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Séfek a Sous Vide-ról

A burgony 50 arca

A szakma metszete
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Játék

Nagy sokára, de talán úgy néz 
ki, hogy az idei évben sem 
marad el a nyár. Hamarosan 
megnyitottak a strandok, a für-
dők és megkezdődik a turista-
szezon, amely újabb terhet ró 
a vendéglátós szektor vállára, 
hiszen vélhetően a munka-
erőgondokat tovább nehezíti 
majd. Azonban mindenkinek 
azt javaslom, hogy valamelyest 
kapcsoljon ki és hagyjon időt 
a pihenésre is, de persze ne 
felejtse el az Oldalas magazint 
sem követni!
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Aszalt szilvával töltött pulykamell

Gasztronauta: Gasztronauta-séfek a 
Sous Vide-ról: riportalanyunk Buj-

dosó István a Noszvaji Rozmaring Ven-
déglő tulajdonosa és Drahos László Chef

Szervízdíj, vagy sem?- erről a témáról 
kérdeztük szakértőinket

Mindenki kolléga?

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

Interjú Tóth Gáborral a Budapesti 
Gazdasági Egyetem oktatójával, és a 

VSZOE alelnökével.

A burgony 50 arca

A bio termékek világa

Minek az új?

Vélemény

Séfklub

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

Hungary Card kedvezmény?

A: IGEN
B: NEM

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

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

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

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

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

szerepel az aszalt szilva a pulykával. Úgy éreztem tennem kell 
valamit! Keveset beszélek róla pedig egyre fontosabb, hogy főzés 
közben eluralkodjon rajtam az eufória. Na ez elég furán hangzik! 
Pedig létezik egy állapot, amikor főzök, hogy annyira érzem a 
hozzávalókat, és tudom amit most csinálok az mennyei lesz. 
	 Az aszalványokat, a bogyót és a fokhagymát kutterben ös�-
szedaráljuk. Minimális olajat teszünk hozzá, hogy krémes legyen.
A pulykamellbe üreget vágunk egy hosszú pengéjű késsel. Mint-
ha zsákot csinálnánk a tölteléknek, amit teljes egészében bele is 
töltünk. Tűzálló tálra tesszük, és lefedjük a sonkával. A zöldséget 
köré rendezzük és meglocsoljuk a szárított paradicsom olajával. 
200 °C-on 40 percig sütjük. Amikor kész a zöldségeket parmezán-
nal szórjuk meg. Kéz meleg állapotban szeleteljük.

Jó étvágyat kívánunk hozzá! 

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

   Hozzávalók:
4 személyre

0,5 kg pulykamell
10 dkg darabolt 

aszalt szilva
10 dkg darabolt 

szárított paradicsom
5 dkg darabolt zöld 

olajbogyó
1 gerezd zúzott 

fokhagyma
4-5 szelet fekete-erdei 

sonka
Paradicsom, padlizsán, 
újhagyma, parmezán, 

oregano

Stiller Tam
ás rovata
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aszalt szilvával 
töltött pulykamell

ghhhhhhhhhhhhh
	 Az a bizonyos legendás aszalt 

szilvával töltött pulykamell! Szinte 
minden étlapon ott van! Hol pépesre, 

hol darabosan, hol alkoholos raguban 



Gasztronauta:      
Gasztronauta-séfek a Sous Vide-ról: Bujdosó István és Drahos László

Jegyzet

Egy nagyon régóta, lassan egy évtize-
de tartó munka derekán úgy gondol-
tam, éppen itt az ideje megkérdezni a 
séfeket, szakácsokat, oktatókat, ma-
gánembereket arról, hogyan tudták 
hasznosítani a tanultakat, vagy ki-
használni a sous vide gépek precizitá-
sát.
Bujdosó István a Noszvaji Rozmaring 
Vendéglő tulajdonosa és Drahos 
László Chef volt a vendégünk

	 István, Laci köszönöm, hogy elfo-
gadtátok a felkérést a beszélgetésre. 
Először is István, zaklatnálak a pályafu-
tásoddal, felvázolnád a főbb állomása-
idat? Vannak olyanok, akinek sokat kö-
szönhetsz?
	 Bujdosó István: Szolnokon kezdtem a 
tanulóévekkel a szakmát a HEMO-ban, itt a 
Zoboki Zoltán, Törjék Attila, Danyi Imre hár-
mas volt szakmailag és emberileg a meghatá-
rozó, utóbbit a mai napig barátomnak tudha-
tom. 
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Nyerj szakácskabátot! 
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A  C H E F S . H U  S Z A K Á C S K É S E K E T  I S  Á R U S Í T ?  

A :  I G E N

B :  N E M

Megfejtéseiteket az info@oldalasmagazin.hu e-mail címre küldjétek. Az üzenet tárgyába azt írjátok: játék! 

Nyerj szakácskabátot! 



Majd néhány éves budapesti és gödi munka 
után Dél Tirolban voltam 12 évig. Ott szin-
tén az alapoktól kezdhettem egy irgalmatlanul 
forgalmas hüttében, később a nyelvtudás fej-
lődésével egyre jobb helyekre sikerült beke-
rülnöm. Megtanultam hatékonyan, takaréko-
san, tisztán, intenzíven dolgozni, dél és észak 
olasz, német, osztrák, holland, ír kollégáktól 
sikerült ellesni az ő konyhájukon szokásos 
technikákat, kombinációkat, ízeket.

	 Hol hallottatok először a sous-
vide-ról, és miért fogott meg elméletben?
	 B.I: Legelőször egy kiállításon kapcso-
lódtam be tudatlanul egy beszélgetésbe, majd, 
mint sokan mások, az internetről próbáltam a 
használható morzsákat összegyűjteni. Termé-
szetesen elmentem más éttermekbe is kóstol-
ni, megfogott az állandó minőség tartásának 
a lehetősége, a kíméletes elkészítési mód, az 
eltarthatósági idő növekedése és a gyorsaság, 
amivel rendeléskor ki tudjuk szolgálni a ven-
dégeket.
	 Drahos László: Miskolci munkahelye-
men még 2012-ben, az ottani konyhafőnök 
vezette be új technológiaként. Rögtön bele-
szerettem, mert sokkal könnyebben tudtunk 
magas minőséget produkálni folyamatosan.

	 Azóta már beszereztetek a Rozma-
ringba is Sous-Vide Chef gépeket.  Mi a 
véleményed a technológiáról, annak ha-
tásairól?
	 D.L: Itt is bevált, a vendégeink szere-
tik. Természetesen vannak ételeink, amiket 
hagyományosan készítünk, de évek óta az így 
hőkezelt fogásokra építjük az étlapunk nagy 
részét. 

	 Mi a legfontosabb számotokra, a 
minőség, egyenletesség, mint Séf, vagy a 
gazdaságosság, emberi erőforrás megta-
karítás, mint tulajdonos?

	 B.I: Tulajdonosként is elsősorban sza-
kács vagyok, „sajnos” sokszor kerül előtér-
be a minőség a gazdaságosság rovására, de a 
sous vide technológiával mindkettő érvénye-
sül. Nincs lehetőségünk a konyhánk méretét 
növelni, létszámot sem tudok emiatt bővíteni, 
így a hagyományos módszerekkel szinte lehe-
tetlen lenne mindig „pont jó” vagy ahhoz kö-
zelítő kacsamellet, szűzpecsenyét vagy bármi 
mást  felszolgálnunk, főként nyáron, a forgal-
masabb hónapokban. Télen viszont a meg-
növekedett eltarthatóság is fontos, könnyebb 
változatos étlapot összeállítani.

	 Mit szólna a családod és a baráta-
id, ha otthon is zacskóban főznél? Sze-
retnél otthonra is egy készüléket? 
	 B.I: Az étterem fölött lakunk, tehát 
minden itthon van.
	 D.L: Régóta gondolok rá, hogy kellene 
otthonra kisméretű „háztartási” készülék. Fe-
leségem és a család többi tagja is szereti az így 
készült húsokat, zöldségeket.

	 Mennyire tudtad elfogadtatni a 
vendégkörrel azt a tényt, hogy a precí-
zen hőkezelt alapanyagok színe nem hal 
meg, élénk és izgató marad, egyesek sze-
rint nyers hatású?
	 B.I: Valójában Noszvaj egy népszerű 
nyaralóhely, igényes, utazgatni szerető ven-
dégréteggel. Ebben a körben nem volt külö-
nösebben nehéz dolgunk, inkább meglepődve 
örülnek, hogy vidéken is találnak az általuk 
megszokott minőséghez közelítő ételeket. 
A környékbeli törzsvendégeink viszont pont 
azért járnak hozzánk a 2009-es nyitás óta, mert 
végre nem a fáradt olajban sült töltött rántott 
hús- sült krumpli, sertéshúsból készített gu-
lyásleves szintű ételeket szeretnék fogyasz-
tani. Természetesen mindig vannak olyanok, 
akik tovább süttetik a húst, mint mi azt sze-
retnénk, de a kialakult közvetlen, családias 
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hangulat miatt ez nem kényelmetlenség, és a 
húsok puhasága így is megmarad többnyire.

	 Mit mondasz arra a vádra, hogy 
főtt húsra emlékeztető a sous-vide vég-
terméke?
	 D.L: Nekünk is sikerült már főtt húst 
készítenünk, de mindig valami figyelmetlen-
ség, mulasztás miatt. Ha betartunk minden 
technológiai pontot és szakaszt, akkor nincs 
ilyen hatás. Mi is pirítunk, kérgezünk tálalás-
kor kemencében vagy sütőlapon, szerintem 
kifejezetten friss hatása van egy libacombnak, 
oldalasnak vagy kacsamellnek.

	 Milyen eszközöket használtok a 
technológia alkalmazásához? István mi 
a legfontosabb számodra a vásárlásnál? 
? Fontos számodra, hogy jól ismerje egy 
konyha működését a beszállító partnered, 
és átlássa a megoldandó problémáidat?

	 B.I: Az első berendezésünk egy külső 
tasakos vákuumozó volt, ezt gyorsan levál-
tottuk egy kamrásra, van egy vízkeringetős 
Sous-Vide hőkezelő kádunk, és külön egy 
ronerünk is, amivel nagyobb mennyiségeket 
szoktunk egyszerre készíteni. Ezek mellett 
van Hold-o-matunk is, és szifonokkal, turmi-
xokkal is dolgozunk. 
Fontos, ha a beszállító nem simán csak egy 
kereskedő, aki eladni akar, hanem van elkép-
zelése egy konyha működéséről.

	 Mérted már a hőkezelési veszteség 
és a szavatosság optimalizálásából nyert 
beruházási költség megtérülést?  Álta-
lában egy beruházás előtt számolunk 
ügyfeleinknek egy termelékenységi ha-
tékonyságot, és megtérülést is. Általá-
ban 6-12 hónap alatt megtérül teljes 
koncepcióváltásnál, Neked mi ebben a ta-
pasztalatod?
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	 B.I: Mint mondtam inkább szakács 
vagyok és nem pénzügyes, előzetesen alapos 
számolgatást nem végeztem, de azóta nyil-
vánvalóvá vált, hogy jó döntés volt. Gyakor-
latilag nincs selejtezés a konyhánkon, ez fő-
ként a drágább nyersanyagok esetében fontos, 
azóta lényegében nem kell romlással számol-
nunk. A vendégek szempontjából is megnyug-
tató, hiszen nem kényszerülünk kompromis�-
szumos minőségű ételt kiadni. 
 Az egy éven belüli megtérüléssel egyetértek, 
még egy közepes forgalmú helyen is.

	 László szerinted ez trend, vagy 
technológia, ami az utóbbi időben roha-

mosan terjed a konyhákon? Szerinted mi-
ért alkalmazzák egyre nagyobb számban 
nagy forgalmú éttermek, hotelek, büfék?
	 D.L: Szerintem inkább technológia, 
mint divat. Sok vendégünk nem is tudja, hogy 
vákuumban készítettük az ételt, csak csodál-
kozik az állagán, az ízén és az egyenletes mi-
nőségen. Nem hiszem, hogy lenne bármilyen 
ok, hogy ne így készítsük az ételeinket évek 
múlva is.
Az alkalmazása egyértelműen azért terjed, 
mert gazdaságosan, biztonságosan lehet el- és 
előkészíteni az ételeket. Könnyebb megoldani 
a nagy forgalomból adódó extrém terhelést, és 
áthidalni az előforduló váratlan helyzeteket.
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	 Azt tudtad, hogy a szakiskolákban 
és a technikus képzéseken vizsgakövetel-
mény lett az új konyhatechológiák isme-
rete, és alkalmazása? Érzed ezt a tanuló-
idon, vagy Neked kell majd megmutatnod 
a gyerekeknek?  
	 B.I: Olvastam, hogy tananyag lett, de 
sajnos még nem tapasztaltam, nincsen tanu-
lónk, az említett helyhiány miatt. De fiatal, 
kezdő szakácskollégát már tanítottunk, ő az-
óta is sikerrel használja a megszerzett tudását.

	 István, László köszönöm a beszélge-
tést! Egy saját receptet megosztanál az 
olvasókkal végezetül?

Szarvasgombás göngyölt csirkecomb, pirított 
zöldségekkel
A csirkecombokat kicsontozzuk, a bőrét rajta 
hagyjuk, 5 órára 6%-os sóoldatba helyezzük. 
Hideg, friss vízben 30 percig kiáztatjuk. Lágy 

ízű tehénsajttal és kevés szarvasgomba kavi-
árral göngyöljük, hústűvel összetűzzük, erős 
tűzön körbepirítjuk. Hústű nélkül vákuumoz-
zuk mogyorónyi vajjal, 3-4 levél friss rozma-
ringgal és 2-3 szem frissen tört borssal. 64,4 
°c -on 22 órát hőkezeljük. Tálaláskor a bőrét 
ropogósra sütjük. 
A körethez padlizsánt és cukkinit darabolunk, 
sózzuk és kb. 20 percet hagyjuk kicsöpögni, 
kevés kacsazsíron kockázott kápiapaprikával, 
erdei csiperkével, gyenge zöldhagymával, 
blansírozott sárga és lilarépával vasserpenyő-
ben összepirítjuk.
	

Csidei Tamás
Az új konyhatechnológiák szakoktatója

www.gasztronautakft.hu
info@gasztronautakft.hu
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	 A szakma metszete	 A szakma metszete
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	 Magam választottam a munkám, a küldetésem, melynek köszönhetően sok helyre eljutok. 
Azonban amivel szembesülök, nem feltétlenül örömmel vagy büszkeséggel tölt el. Bontsuk 
kissé szét a tapasztalt problémahalmazt, mert szerteágazó, több gyökere van, így a megoldá-
suk is több rétű rálátást igényel.
	 Elcsépelt, hogy a kollégák külföldre vándorolnak, és nem szívesen vesszük észre, hogy a 
folyamat nem hogy lassul, hanem újabb lendületet kap. Milyen következményekkel kell szá-
molnunk? Már most körvonalazódik a súlyos szakemberhiány. Tapasztalatom szerint, egy tíz 
főt igénylő konyhán manapság jó esetben is csak nyolcan dolgoznak, és általában ennek is csak 
a fele szakképzett. A még hiányzó két fő munkáját a meglévő nyolccal végeztetik el, így teremtve 
a kívánatosnál (emberségesnél) sokkal megterhelőbb munkakörnyezetet a dolgozók számára.  
Persze a keményen dolgozóknak is lehet jobb a szájíze, ha legalább anyagilag motiválva vannak, 
azonban a hiányzó munkaerő feladatát elvégző nyolc főhöz szinte sosem jut el a hiányzó kettő 
bére. Így motiváció és korrekt elszámolás híján marad a kizsákmányolás.  



	 A szakma metszete 	 Nézzük rá ugyanerre a 10 fős konyhára a szakképzettség oldaláról is. - Azért hozom ezt a 
létszámot példának, mert így könnyű százalékosan átfordítani a teljes magyar vendéglátásra. 
-   Ezen a konyhán szinte biztos, hogy nem szakképzett négynél több fő, lefordítva: a konyhán 
dolgozók több mint felének akár semmi rálátása, elméleti tudása, vagy gyakorlati tapasztalata 
sincs a konyhai munkavégzésre. 
	 Ezt a gondolatmenetet folytatva -  ha tíz főből csupán négy a szakképzett – az hatvan szá-
zalékos élelmiszerbiztonsági kockázatot jelent, hiszen a betanított munkaerőnek szinte bizto-
san nem adtak élelmiszerbiztonsági alapképzést sem. Ez több szintű kockázat, hiszen reálisan 
nézve nem várható el, hogy a szakképzett munkaerő, aki ráadásul túlterhelt is, odafigyeljen 
a betanított dolgozóra, tanítsa, ellenőrizze, úgy hogy sokszor még csak nem is ugyanabban a 
helységben dolgoznak. 
	 Ezt ellensúlyozandó, a hatóságok a másik véglet, a szabályozás és előírások terén esnek 
túlzásokba. Több fórumon találkoztam már elégedetlenkedéssel a túlszabályozás miatt, ami 
az egész iparágat érinti. Ezzel nem minden esetben értek egyet, mert a szabályozás fontos és 
tagadhatatlan, hogy ma már működnek olyan ellenőrző szervek, amelyek fogyasztóbarát mó-
don, segítő szándékkal dolgoznak. Azonban a legtöbb esetben sajnos még mindig nehezen 
betartható, nem eléggé átgondolt szabályozás születik.
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	 Az ésszerűtlen szabályozás eredménye, hogy ma sokkal fontosabb egy munkafolyamatot do-
kumentálni, mint a munkát ténylegesen elvégezni. Persze fontos a hűtőhőmérséklet ellenőrző lap 
kitöltése, főleg mert az ellenőr azzal kezdi, a hátulütője, hogy a valóságot nem tükrözi a nyom-
tatvány, mert sok helyen a pultosok a szervizidőből kiszorított néhány szabad percet szánják a 
dokumentálásra. Az előbbiek nem zárják ki, hogy mindemellett a hűtő tényleg rendesen ki legyen 
takarítva, csak arra szeretnék rámutatni, hogy a félresiklott szabályozás miatt az ellenőr valójában 
nem ezt vizsgálja!
	 Az élelmiszerbiztonság véleményem szerint nem a dokumentációtól válik azzá, ami. Tudom, 
súlyos szavak ezek, de engem még arra tanítottak, hogy a hűtőnek kell tisztának lennie, nem 
arra hogy az ellenőrző lapnak kell kitöltve lennie, és ez egy teljesen más szemléletet eredményez 
a dolgozóknál. Régebben, kevesebb ellenőrző szerv mellett is megtanultuk, hogyan kell az alap-
anyaggal bánni, a legszigorúbb ellenőrünket úgy hívták „a Tulaj”, aki saját jól felfogott érdekéből 
is elvárta tőlünk, hogy gazdaságosan bánjunk a befektetett tőkéjével, hogy odafigyeljünk az alap-
anyagok tárolására, felhasználására és az eszközparkra. 
Ma mindent szabályozni akarnak. Régóta dolgozom szakácsként és széles szakmai-baráti körrel 
bírok, az én véleményem az, hogy az ilyen fokú szabályozottság gyakorlatban nem kivitelezhető. 	

	 Megkérdőjelezem a szabályozás hatékonyságát, ha az előírások szerint az azoknak megfelelni 
vágyó konyhai munkatársnak fizikailag nincs annyi szabad kapacitása, ami az elvárt dokumen-
tációhoz szükséges. Félreértés ne essék, nem vagyok az ellenőrzés és szabályozás ellen, csak sze-
retném, ha jó szándékkal, becsületes hozzáállással csalás vagy szépítés nélkül is lehetséges lenne 
betartani azokat.
	 Legyen a gasztronómia a következő cikkely a „szakma metszetében”. Ahol számíthatunk 
problémára ott manapság találkozunk is vele… Ma már elégedetlen a tulajdonos, az étteremveze-
tő, a séf, de lassan már a vendég is, mert ugye a szakképzetlen dolgozótól sok jóra nem számíthat. 
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	 Ha kicsit résen vagyunk és figyelünk szakmai berkekben is felfedezhető a megfelelni vá-
gyás, a látszattal elért elismerés kényelme. A barátok egymást szapulják, ’tisztességesen’ fel-
vállalva véleményüket egymás háta mögött. Hallhatjuk, miként nyilvánít lesújtó véleményt 
az egyik a másikról, amikor pár napja még együtt mutatkoztak a szakmai rendezvényeken.  
Nem számítanak az elvek, sokak mintha a szó jelentésével sem lennének tisztában. Kifordult 
a világunk magából, de szerencsére látom, hogy egyre többen ismerik ezt fel, és próbálnak 
tenni ellene, hogy így maradjon.
	 Fel kellene ismerni mindannyiunknak, hogy ez az út hosszú távon nem lesz járható. Ha 
ez megtörtént, akkor majd továbbléphetünk, építkezhetünk stabil alapokra. Ha felismerjük és 
nevén nevezzük a problémát, a megoldását is meg fogjuk találni. Az egész szakmának fel kell 
ébrednie, és a helyes gondolatok mentén cselekedni kezdeni! 

	 Mi ezt tesszük, azt garantálom! 

                                                                                                                                             Asztalos István
Főszerkesztő

Tudjuk, hogy fontos 
Önnek a minőség.

Megbízható, minőségi webtárhely szolgáltatást nyújtunk, 
hogy honlapja mindig működjön és gyors legyen.

kedvező árak  
egyszerű rendelés 

segítőkész ügyfélszolgálat 
magyar szolgáltatás 

24 órás ügyelet 
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AZ ÖN KUPONKÓDJA:
OLDALAS-20
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20% kedvezmény minden 
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Objektív

Tóth Gábor
„a mestertanár”
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	 Nem mindenkinél törvényszerű, ugyanakkor hasznosnak tartom, több tanulás és ta-
pasztalat jár vele. Azt mondják hét évente érdemes váltani, nekem két munkahelyem is 
volt ahol tíz évet dolgoztam. Ez azonban ma már ritkábban fordul elő, nem jellemző.

	 Kanyarodjunk kicsit vissza a gyermekkorodhoz. A családodban volt vala-
ki, aki a vendéglátóiparban dolgozott? Honnan az ötlet, hogy erre indultál?
	 Senki. Mindenképp szerettem volna tovább tanulni, de az akkori rendszerben a 4,5-
ös tanulmányi átlagom nem volt elég a bejutáshoz egy szakközépiskolába, így esett a 
választásunk a pincér szakmára.

	 Havi interjúalanyom Tóth Gábor, akivel az együttműködésünk, ismeret-
ségünk már években mérhető. Ő az, aki a Vendéglátó Szakoktatók Országos 
Egyesületének alelnöke, a Budapesti Gazdasági Egyetem oktatója, de a Bocuse 
d’Or szakácsverseny hazai lebonyolításában is komoly szerepet vállalt. Ugyan-
akkor pincér, szakács végzettsége is megvan, ennek ellenére jelenleg is tanul. 
Olvassátok hát a vele készült interjúmat, íme:

	 Gábor, mit tudhatunk ró-
lad? Honnan származol? Ho-
gyan indultál el az életben?
	 Tóth Gábor vagyok, 1966-ban 
Gödöllőn születtem, Isaszegi szár-
mazású vagyok, ott nőttem fel, a 
szülői ház a mai napig oda köt. 
Vendéglátóipari tanulmányaimat 
Budapesten kezdtem meg az Ecseri 
úton. A Szabadság Szállóban voltam 
tanuló, ahol olyan nagyszerű embe-
rekkel dolgozhattam együtt, mint 
Bándori Attila a Gundel Étterem 
igazgatója, illetve Kozma Kálmán a 
Gundel Ház jelenlegi igazgatója.
Az ipari iskolát befejezve első osz-
tályú szállodákban dolgoztam a 
Hungar Hotels cégcsoporton belül, 
miután a Szabadság Szállót átalakí-
tás miatt bezárták…

	 A vendéglátósoknál egyéb-
ként is gyakran fordul elő, 
hogy a körülmények hozzák a 
változást. Talán többször is, 
mint más szakmákban, nem?
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Képünkön: Tóth Gábor

	 Kiktől tanultad a szakmát? Kiket tartasz a mestereidnek?
	 Nehéz kérdés. Már a Szabadság Szállóban is voltak, akiktől nagyon sokat tudtam 
tanulni: Takács Lajostól, Bándoli Attilától, Kozma Kálmántól. Ahol utána ismét nagyon 
sokat fejlődtem, az a Benczúr Szálló volt. Rengeteg állami protokoll rendezvényt csi-
náltunk itt akkoriban, ahol nem lehetett hibázni. Ismét jeles emberekkel dolgozhattam 
együtt, Boldizsár Laci, Horváth Gyula bácsi is ilyen volt, a brigádvezetőnk. Pethes Alajos 
a szálloda igazgatója volt az egyik mentorom.  Érdekes módon 20 évvel később az útjaink 
megint találkoztak, én segítettem neki, hogy bekerüljön az oktatásba. Örülök neki, hogy 
valakinek legalább vissza tudtam adni valamit abból az emberségből, tisztességből, 

	 Az iskolát elvégezve inkább szállodákban helyezkedtél el és másoktól is 
többször hallom ezt, mint hogy étteremben dolgoztak volna. Több lehetőség 
volt szállodában elhelyezkedni akkoriban?
	 Igen, nagyobb volt a felvevő képessége az akkori szállodaiparnak, mint az éttermek-
nek, viszont külön is választanám a két irányt, aki szállodában kezd, az többnyire marad 
is ezen a területen és az éttermes kollégáknál ez ugyanígy van. Voltak rövid próbálkozá-
saim étteremben, de az én világom a szálloda. Protokollárisabb, más fajta rendezvények 
vannak, de az akkori szállodákban nagyon jó ’a la carte’ étkeztetés folyt, így azt is meg 
lehetett ott tanulni.

	 Mikor érezted először, hogy 
már nem tanuló vagy, hogy jól tu-
dod a szakmádat?
	 Amikor a Szabadság Szálló bezárt 
áthelyezéssel kerültem a Stadion Szál-
lóba ahol fél évet töltöttem nagyon jó 
kollegák között, de már itt aláírattak 
velem egy szerződést, hogy az év ok-
tóberében az újonnan megnyitó Hotel 
Flamenco-ban kezdek. Ezek a váltások 
mind cégcsoporton belül történtek. 
Amikor onnan önszántamból, a szer-
ződésemet felbontva továbbléptem, 
éreztem először, hogy a magam ura 
vagyok és a saját utamat kell járnom, 
mely az akkori Szot –Szállóba (ma Ho-
tel Benczúr) vezetett. Az volt életem 
egyik leghosszabb és legjobb munka-
helye, majdnem tíz évig tartott. 

	 Miért váltottál?
	 A Flamenco-ban nagyon kevés volt 
akkoriban a fizetés és persze szerettem 
volna én is biztosabb lábakon élni.

„...Azt mondják hét évente érdemes 
váltani, nekem két munkahelyem is 
volt ahol tíz évet dolgoztam. Ez azon-
ban ma már ritkábban fordul elő, nem 
jellemző...”
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	 Melyiket szereted jobban?
	 Az éttermi világ azért mindig közelebb áll hozzám, bár ma már azt szoktam mon-
dani, hogy inkább gasztronómus vagyok. Ugyanannyira érdekel az étel előállítása, mint 
a körítés, ahogy azt a vendég elé juttatjuk, mindkettő egyformán fontos. Inkább mo-
mentumokat emelnék ki a munkafolyamatokból, amelyeket különösen szeretek.

	 A pincérek és a szakácsok között gyakran fennálló ellentétet hogyan 
éled meg Te, akinek mindkét végzettsége megvan?

amivel anno ő viszonyult egy fiatal pályakezdőhöz. Egyébként minden munkahelye-
men voltak olyan tapasztalt szakemberek, akiktől nagyon sokat lehetett tanulni.

	 Pincér végzettséged van?
	 Az az első szakmám. Utána a szakács iskolát is gyorsan elvégeztem az akkori Huba 
utcai Rózsa Ferenc Vendéglátóipari szakközépiskolában. Idősebb Dózsa Gyuri bácsi 
volt a tanárom. A szakács végzettséget akkoriban inkább dacból, mint érdeklődésből 
szereztem meg. Egy németországi munka kapcsán a szakács kollégák munkavállalási 

kérelmét elfogadták, a miénket, pin-
cérekét meg visszadobták, mondván 
ez odakint nem szakma. Azóta persze 
már nagyon érdekel a szakács szakma 
is, művelem is, bár hozzá kell tennem, 
hogy nagykonyhai gyakorlatom nincs. 
Természetesen itt is volt fejlődés, már 
a húszas éveim végétől inkább vezető 
beosztásokban (brigádvezető, üzlet-
vezető, bárvezető, éttermi igazgató) 
dolgoztam, ami akkoriban még ritka-
ság számba ment, ma ez a trend már 
teljesen természetes. Ezután leérettsé-
giztem a Kölcsey Ferenc gimnázium-
ban, sikerült egy színjeles érettségi bi-
zonyítványt abszolválnom. Itt is kiváló 
tanáraim voltak, igazából ők szerettet-
ték meg velem a tanulást, az ő hatásuk-
ra hittem el, hogy talán volna esélyem 
a felsőoktatásban is. Később a BGF-
en az Üzleti Szakoktató szakot végez-
tem el, így lett meg az első diplomám. 
Amennyiben minden a tervek szerint 
halad, úgy júniusban államvizsgázom, 
mint közgazdász mestertanár, ez már 
egy komolyabb, egyetemi végzettséget 
ad.

„...Azt mondják hét évente érdemes 
váltani, nekem két munkahelyem is 
volt ahol tíz évet dolgoztam. Ez azon-
ban ma már ritkábban fordul elő, nem 
jellemző...”
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tatónak. Kétségekkel kezdtem 
az oktatásba, de a tanulók el-
ismerése, és a képzés utáni zá-
róvizsgák sikere, meghozta az 
önbizalmam, még évekig dol-
goztunk együtt a képzés szer-
vezőjével.
	 2008-ban jött a felké-
rés hogy a nappali oktatás-
ban is vállaljak szerepet egy 
vendéglátóipari iskolában, 
ekkor már nem voltak töb-
bé kétségeim afelől, hogy tu-
dok-e valami hasznosat átad-
ni az ifjúságnak. Persze ekkor 
még fél lábbal voltam csak az 
oktatásban, a másik lábam-
mal pedig a szakmámban.

	 Mért maradt végül ki-
zárólag az oktatás? Nem 
fért bele az idődbe mind-
kettő?
	 Akkorra már túl voltam 
néhány saját üzleten, az utol-

	 Könnyű volt megélnem, mert a szakács szakmában sosem dolgoztam. Találkoztam 
persze ezzel a jelenséggel, de nem tartom fajsúlyosnak a problémát. Ha munka közben 
volt is feszültség, a műszak után ettől még nagyon jó barátok voltunk, igazi ellenségeske-
dés soha nem volt.

	 Nem titok hogy oktatsz. Jelenleg is itt az egyetemen beszélgetünk. Mi az, 
ami elindított errefelé?
	 Még a húszas éveimben kezdődött, amikor a Benczúr Szállóban dolgoztam. Egy új 
gazdasági vezető került az iskolánkba, egy hölgy, aki úgy gondolta, hogy ha a munkája 
érinti ezt a szakmát, akkor neki is ismernie kell, így gyakran bejárt a konyhára. Főzni 
tanult, majd amikor később elindított egy felnőttoktatási programot engem is felkért ok-

só az egy isaszegi cukrászda volt. Ahogy ezek lassan felszámoltam, úgy került a hangsúly 
teljes egészében az oktatásra. Most már mondhatom, hogy csak az oktatásból élek, illetve 
az ehhez kapcsolódó kiegészítő tevékenységekből.

	 Volt ív az oktatói pályádban? Hogyan jutottál az Egyetemre?
	 Igen mondhatjuk. Újpesten kezdtem oktatni a Gyermekház Iskolában. Nagyon sok ta-
pasztalatot köszönhetek nekik. Ők nehéz sorsú gyerekekkel foglalkoznak. Rögtön osztály-
főnök lettem, egy ragyogó osztállyal, akikkel a mai napig tartjuk a kapcsolatot. Hasonló 
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iskolákban tanítok ma is, ahol nehéz sorsú, vagy sajátos nevelési igényű gyerekekkel foglal-
kozunk. Néha nem könnyű, de azért minden közegben megvannak azok az apró sikerek, 
amelyek motiválnak, és továbbvisznek ezen az úton.
Ezután 2010-től a Gödöllői Szakképző magániskola következett, ahol egy hozzám hason-
lóan idealista iskolaigazgató, Dr. Simon Gábor szeretett volna vendéglátó szakot indítani a 
meglévők mellett, kicsit másképp, kicsit jobban a szokásosnál. Itt lettem a gyakorlati okta-
tás vezetője. 			   Kapcsolatokat kerestünk, ahol a diákjaink gyakorlatot szerez-
hettek, az első évfolyam 37 szakáccsal indult, szervezetten, fegyelmezetten. Gyakorlatilag 
az azóta eltelt időszakban, a Szakmasztár versenyeken minden évben ott állt egy vagy több 
diákunk a dobogó valamely fokán.  Sajnos az iskolát, a sok elismerés ellenére, mára ellehe-
tetlenítették, úgyhogy ott több évfolyamot nem tudunk indítani.
	 A szentendrei Petzelt József iskolát szeretném még megemlíteni, ahol már negyedik 
éve oktatok óraadóként, vagy félállásban. Nehéz sorsú gyerekek oktatása folyik itt, és en-
nek ellenére komoly sikereket könyvelhettünk el az ottani tanulóinkkal is az elmúlt évek-
ben.  Nagyon összetartó a közösségünk, nagyon jó szakmai gárda alakult ki, és a vezetés is 
kiváló, mindent megtesznek a fejlődés érdekében.
	 A Budapesti Gazdasági Egyetem Vendéglátóipari Karán az idei tanévben kaptam elő-
ször lehetőséget, és remélem, hogy a jövőben is helyt tudok majd állni.
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	 Ugyanakkor nagyon sok diplomás emberrel találkozom felnőttképzéseken, akik el-
mondják, hogy a diplomájukkal nem teljesedett ki az életük, ezért kétkezi szakmát sze-
retnének tanulni, később abban dolgozni.

	 Drága oktatás az ahol a képzés végén alig jön ki a csövön valaki?
	 Igen, és aki „kijött” azt nagyon meg kéne becsülni, hogy maradjon is, és lehetőleg 
itthon. A mai fiatalok számára nagyon kinyílt a világ, akár szakképzettség nélkül, egy mo-
sogatói állásban is kereshetnek 3-4-szer többet, mint itthon. Ezért én nagyon becsülöm 
azokat, akik elhivatottan űzik ezt a szakmát, sok esetben kevés pénzért, rengeteg munka-
órában.

	 Szerinted hogyan lehetne megszűrni a szakmát tanulni kívánó diákokat? 
Talán egy jól átgondolt szűrőt használva javítani lehetne az arányon?  Je-
lenleg kis hányada kezd el ténylegesen a szakmában dolgozni és marad is ott. 
	 Abszolút fontos kérdés, nagyon sokrétű problémáról van szó. Először is, sajnos a mai fi-
atalok nem úgy állnak a munkához, ahogy mi álltunk annak idején. A fizikai munkával való 
szembesülés sokakat eltántorít, már az első gyakorlati héten akár a tanulók 5-6%-a kiesik, és 
nagyon sokan menet közben is.  Véleményem szerint a jelen rendszerben sajnos nem lehet 
szűrni. Akkor lehetne, ha néhány hónapos nyári munka után, a szakmáról 
alkotott sokkal pontosabb képpel, tapasztalattal kerülnének a diákok az iskolapadba. Szin-
tén a szűrést nehezíti, hogy sok az iskola, és fej-kvóta rendszer van, ami azt jelenti, hogy 
az iskola a tanulók száma alapján kap anyagi támogatást, ebből tartja fenn magát. Ez azt 
eredményezi, hogy gyenge osztályzatokkal is azonnal be lehet kerülni bármelyik szakmára. 
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	 Helyre fog állni szerinted a munkaerő piac?
	 Muszáj, hogy helyreálljon. Különben üzletek fognak bezárni miatta. Ebben a helyzet-
ben mindegyik oldal hibás, kialakult, hogy senki sem bízik senkiben. Vannak működő 
pozitív példák a helyes irány mellett. Minőséget kell eladni, annak nyilván el lehet kérni 
az árát, így van bevétel, és akár a szezonális területeken is meg lehet tartani télre is a jó 
alkalmazottakat. Nagyon jó példa erre Csapody Balázsék étterme a balatonszemesi Kis-
tücsök, Molnár Attila, Nyíri Szása az Aranykaviárban, Bíró Lajos az összes üzletében. Ezt 
az utat érdemes inkább választani, minőségi ételek korrekt áron, megbecsült, megfizetett 
alkalmazottakkal. Csak ez lehet a vendéglátás hosszú távú jövője.

	 A szakma ki tudja taszítani magából azokat, akik ezzel a hibás szemlélet-
tel működnek és ezáltal az egész szakmának rossz hírét keltik?
	 Ez nem a szakma feladata. Én úgy gondolom, hogy a vendégeknek kellene ezt a tiszto-
gatást elvégeznie. Ehhez kell egy megfelelő anyagi körülmények között élő vásárlói réteg, 
hiszen ha nincs pénz, akkor igények 
sincsenek. Igényes közönség nél-
kül talpon maradhatnak a kóklerek, 
akik nem megfelelő alapanyagokkal 
dolgoznak, illetve a jót is képesek el-
rontani, rossz körülmények között 
dolgozó alkalmazottakat foglalkoz-
tatnak, gyakran ki sem fizetik őket.

	 Mi a véleményed a jelenleg 
működő vendéglátó üzletekről?
	 Budapesten jobb ugyan a helyzet, 
de van még hova fejlődni. Itt, ha min-
den nap más típusú ételt akarsz enni, 
megteheted. Minden típusból meg-
találhatod a jobbat, a rosszabbat, ami 
nem minden esetben az olcsóbb. Vi-
déken még nem ilyen széles a paletta, 
és az ott élők jellemzően inkább főz-
nek maguknak, nem járnak sokszor 
étterembe. Nem tudom, hogy valaha 
eljutunk-e oda ahol Ausztria tart. Ott 
az emberek hétvégén nem főznek, 
mással töltik a drága szabadidejüket. 
A családok hétvégén vendéglőben 
ebédelnek. Így az összes egység szá-
molhat megfelelő látogatottsággal, és bevétellel.

	 A szakma a saját maga ellenségeként viselkedett az elmúlt évtizedekben, 
ahogy a vendégekkel bántak? Emiatt maradhat el a fizetőképes vendégkör?
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bajnokságra. Úgy alakítottuk ki a 2015-ös pincércsapatot a magyarországi Bocuse d’Or 
döntőre, hogy az már alkalmas legyen a 2016-os Eb kiszolgálására is. Azóta több csapat-
tal indultunk különböző versenyeken. Az Európa bajnokságot nagy sikerként könyvelem 
el, a háttércsapat számára is fantasztikus lehetőség volt, és óriási élmény volt számunkra 
Széll Tamás és a magyar csapat győzelme. 

	 Tagja lettél a Bocuse d’Or Akadémiának? Vagy csak segítőként vagy jelen?

	 A probléma elég sokrétű. Dolgoztam még abban az érában, ahol ügyeskedni kellett 
a pénzért, akár a vendég, akár a cég kárára. Most a magánvállalkozások korában, ahol 
mindenki a saját maga ura, az kellene, hogy érdekében álljon a hosszútávon gondolkodó 
vállalkozónak, hogy a vendége visszatérjen. Ezért folyamatosan ügyelnie kell a minőség-
re, a kiszolgálásra, az élményszerűségre. Azonban, ez közel sincs így jelen pillanatban a 
vendéglátóipari vállalkozások nagy részében. Sajnos sok az olyan tulajdonos, aki nem 
szakmabeli, valamiért azt gondolja, hogy a pénzét ilyen típusú vállalkozásba fekteti, mert 
ez népszerű, divatos. Elkínlódik egy darabig, majd becsődöl, mert egész egyszerűen nem 
ért hozzá.  Ezzel önmagában még nem lenne baj, a gond ott kezdődik, hogy tönkre teszik 
a szakma jó hírét, és elveszik a vendégek kedvét az étterembe járástól. A másik nagy gon-
dot abban látom, hogy az átlag családok jövedelme nem teszi lehetővé azt, hogy sűrűn 
járjanak étterembe. Mindig azt szoktam 
mondani, hogy az igény ott kezdődik, 
amikor valakinek elég pénze van ahhoz, 
hogy kipróbálja a jó minőséget. Ezért a 
magyar családok nagy része inkább csak 
akkor megy étterembe, ha valamilyen ün-
nepi alkalom van az életükben. Azért a 
fiatalabb korosztály körében látszik némi 
változás ezen a téren, ők, ha megtehetik 
már naponta ebédelnek különböző egysé-
gekben.

	 Benne voltál a Bocuse d’Or ver-
seny szervezésében is. Mi ennek a 
története, hogy kerültél bele?
	 2013-ban keresett meg Vomberg Fri-
gyes azzal, hogy mi lenne, ha a pincér 
tanulókból összeállítanánk egy pincér 
csapatot a Bocuse d’Or verseny magyar 
döntőjére. 2014-ben az ország különbö-
ző pontjain tanuló gyerekekből hoztam 
össze egy csapatot. A verseny előtt csak 
rövid időnk volt a felkészülésre, mégis 
szépen lezajlott a rendezvény.  Hamvas 
Zoltán megkeresése kapcsán elkezdtünk 
tudatosan készülni a 2016-os Európa 
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nak. Amikor a friss munkaerő kijön az iskolából, és nem tud semmit… Önálló munka-
végzésre nem képes.  Hiába kapja meg az iskolában a megfelelő elméleti képzést, ha az 
nincs alátámasztva a folyamatos, kiscsoportos gyakorlati képzéssel.

	 Milyen következményekkel jár, ha a megfelelő szaktudású emberek elszi-
várognak a külföldi munkahelyekre és nincs megfelelő utánpótlás képzés 
itthon?

	 Nem lettem tag, segítőként dolgozom az Akadémiával. Ha hívnak, megyek, viszont a 
Pannon Gasztro Akadémia Éttermi tagozatának tagja vagyok. 

	 Kanyarodjunk kicsit a Vendéglátó Szakmai Oktatók Országos Egyesüle-
tére. Két-három éve csináljátok?
	 Már négy éve lesz. Az előkészületekkel több, mint egy évet töltöttünk. Erdélyiné Kiss 
Ritával kezdtünk bele. Sok felé jártunk vizsgáztatni, és közösen szerettünk volna a pa-
naszáradattal szemben tenni is valamit. Másfél év volt, mire bejegyezték az egyesületet, 
ma már több, mint 80 tagot számlálunk, és követ minket rengeteg szimpatizáns, akik 
részt vesznek a gyűléseinken. Számunkra az elsődleges cél az oktatás előbbre vitele, a 
kollégák megfelelő információval való ellátása, illetve ma már a különböző oktatással 

foglalkozó hatóságok munkáját is segítjük, 
mint szakértők. 

	 Mennyire tartjátok a duális kép-
zést elhibázottnak? Az első gyűlé-
seteken elhangzott, hogy a triálist 
tartanátok jónak. Ezt fenntartjátok, 
vagy van azóta újabb elképzelés?
	 Németországból vettük át a duális kép-
zést, de ott a vendéglátásban mindig is (és 
Franciaországban is) a triális képzést alkal-
mazták. Egyértelműen hatékonyabb lenne, 
hiszen ha az arra hivatott körülmények kö-
zött és csak a diákra figyelve oktatunk, az 
sokkal részletesebb, eredményesebb, mint 
tényleges munkavégzés közben próbálni át-
adni az ismereteket. A munkahely alapve-
tően azért van, hogy foglalkoztasson, nem 
a tanítás a fő célja. A hatékony tanítást ma-
ximum 8 fős csoportokban képzelem el, ez 
az a maximális létszám, amire megfelelően 
lehet koncentrálni.

	 Hová vezet, ha nincs megfelelő 
szakképzés?
	 Oda, amiről a munkáltatók panaszkod-

„...sajnos a mai fiatalok 
nem úgy állnak a mun-
kához, ahogy mi áll-
tunk annak idején...”
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elérni, hogy a frissen végzettek nagyobb arányban álljanak munkába- és ma-
radjanak itthon? 
	 A diákjaim nagy részével a szakmunkásvizsga után is tudjuk tartani a kapcsolatot, 
ha másképp nem, a közösségi oldalak segítségével. Sajnos a végzettek harmada azonnal 
külföldre távozik, majd egy-két éven belül még legalább ugyanennyi. Jelen pillanatban a 
válasz csak a minél magasabb szintű anyagi és emberi megbecsülés lehet.

	 Mert az életpálya modell vonzó számukra. Itthon is működhetne szerinted?

	 Sokat gondolkodtam már ezen, de nem tudom a választ. Olyan úton járunk, amin 
ország előttünk még nem járt. A külföld munkaerő elszívó képessége mindenütt megvan.  
A német szakácsok is elmennek még jobb külföldi állásokat betölteni, csakhogy oda ér-
kezik a helyükre Kelet-európából képzett utánpótlás. A baj, hogy hozzánk nem jön senki 
az elvándorlók helyett.
	 A pénz nem az egyetlen motiváció az elvándorlásban. Fontosak a munkahelyi körül-
mények, a munkaidő pontos elszámolása, egyáltalán az emberség, vagy, hogy egy triviális 
példát mondjak, a munkabér kifizetése. A szállodában dolgozó pincérek esetében a bor-
ravaló mondhatjuk, hogy megszűnt a kártyás fizetéssel és a szobához írt számlákkal. Ezzel 
nem korrekt kalkulálni esetükben, mint 
munkabér kiegészítés. A mai világban 
rengeteg az olyan üzlettulajdonos, aki 
a borravalót elveszi a személyzettől, és 
gyakorlatilag ő osztja vissza munkabér 
formájában. Sokszor kérdezik, hogy 
hol romlottak el így a dolgok. Nagyon 
egyszerű a válasz: amikor egy pincért 
órabérben dolgoztatnak, és nincs érde-
kelve a forgalomból, ráadásul elveszik a 
borravalóját. Ez szakmai nonszensz.

	 Mit gondolsz a szakmai szerveze-
tekről?
	 Sok a szervezet, vannak hatékonyak 
és van kevésbé hatékony is. Viszont 
nincs összetartás. Vannak már bizo-
nyos kérdések, amikben összeállnak 
bizonyos szakmai szervezetek, ilyen 
volt a Bocuse d’Or verseny is, arra a kis 
időre a szakma túlnyomó része egysé-
ges volt, mindenki próbált segíteni.

	 Milyen eszközökkel lehetne 

„...A pénz nem az egyetlen motiváció 
az elvándorlásban. Fontosak a mun-
kahelyi körülmények, a munkaidő 
pontos elszámolása, egyáltalán az em-
berség, vagy, hogy egy triviális példát 
mondjak, a munkabér kifizetése.....”
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a minőségi oktatásban, amit az elmúlt négy-öt évben sikerült is bizonyítanunk Gödöllőn. 
Szinte minden szakmai versenyen ott álltunk a dobogón valamelyik osztályommal, mert az 
elképzeléseink szerint taníthattunk. Szabad kezet kaptam és bebizonyítottuk, hogy lehet ezt 
másképp csinálni. 	 Ez most megszűnt. Nem tudom, hogy a jövőben újra indulhat e ha-
sonló képzés, jó lenne. Én azt mondom, hogy ha már az iskolák számának korlátozása a cél, 
akkor a szelektálást mindenképp minőségi alapon kéne megtenni. Tényleges képet alkotva a 
vizsgált intézmény eredményeiről, a diákok előmeneteléről, az oktatás színvonaláról, mind-
ezt személyesen és rendszeresen ellenőrizve.

	 Nem tudjuk, mert még sehol sincs működő életpálya modell Magyarországon a vendég-
látásban. Inkább sajnos arra felé haladunk, hogy szakma nélkül is felveszik az embereket.
 	 Két éve a kamarai tárgyalások kapcsán volt egy kísérlet, hogy megszűntessék a pincér 
szakmát. Van egy kör, akik szerint ez nem szakma, nem kell iskolában oktatni. Most még 
meg tudtuk menteni, de ha nem lesz szakember, akkor majd mindenkit felvesznek, aki jól-
rosszul, de legalább hajlandó dolgozni. Én megértem, hogy a vendéglátásnak vannak olyan 
válfajai, ahol nem kell képzettnek lenni az ottani munkához, viszont a pozíciómból fakadóan 
azt is látom, hogy egyre több egység igényli a szakképzett munkaerőt. Lehet, hogy a sokak 
által emlegetett szintezett oktatás lenne a leg célravezetőbb.

	 Néhány éve Portugáliában jártam, 
azelőtt azt hittem nálunk a képzés szín-
vonala egyedülálló, de az ott látottak 
bőven felülmúlták azt. A diákokat nem 
engedik ki a munkahelyre, amíg stabilan 
nem tudnak egy magas szintet. Az isko-
lapadból a tankonyhákba és a tanétter-
mekbe mennek. Ahol a környezetben élő 
nyugdíjasoknak, dolgozóknak szolgálják 
fel a tanuló pincérek azt az ételt, amit a 
tanuló szakácsok készítenek el, a vendé-
gek pedig tudják, hogy magas színvona-
lon, de még tapasztalatlan szakemberek-
től néha apróbb hibákkal érkezik az étel. 
Az ország közel azonos méretű hazánk-
kal, és hét iskolában folyik a szakképzés, 
komoly szűrés és feltételrendszer nehe-
zíti a bejutást (ezzel emelve az oktatás 
színvonalát). Nálunk kb. 40 iskola van, 
ha a felnőttképzéseket nem is számoljuk.

	 Milyen jövőt képzelsz el a szak-
mával kapcsolatban?
	 Mindenképp kiemelném a hitemet 
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ták a szakmát, nem igazán van tapasztalatuk az üzemeltetésben, így nehezen tudják 
a gyakorlati tudást átadni. Persze ettől még lehetnek nagyon jó tanárok.  A vendég-
látásban dolgozó kollégáknak, és a szakoktató kollégáknak is azt tudom mondani, 
hogy folyamatosan képezzék magukat, így lesznek napról napra jobbak, profibbak. 
Magam is ezt teszem.

	 Az egyetemen milyen pozíciót töltesz be?

	 Hol és hogyan lehetne változásokat eszközölni, hogy végre újfajta 
szemléletmód kezdődjön az oktatásban?
	 Sokat beszélgettünk már erről, a különböző szakmai szervezetekkel. Eddig nem 
volt erre adott a lehetőség. 
	 Probléma Budapesten is van, de főleg vidéken jellemző, nem mindenhol áll ren-
delkezésre a megfelelő szakember gárda, akinek megvan a megfelelő végzettsége ah-
hoz, hogy oktathasson. Attól, hogy valaki jó szakács, még közel sem biztos, hogy jó 
oktató is. Futószalagon mesterek ezreit képezték ki néhány hónap alatt, akik utána 
kapnak egy olyan jogot 
az oktatáshoz, mint aki-
nek két diplomája van, 
amiért hat évet tanult, és 
van a szakmában eltöltött 
harminc éve. Nem értet-
tem, hogy miért alkották 
ezt a koncepciót.

	 Mit üzennél a kol-
legáknak, a vendéglá-
tásban dolgozóknak 
és a szakoktatóknak?
	 Ez egy nagyon szép 
szakma, ha komolyan ve-
szik, azonban folyamatos 
képzést igényel, úgy az 
üzemeltetésben, mint az 
oktatásban, mert napon-
ta jönnek az új trendek. 
Mivel az oktatás sincs 
megfizetve nálunk, saj-
nos kevés a nagy tapasz-
talattal bíró szakoktató, 
nagyon sok az olyan fia-
tal, akik könyvből tanul-

„...Futószalagon mesterek ez-
reit képezték ki néhány hónap 
alatt, akik utána kapnak egy 
olyan jogot az oktatáshoz, mint 
akinek két diplomája van,.....”
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erről fog szólni. A szakmának kívánnám, hogy tudjunk összefogni, egységesíteni a 
véleményeinket és a céljainkat, hogy így juthassunk együtt előbbre.

Gábor, köszönöm, hogy időt szakítottál rám, és hogy elbeszélgethettünk! 

AI

	 Pillanatnyilag várom a kinevezésemet. Május elsejétől vagyok itt főállásban, mint 
egyetemi mestertanár. Közben csinálom a másod diplomámat közgazdász mester-
tanár szakon. Az elmúlt évben már óraadóként dolgoztam itt, úgy érzem nagyon jó 
kapcsolatot sikerült kialakítanom a vezetéssel, és a kollégákkal egyaránt. Nagyon so-
kat köszönhetek Dr. Lugasi Andreának, a Dékán asszonynak, Dr. Sándor Dénesnek, 
a tanszékvezető helyettesnek, és az összes közvetlen kollégámnak is.

	 Búcsúzóul mit 
kívánnál magad-
nak?
	 Hosszú boldog 
életet. Én inkább a 
terveimről beszélek 
szívesen. A követ-
kező állomás szept-
embertől a Pázmány 
Péter Katolikus Egye-
tem Jogi kara, vala-
mikor nagy álmom 
volt jogot tanulni, 
nem adtam fel, most 
talán meg tudom va-
lósítani. Ráadásul a 
két gyermekemmel 
kezdjük el, szerintem 
tudjuk majd motivál-
ni egymást. A másik 
régi álmom, hogy az 
angoltudásomat egy 
magasabb szintre 
hozzam, hogy ango-
lul tudjak itt az egye-
temen oktatni. A nyár 
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Séfklub

A burgonya 50  arca -  chef  workshop
Az Étrend Magyar Konyhafőnökök Egyesületének (Séfklub) következő rendezvénye, a Burgonya 50 
arca című workshop lesz, melyet az AVIKOburgonyacsaládot forgalmazó Pannon Frost Kft. prezen-
tál a Séfklub tagjai részére. Ennek előadója Szabó Károly, az AVIKO Food Service képviselője lesz.

A workshopon megtudhatunk majd mindent, amit az AVIKO termékekről és a burgonyáról tudni 
érdemes. Például tudtad, hogy a cég története 1962-ig nyúlik vissza? Vagy, hogy az AVIKO az egyike 
a négy legnagyobb cégnek a világon, amelyek burgonyából készült termékeket gyártanak? Tudtad, 
hogy már nem csak fagyasztott termékeket forgalmaznak? 
Ha nem, gyere el, és biztosan nem marad megválaszolatlan kérdésed a burgonyával és velük kapcso-
latban! Ezen felül pedig kóstolhatsz is a termékeikből! 

A rendezvényen bemutatkozik még a FUSION olaj, ugyanis Bogó Attila a Start Assistance Kft. részé-
ről fogja prezentálni, hogy miként és mennyi idő alatt tud megtérülni a hosszabb ideig használható 
sütőolaj. 

A Séfklub folyamatosan keresi azon lehetőségeit, melyek által a kollégák és a szakma mindennap-
jait könnyítheti meg. Ezen kívül innovatív módon fejlesztheti az ágazatot. Ezért a gyűlésen kiemelt 
figyelmet fog szentelni a tagozódásra, melyben egy-egy témakör köré gyűjthetik a szakmáért és ön-
magukért tenni akaró kollégákat. 

A gyűlésre mindenkit szeretettel várnak, melynek mostani helyszíne:
Kaltenberg kantin; 1092. Budapest Kinizsi utca 30-36.
Ideje: 2017. június 12. 15:30 óra.
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A recept Sass Erika tollából származik és elérhető a www.tepszi.hu honlapon is. 

   Hozzávalók:
2 személyre

1 csokor friss, 

vékony zöld spárga, 

1 csomag madár 

saláta, 

kb 20 dkg eper, 

2evőkanál

 szőlőmag olaj, 

1 teáskanál frissen

 facsart citromlé

Sass Erika  rovata

Epres spárgasaláta

Tepszi.hu

5 perces saláta, mindössze 5 hoz-
závalóból. Ugye, nem hangzik 
rosszul? Szuper gyors, egyszerű 
recept, mégis fantasztikusan fi-
nom a végeredmény.
Én szeretem az ilyen típusú étele-
ket, és ti? 
Azon gondolkozom, miközben 
ezt írom, hogy ez megint az a tí-
pusú bejegyzés, amit tovább tart 

leírni, mint magát az ételt elkészíteni. Mégis, remekül lehet “vil-
lantani” egy kerti partin a barátok előtt vagy akár a hétvégi csa-
ládi ebédnél. Tehát kalandra fel, párosítsunk bátran zöldségeket 
gyümölcsökkel.
Ebben a receptben nem használtam fűszereket, tehát nem kifelej-
tettem a sót belőle, hanem a spárga és az eper egymás fűszerei…
A spárgát két kezünkbe fogjuk és kicsit meghajlítjuk, ahol “elpat-
tan” ott törjük el, így biztosan nem kerül fás rész az ételbe. Fel-
daraboljuk. Megmossuk és alaposan lecsepegtetjük az epret és a 
salátát. Az epret méretétől függően kettőbe vagy négybe vágjuk, 
illeszkedjen a mérete a feldarabolt spárgához. A citromlét elke-
verjük az olajjal és az összekevert salátára csorgatjuk.

Ennyi, már falatozhatunk is.

Jó étvágyat kívánok hozzá! 



Rendeld meg a könyvet a:
www.oldalasmagazin.hu/shop

 címen!

Könyv címe: Lukács István: Séf
ISBN 978-963-12-5826-4    

Kiadó: Kortárs Gasztronómiai és Kulturális Egyesület
Szerző:  Lukács István, Társszerző: Kolbe Gábor

Hosszú volt az út az ötve-
nes évek szürkeségétől a 
rendszerváltás utáni évtize-
dek kissé eklektikus, de ta-
gadhatatlanul érzékelhető, 
színes fejlődéséig. A töre-
dékes emlékekből azonban 
meghúzható az ív a törté-
nelmi korszakok között. A 
Nagy Játszma, ahol a párt-
vonalon innen-t egy hajszál 
választotta el a partvonalon 
túl-tól.

2016. szeptember 23-tól
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Nagylátószög

Szervízdíj, vagy sem?

A közelmúltban a sajtó azzal a hírrel volt teli, a Magyar Szállodák és Éttermek Szövetsége azon lob-
bizik, hogy 2018-tól kötelezően kerüljön bevezetésre a szervízdíj a vendéglátó egységekben. 
Ez többé kevésbé megosztotta a szakmát, ugyanis többféle érvvel és ellenérvvel szembesülhet az, aki 
figyelemmel követi az eseményeket. Van, aki ebben újabb állami sarcot lát, ugyanis ezzel szerinte a 

döntéshozók akarnak „rátenyerelni a jattra”. A másik véleke-
dés szerint pedig, ez a dolgozók itthon tartásában lehet 

komoly segítség, mégpedig a bérfelzárkóztatás mi-
att. Azonban vannak, akik ebben nem hisznek, 

ugyanis szerintük a béreket általában ötszörös 
szorzóval lehet kalibrálni külföldön, így nem 
is lehet a probléma valós megoldása a mini-
mális béremelés.  

A javaslat kidolgozó szentül hiszik, hogy en-
nek bevezetése nem fog automatikus áremelke-

dést okozni, azonban ezzel mi nem teljesen ér-
tünk egyet. 

Mi ezzel szemben úgy látjuk, már az üdvözlendő lehet, ha 
ténylegesen a dolgozók fizetésének emelése céljából, feléjük tudnak valamekkora összeget irányíta-
ni. Annak meg külön örülünk, ha ez el is jut a megfelelő helyekre, azaz nem jár úgy, mint a korábbi 
áfa csökkentés, amely eltűnt valahol a rendszerben.
Mivel ez a kérdéskör meghatározó lehet a vendéglátás megítélésében, ezért a szakértőinket is erről 
kérdeztük, mert érdekel, hogy ők mit gondolnak: Eljut a megfelelő helyekre a szervízdíj? Ez auto-
matikus áremelkedést fog okozni? Nem lenne jobb a tulajdonossal és nem a fogyasztóval kifizet-
tetni a béremelést? Egyáltalán okoz-e majd béremelkedést a szervízdíj bevezetése? Mit szól ehhez a 
fogyasztó? Jó-e az, ha bevezetjük a szervízdíjat, hiszen így kötelezővé tesszük a borravalót? és végül: 
Mit tehet, aki elégedetlen a kiszolgálással?
Ezek a kérdések jutottak első körben eszembe, így a szakértőinket is erről a kényes témáról kérdez-
tük:

Legyen-e szervízdíj, vagy sem?
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Kiss Krisztián
Gyakorló szakember. Számos versenyen megmérettette már magát. Nyitott az újra, szívesen alkalmaz 
modern technológiákat.  Segítőkész a hazai termékek piacának javításában.

Akár honnan próbálom ezt átgondolni az élet tapasztalataim 
alapján, minden kérdésre NEM a válaszom. Nem nyer semmit 
sem az állam, sem a munkaadó, sem a munkavállaló.
Hiába is próbálnánk fehéríteni valamit, ami nem szabályokon 

múlik. A borravaló a bizalmon és az elismerésen múlik. Ez egy egyszerű gesztus. 
Láttam olyan tv riportot, ahol az üzletvezető nyilatkozott <a bicska kinyílt a zse-
bemben>, elemezte, hogyan kerül szétosztásra. 
Ne felejtsük el, hogy vannak olyan országok, ahol a felszolgáló szakmát nem tanít-
ják, bárki lehet az. Viszont a főzést mindenhol... 
A „zsebjatt” fogalmát is mindenki ismeri. Csak ezt alkalmazom, mert nem bízom 
senki munkáltatójában. Biztos vannak kivételek, de azok olyanok, mint a városi le-
genda... 
Azt gondolom, hogy nem a kisemberek zsebében kell keresni a megoldást!!!
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Simon Gábor
Gyakorló szakács. Tapasztalatait több évnyi külföldi munkával szerezte. Elsődleges számára a szakma sze-
retete. A hagyományosnak mondható ételek, új technológiákkal való párosítását, modernizálását kedveli. 

Szerintem semmiféleképpen nem lehet kötelezővé tenni a szervízdíjat. A 
jatt adható, az elégedettségi foktól függően. Arra még ne is gondoljunk 
<tisztelet a kivételnek>, hogy ezt a felszolgáló megkapná. Ha kötelező 
lenne, adózni is kellene utána. Így az eddigi járulékok mellett, plusz még 
egy teher lenne a honi vendéglátásban.

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

megújulni, azaz haladni kell a korral. 

A szervízdíj bevezetése nem fogja megoldani a bérrendezés problé-
máját. Automatikusan áremelést gerjeszt, ami érthető módon, nem-
tetszést válthat ki a vendégekből, ha nem megfelelő a megszokott 
kiszolgálással, minőséggel szembesül, miért fizetne többet? 
A bevezetését egyébként támogatom, bár nem vagyok róla meg-

győződve, hogy ez eljut teljes egészében a személyzethez. Ha bevezetésre kerül és nem 
csak egy bizonyos százalékot oszt szét a tulaj a szervízdíjból mindenkinek! Minden oldalról 
sokkal nagyobb lesz a felelősség a vendég maradéktalan kiszolgálása érdekében, de ehhez 
szemléletváltásra van szükség.

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

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

Nagyon veszélyes vízen kezdtek el lavírozni a kedves „hozzá értők”. 
Szerintem a szervízdíj egy kötelező és haszontalan dolog. Például  a 
konyhára soha nem jut belőle. A konyhai dolgozóknak magasabb fize-
tést, a felszolgáloknak egy tisztességes alap. A többit meg hozzáértéssel 

keresse meg. A vendég érezze hogy ő pontozhat.
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Danyi Gábor
Gyakorló szakács. Dolgozott a közétkeztetésben és a kereskedelmi vendéglátásban is.  Fontosnak érzi a 
tradicionális gasztronómia megtartását, ugyanakkor nem zárkózik el az újtól.

fegyver párbaj, amiben részt vesz a vendég, a felszolgáló, a tulajdonos és az állam, és 
mindenki a pénzt szeretné. Bármi is a cél ezzel, problémát nem fog tudni megoldani, 
egy sovány lovat akarunk megetetni, csakhogy hátulról, és épp azon vitázunk, hogy az 
„A” táppal, vagy a „B” táppal etessük meg.
Rengeteg helyen fel van tüntetve már a szervízdíj én utána is jattolok, és akkor most 
mi a teendő?

Borravalót illik adni, de nem kötelező. Ha elégedett voltam ad-
tam, ha nem akkor kevesebbet, vagy még kevesebbet. Ez az én 
szívem joga volt. Kötelező szerviz díj? Mit kap cserébe a vendég? 
Valami extrát, vagy csak simán a kiszolgálást, azt, hogy vendégül 
látják? Ahogy egyszer már fogalmaztam, ez egy négyszemélyes 

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

Szervízdíj vagy sem? Egy újabb megosztó téma kerül napirendre! Én 
ezzel azért vagyok csak szkeptikus, mert ismerjük néhány vendéglá-
tóegység vezetőjének hozzáállását ebben az ügyben, tehát szerintem 
nem az állam, vagy annak valamelyik szerve fogja rátenni a kezét a 

„kötelező jattra”, hanem maga a hely. Örülnék neki, ha nem lenne igazam, de majd kiderül. 
Dolgoztam olyan cégnél, aki 50-50%-ban osztotta szét a szervízdíjat pálya és konyha között, 
de volt olyan is, aki a pálya és az üzletvezető között osztotta szét és volt olyan is, hogy nem 
lehetett tudni hova került az összeg. A fogyasztók nagy többsége biztosan nem fog neki örül-
ni és majd valamilyen mutyit kiált, de eleinte biztosan lesz felháborodás, nem tetszés. Majd 
megszokjuk! A baj csak az lehet, ha nem jut el ahhoz a szervízdíj, akit megilletne és majd 
burkoltan, de kénytelen lesz plusz borravalót kicsikarni a vendégtől, ebben látok veszélyt. 
Jó lenne, ha valami, ami bevezetésre kerül újításkén, nem más zsebébe kerülne. Szerintem!
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Rácz Túrkevei Lajos 
Szakács szakoktató, a Teleki Blanka Gimnázium és Szakközépiskola tanára. Hétvégente gyakran jár zsű-

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

Igazán a szerviz díjat akkor lehet, majd nálunk bevezetni itt Magyaror-
szágon, ha az itthoni bérek, és munkaidő ugyan annyi lesz, mint a kon-
tinens nyugati felén! Addig nem tartom jó és megfelelő eljárásnak. A mi 
társadalmi és környezeti kultúránk ezt a szakmai örökséget hagyta ránk, 
ebben a témában. Dolgoztam nyugaton éttermekben még a kilencvenes 

évek elején, ott szokatlan volt ez a fajta fizetési morál. 
Kérdem én, hogy ha itthon is be lenne vezetve, ténylegesen a felszolgálók is kapnának belőle? 
Mert a mi kis világunkba, még a harácsolós életünket éljük. Pénzt, de sokat! És csak nekem. 
Külhonban már ezt régen bevezették, de érdekes, ott is a szerviz díjon felül, azért van, aki még, 
hagy ott egy kis pénzt!
A borra valót összegyűjtik, és mily érdekes ott mindenki egyforma arányban kap az összegből. 
Kap a szakács és kap a pincér is.
Remélem, hogy meg fogom élni az igazán megérdemelt szerviz díj bevezetését itthon, de 
addig nincs semmilyen létjogosultsága, amíg a bérek ugyan azzal az értékkel bírnak, mint a 
nyugati kollégáknak. 

www.tarhely.com
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„ Szakszervezet a láthatáron  ” 

SÉFKLUB

	 A közelmúltban megkeresést kaptunk, melyben egy ambiciózus fiatalember a szak-
szervezet alakításáról tájékoztatott. Elmondta, hogy „megalakultak, amit elég komoly 
szintről támogatnak is a politikai közélet szereplői”. Céljuk pedig a vendéglátásban dol-
gozók életének, munkakörülményeinek jobbá tétele, életpályájuk gondozása. 
	 Megmondom őszintén a dolog nem lepett meg, ugyanakkor mégis. Azért nem lepett 
meg, mert az elmúlt évek tapasztalatából kiindulva az ember joggal számíthat egy ilyen 
megjelenésére a piacon, hiszen az ehhez szükséges összes indok a rendelkezésünkre áll, 
méghozzá a közelmúlt munkaadói részéről. Jogos tehát a felvetés, hogy addig, amíg még 
van legalább egy ember, aki a szakmában dol-
gozik, kell, hogy legyen egy működő formáció, 
ami az ő érdekeit védi. 
	 Igen, ilyenkor az emberben azonnal felvető-
dik, hogy vannak szakmai szervezetek, és van 
szakszervezet is, azonban a komoly fellépést 
mégsem látjuk tőlük. Miért is tennék, hiszen a 
szakmai szervezetek nem ezért jöttek létre. Az 
ágazat érdekérvényesítése nem azonos a szak-
szervezetiséggel. A szakszervezetek pedig, ép-
pen a fent említett új formáció vezetője szerint, 
politikai kötődésük iatt nem, vagy csak részben 
vállalják fel, a valljuk be konfliktusos szerep-
kört. 
	 Így állunk ma, kétezertizenhétben!
Mi lehet a megoldás? Mert ugye előbb utóbb 
kell, hogy valami legyen, ha másért nem, hogy 
„az utolsónak ne kelljen lekapcsolnia a villanyt!” 

Kis Zoltán;
Vendéglátás menedzsment Kft. 
Ügyvezető; vendéglátó oktató
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	 Véleményem szerint a munkaadói oldalnak kellene felismernie, hogy az elmúlt 
években valami félresiklott, és lépni kellene, hiszen ami van, az semmi esetre sem le-
het jó. Meg is indoklom, hogy miért. Ha egy dolgozó megkeres mondjuk kétszázat, az 
jó, azonban, ha leosztjuk, hogy hány órát dolgozik érte, és milyen körülmények között 
(nincs a konyhákon levegő, iszonyatos meleg és füst van, stb.-stb.), akkor már nem is 
annyira számít jó fizunak. 
	 Sokan persze ezt most cáfolják, mindaddig, amíg nem kell bemenniük a konyhára, 
ahonnan aztán néhány perc után menekülnek, épp a neveztettt körülmények miatt. 
Talán ebbe kellene belegondolni, hogy nem fenékig tejfel ám ott a napi tizenkettő-ti-
zennégy órácskát eltölteni, ha meg még munka is van, akkor pedig ez még nehezebb.
De ne álljunk meg, nézzük, mi van akkor, ha valami gond van és mondjuk megbeteg-
szik az, aki megkeresi ugyan a kétszázat havi szinten, de beteg lesz. Semmi, egy forin-
tot nem kap, hiszen a bejelentése nem, vagy csak négy órában történt meg. Nem túl 
szép környezet ez kérem.
	 Aztán ott van még a szabadság. Az sincs! Véleményem szerint azt nem lehet szabad-

ságnak nevezni, amikor a konyhai 
személyzet forgóban megoldja, 
hogy valaki éppen „szabadságra” 
mehessen. Igen ám, de ezt ők le-
dolgozzák, hiszen közösen ugyan, 
de helyettesítik a kollégájukat. 	
	 Amikor pedig rajtuk a sor, ak-
kor csak lecsúsztatják a pluszban 
ledolgozott óraszámot. A szabad-
ság azt jelenti, hogy nem megyek 
be dolgozni, de fizetik a napomat, 
amit sem előtte sem utána nem 
kell ledolgoznom. Ez az igazi sza-
badság! Ilyen pedig a vendéglátás-
ban csak elvétve akad!
	 Nézzük a munkaruhát. Szeren-
csések vagyunk, mert olyan mára 
már kimagasló cégek vannak a 
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piacon, mint mondjuk a Chefs.hu, akik arra törekszenek, hogy minőségi munkaru-
hát biztosítsanak, megfelelő áron az iparág szereplőinek. Azonban ezt a dolgozóknak 
kapniuk kellene, de legalább hozzájárulásban kellene részesülniük, ami tapasztalata-
ink szerint ugyancsak nem történik meg. 
	 Szerencsére egyre több fórum foglalkozik ezzel, és ezzel kapcsolatban egyre több 
kiváló cikk is születik, azaz a nagy fal, miszerint ezekről nem szabad beszélni, leom-
lani látszik. 

	 Nos, bevallom, a 
direktbe gyűjtött in-
formációink, és annyi 
problémával szembe-
sülés alapján kívánom 
az új formációnak, 
hogy sikeressé tudjon 
válni. Kívánom, hogy 
a céljaitól senki el ne 
tántoríthassa őket, a 
jövőképüket mielőbb 
elérhessék és az ipar-
ágban dolgozók életét 
megkönnyíthessék. 
Talán akkor lassulna 
folyamat is, és a szak-
májukkal felhagyók, 
vagy az országot elha-
gyók száma is csök-
kenne.
	 Mi ezt mindannyi-
unk érdekében üdvö-
zölnénk! 

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

Bemutatja

A

   Hatvan
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Akik inkább a vidék természeti adottságait szeretnék felfedezni, jó hírünk van a számuk-

ra is, mivel Hollókőn két tanösvény is működik, melyek kíváló lehetőségeket kínálnak. 

Az Ófalu bejáratától 800 méterre található Vár-alja tanösvény a környék élővilágába en-

ged bepillantást, a tájékoztatótáblákkal az információszerzést szeretnék megkönnyíteni, 

az erdei játszó-és tornaeszközök segítségével pedig a gyermekek számára is érdekesebbé 

válik a túra. A Kertek-alja tanösvény ezenfelül a falu gazdálkodását és a kenderfeldolgo-

zás hagyományait szemlélteti kedves vendégeinkkel. Bővebb információt tanösvények-

ről Hollókő weboldalán talál. www.holloko.hu 

További érdekesség még, hogy az Országos kéktúra útvonal Hollókőt az Ófalu irányából 

a Kossuth utcán keresztül érinti, így a túrázás közben egy kis kulturális kikapcsolódás-

ban is lehet részünk. A Kéktúra bélyegző a Szabó Kocsmában (Kossuth út 48.), illetve a 

Hollóköves Kávézóban (Kossuth út 50.) érhető el.

Utazz Hollókőre, és 

barangold be a környé-

ket, úgy, hogy közben 

spórolsz. Látogass el a 

térségbe, nézd meg az 

ott található fürdőket, 

és a térség templomait, 

múzeumait se hagyd ki.

Bemutatja

A

Hollókő
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* A Kortárs Gasztronómiai és Kulturális Egyesület, együttműködést kötött az 
Egészséges Táplálkozásért Egyesülettel.

* A Kortárs Gasztronómiai és Kulturális Egyesület, technológiai fejlesztést haj-
tott végre, mely eszközbeszerzés célja, hogy az Oldalas magazin hatékonysága 
tovább nőjön, és a tudósítások, a nagyszabású projektek kommunikációs csa-
tornája tovább fokozódhasson. 

Kövesd figyelemmel munkásságunkat: 
www.oldalasmagazin.hu 

Kortárs Gasztronómiai és Kulturális Egyesület 

H í r e k

Mindenki kolléga?

Nem, ma már ez nem teljesen igaz. Ma-
napság sokan panasszal élnek a kollégák 
felkészültségével kapcsolatban, hiszen 
már majdnem mindenki, de legalábbis 
nagyon sokan szakácsnak mondják ma-
gukat, mégsem számítnak igazán annak. 
Persze ez is csak nézőpont kérdése, hogy 
mitől válik valaki azzá? Álláspontom sze-
rint, attól, hogy megfelel az elvárásoknak 
és ellátja a rá bízott feladatot.
Az, hogy valaki képes magának megfe-
lelő szakácskabátot és séfkést venni, az 
még véleményem szerint kevés ahhoz, 
hogy tiszteletet érdemlő kollégának és 
szakácsnak tekintsék. A kollegialitás, de 
főként az elismerés nem a ruhából és a 
megfelelő eszközből fakad, hanem a va-
lós tudásból és a hozzáállásból. Ezt fo-
kozza még a szakma ismerete. 
Úgy érzem mindenki szembesült már 

azzal, hogy valaki megérkezik a kony-
hára, majd olyan nagy mellénnyel van, 
mintha csak meg tudná oldani a rá bízott 
feladatot, majd aztán szépen leszerepel, 
végül pedig flegmán kikéri magának a 
munkakörnyezetet. Na, ez még nem a 
szakma. 
 Az alázat ma már eltűnt a kollégákból, 
igaz ez épp úgy a kezdőkre, mint aho-
gyan igaz <egy két kivételt leszámítva> 
a topséfekre is. Mintha csak valaki kény-
szerítené erre őket. 
A tulajdonos pedig ezek alapján elége-
detlenkedik a kollégákkal <mintha csak 
mindent megtenne az érdekükben, hogy 
kiszámítható életpályával bírjanak>, de 
valljuk be, ezekben az esetekben igaza 
van.

/AI/

H

  Rövid az élet:

Elkötelezettek vagyunk a kultúrált 
alkoholfogyasztás iránt. kérjük 

kerüld a mértéktelen alkoholfogyasz-
tást Te is!

A GÖNCI

Barack
 pálinka

www.agonci.hu 

A Gönci Pálinkafőzdénél a 
barack volt az első és az is 
marad. Gönci Barack; sem-
mi más - csak a gyümölcs. 
Válogatott. Ízletes. Érett.
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Weöres Sándor: 
A kutya-tár

Harap-utca három alatt
megnyílott a kutya-tár,
síppal-dobbal 
megnyitotta
Kutyafülű Aladár.

Kutya-tár! kutya-tár!
Kutyafülű Aladár!

Húsz forintért tarka 
kutya,
tízért fehér kutya jár,
törzs-vevőknek öt 
forintért
kapható a kutya már.

Kutya-tár! kutya-tár!
Kutyafülű Aladár!

***

EGY BOSZORKA VAN
Egy boszorka van,
Három fia van,
Iskolába jár az egy,
Másik bocskort varrni 
megy,
A harmadik kinn a padon
A dudáját fújja nagyon,
De szép hangja van,
Dana-dana-dan.

Minek az új?
Ha a régi megbízhatóbb!

- Rendekné Olga rovata -

A bio termékek világa

Kutatások igazolták, hogy a bio 
élelmiszerek tápanyagtartalma 
akár 100%-al magasabb lehet 
a hagyományos gazdaságokból 
származóknál. Ezért szívesen al-
kalmazzák diéták során, egész-
ség megőrzés céljából vagy súlyos 
betegségekből való kilábalásra. A 
élelmiszerek marketingje sajnos 
sok félreértéshez vezetett. A bio 
életforma alapelveit sérti a félretá-
jékoztatás, hiszen pont a tudato-
sabb életet szorgalmazza.

A bio fogalom sokunk tudatában 
azt jelenti, hogy a táplálék nélkü-
löz mindenfajta adalékanyagot. 
Sajnos ez nem így van. Manapság 
egyre nagyobb igénye van a fo-
gyasztói társadalomnak. Hiszen 
olyan népek ételeit akarja enni 
napszaktól és évszaktól függetle-
nül, mely élelmiszerek alapanya-

gainak folyamatos beszerzése és 
használata korlátokba ütközik.

Hiszen egyes növények, illetve ál-
latfajok csak egy adott térségben 
és éghajlati övben képesek életben 
maradni. Viszont ahhoz, hogy egy 
másik kontinensről származó nö-
vényi vagy állati eredetű táplálé-
kot bármikor megvásárolhassuk, 
bizony szükség van némi adalék-
anyagra. Ám az adalékanyagok 
milyensége és mennyisége, ös�-
szetételi aránya igen fontos. Ma 
a betegségek, gombák elkerülése 
végett, amelyek nagyon nagy kárt 
okozhatnak a termelőknek és fo-
gyasztóknak, mindenképpen ada-
lékanyagokra van szükség.

-Rendekné Olgi-
Slow-food Hungary

Rigmusok:
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Csatlakozz, és építs...

www.jovonek.hu 
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Nevess 1et!
Egy nő meg egy 

férfi találkozik a 

nudista strandon.

- Örvendek - 

mondja a férfi.

- Látom...
- Anyu! Nagyon fáj a torkom, meg 

a hasam is!
- Ó, te szegény! Miből is írtok ma 

dolgozatot?

Főnök az új titkárnőnek:
- Először csak egy szoknya lesz a 

fizetése, amit azonban gyakran meg 
fogok emelni!- Ha a főnök vissza nem vonja, 

amit ma délelőtt mondott, én 

elmegyek a vállalattól!

- Miért, mit mondott?

- Azt, hogy menjek el a 

vállalattól...

Az Úr hívatja Mózest, hogy menjen el a parancsolatokért. Mó-
zes elmegy a hegyre, népe már alig várja visszatértét. Mikor 

visszatér, így szól:
- Van egy jó és egy rossz hírem. Melyikkel kezdjem?

- A jóval - szólnak ők.
- Sikerült lefaragnom 10-re a parancsolatok számát.

- Mi a rossz?
- A „Ne paráználkodj” még mindig benne van.

Az új teremőr első munkanapja 
után rövid jelentést tesz a galéria 

igazgatójának:
- A mai napon sikerült eladnom 

egy Chagallt meg egy 
Rembrandtot.

A hónap vicce:

Bemegy egy részeg a kocsmába, és elrikkantja magát:

- Én vagyok itt a legerősebb!

Erre odalép egy behemót fickó, és orrbavágja. A ré-

szeg akadozó nyelvvel hozzáteszi:

- ... no meg Te.

- Mi az? Ha feldobod csavar, 
ha leesik akkor egy tank?

- ???
- Orosz népmese.

- Mi a hasonlóság a nyugdíj és 
a sír között?

- ???
- Egyikből sem lehet kijönni!

- Mit kér a tanácstalan ember 
a boltban?

- ???
- Tanácsot...

- Mit hall az indián 
a síneken?

- Szörnyet...
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In Vino Veritas

Elkötelezettek vagyunk a kultúrált 
alkoholfogyasztás iránt. kérjük kerüld a 

mértéktelen alkoholfogyasztást Te is!

2012.03.01

2012.02.20

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

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

nie, 
mint meglátogni 

honlapunkat, ahol bön-
gészhet 

az eddig megjelent lapja-
ink 

közül. 
www.oldalasmagazin.hu

KÖVETKEZŐ MEGJELENÉS VÁRHATÓ IDŐPONTJA, 2017. 07. 01. 
LAPZÁRTA: 2017. 06. 15.

www.csintex.hu 

Hertzka
Kékfrankos

Siller
2014

Érdekes próbálkozás, amelynek a vég-
eredményét szívesen kóstoljuk. Érett, 
gyümölcsös, kicsit dzsemes illat, vis�-
szafogottabb savak. Egy igazán szeret-

hető siller, érdemes kipróbálni!

www.hertzkabirtok.hu 

Június 4.
TRIANON EMLÉKNAPJA; A TRIANONI BÉKESZERZŐDÉS MEGKÖTÉSÉNEK NAPJA

Június 5.
KÖRNYEZETVÉDELMI VILÁGNAP

Június 8.
AZ ÓCEÁNOK VILÁGNAPJA

Június 16.
A FÜGGETLEN MAGYARORSZÁG NAPJA

Június 17.
AZ ELSIVATAGOSODÁS ÉS KISZÁRADÁS ELLENI KÜZDELEM VILÁGNAPJA

Június 20.
A MENEKÜLTEK VILÁGNAPJA

Június 27.
A CUKORBETEGEK VILÁGNAPJA
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   Pereszlényi Alexandra indul a frankfurti ifjúsági 
szakács világbajnokságon

    Budapest, 2017. május 16., kedd (MTI) - Pereszlényi Ale-
xandra, a Gundel Étterem szakácsa képviseli Magyarorszá-
got szeptemberben a frankfurti ifjúsági szakács világbajnok-
ságon.

    A Jeunes Chefs Rotisseurs Competition 2017 versenybe 
jutásért Pereszlényi Alexandra kilenc étterem ifjú, 27 év alat-
ti szakácsait győzte le a magyar Chaine Egyesület által ren-
dezett válogatón - tájékoztatta az MTI-t az esemény kom-
munikációjával foglalkozó cég kedden. 
    A versenyzőknek egy „meglepetéskosár” alapanyagaiból 
3 óra alatt kellett egy 3 fogásos menüsort elkészíteniük 4 
főre. Az ifjú séfeknek 1 durbincsot, 2 tanyasi csirkét, 1 fej 
karfiolt, fél kilogramm friss epret, 1 doboz friss áfonyát, 3 
chilipaprikát és 4 vaníliarudat kellett kötelezően használniuk 
az általuk megálmodott fogásokhoz. Emellett természetesen 
egyéb alapanyagokkal is dolgozhattak, de ezeknél a szakmai 
zsűri azt is figyelte, hogy az adott termékek mennyiségével 
hogyan gazdálkodtak a versenyzők. 
    A konyhai zsűrizésnél a főzési technikát, az alapanyagok 
gazdaságos felhasználását, a tisztaságot, az időtakarékossá-
got, a kóstoló zsűrizésnél pedig az ízhatást, a megjelenést-
tálalást és az eredetiséget pontozták.
    Az ifjúsági verseny ünnepélyes eredményhirdetését a Ma-
gyar Tudományos Akadémián tartották gálavacsora kereté-
ben.



Keresd az Oldalas magazint  a Facebook-on is!
www.fb.com/oldalasmagazin   I   www.fb.com/oldalasemagazin

Az Oldalas magazin, stratégiai, és szakmai partnerei:

Havi szállóige:
„A semmittevés pont olyan rossz, mintha rosszat cselekednél.”

(The Expanse c. film)

Június 4.
TRIANON EMLÉKNAPJA; A TRIANONI BÉKESZERZŐDÉS MEGKÖTÉSÉNEK NAPJA

Június 5.
KÖRNYEZETVÉDELMI VILÁGNAP

Június 8.
AZ ÓCEÁNOK VILÁGNAPJA

Június 16.
A FÜGGETLEN MAGYARORSZÁG NAPJA

Június 17.
AZ ELSIVATAGOSODÁS ÉS KISZÁRADÁS ELLENI KÜZDELEM VILÁGNAPJA

Június 20.
A MENEKÜLTEK VILÁGNAPJA

Június 27.
A CUKORBETEGEK VILÁGNAPJA

NYÁRELŐ – NAPISTEN HAVA

Az Oldalas magazin 

időszakonként az MTI 

híreit és fotót használja.

Az Oldalas magazin eddigi, és az ezen 

túl megjelenő digitális változatát, az 

Országos Széchényi Könyvtárban 

megőrzik.
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www.hungarycard.hu 
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