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BEKOSZONTOK

Kedves Olvasék! Kedves Kozétkeztetdk, Versenyzdk
és Szurkoldk!

Onék a KOZSZOV
Hirlevélnek, a

KOSZ  2023-2024.
dontdjére készitett
kulonkiaddsat

tartjak a keztkben.
Az immar 9.
szakacsversenylnk
dontdjének otodik
alkalommal a

Hungexpo ad
otthont, egyre nagyobb figyelemmel kisérve. A
KOZSZOV- Nébih- MNGSZ kdzds rendezés mogott
évek Ota hatalmas és széleskor(i a szakmai,
tarsadalmi 6sszefogds. Aki ma a szakmaban szamit,
és valtoztatni akar, tdmogat bennlnket,
felsorolasuk, bemutatdsuk még egy ilyen
kiadvanyban is lehetetlen. Az érdekl&dés, a figyelem
természetes, hiszen a kozétkeztetésben naponta
1,5 millié ember érintett!

Kiadvanyunkkal segitiink eligazodni a verseny
rendszerében, bemutatva a versenyzés folyamatat,
,mozgalmat”. Szeretnénk megmuttani azt, hogy a
kozétkeztetésben is dolgoznak elhivatott, képzett,
kivald, tapasztalt és nagy tudasu szakemberek. A
kozétkeztetés fejlesztéséért a versenyciklusok 2-2
éves szakaszai sordan a szakma legkivaldbbjai
honorarium nélkil vannak jelen, dolgoznak vellink
kozosen, lelkesen mentoralnak, versenyeznek,
fejlesztenek, fejlédnek, tanulnak, oktatnak és
zsliriznek.  Versenylnkkel —a  kozétkeztetés
tarsadalmi megbecsilését és az étkezési kulturat
fejlesztjik, Uj ismereteket, tudast adunk at a
kozétkeztetési szakdcsoknak, a kozétkeztetében
dolgozdknak. Mara mar természetes, hogy a
versenyen szempontta valt a fenntarthatdsag, és az
is, hogy a verseny dont6jét a kozétkeztetés
Uinnepeként emlegetjik.

2013 6ta vagyok részese ennek a szerteagazd, sok

ismeretséggel, bardtsaggal egylttjaré verseny
szervezésének. Fantasztikus élmény, mar-mar
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életforma. A résztvevikkel kozdsen izgalommal
varjuk az Ujabb taldlkozast, mert a felkészllés és
versenyek soran életre széld szakmai baratsagok
kotédtek, a versenyzdk, zsdritagok, szervez6k és
tamogatdk kozott. J6 1atni a csapatok fejlédését, az
egyes csapattagok egymasra hangolddasat, a kivald
munkakdzosségek kialakuldsat. Tobben rutinos
versenyzéként  zslritagként és  szervez6ként
visszajarunk, és természetes, hogy segitjuk,
tamogatjuk egymdst a hétkdznapokban is.
Versenylnkodn szerepld szakacsok és zslritagok mas
hazai és nemzetkdzi versenyeken is kivaléan
szerepelnek. Legutébbi blszkeségiink Szabd Laszld,
akitobbszoris versenyzett nalunk. Jelenleg & a hazai
és néhany napon belll Trondheimben & lesz majd
az, aki a boxon kivilrél irdnyitja a magyar csapatot.
Persze, hogy figyeljuk, és szurkolunk neki!

A 2024. évi KOSZ déntében szerepld 12 csapat
hénapok ota készllt, mikbzben nap, mint nap
kozétkeztetett. Ok mar mindnydjan nyertesek,
méltdk arra, hogy bemutassuk Gket és biszkék
legytnk rdjuk. A legnagyobb nyereséget azonban
ezt kovetSen is a fogyasztok fogjak atélni a
hétkoznapokban. Koszonet mindenkinek azért,
hogy mindez ismét létrejohetett! Jé hangulatu
versenyzést, szurkolast, szakmai feltoltédést és a
kivdnom

kozétkeztetés  méltd  Unneplését

mindnyajunknak! lojjenek, talalkozzunk,

beszélgessiink, és Unnepeljink kint a SIRHA-n! A

KOZSZOV elndksége szeretettel vérja Ondket!
Zoltai Anna

elnék, KOZSZOV

Kedves Olvasé!
Kedves Versenyzdk!

3 ‘?

:v ) George Bernard

: Shaw  fogalmazta
M meg egykoron, hogy
== ,hincs Gszintébb
g szeretet, mint az

y étel szeretete.”
Hiszem, hogy

orokbecs( szavait aligha érthetik jobban és lehetnek
méltdbb képviselSi mint azok a szakacsok és segitdik,
akik vallaljdk a megmérettetést a Kozétkeztetési
Szakacsversenyen. Kizardlag elismeréssel lehet
tekinteni rajuk, hogy sajat fejl6désik és ezaltal az
altaluk ellatott vendégek érdekében szabadidejikben

is odadllnak a tlizhely mogé, nap nap utan tokéletesitik

versenymendujiket. Kisérjik ,Vviadalukat”

érdekl6déssel, és batoritd buzditdssal tdmogassuk

6ket utjukon. A csapatoknak pedig élményekben
gazdag, egyuttal tanulsagos versenyt kivanok!

Dr. Nemes Imre

elnék, Nébih

Kedves Olvasok!

Sok szeretettel koszontom
Ondket a Magyar Nemzeti
Gasztrondmiai Szovetség

nevében! Nagy orom

szamunkra, hogy jra
szervez6i lehetlink ennek a
neves megmérettetésnek!
Kedves Versenyzok!
Készonjik Onoéknek!
Készonjik, hiszen Onok nélkiil, az 6ndk szakmai tudasa
és az évrél-évre vald bizonyitasi, megujuldsi vagya
nélkll, ez a megmérettetés nem johetne létre! Egy
verseny, amely kivivta magéanak a tiszteletet! Mingségi
kialakitott
versenykonyhdban adhatnak szamot tudasukrél,

helyen, egy professzionalisan
mikozben Oregbitik gasztrondmiankat, és Oriasi
Utemben fejlesztik a hazai kozétkeztetést! Koszonjuk,
hogy batran hasznaljdk az Uj technoldgidkat. A bevalt,
hagyomanyos, magyar receptekre tamaszkodva,
fenntarthatdsagot, élelmiszerpazarlast figyelembe
véve, és mindemellett innovativ eszkozoket hasznélva,
egy Uj, XXI. szazadi kozétkeztetést épitenek!
Egy igazan széleskor( tarsadalmi, szakmai 6sszefogas
eredményét latjuk, amely évrél évre szinesebbé teszi
a kozétkeztetés vildgat. ErezhetS a fejlédés, amely
nemcsak a versenyz8k, és a verseny szinvonaldnak
fejl6dését mutatja, hanem a teljes szektor pozitiv
irdnyl mozgasat.
Orulink neki, hogy itt lehetiink, és ismét részesei
lehetlink ennek az élménynek! Kivanunk mindenkinek
nagyon jo szérakozast, kivald szakmai el6adasokat, a
versenyz8knek pedig sok szerencsét és sok sikert!
Krivdcs Andrds
elnok,
Magyar Nemzeti Gasztronomiai Szévetség
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A KOZETKEZTETESI SZAKACSVERSENY (KOSZ)
BEMUTATASA

Mottdink kezdett6l:
LAz ut a céll”
~Ez az a verseny, amelynek csak nyertesei vannak.”

A verseny kapcsan megfogalmazott céljaink:

e az évszakhoz koéthetd hagyomanyok, szokdsok,
ismerd@s és hagyomanyos izek megdbrzése,

e az ételek modernizdldsa, a mai kor
kdvetelményeihez igazitdsa, az étkezési kultura
fejlesztése,

e az évszakokhoz és szokasokhoz kotd8dd ételek
megismertetése,

e hazai friss alapanyagok felhasznaldsanak
népszerdsitése,

e a versenyz8k szakmai tovabbképzése és
fejlesztése,

o a koOzétkeztetésben dolgozok csapatmunkajanak
fejlesztése,

o o kozétkeztetés népszerdsitése,

o akoOzétkeztetés minGségének javitasa, fejlesztése,

e kiprobalt receptek és technologidk kdzzététele,

e irdnymutatds a kdzétkeztetés fejl6déséhez.

A versenyz6k a felkészllés alatt folyamatosan
fejlédnek, és kozvetett a fejl6dés a versenyt
figyelemmel kisérék esetében is. A versenyen kiemelt
alapanyagismeret,
élelmiszerbiztonsdg, élelmiszerhigiénia, a korszer(

szakmai terllet az

ételkészitési technolégia, a min6ség, és a
fenntarthatdsag, a pazarlds megel6zése. Tovabbi cél a
verseny szervezSi mogotti nagyszabast szakmai
Osszefogds fenntartdsa, amely az elmult években
példaértékiien alakult. Az egyébként eltér§ érdekek
mentén szervez4dg, vendéglatasban és
kozétkeztetésben jelen lévé, meghatarozd szakmai
szervezetek egységesen tdmogatokka valtak, és részt
vesznek a versenyzd csapatok mentor rendszer(
felkészitésében, és a versenyhelyszineken a

zsUrizésekben.

Averseny szervezGi a NEBIH, KOZSZOV és MNGSZ. A fel- )
készulés idGszaka a jarvany idészakara esik.

A 32 nevez§ csapatbdl a selejtez utan 23 csapat keriilt
az el6dontékbe, 12 csapat a dontébe. )

A szervezSk tovabbra is a KOZSZOV, Nébih és MNGSZ. 29
csapat nevezett, 16 szerepelt az el6dontében és 12 jutott
a dontébe.

J
A verseny févédndokei: Dr. Nagy Istvan agrarminiszter,
és Dr. Nemes Imre, a Nébih elnoke.

A verseny szakmai védnokei: Hamvas Zoltan a Magyar
Bocuse d’ Or Akadémia elndke és Zoltai Anna a

\/ Némedi Jozsef mesterszakacs kezdeményezésére Gtjara
indul az elsé verseny.

\/ J

\/ A NEBIH kozremiikodése garantélja a rendezvény szak- )
mai szinvonalat.

\/ J

\/ A résztvev6k szama tovabb noévekszik. h
2 éves lesz a kiiras. Az orszagos donték helyszine és a ha-
zai Bocuse 'd Or d6ntg helyszine ettdl fogva egyezik.

\/ Az el6dontén az indulé csapatok szama immaron 58. )
Az el6donték vidéki vendéglato szakiskolakban kerltek
lebonyolitdsra, szervezé NEBIH, K6ZSZOV, NMGSZ. )
A verseny szervez8i a NEBIH, KOZSZOV és MNGSZ.
A selejtez6 utan 39 csapat kerdilt az el6dontékbe, 12 csa-
pat a dontGbe. A csapatok ettdl kezdve 4 fések. )

KOZSZOV elnoke, az Elelmiszer Higiénikus Térsasag
alelnoke.

’{?)ou.we_ &'O'L

HUNGARY

ACADEMY

A KOSZ versenyek két-két éves ciklusokban zajlanak,
igazodva a Bocuse d’Or versenyekhez. Ebben a sorban,
rendszerben az idei verseny immar a kilencedik.

F6 szakmai tdmogatd a szervezé KOZSZOV, Nébih és
MNGSZ mellett a Magyar Bocouse d’Or Akadémia, az
Elelmiszer Higiénikus Tarsasag (EHT), a Pannon
Gasztrondmiai Akadémia (PGA), a Turisztikai és
Vendéglaté Munkaaddk  Orszdgos  SzOvetsége
(VIMOSZ), a Magyar Vendéglato Ipartestilet (MVI), a
Magyar Dietetikusok Orszagos Szovetsége (MDOSZ),
az allami intézmények kozil az Agrarminisztérium, az
a Nemzeti Népegészségiigyi és Gyogyszerészeti
Kozpont (NNGYK). 2023-tél belépett a szakmai
tdmogatdink kozé a Magyar Természetvéddk
Szdvetsége (MTVSZ), a Novényi Elelmiszergyartok
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Szdvetsége (NEGYOSZ), valamint a Vendéglatdipari
Szakoktaték Orszagos Egyesulete (VSZOE).

A verseny kezdetétél a szakmai tdmogatdk delegaljak
a rangos szakmai zs(rit, és biztositjak a felkészulést
tdmogatd szakmai mentorhalét. Sztarséfek, hazai és
nemzetkozi versenyek gy6ztesei adnak tanacsot a
versenyz8knek, ami szamukra életre  sz0l6,
meghatarozo élmény és szakmai fejlédés.

Egy kis statisztika
21 (42 f8) 10 (20 f6)
20 (40 f8) 12 (24 £6)
26 (52 f8) 12 (24 £6)
52 (104 f6) 12 (24 £6)
39 (156 f6) 12 (48 £6)
23 (92 f8) 12 (48 £6)
29 (116 f6) 12 (48 £6)

A folyamatos fejl6désben nemcsak a versenyzék, de a
szervezbk is tapasztaltabba valtak, aminek eredménye
az egyre szinvonalasabb, rangosabb és értékesebb
verseny, egyre tobb kozétkeztetési szakember
bevonasaval.

A legutdbbi orszagos dontét tobb szaz konyhavezetd
és szakacs kisérte figyelemmel a leldtokroél. A 2013-t6l
folyamatosan, konyvben és online is elérhetéen
megjelentetett dontés recepteket pedig tdbb ezren
toltotték le a Nébih és a KOZSZOV honlapjardl.

A versenyek tematikusak, minden kiirds 6nallo
témaval és kotelezéen felhasznalando alapanyagokkal
rendelkezett. Eddigi témak voltak az Unnepi, téli,
tavaszi, 8szi és nyari ételek.

Az étel mindségére hato legfontosabb tényezdk

Eteleszitési
technolégia Személyzet
felszereHs la;:ggls:ﬁ(a
NE panyag
Készen tartas
/

Rafordithatd Etkeztetés
pénzkerst A i B koriiményei
%

A KOSZ ezeket célozza meg, és mutat irdnyt!

A kilencedik, 2023-2024-es verseny témdja: a
fenntarthatdsdg jegében, a hismentes ételek.

A versenyz6k feladata haromfogésos hdsmentes
feln6tt menl elkészitése, melynek nyersanyag
koltsége netté 850 Ft/adag. A nyersanyagkoltség
meghatdrozasanak fontos Uzenete van — értékes,
minéségi, hazai alapanyagok szikségesek a
kozétkeztetésben, melynek ara van.

A versenykiirds szerint a kotelez6 alapanyagok hazai,
feldolgozatlan élelmiszerek lehetnek. Az értékelésnek
fontos része a tervezés, a munkaszervezés, az
élelmiszerbiztonsdg, a minség, az igényes télalas, és
a pazarlas megel6zése.

2023-2024-ben a kotelezd alapanyagok:

e mélyalmos tyuktoijas (M-es)

o félzsiros rogds turd

e tisztitatlan cékla

e friss jonatan alma.

Tiltott alapanyagok az édesitGszer, a hozzdadott
édesitészert tartalmazd Osszetett alapanyag, az
izfokozd, a hozzdadott izfokozot tartalmazd Osszetett
alapanyag, az élelmiszerszinezék, a hozzdadott
élelmiszer-szinezéket tartalmazé dsszetett alapanyag.
A kotelez6 elem felhasznaldsa nem kihagyhatd. Lehet
része egy ételnek, de oOnalléan is szerepelhet. A
kotelezé alapanyagon kiviul - a tiltds betartasaval -
tovabbi barmely, elsGsorban hazai élelmiszer
felhaszndlhaté. Az alapanyagok szarmazasat és
beszerzési értékét a zs(iri kilon ellendrzi, és pontozza.
Elbnyds a hagyomanyos alapanyagok kreativ
felhaszndlasa.

A versenyen kezdetben 2-2 f6s csapatok indulhattak.
A 2019-2020-ra meghirdetett versenyen a csapatok
mar kiegésziiltek iranyitdval és tartalékos csapattaggal
(3+1 f8s), annak érdekében, hogy a kozétkeztetésben
meghatdrozé  szerepl  élelmezésvezets, vagy
konyhavezet6 bekapcsoldsaval, és egy tartalékos
versenyzdvel még tobbek képzése torténhessen meg,
mikozben a valdsagban is életszer(i csapatmunka
erdsodik. A versenyen az ételkészitést a szakacs és
segit6ik végzi, abban az iranyitd tevékenyen nem
vehet részt.

A harom fordulé sordn részletesen szabdlyozott
keretekben a nevezések folyamatos pontositasa,
fejlesztése tortént, a verseny mottdja és szellemisége
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szerint. A selejtez§ 2023. majusban a nevezések
birdlataval zajlott.

Az el6donték 2023. oktdberben 2 napon at zajlottak a
METRO Gasztro Akadémidn. A kdéstold és konyhai
zsliriben Ambrus Gyorgy, Hartmann Gabriella,
Mihdldy Kinga, Vomberg Frigyes, Wind Bernadett,
Zelendk Gabor, Zsolnay Gabor, Téth David, Nagy
Krisztian és Ambrus Gyorgy Krisztian, valamint a

csapatokat képviseld delegdlt zsiritagok biraltak.

Vomberg Frigyes
Vomberg Frigyes szakmai segiténk és tdmogatdnk a
kezdetektdl.

© nébih ~: m

KOZSZOV gt
Sl o EEEE A

Az orszagos dontd a Sirha Budapest 2024. kiallitason,
marcius 5-7. kdzott keriil megrendezésre, lelatdkrol jol
kovethet6en, a Magyar Bocuse 'dOr Akadémia altal

rendelkezésre bocsatott versenybokszokban.

Idén el6szor a donté 3 napos rendezvény lesz, sok
érdekességgel, Ujdonsaggal és szakmai kerekasztal
beszélgetésekkel. A versenyzéket itt is két zslri, a
konyhai és kdstold zs(iri értékeli.

A verseny média-tdmogatdja:

Trade
magazin

A VERSENYSZERVEZOK BEMUTATASA

A KOZSzZ0OV, a Kozétkeztetbk,
Elelmezésvezet6k  Orszagos
Szdvetsége mint kozhasznu

000

szervezet, Prof. Dr. Rigd Janos
taplalkozas-tudos

KOZSZOV

tiszteletbeli elndksége mellett 2000-ben alakult meg

kezdeményezésére és

Békéscsaban, 13 fével. A kezdetben megfogalmazott
szakmai célok ma is érvényesek. Ezek a kozétkeztetdk,
élelmezésvezet6k szakmai Osszefogdsa, szakmai
érdekvédelme, a kozétkeztetés szinvonalanak
emelése, tagok szakmai képzése, informaldsa és
fejlesztése. A Szovetség szakmai sulya egyre
jelent6sebb, az évek alatt tobb szakmai program és
kezdeményezés részesévé valt. Gyakorld, szakmailag
elismert kozétkeztetd szakemberekbdl allo elndksége
a jelenlegi feldllasban 2024-ben megkezdte immar
harmadik évét.

A dontéshozdék elfogadjak szovetséglinket, kikérik
véleménylnket, és javaslatainkat figyelembe veszik.
Szorosan egyUttmdkodink a minisztériumokkal, a
Nébih-el, OGYEl-vel illetve NNGYK-val és szakmai
szervezetekkel. Az élelmezésvezetSk egyértelm(ien

igénylik a KOZSZOV szakmai tdmogatdsat, részt
vesznek konferencidinkon és férumainkon, elvarjak,
hogy kérdéseiket mgvalaszoljuk, illetve képviseljik.

A KOSZ (megel6z6en OKES) versenynek kezdettdl
szervez6je a KOZSzOV, mivel annak céljai a Szdvetség

céljaival megegyez6ek.

hattérintézményeként orszdgos hataskorben fellgyeli

A Nébih, a Nemzeti
Elelmiszerldnc-
biztonsagi Hivatal az
Agrarminisztérium
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az élelmiszerlanc-biztonsagi szabalyok betartasat,
kiizd az élelmiszerhamisitasok és a feketegazdasag
ellen. Kildetése a 2013- 2022 kozott kidolgozott
Elelmiszerlanc-biztonsagi  Stratégidban  szerepld
célkitlizések megvaldsitasa, a magyar élelmiszerlanc-
biztonsag védelme és javitdsa a termd&foldtsl az
asztalig, valamint hozzajarul ahhoz, hogy a vasarld
mind&ségi élelmiszerrel talalkozzon.

A Nébih nagy figyelmet fordit az ellenérzésekbdl,
vizsgdlatokbdl  eredé  informacidk  gy(jtésére,
feldolgozdsara és ezek kozérthet§ megosztasara,
kommunikalasara. Fontos feladatdnak tekinti az
élelmiszerlanc szereplSk tudasanak fejlesztését, az
étkezési kultura szinvonaldnak emelését, a hazai
alapanyagok felhaszndlasat, a rovid ellatasi lancot, a
min&ségi és biztonsagos kozétkeztetést.

A Nébih ennek szellemében 4&llt 2013-ban a

kozétkeztetési szakacsverseny szervezdi mellé.

A Magyar Nemzeti Gasztrondmiai Szdvetség a

legrégebbi, az orszag

/-\ - legnagyobb létszamu,
vendéglato szakemberek

C?'\ egyéni tagsagabal
Q szervez8dott szakmai
(f"__"""‘>"< szervezete.  Céljuk, hogy
; koordinaljak a magyar

Magyar ’ gasztronomia kilonboz8
Nemzeti cteriletein tevékenvkeds
Gasztronomiai szakteruletein tevekenykedo
Szdvetseg tagjai szakmai miikodését, és

ellassédk szakmai érdekképviseletiket.

A Szbvetség célja hazank nemzetkodzi, szakmai
képviselete, turisztikai és gasztronomiai
adottsagainak, termékeinek és értékeinek a
megismertetése, mikdzben lehetfséget biztosit a
tehetséges fiataloknak a kitekintésre és fejlGdésre.
Elérték, hogy hazank neve ott van a vilag legnagyobb
és tobb millié gasztrondomiai szakemberét 6sszefogd
Vilagszovetség, a WorldChefs altal fémjelzett eurdpai
selejtez6kon, és a vildgdontékon. Versenyz6i az elmult
évtizedben megannyi versenyen szerepeltek, a rolunk
sz6l6 hirek 110 tagorszagba és a WordChefs
megkozelitéen 10 millid tagjdhoz juthattak el.
Baselban, Pragdban, Thessalonikiben az Olimpiai
versenyeken Erfurt és Stuttgart varosokban, a
Gasztrondmiai

Vilagdontében  Luxembourgban,

valamint tobb egyéni viadalon Azsia és a
Mediterranium kilonb6z8 pontjain  szerepeltek
sikeresen.

Ismert és elismert kollégaik kilonb6zé kdzépszintd,
fels6foku és egyetemi szinten oktatnak, ezzel tovabb
bévitve a Szovetség eredeti célkitlizéseit a magyar
konyham(vészet, a kultura és egészség blvos
haromszogében.

A KOSZ versenyeknek az MNGSZ kezdetektdl
tdmogatdja, 2018 ota szervezbje, a verseny
Otletgazddja, Némedi Jozsef és Ambrus Gyorgy, az
MNGSZ kozétkeztetésért felelds alelndke révén.
Meggy6z8désiik, hogy éridsi sziikség van a KOSZ-re,
mert a csapatok a felkészilés alatt megtanult Uj
technolégiai  tuddst  és  tapasztalatokat a
mindennapokban kamatoztatjak, illetve tovabbadjak.

A VERSENY OTLETGAZDAJA ES SZAKMAI VEZETOJE
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Némedi Jézsef

A verseny Otletgazdaja, olimpiai bronzérmes mester-
szakacs, a KOZSZOV és az MNGSZ elnokségi tagja. Ki-
tartd, megbizhatd, mindig nyitott az Ujra és a fejls-
désre, a folyamatos tanulast, fejlédést képviseli.

Az Etrend egyesiilet egykori elndkeként, az egyesiilet
kotelékében inditotta Utjara a kozétkeztetési szakacs-
versenyt, melyet kilépése utdn is nagy szakmaisaggal
és odaadassal, a Nébih-el és KOZSZOV-vel kdzdsen to-
vabbfejlesztett. Jelenleg is a verseny meghatarozo
szakmai iranyitdja, szervezgje, tiszteletdij és honora-
rium nélkul. A versenyeken kezdettsl szamos csapat
mentora. Tobb, mint 37 éve szallodas szakacsként kez-
dett dolgozni. Maganvendéglében, és kilfoldon
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megszerzett szakmai tudassal 1991-ben helyezkedett
el a kozétkeztetésben. Dolgozott szakacsként, fej-
lesztd séfként, konyhavezetéként. Elkotelezett a mi-
néség és biztonsag irant, jelenleg egy étkeztetd vallal-
kozds min@ségiranyitasi vezet6je. Szamtalan verse-
nyen mérette meg magat. Legrangosabb eredménye a
Kozétkeztetési Eurdpa bajnoksdagon szerzett bronz-
érem, ahol él6 munkdban 150 f6re f6zott. Szakmai si-
kerei mellett legblszkébb a csaladjara, sikeres gyer-
mekeire, és tanitvanyaira. Mentorként tobb, ma is ne-
ves kolléga Utjat egyengetheti.

Hitvallasa: Tiszteld az alapanyagot, és szeresd az ételt.
2017-ben Gasztronémidért Erdemérmet kapott.

2020 oktoberében Magyarorszag koztarsasagi elndke
a kozétkeztetési szakacsverseny kapcsan végzett ki-
magasloé és példamutatd munkadja elismeréseként Ma-
gyar Arany Erdemkereszt kitiintetésben részesitette.

A KOSZ 2023-2024 DONTO

A SIRHA Budapest kidllitdson 2024. marcius 5-7-e ko-
z6tt lesz a KOSZ 2023-2024 doéntd, mely 10 6ratdl 13-
togathato. A dontében 12, egyenként 4-4 f8s csapat
szerepel.

IRH/+
BUDAPEST

A csapatok elsé nap 9.00-kor, a tovabbi versenynapo-
kon 8 érakor kezdik a versenyt, 30-30 perces id6-elto-
lassal, 4-4 ords f6zéssel. A f6z6bokszok felett a ver-

senyzG8k adatai jol lathatdak, és kdvethetdk. A verseny-
bokszokban csak a versenyzék tartézkodhatnak, akik-
nek a munkajat a boksz el6tt elhelyezked§ irdnyito se-
giti. Az iranyitd tevékenyen nem vehet részt az ételké-
szitésben.

A megf6zott és kitdlalt ételek bemutatdsra kerillnek,
illetve késébb kiadvanyban a receptek megjelennek.
A felszolgalasban a Vendéglatd Szakoktatok Orszagos
Egyesilete (VSZOE) segitségével felkészitett és szerve-
zett didkok segitenek, akik a VIK Vendéglato, Turiszti-
kai, Szépészeti Baptista Technikum, Szakképzd Iskola

tanuléi.

i hungexpo -

A leldtérdl jol 1athato és kovethetd donté misorveze-
t6je és haziasszonya immar harmadik alkalommal
Mautner Zséfi, 6t Némedi Jozsef a verseny oOtletgaz-
daja, rendezbje, szakmai védnoke és Zoltai Anna szak-
mai védnok és rendezd segitiabban, hogy a néz6k a 30
percenként zajlé talaldsok mellett folyamatosan érde-
kes és friss hattér informaciékhoz jussanak.

Mautner Zséfi a 2022-es dontén

DONTOT KISERO SZAKMAI PROGRAMOK ( I.I1.)

. 2024. 03. 05. 15.00 ORA: MENZA VOLT, VAN, ES
MILYEN LESZ?

Menza volt, van, és milyen lesz? cimmel kerekasztal-
beszélgetés zajlik, amivel parhuzamosan a Magyar Ke-
reskedelmi és Vendéglatdipari Mldzeumban jelenleg is
megtekintheté ,Menzdn innen — menzan tul. Titkok,
tények és tavlatok az iskolai kézétkeztetésben” cimi
idGszaki kiadllitds legfontosabb tabléit is bemutatjuk.

A kidllitds és kerekasztal-beszélgetés alapjat a MTA
Bolcsészettudomanyi Kutatdkézpont, az OGYE! kuta-
tasa, illetve annak alapjan készult kidllitas adja.
Moderator: a népszerl Antal Emese dietetikus, szoci-
oldgus. Kovacsné Bati Anikd néprajzkutato indito els-
addasa a kutatast és a kiallitast mutatja be, eddig ke-
vésbé figyelembe vett nézGpontokbal.
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TITKOK, TENYEK, TAVLATOK
AZ ISKOLAI KOZETKEZTETESBEN &

2023.09.14, - 2024.04.21.

A kerekasztal-beszélgetés résztvevéi:

Dévid-Dobos Zsdfia vezets dietetikus — Hungast cso-
port,

Dr. habil Forgéacs Attila gasztropszicholégus, egyetemi
tanar, PhD,

Dr. habil Lugasi Andrea BGE dékan, f&iskolai tanar,
PhD,

Hatolkai Maté cégvezetd Kaldria Kft., Godolls,

Vighné Sagi Katalin dietetikus, a Budafoki Reformatus
Gyulekezet f6z6konyha vezetdje,

Zentai Andrea f6osztalyvezetd NNGYK,

Zoltai Anna a KOZSZOV elndke.

David- Dobos
Zs6fia

o

Hatolkai Maté

Bati Anikd

Dr. habil Dr. habil

Forgacs Attila Lugasi Andrea

: 000
f'" : y
& -

i3 KOZSZOV

Vighné Zentai Andrea

Sagi Katalin

1. 2024.03.06.15.00 ORA: FENNTARTHATO
KOZETKEZTETES

Fenntarthaté Kozétkeztetés cimmel Sz6lIGsi Réka élel-
miszerpolitikai elemz& nyitdelSadasa utan kerekasz-
talbeszélgetés zajlik, az el6z8 nap szakmai programja-
hoz kapcsolddva: a ma és a jové menzdja a fenntart-
hatésag oldalardl kerdl teritékre. Kitekintést kapunk a
nemzetkozi helyzetre, sz6 lesz a hazai viszonyokrdl, a
halaszthatatlan feladatokrdl, és lehet&ségekrél.

Zoltai Anna Sz6l16si Réka Dr. Borocz Lajos

Molnar- Flle Gabriella

Dr. Farkas Istvan Dr. habil
Kasza Gyula

Nagy Ervin

Pager Zsolt

Sérga Diana

Moderator: Zoltai Anna, a KOZSZOV elndke

A kerekasztal beszélgetés résztvevai:

Dr. Borocz Lajos fétitkar, VIMOSZ (PLANET EAT)

Dr. Diéfasi- Kovacs Orsolya egyetemi adjunktus, PhD,
Dr. Farkas Istvan a Magyar Természetvédelmi Szovet-
ség tarselnoke,

Dr. habil. Kasza Gyula egyetemi tanar, a Nébih Mara-
dék nélkal programjanak vezetdje,

Molnar-File Gabriella kutato,

Nagy Ervin NEGYOSZ,

Pager Zsolt lzletfejlesztési igazgatd Hungast csoport,
a KOZSzOV alelndke

Sarga Diana dietetikus, NESTLE
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A DONTOS CSAPATOK ES VERSENYZOK BEMUTATASA, Micsunekné Horvath Mariann

1. BAKONYI| BETYAROK (BV. VESZPREM)

ElGétel: Romai céklds mimodza
Féétel:  Cukkinis sztrapacska ratatou-

ﬂ“ e

Desszert: Veszprémi maglyarakas

Marcsé Mildn (iranyito)

Felszolgaloként kezdte palyafuta-
sat, majd vendéglatd technikusi
végzettséget szerzett.

2021-t6l a Veszprém Varmegyei

Blntetés-végrehajtasi Intézet
. ’f,__-\,‘ konyhavezet6jeként dolgozik. Ki-
N valé szakember, a hozza beosztott
allomany figyel rd, a kiadott utasitasait maradékta-

lanul végrehajtjak.

Geiszt Jozsef

Elhivatott szakdcs, 22 éve dolgozik
vendéglatasban. Munkajaban pre-
ciz, alapos, magatartdsa higgadt
és nyugodt. A Veszprém Megyei
~ Blntetés-végrehajtasi Intézet dol-
% gozdja. Az intézetbe érkezd dele-

gaciok fogadadsan tobb alkalom-
mal segitette a magas szinvonall vendéglatast. A
szakadcs mesterség iranti elhivatott.

Pekker Tamas

& Kitarté munkaval szerzett maga-
nak elismerést a vendéglatasban,
melynek egyik kiteljesedése, hogy
szakdcsmester lett. Konyhaveze-
t6i feladatokat 13t el. Szakmai tu-
dasat kamatoztatta, amikor az in-

) tézetben fogvatartottak élelme-
zésének biztositasa érdekében tobb mint két héten
keresztll egyedUl irdnyitotta és készitette el a napi
ételeket.

2004-ben vendéglatoipari techni-
kusi végzettséget szerzett. Kez-
detben bifében eladdként, majd
tobb munkahelyen felszolgalo-
: ként, kés6bb évodai élelmezésve-
S L zet6ként dolgozott. 2020-ban a
Veszprém Varmegyei Blntetés-végrehajtasi Inté-
zetben élelmezési segédel6add, majd raktaros lett.

2. KDK CSAPATA (KANIZSAI DOROTTYA KORHAZ,
NAGYKANIZSA)

Elétel:  Almas paszterndk krémleves,
bazsalikomos zéldalmas silt
91 csicseriborsoval
ﬂ“ F8étel:  Vegaburger gazdagon, cék-
slaw salataval
Desszert: Rakdczi turds tarte formdaban

dr. Faricsné Héri Vera (iranyitd)

Tanulmanyait a Semmelweis
Egyetem, Egészségtudomanyi Ka-
ran végezte, ahol dietetikus diplo-
mat szerzett, majd klinikai dieteti-
kusként kezdett dolgozni. Ezutan
a Nagykanizsai Kanizsai Dorottya
Kérhaz élelmezési osztaly veze-

téje lett. Ez a munkakor nagy kihivast jelentett sza-
mara, sziviigye a kérhazi élelmezéseket érinté szte-
reotipidk leklzdése. Jelenleg az intézmény Dieteti-
kai Szolgalatanak vezetését végzi.

Célja, hogy kérhazuk élelmezése a jelenlegi szaba-
lyozdsoknak megfeleléen a lehet6 legmagasabb
szinvonalon m(koddjon és intézménylk jé hirnevét
keltsék. Vera ugy gondolja, fontos, hogy a dolgozdk
kicsit kikertljenek komfortzénajukbél és a megszo-
kott mdkuskerékbdl. Rutinos versenyzd, immar ma-
sodjara inditja csapatat a KOSZ-6n.

Coninvest

konyhatechnoldgia

10
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Kiraly Eva 3. LA BADELLA FAMILIA (BV. BUDAPEST)

1997-ben szerezte meg a szakdacs
végzettségét. A Nagykanizsai Ka-
nizsai Dorottya Kérhaz élelmezési
osztalyan 2000-ben kezdett dol-
gozni szakdcs munkakorben. Két
év elteltével mlszakvezet6 szak-
acs lett, majd ezt kovetéen hamar

kinevezték fGszakdccsa. Ismeretbdvités céljabdl be-
iratkozott a Pécsi Szocialis és Egészségligyi Szak-
képzd Iskola élelmezésvezetd képzésére, melyet si-
keresen teljesitett. Azéta élelmezési osztalyvezetd-
helyettesként dolgozik. Mdsodszor szerepel KOSZ
dontében.

Gelencsér Laszléné

1989-ben  élelmiszereladoként
végzett, majd 2013 6ta konyhai ki-
segitéként dolgozott. 4 éve kerilt
a Nagykanizsai Kanizsai Dorottya
Kérhdz élelmezési osztalyara.
Munkdja sordn elengedhetetlen-

nek tartja az alapos, preciz mun-
kavégzést, igy hamar a szakdcsok jobbkeze lett. Mi-
vel munkan kivil is otthonosan mozog a konyhaban
és egyik f6 érdeklédési kore a gasztrondmia, igy na-
gyon Orilt, amikor csatlakozhatott a KDK csapata-
hoz. A verseny lehet&séget biztosit a szakmai fejl&-
déséhez.

Deli Zsuzsanna

Szakacs végzettségét 1988-ban
szerezte meg, ezutdn a Nagykani-
zsai Kanizsai Dorottya Korhaz élel-
mezési osztalyara kerilt, ahol im-
maron 36 éve dolgozik. Az évek
soran fészakacsként, m(iszakve-

zet6 szakacsként is dolgozott.
Munkdja soran mindig fontosnak tartotta, hogy a
betegek elé megfeleld minGségl étel kerlljon, sza-
mos receptotlettel gazdagitotta az élelmezési osz-
taly recepttarat. Szereti az Ujdonsagokat, igy palya-
futdsa végéhez kozeledve nagy megtiszteltetésnek
tartja, hogy mar masodik alkalommal vehet részt a
Kozétkeztetési Szakdcsverseny dontdjében.

Elétel:  Céklakrémleves morzsdzott fe-
tasajttal, piritott mandulaval
F8étel:  Hazi burgonya nudli korong,

&/l gombapurén, silt ordogszekér

gombaval
Desszert: Turd fank fahéjas alma szdsszal

Sepa Zsanett (iranyito)

Végzettségét tekintva orosz nyelv
és irodalom szakos tanar és logisz-
tikus. 2023 januarjatdl a Févarosi
Blntetés-végrehajgtasi  Intézet
élelmezési csoportvezetbjeként
latta el feladatait, igy kerilt kap-
csolatba a versennyel.

2024. janudr 15-t6l dtrendeléssel a Blintetés-végre-
hajtas Orszadgos Parancsnoksaga M(iszaki és Ellatasi
FGosztalyan helyettesként iranyit, mint élelme-
zési szakreferens.

A csapatara nagyon biiszke, bizik bennik, remé-
nyekkel teli, mert latja, hogy a kihivason tul teljesi-
teniis akarnak. A KOSZ verseny a csapat minden tag-
janak nem csak egy kihivds, hanem egy teljesitendé
feladat, melyben 6rommel méretik meg magukat.

Palhazi Andras

2005 ota dolgozik szakacsként.
2013 6ta a Févarosi Blintetés-vég-
rehajtasi Intézet szakacsa, ahol a
fogvatartottak és a személyi allo-
many részére készit ételeket. To-
vabba szamos, itt megrendezésre
kertlé rendezvényre allit 6ssze valtozatos meniso-
rokat. El8szor indult szakdcsversenyen.

Herda Attila

2006-ban végzett szakacsként. A
palyafutasat grill  szakacsként
kezdte, azutan rendezvényeken,
reklam- és filmforgatasokon ké-
szitett és szervirozott ételeket.

A kozétkeztetéssel 9 éve ismerke-
dett meg a Févarosi Blintetés-végrehajtasi Intézet-
nél. Azéta is lelkes tagja a konyhai csapatnak, részt

11
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vesz a fogvatartotti ebéd elkészitésében, tovabba
Osszedllitja a személyi dllomany menisorat. Kordb-
ban nem indult még szakmai versenyen.

Lolé Laszloné

Edesanyja nyomdokaiba épve,
1986-ban szerzett cukrasz, 2001-
ben pedig szakacs végzettséget.
Palyafutdsa sordn mindig kozét-
keztetésben, nagy konyhdkon

dolgozott. 23 éve erGsiti szakacs-
ként a Févarosi Bintetés-végrehajtasi Intézet csa-
patat. Aktivan részt vesz a valtozatos étlapok dssze-
allitasaban, a rendezvényekre izletes desszerteket
készit. El6szor indult szakdcsversenyen.

4. BALASSA TEAM (TOLNA VARMEGYEI BALASSA
JANOS KORHAZ, SZEKSZARD)

Elétel:  Céklakrémleves roppands csicse-
riborséval
F8étel:  Spendtos nudli narancsos ré-
M papurével, piritott mandulaval,
@“ sult brokkolival és gombaval
Desszert: Turomousse soskaramellel, alma-
raguval és grilldzzsal

Elekes Beata (iranyito)

Az egészségligyi palyat a hivata-
sanak tekinti. Immar 22 éve dol-
gozik ezen a terlleten. A gyer-
mekapoldi és szilésznbi végzett-

séggel, majd a PTE-EFK karan die-
tetikusi végzettséggel megvaldsult az emberek
iranti segité motivaltsaga. 2017 éta a Tolna Varme-
gyei Balassa Janos Korhaz élelmezési osztalyanak
vezetdje. Kreativ hozzaallasaval probal Ujszerd dol-
gokat vinni a kérhazi étkeztetésbe, illetve rendezvé-
nyeik minél nivdsabb megrendezésébe. A KOZSZOV
szakacsverseny hozzdjarult a kérhazuk élelmezési
osztalyanak valamennyi munkatarsanak megbecsi-
léséhez. Csapata masodszor indul KOSZ versenyen.

Farnek Istvan
Szakacs és vendéglatodipari techni-
kus. Mar didkként elhivatott volt a
P4 gasztronomia irant. A nyarakat

I/

1y
R f
.

_{ j{ Domboriban téltotte, ahol menUs

Paksi Atomerém( konyhajanak csapatat erGsitette,

szakacsként dolgozott. Azutan a

el6szor szakacsként, majd 6t évig konyhafénokként.
A Tolna Varmegyei Balassa Janos Kérhazban 2012
6ta dolgozik, mint csoportvezetd f@szakacs.

Guszmann Balazs
Szakacs és vendéglatdipari techni-
kus. Szakmai tapasztalatait kdl-
i\ foldi és hazai éttermekben sze-
- rezte. 2020 6ta a Tolna Varmegyei

K Balassa Janos Kérhaz konyhajan
miszakvezetd szakacsként dolgozik.

Lelkes tagja a Balassa Team csapatanak, masodik al-
kalommal vesz részt a KOZSZOV szakdcsversenyén,
szakmai kihivasként tekint ra.

Paddi- Nikolausz Bernadett

Az érettségi megszerzése utan
cukraszként végzett Bajan. Iskolai
évei alatt is érdekelték a kihiva-
sok, ezért két orszagos versenyen

is megmérettette magat, ahol egy
ezUst és egy aranyéremmel gazdagodott. 2020 ta-
vasza Ota dolgozik a Tolna Varmegyei Balassa Janos
Kérhazban, ahol szeret alkotni a mindennapokban.
A munka mellett folyamatosan fejleszti magat, egyik
hobbija a sttés.

A KOZSZOV szakdcsversenyén masodszorra vesz
részt, amit nagyon élvez a tanulas, afejl6dés és a jo
hangulat miatt.

12
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5. HUNGAST BUDAPEST (BUDAPEST)

El8étel: Cékla gnocchi flszeres turdval,
zeller redukcid

FGétel:  Gombas tojds flan, zoldborsé tart,
rizotto, sajtos snidlingmartas

Desszert: Almas lepény, ribizlizselé, vanilia-
fagylalt

Igaz Pal (iranyito)
: L, AHungast Vital Kft. diétas tizemé-
nek szakmai vezet@je, akit min-
denki ,lgor”-ként ismer. Tudasat

. hazai és kilfoldi 4-5 csillagos ho-
telekben, vezet§ beosztasokban szerezte. Dolgozott
tobb neves séffel, és mindig nyitott volt az Ujdonsa-
gokra, valtozdsra. Néhany éve az ipari ételgyartas és
hosszU eltarthatdsagu készételgyartds a szakterU-
lete. Sikerrel szerepelt tobb nemzetkozi versenyen,
mint a Magyar Honvédség katonai szakacs csapata-
nak tagja. Az ételkészités, a f6zés a hobbija, boldog,
hogy azzal foglalkozhat nap, mint nap, amit szeret.
Rutinos versenyz6je a KOSZ déntsknek is.

Bajkai Adam

Hungast Vital Kft. tréner séfje. Fi-
atalon séf-helyettesi pozicidba
kertlt és budapesti, elsé osztalyu
éttermek szakdcsaként, majd
konyhafénokeként fejlédott. Dol-
gozott a Mokka étteremben, amely a 2000-es évek
elején kialakulé ,gasztroforradalom” egyik fésze-
repléje volt, késébb a Did étterem konyhafénoke
lett. 2018-ban kerllt a Hungast cégcsoporthoz, ahol
a munkahelyi étkeztetésben vezetd séf. Itt kerillt
kapcsolatba a versenyzéssel, ami ndla a kezdeti ide-
genkedés utan, igen hamar lelkesedésébe csapott
at. Tobbszor szerepelt mar KOSZ déntében. Vallja,
hogy a verseny rendkivil motivald és szakmailag is
sok fejlédési lehetéséget ad. Jelmondata: ,Oszinte
konyha, szabad szellem.”

Kostyal Gabor

L Siofokon sziletett és a szakmai
palyafutdsa nagy része a Balaton
- kornyékéhez kothets. Tobb alka-
r ! 8 lommal dolgozott kulféldén s,
i o Németorszagban, Thaifoldon,
Montenegroban. Szamos hazai étterem és hotel
séfje volt, dolgozott a Hotel Azur, Hotel Wellamarin
szakacsaként. Tagja volt a Magyar Nemzeti Szakacs-
valogatottnak, és tobb olimpian és vildgbajnoksa-
gon vett részt. 2010-ben képviselte hazdnkat a
Bocuse d’Or Europe genfi dontéjén. Jelenleg Uj ta-
pasztalatokat gylijt az ételfejlesztés és a kozétkezte-
tés tertiletén. Rutinos KOSZ dént6s.

Kiss Sdndor

Kozel 20 évig a nyilt vendéglatas-

ban dolgozott, ahol a tapasztala-

tait szakdcsként, séfként és Uzlet-

vezeté helyettesként is gyarapi-

' totta. 2009-ben csatlakozott a
Bosch konyhajahoz, ahol nem saj-

nalta az id6t és energiat, hogy feljebb lépjen, na-
gyobb feladatokat kapjon a feletteseitél. Egy év el-
teltével séf-helyettes lett, majd az egymas utan ér-
kezd felkéréseknek eleget téve jart az orszag tobb
konyhdjaban, vezetd szakdcsként. 2021-t6l tagja a
Hungast Tréner Séf csapatanak, ami szdmara meg-
tiszteld, hiszen olyan kivalé kollégakkal dolgozhat,
akiket méltan az orszag legjobb szakacsai kozott
emlegetnek. Hisz abban, hogy ezt a szakmat nem le-
het masképpen mivelni, csak odaaddssal és aldzat-
tal.

Quadro Byte Zrt.
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6. BV AGGLOMERACIO 2. (BV AGGLOMERACIOS
CSAPAT: PECS, KAPOSVAR, KALOCSA,
SZEKESFEHERVAR)

Elétel: Zoldséges gombaleves zoldfi-
szeres, zabpelyhes- palacsinta
metélttel

&Ih F8étel:  Zabos cékla fasirt, paprikamar-
tas agyon, bulgurral és burgo-
nya proszaval

Desszert: Stiriai metélt flszeres almapu-
rével

Gaddanecz Andras (irdnyitd)
[ 2008-ban kezdett feketemosoga-
! toként dolgozni a Pécsi Enoteca

| Corso étteremben, ahol az ételek
K ' és izek Uj vildga fogadta, igy gyor-
‘\{. 2 § san elddntotte, hogy tdobbet akar
tudni errél a vildgrol. Még abban az évben beiratko-
zott egy szakdcs iskolaba és egy év mulva mar sza-
kacsként dolgozott az étteremben. 2021 o6ta élel-
mezésvezetdként teljesit szolgadlatot a Baranya Var-
megyei Biintetés-végrehajtasi Intézetben. A ver-
senyre azért jelentkezett, mert fontosnak tartja a
fenntarthatd jovével kapcsolatos torekvéseket és
nagy oromére szolgdl, hogy e megmérettetés altal
nem csak szakmailag érhet el fejl6dést, de a fenn-
tarthatd jové részesévé is valhat.

Majdan Balint

2006-ban vendéglaté-technikus-
ként végzett, majd 2011-ben el-
végezte az élelmezésvezetd tan-
folyamot.  Ezutan  szalloddk-

ban, a'la carte és 6nkiszolgald ét-
teremben, illetve szocidlis otthonban szerzett ta-
pasztalatot. A K6zép-Dunantuli Orszagos Blintetés-
végrehajtas székesfehérvari objektum kotelékébe
2014-ben lépett be, mint konyhai munkaltato,
2015-t6l élelmezésvezetdként dolgozik. A verseny-
nyel célja a tapasztalatszerzés és ismereteinek bdvi-
tése.

Bdna Miklds

LUSUEE]  Tbb mint 30 éve élelmezési

= szakterUleten dolgozik. Szakmajat
a 80-as évek végén pék szakmun-
kasként kezdte, majd egy korhaz
konyhajan, konyhai kisegitéként

indult meg palyafutdsa. Kés6bb szakacs és cukrasz
végzettséget szerzett. 1996-tél a Somogy Varme-
gyei Blintetés-végrehajtasi Intézet konyhavezetdje,
amirdl igy vélekedik: a ,,zart vilagnak” f6zés izgalmas
kihivas. 2009-ben élelmezésvezet§ végzettséget
szerzett, azdta ebben a munkakdrben dolgozik. A
versenyen valé részvétel szamara nagy kihivast je-
lent, mivel nem gyakorlott szakdcs, ezért kiildondsen
nagy eredménynek érzi a dontében vald szereplést,
de ugy véli, a tanulds és tapasztalatszerzés sem
utolsé szempont.

Kovacs Miklds

s \ki A Kalocsai Fegyhaz és Borton je-
KOz lenlegi élelmezésvezetbje. 2013-
‘ ban lett szakdcs, majd késébb
“ élelmiszermérnok-asszisztens fel-
T sBfokU  szakképesitést szerzett,
majd diétds szakacsként és élelmezésvezetéként is
sikeresen vizsgazott. A Kozétkeztetési Szakacsverse-
nyen kollégaival azért indultak el, hogy e zart vilag
rejtelmeit megmutassak a kilvildgnak, és, hogy a
szakmai tudasukat bdévitsék. Szeretne a versenybdl
minél tobbet tanulni és fejlédni, mely tudast a mun-

kahelyén prébdlja meg kamatoztatni.

MIRBEST
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7. DELIREST SZEGED (SZEGED) Liszkai Péter
Viszonylag késén kezdett a f6zés-

El8étel: Kapros turé marindlt uborkaval, sel komolyan foglalkozni. Egyete-

siilt kapiapaprika kocsonyan met végzett, majd a hazai és EU-s

Féétel:  Egészben siilt zeller, gomba és palyazati szféraban dolgozott.
1Y zeller varigciokkal, gomba jus-vel 2019-ben szerezte meg a szakacs
Desszert: Almds ravioli, piritott dié morzsa- végzettséget, majd a rakdvetkez§
val, meggyes céklaptrével évben az arra épul6 vendéglato-lzletvezets szakké-
pesitést. A faszénen és szabad tlizon vald ételkészi-
Lendvai Zoltan (iranyito) tés fiatal kora 6ta foglalkoztatja és szérakoztatja,
A Delirest XVIII. keriileti egységé- szakmailag is igyekszik magdt ebben az irdnyban fej-
nek chefje. Kedvenc id6toltése a leszteni. Jelenleg a Delirest Kft. szegedi csapatdban
munkaja. Szeret fézni, kedveli a dolgozik olyan altaldnos szakacsfeladatokkal, ame-
BBQ-t és a grillezést, minden étel- lyek nagyon értékes gyakorlati tapasztalatot adnak
készitési technika rajongdja. Ruti- szamara.

nos KOSZ-versenyz8, amikor csak teheti, csapatéval
indul a Kozétkeztetési Szakacsversenyen, a kihiva- 8. PRIZMA JUNIOR CSAPAT (BUDAPEST)

sokkal teli felkésziilés alatt nekikis ,Az UT A CEL”.

ElGétel: Hideg karaldbés almaleves tapid-

Gyetvai Roland kaval, marindlt édeskoménnyel,

Palyafutasat 12 ewvel ezel6tt grillazsba forgatott sds turdgalus-

kezdte szakdcsként.. kaval és almahéj ropogdssal

Az Eurest Etteremiizemeltetd F8étel:  Kenyérben silt gombdk, fustolt

Kft.-hez, délel6ttds szakacsként toltott zellerrel, sajtos- medve-

kertilt, majd 3 hoénap elteltével _ hagymas burgonyaval, és piritott
konyhafénok lett. Tapasztalatait a nyilt vendéglatas- e z0ldség jus-vel

ban szerezte, de az évek elteltével nagyon a szivé- Desszert: Cékla és fehércsokoladé hazas-

« [ . er 2 L saga (céklas- feketeribizlis pis-
hez nétt a gyari/uzemi feln6tt étkeztetés, és a ,g ( ' ) ‘ p )

. . i kéta, citrusos fehércsokoladé
,nhagysag”, amivel a Mercedes étteremben dolgoz-

h krém, céklads- fehércsokoladé
at.

mousse, céklatuille)

Heged(s Sandor
Szegeden végzett felszolgaloként. Egri Zsolt (iranyito)
Munka mellett jart a vendéglato- Bd Cégénél gasztrondmiai vezetd.
ipari  szakkdzépiskoldba, ahol
1980-ban érettségizett. 32 évig

felszolgaloként, az utdbbi 15 év-

Szakacs- és cukraszképesités mel-
lett vendéglatds érettségi bizo-

nyitvanyt, és kdzgazdasz diplomat

ben szakacsként dolgozott. Mar is szerzett. A tdbb éves szallodai

tébb mint 5 éve a Delirest szegedi konyhajan erdsiti 5 ) és rendezvényes catering tapasz-
a csapatot szakacsként. A vendéglatasba gyermek- talatait hasznositva, tréner séf, (izletvezetd pozici-
ként szeretett bele, és még most, 64-éves nagyapa- 6kban dolgozott. A Prizma Junior Zrt.-nél a 2020-as
ként sem unt meg. év elejétdl egy Uj kihivasként, mint fejlesztési koor-

dinator és gasztronémiai vezet6 tdmogatja a mana-
gement és a konyhafénokok munkajat. ,,Konyhafé-
nok édesapamnak hala mar egészen kis koromban
belekdstolhattam a  klasszikus  vendéglatasba.
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Megcsodalhattam a szakmai vildgversenyekre vald
felkészlléseket. Ezek az élmények eddigi palyafuta-
som alatt végig elkisértek és meghataroztak a mun-
kaval valé kapcsolatomat.” Rutinos KOSZ- dént6s,
tobbszor eredményesen indult ezen a versenyen.

Nagy Balazs

2

Kozel husz éve szakacs, igy a ven-
déglatas szinte valamennyi teri-
letén kiprébalhatta magat. Dolgo-
zott szalloddban, latvanykonyha-
ban, nagylzemi konyhan és a’la
carte étteremben egyarant. 9 éve
all a Prizma-Junior Zrt. alkalmazasaban, ahol a cég
dobozos ételeket gyartd lzemét vezeti. Hobbija a
f6zés, ezért szerencsés embernek tartja magat, hisz
azzal foglalkozik, amit szeret. A KOSZ versenyek el-
kotelezett induldja, az utébbi 10 évben nem hiany-
zott egy versenyrdl sem. Kollégajaval, Egri Zsolttal
tobb nemzetkdzi versenyre is ellatogattak korab-
ban, ezdltal megtanulva az Uj trendeket, és techni-
kakat. Vallja, hogy egy szakembernek élete végig
szUksége van tanuldsra, mert ez a szakma is folya-
matosan valtozik és megujul.

Samu Zsuzsanna
B Rutinos KOSZ-déntés. A Dobos C.
Jozsef Vendéglatdipari Szakiskola-

ban végzett, mint szakdacs. Az évek

d soran a vendéglatas tobb terlle-
tén dolgozott, a nyilt vendéglatas

\ és a kozétkeztetés terlletén egy-
arant. Jelenleg gyermek-étkeztetésben tevékenyke-
dik, leginkdbb konyhavezetdi feladatokat Iat el. Nyi-
tott, elkotelezett az Uj izek, és ételek megismerése
irdnt. Szivesen képezi magat és tanul meg Uj techni-
kakat. A f6zés gyermekkora ota élete szerves része.

Pintér Nikolett

. Erettségi utan 2003-ban végzett a
Gundel Karoly Vendéglatoipari
Szakiskolaban. Gyakorlati éveiben
széllodai szegmensben dolgozott.

—7 o

. Ezutdn Lusztig Tamas séf csapata-
ban dolgozhatott, tébb mint 12
évig. Szakmai fejl6déséhez hozzdjarult az

Ausztridban és Németorszagban, f6leg szallodai kor-
nyezetben végzett munkaja. Jelenleg a Prizma Ju-
nior 38-as Uzemében dolgozik, ahol specialis, men-
tes és kilonféle diétads ételek készitésérdl gondos-
kodik. Uzemvezet8je, Nagy Baldzs kérte fel a ver-
senyre vald részvételre, ami nagy megtiszteltetés
szamara. ,,Igyekszem maximalisan segiteni a csapa-
tom munkajat”.

9. HETES GENERAL (NYIREGYHAZA)

Elétel: Tejfolos gombakrémleves kakukk-
fdvel, gomolya ropogdssal, sult
ruccolaval

F8étel:  Cukkini vagdalt, siltpaprikds len-
cseraguval, sultcéklds kolesfel-
fujttal, pikdns sdrgarépa martds-
sal, vegan ,bacon”-al

Desszert: Kukorica malé karamellel, és birs-
almds almaraguval

Majer Andras (iranyito)

Immar masodik alkalommal indult
csapatdval KOSZ versenyen, csa-
patvezet6ként. Jelenleg a nyir-
. egyhazi Hetes Generdl cégveze-

téje, ahol napi 14 ezer adag étel
készil a konyhdikon. 30 éve dolgozik a vendéglatas-
ban, illetve élelmiszer-kereskedelemben. A tokéle-
tes vendégelégedettség elérése 6sztbnzi minden
nap, és folyamatosan erre motivalja a kollégait is.

Tatai Pal

1980-ban kezdte a szakmat, és
immar 44 éve (zi felilmulhatat-
lan maximalitdssal. Jelenleg a He-
tes Generdl Kft. vezetd chefje.

Alapité tagja a Magyar Népi [z6rz8
Lovagrendnek. 16 éve mesterszakacs. Az elmult
években eredményesen szerepelt vildgbajnoksago-
kon, olimpian, és Eurdpa-bajnoksagon is zoldség-
szobrdszataval. Masodszorra indul KOSZ déntSben.
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Bagonyi Laszld

Két éve valt cheffé Tatai Pal tanit-
| vanyaként. Ambicidzus, a szakma-
ban nem ismer hatdrokat.

A 2023-2024. Kozétkeztetési Sza-
I kdcsversenyen a nyiregyhazi He-

tes Generadl csapatanak tagja.

Séapi Judit

1994-ben kezdett el a szakmaban
dolgozni, és kozel 30 évet toltott
el Nyiregyhazan, és a megye meg-
hatarozo konyhaiban. A Hetes Ge-

neralnadl immar 3 éve dolgozik, és
késziti a hazias finom ételeket.

10. HUNGAST BAKONY (VESZPREM)

ElGétel: Céklasalata tofuval
Féétel: ,Berlingots” snidlinges turdval,
M parajhabbal, brokkolival
</ Desszert: Csokoladé mousse, almas mara-
Ccuja ontettel

Lovay Gergely (irdnyitd)
14 éves kora 6ta tevékenykedik a
vendéglatasban, az elmult évtize-

dekben lehetdsége volt kiprébal-
nia magat szamos étteremben és
szallodaban. Szakacsként és kony-

\

gozott, emellett Anglidban is komoly szakmai ta-

hafénokként is hosszu ideig dol-

pasztalatokat gy(jtott. Nyolc évvel ezel6tt csatlako-
zott a Hungast csapatdhoz. Gyermekek mindennapi
élelmezésével foglalkozik, amely kiemelkedé szak-
mai felkészlltséget és felelGsségtudatot igényel
minden dolgozotdl. Hitvalldsa szerint ez tdbb mint
egy munka, melyet elhivatottsag, lelki és szellemi
motivacio nélkil nem lehet jol végezni. A hétkdzna-
pokban is ezt a szemléletet prébdlja munkatarsai-
nak atadni. Ez a verseny szamara Ujabb kihivast, ins-
pirdciot jelent, valamint fontosnak tartja, hogy ver-
senyzd tarsaival kdzosen megmutathatjak, hogy a
kozétkeztetésben is magasan képzett, elhivatott
szakemberek dolgoznak. Rutinos KOSZ déntés.

Kovacs Sandor

1988-ban leszerelt, és mint pol-
gari alkalmazott, beosztott szak-
acs maradt a minisztérium alkal-
mazasaban. 1994-ben kapta meg

els6 konyhafénoki kinevezését
ugyanitt. Feladatai valtozatlanul, rendezvények, ga-
lavacsordk, allofogaddsok szervezése, lebonyoli-
tdsa, a felsGvezetésnek és vendégeinek, az orszag
kiilonboz6 pontjain, és kilféldon. 2005-ben sikeres
mestervizsgat tett a Pest Megyei Iparkamara altal
inditott mesterkurzuson.

2014-ben lekoltozott a Balaton mellé, hogy a ,civil”
vendéglatasban tovdbb bdvitse ismereteit. 2020-
ban Ujabb kihivast keresve keriilt a Bakony Gaszt Zrt.
egyik veszprémi konyhajara szakacsként, ahol ké-
s6bb fészakacs lett.

Berényi Maté Gabor

A szakma irdnti érdekl6dése mar
gyerekkordban kialakult, biszkén
lépett mesterszakacs nagyapja
nyomdokaiba, aki igen tekintélyes
embere volt Pécsnek, Baranya-

nak. A szakacsversenyeken vald
részvétel szamara kihivast, szakmai fejlédést jelent.
Mar korabban is részt vett versenyeken, jé és ke-
vésbé j6 eredményeket egyarant elért. Am a kudarc
soha nem tartotta vissza attél, hogy Ujra és Ujra be-
levagjon, megmérettesse magat. Jelenleg egy 6t-
ezer f6t kiszolgdld, mintaszerlien miikodé konyha
f6szakacsa, ami szintén komoly kihivasok elé allitja
nap, mint nap. Sikeresen szerepel tdbb KOSZ dénté-
ben.

Takacs Miklds

Szakmai palyafutasanak elsé éve-

iben Keszthely kornyékén 4-csilla-
gos szallodakban, szakacs munka-
korben dolgozott. Aztan egy hir-

telen gondolat alapjan, kulféldon
folytatta munkdssagat. Skéciaban, Anglidban (Lon-
don kornyékén), tobbek kozt 3-4 csillagos hotelek-
ben séf-helyettes és f6szakacs pozicidokban dolgo-
zott. A hosszU szallodas évek utdn még mindig Ang-
lidban, kicsit masfajta vendéglatast probalt ki és egy

maganovodaban élelmezésvezetd-fészakacs
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pozicidt toltott be. 2020-ban kerllt a Bakony Gaszt
Zrt.-hez, mint belsé ellenér. Mellette konyha- és
étel-fejlesztési feladatokat végez a cégen belll.

11. DELIREST SAVARIA (SZOMBATHELY)

Elétel: Csicséka krémleves, rantott lagy-
tojas, sult did
&/l F8étel:  Céklas- gombas kdleskasa
Desszert: Turdégombdc, alma, tokmag

Forster Zoltan (irdnyitd)

Az elsé Czifray versenykurzuson
valé részvételével kezdte palyafu-
tdsat, ahol nagy 6romére az ezUst
fokozatig jutott. Azdta eltelt né-

hany év, amelyekben a budapesti
Borze Etterem chefjeként és mint tanacsadd chef
dolgozott. Jelenleg lzletvezet6ként tevékenykedik,
azonban a szive mindig a konyhara hlzza vissza.
Tobb évet toltott hajon szakdcsként, ahol értékes
tapasztalatokat szerzett az izek és kulturak sokszind
vildgdban. Szamara fontos a fenntarthatd magyar
konyha népszerisitése. Célja az, hogy tovabbra is
fejlédjon, Uj izeket fedezzen fel és tovabbra is hoz-
zajaruljon a magyar konyha népszerisitéséhez.

Vdradi Balint

Tanulmanyait Zalaegerszegen vé-
gezte, ahol a ,Szakma Kivald Ta-
nuldja” versenyen elért eredmé-
nye alapjan id6 el6tt fel is szaba-

dult a tankotelezettség aldl. 2012
€s 2019 kozott Németorszagban folytatta karrierjét,
ahol igazan ki tudott teljesedni: egy nagyforgalmu
étterem mellett 4 és 5 csillagos szallodakban dolgo-
zott. Rovid ideig egy Michelin csillagos étteremben
is dolgozhatott, ahol rengeteg alapanyagot, szokdst
és nem utolsod sorban rengeteg szakmabeli embert
ismerhetett meg.

Jelenlegi Gzletvezetdi posztjat 2022. év végétdl tolti
be a Delirest Kft.-nél, ahol egy teljesen mas vendég-
latds, mas szerepl6kkel, mas elvarasokkal varta,

amelyeknek a mai napig prébal megfelelni, érezve a
cég tdmogatdasat és bizalmat.

Takacs Norbert
--ﬁf- 1998-ban sikeresen vizsgazott a
A p ¢ Kereskedelmi és Vendéglatdipari
G- - Szakmunkasképzé Intézetben.

= W 2016 6ta a Delirest Kft. Continen-

tal Veszprém gyari éttermének a chefje. Szabadide-
jében sokat kerékparozik és kézilabda-mérk&zé-

sekre jar.

Zombd Akos

. Tanulmanyait Mdron kezdte. Az
érettségi utan a veszprémi SZC
"SEF" Vendéglatas-Turizmus
Technikum és Szakképzé Iskola-
ban végzett. Gyakorlatdt a mori
Hétkuti Wellness Hotel és Lovasparkban toltotte,
majd a szakacsvizsga megszerzése utan itt dolgozott
2018-ig. Uj kihivasokat keresve Ausztridnak vette az
irdnyt, ahol a Hunguest Hotel Heiligenblut konyha-
jan Ot szezont toltott el. Ezutdn a sarvari Spirit Ho-
telben dolgozott, majd eljutott a jelenlegi munkahe-
lyére, a Delirest Kft. szombathelyi Aptiv gyar kony-
hajara, ahol konyhafénokként dolgozik.

12. VACZIAK (BV. VAC)

El8étel: SUlt céklakrémleves hidegen,
barna csiperkegombas turégom-
bdccal

Féétel:  SUt6tokos, vordslencseragus ra-
kott tészta, dids- mézes zoldfU-

i

e
-

szeres krémmel
Desszert: Almas sitemény, karamell dntet-
tel

Néderné Patus Mdnika (irdnyitd)

1996-ban okleveles agrarmérnok-
ként végzett Mosonmagyardva-
ron. 2011-ben kerillt a Blintetés-
végrehajtas Orszagos Parancs-
noksaga allomanyaba, ahol feladata a szervezet f6-
z6konyhdinak szakmai irdnyitasa, fejlesztések
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koordinalasa, a kollégdk oktatasanak szervezése, le-
bonyolitasa, tarsszervezetekkel vald kapcsolattar-
tas. F6 célkitlizése, hogy a blntetés-végrehajtasi
szervezet is elfoglalja méltd helyét a kozétkeztetés
horizontjan, amely megvaldsitashoz ez a verseny,
valamint a csapataba tartozo, elhivatott szakacs kol-
légdk és szintén a csapataban helyet foglald lanya is
segitséget nydjt.

Dulai Zsolt Janos

' WA szakdcs végzettség megszerzé-
‘ sét kdvetSen az olasz konyha éte-
leivel étteremben, majd pedig
sorkatonaként a Banki Honvéd-

- ségi Udul6ben dolgozott. A kato-
nai szolgalat letelte utdn ismét étteremben kezdett
dolgozni, ahol a f6 profil az a’la carte étkeztetés volt
a napi menl ebéd mellett. A blintetés-végrehajtas
kotelékébe 2011-ben kerllt a Balassagyarmati
Fegyhaz és Borton konyhavezetéjeként. 2020 szept-
emberétdl a Vaci Fegyhaz és Borton f6z8konyhajan
dolgozik, mint konyhavezetd, illetve megbizadssal az
élelmezésvezetdifeladatokat is ellatja. Ordmmel fo-
gadta el a versenyre valo felkérést, amelyben meg-
mutathatja tudasat és kreativitasat.

Voros Dénes Péter

Szakacs végzettségét 2004-ben
3 szerezte meg. Ezutan évekig a ki-
ralyréti Kastély Hotel konyhajan,

majd tobb vidéki vendéglében is
4 dolgozott. 2011-t6l megnyitotta
sajat kisvendéglgjét Kismaroson, amit 2016-ig lize-
meltetett. Csaladbardt munkahelyet keresve he-
lyezkedett el a Vaci Fegyhdaz és Bortdnben, ahol el§-
szor szakacsként, majd konyhavezetéként allt helyt.
A versenyen vald részvétellel hiszi, hogy tobbek
lesznek, megmutathatjak, hogy a bortonok zart falai
mogott is kivald, felkészilt és kihivasokra nyitott

emberek élnek, dolgoznak.

Polgar Anita Krisztina
2015-ben a természettudoma-
E nyok, de f6képp a kémia és a ma-
tematika szeretete miatt, az ELTE
Természettudomanyi Karan

tanult kémia szakon. Az egyetem befejeztével még-
sem érezte Ugy, hogy megtaldlta a hivatdsat, ezért
cukrdsznak tanult. 2022-t6l a Vaci Fegyhaz és Bor-
ton munkatarsa lett, édesanyja nyomdokait ko-
vetve. Ittiroddban kezdett el dolgozni, majd rendez-
vények idején a konyhardl egyre tobbszor keresték
meg receptekért és tanacsért a desszertekkel kap-
csolatban. Végll a Kozétkeztetési Szakacsverseny
meghirdetésekor mar azzal a lehetdséggel keresték
meg, hogy csatlakozzon a csapathoz. Szerencsére
megkapta felettesei tdmogatasat, igy orommel fo-
gadta el a felkérést, és legjobb tuddsa szerint segiti
a csapatot ebben a fantasztikus versenyben.

ZSURI - PONTOZAS, ERTEKELES

A zsliribe igyekeztink elismert szaktekintélyeket fel-
kérni, akik példamutatd és sikeres pdalyafutasukkal, tu-
dasukkal tamogatjak torekvéseinket és azonosulnak a
verseny szellemiségével, azaz a fejlesztést tekintik leg-
fontosabb feladatuknak. A zs(ritagok tobbsége mar
évek ota dolgozik a kozétkeztetési szakacsversenye-
ken 6nzetlenul, tiszteletdij nélkil, tobben koziluk ki-
probaltak a versenyzGi oldalt is.

Akét részbdl allé zs(ri (konyhai és kostold zs(iri) a don-
t6ben a kozonség elbtt végzi a munkajat. A versenyen
a konyhai zsri 25, a késtold zs(iri 35, 6sszesen maxi-
mum 60 pontot adhat.

A konyhai zslri a konyhai munkat pontozza, el6re
megadott szempontok alapjan, a késtold zs(ri a zs(iri-
asztalra kitalalt ételeket értékeli.

Az eredmény zs(ritagonként leadott pontok atlagabdl
képz&dik ugy, hogy a versenyz6 csapat altal delegalt
zs(ritag pontszama, valamint a legkisebb és legna-
gyobb pontszam kiesik. A dont&ben kapott pontok és
a nevezésre kapott pontok Osszege adja a végered-

ményt, ami maximum 100 lehet.
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KONYHAI ZSURI BEMUTATASA

Ambrus Gyorgy Krisztian

= A Békés Megyei Culinary Team
tagja, sous chef, mesterszakacs.
Az erfurti Olimpian bronzérmet
szerzett egyéniben, a Nemzeti Va-
logatott csapat tagjaként egy
ezUst- és egy bronzérmet szerzett

2012-ben, a luxembourgi Vilagbaj-
noksdgon egy aranyérmet nyert 2014-ben, az er-
furti Olimpian egy bronzérmet szerzett 2016-ban, a
luxembourgi Vildgbajnoksdgon egy bronzérmet
2018-ban, 2020-ban a Magyar Nemzeti Gasztroné-
miai Szovetség Mesteri cimét kapta meg.

Emellett a Békés Varmegyei Kormanyhivatal Elelmi-
szerlanc-biztonsagi és Allategészségligyi Szakiugyin-
tézdje.

Evek 6ta segitSje, szervezbje a KOSZ versenyek el6-
dontdinek, dontSinek. Tanacsai alapjan sok hasznos
tudassal térhettek haza a versenyzdk.

Erdei Janos

1995-ben végezett Miskolcon. Sza-
mos rangos étteremben dolgozott,
magas szintl szakmai gyakorlatra

.|\ tettszert itthon és kulfoldon. Ta-
- |ﬂ pasztalatot  szerzett Ausztridban,

-

havezetSjeként, de tapasztalatszerzés érdekében

Spanyolorszagban, [rorszagban. Is-
SEEE= mertté valt a Pasztell étterem kony-

dolgozott tobb Michelin csillagos étteremben.
Rendszeresen szerepel konyhai zs(irizéssel, tobbek
kozott a hazai Bocuse d'Or versenyeken. A zs(ribe a
Magyar Bocuse d'Or Akadémia delegdlta.

Nagy Krisztian

Rutinos konyhai zsdritag a KOSZ
versenyeken. Husz évig szakacs-
ként dolgozott, kbzben a Corvinus
Egyetemen  élelmiszermérnoki

. , diplomat szerzett. Mar 8 éve eré-
siti a Nébih Mindségvezérelt Kozétkeztetés prog-
ramjanak auditor csapatat, 1100 auditon van tul.

A 2023-2024. Kbzétkeztetési Szakacsverseny dontd-
jében a Nébih képviseletében a konyhai zs(iri tagja.

Téth David

4

Elelmiszer-biztonségi és -mindségi
mérnok, kozegészségligyi-jar-
vanylgyi feliigyelS, 11 éve a NE-
BIH Vendéglatas és Kozétkeztetés
FelUgyeleti Osztdlydnak munka-
tarsa, 2019 6ta annak osztalyveze-

t6je. A Vendéglatas és Etkeztetés
J6 Higiéniai Gyakorlatahoz cim( Utmutatot (GHP) ki-
dolgozd munkacsoport tagja. Tobb alkalommal vett
részt az Eurdpai Unid altal szervezett idegen nyelvi
szakmai képzéseken.

A Kozétkeztetési Szakacsversenyek konyhai zs(rijé-
nek torzstagja a Nébih képviseletében.

METRO

KOSTOLO zSURI BEMUTATASA

Ambrus Gyorgy

Olimpia aranyérmes, Venesz-dijas
mesterszakacs, szakoktatd, aki tobb
mint négy évtized alatt szamos neves
étterem f@szakacsa, illetve konyha-
vezetbje volt. A Magyar Nemzeti
Gasztrondmiai Szovetség mester bi-

zottsdgatdl mesterszakacs és zsdri
plakettet kapott. 2008-ban az Erfurti Szakdcs—Cukrasz
Olimpidn egyéni aranyérmet szerzett.
2010-ben Luxemburgban a Szakacs-Cukrasz Vilagbaj-
noksdgon csapatban lett ezlistérmes. A Magyar Nem-
zeti Gasztrondmiai Szovetség szakacs alelnoke, 2012-
ben a szbvetség szakdacs valogatottjanak csapatkapita-
nya, majd 2014-ben ugyanennek a csapatnak a mene-
dzsere volt. 2014-ben a szakacs szakma magyarorszagi
legrangosabb elismerésének szamité Venesz Jozsef-di-
jat is atvehette. 2017-ben a Gasztrondmia Nagykovet
cimet kapta. 2019-ben az év Gasztrondmusa cimet
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vehette at. Jelenleg a Gyulakonyha Nonprofit Kft. Ggy-
vezetdje.

A 2023-2024. Kbzétkeztetési Szakacsverseny dontéjé-
ben a kdstold zsdri elndke, akit az MNGSZ és a KOZ-
SzOV kézdsen delegilt.

Haraszti Zsolt
. Jelenleg az Adam Bistro séfje..
| 2020-ban 3. helyezést ért el a

o9
Bocuse D'or versenyen, illetve el-
) 1 nyerte a legjobb csapatmunka és
5 ‘ legjobb hustal dijat. Eziist foko-

zatu Czifray dijas, mely dij meg-

szerzése Ota alkalmanként zs(rizik ezen a megméret-
tetésen. 2022-ben Luxemburgban csapatban 4. helye-
zést szereztek a szakdcs vilagbajnoksagon. 2023. au-
gusztus 24-én nyitottak éttermet, ahol magyar kony-
hat visznek, mely gyermekkora 6ta szivigye.

Mindene a f8zés, szereti a bisztré konyhat, mert az
ételek gyorsan elkészithetSek, a vendég elé adhatdak,
mégis bele lehet vinni a sajat fejlesztéseit. Orém sza-
mara, hogy olyat alkothat, melyet nem csupan a kul-
foldituristak értékelnek, hanem a magyar vendégek iz-
|ését is kielégiti. 2024. februdr 06-an IKA Culinary Oly-
mpics Stuttgart rendezvényen olimpiai bronzérmet
szerzett csapataval.

A 2023-2024. Kozétkeztetési Szakacsverseny dontéjé-
ben a Bocuse d’ Or Akadémia képviseletében a kdstold
zs(ri tagja.

Hartmann Gabriella

Dietetikus, okleveles taplalkozastu-
domadnyi szakember. 1998-ban Bu-
dapesten, a Semmelweis Egyetem
Egészségtudomanyi Karan végzett
; dietetikusként, majd 2011-ben sze-
rezte meg a mesterdiplomajat. Diplomaja megszer-

zése Ota a kozétkeztetés tertletén dolgozik, jelenleg
az esztergomi Vaszary Kolos Kérhazban, mint élelme-
zésvezetd.

2006-ban lett a Magyar Dietetikusok Orszdgos Szovet-
sége vezetdségi tagja. Ugyanebben az évben az NSZFI
felkérésére kilsé szakértéként részt vett az Uj modul-
rendszer( élelmezésvezets és diétds szakacs képzések
kidolgozasaban. 2006-ban elnyerte az év ,élelmezés-
vezet§ dietetikusa” cimet.

2010-ben az NSZFI a diétas szakacs képzés tananyag-
tartalmanak fejlesztésével bizta meg. 2011-tél részt
vesz a felnGttképzésben (diétds szakacs képzés és élel-
mezésvezetd képzés). A SOTE dietetika szakanak leve-
lez§ tagozatan déraadd tanar volt. 2012-2021-ig fel-
néttképzési szakértbként is tevékenykedett. 2016-ban
az Emberi Eréforrasok Minisztériuma elismer okleve-
lét kapta munkdja elismeréseként. 2016. 6ta terileti
dietetikai szakfellgyel6.

Az MDOSZ-t kezdettdl képviselia KOSZ zsdrikben, amit
minden alkalommal szivesen tesz.

Kelemen Helmut

Palyafutasat hentesként kezdte,
) r késébb sajat henteslzletet nyi-
tott. A gasztrondmia kisgyermek
kora 6ta vonzotta. Ennek jegyé-
"'_,_,," ben kitanulta a szakacs szakmat.
Hamar séfhelyettes pozicidba kertlt, majd séfként
dolgozott nivds éttermekben. A kdzétkeztetésben
hét és fél évet toltott el, betegélelmezésben. Folya-
matosan fejleszti szakmai tudasat, cukrasz szakma-
bélis sikeres vizsgat tett. A szakdcs mestercim meg-
szerzése utan, szakacs oktatdként is munkat vallalt
az éttermi munkai mellett. Tagja a Pannon Gasztro-
némiai Akadémianak, a Magyar Bocuse d’Or Akadé-
midnak, Felavatott Lovagja az Elsé Magyar Fehér-
asztal Lovagrendnek. Szakért6ként dolgozik a Ma-
gyar Kereskedelmi és Iparkamara, Turizmus-ven-
déglatds Agazati Készségtanicsban. Rendszeresen
kap felkérést elismert hazai és nemzetkozi szakmai
versenyek zs(irizésére. Szamos hazai gasztronémiai
versenyen vett részt versenyzéként. A Pest Varme-
gyei és Erdi Kereskedelmi és Iparkamara Mester-
vizsga felkészitdjeként is tevékenykedett. Jelenleg a
sajat vallalkozdsa mellett, didkokat oktat a szakdcs
szakmadra, elméleti és gyakorlati sikon egyarant.
Szakmai és agazati vizsgakon is eleget tesz felkéré-
seknek. A didkjait rendszeresen inditja szakmai ver-
senyeken, ezzel is példat mutatva a megfelel§ utan-
potlas érdekében.
Mottdéja: ,Mds embernek ételt adni a legnagyobb ki-
valtsag”.
A 2023-2024. Kbzétkeztetési Szakacsverseny donto-
jében a Magyar Bocuse d’Or Akadémia képviseleté-
ben a kostold zs(iri tagja.
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Mészaros Maria

A szakmaban ismert, vérbeli ven-
déglatdés, sokan keriltek ki a
"keze alol". Tanitvanyai a szakma
legjobbjai kdzott vannak. A szak-

mai oktatds meghatarozé és is-

NS
mert szerepldje.
A Gundelben végzett, 15 évig kilonbdz8 helyeken
dolgozott szakacsként, majd Ujra a Gundelbe kerlt,
de mar tanarként, szakmai igazgatdhelyettesként,
ahol 18 évig allt helyt.

Szamos szakmai verseny felkészités kotddik hozza.
Nemcsak tanit, de éliis a szakmat.

A zs(iribe a Pannon Gasztrondmiai Akadémia dele-
gdilta.

Mihaldy Kinga

A kozétkeztetés, a kozel 40 éve
tartd dietetikusi  pdlyafutdsa
alatt mindig kiemelt szerepet
jatszott az életében. Ezen évek
alatt tobb ,terilet” kozétkezte-
tési gyakorlatat ismerte meg. J6

szivvel és halasan mondja, hogy rengeteget tanult
és tanul a terileten dolgozoktdl mind a mai napig.
Az elkotelez6dését a feladat és szakma irant csak
er@siteni tudta az az ut, amely végigkiséri: kezdetek-
tél édesanyja, aki élelmezésvezetd volt, majd a 16
év, melyet korhazban dolgozott, ezutan a Rigd pro-
fesszor Urral végzett koz6s munka és végil az OETI,
késébb OGYEl és most NNGYK szervezeti keretén
bellli tevékenysége.

Rutinos KOSZ zs(ritag. A KOSZ zsdrijében valo rész-
vétel mindig megtisztel§ szamara és reméli, hogy az
altala szerzett tapasztalatokat, tuddst ugyanolyan
orommel fogadjak a résztvevék, mint ahogy 6 varija,
hogy megkdstolhassa a zsdri elé talalt ételeket.
Hiszi és reméli, hogy a kdzosen szerzett élményeket
és tapasztalatokat mindenki pozitivan tudja haszno-
sitani a munkaja soran.

A 2023-2024. Kbzétkeztetési Szakdcsverseny dénts-
jében a Nemzeti Népegészségligyi és Gydgyszere-
szeti Kézpont képviseletében a kostold zsiiri tagja.

Wind Bernadett
Képzett érzékszervi birald és bira-
latvezetd. Eziranyd képesitést Né-
metorszagban és Magyarorsza-
gon is szerzett. 14 évig dolgozott
a Nébih-nél mikrobioldgiai labo-
ratoriumi mérnokként, mingségiranyitasi vezetd-
ként és a Vendéglatds és Etkeztetés Felligyeleti Osz-
taly élelmiszerbiztonsagi felligyelGjeként. Hosszu
évekig a Nébih érzékszervi munkacsoportjanak ve-
zetGje volt, tobb projekt, igy a Kivaléd Mindségd Elel-
miszer Védjegy, a Szupermenta és a Kettés mindség
érzékszervi birdlati metodikdjanak kidolgozasaban
vallalt aktiv szerepet.
A kozétkeztetési menusorok érzékszervi biralati
rendszerét 6 dolgozta ki, szervezte és vezette a Né-
bih mobil érzékszervi allomasanak munkajat. Rend-
szeresen tartott érzékszervi biraldi képzést, elGada-
sokat, oktatasokat az orszagban, részt vett a terileti
hatosagi szakemberek szakmai képzésében. Palya-
jat az élelmiszeriparban kutatomérnokként kezdte,
majd a Chio Magyarorszag Kft, késébb a Cerbona
leg a Fejér Varmegyei Kormanyhivatal Népegész-
ségligyi F6osztalyan dolgozik kbzegészséglgyi-jar-
vanylgyi szakemberként
A 2023-2024. Kozétkeztetési Szakacsverseny don-
téjében a KOZSZOV képviseletében a kdstold zsdri
immar torzstagja.

Zelendk Gabor

1979-ben kezdte vendéglatd pa-
lyafutdsat tanuldként a Garzon ét-
terem és oktato kabinetben, me-
lyet azdta is megszakitds nélkdl

végez és hivatasanak tekinti.

A kezdeti éveiben végigjarta a szakma rogos utjat,
felszolgdlo, brigadvezets, Uzletvezeté helyettes
majd Uzletvezetdi szinten, olyan Uzletekben, mint a
Lucullus Sérézé, Koruti séréz8 EMKE Etterem, Er-
zsébet s6rozé.

Ujonnan nyilé budapesti vendéglaté egységek meg-
nyitasaban vallalt szerepet, mint a Pragai Vencel
S6rhdz, Senara koreai étterem, Orchidea étterem,
Tennesse Grill étterem vagy a hlivosvolgyi Gasztro
Szinhdz megszervezése. Nagykonyhai tapasztalatait
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egy nagy multu részvénytdrsasag Uzletében sze-
rezte, majd egy szintén ezen a terlleten dolgozd
részvénytarsasag kollégdival indult a Kozétkeztetbk
Orszagos Szakacsversenyén felkészitGként.

Jelenleg is ezen a terlleten dolgozik, mint vendég-
latds divizidvezets, ahol egy minisztériumi f6z6-
konyha, egy talalé- befejezé konyha, valamint egy
balatoni szalloda, tovabbképz§ és oktatasi kdzpont,
szakmai iranyitasa a feladata.

A 2023-2024. Kbzétkeztetési Szakdcsverseny dénts-
jében a kdstold zstiri tagja, a Nébih-et képviseli.

A KOSTOLO zSURI VERSENYZOK ALTAL DELEGALT
TAGJAI

Balint Ferenc

A Delirest Szeged tréner séfje.
1992-ben végzett. A Hunguest
Szeged mesterszakacs séfje 2001
ota. Szdmos hazai és nemzetkozi

versenyen részt vett. Tobbek kozt
2006-ban  Expogast  Culinary
World Cup, szakacs vilagbajnoksagon Luxemburg-
ban, regiondlis csapatban aranyérmet, 2008-ban Er-
furtban, IKA szakdacs olimpian, regiondlis csapatban
ezlstérmet szerzett.

A Hunguestnél magatdl értetédben tdmogatjdk az
emberek képzéseit, hazai és kilfoldi versenyeit.
Valljak, hogy az ember csak Ugy lehet naprakész a
szakmai életben, ha ott lehet a kilfoldi szakmai kidl-
litdsokon. Vallja, hogy minden, amit ott magaba tu-
dott szivni, annak az itthoni hasznositasara is lehe-
téséget kell kapni.

A folyamatos megujuldshoz szlikséges inspiraciot a
szakkonyvekbdl, képzésekbdl meriti és az online ol-
dalakrdl. Ugy gondolja, van még néhany éve a pa-
lyén, addig szeretné tovabbadnia tudasat. A szakma
jovéjének az ad optimista alapot, hogy végbement
a reform a magyar konyhakon.

A 2021-ben megalakult Dél-alfoldi Gasztrondmiai és
Turisztikai Egyestlet alapitdjaként, elndkeként elhi-
vatott, hogy a szakmadjat tdmogassa, kulonbozé
szakmai képzéseket szervezzen.

A 2023-2024. Kbzétkeztetési Szakacsverseny donto-
jében a Delirest Szeged csapatanak mentora és de-
legdlt zsdritagja.

Eszenyi Gabor

1994-ben végzett szakdcsként a
debreceni Kereskedelmi és Ven-
déglatdipari Szakkozépiskola és
Szakiskolaban. 2009-ig szamos ét-
teremben, szalloddban, catering
cégnél dolgozott, volt, hogy parhuzamosan kilon-
b6z6 pozicidkban. 2009-ben a Metro Kereskedelmi
Kft. Gyali Uti druhazaban folytatta palyafutasat, friss
aruért felel6s izemvezetéként.

2015 oktdberétdl vette at a szegedi METRO aruhaz
irdnyitasat, majd 2017 marciusatdl a budakaldszi
METRO aruhaz igazgatdja lett. 2019. oktdber 1-t6l a
METRO Gasztro Akadémia vezetdje.

A 2023-2024. Kbzétkeztetési Szakacsverseny donté-
jében a nagykanizsai Kanizsai Dorottya Kérhdz, a
KDK csapatanak mentora és delegalt zsUritagja.

Farkas Richard
™ Papardl indulva megjarta Gydrt a
Forster Zoltdn vezette Pipacs

.; -

q"d. Bisztrot, majd Budapest top étter-
-
)

meit a Krausz Gabor vezette Zo-
B nat és Mizse Janos Mak Bisztrojat.
Kulfoldi tapasztalatait Barcelonaban szerezte, ahol
megfordult Ferran és Albert Adrid Hoja Santa nev(
Michelin csillagos éttermében és az 5 csillagos Gran
Hotel luxusszalloda konyhajan.

Hazatérve tobb, mint 6t évig az 6rségi Pajta konyha-
jat vezette nagy sikerrel. Az étterem az évek alatt a
hazai gasztro élet egyik legelismertebb célpontjava,
a hazai farm to table és progressziv szezonalitds és
regionalitds mentén dolgozd éttermek Uttorsjévé
valt. Ez id6 alatt az étterem szamos szakmai dijat ér-
demelt ki. Kétszeres Dinig Guide fenntarthatdsagi
kilondij mellett folyamatosan szerepelt az orszag
top 25 éttermei kozott, majd az elsé Magyar Mic-
helin Kalauzban kapott ajanlast.

Egyéni elismerései kdzott, mint Az Ev Ifju Séf-tehet-
sége, Forbes 30/30 listdjan valod szereplés, vagy a fo-
gyatékkal él6k munkajat segitve odaitélt 'Példakép
Példaképp’ dllami elismerésben részesllt. Média és
televizids szereplései, f6ként a MasterChef VIP zs(-
rijeként valt nemcsak szakmai, de széles korben is-
mert séffé.
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2023-t6l Budapestre tette at székhelyét. Jelenleg
kreativ és tandcsadd séfként tevékenykedik, vala-
mint a Delirest Savaria csapatat segiti szakmai mun-
kajaval.

A 2023-2024. Kbzétkeztetési Szakacsverseny donté-
jében a szombathelyi Delirest Savaria csapat men-
tora és delegalt zs(Uritagja.

Gdoger Tamas

Mar szakmai palyafutasa legelején
is olyan helyeken kamatoztathatta
tudasat, és a vendéglatd szakma,
valamint a gasztrondmia irdnti
szenvedélyét, elkotelezettségét,

mint a vilaghiri Kempinski Hotel
Corvinus Budapest szalloddban, valamint a szintén
méltan nagynev( Le Meridienben. Az e helyeken el-
toltott évek utan az élelmiszerkereskedelem felé
vette az irdnyt, ahol internaciondlis cégek (pl.:
Nestlé) kotelékében az értékesités mellett a kreati-
vitdst és szakértelmet egyaran megkivand termék-
fejlesztésekben is szerepet véllalt. 2008-ban kerult
a kozétkeztetés vérkeringésébe, ahol nem kisebb
feladatot 1at el azdta is, mint a Hungast Csoporthoz
tartozo, nagymultd Bakony Gaszt Zrt. terileti veze-
t6jeként nap mint nap a fogyasztok jéltartasahoz ja-
rulhat hozza.
A 2023-2024. Kbzétkeztetési Szakacsverseny donté-
jében a veszprémi Hungast Bakony csapat delegalt
zs(ritagja.

Heged(s Hilda

2008-ba végzett a PTE-ETK diete-
tikus szakdn, azéta is a Tolna Var-
megyei Balassa Janos Korhaz
munkatarsa. Kezdetben osztélyos

dietetikusként segitett a betegek
edukaciodjaban, majd vezets dietetikusként és jelen-
leg élelmezési osztalyvezetd helyettesként segiti a
kérhaz élelmezési osztalyat.
Csaladja szorosan kotédik a hagyomanyos ételek iz-
vildgahoz, mi sem bizonyitja jobban, hiszen a Sarkozi
tajegység szUlotte. Ezen Orokség gasztrondomidjat
szivesen Otvozi a ,modern” kor elvarasaival.
A 2023-2024. Kbzétkeztetési Szakacsverseny donté-
jében a szekszardi Tolna Varmegyei Balassa Jdnos

Kérhaz csapatdnak, a Balassa Team delegalt zs(ri-
tagja.

Majer Gergd

Budapesten és vidéken rendezvé-
nyeken dolgozik, a parlamentben
a Bosch rendezvényein. Emellett
a Budapesti Gazdasagi Egyete-
__ men folytatja tanulmanyait.
Naluk csaladi tradicié a gasztrondmia szeretete.

A KOSZ 2023-2024 déntében a Hetes General csa-
pat delegalt zs(ritagja.

Riczu Tunde

Okleveles dietetikus, 1997-ben
végzett a Hajnal Imre Egészségtu-
domanyi Egyetem Egészségtudo-
manyi Fdiskolai karan. Tobb, min

20 éve dolgozik a szakmaban,
azon belll korhazi és kozétkeztetési gyakorlattal
rendelkezik. Mar a 2018-as KOSZ dént8 zslrijében
is képviselte cége csapatat. Tagja az MDOSZ-nek, és
az ELOSZ-nak. A KOZSZOV munkajaban elndkségi
tagként vesz részt. Jelenleg a Prizma Junior Vendég-
1até Zrt. Uzemeltetési igazgatdja, akit munkatarsai
szeretnek és tisztelnek. A KOSZ-zs(ribe a Prizma Ju-
nior csapata delegalta.

Vanyi Laszlé

A mult szazadban kezdte életét a
vendéglatas csataterén. Mar 48-ik
éve dolgozik konyhakon. Meg-
jarta a balatoni szezonalis ven-
| déglatas bugyrait, kulfoldi kony-
hakat, bor-gasztrondmiai csodakat. Szakmai verse-
nyeken is voltak sikerei, vezette harom nagy szal-
loda konyhajat. Sok baratot, és kevés ellenséget
szerzett. Vallja, még mindig van mit tanulnia, és le-
het is jokat, finomakat f6zni, meglepni a vendégeket
valami Ujszer( étellel. Marad az, aki a régi mesterek-
tél leste el a tudomanyt, hozza rakta kicsinyke otle-
teit. A vildgot megvaltani mar nem akarja, “vagyok,
aki vagyok”.
A 2023-2024. Kbzétkeztetési Szakacsverseny donté-
jében a La Badella Familia csapat delegalt zs(iritagja.
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Végh Tamas

Egy nagy kozétkeztetd cég
gasztrondmiai igazgatoja. Cég-
csoportjanal felugyeli a kozét-
keztetésben az egészséges

taplalkozas kritériumainak
megfeleld izletes és valtozatos fogdsok szolgaltata-
sat. Folyamatosan fejleszti 6nmagat, és igyekszik tu-
dasat atadni a fiataloknak. Kordbban szdémos hazai,
és kilfoldi versenyen bizonyitotta tehetségét, a
megujult kozétkeztetési szakversenyeken pedig ala-
pitd szervezéként vesz részt. Mesterszakacsként
szamos itthoni, és kulfoldi versenyen vesz részt zsd-
riként.

Szivigye a minGség a kozétkeztetésben. Elkotele-
zett a modern technoldgidk, és alapanyagok beve-
zetésében. Irdnyitasa alatt dolgozd séfekkel, szaka-
csokkal rendszeresen egyeztetnek, konzultalnak fej-
lesztenek a cél érdekében.

Zsolnay Gabor

Venesz-dijas mesterszakdacs, nyug-
dijas kozépiskolai tanar, egyetemi
oktaté.

4 1967-ben kotelezte el magat a
&~ - vendéglatds szakmanak. Kozépis-
;\ kolai tanulmanyait kovetéen sza-
kdcsként és lzletvezetSként 7 évet toltott el a szak-
maban. Vendéglatd Uzemgazddszi és gazdasagi
szaktanari diplomai utan pedagogiai pszicholégiai
és Svajcban maddszertani tanulmanyokat is folyta-
tott. Kozépfokon tobb ezer tanitvanyt szolgalt. Fel-
s6fokon sok szaz szaktanart és szakoktatot segitett
felkészllni a szakmai oktatéi munkdra. 16 éven 4t 8
megyében kozel ezer kolléga felkészllését segitette
a mestervizsgdra. Tanitvanyai 27 versenyen értek el
kiemelkedé eredményt. Szamos hazai versenyen
volt zsdritag, zs(rielnok.
Szakirodalmi munkai kozal kiemelkedik a kdzépfoku
képzésben résztvevéket segitd ,Etelkészitési isme-
retek” tankonyv, amelynek tarsszerz§je és tarsszer-
kesztSje volt, valamint az ,Etelkészitési ismeretek
és gyakorlatok tanitdsa” cim({ pedagdgiai munkaja,
amely m(ifajdban a mai napig egyedilalld nemzet-
kdzi viszonylatban is.

A szakmai kozéletben is tobbszor vallalt feladatot.
Tobbek kozott egyik alapitéja, majd 8 éven at el-
ndke volt a Vendéglatd Szakmai Oktatdk Orszagos
Egyeslletének. A 2023-2024. Kozétkeztetési Szak-
acsverseny dontéjében harom Blntetés-végrehaj-
tasi Intézet csapatat (Bakonyi Betyarok, BV. agglo-
meracié 2. csapata, Vacziak) segitette mentorként.
Az § felkéréslkre vesz részt a zs(irizésben.

A VERSENY SZAKMAI VEDNOKEI
Hamvas Zoltan

A KOSZ versenyek szakmai véd-
ndke. A Magyar Bocuse d'Or Aka-
démia EIntke, a Pannon Gasztro-
némiai Akadémia alelndke és az

MSZESZ Térselndke - a magyar
gasztrondmia véleményformaléd és meghatarozd
alakja. Széll Tamas és Szulld Szabina mentora - ne-
véhez olyan éttermi projektek fliz6dnek, mint a
Michelin csillagos Stand Etterem és Stand25 Bisztro.
Nagyon fontos szamara a gasztronémiai innovacio,
a minéség, illetve a tehetségek felkutatasa, tdmoga-
tdsa és képzése. A kozétkeztetési szakacsverseny-
nek kezdettél tdmogatdja és tanacsaddja.

Zoltai Anna
A KOSZ versenyek szakmai véd-
noke, szervezdbje, és rendezbje, a

- KOZSZOV elndke, és az Elelmi-
"\ szer-higiénikus Tdrsasag alel-
noke. 2013-ban a Nébih Vendéglatds és Etkeztetés
FelUgyeleti Osztalya vezetjeként karolta fel a koz-
étkeztetési szakdcsversenyek szervezését. Szemé-
lye a verseny formaldsdban, fejl6désében és elis-
mert szakmai szinvonaldban meghatarozo. 31 évig
dolgozott a kbzegészségligyben, alapitasatol 12 évig
vezette a Nébih Vendéglatas és Etkeztetés Felligye-
leti Osztalyat. Tobb szakmai kezdeményezés, szaba-
lyozds és ismeretterjesztés, hatdsagi munkamaod-
szer a GHP kidolgozas és a kozétkeztetd konyhak mi-
nésitd rendszerének bevezetése kétédik hozza. Ta-
nitvanyai szerte az orszagban dolgoznak. Munkajat
szamos rangos kitlintetéssel ismerték el, tobbek ko-
z0tt Kozétkeztetésért Nivédijat, Gasztrondomidért
Erdemérmet és Koztarsasagi Ezlist Erdemkeresztet
kapott.
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EREDMENYHIRDETES, DIJATADO Bondar Laszl6

A Békés Megyei Culinary Team
A nyilvanos és latvanyos eredményhirdetésre az A pa- tagja. 2013-ban élelmezési admi-
vilonban, a verseny helyszinen kerll sor, marcius 7-én

15 orakor.

nisztratorként a kilsés gyermek-
élelmezés zavartalan lebonyolita-

A versenyen nyujtott teljesitmény alapjan arany, eziist saért felelt a kérhazi betegek élel-
és bronz fokozatok, valamint szamtalan kilondij kiosz- mezésével kapcsolatos adminisztracio mellett.
tasara kerdl sor. A tdmogatd szervezetek és szakmai 2015-ben pincérmesteri cimet, képesitést szerzett.
tdmogatodk is adnak kilondijakat. 2016-ban kerdiilt ki el6sz6r a németorszagi Erfurtban
Kulondijat ad az Agrarminisztérium, a Belligyminiszté- rendezett Gasztrondmiai Olimpiara. A csapat segi-
rium, a Nébih, a NNGYK, a KOZSZOV, az MNGSZ a Ma- téjeként 8 is hozzajarult az ezistéremhez. 2017-
gyar Bocuse d’Or Akadémia, az MDOSZ, az MTVSZ, az ben a Magyar Nemzeti Gasztronémiai Szovetségtél
MVI, PGA, VIMOSZ, NEGYOSZ. Ettermi mesteri cimet kapott. 2018-ban csapata is-
mét részt vett a luxemburgi vildgbajnoksagon.
Kilondijat adnak a verseny szervzését és a KOZSZOV- 2020-ban a Stuttgarti Olimpian Team Manager volt.
ot tdmogatod vallalatok: METRO, Bunge, Nestlé, Eu- 2022-ben a Luxembourgi Vildgbajnoksagon a Békés
rogasztro Kft, Gyemelyi, Univer, Quadro Byte, Mirbest, Megyei Culinary Team Csapatdat erdsitette. 2024-
Hungarochemicals, Coffe X-Presso, Gyulakonyha Non- ben a Stuttgarti Olimpia Team Managere. Jelenlegi
profit Kft, Eurosol. munkahelye a Gyulakonyha Nonprofit Kft., ahol F&B
manager.
SZERVEZOK, SEGITOK, HATTERBEN DOLGOZOK A 2023-2024. Kdzétkeztetési Szakacsverseny donts-

jében a szervez§i csapat rutinos, oszlopos tagja.
Szenczi-Cseh Julia, versenytitkar
- Elelmiszer-biztonsagi szakember, TOVABBI SEGITOINK
gyakorlott szervezd. Evek 6ta
tagja a KOZSZOV-nek, szakmai tu-
dasaval, nemzetkozi kitekintésé-

vel rendszeresen tamogatja a
szovetség munkajat. A 2023-2024 Kozétkeztetési
Szakacsverseny versenytitkara, aki a nevezésektdl

kezdve folyamatosan kapcsolatot tart a versenyzék- Lippay Zsolt (Nebih) Némedi EnikS

kel, a verseny szakmai vezet6jével, valamint a ver-
seny szakmai tamogatodival, mentorokkal, zs(rita-
gokkal.

i A

Séti Lilla, KOZSZOV elndkségi titkar . Arac.
Okleveles élelmiszermérndk, a Paalné Czigany Terézia Végh Luca
kozétkeztetésben dolgozik élelmi- (Nébih)

szeripari projektmenedzserként.

4 éve a KOZSZOV elnokségi tit- Fotd és video: Csardas Ferenc, ifj. Csardas Ferenc

kara, és a hirlevelek szerkesztésé-

ért felel. Koszonjik a tamogatd szervezeteknek és cégeknek,
hogy mellénk alltak, akik nélkil mindez nem johetett
volna létre. Kbszonet jar mindenkinek az dnzetlen ta-
mogatasdért, munkajaért és profizmusaért.
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A selejtezdk, el6donték és dontd zokkendmentes le-
bonyolitdsa nagyon sokak Onzetlen, hattérben zajlé
munkajanak eredménye, aminek egyik legfontosabb
hozadéka a kozétkeztetés fejlesztéséért Iétrejott Osz-
szefogas. Mindenkinek kdszonet érte!

Magyar
Természetvédok
Szovetsége

Féld Baratai Magyarorszag

A DONTO ES SZAKMAI PROGRAMOK IDOBEOSZTASA

2024.marcius 5

2024.marcius 6.
Rajt- |  Versenyzd Kezd Talal | Kdzonség
szam csapat (h) (h) késtolds
(h)
5. Hungast
Budapest 8:00 12:00 12:30
(Budapest)
6. BV agglomera-
ci6 2.
((Pécs, Kapos- | 035 | 12:30 | 13:00
var, Kalocsa,
Székesfehér-
var)
7. Delirest Sze-

ged (Szeged) 9:00 13:00 13:30

8. Prizma Junior

(Budapest) 9:30 13:30 14:00

Rajt- Versenyz8 Kezd | Talal | Kozénség

szam csapat (h) (h) kés(’;c;lés

14.30: Online (Mentimeter) kbzonség szavazas
és napi kozonségdij atadas

15.00: Kerekasztal beszélgetés a verseny hely-
szinén: Fenntarthatdé menza

Bakonyi Betya-
1. rok (BV. Vesz- | 9:00 13:00 | 13:15
prém)

KDK  csapata
2. (Kanizsai Do-
_y 9:30 13:30 | 13:45
rottya Korhaz,

Nagykanizsa)

La Badella Fa-
3. milia (BV. Bu- | 10:00 | 14:00 14:15
dapest)

Balassa Team
(Tolna Véarme-
4. gyei Balassa | 10:30 | 14:30 | 14:45
Jdnos Kérhaz,
Szekszard)

14.45: Online (mentimeter) kbzonség szavazas
és napi kozonségdij atadas

15.00 : Kerekasztal beszélgetés a verseny hely-
szinén: Menza volt, van, milyen lesz?

2024.marcius 7.
Rajt- | Versenyz6 Kezd Talal | KOzbnség
szam csapat (h) (h) késtolas
(h)
9. Hetes General
) ) 8:00 12:00 | 12:30
(Nyiregyhaza)
10. Hungast Ba-
kony (Vesz- 8:30 12.30 13:00
prém)
11. Delirest Sava-
ria (Szombat- 9:00 13:00 13:30
hely)
12. VACZIAK (BV.
] 9:30 13:30 14:00
Vac)

15.00: KOSZ 2023-2024
dontd Gnnepélyes eredményhirdetés
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warcus SIRH/A+A BUDAPEST  warer

5-7 2024
.
HUNGEXPO HUNGEXPO
BUDAPEST
HUNGARY
mp A PAVILON/HALL A:
ELELMISZERTERMEKEK, ELELMISZER TECHNOLOGIA,
CSOMAGOLOIPAR ES SZOLGALTATASOK,
BLITUROK TERITEKEK ES SZALLODAIPAR
FOOD PRODUCTS, FOOD TECHNOLOGIES,
PACKAGING & SERVICES, FURNITURE, TABLEWARE,
HOTEL INDUSTRY
mp G PAVILON/HALL G:
KAVE ES BAR, PEK, SUTO-, ES CUKRASZIPAR
)
—_— COFFEE & BAR, BAKERY-PASTRY
KAPU/GATE
s
= K
o [
KAPU/GATE
KAPU/GATE
TR * = : :
PSS c ”m.,.., Hrgactes
P WU?GH.E — “eenTRE I KAPU/ GATE [ft] Regisztrdcid / Registration
[=] ; = 3. ()] A
KAPU/GATE o é;n:hﬁ-;'*We
E #i| WC/ Toilet
Mama-taba szoba
f" Mommy-baby reom
lQ Biztonsigi szolgilat
\:E":" - Security Service
“ hungexpow Parkolo / Parking

IMPRESSZUM
A KOZSZOV Hirlevél a Kozétkeztetsk és ElelmezésvezetSk Orszagos Szdvetségének tagjai szamdra készilt
elektronikus szakmai tdjékoztatd, melynek kilénkiaddsa nyomtatott formaban a KOSZ 2023-2024-es dént8
alkalmabdl jelent meg, 2024. februarban.
Szerkesztette Zoltai Anna, Séti Lilla, Szenczi-Cseh Julia, Némedi Jozsef, Pager Zsolt.
KOZETKEZTETOK, ELELMEZESVEZETOKORSZAGOS SZOVETSEGEelndk: Zoltai Annazoltai.anna@kozszov.hu
1073 Budapest, Erzsébet korut 40-42. . em. 4.www.kozszov.hu

Korabbi hirleveleink itt és weblapunkon megtekintheték: https://issuu.com/kozszov
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