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KEDVES VENDEGEINK!

Az yj év mindig Uj kezdetet jelent, nincs ez masként a METRO Gasztroakadémia esetében
sem. Nagyon nehéz idészakon vagyunk tul, de Ujult erével vagunk neki ennek az évnek, és
ismét szamos izgalmas témakorrel, tréninggel varjuk a minéségi gasztrondmia rajongoit.
Interaktiv képzéseinken tovabbra is az a célunk, hogy a résztvevék minél tobb inspiracidval,
informacidval, gyakorlati és elméleti tudassal gyarapodjanak a képzés végére. Minden
alkalom kit(in6 lehetéség a séfekkel és az egymassal valé tapasztalatcserére. Oktatdink
azorszag és a vendéglatas kilonhozé terileteirdl érkeznek, igy tudasuk és tapasztalatuk
nagyon sokrét(i, de a szakma iranti szeretetiikben, rajongasukban és az elhivatottsagukban
biztosan mindnydjan megegyeznek.
Varjuk kedves latogatdinkat a mar jol ismert és gyakorlott el6addinkkal, séfjeinkkel és
baristainkkal.

Udvezlettel:

AMETRO Gasztroakadémia csapata
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OKTATOK

CSIDEI TAMAS

Csidei Tamas mesterszakacs, szakoktato 25 éve dolgozik
konyhan. 15 évig hazai és osztrak éttermek, valamint elismert
magyarorszagi szallodalancok konyhait vezette, mikézben
szakmai lapokban publikalt. Jelenleg sajat cégében uj
konyhatechnolégiakat oktat, valamint éttermeket indit be és
segit at a koncepciovaltas nehézségein. A megujulé magyar
gasztronomia és a monarchiabeli konyha megszallottja. 10 éve
csatlakozott a METRO Gasztroakadémia oktatdi csapatéhoz, ahol
asous-vide és az egyéb uj ételkészitési technoldgiakat tanitja.

DOCZI GYORGY

Franciaorszag kivald éttermeiben szerezte tapasztalatait.
Budapesten a Gerldczy Kavéhazban, a Sonkaarcokban és a Bridges
Food Barban eltoltott idészak utan jelenleg sajat tizletében
dolgozik tulajdonosként. A séf ételei holcs egyszer(iséggel és
valddi szakértelemmel 6sszedllitott fogasok, ezekhez tarsit
egy csipetnyi bohémséget. A francia konyha, az alapanyagok és
a fogasok igazi ismerdjeként mindenkinek segitségére lehet, aki
a gall konyham(vészet irant érdeklédik.

GALGOCZI GABOR

Apestigasztronémia egyik kiemelkedé alakja. Szakmai fejlédését
kétségtelentl az Onyx étteremben eltéltott 6 év hatarozta
meg, majd tudasat a Cafe Pierrot-ban, a Libertében majd
a La Perle Noire-ban bévitette. A korabbi években a Bocuse
d'Or hazai valogatdjanak dontdse volt, és részt vett szamos
hazai és nemzetkézi gasztrondmiai versenyen. Képzésein
modern konyhai f6zéstechnikakat, valamint tébbrét(, kreativ
alapanyagfelhasznalast tanulhatnak a résztvevék.




GALICZ ISTVAN

A konyhai gazdalkodast és irdnyitast Sous Chefként gyakorolta a Polo
étteremben 2000-t6l. Kés6bb dceanjaro hajokon szerzett tapasztalatot
(Sapphire Princess, Tahitian Princess, Grand Princess, Dawn Princess)
anemzetkozi konyham(vészetben, hideg- és melegkonyhan egyarant.
Utjai soran Istvan tobb nemzet tradicionalis konyhamiivészetével
is megismerkedett, mint példdul a mexikdi, az indiai és a thai
gasztronoémiaval. Visszatérve Magyarorszagra tébb mint hat évig
aTrattoria Pomo D'Oro étterem Sous Chefjeként dolgozott. Megismerte
atradiciondlis és amodern olasz konyha nélkilézhetetlen alapanyagait,
technoldgiait és fogdsait. Megszerzett tuddsat 2012 dta osztja meg
a METRO Gasztroakadémia képzéseire latogatokkal.

GYORFFY ARPAD

Eredetileg piléta szeretett volna lenni, de beleszeretett
a professziondlis konyhak hangulataba és végul a szakmat észinte
hivatastudattal valasztotta. Tobb mint kilenc évet dolgozott a budapesti
Alabardos étteremben, majd kisebb kitérék utan az Arany Kaviar
Etterem konyhafénéki pozicidjat vallaltael. Jelenlega KOLLAZS étterem
séfjeként arra készil, hogy tjradefinidlja a modern bisztré konyhat

brasserie stilushan.

JAHNI LASZLO

Az egyre divatosabb ,farm-to-table” koncepcio hazai nagykdvete,
anépszer(i balatonszemesi Kistiicsok Etterem konyhafénske. A séf és
csapata hosszu évek 6tadolgozik azon, hogy a Balaton ne csak szezonalis
helykéntlegyen akoztudatban. Elsék voltak a régidban az egész évbhen
nyitva tarto, magas mindséget képvisel6 vendéglatohelyek kozott.
A séf a hagyomanyos izeket megdrizve értelmezi Ujra a klasszikus
fogasokat. 25 éve nap mint nap azon faradozik, hogy minél frissebb
alapanyagokkal f6zzon, és az étterem vonzaskorzetében dolgozd
termelékkel minél szorosabh egyuttmUkddést alakitson ki.

JUHOS JOZSEF

Juhos Jozsef a Siitizz cukraszat tarstulajdonosa. A Gundelben

17 évet toltott el, ezalatt szamos klféldi vendéglatohelyen nyilt
lehetdsége tapasztalatot — és természetesen megannyi receptet,
Otletet — gydjteni. Tobbszor jart Franciaorszagban cukrészati
tanfolyamokon. Tudasat el6szeretettel osztja meg masokkal

a Gasztroakadémian.




OKTATOK

KORMENDI IMRE

POHNER ADAM

A 2018-as Bocuse d'0r valogatdjanak dontdése és nyertese, mellyel
nevezte magat a nyaron Torindban megrendezésre kerilé Bocuse
d'Or eurdpai déntsjébe. Adamot leginkabh az Olimpia és az Alabardos
étterembdl ismerhetik, de a balatonszemesi Kistlicsok étterem
séfjekéntis sokan talalkozhattak vele. Nincs kiforrott hitvallasa, a sajat
gondolatait és megérzéseit koveti, a kreativ és a readlis, életszer(
megoldasok kozotti egyensulyra torekszik. Ez adja nagyszerd ételeit,
és ez azeredményességének alapja is.

Alkalmazott fotds, hobbiszakéacs. Az elmult tobb mint 10 évben
az ételfotdzas valt a f6 teriletévé: magazinokat és szakacskonyveket
illusztral, valamint csomagolas- és reklamfotokat készit. A fotdzasok
soran szereti bevonni magat az ételkészités folyamataba is, hogy
azelkészilt kép jobban tikrozze az adott séf szemléletét, hozzaallasat.
Kivancsi természetd, a profi konyhdn szerzett tapasztalatait otthon
is kamatoztatja csalddja és baratai 6romére. 2016 dta tart ételfotds
képzéseket a METRO Gasztroakadémian.

RESZKETO TAMAS

azok sajat, jellegzetes izét.

SEGAL VIKTOR

Gasztronomiai tandcsadoként 2008 dta segiti hazai és kalfoldi
Ujonnan nyilo éttermek, széllodak elindulasat az alapoktol, valamint
a mar meglévé, de kiiszkodé vendéglatd egységek atalakitasaval,
ujragondoldsaval is foglalkozik. Emellett gyorséttermek, streetfood
helyek és bisztrok teljes koncepcidjanak kialakitasaban is részt vesz.
Azt vallja, hogy a tapasztalat és a csapatmunka nélktlozhetetlen
aproblémakozds megoldasahoz és a fejlédéshez. Palyaja soran megtanulta,
hogy a hatékony, bevételorientdlt személyzet — nemzetkozi kornyezetben
éppugy, mintidehaza — a nyereséges vallalkozasok kulcsa.

Tamast kiskoratdl érdeklia f6zés, grillezés. Munka mellett szakacsnak
tanult, és tudasat egyre jobban csiszolgatta, féleg kilféldon szerzett
tapasztalatok alapjan. A Bécshen, Pragaban, irorszégban toltott
huzamosabb idé utan tért vissza hazankba. Jelenleg a Vaj Bisztro és
Vendéghaznal dolgozik séfként. Az alapanyagok kiemelt tisztelete
szellemében arra torekszik, hogy a grillezés, fustélés ne nyomja el




SZENTE-ORBAN JUDIT

Kozel két évtizedes tzemeltetési tapasztalatait a legnagyobb
multinacionalis szallodalancoknal, kiilonb6z6 brandekben szerezte.
Uzemeltetdként, portfoliojaban tudhat szallodanyitast, brandvaltast,
Uj marka magyarorszagi bevezetését, brand szintl projektvezetést,
hétkéznapi tzemeltetést. Szabaduszoként gazdag, szertedgazd
tapasztalatot gy(jtétt a vidéki és févarosi 6néllo, magankézben 1évé
vendéglato egységek tizemeltetésével kapcsolatosanis. Erdsségei
a kontrolling, monitoring, rendszerek felépitése, a kontrollalt,
tudatos Gizemeltetés kialakitasa.

VARJU VIKTOR

Varju Viktor —vagy ahogy a szakmaban ismerik: Varju Vili — afévarosi
Bock Bisztré Executive Chefjeként kezdte palyafutdsat. Munkassagat
aBockBisztro ésaVendéglé aKisBiréhoz fémjelzik, jelenleg a bukfurdéi
Levendula Hotel projekt kreativ séfjeként tevékenykedik. Hitvallasa:
letisztult koncepcié, maximalizmusra vald torekvés, amagyar konyha
hagyomanyainak 6rzése. Véleménye szerint a konyha egy hihetetlendl
bonyolult rendszer, melynek alappillére a folyamatos allandésag
fenntartasa és annak egyengetése.

VIDAK ZOLTAN

Koran megtanulta a f6zés alapjait: 7 évesen mar rendszeresen segitett
nagymamajanak a konyhéaban. Pélyaja elején tobb étteremben gy(jtott
tapasztalatokat, majd az Andrassy uti Premierben mar konyhafénékként
kamatoztatta tudasat. Legutdbb az etyeki Rékusfalvy Fogadé séfjeként
dolgozott. Imadjaa modern magyar konyhat: bisztréételeket tokéletesit,
Uj technoldgiakkal kisérletezik. Evekig a Konyhafénok televizios misor
kreativ séfje volt.




JANUAR

JANUAR 19.

JANUAR 20.

JANUAR 21.

JANUAR 25.

JANUAR 26.

JANUAR 27.

JANUAR 27.

JELMAGYARAZAT:

POHNER ADAM
Menti 4 Fogashan
GALICZISTVAN
Pizza

DOCZI GYORGY
Marhéskodva

VARJU VIKTOR

Malac és sertés

SZENTE-ORBAN JUDITES SEGAL VIKTOR
Fokuszban a tudatos tizemeltetés
GALGOCZI GABOR

Azsiailevesek

SENKARIUK ANDRAS
Barista alapképzés

. konyhai képzés

. bar/barista képzés

’ konyhai és bar/barista képzés

FEBRUAR

FEBRUARO2.  VIDAK ZOLTAN
Magyar konyha modern technoldgiakkal
FEBRUARO3.  KORMENDY IMRE ES GALICZISTVAN
Etelfotozas
FEBRUARO4.  VARJUVIKTOR
Magyar Tapas
FEBRUAR09.  GALGOCZI GABOR
Huasok egészbhen
FEBRUAR10.  VIDAK ZOLTAN
Modern magyar konyha: Nyul étkek
FEBRUAR1L.  GYORFFYARPAD
Téli zoldségek az étlapon
-Vegetdrianus és vegan ételek
FEBRUAR15.  JUHOS JOZSEF
Tortak
FEBRUAR16.  RESZKET( TAMAS
Street Food
FEBRUAR17. DOCZI GYORGY
Hidegen/Melegen kabatbhan
FEBRUAR18.  CSIDEITAMAS
Magyar Konyha nyomas alatt
FEBRUAR23.  GALGOCZIGABOR
Akenyérsutés alapjai

FEBRUAR 23. SZENTE-ORBAN JUDIT ES SEGAL VIKTOR
Fokuszban a tudatos tizemeltetés
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MARCIUS

APRILIS

MARCIUS OL. POHNER ADAM APRILIS 01. CSIDEITAMAS
Menii 4 Fogasban Tavaszi Zsengék
MARCIUS 02. VIDAK ZOLTAN APRILIS 06. RESZKETO TAMAS
Modern magyar konyha: Vadételek Grill és BBQ
MARCIUS 02. SENKARIUK ANDRAS APRILIS 07. VIDAK ZOLTAN
Barista alapképzés Modern magyar konyha: Fézelékek és feltétek
MARCIUS 03. DOCZI GYORGY APRILIS 08. VARJU VIKTOR
Konnyen Tavasszal Sparga és eper
MARCIUS 03. SENKARIUK ANDRAS APRILIS12. POHNER ADAM
Latteart Tavaszi zoldségek
MARCIUS 09. GALGOCZI GABOR APRILIS13. GALGOCZI GABOR
Pastétomok I. Vegan és mentes desszertek
MARCIUS 10. GALGOCZI GABOR APRILIS13. SENKARIUK ANDRAS
Pastétomok II. Barista alapképzés
MARCIUS 11. VARJU VIKTOR APRILIS 14. GALICZ ISTVAN
Barany, mint husvéti étek Tenger gyiimélcseiagrillen
MARCIUS 17. GYORFFY ARPAD APRILIS 14. SENKARIUK ANDRAS
Kacsa- és libamaj Latteart
MARCIUS 18. JAHNILASZLO APRILIS19-23. SENKARIUK ANDRAS
Borjuételek Balatonrol Barista tanfolyam 5 napos képzés
MARCIUS 23. SZENTE-ORBAN JUDITES SEGAL VIKTOR APRILIS 20. GYGRFFY ARPAD
Fékuszban a tudatos Gizemeltetés Belséségek kreativan, elegansan
MARCIUS 24. VIDAK ZOLTAN APRILIS 21. VIDAK ZOLTAN
Modern magyar konyha: sparga és szarnyasok Savanyitas fermentalas
MARCIUS 29. JUHOS JOZSEF APRILIS 27. GALGOCZI GABOR
Bankett desszertek Spanyol konyha a paeldn és a tapason tul
MARCIUS 30. RESZKETO TAMAS APRILIS 28. KORMENDI IMRE ES GALICZ ISTVAN
Grill abisztroban Etelfotozas
MARCIUS 31. GALICZ ISTVAN APRILIS 29. CSIDEITAMAS
Steak Hazai halak vakuum alatt
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01.19. KEDD

POHNER ADAM

Pohner Adam ez alkalommal egy legfrissebb inspiraciéi alapjan megalmodott menit
fog elkésziteni a résztvevékkel kozésen. A meniiben a hisok mellett a télre jellemz6
z6ldségek kertilnek fehasznalasra. Mint mindig, most is friss izekre szamithatunk.

A kurzus soran elkészitett ételek sora legyen meglepetés!

MESTERKEPZESEK
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01.20. SZERDA

GALICZ ISTVAN

PIZZA, ANTIPASTI

Galicz Istvan az olasz kenyérfélék, el6ételek és pizza vilagaba kalauzol el minket.
Ropogds forré finomsagok kerdlnek ki a kemencébél, majd elkészitiink hozza par
klasszikus olasz "antipastit’, azaz hideg és meleg eléételeket is.

Pizza
Bruschetta variaciok
Focaccia

dYNNVYP M3ISIZdINEILSIAN



01. 21. CSUTORTOK

DOCZI GYORGY

A szarvasmarha egy igazan jellegzetes alapanyagunk. A mostani alkalommal a résztve-
vok Ddczi Gyorgytdl kapnak elkészitésijavaslatokat, izkombinaciokat. A francia bisztré
hagyomanyaira épitett receptekkel akadémistaink uj 6tletekkel gazdagodnak majd.

Marha carpaccio, szar zeller, kaviar
Borju sz(iz, gomba, kukorica, gydmbér
Marha steak, Fregola sarda, kagyld, petrezselyem krém

MESTERKEPZESEK
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01.25. HETF(

VARJU VIKTOR

MALAC ES SERTES

A magyar konyha talan legkézhelyesebb alapanyaga, de azt gondolom, hogy rengeteg
rejtett tartalék van benne igy is. Nagy jatéktér kinalkozik akar a toltott kdposzta
témakorben, de sok Ujszerd format adhatunk izgalmas Ujszer( bontasi technikaknak
koszonhetden a vakuum technoldgia bevondasaval is. Szakadjunk el a karajok és ser-
tésszlizek vilagatdl és hozzunk létre egyitt (j textirakat a méltanytalanul aldbecsiilt
husrészekbdl is, akar a porchetta egy Uj megjelenitési formaja altal!

A kurzus soran elkészitett ételek sora legyen meglepetés!

JYNNVF MISIZdINYILSINW



01.27. SZERDA

GALGOCZI GABOR

AZSIAI LEVESEK

A Tavol-Kelet sokszin(isége a leveseikben is megnyilvanul. Gazdag és valtozatos alap-
anyag felhasznalasuknak kdszonhetéen egyediizekkel taldlkozhatunk. Gadbor néhany
meghatarozd azsiaileves elkészitési modjat tanitja meg a képzésen a résztvevéknek.

Tom yum khai
Tom kha gai
Pho
Miso

»

MESTERKEPZESEK JANUAR
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02.02. KEDD

VIDAK ZOLTAN

MAGYAR KONYHA MODERN TECHNOLOGIAKKAL

A magyar konyha hagyomanyaira épitve, de a mai trendeknek megfelelé technoldgidk-
kal készlinek étkek a képzés soran. Konnyen és valtozatosan a mindennapi miikédéshen
jol hasznalhato 6tletekkel, receptekkel gazdagodnak a résztvevék.

A képzés soran elkészitett ételek sora legyen meglepetés!




02.03. SZERDA

KORMENDY IMRE ES GALICZ ISTVAN

ETELFOTOZAS

Szép ételfotokkal vonzébban bemutathatjuk éttermiink kinalatat, akar a napi mendit

is. A képzés soran ehhez szeretnénk segitséget nyujtani, A konyhaban elékészitett,

elkészitett fogdsokat a résztvevék sajat maguk is megtalalhatjak, izlésiik szerint. Imre

segitségével pedig elsajatithatjak, hogy fényképezégéppel vagy telefonnal miként
tudjak a lehetd legszebb képet elkésziteni réla.

Fontos, hogy a képzésre mindenki hozzon magaval fényképezds okostelefont vagy
fényképezdgépet, hiszen ez egy igazan interaktiv alkalom lesz!

dynda3ad M3SIZ4dINYILSIN



02. 04. CSUTORTOK

VARJU VIKTOR

MAGYAR TAPAS

Abudapesti Bock Bisztrd déli mentjének az elmult par évben legnagyobb sikert aratott
fogasaikerilnek teritékre: a fozelék ujragondolasatol a modern kocsonyan at egészen
a gyorsan kivitelezhetd, de mutatés desszertig.

Akurzus soran elkészitett ételek sora legyen meglepetés!

MESTERKEPZESEK FEBRUAR
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02.09. KEDD

GALGOCZI GABOR

HUSOK EGESZBEN

Az éttermi ajanlat egyik kézkedvelt étele az egészben siilt husok, melyek tébb dran

keresztdl, alacsony hémérsékleten késziilnek. Galgdczi Gabor Séf tréningjén kilon-

h6z6 husokhol és husrészekbdl készilt pecsenyék kertilnek hemutatasra, a hozzajuk

ill6 szezonalis koretekkel és modern martasokkal. A résztvevék hasznos praktikakat
kapnak az alapanyagok gazdasagos felhasznalasarol.

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

dynda3ad M3SIZ4dINYILSIN



02.10. SZERDA

VIDAK ZOLTAN

MODERN MAGYAR KONYHA: NYUL ETKEK

A magyar konyha hagyomanyaira épitve, de a mai trendeknek megfelel§ techno-

l6giakkal késziilnek étkek a képzés soran. Kénnyen és valtozatosan a mindennapi

mukddéshen jol hasznalhatd étletekkel, receptekkel gazdagodnak a résztvevék. Ez
alkalommal a nyul adja a képzés gerincét.

A képzés soran elkészitett ételek sora legyen meglepetés!

MESTERKEPZESEK FEBRUAR

24




02.11. CSUTORTOK

GYORFFY ARPAD
TELI ZOLDSEGEK AZ ETLAPON
- VEGETARIANUS ES VEGAN ETELEK

A gasztrondmia legmagasabb szinvonalat képviseli Gyérffy Arpad. Kitarté, folyamatos

munkaval szerzett tudasat, maximalizmusat elismerik a szakmahan. Mindenki sza-

mara hasznalhatok lehetnek a képzésén tanultak, hiszen otthonosan mozog szallodai
és éttermi konyhakon, versenyeken is.

A kurzus soran elkészitett ételek sora legyen meglepetés!

dynda3ad M3SIZ4dINYILSIN
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02.15. HETF(

JUHOS JOZSEF

TORTAK

Profi cukraszunk, Juhos Jozsef, ezen a képzésen a tortaelkészitések sokszin( vildganak

egy kitling szeletét mutatja be. A résztvevék megismerhetnek kiilonbz6 technolo-

gidkat és ezek alkalmazasaval elkészitett kilénlegesen inycsiklandd 6sszeallitasokat.
Szerinttink mindenki megtalalja a neki legmegfeleldbbet!

Csokoladés sos karamellas lisztmentes piskéta
Vanilia eper
Kavé gyombér marcipan
Sésmogyord bailey's

MESTERKEPZESEK FEBRUAR
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02.16. KEDD

RESZKETO TAMAS

STREET FOOD

A street foodok vildgaban meghatarozo szerepet téltenek be a hamburgerek és

a szendvicsek. A képzésen Reszketé Tamas kalauzolasaval végigjarjuk a fébb alko-

toelemek elkészitését: a szaftos hispogacsak/husok, illetve a hozzajuk ill§ szészok

és kdretek is sorra kertinek. Egy hamburgert vagy egy szendvicset nem kell tulbo-
nyolitani, de jol fel kell épiteni az izek és az aranyok 6sszhangjat.

Burger és szendvics variaciék (marha, hal, vegetarianus)

dynda3ad M3SIZ4dINYILSIN



02.17. SZERDA

DOCZI GYORGY

HIDEGEN/MELEGEN KABATBAN

Déczi Gyorgy az altala tartott képzéseken a Franciaorszaghan szerzett tudasara és

tapasztalataira épitkezve megalkotott fogasokat készit el a résztvevékkel. A magyar

konyhaban nem megszokott, de szamunkra is inycsiklandd ételek mindenki szamara

friss inspiracidkat adhatnak. Ez alkalommal hidegen és melegen télalt, toltott és
burkolt fogasok késziilnek.

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

MESTERKEPZESEK FEBRUAR
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02.18. CSUTORTOK

CSIDEI TAMAS

MAGYAR KONYHA NYOMAS ALATT

Folyamatosan béviil a sous-vide tecnolégia hasznaléinak tabora hazankban. Bar

a technolégia francia eredetd, mégis jol hasznalhat¢ akar a jellegzetes magyar kony-

haval 6tvozve is. A tecnoldgidhoz sziikséges tudassal javithatja az ételek mingségét,
és megkonnyitheti mindennapi munkankat.

Marhapofa porkolt krémes puliszkaval
Bakonyi sz(iz grizes galuskaval
Csaszarhus, ,kelkaposzta fézelék”

dynda3ad M3SIZ4dINYILSIN



02.23. KEDD

GALGOCZI GABOR

A KENYERSUTES ALAPJAI

Kenyérsiités az étteremben vagy otthon, de hogyan? Hogy tud a kenyertnk mindennap

ugyanolyan j6 lenni? Mi a kilénbség a lisztek kozott? Mi a kovasz? Mi az anyatészta?

Hogyan lesz j6 lassu és gyors érleléssel a tésztank? Ezekre a kérdésekre kapunk
valaszt kurzusunkon a kenyerek szines vilagabol.

»

MESTERKEPZESEK FEBRUAR

Baguette, Soros magvas vekni, Teljeski6rlésii kovaszos cipd,
Focaccia, Brios, Rozsos csiga, Toast kenyér, Pan de cristal, Fougasse
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03.01. HETF(

POHNER ADAM

MEND 4 FOGASBAN

Pohner Adam ez alkalommal egy legfrissebb inspiracioi alapjan megalmodott meniit
fog elkésziteni a résztvevdkkel kozésen. A meniben a husok mellett a télre jellemz§
zoldségek kerilnek fehasznalasra. Mint mindig, most is friss izekre szamithatunk.

A kurzus soran elkészitett ételek sora legyen meglepetés!




03.02. KEDD

VIDAK ZOLTAN

MODERN MAGYAR KONYHA: VADETELEK

A magyar konyha hagyomanyaira épitve, de a mai trendeknek megfelel§ techno-

l6gidkkal készilnek étkek a képzés soran. Kénnyen és véltozatosan, a mindennapi

mUkddésben jol hasznalhaté 6tletekkel, receptekkel gazdagodnak a résztvevék. Ez
alkalommal a vadhusok adjak a képzés gerincét.

Szarvas gerinc filé zdldség torta
Suldé vadmalac burgundi krokett
Facan tekercs paprika hab gombak

SNIDUVMW XISIZdINYILSIN



03.03. SZERDA

DOCZI GYORGY

KONNYEN TAVASSZAL

Déczi Gyorgy az altala tartott képzéseken a Franciaorszaghan szerzett tudasara és
tapasztalataira épitve megalkotott fogasokat késziti el a résztvevékkel. A magyar
konyhaban nem megszokott, de szamunkra is inycsiklandd ételek mindenki szamara
friss inspiraciokat adhatnak. Mint altaldban a francia bisztréban, a szezonhoz alkal-
mazkodo alapanyagok felhasznalasaval kitalalt alkotasok készlilnek a képzésen.

Barany terrine ,Pot au Feu”
Nyulgerinc, Krémes polenta, Nyulmaj gombéc
Tékehal, Sparga, Gomba, Hajdina, Sabayon

MESTERKEPZESEK MARCIUS
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03. 09-10. KEDD, SZERDA

GALGOCZI GABOR

PASTETOMOK I-11. (KETNAPOS KEPZES)

Elegansak, egyszer(iek, igazi klasszikusok és tokéletes vendégvarok, hiszen kénnyen

és el@re elkészitheték. Készilhetnek barmilyen hushdl, halbdl vagy épp zéldség-

bél. Most alkoss te is kiilonleges pastétomot, galantint és terrint Galgéczi Gabor
segitségével!

Vaddisznd Pathe en crouth, Libamaj szarvasgombaval, portoéival
Mangalica terrine, Kacsamdjkrém, Kavés libamaj brulée
Liba rilette, Pisztacias kacsagalantine
A kétnapos Mester Konyhai képzés ara: 31.000 Ft + AFA/f6

SNIDUVMW XISIZdINYILSIN



03.11. CSUTORTOK

VARJU VIKTOR

BARANY, MINT HUSVETI ETEK

Abarany minden része szinte kinalkozik a feladatra, legyen az akar a nyelv, nyak, m4j

vagy akarabaranyfej. Atavasz iide zoldség valasztékat kombinaljuk a barany egyedi

izvildgaval, ugy hogy kicsit kilépjunk a sztenderd husvéti mentik komfortzonajabdl.

Azigazi Navarin-tél a baranynyelv pastétomig barmi teritékre kertilhet egyszerd, de
mégis 6szinte, bisztrd stilushan.

A kurzus soran elkészitett ételek sora legyen meglepetés!

MESTERKEPZESEK MARCIUS

38




03.17. SZERDA

GYORFFY ARPAD

KACSA- ES LIBAMAJ

Gy6rffy Arpad nemzetkozi és hazai tapasztalatait felhasznalva mutatja be a kzkedvelt

szarnyasok legnemesebb beldségébdl készithetd étel variansokat. A kurzuson bemu-

tatasra kerdl, hogy a kacsa- és libamdj mint 6nalld vagy f6 fogas milyen véltozatokban
kerilhet a tanyérokra.

Kacsamaj terrine
Zsirjaban silt maj
Serpenydben siilt maj
Libamaj “Gerbeaud”

¥3S3ZdINYILSIN
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03.18. CSUTORTOK

JAHNI LASZLO

BORJUETELEK BALATONROL

Jahni LaszI6 séfként kitartéd munkaval formalta a Balaton gasztroarculatat, és a mai
napig is lelkesen dolgozik a magas szinvonal megtartasaért. Frissen ihletett borju-
ételeinek elkészitését fogja levezetni a képzésen.

A kurzus soran elkészitett ételek sora legyen meglepetés!




03.24. SZERDA

VIDAK ZOLTAN

MODERN MAGYAR KONYHA: SPARGA ES SZARNYASOK

A magyar konyha hagyomanyaira épitve, de a mai trendeknek megfelel§ technoldgiak-

kal késziilnek étkek a képzés soran. Kénnyen és valtozatosan, a mindennapi miikodés-

ben jol hasznalhat¢ otletekkel, receptekkel gazdagodnak a résztvevék. Ez alkalommal
a sparga és szarnyasok lesz a fé alapanyag

Z6ld és fehér sparga nyers és kiméletes hékezelt felhasznalasa
Gyongytyuk
Bébi csirke
Facan

MISIZdINYILSIAN




03.29. HETFO

JUHOS JOZSEF

BANKETT DESSZERTEK

Abankettek mindig kilénleges eseménynek szamitanak, melyek soran a vendégeket

szeretnénk elkapraztatni. Az ilyen alkalmakra izben és talalasban is megfelel6 cse-

megéket illik felszolgalni. Reméljik ismét inspiralé izkombinacidkkal és technoldgiakkal
gazdagodnak a képzés résztveveil

Epres citromcurd joghurt tarte
Pisztacia malna
Vanilia dohany
Mogyoro, korte
Somléi poharkrém

MESTERKEPZESEK MARCIUS
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03.30. KEDD

RESZKETO TAMAS

GRILL A BISZTROBAN

Afaszenes grill mint eszkoz nem kizardlag otthon hasznélhato. Eteleinknek plusz izt és
illatot adhatunk étteremben is, amihez kiilonleges fogasokat, dtleteket sajatithatunk el

Hus fogasok
Koretek

MISIZdINYILSIAN



03.31. SZERDA

GALICZ ISTVAN

STEAK

A steak minden éttermi ajanld igazi sztdrja. ime most minden, amit a steaksiitésrol
tudni kell. A husok elkészitése el6tt feltétlentl sziikségiink van kivald alapanyagokra.
Istvan részletesen bemutatja, hogy milyen hisrészt kell felhasznalni, milyen médon
kell el6késziteni, elkésziteni, és minden olyan konyhatechnolégiai praktikaval megis-
merteti a résztvevéket, mely a tokéletes steak elkészitéséhez sziikséges.

Rib eye, Hatszin
Bélszin, Friss ,salsak”
Martasok, koretek

MESTERKEPZESEK MARCIUS
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CSIDEI TAMAS

A Tamas altal megalkotott fogasokban mindig a sous-vide tecnolégia a meghatérozo.
A képzés soran a tecnoldgia mindennapi éttermi haszndlathoz kapnak a résztvevék
informaciot a recepteken feldl.




RESZKETO TAMAS

Tamas a képzésen résztvevékkel megismertetiaz évek soran a BBQ-val, grillel szerzett
tapasztalatait. Inspiraciot kaphatunk ételeink fusttel valo izesitésére, melyet nem
csak a nyari idészakban élvezhetiink.

MISIZdINYILSIN
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VIDAK ZOLTAN

A magyar konyha hagyomanyaira épitve, de a mai trendeknek megfelel§ techno-

l6gidkkal késziilnek étkek a képzés soran. Kénnyen és véltozatosan, a mindennapi

miikodésben j6l hasznalhatd otletekkel, receptekkel gazdagodnak a résztvevék. Et-

termi menuben is megalljak a helyiiket a f6zelékek, amennyiben megfeleld médon és
mindségi feltétekkel kinaljuk azokat.




VARJU VIKTOR

A sparga és az eper a tavasz két nagy sztdrja. A spargaval kapcsolatos alaptech-
nikak ismerete nélkil nem lehet megugrani a komplexehb feladatokat. Most tobb
felhasznalasi modot is megismerhetiink, csakugy mint az eper téma korbejarasat,
nem feltétlentl desszert vonatkozasban. A klasszikus szdl6 sparga, a terméteriletek
jelentdsége az izben, az eper kovaszolasa... ezernyi szuper alternativa.

MISIZdINYILSIAN



POHNER ADAM

A vegetarianus ételek is lehetnek magas szinvonaltak. Pohner Adam a Bocuse d'Or

soran is sok tapasztalatot szerzett a zdldségek elkészitésében, hiszen a vegetarianus

fogdsisaverseny részét képezte. Ez alkalommal hus- és halmentes ételek készilnek,
de tojas és tejtermékek felhasznalasaval. Figyelem, a vega nem vegan!

MESTERKEPZESEK

52




GALGOCZI GABOR

Vegan, diabetikus vagy mentes, sokaknak komoly gond egy étteremben. Avendégnek,

hogy mit tud vélasztani, a vendéglaténak pedig, hogy mit tud kinalni. Mai felgyorsult

vildgunkban sok szélséségnek kell megfelelni egy étteremben, és taldn a legnehezebb
adesszert. Erre a témara kinalunk kreativ megoldasokat kurzusunkon.

¥3S3ZdINYILSIN



GALICZ ISTVAN

A tavaszi-nyari szezonban talan még kivanatosabbak a tenger gytimalcsei. Grillen,

faszén folott elkészitve finomabbak ezek a csemegék. Hozzajuk ill6 koretekkel ki-

egészitve talaljuk 6ket. Kiilonleges berendezések nélkil, egy-két konyhai eszkoz és
a grill segitségével készitiink fogasokat.

MESTERKEPZESEK
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GYORFFY ARPAD

A gasztrondmia legmagasabb szinvonalat képviseli Gyérffy Arpad. Kitarté, folyamatos

munkaval szerzett tudasat, maximalizmusat elismerik a szakmaban. Mindenki szamara

hasznéalhatdok lehetnek a képzésen tanultak, hiszen otthonosan mozog szallodai és
éttermi konyhakon, versenyeken is.

MISIZdINYILSIAN
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VIDAK ZOLTAN

Akovaszolast, savanyitast, fermentalast mar dédanyaink is elészeretettel hasznaltak

a nyari héségben az alapanyagok tartésitasara. Manapsag mar ételeink, salatdink

részeként is szivesen hasznaljuk. A képzés soran végigvessziik a kiilonb6z6 techno-
l6gidkat és néhany salatadresszinget a mai modern konyhanak megfeleléen.

eI ||
|



GALGOCZI GABOR

Valdszinlileg mar mindenki kostolt olyan méltan vildghires spanyol klasszikusokat,

mint a gazpacho vagy a paella. A spanyol konyha sokszin(isége azonban ezen tulmutat.

A képzésen most a talan még nem annyira hires, de mégis kiting ételek elkészitését
ismerhetik meg a résztvevék.

¥3S3ZdINYILSIN



KORMENDI IMRE ES GALICZ ISTVAN

Szép ételfotokkal vonzobban bemutathatjuk éttermink kinalatat, akar a napi meniit

is. A képzés soran ehhez szeretnénk segitséget nydjtani. A konyhaban elgkészitett,

elkészitett fogasokat a résztvevék sajat maguk is megtdlalhatjak, izléstik szerint. Imre

segitségével pedig elsajatithatjak, hogy fényképezégéppel vagy telefonnal miként
tudjak a lehetd legszebb képet elkésziteni rola.

MESTERKEPZESEK
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04.29. CSUTORTOK

CSIDEI TAMAS

HAZAI HALAK VAKUUM ALATT

A sous-vide modszer segitségével alacsony héfokon, vakuum alatt készithetsz el
szamtalan ételt, igy jobban megérizve a hozzavaldk természetes izét és allagat, va-
lamint novelve a biztonsdgos eltarthatésagat. A Csidei Tamas altal vezetett kurzus
soran arésztvevék betekintést kapnak a sous-vide technolégia alapjaiba: élelmiszer-
biztonsag, mikrobioldgia, elényok és veszélyek, biztonsagi megoldasok.

Enyhén flstdlt harcsafilé halaszlé martassal és citrusos fehérgyodkérpirével
Sulléfilé kaposzta, csicsoka, és cékla
Pisztangtekercs tarkonyos gyokérzoldégekkel és vajas édesburgonyaval

NISIZdINYILSINW



FOKUSZBAN A TUDATOS UZEMELTETES

SZENTE-ORBAN JUDIT ES SEGAL VIKTOR

Eredményes és sikeres vendéglatas (étterem, panzio, szalloda) alapfeltétele, a tudatos lize-
meltetés - alapfogalmaktél, eredmény kimutatason, elérejelzésen, tervezésen at, a déntés-
hozatalig - hétkdznapi izemeltetési példak elemzésével.

A séfek iranyitjak a konyhat, az tizletvezetdk a vendégtérben dolgozd felszolgaldkat, ugyan-
akkor mindketten vezetik a részlegen dolgozo csapatot. A tulajdonosok, tizemeltetdk 6ssze-
hangoljak a részlegek munkajat, és dontéseket hoznak. igy nagyon fontos, hogy mindannyian
képesek legyenek atlatni az egész mlikddését és jo szervezdi képességekkel rendelkezzenek.
Lényeges, hogy jol tudjanak gazdalkodni az alapanyagokkal, meg tudjak szervezni a kiilonb6z6
munkafazisokat, és tudniuk kell kezelni a kéltségvetést.

Ezen a képzésen tobh évtizedes iizemeltetési tapasztalatait osztja meg Szente-Orban Judit
és Segal Viktor.

Ara: 20.000 FT + AFA/f6

KEPZES IDEJE JANUAR 26., KEDD | FEBRUAR 23., KEDD
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KEDVES ERDEKLODO!

2019-t6l a METRO Gasztroakadémia teljesen
megujitotta a barista szakmai terulet képzését.
Induldsa 6ta egyutt dolgozik a Barista Hungary
szakmai csapataval, tavaly januartél pedig szorosabbra
fliztuk egytttmUkodésiinket, és a Barista Hungary

baristaink igen nagy szamban helyezkedtek el sikerrel
a vilag tobb pontjan, és természetesen a hazai kavés
iparagban is. Rendszeresen tartunk képzéseket
kavéforgalmazdk és kavézélancok szamara, de a hazai
harmadik hulldmos kavézok egy jo részét is tanuléink
alapitottak, illetve 6k dolgoznak ott baristaként.

2021-ben Téged is varunk a METRO Gasztroakadémia
kavés képzésein, legyél Te is része a hazai kavés

oktatdbazisa a teljes technoldgiai felszereltségével
a METRO Gasztroakadémia kilontermébe koltozott.
A METRO Gasztroakadémia szervezésében
mar nemcsak egynapos kavés alapoktatast, de
kiscsoportos latte art képzést és 6tnapos intenziv
barista tanfolyamot is kinalunk az érdekl6dék
szamara. A Barista Hungary ligyvezetgjeként és \
szakoktatdjaként én és a cég gyakorlott barista

trénerei garantaljuk a képzések szakmai mindségét.

megujulasnak!

Udvozlettel,
Senkariuk Andras

4]

2003 dta foglalkozunk kavés képzésekkel, 2006
ota rendszeresen szerveziink egész hetes barista
tanfolyamokat. Az elmult 15 évben tébb ezer tanulét
segitettiink elindulni a kdvés szakmaban. Végzett

T

JANUAR 27., SZERDA | MARCIUS 2., KEDD
APRILIS 13., KEDD

BARISTA
ALAPKEPZES

Milyen a mindségi kavé? Most véalaszt kaphatsz kérdéseidre! Ismerd meg
a kavékeészités fortélyait, és sajatitsd el a tudast a szakszer(i kavéitalok
elkészitéséhez: az eszpresszotdl kezdve egészen a lattéig, illetve probald
ki a gyakorlatban a latte art alapjait is!

ALAPANYAG-ISMERETEK
- Mi kulonbozteti meg a jé kdvékeveréket
ajo eszpresszokeverékt6l?
- Az ar mennyiben nyUjt segitséget a vélasztasnal?
+ Mire kévetkeztethetlink a porkélt kavé szinébdl?
- Miért csak a profi csomagolas biztositja
a friss és krémes kavét?

TECHNOLOGIAI ISMERETEK

Az eszpresszo-munkaterulet szakszer( kialakitdsa, berendezése,
vizkezelés. Az 6rlé mikodése, kalibréldsa, adagolds. Kavégeép és barista
egyuttmiikodése, sziikséges kiegészitd eszkozrendszer.

TUDAS A GYAKORLATBAN

A résztvevok elsajatitjak az igazi olasz kavébar italainak szakszer(
készitését: eszpresszo, cappuccino, caffé latte, latte macchiato,
americano. Rétegezés és diszitéstechnikéak, a latte art alapjai
a gyakorlathan.

Ara: 17.600 FT + AFA/f6




BARISTA LATTE ART

BARISTA TANFOLYAM

5NAPOS KEPZES

MARCIUS 3. SZERDA | APRILIS 14., SZERDA

A Latte Art oktatas célja: a képzésen részt vevé 6sszes hallgaté a nap
végére képes legyen onalléan tejhabokat késziteni, és ebbdl latte art
motivumot énteni.

OLYAN JELENTKEZGKET VARUNK:

- Akik biztos tudast szeretnének elsajatitani ebben a témakorben trénerek
feltgyelete mellett.

- Akik szivesen részt vesznek egy aktiv, koncentralt gyakorlati oktatason,
kisebb |étszamu csoportban egy konkrét cél elérésének érdekében.

Atréning eredményeként igazi sikerélményt éInek at a jelentkezgk!

Ara: 21.600 FT + AFA/f6

APRILIS 19. - APRILIS 23.

Uj szakmai képzéstinditottunk el a 2019-es évtél, mely egy koncentralt,
5naposintenziv tanfolyam a Gasztroakadémian. Azokat a szakembereket
varjuk, akik tényleg komolyan gondoljak a kavékészitést, és céljuk, hogy
kavéismereteiket rendszerezzék, a barista szakma nemzetkozileg elvart
tuddsanyagat elsajatitsak.

ABARISTA TANFOLYAM MENETE:

- 1. nap: Akavékészités rendszere, eszpresszo és brewing technolégiai

koér, espresso és V60 készités.

- 2.nap: Tejhabositds: tejhabos italok és latte art elmélet, gyakorlat.
- 3. nap: Brewingeszkézék megismerése, szakszer( hasznalata és latte

art gyakorlds, szivforma ontése.

-4, nap: Orisallitas, adagolds, eszpresszétechnoldgia és latte art

ontéstechnika kiilonb6z6 méreti csészékbe és poharakba.

- 5. nap: Kavékulonlegességek, klasszikus receptek, jeges valtozatok,

modern kdvévalaszték és latte art gyakorlas.

Ara:107.000 FT + AFA/f§




JELENTKEZZ MEG MA!

Toltsd kia www.metro.hu/gasztroakademia
oldalon talalhato jelentkezési lapot!
Jelentkezésedet elkiildheted e-mailben
a gasztroakademia@metro.co.hu cimre is.

Valaszként visszaigazolast kildiink, amelyben feltiintetjik a fizetés mddjat is.
Jelentkezésed akkor valik érvényessé, ha a dij teljes dsszege megérkezik hozzank,
legkés6bb egy héttel a kivalasztott képzés napja elétt.

Az egynapos Mester Konyhai képzéseink ara: 17.600 Fti!\FAIﬂ'i
A kétnapos Mester Konyhai képzéseink ara: 31.000 Ft + AFA/fo
Egyéb képzéseink ara ettédl eltérd, a képzéseknél megjeldlt arakon latogathatok.
A képzési dij tartalmazza az oktatds és az ebéd arat.

KEPZESEINK HELYSZINE:

METRO Gasztroakadémia, 2040 Budadrs, Keleti utca 3.
Kérdés esetén telefonon is allunk a rendelkezésedre: 06 (23) 508 265




KEDVES ERDEKLODO!

AMETRO Gasztroakadémia a professzionalis Mesterképzések

mellett Gourmet (hobbi Séf) képzésekkel is varja mindazokat

azinspiralddni vagyodkat, akik otthoni kérnyezetben is szeretnének
inyencségeket késziteni.

Gourmet képzéseink ara: brutté 18.990 Ft
Gourmet képzéseinkre az el6z6 oldalon megadott elérhetdsegeken
lehet jelentkezni.

METRO.HU/GASZTROAKADEMIA
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