S )
=
R}
%)
—_
[SN)
=
)
N
(%)
(%)
=2
=
N
(==
b
=
=4
™
‘=T
-
=)
e
(=)
—
wd
=
(-4
=<
>
o
=T
=

HAGYOMANYTISZTELET,

UGY LEP BE KOZEL TiZ ESZTENDEJE,
HAGYOMANYOSAN {GY DECEMBER
ELSO NAPJAIBAN A BUDAPESTI
GAZDASAGI EGYETEM / BGE/ KE-
RESKEDELMI,  VENDEGLATOIPARI
ES IDEGENFORGALMI KARANAK
ALKOTMANY UTCAI EPULETEBE A
GOMBAS PAROS — GOMBAS AND-
RAS ES FIA, IFJABB GOMBAS AND-
RAS -, MINTHA HAZAERKEZNE.
FONTOSNAK TARTJAK, HOGY A
GODOLLO KORNYEKI REGIONALIS
TURISZTIKAI  EGYESULET  EPPEN
AKTUALIS SZAKMAI KONFEREN-
CIAJAN ES EMLITETT NIVOS VER-
SENYEN SZERENY TUDASUKKAL,
ISMERETEIKKEL SEGITSEK A ZSURI
MUNKAJAT.

SZAKMAISAG, UTANPOTLAS

oy b |- [
Zstirielnok
nepyiseletbe oltozott
dijazottakkal

MAL REN%QZ‘TEK MEG A
ANYORZO GASZTRONOMIAIVERSENYT

._‘.

Az idei erépréban a hagyomanyoérzék
kategéridjaban versenyz6 két csapat, az
egyetemi hallgaték és kézépiskolai tanu-
feladata az volt, hogy pulykabél késziilt
ételek és gesztenye felhasznalasaval ké-
sziilt desszertek témakorben mutassak
meg képességeiket, tudasukat. A zsri
tagjai — elnokként Benke Laszld, olimpi-
ai bajnok mesterszakacs, Liptak Gyorgy
gasztrondmiai szakért6, Gundel Gabor
gasztrondmiai szakért6, Karovits Tamas, a
Magyar Vendéglétdk Ipartestiiletének volt
elndke- ezuttal is ugy ultek egy asztal mellé,
hogy a versenymunkakat felel6sen elbiraljak.
Hagyomanya van annak is, amig a kiilonb6z6
versenymuvek elkésziilnek, a délel6tti 6rak-
ban tudomanyos konferencidan hangzanak
el kiilonboz6 témaju eléadasok. A mostani-
ak aktualitdsa az volt ,hogy a mér emlitett
pulyka alapanyagot elemezzék, kiilonb6z6
aspektusokbdl.. igy példaul eléadas hang-
zott el a ,Pulyka régen és ma a gasztro-
némiaban”, ,,A magyar pusztatol az olasz
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gasztronémiai egyetemig,” A pulyka-
husbol késziilt ételek alkalmazhatésaga
egyes diétakban”, hogy csak néhany példat
emlitstink.

— Osszeszokott a mi csapatunk és a Ma-
gyar Vendéglaték Régids Szovetsége képvi-
seletében azért jovok, joviink a sommelier
szakmat is képviselé fiammal jé érzésekkel
a felséfokd vendéglatds oktatds legjele-
sebb intézményébe, mert ,tetten érhet-
jiik” ,aktualisan feltérképezhetjik: hol tart
jelenleg e csodalatos szakma jelene,
miképpen jelenitédnek meg a hagyo-
manyorzés szandékai a korszeriiségre
valé képességgel is harmonizalva - fo-
galmaz Gombds Andras.- Egyszerre olyan
szellemi kaland ez, amely a maga gyakorlati
valésagaban segiti szakmai szemléletmo-
dunkat.

Jonnek sorba a kiilénbozé ételek, al-
kalom adédik egy kiilon beszélgetésre is,
mégpedig Dr. Lugasi Andrea dékan asz-
szonnyal, aki egyben a vendéglatds tanszék
vezetdje is.



ITTHONI ES NEMZETKOZI PORONDOKON

— Megldtdsa szerint ma Magyarorszdgon — amikor a turizmus és a hozzdtartozo ven-
dégldtas dgazat kiemelten fontos gazdasdgélénkito tevékenysége elvitathatatlan —
milyen az oktatds jelenlegi struktiirdja, illetve szinvonala, konkrétabban fokuszdlva
as BGE érintett kardra?

— Kozel hatvan éve folyik vendéglato képzés,
ugyanazon épuletben. A képzés t6bbszor dtalakult,
de mindig meghatdrozé részei voltak a konyhai
és éttermi, valamint élelmianyag- és italismereti
laboratériumi gyakorlatok. A vendéglaté szakma
elismert képvisel6i oktattak az intézményben, pél-
daul Dr. Ketter Laszl6, Gundel Ferenc. Napjainkban
a fels6oktatasban a vendéglatas-specifikus isme-
retanyag a gazdasdgtudomanyi képzési teriileten
jelenik meg, ahol kdzgazdasz szakképzettség sze-
rezhetd turizmus-vendéglatas alapképzési szakon.

A BGE KVIK-en és jogeléd intézményeiben
vendéglatast tanuld féiskolai/egyetemi hallgatok
képzésiik kezdetétol bekapcsolodtak a gyakor-
lati tevékenységbe, nem csak ugy, hogy egy-egy
rendezvényen segitéként kozremdkodtek, hanem
komoly szakmai tevékenységet végeztek. Kiemelke-
d6 példaja ennek a tébb mint negyedévszazaddal
ezel6tti sevillai vilagkiallitas, ahol sokan masok
mellett, a féiskola oktatoi és harmadéves hallgatoi
fél éven at két magyar éttermet tizemeltettek, hatal-
mas sikerrel.

A nemzetkozi tapasztalatok beépitése a ven-
déglaté képzésbe mindig is jellemz6 volt a féisko-
lai/egyetemi oktatdsba, tobbek kozott a 1991-95
kozott angliai egyetemeken szerzett - elsésorban
moédszertani — tapasztalatok, 1992-t6l az Inyenc
Klub intézményessé tétele a képzésben a Hall-
gatéi Projekt tantérgyban, vagy a mar emlitett
1992-es sevillai vilagkiallitas ételeibol néhany
atvétele az oktatasba. 1993 és 1997 kozott az
ECA (Eurépai Vendéglato Szovetség) nemzet-
kozi versenyein a vendéglatos hallgatok tobb
elso helyezést értek el Hollandiaban, Svédorszagban, Ang-
liaban, Franciaorszagban. 1996 és 2004 k6zott, majd 2012-ben
a Féiskolan keriiltek megrendezésre a Chaine des Rotisseurs
(fiatal szakacsok) hazai dontéi, az itt szerzett gyakorlat bein-
tegralédott a féiskolai vendéglatod képzésbe, akarcsak a 2009 és
2017 kozott megrendezett EuroSkills és WorldSkills szak-
mai versenyeken szerzett tapasztalatok.

A kozelmult hazai és nemzetkozi gasztronémiai versenye-
in is sikereket konyvelhettek el a BGF/BGE hallgatéi, példaul a
2018-ban Budapesten megrendezett Euroskills versenyen
szakacs szakmaban a nemzeti szakértd, pincér szakmaban
pedig a kivalosagi érmet is elnyer6é hazai versenyz6 a BGE
hallgatéja, mindkét szakmaban a BGE oktatdi iranyitottak a ver-
seny kulfoldi csapatok altal is elismerten rendkivil magas szin-
vonalon tértént lebonyolitasat. A 2018-as verseny kelet-europai
szekciéjanak masodik és harmadik helyezettjei a kar versenyz6i
voltak. A verseny 2019. évi kelet-eurépai dontdjére ismét a
karon keriil majd sor, annak kdszonhetdéen, hogy az alapi-
tok - éliikon a harom Michelin csillagos névadéval, Olivier
Roellingerrel - rendkiviili mértékben elégedettek voltak a 2018.
évi verseny szervezésével, a verseny helyszinével, és nem utol-
sésorban csodaltak és elismerték a magyar vendégszeretet ilyen
jellegli megnyilvanulasat is.

Osszefoglalva: Mindent megtesziink azért, hogy a nalunk
végzett kdzgazdaszok annyi elméleti és gyakorlati ismeretet
és tapasztalatot szerezzenek a vendéglatasban, az éttermi és
konyhai munkdaban, hogy megértsék e szakma szépségét és
ha a jovoben nem is kimondottan ezen a teriileten képzelik
el karrierjiiket, gond nélkiil el tudjanak vezetni j6l miikodo, a
vendég igényeit maximalisan kiszolgalé vendéglaté vallalko-
zasokat.

— Mennyire tapasztalhatd a vendégldtds teriiletén a nemzedékek, generdciok
megjelenése, felerdsodése? Gondolunk arra, hogy szdmos vdllalkozdsndl tapasz-
talhatd, hogy az ifjabb nemzedék dtveszi a stafétabotot. Van-e olyan esetleges
felmérésiik, amely ezt a tendencidt ald is tdmasztja?

- Kétségtelen tény, hogy a hallgaték donté része is inkdbb
a modern gasztronomiai irdnyzatok irant érdeklédik jobban,
de ennek gyakorlasdhoz nélkilozhetetlen az alapok megbiz-
hatd, stabil ismerete. Ezért a képzésiinknek is ré-
sze a hagyomanyos alapanyagok, technol6gidk
oktatasa, de az elméleti és a gyakorlati 6rakon
egyarant megismerkedhetnek a legujabb irany-
zatokkal, technikdkkal, legyen az éttermi vagy
konyhai munka. Raadasul, lehetdéségiink van
arra, hogy az érdekl6dé hallgatokat olyan
vendéglatohelyekre kiildjiik szakmai gya-
korlatra, vagy csak egy-egy eseményen valé
részvételre, kozremiikodésre, ahol inkabb a
modernebb irdanyzatok jutnak érvényre. Saj-
nos, nincs olyan felmérésiink, mely azt vizsgalna,
a kilonb6z6 korosztalyok mennyire vannak jelen
egy-egy vendéglatéegységben, de - hasonléan a
boraszathoz - a vendégléatasban is tapasztalhato,
hogy sok csaladi vallalkozas van jelen, miikodik si-
keresen és igy 6hatatlanul egyiitt dolgoznak az
id6ésebb és a fiatalabb szakemberek.

— A vendégldtds tanszék oktatoi gdrddja, illetve személy sze-
rint On, mint tanszékvezetd milyennek itéli meg az egyetemre
keriilé fiatalok alapszintii felkésziiltségét, tanulmdnyaik
befejezése utdn mekkora mértékii az esetleges pdlyaelha-
gyas, illetve roviden dsszefoglalva: milyen elhelyezkedési
lehetdségeik vannak az Onék intézményében diplomdt szerz6
pdlyakezdéknek?

— Erdemes ismételten felhivni a figyelmet arra,
hogy az egyetemen gazdasdgtudomdényi képzés
folyik, igy a végzett hallgatéink turizmus-ven-
déglatas szakon végzett kdzgazdaszként kapnak
diplomat. Sokan koziiliik szallodakban, vagy
mas - turizmushoz kothet6é - vallalkozasnal
taldlnak szamukra megfelel6 munkahelyet.
Természetesen, szamos hallgaté vallal mun-
kat vendéglatohelyen, a fiatalok k6zott nagyon népszeri
az onallé vallalkozas alapitasa, kiilonosen kisebb egysé-
gek, cukraszda, kavézo, biifé, bisztro teriiletén. Néhany ki-
emelkedé hallgato el tud helyezkedni kdzépszintl vezetéként
magas mindséget képvisel6 vendéglatéhelyen, pl. hazai vagy
kilfoldi szallodak F&B részlegénél, neves éttermekben, tébben
kivalo (esetenként Michelin csillagos) éttermek munkatarsaiként
konyhai vonalon taldljadk meg az 6nmegvalésitas lehetéségét.
Vendéglato hattérrel érkezé hallgatoink gyakran folytatjak
a csaladi vallalkozast a BGE szerzett diplomaval a zsebiik-
ben. Ugyanakkor azt sem tagadhatjuk, hogy a vendéglatas irdnt
ténylegesen elkotelezett hallgatdk ardnya a turizmus-vendégla-
tas szakon, ezen beliil a vendéglétashoz kéthet6 specializécion
sajnos csak 30-40%-ra teheté.

— A Ketter Ldszlo Emlékverseny hogyan tudja oktatdsi céljaikat segiteni és a
hallgatok kdrében mekkora a presztizse ennek a szakmai megmérettetésnek?

- En oktatéként azt vallom, hogy egy szakmat Ggy lehet
igazan megtanitani a hallgatéknak, ha az alapoktdl kezdjiik
az oktatast, majd erre épitjiik az ujabb ismereteket. Nem
feledkezhetliink meg a hagyomanyos alapanyagokrél, technolé-
giakrol, de nyitottaknak kell lenniink az Gjra. Ma, az informacios
technoldgia és a mesterséges intelligencia viligaban mar ritkan
hasznéljuk a mindennapi életben a Pitagorasz tétel torvénysze-
rdségét, de ennek ismerete nélkil sok problémaval taldlnak ma-
gukat szembe a mérnokok. Ugyanigy, lehet, hogy nem fog na-
ponta hagymat dinsztelni a fine dining étterem vendégeinek
ételt készit séf, de tudnia kell, hogy mi ez a miivelet, hogyan
kell végrehajtani, és hogy milyen izt, dllagot eredményez
az ételben, ha ezt alkalmazza. A vendéglatas, és kiemelten
a konyhai munka irdnt elkételezett hallgatok szamara kihivas a
Ketter versenyen valé részvétel.
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MAGYAR VENDEGLATOK KREGIOS SZOVETSEGE

Olyan jeles gasztronémiai szakember érkezett a versenyre, aki
ilyen minéségében még nem volt jelen. Egy esztendeje ugyanis —
befejezve a Gazdasagi Fiskolan, majd Egyetemen tobb mint 30
éves oktatoi palyafutasat — nyugdijba vonult. J6 szivvel érkezett
Jbeleszippantani a levegbbe”, hiszen éveken &t héazigazdaként
fészervezo volt nemcsak a Ketter Laszlé szakmai versenyen, ha-
nem szadmtalan mas hazai és nemzetkozi gasztrondmiai talalko-
zokon és versenyeken. A zs(ri tagokkal kezet rdzva, Gombas And-
rassal par percre kilon is félreallt beszélgetni. Régi ismerdsok, igy
a Magyar Vendéglatok Régios Szévetsége egyik alapitéjatol, And-
rastol is érdekl6dott néhany aktualitasrél, ezt kévetéen azonban
a Minéségi Borok Etelek (MBE) — asztali 6rdmoék magazin kiilén
is interjut készitett Sdndor Dénessel. EI6I-
jaréban megtudtuk, hogy ,Pro Gasztro-
némia” dijat alapitott, azzal a nem titkolt
szandékkal, hogy az éltala tisztelt palya-
tarsanak ilyen médon is kifejezze elisme-
rését. I[dén Rusztig Tamds kivald szakdcs,
Bicsar Attila és ifjusagi kategdriaban
Tischler Petra vehette 4t ezt a dijat.

1977-t6l 80-ig jartam ide, hogy mun-
ka mellett, mint gyakorl6 séf megsze-
rezzem a felséfoku szakmai képestést is
- mondja. — Remek alapokkal indithattam
a palydmat, 1968-ban az akkori Sport
Szalléban top- szakacshoz, Juhasz Miklds
séfhez keriiltem és az ott eltolt6tt hat év
jelentett igazi iskolat szamomra, az ott

Woldiirolibeszelnis
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szerzett tudast mind a mai napig rendkivil fontosnak tartom.
Kulonb6zd nyari gyakorlatokat is kihasznaltam, igy példaul a Hil-
tonban dolgozhattam, a Duna Palotaban, aztén kovetkeztek és
szinte palyafutasom lezarulasaig folyamatosan életem része volt
a kullonboz6 kulfoldi szakmai munkak. Talan a legjelent6sebb a
Sevilldban megrendezett Vildgkiallitas, ahol Benke Laszld, alta-
lam kiilon is tisztelt mesterszakacs volt a séf és nagy meglepe-
tésemre ott a helyszinen felkértek, hogy az egyik séf helyettesi
munkat én lassam el.

Ez volt tehat a gyakorlati palyafutas néhany fontos eleme,
ezt kdvette az oktatdi munka, ami teljessé tette Sdndor Dénes
szakmaisagat. Véleménye szerint kemény munka, de az elmé-
leti alapok rendkiviil fontosak, ezért
is lényeges, hogy a palyara 1épé fiatalok
keressék a gyakorlati formakat, ugyan-
is ez a szakma nem ismer hatéarokat. Az
iskola, legyen az barmilyen szintl ala-
pokat ad, de Gjra és Gjra kell gydjteni
informaciékat. Van, aki azt sem tudja
hol a bejarata az egyetemnek, csak teng-
leng, de vannak kitliné példak, hogy az
Ujabb nemzedékek itthon és kiilhonban
tovabb dregbitik a magyar konyha nagy-
szerlségét. A Ketter Laszl6 verseny jo
kezdeményezés, annak kilon o6rilok,
hogy a zstiri munkajat sikerilt olyan kol-
legakra bizni, akik a legjelesebbek kozé
tartoznak.

12 MINOSEGI BOROK ETELEK <§( AZ ASITALI OROMOK MAGAZINJA 2018 TEL



@m a verseny fédijat, az Els6 Magyar Fehérasztal Lovagrend
LY _rs . vandorserlegét, valamint a szarvasi Gallicoop Zrt. 100.000

Ft értéki utalvanyat, a csomori Zoldfa Vendégloé vasarnapi,
svédasztalos ebéd felajanlasat.

ime a gyé6ztes meniisor: pulykacomb mouse vérésboros
kortekorettel és disztésztaval, grdnatalma martassal — sajat
majaval és hazi lecséval toltott, meleg fuston sutott pulyka
roldd, kapros juhturos szalvéta kenyérrel, sonkas polettaval és
paprikds martassal. Zardsképpen: gemma mardni (gesztenyés
ékko).

MAGYAR VENDEGLATOK KREGIOS SZOVETSEGE

A kozonségdijat a nyugallomanyd honvéddék nagytar-
csai egyestlete nyerte el.
MBE tudésitds

A szakmai konferencia befe-
jezését kovetben az egyes ver-
senymunkakat kilon is feltalal-
tak kostolasra a konferencian
megjelent  szakembereknek,
hallgatéknak, ezt kovetden
pedig sor keriilt a dijak atadasa-
ra. Nevezetesen a szakmai zsUri
a Vaci Szakképzési Centrum
Szentendrén miik6dé Petzelt Jo-
zsef Szakkozépiskolanak itélte oda

o

13 MINOSEGI BOROK ETELEK @ AZ ASITALI GROMOK MAGAZINJA 2018 TEL



