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l egyen mindenki a vendégiink! -
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GASZTRONAUTA

Gaxzfmmm‘a: Gasztronanta-séfek
a Sous Vide-rol: Jitlinsi riportala-
nyunk Forster Zoltin, a Birze Etterem
és Kavéhaz, tars Chefje volt a vendégiink

ehet, hogy nem a munkabirds csik-
kent, hanem ag akarat? - errdl a
témdrdl kérdeztiik szakértdinket

Minek az j?

q grdndtalma

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:

Elérkeztiink az év azon részé-
hez, amikor szokasaink szerint
elbucsuzunk és hagyomanyos
nyari pihenére megyiink. Az
el6z6 évek tapasztalata szerint,
taldn ez az évnek azon része,
amikor a legtobbet dolgozunk,
bar igazi latvanya nincsen,
mégis elengedhetetleniil fon-
tosak e fejlesztések. Az Oldalas
magazin egy hénap pihendre
tér, de szeptembertdl ujult erd-

vel és friss magazinokkal té-

riink vissza. Persze ez id6 alatt
ne felejtsétek el az Oldalas ma-
gazin online-t kévetni!
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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

Tarlatok jegyvasarlasanal érvényesithet6-e a rumcarvcl
Hungary Card kedvezmény? g 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

4 db pisztrang
2 db véroshagyma
2 db sargarépa
5 dkg hasos szalonna
5 dkg vaj
3 csokor petrezselyem
SO
Frissen
Orolt bors

1 dI tejszin

SYINV] ¥3T1ILS

rlenol

PISZTRANG LENGYEL
MARTASBAN

1., A pisztrangot mossuk at
alaposan és s6zzuk be a hasilireget.
2., A tepsit locsoljuk meg kevés olaj-

jal. A véréshagymat és a sargarépat pu-
coljuk meg, majd daraboljuk fel. Rendezziik el a zdldseget tep-
siben, mint egy agyat, és fektessiik rd a halakat. Ha a haslireget
kifelé forditjuk, talpként hasznalhatjuk és szépen allitva sulnek
meg a halak. Tegylnk kdzéjuk par szelet szalonnat és vajdarabo-
kat. S6zzuk és borsozzuk, majd 200 °C siitében kezd;iik el siitni.
3., 10 perc utan szurjunk egy villaval a pisztrang hatuszonya mogé.
Ha nem jon ki fehér folyadék, akkor megsilt a hal.
4., A z0ldséget és a pecsenyelevet szedjik egy fazékba és ke-
vés vizzel f0zzik meg. A roppandsra fott répat mar konnyen
pépesithetjuk botmixerrel. Adjuk hozza a darabokra tépkedett pet-
rezselymet is, a pengék majd szétvagdossak. Ontsiik fel tejszinnel
és kesz.
Koret: lengyeles kelbimbd. A megparolt kelbimbét hevitett vajon
fényezzik meg, és piritott kenyermorzsaval szorjuk meg.

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-séfek a Sous Vide-rol: Forster Zoltan 2.0

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 -
SAT.

JOLIUSI RIPORTALANYUNK FORSTER
ZOLTAN, A BORZE ETTEREM Es KAVEHAZ

® HAROM EVE, AMIKOR A Prracs BISTRO
MEGNYITOTT, MAR BESZELGETTUNK A SOUS-
VIDEROL, A TERVEIDROL. MENNYIRE SIKERULT
EZEKET MEGVALOSITANI GYORUJBARATON?

A kezdetekkor ki tlizott célokat, j6 forman
maradéktalanul tudtuk teljesiteni. lgaz Kki-
emelten figyeltlink a vissza jelzésekre, aprobb
jelekre, melyek a mai arculat kialakitasaban
segitettek.

TARS CHEFJE VOLT.

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

*S(DU S VIDE CHEF ,, OLDALAS MAGAZIN OLVASOINAK

FOZHETO VAKUUMTASAKOK a 5% nﬁvﬁmm

www.sousvidechefhu A1 OTTALAS
info@sousvidechef.hu KUPONKOD: QID LAS MAGAZIN
+36 30 557 4470
U)AE;Q, 6.oldal © 2017 www.oldalasmagazin.hu




Uzlei:
Budapest _ *
Tomori koz g 7Y

p szel10206 hdtrgg

N{olya

NYER]J SZAKACSKABATOT! o Ao e
A CHEFS.HU PENZTARGEPET IS ARUSIT?
A: IGEN
B: NEM

Megfejtéseiteket az info@oldalasmagazin.hu e-mail cimre kiildjétek. Az tizenet targyaba azt rjatok: jaték!

© 2017 www.oldalasmagazin.hu 7.oldal




[ ] AZ ELHIVATOTTSAGODAT  KORABBAN
MAR MEGISMERTEM, SZEPEN FELFUTOTT A PI-
PACS DE MEGIS ELJOTT A VALTAS IDEJE. FAGGAT-

HATLAK A VALTAS OKAIROL?

A csapat egyben van, és én kozben kaptam
egy Ujabb felkérést. Nem mellesleg ez Kicsit
kdzelebb is van Dunadjvaroshoz. Amugy ko-
z6s dontes volt, a mai napig kapcsolatban va-
gyunk.

[ ) HoOL FOGOK FOLYTATNI PALYAFUTASODAT
EZUTAN?

Budapest...a riport készulésekor még a teszt
Uzem elején leszlink, vagyunk. Nyitas nyar
elejére tehetd

[ ] MIK AZ UJ TERVEID? VALTOZTATTAL AZ
ELKEPZELESEIDEN, VAGY BEVALTAK AZ ALTALAD
KIALAKITOTT KONCEPCIOK?

Az alapok maradnak, de probalok jobba fi-
gyelni az igényekre, vissza jelzésre. Szeretnék
precizebben dolgozni a minden napokban.

Az iranyom a ,,hagyomany és Evoluci¢” tech-
noldgiai fegyelmemmel. Ebben nagyon sokat
segitenek, a modern konyhatechnologiai ge-
pek, eszkdzok.

o ENGEM IS LENYUGOZTEL MAR TOBB-
SZOR IS A FOZTODDEL. VIDEKEN EGYSZERUEK
VOLTAK A FOGASAID, ERTHETOEK, ES BAROMI
FINOMAK. EREZTEM AKKOR A MUNKAIDBAN
NEMI VISSZAFOGOTTSAGOT, TALAN A BEFOGA-
DASRA VALO TOREKVEST. A BISTRO FOGALMA
MAGYARORSZAGON ELEGGE TAG, ES SZABADON
ERTELMEZETT LETT, BUDAPEST BELVAROSABAN
MILYEN LESZ A BISTRO KONYHAD?

Elsésorban kavéhaz és Etterem, ez segit az
irdny meghatarozasaban és remelem az utam
megtalalasaban is.

Tulajdonos hatarozott kérésére az alapanya-
gok tobbségét hazai termeldktdl fogjuk va-
sarolni, melyeket rendszeresen latogatunk,
egyeztetlink veluk. Balaton felvidek, Békés-
csaba, Orség. ...

® AzT IS MEGTUDHATJUK TOLED, HOGY
KONKRETAN MELYEK EZEK AZ UJ KONYHA-
TECHNOLOGIAI ESZKOZOK, MELYEK NELKU-
LOZHETETLENNE VALTAK SZAMODRA ES ITT IS
HASZNALNI FOGOD?

A XXI. szazadi konyha eszkozei €sszerli ha-
tarok kozepette mind rendelkezésiinkre all-
nak, de pl mikrénk nem lesz

Vide,
Thermomix, Flexy chef, indukcios konyha

De konkrétan, Sous Pacolet,

[ ] MILYEN SouUs-VIDE TECHNOLOGI-
Al BERENDEZESEKET FOGSZ HASZNALNI A
BISTROBAN ES MIERT EZEKET VALASZTOTTAD?

Vakuumgép, Roner, Regeneralé medence.
Szeretnénk folyamatos magas mindségben
sok vendeget kiszolgalni. Szerintem ehhez
elengedhetetlenek ezek a gépek és az altaluk
kinalt lehetéségek.

@® MIT TARTASZ FONTOSNAK, ELSODLEGES
SZEMPONTNAK A BERENDEZESEID KIVALASZTA-
SANAL? FONTOS SZAMODRA, HOGY KITOL VA-
SAROLSZ?

Megbizhatosag- rugalmassag- szakeértelem,
mely benneteket jellemez, ezért.

LDALAS 8.oldal
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® MiT GONDOLSZ A KONYHATECHNOLOGI-
Al TRENDEKROL, SZERINTED MELYIK AZ, AMI
MEGVETI A LABAT HOSSZU TAVON IS A VENDEG-
LATASBAN ES AZ OTTHONI ETELKESZITESBEN?

A Sous Vide mindenképpen, de a lakossagi
piacon szerintem még csak most fog teret ho-
ditani-. En személy szerint nagyon szeretem
a régi technoldgiakat és a Sous-Vide altal
nyujtott tartositasi lehetdsegek kombinalni,
igy ingadozo forgalom mellett is kiemelke-
dot lehet alkotni, mindenki szamara értheto-
en.

[ MEG MINDIG NAGYON ERDEKEL, HOGY
MIT TARTASZ MAGYAR GASZTRONOMIANAK,
HAZAI ERTEKEKNEK ES HAGYOMANYOKNAK?

-
S———
% Kpiw

Hazai alapanyagokbdl, helyes technolégia-
val, 0szintén- kreativan.

[ SZAMODRA MENNYIRE FONTOS, HOGY A
PRECIZEN ELKESZITETT SOUS-VIDE ETEL SZIN-
TE NULLARA CSOKKENTHETI A HOKEZELESI
VESZTESEGET, VAGY A MINOSEG MIATT VALASZ-
TOTTAD A TECHNOLOGIAT?

I mindség, 2 kiszamithatosag, 3 gazdasagos-

s

sag

o EGYRE KEVESEBB A SZAKEMBER MA-
GYARORSZAGON, EREZNI A SZAKMABOL AZ
ELVANDORLAST. TUD EBBEN SEGITENI A SOUS-
VIDE, HOGY JOL ELOKESZULJ A NAGY FOR-
GALOMRA ES A VARATLAN HELYZETEKRE?
VALOBAN LE TUDJA CSOKKENTENI A LETSZAM-
IGENYT A TECHNOLOGIA?

© 2017 www.oldalasmagazin.hu
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Nagymértékben segit at hidalni a megfeleld
munkaeréhidnyt, ha jol és jo szakember hasz-
ndlja, iranyitja. DE erdsen vissza is tud iitni a
dolog, ez nem csodafegyver es csak emberek
hasznaljak-kezelik, nem varazslok.

[ SZERETNEM MEGKOSZONNI, HOGY VA-
LASZOLTAL A KERDESEIMRE. HA MEG KERHETEK
VALAMI TOLED, MEGOSZTANAL AZ OLVASOK-
KAL EGY KEDVENC SZEZONALIS RECEPTEDET
AZ UJ ETLAPROL?

Csidei Tamas

Az Uj konyhatechnologiak szakoktatéja
www.gasztronautakft.hu
info@gasztronautakft.hu

#% S0US VIDE CHEF

1. harcsadt 2 oOrara 3%-0s sooldatba
helyezzk, majd leszaritjuk, foliaval formaz-
zuk. Hutjik 1 ¢éjszakat. Masnap adagoljuk,
mjad vakumozzuk. 20-30 perc 45fokon sous-
vidaljuk. Serpenydben rd ppiritunk majd a
morzsabol akkora darabot vagunk ra, hogy be
fedje. 180 fokon 2-3 percet sltjuk, utana sza-
lamanderben a kivant szintire piritjuk.

2. Morzsa: kolbaszt le daraljuk, kicsit Ki-
piritjuk. Zsirjaval az egy harmad kikevert vaj-
hoz adjuk+ apritott Gjhagyma zoldje+ panko
morzsa. Két siitépapir kozott 1-2 cm vastagra
nyujtjuk, hiitjiikk. a fel nem hasznalt részeket
darabolva fagyaszthatjuk és & la carte felhasz-
nalasnal, rendeléskor csak ra piritjuk a hasra.
Ez a morzsa lehet kolbasz nélkiil csak zoldfii-
szerekkel is pl egy szaftos csirkemellhez.

3. alaplé: szarnyakat 180 fokon 40 percig
sUtjik, majd a jeges vizben inditjuk az alaple-
vet. 1-1,5 orat gyongyozve fézziik, majd hoz-
za adjuk a zoldborso héjakat+ halszészt. El
zarjuk és 10 percet hatjuk infuzionalodni. Le
szlirjiik és az az intenziv alaplevet hasznaljuk

Kolbaszos harcsa ,,z6ldborsé
fozelekkel”

. z6ldborsé friss 2kg

. ho borso 0,05

. takuan péacolt japan retek 0,05kg
. honapos retek 1 csomag

. shalotta hagyma 0,2

. vaj 0,1+0,1+0,1

. fokhagyma 0,03

. csirke szarny 0,5kg

. sziirkeharcsa filé 2g

. fust kolbasz 0,2kg

. panko morzsa, aprobb 0,25kg
. Ujhagyma 3szall

. halszdsz 2 evk

a fozeléke elkészités¢hez.

4. Fézeléke: a hagymat fél fore vagva vaj+
olaj keverékeén lassan paroljuk, hogy szint ne
kapjon. Vége felé hozza adjuk a szeletelt fok-
hagymat is. A kifejtett z6ldborsot és keves
alap 1ével alacsony héfokon 15-20 percet pa-
roljuk. Thermozzuk, (igény szerint alap lével
higitjuk, fézelé¢k allagra)majd a vége felé je-
ges vajkockakkal stiritjiik.

5. kiegészitok:

a. pacolt retek: 1*1 cm kockara vagva

b. honapos retek: vékony szeletekre vag-
va,1-2 Orara jeges vizben aztatva

C. 1-2 cm lapba vagva rézsutosan, 1-2 ora-
ra jeges vizben aztatva

0. Talalas: a fézelék alapot kevés habosi-
tott zsiros tejhabbal (capuccinohoz hasznalt
hab) melegitjiik, bele forgatjuk a kiegészitok
felét, majd mélytanyérban talaljuk. Tetejére
z01d olajat és maradek kiegészitoket hasznal-
juk disziteni.

LDALAS, 10.oldal
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CHEF

Easy vakuumcsomagoldogépek 329.000-Ft-tol

Eqyszeril kezelés, megbizhato automatikus mikddtetés
Eurdpai alapanyagok es gyarias

Vizkeringetd és Statikus Sous-Vide kadak mar 116.000-Ff-tol

Folyamatos hasznalatra alkalmazhato
Magas precizités, maximalis strapabiras
Maghomérd szondas valtozathan is

Precizios vizkeringetd temperald rendszerek (RONER) mar
85.000-Ft-tol

3 féle hokezel kapacitassal

Tizedpontos homerséklettartas

Gazdasagos ECO miikodés, programozhatdsag

MaghGmerd tiiszonda opcio

| leoprene vakuumtapasz maghomérd tiiszondahoz
Ronerekhez rozsdamentes kadak 4 méretben mar 48.000-F-tdl

Professzionalis hazai gyartasd vakuumtasakok mar 6-Ft/db-tol

Blansirozhato, sterilazo tasakok extrém hosszd hokezelésekre is
Fozhetd tasakok Sous-Vide technologiahoz révidebb hokezelésre
Csomagolasra s keszétel tarulasra regeneralasra alkalmas vakuumtasakok
1 napos szallitas, 5 féle rendelési Iehetosea

Eqyedi mennyiségi kedvezmen}rek allando akeiol

Professzionalis asztali és all6 vakuumcsomagold gépek 389.000-Ft-tol

Gastrovac funkcio
Lag y vakuumozas
#rogram+ ECO program
Alr, Gaz, Szenzor es Dupla hegesztdsin opciok
1ﬂ év BUSH szivattyu garancia
Eurdpai alapanyagok es gyartas

Sous-Vide Chef markatermékek kizarélagos forgalmazdja a
WWW.SOUSVIDECHEF.HU ST IRNALA N
info@sousvidechef.hu
+3630 5574470




NINCS MIRE BUSZKENEK LENNI

A munkaerd piaci gondok miatt egyre tobb helyre keresnek szakacsot, még tobb helyre
szakképzett szakacsot, ami valljuk be teljesen értheto is, azonban ha megvizsgaljuk a hir-
detéseket, azonnal rajoviink, valami nincsen rendben.

Mar-mar kozhelynek szamit, ha ,,fiatal szakacs munkavallaldt keresek, nagy tapaszta-

lattal” szovegt hirdetést ad fel valaki. De nézziink a téma hatterét.
A szakacs egy kiillonosen szép, de Osszetett, gyakorlati szakma. Az adja a szépségét, hogy
folyamatosan fejlodik az ember, de a fejlodésnek ebben a szakmanak sosem ériink a végére.
Osszetett szakteriilet, kiilonféle palydkbol, és tipusokbol all. Mi a gond a fenti hirdetéssel?
Az ellentmondas. Ugyanis, ha fiatal szakdcsot keresek, akkor 6 még nem lehet tapasztalt.
A tapasztalatot tudni illik években és rutinban mérik, amelyet egy fiatalnak még nem volt
modja megszerezni. A fiatal lehet tigyes, kreativ, ambiciézus, innovativ, vagy nagy munka-
birasu, de tapasztalt a korabol adéddan nem.

Ha mar itt jarunk, néhany hasonlo hibara is felhivnam a figyelmet, mert a hirdetéseket
boncolgatva van gond béven, elsésorban a fejekben.

A séfek helyzete sem javult tul sokat az évek alatt. Van olyan hirdetd, aki konyhafénokot
keres, azonban a gyakorlati részt a legkevésbé bizza ra.

@IDALAS 12.oldal © 2017 www.oldalasmagazin.hu



Ez is egy szakma, bar nem oktatjak sehol. Sok tapasztalattal gazdagodva, kreativitassal for-
dulva a munka felé, az ember az évek alatt kitanulja, igy valik konyhafénokké.

J6 lenne ha létezne ilyen iranyu szakképzés, de a jelenlegi rendszerben mar annak is o6riilni
kell, ha az alapképzést sikeriil megfelel6 szintre emelni. Mdr az nagy elérelépés lenne.

A séfek korlatozdsa a munkavégzésben, ha nem kapnak szabad kezet olyan, mintha az
autoszereld mellett ott allnank laikusként és megmondandnk neki, hogy mit és hogyan ja-
vitson az auténkon. Az iranyszamokat ott is megadhatjuk, hogy mekkora 6sszeget vagyunk
hajlandé6ak az autéra kolteni, azonban ha korlatozzuk a szerelési sszeget, az biztosan a javitas
mindségének és az auté miikodésének romldsaval jar. Halaszthatjuk a fékbetét-, vagy az olaj
cseréjét, de az elobb-utobb visszaiit. Valami hasonlé zajlik a vendéglatasban is.

Lehet valamit csokkentett koltségvetéssel mikddtetni, de az kiméletleniil visszakoszon,
épp ugy, ahogy azt a szakdcsok hidnya mutatja manapsag. Nincs ember, aki masképp latna a
kialakult helyzetet, azonban hogy a kialakult helyzetért ki a felelds, arrél megoszlanak a véle-
mények.

Az is igaz, hogy sokan valtoztatds nélkiil még mindig a jol bevalt receptet kovetik, éppen
csak annyit fizetnek, amennyivel fel tudnak venni valakit az adott munkakorbe, és majd 6t
terelgetve, betanitva prezentalnak valamilyen szinvonalu ételt a vendég elé az asztalra. Sajnos
a vendég ebben az esetben is csak a profit mogott kapott helyet.

Nekem nagyon szimpatikus a téliink nyugatra talalhatd tizletek filozofidja, mely szerint
a csaladi vallalkozassal az a céljuk, hogy kényelmesen és kollektiven megéljenek beldle, és az
addigra mar tehermentes céget tovabb adjak az utédoknak.
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A vendéglatds tudni illik, igy egy hivatds lesz, és nem tizlet. A vendég marad az elsé
helyen, a profit csak azutan kovetkezik. Valamikor még ez volt ndlunk is, de ma mar
sajnos gyenge alapanyagokbol, még gyengébb szakemberekkel igyekeznek a lehetd leg-
nagyobb profitot kitermelni, amit az iizletek szamanak emelésével kivannak fokozni.
Ez mindenképpen kdros a vendégldtasra, hiszen a mindségromlds boritékolhato, ez
madr csak a szin tiszta {izlet és nem a nagybetis vendéglatas!

Semmi baj nem lenne ezzel, ha felvallalnak, és nem dongetnék a mellkasukat, hogy
a ,legjobb ez”, és a ,legjobb az” itt kaphatd, ugyanakkor pedig a silany kozépszert éte-
leket kindljak, csupdn az eladhatosdgon javitottak.

Térjiink csak vissza a hirdetési szovegekhez. Amikor a hirdetéseket olvasgatom egy-
re tobb helyen tiinik fel, hogy szakképzettség nem sziikséges, ,,majd mi betanitunk”.
Igen értem én, hogy részfeladatokat kell ellatni, de ez akkor is a vendéglatas meggyil-
koldsa. Ugyanis ha egy szakdcs nem kap szabad kezet, azaz nem teheti bele sajat magat
egy ételbe, azt nem dpolhatja, nem izesitheti, nem gondozhatja, akkor abbdl egy ko-
zépszer ételt lehet csak produkalni. Olyan nagy a szakmdank, hogy nincs két egyforma
iz, nincs két egyforma szakacs, és legféképpen nem, vagy csak nagyon nehezen lehet
ételeket reprodukdlni. Képzeljiik el mindezt egy képzetlen ember kezébdl...

-

r” .o %,
EJIOD] EGYUTT A SZAKMAVAL!

- WWW.ETRENDhYESULgLHU

Osszegezve azt gondolom, hogy a szakdcs szakmat nem szabad hagyni igy fel-
higulni. Amugy is j6 paran magasabbra kvalifikdljdk magukat, mint amennyi valds
tudassal rendelkeznek. S6t ezzel bizonyos esetekben le is jaratjak a szakmat, a kollé-
gékat. Altaldnositani azonban ez alapjan nem szabad. Ma még mindig nagyon sok ki-
valo szakember dolgozik a szakmadban, akik megérdemlik a tiszteletet és a megbecsii-
lést. A hirdetésekbdl viszont nem tiinik ki a megbecsiilésre valé hajlanddsag, illetve
az anyagi megbecsiilés <tiszteletet a kivételnek>, mert a hangzatos szamok alapjan,
ha kiszdmoljuk az elvégzendd munkat, valamint a munkdval t6ltott drdk szamat, ak-
kor rogton latszik, hogy az eredmény tobbnyire szanalmas, és nincs mire biiszkének
lenniiik a hirdetések feladoinak.
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Tudjuk, hogy fontos
Onnek a mindség.

Megbizhato, mindségi webtarhely szolgaltatast nydjtunk,
hogy honlapja mindig miikédjon és gyors legyen.

kedvezé arak v

t* egyszerli rendelés v
4‘ Tar'hely.com segitokész ligyfélszolgalat v/

Magyar Hosting . .
magyar szolgaltatas v’
24 oras ligyelet v/

\ 1 Kilonleges ajanlat

g az Oldalas Magazin olvaséinak:
did 20% kedvezmény minden

) tarhely csomagunkra!
e © - \

AZ ON KUPONKODJA:

OLDALAS-20

Hasznalja fel itt: www.tarhely.com

A korrektség kedvéért jegyezziik meg vannak, akik tisztességes feltételeket kindlnak, és
tartjak is magukat a megallapodashoz, ami alatt azt értem, hogy nem romlik a munkakoriil-
mény az elsé héten harminc-negyven szdzalékot, mint a nagyatlagban altalaban. Hogy miért
mondom ezt? Mert a megallapodds utan szinte mindig kideriil, hogy a tényleges munka va-
l6jaban tobb, mint amirdl szd volt. (kevesebb a valds alkalmazotti 1étszam, hosszabb a mun-
kaid8, amire nem szamitanak talérat, stb-stb.)

Ja, igen és még egy apré kis gondolat. A hirdetésekben lattam mar olyat is, hogy
»hazikonyvtar ingyenes hasznalata”, ami roppant szép dolog, ha fejlédni akar az ember, de a
boltban, f6ként a pénztarnal, nem fizetéeszkoz. Azért nem adnak kenyeret.

En a mindenki 4ltal 4tlathato, kiszdmithatd és jovedelmezd munkafeltételekben hiszek,
ami meg kell, hogy érje a tulajdonosnak és a munkavallalonak is, azonban egyiknek sem
szabad a masik f6lé pozicionaldédnia, mivel ez egy kétoldalt kapcsolat, ami csak akkor tud
normalisan miikodni, ha van megbecsiilés, tisztelet és lelkesedés.

En mindenkinek ezt kivinom!

Asztalos Istvan

FOszerkesztd
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GRELLEZETT
LEZECDEREK

olaszos burgonyagratinnel
és parolt zoldseggel

Hozzavalok 10 adagra:

* 2 kg/20 db (2 db/f&) olaszos burgonyagratin

* 2 kg (200 g/f6) béroés lazacderék

* 1 kg konyhakész fagyasztott
z6ldségkeverék

¢ 2-3 db zdldcitrom

* 150 ml olivaolaj

¢ diszitéshez bazsalikom- vagy mentalevél

* s0, bors

Az elkészités modja: Negyedeljik el a zold-
citromokat. Vagjuk fel a lazacot 200 g-os
adagokra. Sozzuk és borsozzuk. Grillezziik
vagy slssik at serpeny6ben a lazacdarabok
mindkét oldalat, amig a b&riik ropogds nem
lesz. Készitsiik el az olaszos burgonyagratint
és a fagyasztott zoldségkeveréket a csoma-
golason lév6 javaslatok szerint. 5 perccel
a gratin elkészilte el6tt tegyik a lazacsze-
leteket a sttébe.

Talalasi javaslat: Tegylnk 2 db gratint és
egy adag halat a tanyérra. Adagoljunk mellé
a zoldsegkoretbdl. Locsoljunk ra néhany
csepp olivaolajat. Diszitsiik bazsalikom- vagy
mentalevéllel, és tegylink egy-két gerezd
zoldcitromot a hal melle.

www.avikofoodservice.hu

Aviko édesburgonya hasabok

Az édesburgonya vagy mds néven batata
egy sokak altal djra felfedezett és egyi
népszeriibb kiilénlegesség - csak az Aviko

AvikoPRO

—

ZOLDSEGES BAGEL

paradicsomos-bazsalikomos
sajtkrémmel és édesburgonya

hasabokkal

10 személyre

* Sweet Potato Fries Edesburgonya hasabok 1,6 kg

* piros kaliforniai paprika 800 g

® bagel 10 db ® ricotta 1,5 kg

* hagyma 300 g ® aszalt paradicsom 150 g
* cukkini 400 g ° z4ld olajbogyé,

® gomba 200 g magozott 100 g

* olivaolaj100 ml e friss bazsalikom 30 g
® s0, bors izlés szerint  © friss rukkola 50 g

Az elkészités modja: Vagjuk félbe a bageleket és
finoman grillezzlik me%mindkét oldalukat. Vagjuk
a paprikakat nagyobb darabokra, a hagymat
karikakra, a cukkinit és a gombat pedig vekony
szeletekre. Paroljuk puhara a zoldségeket
egy serpenyben kevés olivaolajon. Sozzuk,
barsozzuk. Keverjik a ricotta sajthoz az apritott
aszalt paradicsomot és olivabogyot. Adjuk hozza a
bazsalikamleveleket, majd izesitsik soval, borssal
és citromhéjjal.

Kenjuk me% a bageleket béségesen sajtkrémmel.
Az also felére helyezziik a paprikat, a rukkola
leveleket, illetve a tobbi zoldséget. Helyezziik ra
a bagel tetejét. A maradék fliszeres sajtkrémet
talaljuk kdlon edényben. Készitsik el az
édesburgonyat a csomagolason talalhaté javaslat
alapjan, majd izesitslik saval és chilivel.

— A ® |
~Alviko —
e
Mosollyal kinaljuk.

Aviko burgonyagratin

Gyors és kénnyed médja annak,
hogy exkluziv ételkiilonlegességet
varazsoljon az asztalra.

@ tikéletes izharmonia

és megjelenés

egyenként fagyasztott,

Jjol porciozhato

o ’szd ideig melegen tarthaté

INGYENESEN
LETOLTHETO

mobil applikécié (> Govgerir | 8 st

16.0ldal
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SEFKLUB

Egyesiilet
Alapitva 2001

BoDroG SMOKER BBQ - CHEF WORKSHOP

Az Etrend Magyar Konyhafénokok Egyesiiletének (Séfklub) kovetkezd rendezvénye, A klasszikus
BBQ titkai cimt workshop lesz, melyet az Bodrog smoker tulajdonosa Horvéth ,,KicsiZs6” Zsolt
prezentél a Séfklub tagjai részére. Vendéglatonk ezuttal az iirdmi Oreg Svéb vendéglé és Badacsonyi
Laszl6 lesz.

A workshopon megtudhatunk majd mindent, amit a Smoker-ben val¢ fiiston siitésrél és a klasszikus
BBQ-rdl tudni érdemes. A smoker bemutatasa mellett, megtudhatod, hogy a BBQ, mint mtifaj hon-
nan ered? Mi annak filozéfidgja? Mi a klasszikus BBQ soran a hus feldolgozasanak mddja? Milyen
fliszereket és flszerezést hasznalj ahhoz? Ja, igen, majd elfelejtettem, tobbféle hust is kostolhatsz!
Gyere el, és biztosan nem marad megvalaszolatlan kérdésed a Smokerezéssel kapcsolatban!

A rendezvényen bemutatkozik még a Bodrog Smoker 1j terméke a Hibachi is. mely siit6 lényege,
hogy a vendég sajat maganak siitheti a huisokat.

A Séfklub folyamatosan keresi azon innovativ lehetdségeket, melyek altal a kollégak és a szakma fej-
l6dhetnek. Ezen a gytilésen kiemelt figyelmet fog szentelni a tagozdddsra, melyben egy-egy témakor
koré gytjthetik a szakmaért és onmagukért tenni akaré kollégakat.

A gytlésre mindenkit szeretettel varnak, melynek mostani helyszine:

Oreg Svab vendégls; 2096 Urém, Budakaldszi ut 7,
Ideje: 2017. julius 03. 15:30 ora.
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Ebben a honapban egy frissen mesterszakaccsa avatott séffel beszélgettem,
mert érdekelt, hogy a sokak altal szidott mesterképzés valoban rossz, vagy
mégsem kell azt temetniink. Ezen feliil természetesen maga az ember is érde-
kelt, aki a képzést elvégezte, 6 pedig nem mas, mint Herczku Attila a Vogue
étteremhajd séfje. Olvassatok hat a vele késziilt beszélgetésemet, ime:

B FE15SZOR 1S MESEL] MAGADROL!

1974-ben Budapesten sziilettem, je-
lenleg Torokbalinton élek, nds va-
gyok, és két gyermek boldog édes-
apja. Imadom a szakmamat, amikor
csak tehetem, f6zok.

B VOLT VALAKI A CSALADBAN, AKI A
VENDEGLATASBAN TEVEKENYKEDETT?

Edesanyam a Hungéria kévéhazban
dolgozott felszolgaldként, és 6 iranyi-
tott a szakacs szakma felé. Még ami-
kor a Szabadsag szalloban dolgozott
Edesanydm, oda nagyon sokat bejir-
tam gyerekként, és lattam az ottani
nytizsgést. Figyeltem a szakdcsokat,
cukraszokat munka kozben, milyen
fegyelemmel és aldzattal dolgoztak,
lattam ahogyan talalnak, mondanom
sem kell azonnal magaval ragadott.

B MIKOR KEZDTED A TANULMANYA-
IDAT?

Képtinkon: Herczku Attila

Bar korabban az autdiparban gondoltam elhelyezkedni, ugyanis autéfényez6 szerettem
volna lenni, de mint mondtam, szerencsére Anyukdm kozbelépett. El6szor Az Ecseri
iskolaba kertiltem, ahol 1991-ben végeztem. Tanuld a Grand Hotel Hungariaban voltam.

B AZOTA FOLYAMATOSAN A SZAKMABAN TEVEKENYKEDSZ?
Nem, az iskolaiddszak utan volt négy év, amikor pénzszallité cégnél helyezkedtem el,

de azt leszamitva folyamatosan a szakmaban vagyok. Az els6 munkahelyem a Juniornal
volt, a Pajtas étteremben Ujpalotan.
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B Mi MOTIVALT, HOGY UJRA SZAKACSKODJ?

Nézegettem a f6zOmiisorokat, a szakmai rendezvényeket, tjsagokat és Gjra megérintett.
Igy ujra szakdcsnak alltam, és azdta mar a valtds meg sem fordul a fejemben.

B SEJTEM, HOGY A MUNKAHELYLISTA NALAD IS TERJEDELMES, DE MEGIS MI ALAPJAN
VALASZTOTTAL MUNKAHELYET?

Igen, elég hosszu a lista. Dolgoztam
pubban, kozétkeztetésben, étterem-
ben, igazabol mindenféle helyen.
Mindenhonnan prébaltam Gssze-
szedni azokat az informadciokat, az
ugynevezett tudast, melyet fontosnak
éreztem a késobbi karrieremhez.

Képiinkon: Herczku Attila

B EzzEL A MODSZERREL BOVITET-
TED GYAKORLATI TUDASSZINTEDET?

Igen, és amikor bejott az internet,
onnan is rengeteget lehetett tanulni.
Munka utan nem pihentiink a kollé-
gakkal, hanem mindenféle kiilf6ldi
oldalak bongészésével képeztiik ma-
gunkat.

B SZERINTED MENNYIRE MEGHATA-
ROZO AZ, HOGY EGY SZAKACS KENY-
SZERBOL, VAGY NEM KENYSZERBOL,
DE VALTOGATJA A MUNKAHELYET? %Uf&h

Sester

Inspiraciora mindig sziikség van.

Ahhoz, hogy az ember ne ragadjon le

fontos, hogy folytonosan képezze az ember magat. Igaz, ez nagyban fiigg a tulajdonosi
kortdl is, hogy mennyire hagyjak az embert kibontakozni, a kreativitasat megcsillogtat-
ni. Sok helyen sajnos a tulajdonos szereti megmondani, hogy mi legyen az étlapon.

B EZ MENNYIRE JO, VAGY NEM JO?

Amig a tulajdonos bele akarja vinni sajat elképzelését még nem baj, de a kivitelezést vi-
szont a szakemberre kellene hagynia.
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B EzT A MAI NAPIG ERZED A MUNKAD SORAN?

Igen, sajnos ez nehéz helyzetbe hozza a szakdcsokat. Mint mondottam ez szinte dltalanos
probléma, azonban jdmagam mindig kifogtam azokat a f6nokoket, akik ebben rugalma-
san gondolkodtak. Ennek ellenére a ,,nem vehetjiik le, hiszen mindenki erre az ételre jon
be” szlogennel tobbszor is taldlkoztam.

B GYAKORLATILAG EZZEL AZT IS MONDJAK, HOGY NEM LEHET AZ ETLAPOT FRISSITENI, MERT
AKKOR AKAR BE IS ZARHATNANAK?

Nem az adott étellel van a gond, ha-
».. Nem az adott étellel van a nem a foldhozragadtsaggal, hiszen
gond, hanem a ft')ldhézragadt— meg vannak gy6zdédve, hogy adott
ételek nélkiil nem tizemelhetnénk, hi-
szen ,az olyan finom”. Azt mar nem

zodve, hogy adott ételek nélkiil értik meg, hogy vannak mds, moder-
nebb, jobban eladhato ételek.

saggal, hiszenimeg vannak gyo-

nem uzemelhetnénk, hiszen

»aZ OIYan finom”...” B Az ETELKINALAT AZERT ELEGGE
MEGVALTOZOTT AZ EVEK SORAN, A
JOBB HELYEK ONALLO fZEKKEL MEN-
NEK, ERROL MI A TAPASZTALATOD?

Igen régebben voltak sztenderdek, ma
ezzel szemben egyre jobb alapanya-
gok, és koretek jottek helyettiik. Na-
lunk példaul szerb ételeket készitiink
autentikusan, amit szerb kollégaktdl
tanulunk. Osszességében sok alap-
anyag és receptura jott be, aminek
oriilok, mert igy nagyobb lett a jatszo-
tertink.

B A VENDEGEK MENNYIRE VEVOK AZ UJRA?

Ok inkabb azt vélasztjak, ami a jol megszokott, az ismert, abban tigy érzik nem csal6d-
nak. Vannak persze, akik ma mar nyitottabban tekintenek az éttermek kinalatara és meg
merik kostolni, sét igénylik az tjat. Azonban még 6k vannak kevesebben.

B MIVEL LEHETNE FELGYORSITANI A FOLYAMATOT, HOGY A VENDEGEK KERESSEK AZ
UJAT, ES A JOT?
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Szerintem ahhoz még hosszu idonek kell eltelnie, hogy ez dltalainosan megvaltozzon. Ha
médiaban, Ujsagokban és szakmai rendezvényeken nagyobb betekintést engednénk, az
mindenképpen segitené a helyzetet.

Jok lennének szakmai nyilt napok, ahol kostoldkkal, alapanyagokkal, technolégiakkal
ismertethetnénk meg a vendégeinket, hiszen akkor mar batrabban valasztanak ezeket az
étlapokrdl. Ezt tidvozolném.

B Az ETELKESZITESI TECHNOLOGIAT EMLITETTED, EZ MENNYIT VALTOZOTT AZ ELMULT
EVEK SORAN?

Nagyon sokat. Tanulé koromban még sehol nem volt sous-vide, vakuum, stb. Ma mar
mindeniitt megtalalhato szinte.

B A sous-vIDE EGY JO

TECHNOLOGIA, AZONBAN
MEGOSZTO, MIVEL TOBBEN
MEGKERDOJELEZIK, HOGY

JO-E AZ, HA MINDENT SOUS-
VIDEOLUNK? EZZEL MENNYI-
RE ERTESZ EGYET?

Csidei Tamassal beszélget-
tink err6l, hogy nem kell
mindent sous-videolni. Van-
nak olyan ételek, amiket nem
kell ezzel a technoldgiaval pa-
rositani, hiszen tokéletesen
elkészithet6ek példaul tiizhe-
lyen is. Ilyenek a halak, hogy
példat is mondjak. Nem kell
mindent zacskéba tenni.

B M1 ALAPJAN DONTOD EL,
HOGY MIT MILYEN TECHNO-
LOGIAVAL PAROSITASZ?

Nyilvan ennyi év utdn van tapasztalatom, de emellett szeretek kisérletezgetni is az alap-
anyagok parositasaval. Az egyszeru, de nagyszert ételek partjan dllok, ezért igyekszem
a legkonnyebb, leggyorsabb modjat valasztani az elkészitendd ételnek, de persze tigyelve
arra, hogy iz hatasban az nagyot széljon.

B HONNAN TUDSZ INSPIRALODNI?
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Szakmai lapokbdl, és kiilfoldi oldalakrdl. Most mar van tobb olyan oldal is, ahova folya-
matosan visszajarok, mert jonak tartom, és ahonnan jegyzetelgetni tudok. Aztan az ottani
receptbdl vagy elveszek, vagy hozzateszek valamit, végiil igy lesz egyedi az étel.

B MiIT GONDOLSZ A SZAKMAI SZERVEZETEKROL?

Megmondom 8szintén nagyon nincs réluk véleményem, mert a ti szervezetetekbe, az Et-
rend Magyar Konyhafénokok Egyesiiletébe is csak most csatlakoztam, eddig ezek a dol-
gok télem tavol alltak. De jo az ilyen szervezetbe csatlakozni, mert mara egyértelmu lett
szamomra, hogy van Osszetartas, napi problémakroél beszélgethetiink gyakorl6 szakembe-
rekkel és ez jo. A tobbi szervezetet nem is kovettem figyelemmel megmondom &szintén.

B ENNEK MI AZ OKA?

Azt tapasztaltam, hogy széthuzas volt, az egyik kivalt a masikbol, a masikakat szerintem
nem a szakma érdekelte, hanem a hatalmi harcokrél szolt a mikodésiik, de vannak, akik
mér-mar politizdlni akarnak azzal. Abban pedig nem hiszek, hogy az ,,A”, vagy a ,,B” szer-
vezet jobba masiknal mindenkinek egy magnak kellene lennie, hiszen a céljaink kozosek.
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Persze ebbe beleszolni nem akarok, mindenki azt tesz, amit akar, de az acsarkodds engem
nem érdekel, ebbdl nem kérek.

B AKKOR A SEFKLUBBA MIERT CSATLAKOZTAL?
Mert ugy gondolom, hogy amit nem talaltam a szakmai szervezetekben, azt megtalaltam
nalatok, illetve most mar nalunk, hiszen szakacsok vagyunk és szakmazunk, rdadasul jo

hangulatban. Mi kell ennél tobb?

B A CSATLAKOZASRA MI KESZTETETT? EZT KERDEZHETEM REKLAMMENTESEN, HISZEN
TENYLEG EN SEM TUDOM.

Nem régen mesterképzésen vettem részt, és amit az ottani kollégaktol hallottam rdlatok
felkeltette az érdekl6désemet. Szamomra fontos a nyomatékositas, amit a sracoktol meg
is kaptam. Meghivtak, hogy menjek el és nézzem meg, én pedig nem csalédtam, mert
olyan problémakrodl volt sz6, ami a mindennapjaink része. J6, hogy van, sét kell, hogy
legyen egy olyan szervezet, ami azon dolgozik a mi érdekiinkben, hogy kénnyebbek le-
hessenek a mindennapjaink.

B Ha MAR A MESTERKEPZEST EMLEGETTED... ARROL SOKAN ROSSZ VELEMENNYEL
VANNAK. TE MIT TAPASZTALTAL, MENNYIRE TETT EZ HOZZA A SZAKMAI TUDASODHOZ?
EGYALTALAN MI MOTIVALT, AMIKOR ELKEZDTED?

IJ_)AE!?Q, 24.0ldal © 2017 www.oldalasmagazin.hu



Prébara akartam tenni magam, fontos szamomra az iddszakos megmeérettetés. Ez most a
mesterképzés formajaban talalt ram, amin egyébként nagyon sokat tanultam, inspiral6d-
tam. Es tudod mi a furcsa? Nem csak a tandrainktél tanultunk sokat, hanem egymastél
is. Ilyen 6nzetlen, felszabadult, segitékész emberekkel ritkan talalkozni, mindenki jott,
nézte, kérdezte a masikat és segitett egymasnak, nagyon jo volt a csoportunk. A mester-
képzés felkésziiléséhez nyujtott onzetlen segitségét pedig ezuton is kdszoném munka-
adémnak, a Vogue hajé vezetdjének.

B A MESTERKEPZES SZINTJEROL MIT GONDOLSZ?

Igen, tudom, hogy sokan tdmadjak. En azt gondolom, hogy mér az, ha valaki elhatdroz-
za, hogy elindul egy ilyen tanfolyamon, akkor azzal mar tett a szakmai fejlédéséért. Sze-
rintem, aki elvégezte ezt, az mindenképpen tobb lett ettdl. Igaz, lehetett volna egy kissé
nyUjtottabb a képzés, mert igy munka mellett eléggé feszitett volt a temp6. Ez nem tette
egyszer(ivé, nem egyszer volt, hogy az éjszakdm ment ra az el6késziiletekre. Osszegezve
megfizethetd és atfogd képzést kap-
tunk, amellett pedig olyan dolgokra
hivta fel a figyelmiinket, amikre ed-
dig nem is gondoltam.

B TuDSZ MONDANI ERRE PELDAT?

Nekem nagy felismerés volt példaul,
hogy a hidegkonyha milyen szinten
nincs jelen az éttermekben. Eppen
ezért igyekszem is majd a jovore néz-
ve, a most megszerzett tudassal a ren-
dezvényeinket, vagy akdr az étlapot
szinesiteni, mert bar munkaigényes,
de nagyon-nagyon j6 termékek.

B Ha MAR A MUNKAIGENYES ETEL-
NEL JARUNK, AKKOR ITT KERDEZEM
MEG, HOGY MENNYIRE VAN MEG A
KELLO SZAMU ES SZAKMAILAG FEL-
KESZULT EMBER A KONYHAKON? EGY-
ALTALAN EZ OKOZ-E PROBLEMAT?

Nagyon rossz a jelenlegi helyzet, hiszen nincs ember. Aki van, azok kozott is két véglet
van. Van, aki jo helyen dolgozott, de az alapokkal nincs tisztaban, és van, aki még jo he-
lyen sem dolgozott és az alapokkal 6 sincs tisztaban.
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Bar jelenleg szerencsésnek érzem magam, mert most mi éppen talaltunk olyat, aki meg-
felel az elvarasainknak. A tobbiek, mintha felszivodtak volna.

B A TOBBIEK KIMENTEK KULFOLDRE, VAGY ITTHON VANNAK, CSAK FELHAGYTAK A
VENDEGLATASSAL?

Is-is. Kiilfoldon is sokan vannak, de itthon is, csupan annyi, hogy itthon mas szakmat va-
lasztottak. Aki kiilfoldre ment annak sincs kolbaszbol a kerités, azonban kiszamithatosag
és biztos megélhetés van. En is voltam kint, én nem birtam elviselni, hogy kiilfoldinek
szamitottam, ezért hazajottem.

B A KULFOLDI MUNKA MENNYIRE TESZ
VALAKIT JOBB SZAKACCSA?

Inkabb pénzkereset. Ma mar itt a csala-

dom, a gyerekeim, igy nem is mennék
tobbé kiilfoldre.

B Az ITTHON MARADT SZAKACSOK
AZSIOJA SZERINTEM HAMAROSAN EGYRE
FELJEBB FOG ERTEKELODNI, EZZEL MENY-
NYIRE ERTESZ EGYET?

Igen, ez szerintem is igy van, hiszen egyre
kevesebb jo szakember lesz, aki képes a
fokozott elvarasok szerinti szakmai mun-
kara, ezért pedig egyre nagyobb pénze-
kért fogjak azt elvégezni, hiszen a kony-
hakon tapasztalhaté szakemberhiany
miatt a terheltség is egyre no.

N MAGYARUL, AKI MOST EMEL, AZ
VERSENYELONYBEN LESZ A TOBBIEKKEL
SZEMBEN?

Valoszintileg igen. A pénz, és a szakmai alapu tarsasag, azaz a szakmailag felkésziilt em-
berek, szinte mindig egytitt jarnak, az ilyen esetben megtaldljak egymast, és aki most
tobbet fizet, anndl szakmaiabb tarsasag allhat egy csapattd, ami miatt azt késébb, csak
sokkal nagyobb 0sszeggel lehet megbontani, ha lehet egyaltalan?

B SEFKENT MIT TAPASZTALSZ, MENNYIRE ALLNAK MOGOTTED A FONOKEID?
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Szerencsés helyzetben vagyok, mert minden feltétel adott ahhoz, hogy dolgozni tudjunk. A
konyha janudrban lett felajitva, és a sziikséges gépekkel is rendelkeziink. Korabban is midig
kifogtam a jobb fénokoket, akikkel leiiltiink és megbeszéltiik a problémadkat, aztan tovabb
tudtunk lépni rajta.

B A KOLLEGAK SZAKMAI FELKESZULTSEGEROL MI A VELEMENYED?

Akikkel egytitt dolgozok, azok jok. Az izek jok, dolgozni tudnak, a hozzaallas jo. Sétként
mindig egy kicsit el6ttiik kell jarnom, de ezt igyekszem nem éreztetni velitk. Csapatként
gondolkozunk és ez jo, mert mindenkinek megvan a maga feladata és szamithatunk egy-
masra.

B Tt Az UvOLTOZO, VAGY A MEGBESZELO
TIPUSU SEF VAGY?

».. egyre kevesebb jo szak-
emberlesz, akiképesafoko— A kozépsé. Dolgoztam én is olyan helyen,

ahol a séf voltozott, orokké gyomorideg-

zott elvarasok szerinti szak- gel mentiink be. En annak vagyok a hive, ha
mai munkéra, ezért pedig elmagyarazom, hogy mit, miért csindljanak
egyre nagyobb pénzekért
fogjak azt elvégezni, hiszen
a konyhakon tapasztalha-

masként, de mindezt egymast segitve. Sze-
rintem ez el6rébb mutat.

B SZAKEMBERHIANYROL MAR BESZEL-

; P ] TUNK, IGY NEM TUDOM NEM MEGKERDEZNI
to szakember hlanY miatt AZ UTANPOTLAST, AZAZ, HOGY AZ OKTATAS-

a terheltség is egyre né...” ROL MI A VELEMENYED?

Nagyon nincs ralatdsom, csak néhany diak-
kal taldlkoztam. Az alapjan talan j6 lenne,
hogy egy munkahelyen maximum két tanu-
16 lehessen, valamint a szakmai orakat még
szakmaiabba tennék. Szerintem jé lenne, ha
szakmabeliek oktathatnak a gyakorlati részt.
Naprakészebb lennének a diakok.

B Az ALAPANYAGOKROL MI A VELEME-
NYED?

A hazai alapanyagot nem igen tudom beszerezni. S6t, irigy vagyok azokra a helyekre, akik
megtehetik, hogy termel6tdl vasaroljanak. Mi nagykerektdl vasarolunk és bevallom nincs
mindig az adott termékekbdl, amit ha mashonnét potolok, akkor pedig biztosan dragabban
tudom csak beszerezni. De az is gond, hogy kisebb, nagyobb, érettebb, vagy kevésbé érett.
Ezek ilyen szintl beszerzése még problémas.
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B MIVEL TUDOD EZT KOMPENZALNI?
Példaul azzal, hogy a szezonalitast figyelembe veszem az étlap irasakor.
B A SZEZONALITASON KfVUL MIT VESZEL MEG FIGYELEMBE ETLAPfRASKOR?

Sajat és a vendégeim akaratat. Nalunk példaul nincs rizs az étlapon, mert unom madr,
azonban van helyette példaul bulgur. Az eset pikantéridja, hogy a vezetdség észre sem
vette ezt, amikor megmutattam az étlaptervezetet résziikre. Ergo azt gondolom, hogy

sok ételt azért esziink, mert meg-
szokasbol valasztunk. Ezért igyek-
szem a vendégeimet ilyen téren te-
relgetni, szerencsére eddig sikerrel.
Azonban ez egy hosszt folyamat
kell, hogy legyen.

B LETEZHET, HOGY KENYELMI,
VAGY BARMI MAS OKBOL, DE BE VAN
SZUKULVE A GONDOLKODASUNK AZ
ETELEKKEL KAPCSOLATBAN?

Igen, azt gondolom, hogy van ben-
ne valami, de ezt nem lehet altala-

nosan kimondani, hiszen minden . “hazai alapanyagot nem igen
étterembdl nem lehet kiiktatni pél- tudom beszerezni. Sét, irigy vagyok
daul a rizst. Viszont lehet uj ételek- .

kel, akdr alapanyagokkal utat torni, azokra a helyekre, akik megtehetik,
hogy azt megkdstolva a vendégek is hogy termel6tél vasaroljanak. Mi

tudatosabban hddoljanak a gaszt-

ronémianak. nagykerektolvasarolunkésbevallomi

nincs mindigazadotttermekekbol.:”

B AKKOR NEKED ILYEN TEREN
SZABAD KEZED VAN?

Igen, sok mindent sikeriilt mar keresztiilvinnem. Mindig azt mondom, hogy a puding
probdja az evés, ezért vele is mindent megkdstoltattam. A tobbségére eddig még rabo-
lintott.

B VERSENYEKROL MI A VELEMENYED?

A Bocuse d'Ort figyelemmel kisértem, nalam az a non plus ultra. Elképzelni nem tudom,
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hogy tudott az idélimitbe mindent beszoritani. Ezért volt a hosszu felkésziilés. A tob-
bi versenyt sem gondolom azonban ennél kevesebbnek, hiszen a verseny ott kezdédik,
hogy agyban eldontéd, megmeéretteted magad. Onnantol a fejlédés garantdlt, amit sajat
tapasztalatbdl és a kollégaid munkdjara valo ralatasbol is eredhet. Ezt a mesterképzésnél
is atéltiik, hiszen ott is tanultunk egymastol.

B MIKOR LENNEL A VENDEGLATASSAL ELEGEDETT?

Ezen még nem gondolkodtam. Taldn, ha lenne szabad hétvégém és némi szabadidém.
A masodik otthonom a konyha, s6t
tobbet vagyok ott, mint otthon. Az
utazas pedig nem elég ahhoz, hogy
hatrahagyjam azt holnapig, ez pe-
dig ranyomja a bélyegét mindenre.
Ha ezen lehetne valamilyen médon
valtoztatni, akkor maximalisan elé-
gedett lennék.

B Az ELEJEN EMLITETTED, HOGY
KET GYERMEKED IS VAN, MIKENT
TUDOD OSSZEEGYEZTETNI A MUN-
KAT A CSALADDAL?

Rettenetesen nehéz, majdnem hogy
nem is megy, mert ugye ,apa megint
dolgozik”. Ezt borzaszté nehéz elvi-
selni.

B MiT KIVANNAL MAGADNAK?

A szakmai karrierem teljesedjen
ki azzal, hogy valaki majd egyszer
biiszkén hivatkozzon ram és biiszke
legyen arra, hogy a szakmat t6lem

tanulta. Akkor nagyon elégedett lennék.

Ehhez most a mesterképzéssel nagyot léptél. Kivinom, hogy ez a szép alom teljesiiljon,
hiszen azzal nem egy, hanem két szakember jarna jdl, te és a tanitvanyod. A magam ne-
vében ezuton is koszonom, hogy id6t szakitottdl ram, és elbeszélgethettem veled!

Al
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Hozzavaldk:
2 személyre

50 dkg meggy,

2 evokanal eritrit,
4-5 szem kardamom mag,
1 rad fahéj,
1x1 cm gyombeér
darabka,

2 4gacska citromos
kakukkfi,
egy fél (vegyszermentes)
ctrom felkarikazva,
40 g manioka liszt.

WMIY3 SSVS

rlenol

HUSITO MEGGYLEVES —
PALEO

Ez a meggyleves azonban annyira
jol sikertilt, hogy orszdg - vildg-
nak kidoboltatik, hogy elkészite-
ni szitkségeltetik ¥ Mentes min-
denféle allergén anyagtol, paleo-,
tej-, glutén-, tojasmentes diétaba,
sot IR diétaba, fogydkuraba is jol
beillesztheté egy meleg nap vé-

gén pedig igazi felfrissiilést hoz.

2 dl vizben a faszereket (a kardamom szemeket a kés lapjaval
megtorom) felteszem és kis langon készitek egy redukciot. Addig
t6z0m, mig kb fél dl viz marad az edényben és a konyhat elaraszt-
ja az illat X Ha kész, leszlirom.

A kimagozott meggyet 1,5 liter vizben felteszem f6éni a citrom ka-
rikakkal, forrastél szamitva kb 5 percig f6z6m, majd hozzaadom
a redukcidt. 2 dl vizben csomdmentesre keverem a manidka lisz-
tet és mikor forr a leves beledntom. Elkevergetem és 5 percig ha-
gyom forrni.

Mikor kész, hideg vizben lehiitom, hiitébe teszem és megvarom,

mig jo hideg lesz — ez a legnehezebb része

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

LEHET, HOGY NEM A MUNKABIRAS CSOKKENT, HANEM AZ AKARAT?

Munkaid6 szempontjabdl semmi jora nem szamithat az, aki a Balatonon szeretné végigdolgozni a
nyarat. A napi 10-12 6ra munka a jellemzd, és nemhogy szabadsagra nem mehet, de szabadnapot is
alig kap majd a csucsszezon alatt. A nyilvanos hirdetéseket bongészve illetve szakmai informacidik
alapjan egy pincér 600-650 forintot, egy szakacs 450-500 forintot, a kisegit6 személyzet pedig 250-
300 forintot kap éranként. Amennyiben 12 6rat dolgoznak

minden nap, és egy héten csak egy szabad nap jut ne-
So kik, akkor konnyen kiszamolhato, hogy pincérként
203 ezer, szakacsként 156 ezer, mosogatoként pe-
dig 94 ezer forintot lehet keresni havonta - irja
az Inforadio.hu.

A realitasok alapjan egy kissé pozitiv képet
gondolok valésnak, azonban semmi esetre
sem tartom a helyzetet és a kindlt munkafelté-
teleket megfelelének. Mar csak azért sem, mert
az allasajanlatokat olvasva egyértelmtien arulkodo
szohasznalatokra bukkanhat az ember. Igaz azt sem
szeretném, ha az el6itéleteink alapjan ne megfeleléen itél-
jik meg a tulajdonosi kort, és a kinalt munkafeltételeket, éppen ezért errdl kérdeztiik a szakértdinket.
Erdekelt, hogy 6k, hogyan vélekednek, mit gondolnak a szezonalis munkarol, a munkaadok altal
kinalt feltételekrol? A fizetési megbizhat6sagrdl, a balatoni csusztatott, szezon végi fizetésrol, vagy
akar arrdl, hogy a tulajdonosok feldl olyan vélekedést is hallani, hogy ,,csokkent a szakacsok mun-
kabirasa” Erdekelt, hogy szakértéink ezt, hogy latjdk, vajon a munkabirds, vagy a direktbe gytijtott
kellemetlenségek alapjan az akarat és a lelkesedés csokkent az elmult évek soran? Egyaltalan ez

valds felvetés, vagy, ha igen, akkor ezt mi okozta és mit lehet ezzel a kialakult helyzettel kezdeni?

Igy nem tehettiink mast, mint errdl a kényes kérdésrdl kérdeztiik szakértSinket:

Mit gondoltok, a munkabiras, vagy az akarat csokkent
az elmult évek soran?
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Kiss Krisztian

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

A Balaton és a vendéglatas... Ugyan! Olykor koszond viszony-
ban sincsenek egymassal. Becsiilenddk azok a helyek, amelyek
a szezonban is arra torekednek, hogy mindségi alapanyagokbdl
dolgozzanak.

A tobbi csak megélhetési hely. Silany kinalattal atlagos, vagy
olykor atlag alatti kinalattal. Féleg itt tapasztalhatd, hogy alul fizetettek az emberek
és itt probalnak a legjobban sakkozni a munkafeltételekkel és a bérezéssel. Eleve
nem tudom megérteni azt az embert, aki belemegy abba, hogy majd a szezon végén
fizetik ki. Eletemben eddig egyszer dolgoztam a Balatonon, érdekelt, ki akartam

prébalni. Mar akkor is voltak triikkk6zések. Elég, ha csak azt vessziik, hogy a 12 0s
konyhai személyzetbdl harman voltunk szakképzettek. De nem a chef volt az egyik.
A masik kérdés, faradtak a dolgozok? Igen. E16sz6r mentélisan faradnak el a koriil-
mények miatt, majd fizikdlisan. Ebben a szakméban a kettd igen szoros kapcsolat-
ban all egymassal. Egy 60 C-fokos konyh&ban 12-14-16 orékat lehdzni nem egysze-
rii feladat. De nézziik pozitivabban a dolgot. Ugy ahogy elindult egy kis fejlédés a
varosok vendéglatasaban, ugy reméljik a szezonalis munkafeltételek is valtoznak
majd.

=

w;vw.vendeglatosmunkak.hu
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Gyetvai Gyorgy

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

megujulni, azaz haladni kell a korral.

Regebben voltak emberek, akik a balatoni szezon sordn megkeresték
az éves betevot, abbol ¢€ltek. Ugyanakkor kesObb visszaigazolodni
latszott, hogy ezzel le is jarattak a szakmat. Azt gondolom, ha ma
tisztességesen megfizetnék az alkalmazottakat, akkor mar elérébb
lehetnének, és lenne mindeniitt kello szamu és szaktudasu szakacs.

Amig a felvezetOben irt nagysagu fizetésért akarjak dolgoztatni a kollégakat, addig egyre
inkabb ki fog iirtilni a Magyar tenger. Ennek oka is egyszer, ki akarja éves féallasat harom
honapnyi szezonalisra cserélni. Rdadasul még tavaly is voltak olyanok, akik szezon végén
nem tisztessegesen szamoltak el alkalmazottaikkal.

Simon Gabor

Gyakorl6 szakdcs. Tapasztalatait t6bb évnyi kiilf61di munkaval szerezte. Elsédleges szamara a szakma sze-
retete. A hagyomanyosnak mondhato ételek, uj technoldgidkkal valo pérositasat, modernizalasat kedveli.

Ma mér tele vagyunk kényszer szakacsokkal, akik masokat hallgatva ju-
tottak erre a palyara, kevesen csinaljak szivbdl. Ez egy csodalatos szak-
ma, ahol mindig képezned kell magad, sokszor a szabadidéd rovésara!
Aki ezt nem tudja magaéva tenni az valdban ,.faradt”lesz mindig. Ok
sosem fogjak megérteni mit is jelent az a sz0, hogy Szakécs! Ezek a
téveébol vett alapgondolatokon felndtt személyek sosem fogjak odatenni

magukat igazan. Magyaran nem tudjak és nem is akarjak a munkajukkal segiteni a t6bbieket.
Nekik nem kihivas, hanem nytlig minden. A szezonmunkérdl annyit, hogy a nem betartott igére-
tek sokasaga, valamint a konyhak alul gépesitése tehet arrol a kialakult helyzetrdl, ami most van.
Ma mar lasszdval kell fogni az igazan jo szakacsot!!!

laléra egyarant.

Péntek Tamas

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

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

K0szond viszonyban sincs egymassal az elvaras €s a munkabiras. Mar
senki nem akar alamizsnaért dolgozni senkinek. ,,Kis pénz, kis foci!”
Ebresztd!!! A szakmai alazat és szeretet sem fogja helyettesiteni az él-
hetd ¢€lethez a jogot és akaratot, és ez vonatkozik a munkaadora €s val-
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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.

Nem dolgoztam még ugy, hogy csak a szezonban, igy én csak mas
emberek torténeteibdl tudok konzekvenciat levonni. Lehetett hal-
lani rengeteg negativ hangvételll torténetet a balatoni szezonrol,
ami mara mar tovabb fodrozddott, és egész szep varosi legendak
alakultak ki. A rossz sztorit az ember tébb embernek meséli el,

mint a jot, szoval, aki csak feliiletesen értesiil ezekrdl, az nagy valdszintiséggel taka-
rékra veszi az erre irdnyuld munkakedvét.

Szappanyos Viktor

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

Balatoni nyar! Kétlem, hogy csak 10-12 érat varnak el egy szakacstol
Balatonon, féleg mostanaban. Személyes tapasztalat, amikor még fiatal

voltam ¢és szép En is nekivagtam a balatoni szakacs romantikédnak.....

Reggel 9-t61 hajnal 2-ig minimum heti 6 nap. Sokszor a szallas igéret
is csak félig igaz. Kapsz szallast csak fizeted, vagy az étterem padlasan is elalhatsz ingyen.
Az elején igérnek minden szépet €s jot, majd kezdddik a rinya, hogy gyengébben kezdddik a
szezon, ezért most kicsit kevesebb lesz a fizetésed annal amit megbeszéltiink, de majd potol-
juk. (SE) Kovetkezd honapban, mert elhitted és ott maradtal, kitalaljak a kaucidt, hogy még
egy kicsit tekerjenek rajtad, a fizu most ezért lesz kevesebb, stb, stb.... A balatoni szezonokra
elég rég ota ranyomja bélyegét a munkaadoi aljassag. Az elvarasok nének, legyen mindenki
Gordon, vagy Jamie, mert a paprika tv-n szocalizalodott kibic azt varja, de a fizetésed ezzel
persze nem lesz ardnyban. Szerintem a fizetési akarat csokkent, nem a szakacsok munkabira-
sa, bar sok kokler probalja eladni magat szakacsnak a szezonra, de az mar egy masik kerdésre
lesz valasz. Szerintem!

KULDJ TE 1S KERDEST, HOGY SZAKERTOINKKEL MEGVALASZOLTATHASSUK AZT:

INFO@OLDALASMAGAZIN.HU
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Racz Turkevei 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.

A kérdés nagyon jo és a valasz is meg van rd! Mind az akarat és mind a
munkabiras 1s csokkent. A legendas idokben ez egy olyan pénzkereseti
forras volt, amit csak nagy munkabirassal és akarattal lehetett elviselni.
De mivel a nagy pénzvilagban jottek a vallalkozasok, és mindenki hatal-
mas pénzt akart keresni, igy kialakult a gatlastalansag. Mindegy miként

és kiken atgazolva, pénzt, de sokat. A kollégak megfaradtak, rajottek, hogy nem minden aron
kell hajtani. Nem lettek megfizetve a szakacsok €s pincérek, és a kisegito kollégak. Vége lett
a Balaton arany korszakanak, kinyiltak a hatarok, és kevesebb munkaért tobb fizetésért a kol-
légak inkabb, irdny a nyugat. De ezt nem csak ebbdl az aspektusbol kell megvizsgalni. A mai
érdekes vildgunkba, a fiatalok sem akarnak nagyon dolgozni, tisztelet a kivételnek. Sokan a
nagy nyeremeényt varjak, a csodat, de az sajnos nem szokott mindenhova bekopogni. Kényel-
mes a fiataloknak a mama hotelben lakni, mint sem kis onallosagra torekedni! Hajszoljak a
nagymendsség minden formajat, ruha, kiilsé megjelenés, és benne egy iires tartalom: Igy nem
is akarnak dolgozni, nincs igazandibél motivaciojuk. Igy nincs is meg a munkabirashoz meg-

feleld lelkesedés, kitartas, célok. Szoval minden hibat elkdvetnek, hogy a vilag legyen a hibas

= 127

és nem Ok!

Videkhalo

Telekommunikacios Kft.

6000 Kecskemét, Szolnoki ut 33.

Kabelteve-Internet-Telefon

Az Oldalas magazin a Vidékhalé hilézatan jut el Onékhéz!
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egyen mindenki a vendegnk

Azaz hogyan szolgaljuk ki etelallergias vendegeinket!

Lisztérzékenység, tej vagy laktdz intolerancia, taplalékallergia! Egyre gyakrabban
hasznalt szavak. De vajon mi van mdgotte, milyen a valosag tartalma, és hogyan kezel-
jik ezt mi kozétkeztetok, vendéglatok!

Az allergia nem kimél egyetlen népcsoportot és foldrészt sem. Nemrégiben késziilt
statisztikak szerint kozel szazotvenmillié ember szenved csak valamilyen ételallergiatdl.
Mara a Magyarorszagon ¢él6 ételallergiasok szama is egyre magasabbra emelkedik, és
erre nekiink vendéglatoknak is fel kell késziilni!

Egyre tobb informacid lat napvilagot, és kézzelfoghatdan tapasztaljuk mi is, hogy
vendégeink 5-7% nem fogyaszthat el mindent, amit az étlapra dlmodtunk.

Hogy ez a mai stresszes életmodnak, vagy az
oroklott géneknek koszonhetd, nem is feszeget-
ném, a valaszaddst meghagyom a tudds-orvos
tarsadalomnak. Engem sokkal jobban érdekel
vajon mi a megoldas, hiszen az tény, hogy a
gyermekélelmezésen at a vendéglatds minden
teriiletén megjelend igénnyel néziink szemben.
Volt mar hogy nem tudta kiszolgalni vendégét,
vvagy ez miatt nem is tortént meg a foglalas?
Vajon hany vendéget veszitiink el évente, csu-
pan a tudas, vagy az informaci6 hianya miatt?
Felvagyunk-e késziilve gyermekeink- vendége-
ink kiszolgalasara, ha mar szolgaltatunk?

Kovetkezd cikksorozatomban szeretnék be-
tekintést nyujtani egy allergiaval él6 vendég és
a szolgaltatasban szerepld szakacs minden nap-
jaiba. Ez esetben allergénekkel é16 fejlesztosét-

ként, sajat tapasztalataimat, gondolataimat is

megosztandm olvaséimmal.
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Tobb étteremmel, élelmezésvezetdvel, séf kollegaval beszélgetek a témardl, és szomoruan
tapasztalom, hogy csak muszdj 1épéseket tesziink, a torvényi szabalyzas és a magas alap-
anyagarak mogé bujva. Igen! Létezd, egészségiinkre vigyazd szabalyok, minket szolgalo
torvények, és nem olcsé alapanyagok jellemzik ezt a piacot, de a kereslet egyre nagyobb,
és egy aggddo sziilot, édesanyat kevésbé vigasztal a kifogas!

Vajon az, aki nem csak szolgaltat, hanem szivbdl £6z, alkot, miért nem kap nagyobb
teret? Véleményem szerint nincs kotelez6, de van egy bels6 szakmai igény, és ez a legtobb
hazai szakemberben megvan. Ehhez csatlakozik a szakmdnkban folyamatosan uralkodé
kihivas, megujulas, valtozas! Most egy tjabb kihivas elé néziink, és ezt is megtudjuk ol-
dani, mert a Magyar szakdcsok el6tt nincs akaddly! Mdr aki itthon maradt!

Ahhoz hogy szivvel, lélekkel tudjunk adni, informdcidra van sziikség. Ezt az allergén
vildgot rengeteg Uj alapanyag, eltérd viselkedés, reakcid, szavatossdg, mas konyhatechno-
l6giai alkalmazasok, jellemzik.

Aki eddig tudott f6zni, jol érzékelte az izeket, annak is Gjra kell tanulni az alapanya-
gok ismeretét, izét, texturajat, hiszen a natirsagaval biztositja a mentességet! Nem 6rdo-

gi ez a feladat, ezekkel az alapanyagokkal is lehet banni, és tokéleteset alkotni. Egyszerti a

megoldas, venni kell a faradtsagot,
oda kell figyelni, oktatni, képezni
kell szakdcsainkat.

Ha most nem figyeliink erre és
elhanyagoljuk a felzarkozast, elve-
szitjiik vendégeinket. Nem arra kell
gondolni, hogy nem lehet, hanem

arra hogy megoldjuk. Nyissunk te-
ret ennek a kozonségnek is és ha
elnyerjiik a bizalmukat, végre min-
denki a vendégiink lesz!

A vendéggel valé6 kommunika-
cid sokat segit, hiszen kizardlag 6
tudja elmondani, milyen foku az
érzékenysége és mit tud még elfo-
gyasztani. A szallodak és ala car-
te tizletek talan nagyobb el6nyben

vannak, mint a kozétkeztetésben

szereplé konyhak.
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Lehetetlen azonban itt sincs. Az a sziil6, gyermek, vendég, aki érzékeny, tudja, mit vihet
be a szervezetébe és ismeri annak tiinetét. Abban az esetben, ha érzékenységének értékei
magasak, akkor nem nalunk ebédel, és sajat csomagoldssal oldja meg étkezését. Igen ez
is 1étez6 megoldas, de ez nem csak a bizalomroél sz6l. Hasznaljuk a keresztszennyezés
kifejezéseket, de értjlik-e jelentését. Vajon tudjuk-e milyen higiéniai megoldasok a meg-
engedhetdk a takaritds-mosogatds soran. Némely glutén érzékeny vendég esetében toké-
letes megoldas lehet, egy kiilon csak erre a célra félre tedd edény, labas, vagy serpenyod.

Mar az is hatalmas elérelépés lenne, ha a meniiknél nem csak a saldta és rost csirke vagy
hal jelenne meg. Ha a tejmentes ételeinknél figyelnénk arra, hogy szoros baratsagot apol
a gluténnel is, igy a tervezett ételnél akdr ezt 6ssze is vonhatndnk. Nem az a cél hogy
egy hozzam hasonl¢ ételallergidval é16 embert minden dron ki tudjunk szolgalni, nem
is varnam el, de szeretném, ha a felfogds megvaltozna és minden vendég VENDEGNEK

érezné magat ndlunk!

Informdcio, képzés, oktatds!

Ha mdr a kollegak felndtt képzésérdl beszéliink, szerintem a szakiskolak képzési rendsze-
rébe is lehetne valami pluszt nyujtani. Tudjuk jol, hogy mar az alapokra is kevés a hdrom év,
és a napi gondokkal is nehezen tudnak megkiizdeni tandraink, mégis valamit tenni kell!

Iskoldink, tul vannak terhelve és szamos példat elmondhatunk, hogy a mai generacié
igy-meg ugy, am lassan mi leszlink a nagy 6regek. Igen, a gyerekek felndnek, és ha nem ta-
nitjuk meg 6ket, hogy szolgdljanak ki benniinket, akkor mi is szenved6 alanyokka valunk!
Néhany javaslat, kérés mar érkezett iskolaigazgatdktol, tanaroktol, oktatoktol, az drakon
tuli képzésekrdl és ismertetd el6adasokrol, de 6rommel varok tovabbi jelentkezdket is!

Célom ezen a feliileten (OLDALAS MAGAZIN) megszoélaltatni vendéglatas szerep-
16it, szakdcsokat, séfeket, dontést hozé embereket. Irjatok, kérdezzetek, legyen ez egy
kotetlen, minden témat érintd cikksorozat!

Hamarosan folytatjuk...

Tandcs Attila
www.facebook.com/mindenmentesfozosuli

www.mindenmentesfozosuli.hu
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A
HUNGARYCARD

MAG YAR TURIZMUS KARTYA
Bemutati

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

de a Balatont se hagyd ki.

A varosvezetés célja a lakossagi igények minél magasabb szintii kiszolgaldsa mellett az ide-
genforgalom, ezen beliil a mindségi turizmus fejlédésének segitése. 1992 dta kétévenként ujra
megrendezésre keril a ,,Helikon”, amelyen az egész Dunantulrdl csaknem 4000 didk mutatja
be miivészeti tudasat. Nemes burkoloanyagokbdl megépiilt a sétaldutca, 1j épiiletet kapott a
Fejér Gyorgy Varosi Konyvtar, 2002-ben megnyilt a Balaton Szinhdz és Kongresszusi Kézpont.
Eredeti formajat nyerte vissza a szigetfiird6, vitorlaskikoto épiilt a ,,Libason” Keszthely jo uton
halad, hogy megfeleljen a ,,Balaton févarosa” cimnek.

2006-t0l kezd6dbéen Keszthely példas sikereket ért el az eurdpai unids palyazati lehetdségek
kihasznaldsaban. Hosszu tavu varosfejlesztési stratégia késziilt, és tobb fejlesztési projektet dol-
gozott ki és beruhdzdsokat tervezett meg a varosvezetés. 2010-ben vehette birtokba a lakossag
az ujonnan épiilt, Csik Ferenc keszthelyi olimpikonrol elnevezett tanuszodat. Szintén 2010-
ben indult a belvaros nagyszabasu megujitasanak elsé titeme, mely a régi fényét adja vissza a
patinas Keszthelynek /amellett, hogy modern elemekkel 6tvozi. A kellemes sétatér, nyiizsgo,
élettel teli, sokszinl varoskozpont a mindségi turizmus élénkitéséhez is hozzajarul. Szintén
ezt a célt szolgdlja a keszthelyi Balaton-part megujitasa: diszkivilagitast kapott a parti sétany,
megujult a molo bejaratanal talalbato tér, valamint a Hulldam és Balaton szall6 miemlék épii-
letének kornyezete is megszépiilt. A tervek fontos eleme egy fesztivalteriilet létrehozasa volt,
mely alkalmas nagyobb szabadtéri programok befogadasara. Keszthely j6 uton halad, hogy
megfeleljen a ,Balaton févaros” cimnek.

keszthely.hu
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2 felnétt + 2 gyermek / 7 nap / 6 éjszaka*

P‘us Keszthely

KEDVEZMENY MEGTAKARITAS

Vasiiti jegy (Budapest—Keszthely, 2. osztaly) 50% m 7410 Ft

Szallas a keszthelyi Ovit Hotelben 10% 23700 Ft

Kirandulés autébusszal Hévizre 50% m 310 Ft

Hévizi gy6gyto 50% A 5.200 Ft

Segway a hévizi High-Tech Sportok Bazisan 20% 2.800 Ft

Vidor Jatékmuizeum és Tiiskevar Panoptikum 10% 100 Ft

. Csigaparlament megtekintése 10% 100 Ft

" Hajokazas Badacsonyba 50% m 5.600 Ft

- Ebéd a badacsonyi Borbaratok vendégl6ben 10% 1800 Ft
Helikon Kastélymizeum kombinalt jegy 20% 1680 Ft
B Dissi Jatékstrand 20% 510 Ft

HungaryCard
cSO magokka,l = HungaryCard Plus csomaggal 47.210 Ft

a nyaralas soran megtakarithat6 dsszeg:

*Mintapélda. 2016 decemberi arak.
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ROVID AZ ELET:

PREKOP

»

=

Bio Erdei Som

palinka

A palinkaf6zéshez hasznalt
erdei som a Vilagorokség ré-
szét képzd Aggteleki Nem-
zeti Parkbol szarmazik.

www.miskolcilikorgyarrt.hu

KOoRTARS GASZTRONOMIAT ES KULTURALIS EGYESULET

@irek

* A Kortars Gasztronomiai és Kulturalis Egyesiilet, egytittmutikodést kotott a

Biokontroll Hungaria Kft-vel és a Biokultura Szovetséggel.

* 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:

www.oldalasmagazin.hu

MINDIG VAN REMENY!

A minap elinditottuk
videoblogunkat, melynek célja,
hogy az iparagban tevékenykedok
nyilvanosan, mégis 0szintén beszél-
gessenek annak problémairdl, hogy
aztan gyakorlatias megoldas sziilet-
hessen. Bevallom, amikor az egé-
szet elkezdtiik, egy jo otletnek tlint,
de semmi esetre sem gondoltuk,
hogy ilyen szinten mozgatjuk meg
vele az allovizet. Annyi visszajel-
zést, megosztast és kommentet na-
gyon ritkdn kap az ember, melybdl
aztan épitkezhet. Viszont meglep6
maddon negativ visszajelzés egy sem
érkezett. Ez vagy annak koszonhe-

t6, hogy kivaloan latjuk a szakma
helyzetét, mellyel vitatkozni sem
lehet <valljuk be ez a kevésbé va-
16szinti>, vagy a szereplévalogatasi
filozofiank magaslott ki az eddig
megszokottol. Igazabdl mindegy is,
de nagyon oriiliink neki, hogy so-
kakhoz eljutott, hiszen ezzel a nyil-
vanos beszélgetéssel éppen ez volt
a célunk, mégpedig megmutatni,
hogy van aki a szakmaért gondol-
kodik, ergo van remény, Igy nem
csak a kiilhoni munkavallalds lehet

a jovore nézve valds alternativa.

/Al/

LDALAS
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MINEK AZ UJ?

HA A REGI MEGBIZHATOBB!

- RENDEKNE OLGA ROVATA ~

A GRANATALMA

A granatalma egy mélybordé
szinll gyimolcs, ami renge-
teg magot rejt magaban: egy
atlagos méregtli granatalma-
ban kozel 600 mag talalhato.
Raadasul ezek a magok nem-
csak izletesek, hanem nagyon
sok elény0ds tulajdonsaguk is
van. A kinai és az ajurvédikus
gyogyaszatban ezt a gyi-
molcsot mar évezredek ota
hasznaljak, sot az eldzetes
laboratoriumi kutatasok és a
klinikai vizsgalatok is igazol-
tak a granatalma szamos po-
zitiv hatasat.

A szerelem, a termékenység és
a boség 6si jelképe, de emel-

lett kivdlé antioxiddns hatds-
sal bir. A mediterran vidé-
keken 6shonos lombhullaté
novény rekeszes, sok magvu
bogyotermése  pirosas-sar-
gas héju, almaméretli és ki-
nézetd gombolyl gyimolcs.
Polifenolokat, C-vitamint és
flavonoidokat tartalmaz nagy
mennyiségben, tudomanyos
vizsgalatok eredményei arra
utalnak, hogy fogyasztasa
csokkenheti a vér LDL (ka-
ros) koleszterin-szintjét.

-Rendekné Olgi-

RiGMUSOK:

Szalai Borbala:
Indul a nap jokor reggel

Felkel a nap
jékor reggel,
utnak indul
fényes kedvvel.
Felfelé hag

a kék égen-

s féluthoz ér
éppen délben.
Mégsem all meg,
nem ebédel,
komotosan
tovabblépdel...
Lassacskan megy,
mendegél,

pont estére célba ér:
megérinti

az ég szélét,

s el is oltja
aranyfényet.

*k*x

Jozsa Takacs
Napraforgo

Mihaly:

Napraforgo tanyérjaba
csokolt a nap viragot,
kérbement és megkinalta
véle a vilagot.

A méhecske nekilatott
s oly éhes volt, ugy evett,
napok multan viragtalan
alltak a napraszemek.

© 2017 www.oldalasmagazin.hu
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(satlakozz, es epits...

www.jovonek.hu
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- Hogy hivjak a japan fényké-
pészt?
- Jukambakukk.

- Mi lesz a cime a nyaron a
mozikba keriil6, legujabb
magyar akciofilmnek?

- Még dragabb a bérleted.

- Hogy hivjak az orosz favds-
zenekar kutyajat?
- Bala Lajka!

- Azt hiszem, az Uj fitmnak
valdban komoly szandékai vannak.
- Mibél gondolod?

- Mar az els6 napon felhivott a
lakasukra, hogy bemutasson a
sztileinek.

- Es hogyan fogadtak?

- Sajnos éppen nyaralni voltak.

Egy gazda elmegy a falu
allatorvosahoz:

- Dokikdm, tudna még felirni
nekem abbdl az ajzoszerbdl,
amit multkor a lovamnak
ajanlott?

- Persze! Mi is volt a készitmény
neve?

- Arra pontosan nem emlék-
szem, de olyan kellemes fahéjas
ize volt!

Székely vicc:

- Mikor lesz félci-
pém édesanyam?
- Majd, ha fél labad
lesz fiam!
- Es addig meg mit
huzzak fel?
- Két vodor vizet, de

A pénz beszél. Azt mondja, viszlat.

Egy fické bemegy az étterembe.
Leiil, nézegeti az étlapot, majd
megjelenik a csinos pincérno:

- J6 napot kivanok, mit hozhatok?
- Ebédelni szeretnék.

- Es konkrétabban mire gondol?

- Konkrétan a dugasra gondolok,

de most enni jottem.

igen gyorsan!

- Tudod miért van a hattyu-
nak olyan hosszu nyaka?

- Azért, hogy arviz idején
nehogy megtulladjon.

Az regkor szépségei
A 82 éves J6zsi bacsi elmegy a kupiba, és igy sz6l a maddmhoz:
- Kézcsokom, egy hamvas, huszévest szeretnék!
Madam:
- De J6zsi bacsi, maga azon mar rég tul van!
Jozsi bacsi:
- Igen?! Rendben, akkor fizetek!
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IN VINO VERITAS

_ _ Turisztikai tigynokség: janudrtol jelentds
Babiczki bérrendezés johet a turizmusban

Qﬁddﬁ @/w(/w Budapest, 2017. junius 10., szombat (MTI) - Januartol jelen-
) /3 t6s bérrendezés johet a turizmusban, err6l a Magyar Turisztikai
= Ugynokség egyeztetett dgazati érdekképviseleti szervezetekkel -

mondta Guller Zoltdn, a Magyar Turisztikai Ugynokség vezér-

igazgatdja az MTI-nek szombaton.

Kiemelte: a vendéglatast és széllodaipart képvisel6 legjelen-
tédsebb munkaltatéi és munkavallaléi szakmai szervezetekkel
egyetértés sziiletett arrol, hogy az agazatban dolgozok bérhelyze-
tét a lehet6 legrovidebb idon beliil rendezni kell. Ennek médjardl

oy tovabbi egyeztetéseket tartanak.
_ Guller Zoltan ramutatott, hogy a vendéglatasban jovo évtdl
elfogadott jelentds afacsokkentés - a jelenlegi 18-r6l 5 szazalékra
csokken az afa - megfelel6 fedezetet teremt a bérek emeléséhez. A
) 5

kormanyzat az afacsokkentésért cserébe az agazatban dolgozok
bérének mar révid tavon is jelentés emelését varja a vallalkoza-
f soktdl, ami szintén hozzdjarul a turizmus versenyképességének
noveléséhez - huzta ald.

Az MTU folyamatosan figyelemmel kiséri az dgazati bérek
alakulasat, a hatésagokkal egytittmiikddésben fellépnek a mun-
kavallalok szabalyszert foglalkoztatasa, bejelentése érdekében -
mondta.

Az egyeztetéseken részt vettek egyebek kozott'a Magyar Szal-
lodék és Ettermek Szovetsége, a Turisztikai és Vendéglété Mun-
kaadok Orszagos Szévetsége, Magyar Vendéglatok Ipartestiilete,
a Magyar Nemzeti Gasztrondmiai Szovetség, a Vendéglato és
Idegenforgalmi Szakszervezet, vagy a Magyar Ettermi Szovetség
képviseldi.

HUNGARICUM | 2010 I
% Hirdessen On is az Oldalasban! %
marketing@oldalasmagazin.hu

KOVETKEZO MEGJELENES VARHATO IDOPONTJA, 2017. 09. 01.

LAPZARTA: 2017. 08. 15.

MEGTEKINTENE AZ OLDALAS
MAGAZIN KORABBI SZAMAIT?
Mintha csak egy fiirt sz6l6be harapna EHHEZ NEM KELL MAST TEN-
az ember. Friss, ropogos, illatos, kony- NIE,

nyed, melyet a bor finom szén-dioxid MINT MEGLATOGNI
tartalma emel ki. Finom gytimolesos )
zamat. HONLAPUNKAT, AHOL BON-
GESZHET

www.babiczki.hu
AZ EDDIG MEGJELENT LAPJA-

INK

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

WWW.OLDALASMAGAZIN.HU

ALKOHOLFOGYASZTAS IRANT. KERJUK KERULD A
MERTEKTELEN ALKOHOLFOGYASZTAST TE IS! &
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NYARHO — ALDAS HAVA

JUL1Ius 1.
EPITESZETI VILAGNAP

JUL1US 2.
A SPORTUISAGIROK NAPJA

JUL1us 4.
A POZSONYI CSATABAN AZ ARPAD FEJEDELEM VEZETTE MAGYAR SEREG MEGSEMMISITETTE A KELETI
FRANK KIRALYSAG HADAIT. TORTENESZEK A HONFOGLALAS VEGENEK TEKINTIK AZ ESEMENYT.
NAPJAINKBAN ARPAD-NAPKENT TARTIAK SZAMON E NAPOT.- 907

JULIus 11.
NEPESEDESI VILAGNAP

JuLius 15.
A MAGYAR-AMERIKAI OLAJIPARI RESZVENYTARSASAG (MAORT) MEGALAPITASA - 1938

JUL1us 22.
A NANDORFEHERVARI DIADAL EMLEKNAPJA - 1456

JUL1us 31.
A SEGESVARI UTKOZET NAPJA, PETOFI SANDOR HALALA - 1849

Havi szalldige:

»,Konnyebb az élet, ha alazatosan tudomasul vessziik a tényeket.
(Orhan Pamuk)

Az Oldalas magazin
idészakonként az MTI

hireit és fot6t hasznélja. %
\Imga;:;;
m!umznﬁ.ﬁ Nemzeti
Gasaronomial
Sainviséy

Az Oldalas magazin, stratégiai, és szakmai partnerei:

CUKRASZ
ERTEK-ES
EADEKKEPVISELET

Az Oldalas magazin eddigi, és az ezen

Keresd az Oldalas magazint a Facebook-on is!  til megjelend digitalis valtozatdt, az
i www.fb.com/oldalasmagazin I www.fb.com/oldalasemagazin Orszégos Széchényi Konyvtérban
i?,"ihook AT E | foceboo 1]
facebookfacebak facebook megc’irzik.
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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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