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7\ lz' lesz gy a szakmadval? - errdl a
témdrdl kérdeztiik szakértdinket

Minek az j?

3 Elelem fogyasztasanak éves szo-
kdsai

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:

Igen kétségtelen, az idén is
lesz tavasz! Igaz, ehhez meg
kellett varnunk, hogy 4éprilis
legyen. No, de sebaj, 6rommel
élvezhetjilk a nap elsd, er6tol
duzzado sugarait. A természet
ilyenkor a legszebb, amikor a

koérnyezetiink felveszi 1j ruha-
jat. Ilyenkor minden szinekbe
borul és mindent bejar a tavasz

friss illata. Ilyenkor nagyon ne-
héz nem a természetben lenni,
azonban ilyenkor se felejtsétek
el minket és kovessétek az
Oldalast!

Asztalos Istvan
Fészerkeszté

HU ISSN 2062-9826

Az Oldalas magazin, havonta megjelené
ingyenesen letolthetd kiad
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Honlap:
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www.fb.com/oldalasmagazin
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MAGYAR TURIZMUS KARTYA

HUNGARYCARD

MAGYAR TURIZMUS KARTYA

IDEALIS AJANDEK AZ EGESZ CSALADNAK:
HUNGARY CARD 2018

- 1500 forint kedvezmény a heti, és a havi D1 autdpalya 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, Vad w. 78-80.,
Tel: 1/267-0896, e-mail: info@hungarycard_hu
www.hungarycard_hu
B !E Hogy kéznél legyenek a kedvezmeények:
MAR DICIETELEFIMON (51

Strandbelépd vasarlas soran érvényesitheto a
Hungary Card kedvezmény?

A: IGEN
B: NEM

RYC

MAGYAR FURIZMUS KARTYA

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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Hozzavaldk:
4 személyre

30 dkg sargarépa, 30 dkg
fehérrépa, 2 nagy fej
hagyma, 3 gerezd
fokhagyma, 30 dkg
cukkini, 4-5 szarzeller, 20
dkg kaposzta, 2 hdmozott
paradicsom, 1 képia pap-
rika, 2 dl paradicsomlé, 11
viz, s8, bors, oregano, ka-
kukkfii, bazsalikom, 0,5 dl

olivaolaj

WMIY3 SSVS

rlenol

MINESTRONE

Minestrone egy olasz zoldségleves,
amit nagyon nehéz pontosan meg-
hatdrozni, hiszen ez maga a LEVES.
Neve is a minestra, leves szobdl ered
és ahany helyen essziik, annyifé-
leképp elkészitett verzidval talalkozhatunk, épp, mint kis hazankban a

zOldségleves esetében.

A z6ldségek elokészitésével kezdem, mindent csikokra vagok. Ez szintén
egy olyan pont ennél az ételnél, hogy izlés dolga, lehet csikra, lehet koc-
kara, a 1ényeg aprora, vékonyra legyen vagva — szerintem.

Az olajon megdinsztelem a hagymat, fokhagymat, majd hozzdadom a
répékat és a zellerszdrat. Osszeforgatom és felontém a vizzel. Kb 10 per-
cet f6z6m, amikor beleteszem a paradicsomlét és a hamozott felcsikozott
paradicsomot, valamint a paprikat és a cukkinit is, ekkor mar fiiszere-
zem szaritott fliszerekkel. Ujabb kb 10 perc és megy bele a kédposzta, amit
épp 5 percig f6z0k benne. Az elkésziilt még forrasban 1évo levesbe friss
kakukkfiivet és bazsalikomot szorok és mar talalom is.

Jo étvagyat kivanok hozza!

A RECEPT SASS ERIKA TOLLABOL SZARMAZIK ES ELERHETO A WWW.TEPSZI.HU HONLAPON IS.

© 2018 www.oldalasmagazin.hu
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Gasztronauta:

Az 1 konyhatechnologiak és eszkozel
9. rész A vakuumtasakokrol kendozetleniil

Vakuumtasakok fajtai

A kiils6 vakuumcsomagolokhoz hasz-
nalhat6 vakuumtasakokrol

Miikodése szerint direkt mddon torténd
vakuumozasra alkalmas a kiilsé vakuumozd
berendezés. Vakuumpumpa szivocsovét koz-
vetleniil a csomagol6 anyag szajrészébe illesz-
tik és az a levegdt csak a csomag belsejébol
szivja ki. Kizardlag 1égcsatornés tasakok va-
kuumcsomagoléaséara alkalmasak, melyek erd-

sebb alapanyagokbol késziilnek, melybe mik-

robarazdakat strukturdlnak, ettél az alapanyag
elvékonyodik, de mindekozben kialakulnak,
a légcsatorndk melyen keresztiil a kiilsé va-
kuumgépek kiszivjdk az oxigén mintegy 70-
85%-at. Az alapanyag vastagsaga €s a techno-
l6gia magasabb gyartaskoltséget eredményez.
Az ebbdl az alapanyagokbol prégeléssel ké-
szilo fézhetd (tényleg f6zhetd) alapanyagok
ara még magasabb, de a méreganyag kiol-

dodas megeldzéséhez €s a magas hoétiiréshez

specialis Osszetételll alapanyag szlikséges.

© 2018 www.oldalasmagazin.hu



H professional BESSER VACUUM

equipment PROFESSIONAL KITCHEN EQUIPMENT
DESSEr vacuum

G & Ny O

SAVE COOK PACK CLEAN

TECHNICAL DATA SHEET

FILM
OPA PE

APPLICATION
FLOW PACK

TECHNICAL DETAILS

CODE [sAMCS |[CUSTOMER CODE |
CUSTOMER | |
LAMINATE COMPOSITION  [OPA//PE [COLOUR [PRINTED "SOUS VIDE"
TYPICAL PROPERTIES UNIT TEST METHODS TYPICAL VALUES NOTE
Total gauge micron DIN 53370 80 +/-10% 95% of delivery
Total weight per area g/mq DIN 53104 78,90 +/-10%
Yield mg/kg 12,68 +/- 10%
C.O.F. / DIN 53375 0,25 +/- 0,05 PE on PE
Elongation at break %LD ASTM D 882 100,00 +/- 30
%CD ASTM D 882 115,00 +/- 30
Seal strenght N/15 mm DIN 53355-6 >[=15 +/- 2 155°/1SEC/5BAR
02 Transmission cc/mg/24h ASTM D3985 </= 30 +/-5 23°/50%R.H./1 BAR
H20 Transmission g/mag/24h DIN 53122 </= 8 +/-1 38°/90%R.H./1 BAR
Core ID mm / 76
Outside ID mm / on request 90% of delivery
Width mm / 1220 *with adhesive
Winding / pe inside
Laminated film is chemically suitable to be used at the following conditions:
- Freezed at - 40°C for any duration;
Application - Heated at +100°C for a maximum of 2 hours;
- Heated at +121°C for a maximum of 1 hour;
however we reccomend to do the tests with the specific content.
Storage conditions Keep in a dry place, not directly on the floor or nearby the walls and heaters.
Temperature: 15-25°C. Humidity: 30-60%.
DATE [ 21/08/2017|
These technical details are approximate values on our Knowledge. Ve I// ]

They don't assure certain properties. .

(£ J’l‘.f,,K# f:t

{ /ak/ﬁ {ﬁirﬂiﬁ(
\

Valentina Cancellier
Quality Manager Besser Vacuum srl
Via Casarsa 57, 33030 Dignano (UD)
E-mail: valentina.cancellier@besservacuum.com
Tel: +39 0432 953097 Fax: +39 0432 953591

Besser Vacuum srl - Via Casarsa, 57 - 33030 Dignano (UD) - Italia
Tel: +39 0432 953097 / +39 0432 956960 - Fax; +39 0432 953591 - info@besservacuum.com - www.besservacuum.com
Capitale sociale Euro 10.000 i.v. — P.IVA - Cod. Fiscale e Iscrizione Reg. Imp. Di Udine 02017480415 — Indirizzo PEC: besservacuum@legalmail.it
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Az tgynevezett PA/PE anyag rendel-
kezik ugyan elfogadhat6 hotlirési mutatokkal,
de nem érintkezhetnek élelmiszerrel magas

hd, vagy savak jelenlétében.

A kamréas vakumoz6 gépek miikodé-
si elve egészen mas, légkdri nyomas alatt
egy mozdulattal kiszivja a tasakbdl a levegd
99,9%-at, a folyadékot (fliszerolaj, martas,
alaplé, izesité anyagok oldott allapotban...
stb.) bent tartja a tasakban.

A vékuumozo6 indirekt médon vakuum
csomagol, a belsé kamraban keriil sor a va-
kuumozasra €s a hegesztésre is. A vakuum-
pumpa légiires teret hoz létre, a vakuumszi-
vattyl pedig a vakuum a csomagolasbdl is
kiszivja a levegét. A szivocso tehat a kamra-
ba torkollik és nem sziikséges a csomagolo-

eszkOz nyitott szajvégebe vald illesztése. Ez

a mddszer tokéletes vakuumozast hoz létre.
Hozza pedig tgynevezett transzparens (vagy
sima) viztiszta tasakokat hasznalhatunk. Ezen
alapanyag Osszetétele még szelesebb gyar-
tastechnoldgiai ismereteket kovetel. A keres-
kedelemben altaldban a 90 mycronos PA/PE
tasakok kaphatok Sous-Vide céljara, kevesen
tudjak viszont, hogy ez az alapanyag nem
fézhetd sem magas hdmérsékleten, sem hosz-
szu ideig, mert mérgezd anyagok olddédnak ki

a hore és a savakkal torténo reakcid esetén.

Vakuumtasakok alapanyagairdl altalaban

A vékuumtasakok 0Osszetételénél na-
gyon fontos szempont, hogy hdrezisztensek
legyenek, azaz h6 hatdsara ne valjanak ki a
muianyag tasakbol mérgez0 anyagok. Ezért

csak a specialis Sous-Vide tasakok alkalma-

© 2018 www.oldalasmagazin.hu



zasa javasolt. A vakuumtasak vastagsdga mikronokban fejezhetok ki. A Sous-Vide minimalis
kovetelménye a 90 mikron tasakvastagsag, de ennél még fontosabb az Gsszetétele. Minél na-

gyobb a vakuumtasak vastagsdga, annal nagyobb a hétolerancia, tehat a mérgezd anyagok is
kisebb eséllyel oldédnak ki a termékbdl.

#2 S0US VIDE CHEF
115°C-on f6zheto

www.sousvidechef.hu
info@sousvidechef.hu
+36 30 557 4470

VAKUUMTASAKOT IS
VASAROLJON A SZAKERTOTOL!

B sous VIDE cHEF WWW.SOUSVIDECHEF.HU

95°C-on fézhetd 2

www.sousvidechef.hu
info@sousvidechef.hu
+36 305574470

A SOUS-VIDE NAGYOBB VOLUMENU FELHASZNALASANAL
AZ ELELMISZERBIZTONSAGI KOCKAZATOK ES A KAROS
ANYAGOK KIOLDODASA EXREM KORULMENYEK KOZOTT
IS A MINIMALISRA CSOKKENTHETOK. A KIVALO
MINOSEGU VAKUUMTASAKOKNAK MIKROBIOLOGIAI
LABORVIZSGALATOKON KELL ATESNIE A KIOLDODASI
ERTEKET VIZSGALVA. A SOUS-VIDE CHEF HAZAI

#% SOUS VIDE CHEF
75°C-on fézhetd

www.sousvidechef.hu
info@sousvidechef.hu
+36 30 557 4470

Elelmiszerbiztonsagi szempontb6l bi-
zony nélkiilozhetetlen a Sous -Vide szigoru
szabalyainak betartasa, ennek roppant fontos
része a biztonsagos tasakok hasznélata. Az
¢lelmiszerrel hidegen érintkezd vakuumtasa-
kok altalaban PA/PE 06sszetételtiek, kotelezo-
en laborvizsgalati eredményeket kell kiadni a
forgalomba hozataldnal, ha nem rendelkezik
sem laborvizsgalati kioldodasi eredménnyel
¢s mérgezd anyagtol valo mentességrol szolo
igazolassal, akkor soha nem hasznaljuk élel-

miszerek csomagoldsara!

GYARTASU VAKUUMTASAKOK, KIVALO MINOSEGUEK ES

VALODI BIZTONSAGOT NYUJTANAK.

A védbégazas vakuumcsomagolasra
csomagolasra nem alkalmasak a fenti PA/PE
alapanyagok. A vakuumcsomagolas és a gaz-
bejuttatas végbe megy ugyan, de a véddgazt
nem tudjdk megtartani ezek a tasakok igy ke-
riilhet gaz helyett levegd a tasakba, az oxi-
gén pedig romlést okoz. A gazzal valo toltés
lehetdségét a tasak Osszetételében az EVOH
réteg biztositja, ezért ugynevezett EVOH/PE
Osszetétellel rendelkeznek. Sous-Vide eseté-
ben a véddgazt nem hagyjuk a tasakban, csak

az oxigén jelenléte nélkiil szaporodni kép-

© 2018 www.oldalasmagazin.hu
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telen mikroorganizmusokat pusztitjuk el az
iztelen-szagtalan védogazzal, majd teljesen
légmentesen zarjuk le a tasakot. Ennél a fo-
lyamatnal nem oxigént sziv ki a vakuumgép
lezaras eldtt, hanem a mar véddgézra cserélt
légnemii anyagot, melynek Osszetétele altala-
ban oxigén, nitrogén, illetve szén-dioxid ele-
gye.

A Sous-Vide technologia alkalmaza-
sahoz feltétlentil sziikséges a tasakok speci-
alis Osszetétele €s a minimalis 90 mycronos
vastagsaga, ugyanis ezek a tasakok nem 1a-
gyulnak el a hdkezelés hatdsara és ami még
fontosabb, nem oldodnak ki beldliikk mérgezo
anyagok.

A hotlirés a tasakok esetében roppant
félreértheto, a 75 fokot bir6 PA/PE tasakok
peldaul csak par percig birjak a 75 fokot, mig
90 mycronos tarsaik tulajdonsaga, hogy par
percig elviselik a 95 fokos homérsékletet, €s
alacsonyabb (sous-vide) hdmérsékleteken
2-4 oran at is hokezelhetdek.

A Sous-Vide biztonsagos alkalmaza-
séhoz a 115 fokos blansirozhato (forrazhato)
BOPP/PE 06sszetételll tasakok mar alkalma-
sak, de a kategoria cslicsa a nemrégiben - ki-
fejezetten a vakuum alatti hdkezelésekhez
- kafejlesztett specialis, €s professzionalis
Sous-Vide Chef tasakok azok, amik a Sous-
Vide technoldgia tokéletes kiegészitoi. Ki-
zardlag ezek az OPA/PE Gsszetételli tasakok
birjak ki a 121 fokos blansirozast (forrazast)
hosszabb 1d6n, akar 1 6ran keresztiil is, mely
a gyors csiratlanitas szempontjabol roppant
fontos. A Sous-Vide Chef tasakok egyediil-

alldan a 100 fokot 1s 2 o6ran keresztil turik

kioldédas mentesen (!), ami a biztonsagos
pasztOrozés, €s sterilizalas elengedhetetlen
része az indirekt f6z€ési modszerek esetében
1s. Ezek a kivalo tasakok a 80 fokon 8 oran
keresztiil torténd hokezelést (vakuum alatti
konfitalast, vagy lassu siitést) is vigan tlirik,
de gyokérzoldségek magas hdmérsékleten
torténd hokezelésére, vagy akar a gdzben
stitésére 1s kivaldan alkalmasak. Ebbdl az
anyagbol késziilt vakuumtasak komoly viv-
manya, hogy a normal Sous-Vide hdkeze-
lés1 homeérsekleteken torténd alkalmazasara
nincs i1ddkorlat (!). Mégis, mindezeken til a
leginkabb forradalmi valtozas, hogy -40 fo-
kos mélyhiités anyagkeményedés, megtorés,
repedés mentesen 18 honapig biztonsagosak,
tehat legaldbb a Sous-Vide félkész termék
szavatossagi idejének megfelel ideig tartja a
vakuumot. Ezek a tasakok a vakumtasak.hu
webaruhdzban ¢érhetOk el egyre kedvezdbb
feltételek mellett.

Természeten a megbizhat6 eredetii va-
kuumtasakoknak rendelkezniiik kell minden
igazolassal, amire a HACCP-hez és a hatosa-
gi ellendrzések soran sziikség lehet: Kioldo-
dasi labornyilatkozat, mikrobiologiai kimu-
tatas, horezisztencia specifikaciok, bisphenol
A, S & F és TBBP-A mentességrol szolo ta-

nusitvanyok, és mindségi bizonyitvanyok.

Csidei Tamas

Az 1) konyhatechnologiak szakoktatdja
www.gasztronautakft.hu
info@gasztronautakft.hu

#& SOUS VIDE CHEF

LDALAS 10.oldal
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Hosszu volt az ut az otve-
nes évek sziirkeségétdl a
rendszervaltds 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
tal-tol. Kukiss Setogn

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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A KEZFOGAS ERFIE

Vendéglatosok vagyunk, tehat nem idegen szamunkra az iizlet fogalma, ami alatt nem
az ingatlant értjiik, hanem az iizleti véallalkozas egyik elemét, melyet a vendéglatas régebben
szeretett kézfogassal megpecsételni.

A kézfogas az 6sidokben arra szolgalt, hogy tires tenyeriinket megmutatva tudassuk a ma-
sikkal: nem rejtegetiink fegyvert, békés szandékkal kozelediink hozza. Ezt az dsi tidvozlési
szokast ma is rendszeresen hasznaljuk talalkozasnal és bucsuzasnal, de elsé bemutatkozaskor
mindenképpen. A kézfogas ezen feliil annak is a jelképe, hogy ebben megallapodtunk és arra
a szavamat adom. Ez utdbbit hasznalta a vendéglatasban is szinte minden ember, aki valaki-
vel, valamirdél megéllapodott.

Ezt csak egyszer volt szabad eljatszani, mert ez a becsiilettel volt azonos, ezért mindenki Oriz-
te is. De vajon miért jott létre, illetve helyesebben mondva miért épiilt be a vendéglatasba ez

a szokas?

12.0ldal © 2018 www.oldalasmagazin.hu



Ennek oka valoszintileg az, hogy a vendéglatasban nem volt tul sok az adminisztracio, ezért
egy-egy rendezvény atbeszélését kovetden ezzel pecsételték meg a megallapodast. Na igen,
meg az el6leggel, ami azért sokkal nagyobb visszatarté erd volt. De épp ugy a munkabérben
valé megallapodasra is a kézfogas adta ra a szentséget.

Azonban az is igaz, hogy csak ritkdn fordult eld, hogy valaki a masikkal kezet fogott, holott
nem voltak tisztességesek a szandékai. Ma mar sajnos ez nem feltétleniil igaz.

Sokan vagyunk még ugy, hogy ha valamit megigériink, ahhoz tartjuk is magunkat, kézfogas
utdn meg féleg. Azonban sajnos azt kell tapasztalnunk, hogy ez az oll6 hatarozott erével zarul.
Ma mar szinte minden kolléga személyes harcot viv, melyben sajat poziciojat kivanja meg-
erdsiteni és szakmai karrierjét gondozni. A tobbség teszi ezt tigy, hogy igazabdl senkire nincs
tekintettel, csak a minél el6bb, minél magasabbra repiilés, csak az egyre nagyobb titemt szak-
mai karrier szamit.

Bizony volt id6, amikor ez nem igy volt. Nem is olyan régen a szakacsok egy tabort jelentet-

tek, mely tabor az Osszetartasarol volt hires.

MUNKAEROT KERES?

VLM

WWW.VENDEGLATOSMUNKAK.HU

TALALJON IS!

Tobb mint 36.000
oldaimegtekintes ha'v‘onta!k

= —_— s
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Ha valakik ismeretleniil talalkoztak, és valahogy kideriilt, hogy szakacs a szakmajuk, akkor
egybdl egy nyelvet beszéltek, és 6rommel tidvozolték egymast.

-

Talan ez volt az alapaja, annak, hogy kialakulhasson a fogalom, hogy mi bizony vendéglato-
sok voltunk. Vendéglatos pedig az lehetett, aki elhivatott volt a szakmadja felé, szerette a ven-
déget kiszolgalni és értett is ahhoz. Es bizony, sokan voltunk ilyenek.

Az is igaz, hogy a nem megfelel( viselkedésnek éppen az Osszetartd kolonia miatt hamar hire
ment, és igy aki nem oda valé volt, az kdnnyen kiirédott ebbdl a tarsadalombol. Nem ugy,
mint ma.

Ma, ha korbe néziink, akkor folyton azt tapasztalhatjuk, hogy valami nincsen rendben, még-
pedig mert a kollégdk panaszaikkal drasztjak el a teret. Vannak, akik arra panaszkodnak,
hogy nem fizették ki Oket, vannak, akik a megfelel6 munkakdriilményeket hidnyoljak. De
persze vannak olyanok is, akiknek a konyhdkon fellelhetd és kell6 1étszam, vagy a megigért
bejelentés sem stimmel.

Igy nagyon nehéz elhivatottnak, optimistanak és elkotelezettnek maradni. Pedig legyiink
Oszinték, abban is biztosak lehetiink, hogy a megallapodas utan a kézfogas sem maradt el. A
kollégak egész biztosan megegyeztek a munkafeltételeikben, a megfeleld 1étszamban, a fize-
tési igényben, de még a bejelentésben is, mit ahogyan abban is biztosak lehetiink, hogy a jol

megszokott kézfogds sem maradt el.
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Tudjuk, hogy fontos
Onnek a mindség.

Megbizhaté, mindségi webtarhely szolgaltatast nyujtunk,
hogy honlapja mindig miikodjon és gyors legyen.
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A kézfogas csak par pillanatig tart, de annak ereje, illetve a kéz tapintasa nagyban hozzaja-
rul az elsé benyomasok kialakitdsahoz. Vagyis 6hatatlanul és gyakran tudat alatt kialakitunk
magunkban egy képet a masikrdl, és ez a kép nem ritkan egy kapcsolat kimenetelét is megha-
tarozza. Ezért j6 esetben megmaradunk egyenes és becsiiletes embernek, olyannak, akinek a
megitélése jo, és akinek van hitelessége.

Minden mas esetben marad, a manapsag mar egyre tobb alkalommal el6forduld igéretszegés,
melyet bizonyéra kézfogas is pecsételt.

Erdekes, hogy volt idé, amikor az adott sz6 és a kézfogés egyet jelentett a becsiilettel, ami ma
mar csak nagyon kevesek kivaltsaga.

Ennek ellenére én bizom benne, hogy lesz még id6, amikor djra bizhatunk a kézfogas erejé-

ben!

Asztalos Istvan

F6szerkesztd
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»Magyarorszag étele 2018” szakacsverseny:
mar az elsd forduld zstrizése zajlik

Az Etrend Magyar Konyhafénokok Egyesiilete (Séfklub) 2018. évben elsé alkalommal
hirdette meg a Magyarorszag étele 2018 elnevezésii, él6munkds meleg konyhai szakacsverse-
nyét.

A versenybe az orszag minden tajarol érkeztek a nevezések a versenyezni kivand csapa-
toktol. Maximum tizenkét csapat palyamtve jut a majus 26-ai dontébe, mely a Budapesti
Gazdasagi Egyetemen keriil megrendezésre.

Jelenleg a palyazatok elbiralasa zajlik, az eredményt aprilis 9-e utanra igérik.

A verseny rendez6i olyan innovativ, de populdris ételek nevezését vartak, mely alkalmas
lehet arra, hogy a ,,Magyarorszag étele 2018” cimet elnyerje.
Elvaras volt, hogy az étel a legtobb <atlagos felszereltségii> konyhan elkészithet6 legyen és
értékesitési szempontbol is megfeleljen a magyar igényeknek. Fontos szempont még, hogy a
tradicidra, a hazai alapanyagok megjelenésére hangsuly keriiljon, egyben a magyar étkezési
szokasoknak is feleljen meg az étel, melynek netté 1500 Ft/adag nyersanyagnormabol kell
kijonnie.

A bovebb és részletes kiiras a kovetkezd weboldalon olvashaté:
https://www.magyarorszagetele.hu

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

A versenyhez az Egészséges Taplalkozasért Egyesiilet, a Biokontroll Hungaria és Biokul-
tura szovetség mar csatlakozott, mint szakmai partner.
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SEFKLUB

Egyesiilet
Alapitva 2001

SEFKLUB - EVES KOZGYULES

Az Etrend Magyar Konyhafénokok Egyesiilete 2018. dprilis 09. 15:30 érara kozgytilést hiv dssze.
A kozgytlés idépontja: aprilis 09. 15:30 6ra
A kozgytlés helye: Friedmann haz — Teri néni étterme; 2040, Budadrs, Ifjusag utja 22.

Tervezett napirendi pontok:

Beszamolo a 2017. évrol.

Az elvégzett munkak értékelése.

Kapott tamogatasok, és azok felhasznalasa.

Tagdij és egyéb bevételek ismertetése, azok felhasznaldsanak megismerése
Pénziigyi beszamold ismertetése, elfogadasa szavazassal.
Szakmai beszamol6 ismertetése, elfogadasa szavazassal.

A pénziigyi eredmény ismertetése, elfogadasa szavazassal.
2018-as évi tigyek:

A 2018-as koltségvetés ismertetése, elfogadasa szavazassal.
Egyebek

A Kozgytlésen minden egyesiileti tag megjelenésére feltétlentil szamitunk! Hatdrozatképtelenség
esetén 2018. aprilis 9-ére du. 16:00 orara, ujra 6sszehivjuk a kozgytilést, mely a jelenlévé tagok sza-
matol fiiggetleniil mar hatarozatképes lesz.
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Ebben a hénapban egy olyan, a szakmajat szeret6 kollégat szeretnék bemutatni
nektek, aki 6szinte meglatasaival, hatarozott véleményével egészen kiilonleges meg-
vilagitast adhat egy-egy témdnak. Ez a kolléga nem mads, mint Kantor Ferenc, ime a
vele készilt beszélgetésem:

B FERI, KEZDJUK SZOKASOS MODON, ROLAD MIT SZABAD MEGTUDNUNK?

Kéantor Ferenc Andrds a be-
csiiletes nevem. Ez épp ugy ha-
rom tagu, mint a nemeseké volt
régebben. Igaz, nemesi szdrma-
zasrél nem tudok.

Budapesten sziilettem, 1975-
ben Pesterzsébeten. A csalddom-
ban a vendéglatdssal nem foglal-
kozott senki, de apai nagyanydm
és nagyapam hentesek voltak.
Tobb hentestizletiik is volt Erzsé-
beten.

Tizennégy éve nds vagyok,
van egy éppen ennyi idds fiam
is. Feleségemmel a kapcsola-
tunk nem tizennégy éve kezdo-
dott, mar huszonhat éve egyiitt
vagyunk, csak az eskiivénk volt
Képiinkon: Kntor Ferenc akkor. Ez egy tipikus gyereksze-

relem volt, ami a mai napig tart.
Ezért is van mellettem, mert a kapcsolatok altalaban nem szoktak elbirni a
vendéglatasban dolgozdk azon terheit, amik a kapcsolatukra nehezednek. Az,
hogy soha nem vagy otthon, hogy még mindenki alszik, amikor eljossz, vagy
éppen mar mindenki alszik mikor hazaérsz. Vagy az, hogy faradtan mész
haza, hogy minden hétvégén és tinnepnapon dolgozol, bizony megneheziti a
ko6zos programok szervezését. Ezért altaldban szakitdshoz vezetnek az ilyen
kapcsolatok.
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B EMLITETTED, HOGY A NAGYSZULOK HENTESEK VOLTAK, AMI NEM A KONY-
NYU MESTERSEG. A NAGYANYAD EZT, HOGY BIRTA?

Egy alacsony, negyvendtkilds asszony volt, hatarozott fellépéssel. A nagy-
apammal egyiitt mindent elvégeztek, amit a szakmdjuk megkivant. Nagyapam

hentes-, és maszaros mester volt.

MASIK AGON MIVEL FOGLALKOZ-
TAK A SZULEID?

Ok f6leg jogi oldalon tevékeny-
kedtek, igy nem is igazan értem,
hogy miként keriiltek 6ssze a szii-
16k. Annyit hallottam, hogy édes-
apam futott anyam utdn, de hogy

pontosan mi tortént, ki tudja?

B M1 ALAPJAN VALASZTOTTAD A
SZAKACS SZAKMAT?

Ami engem ebbe az irdnyba in-
ditott, az a nagysziilok izlésvilaga
és a f6zés szeretete. Az apai nagy-
sziilok a husboltokbdl mindig a
legkivalébb alapanyagokbdl készi-

tettek ételeket, az anyai nagyanya-

mékndl pedig a nagy, teritett asz-

talos csaladi 6sszejovetelek is gyakoriak voltak. Ezek a képek belém égtek.
Nem is volt kérdés, hogy ezt a szakmat valasszam.

Azonban els6 korben nem keriiltem be, mert akkoriban hatalmas taljelent-
kezés volt az iskoldkban. Aztan végiil Miiller Karoly a Dobos C. Jézsef iskola
igazgatdja segitett igy végil sikeriilt felvételt nyernem. Dunszt Karoly is ta-

nitott, de a szaktandrom a Galla Janos volt.
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B Milyennek latod az akkori oktatdst?

Szamomra meghatdroz6 volt. Az akkori piac igényinek megfelel6 tu-
dassal fejeztiik be az iskolat. Akkoriban kereshettiink magunkat gyakorla-
ti munkahelyet, igy én is probalkoztam sok mindennel. Az elsé helyem a
Kozteriiletfenntartd tizemi konyhdja volt. Ott rogton mondtdk, hogy f6zzek

ezerotszaz liter teat a homunkasoknak, majd otliteres merdkanallal merjem
azt a kanndkba. Hat megmondom

6szintén az ilyenek miatt meg-

fosztva minden tollamtél, porig

»e.aZ etelnevek; ma mar
|8 ar
alapanyag nevekke valtoz-

aldzva éreztem magam. RoOgton

(4 . 2 , h k .
tak,ug#mlnt,,]erce,hagy_ tudtam, hogy ezt nem akarom

ma, spenot’ Igy a képze-
lﬁerﬁn@l.fagyatkozva az
alapanyagot . szeretnenk
megkimm, de nem az

ételt sre nenk beazono-

m Nyakamba vettem a varost és jar-
4 s Y
SIthat,o Gl tam az éttermeket, hogy 4j mun-

Nem szeretném leszdOlni az uzemi

konyhdsokat, de nem ezért lesz

valaki szakacs, hogy teat, vagy
to6zeléket f6zz6n kozépszerlien és

6riasi mennyiségekben.

kahelyet taldljak magamnak, ahol
megfelel6 képzésben részesiilhe-
tek.

[gy keriiltem az Allatkert mellé, a
Liget sorozé étterembe, ahol volt

egy ,»Csi-csi” becenevt séf, aki
masképp soha nem is mutatkozott be. O volt az, aki azt mondta, hogy neki

minden szakma a kezében van, ezért a szdritott petrezselymet és a paprika
szint mindenre ra kellett tenniink, mert ez volt a ,,szakma”, mondogatta is,
hogy: ,,sz6rd meg szakmaval és mehet”! Egyébként ez volt az elsd étterem,
amiben dolgoztam. Itt végig jartuk a konyhai hierarchiat, els6é idészakban

csak a takaritds, zoldségtisztitas volt, majd szép sorban lépkedtiink felfelé.
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B EZ A FAJTA FOKOZATOSSAG NAGYON JOT TETT AKKORIBAN A HOZZAALLA-
SUNKNAK, NEM IGAZ?

Igen, de ma mar a tanuld, ha bejon a konyhara és van késtokja, akkor ab-
b6l nem a kést veszi el6 elsére, hanem a csipeszt. A csipesszel véleményem
szerint nem a szakdcs dolgozik, hanem a mitds. Persze tisztdban vagyok vele,
hogy vannak éttermek, ahol ez elengedhetetlen kellék a talaldshoz, de azok
altalaban egy fels6bb kategoriat képviselnek és nem tomegeket étkeztetnek.
Sajnos sokan azt lattak, hogy a fényképeken csipesszel talalnak, ezért ne-
kik is ezt kell tennitik. Az elsé negyven-6tven f6s rendezvényig <és most di-
rekt nem mondtam nagy szdmot> azzal probdlkoznak, majd rdjonnek, hogy
azt bizony le kell tenni. Nem a
csipesztdl lesz valaki jé, hanem
példaul attdl, hogy megsézom a
hust. Nem véletleniil ezt mon-
dom, hiszen ma, ha barhol eszek
egy ételt, szinte biztos, hogy a
hts nem lesz megsdzva és nem
lesz ize. Az biztos, hogy tugy lesz
elkészitve, ahogy az Ur azt meg-
adta.

B VALAMIKOR EZ ALAP DOLOG
VOLT.

Igen és nekem nagyon fontos
az izesités, ha mar szakacsmi-
vészetrdl beszéliink. Speciel én
nem szeretem példaul a borsot,

mert szerintem bezdrja az izle-

l6bimbdkat. De a dobozos flszereket se szorgalmazom, ha mar izesitiink,
akkor jobban szeretem a friss fiszerek hasznalatat, azt se tal intenziven.

Ennek ellenére, ha ma szétnézel az éttermekben kétféle kaszt l1étezik, aki a
dobozos flszereket szorja ész nélkiil, és a masik ez utobbi, amit az elé6bb em-
litettem, akik megprébalnak minél frissebben és természetesebben izesiteni.
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B A NAGYUZEMI KONYHAKRA MONDOGATTAK REGEBBEN, HOGY NAGY ETEL-
{ZESITO FELHASZNALOK, MENNYIRE OSZTOD EZT A VELEMENYT?

Igen, és el tudom fogadni, hogy bizonyos helyzetekben nem lehetséges a

kell6 mennyiségti alapanyagok felhaszndldsa, hogy az ételnek meglehessen a
megfelel6 ize. Ilyen helyzetekben el tudom azt fogadni, hogy valamilyen mé-
don kényelmi termékekkel akarjak azt pétolni.
Azonban én annak 6riilnék, ha ott is elmondandk a tanuldknak 6szintén, hogy
mi ezt ugyan igy f6zziik, de ennek az ételnek nem igy kellene, hogy késziiljon.
Talan, ha a tanulé ezt a mondatot halland, akkor nem az maradna neki, hogy
6 is ezt az utat jarja, és mindenféle porokat hasznaljon.

B A MAGYAR KONYHAROL MIT GONDOLSZ?

Személyesen ugyan nem ismerem, de nagy tiszteldje vagyok Kalla Kdlman-
nak, aki azt vallja, hogy Magyarorszagon a magyar ételeket, magyarosan kell
elkésziteni. Ne keményitézziink, hanem amit habarni kell, azt habarjuk, amit
rantani kell, azt rantsuk, de ne akarjuk ezeket levaltani pusztan kényelembdl.

Kitlizo és hatomagnes készités
Kivalé minéségben, par nap alatt!

E-mail: info@jelvenystudio.hu
Telefon: +36 20 919 3929
www.jelvenystudio.hu

Ha kitizo, ‘ Jelvénystudio
akkor Jelvénystidio! W=V 4
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A Hortobagyi husos palacsintat sem kell balzsamecetsziruppal korbe 6ntoz-
ni. Sajnos a tanuldk vannak a legnehezebb helyzetben, mert rengeteg olyan-

nal taldlkoznak, amit nem biztos, hogy helyesen mérnek fel.

B EZ ALATT MIT ERTESZ?

Példaul, ha egy tanul6 nézi a tévében a nagy nemzetkozileg is elismert
szakdcsokat, akkor a konyhdkon 6ndllé életre kel, és azzal szembesiti a kollé-
gakat, hogy 6 maga is a sztdrsag utjara lépett, ezért nem a kért modon hajtot-
ta végre a feladatot. Ez pedig nem jo.

Az sem j6, hogy ma madr a tanuldval nem takarithatsz ki egy hitdt, mert a
tanulonak joga van, mégpedig joga van tanulni.

B PEDIG A TAKARITAS ALAZATRA NEVEL.
Pontosan, és ez azért fontos, mert az alazat kell. Alazat az is, ha megérted,

24.0ldal © 2018 www.oldalasmagazin.hu



hogy nem azért lettél szakacs, mert az 6nos érdek vezérelt, hanem mert azt
szeretted volna, ha a vendég elégedetten all fel az asztaltdl. Ergo, a vendég
elégedettsége miatt valasztottad ezt a szakmat. Sajnos, sokan mar nem ezért
jonnek be, hanem csak kényelmesen akarnak dolgozni.

B SOKSZOR HALLANI OLYAT IS, HOGY BIZONYOS SEFEK KIJELENTIK, HOGY
NEKIK VAN IGAZUK, A VENDEGEK PEDIG TUDATLANOK. EHHEZ MIT $ZOLSZ?
Minket még ugy tanitottak, hogy ,a vendégnek mindig igaza van”. Per-
sze ez sem minden esetben igaz, mint tudjuk. De, amikor a vendég engem
egy létez6 problémaval szembesit, akkor nekem azt ki kell kiiszob6lndm, ha

jobb vendéglatast szeret-
nék csinalni.

Egyetlen dologra van
sziitkségem, ha vendégla-
tast szeretnék csinalni, ez
pedig a mindség. A ven-
dég, aki hozzdm érkezik
jot akar enni, és egysze-
rien csak jol akarja magat
érezni. Tehat, ha minden-
ben a jora toreksziink, ak-
kor a vendégek meg fog-
nak minket talalni.

H A SZAKACSOKNAL
MENNYIRE JELLEMZO,
HOGY A VENDEGET HELYE-
ZIK ELOTERBE?

A harminc alattiakndl
mar azt tapasztalom, hogy

magukat helyezik el6tér-

be, csak sajat maguk és a karrierjiik érdekli 6ket, a vendég mar masodlagos.
Az ennél id6sebb korosztalynak még fontos a vendég elégedettsége, és 6 csak
masodlagos.
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B A HAZHOZSZALLITAS MENNYIRE TESZ JOT A VENDEGLATASNAK?

Az egyik legnagyobb ellensége. A hazhozszallitds az nem vendéglatas. Azok a

szakacsok, akik ilyen helyekrdl érkeznek, azokbol nagyon nehéz kilizni a beideg-
z6déseiket, hogy miért fontos az, hogy az étel frissen késziiljon, és ne egy drat
alljon valahol. Sajnos ezeket magukba szivjak.
A vendégek meg sajnos ,,lebutulnak’” ha mtianyagdobozbdl esznek. Mig, az étter-
mi vendéglatas soran a vendég ki szeretné magat szolgaltatni, a szakdcs és a sze-
mélyzet pedig vendégiil szeretné 6t latni.
Addig a hazhozszallitasnal nincsen szemé-
lyes kapcsolat, igy vendéglatas sem, csak az
¢hség eltizése és a gyorsasag szamit.

B Az ETTERMEK ETLAPJAIROL MI A VELE-
MENYED?

Manapsag divatos, hogy hangzatos ne-
veket adnak az ételeknek, vagy éppen csak
felsoroljak a fo6bb alkotdelemeit, igen dm,
de igy csak a készitdje tudja, hogy az alatt
mit ért. Tehat nincsen viszonyitasi, 6ssze-
hasonlitasi alapunk, hogy az illeté mennyi-
re jo szakdcs. Maximum azt donthetjiik el,
hogy az étel izlett, avagy sem. Ezzel szem-
ben, ha egy dltalanossagban elterjedt ételt
fogyasztunk, példaul a borju Joasszonyt,
akkor azt mar tudjuk, hogy Mariapdcson
van egy hely, ahol sokkal jobban f6zik azt,
mint Balatongyorokon.

Ott van példaul Bir6 Lajos, aki kijelentette,

hogy ,a sznobsag eldre visz”. Ez bizonya-
ra igaz, azonban az, hogy minden esetben

kell-e, hogy a sznobsag el6re vigyen, az mar mas kérdés. Ha egy uj étel sziiletik,
akkor mindenképpen iidvozlendé és akkor kell. De, hogy egy egyszeri marha-
pOrkolt uj ételnek szamit-e, és csak akkor jo, ha 1j? Vagy akkor j6, ha azt hagyo-
manyos modon is jol el tudom késziteni? Az, mar egy egészen mas kérdés.

LDALAS 26.0ldal © 2018 www.oldalasmagazin.hu



B IGY ALAKULHATOTT KI REGEBBEN AZ ETTERMEK ZASZLOSETELE?

Ezt nem tudom, de az biztos, hogy régebben az ember tudta, hogy melyik
étterembe milyen ételt fog valasztani, ami ott a legjobb. Tudtuk, hogy oda
akarunk menni, mert azt az ételt ott f6zik jol. Ehhez kellett az, hogy a szakma
mellett, a vendégekben is kialakuljon az ismeret a kinalatrél. Hogy tudjak, mi

az a borjujava Joasszony modra? Ma mdr ez nincs meg, hiszen azt sem tud-

jak mi az a borjijava, nemhogy mi az a Jéasszony mod. Ezért van az, hogy

,,...,,a . sznobsag mke
visz”, EZ blzonyara igaz,

azonban, ogy
ll -e, §l§

setben

' aszn bsag,el'ﬂ‘re \ igyen,

' ﬁ* I,Mas

az ételnevek, ma mar alapanyag nevek-
ké valtoztak, ugy, mint ,Jérce, hagyma,
spendt”. Igy a képzelSer6nkre hagyat-
kozva az alapanyagot szeretnénk meg-
kivantatni, de nem az ételt szeretnénk
beazonosithatéva tenni.

B ERDEKES, HOGY MA MAR EPPEN A
MAGYAROS ETELEK HIANYOZNAK A Ki-
NALATBOL?

Ahol most dolgozom, ott gersli-
bol készitiink rizottdt, lecsésan, mert
<olasz étterem lévén> kell, hogy meg-
legyen a magyaros vonal. Kérdezem én
minek? Ez nem lesz j6. Epp, ahogyan a
pisztrangbdr fekete csokoladéba mart-
va is innovativ dolog, de csak egyszer
eladhato, és egye is meg az, aki kitalal-
ta.

Az, hogy nekem vendégkorom alakul-
jon ki, ahhoz elengedhetetlen, hogy a

folytonossdg meglegyen. Tehdat, ha a kindlatombol hidnyoznak a rdm jellemzd
kivalo ételek, akkor nem tud kialakulni a mindenki altal ahitott torzsvendég-

kor sem, hiszen nincs, ami megragadjon benniik. Az egyszer eladhaté dolgok

pedig hamar kikopnak a koztudatbol.

Ott van a Badog Gundel, mindenki tudja, hogy nem a szakma csucsa, de az
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alland6 mindség és az egyedi hangulat, valamint a vendéglatas szeretete fel-
virdgoztatta és orszagos hirnevet szerzett. Sot!

Nem nagy triikk, olyan jol kiszamithato allandé mindséget, szinvonalat és
hatalmas adagokat ad, ami elég ahhoz, hogy emlékezetes maradjon. Lass cso-
dat, megy is nekik.

B Ha AzT NEZZUK, AKKOR TA-
LAN KIJELENTHETO, HOGY A FI-
LOZOFIA HALT KI AZ ETTERMEK-
BOL. HOGY KI, MIT ES MIERT, NA
MEG PERSZE MILYEN SZINVONA -
LON KINAL?

Ez egy jo gondolat, bar igy
nem fogalmaztam még meg, de
egyet értek vele. Tomegtermé-
kek lettek az éttermek, ahelyett,
hogy egyediek lennének.

M KIT TARTASZ A LEGNAGYOBB
MESTEREDNEK?

Amikor a Korona szalloba
bekeriltem Nemeskovi Dénes
mellé, taldn az volt az életem-

'3

g
&

nek a legmeghatdrozobb szaka-
sza. Azt hiszem minden tulzas
nélkiil kijelenthetjiik, hogy téle tanultam a legtobbet. Megtisztel6 volt sza-
momra, hogy mellette dolgozhattam.

B MiIT GONDOLSZ AZ IDOSEBB KOROSZTALY MAI MEGITELESEROL?

Ez neveltetés kérdése. Ma mar az iskolakban sem azt az értékeket tanul-
jak a didkok, mint, amit mi. Csak, hogy egy példat is mondjak, nekiink még
voltak kotelez6 olvasmanyaink, amit megkoveteltek. Ez adott egy neveltetést,
ami kialakitott egy belso értékrendszert.
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B Az ETTERMEK SZAMA SZERINTED MENNYIRE MEGFELELO?

Ma mar minden van, hamburgeres, gyrosos, pizzéria, bisztrd és minden

mads egyéb étterem. Sajnos ma mar csak egy nincs megfelelé szamu munka-

vallalo, aki szakmailag felkésziilt. A sok lizletet ma mar képtelenség kiszol-

.- .r:,,...A hazhozszallltas az
nem \‘feude latas. Azok a
| 4 'szakacsok\ ik 1lyen he-

* thﬁ '
" ért fontos az, Engy az etel

| frlssen keszul]on, és-ne
egy orat alljon valahol...”

galni, hogy mindenhol kell6 sza-
mu szakember legyen. Erre mar
az oktatas sem képes.

B Az UZLETEK ALTAL BIZTO-
siTOTT MUNKAKORULMENYEK
MENNYIRE HALADNAK AZ ELVA-
RASOKKAL?

Szerintem semennyire. Sok
esetben kis konyhakbol, hatal-
mas rendezvényeket szolgdlnak
ki, barminem? fejlesztés nélkiil.
Azt, hogy egy adott iizlethez tar-
tozd és meghatdrozott adagszdam-
hoz épitett konyhabo6l mennyivel
nagyobb forgalom keriil kiszol-
galdsra azt jelenleg senki nem el-
lenérzi. Ahogyan azt sem, hogy
az idékozben elromlo eszkozok,
gépek poétlasa megoldott-e, vagy
éppen a forgalomhoz sziikséges

létszam munkdlkodik-e a konyhakon? J6 lenne, ha ezt is megvizsgalna valaki.

B A KOLLEGAK HOZZAALLASA SZERINTED VALTOZOTT AZ ELMULT IDOBEN?

Ma a kollégak azért jarnak be a munkahelyekre, hogy egymast legy6zzék.

Nem tudnak csapatban gondolkodni és nem fogadnak el semmilyen vezet6t.

Csak a sajat karrierben és a versenyben hisznek, ezért a szakmai baratsagok

ma mar nem 6szinték, vagy nincsenek is. Szerintem ez a fiatalok kozott a sza-

mitégépes jatékok hatdsa, mégpedig, hogy a masikat barmi aron, de gydzd le!
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B JANUAR OTA 5+4 %-RA CSOKKENT AZ AFA, EZT MENNYIRE VESZED ESZRE?

Személy szerint semennyire, de tovabb megyek, még csak olyanrol sem
hallottam a kollégak koziil, akinek ez jelentett volna valamit. Ez elt{int a rend-
szerben, vagy, ha ugy tetszik a tulajdonosok zsebében.

B Az ETTERMI ARKEPZES SZE-
RINTED MENNYIBEN KULONBO-
ZIK A NYUGATON TAPASZTALHA-
TOTOL?

Az itthoni arak sok helyen
szinte ugyanazok, mint ami t6-
link nyugatabbra van. Dolgoz-
tam Németorszagban, ahol az
ottani fonokoém nyolc draban
dolgoztatott, fizetett utanam
hivatalosan mindent, szallast is
adott, valamint még extra biz-
tositast is kotott a munkamra.
Volt tizenharmadik havi fizeté-
sem, szabadsdgom és minden,
amit a torvény eldirt. Na igen,
és sokkal magasabb fizetésem
is volt, mint ami itthon tapasz-
talhaté. Kérdezem én, hogyan?

Ugyanazokon az drakon men-

tunk ott, mint most itt.

B A SZAKMAI SZERVEZETEK MUNKAJAVAL MENNYIRE VAGY MEGELEGEDVE?
Azt gondolom, hogy ide is igaz, amit kordbban mdr emlitettem szakmai
érdektelenséget, mindenki csak a sajat pecsenyéjét siitogeti. En az Etrend
Magyar Konyhafénokok egyesiiletének szavaztam bizalmat, mert vélemé-
nyem szerint 6k a szakméért szeretnének tenni, igy nem csak Etrend, hanem
reményeim szerin k6zos szakmai értékrendet is teremtenek majd.
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Ma az a divat, hogy vannak szervezetek, de annak , fejét” nem lehet megkér-
ddjelezni, ha van valami eldontendd kérdés, akkor majd 6 eldonti, ha pedig
valami lehetdség van, akkor majd 6 kihasznalja. Senkit nem enged maga mel-
1é felnéni, mert aki esetlegesen veszélyt jelent a szamara, azt azonnal leva-

ddssza. Az Etrenden kivil jelenleg igy
miikodik az Osszes szervezet, persze
csak szerintem.

B Az OKTATASBOL MIT HIANYOLSZ A
LEGJOBBAN?

A vendéglatas filozéfidjat nem la-
tom, hogy oktatnak. Persze megtanit-
jak, hogy kell megfézni a gulyaslevest,
de hogy mit jelent vendéglatdsnak len-
ni, azzal senki nem foglalkozik. Pedig
nem is olyan régen, mi olyan biiszkén
mondtuk ki, hogy szakdcsok vagyunk,
ahogy csak lehet. SOt az ismerdsok is
ugy tekintettek ra, mintha valami uri
szakmank lenne. Ma mar ez is meg-
valtozott sajnos és ez baj.

B A MICHELIN DIiJATADO, VAGY EP-
PEN A BOCUSE DOR MAGYARORSZAGI

JELENLETE MIT OKOZ A SZAKMABAN?

Ezek a rendezvények megkérddjelezhetetleniil a szakma cstcsat jelentik,
de ezzel egy hozzam hasonld szakember nem sok mindent tud kezdeni. A
szakembereknek minden egyes mozdulatat a konyhan kell megtanulnia, hogy
az rutinna valjon és a szerviz idoben a lehet6 leghatékonyabban dolgozhas-
son. Ezek a rendezvények turisztikailag jok lehetnek, de a konyhak tobbségé-
re szinte semmi rahatasuk nincsen.

B A HAZAI SZAKACSOKROL ALTALANOSSAGBAN MIT GONDOLSZ?
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Ki a szakacs? Az, aki 8-10 f6t szolgal ki és pottydzi a tanyért, persze a
maximalis mindségre torekedve, vagy az a szakdcs, aki adott esetben 60-80-
100 f6s rendezvényt rutinosan kiad? J6 esetben egyébként mindkettd az, de a
szakma nagyon meg van osztva sajnos és jelenleg én sem tudom elddnteni.

B MiIT UZENSZ A KOLLEGAKNAK?

Ne féljenek tenni és kidllni a szakmaért. Valamint vegyék észre, hogy mi
a hamissag, mert a szakmat meg kell 6rizni. Nem jarhatunk ugy, mint a ci-
pészek, akik annak ellenére, hogy mindenki cip6t hord, ma mar csak elvétve
talalhatok meg hazankban. J6 lenne, ha a szakdcs szakma megd6rizné preszti-

zsét, €s nem jutna erre a sorsra.

B VEGUL MI A JOVOKEPED, ES MIT KIVANSZ MAGADNAK?

Ha a fiam valamikor a jovében elmondja, hogy az apam szakacs volt, ak-
kor kapjak fel a fejiiket. Ezen kiviil pedig azt szeretném még, hogy legyen a
szakmanak megbecsiilése, valamint biiszke lehessek a szakmamra.

Kivanom, hogy taldld meg a szakmaban a megbecsiilést, és tényleg elérjiik
azt a jovoben, hogy ujra biiszkeség legyen a szakacs szakma.
Al
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Dr. Varadi Eva

coach
www.evecoach.com
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Sl o, dlepp " ay cletedben?

Sajnos ,slepp” alatt azokat az embereket értem, aki nem tesz hozza semmit az életedhez,
ellenben elvesz. Elvesz id6t, élet-energidt, jo érzést és ha teheti, talan otletet. Elveheti a di-
cs6séged, vagy egyik-masik pillanatod szépségét.

Hogyan kertilnek ezek az életedbe?

Ugy, hogy j6 szandékkal beengeded 6ket. Jobbat feltételezel réla, mint ami nyilvanvalo.
Majd amikor megengedi magdnak az elsé etikatlansagot, behunyod a szemed. Ahogy a
mésodiknal és a sokadikndl is. Menteni akarod 6t, holott O jél van ugy, ahogy van.

[rd meg az Etikai Gytjteményed. Errél magam is egy el6adéson hallottam el8szor. Ez lesz,
ami felsorolva tartalmazza, hogy Pontosan mit varsz egy masik embert6l, barkirdl legyen
sz6. A szamodra elvarhato, alapveté emberi értékeket és talan viselkedés mintakat tartal-
mazza, amivel az értékrended, emberi méltésagod, mindennapi nyugalmad 6rzdd.

Ha pedig valaki atlépi a hatdrt, akkor sériilés helyett mondhatod azt:

»-Ne haragudj, de ez nem fér bele.. /..az életembe/..értékrendembe..”

Rdjossz, hogy nem a Te feleldsséged, ha valaki nem iiti meg a mércét, de a Te felel6sséged,
ha ennek ellenére engeded, hogy zavarjon Téged.

[rd meg az Etikai Gytjteményed!
Sz9lj, ha segitsek.

Dr. Varadi Eva coach
www.evecoach.com
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MINDENMENTES

Ne dugjuk homokha  fejinket!

A minden napi képzések folyaman, egyre tobb informacié jut el hozzam, akar sziilok, peda-
gbgusok, szakacsok, de élelmezés vezetdk, és dietetikusok altal is.

Tobb féle hozzaallassal talalkozhatunk, am egyértelmii hogy az informacié hianyossaga, fo-
lyamatosan jelen van. Véleményem szerint a leg érzékenyebb és leg félthetdbb korosztaly a bol-
csodében, 6vodaban van. Nehéz feladat elé néznek azok a sziilok akik étel érzékenység miatt napi

csomagolasra vannak utalva.

Az oly sok feladattal, stresszel egyiitt jaro sziil6i felel6sség, sajnos csak az intézmény kapuja-
ig tart. Onnantdl kezdve gyermekiik kezét elengedve a pedagogusra van utalva érzékeny gyer-

mekiik. Vannak olyan
szerencsés intézmények,
ahol kozpontilag sikere-
sen tudjak biztositani az
étkezést, s6t, egyre tobb
pozitiv visszajelzést is
hallok, de sajnos vannak
helyek, akik lemaradtak
—e kérdésben.

Vajon mit tehet egy
kiils6 cég, aki a leadott
létszamra a megfelel6
allergének levaltasaval
tokéletesen  biztositja
azt, amit irasban megka-
pott?

Nagyjabdl semmit, illet-
ve pont ezt! Teszi a dol-
gat, és mindenkori tor-
vényt betartva elkésziti
a kért ételt. Tehat a sziil6
dvja, figyeli, gyermekét,

elmagyarazza,

o\

A '

—

\

-

-

-
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Tamogasd adod
1%-aval az
ingyenes

LSTDALAS

magazint!

Viszonzasul igérfik,
tovabbra is ingyenesek és hitelesek maradunk!

keavezmenyezett: KOrtars Gasztronémiai Es Kultruélis Egyesiilet

ndeszam: 18216767-1-03
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megtanitja, neki mit ehet és mit nem, majd nyugodtan végzi napi feladatat bizva abban, hogy
megfeleld ételt kapja gyermek az intézmények szolgaltatasaban.

A ,fekete leves” csak ezutan jon! Idézet néhany hozza ért6 dadustol, nagymamatol és kedves
rokontol!
»Nincs ennek a gyereknek semmi baja, ne féltsétek, csak ugy falta a tarérudit”
»Miért ne ehetne néha a masik gyerek ételébdl, ha mar mind ketten allergia mentes ételt kapnak”
»Szegény gyerek olyan sapadt, és a cola legalabb megfogja a hasmenését”
» Ne aggodjon kedves anyuka, a gyerek megitta a laktéz mentes tejet”

Igen, lathatéan kimaradt néhany info, par konyv, de féleg az emberi lojalitas.
Tobb szaz torténet utan, szomoruan allapitottam meg, hogy csak akkor torténik valami, ha érde-
keltek vagyunk az tigyben, és ez az élet ezen teriiletén is igazza valt.

Napi szinten latok ételeket csomagold édesanyakat, sirva hazarohano6 gyermekeket, és egész
éjszaka, néha tobb napig hasat fajlalé babat, aki mind a felnétt hanyagsaga, tudatlansaga miatt
szenved. Vajon meddig dugjuk még homokba a fejiinket, és varunk a semmire? Ez a gond sem
oldédik meg magatol.
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Ma, mar egy orvosi diagndzis a lehet6 leg pontosabb adatokkal szolgal. Egy food teszt toké-
letes, s6t hihetetlen preciz leirast ad allapotunkrol. A valés adatokkal keziinkben kérhetjiik diete-
tikus segitségét is, aki pontos étrendet allit 6ssze, amit lefzetiink, vagy ha van ra lehet6ség, akar
meg is tanulhatunk.

Igen elérkeztiink a leg fontosabb részhez, magahoz a tanuldshoz.
Sokszor hangsulyozzuk, ,,legfontosabb az egészség™!

De vajon tesziink is érte?
Egyediil nem tudom, és nem is akarom megvaltani a viligot. En a példamutatdsban hiszek!
Hiszem, hogy atformalhat6 annak a gondolkodasa is, aki ragaszkodik a hagyomanyos alapanya-
gokhoz.

A mar tobbszor is emlegetett koles, amibdl tokéletes ,,turd” vagy ,sajt” késziilt, vagy a csoko-
ladés avokadokrém. Ez mind mind ékes bizonyitéka annak, hogy rengeteg ,,alternativ” alapanyag
van, csak tudni kell, hogy készithetjiik el.
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Tanfolyamaim soran taldlkoztam néhany sziil6vel, akik gyermeke nehezen fogadta az j alap-
anyagot, valogatos, vagy inkabb a finnyds kategériaba tartozott. Hogy mit tehetiink, a szeretem,
nem szeretem gyermeki reakcidval csak egy javaslatom volt. Jatékos programokkal vonjuk be
gyermekeinket, és a kozos f6zés 6rome mellet, észrevétlentil, s6t bliszkén fogyasztjak majd el az
ételt.

Az eredmény nem maradt el. Hihetetlen élményt adott sziilonek, gyermeknek egyarant. Ké-
szitettiink, gyurt tésztat, kakaods csigat, fozeléket, és mint mini zstiri, pontozassal valasztottak ki
kedvenceiket. A visszajelzések alapjan a késobbiekben is 100% os eredménnyel fogyasztjak a ta-
nult ételeket. Tovabbi jo hirként szeretnék beszdmolni arrdl is, hogy az élelmezésvezetd szakma
is felfigyelt, és a Szigetszentmiklds és kornyéke intézményeibdl ellatogattak hozzam a vezetdk és
szakacsok. Az oriasi élmény mellett jokat beszélgettiink, és én is rengeteget tanulhattam tdliik.
Néhany étel még étlapra is keriilt, bar itt is els6 korben a kommunikacié és az alapanyagokkal
valo ismerkedés volt a cél. Készitettiink csicseri borsé krémeket, rizsbol késziilt ,,grizes tésztat”
turégombdcot, és glutén tej mentes pékarut is.

Szeretném ha ez a folyamat nem allna meg, és még tobb szakember csatlakozna, mert a tudas
hatalom, nem beszélve az egyre nagyobb igényrdl.

Varok mindenkit szeretettel képzéseimen.

Gyere hozzam, f6zziink egyiitt!
Tandcs Attila
www.facebook.com/mindenmentesfozosuli
www.mindenmentesfozosuli.hu
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Hozzavaldk:
4 személyre

1 db ananasz,
200 g lazacfilé
(bor nélkiil!),

1 doboz kdkusztej, 2 dl viz,
1 citrom reszelt héja
(vegyszermentes),
fél citrom kifacsart leve,
1 édes hagyma,

2 duci gerezd fokhagyma,
1 csokor friss koriander,
S0,
orolt chili — izlés szerint,

csipet 0rolt koriander

WMIY3 SSVS

rlenol

KOKUSZTEJES
; LAZACLEVES

¢ Egy jol elkészitett kokuszos lazac-
3 N levessel akar a meniit is megre-
P formalhatjuk, raadasul ezt az ételt
remekiil el6 lehet késziteni, majd 5
v 4 perc alatt frissen talalni. Azt gon-
dolom ez is egy fontos szempont,
én nem szeretem a konyhaban t6l-
teni a napot, hiszen annyi mas teend¢ is van.
A lazacot kockara vagjuk és megsdzzuk, a fél citrom levét ranyom-
juk és lefedve betessziik a htitdbe.
A kokusztejet fazékba ontjiik, ha jo stirti, adunk hozza 2 dl vizet.
Vékony csikokra vagjuk a hagymat és nagyon vékony szeletekre a
fokhagymat. Az ananaszt megtisztitjuk, felkockazzuk. Ezeket be-
letessziik a kokusztejbe, belereszeljiik a citromhéjat és felforraljuk.
Ezutan félretessziik, had érjenek 0ssze az izek.
Talalas el6tt a kdkusztejet ismét felforraljuk, nem kell, hogy zubog-
jon, gyongyozve f6zziik és beletessziik a lazac kockakat, valamint a
koriander zold kivételével a fliszereket. 5 perc utan elzarjuk a {6zdal-
kalmatossagot és az aprora vagott koriander 2/3 részét belekeverjiik
a levesbe. A megmaradt koriander zolddel a tnyéron szérjuk meg

a kokusztejes lazaclevest.

Jo étvagyat kivanok hozza!

A RECEPT SASS ERIKA TOLLABOL SZARMAZIK ES ELERHETO A WWW.TEPSZI.HU HONLAPON IS.

© 2018 www.oldalasmagazin.hu
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Orszagos Kozétkeztetési szakdcsverseny
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A PALYAMUNKAK ERTEKELESEVEL FOLYTATODIK AZ
LOKES™ KOZETKEZTETESI SZAKACSVERSENY

Lezérult az ,OKES” Orszdgos Kozétkeztetési Szakacsverseny nevezési idészaka melynek f6-
védnoke Dr. Rétvari Bence, az Emberi Er6forrasok Minisztériumanak parlamenti allamtitka-
ra.

2018-ban az ETREND Magyar Konyhafénokok Egyesiilete, valamint az ElelmezésvezetSk Or-
szagos Szovetsége (ELOSZ) kozos szervezésében megvaldsulo versenyre jelents tuljelentke-
zés volt tapasztalhato.

A szervezdk olyan, a magyarorszagi realitdsoknak megfelel, nagy adagszamban is elkészithe-
to, étvagygerjesztd, kivald izharmoniaju 3 fogasos meniiket vartak, melynek nyersanyagnor-
maja belefért a nett6 350 Ft-os keretbe. Igaz, hogy biotermékek felhasznalasaval ez az dsszeg
20%-al novelhetd volt.

A verseny alapvetd célja az ételek modernizalasa, az ellatasi lanc roviditése, a fenntarthato
gasztronomia tarsadalmi jelent6ségének fokuszba allitasa. Az idei év mottdja is erre a temati-
kara épiil: ,Innovativ kozétkeztetés a fenntarthatosag jegyében”

Az egyesiilet elnoke, Asztalos Istvan megjegyezte:

»Roppant médon oriiliink, hogy a versenykiirds realizdldsdval, ami alatt foként a nyers-
anyagra fordithato osszeg csokkentését értjiik, sikeriilt elérniink, hogy az eddig elérhetet-
lennek tiind kis és kozepes nagysdgi kizétkeztetoket meg tudtuk szélitani. Igy a verseny
ténylegesen verseny lehet, hiszen a nevezdk mindegyikét kiilon-kiilon cég delegdlja. Ezen
feliil kiilon 6rom, hogy ténylegesen, a kozétkeztetésben elterjesztheto receptirdk sziilettek.”

A verseny a palyamuvek kiértékelésével és az elsé kords zstrizéssel folytatdédik, melynek soran
elddl, hogy kik jutottak a dontébe. A junius 16-ai dontébe, mely a Budapesti Gazdasagi egye-
temen keriil megrendezésre, maximum tizenkét csapat vehet részt.

Bévebb informacio a versenyrdl a www.etrendegyesulet.hu/okes weboldalon érheté el.
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NAGYLATOSZOG

MI LESZ IGY A SZAKMAVAL?

Hamarosan itt a szezon és fel kell(ene) tolteni a munkahelyeket. De vajon sikeriilhet, hiszen mar

most sincs elég munkaer6? Szakképzett munkaeré meg plane. A konyhakon darabra mérik a dol-

gozdkat nem pedig a valos tudasukat vizsgaljak. Valészintleg ma mar mindenki szembesiil azzal a

zavaré tényezovel, hogy iszonyatosan felhigult a szakma.

A tulajdonosok probaljak ugyan a hianyt potolni hozza nem ért6, nem vendéglatods, egyetem mellett
dolgozni vagyé didkokkal, de ez a hianypdtlast nem oldja meg, pusz-

tan a 1étszam tiikrében mutat jol.

o, jegyezziilk meg, hogy a didkmunkasokkal semmi
bajunk, ket iidvozoljik, pusztan csak azt latjuk
problémanak, hogy ezt a tudas és tapasztalat ala-

pu szakmat nem igazan kellene rajuk bizni. Ha
figyelembe vennék, hogy egy konyhan az élel-

miszerbiztonsagtol, a technologiai ismerete-

B

Te

oo kig mennyi mindennel tisztaban kell lenni,
('Y akkor bizonyara nem mehetnének a konyha
e

s kozelébe sem.
(]

- A kollégak visszajelzései alapjan fontos lenne,

N hogy tismeletel,alizatal banjanak az
o XY ogy tisztelettel, aldzattal banjanak az alapanya-
» gokkal. Tegyenek meg mindent annak érdekében,

“ewyyh

hogy megtanuljak, elsajatitsdk a munkafolyamato-
kat, vagy éppen tiszteljék a feletteseiket.
Ehelyett a folyamatos visszabeszéléssel, tiszteletlenséggel, hozza nem értéssel, nagyképuséggel
szembesitik a <még> konyhan dolgozdkat, plusz terhet helyezve a vallaikra.
A vezet6ségnek gondolom megéri a diakokat alkalmazni, de nem latjak at, hogy mennyire tonkre
teszik ezt a szép szakmat. Tonkre tesznek minket szakacsokat/séfeket is, éppen azokat, akiknek az
életiik mindennap a f6zés és a vendéglatds. Bizonyara vannak kivételek is, de sajnos mostanaban
mindenhol ezt hallom.
Tényleg ekkora a munkaeréhidny? A kormany intézkedéseibdl, a janudrban 5+4%-ra csokkentett
AFA-bél tényleg semmi sem jut el a megfeleld helyekre? Esetleg elakad valahol a rendszerben? Mi
lesz ennek a kovetkezménye? Mivel ezek a kérdések meriiltek fel bennem, nem tehettem mast,

mint errél kérdeztem szakértdinket:

Mi lesz igy a szakmaval?
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Kiss Krisztian

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

Sajnos a szakmank igy a XXI. szazad elejére nem jart j61 ebben
a tekintetben. Nem hozott igazdn nagy attorést sem a kozépisko-
la, sem az okj-s képzések. Mikor még én jartam iskolaba, a vég-
zettek kb.: fele maradt a szakmdajaban. Most ez az arany joval

kisebb. Ugyan hosszasan lehetne boncolgatni, hogy pl.: egy szii-
16 mennyire tud olyan dolgokat dtadni, mint pl.: feleldségtudat,

tisztelet, €s még sorolhatnam. Mar nem nagyon vannak otthon olyan példak, hogy
tisztelem apamat a szakmadja miatt. E10bb tiszteli az okos telefonjat.

fgy el is érkeztiink a XXI. szazadba. Az az a baj, hogy gyorsan 1éptiink nagyot.

A masik baj, hogy a szakma is csak nyavajog. Mert ilyen alapon, nekiink is gyorsan
kellene 1épni nagyot. Ha nem ezt tessziik, akkor még hosszl évekig lehetne sok ta-
nulmanyban irogatni errdl a jelenségrol, ahelyett, hogy inkabb megoldanank. Egyre
inkabb sziikség lenne a szervezetek kompromisszumosabb 6sszefogasara.

Gyetvai Gyorgy

A Levendula étterem konyhaféndke. Fontos szamdra a hagyomdny, de tigy gondolja, hogy tudni kell

megutjulni, azaz haladni kell a korral.

Ez a jelenség, sajnos mar régodta jelen van. Nem csak a fovarost érin-
ti, az ember hidny orszagos mértékii. Az, hogy felhigult a szakma,

a megbecsiilés, elismerés hidnya, korrekt munkaltatéi hozzéaallas-

nak koszonhetd. Azok a jo szakemberek, akik nem mentek kiilfoldre
dolgozni, azok, akik akarnak és szeretnek is dolgozni, biztos mun-
kajuk van itthon. Sajnos az allas hirdetésre jelentkez6knél, az igény sokkal magasabb, mint
a tudas, a tisztelet, és az igényesség. Igy marad a hianypoétlas. Ha ez a tendencia igy marad,
¢s nem lesz megfeleld utanpotlas, sok jo szakember nem fog ,,nyugger” lenni. Vagy egy ma-

sik lehetdség, a sok bezaro étterem személyzetével t61tddik fel, a még talpon 1€vo.

KULDy TE 1S KERDEST, HOGY SZAKERTOINKKEL
MEGVALASZOLTATHASSUK AZT:
INFO@OLDALASMAGAZIN.HU
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Simon Gabor

Gyakorl6 szakdcs. Tapasztalatait t6bb évnyi kiilt6ldi munkaval szerezte. Elsédleges szamara a szakma sze-
retete. A hagyomanyosnak mondhato ételek, 11j technoldgidkkal valo parositasat, modernizalasat kedveli.

Most sem hajlanddak elfogadni azt, hogy ez hiany szakmava fog avan-
zsalni! Ertékek nélkiil, 1élek nélkiil nem lehet tisztességgel jo ételt fozni,
késziteni! Amig ezt nem értik meg a ,.kedves” tulajok, addig a sajat ké-
piikre formalt alkalmazottakkal fognak nap mint nap talalkozni! A szakma
hanyatlik!!!

Péntek Tamas

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

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

Amit féztek, egyék meg! Kis pénz, kis tudas, de itthon ezt is ki-

csavartak. Nagy pénz, nagy pofa, kis tudas. Olyan, mint szakmai

alazat mar nincs. Mindenki tévés szakacs akar lenni, j6 alapok

nélkil. Mar nem kell tudni siitni, majd zacskoban megf6ézziik!
Amikor lekapcsoljak a villanyt, meg all a tudomény! Alapok nélkiil nem ¢épiil semmi,

csak rozoga cifra palotak! Tisztelet a kivételnek.

Danyi Gabor

Gyakorl6 szakacs. Dolgozott a kbzétkeztetésben és a kereskedelmi vendégldtasban is. Fontosnak érzi a
tradicionalis gasztronomia megtartasat, ugyanakkor nem zarkozik el az wjtol.

Nem tegnap kezdddétt el ez a probléma €és nem holnapra fog meg-
oldodni. Lassan mar mindenkinek vildgossa valik, hogy véaltoz-
tatasokra van sziikség. Magat a szakmat ¢s hozzajuk kapcsolo-

do agazatokat kellene a helyén kezelni, hogy itt nem aranyésas,

szerencse probalgatds van, mert itt valakik egész életiiket ennek

szentelik, ez nem fél 6ras vetélkedd. Egy hatart mindenképp htizni kell. A vilag
valtozik, nem lehet visszahozni a régi sz¢ép iddket, viszont ihletet lehet meriteni

beldliik. Gorcso ala kéne venni az oktatast, a felszabadulas utani éveket, a gyakor-
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16 szakéacsok, konyhai kisegitok, mosogatok motivacioit €s a munkaadok feltételeit,
cé¢ljait. Az étterem szive, lelke a konyha, ha ezt a szivet képzetlent, vagy ,,gyorsan

képzett” alkalmazottakkal toltik meg, az a hely megpecsételte sajat hosszu tava sor-

sat.

Szappanyos Viktor

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

Ez most nem vélemény, ezt a parbeszédet hallottam!

- Jut eszembe, lassan nyari szezon! Van pénzed?

- Van, miért?

- Gondoltam dobjunk 6ssze paran és szezonban béreljiink ki valami
¢ttermet Balcsin.

- Ettermet, minek En nem értek hozza!

= 127

Videkhalo

Telekommunikacios Kft.

6000 Kecskemét, Szolnoki ut 33.

Kabeltéevé-Internet-Telefon

Az Oldalas magazin a Vidékhilé hilézatin jut el On6khéz!
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- En sem, de nem gond, majd felvesziink valakit, valakiket akik tudnak f&zni, felszolgalni és
megoldjak. Mi csak lemegyiink Balatonra vallalkozni, legalabb kevés munkaval keresiink
valamit és végig Balcsin lesziink.

- Jo, de mi van, ha nem jon Gssze elég bevétel, mert sajat pénzbdl nem fizetek senkit csak,
ha valamicske megtértil, de sokat akkor sem fizetnék, nehogymar jol jarjon. Mi nyitjuk sajat
pénzbdl, nekiink legyen inkabb valami beldle.

- Szezon munka, kauciot bentartunk, ha szar a szezon lelépiink....

Eddig hallgattam a diskurzust. Itt tartunk, hobbi vallalkozdk, szerencsét probalok kaldézkod-
nak a vendéglatas vizein !

Récz Tuarkevei Lajos

Szakdcs szakoktato, a Teleki Blanka Gimnazium és Szakko6zépiskola tandra. Hétvégente gyakran jér zsii-

rizni kiilonb6z6 fézéversenyekre. Gyakran felttint, igy ismerds lehet az RTL klub f6z6émiisorabdl is.

A legfontosabb a szakma igazi megbecsiilését visszaadni! Netan akkor

kevesebb problémaval kellene megkiizdeni ennek a gyonyorii szakma-
nak. Igen fontos a didkmunka, mert az ¢letre nevel, de a szakmat, jol fel-
késziilt, tigyes kreativ, hozzaértd emberek, mozgatjak. Most inkabb attol

kell tartani, hogy pénzéhes vezetdk, gyengébb tudasu ,,szakemberek”,

munkdja nem biztos, hogy megfeleld lesz a szakmai kihivasok maximalis megformalasahoz!
Amig tjra nem épiil a hierarchiai rendszer, ami mar tobb évszazad alatt kiépiilt, ilyen és ehhez
hasonl6 dolgokkal kell megkiizdeni, itt a liberalizmus nem tett jot a mi szakmanknak. Igaz
a mai magyar valosagot, €s ennek a szakmanknak minden napjait tiikrozi. Hidba a kormany
intézkedése, a munkaerd megtartasara, a rendszert emberek alkotjak, és mint ilyen sebezhetd.
Gyarlo és 6nz6 emberek, a sajat céljaikat tartjak szem el6tt, igy azok az emberek, akik szivesen
tanultadk ezt a szakmat, és akarjak folytatni a munkat, azok inkabb kiilhon iranyaba veszik az
iranyt, ezaltal itthon kevesebb igazan jo szakember marad, és ez a szakma hanyatlasat jelenti!
Itt meg kell emliteni azokat a szakacsokat, akik itthon a kozétkeztetésben dolgoznak, Ok is
nagyon értékes munkaerdk, nap mint nap tobb ezer f6 étkeztetésérdl gondoskodnak.Ha 6k is
itt hagynak a mi kis orszagunkat, akkor igazan nagy baj lenne, mert akkor nem kapna ebédet
sem az 6vodas, az iskolds, de még a tanar, mérnok, vagy a renddr....sem.

Itt egyetlen egy dologgal lehetne minden gondot kompenzalni: Ez nem mas, mint a fizeté-
sek normalizalasa! Ha ezt sikeriilne megoldani, akkor kevesebb lenne a kiilhonban magat ki-
probalni 6hajtod szakacs és vendéglatos szakember. Ha sikeriilne a rendszerbdl a nem ideillo
emberkéket valamilyen tton kizarni, megfeleld lenne itt a vendéglatas. Ha azok az éttermek
1s megfeleld reklamot kapndnak, akik nem sztar éttermet csindlnak, akkor igazi kis verseny
alakulna ki!

Lehet ez jot tenne az a nivosabb munka eléréséhez!
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A
HUNGARYCARD

MAGYAR TURIZMUS KARTYA

Utazz Visegradra, és

barangold be a kor-

nyéket, ugy, hogy koz-

ben spoérolsz. Latogass
el Fellegvarba, nézd
meg az Kiralyi palotat,
és a dunai latképet se

hagyd ki.

Visegrad kedvez6 adottsagai és kulcsfontossagu stratégiai szerepe miatt a torténelem so-
ran mindig is az érdekl6édés kozéppontjaban allt. Az emberi jelenlét legkorabbi nyomai az
ujkékorba vezetnek, s a bronzkortdl folyamatosan lakott teriilet a varos és térsége.

A torténelmi idék soran keltdk, germanok, romaiak, avarok, magyarok laktdk a Dunaka-
nyar térségét. A romaiak Nagy Constantin idején épitették a Sibrik-dombon a Ponts Novatus
nevi castrumot (er6dot), mely a Duna menti limes legjelentdsebb épitménye volt. Emellett
a vdros teriiletén tobb helyen is lathatunk rémai emlékeket, igy Ortorony maradvanyokat
Szentgyorgypusztan, egy i. sz. 330 koriil épulhetett er6d maradvanyait a Gizella-majornal.

A magyarség letelepedésekor e teriilet Arpad fejedelem testvérének, Kurszdnnak lett szallds-
birtoka. Az elso, latin nyelvii oklevél 1009-ben emliti Visegradot (mely ,,magas var”-at jelent).
A mai varrendszert IV. Béla és felesége, Maria kiralyné kezdte el épittetni az 1250-es évek-
ben, ennek részei a 328 m magas hegyen all6 Fellegvar, a Varhegy alatti dombon az Alsévar, a
Dunaparton pedig a Vizibastya. Nemzetkozi jelentéségtivé a 15. szazadban, az Anjouk idején
valt a varos. Kéroly Robert 1320 koriil kezdte el a kirdlyi palota épitését a varos fOutcdjaban, a
Duna parthoz kozeli teriileten.

A varos a kovetkez6 fénykorat Matyas kiraly uralkodas alatt érte meg. A kiraly nagyszaba-
su épitkezésekbe, feltjitasokba kezdett: kialakult a késé gotikus részletekkel gazdagitott
palotaegyiittes, melynek rank maradt emlékeit mizeumi sétak sordn tekinthetjiitk meg.

Ma Visegrad a hazai és nemzetkozi turizmus kedvelt célpontja, mely az orszag egyik leglato-
gatottabb tidiil6korzetében, @ Dunakanyarban fekszik. Bar lakdinak szama alig 1700 {6 - az
orszag egyik legkisebb varosa - nem kevesebb mint 300 ezer vendéget fogad évente.

- Wikipédia -
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\C
Bas Visegrad
= 2 felnétt / 4 nap / 3 éjszaka*

KEDVEZMENY MEGTAKARITAS

| Széllas — Hotel Silvanus™ 10% 6.990 Ft
Nagyvillam Zsitvay Kilaté meglatogatasa 50% 400 Ft

| Vacsora a Mogyordhegy Etteremben 10% 520 Ft
Napijegy a Visegradi Palotajatékokra 50% 1000 Ft
Canopy ,extrém tra” a lombok felett 10% 800 Ft
Vacsora a Plintenburg Etteremben 10% 670 Ft

~ Bringohint6zas 10% 200 Ft
| Gokartozas a Gokart, EImény- és Kalandparkban 10% 600 Ft
Ebéd a Kovacs-Kert Etteremben 10% 820 Ft
Zugfézde Palinkamizeum tarlatvezetés 50% |1 5000 Ft

HungaryCard Basic csomaggal
Hun ga ryCa rd a hétvégén megtakarithaté dsszeg: 17.000 Ft

csomagokkal

*Mintapélda. 2016 decemberi arak.
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ROVID AZ ELET:

Szatmari szilva

palinka

Struktiraja roppant elegans,
az illat és az iz paratlan har-
moniat, mig az alkohol adta
édes izérzet a testtel egylitt
tokéletes egyensulyt alkot.

www.tarpa.hu

ELKOTELEZETTEK VAGYUNK A KULTURALT
ALKOHOLFOGYASZTAS IRANT. KERJUK
KERULD A MERTEKTELEN ALKOHOLFOGYASZ-

TAST TE 18!

KOoRTARS GASZTRONOMIAT ES KULTURALIS EGYESULET

gggirek

* A Kortars Gasztrondmiai és Kulturalis Egyesiilet elkészitette éves beszamold-

jat, melyben kozhasznu tevékenységérol is beszamolt.

* A Kortars Gasztrondmiai és Kulturalis Egyesiilet, technologiai 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

BizONY ELOREBB JARNANK!

Az imént taldlkoztam a ko-
z0sségi portalon egy vided bloggal,
vagy ahogy ezt ma hivjak vloggal.
Bevallom, altaldban tidvozolni szok-
tam minden kezdeményezést, mely
azt a célt szolgalja, hogy kizokkent-
sen a sziirke hétkoznapokbdl, vagy
fejlodési lehet6séget biztositson, eset-
leg csak recepteket osszon meg, mely
soran hirnevet szerezhet valaki. Igen
am, de valahol huzzunk egy hatart és
haznunk is kell egy hatart. Ugyanis
az, hogy valaki brahibol elindit egy
ilyet, ami abszolut hazi koriilmények
kozott készil, attdl az még jo is lehet,
sot, annak még jonak is kell lennie.
Semmi esetre sem engedhet6 az meg,
hogy hibas receptekkel, vagy csak fi-
gyelemfelkeltd, de hamis lazasaggal,
sorrel a kézben f6zziink. A receptu-
raknak pedig miikodoképesnek kell

lenniiik, mivel indulasnal <jéindulat-
tal feltételezem> az egyik cél éppen a
segité szandék lehetett. Az omindzus
részben, a pizzatészta készitésénél
a fél kilo liszthez, egy egész csomag
(50g) élesztét adtak. Az biztos, hogy
a pizzatésztatol a boriink nagyon szép
lesz, f6leg, ha nyersen fogyasztjuk, de
kérdem én: mit okoz a szakma meg-
itélésének, ha valaki <akar egy rutinos
haziasszony> ezt észreveszi. Mar pe-
dig az, hogy fél kiléhoz egy 50 gram-
mos élesztét adunk, az elég feltiin
hiba...
Ezuton is mindenkinek tizenem, hogy
prébalkozzon, hasonlé kezdeménye-
zésekkel élje is ki magat, de ne jaras-
sa le a szakmat akar a viselkedésével,
akdr a hozzd nem értésével. Bizony
elérébb jarnank!

A1/
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MINEK AZ UJ?

HA A REGI MEGBIZHATOBB!

-

-
L

y

Két fontos dolog hatarozta meg
a taplalkozds éves rendjét: az
egyik, hogy milyen nyersanyag
készlet allt rendelkezésre, és ép-
pen az adott idészakban milyen

paraszti munka volt elvégzen-
dé.

Természetesen lehetdség szerint
friss nyersanyagot hasznaltak és
a tarolt élelmiszerek inkabb a
téli és a tavaszi idészakban ke-
riiltek felhaszndldsra. A hazak-
nal a konyhai szabad t{izhelynél
- melyeket sokszor szalmaval,
nad tormelékkel fiitottek - ké-
sziiltek a fott ételek.

Az alapvet6 élelem a buzabdl és
a rozsbol késziilt kenyérfélesé-
gek voltak. A buzabdl nem csak
lisztet 6roltek, hanem gyakran

y _, ﬁ - 'E’

- RENDEKNE OLGA ROVATA ~

hasznaltdk koleskasa helyett
vagy rantott levesbe betétként.

Cukros tejben késziilt a buza-
kasa. Készitése el6tt a gabonat
beaztattak és megszaritottak,
majd mozsarban tisztitottak
meg a héjatél. A mozsarban
vastord vagy fejszenyél segitsé-
gével szabaditottdk meg a sze-
meket a héjaktol.

A malé is kedvelt, heti rend-
szerességgel fogyasztott étel-
nek szamitott, kiilondsen azért
mert cukorral elkeverve magas
tapértékkel birt és a kész ételt
konnyen lehetett szallitani is.

RiGMUSOK:

Tavaszkoszonto
rigmusok:

Csanadi Imre:
Ibolyaszo

Erdon,

tar erdon,
ibolya nyilik
kekellon.

Hegy, volgy,
domboldal,
eled édes illattal.

*kkkk

Osvat Erzsébet:

Tavaszvard mondoka

Tavozz, hideg,
olvadj, hé!
Hagyj itt minket
Télapo!

Kuldd a lanyod
magad helyett.
Mondd meg neki,
el ne feledd:
hozza el a
meleget,
fecskét,

golyat,
hoviragot,

a neveto kék eget!
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- Tudod, hogyan edzenek a
pasik a strandon?
- o2
- Ahanyszor egy jo csajt lat-
nak, behuzzak a pocakjukat.

- Ki az abszoluat ronda?
- 22
- Akinek még a kisértetek
is félve jarkaltak a bolcsoje
koriil.

- Mi az abszolut értelmetlen-
ség?
- 22
- Az aludttejtél megkérdezni,
hogy mit almodott.

Két sz6ke n6 beszélget:
- Képzeld, beiratkoztam egy
reinkarnacios tanfolyamara!
- De hat az rengeteg pénzbe
kertil.
- Na és? Egyszer éliink...

Bemegy egy kocsmaba
Moricka, Pistike, a skot, a
székely, a zsido, a cigany, a

nyuszika, a medve, a far-

kas, a rendor, és a szdke no.

Nézi 6ket a kocsmaros egy
ideig, majd megszdlal:

- Mi ez, valami vicc?

- Hogy hivjak a
sokat szidalmazott
labdarugd jaték-
vezetot?

-2
- A renddr megallit egy srdcot, és a .
jogositvanyt kéri tdle.
- Hogyhogy jogositvany? Azt hittem,
azt csak 16 év felettiek kaphatnak.

- Strapa-bird.

- Mit mond a torzs varazsldja, ha - Mi az, 3 feje van és 7
valamire hajat akar ravardzsolni? nyaka?
_ 292 - 2%
ey - Hétfejii sarkany a
- Haj-ra! JUl sarrany
mese végén.
Mokas feliratok:
- Vizvezetékszerel autojan: ,,Mi megjavitjuk azt, amit a férje megja-
vitott.”

- Nemdohanyzo teriileten: ,,Ha fiistolni latjuk, azt gondoljuk, hogy
kigyulladt, és ennek megfelel6en cseleksziink.”
- Sziilészoba ajtajan: ,,Tolni. Tolni. Tolni.”
- Szemészeten: ,,Ha nem latja hol van, jo6 helyre jott.”
- Csaladi hdz keritésén: ,,Szeretjiik az iigynokoket. Ugyis drdga a
kutyaeledel!”
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IN VINO VERITAS

Az Onyx lett Magyarorszdg els6 két Michelin-
csillaggal jutalmazott étterme

Haraszthy

2017

Az Onyx lett Magyarorszag els6 két Michelin-csillaggal mindsitett
étterme. A Costes, a Costes Downtown és a Borkonyha megoérizte
egy-egy Michelin-csillagat. Az elismeréseket hétfo este galamisor ke-
retében adtak at Budapesten, a Varkert Bazarban, ahol bemutattak a
2018-as eurdpai Michelin-kalauzt.
A Michelin-kalauz az ismert francia gumigyar gondozasaban jele-
nik meg és a francia gasztronomia biblidjaként tartjak szamon.
Mészaros Addmnak, az Onyx séfiének Michael Ellis, a Michelin
Guide nemzetkdzi igazgatoja adta at az elismerést jelképez6 séfkaba-
tot és a kiadvanyt, amelyben ezuttal két csillaggal szerepel az étterem.
Guller Zoltan, a Magyar Turisztikai Ugynokség vezérigazgatodja
szerint komoly elismerése a magyar gasztronomiai vilag fejlodésé-
nek, hogy egyik éttermiinket két csillaggal is elismerték a szakem-
berek. , Kétségbevonhatatlan bizonyitéka ez annak, amit az utobbi
idében hangsulyozunk: Magyarorszagon a gasztrondmiai forradalom
iddszakat éljitk. A két csillagos elismerés kimagaslo teljesitmény, hi-
szen nincsen két csillagos étterme Csehorszagnak, Lengyelorszagnak,
Horvatorszagnak, ahogy Norvégianak és Finnorszagnak sincs. Biiszke
vagyok a séfjeinkre, az éttermeinkre, a gasztronomiankra - mondta,
hozzatéve: bizik abban, hogy gyarapodni fog a csillagok szama. ,A
kovetkez6 cél a harom Michelin-csillag és hogy vidéken is legyen Mi-
chelin-csillagos éttermiink” - emelte ki.
Gratuldlunk a dijazottaknak!

(MTI)

MAGYARORS%AG

ETELE 201

WWW.MAGYARORSZAGETELE.HU

KOVETKEZO MEGJELENES VARHATO IDOPONT]JA, 2018. 05. 01.
LAPZARTA: 2018. 04. 15.

Magyar fajtakon alapul6 illatos héaza- g E
sitas. Konnyi szerkezet(, j6 ivasu bor. "

Illataban az Irsai Olivér muskotalyos

és licsis jegyei uralkodnak bodzas je-

gyekkel kiegésziilve. I1zében a Kiraly-

lednyka virdgos és sz616s aromdi meg- |
hatarozoéak.

*

Y
Hirdessen On is az
Oldalasban!
- Vendéglatoipari *

munkaruhak

www.csintex.hu

www.hvp.hu

ELKOTELEZETTEK VAGYUNK A KULTURALT marketing@oldalasmagazin.hu

ALKOHOLFOGYASZTAS IRANT. KERJUK KERULD A
MERTEKTELEN ALKOHOLFOGYASZTAST TE IS!
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TAVASZHO, SZELEK HAVA

) ApRriLIS 1.
+BOLOND APRILIS” BoLoNnpok NAPJA

) APR_ILIS 7o
EGESZSEGUGYT VILAGNAP

ApriLis 8.
AZ EMBERSZERETET VILAGNAPJA

ApriLis 10.
NEMZETI RAKELLENES NAP

ApRILIS 12.
A MUHI CSATA EMLEKNAPJA - 1241

APRILIS 22.
A FOLD NAPJA

) ApriLis 30. ;
A MEHEK NAPJA MAGYARORSZAGON

Havi szalldige:
,,Az embereket konnyebb hiilyiteni, mintsem meggy6zni arrol,

hogy hiilyitik éket.
(Mark Twain)

Az Oldalas magazin eddigi, és az ezen tul megjelend
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Fiavideo fagshoo q’zin tifica ,o..., digitalis valtozatat, az Orszagos Széchényi Konyvtarban megérzik. Az Oldalas magazin

idOszakonként az MTI
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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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