez szerencsére a z6ldségszobraszattal tokéletesen
megfér egymas mellett, de a gluténmentesség miatt sziikség volt egy 4j helyre, ami most
mar szerencsére a rendelkezésemre all. Elképzeléseim szerint a multra épitkezve, de ren-
diiletlentil elére haladva minél tobbekhez szeretném eljuttatni a tudast. Ez lenne a jovo-
beni tervem féleg azért, mert iszonyatosan no az élelmiszeripar altal eléidézet ételallergi-
asok szama Magyarorszagon.

B Az EGYSEGEK MENNYIRE , N
VANNAK ERRE FELKESZULVE? ”’“IO lenne ha a SZUIOk,

EGYALTALAN EZ MENNYIRE ER- amennyiben mc’)djukban
DEKLTOKET? all, olyan képzést
finanszireznanak a

Sajnos nem is igazan tud-
jak, hogy ez mivel jar. Sokkal

nagyobb problémara gondol- gyermeku nek ahol
komoly képzést

nak, mint amennyi energiaval
kivitelezhet6, hogy megtfelel-
junk az allergidsok elvarasai-
nak. Amiben el6relépés van, az
foként a kozétkeztetés. Jo lenne,
ha az agazat tobbi szerepldje is
felnone a feladathoz, megérte-
né, hogy mirdl is van szd. Sok-
szor ez nem is pénz kérdése, és
a sziikséges feltétek nem telje-
sithetetlenek. Ami biztos, hogy
hidnyzik egy informdacids segit-
ség, mind a szakacsok, mind a
cégvezetok részérdl. Valljuk be,
eddig ezzel senki nem foglalko-
zott.

B Az ETELALLERGIASOK RESZERE MENNYIRE NEHEZ AZ ALAPANYAGOK BESZERZESE?

Minden beszerezhetd, s6t, sokkal tobb termék van ma mar, ami bizonyos mértékben
dragabb ugyan, de ezek sem megfizethetetlenek mar. inkabb tajékozodas, odafigyelés,
mint pénz kérdése. J6 lenne, ha az tizletek megértenék azt, hogy ennek hianyaban akar
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még forgalom elmaradassal is szémolniuk kell. En példdul mar voltam olyan négy csilla-
gos szallodaban, ahol nem tudtam reggelizni, mert nem volt az allergidmnak megtelel6
étel a kinalatban. Ha erre gondolnanak, akkor az egyfajta extra szolgaltatas lenne résziik-
r6l, ami altal akar latvanyos forgalomnovekedésre tehetnének szert.

B Akkor, ha jol értem rad és a segitségedre szamithat az, aki effelé nyitna?

Igen. Nem gy6z6m hang-
sulyozni, hogy itt vagyok, ezzel
foglalkozom, és ebben szeretnék
segiteni a vendéglatasban dol-
gozd szakembereknek. Szakdcs
szemmel ezek az alapanyagok uj
vildgot nyitnak meg, azokat meg
kell ismerni. Egyszertien ezek
masképp mikodnek.

B AKINEK FELKELTETTUK A
FIGYELMET, HONNAN INFORMA -
LODHAT ROLAD?

A www.etelszobraszsuli.hu
weboldalon megtalalnak minket.

B Mt UZENNEL A KOLLEGAK-
NAK?

Taldn egy talalos kérdés jut az
eszembe, amit egymasnak szok-
tunk mondogatni.

’Mi van a szakdcs sirjara irva? - A
tanulmanyait befejezte -

K6sz6nom, hogy a rendelkezésemre alltal és egy jot beszélgethettem veled, valamint
kivanom, hogy sikeresen mutikddtesd az iskoldidat mindannyiunk 6romére.

Al
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SEFKLUB

Egyesiilet
Alapitva 2001

[, SZAKMAI NAP

Az Etrend Magyar Konyhafénokok Egyesiiletének (Séfklub) kovetkezd nagyszabasu eseménye, az
Egészséges Taplalkozasért Egyesiilet (ETE) szakmai partnerségével, és a két szervezet kozos szer-
vezésében megvalosuld rendezvény lesz. Ez a Séfklub elsé ,,Szakmai nap” cimii rendezvénye, mely
a ,Kezilinkben a jov6!” konferenciaval parosul, amely akkreditacios képzés is egyben, és amelynek
akkreditacios pontértéke: 17.

A rendezvény 2017. mdjus 11-én lesz megrendezve a Magyar Kereskedelmi és Vendéglatéipari Mu-
zeumban. A rendezvény, és a programok dijmentesen lesz latogathatd azok szamara akik el6zetesen
regisztrdlnak arra.

A rendezvény szinvonalat jol példdzza, hogy a Magyar Biokulttra Szovetség és a Biokontroll Hunga-
ria Nonprofit Kft. szakmai partnerséget vallalt abban. Ennek egyik gyiimolcseként, az el6adok kozott
megtaldlhat6 lesz Dr. Roszik Péter — c. egyetemi docens (Biokontroll Hungaria Nonprofit Kft.), de
el6adast tart még Dr. Bir6 Krisztina, az Emberi Eréforrasok Minisztérium (EMMI) Kozegészségiigyi
— Jarvanyiigyi — Egészségiigyi Igazgatdsi és Védelmi Osztalydnak vezet6je is, O a lakossdg egészségi
&llapotardl informédl. Prof. Dr. Darvas Béla DSc - c. egyetemi tanér, a Magyar Okotoxikolégiai Tar-
sasag elnoke pedig, az el6addsaban az eurdpai élelmiszerbiztonsagot értékeli majd.

Az el6addsokon kiviil, lesznek még kerekasztal beszélgetések, szekcioiilések, valamint ,,szakmai pi-
actér” is.
A programok, az el6addk és kozremiikodok teljes listdjat felsorolni is nehéz lenne, igy nem is tesz-

sziik. A program véglegesitése utan fogunk minden informaciét megosztani olvasoinkkal.

A rendezvény f6 témaja a hazai dkologia (organikus, bioldgiai, bio) élelmiszerek helye és szerepe a
tarsadalmi étkeztetésben, de a rendezvény témait tekintve kitér a taplalkozassal 6sszefiiggd betegsé-
gekre, a szakma helyzetére, és kitorési pontjainak felderitésére is.

A rendezvényt programja a kdvetkezo linkre kattintva elérhet6: www.oldalasmagazin.hu/i-szakmai-
nap-es-kezunkben-a-jovo-konferencia-a-vendeglatoipari-muzeumban

A Sétklub kovetkez6 allomasa a Dobos C. Jézsef iskolaban lesz megrendezve, ahol az Ehet6 viragok
cimi workjshop keriil megredezésre. Majd majus 11-én a Magyar Kereskedelmi és Vendéglatoipari

muzeumban keriil megrendezésre az Egyesiilet I. Szakmai napja.

A RENDEZVENYEN MINDENKIT OROMMEL LATNAK!
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Hozzavalok:
2 személyre

8 db fott tojas,
2 csokor Ujhagyma (ha
nincs, jo a sima hagyma
is ket kozepes fej, de ke-
sziilhet lila hagyméval
is),
kb 15 dkg libazsir, so,
bors és talalaskor egy
csipet pirospaprika,
én fustolt pirospaprikéat
hasznaltam.

WMIY3 SSVS

rlenol

ZSIDO TOJAS

Ez ismét egy Nagymamas vagyis
egészen pontosan Nagyi unoka-
testvérétdl szarmazo recept. Hus-
vét nem mulhat el nélkile ndlam,
altalaban hétfén reggelre késziil,
igy a sonkdzds utdn nincs tojds-
maradék sem :)

Zsidé (van aki lengyel-) tojas-
ként terjedt el és mondhatni ezt
is igazan sokféleképp készitik. Egy biztos, libazsir és tojas kell
bele. Ezenkiviil olvastam mar dinsztelt hagymas verzidt, libamaj-
jal gazdagitott valtozatot vagy kicsit szegényesebben csirkemajjal
késziiltet is, én megmaradtam ennél az egyszer(i, de szerintem
nagyszeru valtozatnal, ahogy Margit nénitdl tanultam .

Az elkészitése roppant egyszer(i, aprdra vagom a hagymat, bele-
keverem a libazsirba, a tojast belereszelem és s6zom, frissen 6rolt
borssal megszérom. Mar készen is van, egy egész rovid idore
beteszem a htitdbe, hogy az allaga krémesre szilarduljon és mar
talalom is. Talalaskor fiistolt pirospaprikaval megszérom és sok

z0ldséggel és piritossal vagy egyéb ropogtatni valdval kinalom.

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

JOTTUNK, LATTUNK, ETTUNK, NEM KERJUK?

A minap az online k6z0sségi kalandozasaim soran lettem figyelmes egy felettébb érdekes jelenségre. Ugyan-
is <mar a nyitas elott> a legjobbnak behirdetett egység oldalan azt lattam, hogy a fogyasztdok értékelése 4,3-
as atlagot mutat. Ez elég jonak mondhatd, azonban, ha megnézziik, hogy jelenleg a 267 értékelésbdl 1, azaz
egy darab otcsillagos értékelés van, ezzel szemben pedig husz egycsillagos, akkor mar nem olyan nagyon
szép eredmény ez. EbbOl az aspektusbdl vizsgalva, ezt hivjak kdzépszertinek, de nem szeretném a helyet
mindsiteni, hiszen nem tisztem.
Azonban az egyik értékelésre adott valaszukon meglepddtem, igy szl:
»Sajnaljuk, hogy minden On 4ltal rendelt ételben ekkorat csa-
l6dott. Ugyanakkor koszonjitk, hogy megosztotta veliink
negativ kritikdjat, mi ugyanis igy tudunk fejlédni. A
szervizdij kapcsan: a ... elkotelezett a kollégai felé is,
és szeretné, ha hosszu tavon, jo hangulatban és elége-
detten dolgoznanak a kollégaink az éttermeinkben.
Ennek a fenntarthaté motivacionak egyik jé esz-
koze, hogy az étterem lemond a sajat bevételének
egy részérdl, jelen esetben 15%-rol és azt a dol-
g X gozok kozott szétosztja.
@ (...) Reméljiik ebben is kovetnek majd minket so-
? kan, és a dolgozdkat igy egy versenyképes és add-
zott tiszta jovedelemhez juttatjak...”
Ez <szerintem> magyarazkodas, ami nem elegans.
Amellett pedig azért dontottem el, hogy név nélkiil,
de errdl a jelenségrol kérdezem szakértSinket, mert né-
hany éve még elképzelhetetlen volt a kindlt ételeket felvallalni.
Elhangzott olyan is, hogy ,,adja vissza a szakmunkads bizonyitvanyat az, aki paniroz”
Az tzletre és az értékelésekre visszatérve, azok kozott megtalalhato olyan, hogy ,,a kinalt ételek mindsége
botranyos’, ,,az adagok kicsik”. Megtalalhato jelz6 a ,,mdcsing’, az ,,olajban tocsogd’, de van, aki azt kérde-
zi, hogy ,,a Séf adja ehhez a nevét?” Van, aki igy kommentalta: ,,A baj az, hogy gasztronémiai nulla, amit
kapsz! Szégyen a séfre!” Ezzel szemben persze sokan vannak, akik harmasra, négyesre értékelték a helyet.
Viszont tobben vannak, akik a 15% szervizdijat sérelmezik, hiszen az ,valddi, pofatlansag”. Megjegyzik:
»Szervizdij, amikor a vendég szolgalja fel maganak az ételét. Felszolgalas: -nincs, mivel fast food jelleg”
Az admin mindenkinek valaszol, és szinte mindenkit6l elnézést kér, akik jogosan értékeltek visszafogot-
tan. Ez az admin részérdl abszolut pozitiv. Bar megjegyzem, ilyen értékelésért (raadasul ilyen mennyiség-
ben) a kereskedelmi vendéglatast Giz6 egységekben sok helyen mar fejek hullananak.
Ezzel kapcsolatban arra vagyok kivancsi, hogy mi a véleménytik a gasztroforradalmi fordulatot alkalma-
z0, hagyomanyos ételekhez visszakanyarodo és kinald helyekrdl, valamint mit szélnak, a szervizdjj eljut a
megfelel$ helyre? Errél kérdeztitk Oket:

Mi a véleményetek a nagy reklamot kapo, tjonnan nyilt helyekrdl, valamint mit szo6ltok az
alkalmazott 15%-os szervizdijhoz?
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Kiss Krisztian

Gyakorl6 szakember. Szamos versenyen megmérettette mar magat. Nyitott az tjra, szivesen alkalmaz
modern technologidkat. Segit6kész a hazai termékek piacdnak javitdsdban.

Hagyomanyos ételek... Még mindig csak azt tudom mondani,
hogy rantott husért Anyukdmhoz megyek, ha pedig ¢lne Nagy-
mamam, akkor hozza. Sokan ott hibazzak el tudat alatt, hogy
ha mar sajnos nem ¢l a Nagymamajuk, akkor azt az élményt ne

is varjak el mashol. Szépen csendben kegyelettel és tisztelettel

Orizze meg emlékét €s felejtse el, hogy olyat ehet barhol. Vagy egy masik aprosag...
Csucsgasztrondmidban igen jartas chef-ek, vajon miért akarnak pénzt keresni ha-
gyomanyos ételekkel? Nagy elvarast kapo helyekkel azért nehéz, mert nagy a rek-
lam, nagy a hirverés. Igy a betérd vendégnek is nagy elvarasai lesznek. Ha kissé
szolidabban indult volna, lehet a megitélés is humanusabb volna...

Az alkalmazott szervizdij... (itt mindjart nevetd gorcsot kapok... ) Senki ne alltassa
magat. Az ilyen eszkdz alkalmazasa 100-bol, vajon hany szazalékban éri el a cél-
jat??? Ugyan mar. Hany olyan munkahellyel taldlkoztunk életiinkben, ahol fizetés-
nél megmondjak pontosan, hogy mennyi ez az 6sszeg???

Mivel az alkalmazott ezt nem tudja nyomon kovetni, ezért csak lutri szdméara, mely-
lyel csak hitegetni lehet. Személy szerint nem hiszek az ilyen fizetés eszk6zokben,
sem a szazalékban.

Ww.vendeglatosmunkak.hu
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Gyetvai Gyorgy

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

megujulni, azaz haladni kell a korral.

Sokat besz¢ltiink mar a hagyomanyos ételeket kinal6 helyekrdl. Vé-
leményem szerint itt 1€p a képbe az ertekesiteés, vagyis a felszolgalo.
Ha felkelti a vendég érdeklddését, hogy az adott étel talaldsa, egy
kicsit modernebb, de az iz vilag ugyanaz, mint amit megszokott, a
vendég biztos, hogy pozitivan fog hozza, a tobbi a szakacs felelds-

sége. Ezek utan 1ép a képbe, a 15% os szervizdij, mar ahol bevezették. Beszélgetéseim soran

sokszor hallom, hogy a legelégedettebb vendég a legrosszabb ,,jattolo”. A szervizdij altala-

nos bevezetése, nem lenne rossz dolog, de szerintem csak egy része keriilne szétosztasra.

Simon Gabor

Gyakorl6 szakécs. Tapasztalatait t6bb évnyi kiilf61di munkaval szerezte. Els6dleges szamara a szakma sze-
retete. A hagyomanyosnak mondhato ételek, 11j technoldgidkkal valo parositasat, modernizalasat kedveli.

Hogy mi is az értékelés elonye és hatranya? Nos! Amig azonos érdek-
korbdl csucsra értékelik egymas éttermét, bizonyos esetekben, addig ma-
sokat megfullaszt a valosag rideg vilaga! Hiszen ertékelésnél sok szem-
pont egyiitthatdja adja meg az ,,ahitott”pozitiv képet. Sajndlatos moédon
a szervizdij kevesen helyet kap az étlap terjedelmében. Tehat a vendég

csak a végén szembesiil a forintositott értékével, amikor mar fizetne! Nem feltétlen ez a jo 1t,

hogy szétoszthato alapot képezziink a dolgozok részére. A masik ki szavatolja, hogy valdban a

staff kapja meg a kiilonbozetet. fgy tehat a vendég mindenképp becsapva érezheti magat!

Péntek Tamas

Gyakorl6 szakdcs. Tobb budapesti étterem konyhafénokeként tevékenykedett, tobbek kézétt a Gellért

Hotel konyhaféndke is volt. Tiszteli a hagyomanyokat, és szereti az tjat.

A puding probaja az evés! A személyes latogatas a mérvado, a tobbi
csak szobeszéd €s egyéni kritika. A reklamok rengeteg manipulaciotol
1s blizlenek, de van, aki igy 1s megeszi. Aki nem hiszi, jarjon utana! A
szervizdij utdn ne varjunk jattot!

© 2017 www.oldalasmagazin.hu
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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.

Ahogy az ételeket az étterem stilusahoz igazitjuk, ugy kell kiva-
lasztanunk az étteremhez a megfeleld marketinget. A vilag tele
van reklamokkal, a reklamok tele vannak igéretekkel 6rok élet-
r6l és szupergigamega élményekrdl, szolgaltatdsokrol szdlnak.
En - a legkisebb szakacs az oridsok kozott- ugy gondolom, hogy

az ilyen beharangozasokat is helyiikon kell kezelni, a ,,hagyoma-
nyos” szonak is meg van a vardzsa, ahogy az ilyen ételeknek is megvan a gazdaja,

néha a kevesebb tobb.

Szervizdij? Jatt?

Ez a téma maga gordiuszi csomo6 egy hurrikdn kézepén a Bermuda haromszogben.
Ez egy négyszemélyes fegyverparbaj, amin részt vesz a vendég, az alkalmazott, a
munkaltato, és az addhatosag.

Szappanyos Viktor

Kortars konyhafénék, aki figyelemmel kiséri a szakma valtozasait. Igyekszik mindig maximalis odaadds-
sal végezni munkdjat. Az 6sszszakmai Gsszefogas hive.

Sokszor a facebook értékelés teljesen inkorrekt, mert vagy rossz napja
volt az értékelonek és kitdlti valaki a diihét (bolhabdl elefant), vagy
megrendelt negativ komment a konkurenciatol, esetleg a tulaj megkeéri

az ismerdsoket, baratokat, hogy dobjanak mar egy 5*-os értekelést,

tehat ezek alapjan mondjuk nehéz lenne kivalasztani egy éttermet, ha

szamunkra ismeretlen a hely és odamennénk kiprobalni. A szervizdij sajnos sokszor a tulaj-
donos zsebében landol, ha esetleg azon feliil mégis van borravald, akkor azt lehet elosztani,
de az inkabb froccsre vald lesz. Magyarorszagon nagyon kevés helyen osztodik a szervizdij
¢s a borravalo, a palya és konyha kozott, mert eleve kevesebb fizetéssel vesznek fel felszolga-
16t, mint szakacsot. Viszont aranytalanul is el tudnak térni a dolgok és nehéz igazsagot tenni.
A szervizdijjal tényleg akkor van a legnagyobb baj, ha nem oda megy, ahova kéne és azon
feliil mar ritka a borravald. Itt jon képbe, hogy a vendég kifizeti, de a dolgozd mar nem kapja
meg altaldban ezért mindenkinek f4j6 pont ez a rendszer. Valdban a szervizdij lenne hivatott
<a meg nem adott borravaloért cserében> a fizetést kiegésziteni, de itthon ez még furcsa,
mert sokan egy kierdszakolt borravalonak tartjak. Ezutan mar tobbre nem is szamithatunk.

KULDj TE 1S KERDEST, HOGY SZAKERTOINKKEL MEGVALASZOLTATHASSUK AZT:

INFO@OLDALASMAGAZIN.HU
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Récz Tuarkevei Lajos

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

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

Jart utat, jaratlanért ne cseréld fel! Tartja egy régi kozmondas. De kel-
lenek a valtozasok, hogy tudjon az élet megujulni. Semmi masba nem
kell belegondolni csak az évszakok valtakozasat. Mindig van valami v,
ami megvaltoztatja a jeleniinket, és a jovonket! Jo, ha az ételeket ujra
gondoljuk, de maradjunk a klasszikus izeknél! Mert az mar jo, kiprobalt,
bevalt! Az utdbbi j6 néhany évben sok jo dolgot sikeresen atvettiink, de
volt, ami jobb, ha elkeriilte volna nagyon messzire kis hazénkat!

Nem tudom, hogy ez a szerviz dij, eljut-e a megfeleld helyre? Ki kapja, egy egyén vagy szét-
osztjak a dolgozok kozt?

Sajnos ezt most nem lehet meg josolni, nem ismeretes a végkimenetel!

FEJL.OD] EGYAI TT. AWSZ A KMAVAT

¥ WAWW.ETRENDEGYESULETHHU

= 127
Videkhalo

Telekommunikacios Kft.

6000 Kecskemét, Szolnoki ut 33.

Kabelteve-Internet-Telefon

Az Oldalas magazin a Vidékhalé hilézatan jut el Onékhéz!
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Vendéglatdsok figyelem, jogszabalyvaltozas!

Szakacsok, séfek, cégvezetdk, tulajdonosok, befektetok, cukraszok és a tobbiek, mind-

mind idefigyeljetek!

Nyakunkon az 4j szabaly, ugyanis jelenleg hazankban is alkalmazni kell a rendelet
el6irdsait, amely nem mds, mint a fogyasztok tajékoztatasara vonatkozdé 36/2014.
(XII.17.) FM rendelet. (Informdacidink szerint ez 2017. aprilis 1-t6l hatalyos) Mely
rendelet megfelel a 1169/2011/EU szamu rendkiviil szigorti uniés szabalyozasnak, ez
pedig az eddigi legmagasabb szintre helyezi a fogyasztok tajékoztatasat. A rendelet

alkalmazasai jelentds valtozast hoznak a mai szabdlyokhoz képest. A hazai vallalko-
zasok Uj feladatok el6tt allnak, ezért ideje

felkésziilni ezekre! Nyugalom segitiink!

A NEBIH 4ltal 6sszehivott GHP (J6 higi-
éniai gyakorlat) munkacsoport azt a célt
tizte zaszlojara, hogy frissiti a néhany éve
kidolgozott és a vendéglatésok koreiben
csak ,kapcsos konyvként” ismert anyagot.
(ez ingyenesen letolthetd a weboldalunkrdl:
http://oldalasmagazin.hu/letoltesek/ ) Ezt a

munkat a jogszabdlyok valtozasa ihlette.

Az eurdpai rendeletet 2011-t6l kotelez6en
alkalmazni kell egész Eurépaban. Igy a ha-
zai vallalatoknak is megfelel6 mdédon alkal-

mazniuk kell a fogyasztok tdjékoztatasara

vonatkozo6 eldirdsokat. Na, de akkor lassuk

mi is ez?
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A jelolés kotelezo elemei
Az eredeti jogszabdly szovege szerint a fogyasztokat tajékoztatasa miatt a kovet-
kezdk szerinti jelolést kellett volna a csomagoldson alkalmazni. Tehat fel kellett volna

tuntetni:

a vendéglitd termék neve,

nevéhez kapcsoldodoan az ,édesitoszerrel (édesitészerekkel)” vagy ,,cukorral (cukrokkal)
és édesitészerrel (édesitészerekkel)” megnevezést, amennyiben a termék édesitOszert
(édesitészereket) tartalmaz,

dsszetevok felsoroldsa,

a termékben jelen lévé allergidt vagy intolerancidt okozé dsszetevod,

netto mennyiség,

mindség megdrzési/fogyaszthatdsdgi idé,

kiilonleges taroldsi és/vagy felhaszndldsi feltételek,

a terméket forgalomba hozé villalkozds neve és cime,

felhasznaldsi titmutaté, amennyiben sziikséges

amennyiben a termék az aldbbi élelmiszer-szinezékek koziil valamelyiket tartalmaz-
za, a kovetkezd kiegészitd felirat: ,a
szinezék(ek) megnevezése vagy E-szdma:
a gyermekek tevékenységére és figyelmé-
re kdros hatdst gyakorolhat” [(Narancs-
sarga S (E 110), Kinolinsdarga (E 104),
Azorubin (E 122) (*) Alluravorés (E
129), Tartrazin (E 102) (*) Neukockin

(E 124)]

A tdjékoztatds lehet:

széban (a kiszolgdloknak ismerniiik kell
az ételeket),

étlapon,

tdjékoztato feliraton, tdabldn,

ételhez mellékelt kisérodokumentumon,

reklamanyagon, megrendeldlapon, stb.,

élelmiszer csomagoldsdn.
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Vajon ez életszerii?

Nem! Ez gyakorlatilag azt jelentette volna, hogy minden egyes dobozon, ami piz-
zériakbdl, vagy melegkonyhas helyekrdl kiszallitasra kertil, azon fel kellett volna tiin-
tetni az 0sszeteviket, az allergéneket, és minden olyat, amit az iménti sorokban fel-

tiintettiink. Mindet, egyesével!

Az Etrend Magyar Konyhafénokok Egyesiilete volt az a szakmai szervezet, aki felhiv-
ta a figyelmét a munkacsoportnak és az azt vezet6 Zoltai Annanak, hogy ez a gyakor-
latban egész biztosan nem kivitelezhet6. Gondoljunk csak bele, a pizzériak helyzeté-
be, akik dranként akar 50-100 pizzat is kikiildenek a megrendel6khoz, oda program
hijan bizonydra gyors és gépirok hadat lehetett volna bevetni, de még lehet az is kevés

lenne.

Zoltai Anna ezt az allaspontot szerencsére megértéssel fogadta és megkérte az Egye-
stilet vezet6jét, hogy jarjon utana, hanyféle modja van a hazhozszallitasnak, és miként

lehet a fogyasztdk tajékoztatasara vonatkozo rendeletet a gyakorlatban is kivitelezni.

A kozvélemény-kutatds

Az Etrend Magyar Konyhafénokok Egyesiilete utdnajart, hogy a vendéglatésok
mit szélnak az Gjabb kotelezettséghez. Ime, a begytijtott valaszok, amiket tovabbitott
a NEBIH szakembereihez:

»-Nagyon nagy az elutasitas ezzel kapcsolatban. A legtobben azt mondjak, hogy kivite-
lezhetetlen, amit a NEBIH szeretne. Ugy érzik, hogy nem gyakorlati emberek hozzdk
létre ezt a modositast, illetve a jogszabaly nem veszi figyelembe a gyakorlatot. Nem
tudott egyik vallalkozé sem olyan Gtletet mondani, amivel megvaldsithato lenne a

gyakorlatban ez az 1j szabdlyozas. Volt olyan, aki azt mondta, hogy egy kisebbség
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miatt (ételallergiasok) biintetni a vallalkozdkat nem korrekt. Felmeriilt, hogy szervez-
zen a NEBIH oktatdsokat, kerekasztal beszélgetéseket. Az is elhangzott véleményként,
hogy nemzetkdzi kornyezetre hivatkozni nem kifizet6d6. Sehol nincsen ilyen szigoru

el6iras a vendéglatdsokkal szemben.

Tapasztalva ezeket egészen biztos, hogy nagy lesz a ztigolddas, ha ez a tervezet beve-

zetésre keriil. Mindenki a kiskapukat fogja keresni.”

Ezeket a valaszokat a Séfklub, a javaslatéval egyiitt eljuttatta a NEBIH munkacso-
portjanak vezetdjéhez, Zoltai Anndahoz, aki konstruktivan allt a kérdéshez és jelezte

ismeri a vendéglatdsok véleményét. Az egyesiileti javaslatrol pedig azt mondta:

,EZ A JO IRANY”

A Séfklub javaslata a fogyasztok tdjékoztatdsdara

Az Etrend Magyar Konyhafénokok Egyesiiletének vezetése, a megkérdezett kozel
70 uzlet véleménye alapjan azt a javaslatot tette, hogy a jogszabaly modositas lehe-
toségének hidnydban, lehessen a weboldalon, széban, vagy kinyomtatott szérélapon

tajékoztatni a fogyasztot. Hagyatkozva ezzel a fogyaszto tudatossagara is.

A gyakorlatban ez példaul a pizzéridkra és hazhozszallitassal foglalkozé iizletekre le-
vetitve azt jelenti, hogy elegendd a weboldalon késziteni a fogyasztd tajékoztatasara
egy meniipontot, ahol a fenti lista szerint fel kell tiintetni a kinalt ételek 6sszetevdit,

az allergéneket, stb...

Ha a jogszabalyt modositjak, és ezt megtessziik, akkor vélhetden nem kell majd kii-

16n-kiilon minden egyes dobozra rakdrmolni a fenti adatokat.

A fogyasztohoz eljuttatva azonban kotelezden el kell helyezni az informdcidt, hogy
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ezt a tajékoztatast hol, vagy kitol keresse. Példaul vélhetdleg elfogadott lesz a kovetke-
z6 mondat feltiintetése a csomagolason, blokkon, vagy akar a szérdlapon:
“A termék osszetevdirdl, allergénekrol, leirdsdrdl és annak fogyaszthatdsdagarol tele-

fonon, weboldalunkon, vagy kollégdinktél informdlodhatnak”.

Van dam még mds is

A szabalyozas szerint a termék fogyaszthatdsaganak, vagy mindségmegdrzésének
feltiintetését is eldirjak. Tehat, errdl is tajékoztatni kell a fogyasztot.
Azonban a Sétklub javaslata szerint a fogyaszthatdsag feltiintetésének megfelel6 for-
maja az is, ha a megrendeléstdl, vagy a kézhezvételtdl szamitott idét hataroznak meg,
amit a blokkal igazolnak. Példaul:

“Fogyaszthato, a kézhezvételtol szamitott xxx idon beliil!”

Mi vonatkozik az éttermi vendéglatdsra?
A kiszallitos helyekhez hasonléan vélhetéen a tdjékoztatasra szolgalo brossurat jol
lathato helyen kell majd elhelyezni, de itt megfeleld az is, ha az alkalmazottak megfe-

lel6 tajékoztatast adnak a vendégeiknek.
Osszegzés

A szabalyozas igy mar a vendéglatésok esetében nem lesz betarthatatlan, még, ha el-
sére ijesztnek is tlinik. Ehhez azonban kellett a NEBIH rugalmassdga, Zoltai Anna
nyitottsaga, és az Etrend Magyar Konyhafénokok Egyesiiletének munkaja. Szerencsé-

re ez most jol miikodott és jott ki...

A cukraszok, és a kozétkeztetOk hasonlo jelolésre kényszeriilnek, azonban az mar egy
masik torténet lesz...

Al

A cikk az Oldalas magazin online oldaldn jelent meg 2017. 04. 11.-én
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HUNGARYCARD

MAGYAR TURIZMUS KARTYA

Utazz Réckevére, és
barangold be a kornyé-
ket, ugy, hogy kozben
sporolsz. Latogass el a
Csepel szigetre, nézd

meg a fiird6t, és a rac-

kevei piacot se hagyd
ki.

A telepiilés Budapestt6l mintegy 50 km-re délre fekszik, a févarossal a H6-0os HEV koti ssze.
Rackevén van a Duna-ag legdélebbi, gépjarmiivel is igénybe vehet6 hidja, az 1896-ban épiilt
Arpad hid.
Rackeve teriilete madr a rézkorban lakott volt. A honfoglalds utdn az egész Csepel-sziget, igy
Réckeve teriilete is a fejedelmi torzs széllishelye volt. Az Arpadok alatt itt allt Abrahdmtelke
kozség és egy, a 12. szazadban épiilt kolostor, elsé irasos emlitése 1212.
A 15. szézad kozepén, 1440-ben a torok el6l menekiild szerb lakossag telepedett le, akik ekkor
kezdték el6szor Kiskevének (Kiskeue irasmoddal), majd késobb Rackevének nevezni. Keve
volt ugyanis az a varos az Al-Duna mentén, ahonnan elmenekiiltek. (A szerbeket pedig akko-
riban racoknak nevezték.)
A 15. szazadban fontos hely lett kiralyi kivaltsagok adomanyozasa folytan. A 16. szazadban
torok uralom ald keriilt. Szegedi Kis Istvan prédikator fellépésével kezd6dott a reformacio tér-
héditasa a varosban, késébb a humanista reformacio fontos kozpontja lett.
A torok haboruk idején a varost feldultak, lakdi elmenekiiltek. A torok kitizése utan a gyoztes
hadvezér Savoyai Jen6 kapta jutalmul az egész Csepel-szigetet. A varosba német telepesek ér-
keztek. Ett6l kezdve a varos lakossagat harom nemzetiség alkotja. 1848 majusaban hatszazan
alltak nemzetérnek. A 19. szazad végén jarasi székhely lett. Ekkor épitették az addigi fahid he-
lyett vasbdl az allandé hidat. A millennium alkalmabol épitették meg a varoshazat a lebontott
régi helyére. A szovjet csapatok 1944. november 22-én szalltak meg a varost. 1975-ben adtdk
at a meleg vizii termal strandot. A szocialista idokben jarasi székhely volt, varosi rangjat 1989-
ben kapta vissza.

- Wikipédia -
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Rackeve / Szigetszentmiklos
2 felnétt / 2 nap / 1 éjszaka*

KEDVEZMENY MEGTAKARITAS

Szallas a Duna Relax & Event Hotelben 15% HC 5.250 Ft
Kajakbérlés 30% HC 1500 Ft
Rackevei Hajomalom megtekintése 10% HC 100 Ft
Vacsora a Savoyai Kastély Etteremben 10% HC 700 Ft
Csepel Autdgyar Gyartmanymuzeum megtekintése  ajandék HC
Edes élmények a szigetszentmiklési

Paradan Cukraszdaban 10% HC 300 Ft
Barmely HungaryCard kartyaval megtakarithaté dsszeg: 5.850Ft

*Mintapélda. 2016 decemberi arak.
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ROVID AZ ELET:

ZIMEK

Sz616
Kései meggy
palinka

)

=OERT T EWEE s G Chida

Finomra hangolt keveréke ez
a parlat a sz6l6 lagyabb és a
meggy karakteresebb jegye-
inek, amelyek igy alkotnak
harmoniat.

www.zimekpalinka.hu

ELKOTELEZETTEK VAGYUNK A KULTURALT
ALKOHOLFOGYASZTAS IRANT. KERJUK

KERULD A MERTEKTELEN ALKOHOLFOGYASZ-
TAST TE 18!

KOoRTARS GASZTRONOMIAT ES KULTURALIS EGYESULET

gggirek

* A Kortars Gasztrondmiai és Kulturalis Egyestilet, egyiittmiikodést kotott a

Biokontroll Hungaria Nonprofit Kft.-vel; és a Magyar Biokultura Szovetséggel.

* A Kortars Gasztronomiai és Kulturdlis Egyesiilet, megéllapodast kotott az Et-

rend Magyar Konyhafénokok Egyesiiletével, hogy az elkovetkezendd rendez-

vényekrdl az Oldalas magazin tudosit, valamint megkezdik egy nagyszabasu

kozos projekt kidolgozasat.

Kovesd figyelemmel munkdssagunkat:

www.oldalasmagazin.hu

A SZAKMA, A TARTALOMTOL SZAKMA

Manapsag, aki kinyitja a szemét, és ko-
riilnéz, az lathatja, bizony vannak irany-
mutato szakemberek és vannak az 6 ma-
soloik. Ezzel egyébként semmi baj nem
lenne, azonban a masolt téma jelentdsége
szokott elveszni, azaz garantaltan romlik
annak mindsége, mint egyébként a ma-
solasnal mindig szamolni kell ezzel. En-
nek oka is egyszerti, mégpedig, hogy so-
sem az Otletgazda fejével gondolkodnak.
Egyszertien mds érdekli Oket, altaldban
a téma eladhatdsaga, vagy az azzal be-
gyUjthetett elismerés. Igen am, de ennek
jelent6sége nem ebben kellene, hogy ki-
meriiljon.

Ez sajnos torzitja a szakma mtikodését,
valamint el6itéleteket sziil, ami dltaldban
a jo szandékua kezdeményezéseket szem-
besiti az okozattal, az dltalanos bizalmat-
lansaggal. Szerintem, ha kicsit korbe-

néziink, egyértelmtien latszanak ezek a
hamissagok.

De akkor mit tehetiink? Taldn egy sok-
kal szebb jovét épithetiink, amennyiben
a rendszerbdl kisztrjiik azokat, akik on-
allo otlet hijan képtelenek a szakma ér-
dekében gondolkodni és masok otletei
ellopasabdl élnek, egyuttal kizarolag sajat
maguk boldogulésa az els6. Oket ki kell
szlirnie a rendszernek, mert minimalisan
ugyan tevékenykednek, de sokkal jobb
lenne, ha az o6tletgazdak és nem utolso
sorban szakmai emberek dolgoznanak a
szakma jovGjéért!

Mivel a szakma nem a hangzatos szavak-
tol, mondatoktol valik azza, ezért szerin-
tem el6rébb lehetnénk, ha szakemberek
gondolkodnanak a szakmankért!

/A1/
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MINEK AZ U

HA A REGI MEGBIZHATOBB!

- RENDEKNE OLGA ROVATA ~

AZ [ZLELES VILAGA

A taplalkozas, az izek érzékelé-
se, az ehhez kot6d6 élmények
vilaga nagyon bonyolult. A tap-
lalkozas érzelmi, lelki sziikség-
let is, aminek beteljesiilése az
érzelmi allapotra is visszahat.
Evés kozben, ha megadjuk an-
nak modjat, komdtossagat is, le-
csillapodik agyunk zaklatottsa-
ga, sz0 szerint kikapcsolodunk.
Ebben a kisimult allapotban fo-
gékonnya valunk mas élmények
befogadasara is. A muvészet, a
baratsdg, a tarsas élmények nem
véletleniil fonddnak 6ssze az ét-
kezés, a gasztrondmia vilagaval.

Az izek megélését, az izlelés
élményére valo képességet fej-

leszteni lehet. Az iz(le)lés ta-
nulhaté és tanithato.

A Slow Food mozgalom egyik
feladata az iz-nevelés, amelyet a
gyermek (iskolai) programok-
tdl kezdve, a kozos vacsorakon,
késtolokon at az érzékszervi
laboratériumokig, ,iz-mthe-
lyekig”, a gasztrondmiai és tap-
lalkozas-élettani  kutatasokig
bezarélag szamos modon - in-
tézmények, rendezvények, ese-
mények datgondolt rendszerén
keresztiil - valdsit meg.

-Rendekné Olgi-

RiGMUSOK:

Talalos kerdesek:

"Vigyazz ra., mert na-
gyon ravasz,

s hamar becsap- 6 a....
[tavasz/”

Mi az?

Tavasszal tér vissza,
eresziink lakoja,

fészket igazitja.

[fecske/

T0 vizében lépeget,
békdk veszedelme,

békat fog és messze nez
fél labon merengve.
/golya/

Halo nélkiil halaszik,
keményeken tanydzik,
elkoltozik, ha fazik.
/golya/

Nem szallok el Afrikadba,
télen itthon telelek.
Tavasszal a napsugarnak
’nyitnikék’’-kel felelek.
Icinke/

A hovirag utan nyilok,
kék, picike, illatos va-
gyok.

/ibolya/

Ha bantjak: szuszog,
ha nem bantjak: kocog!

/stindiszno/
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- Ki az abszolut alacsony?
-
- Aki székre all, hogy elérje a
sajat fejét.

- Mi az afgan futdbajnok
neve?
-
- Dzsal-a-labad...

- A pulyka melyik oldalan
talalhato tobb toll?
- 22

- A kiilsején...

-- Mit lehet leszedni a pucér

titkarndrol?

-2

- A fé6nokét.

Egy részeg filozofal
a kocsmaban:
- Pontosan emlékszem arra,
hogy mikor nésiiltem. Arra is
kivaloan emlékszem, hol né-
stiltem meg. Arra a dologra
viszont egyaltalan nem emlék-

szem, miért is nosiiltem meg?

Allasinterjtin a f6nok a
jelentkez6hoz:

- Elég magas fizetést
kér, ahhoz képest, hogy
nincs semmi szakmai
gyakorlata.

- Azért, uram, mert sok-

Vannak emberek, akik nem tudnak kal nehezebb ugy elvé-

parancsolni maguknak.
En tudok... csak nem fogadok szot! tudom, mit kell csindlni.

gezni a munkat, ha nem

- Na, hogy megy a lanyodnak az

autovezeteés?
- it vl - Hogy hivjdk a kiilfoldi
) - Olyan gyorsan? birkapésztort?
- Al Hol egy faba, hol egy oszlopba _ 222
csapodik. - Német juhdsz.

Beteg a székely tehene. Megkérdezi a szomszédjat, hatha tud
segiteni.
- Mit adott maga a tehenének, amikor az beteg volt?
- Hat terpentint.
Masnap megint taldlkoznak. Mondja az els6 székely:
- Szomszéd, megdoglott a tehenem a terpentint6l.
- Az enyém is.
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IN VINO VERITAS

o Ev Fagylaltja verseny 2017.
Csanadi

A Magyar Cukrasz Iparosok Orszagos Ipartestiilete idén

Trsai ines is meghirdette az Ev fagylaltja, 2017-es versenyét. A 2017-es
opan maer ,Ev Fagylaltja” versenyt a szegedi Virdg Cukraszdéban tart-
)70 jak, 2017. majus 29-én, hétfon.

A kiiras az el6z6 évekhez képest jelentdsen valtozott.

A legjelentdsebb valtoztatds, hogy idén nincs kotelez6 iz,
minden versenyz6 maximum két szabadon valasztott fagy-
lalttal nevezhet. Tovabbi valtozas, hogy a cukraszdak/fagy-
laltozok versenyében megsziinik a kiilon ,,A” és ,,B” kategé-
ria.

A tejes fagylaltoknal fagylalt bazisok hasznalata enge-
délyezett, de minden fagylaltot csak sajat készitésti, termé-
szetes Osszetevokbol késziilt Ontettel, variegatdval, pasztaval
lehet izesiteni a cukraszdék/fagylaltozok kategoridjaban.

A fagylaltokhoz novényi eredetii habalap, hozzaadott
n6vényi zsiradék, aroma, mesterséges szinezék nem hasz-
nalhat fel, és az értékelésnél a zstiri figyelembe veszi a fagy-
laltok hagyomadnyos alap és jarulékos anyagokbdl torténd
elkészitését.

Mentes kategoriaban tovabbra is egy versenyben in-
dulnak a cukraszdak/fagylaltozok és az alapanyag gyartok/
forgalmazok.Mindenkit biztatunk a nevezésre, az ,,Ev Fagy-
M laltja” vandorkupa elnyerése nagy szakmai presztizst jelent,
valamint az orszdgos médiaérdeklédésnek koszonhetéen a
dijnyertes cukraszdak forgalom novekedésre is szamithat-
nak. A jelentkezési lapok az ipartestiilet honlapjardl is letolt-

=ai Qlivir het6k: www.cukraszat.net
2018

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

KOVETKEZO MEGJELENES VARHATO IDOPONTJA, 2017. 06. 01.

LAPZARTA: 2017. 05. 15.

MEGTEKINTENE AZ OLDALAS

MAGAZIN KORABBI SZAMAIT?

A fagy éaltal hozamkorlatozott, ftisze- EHHEZ NEM KELL MAST TEN-

res, muskotalyos, csemegesz6lés za- NIE,

matd, konnyti bor. Acéltartaly, kortars ;
P i MINT MEGLATOGNI
felfogés, konnyti, vidam karakter.
HONLAPUNKAT, AHOL BON-
www.csanadipinceszet.hu GESZHET

AZ EDDIG MEGIELENT LAPJA-

INK

ELKOTELEZETTEK VAGYUNK A KULTURALT . h KOZUL.
www.csintex.hu

WWW.OLDALASMAGAZIN.HU

ALKOHOLFOGYASZTAS IRANT. KERJUK KERULD A
MERTEKTELEN ALKOHOLFOGYASZTAST TE IS!
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TAVASZUTO - IGERET HAVA

MAJUS 1.
A MUNKA UNNEPE - A MUNKAVALLALOK SZOLIDARITASI NAPJA

MAJUS 2.
A MAGYAR SPORT NAPJA

~ MAyus 3. i
A NEMZETKOZI SAJTOSZABADSAG NAPJA

MAJuUS 9.
A II. VILAGHABORU BEFEJEZODESENEK NAPJA EUROPABAN

9 MAjus 10. :
A MENTOK NAPJA MAGYARORSZAGON

2 N MAWS 12, /g
AZ APOLONOK NEMZETKOZI NAPJA

g MAjus 24.
AZ EUROPAI NEMZETI PARKOK-NAPJA

Havi szalldige:
,,A hazug embert felhaboritja masok 6szintesége.”

(Kopatsy Sandor)

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.

© 2017 www.oldalasmagazin.hu 51.oldal LDALAS



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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