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GASZTRONAUTA

Sous-Vide alaptechnoldgidi 6. -
Elelmiszerbiztonsagi eljirdsok
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q | fk kiteleltetése

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:

Az év ezen id6szaka a legcsen-
desebb, azonban a vendéglato-
soknak a legnehezebb, ugyanis
ilyenkor dupla, de akar tripla
forgalmat is bonyolithatnak az
egységek. EI6bb jonnek az év
végi céges rendezvények, majd
a haldszlé f6zés, aztan hirte-
len mindeniitt csend lesz. Siri
csend, még ha csak egy napra
is... Ilyenkor huszonnegyedi-
kén az éttermek tobbsége az évi
egy szlinnapjat tolti. Az ilyen
esték altaldban a csalddé, de
mellé ajanljuk az Oldalas ma-
gazint is figyelmetekbe! Koves-
setek minket!

Asztalos Istvan
Fészerkeszté

HU ISSN 2062-9826

Az Oldalas magazin, havonta megjelené
ingyenesen letolthetd kiad

Szémlaszam: OTP Bank:

Fészerkesztd
foszerkeszto@oldalasmagazin.hu

as; Berecz Edgar;
Stiller Tamas; ky Balazs; Asztalos Istvan; Kerekes Sandor

Digitélis munl ri Szabolcs;
Foto, illusztracié: Oldalas magazin,
pixabay.com
Kapcsolat:

Kérdések: info@oldalasmagazin.hu

Hirdetésfeladds: marketing@oldalasmagazin.hu

Honlap:
www.oldalasmagazin.hu

Kozosségi oldalunk:
www.fb.com/oldalasmagazin

Minden jog fenntartva! © Oldalas magazin 2016
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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

Mozijegy vasarlas soran érvényesitheto a rumcarvcl
Hungary Card kedvezmény? e
A: IGEN
B: NEM

Megfejtéseiteket kuldjétek el,
az info@oldalasmagazin.hu cimre.

HAVI NYEREMENYUNK: A HUNGARY CARD PLus, A HUNGARY CARD KIADOJA, AZAZ HOTELINFO KFT. FELAJANLASA.

A JATEKBAN, CSAK 18 EVEN FELULIEK VEHETNEK RESZT! A NYERTEST E-MAILEN ERTESITJUK!
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Hozzavalok:

4 személyre

0,5 kg barna csiperke

(Korona Gomba)
5 dkg vaj

1 csokor kakukkfii
2 dl tejszin
4 dl tejfol

2 evokandal liszt
SO

2 liter z6ldségleves

SYINV] ¥3T1ILS

rlenol

SULT
GOMBALEVES

1., Szeleteljuk fel a gombat, egy-két

marékkal tegytnk félre a talalashoz,
a tobbit vajon paroljuk meg. Fliszerez-
ziik friss kakukkfiivel.
2., Ontsiik fel zoldséglevessel és 2 dl tejszinnel. A kockabdl ké-
szllt z6ldségleves jobb, mint a natir csapviz.
3., Készitslink lisztes habarast a 2 dl tejfolbdl és a 2 evdékanal
lisztbOl. Higitsuk fel némi levessel a keveréket, majd szliron at
ontsiik a leveshez. Forraljunk rajta egyet, és kész is. 1zlés szerint
s0zzuk.
4., Serpenydben hevitsiink egy kdvéskanalnyi olajat. Piritsuk meg
a felretett gombat kevés so és kakukkfii tarsasagaban.
Talalaskor a kész gombaleves kozepére tegyiink 2 evékanal tej-
folt, majd szorjuk meg a piritott kakukkflives gomba szeletekkel.
A j6 gombalevesben a gomba ropogds ¢€s nincs tulfézve. A karak-
teres izt a piritott gomba csak fokozza.
A stirités masik mddszere, ha parolds kozben megszorjuk liszttel a
gombat, felontjik tejszinnel, majd addig higitjuk zdldséglevessel,
amilyen slriiségre vagyunk.

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:
A Sous-Vide alaptechnoldgiai 6. - Elelmiszerbiztonsagi eljarasok

Elelmiszerbiztonsagi szempontbdl bizony
nélkildzhetetlen a Sous Vide szigora sza-
balyainak betartasa. A maghomersékle-
tek, az elkészitési idok, az elkészités utani
sokkold hiités soran szintén a megfeleld
kiilsé és bels6 maghdmérsékletek tuda-
tos ¢s szakszerli alkalmazdsa mind-mind
olyan tényezOk, amelyek alapos hozzaér-
tést kivannak, hiszen avatatlan kezekbe
kerllve veszélyhelyzeteket teremthetnek.
Csakugy, mint a HACCP veszélyelemzés-
sel foglalkozo fejezetei a sous-vide is csak
akkor lehet igazan eredményes, ha ponto-
san betartjuk a technoldgiai iranyelveket.
(Polyakné és Dalmadi, 2007)

A Vakuumfozés élelmiszerbiztonsagi elodira-
sai:

A vakuumf6zés specialis vakuumf6zo
felszerelést igényel, kilonleges zacskokat,
homérdket, és maga a folyamat is nagyon
idoigényes. Az ételkészitéssel kapcsolatos
technoldgiai eldirdsok a legszigoribbak. A
nem megfeleld hémérsékleten torténd fozés
a Clostridium botulinum baktérium kifejlédé-
s€éhez vezethet, mely er6sen mérgezd botuliz-
must, ételmérgezést eredményezhet. A hdke-
zeld és mérdkeésziilekek helyes hasznalatanak
elsajatitasa nem konnyt, de alapvetd fontos-
sagu feladat. Meg kell tanulni, hogyan kell a
zacskoban 1€v6 étel kozepének a hémérsékle-

IDAIAS.  6.0ldal
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#¥ SOUS VIDE CHEF

EzZ MOST NEKED SZOL:
- ha nem adod alabb a legjobbnal!

- az ételeidnél a tokéletesre torekszel!

- vagysz madr egy profi europai sousvide cuccra!
- egy csomagban szereted a legjobbakat!
- ha imddod a kedvezé darakat!

© 2017 www.oldalasmagazin.hu



tét megmérni. A masik legfobb kovetelmény
pedig az étel azonnali 3 Celsius fokra torténd
lehiitése, majd hiitott allapotban a megfeleld
¢s allando homérsékleten torténd tarolasa.

A szoveti szerkezet valtozdsaban erds elté-
rés mutatkozik a hdmérsékleti értékek meg-
valtoztatasanak hatdsara. A miofibrillaris
fehérjék denaturacidja myosin 40-60 OC,
actin 66-73 OC alatt megy vegbe. Szilard
Osszetartds csokken a kotdszoveti fehérjék
sékleti értéken belul. A teljes szerkezeti val-
tozas 60-670C korul megy végbe.(Martens és
Staburcvik, 1982)

Sous-vide technologia gyakorlati megvalosi-
tasanak szabalyai

Minden esetben egy olyan komoly ellendrzes
mellett végigvitt technologiat kell értelmezni,
amelyben a legmesszebbmendkig betartjak
az élelmiszerbiztonsagi szabalyokat.

A termek eldallitasa soran a mikrobiologiai
veszélyek elkerllése a legfontosabb felada-
tok kozé tartozik. A technologia alatt kilon-
boz6 gatld tényezok beiktatisaval ezt meg
tudjuk valositani. Az alapanyagok atvétele,
tarolasa 2 0C alatt torténjen, e hdmérsékletet
a feldolgozas ¢€s eldkészitd tevékenyseg alatt
is tartani kell, példaul szeletelés, darabolas.
Némely szakirodalom szerint a feldolgozas
elott fél egy oraval ki kell venni a hust a hii-
tdszekrénybdl, hogy atvegye a kinti hdmér-
sékletet, mert igy a hokezelési id6 nem hosz-
szabbodik meg, de ez nem illeszthetd bele a
J6 gyartasi és higiéniai gyakorlatba. Vakuum
csomagolas alkalmazasaval mely a levegdt és
nedvesseget nem ereszti at, az oxigén kiza-
rasa gatolja az aerob baktériumok elszaporo-
dasat. A hegesztes minden ponton folyamatos
és sérulésmentes legyen.

Olyan mértékti hokezelést kell alkalmazni,
amely 90C 2 perces hokezeléssel egyenértékl,
a 6 D elvet kdvetve C. botulinum sporak hat
nagysagrendii csokkenését vonja maga utan.
Az ¢élelmiszerekben 1€vé mikroorganizmusok
elpusztitasahoz sziikséges hokezelés idOtarta-
mat, a sejtek hdmeérséeklettdl fliggd pusztulasi
sebessége €s az szabja meg, hogy a hokozlo
kozeg hdmérsekletét a termék milyen gyorsan
képes felvenni, milyen gyors a hdbehatolas
(hdpenetracio).

A hokezeléssel biztositani kell, hogy az anyag
hidegpontjaban is kell6 méretli mikroorganiz-
mus pusztulas kovetkezzék be. (Polyakné €s
Dalmadi, 2007)

A fehér husok és a halak esetében kiilono-
sen fontos az eldirt maghOmeérséklet elérése,
amely biztositja a megfeleld mikrobiologiai
tisztasagot.

A sous-vide technoldgia a kiméletes élelmi-
szer feldolgozasi technologiak, kozé tartozik,
mellyel szemben a kovetkezd kovetelmények
tamaszthatok:

- Egyensuly biztositasa az élelmiszerbiztonséag
¢s €lelmiszermindség kozott.

-A terméket a lehetd legkevesebb kezelésnek
szabad alavetni.

-A technologiai folyamatot iranyitani es ellen-
Orizni kell.

- Egyszerli mddszerekkel regeneralhatd legyen
a késztermék.

-A rendszer legyen gazdasagos, tokebefekte-
tés, miikodtetés, fenntartds szempontjabol ol-
CSO0.

- Legyen megbizhatd, rugalmas.

- Ezen technolégiaval alland6 termékmindsé-
get tudjunk biztositani.

Mivel elrdppent ismét egy év, kvazi Ujra itt a
karacsony, egy unnepi ételt készitiink el va-
kuum alatt.

LDALAS
L1
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Libamell - dios kolesrétes, bazsalikomos
kortepiiré, céklacsatni (vagy marinalt siito-
tok)

Hozzévalok:
e libamellfilé 2 kg
» sonkahagyma 0,2 kg
* brik tészta 0,1 kg
o apro cékla 1 kg
e balsamico 0,051
* narancs 0,3 kg
* durvaso 0, 07 kg
* Dbarnacukor 0,03 kg
» tojas1db
» panko 0,1 kg
» diobél 0,05 kg
o tejfol 0,21
* sous-vide narancsos didolaj 0,05 1.
* Merlot vordsbor 0,21
e zsenge céklalevél
o koles 0,3 kg
o Kkorte 0,3 kg
» bazsalikom 0,01 kg
e lime 0,5 db
» csillaganizs 1 db
o friss gyombér 0,01 kg
* méz 0,05 kg

Elokészités;

Libamell: 5% s06,3% barnacukor oldatban 1
oOra péacolas. (0,92 kg vizhez 0,03 kg b.cukor
¢s 0,05 kg s0)

Jeges vizbe kiszedjiik 5 percre, majd lesza-
ritjuk.

A verzid: A liba boérét keresztiranyban beir-
daljuk, borebdl lassan kisiitjiik a zsiradekot,
mindig lebntve, a masik oldalat pedig a fel-
forrositott serpenydben hirtelen megkérgez-
zik. Ezutan sokkolva hiitjiik, mert melegen
nem szabad vakuumozni és a vakuumhatas is

csokkenik valamint a szivattyu olaj és felvi-
zesedik és emulgeal.

B verzio: Borét levessziik, €s szilikon lapok
kozott préselve ropogdsra sutjik.
Véakuumcsomagoljuk narancsos diodolajjal
115 fokos sousvidechef sterilizald tasakba,
majd sokkoljuk 0 fokra.

Korte: Megtisztitjuk, magvaljuk és lime-os
jeges vizbe tesszik.

Cékla: A céklat tisztitjuk, majd apré kockara
vagjuk.

Di6: Blansirozzuk ¢€s eltavolitjuk a barna bo-
rét, majd gorombara vagva megpiritjuk.

Az elkészités 3 f6 modszere;

1. Hokezelés; A viz hodmérseklete telje-
sen relativ, fligg a mell méretétdl az allat élet-
koratol, és a zsirtaltalomtol (pecsenye liba,
vagy hizott liba is eltérd). Bemutatok most 3
biztonsagos maodszert annak fuggvényében,
hogy milyen felszereléssel rendelkeziink a
hdékezelésre.

Gasztronauta rendelkezésere allo karakter
elfogyott, de a recept befejezését az oldalas
magazin olvasdinak szivesen elkuldi! Varja
kérésed az info@gasztronautakft.hu email
cimen. Ird a targymezébe, hogy oldalas li-
barecept és kiild el az emailt. Ird le milyen
géped van, és azt a médszert kuldi ami sza-
modra a legjobb!

Csidei Tamas

Az Uj konyhatechnoldgidk szakoktatdja
www.gasztronautakft.hu
info@gasztronautakft.hu

#& SOUS VIDE CHEF

© 2017 www.oldalasmagazin.hu
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Mar lehet jelentkezni a jubileumi Séfbalra!

2018-ban kozdsen rendezi meg a Hotel Ben-
czur és az Etrend Magyar Konyhafénokok
Egyesiilete a XX. Séfbalt.

A Sétbal févédnoke: Nemeskovi Dénes, ha-
romszoros olimpiai- és haromszoros vilag-
bajnok, Venesz-dijas séf, a bal egyik alapi-
tdja.

A Jubileumi Séfbal diszvendége: Gyurasza
Janos, a bal masik alapit6ja, a Korona szal-
16 volt igazgatd helyettese, és lizemeltetési
igazgatdja lesz.

A vacsorardl <a hazigazda szerepében>
Tégel Imre, és Orté Gyula Séfek gondos-
kodnak majd.

Id6pont: 2018. februar 17. szombat,
18 dratdl

2018. februar 17.

Helyszin: HOTEL Benczur, Budapest terem
(1068. Budapest, Benzur utca 35.)

Részvételi dij: 13.990,-Ft/f6, amely a
kovetkezd szolgaltatasokat tartalmazza:

o 1dvozl6 koktél

» bdséges svédasztalos vacsora

o asvanyviz, iditd, kavé,

o bor- és palinkakostolo

« zene és tanc hajnalig

» belépdjegy, amely tombolajegy is egy-
ben - értékes nyereményekkel

o 27% AFA és 7% szervizdij

A belépdjegy mellé, kedvezményes ara szo-
ba is igényelhet6 2018. februar 17-re, 1 éj-
szakara, reggelivel.

- Economy szoba egy agyas 12.000 Ft
/szoba/éj reggelivel

- Economy szoba két agyas 14.000 Ft
/ szoba/éj reggelivel

- Superior szoba felar 2000.- Ft

/ szoba/éj

Belépdt igényelni: Kelemen Helmuttol lehet
e-mailben (etrendalelnok@gmail.com) név,
e-mail cim, telefonszam, igényelt jegyek da-
rabszama, és szobaigény megjelolésével.

B&vebb informacio: +36-30/349-2169

H-1068 BUDAPEST, BENCZUR UTCA 35. TELEFON: +361 479-5650 E-MAIL: INFO@HOTELBENCZUR.HU

@RS 10.0ldal
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A CHEFS.HU SZAKACSSAPKAT IS ARUSIT?
A: IGEN

B: NEM

Megfejtéseiteket az info@oldalasmagazin.hu e-mail cimre kildjétek. Az Uzenet targyaba azt irjatok: jaték!

© 2017 www.oldalasmagazin.hu 11.oldal @



ASZARMA, AMIMINDENT VI§/

Manapsag sajnos egyre tobbszor tapasztalom, hogy bizony nem mindenki a szakmaért
tevékenykedik. Kicsit erés gondolat ez els6 mondatként, de sajnos ez a valdsag. Hogy miért
gondolom ezt? Lassuk...

Van néhany dolog, ami a mi szakmankban is épp ugy felfedezhetd, mint a nagybetts élet-
ben, rdaddsul ezek a jelenségek éppen olyan kiszdmithatdan jelentkeznek minden téren.
Nem egészen egy évvel ezelStt az Etrend Magyar Konyhafénokok Egyesiiletének életében
tisztyjitas tortént, ami magaval hozta, hogy sokakat mar az kellemetleniil érintett, hogy tégla

keriilt abba a bizonyos allovizbe. Hofi Géza 6ta tudjuk, ,,ha nyakig tiliink a slamasztikaban, és

a sz..a szank széléig ér, akkor szokds mondani: ne mozogj, mert hullimzik!”

Li’li;!,,,&m 12.oldal © 2017 www.oldalasmagazin.hu



Pedig, ha tudnak, hogy senki nem azért dolgozott, hogy barkinek artson vele, csupan a
kohalom az utjaba allt, ezért nem tehetett mast, mint arrébb dobalja a kdvet. Az meg mar csak
a véletlen miive, hogy az éppen az allévizbe csobbant.

Volt mdr ilyen a torténelemben, nem is egyszer. Ilyenkor persze jon az 6sszezaras, a leja-
raté kampany, majd a kényszert 1épések, a rosszakaré egy id6é utan mar azzal sem torodik,
ha 6nmagat leplezi le, ahelyett, hogy elgondolkodna egy masik ésszerti mondason: ,ha nem

»
!

tudod megakadalyozni, allj az élére!” Azonban ehhez intelligencia kell, és jézanész, amivel
mindenki megallapithatja, hogy redlisan hol is all.

Mindig vannak, akik fiiggnek, vagy csak nem informaldédnak és beddlnek a képzelt, ro-
zsaszinlre festett vilagnak. Segitenek haragudni, pusztan azért, mert a hamisakat ismerik,
meg amugy is, az Gjat illik mindig utalni, hiszen az mindig veszélyes. Ez azonban csak addig
tarthat, amig valaki jon és kimondja ,,meztelen a kirdly”! Akkor mar mindenki vérszagot kap
és akit eddig befogadtak, azzal pillanatok alatt fordulnak szembe.

Ez a minden tertileten el6forduld jelenség, sokkal kissebben ugyan, de a konyhdkon, a
szakacsoknal is éppen igy miikodik, ha jon egy uj szerepld. A valtozast senki nem szereti, f6-
leg ha az 1j jel6ltben van némi ambici6 és spiritusz. Akkor biztos, hogy azonnal kozellenséggé
lesz, megprébaljak ,,szivatni’, betartani neki, majd latva a munkajat észre veszik a kiilonb-
séget és apro lépésenként kezdik majd elfogadni. Majd fordul a gépezet, és altalaban ekkor
keriil az a személy bajba, aki az egészet generalta, hiszen igy mar 6 l6g ki a sorbol, 6nmagat

fedi fel a massziv ellenallasaval, ami a szakmaisaggal, fejlodéssel all szemben, ez végiil odaig

vezet, hogy munkahelyet kell valtania, hiszen ¢ 4ll a békesség és elfogadas utjaban.

© 2017 www.oldalasmagazin.hu 13.0ldal LDALAS,



Szerintem mindenki talalkozott mar hasonlé helyzettel, még akkor is, ha nem voltak ben-
ne kozvetlenill érintettek. Ilyenkor sajnos, vagy hal’ Istennek nincs mas teendd, mint az ala-

zatra és leszegett fejjel a szakmaisagra koncentralni, mert az mindig tdmadhatatlan.

-

EJLODJ EGYUMIUA SZAKMAVAL!

WWW.ETRENDEGYESULET.HU
-—

A torténelemben is igy volt, mint ahogyan a jovoben is vélhetOen igy lesz. A fejlodés, a
szakmaisag mindig, minden esetben utat talal maganak, legyen sz6 akar egy konyharol, vagy
akdr a nagybetls életrdl egyarant.

Eppen ezért, mivel minket sem keriiltek el ezek a lejdraté hadjaratok, vagy a piszkosko-
das, a cinikus gancsoskodasok, vagy az alaptalan vadaskodasok, ezért menekiiltiink elore, ta-
lan még hatékonyabban, mint eddig, de tigyelve arra, hogy a szakmaisagunk és hitelességiink
megmaradjon. Ezzel még komoly befolyassal sem egyszeru felvenni a harcot, hiszen az el-
lenségeskedok taktikaja sosem az egyenességre épiil, mindig igyekeznek félhomalyban, aljas
eszkozokkel jatszani, mert nekik mar mas valasztasuk nincsen, mindent egy lapra tesznek fel,
hiszen hitelességiiket veszitették. Igy boritékolhatd, hogy egyre tobbet hibdznak, és aki sokat
hibazik, vagy akivel mindig gond van, az sosem marad a helyén sokaig.

Azonban az ellenségeskedésbdl erdt is lehet am meriteni, még akkor is, ha az ellenfél er6-
sebbnek tlinik, mar csak azért is, mert aki észreveszi, hogy veszélyes vagy, és szembefordul
veled, azzal rogton maga mellé emel, elismerve, hogy nem tud elmenni melletted, nem ész-
revenni. Ez pedig barmennyire is bujtatott, mégis komoly elismerés. Az elismerés mindig az
ellenféltol a legédesebb.

Minket is elismertek, mint ellenség, ezért mi a magunk mddjan szakmaisaggal valaszol-
tunk, igy keriil 2018-ban meghirdetésre ,,Magyarorszag étele” szakdcsverseny, és <immaron

hetedszer> az ,,OKES” Orszagos kozétkeztetési szakdcsverseny az Etrend Magyar Konyhaf6-
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nokok Egyesiiletének szervezésében. Azt hiszem, mivel ez a szakma, ezzel nem lehet vitat-
kozni, ezt még annak is el kell fogadnia, aki ezt a legkevésbé szeretné. Ez olyan, mint ami-
kor valaki szakdcsként kiemelked6t teljesit, mégis tdmadjak. Ennek ellenére neki mindig lesz
munkaja, hiszen jé az, amit csinal. Vele szemben gancsoskodni, piszkoskodni lehet, de ezzel
éppen magukrdl allitanak ki bizonyitvanyt a gancsoskodok.

A bizonyitvany pedig éppen arra lesz jo, hogy kivegyék Oket a sorbdl, egyszertien azért,
mert lehet, hogy valamikor kiemelkedden jok voltak, de jelenleg mar nem fejleszteni akar-

nak, hanem éppen a fejlédés utjaban allnak.

Summazva korszertitlenné valtak, elromlottak!

Asztalos Istvan

F6szerkesztd
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»Magyarorszag étele 2018” szakdcsverseny

Az Etrend Magyar Konyhafénokok Egyesiilete (Séfklub) 2018. évben elsé alkalommal hir-
deti meg az Magyarorszag étele 2018 nevi, élémunkas meleg konyhai szakacsversenyét, me-
lyen varjdk az orszdg minden tdjardl, a versenyezni kivand csapatok jelentkezését.

A verseny rendez6i olyan innovativ, de populdris ételek nevezését varjak, mely alkalmas le-
het arra, hogy a ,, Magyarorszag étele 2018” cimet elnyerje.

Elvaras, hogy az étel a legtobb <atlagos felszereltségii> konyhdn elkészithetd legyen és érté-
kesitési szempontbdl is megfeleljen a magyar igényeknek. Az étel elkészitése soran, fontos
szempont, hogy a tradicidra, a hazai alapanyagok megjelenésére hangsuly keriiljon, egyben
a magyar étkezési szokasoknak is feleljen meg az étel.

A versenyben egy elfogadhaté (netté 1500 Ft/adag) nyersanyagnormabdl kell majd féételt
késziteni.

A verseny ideje: 2018. majus 26.
A verseny helye: Budapesti Gazdasagi Egyetem Kereskedelmi és Vendéglatoipari tanszék
1054. Budapest, Alkotmdny utca 9-11.

A jovo évi versenyhez az Egészséges Taplalkozasért Egyesiilet, a Biokontroll Hungaria és
Biokulttra szovetség mar csatlakozott, mint szakmai partner.

A verseny szponzorai: Mirbest, Helit Kft., Aviko, GasztroPrémium Kft., Oldalas magazin,
Elelmezés magazin

A bévebb és részletes kiiras hamarosan a Séfklub oldalan lesz olvashato:
https://etrendegyesulet.hu/magyarorszagetele/
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SEFKLUB

Egyesiilet
Alapitva 2001

A LEPENY WORKSHOP

Az Etrend Magyar Konyhafénokok Egyesiiletének (Séfklub) kovetkezd rendezvénye, A Lepény cimi
workshop lesz, melyet Sellei Krisztidn, a Lepény marketingese prezentdl a Séfklub tagjai részére.
Vendéglatonk ezuttal a Szamos Matyas Szakgimnazium és Szakkozépiskola és Varhelyi Miklos Séf
ur lesz.

Amennyiben téged is érdekel hogy: - miis aza ,Lepény”? - milyen fajtai léteznek? - miként készithe-
ted? - hol és hogyan hasznalhatod? akkor gyere el a workshopra és valészintileg minden kérdésedre
valaszt kapsz.

Ha pedig mindez még mindig nem lenne elegendd, akkor az Eszes Familia Kft. gytimoélcsleveivel
frissitheted magad, valamint megismerheted az altaluk forgalmazott gyiimolcstermékeket. Csipak
Tamas, a Eszes Familia Kft. tigyvezetdje prezentalasaban.

A Sétklub folyamatosan keresi azon innovativ lehetdségeket, melyek altal a a szakma és a kollégak
fejlédhetnek. Ezért a gytilésen kiemelt téma lesz a j6v6 évi ,,Magyarorszag étele 2018” és OKES
Kozétkeztetési szakacsverseny, valamint a XX. Sétbal is mely témakor koré gytjthetik a szakmaért és
onmagukért tenni akaro kollégakat.

A gytlésre mindenkit szeretettel varnak, melynek mostani helyszine:
Szamos Matyas Szakgimndzium és Szakkozépiskola (1212 Budapest, Petofi tér 1.).

Ideje: 2017. december 04. 15:30 dra.
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THE RYTZ-CARLTON
BUDAPEST
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Ebben a hénapban Magyarorszag talan egyik legszebb szalloddjanak Sous-
Chefjét szeretném nektek bemutatni, aki még a régi nagy nevektdl tanulhatott,
de a mai modern szakma sem all tavol t6le. O nem mads, mint Kolesza Tamas,
aki a csalddot valasztotta a mindennapok daraldja helyett. Ime, a vele késziilt
beszélgetésem:

B TAMAS, TALAN KEZDJUK ON-
NAN, HOGY MIT TUDHATUNK
ROLAD?

1970-ben sziilettem a Janos
kérhazban. 1990-ben nésiltem,
1992-ben a nagy-, 2007-ben a
kisebbik lanyom sziiletett. Bu-
dafokon élek, onnan motorral
szoktam bejarni. A nagyldnyom
a HR ¢és marketing menedzs-
ment szakmat valasztotta, a ki-
sebbik meg most negyedikes.
Biiszke vagyok rajuk, hogy ok a
csaladom.

B VOLT A CSALADBAN VENDEG-
LATOS?

Képtinkon: Kolesza Tamds

Edesapam is mesterszakacs, mar

nyugdijas aki a Pest-Budai Kozponti hidegkonyhan volt chefhelyettes , majd
hozott egy nagy dontést és a Hyatt-ba ment, ahol akkor Lukdcs Istvan volt a
Séf. Ott huszonegy évet toltott el. Edesapdm volt a kovetendd példa, de soha
nem beszélt ra, tehat a dontés, hogy szakacs legyek abszolut az enyém volt.
Egyszer(i dontés volt, mert a konyha szeretete szamomra természetes volt.

B HoGY DONTOTTED EL, HOGY SZAKACS LESZEL?
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Erdekes, mert elsének a vegyész technikusi szakmdt jeloltem meg, majd
a szakkozepet, és a szakdcs szakma csak a harmadik helyen lett megjelolve.
Szerencsére a sors ugy akarta, hogy szakacs legyek.

B EDESAPAD HUSZONEGY EVIG EGY MUNKAHELYEN VOLT, EZ MENNYIRE RA-
GADT RAD?

En sem szeretek ugrdlni a
munkahelyek kozott. Ha megné-
zed az onéletrajzomat, akkor hat-
és, nyolc éves munkaviszonyok
szerepelnek benne.

B GONDOLOD, HOGY ENNEK
KOZE LEHET AHHOZ, HOGY EDES-
APAD ILYEN SOK IDOT TOLTOTT EL
EGY HELYEN?

Ugy gondolom, hogy az em-
ber otthonrdl hozza értékeit. Eze-
ket az értékeket figyelembe véve
konnyedén megdllapithaté, hogy
kibol valik szakacs, vagy ki lesz
palyaelhagyd. Ez a mostani tanu-
l6imon is pontosan latszik, hogy
ki fog megmaradni a palyan, vagy
ki nem, ebben pedig a sziilének

van a legnagyobb szerepe.

B MIKOR VEGEZTEL A TANULMANYAIDDAL?

1987-ben végeztem az akkori ,,Ecserin”. Nagyon jo emlékek fliznek eh-
hez az iskoldhoz. En még a nagy harmastdl tudtam tanulni, név szerint: Pér
Gyula, Orisko Ferenc, Petd Istvan. Ok voltak a mestereim, mint ahogyan 6k
készitettek fel a szakma kitind tanulodja versenyre is. Sajnos ott nem sikertlt
nyernem, de jé eredménnyel szakmunkdsvizsgaztam. Azéta mar mester cim-
mel is rendelkezem, amit 2010-ben szereztem meg.
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B EzT KOVETOEN MERRE MENTEL TOVABB?
A katonasag el6tt egy évet még a Pest-Buda Kozponti hidegkonyhan dol-
goztam, ott Varga Sandor Oscar-dijas mesterszakacs volt a mesterem. Katona-
sdg utan a Novotelbe mentem, mint részlegvezeté hidegkonyhds, ami nagyon
sz¢ép feladat volt. Majd a maszekvilag felé fordultam. Racz Feri baratommal
ugy neveztiik ,gladiatorképzo”, ez név szerint a Fehérszarvas Kft. volt.
Amikor Siket Mikloés trndl befejeztem a pdlyafutdsomat, Kovacs Ldszléhoz
keriiltem a La Fiestdba, a Piroska
utcaba. Ez egy ujabb , gladidtor-
_..Nem hiszekayerme képz4” volt, viccesen kérdeztitk

egymastol, hogy ,tudsz-e éjfél-

ben, nincs olyan, hogy re jonni”. Ez a két party service

>4

kifogom a j6 helyet...:

kétszer hat évet jelentett az éle-
temben. Ott tanultam meg gaz-
dalkodni, emberekkel banni,
szervezni és ki tudja még mit....
Az az idészak nagy iskola volt
szdmomra. Onnan pedig mar
jottem ide, a jelenlegi munka-
helyemre, tehdt nem dolgoztam
extra sok helyen.

B MENNYIRE JO, VAGY NEM JO,
HA VALAKI MUNKAHELYET VALT?

Nem biztos, hogy az a jo, ha
valaki hosszu iddére beragad egy

helyre, idonként ki kell szakitani
a komfortzondjabdl. Azonban az sem biztos, hogy nem a hosszu tavi munka
a jo. A lényeg, hogy mindig keresni kell az inspiraciot, tudni kell megujulni.

B Hor porGozorz?

Jelenleg a The Ritz-Carlton, Budapest Sous-Chefje vagyok, a konyhat
Matthew Piercy kanadai Séf vezeti, 6 masodik honapja vesz részt a szalloda
életében. En magam tizedik éve vagyok a hdzban, elétte a Le Meridien-ben
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voltam. 2007-ben kezdtem a melegkonyhdn részlegvezetéként, akkoriban
Endrédi Zsolt volt a Sous Chef, egy francia séf iranyitasaval.

B MILYEN KONYHAI IRANYZAT VOLT AKKORIBAN?

Az irany egyértelmien a francia konyha alapjaira épiilt, de mar megjelen-
tek a nemzetkozi trendek és épp ugy a magyaros vonal is. Tehat egy fuzids
kornyezet volt, de a francia konyha alapjaira épitkezve.

B A MUNKAHELYVALASZTASNAL MILYEN SZEMPONTOKAT VESZEL FIGYELEM-

BE, VAGY A VELETLEN M["IVE, HOGY ILYEN SOK IDEIG MEGMARADSZ EGY HE-
LYEN?

Nem hiszek a véletlen-
ben, nincs olyan, hogy kifo-
gom a jo helyet. En vallom,
hogy rajtam mulik 90%-ban,
milyenné valik a munkahe-
lyem. Mivel télem fiiggnek
a dolgok, én fogom 0ssze, és
én alakitom ki, hogy milyen
legyen a 1égkor, éppen ezért
nem is engedem meg mas-
nak, hogy rosszul érezzem
magam a munkahelyemen.

B A KERESKEDELMI SZEK-

TORT MIERT ADTAD FEL?
Imadtam party service-

ezni, de amikor négyszaz

orat  kellett dolgoznom
azért, hogy a csalddom életszinvonalat fenntartsam - nehéz kimondani - de
az egészség rovdsdra, akkor a pdrom azt mondta, hogy 4llj meg, ezt nem sza-
bad tovabb csindlni! Benne vagy a mokuskerékben és nem latod magadat,
csak tepersz és tepersz. Kiviilrol kell valaki, aki segit felismerni a helyzetet.
Nem lehet egy embernek folyamatosan pihenés nélkiil dolgoznia.
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B A CSALADOD HOGYAN ALKALMAZKODIK A MUNKADHOZ?

Nagyon nagy koszonettel tartozom nekik, hogy alkalmazkodnak hozzam,
és megengedik azt a luxust, hogy szakacs lehetek. Nem egyszeri a helyzetiik,
hiszen borzasztéan nehéz elviselni, hogy nem vagyok eleget otthon, hogy csak
a koszos ruhat hordom mindig haza, stb. Ennek ellenére nekem mindig el volt
készitve a tiszta és vasalt munkaruha, mire indulnom kellett.

B MENNYIRE VOLT EGYSZERU A KERESKEDELMI SZEKTORROL VISSZAVALTANI
A SZALLODAIPARRA?

Nagyon nehezen hoztam meg a dontést. Egy honapot biztosan ragédtam
rajta, de amikor a feleségem jelezte, hogy baj van, onnantdl tudtam, hogy nem
lehet mas irany. Eldontottem és onnant6l mar konnyebb volt. Egy honapig

konyhat sem akartam latni és nem is mentem még csak a kornyékére sem. Mi

is emberbdl vagyunk, és igenis el tudunk faradnil!
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B M1 A SZALLODAIPAR ES AZ ETTERMI VILAG KOZOTTI LEGFOBB KULONB-
SEG?

A sztenderdek. A szalloddban egy nagyon szoros, egzakt rendszerben kell
dolgozni. Az 6sszes szakdcs napi nyolc 6rat dolgozhat, heti ketté szabadnap,
teljes bejelentés, amit a torvény eldir szabadsagot, az maximalisan ki van adva,
erre a Ritz-Carlton kiemelten tigyel, mert fontos szamara a pihent munkaerd.
Amiben még kiilonbséget latok, az a mindig kiemelkedé min6ségii alapanyag,
amit sajnos a maszek vilag mar nem minden esetben tart be. Ha ez még nem
lenne elég, a Ritz-Carlton sztenderdjei szerint a hazai alapanyagok is prefe-

ralva vannak. A madsik nagy kiilonbség, hogy az emberekkel hogy bdnnak.

Nem csak gondoskodnak, hogy legyen id6d egyik naprél a masikra kipihenni
magad, hanem ha példdul kérsz egy munkaruhat, akkor kapsz, tisztan, vasal-
tan, illatosan és nem neked kell azt mosnod. A Ritz-Carlton alapelve, hogy:
mi Holgyek és Urak vagyunk, akik Holgyeket és Urakat szolgalnak ki.

Eppen emiatt, lehet, hogy nem magasabb a bér, mint a maszek vildgban, de az
egyéb juttatdsok miatt nem is alacsonyabb, igy azt gondolom, ha figyelembe
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vessziik, hogy ember maradhatok, raadasul csaladdal, maganéletre forditha-
té idovel, akkor jobban megéri a szallodaipart valasztani.

B A KERESKEDELMI SZEKTORBAN ALLANDO PROBLEMAKENT JELENTKEZO
ESZKOZOK MENNYIRE ALLNAK RENDELKEZESETEKRE?

Maximalisan. Megkérdezik, hogy mire van sziikségiink, ha kell valami,
akkor azt beszerzik. Itt a lényeg az dllandd és maximadlis mindség. Azt is jo
tudni, hogy nem kell a konyhan azon aggédnunk, hogy vajon mit fog a hato-
sag talalni. Nagyon jd, amikor tudom, hogy el tudom végezni a munkamat, a
feltételek biztositva vannak. Ezek a megfizethetetlen dolgok.

B AZ ALAPANYAGOK PREFERALAST ERTSUK UGY, HOGY HANGSULYT FEKTET-
TEK A HAZAI TERMELOK ES TER-
MEKEIK PIACANAK JAVITASARA?

Abszolut, a mangalica az na-
lunk mangalica, rdadasul hazai
termel6tol szarmazik, de a méz,
a sajtok, a szalami, a husok szin-
tén.

B HIHETETLEN SZAMOMRA,
HOGY EGY VILAGCEG IDEJON
MAGYARORSZAGRA ES ENNYIRE
FIGYELEMBE VESZI A HAZAI Ki-
NALATOT?

Igen, ez abszolut igy wvan,
nem csak, hogy figyelembe ve-
szi, hanem elényben is részesiti.
A minap éppen egy hazai és kiil-

foldi lekvarokkal csindltam vak-
tesztet hazon beliil, ahol a hazai
nyert.

B MENNYIRE TUDNAK KISZOLGALNI A HAZAI TERMELOK TITEKET, MENNYI-
RE VANNAK FELKESZULVE?
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Midsodik éve vagyunk nyitva és most mdr jol kialakult a beszallitdi kor, de
eleinte valéban komoly gondok voltak akdr egy e-mail cimmel is. Mdra sze-
rencsére sokat javult a helyzet.

B MIKOR VOLTAL ELOSZOR SEF?

A Préri Steakhause-ban voltam el8szor konyhafénok, Siket Miklésnal. Be-
vallom remegett kezem-ldbam. Ott Lukdcs ur irta az étlapot, 6 mutatta meg
az A la Carte vildgot. Végiil beleszoktam és megszerettem.

B KiT TARTASZ A MESTEREIDNEK,
AKIKTOL A LEGTOBBET TANULTAL A PA-
LYAD SORAN?

Néhany név, akit mindenképpen
kiemelnék: Varga Sandor, akitél meg-
tanultam a szakmai aldzatot, ami elen-
gedhetetlen. Ezt egyébként sokan fél-
reértik, mert nem hason csuszva kell
maszni. Nem ezt jelenti az aldzat szé,
hanem, hogy biliszkén odaallok és a leg-
jobb mindségre, a kivalonal egy kicsi-
vel jobbra torekszem. Szamomra ez az
igazi alazat ezt tanultam meg a Sanyi
bacsitol. A szallodai vilagbél Endrédi
Zsolt, Mesterszakacsot emelném ki, aki
jelenleg az Art Hotel séfje. T6le szintén
nagyon sokat tanultam. Télik tudom,
hogy nem kell mindent tudni, nem szé-

gyen kérdezni, és mindent meg lehet
tanulni.

B MA MAR ELVARAS, HOGY MINDENKI TOKELETES LEGYEN. NEM IGAZ?
Igen. Van egy gatlds az emberekben, hogy ezt nem merem megkérdezni,
mert butanak fognak tartani. Csakhogy épp akkor vagy buta, ha nem kér-
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dezel, hiszen senki nem ugy sziiletik, hogy mindenhez ért. Azonban fontos
tudni azt, hogy mi a szereped egy csapatban.

B MI A LEGFONTOSABB SZERINTED A SZAKMABAN?
Az dnmenedzselés, hogy el tudd magad adni, a nyelv- és az élelmiszer is-

meret. Ebben a haromban fejleszteném a szakmat.

B A MOSTANI FIATALOKROL MI A VELEMENYED?

*':hﬂ*,{ al " Ahogy kijonnek az iskolakbdl, vagy
S g
\

e EN 8
s

elhagyjak a pdlyat, vagy azonnal Sé-
fek akarnak lenni, és porokat akarnak
u? - NP hasznalni, meg termomixet, sous-vide-
HE 1 ,»--.amikor négyszéz ot, stb., de ha a kezébe adsz egy serpe-
orat kellett dolgoz- nyot, és kérsz egy sajtos omlettet, akkor
nom azért, hogy a elvéreznek. A jol mikodé hierarchikus

csaladom életszin- ranglétrat senki nem akarja végigjarni.

~ vonalat fenntartsam
B anehéz kmondani -
) de az egészség rova-
ysara, akkor a parom
azt mondta’hOgYé.l_lj__ a munkahely az iskoldra tolja a didko-
meg, ezt nem szabad kat, de senki nem az oktatasrol beszél.

tovabb csinalnil...” EI6bb le kellene fektetni az alapokat,
hogy mit akarunk oktatni, és hova aka-

B MIT GONDOLSZ AZ OKTATASROL?
Ha a munkahelyi tapasztalataim fe-

161 kozelitem meg az oktatast, akkor

sirnom kell. Az iskola a munkahelyre,

runk elérni vele, mi a célunk és utana
alarendelni az eszkozt. Az élelmiszeris-

meret nagyon gyerek cipdben jar, talan

ez a legnagyobb baj.

A szakdcs szakmdt én nem oktatndm OK]J-s szinten. Az 6ndmitds, hogy en-
nek keretében barki megtanulhatja a szakdcs szakmat. Az OK]J-s szakdcs pa-
pir egy személyes sértés, mert én végzett szakdcs vagyok és évek alatt szivtam
magamba a tudast.
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B MIT KELLENE SZERINTED OKTATNI?

Szakmai etikdt és aldzatot kell a tanulénak atadni. Mégpedig, hogy tisz-

telje az alapanyagot, a munkatarsat, és a vendéget is. Ez alatt azt értem, hogy
nem tartok be a masiknak, nem teszek neki keresztbe. Nem dobdalom ki az
alapanyagot, hanem elf6z6m példaul az alaplébe, a tonkrement, vagy kido-
bott alapanyag egyenlé a kido-
bott pénzzel.
A tanuldt ugy kellene utjara in-
ditani, hogy az alapok ismerete
mellett legyen kivancsisaggal
fertézve.

B A SZAKMAI SZERVEZETEK-
ROL MI A VELEMENYED?

Az Etrendben vagyok egye-
dil tag. Nyomon kovetem a
trendeket, informalddok az uj-
16l, igyekszem lépést tartani ve-
lik, de a szakmai szervezetek-
ben egyelére nem latom az erdt,
ezért nem is csatlakozom hoz-
zajuk.

B VERSENYEKEN INDULTAL?

Sosem tartottam fontosnak,
de nem is keriiltem sosem ilyen
helyzetbe. En a vendégeknek {626k, nekem a visszajelzés az, hogy a vendég
visszatér hozzank. Szamomra ez az igazi kitlintetés.

B MEKKORA A MUNKAERO-PIACON A SZAKACSHIANY?
Nagyon nagy a baj. Akiben volt spiritusz, az mar kilf6ldon van. Igaz, ott

is vannak végletek, de a tobbség, aki valamit konyit a szakmahoz, az jol él.

B A HAZAI ALAPANYAG ELLATOTTSAGOT, HOGY LATOD?
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Nagyon sokat valtozott az elmult id6szakban, mert nagyon jé felé mozdult
el az alapanyag termelés. A logisztika viszont még nincs megoldva. Nekiink
azokat a dolgokat is figyelembe kell venni, ami a hazai termeléket nem fog-
lalkoztatja. Olyanokra gondolok, mint a hatott szallitas, vagy a tiszta rekesz,

tehat az alap dolgoknak is nagyon nehezen tudnak csak megfelelni. A termék
mar megvan, alakul, szélesedik

a paletta, de a rekeszrdl a sarat

Eﬁ ’.»--‘Slakl.nai etikat még nem mossak le maguktol.
és alazatot kell a Ezek mind koltségek, de sajnos
'° tanﬁlénakéia anélkil nem megy.
e J l‘ '. - B MIT GONDOLSZ A TOPSE-
" : W FEKROL?

Ez média. Oriilok, hogy te-
ret kap a szakdcs szakma a min-
dennapi tévénézok korében is.
Nem feltétlen tetszik mindig,
amit latok, de mindenki ott ér-
vényesil, ahol tud. Szerintem
ez egy atmeneti idészak, mert a
tévében szereplé szakmabeliek
szdmadra ez most egy jé bemu-
tatkozasi lehetdség. De a kép-
ernyOn bemutatott vilag, mesz-

sze van a valdsagtdl.

Valamelyik nagy el6d mondta
egyszer, hogy két helyen nincsen demokracia, a konyhan és a hajon. Ott az

van, amit a séf, vagy a kapitany mond és nem egy szavazdson mulnak a don-
tések. Nem lehet masképp.

B HONNAN INSPIRALOD MAGAD?

Szerencsém van, mert akik koriil vesznek, mind nagyon képzett szakacsok.
Sugar Robi, Mazas Istvan a cukrasz séf, mind komoly szakemberek és rdada-
sul a brigdd is a régi. Komoly csapatom van, mdr ez inspiral, sét sokat tanulok
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tolik, mivel nagyon batran nyulnak az alapanyagokhoz, textirakhoz, de ezen
kiviil természetesen az internetet is szoktam bongészni, valamint konyveket
is szoktam olvasni. Nem tudom elégszer hangsulyozni, az alapanyag valasztas
a lényeg.

B A SZEZONALITAS MENNYIRE JELENTKEZIK AZ ETTERMEKBEN?
Egyre jobban, ha elindulunk

a varosban, vagy az orszagban,
akkor egyre tobb jé hely van,
ahol nagyon komoly hangsulyt
kapnak a hazai és szezonalis ter-
mékek. Az alapanyag frissebb,
egészségesebb és hazai.

B MI LENNE AZ ALMOD A VEN-
DEGLATASBAN?

Ez egy nagyon nehéz kérdés,
ami messze visz. Ha egy sze-
mélyben, ellendllds nélkiil tud-
nam megoldani, és nem lenne
»ha”, akkor az oktatast valtoz-
tatndm meg ugy, hogy a tanu-
16k alapanyag és technoldgiai
ismerte fejlédjon, valamint azt

is rendezném, hogy csak olyan

nyithasson éttermet, aki tényleg
megfelel6 mdédon akarja miikédtetni. Sajnos mar jellemz6, ha pénzem van,

akkor nyitok egy helyet és sajnos altalaban rosszul is mtkodtethetem barmi-
féle szankcio nélkiil.

B MEDDIG TERVEZED A SZAKMAT UZNI?

Nem tervezgetek. Persze voltak méar nekem is olyan gondolataim, hogy
azonnal abba kellene ezt hagyni. Ezekre a gondolatokra nem vagyok biiszke,
és gyorsan el is hessegetem Oket.
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B ELEGEDETT VAGY A MUNKADDAL, MAGADDAL?

Igen. Sohasem a pozicid érdekelt, hanem az, hogy a csalddomat és a mun-
kamat is biztonsagban tudjam, mert csak akkor lehetek nyugodt. Ezt a kort
nem hagyom senkinek felbontani, mert fontos a munkam, de a legfontosabb

a csaladom.

B MILYEN JOVOT KIVANNAL
MAGADNAK?

Miér vagyok abban a kor-
ban, hogy el kell gondolkoz-
nom a majdani nyugdijas éve-
imen is. Az els6é helyen a két
lanyom élete van, hogy ugy
tudjam Oket elinditani a nagy-
betlis életbe, hogy én mindent
megtettem értiik. Szeretném,
ha a jovéjiik biztositva lehetne,
tuddsban, anyagilag és biztos
csaladi hattér szempontjabdl is.
Masodik pedig, hogy a parom-
mal egy megszokott életszinvo-
nalon tudjunk élni.

B MiT UZENNEL A TOBBI SZA-

KACS KOLLEGANAK?

Talan azt, hogy ne felejtsiik el, honnan jottiink. A masik, hogy ez a szakma
sohasem fog az emberi kapcsolatok nélkiil miikodni, ezért az egymas eltapo-
sasat el kellene felejtentink, mert csak kozosen mehetiink eldre. Felejtsiink el
panaszkodni, és dapoljuk a kapcsolatainkat.

Szép szavak ezek a végére, mindannyiunk érdekében kivinom, hogy sike-
riljon elérni ezt a szép célkitlizést. Valamint koszonom az interjut!
Al
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Magyarorszag tortaja 2018.

A Magyar Cukrdsz Iparosok Orszagos Ipartestiilete 2018. évre is meghirdeti a

»~Magyarorszag Tortaja” versenyt, valamint az Egy Csepp Figyelem Alapitvany-
nyal egyiittmiikodve a ,Magyarorszag Cukormentes Tortdja” versenyt.

A palyazatok tovabbra is nyitottak, az Ipartestiilet rendes tagjain kiviil is nevez-
hetnek cukraszdak. A versenyekre azonban csak cukraszdak, vagy vendéglato
tevékenységet folytatd vallalkozasok nevezhetnek, maganszemélyek nevezését

nem fogadjak.

Magyarorszdg Tortdjanak elsd zstirizési korét a tervek szerint a SIRHA Buda-
pest Nemzetkozi Elelmiszeripari és HORECA kiéllitas keretében tartjék, 2018.
februdar 9-én. A zsiirizés éloben a szakmai kozonség elétt zajlik. Minden ne-
vezett torta vitrinekben ki lesz allitva, a versenyzdk és a latogatok is lathatjak,
hallhatjak a versenymunkak értékelését.

A részletes versenykiirasok, illetve a nevezési lapok az ipartestiilet honlapjarol
tolthetdk le: (www.cukraszat.net).

@IDALAS 32.0ldal © 2017 www.oldalasmagazin.hu



I |
' o kil
\ 1!':l | i
J | i ' W
I u ,
| 1k 1)/ | | [li
g e i ‘!,
J i | i I':l|. i 1]
| ' | | l 3 /
I s R }J \‘
{ it A
‘ LB il ?
2 \

it

ll

{|\

/I
e a
I l:! 1 ’

|
i II .‘:" m *J } il " it l " |
ikl 1 '?"ﬂf'{ '-mi;' -‘ﬁ‘l ‘ I ‘; % Hd I' ": l' ’& ‘I!'h IIIA |
| , ;'v',r;,l‘ ,' M . |‘ HE ‘. 1 | ;r L .||I |
L V&lSﬂl’ a dledll 1)
T S I"i."n gl

W A i

TG FOa: i e it
1 | hy fy) _ ! I }
{ | f (oL
| | ( T i A f
r‘ ' Ir- l.“ 'Jn “ E
I | ) I .: ""'r ‘
UEI A
L] Vegeett nunka
| (08 s VT
‘ | gt o .

ke, amiert
.- fet aker

Al | L .l
e | Pi. W
/ i l.n |‘I " |
:- ;. " ' ‘ i |

| r ) 4

1 w. "* |
/ !
n il \‘ h
BT R ;" ’:’{, ) *"
S A AT A il J:"f." ity

Mg
Jh

NHW Pl

)

as

|

It

k%

«JL“‘! lmwl

y {"tf“” meke
W |

i

ML sw“i }?

ll r’

‘|I|lih|

ﬁ’

|| HA

Wl

glt

¢

Ll

Ll

azin.

4 kozul 1s \la

i kod i
‘ R !
g i I
il AR | ilt
!"I Al e
T |
W
s il
() ) i
il

{l”(hfll"i1itnls .

ese

ilLi

: ﬂ&f
i
{

p R
U

ll

y

Ll

Wl[n ]\| !
i |

;J'Jrl

lu'i/

| "':i“'ﬁ:il [ A
il RN B 1 RRINTY T
A .
i ‘ O A (| | Pl
i i \ AL R ( hi
. : ‘l I G .Il HH .‘L} 'l I| ] til
§ T | i
il i e
“‘1‘! \ I N ‘1 i | \
fil Al 4 | ’41: fll !
B | \ | {1 {7
i o N 1 | |
i | . 1l [ | it I

! I Wit
= ‘

— ] (AR i
[t UL
4 \

:[!,:
A f
T :
([FHEE)
. M”” (44t
I ‘ i l 'ﬂf“
IR
| I
ll ‘ I.‘I '.;
o AT [
‘ | Jl ‘
" “ I“ I\I I\
(i £t Ui
| i
i
! | \ )

lw
i |

A AR
| | YA o)
“ (1AW AR
| CARTE M AL
I } 11' AL R
q e

|

I

S

@H” |
Hiu ‘ I
IIL gl

]M “J ’I' ‘I” u ‘”“h" § |

g I il e
aJaﬁ‘dekozﬁnk‘H qY hderzeKelos bog bo reve (T

 keppel]logoval is kcrhzt“"

‘ L HE |
l';‘:' | I."E‘_, !.'.‘_411‘ {
‘1 AR S
“ { r' \

0g atha’cszl \ s



Dr. Varadi Eva

coach
www.evecoach.com
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Redues Olvase!
5;5 modt we olvadd ¢,

Altalaban ahhoz a hiedelemhez kotik a pszicholégus, coach munkdjét, hogy ,,akkor kell,
amikor valami baj van”. Személy szerint jobban hiszek a megel6zésben, a lelki egészség-
megOrzésben.

Miért? Azért, mert amikor életiink egyik teriiletén kialakul egy nagy baj, az olyan hatassal
lehet a tobbi teriiletre, mintha az egész életiink a fejiinkre borulna éppen. Tudj réla, hogy
mindez megel6zhetd és egy altalanos jo kozérzet, kellemes lelki allapot fenntarthato a hét-
koznapokban.

Erre ki is dolgoztam egy fogalmat a sajat Ugyfélkoromben. Szamomra ,Very Important
Coachee”-k, vagyis Kiemelten Fontos Ugyfelek azok a személyek, akik nem csak ttizoltdsra
hasznaljak az iiléseket, hanem tényleges, folyamatos fejlédésre, 6nvizsgalatra, egyfajta lelki
egészségmegOrzésre és folyamatos tovabb 1épésre az életitkben-, mert mindig van tovabb,
ahogy szamos példa mutatja az tigyfeleimnél.

De mi a coaching és kinek jo?

A coaching soran kiilonboz6 eszkozokkel, modellekkel, képekkel, dolgozunk. A folyamat
jovobe mutatd, mert a jelen élethelyzetre és a jové megoldasaira koncentral, a multtal csak
érint6legesen foglalkozik. Segitség lehet 1j viselkedési formak, 4j szokdsok kialakitdsaban,
nézoépont megvaltoztatasaban. Lehet rovid, kozép és hosszu tavu az egyiittmiikodés.

Azoknak ajanlott, aki valtoztatni szeretne a munkahelyén, a maganéletében;

életmodvaltasban gondolkodik; egy boldogabb, teljesebb, kiegyensulyozott életet valdsi-
tana meg; szeretne végre célokat kitlizni és elérni azokat , szeretné megtanulni a bels6
és kiilsé konfliktusokat kezelni az életében ; nagyobb 6nbizalomra, dnbecsiilésre vagyik
; szeretné felfedezni sajat értékeit és tisztan latni Onmagéval kapcsolatban ; szeretné ész-
revenni a lehetdségeket ; szeretné kihozni a maximumot a koriilményeibdl ; Gnmagabol
és a lehet6ségeibdl ; hobbistabol versenyzévé szeretne valni vagy versenyzéként mentalis
képességeinek fejlesztése a cél; ha szeretne a kiégés jeleivel sikeresen megkiizdeni ; szeretné
a stressz tlir6, kudarctiiré képességét fejleszteni ; elégedett lenni 6nmagaval.

A kovetkezokben ilyen és ehhez hasonlé témakat fogunk boncolgatni.

Az elején csak vicceltem, remélem elolvastad.

- DRVE-
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MINDENMENTES

Allergenekkel is lehet teljes a karacsony

Beszélhetiink a gyermekélelmezésrdl, a napkozik, dvodak iskolak étkeztetésérol. Meg emlithetjiik
az éttermi valasztékot, az alacartot, am a kozos pont minden esetben az allergénekkel €16 ,ven-
dég”

Ahhoz hogy megfeleljiink az elvarasoknak, hogy ételeink a gyermeki izlés és a feln6tt igényeket is
elnyerjék, meg kell tanulnunk jél banni alapanyagainkkal. A helyettesit6 alapanyagok, mds-mads
tulajdonsaggal, természetes reakcidval, felszivo képességgel reagalnak, siitésre, hiitésre, egyéb ho
behatasra.

El6z6 irasomban igértem, hogy hozok néhany alapanyagot és bemutatom tulajdonsagait, felhasz-
nalhatosagat.

Ebben az étrendben példaul a glutén, tej kihagyasanal, figyelniink kell a napi kalcium, magnézium
potlasara. Erre tokéletes
lehet a hal, a mak vagy a
csicseriborsé alapanya-
gunk is. A csicseriborsd
fehérjét, B1-és B6 vita-
mint valamint folsavat
is tartalmaz, valamint
kedvezé vas magnézi-
um és cink Osszetétele
is. Mivel a pastétomok,
kendmdjas és egyéb fel-
vagottak, nagyrészt ki
esnek  étrendiinkbdl,
probaljuk meg pdtolni
ezt mds alapanyagokkal.
Fott- parolt zoldségek,
piirésitésével,  készit-
stink alapkrémeket ize-
sitsiik izlés szerint és
jarulékos  anyagokkal
tegyiik valtozatossa. Ha
az imént emlitett f6tt
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csicseriborsot, burgonyaval, hagyman
piritott csirkemadjjal, némi fliszerezés-
sel egybe jol leptirésitjiik, kivalo szar-
nyas majkrém tud lenni. Minden ét-
kezés alkalmaval helyezziik el6térbe a
napi szénhidrat bevitelt, és ennek fiigg-
vényében valtoztassuk meg ételiink
nyersanyag Osszetételét. Pld: Burgonya
helyett édesburgonya, vagy csicsoka,
mivel kedvezobb szénhidrattal birnak.
Decemberi el6ételem szintén igy ké-
szllt, de izében a tavasz frissességet
idézi vissza, mivel a krémhez korom-
virag szirmot adtam, glutén, és tojas-
mentes piskotara halmozva, pacolt la-
zaccal talaltam.

Az eloételben egy kevésbé ismert
alapanyagok a puffasztott amarantot
is szeretném bemutatni. Az amarant
(dlgabona) a kétsziktiek kozponti vi-
ragzatiiak rendjébe tartozik, Oshazdja
Kozép- és Dél-Amerika de Peruban,
Argentinaban, Mexikdban mind a mai

napig termesztik. Nem tartalmaz gliadint, vagyis gluténmentes. Jelent6s fehérjeforras, lizin és
aminGsav tartalma magasabb az 4tlagnél. Asvanyi anyagai koziil kalium-, kalcium-, foszfor-, mag-
nézium-, cink- és vastartalma érdemel kiilon emlitést, valamint B2-, B6-vitamin-sziikségletiink
fedezéséhez jarul hozza leginkabb. Tanninokat és fitinsavakat is tartalmaz, de ezek a mennyiség
hokozlés soran csokken. Felhaszndldsa nem csak reggeli turmix vagy joghurt italoknal kivalo, de
a hideg salatak, fliszeres dresszingek, és a foételek koreténél is tokéletes. Keverhetjitkk panirmasz-
szaba, de mézzel vagy gylimolcsokkel kivalo desszertet is lehet.

Megszokott konyhatechnologiai mtiveletként tekintiink a stiritésekre, de vajon tudjuk-e hanyféle
képen és milyen alapanyagokat illeszthetiink be egy allergénnel €16 ember étrendjébe. Tokélete-
sen megtanultuk és egyre tobb helyen alkalmazzuk az 6nmagaval, mas néven a sajat anyagaval
valo stiritést. Ha a levesek fozelékek esetében nem szeretnénk, hogy ételiink viztartalma kivaljon,
gyakran hasznalunk keményitéket is.

Kedvezd aranak kdszonhetden egyre tobben dolgoznak a fehér rizsliszttel is, de nem art tudni,
hogy vizfelvevd képessége, frissen fogyasztds esetében nem a megszokott 1,9-2,1. Hiités, sokkolds
utan a buzaliszthez képest jobban strtisodik, vagyis bekoti ételiinket. Mivel a szénhidrat és egyéb
tdpanyagtartalom kiszamitdsa, étkezéstink alapja, természetesen, minden esetben kérjiik dieteti-
kus segitségét.
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A mentim brokkoli krémlevesénél, a sajatanyagat hasznaltam stritésnek. Betétként hurkaval tol-
tott raviolit kindltam hozza. A gyurt tészta készitéséhez tojas sargdjat, és gluténmentes lisztkeve-
réket hasznaltam. Ezt utobbit a malom vagy a gyarté cég, allitja 6ssze, mint ,,kényelmi” termék.
Altaldban rizsliszt, kukoricaliszt, kukoricakeményit, szentjanoskenyérliszt, finom egybeérlése
adja az alapot. Tartositasahoz natrium-szulfit, natrium-hidrogén-szulfit-ot hasznalnak, savanyu-
sagot szabalyozo anyagként pedig citromsavat. A csomagolason olvashato dsszetételre minden
esetben érdemes figyelni. Ha leveseinknél selymes lagy texturat szeretnénk elérni, tejtermék ki-
valtasaval, hasznaljunk rizs, kdkusz, vagy egyéb novényi krémet, ,tejszint’, beleszamolva annak
iz vilagat is.

A sous-vide sertés szliz, stit6tokmartds mar mindenki el6tt ismert, dm f6ételemnek nem csak
a kokuszzsiron atforgatott parajlevél, vagy a grill zold az érdekessége, hanem a nyomelemek-
ben gazdag quinoa is.

Az inkdk aranyaként is becézett ndvény gluténmentes, nagyon konnyen emésztheto, fehérje
tartalma magas, és mind a 9 esszencidlis aminosavat tartalmazza. Gazdag kaliumban, man-
ganban, kalciumban, magnéziumban, vasban, rézben és foszforban, valamint nagyobb meny-
nyiségl B-, C- és E-vitamint tartalmaz. Gyorsan, konnyen elkészithetd, voros és fehér szinben
valamint puffasztva is beszerezhetd. Nagyon egyszert konnyt vele dolgozni, valtozatosan el-
készitheto, ize kifejezetten kellemes, érdekes.
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Desszertként a taplalékallergia egyik legnagyobb kihivasat a bejglit mutatom be. Célunk a glutén,
teljes tej, tojas, és a cukor mentes karacsonyi bejgli.

Készitéséhez kokuszlisztet, gesztenyelisztet, tapioka keményit6t, rizslisztet, burgonyapelyhet, ko-
les lisztet, siitéport, vagy szodabikarbonat, és zsiradékot haszndlunk. Edesitésre, a xilit, eritrit,
stevia triot hasznaltam igy a toltelék a cukor kivételével a hagyomanyos akar csaladi recept is le-
het. Figyeljiink ra, hogy gluténmentes lisztjeink nedvesség felszivd képessége mindenesetben mas
és mas, igy a bekevert tészta viselkedés arulja el mit kell még pdtolni. A siitési hdmérséklet és id6d
a hagyomanyos méretti bejglinél maradhat a régi megszokott. Karacsonyi desszertemet csokoladé
Ontettel, és mentes pisztacia fagylalttal talaltam.

Az itt bemutatott ételek, mas helyettesits alapanyaggal is elkészithet6k. Osze 4llitasa, a napi szén-
hidrat bevitel mennyiségének figyelembevételével torténjen. Elkészitése gyakorlast és alapanyag
ismeretet igényel, de nem lehetetlen. Varom a felmertil6 kérdéseket, irjatok batran, és ha szeretné-
tek kiprobélni szeretettel varok mindenkit a mindenmentes £6z6 iskolamban.

- Tanécs Attila -
www.facebook.com/mindenmentesfozosuli

www.mindenmentesfozosuli.hu
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Hozzavaldk:
2 személyre

70 g puha piskota
lisztkeverék, 30 g eritrit,
4 tojas, 4 evokanal viz,
2 evokandl kokuszolaj,

csipet sQ, 1 pupos

evokanal daralt dio, 2
evokanal daralt mak
Krém: 1 bourbon vanilias
krémpuding por, 10-12
szem aszalt szilva, 5 dkg
kdkuszzsir, 3 dl viz, 20 ¢

Otszoros édesitd
Maz: 3 evokanal eritrit,
3 evokanal kakadpor, 5

evokanal viz, 6 dkg
kokuszzsir

WMIY3 SSVS

rlenol

MENTES MAKOS
KALACSKA

A karacsonyi otletelést megkony-
nyitend6 készitettem ezt a paleo

minden mentes makos kaldcskat.

Elkevertem a vizet, a citromlét és
a kokuszolajat, majd hozzaadtam a lisztkeveréket és alaposan ki-
dolgoztam a tésztat. Félretettem fél drara.
A toltelékhez a hozzavalokat kikevertem.
A tésztat atgyurtam, 6 részre vettem és kis téglalapokat nyujtot-
tam beldle lisztezett (maniodka, tapioka, stb) feliileten.
Mint a rétesnél, megkentem makkal az egyik hosszanti oldalt, kb
a tészta feléig, ugy hogy a szélét kihagytam. aztan feltekertem és a
kalacs siitdbe tettem.
Olvasztott kokuszzsirral lekentem és pihentettem egy drat.
Elémelegitett 200 fokos siitOben 10 percig siitéttem, aztdn vissza-

vettem a h6t 180 fokra és tovabbi 20 percig siitottem.

Jo étvagyat kivanok hozza!

A RECEPT SASS ERIKA TOLLABOL SZARMAZIK ES ELERHETO A WWW.TEPSZI.HU HONLAPON IS.
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Dijkioszto:
2018. januar 11. By

e

Gasztro

-~ B 4 o °
Oesie g Aviko &

s

i ‘s minden a helyére keril!™”

7 &)
) LDALAS
- i N

JANUAR 11-EN DIJKIOSZTO

Az Etrend Magyar Konyhaf6nokok Egyesiilete palyazatot hirdetett szakécsok részére, mely-
ben Paul Bocuse sétkésre és munkaruha garniturara (szakacskabat, nadrag, kotény osszealli-
tasban) lehetett palyazni. Az Egyesiilet 138 {6 nyertest hirdetett!

A januari dijkioszté iinnepségen vald aktiv részvétel a palyazatban vallalt kotelezettség volt.
Erre a dijataddra tobb szakmakdzéleti szerepl6t is meghivnak dijat dtadni.

A dijkiosztdt kovetd fényképezés utdn harom rovid, de tartalmas el6addssal késziilnek.

A nyerteseknek a teljes szerkesztéségiink nevében ezuton is gratuldlunk!
Adijatadé tinnepségre 2018. janudr 11.-én kertl sor.
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NAGYLATOSZOG

TOVABB SZIGORITANI? MEDDIG MEG?

A 28/2017. (V. 30.) FM rendelet alapjan a vendéglatosoknak 2018. janudr 01-t61 kotelez6 onel-
lendrzés van eldirva. Az, hogy ez alatt a hatésag mit ért, azt még pontosan nem lehet tudni, mivel a
rendelethez sziitkséges kritériumrendszert sehol nem talaltuk, éppen ezért elkiildtiik kérdéseinket a
NEBIH r4észére, melyben a rendelet gyakorlati része, és megvalositésa utdn érdeklédtiink. Lapzar-
tankig ez a valasz nem érkezett meg, amint megérkezik természetesen tdjékoztatni fogjuk a kolléga-
kat az tjabb jogszabalyrol.

A rendelet egyik pontja mellett azonban nem mehetiink el

/4
052,
19926

sz6 nélkiil, hiszen abban az van megadva, hogy az élel-

v

miszer-vallalkozé Onellendrzési  egytittmtkodési
megallapodast kothet a NEBIH-el. A megkotott
megéllapodésrél a NEBIH tdjékoztatja majd az
illetékes élelmiszerlanc-feliigyeleti szervet.
Ny Ez bizony els6 halldsra kicsit ugy hangzik,
)

b2

o

‘; mint a védelmi pénz szedés. ,,Nem bantalak
majd, ha fizetsz. Az egylittm(ikodést egyéb-
‘_ & ként mindkét fél kezdeményezheti. Képzeljiik
By el, ahogyan a NEBIH felkeresi a véllalkozdt,
°Q akinek erdsen javallja a szerzddés alairasat -
(mindez a valdsagban majd mennyiért??? — azt
még nem tudjuk, pedig 2018. janudr 1 mindjart itt
van), majd ha arra esetlegesen nemet mond a vallalko-
zas, akkor ,,raszall”, vagy milyen retorzidra szamithat? Ha pedig egyiittmiiko-
dik, akkor pedig sz6l a tarsosztalynak, hogy ne piszkaljak az egységet, mert ,,egytittmiikodik”?
Eppen ezért mert szerintiink a rendelet bevezetése tobb sebbdl vérzik, és nem deriil ki annak valds
pozitiv hozadéka sem, valamint azt sem lehet tudni, hogy pontosan mit értenek az 6nellendrzés
alatt, igy nem tehettiink mast, mint megkérdeztiik szakértéinket, hogy mit sz6lnak a rendelet be-
vezetés modjéhoz? Mennyire vannak megelégedve a NEBIH 4ltal sokszor hangoztatott képzett
kommunikatorok munkdjaval? Megkapjak-e a sziikséges informaciot a rendelettel kapcsolatban?
Egyaltalan hallottak-e az egy honap mulva élesen is bevezetett rendeletr6l? Valamint, hogy kell-e
ellendrizni az egyébként is kotelez6 HACCP rendszert, ami mellé ott a GHP, igy minek ellendrizni
a mar amugy is ellenérzott rendszert? A havi kérdésiink ezzel is kapcsolatos:

Mi a véleményetek, sziikséges volt egy ujabb rendelet az egyébként

is tulszabalyozott vendéglatasban?
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Kiss Krisztian

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

Az 6n ellendrzés fontos dolog. Mikor ,,multinal” dolgoztam, méar
réges-régen csinaltuk ezt. Mindenféle rendelet nélkil. Ott ahol
tomegesen készitenek ételeket, még azt mondom, hogy fontos is
ez. De be kell 1atni, hogy ahol térekednek a friss alapanyagok és

a mindségi vendéglatasra, ott elképzelhetetlen lenne a mentalis

visszaélés. Mert hiszen szinte nap, mint nap mindent elolrél készitenek. Tehat nincs
esélye semminek sem megromlani, sem napokig nem drizgetnek dolgokat. Minden-
kinek van HACCP terve ¢és kézikOnyve, amit a sajat egységére szabott. Ami lassuk
be sokba kertiilt. Sokba kerilt eleve a kidolgozasa és a fenntartasa. Most pedig jon
egy Ujabb csavar. Ezt is ki kell dolgozni és fenntartani.

Nem feltétlentil a raforditott A4-es papir lesz a draga, hanem a befektetett ¢16 munka

lesz az. Hisz tudjuk a mai vilagban az ¢16 munka a legdragéabb.

Gyetvai Gyorgy

A Levendula étterem konyhaféndke. Fontos szdmdra a hagyomdny, de 1igy gondolja, hogy tudni kell

megujulni, azaz haladni kell a korral.

Ez a menet, abszolut értelmetlen és felesleges. Van elég dolga az
embernek, ez még egy pup a hatadra. Lényegében tok mindegy,
hogy jol végzed a dolgod, ha ujra és Ujra at kell vizsgalnod azt,

amit mar megtettél, 1d6t rabolva hasznosabb dolgoktol. Téjékozta-
tast nem kapsz, vagy csak halloméasbol értesiilsz egy két valtozasrol,
az amugy kusza szabalyozasokat meg végképp nem lehet 6sszerakni. Ha valami miikodik,
miért kell bonyolitani?

KULDj TE 1S KERDEST, HOGY SZAKERTOINKKEL

MEGVALASZOLTATHASSUK AZT:

INFO@OLDALASMAGAZIN.HU
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Simon Gabor

Gyakorl6 szakdcs. Tapasztalatait t6bb évnyi kiilt61di munkaval szerezte. Elsédleges szamara a szakma sze-
retete. A hagyomanyosnak mondhato ételek, uj technoldgidkkal valo parositasat, modernizalasat kedveli.

Ujra és tjra megnehezitik ezek a jogszabalyok az amugy is kesze-kusza
papirmunkakat, ami szerintem részben felesleges vagy tarthatatlan. Aki
igényes a munkajara a mindennapokban Uigyis betartja a megfeleld kri-
tériumokat, amik elengedhetetlenek a vendéglatasban. Aki meg kokler

az ezutédn is az lesz! Ez megint csak pénzbeszedésrdl szol, mint oly sok

minden! Nem segitik a munkankat, hanem csak bonyolitjak szerintem. Tehat egy vendéglato-
egység, ha jol miikodik az jo, ha nem abba kell hagyni!

Péntek Tamas

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

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

Itt vannak az ellen ellendrok. Nemhogy t6bb sebbdl vérzik, hanem ha-
lott és mar budds is. Varialnak, csak hogy a fontossagukat bizonyitsak.
Dobnak egy csontot a kokler, de tejeld hiveknek. Hurra!!!

Danyi Gabor

Gyakorlé szakacs. Dolgozott a kézétkeztetésben és a kereskedelmi vendéglatasban is. Fontosnak érzi a
tradiciondlis gasztronémia megtartasat, ugyanakkor nem zarkozik el az jtol.

Viszonylag rovid 1d6 kellett e tekintetben informalédnom, megér-
teni, reagalni. Igy kikértem masok véleményét is-, tulajdonosok,
tizletvezetdk, séfek, szakacsok-, de sajnos nem hallottak a beve-

zetésre keriilo rendeletrél. Tobbnyire a Hatalyos Jogszabalyok

Gyljteményébdl, ¢s az Oldalas magazin altal feltett kérdésekre
adott valaszokbdl probaltam megérteni.
A rendelet célja,-ERTELMEZESEM szerint- hogy a mar meglévé élelmiszerbiz-
tonsagi rendszert feliilvizsgaljuk, feliilellendrizziik. Azt ellendrizziik, hogy az el-

lenérzésiink jo e. Ezeket az adatokat pedig a NEBIH részére tovabbitjuk, minél
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szorosabb a kapcsolatunk annal magasabb besorolést érhetiink el, torekedve a kzos
célra, hogy ,,az dnellendrzési terv felallitasa és végrehajtasa noveli az élelmiszerbiz-
tonsagot €s biztositja — a vallalkozas altal meghatarozott — mindséget.”

Ugyanakkor szabad kezet ad a véllalkozasoknak, hogy ezt az dnellendrzési terv ki-
vitelezéset a cég sajat maga alakithassa ki, tervezze meg, mindenféle korlat vagy
iranymutatas nélkiil. Elvileg ez minden mikodd vendéglatds egységnél megvan, és
elvileg ezt kéne még egyszer le ellendrizni, adatokat kezelni, tovabbitani.

Jelzem, nem minden érthetd és egyértelmii.A NEBIH-el valo dnkéntes megallapo-
dast nem gondolom, hogy koltséggel fog jarni, vagy barmiféle anyagi vonzata lesz,
sOt én tovabbi kedvezményekre, megbecsiilésre szamolok.

Latok a dologban fantaziat, de ezt a vald ¢életben sokkal logikusabb és egyszerlibb
megoldasokkal kellene eszkzdIni.Nem tudom eldonteni a NEBIH allaspontjat sem a
rendelettel kapcsolatban. Most akkor van tliz vagy pedig csak a fiist a nagy? Varom
a tovabbi informaciokat.

Szappanyos Viktor

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

Nem olyan régen, kortilbeliil két hete hallottam errdl az 1) rendeletrdl.
Ahogy hallgattam, arra gondoltam, hogy megint egy iroasztal mogdil

megfogalmazott zagyvalék. Manapsag egy konyhaféndk mar nem is

6z, csak kalkulal, hiit6 héfokot ellendriz, melegen tartd héfokot ellen-
Oriz, arurendelést ir Ossze. lletve azt meg is kell rendelni, neten, tele-
fonon, faxon majd azt atvenni, leellenérizni mennyiségre, szavatossagi idére, kapcsolatban
lenni a beszallitok teriileti képviseldivel. Aztan bejon egy-két rendezvény, olyankor emailben
tartani a kapcsolatot a megrendeldvel, az iizletvezetdvel, mert ugye hazon beliill mar nem
lehet szavakban elmondani barmit, mindent emailben kell, és elérkeztlink a havi leltarhoz,
ha Ossze van, irva johet a tételenkénti forintositds aztan a selejtezési jegyzOkonyv, szintén
forintositas stb, stb sorolhatnam. Erre jon ez az 0j rendelet! Ember nincs elég a konyhaban,
ha van, akkor sem biztos, hogy 6nallé munkavégzésre teljesen alkalmas, tehat Oket is és az
altalunk kiadott ételeket is folyamatos kontroll alatt kell tartani. Mikor ez mind végig fut az
agyamon, arra gondolok, hogy itt a vége En ezt igy mar nem szeretném csinalni!
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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.

Olyan utdpisztikus gondolataim vannak ezzel, az ijabb ellendrzési mi-
zériaval! Valakinek eszébe jutott, hogy megint fel kell talalni a spanyol-
viaszt! Tulszabalyozott vendéglatasunkba, megint egy szabaly, amit be
kellene, illetve be kell tartani! De minek, ott a HACCP, a GHP, amely az
addigi munkat teljesen felboritotta! Tébbletmunkéat adva a szakacsok-

nak. Pedig nem volt semmilyen alapja, hogy igy vezessék be. Magyar jogszabalyozassal, a
nagy hires nyugatot be lehetne zarni! Ott csak nagyon kevés letszamu vendéglatohely, étterem,
kifézde maradhatna, nyitva.

Ezzel szemben itt valakinek, rossz napja volt, és kitalalt egy Gjabb szabalyt!

Tul vagyunk, mi vendéglatosok szabalyozva! Aki ezt kitalalta, az a személy, jobb lett volna,
ha baratjaval, baratndjével toltotte volna el az id6t, nem pedig, erre a szabalyozasra <ami mar
ugy is agyon van szabalyozva> forditja szabad idejét! Mert mi és érz6 lelkek és emberi 1ények

vagyunk! Nem pedig gépek robotok!
ey
Videkhalo

Telekommunikacios Kft.

6000 Kecskemét, Szolnoki ut 33.

Kabeltéve-Internet-Telefon

Az Oldalas magazin a Vidékhilé hilézatan jut el Onokhéz!
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HUNGARYCARD

MAGYAR TURIZMUS KARTYA

Latogasson el
Pécsre és kornyé-
kére és kisérje fi-

gyelemmel prog-

ramjaik sokasagat

az esemeénynap-
tarban és az aktu-

alitasok kozott!

Pécs megyei jogu varos, Magyarorszag 6todik legnagyobb telepiilése, Baranya me-
gye, a Pécsi jaras és kistérség székhelye.

A kelta és pannon torzsek lakta vidéken a 2. szazad elején a rdmaiak alapitottak
varost Sopianae néven. A telepiilés a 4. szdzadra tartomdnyi székhellyé és a korai
kereszténység egyik jelents kozpontjava valt. Az ebbdl az id6szakbdl szarmazd
Okeresztény temetdi épitmény egyiittest az UNESCO Vildgorokségi Bizottsaga
2000 decemberében felvette a vilagorokségi listara.

A puispokséget 1009-ben Szent Istvan kirdly, az orszag elsé egyetemét 1367-ben
Nagy Lajos kiraly alapitotta a varosban. (Ma is itt mtikodik az orszag legnagyobb
létszamu egyeteme, kozel 34 ezer hallgatoval.) A kozépkori Pécset az orszag kultu-
ralis, miivészeti életének egyik kdzpontjava tette Janus Pannonius piispok, a ma-
gyar humanizmus nagy koltdje, a latin nyelvi magyar koltészet legjelesebb képvi-
seldje.

A 150 éves torok hodoltsag utdn — e korszakbdl olyan gazdag épitészeti emlékei-
nek maradtak fent, mint a Gazi Kaszim pasa dzsamija a varos foterén -, 1780-ban
Pécs szabad kirdlyi varosi rangot kapott Maria Terézia kiralynotol. Ezt kovetden
erdteljes polgarosodas; gazdasagi fejlodés indult el. Az iparosodas a 19. szazad els6
felében jelentdsen felgyorsult, a Zsolnay-keramia, a Littke-pezsgd, az Angster-
orgona vilaghirtivé valtak.

Pécs mindig soknemzetiségli telepiilés volt, kulturdlis rétegek rakodtak egymas-
ra, nemzetiségek hagyomadnyai, értékei 6tvozddtek két évezredes torténete sordn.
Magyarok, horvatok és svabok ma is békében élnek egymadssal gazdag kulturalis
polaritasban, igy nem meglepd, hogy a varos 2010-ben Essennel és Isztambullal

egyiitt Eurdpa egyik kulturalis févarosa lett.

Forras: wikipedia
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Pécs és kornyéke
2 felnétt + 2 gyermek / 5 nap / 4 éjszaka*

KEDVEZMENY MEGTAKARITAS

Vasliti jegy Budapest—Pécs (2. oszt.) 50% m 8.970 Ft

Szallas a pécsi Boutique Hotel Sopianae-ban 20% 25.600 Ft

Székesegyhaz 20% 480 Ft

4 Dzsami 20% 400 Ft

; /{; Szinhéazjegy 4 fore a Pécsi Nemzeti Szinhazba 20% 2400 Ft

= i Janus Pannonius Mizeum mizeumbérlet 100% [ 12.000 Ft

2= MecseXtrém Park egész napos felngtt belépd 10% [=3 500 Ft

Vacsora a Palatinus Etteremben 10% 1600 Ft

Il Orokség-jegy a Zsolnay Negyedben 50% [-3 5.500 Ft

~ Planetarium 15% 330 Ft
HungaryCard Plus csomaggal megtakarithaté dsszeg: 57.780 Ft

*Mintapélda. 2016 decemberi arak.
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ROVID AZ ELET:

MARTON ES LANYAL

»
Erlelt alma
palinka

A palinka 7 fajta almabadl, al-
mamust, almabor, almabor-
parlat technoldgiaval készilt
(jonathan, jonagold, mollis

delices, gala, stb).

www.bestillo.hu

KOoRTARS GASZTRONOMIAT ES KULTURALIS EGYESULET

@irek

* A Kortars Gasztronomiai és Kulturalis Egyesiilet, eleget tett a meghivasnak

és képviseltette magat az ElelmezésvezetSk Orszagos Egyesiiletének éves koz-

gyulésén.

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

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

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

tornaja tovabb fokozdédhasson.

Kovesd figyelemmel munkdssagunkat:

www.oldalasmagazin.hu

MEZTELEN A KIRALY?

Egyre inkabb azt gondolom,
hogy az elmult években tapasztal-
haté szakmai ellenségeskedésnek
orokre vége, vagy csak legalabb egy
id6ére. Manapsdg mar az tapasz-
talhatd, hogy bizonyos dolgokban
mindenki egyet ért, még akkor is,
ha mas és mas oldalrdl kozelitenek
meg egy-egy problémat. Bevallom,
ez tetszik, mert igazan nagy sikere-
ket csak teljes szakmai konszenzus-
sal lehet elérni, legyen sz6 oktatas-
r6l, munkaero piaci problémakrdl,
a kollégak munkakoriilményeinek
javitasardl, barmirdl. ..

Manapsag mar mindenki latja,
hogy egyedi és innovativ modon
valtoztatni kell, mert valami az el-
mult években nagyon elromlott. El-
romlott, mert a szakmai befolyassal

lizérkedés, és a kapcsolatokon ke-
resztill torténé nyomasgyakorlas
volt a divat, aminek most vége van.
Egyszertien azért, mert a szakma
kikényszeritette, hiszen a tobbség,
vagy kiilhonba menekiilt, vagy fel-
adta a szakmdjat. Igy pedig nem
maradt mas valasztas, mint redlisan
tekinteni a szakmara, ebbe pedig
nem fér bele a hamissag. Tisztan
kell gondolkodni és érték alapon,
amit csak nagyon kevesek képe-
sek kovetni. Akik ezt az értékalapu
gondolkodast kovetik, megmarad-
nak, a tobbieket elsopri a torténe-
lem, mert a fejl6dés ttjaban allnak.
A lényeg, hogy a szakma felismerte
végre, hogy ,,meztelen a kiraly”.

/A1/
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MINEK AZ UJ?

HA A REGI MEGBIZHATOBB!

- RENDEKNE OLGA ROVATA ~

A FAK KITELELTETESE

Az 6sszel ultetett facsemeték,
bokrok kiilonosen érzékenyek
a szélsOségesen zord, téli id6-
jarasra, ezért a tovik koril
halmozzunk fel lekaszalt fii-
vet, leveleket és azokat takar-
juk be egy-két lapatnyi kom-
poszttal vagy folddel. Ahol
a nyulak, 6zek, vaddiszndék
latogatasatol is tartani kell,
ott a fak torzsét vegyiik koriil
drothaléval vagy miianyag
torzsvédovel, illetve napra-
forgdszarral vagy naddal. A
kukoricaszdr nem alkalmas a
torzs bekotésére, mert ez alatt

mezei egerek és pockok tele-
pedhetnek meg (mar ahol él-
nek ilyen lények).

Enyhe, csendes, napos idében
hozza lehet latni a gytimolcs-
tak torzsének tisztogatasahoz.
A lehdntott kéregmaradéko-
kat gondosan 0Osszegyujtve
el kell égetni, mert kozottitk
nagy szamban huzédnak meg
a betegségek sporai és karte-
vok attelel6 tojasai.

RiGMUSOK:

Itt van a szép Karacsony,
van-e kalacs a racson?
ha nincs kalacs a racson,

Szomoru a kardcsony.

**k*x

Eljott a Kardcsony,
a koszontok jarnak
kellemes és boldog
innepet kivannak
Mi is azert jottink
ez érdemes hazhoz
kivanunk minden jot

a szép Karacsonyhoz!

**k*k

Eljott mar a Kardcsony,
borzas szakallaval.
Szegény rossz bakancsom
nem gyozom szalmaval.
Jottiink koszonteni e haz
minden népét,

adjon a jo Isten

Szép Kardcsony estét!

**k*

Mikor én kicsike voltam,
az agy ala is bebujtam,
fenyofabol tiizet raktam,
kukoricat pattogtattam,
pitt-patt, patt!
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- Mit csindl a sz6ke a Szaha-
raban?
- eee
- Porszivozik!

-Rendér kérdi az autdst:
- Maga ivott?
- En nem, a feleségem Ivett.

- Mi az abszolut lehetetlen?
_ 9?2

- Tomegsirban egyediil
fekiidni...

Istallo koriil
tevékenykedik a
székelybacsi. A
szomszéd
érdeklodik:

- Mit csinalsz, Pista?
- Tudja mi jar azért, ha hamisan ta- , "

- Hanyom a ganyét!

A férj elkiséri az anyosat a dok-
) Y nuskodik? - kérdi a biré a tanutol.

torhoz. Az orvos megvizsgalja, és - Hat mi a fenét
ettél?

- Persze, hogy tudom, egy vadonat j

azt mondja:
- Asszonyom, Onnek nagyon Mercedest igértek érte!

csunya a nyelve.

- Doktor ur, maga 0sszebeszélt a Iskol4sfiti az apjanak:

vejemmel! - Papa te is szerelmes voltal a tanité  [ERESIIARMELERSUEIRISE
- védet?
nénibe? oo
- Igen, fiam, de anyadnak el ne _ Perel.]. en Be
Két barat beszélget: aruld.

- Tegnap olvastam az Gjsagban,

hogy New Yorkban 10 milli6 Székely parasztbdcsi telefondl a radi6 kivansdgmiisoraba:

patkany van. - Talaltam egy pénztarcat, benne van 30.000 forint, 500 dollar és
- Normalisak ezek az ameri- 30.000 eur6. - mondja a bacsika.
kaiak? Megszdmoljak, ahelyett - Ez igen gratuladlok, mas nincs benne?

hogy kiirtanak 8ket? - De egy névjegykartya, valami Kovacs. Na, ennek a Kovdcsnak

szeretnék kiildeni egy szamot.
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Csokkend cégszam mellett is jol teljesitenek

Belward a budapesti éttermek

Az Opten szerdai kozleményében kiemelte, hogy az idén majd-

%5@/ nem 40 ezren dolgoznak budapesti éttermekben és egyéb egysé-
, : ekben, szemben a tavalyi 38 500-zal, illetve a 2015-0s 36 755-tel,
2070 X !

a mikodo cégek szama ugyanakkor tobb mint 6tszazzal, 7008-ra
csokkent tavalyhoz képest.
A Kozponti Statisztikai Hivatal legfrissebb adatai szerint szept-

= emberben a szallashely-szolgaltatas, vendéglatas szektorban
||I'” 1]

dolgozdk netto atlagkeresete 123 ezer forint volt, mig a nemzet-
gazdasagi dtlag 194 ezer forint. Tavaly a szektorban a nett¢ atlag-
kereset 110 373 forint, a nemzetgazdasagi atlag pedig 175 ezer
forintot tett ki.

Az Opten hangsulyozta, mivel a hazai vendéglatassal foglakozo
cégek 44 szazaléka budapesti, ezért e véllalkozasok teljesitménye
dontéen befolydsolja a hazai vendéglatas egészének eredményeit
is. A realkeresetek novekedése, a végrehajtott afacsokkentés és
a kedvezd turisztikai teljesitménymutatok alapjan a kereslet to-
vabbi boviilése varhato.

A budapesti éttermeket és egyéb vendéglaté ipari egységeket
tizemeltetd vallalkozasok Osszarbevétele 2014-ben 217 millidrd
forint volt, 2016-ban pedig meghaladta a 274 milliard forintot.

Ezzel parhuzamosan azonban a miikodoé cégek szama folyama-
tosan csokkent, mig 2014-ben 7929 miikodé vallalkozast tartot-
tak nyilvdn, addig tavaly mar csak 7537, 2017-ben pedig mind-
ossze 7008 ilyen profila cég maradt a piacon.

Forrds: MTI

% 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?

EHHEZ NEM KELL MAST TEN-
Friss, tide, modern felfogasban készi- NIE
I

tett rozé. Illataban intenziv, behizelg6 ,
X MINT MEGLATOGNI
epres vonal. A korty finomra hangolt, )
kerek, nagyon kénnyen cstszik. HONLAPUNKAT, ~AHOL  BON-

GESZHET

www.belward.hu

AZ EDDIG MEGIELENT LAPJA-

INK

ELKOTELEZETTEK VAGYUNK A KULTURALT 3 h KOzUL.
\ www.csintex.nu

ALKOHOLFOGYASZTAS IRANT. KERJUK KERULD A 3 WWW.OLDALASMAGAZIN.HU
MERTEKTELEN ALKOHOLFOGYASZTAST TE 18! N ;
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TELELO, KARACSONY HAVA

DECEMBER 1.
A MAGYAR RADIOZAS NAPJA

DECEMBER 6.
SZENT MIKLOS — ,,MIKULAS NAPJA”

DECEMBER 21.
TELI NAPFORDULO; A CSILLAGASZATI TEL KEZDETE

DECEMBER 24.
ADAM ES EVA - ,,SZENTESTE”

DECEMBER 25.
KARACSONY — JEZUS KRISZTUS SZULETESE

DECEMBER 26.
KARACSONY MASNAPJA

DECEMBER 31.
SZENT SZILVESZTER PAPA — SSZILVESZTER”

Havi szalldige:

,»A gonoszsag nem mas, mint a karakterre dermedt gytilolet.”

(Ancsel Eva)

Az Oldalas magazin

Az Oldalas magazin, stratégiai, és szakmai partnerei:

idGszakonként az MTI

hireit és fotot haszndlja. %
\Ia;;y;;i:?
M Nemzeti
Gasaronomial
Sainvisiy

pediatuzebockfacebool Il post
[ tasahpeloual post,

Az Oldalas magazin eddigi, és az ezen

Keresd az Oldalas magazint a Facebook-on is!  til megjelend digitalis valtozatdt, az

www.fb.com/oldalasmagazin I www.fb.com/oldalasemagazin Orszégos Széchényi Konyvtérban

megorzik.
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UTAZAS ES ELMENY
KEDVEZMENYEKKEL!
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* 50%—-33% vasliti kedvezmény

* 1500 forint kedvezmény a heti vagy
a havi D1 autopalya e-matrica arabal

* 50% kedvezmény a Volanbusz jaratain

* 50-100% kedvezmény ot nagyvaros
helyi jarataira

* 10-20% kedvezmény szallas-
és vendéglatohelyeken

* 10-100% kedvezmény rendezvényeken

* 10-50% kedvezmény strandokon
és termalfiirdokben

* 20-100% kedvezmény szinhazakban
és muizeumokban

* 20-50% kedvezmény kalandparkokban
* 20% kedvezmény dunai hajozasra

* 20-50% kedvezmény a Balatonon
a menetrend szerinti jaratokon

* 50% kedvezmény a Széchenyi-hegyi
Gyermekvasiit jaratain

* 50% kedvezmény a Miivészetek Volgye
fesztival napijegy arabol

Ha még tobbre kivancsi: www_hungarycard.hu H U N G ARYCARD

Hotelinfo Kft. 1056 Budapest, Vaci u. 78-80., MAGYAR TURIZMUS KARTYA

Tel.: 1/267-0896, e-mail: info@hungarycard.hu m u

www.hungarycard.hu
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