Dobos C. Jézsef 6se Rakéczi szakdcsa
volt,  maga pedig élelmiszeriizletet nyi-
tott Budapesten. Itt alkotta meg és kezd-
te el drulni 1885-ben a hires dobostortdt,
mely azdta vildgszerte ismertté vdlt.

Czifray Istvén a szerzdje a Magyar

nemzeti szakdcskonyvnek, mely a XIX.
szdzad meghatdrozd, tobb kiaddst megélt
gasztrondmiai munkdja: ,Crifray sza-
kécskonyve az elsd olyan mii, amely alap-
jan taldn redlis fogalmat alkothatunk a
magyar konyhai hagyomdnyokrdl, f6zési

és étkezési szokdsokrol, a XIX. szdzad ele-

jén haszndlc alapanyagokrdl.”
De mit8l magyar ez a konyha?

Molndr B. Tamis: ,Attdl, hogy mi
csindljuk. A konyha olyan, mint egy
él8lény, €18 szervezet. Allandéan valtozik.

Szakacs — Tudod-e?

Ha keziinkbe vesszitk a kozel kétszdz
éves Czifray-féle szakdcskonyvet, vagy
a Németh Zsuzsinna-félét, akkor azt
ltjuk, hogy torténelmi [éptékkel mér-
ve, igen rovid idével, igen nagyot val-
tozott a magyar konyha."

A szakképesités
munkateriiletének
rovid, jellemzd
leirdsa

A korszerli vendégltds kovetel-
ményeinek és a vendégek dltal td-
masztott kovetelményeknek betarts-
sa. Etlap, menii, napi ajinlatok, ét-
rendjavaslatok dsszellitdsa. Meglévd
készletek felmérése. Szitkséges nyers-
anyagok megrendelése, el6készitése,
feldolgozdsa. Etelek elkészitése, ada-
goldsa, diszitése, télaldsa. Segédsze-
mélyzet munkdjinak dsszehangoldsa
és irdnyitdsa. Nagykonyhai berende-
zések iizemeltetése éttermekben és
egyéb helyszineken 1év8 vendégld-
t6-ipari egységekben.

A szakképesitéssel
betolthetd f6bb

munkakorok

Diétds szakdcs

Grill szakdcs
Gyermekélelmezési szakdcs
Hidegkonyhai szakacs
Kozétkeztetési szakdcs
Melegkonyhai szakdcs
Pizzakészitd szakdcs

Szakacs:

Pet6 Istvan mesterszakdcs, a Petd Ke-
reskedelmi és Szolgdltatd Kft. tigyve-
zetbje: ,A szakdcs szakma dnkifejezd, te-
hdt ha valakinek van kis miivész véndja,
itt kiélheti kreativitdsdt. Szeretni kell az
embereket, s ha megvan benniink az
oromszerzés igénye, a mi szakmdnk a leg-
szebb. Nincs anndl szebb dolog, mint
amikor egy éhes, indulatos vendéget
megszeliditiink egy tdnyér finom éeellel
és pici figyelmességgel. Természetesen, ez
a kérdés ennél sokkal dsszetettebb, mert

A szakképesités elsajdtithatd

Bruttd dtlagkereset 2012. évben:
130.000 Ft/hé

Gy6r-Moson-Sopron ~ Megyei
Kormdnyhivatal Munkatigyi Koz-
pontjdhoz bejelentett 4lldsajanlatok
2012. évben: 476 £8

2013-ban végzett tanulék szdma

a megyében: 79 8

~

Kridy Gyula Gimndzium, Két Tanitdsi Nyelvii Kozépiskola, Idegenforgalmi
és Vendégldtdipari Szakképzd Iskola, Gydr. www.krudy.gyor.hu
Quantum Uzleti Szakkozépiskola és Szakiskola, Gydr. www.quantum.hu
Berg Gusztdv Szakiskola, Kapuvdr. www.ipari-kapuvar.sulinet.hu
Haller Jinos Altaldnos, Szakképzi és Szakkizépiskola, Mosonmagyarévar.

www.halleriskola.hu

Kossuth Lajos Szakiskola, Csorna. wwuw.kossuth-csorna.hu
Soproni Idegenforgalmi, Kereskedelmi és Vendéglito Szakképzd Iskola, Sopron. www.svk.hu

,Onkifejezé szakma"

egy tizennégy éves tanoncjeldlt nem tud-
ja magdrdl, milyen képességei vannak.
Ok csak azt ldjak, hogy a szakdcsok min-
dig finom ételeket készitenek, s azt ehet-
nek, amit akarnak. En is ezt gondoltam,
amikor ezt a szakmdt vilasztottam, mert
nagyon szerettem enni. A tanuldk je-
lentds része rendelkezik valamilyen él-
ménnyel, ami a szakdcs szakma irdnydba
forditotta ket. Ez az élmény lehet a na-
gyi f8ztje, kozos f6zés a csaldddal, vagy
diszn66lés, amirdl mindenki tudja, hogy

mindig kézdsségi program volt. Ilyen él-
mény lehet még a szakmai verseny is,
amelyen megtapasztalhatja tanuléjeldl-
tiink a szakdcs szakma szépségeit.
Végezetill, fontosnak tartom megje-
gyezni, hogy a magyar oktatdsi rendszer
nem hibdtlan. Sok esetben elavult kony-
vekbdl tanitanak az iskoldinkban, de az
alapokat mindenhol elsajétithatjdk a ta-
nuléink. Nagyon sokat javit a helyzeten,
ha a munkahelyi viszonyok kedvezek.
Kiegészithetik egymdst az iskolai és mun-

kahelyi szdndékok. Mindezek ellenére 4l-
litom, hogy a magyar szakdcsok piacké-
pesck. Ami esetleg hidnyzik a tapasztala-
taik trdbdl, azt pérolja a kreativitdsuk és
a szorgalmuk. Kilfoldon szivesen foglal-
koztatjék a magyar szakembereket. Sajdt
palydm alapjén is 4llithatom, hogy ugyan
szémit, hol volt tanulé egy-egy szakdcs,
de legtdbbet az jelenti, milyen aldzattal
viseltetik az ember a szakmdja irdnt, és el-
fogadja-e az életfilozéfidnkat, amely sze-
rint ezt a szakmdt életen 4t tanulni kell.”



