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KEDVES VENDEGEINK!

Az Gj év mindig 4j kezdetet jelent, nines ez maskénec a METRO Gasztroakadémia eseté-
ben sem. Sikeres évzaris és rengeteg pozitiv vissza]’clzés utan ismét szamos inspir{ll() téma-
korrel és tréninggel varjuk a minGségi gasztrondmia rajongéit. Interakeiv képzéseinken
tovabbra is az a célunk, hogy a résztvevsk minél t&bb inspiracioval, informaciéval, gya-
korlati és elméleti cudassal, tapasztalattal gyarapodjanak a képzés végére. Minden alkalom
kitng lehetdség a séfekkel és az egymassal valo tapasztalat cserére. Oktatéink az orszag és
a vendéglatas kiilonboz6 teriileteirsl érkeznek, igy tuddsuk és tapasztalatuk nagyon sok-
récd, de a szakma irdnti szeretetitkben, rajongasukban és az elhivatotesagukban biztosan

mindnydjan megegyeznek.
Virjuk kedves latogatoinkat a mar

jol ismert és gyakorlott el6addinkkal,

séfjeinkkel és baristdinkkal.

A METRO Gasztroakadémia csapata







OKTATOK

CSIDEI TAMAS

Csidei Tamds mesterszakdcs, szakoktat6 25 éve dol"(wi]( konyhin,
15 ¢vig hazai és osztrik éttermek, valamint dlsmut magyar-
orszagi szallodalancok konyhait vezette, mikozben szakmai
lapokban publikalc. JL]LT‘I'L" sajat cégében Gj konyhatechno-
l6gidkat okeat, valamint éctermeket indit be és segit dt a kon-
ccpcié\':’lltﬁs nchézségcin. A mcgﬁjulo magyar gasztronomia
¢s a monarchiabeli konyha megszillottja. 10 éve csatlakozott
a METRO Gasztroakadémia oktat6i CSZlPth{lhOL ahol a sous-vide

¢s az egycb 1j érelkészitési technologidkart tanitja.

DOCZI GYORGY

Franciaorszag kivalo éctermeiben szerezte tapasztalatait. Buda-
pesten a Gerléczy Kavéhizban, Sonkaarcokban, Bridges Food

Barban eltsleste id6szak ucan jelenleg sajat tizletében dolgozik
mint tulajdonos. A Séf écelei boles egyszerdséggel és valodi

szakértclcmmcl Ss

eallitoce fogasok, ehhez tarsit egy csipet-

nyi bohémsigot. A francia konyha az alapanyagok és a fogasok

igazi ismerdjeként mindenkinek segitségére lehet, aki a gall
konyhamivészet irdnt érdeklsdik.




GALGOCZI GABOR

A pesti gasztrondmia cg)‘il( kiemelkeds ;1|:1l<j:1. Szakmai ﬂ‘jl(ﬁd(‘sét
kétségteleniil az Onyx éteeremben eltslesee 6 év hatdrozta meg,
majd tuddsit a Cafe Pierrot-ban, a Libertében majd a La Perle
Noire-ban bévitette. Korabbi években a Bocuse d’Or hazai vilo-

gatojanak déntdse volt, és részt vett szimos hazai ¢s nemzetkdzi

sein modern |(0n\ thai £6z¢é
technikikart, valamint tobbutu kreativ JLlmeJWfdh‘ls/nJLlst

sztrondmiai versenyen. KLP/

S-

JﬂLlllLl[l"l‘ll( a 1¢szZIv (.VOI\.

GALICZ ISTVAN

A konyhai gazdalkodast és irdnyitast Sous Chefként gyakorolta
a Polo étteremben 2000-t6l. Késébb 6cednjars hajokon szer-
zett tapasztalatot (Sapphire Princess, Tahitian Princess, Grand
Princess, Dawn Princess) a nemzetkdzi konyhamdvészetben
hideg- és melegkonyhin egyarint. Utjai sordn Istvin tobb nemzet
tradicionalis konyhamivészetével is megismerkedett, mint pél-
ddul a mexikoi, az indiai és a thai gasztronomiaval. Visszacérve
Magyarorszagra tdbb mint hat évig a Trattoria Pomo D’Oro
étterem Sous Chefjeként dolgozott. Megismerte a tradicionalis
¢és a modern olasz konyha nélkiilszhetetlen alapanyagait, tech-
nolégidit és fogdsait. Megszerzett tuddsat 2012 6ta osztja meg
a METRO Gasztroakadémia képzéseire litogatokkal.




—a Vyly

OKTATOK

RESZKETO TAMAS

Tamast kiskoracol érdekli a £6z¢s, gri”cxés. Munka mellett sza-
kacsnak tanule és cuddsic egyre mélyebben csiszolgatta, fSleg
ktlfsldon szerzett tllpllSZtllllltO]( :1|;1pj{m. Bécsben, l’l‘{lg{lbum
il‘m‘w;igb:m toledee huzamosabb id6 utdn tért vissza hazankba.

2018 februar éta vezetia V 1|]‘m\1 Borvidéken — Kishar sany ban

ran Terasz étterem l\on\ ]m]At md\ a 511” és BBQ LEL]L,'
ir6l hires. Az alapanyagok kiemelt tiszeelete szellemében arra

[(31'Cl(Sli|\. hOb\ agr I]lL[LSW {’le[OlLS ne ny O'rﬂ]‘l Ll az ‘l]‘lp‘lﬂ\ A%Ol\
» C J J

sajat, jellegzetes izét.

VARJU VIKTOR

Varju Viktor — vagy ahogy a szakmaban ismerik: Varju Vili
a févarosi Bock Bisztro executive séfjeként kezdte palyafutasac.
Munkdssagat a Bock Bisztré, a Vendégls a KisBirohoz fémjelzi,
jelenleg a biikfiirdsi Levendula Hotel projeke kreativ séfjeként
tevékenykedik. Hicvallasa: letiszeule koncepeid, maximalizmusra
valé torekvés, a magyar konyha hagyomanyainak 6rzése. Vé-
leménye szerint a konyha egy hihetetleniil bonyolult rendszer,
mely nek alappillére a fol\ amatos dllandésag fenntartdsa é annak
egyengetése.
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VIDAK ZOLTAN

Kordn megtanulta a f6z¢s alapjait: 7 évesen mar rendszeresen
segitett nagymamidjanak a konyhaban. Pilydja elején tobb étte-
remben gydjtdtee a tapasztalatokat, majd az Andrassy ati Premi-
erben mér konyhafénskként kamatwtatta tuddsit. Legutobb az
ctyeki Rokusfaly 'y Fogado séfjeként dolgozote. Imadja a modern
magyar konyhat: bisztroéreleket tokéletesit, Gj tcuhno]og akkal
](ISLl”lett‘/ll\, a Rokusfalvy Fogado séfjeként dolgozote, majd
(.\/fk]& a KOn)hAFOnO]( te]e\’l[l()& mubor 1(r€dt1\7 b(.f]e vO ] .

VOLENTER ISTVAN

Véletleniil keriile a palyara. Eredetileg katonatiszt vagy épitész
szeretett volna lenni. 1999 6ta dolgozik szakdcsként, Morrol
indulc a palyafutdsa, ahol 21 évesen mar konyhidt vezetett. Vi-
déken és Budapesten is t8bb étteremben dolgozott A 2018-as
hazai Bocuse d’Or verseny dontéjének misodik helyezettje, igazi
veterannak szamit, aki a dontokbcn eddig mindig ott volt a do-
bogon. Sosem az els6 helyet ttzte ki maginak, hanem a szakmai
elorelépést.




OKTATOK

GYORFFY ARPAD

Ercdcti]cg pi]éta szeretett volna lenni, de beleszeretert
a professzionilis konyhdk hangulatdba és végiil a szakmat
Gszinte hivatastudatctal valaszrocea. Tobb mine kilenc évet
dolgozott a budapesti Alabardos étteremben, majd kisebb
kitérék utin az Arany Kavidr Etterem konyhuf‘(in(')ki pozi-
ciojac villalta el. Jelenleg a KOLLAZS écterem séfjekénc

arra késziil, hogy djradefinidlja a modern biszeré konyhat

bl’ZlSSCTiC stﬂusban.

JAHNI LASZLO

Az egyre divatosabb , farm-to-table” koncepcio hazai nagykévete,
a népszerd balatonszemesi Kistiicsok Eccerem konyhafénoke.
A Séf és csapata hosszt évek ota dolgozik azon, hogy a Balaton
ne csak szezonilis helyként legyen a kézeudatban. Elssk voleak
arégioban az egész évben nyitvatarté magas mindséget képvisels
vendéglacohelyek kozote. A sét'a hagyomanyos izeket megérizve
¢éreelmezi Gjra a klasszikus fogdsokat. 25 éve nap mint nap azon
faradozik, 11ogy minél frissebb ulupanyugokka] f6226n, és az
¢étterem vonzaskdrzerében dolgozo termelskkel minél szorosabb

cgyticemikodést alakicson ki.

POHNER ADAM

A 2018-as Bocuse d'Or vilogatdjanak déntése és nyertese, mely-
lyel nevezte magat a nydron, Torinoban megrendezésre keriilé
Bocuse d'Or eurépai dontsjébe. Addmot sokan az Olimpia és
az Alabardos ¢ccerembél ismerik, 4m karrierje még tovabb ivel,
hiszen mar a balatonszemesi Kistiicssk écceremben folytatja
palyafutasat. Nines kiforrote hitvallasa, a sajac gondolatait és
megérzéseit koveti, torekszik az egyenstlyra a kreativ és a redlis,
¢letszerd megoldasok kozote. Ez adja nagyszerd éceleit, és ez az
eredményességénck alapja is.






JANUAR  FEBRUAR

JANUAR 15. CSIDEI TAMAS FEBRUAR 11. GALGOCZI GABOR
Hazai halak vikuum alact Pistétomok 1.

JANUAR 16. DOCZI GYORGY FEBRUAR 12. GALGOCZI GABOR
Hidegen/melegen kabdcban Pastétomok I1.

JANUAR 21. VARJU VIKTOR FEBRUAR 13. GYORFFY ARPAD
Malac, sertés Vadhisok, vadszarnyasok

JANUAR 22. GALGOCZI GABOR FEBRUAR 17- SENKARIUK ANDRAS
Hasok egészben, lassan siitve, FEBRUAR 21. Barista tanfolyam
modern martdsokkal FEBRUAR 18. VIDAK ZOLTAN

JANUAR 23. KORMENDI IMRE Modern magyar konyha: tészuik
GALICZ ISTVAN FEBRUAR 19. DOCZI GYORGY
Erelforézds Hal, Hala, Halala

JANUAR 28. VIDAK ZOLTAN FEBRUAR 25. JAHNI LASZLO

) MOdC”’f magyar konyha’: vadak Borja ételek Balatonrél

JANUAR 28. SENKARIUK ANDRAS FEBRUAR 25. SENKARIUK ANDRAS
BSI’ISEQ alapkepzes Barista le:lpl(épZéS

JANUAR 29. GALICZ ISTVAN FEBRUAR 26. GYORFFY ARPAD
I ‘ZZS’ thlPa’:“ i Belséségek kreativan, elegansan

JANUAR 30. GYORFFY ARPAD FEBRUAR 26. SENKARIUK ANDRAS

Téli zoldségek az éclapon
- vegetdridnus ¢s vegin éeelek

Barista latte art

JELMAGYARAZAT:
. konyhai képzés

. barista képzés
. konyhai és barista képzés
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MARCIUS

APRILIS

MARCIUS 3. RESZKETO TAMAS APRILIS1. VIDAK ZOLTAN
Street food Modern magyar konyha: sparga és szarnyasok
MARCIUS 4. CSIDEI TAMAS APRILIS2. GALGOCZI GABOR
A magyar konyha nyomds alatt Malachis a csﬁcsgasztronémiéban
MARCIUS 5. VARJU VIKTOR APRILIS6. VARJU VIKTOR
Ettermi desszertek Spirga ¢és eper
MARCIUS 10. VIDAK ZOLTAN APRILIS 7. GYORFFY ARPAD
Magyar konyha: szarnyasok Edesvizi halak felhasznilisa eléérelként és foécelként
MARCIUS 11. GALGOCZI GABOR APRILIS8. GALGOCZI GABOR
Auzsiai levesek Spanyol konyha a paelin ¢s a tapason tal
MARCIUS 12. POHNER ADAM APRILIS 15. CSIDEI TAMAS
Menii 4 fogasban Tavaszi zsengck
MARCIUS 17. DOCZI GYORGY APRILIS 15. SENKARIUK ANDRAS
Kénnyen tavasszal Barista alapképzés
MARCIUS 17. SENKARIUK ANDRAS APRILIS 16. VIDAK ZOLTAN
Barista a]apképzés Modern magyar konyha: fozelékek és feleérek
MARCIUS 18. VIDAK ZOLTAN APRILIS 16. SENKARIUK ANDRAS
Modern magyar konyha: hdsvée Barista latte art
(birany, nydl) APRILIS 21. RESZKETO TAMAS
MARCIUS 18. SENKARIUK ANDRAS BBQ és fiistolés
Barista lacce are APRILIS 22. POHNER ADAM
MARCIUS 19. KORMENDI IMRE - GALICZ ISTVAN Tavasz 4 fogasban
Eeelforozas APRILIS 23. GALICZ ISTVAN
MARCIUS 24. VOLENTER ISTVAN Steak
Hisvér APRILIS 28. GALGOCZI GABOR
MARCIUS 25. POHNER ADAM Tanyérdesszertek
Tavaszi zsldségek APRILIS 29. GALICZ ISTVAN
MARCIUS 26. VARJU VIKTOR Tenger gytimolesei
Bardny, mint hisvéti étek
MARCIUS 30- SENKARIUK ANDRAS
APRILIS 3. Barista tanfolyam
MARCIUS 31. RESZKETO TAMAS
Grill a bisztréban
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ANUAR




MESTERKEPZESEK JANUAR

0L.15.

SZERDA

CSIDEI TAMAS

HAZAI HALAK VAKUUM ALATT

A sous-vide médszer segftségéve] a]acsony hétfokon, vikuum alace készithetsz el szamealan

éeelt, igy jobb:m megé’rizve a hozzavalék természetes izét és :’l]lagét, valamint névelve

a biztons:’lgos e]tarthatésﬁgﬁt. A Csidei Tamas altal vezetett kurzus sordn a résztvevok

betekintést kzlpnuk a sous-vide technolégia a]apjaiba: élelmiszerbiztonség, mikrobio]égia,
elé’nyék és Veszé]yek, biztonsﬁgi mego]dzisok.
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Enyhén flstolt harcsafilé halaszlé martassal és citrusos fehérgyokérpirével
Sullsfilé kaposzta, csicsdka, és cékla
Pisztangtekercs tarkonyos gyokérzoldégekkel és vajas édesburgonyaval



01.16.

CSUTORTOK

DOCZI GYORGY

HIDEGEN/MELEGEN KABATBAN

dYNNVC MISIZdIANHILSIN

Doczi (]}’(31‘&\' az alcala tartote képzéscl\’cn a l—'rzmcizlorszﬁgbzm szerzett tuddsara és

t;\pnsztu]utnirn épitkczvc mcgz\lkotott fbg;isok;\t készit el a résztvevskkel. A magyar

1\’011_\'|1{1b;m nem mcgszol\’ott, de szamunkra is 1'n_\'csi1\’1:md(> ételek mindenki szamara

friss inspir:iciék;lt adhatnak. Ez alkalommal hidcgcn és mclcgcn talalt, eoleoee és burkolt
fogasok késziilnek.

Malac ,kuglof” véres hurkéaval
Galette (Kacsamajas, szarvasgombas)
Lazac/St.Jakab kagyld ,kolbasz” brids




MESTERKEPZESEK JANUAR

VARJU VIKTOR

MALAC, SERTES

A magyar konyha talan legkézhelyesebb alap:myuga , de azt gondo]om, hogy rengeteg
rejrect tartalék van benne igy is. Nagy j:’ttéktér kindlkozik akar a toleoee képosztu
témakorben |, de sok Gjszerd format adhatunk izgalmus Gjszert bontisi technikiknak
koszonheten a vikuum techno](’)gia bevonisival is. Szakndjunk ela karajok és sertés
sziizek Vi]ﬁgzité] és hozzunk lécre egyiite 4j textardkat a mé]tﬁnytalanul aldbecsiilt
hasrészekbél is, akar a porchettu egy Gj megje]em’tési fbrméja leal!

A kurzus soran elkészitett ételek sora legyen meglepetés
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dYNNVC MISIZdIANHILSIN

GALGOCZI GABOR

HUsoK EGESZBEN, LASSAN SUTVE, MODERN MARTASOKKAL

Az éttermi ;1jz'mlzlt cg_\'ik kozkedvelt écele az cgésxbcn stile hasok, mclyck tobb 6ran
keresztiil, zllncson_\' hémérsékleten késziilnek. (hllg()czi Gabor Séf‘tréningjén kiilon-
boz6 husokbal és husrészekbol késziile PCCSCH}'C‘]( keriilnek bemutatisra, a hoxz;'\juk
ill6 szezonalis koretekkel és modern martasokkal. A résztvevék hasznos Pl':ll(tilx’ii]x’:lt

](ilpnill( az ;11:\p;m_\';1gok g;\zdusﬁgos felhasznalasarol.

Hatszin, bernaise martassal
Szarvascomb meurette martas
Sertés tarja
Pulylamell
Csontos borjukaraj




MESTERKEPZESEK JANUAR

01.23.

CSUTORTOK

KORMENDI IMRE - GALICZ ISTVAN

ETELFOTOZAS

Szép ételfordkkal vonzébban bcmumtlmtjuk értermiink kindlacac, akar a napi meniit

is. A képzés sordan ehhez szeretnénk scgftségct 11}'[1](;111i, A ](011}'11;’1b:1ﬂ elokészitett,

elkészitect fbg{\soknt a résztvevik sajat muguk is nwgt:’l];llhutj:i]\g izlésiik szerint. Imre

scgftségé\'cl pcdig clsn]{\tfthzltjﬁk hog_\' f‘ény\'képczégéppcl vagy telefonnal miként tudj{lk
a lehets lcgszcbb képct elkésziteni rola.

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



dYNNVC MISIZdIANHILSIN

VIDAK ZOLTAN

MODERN MAGYAR KONYHA: VADAK

A magyar kon}']m hzlg}'mn:’lnyuim épitvc, de a mai trendeknek mcg(clc](& tcchno]égi{\kk;\l

késziilnek étkek a képxés sordan. Kénnyen ¢s valtozatosan, a mindcnnupi miikddésben

j(] hasznalhato 6tletekkel, rcccptckkcl gnxd;\godnnk a részevevok. Ez alkalommal
a vadhasok zldi;’lk a képxés gerincet.

Szarvas gerinc filé z6ldség torta
Sildé vadmalac burgundi krokett
Facan tekercs paprika hab gombak




MESTERKEPZESEK JANUAR

01.29.

SZERDA

GALICZ ISTVAN

PizzA, ANTIPASTI

Galicz Istvan az olasz kcn_vérfblé]\', cloéeelek és pizza \'il{lg{lb;\ kalauzol el minket. Ropo-
gos forré f1 noms‘ﬁgok keriilnek ki a kemencébél, m:\jd elkészitiink hozza par klasszikus

olasz "antipastit", azaz hidcg és mclcg cloérelekert is.
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Pizza
Bruschetta variacidk
Focaccia



01.30.

CSUTORTOK

dYNNVC MISIZdIANHILSIN

GYORFFY ARPAD

TELI ZOLDSEGEK AZ ETLAPON - VEGETARIANUS ES VEGAN ETELEK

A gasztronomia 1cgm;1gnsnbb szinvonalat kép\'iscli (,}_\'(Sl‘ff:\' ;’\1‘p;’\d, Kitarto, fb]y\’;lmutos
munkaval szerzett tudasic, maximalizmusat elismerik a szakmaban. Mindenki szamara
hasznalhatok lehetnek a képxésén tanultak, hiszen otchonosan mozog szallodai és ét-

termi kon}'h;ikon, \'crscnyckcn is.

A kurzus soran elkészitett ételek sora legyen meglepetés




FEBRUAR







MESTERKEPZESEK FEBRUAR

SZERDA

GALGOCZI GABOR

PAsTETOMOK I-II. (KETNAPOS KEPZES)

Elegansak, egyszerick, igazi klasszikusok és tokéletes vendégvarok, hiszen kénnyen
és elore elkészithersk. Késziilhetnek bérmilyen huasbdl, halbél vagy épp Zé]dségb(’il. Most
alkoss te is kii]t'mleges pastétomot, ga]antl’nt és terrint Galgéczi Gabor segl’tségével!
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Vaddiszné Pathe en crouth / Libamdj szarvasgombaval, portéival
Mangalica terrine / Kacsamajkrém / Kévés libamaj brulée
Liba rilette / Pisztaciads kacsagalantine

Kedvezményes ar: 28.000 Ft + AFA



02.13.

CSUTORTOK

dyNdg3d4 M3SIZdINY3LSIN

GYORFFY ARPAD

VADHUSOK, VADSZARNYASOK

A gasztronomia lcgmugnsnbb szinvonalat kép\'iscli (,}_\'(Sl‘ff:\' ;’\1‘pz’1d. Kitarto, fb]y\’;lmutos
munkaval szerzett tudasic, maximalizmusat elismerik a szakmaban. Mindenki szamara
hasznalhatok lehetnek a képxésén tanultak, hiszen otchonosan mozog szallodai és ét-

termi kon}'h;’lkon, \'crscnyckcn is.

A kurzus soran elkészitett ételek sora legyen meglepetés




MESTERKEPZESEK FEBRUAR

VIDAK ZOLTAN

MODERN MAGYAR KONYHA: TESZTAK

A magyar konyha hagyomainyaira épitve, de a mai trendeknek megfelels technologiakkal

kum]ne  étkek a képzés soran. Kénnyen ¢és viltozatosan, a mindennapi mikddésben

jol hasznalhaco deletekkel, 1egeptek1\el gazdagodnak a résztvevok. Ezen a képzésen
a klasszikus tésztik keriilnek tericékre zoldségekkel, gytimolesskkel.
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Kalacs/rétes/arany galuska
Vanilidval, gytimdlcsdkkel, zoldségekkel



02.19.

SZERDA

&

/ ':"ﬁ

DOCZI GYORGY

HaL, HALA, HALALA

dyNdg3d4 M3SIZdINY3LSIN

Doczi Gyorgy az ilrala tartote képzéseken a Francinorszﬁgbz\n szerzett tuddsira és ta-

pasztalataira épitve megalkotott fogasokat készit el a részevevokkel. A magyar kony-

hiban nem megszokott, de szamunkra is fl1}'csikl:1ndé ételek mindenki szamara friss

inspir;iciéknt adhatnak. Ez alkalommal a METRO széles halvilaszeékibol késziilnek
a bisztrokultarara :11;1pozott étkek.

Francia sonka krokett, tengeri csiga, flstolt poré, beurre blanc, lestyan olaj
Tokehal, Kagyld, Fekete szemi fehér bab, Vaj ,,hab”
Durbincs ceviche, Quinoa, Puffasztott kukorica, Avokadé




MESTERKEPZESEK FEBRUAR

JAHNI LASZLO

BoRrJU ETELEK BALATONROL

lehni Laszlé Sétként kitarté munkéval formalea a Balaton guszt1‘0;11‘cu]:1t{1t. és a mai

napig is lelkesen do]gozik a magas szinvonal megrarcasacre. Frissen ihletett borjfl éte-

leinek elkészitését fbgj;\ levezetni a képzéscn.
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A kurzus soran elkészitett ételek sora legyen meglepetés



02.26.

SZERDA

dyNdg3d4 M3SIZdINY3LSIN

GYORFFY ARPAD

BELSOSEGEK KREATIVAN, ELEGANSAN

A gasztronomia 1cgm;1gnsnbb szinvonalat kép\'iscli (,}_\'(Sl‘ff:\' ;’\1‘p;’\d, Kitarto, fb]y\’;lmutos

munkaval szerzett tudasic, maximalizmusat elismerik a szakmaban. Mindenki szamara

hasznilhatok lehetnek a képxésén tanultak, hiszen otthonosan mozog szallodai és ét-
termi kon}'h;ikon, \'crscnyckcn is.

borjumirigy / borjumaj / kacsasziv
kacsazlGza / csirkem3j
A kurzus soran elkészitett ételek sora legyen meglepetés







MARCIUS




MESTERKEPZESEK MARCIUS

RESZKETO TAMAS

STREET FOOD

A street foodok \'il{lg{lbun mcghut:’lmzé szerepet toltenek be a humburgcrck és a szend-
vicsek. A képzéscn Reszkets Tamas kalauzolasaval \'égigi;’\l‘juk a fobb alkotéelemek
elkészitését: a szaftos h(lspog:ics{\k / hasok, illetve a hozz:ijuk ill6 szoszok és koretek is
sorra keriilnek. Egy ]mmlmrgcrt vagy egy szendvicset nem kell t(llbon_\'olit;mi, de j()]

fel kell ¢piteni az izek és az :11‘;111}'()1( (3.<s7_|1zmgj{1t.

Burger és szendvics variacidk (marha, hal,vegetéarianus)



CSIDEI TAMAS

Folyamatosan béviil a Sous-vide tecnologia hasznaloinak a tibora hazankban. Bar a
11‘clmo|()gi;\ francia eredetd, mégis jol hasznalhat6 akar a jellegzetes magyar konyhaval
€ 8] :
otvozve is. A l'cmmlogiziho'/_ .\"/_iil\’ségcs tudassal javithatja az ételek mingségér és meg-
£ £

]\(mn} itheti mindcnn;\pi munkankat.

NISIAZdINYILSTIN




03.05.

CSUTORTOK

MESTERKEPZESEK MARCIUS

VAR]JU VIKTOR

ETTERMI DESSZERTEK

Ki ne ismerne o])'zm kon}'h{lt, ahol a szakics feladata a desszert kinalac ch]csztésc is,
amit lcginkﬁbb egy szakavatott cukrisz tudna csak ]cg]obbun mcgoldnni. A Séf most
p;ir 0]}';m alternativat mutat, ahol a magyar kultikus desszert valaszeék flj oldalarél mu-
tatkozhat meg. Stiriai mecéle vagy chntg_\'(irg_\'i pulucsinm, Kecskeméti barz\ckpuding,
l)ip]omutu puding... dcrcng még valami? Most 1cp01‘0]hntjuk ¢s 4j lendiiletet adhatunk
cknek, hamisitatlan bisztré stcilusban!

ezeknek az édesség

A kurzus soran elkészitett ételek sora legyen meglepetés
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SNIDYYIN MISTFZdIMYILSTIN

VIDAK ZOLTAN

MAGYAR KONYHA: SZARNYASOK

A magyar 1(011)'11:1 11;1g}'()111:il1}':1i1‘:1 épit\'c, de a mai trendeknek mcgﬂ‘lc](ﬁ tcchno]égi{\klml
késziilnek étkek a képxés soran. K(%lnn}'c11 és valtozatosan, a mindcnn;lpi miikodésben

jél hasznalhaté 6elecekkel, 1‘cccptckkc] g;\xdngodnuk a részevevok.

Szarnyasok bontésa, felhasznalasa eurépai és dzsia moédszerekkel
Gongyoltek, toltottek, nyarsak, yakitori




MESTERKEPZESEK MARCIUS

03.1L

SZERDA

GALGOCZI GABOR

AZSIAI LEVESEK

A Tavol-Kelet sokszfn[iségc a leveseikben is mcgnyilv;’mul. (};12d;1g és valtozatos ;\1np-
anyag felhasznalasuknak koszonhetGen Cg}'cc1i izekkel talalkozhatunk. Gabor 116]1;'111}'

oa képzéscn a részevevéknek.

mcghzlt{lroxé azsiai leves elkészitési m()dj;it tanitja meg
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Tom yum khai
Tom kha gai
Pho
Miso



POHNER ADAM

Pohner Adim ez alkalommal a lefrissebb inspiracioi alapjan megialmodortt négyfogasos

mentit fbg elkésziteni a résztvevokkel kozosen. A meniiben a hasok mellett a cavaszra

jcl]cm/_(i /_(ﬁls(‘gc]\ keriilnek felhasznalasra, mint mindig most is friss izekre szamithatunk.

NISIAZdINYILSTIN




MESTERKEPZESEK MARCIUS

DOCZI GYORGY

KONNYEN TAVASSZAL

Doczi Gyorgy az ileala tartote képzéseken a Frzmciuorszﬁgban szerzett tuddsira és
tapasztalataira épitve megalkotott fogasokat készit el a részevevskkel. A magyar kony-
hiaban nem megszokott, de szamunkra is inycsiklandé ételek mindenki szdmara friss
inspir{lci(’)kut adhatnak. Mint alcalaban a francia biszeréban, a szezonhoz alkalmazkodé
alapanyagok felhasznalasaval kitaldle alkotdsok késziilnek a képzésen.

Barany terrine , Pot au Feu”
Nyulgerinc, Krémes polenta, Nydlmaj gombéc
T&kehal, Sparga, Gomba, Hajdina, Sabayon



03.18.

SZERDA

VIDAK ZOLTAN

MODERN MAGYAR KONYHA: HUSVET (BARANY, NYUL)

SNIDYYIN MISTFZdIMYILSTIN

A magyar kon_\'h:l 11;1g}'01ﬂ:’1ﬂ}':1im épit\'c, de a mai trendeknek mcgﬂ‘lc](ﬁ tcchnolégif\lx’]\'nl
késziilnek étkek a I\'épxés soran. K('mnycn és valtozatosan, a mindcnn;\pi miikodésben

jél hasznalhato otlecekkel, 1‘cccptckkc| gazdngodnuk a részevevok.

Barany és nyulrészek csontozasa, felhasznalasa, lassu sités, fliszerezés.
Gomba, Ujrépa, retek, sparga, borsd, felhasznalasaval




MESTERKEPZESEK MARCIUS

03.19.

CSUTORTOK

KORMENDI IMRE - GALICZ ISTVAN

ETELFOTOZAS

Szép ételforokkal vonzébban bcmut;\that]uk étrermiink kinalacae, akar a n;lpi menitit

is. A képzés sordan ehhez szeretnénk segitséget nyujtani, A konyh;’lbun elgkészitett,

elkészitect fbg;isoknt a résztvevik sajat mzlguk is mcgt:il:l]hut]:i]\g izlésiik szerint. Imre

scgitségé\'cl pcdig clsu]{\tfth;\[j;ﬂ\' hog_\' fEnyképcz(igéppcl vagy telefonnal miként [lejﬁ](
a lehets ICgszcbb képct elkésziteni rola.

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



VOLENTER ISTVAN

HusveT

A |1:1g}'()111;il1)’()5 hasvéti ételeken kiviil is rengeteg, az iinncpi h;mgu];ltot mcgadé fo-
gast készithetiink. l\flcgﬁ‘]cl(ﬁ tcchnolégizli és :1]:1});111}’;1g ismerettel szinte j;’\ték a ment
szinesebbé tétele. A képzés soran mindenki elleshet az 'L'mncpckrc ésa mindcnnnpokr;\

is Gj otleteket, elkészitési modokat.

SNIDYYIN MISTFZdIMYILSTIN

A kurzus soran elkészitett ételek sora legyen meglepetés




MESTERKEPZESEK

POHNER ADAM

A vegetarianus érelek is lehetnek magas szinv onaltak. Pohner Addam a Bocuse d'Or soran

is sok tapasztalatot szerzetr a zoldségek elkészitésében, hiszen a vegetdrianus fogis is
s & &
a verseny részét l\’(‘pcxrc. Ez alkalommal has és halmentes écelek késziilnek, de tojas ¢s

oa nem vegan!

l’(‘]l'cnm"]\cl\’ felhasznaldsaval. l"ig)x‘lcm, aveg g




03.26.

CSUTORTOK

SNIDYYIN MISTFZdIMYILSTIN

VAR]JU VIKTOR

BARANY, MINT HUSVETI ETEK

A b;’lrz’my minden része szinte kinilkozik a feladacra, lcg_\'cn az akar a n}'c]\', 11}';11(, maj
vagy akar a bzir:’my ch. A tavasz tide zdldség valasztékat kombin:’lljuk a b{\r{my cgycdi
ixvil{\g:’l\’u], ugy ]mg}' kicsit ki]épjt’mk a sztenderd hasvéti meniik komfort zénzij;ibél.
Az igazi Navarin -t6l a b:’lrﬁny n}'c]\' pastétomig barmi teritékre kertilhet egyszerd, de

mcégis Oszinte, biszerd stilusban.

A kurzus soran elkészitett ételek sora legyen meglepetés




MESTERKEPZESEK MARCIUS

RESZKETO TAMAS

GRILL A BISZTROBAN

A faszenes gri” mint eszkdz nem 1(i[[\1‘()l:1g otthon hasznilhato eszkoz. Eceleinknek

p|usx izt és illatot adhatunk étteremben is, amihez l\’i'1|(5nlcgcs f’bg{lsol\’ur. otleteket

s;\]:irfrlmrunl\’ el.
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Hus fogasok
Koretek
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APRILIS




04.01.

SZERDA

MESTERKEPZESEK APRILIS

VIDAK ZOLTAN

MODERN MAGYAR KONYHA: SPARGA ES SZARNYASOK

A magyar 1(011}'11:1 11;\g}'()n1;i|1}'11i1';\ ¢pitve, de a mai trendeknek mcgﬁ‘]cl(ﬁ tcchlmldgiﬁk]\’;\]
késziilnek étkek a képxés soran. K(Snnycn és valtozatosan, a mindcnnzlpi mukodésben jé]
hasznalhaté 6letekkel, rcccptckkcl guzdﬂgodnuk a részevevok. Ez alkalommal a sparga

és szﬁrn_\’asok lesz a 6 zllzlpnny\'ng.

48

Z6ld és fehér sparga nyers és kiméletes hé kezelt felhasznalas.
Gyongytyuk
Bébi csirke
Facan



04.02.

CSUTORTOK

SITEYdY MASFZdINGILSAN

GALGOCZI GABOR

MALACHUS A CSUCSGASZTRONOMIABAN

[716{6\ 87‘1&09 roppanm Ltelek l\u7u]nek ()‘11570(,71 (nlbOl \67(,11\ let«.\ 61 A n‘lp f'O]\ ya=
man ]ﬂe&lﬂutdt]d hOE\ a l’l]d]d( Iﬂﬁ]\'l]\ T'L\7(,t hOi,'\ an leﬁl’nﬁﬁ 6]0](L§71t€nl 6”\(\71{61]]
J]J]nl. Természetesen hOZZJ]U]( l] 1§ 1\1\ ‘110 I\Oletel\ (61.

Malac cstilok mustaros burgonyaptirével, blizasor jus-vel

Malac porchetta szalonnas siilt kdposztaval, céklas jus
Konfitalt malaccomb glasszirozva, flistélt burgonyahabbal, ropogés
kenyérmorzséaval




MESTERKEPZESEK APRILIS

VARJU VIKTOR

SPARGA ES EPER

A sparga és az eper a tavasz két nagy sztarja. A sp{lrgéval kupcso]atos alnptechnik{lk

ismerete nélkiil nem lehet megugrani a komplexebb feladatokat. Most t6bb felhasznalasi

moédor is megismerhetiink, csukﬁgy mint az eper téma kérbejzirzis;it, nem felcéclentil

desszert vonatkozasban. A klasszikus sz616 sparga, a terméteriilecek je]enté’sége az
izben, az eper koviszoldsa ... ezernyi szuper alternativa.
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A kurzus soran elkészitett ételek sora legyen meglepetés



GYORFFY ARPAD

EDESVIZI HALAK FELHASZNALASA ELOETELKENT ES FOETELKENT

A gasztronomia ]egmngusubb szinvonalat képvise]i Gyérffy Arpé.d. Kitarto, fblyamatos

munkaval szerzett tcuddsit, maximalizmusart elismerik a szakméaban. Mindenki szimara

hasznalhatok lehetnek a képzésén tanultak, hiszen otthonosan mozog szallodai és ét-
termi konyhﬁkom Versenyeken is.

SITEYdY MASFZdINGILSAN

A kurzus soran elkészitett ételek sora legyen meglepetés




GALGOCZI GABOR

\11](»/.1110]0; mar mindenki kostolt 01) an mélean v il;igln'n‘s S}Wllll}()l klasszikusokat

mint a :H‘Ll/.PLlCIIU \LI:Q‘\ a Pllt‘”;l. A \})Lll]\t)l l\\)l]\ Ilil S\\l\\/llltii(‘gt‘ 11/.0]1“;11] c€zen lUIlﬂLllLll.

A l\vp/_cwn most a taldn még nem annyira hires, de mégis kitiing ételek elkészitését

ismerhetik meg a résztvevok.
g

)



V'

04.15.

SZERDA

SITEYdY MASFZdINGILSAN

CSIDEI TAMAS

TAVASZI ZSENGEK

A Tamais altal mcgzllkotott fbgﬁsokb;m mindig a Sous-vide tccnoldgin a mcghut:’n‘ozé,
A képzés soran a tccno]égin mindcmmpi éctermi hasznalachoz kzlpnzlk a részevevok
informaciot a rcccptckcn felal.

Medvehagyma tokéletes tojassal
Kacsamell, eper ,rétes
Borjuszliz zsalyas gombakkal, spargaval




MESTERKEPZESEK APRILIS

VIDAK ZOLTAN

MODERN MAGYAR KONYHA: FOZELEKEK ES FELTETEK

A magyar konyha hugyonuin}'airu ¢pitve, de a mai trendeknek megfe]e]é techno]égiﬁkkul
késziilnek éckek a képzés soran. Kénn}'en és valtozatosan, a mindemmpi mikodésben
jé] hasznilhato 6tletekkel, 1‘eceptekke] guzdugodnak a résztvevok. Ectermi meniiben is
meg;ﬂ]j:’lk a he]yiﬂ(et a fézelékek, umennyiben megfélelé moédon és min(’Sségi felcérekkel

kinaljuk azokat.

A kurzus soran elkészitett ételek sora legyen meglepetés



RESZKETO TAMAS

Tamis a képzésen részevevokkel megismerteti az évek sordn a BBQ-val, grillel szerzett
tnpasztnlatuit, Inspir:ici(')t l\’aphutunl( ételeink fiistceel valo izesitésére, mclyct nem csak

a nyari idoszakban élvezhetiink.

NISIAZdINYILSTIN




04.22.

SZERDA

MESTERKEPZESEK APRILIS

POHNER ADAM

TavAsz 4 FOGASBAN

Pohner Adam ez alkalommal a lefrissebb inspiracioi ;ﬂzlpj;in megzﬂmodott négyfbgﬁsos
mentt fbg elkésziteni a részevevékkel kozosen. A meniiben a hisok mellett a tavaszra
je”emzé zb]ségek kertilnek felhasznalasra, minc mindig, most is friss izekre szamithatunk.

A kurzus soran elkészitett ételek sora legyen meglepetés
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04.23.

CSUTORTOK

SITEYdY MASFZdINGILSAN

GALICZ ISTVAN

STEAK

A steak minden éctermi ;1j;’ml() igazi sztarja. [me most minden, amit a steaksiitésrol
tudni kell. A hasok elkészitése elsee feleétlentil sziikségfmk van kivalo :1]:1p;m>‘;\g0kr;1,
Istvan részletesen bcmut;\tjn, ]mgy mil_\'cn hasrésze kell felhasznalni, mi]_\'cn médon kell
elékésziteni, elkésziteni, és minden 01_\':111 kon_\'hutcchnol()gi;\i przlkti]\’{l\'ﬂ] mcgismcrtcti

a résztvevoket, mely a tokéletes steak elkészitéschez sziikséges.

Rib eye / Hatszin
Bélszin / Friss ,salsak”
Martésok / Koretek




MESTERKEPZESEK

GALGOCZI GABOR

|6 desszertet, de hogyan? Hangzik el gyakran ez a kérdés az éccermekben. Nehezito
. <) £ 5.

tényezo, amikor nincs cukraszunk, és a nem erre spwin1i/.:i](\dm’l' szakacsnak kell meg-

alkotnia e menii fontos részét képezs utolso fogast. Kurzusunk ebben ad segitséget: a
részevevok 111031.\‘11101'1\1\1]n‘lm‘]\ az éttermi l\’(‘n'tllm(‘n} ck kozote is elkészithets kiilonféle

tanyérdesszertekkel, mindezt pmii irinymuctatassal.




04.29.

SZERDA

SITIYdY MISIZdINYALSIN

GALICZ ISTVAN

TENGER GYUMOLCSEI

A képzés soran a kiilonbsz6 tenger gyiimélesei, elokészitésée, tarolasat is elsajatichatjak
a résztvevék a valtozatos Fog;’lsok elkészitése fblyum{m.

Garnéla ceviche, avokadd salata
Polip grillezve, mangé carpachio
Silt kagyldk, citromos spagetti
Toltétt tintahal, fekete rizottd




BRARISTA
KEPZES







KEDVES ERDEKLODO!

2019-t6] a barista szakmai teriilet képzését teljesen
megdajitja a METRO Gasztroakadémia, amely indu-
lasa 6ta kozosen dolgozik a Barista Hungary szak-
mai csapatdval. Idén januirtdl szorosabbra fizziik
egyiitemikodésiinket és a METRO Gasztoakadémia
kiilontermébe koltdzik a Barista Hungary oktatoba-
zisa, tcljcs tcchnol()giai felszere]tségévcl. Mostantél
a METRO Gasztroakadémia szervezésében mar nem
csak egy napos kavés alapokratast, de kiscsoportos
latte art képzést és 5 napos intenziv barista tanfolya-
mot is kinilunk az érdeklédék szamara.

A Barista Hungary iigyvezet()jcként és szakoktatéja-
ként én és a cég gyakorlote barista trénerei garantaljak
a képzések szakmai mindségét. 2003 6ta foglalkozunk
kavés képzésekkel, 2006 6ta rendszeresen szerveziink
egész hetes barista tanfolyamokat. Az elmale 15 év-
ben tdbb ezer tanulét segitettiink elindulni a kavés

szakmaban. Végzett baristaink igen nagy szamban,
sikerrel helyezkedtek el a vilag t6bb pontjan és ter-
mészetesen a hazai kavés iparban is. Rendszeresen
tartunk képzéseket kavéforgalmazok és kavézolincok
szamara, de a hazai harmadik hullamos kavézok egy jo
részét is tanuloink alapitorcik, illecve 6k dolgoznak
ott baristaként.

2019-ben Téged is virunk a METRO Gasztroakadémia
kavés képzésein, legyél Te is része a hazai kavés meg-
Gjulasnak!

L"Jdviizlettel. i
Senkariuk Andras b
vwl
| 3
Y)l
)
J

JANUAR 28. | KEDD, FEBRUAR 25. | KEDD
MARCIUS 17. | KEDD, APRILIS 15. | SZERDA

BARISTA
ALAPKEPZES

szt kaphatsz kérdéseidre! Ismerd meg

jatitsd el a cudast a sza

ivéitalok

2661 kezdve egészen alaceéig, és probald ki
: 8

a gyakorlatban alacte art alapjait

zteti meg a j6 kavékeveréket
eszpresszokeverékesl?

2 ir mennyiben nydjt segitséger a val

« Mire kivetkeztethetiink a porkole kav

* Miére csak a profi csomagolas biztositja

szték italaina

sct: Cs}jrfs\'()., C'l])]‘luccirl(), CZIH‘(: acee, lﬂttc m
. Rétegezés és d

korlatban.

ato,

stechnikik, alatte arc alapjai a gya-




FEBRUAR 26. | SZERDA

BARISTA LATTE ART

MARCIUS 18. | SZERDA, APRILIS 16. | CSUTORTOK

A Latte Art oktatis célja: a képzésen részt vevo dsszes hallgaté a nap
végére képes legyen 8nalloan tejhabokat késziteni és ebbél lacte art mo-

tivumot énteni.

Olyan jelentkezéket varunk:
« akik biztos tudast szeretnének c|suj:i[i[:mi ebben a témakorben a crénerek

I(onrrn”jzl mellett

sen részt vesznek egy aktiv, koncentrilt, gyakorlati oktatdson, kisebb

léeszama csopor[l)nn egy konkrér cél elérésének érdekében

Atréning kovetkezményeként igazi sikerélményt élnek mega jclcml\c/.ﬁk!

Ara: 20.000 FT + A FA/f6

BARISTA TANFOLYAM FEBRUAR 17-21.

5 NAPOS KEPZES

MARCIUS 30-APRILIS 3.

U| szakmai k(‘pz(‘sr inditunk el a 2019-es évtsl, mcl}' :l]:lp\'c[(icn egy le-
nyegre koncentrild, 5 napos, intenziv tanfolyam lesz a Gasztroakadémian.

Azokat a szakembereket \'ﬁl‘jllk. akik tén}'lcg komol_\".m gond\ﬂi:’\k aka-

zitést, ¢és c('ljul(‘ hug_\' kivéismereteiker rends k, a barista

szakma nemzetkdzileg elvare tcudasanyagir elsajatiesak.

A barista tanfolyam tematikaja:

+ 1.nap: A kavék s rendszere, eszpressz6 és brewing technolégiai kér,
espresso és V6o készités

ejhabos italok és latte art elmélet, gyakorlac

*3.nap: Bl'cwing eszkozok megismerése, szakszer@ hasznalata és lacte arc

sziv forma dntése

g)’;lkm‘l;i S

« 4. nap: Orléillicas, adagols, eszpresszo technologia és latte arc ontés-

technika kiilonb6z6 méretd csészékbe és poh‘.lr:\kb:\
+ 5. nap: Kavékiilonlegességek, klasszikus receptek, jeges viltozatok, mo-

dern kavévilaszeék és lacte are gyakorlas

Ara: 99.000 FT + AFA/f()’




JELENTKEZZ,
MEG MA!

Tolesd ki a www.metro.hu/gasztroakademia
oldalon talilhat6 jelentkezési lapot!
Jelentkezésedet elkiildheted e-mailben

a gasztroakademia@metro.co.hu cimre is.

Vilaszként visszaigazolast kiildiink, amelyben feltiintetjitk a fizetés modjat is.
Jelentkezésed akkor yéllik €rvényessc, ha a dij teljes Ssszege megérkezik hozzank,
legkés6bb egy héttel a kivalaszrote képzés napja eléee.

Konyhai képzé ira: 16.000 Ft + AFA/f6
Egyéb képzéseink dra ectél eleérs, zéseknél megjelsle arakon latogathacok.
.4

A képzési dij tartalmazza ards és az ebéd aric.

KEPZESEINK F

METRO Gasztroakadémia, 204
Kérdés esetén telefonon is dllunk a rend

KEDVES ERDEKLODO!

A METRO Gasztroakadémia a professzionalis Mesterképzések
mellect Gourmet (hobbi Séf) képzésekkel is varja mindazokat
az inspiralodni vagyokar, akik otthoni kdrnyezetben is szeret-
nénck inyencségeket késziteni.
Gourmet képzéseink ara: brutté 18.990 Ft

Gourmet képzéseinkre a fent megadott elérhetsségeken lehet
jelentkezni.

JELENTKEZZ ONLINE!

metro.hu/gasztroakademia




