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" Atartalombol:
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a /csaladban

q szalt sgilvdval toltitt pulykanell

O\ WY

nterjii Toth Gdborral a Budapesti
Gazdasdgi Egyetem oktatdjdval, és a
VSZOE alelnikével.

SEFKLUB

4 burgony 50 arca

Vélemény

7\ 1z'ndenkz' kolléga?

GASZTRONAUTA

asgtronanta: Gasgtronanta-séfek a
Sous Vide-ril: riportalanyunk Buj-
dosd Istvan a Noszvaji Rogmaring VVen-
dégld tnlajdonosa és Drahos Ldszld Chef

ervizdyj, vagy sem?- errdl a témdrdl
kérdeztiik szakértdinket

Minek az j?

q bio termékef viliga

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:

Nagy sokara, de taldn ugy néz
ki, hogy az idei évben sem
marad el a nyar. Hamarosan

megnyitottak a strandok, a fiir-
dok és megkezdddik a turista-
szezon, amely djabb terhet r6
a vendéglatos szektor vallara,
hiszen vélhetéen a munka-
er6gondokat tovabb neheziti
majd. Azonban mindenkinek
azt javaslom, hogy valamelyest
kapcsoljon ki és hagyjon id6t
a pihenésre is, de persze ne
telejtse el az Oldalas magazint
sem kovetni!

Asztalos Istvan
Fészerkeszté

HU ISSN 2062-9826

Az Oldalas magazin, havonta megjelené
ingyenesen letolthetd kiad

Szémlaszam: OTP Bank:

Fészerkesztd
foszerkeszto@oldalasmagazin.hu
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Honlap:
www.oldalasmagazin.hu
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www.fb.com/oldalasmagazin
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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

Szinhazi jegyvasarlashoz érvényesitheto-e a rumcarvcl
Hungary Card kedvezmény? & e

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:
4 személyre

0,5 kg pulykamell
10 dkg darabolt
aszalt szilva
10 dkg darabolt
szaritott paradicsom
5 dkg darabolt z6ld
olajbogyd
1 gerezd zUzott
fokhagyma
4-5 szelet fekete-erdei
sonka
Paradicsom, padlizsan,
Ujhagyma, parmezan,
oregano

SYWV] ¥3711LS

rlenol

ASZALT SZILVAVAL
TOLTOTT PULYKAMELL

Az a bizonyos legendas aszalt
szilvaval toltott pulykamell! Szinte
minden étlapon ott van! Hol pépesre,
hol darabosan, hol alkoholos raguban

szerepel az aszalt szilva a pulykaval. Ugy éreztem tennem Kkell
valamit! Keveset beszélek rola pedig egyre fontosabb, hogy f6z¢és
kozben eluralkodjon rajtam az euforia. Na ez elég furan hangzik!
Pedig létezik egy allapot, amikor f6zok, hogy annyira érzem a
hozzavalokat, és tudom amit most csinalok az mennyei lesz.

Az aszalvanyokat, a bogyot és a fokhagymat kutterben 6sz-
szedaraljuk. Minimalis olajat tesziink hozza, hogy krémes legyen.
A pulykamellbe iireget vagunk egy hossz pengéjii késsel. Mint-
ha zsakot csinalnank a tolteléknek, amit teljes egészében bele is
toltiink. Tlzallo talra tessziik, és lefedjiik a sonkaval. A z6ldséget
kore rendezzik és meglocsoljuk a szaritott paradicsom olajaval.
200 °C-on 40 percig sutjuk. Amikor kész a z6ldsegeket parmezan-

nal szorjuk meg. Kéz meleg allapotban szeleteljik.

Jo étvagyat kivanunk hozza!

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

© 2017 www.oldalasmagazin.hu
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Gasztronauta:
Gasztronauta-sefek a Sous Vide-rol: Bujdoso Istvan és Drahos Laszlo

EGY NAGYON REGOTA, LASSAN EGY EVTIZE-
DE TARTO MUNKA DEREKAN UGY GONDOL-
TAM, EPPEN ITT AZ IDEJE MEGKERDEZNI A
SEFEKET, SZAKACSOKAT, OKTATOKAT, MA-
GANEMBEREKET ARROL, HOGYAN TUDTAK
HASZNOSITANI A TANULTAKAT, VAGY KI-
HASZNALNI A SOUS VIDE GEPEK PRECIZITA -

o ISTVAN, LACI KOSZONOM, HOGY ELFO-
GADTATOK A FELKEREST A BESZELGETESRE.
ELOSZOR 1S ISTVAN, ZAKLATNALAK A PALYAFU-
TASODDAL, FELVAZOLNAD A FOBB ALLOMASA-
IDAT? VANNAK OLYANOK, AKINEK SOKAT KO-
SZONHETSZ?

Bujdosé Istvan: Szolnokon kezdtem a

tanul6évekkel a szakmat a HEMO-ban, itt a
) ) Zoboki Zoltan, Torjék Attila, Danyi Imre har-
BUJDOSO ISTVAN A NOSZVAJI ROZMARING a6 \ 01t szakmailag és emberileg a meghaté-

VENDEGLO TULAJDONOSA ES DRAHOS 076, utébbit a mai napig baratomnak tudha-
LAsz16 CHEF VOLT A VENDEGUNK tom.

SAT.

VERHETETLEN SOUS-VIDE CSOMAGOK
A SOUS VIDE CHEFTOL, SZEZONALIS RECEPTEKKEL

"START" CSOMAG 270.000-FT HELYETT 240.000-FT+AFA
SOUS-VIDE CHEF | 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

T Y
*S(DU S VIDE CHEF ,, OLDALAS MAGAZIN OLVASOINAK
FOZHETO VAKUUMTASAKOK a 5% KEﬁVﬁMNY

www.sousvidechefhu A1 OTTALAS
info@sousvidechef.hu KUPONKOD: QID LAS MAGAZIN
+36 30 557 4470
U)AE;Q, 6.oldal © 2017 www.oldalasmagazin.hu
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A CHEFS.HU SZAKACSKESEKET IS ARUSIT?
A: IGEN

B: NEM

Megfejtéseiteket az info@oldalasmagazin.hu e-mail cimre kildjétek. Az Uzenet targyaba azt irjatok: jatek!
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Majd néhany éves budapesti és godi munka
utan Del Tirolban voltam 12 évig. Ott szin-
tén az alapoktol kezdhettem egy irgalmatlanul
forgalmas hiittében, késdbb a nyelvtudas fej-
16désével egyre jobb helyekre sikeriilt beke-
riindbm. Megtanultam hatékonyan, takaréko-
san, tisztan, intenziven dolgozni, dél es észak
olasz, német, osztrak, holland, ir kollégaktol
sikeriilt ellesni az 6 konyhajukon szokasos
technikakat, kombinaciokat, izeket.

® HoL HALLOTTATOK ELOSZOR A SOUS-
VIDE-ROL, ES MIERT FOGOTT MEG ELMELETBEN?

B.I: Legel6szor egy kiallitason kapcso-
l6dtam be tudatlanul egy beszélgetésbe, majd,
mint sokan masok, az internetrdl probaltam a
hasznalhaté morzsakat 6sszegytijteni. Termé-
szetesen elmentem mas éttermekbe is kostol-
ni, megfogott az alland6 mindség tartdsanak
a lehetdsége, a kiméletes elkészitési mdd, az
eltarthatosagi 1d6 novekedése €s a gyorsasag,
amivel rendeléskor ki tudjuk szolgalni a ven-
dégeket.

Drahos Laszl6: Miskolci munkahelye-
men még 2012-ben, az ottani konyhafénok
vezette be () technologiaként. Rogton bele-
szerettem, mert sokkal konnyebben tudtunk
magas mindséget produkalni folyamatosan.

L AzZOTA MAR BESZEREZTETEK A ROZMA-
RINGBA IS SOUS-VIDE CHEF GEPEKET. MI A
VELEMENYED A TECHNOLOGIAROL, ANNAK HA-
TASAIROL?

D.L: Itt is bevalt, a vendégeink szere-
tik. Természetesen vannak ételeink, amiket
hagyomanyosan készitlink, de évek 0Ota az igy
hokezelt fogasokra épitjiik az étlapunk nagy
részeét.

o MI A LEGFONTOSABB SZAMOTOKRA, A
MINOSEG, EGYENLETESSEG, MINT SEF, VAGY A
GAZDASAGOSSAG, EMBERI EROFORRAS MEGTA-
KARITAS, MINT TULAJDONOS?

B.I: Tulajdonosként is elsdsorban sza-
kacs vagyok, ,,sajnos” sokszor keril eldtér-
be a mindség a gazdasagossag rovasara, de a
sous vide technoldgiaval mindketté érvénye-
stil. Nincs lehetdségiink a konyhdnk méretét
novelni, 1étszamot sem tudok emiatt bovitent,
igy a hagyomanyos maodszerekkel szinte lehe-
tetlen lenne mindig ,,pont j0” vagy ahhoz ko-
zelitd kacsamellet, szlizpecsenyét vagy barmi
mast felszolgalnunk, foként nyaron, a forgal-
masabb honapokban. Télen viszont a meg-
novekedett eltarthatdsag is fontos, kénnyebb
valtozatos etlapot dsszeéllitani.

e MIT SZOLNA A CSALADOD ES A BARATA-
ID, HA OTTHON IS ZACSKOBAN FOZNEL? SZE-
RETNEL OTTHONRA IS EGY KESZULEKET?

B.I: Az étterem folott lakunk, tehat
minden itthon van.

D.L: Régota gondolok ra, hogy kellene
otthonra kisméreti ,,haztartasi” készilék. Fe-
leségem és a csalad tobbi tagja is szereti az igy
készult hasokat, zoldsegeket.

L MENNYIRE TUDTAD ELFOGADTATNI A
VENDEGKORREL AZT A TENYT, HOGY A PRECI-
ZEN HOKEZELT ALAPANYAGOK SZINE NEM HAL
MEG, ELENK ES IZGATO MARAD, EGYESEK SZE-
RINT NYERS HATASU?

B.I: Val¢jaban Noszvaj egy népszerii
nyaralohely, igényes, utazgatni szeretd ven-
dégréteggel. Ebben a korben nem volt kilo-
nosebben nehéz dolgunk, inkabb meglepddve
ortilnek, hogy vidéken is talalnak az altaluk
megszokott mindséghez kozelitd ételeket.
A kornyékbeli térzsvendégeink viszont pont
azert jarnak hozzank a 2009-es nyitas ota, mert
végre nem a faradt olajban silt tolt6tt rantott
has- sult krumpli, sertéshusbol készitett gu-
lyasleves szintli ételeket szeretnék fogyasz-
tani. Természetesen mindig vannak olyanok,
akik tovabb suttetik a hust, mint mi azt sze-
retnénk, de a kialakult kdzvetlen, csaladias

LDALAS 8.oldal
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hangulat miatt ez nem kényelmetlenség, és a
hdsok puhasaga igy is megmarad tébbnyire.

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

D.L: Nekiink is sikeriilt mar fott hust
készitenlink, de mindig valami figyelmetlen-
ség, mulasztas miatt. Ha betartunk minden
technoldgiai pontot és szakaszt, akkor nincs
ilyen hatas. Mi is piritunk, kérgezink talalas-
kor kemencében vagy siitOlapon, szerintem
kifejezetten friss hatasa van egy libacombnak,
oldalasnak vagy kacsamellnek.

® MILYEN ESZKOZOKET HASZNALTOK A
TECHNOLOGIA ALKALMAZASAHOZ? ISTVAN MI
A LEGFONTOSABB SZAMODRA A VASARLASNAL?
? FONTOS SZAMODRA, HOGY JOL ISMERJE EGY
KONYHA MUKODESET A BESZALLITO PARTNERED,
ES ATLASSA A MEGOLDANDO PROBLEMAIDAT?

B.I: Az elsO berendezésiink egy kiilsé
tasakos vakuumozo volt, ezt gyorsan leval-
tottuk egy kamrasra, van egy vizkeringetos
Sous-Vide hokezeld kadunk, és kiilon egy
ronerlink is, amivel nagyobb mennyiségeket
szoktunk egyszerre késziteni. Ezek mellett
van Hold-o-matunk is, és szifonokkal, turmi-
xokkal is dolgozunk.

Fontos, ha a beszallito nem siman csak egy
kereskedd, aki eladni akar, hanem van elkép-
zelése egy konyha miikodésérol.

o MERTED MAR A HOKEZELESI VESZTESEG
ES A SZAVATOSSAG OPTIMALIZALASABOL NYERT
BERUHAZASI KOLTSEG MEGTERULEST? ALTA-
LABAN EGY BERUHAZAS ELOTT SZAMOLUNK
UGYFELEINKNEK EGY TERMELEKENYSEGI HA-
TEKONYSAGOT, £S MEGTERULEST 1S. ALTALA-
BAN 6-12 HONAP ALATT MEGTERUL TELJES
KONCEPCIOVALTASNAL, NEKED MI EBBEN A TA-
PASZTALATOD?

© 2017 www.oldalasmagazin.hu
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B.l: Mint mondtam inkabb szakacs
vagyok €s nem pénziigyes, el0zetesen alapos
szdmolgatast nem vegeztem, de azéta nyil-
vanvaldva valt, hogy jo dontés volt. Gyakor-
latilag nincs selejtezés a konyhankon, ez f6-
ként a dragabb nyersanyagok eseteben fontos,
azoéta lenyegében nem kell romlassal szamol-
nunk. A vendégek szempontjabol is megnyug-
tatd, hiszen nem kényszertlink kompromisz-
szumos mindsegl etelt kiadni.

Az egy even beluli megtérilessel egyetértek,
még egy kozepes forgalmu helyen is.

[ LASZLO SZERINTED EZ TREND, VAGY
TECHNOLOGIA, AMI AZ UTOBBI IDOBEN ROHA-

MOSAN TERJED A KONYHAKON? SZERINTED MI-
ERT ALKALMAZZAK EGYRE NAGYOBB SZAMBAN
NAGY FORGALMU ETTERMEK, HOTELEK, BUFEK?

D.L: Szerintem inkabb technologia,
mint divat. Sok vendégiink nem is tudja, hogy
vakuumban keészitettlik az ételt, csak csodal-
kozik az allagan, az izén és az egyenletes mi-
noségen. Nem hiszem, hogy lenne barmilyen
ok, hogy ne igy készitslik az ételeinket évek
mulva is.

Az alkalmazasa egyértelmiien azért terjed,
mert gazdasagosan, biztonsagosan lehet el- es
elokésziteni az ételeket. Konnyebb megoldani
a nagy forgalombdl adodo extrém terhelést, és
athidalni az el6fordul6 varatlan helyzeteket.

LDALAS,  10.0ldal
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WWW.SOUSVIDE %U INFO@SOUSVIDECHEF.HU

®  AZT TUDTAD, HOGY A SZAKISKOLAKBAN
ES A TECHNIKUS KEPZESEKEN VIZSGAKOVETEL-
MENY LETT AZ UJ KONYHATECHOLOGIAK ISME-
RETE, S ALKALMAZASA? ERZED EZT A TANULO-
IDON, VAGY NEKED KELL MAJD MEGMUTATNOD
A GYEREKEKNEK?

B.l: Olvastam, hogy tananyag lett, de
sajnos még nem tapasztaltam, nincsen tanu-
lonk, az emlitett helyhidny miatt. De fiatal,
kezdd szakacskollégat mar tanitottunk, 6 az-
Ota is sikerrel hasznalja a megszerzett tudasat.

o ISTVAN, LASZLO KOSZONOM A BESZELGE-
TEST! EGY SAJAT RECEPTET MEGOSZTANAL AZ
OLVASOKKAL VEGEZETUL?

Szarvasgombas gongyolt csirkecomb, piritott
z6ldségekkel

A csirkecombokat kicsontozzuk, a borét rajta
hagyjuk, 5 6rara 6%-os séoldatba helyezziik.
Hideg, friss vizben 30 percig kidztatjuk. Lagy

izl tehénsajttal és kevés szarvasgomba kavi-
arral gongyoljiik, hustlivel Osszetlizziik, erds
tlizon korbepiritjuk. Hustl nélkiil vakuumoz-
zuk mogyoronyi vajjal, 3-4 levél friss rozma-
ringgal és 2-3 szem frissen tort borssal. 64,4
°c -on 22 orat hdkezeljiik. Talalaskor a boret
ropogosra sutjuk.

A korethez padlizsant és cukkinit darabolunk,
sozzuk és kb. 20 percet hagyjuk kicsopogni,
kevés kacsazsiron kockazott kapiapaprikaval,
erdei csiperkével, gyenge zoOldhagymaval,
blansirozott sarga ¢€s lilarépaval vasserpenyo-
ben dsszepiritjuk.

Csidei Tamas
Az Uj konyhatechnoldgidk szakoktatdja
www.gasztronautakft.hu

#% S0US VIDE CHEF

© 2017 www.oldalasmagazin.hu
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A SZAKMA METSZETE

Magam vélasztottam a munkdm, a kiildetésem, melynek koszonhetéen sok helyre eljutok.
Azonban amivel szembesiilok, nem feltétleniil 6rommel vagy biiszkeséggel tolt el. Bontsuk
kissé szét a tapasztalt problémahalmazt, mert szertedgazo, tobb gyokere van, igy a megolda-
suk is tobb rétd ralatast igényel.

Elcsépelt, hogy a kollégak kiilfoldre vandorolnak, és nem szivesen vessziik észre, hogy a
folyamat nem hogy lassul, hanem uwjabb lendiiletet kap. Milyen kovetkezményekkel kell sza-
molnunk? Mar most korvonalazddik a stlyos szakemberhidny. Tapasztalatom szerint, egy tiz
fét igényl6 konyhdn manapsag jo esetben is csak nyolcan dolgoznak, és altalaban ennek is csak
a fele szakképzett. A még hidnyzd két {6 munkajat a meglévo nyolccal végeztetik el, igy teremtve
a kivanatosnal (emberségesnél) sokkal megterhelobb munkakornyezetet a dolgozok szdmara.
Persze a keményen dolgozoknak is lehet jobb a szdjize, ha legalabb anyagilag motivélva vannak,

azonban a hianyz6 munkaero feladatat elvégzd nyolc f6hoz szinte sosem jut el a hianyzo kett6

bére. Igy motivécid és korrekt elszémolas hijdn marad a kizsakmanyolas.

Li’l!_ﬂa!},,‘; 12.oldal © 2017 www.oldalasmagazin.hu



Nézziik ra ugyanerre a 10 f6s konyhdra a szakképzettség oldalardl is. - Azért hozom ezt a
létszamot példanak, mert igy konnyt szazalékosan atforditani a teljes magyar vendéglatasra.
- Ezen a konyhdn szinte biztos, hogy nem szakképzett négynél tobb {6, leforditva: a konyhan
dolgozok tobb mint felének akar semmi ralatasa, elméleti tudasa, vagy gyakorlati tapasztalata
sincs a konyhai munkavégzésre.

Ezt a gondolatmenetet folytatva - ha tiz f6b6l csupan négy a szakképzett — az hatvan sza-
zalékos élelmiszerbiztonsagi kockazatot jelent, hiszen a betanitott munkaerdének szinte bizto-
san nem adtak élelmiszerbiztonsagi alapképzést sem. Ez tobb szintt kockdzat, hiszen redlisan
nézve nem varhato el, hogy a szakképzett munkaerd, aki rdadasul tulterhelt is, odafigyeljen
a betanitott dolgozodra, tanitsa, ellendrizze, ugy hogy sokszor még csak nem is ugyanabban a
helységben dolgoznak.

Ezt ellensulyozandd, a hatésagok a masik véglet, a szabdlyozas és el6irdsok terén esnek
tulzasokba. Tobb férumon taldlkoztam mar elégedetlenkedéssel a tulszabalyozas miatt, ami
az egész iparagat érinti. Ezzel nem minden esetben értek egyet, mert a szabalyozas fontos és
tagadhatatlan, hogy ma mar mtikddnek olyan ellenérzé szervek, amelyek fogyasztobarat mo-
don, segitd szandékkal dolgoznak. Azonban a legtobb esetben sajnos még mindig nehezen
betarthato, nem eléggé atgondolt szabélyozas sziiletik.

© 2017 www.oldalasmagazin.hu 13.0ldal LDALAS



Az ésszerttlen szabalyozas eredménye, hogy ma sokkal fontosabb egy munkafolyamatot do-
kumentalni, mint a munkat ténylegesen elvégezni. Persze fontos a hlitbhdmérséklet ellendrzé lap
kitoltése, foleg mert az ellendr azzal kezdi, a hatuliitéje, hogy a valésagot nem titkrozi a nyom-
tatvany, mert sok helyen a pultosok a szervizidobdl kiszoritott néhany szabad percet szanjak a
dokumentaldsra. Az el6bbiek nem zarjak ki, hogy mindemellett a hiit6 tényleg rendesen ki legyen
takaritva, csak arra szeretnék ramutatni, hogy a félresiklott szabalyozas miatt az ellendr valdjaban
nem ezt vizsgalja!

Az élelmiszerbiztonsag véleményem szerint nem a dokumentaciétol valik azza, ami. Tudom,
sulyos szavak ezek, de engem még arra tanitottak, hogy a htitonek kell tisztanak lennie, nem
arra hogy az ellen6rzo lapnak kell kitoltve lennie, és ez egy teljesen mas szemléletet eredményez
a dolgozdknal. Régebben, kevesebb ellendrz6 szerv mellett is megtanultuk, hogyan kell az alap-
anyaggal banni, a legszigorubb ellendriinket ugy hivtak ,,a Tulaj’, aki sajat jol felfogott érdekébol
is elvarta toliink, hogy gazdasagosan banjunk a befektetett tokéjével, hogy odafigyeljiink az alap-
anyagok tarolasara, felhasznalasara és az eszkozparkra.

Ma mindent szabalyozni akarnak. Régéta dolgozom szakacsként és széles szakmai-barati korrel

birok, az én véleményem az, hogy az ilyen foku szabalyozottsag gyakorlatban nem kivitelezheto.

-

7 - %,
EJIOD] EGYUTT A SZAKMAVAL!
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Megkérddjelezem a szabalyozas hatékonysagat, ha az el6irasok szerint az azoknak megfelelni
vagyo konyhai munkatarsnak fizikailag nincs annyi szabad kapacitasa, ami az elvart dokumen-
tacidhoz sziikséges. Félreértés ne essék, nem vagyok az ellendrzés és szabalyozas ellen, csak sze-
retném, ha jo szandékkal, becstiletes hozzaallassal csalds vagy szépités nélkiil is lehetséges lenne
betartani azokat.

Legyen a gasztrondmia a kovetkezo cikkely a ,,szakma metszetében”. Ahol szamithatunk
problémara ott manapsag talalkozunk is vele... Ma mar elégedetlen a tulajdonos, az étteremveze-

t6, a séf, de lassan madr a vendég is, mert ugye a szakképzetlen dolgozdtdl sok jéra nem szamithat.
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Ha kicsit résen vagyunk és figyeliink szakmai berkekben is felfedezheté a megfelelni va-
gyas, a latszattal elért elismerés kényelme. A baratok egymast szapuljak, 'tisztességesen’ fel-
vallalva véleményiiket egymas hata mogott. Hallhatjuk, miként nyilvanit lestjté véleményt
az egyik a masikrdl, amikor par napja még egyiitt mutatkoztak a szakmai rendezvényeken.
Nem szamitanak az elvek, sokak mintha a sz6 jelentésével sem lennének tisztaban. Kifordult
a vilagunk magabol, de szerencsére latom, hogy egyre tobben ismerik ezt fel, és probalnak
tenni ellene, hogy igy maradjon.

Fel kellene ismerni mindannyiunknak, hogy ez az ut hosszu tavon nem lesz jarhato. Ha
ez megtortént, akkor majd tovabbléphetiink, épitkezhetiink stabil alapokra. Ha felismerjiik és
nevén nevezziik a problémat, a megoldasat is meg fogjuk talalni. Az egész szakmanak fel kell
ébrednie, és a helyes gondolatok mentén cselekedni kezdeni!

Mi ezt tessziik, azt garantalom!

Asztalos Istvan

F6szerkesztd
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... a hazai gasztronomia csakis az dgazatban szereplé
0sszes cég és ezekben dolgozo emberek k6z6s munkdjdval
képes fejlédni.

Uj, impozdns, szendvicsszerkezet(i gydrépiilet, modern New York- ot dbrdzolé képekkel diszitett, letisztult iro-
da enteridr. A kdvézé jellegli vdrébdl panordma kildtds a belsé, hatalmas raktdrhelyiségre, ahol, akdr egy
nagyvdrosban, dramlanak az dolgozék a polcrendszerek kézétt, innen is Idtni minden mozdulatuk, megter-
vezett preciz. Jeney Gydrggyel a Gasztro Prémium Kft. tulajdonos, (igyvezetdjével beszélgetek vecsési kbz-
pontjukban.

Nagyon szép ez az uj iroda, de miért pont New York?

Mindig is csoddltam a nagyvdrosok pezsgéseét, nylizsgését, , instant” szolgdltatdsait. Az instant szolgdlta-
tdsok alatt tipikusan azt értem, hogy New York példdul egy olyan vdros, ahol az ember , akdr hajnali 3- kor
is rendelhet mondjuk uj zélandi ételeket, de akdr magyar ldngost is. Kollegdimmal mindig olyan céget sze-
rettiink volna létrehozni, ami a piac megndvekedett ,instant” igényeit a lehetéségekhez mérten a legjobban
kiszolgdlja és olyan pezsgé, élettel teli, akdr New York.

Igen, tényleg legendas a new yorki vendéglatas sokszintisége és most mar hazankban is tombol a gasztro
forradalom, egyre tobb a Michelin csillagos étterem, sorra nyitnak a street food truckok. Mit gondolsz
mi ennek a motorja?

Hiszek benne, hogy a vendégldtds leginkdbb abban vdltozott az utébbiidékben, hogy a sz6 visszakapta ere-
deti értelmét. Természetesen nagyon kellet az is, hogy, olyan emberek fektessenek a vendégldtdsba, akik hit-
tek a minéségi szolgdltatdasokban, a vendéglébe jardsrol, mint élményben és tiirelmes, okos befektetésekkel,
olyan helyeket hoztak létre Budapesten, amelyek tényleg érdemesek voltak a szakma és az étkezbkbz6nség
figyelmére. Ez eqyébként most mdr automatikusan hozza magdval a tébbi, akdr eqész kicsi pizzéridk, csalddi
éttermek maguk felé tdpldit igényességének nbvekedését is. Ez a forradalom megkivdnta a beszdllitok ilyen
irdnyt vdltozdsait is. Mig régebben a klasszikus ételekhez elég volt az alapanyagok egy bizonyos skdldjt
tartani, amibe az dron kiviil nem nagyon volt mdsnak fontos szerepe Ma mdr egy kis pizzéria is sajtok, lisztek
garmaddjabdl kell, hogy tudjon vdlasztani, hiszen megnéttek a fogyasztoi igények is.



A Gasztro Prémiumndl mi ezt maximdlisan figyelembe vessziik, bdtran dllithatom, hogy az orszdg egyik
legszélesebb skdldju, igazdn versenyképes dru alapanyag kindlatdval mi rendelkeziink. Sok helyen elhang-
zott és én is vallom, hogy a hazai vendégldtds tovdbbi fejlédésnek egyértelm(i kulcsa a minéségi, kedvezd
dru alapanyagok kénnyti elérhetdsége. Mert természetesen a nagy éttermek, ,nagy” ételeihez elengedhetet-
len a legjobb mindségli, gourmet alapanyagok, dm az teljesen egyértelm(, hogy nem mindenki engedheti
meg magdnak, hogy csakis Bresse-i csirkébdl készitsen a vendégeinek porkéltet. Mi alapanyagaink széles
vdlasztékdval gyakorlatilag az Gsszes tipusti nagy és kis konyhdt, HORECA dgazatban résztvevé vendégldto
eqgységet szeretnénk, biztosan, gyorsan, jo dron kiszolgdini és erre is toreksziink munkdnk sordn.

Mit gondolsz meddig tart ki ez a hullam?

Azt hiszem és nagyon 6riilék is neki, hogy ez egy folyamat, aminek még mindig csak az elején jdrunk. Mond-
hatjuk azt, hogy lecsengett a fine dining, de szerintem ez nem is teljesen és leginkdbb csak Budapestre igaz.
Egyre tobb vidéki étteremrdl hallunk, akik nagy nevii chéfekkel dolgoznak és biztos vagyok benne, hogy
hazdnkban is ki fog alakulni egyfajta belsé gasztro turizmus, ahol egy kisvdrosnak igenis vonzereje lesz egy
étterem. Mdsrészrél a média €s a nagy versenyeken elért eredmények miatt a chéfek iga-

zj sztdrok. Egyre tobb gyerek szeretne chéf lenni, mdr kis korban igazdn tudnak f6zni,

uj, izgalmas id&szak elé néziink, ami minket beszdllitékat is Uj kihivdsok elé fog dl-

litani. Fontos dolog a szakmaisdg, a professzionalizmus. Mi magunk annyira hi-

szlink ebben, hogy az RTL konyhafénék muisordban megismert Kurucz Kolos is

G a S t ro a csapatunk tagja és tobb szakdcs végzettségli munkatdrssal dolgozunk, hogy

P re m I U m ) segitségiikre legyenek azoknak a Partnereinknek, akik vagy nem annyira ta-
pasztaltak még, vagy erre igényt tartanak az alapanyagok vdlasztdsdndi, fel-

haszndlhatésdgdnadl.
Mik a jovobeli terveitek?
Mindenképpen fontosnak tartjuk, hogy partnereinkkel aktivan tartsuk a kapcso-

latot, figyeljiik a piacon fellépé igényeket. Kiemelten kezeljiik a nagykereskedelmi

részleglink fejlesztését, mind dru kindlatban, mind drban. Szerintem nagyok jok az uj Mon

Gasztro, sajdt mdrkds termékeink, a sajt és szdrazaru kindlatunk mellett a zéldség és hus kindla-

tunk is naprdél, napra szélesedik. Nagyon 6riillink annak is, hogy egyre tobb Partnertink rendel a webshopun-

kon keresztiil, amelyen kézel 2000-es termékskdla taldlhatd. Természetesen vannak még hibdink, nagyon

nehéz egy orszdgosan miikédé logisztikai hdlézatot napi szinten fenntartani, lizemeltetni és a hazdnkban

jelenleg tapasztalhaté munkaeréhidny hozzdnk is begylirtizik és komoly kihivdsokat tdmaszt elénk a HR

teriiletén. Fontosnak tartjuk az innovdcidt a céglink miikodésében, valamint azt, hogy Partnereink tényleg

elégedettek legyenek szolgdltatdsainkkal, mert a hazai gasztronémia csakis az dgazatban szereplé dsszes
cég és ezekben dolgozd emberek k6zGs munkdjdval képes fejlédni.

www.gasztropremium.hu
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Havi interjualanyom Téth Gabor, akivel az egyiittmiikodésiink, ismeret-
ségiink mér években mérhetd. O az, aki a Vendéglaté Szakoktatok Orszagos
Egyesiiletének alelnoke, a Budapesti Gazdasagi Egyetem oktatdja, de a Bocuse
d’Or szakacsverseny hazai lebonyolitasaban is komoly szerepet vallalt. Ugyan-
akkor pincér, szakdcs végzettsége is megvan, ennek ellenére jelenleg is tanul.

Olvassatok hat a vele készilt interjamat, ime:

ES L STOGATOI

B GABOR, MIT TUDHATUNK RO-
LAD? HONNAN szArmAzoLr? Ho-
GYAN INDULTAL EL AZ ELETBEN?
Toth Gabor vagyok, 1966-ban
Godollon sziilettem, Isaszegi szar-
mazasu vagyok, ott néttem fel, a
sziil6i hdaz a mai napig oda kot.
Vendéglatoipari  tanulmdnyaimat
Budapesten kezdtem meg az Ecseri
uton. A Szabadsdg Szalléban voltam
tanuld, ahol olyan nagyszerii embe-
rekkel dolgozhattam egyiitt, mint
Bandori Attila a Gundel Etterem
igazgatdja, illetve Kozma Kdlman a
Gundel Haz jelenlegi igazgatoja.
Az ipari iskolat befejezve els6 osz-
talyad szalloddkban dolgoztam a
Hungar Hotels cégcsoporton beliil,
miutdn a Szabadsag Szallot atalaki-
tas miatt bezartak...

B A VENDEGLATOSOKNAL EGYEB-
KENT IS GYAKRAN FORDUL ELO,
HOGY A KORULMENYEK HOZZAK A
Képtinkon: Toth Gabor (kézépen) VALTOZAST TALAN TOBBSZGR IS
. b)
MINT MAS SZAKMAKBAN, NEM?

Nem mindenkinél torvényszeru, ugyanakkor hasznosnak tartom, t6bb tanulas és ta-
pasztalat jar vele. Azt mondjak hét évente érdemes valtani, nekem két munkahelyem is
volt ahol tiz évet dolgoztam. Ez azonban ma mar ritkabban fordul el6, nem jellemzé.

B KANYARODJUNK KICSIT VISSZA A GYERMEKKORODHOZ. A CSALADODBAN VOLT VALA-
KI, AKI A VENDEGLATOIPARBAN DOLGOZOTT? HONNAN AZ OTLET, HOGY ERRE INDULTAL?

Senki. Mindenképp szerettem volna tovabb tanulni, de az akkori rendszerben a 4,5-
0s tanulmanyi dtlagom nem volt elég a bejutashoz egy szakkozépiskolaba, igy esett a
valasztasunk a pincér szakmara.
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B Az ISKOLAT ELVEGEZVE INKABB SZALLODAKBAN HELYEZKEDTEL EL ES MASOKTOL IS
TOBBSZOR HALLOM EZT, MINT HOGY ETTEREMBEN DOLGOZTAK VOLNA. TOBB LEHETOSEG
VOLT SZALLODABAN ELHELYEZKEDNI AKKORIBAN?

Igen, nagyobb volt a felvevo képessége az akkori szallodaiparnak, mint az éttermek-
nek, viszont kiilon is vdlasztanam a két iranyt, aki szalloddban kezd, az tobbnyire marad
is ezen a teriileten és az éttermes kollégaknal ez ugyanigy van. Voltak rovid prébalkoza-
saim étteremben, de az én vilagom a szalloda. Protokollarisabb, mas fajta rendezvények
vannak, de az akkori szdlloddkban nagyon j6 a la carte’ étkeztetés folyt, igy azt is meg
lehetett ott tanulni.

Képiinkon: Toéth Gabor

B MIKOR EREZTED ELOSZOR, HOGY
MAR NEM TANULO VAGY, HOGY JOL TU-
DOD A SZAKMADAT?

Amikor a Szabadsag Szallo bezart
athelyezéssel keriiltem a Stadion Szal-
l6ba ahol fél évet toltdttem nagyon jo
kollegdk kozott, de madr itt aldirattak
velem egy szerzédést, hogy az év ok-
toberében az Gjonnan megnyité Hotel
Flamenco-ban kezdek. Ezek a valtasok
mind cégcsoporton belill torténtek.
Amikor onnan 6nszantambdl, a szer-
z6désemet felbontva tovabbléptem,
éreztem elGszor, hogy a magam ura
vagyok és a sajat utamat kell jarnom,
mely az akkori Szot -Szalléba (ma Ho-
tel Benczur) vezetett. Az volt életem
egyik leghosszabb és legjobb munka-
helye, majdnem tiz évig tartott.

B MIERT VALTOTTAL?

A Flamenco-ban nagyon kevés volt
akkoriban a fizetés és persze szerettem
volna én is biztosabb labakon élni.

B KIKTOL TANULTAD A SZAKMAT? KIKET TARTASZ A MESTEREIDNEK?

Nehéz kérdés. Mar a Szabadsag Szalldban is voltak, akiktél nagyon sokat tudtam
tanulni: Takacs Lajostol, Bandoli Attilatol, Kozma Kalmantol. Ahol utana ismét nagyon
sokat fejlodtem, az a Benczur Szallo volt. Rengeteg allami protokoll rendezvényt csi-
naltunk itt akkoriban, ahol nem lehetett hibazni. Ismét jeles emberekkel dolgozhattam
egyiitt, Boldizsar Laci, Horvath Gyula bacsi is ilyen volt, a brigadvezetonk. Pethes Alajos
a szélloda igazgatoja volt az egyik mentorom. Erdekes médon 20 évvel késébb az ttjaink
megint talalkoztak, én segitettem neki, hogy bekeriiljon az oktatdsba. Oriilok neki, hogy
valakinek legalabb vissza tudtam adni valamit abbdl az emberségbdl, tisztességbdl,
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amivel anno 6 viszonyult egy fiatal palyakezd6hoz. Egyébként minden munkahelye-
men voltak olyan tapasztalt szakemberek, akiktél nagyon sokat lehetett tanulni.

B PINCER VEGZETTSEGED VAN?

Az az els6 szakmam. Utana a szakacs iskolat is gyorsan elvégeztem az akkori Huba
utcai Rézsa Ferenc Vendéglatdipari szakkozépiskoldban. Idésebb Ddzsa Gyuri bacsi
volt a tandrom. A szakacs végzettséget akkoriban inkabb dacbdl, mint érdekl6désbol
szereztem meg. Egy németorszagi munka kapcsan a szakacs kollégak munkavallalasi
kérelmét elfogadtak, a miénket, pin-
cérekét meg visszadobtak, mondvan
ez odakint nem szakma. Azdta persze
mar nagyon érdekel a szakdcs szakma
is, mlvelem is, bar hozza kell tennem,
hogy nagykonyhai gyakorlatom nincs.
Természetesen itt is volt fejlodés, mar
a huszas éveim végétol inkabb vezetd
beosztasokban (brigadvezetd, iizlet-
vezetd, barvezetd, éttermi igazgato)
dolgoztam, ami akkoriban még ritka-
sag szamba ment, ma ez a trend mar
teljesen természetes. Ezutdn leérettsé-
giztem a Kolcsey Ferenc gimndzium-
ban, sikeriilt egy szinjeles érettségi bi-
zonyitvanyt abszolvalnom. Itt is kivald
tanaraim voltak, igazabdl 6k szerettet-

WAzt mondj ak hét évente érdémes ték meg velem a tanulast, az 6 hatasuk-

, : , . ra hittem el, hogy taldn volna esélyem
LR CURCBUBRIGURVERE - felsoktatésban is. Késébb a BGF-
volt ahol tiz évet dolgoztam. Ez azon® en az Uzleti Szakoktat6 szakot végez-

tem el, igy lett meg az elsé diplomam.
Amennyiben minden a tervek szerint
jellemzc’S...” halad, gy juniusban allamvizsgazom,
mint kozgazdasz mestertanar, ez mar

egy komolyabb, egyetemi végzettséget
ad.

ban ma mar ritkabban fordul el6, nem

B MELYIKET SZERETED JOBBAN?

Az éttermi vilag azért mindig kozelebb all hozzam, bar ma mar azt szoktam mon-
dani, hogy inkabb gasztronémus vagyok. Ugyanannyira érdekel az étel el6allitasa, mint
a korités, ahogy azt a vendég elé juttatjuk, mindketté egyforman fontos. Inkabb mo-
mentumokat emelnék ki a munkafolyamatokbol, amelyeket kiilondsen szeretek.

B A PINCEREK ES A SZAKACSOK KOZOTT GYAKRAN FENNALLO ELLENTETET HOGYAN
ELED MEG TE, AKINEK MINDKET VEGZETTSEGE MEGVAN?
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Konnyt volt megélnem, mert a szakdcs szakmaban sosem dolgoztam. Taldlkoztam
persze ezzel a jelenséggel, de nem tartom fajsulyosnak a problémat. Ha munka kézben
volt is fesziiltség, a miszak utdn ettdl még nagyon jo baratok voltunk, igazi ellenségeske-
dés soha nem volt.

B NEM TITOK HOGY OKTATSZ. JELENLEG IS ITT AZ EGYETEMEN BESZELGETUNK. MI AZ,
AMI ELINDITOTT ERREFELE?

Még a huszas éveimben kezdddott, amikor a Benczur Szalléban dolgoztam. Egy uj
gazdasagi vezetd keriilt az iskolankba, egy holgy, aki ugy gondolta, hogy ha a munkdja
érinti ezt a szakmat, akkor neki is ismernie kell, igy gyakran bejart a konyhdra. Fézni
tanult, majd amikor késébb elinditott egy felnéttoktatasi programot engem is felkért ok-
tatdnak. Kétségekkel kezdtem
az oktatasba, de a tanuldk el-
ismerése, és a képzés utani za-
révizsgak sikere, meghozta az
onbizalmam, még évekig dol-
goztunk egytitt a képzés szer-
vezodjével.

2008-ban jott a felké-
rés hogy a nappali oktatds-
ban is vallaljak szerepet egy
vendéglatdipari  iskolaban,
ekkor mar nem voltak t6b-
bé kétségeim afel6l, hogy tu-
dok-e valami hasznosat atad-
ni az ifjusagnak. Persze ekkor
még fél labbal voltam csak az
oktatdsban, a masik labam-
mal pedig a szakmdmban.

B MERT MARADT VEGUL KI-
ZAROLAG AZ OKTATAS? NEM
FERT BELE AZ IDODBE MIND-
KETTO?

Akkorra mdr tal voltam
néhdny sajat iizleten, az utol-
s6 az egy isaszegi cukraszda volt. Ahogy ezek lassan felszamoltam, ugy keriilt a hangsuly
teljes egészében az oktatasra. Most mar mondhatom, hogy csak az oktatasbol élek, illetve
az ehhez kapcsolodo kiegészitd tevékenységekbol.

B Vorr fv AZ OKTATOI PALYADBAN? HOGYAN JUTOTTAL AZ EGYETEMRE?

Igen mondhatjuk. Ujpesten kezdtem oktatni a Gyermekhéz Iskolaban. Nagyon sok ta-
pasztalatot kdszonhetek nekik. Ok nehéz sorsu gyerekekkel foglalkoznak. Rogton osztaly-
ténok lettem, egy ragyogo osztéllyal, akikkel a mai napig tartjuk a kapcsolatot. Hasonld
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iskolakban tanitok ma is, ahol nehéz sorsu, vagy sajatos nevelési igényt gyerekekkel foglal-
kozunk. Néha nem konnyt, de azért minden kézegben megvannak azok az aproé sikerek,
amelyek motivalnak, és tovabbvisznek ezen az uton.

Ezutan 2010-t6l a Godolléi Szakképzé maganiskola kovetkezett, ahol egy hozzam hason-
l6an idealista iskolaigazgato, Dr. Simon Gabor szeretett volna vendéglatd szakot inditani a
meglévok mellett, kicsit masképp, kicsit jobban a szokasosnal. Itt lettem a gyakorlati okta-
tas vezetoje. Kapcsolatokat kerestiink, ahol a didkjaink gyakorlatot szerez-
hettek, az els6 évfolyam 37 szakaccsal indult, szervezetten, fegyelmezetten. Gyakorlatilag
az azdta eltelt id6szakban, a Szakmasztar versenyeken minden évben ott allt egy vagy tobb
didkunk a dobog6 valamely fokan. Sajnos az iskolat, a sok elismerés ellenére, mara ellehe-
tetlenitették, ugyhogy ott tobb évfolyamot nem tudunk inditani.

A szentendrei Petzelt Jozsef iskolat szeretném még megemliteni, ahol mar negyedik
éve oktatok oraadoként, vagy félallasban. Nehéz sorsu gyerekek oktatasa folyik itt, és en-
nek ellenére komoly sikereket konyvelhettiink el az ottani tanuldinkkal is az elmult évek-
ben. Nagyon Osszetartd a kozosségiink, nagyon jo szakmai garda alakult ki, és a vezetés is
kival6, mindent megtesznek a fejlédés érdekében.

A Budapesti Gazdasagi Egyetem Vendéglatoipari Kardn az idei tanévben kaptam el6-
szOr lehetOséget, és remélem, hogy a jovoben is helyt tudok majd allni.
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B SZERINTED HOGYAN LEHETNE MEGSZURNI A SZAKMAT TANULNI K{VANO DIAKOKAT?
TALAN EGY JOL ATGONDOLT SZUROT HASZNALVA JAVITANI LEHETNE AZ ARANYON? JE-
LENLEG KIS HANYADA KEZD EL TENYLEGESEN A SZAKMABAN DOLGOZNI ES MARAD IS OTT,
Abszolut fontos kérdés, nagyon sokrétli problémardl van sz6. El6szor is, sajnos a mai fi-
atalok nem ugy dllnak a munkdhoz, ahogy mi dlltunk annak idején. A fizikai munkdval val6
szembesiilés sokakat eltantorit, mar az els6 gyakorlati héten akar a tanulok 5-6%-a kiesik, és
nagyon sokan menet kdzben is. Véleményem szerint a jelen rendszerben sajnos nem lehet
szlirni. Akkor lehetne, ha néhany honapos nyari munka utan, a szakmarél
alkotott sokkal pontosabb képpel, tapasztalattal keriilnének a diakok az iskolapadba. Szin-
tén a sziirést neheziti, hogy sok az iskola, és fej-kvota rendszer van, ami azt jelenti, hogy
az iskola a tanuldk szdma alapjan kap anyagi tdmogatast, ebbdl tartja fenn magat. Ez azt
eredményezi, hogy gyenge osztalyzatokkal is azonnal be lehet keriilni barmelyik szakmara.
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Ugyanakkor nagyon sok diplomas emberrel talalkozom felnottképzéseken, akik el-
mondjak, hogy a diplomadjukkal nem teljesedett ki az életiik, ezért kétkezi szakmat sze-
retnének tanulni, késébb abban dolgozni.

B DRAGA OKTATAS AZ AHOL A KEPZES VEGEN ALIG JON KI A CSOVON VALAKI?

Igen, és aki ,kijott” azt nagyon meg kéne becsiilni, hogy maradjon is, és lehetéleg
itthon. A mai fiatalok szamara nagyon kinyilt a vilag, akar szakképzettség nélkiil, egy mo-
sogatoi allasban is kereshetnek 3-4-szer tobbet, mint itthon. Ezért én nagyon becsiilom
azokat, akik elhivatottan tizik ezt a szakmat, sok esetben kevés pénzért, rengeteg munka-
oraban.
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B HELYRE FOG ALLNI SZERINTED A MUNKAER® PIAC?

Muszaj, hogy helyrealljon. Kiilonben iizletek fognak bezarni miatta. Ebben a helyzet-
ben mindegyik oldal hibas, kialakult, hogy senki sem bizik senkiben. Vannak miikodé
pozitiv példak a helyes irany mellett. Mindséget kell eladni, annak nyilvan el lehet kérni
az arat, igy van bevétel, és akdr a szezonadlis teriileteken is meg lehet tartani télre is a jo
alkalmazottakat. Nagyon jo példa erre Csapody Baldzsék étterme a balatonszemesi Kis-
tiicsok, Molnar Attila, Nyiri Szasa az Aranykaviarban, Bir6 Lajos az dsszes iizletében. Ezt
az utat érdemes inkabb valasztani, mindségi ételek korrekt aron, megbecsiilt, megfizetett
alkalmazottakkal. Csak ez lehet a vendéglatas hosszu tavua jovoje.

B A SZAKMA KI TUDJA TASZITANI MAGABOL AZOKAT, AKIK EZZEL A HIBAS SZEMLELET-
TEL MUKODNEK ES EZALTAL AZ EGESZ SZAKMANAK ROSSZ HIRET KELTIK?

Ez nem a szakma feladata. En ugy gondolom, hogy a vendégeknek kellene ezt a tiszto-
gatast elvégeznie. Ehhez kell egy megfelel6 anyagi koriilmények kozott é16 vasarloi réteg,
hiszen ha nincs pénz, akkor igények
sincsenek. Igényes kozonség nél-
kil talpon maradhatnak a kdklerek,
akik nem megfelel6 alapanyagokkal
dolgoznak, illetve a jot is képesek el-
rontani, rossz korilmények kozott
dolgozé alkalmazottakat foglalkoz-
tatnak, gyakran ki sem fizetik 6ket.

B Mr A VELEMENYED A JELENLEG
MUKODO VENDEGLATO UZLETEKROL?

Budapesten jobb ugyan a helyzet,
de van még hova fejlédni. Itt, ha min-
den nap mas tipusu ételt akarsz enni,
megteheted. Minden tipusbdl meg-
talalhatod a jobbat, a rosszabbat, ami
nem minden esetben az olcsébb. Vi-
déken még nem ilyen széles a paletta,
és az ott élok jellemzéen inkabb f6z-
nek maguknak, nem jarnak sokszor
étterembe. Nem tudom, hogy valaha
eljutunk-e oda ahol Ausztria tart. Ott
az emberek hétvégén nem féznek,
massal toltik a draga szabadidejiiket.
A csaladok hétvégén vendégloben
ebédelnek. Igy az Osszes egység szd-
molhat megfelel6 latogatottsaggal, és bevétellel.

B A SZAKMA A SAJAT MAGA ELLENSEGEKENT VISELKEDETT AZ ELMULT EVTIZEDEKBEN,
AHOGY A VENDEGEKKEL BANTAK? EMIATT MARADHAT EL A FIZETOKEPES VENDEGKOR?
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A probléma elég sokrétii. Dolgoztam még abban az éraban, ahol tigyeskedni kellett
a pénzért, akar a vendég, akar a cég karara. Most a maganvallalkozasok koraban, ahol
mindenki a sajat maga ura, az kellene, hogy érdekében alljon a hosszutavon gondolkodé
vallalkozdénak, hogy a vendége visszatérjen. Ezért folyamatosan iigyelnie kell a mindség-
re, a kiszolgaldsra, az élményszeriiségre. Azonban, ez kozel sincs igy jelen pillanatban a
vendéglatoipari vallalkozasok nagy részében. Sajnos sok az olyan tulajdonos, aki nem
szakmabeli, valamiért azt gondolja, hogy a pénzét ilyen tipusu vallalkozasba fekteti, mert
ez népszerd, divatos. Elkinlodik egy darabig, majd becs6dol, mert egész egyszertien nem
ért hozzd. Ezzel 6nmagdban még nem lenne baj, a gond ott kezdddik, hogy tonkre teszik
a szakma jo hirét, és elveszik a vendégek kedvét az étterembe jarastol. A masik nagy gon-
dot abban latom, hogy az atlag csaladok jovedelme nem teszi lehetévé azt, hogy stirtin
jarjanak étterembe. Mindig azt szoktam
mondani, hogy az igény ott kezdddik,
amikor valakinek elég pénze van ahhoz,
hogy kiprdbdlja a j6 mindséget. Ezért a
magyar csalddok nagy része inkabb csak
akkor megy étterembe, ha valamilyen tin-
nepi alkalom van az életiikben. Azért a
fiatalabb korosztaly korében latszik némi
valtozas ezen a téren, 6k, ha megtehetik
mar naponta ebédelnek kiilonboz6 egysé-
gekben.

B BeNNE VOLTAL A BOCUSE D'OR VER-
SENY SZERVEZESEBEN IS. MI ENNEK A
TORTENETE, HOGY KERULTEL BELE?

2013-ban keresett meg Vomberg Fri-
gyes azzal, hogy mi lenne, ha a pincér
tanulokbdl oOsszedllitanank egy pincér
csapatot a Bocuse d’Or verseny magyar
dontdjére. 2014-ben az orszag kiilonbo-
z6 pontjain tanuld gyerekekbdl hoztam
Ossze egy csapatot. A verseny el6tt csak
rovid idénk volt a felkésziilésre, mégis
szépen lezajlott a rendezvény. Hamvas
Zoltan megkeresése kapcsan elkezdtiink
tudatosan késziilni a 2016-os Eurdpa
bajnoksagra. Ugy alakitottuk ki a 2015-6s pincércsapatot a magyarorszdgi Bocuse d'Or
dontore, hogy az mar alkalmas legyen a 2016-o0s Eb kiszolgalasara is. Azota tobb csapat-
tal indultunk kiilonb6z6 versenyeken. Az Eurdpa bajnoksdgot nagy sikerként konyvelem
el, a hattércsapat szamara is fantasztikus lehetdség volt, és oriasi élmény volt szamunkra
Sz¢ll Tamas és a magyar csapat gy6zelme.

B TAGJA LETTEL A BOCUSE D'OR AKADEMIANAK? VAGY CSAK SEGITOKENT VAGY JELEN?
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Nem lettem tag, segitoként dolgozom az Akadémiaval. Ha hivnak, megyek, viszont a
Pannon Gasztro Akadémia Ettermi tagozatanak tagja vagyok.

B KANYARODJUNK KICSIT A VENDEGLATO SZAKMAI OKTATOK ORSZAGOS EGYESULE-
TERE. KET-HAROM EVE CSINALJATOK?

Mar négy éve lesz. Az elokésziiletekkel tobb, mint egy évet toltottiink. Erdélyiné Kiss
Ritaval kezdtiink bele. Sok felé jartunk vizsgaztatni, és kozosen szerettiink volna a pa-
naszaradattal szemben tenni is valamit. Masfél év volt, mire bejegyezték az egyesiiletet,
ma madr tobb, mint 80 tagot szdmldlunk, és kovet minket rengeteg szimpatizans, akik
részt vesznek a gytiléseinken. Szdmunkra az els6dleges cél az oktatds el6bbre vitele, a
kollégak megfelel6 informacidval valo ellatasa, illetve ma mar a kiillonb6z6 oktatassal
foglalkozd hatésdgok munkdjat is segitjiik,
mint szakértok.

B MENNYIRE TARTJATOK A DUALIS KEP-
ZEST ELHIBAZOTTNAK? AZ ELSO GYULE-
SETEKEN ELHANGZOTT, HOGY A TRIALIST
TARTANATOK JONAK. EZT FENNTARTJATOK,
VAGY VAN AZOTA UJABB ELKEPZELES?
Németorszagbdl vettiik at a dudlis kép-
zést, de ott a vendéglatasban mindig is (és
Franciaorszagban is) a tridlis képzést alkal-
maztak. Egyértelmtien hatékonyabb lenne,
hiszen ha az arra hivatott kortilmények ko-
zOtt és csak a diakra figyelve oktatunk, az
sokkal részletesebb, eredményesebb, mint
tényleges munkavégzés kozben probalni at-
adni az ismereteket. A munkahely alapve-
téen azért van, hogy foglalkoztasson, nem
a tanitds a {6 célja. A hatékony tanitdst ma-
ximum 8 fés csoportokban képzelem el, ez
az a maximalis létszam, amire megfelel6en

™..sajnos a mai fiatalok
nem gy allnak a mun-
I&hoz, ahogy mi all- lehet koncentralni.
tunk annak idején..”

B HovA VEZET, HA NINCS MEGFELELO
SZAKKEPZES?
Oda, amir6l a munkaltatok panaszkod-

nak. Amikor a friss munkaer§ kijon az iskoldbol, és nem tud semmit... Onéllé munka-
végzésre nem képes. Hidba kapja meg az iskoldban a megfelel6 elméleti képzést, ha az
nincs alatamasztva a folyamatos, kiscsoportos gyakorlati képzéssel.

B MILYEN KOVETKEZMENYEKKEL JAR, HA A MEGFELELO SZAKTUDASU EMBEREK ELSZI-
VAROGNAK A KULFOLDI MUNKAHELYEKRE ES NINCS MEGFELELO UTANPOTLAS KEPZES
ITTHON?
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Sokat gondolkodtam mar ezen, de nem tudom a valaszt. Olyan tton jarunk, amin
orszag el6ttiink még nem jart. A kiilfold munkaerd elszivo képessége mindeniitt megvan.
A német szakacsok is elmennek még jobb kiilfoldi allasokat betolteni, csakhogy oda ér-
kezik a helyiikre Kelet-eur6pabdl képzett utanpoétlas. A baj, hogy hozzank nem jon senki
az elvandorlok helyett.

A pénz nem az egyetlen motivacid az elvandorlasban. Fontosak a munkahelyi koriil-
mények, a munkaidd pontos elszamolasa, egyaltalan az emberség, vagy, hogy egy trivialis
példat mondjak, a munkabér kifizetése. A szalloddban dolgozé pincérek esetében a bor-
raval6 mondhatjuk, hogy megsziint a kartyas fizetéssel és a szobahoz irt szamlakkal. Ezzel

nem korrekt kalkulalni esetiikben, mint
munkabér kiegészités. A mai vilagban
rengeteg az olyan tzlettulajdonos, aki
a borravalot elveszi a személyzettdl, és
gyakorlatilag 6 osztja vissza munkabér
formajaban. Sokszor kérdezik, hogy
hol romlottak el igy a dolgok. Nagyon
egyszerll a valasz: amikor egy pincért
6rabérben dolgoztatnak, és nincs érde-
kelve a forgalombol, raadasul elveszik a
borravalojat. Ez szakmai nonszensz.

B Mit gondolsz a szakmai szerveze-
tekrol?

Sok a szervezet, vannak hatékonyak Sl PénZ nemaz egyetlen motivacio
és van kevésbé hatékony is. Viszont
nincs Osszetartds. Vannak madr bizo-
nyos kérdések, amikben Osszedllnak kahelyi kortilmények, a munkaidé
bizonyos szakmai szervezetek, ilyen
volt a Bocuse d'Or verseny is, arra a kis
id6re a szakma talnyomo része egysé- berség, vagy, hogy egytriviélis példét
ges volt, mindenki probalt segiteni.

az elvandorlasban. Fontosak a mun-

pontoselszamolasa,egyaltalanazem-

mondjak, a munkabér kifizetése

B MILYEN ESZKOZOKKEL LEHETNE
ELERNI, HOGY A FRISSEN VEGZETTEK NAGYOBB ARANYBAN ALLJANAK MUNKABA- ES MA-

RADJANAK ITTHON?

A diakjaim nagy részével a szakmunkdsvizsga utan is tudjuk tartani a kapcsolatot,
ha masképp nem, a kozosségi oldalak segitségével. Sajnos a végzettek harmada azonnal
kiilfoldre tavozik, majd egy-két éven belill még legalabb ugyanennyi. Jelen pillanatban a
valasz csak a minél magasabb szintl anyagi és emberi megbecsiilés lehet.

B MERT AZ ELETPALYA MODELL VONZO SZAMUKRA. ITTHON IS MUKODHETNE SZERINTED?
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Nem tudjuk, mert még sehol sincs miikodo életpalya modell Magyarorszagon a vendég-
latasban. Inkabb sajnos arra felé haladunk, hogy szakma nélkiil is felveszik az embereket.

Két éve a kamarai targyaldsok kapcsan volt egy kisérlet, hogy megszlintessék a pincér
szakmat. Van egy kor, akik szerint ez nem szakma, nem kell iskoldban oktatni. Most még
meg tudtuk menteni, de ha nem lesz szakember, akkor majd mindenkit felvesznek, aki jol-
rosszul, de legalabb hajlandé dolgozni. En megértem, hogy a vendéglatasnak vannak olyan
valfajai, ahol nem kell képzettnek lenni az ottani munkahoz, viszont a poziciombol fakadéan
azt is latom, hogy egyre tobb egység igényli a szakképzett munkaerdt. Lehet, hogy a sokak
altal emlegetett szintezett oktatds lenne a leg célravezetébb.

Néhany éve Portugdlidban jartam,
azel6tt azt hittem nalunk a képzés szin-
vonala egyediilallo, de az ott latottak
béven feliilmultak azt. A didkokat nem
engedik ki a munkahelyre, amig stabilan
nem tudnak egy magas szintet. Az isko-
lapadbdl a tankonyhakba és a tanétter-
mekbe mennek. Ahol a kdrnyezetben él6
nyugdijasoknak, dolgozdknak szolgaljak
fel a tanulo pincérek azt az ételt, amit a
tanulo szakdcsok készitenek el, a vendé-
gek pedig tudjak, hogy magas szinvona-
lon, de még tapasztalatlan szakemberek-
t6l néha aprdobb hibakkal érkezik az étel.
Az orszag kozel azonos méretti hazank-
kal, és hét iskolaban folyik a szakképzés,
komoly sztirés és feltételrendszer nehe-
ziti a bejutast (ezzel emelve az oktatds
szinvonalat). Nalunk kb. 40 iskola van,
ha a felnottképzéseket nem is szamoljuk.

B MILYEN JOVOT KEPZELSZ EL A SZAK-
MAVAL KAPCSOLATBAN?

Mindenképp kiemelném a hitemet
a mindségi oktatdsban, amit az elmult négy-6t évben sikeriilt is bizonyitanunk G6dollén.
Szinte minden szakmai versenyen ott dlltunk a dobogdn valamelyik osztalyommal, mert az
elképzeléseink szerint tanithattunk. Szabad kezet kaptam és bebizonyitottuk, hogy lehet ezt
masképp csinalni.  Ez most megsziint. Nem tudom, hogy a jovében udjra indulhat e ha-
sonlo képzés, jo lenne. En azt mondom, hogy ha mar az iskolak szamanak korlatozasa a cél,
akkor a szelektalast mindenképp mindségi alapon kéne megtenni. Tényleges képet alkotva a
vizsgalt intézmény eredményeirdl, a didkok elémenetelérdl, az oktatas szinvonalardl, mind-
ezt személyesen és rendszeresen ellendrizve.
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B HorL £S HOGYAN LEHETNE VALTOZASOKAT ESZKOZOLNI, HOGY VEGRE UJFAJTA
SZEMLELETMOD KEZDODJON AZ OKTATASBAN?

Sokat beszélgettiink mar errdl, a killonb6z6 szakmai szervezetekkel. Eddig nem
volt erre adott a lehetdség.

Probléma Budapesten is van, de féleg vidéken jellemzd, nem mindenhol &ll ren-
delkezésre a megfeleld szakember garda, akinek megvan a megfelel6 végzettsége ah-
hoz, hogy oktathasson. Attél, hogy valaki jo szakacs, még kozel sem biztos, hogy jé
oktato is. Futdszalagon mesterek ezreit képezték ki néhany hdonap alatt, akik utana

kapnak egy olyan jogot I
az oktatashoz, mint aki- E t“ﬂ““ll[l
nek két diplomaja van, ﬁ“m““‘:
amiért hat évet tanult, és B _ || : o—
van a szakmaban eltoltott |8 \ oL am g .=
harminc éve. Nem értet- ' : ' - N
tem, hogy miért alkottak
ezt a koncepciot.

B MiT UZENNEL A KOL-
LEGAKNAK, A VENDEGLA -
TASBAN DOLGOZOKNAK
ES A SZAKOKTATOKNAK?
Ez egy nagyon szép
szakma, ha komolyan ve-
szik, azonban folyamatos
képzést igényel, ugy az
tizemeltetésben, mint az

»---Eutoszalagon mesterek ez-

oktatdsban, mert napon- reit képeZték ki néhény hc’)nap
ta jonnek az 4j trendek. . /

Mivel oy oktatds simes alatt, akik utana kapnak egy
megfizetve ndlunk, saj- olyanjogotaz oktatashoz, mint
nos kevés a nagy tapasz- . , ; T »
talattal biré ssakoktats, akinek két diplomdja van,.....

nagyon sok az olyan fia-
tal, akik konyvbél tanul-
tak a szakmat, nem igazan van tapasztalatuk az tizemeltetésben, igy nehezen tudjak
a gyakorlati tudast atadni. Persze ett6l még lehetnek nagyon jo tanarok. A vendég-
latasban dolgozo kollégaknak, és a szakoktatd kollégaknak is azt tudom mondani,
hogy folyamatosan képezzék magukat, igy lesznek naprél napra jobbak, profibbak.
Magam is ezt teszem.

B AZ EGYETEMEN MILYEN POZICIOT TOLTESZ BE?
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Pillanatnyilag varom a kinevezésemet. Mdjus elsejétdl vagyok itt féallasban, mint
egyetemi mestertandr. Kozben csindlom a mdsod diplomdmat koézgazddsz mester-
tanar szakon. Az elmult évben mar 6raadoként dolgoztam itt, ugy érzem nagyon jo
kapcsolatot sikeriilt kialakitanom a vezetéssel, és a kollégakkal egyarant. Nagyon so-
kat koszonhetek Dr. Lugasi Andreanak, a Dékan asszonynak, Dr. Sandor Dénesnek,
a tanszékvezetd helyettesnek, és az 9sszes kozvetlen kollégamnak is.

B BUcsUzOouL MIT
KIVANNAL MAGAD-
NAK?

Hosszu  boldog
életet. En inkabb a
terveimr6l beszélek
szivesen. A kovet-

i 4

;::1.é=! = - - ~ kez6é allomas szept-
— embertél a Pazmdny
Péter Katolikus Egye-

tem Jogi kara, vala-
mikor nagy almom
volt jogot tanulni,
nem adtam fel, most
talan meg tudom va-
l6sitani. Raadasul a
két gyermekemmel
kezdjiik el, szerintem
tudjuk majd motival-
ni egymast. A masik
régi almom, hogy az
angoltudasomat egy
magasabb szintre
hozzam, hogy ango-
lul tudjak itt az egye-
temen oktatni. A nyar
err6l fog szolni. A szakmanak kivinnam, hogy tudjunk 6sszefogni, egységesiteni a
véleményeinket és a céljainkat, hogy igy juthassunk egyiitt elébbre.

Gabor, kdszonom, hogy idét szakitottal ram, és hogy elbeszélgethettiink!

Al
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SEFKLUB

Egyesiilet
Alapitva 2001

A BURGONYA 50 ARCA - CHEF WORKSHOP

Az Etrend Magyar Konyhafénokok Egyesiiletének (Séfklub) kévetkezd rendezvénye, a Burgonya 50
arca cim( workshop lesz, melyet az AVIKOburgonyacsaladot forgalmazé Pannon Frost Kft. prezen-
tal a Séfklub tagjai részére. Ennek el6adoja Szabd Karoly, az AVIKO Food Service képviseldje lesz.

A workshopon megtudhatunk majd mindent, amit az AVIKO termékekrdl és a burgonyardl tudni
érdemes. Példaul tudtad, hogy a cég torténete 1962-ig nyulik vissza? Vagy, hogy az AVIKO az egyike
a négy legnagyobb cégnek a vildgon, amelyek burgonyabdl késziilt termékeket gyartanak? Tudtad,
hogy mar nem csak fagyasztott termékeket forgalmaznak?

Ha nem, gyere el, és biztosan nem marad megvalaszolatlan kérdésed a burgonyaval és veliik kapcso-
latban! Ezen feliil pedig kostolhatsz is a termékeikbdl!

A rendezvényen bemutatkozik még a FUSION olaj, ugyanis Bogo Attila a Start Assistance Kft. részé-
16l fogja prezentalni, hogy miként és mennyi id6 alatt tud megtériilni a hosszabb ideig hasznalhaté
stitdolaj.

A Séfklub folyamatosan keresi azon lehetGségeit, melyek altal a kollégak és a szakma mindennap-
jait konnyitheti meg. Ezen kiviil innovativ mddon fejlesztheti az agazatot. Ezért a gytlésen kiemelt
figyelmet fog szentelni a tagozddasra, melyben egy-egy témakor koré gyujthetik a szakmaért és on-
magukért tenni akaré kollégakat.

A gytlésre mindenkit szeretettel varnak, melynek mostani helyszine:

Kaltenberg kantin; 1092. Budapest Kinizsi utca 30-36.
Ideje: 2017. junius 12. 15:30 ora. 1 == ]

AvikoPRO

mobil applikacio

Informaciok egy érintésnyire!
e kulinaris inspiraciok és receptotletek
e digitalis termékkatalogus sz(irckkel
» kozvetlen kapcsolat az Aviko ertékesitdjével

- Google Play ' App Store
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WMIY3 SSVS

rlenol

EPRES SPARGASALATA

5 perces salata, mindossze 5 hoz-
zavalobol. Ugye, nem hangzik
rosszul? Szuper gyors, egyszeri
recept, mégis fantasztikusan fi-
nom a végeredmény.

En szeretem az ilyen tipusu étele-
ket, és ti?

Azon gondolkozom, mikdzben

ezt irom, hogy ez megint az a ti-

pusu bejegyzés, amit tovabb tart

leirni, mint magat az ételt elkésziteni. Mégis, remekiil lehet “vil-
Hozzavalok:

. lantani” egy kerti partin a baratok el6tt vagy akar a hétvégi csa-
2 szemelyre 8Y P &y )

ladi ebédnél. Tehat kalandra fel, parositsunk batran zoldségeket

_ gyimolcsokkel.
1 csokor friss, . . . e
Ebben a receptben nem hasznaltam fuszereket, tehat nem kifelej-

vékony z6ld spar IRy o o :
€kony z0ld sparga, tettem a sot belSle, hanem a spdrga és az eper egymads fliszerei. ..

1 csomag madar A spargat két keziinkbe fogjuk és kicsit meghajlitjuk, ahol “elpat-

salata, tan” ott torjik el, igy biztosan nem keriil fas rész az ételbe. Fel-
kb 20 dkg eper, daraboljuk. Megmossuk és alaposan lecsepegtetjiik az epret és a
devékandl salatat. Az epret méretétdl fiiggden kettdbe vagy négybe vagjuk,

o . illeszkedjen a mérete a feldarabolt spargahoz. A citromlét elke-
szolomag olaj,

) o verjiik az olajjal és az Osszekevert saldtdra csorgatjuk.
1 teaskanal frissen

_ ) Ennyi, mar falatozhatunk is.
facsart citromle
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

SZERVIZDIJ, VAGY SEM?

A kozelmultban a sajté azzal a hirrel volt teli, a Magyar Szallodék és Ettermek Szovetsége azon lob-
bizik, hogy 2018-td] kételezen keriiljon bevezetésre a szervizdij a vendéglatd egységekben.

Ez tobbé kevésbé megosztotta a szakmat, ugyanis tobbféle érvvel és ellenérvvel szembesiilhet az, aki
figyelemmel kéveti az eseményeket. Van, aki ebben tjjabb allami sarcot 1at, ugyanis ezzel szerinte a

dontéshozok akarnak ,ratenyerelni a jattra” A masik véleke-

dés szerint pedig, ez a dolgozok itthon tartasaban lehet
So komoly segitség, mégpedig a bérfelzarkoztatas mi-
y segitseg, megpedig

att. Azonban vannak, akik ebben nem hisznek,

ugyanis szerintiik a béreket altaldban 6tszoros

szorzoval lehet kalibralni kiilf6ldon, igy nem

is lehet a probléma val6s megoldasa a mini-
malis béremelés.

A javaslat kidolgozo szentiil hiszik, hogy en-

nek bevezetése nem fog automatikus aremelke-

dést okozni, azonban ezzel mi nem teljesen ér-

tiink egyet.

Mi ezzel szemben ugy latjuk, mar az tidvozlendo lehet, ha
ténylegesen a dolgozok fizetésének emelése céljabol, feléjiik tudnak valamekkora sszeget iranyita-
ni. Annak meg kiilon oriiliink, ha ez el is jut a megfelel6 helyekre, azaz nem jar tigy, mint a korabbi
afa csokkentés, amely eltlint valahol a rendszerben.

Mivel ez a kérdéskor meghatarozé lehet a vendéglatas megitélésében, ezért a szakértdinket is errél
kérdeztiik, mert érdekel, hogy 6k mit gondolnak: Eljut a megfelel6 helyekre a szervizdij? Ez auto-
matikus aremelkedést fog okozni? Nem lenne jobb a tulajdonossal és nem a fogyasztoval kifizet-
tetni a béremelést? Egydltaldan okoz-e majd béremelkedést a szervizdij bevezetése? Mit szl ehhez a
fogyasztd? Jo-e az, ha bevezetjiik a szervizdijat, hiszen igy kotelezové tessziik a borraval6t? és végiil:
Mit tehet, aki elégedetlen a kiszolgalassal?

Ezek a kérdések jutottak elsé korben eszembe, igy a szakértdinket is errdl a kényes témardl kérdez-
tik:

Legyen-e szervizdij, vagy sem?
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Kiss Krisztian

Gyakorld szakember. Szamos versenyen megmeérettette mar magat. Nyitott az Ujra, szivesen alkalmaz
modern technologidkat. Segit6kész a hazai termékek piacdnak javitdsdban.

Akar honnan probalom ezt atgondolni az élet tapasztalataim
alapjan, minden kérdésre NEM a valaszom. Nem nyer semmit
sem az allam, sem a munkaadd, sem a munkavallalo.

Hiadba is prébalnank fehériteni valamit, ami nem szabalyokon

mulik. A borravalé a bizalmon és az elismerésen mulik. Ez egy egyszer(i gesztus.
Lattam olyan tv riportot, ahol az iizletvezetd nyilatkozott <a bicska kinyilt a zse-
bemben>, elemezte, hogyan kerul szétosztasra.

Ne felejtsiik el, hogy vannak olyan orszdgok, ahol a felszolgalé szakmat nem tanit-
jak, barki lehet az. Viszont a f6zést mindenhol...

A ,,zsebjatt” fogalmét is mindenki ismeri. Csak ezt alkalmazom, mert nem bizom
senki munkaltatéjaban. Biztos vannak kivételek, de azok olyanok, mint a varosi le-
genda...

Azt gondolom, hogy nem a kisemberek zsebében kell keresni a megoldast!!!

//
‘ i
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Gyetvai Gyorgy

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

megujulni, azaz haladni kell a korral.

A szervizdij bevezetése nem fogja megoldani a bérrendezés problé-
majat. Automatikusan aremelést gerjeszt, ami érthetd6 modon, nem-
tetszést valthat ki a vendégekbdl, ha nem megfelelé a megszokott
kiszolgélassal, mindséggel szembesiil, miért fizetne tobbet?

A Dbevezetését egyébként timogatom, bar nem vagyok rola meg-

gy6zodve, hogy ez eljut teljes egészében a személyzethez. Ha bevezetésre keriil és nem

csak egy bizonyos szazalékot oszt szét a tulaj a szervizdijbol mindenkinek! Minden oldalrdl

sokkal nagyobb lesz a feleldss€g a vendég maradéktalan kiszolgalasa érdekében, de ehhez
szemléletvaltasra van sziikség.

Simon Gabor

Gyakorl6 szakécs. Tapasztalatait t6bb évnyi kiilfoldi munkaval szerezte. Elsédleges szamara a szakma sze-

retete. A hagyomanyosnak mondhat6 ételek, uj technologidkkal valo pdrositasat, modernizalasat kedveli.

Szerintem semmiféleképpen nem lehet kitelezdve tenni a szervizdijat. A

jatt adhato, az elégedettségi foktol fliggden. Arra még ne is gondoljunk

<tisztelet a kivételnek>, hogy ezt a felszolgald6 megkapnd. Ha kotelezd
lenne, addzni is kellene utana. Igy az eddigi jarulékok mellett, plusz még

egy teher lenne a honi vendéglatasban.

Péentek Tamas

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

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

Nagyon veszélyes vizen kezdtek el lavirozni a kedves ,,hozza érték”.
Szerintem a szervizdij egy kotelezd €s haszontalan dolog. Példaul a
konyhéra soha nem jut bel6le. A konyhai dolgozoknak magasabb fize-
tést, a felszolgaloknak egy tisztesseges alap. A tdbbit meg hozzaértéssel

keresse meg. A vendég érezze hogy 0 pontozhat.
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Danyi Gabor

Gyakorld szakacs. Dolgozott a kozétkeztetésben és a kereskedelmi vendéglatasban is. Fontosnak érzi a
tradiciondlis gasztronémia megtartasat, ugyanakkor nem zarkozik el az ujtol.

Borravalot illik adni, de nem koételezé. Ha elégedett voltam ad-
tam, ha nem akkor kevesebbet, vagy még kevesebbet. Ez az én
szivem joga volt. Kotelezd szerviz dij? Mit kap cserébe a vendég?
Valami extrat, vagy csak siman a kiszolgalast, azt, hogy vendégl
latjdk? Ahogy egyszer mar fogalmaztam, ez egy négyszemélyes

fegyver parbaj, amiben részt vesz a vendeg, a felszolgalo, a tulajdonos és az allam, es
mindenki a pénzt szeretné. Barmi is a cél ezzel, probléméat nem fog tudni megoldani,
egy sovany lovat akarunk megetetni, csakhogy héatulrél, és épp azon vitazunk, hogy az
»A” tappal, vagy a ,,B” tappal etessiik meg.

Rengeteg helyen fel van tlintetve mar a szervizdij én utana is jattolok, és akkor most
mi a teendd?

Szappanyos Viktor

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

Szervizdij vagy sem? Egy tjabb megosztd téma keriil napirendre! En
ezzel azért vagyok csak szkeptikus, mert ismerjik néhany vendégla-
toegység vezetdjenek hozzaallasat ebben az iligyben, tehat szerintem
nem az allam, vagy annak valamelyik szerve fogja ratenni a kezét a

,kotelezd jattra”, hanem maga a hely. Oriilnék neki, ha nem lenne igazam, de majd kideriil.
Dolgoztam olyan cégnél, aki 50-50%-ban osztotta szét a szervizdijat palya és konyha kozott,
de volt olyan is, aki a palya ¢€s az iizletvezetd kozott osztotta szEt és volt olyan is, hogy nem
lehetett tudni hova kertilt az 6sszeg. A fogyasztok nagy tobbsege biztosan nem fog neki oril-
ni és majd valamilyen mutyit kialt, de eleinte biztosan lesz felhaborodas, nem tetszés. Majd
megszokjuk! A baj csak az lehet, ha nem jut el ahhoz a szervizdij, akit megilletne és majd
burkoltan, de kénytelen lesz plusz borravalot kicsikarni a vendégtol, ebben latok veszElyt.
Jo lenne, ha valami, ami bevezetésre kerul ujitaskén, nem maés zsebébe kerlilne. Szerintem!

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.

Igazan a szerviz dijat akkor lehet, majd nalunk bevezetni itt Magyaror-
szagon, ha az itthoni bérek, és munkaid6 ugyan annyi lesz, mint a kon-
tinens nyugati felén! Addig nem tartom jo és megfeleld eljarasnak. A mi
tarsadalmi és kornyezeti kultarank ezt a szakmai 6rokséget hagyta rank,
ebben a téméaban. Dolgoztam nyugaton éttermekben még a kilencvenes

évek elején, ott szokatlan volt ez a fajta fizetési moral.

Kérdem ¢én, hogy ha itthon is be lenne vezetve, ténylegesen a felszolgalok is kapnanak beldle?
Mert a mi kis vilagunkba, még a haracsolos életiinket éljiik. Pénzt, de sokat! Es csak nekem.
Kilhonban mar ezt régen bevezették, de érdekes, ott is a szerviz dijon felil, azért van, aki még,
hagy ott egy kis pénzt!

A borra valot 6sszegytjtik, és mily érdekes ott mindenki egyforma ardnyban kap az 6sszegbdl.
Kap a szakacs és kap a pincér is.

Remélem, hogy meg fogom éIni az igazan megérdemelt szerviz dij bevezetéset itthon, de
addig nincs semmilyen Iétjogosultsaga, amig a bérek ugyan azzal az értékkel birnak, mint a
nyugati kollégaknak.

= 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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SEFKLUB

v Szakszervezet a lathatdron

A kozelmultban megkeresést kaptunk, melyben egy ambiciézus fiatalember a szak-
szervezet alakitasarol tajékoztatott. Elmondta, hogy ,,megalakultak, amit elég komoly
szintrdl tamogatnak is a politikai kdzélet szerepl6i”. Céljuk pedig a vendéglatasban dol-
gozok életének, munkakoriilményeinek jobba tétele, életpalydjuk gondozasa.

Megmondom 6szintén a dolog nem lepett meg, ugyanakkor mégis. Azért nem lepett
meg, mert az elmult évek tapasztalatabol kiindulva az ember joggal szamithat egy ilyen
megjelenésére a piacon, hiszen az ehhez sziikséges 6sszes indok a rendelkezésiinkre all,

méghozza a kdzelmult munkaaddi részérdl. Jogos tehat a felvetés, hogy addig, amig még
van legalabb egy ember, aki a szakmaban dol-

gozik, kell, hogy legyen egy mikodé formacid,
ami az 6 érdekeit védi.

Igen, ilyenkor az emberben azonnal felvetd-
dik, hogy vannak szakmai szervezetek, és van
szakszervezet is, azonban a komoly fellépést
mégsem latjuk tolik. Miért is tennék, hiszen a
szakmai szervezetek nem ezért jottek létre. Az
agazat érdekérvényesitése nem azonos a szak-
szervezetiséggel. A szakszervezetek pedig, ép-
pen a fent emlitett 4j formacio vezetdje szerint,
politikai kotodésiik iatt nem, vagy csak részben
vallaljak fel, a valljuk be konfliktusos szerep-
kort.

Igy 4llunk ma, kétezertizenhétben!

Mi lehet a megoldds? Mert ugye el6bb utébb

kell, hogy valami legyen, ha masért nem, hogy

»az utolsoénak ne kelljen lekapcsolnia a villanyt!”
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Véleményem szerint a munkaadoéi oldalnak kellene felismernie, hogy az elmult
években valami félresiklott, és 1épni kellene, hiszen ami van, az semmi esetre sem le-
het j6. Meg is indoklom, hogy miért. Ha egy dolgozé megkeres mondjuk kétszazat, az
jo, azonban, ha leosztjuk, hogy hany drat dolgozik érte, és milyen kortiilmények kozott
(nincs a konyhakon levegd, iszonyatos meleg és fiist van, stb.-stb.), akkor mar nem is
annyira szamit jo fizunak.

Sokan persze ezt most cafoljak, mindaddig, amig nem kell bemenniiik a konyhara,
ahonnan aztan néhany perc utdn menekiilnek, épp a neveztettt koriilmények miatt.
Talan ebbe kellene belegondolni, hogy nem fenékig tejfel am ott a napi tizenkettd-ti-
zennégy Oracskat eltolteni, ha meg még munka is van, akkor pedig ez még nehezebb.
De ne alljunk meg, nézziik, mi van akkor, ha valami gond van és mondjuk megbeteg-
szik az, aki megkeresi ugyan a kétszazat havi szinten, de beteg lesz. Semmi, egy forin-
tot nem kap, hiszen a bejelentése nem, vagy csak négy oraban tortént meg. Nem tul
szép kornyezet ez kérem.

Aztan ott van még a szabadsdg. Az sincs! Véleményem szerint azt nem lehet szabad-
sdgnak nevezni, amikor a konyhai

személyzet forgdban megoldja,
hogy valaki éppen ,szabadsagra”
mehessen. Igen am, de ezt 6k le-
dolgozzak, hiszen kozosen ugyan,
de helyettesitik a kollégajukat.
Amikor pedig rajtuk a sor, ak-

kor csak lecsusztatjak a pluszban
ledolgozott 6raszamot. A szabad-
sag azt jelenti, hogy nem megyek
be dolgozni, de fizetik a napomat,
amit sem el6tte sem utdna nem
kell ledolgoznom. Ez az igazi sza-
badsag! Ilyen pedig a vendéglatas-
ban csak elvétve akad!

Nézziik a munkaruhat. Szeren-

csések vagyunk, mert olyan mara

mdr kimagaslé cégek vannak a
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piacon, mint mondjuk a Chefs.hu, akik arra térekszenek, hogy mindségi munkaru-
hat biztositsanak, megfelel$ dron az iparag szerepldinek. Azonban ezt a dolgozdknak
kapniuk kellene, de legaldbb hozzdjaruldsban kellene részesiilniiik, ami tapasztalata-
ink szerint ugyancsak nem torténik meg.

Szerencsére egyre tobb forum foglalkozik ezzel, és ezzel kapcsolatban egyre tobb
kivalo cikk is sziiletik, azaz a nagy fal, miszerint ezekrdl nem szabad beszélni, leom-

lani latszik.
Nos, bevallom, a
direktbe gytjtott in-

formécioink, és annyi

problémaval szembe-
stilés alapjan kivanom
az Uuj formadcidnak,
hogy sikeressé tudjon
valni. Kivanom, hogy

a céljaitol senki el ne

tantorithassa &ket, a
jovoképiiket miel6bb
elérhessék és az ipar-
agban dolgozdk életét
megkonnyithessék.
Talan akkor lassulna
folyamat is, és a szak-
madjukkal felhagyok,
vagy az orszagot elha-
gyok szama is csok-
kenne.

Mi ezt mindannyi-
unk érdekében tdvo-
z6lnénk!

Al
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A
HUNGARYCARD

MAGYAR TURIZMUS KARTYA

Utazz Hollokédre, és
barangold be a kornyé-
ket, ugy, hogy kozben
sporolsz. Latogass el a
térségbe, nézd meg az
ott talalhatd fiirddket,
és a térség templomait,

muzeumait se hagyd ki.

Akik inkabb a vidék természeti adottsagait szeretnék felfedezni, j6 hiriink van a szamuk-
ra is, mivel Hollokdn két tanosvény is miikodik, melyek kivalo lehetdségeket kindlnak.
Az Ofalu bejératatol 800 méterre taldlhaté Var-alja tandsvény a kornyék élévilagaba en-
ged bepillantast, a tajékoztatotablakkal az informacidszerzést szeretnék megkonnyiteni,
az erdei jatszo-és tornaeszkozok segitségével pedig a gyermekek szamara is érdekesebbé
valik a tura. A Kertek-alja tanosvény ezenfeliil a falu gazdalkodasat és a kenderfeldolgo-
zas hagyomadnyait szemlélteti kedves vendégeinkkel. Bovebb informaciot tandsvények-
r6l Holloko weboldalan taldl. www.holloko.hu

Tovabbi érdekesség még, hogy az Orszagos kéktura ttvonal Hollokét az Ofalu irdnydbol
a Kossuth utcan keresztiil érinti, igy a turdzas kozben egy kis kulturdlis kikapcsolodas-
ban is lehet résziink. A Kéktura bélyegzé a Szabé Kocsmaban (Kossuth ut 48.), illetve a

Holl6koves Kavézoban (Kossuth ut 50.) érhetd el.
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KEDVEZMENY MEGTAKARITAS
Belépd a terényi Ors6s Magno Mizeumba 20% HC 400 Ft

Ebéd a hollokdi Muskatli Vendégloben 10% HC 725 Ft
Paloc Mazeum és Pal6c Haz Balassagyarmat 50% =1 1300 Ft
Szdllas a szendehelyi Szepi Fogaddban 15% HC 1425 Ft
Drégelypalanki Szondi Kiallitotér 50% HC 500 Ft
Latvanykovacsolds a banki EI6 Kovacsmiihelyben 10% HC 650 Ft
HungaryCard Basic csomaggal megtakarithaté dsszeg: 5.000 Ft

*Mintapélda. 2016 decemberi arak.

HUNGARYCARD

MAGYAR TURIZMUS KARTVA
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ROVID AZ ELET:

A GoNC]
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Barack
palinka

A {Zﬁ ]

A Gonci Palinkaf6zdénél a
barack volt az elso és az is
marad. Gonci Barack; sem-
mi mas - csak a gytmolcs.
Valogatott. Izletes. Erett.

www.agonci.hu

KOoRTARS GASZTRONOMIAT ES KULTURALIS EGYESULET

@irek

* A Kortars Gasztrondmiai és Kulturalis Egyesiilet, egyiittmikodést kotott az

Egészséges Taplalkozasért Egyesiilettel.

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

tott végre, mely eszkdzbeszerzés célja, hogy az Oldalas magazin hatékonysaga

tovabb ndjon, és a tudositasok, a nagyszabasu projektek kommunikacids csa-

tornaja tovabb fokozdédhasson.

Kovesd figyelemmel munkdssagunkat:

MINDENK]

Nem, ma mar ez nem teljesen igaz. Ma-
napsag sokan panasszal élnek a kollégak
felkésziiltségével kapcsolatban, hiszen
mar majdnem mindenki, de legalabbis
nagyon sokan szakdcsnak mondjék ma-
gukat, mégsem szamitnak igazan annak.
Persze ez is csak néz6pont kérdése, hogy
mit6l valik valaki azz4? Allaspontom sze-
rint, attol, hogy megtelel az elvardsoknak
és ellatja a ra bizott feladatot.

Az, hogy valaki képes maganak megte-
lel szakdcskabatot és séfkést venni, az
még véleményem szerint kevés ahhoz,
hogy tiszteletet érdemlé kolléganak és
szakacsnak tekintsék. A kollegialitas, de
foként az elismerés nem a ruhabdl és a
megfelel$ eszkozbdl fakad, hanem a va-
16s tudasbdl és a hozzaallasbdl. Ezt fo-
kozza még a szakma ismerete.

Ugy érzem mindenki szembesiilt mar

www.oldalasmagazin.hu

KOLLEGA?

azzal, hogy valaki megérkezik a kony-
hara, majd olyan nagy mellénnyel van,
mintha csak meg tudna oldani a ra bizott
feladatot, majd aztan szépen leszerepel,
véglil pedig flegman kikéri maganak a
munkakornyezetet. Na, ez még nem a
szakma.

Az alazat ma mar eltlint a kollégakbdl,

igaz ez épp ugy a kezdSkre, mint aho-
gyan igaz <egy két kivételt leszamitva>
a topséfekre is. Mintha csak valaki kény-
szeritené erre Oket.
A tulajdonos pedig ezek alapjan elége-
detlenkedik a kollégakkal <mintha csak
mindent megtenne az érdekiikben, hogy
kiszamithat6 életpalyaval birjanak>, de
valljuk be, ezekben az esetekben igaza
van.

/A1/
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MINEK AZ UJ?

HA A REGI MEGBIZHATOBB!

- RENDEKNE OLGA ROVATA ~

Kutatasok igazoltak, hogy a bio
élelmiszerek  tdpanyagtartalma
akdr 100%-al magasabb lehet
a hagyomanyos gazdasagokbdl
szarmazoknal. Ezért szivesen al-
kalmazzak diétak soran, egész-
ség megOrzés céljabdl vagy sulyos
betegségekbdl valo kilabaldsra. A
élelmiszerek marketingje sajnos
sok félreértéshez vezetett. A bio
életforma alapelveit sérti a félretd-
jékoztatas, hiszen pont a tudato-
sabb életet szorgalmazza.

A bio fogalom sokunk tudatdban
azt jelenti, hogy a taplalék nélkii-
16z mindenfajta adalékanyagot.
Sajnos ez nem igy van. Manapsag
egyre nagyobb igénye van a fo-
gyasztoi tarsadalomnak. Hiszen
olyan népek ételeit akarja enni
napszaktol és évszaktol fiiggetle-
niil, mely élelmiszerek alapanya-

gainak folyamatos beszerzése és
hasznalata korlatokba titkozik.

Hiszen egyes novények, illetve al-
latfajok csak egy adott térségben
és éghajlati ovben képesek életben
maradni. Viszont ahhoz, hogy egy
masik kontinensrél szarmazo no-
vényi vagy allati eredet(i taplalé-
kot barmikor megvasarolhassuk,
bizony sziikség van némi adalék-
anyagra. Am az adalékanyagok
milyensége és mennyisége, Osz-
szetételi ardnya igen fontos. Ma
a betegségek, gombak elkeriilése
végett, amelyek nagyon nagy kart
okozhatnak a termeléknek és fo-
gyasztéknak, mindenképpen ada-
lékanyagokra van sziikség.

-Rendekné Olgi-

RiGMUSOK:

Wedres Sandor:
A kutya-tar

Harap-utca harom alatt
megnyilott a kutya-tar,
sippal-dobbal
megnyitotta

Kutyafiilii Aladar.

Kutya-tar! kutya-tar!
Kutyafiilii Aladar!

Husz forintért tarka
kutya,

tizért fehér kutya jar,
torzs-vevoknek ot
forintért

kaphato a kutya mar.

Kutya-tar! kutya-tar!
Kutyafiilti Aladar!

*k*

EGY BOSZORKA VAN
Egy boszorka van,

Harom fia van,

Iskolaba jar az egy,
Masik bocskort varrni
megy,

A harmadik kinn a padon
A dudajét fujja nagyon,
De szép hangja van,

Dana-dana-dan.

© 2017 www.oldalasmagazin.hu
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- Mi az? Ha feldobod csavar,
ha leesik akkor egy tank?

-2
- Orosz népmese.

- Mi a hasonlésag a nyugdij és
a sir kozott?
_ 222

- Egyikbdl sem lehet kijonni!

- Mit kér a tanacstalan ember

a boltban?
-2

- Tanacsot...

Az uj teremor elsé munkanapja

utan rovid jelentést tesz a galéria

igazgatdjanak:
- A mai napon sikeriilt eladnom
egy Chagallt meg egy
Rembrandtot.

- Ha a f6nok vissza nem vonja,
amit ma délel6tt mondott, én
elmegyek a véllalattol!

- Miért, mit mondott?

- Azt, hogy menjek el a

vallalattol...

Egy nd meg egy
térfi talalkozik a
nudista strandon.
- Orvendek -

- Anyu! Nagyon f4j a torkom, meg mondja a férfi.

a hasam is! _ Litom...
- O, te szegény! Mibél is irtok ma

dolgozatot?

Foénok az uj titkarnének:

- El6sz0r csak egy szoknya lesz a - ot Pelll s fnd

, . a sineken?
fizetése, amit azonban gyakran meg

- Szornyet...

fogok emelni!

Az Ur hivatja Mozest, hogy menjen el a parancsolatokért. Mo-
zes elmegy a hegyre, népe mar alig varja visszatértét. Mikor
visszatér, igy szol:

- Van egy jo és egy rossz hirem. Melyikkel kezdjem?

- A joval - szdlnak 6k.

- Sikeriilt lefaragnom 10-re a parancsolatok szamat.

- Mi a rossz?

- A ,Ne paraznalkodj” még mindig benne van.

© 2017 www.oldalasmagazin.hu
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IN VINO VERITAS

Pereszlényi Alexandra indul a frankfurti ifjusdgi
Hertzka szakacs vilagbajnoksagon

t%/g///, . Budapest, 2017. mdjus 16., kedd (MTI) - Pereszlényi Ale-
: xandra, a Gundel Etterem szakacsa képviseli Magyarorsza-
%//{), got szeptemberben a frankfurti ifjasagi szakacs vilagbajnok-
- sagon.

2014

A Jeunes Chefs Rotisseurs Competition 2017 versenybe
jutasért Pereszlényi Alexandra kilenc étterem ifju, 27 év alat-
ti szakdcsait gyozte le a magyar Chaine Egyesiilet altal ren-
dezett vdlogaton - tdjékoztatta az MTI-t az esemény kom-
munikdcidjaval foglalkozé cég kedden.

A versenyzoéknek egy ,meglepetéskosar” alapanyagaibol
3 ora alatt kellett egy 3 fogasos meniisort elkésziteniiik 4
fore. Az ifju séfeknek 1 durbinesot, 2 tanyasi csirkét, 1 fej
karfiolt, fél kilogramm friss epret, 1 doboz friss dfonyat, 3
chilipaprikat és 4 vaniliarudat kellett kdtelez6en hasznalniuk
az altaluk megalmodott fogasokhoz. Emellett természetesen
egyéb alapanyagokkal is dolgozhattak, de ezeknél a szakmai
zstiri azt is figyelte, hogy az adott termékek mennyiségével
hogyan gazdalkodtak a versenyzék.

A konyhai zstirizésnél a f6zési technikat, az alapanyagok
gazdasagos felhasznalasat, a tisztasagot, az idétakarékossa-
got, a kostolo zstrizésnél pedig az izhatast, a megjelenést-
talalast és az eredetiséget pontoztak.

Az ifjisagi verseny tinnepélyes eredményhirdetését a Ma-
gyar Tudomanyos Akadémian tartottak galavacsora kereté-
ben.

% Hirdessen On is az Oldalasban! %

"ty LLEM
RanrE { marketing@oldalasmagazin.hu

KOVETKEZO MEGJELENES VARHATO IDOPONTJA, 2017. 07. 01.

LAPZARTA: 2017. 06. 15.

MEGTEKINTENE AZ OLDALAS
MAGAZIN KORABBI SZAMAIT?

Erdekes prébélkozés, amelynek a vég- EHHEZ NEM KELL MAST TEN-

eredményét szivesen kostoljuk. Erett, NIE,

gyltmolcsos, kicsit dzsemes illat, visz- MINT MEGLATOGNI
szafogottabb savak. Egy igazan szeret- )
het? siller, érdemes kiprobalni! HONLAPUNKAT, AHOL BON-

GESZHET

www.hertzkabirtok.hu
AZ EDDIG MEGJELENT LAPJA-

INK

ELKOTELEZETTEK VAGYUNK A KULTURALT . OzUL.
www.csintex.hu <o

WWW.OLDALASMAGAZIN.HU

ALKOHOLFOGYASZTAS IRANT. KERJUK KERULD A
MERTEKTELEN ALKOHOLFOGYASZTAST TE IS!

LDALAS, 50.0ldal © 2017 www.oldalasmagazin.hu



NYARELO — NAPISTEN HAVA

JUNIUS 4.
TRIANON EMLEKNAPJA: A TRIANONI BEKESZERZODES MEGKOTESENEK NAPJA

i JUNIUS 5. :
KORNYEZETVEDELMI VILAGNAP

~ JUN1US 8.
AZ OCEANOK VILAGNAPJA

| JUNIUS 16. i
A FUGGETLEN MAGYARORSZAG NAPJA

JUNIUS 17.
AZ ELSIVATAGOSODAS ES KISZARADAS ELLENI KUZDELEM VILAGNAPIA

JUNIus 20.
A MENEKULTEK VILAGNAPJA

JUNIUS 27.
A CUKORBETEGEK VILAGNAPJA

Havi szalldige:
,»A semmitteves pont olyan rossz, mintha rosszat cselekednél.”
(The Expanse c. film)

Az Oldalas magazin

Az Oldalas magazin, stratégiai, és szakmai partnerei:

idGszakonként az MTI

hireit és fot6t hasznélja. %

\Iag\'m:'?
e Lo
Az Oldalas magazin eddigi, és az ezen
Keresd az Oldalas magazint a Facebook-on is! ~ til megjelend digitalis valtozatat, az
www.fb.com/oldalasmagazin I www.fb.com/oldalasemagazin Orszdgos Széchényi  Konyvtarban
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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