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KEDVES VENDEGEINK!

A kiilondsen hosszanak tdn6 nyar utdn eljdce az sz, eljoee Gjra. Ez az az id6szak, amikor
a gasztronomia is kicsit lelassul, hogy aztdn Gjule erével vagjon neki az év utolso id6szakanak.
A megajulist olyan hozzavalok szinesitik, mint az izgalmas szezonilis z6ldségek, a szépségérol
ismert sziiret vagy ¢ppen a Mdrton-nap tradl’ci()sz Az 6sz természetesen a METRO
Gasztroakadémia képzéseit is 4j megkozelitésekre és fzekre inspirdlta, melyeket hazank
clismert séfjei és szakemberei allicoccak dssze. Célunk, hogy a minéségi gasztronomia
szerelmesei a modern megoldasokat ne csak elméletben, de gyakorlatban is elsajacithassak,
mikdzben szakmailag egy magasabb szintre lépnek. Profi csapatommal szeretettel varunk

minden érdeklédée képzéseinken. Taldlkozzunk Budadrson!

Eszenyi Gabor

Gasztroakadémia vezets







OKTATOK

CSIDEI TAMAS

Csidei Tamas mesterszakacs, szakoktaté 25 éve dolgozil( lmnyh;in.
15 évig hazai és osztrik éccermek, valamine elismert 1n;1g_\':11’01’sz;’131
szillodaldncok konyhdit vezette, mikézben szakmai lapokban publikalt.
Jc]en]cg Siliﬁt cégébcn L'1j l(()ll}'ll;1technol()gi;il(;u‘ oktat, valamint éttermeket
indit be és segit dt a l{onccpcié\'ﬁltﬁs nchézségein. A meguju]é magyar
gasztronomia és a monarchiabeli konyha megszillottja. 10 éve csatlakozott
a METRO Gasztroakadémia okratoi csnpn[;ilmz. ahol a sous-vide és

az eg\'éb L'lj ételkészitési techmu]()giﬁl\'u[ [zmitj;l.
8) g

DOCZI GYORGY

Franciaor

ig ki

il6 étrermeiben szerezte t:lp:lszt:ll:lt:\iL Budzlpcstcn

a (}crl(\czd

Kavéhazban, a Sonkaarcokban és a Bl‘idgus Food Biarban
eleolesee id6szak uran julcnlcg sajat tizletében d()lguzik tulujd(mosl\’énn
allicoce

A séf ételei boles egysz akértelemmel 6ssze

ﬂ)g:’lsok. ezekhez tarsic egy csipetnyi bohémscguL A francia koni

az :11:1p:1n)‘:1gok ﬁ)gﬁsuk igaziisme (ijcként mindenkinek segitségcre

lehet, aki a g:\ll 1{0[1}']1:1111(’1\1‘511:[ irant érdeklodik.

GALGOCZI GABOR
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kmai fejlodé

gtclcntil az Onyx ¢te emben eltoltote 6 év hatdroze

1 meg, m:l]d

t a Cafe Pierrot-ban, a Libercében mzljd a La Perle Noire-ban

-ibbi években a Bocuse d’Or hazai v:ilog;lr()j{muk dontsse
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KéPZCSClﬂ modcrn 1(01]}'1121i f( CChnil\'ﬁkﬂl’ ctu, Kreativ

Lllllpllﬂ_\'l\gii‘lhl\SZﬂ2\1215[' tilﬂl]“‘llll’l‘llll\' aré [\'L‘\'\ﬂ(A




GALICZ ISTVAN

A kon_\'hﬂi gﬂzdﬁlkodﬁst ¢s iranyitast Sous Chefként g}'ﬂl{m’oltn a Polo
éreremben 2000-t6l. Késsbb Ocednjard h:l]()kon szerzett mpasztu]umt
(Supphire Princess, Tahitian Princess, Grand Princess, Dawn Princess)
a nemzetkodzi l(onyh:nnti\'észetl)cn, hidcgr és me]cg]\'nnyHﬁH cg}'zlrz’mt.
Utjﬂi sordan Istvan tobb nemzer tradiciondlis kon_\'h;nnL'ivészeté\'c]

is nwgisnwrkcdctL mint péld;iu] a mexikoi, az indiai és a chai

gasztron()mi{l\'al. Visszatérve Magyarorszigra tobb mint hat évig

a Traccoria Pomo D’Oro étterem Sous (fhc{‘jel\'ém‘ do]gozou. Megismerte

a tradiciondlis és a modern olasz konyha nélkiilszhetetlen alapanyagait,

[cchnol()giﬁit és f‘bg{lszlir. Megszerzett tuddsat 2012 6ta osztja meg
a METRO Gasztroakadémia ](épzéscirc l;itog:lt()kl\'al.

GYORFFY ARPAD

ziondlis

Ercdcti]ug pil(\t(l szeretett volna lenni, de beleszeretett a prof
konyh:’lk hungulnt{lbzl és \'(‘gﬁl a szakmir 6szinte hivatastudaceal
i Alabardos

vilasztotta. Tobb mint kilenc éver dolgozott a bud:\pﬁ
étteremben, m:ljd kisebb kitérsk utin az :\r:m_\' Kaviir Ecterem
konyhafénski poziciojac villalea el. Jelenleg a KOLLAZS étterem
s(‘ﬁckcnt arra késziil, h(\gy L'ljr:ldcfini:'ll]:l a modern bisztro ](n)liyll:it

bl

sserie stilusban.

JAHNI LASZLO

ert balatonsz

a néps
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c0, magas mindség

a h:\gyom:’my s izeket megor

5 ¢ve nap mint nap azon far

t6zz6n, és az étrerem vonz

emesi Kis

évek 6ta dolgoml( azon, hog\' a Bal:
)

helyként 1cg}'c11 a koztudatban. Elssk voleak a r 'gi()h;m az

értelmezi Gjra a kla

L‘bb a l'dpll n}';\ ‘b’()kl\’ 2\1

korzetében dolgoz() termeldkkel minél

szorosabb cgytitrmﬁk(ﬁdésr alakitson ki.




OKTATOK

KORMENDI IMRE

Alkalmazortt fords, hobbiszakics. Az elmule tébb mint 10 évben az
érelfordzas vale a 6 teriilecévé: mngazinokat és sz;l](ﬁcsk(inyveke[
illuszeral, valaminte Csomugol'jsr és reklamforokat készit. A forozasok

sordn szereti bevonni magat az érelkészités f“olyamatﬁbu is, hogy az

elkésziile kép jobb:m titkrézze az adott sé emlélecét, hozzaillasac.

£ 74

Kivancsi természetd, a proﬁ konyh;’m szerzett t;lp:lsztnl:lt:li[ otthon

is k;lm;ltoztntju cs:ll;idj;l és bardrai oromére. 2016 6ta tare érelfords
l(épzéseket a METRO Gasztroakadémian.

POHNER ADAM

A 2018-as Bocuse d'Or V:’llogut()j:inzlk dontése és nyertese, mcllycl nevezte
magdt a nydron Torinéban mcgrcndczésrc keriils Bocuse 'Or eurdpai
d(‘mt(ﬂjébc. Adamot sokan az Olimpia és az Alabardos écrerembol
ismerik, 4m kzn‘ricrjc még tovibb ivel, hiszen mar a balatonszemesi

Kistiicsok écceremben fbl_vtatju p:’ll}'ilf‘utﬁ; t. Nincs kiforroct hicvall:

a suj;it gondolatait és mcgérzéscit koveti, a kreativ és a redlis, élets
mcgold{lsok kozorei cgycnsﬁlyru torekszik. Ez adjzl nagyszer éreleit, és
ez az crcdmén_vcsségénck ulapja is.
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RESZKETO TAMAS

Tamaist kiskoracol érdekli a t6 Munka mellett szakacsnak

tudasirc egyre jobbzm [&

tanule, é S fl'ilcg kilfsldon szerzete

l‘zlp'.lsltill;l[()l( ;llzlpjz'ln A Bécsben, I’r:’lg;ib:nt [rorsz
a h:

d()lgozik séfként. Az :llzlpzmyﬂgol( kiemelrt tisztelet

gban tsleoee

huzamosabb id6 utan tére v nkba. Jelenleg a Halasi Pincészetnél

‘chlcmébcn arra

torekszik, hogy a grillc , fiistslés ne nyom]a el az :11;1p;1r1y;\gok sajat,

jcl]cgzcrcs izét.



SEGAL VIKTOR

Gasztronémiai tanicsadoként 2008 6ta segiti hazai és kiilfoldi
L'ljonn:m nyl’lé érrcrmck, szillodik elinduldsit az :11;1pol<tél, valamint
a mar mcglévé, de kiiszkodo vcndégl;ité egys(‘gck atalakitasaval,
L'ljrngondolﬁsﬁ\ml is (‘bg]ulkozil(. Emellect gyorséttermck, streetfood

hclyek és bisztrok teljes koncepciéjﬁnnk kialakitdsaban is részt vesz.

Azt vallj;l, hogy a t:lpaszm]nt ésa csaputmunka nélkiilozhetetlen
a probléma kozos mcgold;is;’lhoz és a f‘l’jl(ﬁdéshez. I’ﬁ])‘:ij;l soran
megt:multu, hogy a lmrékon“\: bevételorientile szcmélyzct nemzetkozi
l{(irnyeze[ben (‘pp ﬁgy, mint idehaza a n_\'ereségcs villalkozasok kulesa.

SZENTE-ORBAN JUDIT

Kozel kér évrizedes tizemeltetési [npusztnlatnit a 1egnugyol)b
multinacionilis szdllodalincoknal, kiilonb6z6 brandekben szerezte.
L"Tzenml[er(ikénn portf‘l’)li(}jﬁ ban tudhat sz{lllod:myirﬁsr, brandvilcast,
qj marka magyarorszagi bevezetését, brand szincd pmjektvczetést,
hétk(&znnpi tizemeltecést. Szabaduszoként g;lzd:lg szerteagazo
L‘:lp:lsztal;lmr gyﬁjtér[ a vidéki és févarosi 6nallg, m;lg;inkézbcn lévo
vcndéglﬁté egységek iizemelterésével l(npcsolutos;m is. Erdsségei
a kontml]ing monitoring rendszerek |‘l‘|épl’r(‘sc a kontrollile, cudatos

tizemelcetrés kialakicdsa.

VARJU VIKTOR

Varju Viktor — vagy ahogy a szakmdaban ismerik: Varju Vili - a fovarosi
Bock Bisztré Executive Chefjeként kezdte palyafutasac. Munkassagat
aBock Bisztro és a Vendégls a KisBirohoz fémjelzik, jelenleg a biikfiirdsi
Levendula Hotel projekt kreativ séfjeként tevékenykedik. Hitvallasa:

letisztult koncepcio, maximalizmusra valé térekvés, a magyar konyha

hagyomdnyainak 6rzése. Véleménye szerint a konyha egy hihetetleniil
bonyolult rendszer, melynek alappillére a folyamatos allandésag

fenntartdsa és annak egyengetése.

\

VIDAK ZOLTAN

Korin mcgtnnultzl a {67 :ll;lpj:lit 7 €évesen mar rend
nag
tapas

resen segite

vm;lm;ijzin:lk a kon_vh:'lbznm l’;ild 1ja Cleél1 tobb étteremben gyujeo

calatokar, m;\jd az Andrissy ati Premierben mar l(onylm fonokként

ycki Rokusfal y Fognd() éfic ént
it,

kamatoztarta tuddsat. chut()bb az

dolg()zott lm{ldju amodern magyar l(onyh:it: bisztroéreleker tokéle

qj tcclm()l()gi;ikkul kisérletezi kig a K()nyhnﬂin(il( televiziés miisor

l(l'C'd[lV \éf]C \"Olt.




SZEPTEMBER OKTORER

SZEPTEMBER 8. VIDAK ZOLTAN OKTOBER 15. CSIDEI TAMAS
Modern magyar konyha: Fékuszban a malac Libaételek sous-vide technologiaval
SZEPTEMBER9. CSIDEI TAMAS OKTOBER 20. VIDAK ZOLTAN
Mediterrin fogisok sous-vide technolégidval Mirton-napi fogdsok
SZEPTEMBER 22. GALICZ ISTVAN OKTOBER 20. SZENTE ORBAN JUDIT
Steak ES SEGAL VIKTOR
SZEPTEMBER 22. SZENTE ORBAN JUDIT Fékuszban a tudatos tizemelrerés
ES SEGAL VIKTOR OKTOBER 21. SENKARIUK ANDRAS
Fokuszban a tudatos tizemeltetés Barista latte art
SZEPTEMBER 23. RESZKETO TAMAS
Grill a sz6lsben
SZEPTEMBER 23. SENKARIUK ANDRAS
Barista alapképzés
SZEPTEMBER 24. SENKARIUK ANDRAS
Barista latce art
JELMAGYARAZAT:
. konyhai képzés
. bar/barista képzés
. konyhai és bar/barista képzés
H K Sz Cs P Sz \% H K Sz Cs P Sz \%
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NOVEMBER

NOVEMBER 2-6. SENKARIUK ANDRAS

Barista tanfolyam

NOVEMBER3.  RESZKETO TAMAS
Liba fiiston

NOVEMBER4.  GALGOCZI GABOR
Borja csﬁcsminﬁsc’gben

NOVEMBERY.  VARJU VIKTOR

Magyar tapas

NOVEMBER 10. GALGOCZI GABOR

Tanyérdesszercek

NOVEMBER 11.  KORMENDI IMRE - GALICZ ISTVAN
Etelforozas

NOVEMBER 17.  POHNER ADAM
Osz négy fogasban

SZENTE ORBAN JUDIT
ES SEGAL VIKTOR

Fokuszban a tudatos tizemelcetés
GALICZ ISTVAN

Pizza

SENKARIUK ANDRAS

Barista alapképzés

VIDAK ZOLTAN

Modern magyar konyha: Bardny és nyal
SENKARIUK ANDRAS

Barista latce art

JAHNI LASZLO

Klasszikus vadfogasok a Kistiicsokben
GYORFFY ARPAD

Kardcsonyi meni

DOCZI GYORGY

NOVEMBER 17.

NOVEMBER 18.

NOVEMBER 18.

NOVEMBER 19.

NOVEMBER 19.

NOVEMBER 24.

NOVEMBER 25.

NOVEMBER 26.

DECEMBER

DECEMBER 1. VIDAK ZOLTAN
Modern magyar konyha:
Fokuszban a szérnyasok
DECEMBER2.  GYORFFY ARPAD
Belsoségek
DECEMBER 2. SENKARIUK ANDRAS
Barista alapképzés
DECEMBER 3. DOCZI GYORGY
Sertéshis a francia bisztréban
DECEMBER3.  SENKARIUK ANDRAS
Barista latte art
DECEMBERS8.  GALGOCZI GABOR
Malachis csﬁcsminéségben
DECEMBER 8. SZENTE ORBAN JUDIT
ES SEGAL VIKTOR
Fokuszban a tudatos tizemeltetés
DECEMBER 9. POHNER ADAM
Modern fézelékek, zéldségfogésok
DECEMBER 10.  CSIDEI TAMAS
Sous-vide sertéshiisok
DECEMBER 15.  RESZKETO TAMAS

Grill a biszeréban

Marhiskodva
NOVEMBER 30.  VARJU VIKTOR

Edesvizi halak
H K Sz Cs P Sz v H K Sz Cs P Sz v
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SZEPTEMBER




MESTERKEPZESEK SZEPTEMBER

VIDAK ZOLTAN

MODERN MAGYAR KONYHA: FOKUSZBAN A MALAC

Vidik Zoltan igu'/,i kiildetéstudatcal rendelkezik, a sz6 1cg]obb értelmében: nemcsak
szereti és tiszteli a magyar konyh;’m de nagyon sokat do]go'/,ik annak mcgﬂjftﬁs{m,
L’ljmgondol{ls{ln is. Az ételek 4j valtozatainak kialakitdsa soran nem fél a modern

kon_\’h;1tcchnolégi{1kho'/, 1’1_\'(1111i, és ezekkel felfrissiteni a magyar klasszikusokat.

Malaccsaszar barbecue
Borsos malacporkolt
Csontos karaj bontasa, sttése
Haloba gongyolés - porchetta készitése
Orjaleves



09.09.

SZERDA

CSIDEI TAMAS

MEDITERRAN FOGASOK SOUS-VIDE TECHNOLOGIAVAL

439INTLdIZS HISIZdIMNHFLSIN

A mediterran izeket rengetegen kedvelik. A sous-vide rcchno]égiﬁt ezeknél az éceleknél
is kivaloan lehet hasznalni, de koriileekinednek kell lenni kézben. Az clj;'\r;isr()| rc]]cs

kord ]\’épcr ]\’:1pn:1k a ]clcnrk'cx(ﬂk, hogy j(’)l alkalmazhassak.

Nyulgerinc, vajas karaladbé, vanilias karotta
Bazsalikomos borjusziiz sonkarizottéval
Baranybordak mentés borséplirével és kdvémartassal




MESTERKEPZESEK SZEPTEMBER

GALICZ ISTVAN

STEAK

A steak minden éttermi aj;inl() igazi sztarja. [me most minden, amit a steaksiitésrol
tudni kell! A hasok elkészitése eléet feleétlentil szitkségiink van kivalo alapanyagokra.
[stvin részletesen bemutatja, hogy milyen hasrészt kell felhasznalni, milyen médon kell
elokésziteni, elkésziteni, és a részeveviket megismerteti minden 01)'2m 1(011}'11:1technolégi:1i

praktikaval, mely a tokéletes steak elkészitéschez sziikséges.

Rib eye / hatszin
Bélszin / friss ,salsak"
Martasok / kéretek



09.23.

SZERDA

RESZKETO TAMAS

GRILL A SZOLOBEN

439INTLdIZS HISIZdIMNHFLSIN

Az 6sz bekoszontével sem ér véget a gri”sxcxon, A fust illata nemcsak az ;1\’111‘égctésb(il
szarmazhat, de a sziiret hzmgu]nr{\hox ¢és az akrualis ;11;1});111}';15101\’|10'/_ is ]61 tarsithato.

Ez alkalommal a télviz idciérc is felcankolhatunk grillc'/,ési inspir;’lciéklx’u|.

A kurzus soran elkészitett ételek sora legyen meglepetés...







OKTOBER




MESTERKEPZESEK OKTOBER

IO.IS.

CSUTORTOK

CSIDEI TAMAS

LIBAETELEK SOUS-VIDE TECHNOLOGIAVAL

A sous-vide modszer scgitségé\'cl ;11:105011)' héfokon, vikuum alace készithetiink el
szamtalan écelt, ig_\j jobbun mcg(ﬁrix\'e a hozzavalok természetes izét és :i”:lg{\t, valamint
novelve a bixtons;igos c]tnrthutdsﬁgot. A Csidei Tamas alcal vezetett kurzus soran
a résztvevok becekintést k;\pn;\k a sous-vide tcchnolégia :1];1pj;\ib:1: é]elmisxcrbixtons:’lg,
mikrobiolégi;\. cl(ﬂny(ﬁk és \'esxél}'cl(, bixtons:’lgi mego]dﬁsok.

LibahUsok és belsségek hdkezelése vakuum alatt: libamell, libacomb, libamjj



VIDAK ZOLTAN

MARTON-NAPI FOGASOK

¥3FOLIO MISIZJINYILSAN

A Mirton-napi menii Osszeallitasa mindig sz€Ep €s ixg;\lmas feladac, hiszen a szz’ll‘n_\'zlsok
szamtalan részét fel tudjuk hasznalni hozza. Sétiink o]_y;m érelekkel késziil ezen a napon,

melyek minden sxempontbél inspir;’llhatjﬁk a tréningen résztvevéket.

A kurzus soran elkészitett ételek sora legyen meglepetés...
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NOVEMBER




MESTERKEPZESEK NOVEMBER

RESZKETO TAMAS

LiBA FUSTON

A fiist aromdja kivaloan tarsul a libaécelekhez. A hagyomanyos és a modern fogasoknak

is egyedi izvilagot adhatunk a megfelel6 technologiaval és a hozzaill6 izesitéssel.

Flstolt libamaj zsirjaban, gydmbéres almapiré, libateperté, burgonyas pogacsa
Véreshurkas libamell, voros lencse, grillezett szilva
Konfitélt libacomb, kdposztas rétes, siitétok

22



11.04.

SZERDA

GALGOCZI GABOR

BORJU CSUCSMINOSEGBEN

Y3FANIAON MISTZdINYFLSIN

A borj a zsenge htsa és az alacsony zsirtartalma miatt mélean szamit prémium fajeanak,

emellett pedig végeeleniil sok elkészitési modozatit ismerjiik. Galgoezi Gabor egy

profbssxion;ﬂis kurzusra h ivja mindazokat, akik érdeklédnek a borilﬁhds irant, ¢s ezt
a fine dining exkluzivitasaval szereenék elkésziteni.

Angolos borjlsziz tonhallal, borjukrémmel és rukkolaptrével
Konfitélt borjicomb krémes polentaval, safranyzselével,
borjunyelves rizottéropogdssal
Borjugerinc spargaval, rantott borjufejjel, harisszas fodorral




MESTERKEPZESEK NOVEMBER

VAR]JU VIKTOR

MAGYAR TAPAS

A budnpcsti Bock Bisztro déli meni‘ljénck az elmale par évben legn;lgyobb sikert aratott

fogisai keriilnek tericékre: a f6zelék Gjragondolasitdl a modern kocsonyan it egészen
g jrag ) 8

a gyorsan kivitelezhet, de mutacos desszertig.

24

A kurzus soran elkészitett ételek sora legyen meglepetés...



GALGOCZI GABOR

TANYERDESSZERTEK

439NIAON MNIASIZdINETLSTIN

Jo desszertet, de hog_\';m? (1}';1](1‘;\11 h;\ng'/,ik el ez a kérdés az éttermekben. Nehezit6
rén_\'cxd amikor nincs cukriaszunk, és a nem erre spccin]i'/_ﬁlédorr szakacsnak
kell mcgnll\'otniu a menii fontos részét I\’C‘pcxﬁ utolso Fog:isr. Kurzusunk ebben ad
segitséget: megismerkedhetsz az éctermi koriilmények kozoee is elkészithees kiilonféle

rﬁnyérdcssxcrrckl\’cl. Mindezt proﬁ i1‘:’111}'111[1t;1t;’\55:11T

Csokoladdétexturak
Maracujas piskota citrusos cremeux-vel
Sacher sargabarackveldvel




MESTERKEPZESEK NOVEMBER

KORMENDI IMRE ES GALICZ ISTVAN

ETELFOTOZAS

S'/,ép érelforokkal vonzobban nwmrhatjul( be éttermiink kinalacac, akar a napi meniit
is. A ]\’ép'/,és soran ehhez kinalunk segitséget. A l\’on_\'h{lb;\n elokészitett, elkészitett
ﬂ)gﬁsoknr arészevevok izléstik szerint, sajat mzlguk is mcgr:ilu]|1:1rj:il\’, Imre scgirségévd
pcdig clsuj;’ltffhutj{lk. hog_\* ﬂ"11)'1(6}10[(5gépp0| vagy telefonnal miként tudj{lk a lehets

egszebb képet elkésziteni az ételekrol.
legszebb képet ell lekrol

Fontos, hogy a képzésre mindenki hozzon magéaval fényképez8s okostelefont
vagy fényképez&gépet, hiszen ez egy igazan interaktiv kurzus lesz!



POHNER ADAM

(Osz NEGY FOGASBAN

Pohner Adim ez alkalommal a legfrissebb inspiracioi alapjan megilmodott négyfogisos

meniit fbgju elkésziteni kozosen a résztvevékkel. A meniiben a hasok mellett az 6szi

id6északra jellemzé Zéldségeket ¢és alapzmyagokat fbgnak felhasznalni (p], gesztenye,
cékla stb.). Adamto] most is friss izekre szamithatunk!

Y3FANIAON MISIZdINYFLSIIN

A kurzus soran elkészitett ételek sora legyen meglepetés...




MESTERKEPZESEK NOVEMBER

I1.18.

SZERDA

GALICZ ISTVAN

Pizza

Gilicz Istvan ez alkalommal az olasz kenyérfélek, elsécelek és pizza viligiba kalauzol
el minket. Ropogés, forré f‘momsﬁgok keriilnek ki a kemencébdl, majd elkészitiink par

klasszikus olasz ,antipastit”, azaz hideg és meleg elgételekert is.
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Pizza, bruschettavariacidk, focaccia



II.I9.

CSsUTORTOK

VIDAK ZOLTAN

MODERN MAGYAR KONYHA: BARANY ES NYUL

Y3FANIAON MISIZdINYFLSIIN

A magyar konyha hagyomainyaira épitve, de a mai trendeknek megfelels technologidkkal
késziilnek éckek a képzés soran. Konnyen és viltozatosan, a mindennapi miikédésben
F ) P
jol hasznalhato 6tletekkel, receptekkel gazdagodnak a részevevsk.

Barany és nyulrészek csontozasa, felhasznalasa, lasst sités, fliszerezés
Gombea, Ujrépa, retek, sparga, borsé felhasznalasaval




MESTERKEPZESEK NOVEMBER

JAHNI LASZLO

KLASSZIKUS VADFOGASOK A KISTUCSOKBEN

A]uhni Laszl6 séf csendben, kitarcé munkaval, elveibsl nem engcd\’c formalta 4c a Balaton

gnsxrro:lrcu]:lt{\r. Feladatanak tartja a vadhasok FO]_\”JI]]LI(OS megismertetését ¢€s
népszerlsitését. A tréningen kilonféle vadhasokbdl késziile ételek keriilnek ceritékre agy,
hog\' azok tradicionalis és korszert felhasznalasat mutatja be szezonilis ;1lupuny\'zlgok]\'a]

parositva.
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A kurzus soran elkészitett ételek sora legyen meglepetés...



GYORFFY ARPAD

KARACSONYI MENU

439NIAON MNIASIZdINETLSTIN

A |\':11‘:icson_\' az év cg_\'ik lcgcmlékcxcrcscbb tinnepi idészaka, :1mc|_\' sordan mindenki
nagy h:mgsfll_\'t fektet a kulindris élvezetekre. Biztosak \'zlg_\'unk abban, hog_\' \'cnd(‘gcink
igén_\’lik a 1\"L'116nlcgcs étkeket. Résztvevsink, a (1_\'61‘[{\’ ;'\1‘pﬁdd11| kozosen elkészitett
meniisornak koszonhetSen, mcgﬂ’lcl(ﬂ segitséget knpnnk sajat gourmet ételsoruk

mcg:ﬂmod asahoz.

A kurzus soran elkészitett ételek sora legyen meglepetés...




MESTERKEPZESEK NOVEMBER

11.26.

CSUTORTOK

DOCZI GYORGY

MARHASKODVA

A szarvasmarha egy igazan jellegzetes alapanyagunk. A mostani alkalommal a részevevek
oY It £ YdE
Doczi Gyorgy t6l ]\’:\pn:l]\’ elkészitési javaslatokat, izkombinacidkat. A francia bisztro

hagyomanyaira ¢pitett l‘cc(‘pu‘l\l\’cl akadémistdink 4j dtletekkel gazdagodnak m:l]d.

Marhacarpaccio, szarzeller, kaviar
Borjusziz, fekete trombitagomba, kukorica, gyombér
Marhasteak, Fregola sarda, kagylo, petrezselyemkrém



VAR]JU VIKTOR

EDESvizI HALAK

A harcsa, a sziki ponty, a stills, a Fogas, a tok és a kecsege olyan remek alapzmyagok,
amelyeket egy kézép—eurépai szakacsnak illik, s6t szinte kotelezs sajétjaként kezelnie és
népszerdsitenie a Vendégei korében. A kurzuson a felsorolt a]apanyagokhoz kapcso](’)d(’)
technikik vonulnak fel a magyaros konyha alapjaibél ki-kikacsintgatva, de 526 esik a

leggazdaségosabb ha]feldolgozﬁsi modszerekrdl is.

Y3FANIAON MISIZdINYFLSIIN

A kurzus soran elkészitett ételek sora legyen meglepetés...







DECEMBER




MESTERKEPZESEK DECEMBER

VIDAK ZOLTAN

MODERN MAGYAR KONYHA: FOKUSZBAN A SZARNYASOK

Vidik Zoltan igazi kiildetéstudattal rendelkezik, a sz6 legjobb értelmében: nemcesak

szereti ¢és tiszeeli a magyar konyh;’lt, de nagyon sokat do]gozik annak megujitasan,

Gjragondoldsin is. Az ételek Gj valcozatainak kialakitdsa sordan nem fél a modern

konyhatechnolégidkhoz nydalni, és ezekkel felfrissiteni a magyar klasszikusokat.

Séfiink a tréningen bemutatja a csirkebontast és -darabolast, a csirkerészek gazdasigos

felhaszndlhatosagit (mellsupreme, szarny, comb), valamint a szarnyasalaplevek és
martasok (csirke jus) készitését.
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Godolléi csirkemellsupreme
Toltott paprikéas csirkecombtekercs, spaetzle
Konfitalt csirkeosztriga, spendtos-dids ravioli, gombaszdsz
Csirkeszarnysupreme salataval



12.02.

SZERDA

GYORFFY ARPAD

BELSOSEGEK

Y39NIDOIA MFSIZdINYILSTIN

A gasztronomia legmagusnbb szinvonalat képvise]i G—\'@rf{\’ Arpfld. Kitarto, fb]yamutos

munkaval szerzett tuddsic, maximalizmusat elismerik a szakmaban. Mindenki szimara

hasznalhatok lehetnek a képzésén tanuleak, hiszen otthonosan mozog a szallodai és
éttermi konyh;ﬂ(on, Versenyeken is.

Borjumirigy, borjamaj, kacsasziv, kacsazuiza, csirkemaj

A kurzus soran elkészitett ételek sora legyen meglepetés...




12.073. &

CSsUTORTOK

MESTERKEPZESEK DECEMBER

DOCZI GYORGY

SERTESHUS A FRANCIA BISZTROBAN

Doczi (})’61‘&\' markansan kezdi a h(mapot: Frnncinorsx{lgbé] hozott, kivételesen

gazdag tapasztalatic ezateal sertéshasokkal mutatja be. A sertés itchon is igazin

kozkedvele hasfajea, ezért kiilondsen érdekes megtapasztalni, hogy a francia nemzet

konyh{lj{lb:m mi]ycn elkészitést igényc]nek és mi]yen f'/,élményt n)‘lﬁj[:\ﬂﬂ]( az ebbol
késziilt biszerofogasok.

Sertésnyak séban sitve, répapliré, ,magragu”, harissza
Szegfliborsos malacterrine, r6gds zellerpiiré, kenyérchips
Malackaraj, véres hurka, stilt csaszar, ,padlizsankaviar”, stlt szilva/alma



GALGOCZI GABOR

MALACHUS CSUCSMINOSEGBEN

[zletes, szaftos, roppanos ételek késziilnek (h]g(wzi Gabor \'C'/,én_\'lcté\'cl. A nap fbl_\'nm:in
mcgmutzltjn. 11og_\' a malac mclyik részét hog_\';m érdemes elgkésziteni, elkésziteni,

talalni — természetesen a hoxz;’l]Lll\’ ill6 kivalo koretekkel.

439INIDIA HNIASIZdIMNETLSTN

Malaccsilok mustaros burgonyaptirével, buzasor jus-vel
Malacporchetta szalonnas slilt kaposztaval, céklas jus-vel
Konfitalt malaccomb glasszirozva, flistolt burgonyahabbal, ropogds
kenyérmorzsaval




MESTERKEPZESEK DECEMBER

12.09.

SZERDA

POHNER ADAM

MODERN FOZELEKEK, ZOLDSEGFOGASOK

Aki nem szeretne lemaradni a modern magyar 1(011}']1:1 (1](101151'1gui1‘61, annak érdemes

0({;1(’]3;}'0111& Pohner Adamra. Az 6 lendiilete, prof*]xmusn ¢és kreativitdsa egcszen 4j

kontsst ad a klasszikus, néha rossz emlékeket felidézs {6zelékeknek — hiszen maga

a f6zelék egy egészscges, zsenge, vitaminban és rostokban guxd;\g fbg{\s lehet, csak j()]
kell elkésziteni.

A kurzus sorén elkészitett ételek sora legyen meglepetés...



12.10.

CSsUTORTOK

CSIDEI TAMAS

SOUS-VIDE SERTESHUSOK

Y39NIDOIA MFSIZdINYILSTIN

A sous-vide modszer segitségével a]acsony hétokon, vakuum alace készichetiink el
szamtalan écel, igy jobb;m megorizve a hozzavaldk természetes izét és z’l“agzit, valamint
novelve a bixtonszigos eltnrthatésﬁg{lt. A Csidei Tamais dleal vezetett kurzus sorin
a részevevok betekintést kapnzlk a sous-vide technolégia ;ﬂapjaibn: éle]misxerbixtonsﬁg,
mikrobiologia, elénydk és veszélyek, biztonsigi megoldasok.

Vékuumban konfitalt mangalicatarja
B&ros malackaraj




MESTERKEPZESEK DECEMBER

RESZKETO TAMAS

GRILL A BISZTROBAN

A faszenes grill nem I\’i'/,:irdlzlg otthon hasznilhat6 eszkoz, hiszen éceleinknek

)
az étteremben is plusx izt és illator adhatunk. A résztvevék ehhez snj;itirhzlrnzlk el
1<'L'116nlcgcs fbg{\sokur és otleteket.
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Husfogasok
Koretek



FOKUSZBAN A TUDATOS UZEMELTETES

SzenNTE-ORBAN JUDIT ES SEGAL VIKTOR

Az eredményes és sikeres vendéglatas (étterem, panzio, szilloda) alapfeltétele a tudatos
tizemeltetés. Ide tartozik az alapfogalmak ismerete, az eredmény-kimutatis, az el6rejelzés,

a tervezés ¢s a dontéshozatal is. Ezeket vessziik at héckdznapi tizemeltetési példak elemzésével.

A séfek iranyitjak a konyhat, az tizletvezetrsk a vendégrérben dolgozé felszolgalokat, ugyanakkor
yitj ) g g g &)
mindketten vezetik a részlegen dolgozo csapatot. A rulajdonosok, tizemeltetsk sszehangoljik
a részlegek munkaijit és doncéseket hoznak. [ey nagyon fontos, hogy mindannyian képesek

g j gy nag £ \ p
legyenck dtldtni az egész miksdésée, és jo szervezdi képességekkel rendelkezzenek. Lényeges, hogy
jol tudjanak gazdalkodni az alapanyagokkal, meg tudjik szervezni a kiilonbdz6 munkafizisokar,
és tudniuk kell kezelni a kéleségvetést.

Ezen a képzésen t8bb évtizedes tizemeltetési tapasztalatat osztja meg Szente-Orban Judit és
Segal Vikror.

SZEPTEMBER 22., KEDD | OKTOBER 20., KEDD

KEPZES IDEJE

NOVEMBER 17., KEDD | DECEMBER 08., KEDD







BARISTA
KEPZES




KEDVES ERDEKLODO!

2019-t6l a METRO Gasztroakadémia teljesen
megajitotta a barista szakmai teriilet képzésée.
Indulisa 6ta egyiitt dolgozik a Barista Hungary
szakmai csapatdval, tavaly janudreél pedig szorosabbra
fazeik egyﬁttmﬁkﬁdésﬁnkct, és a Barista Hungary
oktatobazisa a teljes technolégiai felszereltségével
a METRO Gasztroakadémia kiilontermébe kolcozott.
A METRO Gasztroakadémia szervezésében mar
nemcsak egynapos kavés alapoktatﬁst, de kiscsoportos
lacte arc képzést és dtnapos intenziv barista
tanfolyamot is kindlunk az érdeklédsk szamara.
A Barista Hungary

ﬁgyvczctﬁjcként és szakoktat()iaként én és acég
gyakorlott barista trénerei garantaljuk a képzések
szakmai mingségét.

2003 6ta foglalkozunk kavés képzésekkel, 2006
ota rendszeresen szerveziink egész hetes barista
tanfolyamokat. Az elmdle 15 évben t5bb ezer tanuloc

segitettﬁnk elindulni a kiavés szakmaban. Végzett
baristaink igen nagy szamban helyezkedtek el sikerrel
a Vilég t6bb pontjin, és természetesen a hazai kavés
iparigban is. Rendszeresen tartunk képzéseket
kévéforgalmaz()k és kavézolancok szamara, de a hazai
harmadik hullamos kavézok egy jo részét is tanuloink
alapimtték, illetve 6k dolgoznak ott baristaként.

2020-ban Tc’ged is virunk a METRO Gasztroakadémia
kavés képzésein, legyél Te is része a hazai kavés
megﬁjulz’lsnak.’

Udv{izlettcl.
Senkariuk Andras B 3
.

-

L 4

:“{4

SZEPTEMBER 23., SZERDA | OKTOBER 21., SZERDA
NOVEMBER 18., SZERDA | DECEMBER 02., SZERDA

ALAPANYAG-ISMERETEK

« Mi kiilonbézteti meg a j6 kavékeveréket
2j6 eszpresszokeverékesl?
« Azar mcnnylbcn nyujt segitsegetr a

svetkeztethetiink a porkole k

BARISTA
ALAPKEPZES

készitését: eszpresszo, cappuccino, catté latte, lacte macchiato, americano.

Rétegezés és dis stechnikdk, a latte art alapjai a gyakorlatban.




SZEPTEMBER 24., CSUTORTOK | NOVEMBER 19., CSUTORTOK

BARISTA LATTE ART

DECEMBER 03., CSUTORTOK

A Latte Art oktatds cé

: a képzésen részt vevé dsszes hallgaté a nap
végére képes legyen dnalléan tejhabokat késziteni, és ebbél lacte art

motivumot énteni.

OLYAN JELENTKEZOKET VARUNK:

« Akik biztos tudast szeretnének c|s;|i:itit'.mi ebben a témakorben trénerek
fk]iig}'c]ctc mellete.

« Akik szivesen részt vesznek egy aktiv, koncentrile gyakorlati oktatdson,

kisebb létszama csopm'tbzm egy konkrért cél elérésének érdekében.

A tréning eredményeként igazi sikerélményt élnek ét a jelentkezsk!

Ara: 20.000 FT + AFA/f6

BARISTA TANFOLYAM NOVEMBER 02-NOVEMBER 06.

5 NAPOS KEPZES

U] szakmai képl(‘sr inditotcunk el a 2019-€s évesl, mcly egy koncentrile,
5 napos intenziv tanfolyam a Gasztroakadémian. Azokat a szakembereket
\".irjuk, akik [énylcg komob':m gm'ldolj:ik a kavékészitése, és c(‘|iukA ]101;_\'
kavéismereteiket rendszerezzék, a barista szakma nemzetckdzileg elvare

tudésanyagat elsajatitsik.

A BARISTA TANFOLYAM MENETE:

e L.nap: A kavékészités rendszere, eszpresszo €s brcwing lcc]‘mnlégiui kor,
espresso és V6o készités

+ 2. nap: Tejhabosits: tejhabos italok és latte art elmélet, gyakorlat

3. nap: Brcwingcszkﬁziﬁk megismerése, szakszer hasznalata és latce arc

g_\';\km'l{ls. szivforma ontése.

« 4. nap: Orléallitas, adagolas, eszpresszétechnolégia és latte art
ontéstechnika kiilonboz6 méreti csészékbe és puhur:\kb;l.
5. nap: K{lvékiiliinlcgcss(‘gck‘ klasszikus rcccp[ck. jcgcs viltozatok,

modern kavévilaszeék és lacee are gyakorlas

Ara: 99.000 FT + AFA/f6




JELENTKEZZ £
MEG MA!

Tolesd ki a www.metro.hu/gasztroakademia
oldalon talalhat6 je]entkezési 1ap0t!
Jelentkezésedet elkiildheted e-mailben

a gasztroakademia@metro.co.hu cimre is.

Vilaszként visszaigazolast kiildiink, amelyben feltiintetjiik a fizetés modjar is.
Jelentkezésed akkor valik érvényessé, ha a dij teljes 8sszege megérkezik hozzank,
legkésébb egy héttel a kivalasztore képzés napja eldte.

Konyhai képzéseinik ira: 16.000 Ft + AFA/f6
Egyéb képzéseink ara etedl eltérd, a képzéseknél megjelsle darakon litogathatok,

A képzési dij tarcalmazza az okta,.t\{ls és az ebéd arir.

.
-

KEPZESEINK HELYSZI

KEDVES ERDEKLODO!

A METRO Gasztroakadémia a professzionalis Mesterképzések
mellece Gourmet (hobbi Séf) képzésckkcl is varja mindazokat
az inspirdlodni vagyokat, akik otthoni kérnyezetben is szeretnénck

inyencségeket késziteni.

Gourmet képzéseink dra: bruct6 18.990 Ft
Gourmet képzéseinkre a fent megadott elérhetéségeken lehet
jelenckezni.

METRO.HU/GASZTROAKADEMIA



