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KEDVES VENDEGEINK!

Azidei forré nyari szezon utan ismét eljott a benséséges hangulatu dszi-téli idészak
egyedi alapanyagaival és tinnepeivel. AMETRO Gasztroakadémia ebben az iddszakban is
varja a mindségi gasztrondémia szerelmeseit rengeteg inspirald és izgalmas képzéssel,
melyeken az elméleten felll a gyakorlatra is nagy hangsulyt helyezink. A trendek és az
igények alakulasaval képzéseink is megujulnak, a kozkedvelt témakon tul tobb figyelmet

szenteliink a vega, vegan ételek készitésére és a fenntarthatésagra.

Hozd ki a szezonbol a legtobbet, taldlkozz a szakma legjavaval, kdss Uj ismeretségeket,
cserélj tapasztalatot — mélyitsd el tudasod a gasztrondmia kilénb6zé teriletein!
Oktatoink az orszag és a vendeéglatas kiilonh6z6 szegmenséhdél érkeznek, igy
tapasztalatuk nagyon sokrétd, de ami kdzds bennik: a szakma iranti szeretetik,
rajongasuk és elhivatottsaguk. Ha ez a harom benned is megvan, varunk képzéseink
barmelyikén!

Udvozlettel:
AMETRO Gasztroakadémia csapata
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OKTATOK

ADAM CSABA

Tébb mint 25 éves szakmai palyafutas all Csaba mogott a vendéglatasban,
szlikebben értelmezve a konyhéban. Ennek legutdbbi dllomdsa az Olimpia
étteremvolt, melyet 8 és fél évig izemeltetett. Jelenlegi szakmai célkit(izései
kozott szerepel a husmentes konyha/étkezés finomitasa és népszer(isitése.
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CSIDEI TAMAS

Uj ételkészitési technoldgiakat tanitja.

ELCANA BARROS

Elcana Brazilidban szlletett és nétt fel, jelenleg Magyarorszagon él
csaladjaval. Két dolog foglalkoztatta mar gyermekkoraban is: a gasztronémia
ésazutazas. Amintlehetdsége nyilt, Portugaliaba koltozétt, ahol a hobbijat
valasztotta hivatasava, igy tanulta meg a portugal és a mediterran konyha
mvészetét, valamint kezdte el kialakitani sajat utjat.

Elcana a megszerzett tudasat az autentikus portugal és a brazil
konyha tradicidin keresztil a legegyszer(ibb formaban mutatja meg a
Gaszroakadémian.

Csidei Tamas mesterszakdcs, szakoktaté 25 éve dolgozik konyhan. 15 évig
hazai és osztrak éttermek, valamint elismert magyarorszagi szallodalancok
konyhait vezette, mikozben szakmai lapokban publikélt. Jelenleg sajat
cégében Uj konyhatechnoldgidkat oktat, valamint éttermeket indit be és segit
at a koncepciovaltas nehézségein. A megujulé magyar gasztrondmia és
a monarchiabeli konyha megszallottja. Tébb mint 10 éve csatlakozott a
METRO Gasztroakadémia oktatdi csapatahoz, ahol a sous vide és az egyéb




GALGOCZI GABOR

A pesti gasztrondmia egyik kiemelkedd alakja. Szakmai fejlédését
kétségtelentl az Onyx étteremben eltdltott 6 év hatarozta meg, majd
tuddsat a Cafe Pierrot-ban, a Libertében majd a La Perle Noire-ban
bévitette. A korabbi években a Bocuse d'Or hazai valogatdjanak déntdse
volt, és részt vett szdmos hazai és nemzetkdzi gasztrondémiai versenyen.
Képzésein modern konyhai fé6zéstechnikakat, valamint tobbrétd, kreativ
alapanyagfelhasznalast tanulhatnak a résztvevék.

GALICZ ISTVAN

A konyhai gazdalkodast és irdnyitast Sous Chefként gyakorolta a Polo
étteremben 2000-t6l. Késébb dceadnjard hajokon szerzett tapasztalatot
(Sapphire Princess, Tahitian Princess, Grand Princess, Dawn Princess)
a nemzetkézi konyhamUveészetben. Utjai soran Istvan tobb nemzet
tradicionélis konyhamivészetével is kozelebbrdl megismerkedett,
mint példaul a mexikéi, az indiai és a thai gasztronémiaval. Visszatérve
Magyarorszagra tébb mint hat évig a Trattoria Pomo D'Oro étterem Sous
Chefjeként dolgozott, ahol a tradiciondlis és a modern olasz konyha is
képviselteti magat. 2012 6ta a METRO Gasztroakadémia séfje.

KORMENDI IMRE

Alkalmazott fotds, hobbiszakacs. Az elmult tobb mint 10 évben az ételfotozas
valt a f6 teruletévé: magazinokat és szakacskényveket illusztral, valamint
csomagolas- és reklamfotokat készit. A fotdzasok soran szereti bevonni
magat az ételkészités folyamatdba is, hogy az elkésziilt kép jobban tikrézze
azadott séf szemléletét, hozzaallasat. Kivancsitermészetd, a profi konyhan
szerzett tapasztalatait otthon is kamatoztatja csaladja és baratai 6romére.
2016 6ta tart ételfotds képzéseket a METRO Gasztroakadémian.




MAK TAMAS

OKTATOK

Igazi fanatikus, aki 20 éve foglalkozik pizzaval, de ezt mar inkdbb
szenvedélynek tekinthetjiik. A ndpolyi stilusu pizzakészités, a canotto igazi
specialistdja, a gluténhald rabja. Kittinéen banik természetesen a fattzeléses
kemencével is, hiszen nem csak a személyében égé tiiz fontos a tokéletes

eredményhez.

POHNER ADAM

PALLAG DAVID

Pallag David hosszu utkeresés utan taldlta meg helyét a magyar
gasztrondmia vilagaban: utjanak mérfoldkovei kozott szerepelt példaul a MAK
Bisztrd, a Tanti, Saint Tropez étteremvildga és a Liszkay Borkuria is. A fiatal
séf 2020 decemberében nyitotta meg feleségével kozos éttermét, a Rutin
Gasztrolubickolot. Amagyar konyha korszer(ibb értelmezését célkit(izéséul
vélaszto budadrsi bisztré tulajdonosai egy igazi gasztroparadicsomot
épitettek fel.

A 2018-as Bocuse d'0r valogatdjanak dontése és nyertese, mellyel
nevezte magat a Torinéban megrendezésre keriilé Bocuse d'Or eurdpai
déntéjébe. Adamot leginkabb az Olimpia és az Alabardos étterembdl
ismerhetik, de a balatonszemesi Kistticsok étterem séfjeként is sokan
taldlkozhattak vele. Nincs kiforrott hitvalldsa, a sajat gondolatait
és megérzéseit koveti, a kreativ és a realis, életszerli megoldasok kozotti
egyensulyra toérekszik. Ez adja nagyszerd ételeinek és eredményességének

alapjait is.




RESZKETO TAMAS

Tamast kiskoratél érdeklia fézés, grillezés. Munka mellett szakdcsnak tanult,
éstudasategyre jobban csiszolgatta, féleg kilféldon szerzett tapasztalatok
alapjan. A Bécsben, Pragaban, irorszagban toltstt huzamosabb id6 utan
tért vissza hazadnkba. Az alapanyagok kiemelt tisztelete szellemében arra
torekszik, hogy a grillezés, fustdlés ne nyomja el azok sajat, jellegzetes izét.

SEGAL VIKTOR

Gasztrondmiai tandcsaddként 2008 ota segiti hazai és kulféldi Gjonnan
nyil6 éttermek, szallodak elindulasat az alapoktdl, valamint a mar meglévs,
de kiiszkdd6 vendéglato egységek atalakitasaval, tjragondoldsaval is
foglalkozik. Emellett gyorséttermek, street food helyek és bisztrok teljes
koncepcidjanak kialakitasaban is részt vesz. Azt vallja, hogy a tapasztalat
és a csapatmunka nélkilozhetetlen a probléma kozés megoldasahoz és
afejlédéshez. Palydja soran megtanulta, hogy a hatékony, bevételorientalt
személyzet — nemzetkézi kornyezetben épplgy, mintidehaza — a nyereséges

vallalkozasok kulcsa.

SZENTE-ORBAN JUDIT

Kozel két évtizedes lizemeltetési tapasztalatait a legnagyobb multinacionalis
széllodalancoknal, killonb6zé brandekben szerezte. Uzemeltetdként,
portfélidjaban tudhat szallodanyitdst, brandvaltast, 4j marka magyarorszagi
bevezetését, brand szint(i projektvezetést, hétkdznapi tizemeltetést.
Szabaduszoként gazdag, szertedgazé tapasztalatot gydjtott a vidéki
és févarosionallo, magankézben lévd vendéglato egységek lizemeltetésével
kapcsolatosanis. Erésségeia kontrolling, monitoring, rendszerek felépitése,
a kontrollalt, tudatos tizemeltetés kialakitasa.




OKTATOK

SZTANA FERENC

Mesterszakacs. A Kozétkeztetési Szakacsverseny egykori gy6ztese. Szamos
hazai és nemzetkozi szakacsversenyen dijaztak a munkajat. Evek ota a
Kozétkeztetési Szakacsverseny zs(rijében foglal helyet. Tobb mint 20 éve
amagyar gasztronémiai élet aktiv szerepldje. Munkaja soran és a képzések
alkalmaval torekszik a magyar gasztronémia értékeinek népszerdsitésére.

VARJU VIKTOR

Varju Viktor — vagy ahogy a szakmaban ismerik: Varju Vili — a févarosi
Bock Bisztré Executive Chefjeként kezdte palyafutasat. Munkassagat
a Bock Bisztro és a Vendéglé a KisBirohoz fémjelzik, jelenleg a
Négyhazmajor séfjeként tevékenykedik. Hitvallasa: letisztult koncepcid,
maximalizmusra vald torekvés, a magyar konyha hagyomanyainak 6rzése.
Véleménye szerint a konyha egy hihetetlenil bonyolult rendszer, melynek
alappillére a folyamatos allanddséag fenntartédsa és annak egyengetése.

VIDAK ZOLTAN

Gyermekként sokat segitett a nagymamajanak a konyhaban, és ez
meghatdrozo élményt adott szdmara. Késébb a szakmaban kitartéd munkaval
az Andrassy uton talalhaté Premierben helyezkedett el konyhafénokként,
legutobb pedig az Etyeken taladlhato Rokusfalvy Fogadd séfjeként végezte
munkajat. A ,vendégul [atas" mellett a modern magyar konyha sziviigye,
igy nem meglepd, hogy a konyhaban szivesen kisérletezik bisztréételekkel
is. Eletének fontos allomésa volt, hogy hosszu éveken at a Konyhafénok c.
msor kreativ séfjeként tevékenykedett, tovabb a METRO Gasztroakadémian
is hasonlé munkakért télt be.




VOLENTER ISTVAN

1999 6ta dolgozik a vendéglatasban. Mérrél, az Oreg Présbél indult
apalyafutdsa, ahol 21 évesen mar a konyhat vezette. Vidéken és Budapesten
is tobb étteremben dolgozott séfként, sokaig a 67 Etterem & Bisztré séfje
volt, de az Albatros partiszerviz f6 séfjeként is dolgozott. Tobbszor indult
amagyar Bocuse d'Or versenyen, mindig dobogds helyet ért el. 2020-ban
visszatért Morra és immar onalléan vezeti az Oreg Prés Ettermet.

ZSOLNAY GERGELY

JelenlegabudapestiThe Planteen és az Andrassy uti Flow Specialty Coffee Bar
&Bistro Executive Chefje és utdbbi izletvezetdje. Mintegy 20 éve foglalkozik
az egészséges életmdddal, tudatos taplalkozassal és ezek integralasaval a
vendéglatasha. Tanulmanyokat folytatott kornyezetvédelem, mezégazdasag
(MATE-Kertészmérnok), vendéglatas (szakacs) illetve taplalkozastudomany
tertletén (SOTE-MSc). Eletének meghatarozo része a tanitas, minél tobb
emberhez eljuttatni a megszerzett ismeretek 6sszeflizott esszenciajat.
Egyik f6 céljaa magas mindségu, hazai alapanyagokra épité, névényialapu,
kompromisszummentes gasztronémia megvalésitasa Magyarorszagon, az
@si alapanyagok Ujraélesztésével.




SZEPTEMBER

SZEPTEMBER21.  GALICZISTVAN
Tenger gytimélcsei klasszikusok

SZEPTEMBER 27. PALLAG DAVID
Magyar ételek egy ifju séf kezébdl

JELMAGYARAZAT:
. konyhai képzés

bar/barista képzés

. konyhai és bar/barista képzés

O elméleti képzés

OKTOBER

OKTOBER04.  GALGOCZIGABOR
Tanyérdesszertek
OKTOBER04.  SENKARIUK ANDRAS
Barista alapképzés
OKTOBEROS5.  CSIDEITAMAS
Sous-vide alapok
OKTOBER11. RESZKETO TAMAS
Liba étkek parazson
OKTOBER13.  SZTANAFERENC
Egészséges fozelékek a kozétkeztetéshen
OKTOBER17.  ZSOLNAY GERGELY
Szezonalis vegan fogasok
OKTOBER18.  POHNER ADAM
Martéasok az alapoktol

OKTOBER25.  KORMENDIIMRE-GALICZ ISTVAN
Etelfotozas

OKTOBER 27. GALGOCZI GABOR
Lazac, alegkedveltebb halunk
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NOVEMBER

DECEMBER

NOVEMBER 02. CSIDEI TAMAS DECEMBER 01. SZTANA FERENC
Sous-vide Marton napra Egészséges levesek a kozétkeztetéshen
NOVEMBER 03. ADAM CSABA DECEMBER 06. GALGOCZI GABOR
Tobb mint kéret Vegan és mentes desszertek
NOVEMBER 08. RESZKET( TAMAS DECEMBER 06. SENKARIUK ANDRAS
Street food Barista alapképzés
NOVEMBER 08. SENKARIUK ANDRAS DECEMBER 07. SENKARIUK ANDRAS
Barista alapképzés Latte art
NOVEMBER 09. VIDAK ZOLTAN DECEMBER 7-8. MAK TAMAS
Toltott tésztak hazilag Pizza napolyi stilushan, 2 napos
NOVEMBER 09. SENKARIUK ANDRAS DECEMBER12. VARJU VIKTOR
Latteart Vegetarianizmus vendéglés szemmel
NOVEMBER 15. GALGOCZI GABOR DECEMBER13. POHNER ADAM
Vadhusok, nagyvadak Bisztrokonyha a Biikkbdl
NOVEMBER 16. VIDAK ZOLTAN DECEMBER 14. VIDAK ZOLTAN
Szarnyasok Malac orratdl a farkaig
NOVEMBER17. ELCANA BARROS DECEMBER15. GALICZ ISTVAN
Tradiciondlis portugal konyha Olasz tésztak- tésztaraguk
NOVEMBER 21-25.  SENKARIUK ANDRAS DECEMBER 20. KARACSONYI MEGLEPETES VENDEGUNK
Barista tanfolyam, 5 napos
NOVEMBER 22. VOLENTERISTVAN
Magyar édesvizi halak
NOVEMBER 23. RESZKET( TAMAS
Parazson az étteremben
NOVEMBER 24. GALICZISTVAN
Steaksutés
NOVEMBER 29. VARJU VIKTOR
Vendégvaro falatok/ magyar Tapas a buféasztalon
NOVEMBER 30. ZSOLNAY GERGELY
Vegén karacsony
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SZEPTEMBER




09.21. SZERDA

GALICZ ISTVAN

TENGER GYUMOLCSEI KLASSZIKUSOK

A tenger gyumélcsei olyan sokszin(iek, valtozatosak mint a szarazféld gytimélcsei.
Rengeteg elkészitési modjuk is van melyekbdl par klasszikus keriil a képzésen teritékre.

Természetesen az el6készitéstdl a talalasig atvessziik a fontos tudnivaldkat, mikézben
a kilénbézé hagyomanyos és modern elkészitési technoldgidk el6nyeit-buktatdit
is megismerhetik a résztvevék.

Provence-i polip ragu
Toltott tintahal
Garnéla ceviche

Osztriga variaciok
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09.27. KEDD

PALLAG DAVID

MAGYAR ETELEK EGY IFJU SEF KEZEBOL

Aklasszikus magyar ételeket mar édesanyaink is kisebb-nagyobb eltéréssel készitették.

Manapsag egyre tébb formaban és iz-arnyalatban taldlkozhatunk ezekkel a fogasokkal.

A képzés soran mindenki Uj dtleteket szerezhet, mikor elsajatitja miként késziti ezen
ételeket egy friss, egyéni szemlélettel bird ifju séf.

Marhatatar, fustélt tojassargdja krémmel
Langyos vajtok velouté, St. Jakab kagyldval toltott pisztrang
Rutinos "lecsd”, vagyis ratatouille
Mangalicaval és fiatal barannyal téltétt paprika, padron, konfitalt paradicsom

MESTERKEPZESEK SZEPTEMBER
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10.04. KEDD

GALGOCZI GABOR

TANYERDESSZERTEK

Jo desszertet, de hogyan? Gyakran hangzik el ez a kérdés az éttermekben. Nehezité
tényez6, amikor nincs cukraszunk, és a nem erre specializalédott szakacsnak
kell megalkotnia a meni fontos részét képezé utolsé fogast. Kurzusunk ebben ad
segitséget: megismerkedhetsz az éttermi korilmeények kozott is elkészithetd kilonféle
tanyérdesszertekkel. Mindezt profi irdnymutatassal.

Csokoladétexturak
Maracujas piskdta citrusos cremeux-vel
Sacher sargabarackveldvel

.
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10.05. SZERDA

CSIDEI TAMAS

SOUS-VIDE ALAPOK

A sous-vide mddszer segitségével alacsony héfokon, vakuum alatt készithetiink
el szamtalan ételt, igy jobban megdrizve a hozzavaldk természetes izét és allagat,
valamint névelve a biztonsagos eltarthatésagot. A Csidei Tamas altal vezetett
kurzus soran a résztvevk betekintést kapnak a sous-vide technoldgia alapjaiba:
élelmiszerbiztonsag, mikrobioldgia, elénydk és veszélyek, biztonsagi megoldasok.

Szezonalis zdldségek készitése vakuum alatt
Friss fliszerolajak vakuum alatt
Vakuumban marinalt kardhal savanyitott zéldségekkel
Sous-vide tojas hollandi martassal
és szarvasgombaval

»

MESTERKEPZESEK OKTOBER
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10.11. KEDD

RESZKETO TAMAS

LIBA ETKEK PARAZSON

A faszén és a flist aromaja kivaléan tarsul a liba ételekhez. A hagyomanyos és modern
fogasoknak is egyedi izvilagot adhatunk a grillen. Természetesen fontos a technoldgia
hasznalatanak mddja és a hozza ill6 izesités.

Fustolt libamaj, gydmbéres almapiré
Véres hurkas libamell, voroslencse, grillezett szilva
Libacomb, stit6tokos-kaposztas rétes
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MESTERKEPZESEK OKTOBER

10.13. CSUTORTOK

SZTANA FERENC

EGESZSEGES FOZELEKEK A KOZETKEZTETESBEN

Amagyar konyha hagyomanyaira épitve, de a mai trendeknek megfelelé technoldgiakkal

készlinek étkek a képzés soran. Konnyen és valtozatosan, a mindennapi mkddésben

jol hasznalhato Gtletekkel, receptekkel gazdagodnak a résztvevék. Ettermi mentiben

is megalljak a helylket a fé6zelékek, amennyiben megfelel6é mdédon és mindségi
feltétekkel kinaljuk azokat.

A kurzus soran elkészitett ételek sora legyen meglepetés!

20




10.17. HETFO

ZSOLNAY GERGELY

SZEZONALIS VEGAN FOGASOK

Avegan étrendrél sokan azt gondoljak, hogy egyhangu és fehérjeszegény. A huson kivdil

sok fehérjetartalmu étel Iétezik, beleértve a szdjat, a babot, a quinoat és a hiivelyeseket.

Amig egy vegan naponta fogyasztja valamelyiket, addig a megfeleld mennyiség(
fehérjéhezjuttatja a szervezetét. Természetesen odafigyeléssel és megfelelé tudassal
elkészitve nagyon izletesek is lehetnek, nem csak taplaldak.

Az druhazi szezonalis valasztékbol készuld ételek.

4390100 ¥3SIZdINYILSIN



10.18. KEDD

POHNER ADAM

MARTASOK AZ ALAPOKTOL

Ahogy a héazépitésnél elengedhetetlen a biztos alapozas, Uugy az ételek,

martasok készitésénél is megkerilhetetlenek a biztos alapok. Ezen a képzésen

amartaskészitéshez adja at tudasanak ide vonatkozo részét Adam, hogy arésztvevék
késébb ezt kamatoztatva tovabb fokozhassék sajat ételeik sikerét.

A kurzus soran elkészitett ételek sora legyen meglepetés!

MESTERKEPZESEK OKTOBER
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10.25. KEDD

KORMENDI IMRE-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, izléstik szerint. Imre

segitségeével 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!

=ogot 34l
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10.27. CSUTORTOK

GALGOCZI GABOR

LAZAC, A LEGKEDVELTEBB HALUNK

Alazachol késziilt étkek népszeriisége vildgszerte toretlen. ize, szine és magas omega3

zsirtartalma miatt is kilonbozik a legtobb tengeri haltdl. Elkészitésének rengeteg

mddja van, igy még ha vendégeink csak ezt a halat keresnék, akkor is valtozatos
fogasokat készithettink beléle.

Lazactatar és tataki miso martasbhan
Céklas gravlax snidlinges creme fraiche-vel
Lazac Wellington posirozva kagylé martassal

MESTERKEPZESEK
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NOVEMBER




11.02. SZERDA

CSIDEI TAMAS

SOUS-VIDE MARTON NAPRA

A Mérton-napi meni &sszeallitdsa mindig szép és izgalmas feladat. A sous-vide
technoldgia kivalo segitség, hogy valtozatosabba tegyiik ajanlatunkat. Természetesen

megfeleld tudassal a munkankat is megkonnyithetjik, egyszerdsithetjik vele.

Ugyanakkor lényeges, hogy az alapszabalyokat mindig tartsuk be!

Libahusok és belséségek hékezelése vakuum alatt:
libamell, libacomb, lihamaj

JIAWIAON YISIZdINYILSIN
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11.03. CSUTORTOK

ADAM CSABA

TOBB MINT KORET

Manapsag egyre jelentésebb szerepet kapnak a tanyérokon a koretek, hiszen

ezek adjak meg ételunk teljes végs6 egészét. Sokszor akar mar 6nallé fogasként

is megalljak helytket. Az alapanyagoknal a szezonalitds is egyre fontosabba valik,

amiket pedig a megfeleld izesitéssel, technoldgiai eljarassal akar egy tanyéron bell
is tobbféleképpen, izgalmasan és mégis dsszeilléen talalhatunk.

Féként szezonalis z6ldségek és variacidik késziilnek a képzés soran.




11.08. KEDD

RESZKETO TAMAS

STREET FOOD

A street foodok vildgdban meghatdrozo szerepet téltenek be a hamburgerek

és a szendvicsek. A képzésen Reszketd Tamas kalauzolasaval végigjarjuk a fébb alko-

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

és koretek is sorra kertlnek. 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)

JIIWIAON MISIZdINYILSIN



11.09. SZERDA

VIDAK ZOLTAN

TOLTOTT TESZTAK HAZILAG

A toltott tésztaknak vilagszerte megtalalhatdk a helyi tradiciondlis fajtai. A mostani

képzésen a talan legismertebbek elkészitését gyakorolhatjak és sajatithatjak el

a résztvevék. A kiilonféle hazi tésztak elkészitése és kézi téltése, hajtogatasa egy

kis gyakorlassal garantalt sikert jelent. Barmelyik menit szinesebbé tehetjik veluk

és az el6ételektdl kezdve, levesbetétként, koretként, vagy akar 6nallé fogasként
is talalhatjuk 6ket.

Gyoza, bao, ravioli, tortelloni zdldséges és husos toltelékekkel

MESTERKEPZESEK NOVEMBER
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11.15. KEDD

GALGOCZI GABOR

VADHUSOK, NAGYVADAK

Avadhus természetes élelmiszeriink. Minden fajnak megvan a maga jellegzetessége,

és husuk aromaja sem egyforma. Rdadasul asvanyi anyagokban, nyomelemekben

gazdag, és sok telitetlen zsirsavat tartalmaz, ezek altal egészséges is. Elkészitése

avaltozatossaga miatt sokszor igazi kihivas, de biztos tapasztalatokra épitett tudast
kapnak az oktatason résztvevok.

A kurzus soran elkészitett ételek sora legyen meglepetés!

JIIWIAON MISIZdINYILSIN



11.16. SZERDA

VIDAK ZOLTAN

SZARNYASOK

A szarnyasok egyszerre alapélelmiszerek és kiilonleges fogasok hozzavaléi. Fontos

szerepet téltenek be a vildg minden részén a konyham(ivészetben. Hazankban

a csirkehus a legelterjedtebb, de ezen kivil is kdnnyen hozza juthatunk mas

szarnyasokhoz is. Ezeket megfelelden elkészitve kdnnyen kilénleges fogasokkal
kedveskedhetiink vendégeinknek.

Facan, gyongytyuk, bébi csirke, vadkacsa

MESTERKEPZESEK NOVEMBER
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11.17. CSUTORTOK

ELCANA BARROS

TRADICIONALIS PORTUGAL KONYHA

A portugal konyha a rengeteg tengeri alapanyag, hus, zéldség és tejtermék mellett
sok fajta fliszert haszndl. A vildg minden tajardl szarmaznak, hiszen a régmdultban
a Portugal Birodalom és kereskedelmiik behalézta a gldbuszt. Nem csak Portugalia

kapott a vilag tobbi részérél, 6k is erés behatédssal voltak mas nemzetek konyhaira.

Az indiai vindalo, vagy a japan tempura is portugal 6sokkel biiszkélkedhet.

Zold leves - Caldo Verde
Kacsas rizs - Arroz de Pato
Alentajoi kagylds sertés ragu - Carne de Porco a Alentejana
Olivaolajban sult polip - Octopus a Lagareiro
Narancs tart

JIAWIAON YISIZdINYILSIN
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11.22. KEDD

VOLENTER ISTVAN

MAGYAR EDESViZI HALAK

Szerencsére folyamatosan béviil a mindségi hazai édesvizi halak valasztéka a METRO

aruhdazaiban. Mint minden alapanyagnal, a halaknal sem mindegy, hogyan készitjik

el 6ket. Raadasul méretilk, allaguk, iziik-szalkassaguk, vagy éppen zsirossaguk miatt
fajtanként mas-mas elkészités, izesités hozza ki beldlik a legjobbat.

Tokhal, stigér, szlirke harcsa




11.23. SZERDA

RESZKETO TAMAS

PARAZSON AZ ETTEREMBEN

A kellemes fiist aroma mindig inycsiklandéan hat az érzékszerveinkre. Egyre tobb

mddszerrel adhatjuk meg a jolesé flistos izt ételeinknek. A mai eszkdzok egy része

mar zart térben is hasznalhatd, igy az étteremben is konnyedén elkészithetjik a fiistos
fogasokat.

A kurzus soran elkészitett ételek sora legyen meglepetés!

JIIWIAON MISIZdINYILSIN



MESTERKEPZESEK NOVEMBER

36

11.24. CSUTORTOK

GALICZ ISTVAN

STEAKSUTES

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
elékésziteni, elkésziteni, és minden olyan konyhatechnolégiai praktikaval megismerteti
arésztvevéket, mely a tokéletes steak elkészitéséhez sziikséges.

Rib eye, Hatszin, Bélszin
Martasok, koretek, kiegészit6k




11.29. KEDD

VARJU VIKTOR

VENDEGVARO FALATOK/ MAGYAR TAPAS A BUFEASZTALON

Manapség egyre elterjedtebb, hogy egy esemény soran vendégeink minden fogdast

szeretnének megkdstolni és elvarjak, hogy szines valasztékkal kinaljuk 6ket. Lehetnek

ezek falatnyi, vagy akar kis tanyérnyi étkek, amelyeket batran épithetiink a magyar

konyha klasszikusaira. Hosszu évek soran szerzett kit(ing rutinjait osztja meg
arésztveviokkel az oktatd a képzés soran.

A kurzus soran elkészitett ételek sora legyen meglepetés!

JIAWIAON YISIZdINYILSIN




11.30. SZERDA

ZSOLNAY GERGELY

VEGAN KARACSONY

Karacsonykor a legtobb embert magaval ragadja a lazas készilédés, az ajandékozas
és az Uinnepi étkezések. llyenkor mindenki kiilonleges fogasokkal késztl. Természetesen
azigazan jo hazigazda a vegan vendégekre is gondol és nekik is finom falatokat kinal.

A kurzus soran elkészitett ételek sora legyen meglepetés!

MESTERKEPZESEK NOVEMBER
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DECEMBER




12.01. CSUTORTOK

SZTANA FERENC

EGESZSEGES LEVESEK A KOZETKEZTETESBEN

A'levesek jelentds szerepet téltenek be a mindennapi étkezési kultirankban, ezért

megkerilhetetlenek a kozétkeztetéshen is. Manapsag mar elvéras, hogy egészségesek

és taplaldak is legyenek, ugyanakkor készitéiket erésen bekorlatozzak az anyagi

lehet8ségek. Ezen a képzésen a résztvevék sokféle leves elkészitésénél hasznalhatd
techoldgiadkat sajatithatnak el.

A kurzus soran elkészitett ételek sora legyen meglepetés!

d3dMW3930a ¥3ISIZdINYILSINW



12.06. KEDD

GALGOCZI GABOR

VEGAN ES MENTES DESSZERTEK

Vegan, diabetikus vagy mentes, sokaknak komoly gond egy étteremben. A vendégnek,

hogy mit tud vélasztani, a vendéglatonak pedig, hogy mit tud kindlni. Mai felgyorsult

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

Ludlabtorta (vegan és gluténmentes);
Vegan ,tejcsokoladé” mousse kortekompottal, fahéjas
morzsaval (vegan és gluténmentes);
Zacher (glutén- és cukormentes);
Mangds chiamagos tapioka puding (vegan, glutén- és cukormentes)

MESTERKEPZESEK DECEMBER
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12.07-08. SZERDA-CSUTORTOK

MAK TAMAS

PIZZA NAPOLYI STILUSBAN

A képzés soran az alapoktol, azaz a lisztektdl kezdve egészen a sitésig végigveszik

a résztvevék a napolyi stilusu pizzakészités, a Canotto stilus csinjat-binjat.

Elsajatithatjak a magas hidratacidval és a hosszu fermentaciéval, magas héfokon,

agressziv stitéssel készulg pizzak fortélyait. Természetesen a nyujtas és gyakorlati
rész sem maradhat el.

A kétnapos konyhai képzés kedvezményes ara: 31.000 Ft+AFA/f6

d3dMW3930a Y3ISIZdINYILSINW
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12.12. HETF(

VARJU VIKTOR

VEGETARIANIZMUS VENDEGLOS SZEMMEL

Avegetdrianus étkek készitése mindig kihivas a nem vegetarianusok szamara. Rdadasul

legtobbszor szeretnénk hliek maradni a vendégek altal megszokott izvilaghoz. A képzés

soran a magyar bisztrd stilushan elkészilé fogasok mindenki szdmara segitséget
fognak nyujtani a sajat izvildgaban megalkotott ételekhez.

A kurzus soran elkészitett ételek sora legyen meglepetés!




12.13. KEDD

ADAM
BISZTROKONYHA A Bi'lI(KBl'iL

”

POHNER

tradicionalis regionalis konyha hagyomanyai adjak a f6 hangsulyt, de

szerepet kapnak. Addm Ujonnan nyilt éttermé

ésennema

Aképz

ben torekszik a lokalitasra, amit a széles

korabbi tapasztalataival 6tvoz. Legfrissebb

élményei adjak az inspiraciot ehhez a képzéshez.

.

esa

korben elérhetd alapanyagokkal

MESTERKEPZESEK DECEMBER

A kurzus soran elkészitett ételek sora legyen meglepetés!




MESTERKEPZESEK DECEMBER

12.14. SZERDA

VIDAK ZOLTAN

MALAC ORRATOL A FARKAIG

Az egészben siilt malac kiemelt szerepet kap a szilveszteriasztalon. Zsenge ropogos
bére igazan kilonleges csemegévé teszi. l|gy azonban tanyér fogasként nehéz talalni.
Részeit kulon-kulon készitve szinte egész menusort allithatunk dssze.

Malaccstlok, fej, ful, béros malacsult




GALICZ ISTVAN

OLASZ TESZTAK-TESZTARAGUK

A tészta minden konyhaban népszerd, de az olasz talan vildgszerte a leghiresebb.

Formaban és izben végtelen kombinacidjaismert. Araguk kozil Iéteznek par perc alatt,

és hosszuideig lassu tlizon készul6k is. Mindegyiket megtanulni szinte lehetetlen, de
ez alkalommal néhanyat a legismertebbek kdzul atvesziink a résztvevékkel.

Carbonara, Tagliatelle alla Bolognese, Kacsaragu,
Spaghetti alle vongole, Stit6tékds gnocchi gorgonzola szésszal,
Variaciok paradicsomszdszra, Varganyaragu

»

d3dMW3930a ¥3ISIZdINYILSINW



12.20. KEDD

KARACSONYI MEGLEPETES
VENDEGUNK

Karacsonyra hangolddva mi is készlink egy kilonleges meglepetéssel! Az Ginnepi
fogasokat egy Uj szintre emeljuk titokzatos vendégséfiink kozremikodésével.

MESTERKEPZESEK DECEMBER
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FOKUSZBAN A TUDATOS UZEMELTETES

SZENTE-ORBAN JUDIT ES SEGAL VIKTOR

Az eredményes és sikeres vendéglatas (étterem, panzio, szalloda) alapfeltétele a tudatosiize-
meltetés. Az alapfogalmaktdl, eredmény kimutatason, elérejelzésen, tervezésen at, a dontés-
hozatalig — hétkdznapi izemeltetési példak elemzésével.

A séfek iranyitjak a konyhat, az tizletvezeték a vendégtérben dolgozd felszolgaldkat, ugyan-
akkor mindketten vezetik a részlegen dolgozé csapatot. A tulajdonosok, tizemelteték éssze-
hangoljak a részlegek munkajat és dontéseket hoznak. gy nagyon fontos, hogy mindannyian
képesek legyenek atlatni az egész miikodését és jo szervezdi képességekkel rendelkezzenek.
Lényeges, hogy jol tudjanak gazdalkodni az alapanyagokkal, meg tudjak szervezni a kiilonbz6
munkafazisokat és tudniuk kell kezelni a kéltségvetést.

Ezen a képzésen tobb évtizedes lizemeltetési tapasztalataikat osztja meg Szente-Orban
Judit és Segal Viktor.

Ara: 20.000 FT + AFA/f ,
OKTOBER 04., KEDD

NOVEMBER 08., KEDD




BARISTA
KEPZES







KEDVES ERDEKLOGDO!

A METRO Gasztroakadémia teljesen megujitotta a
barista szakmai tertlet képzését, a Barista Hungary
szakmai csapatdval szorosabbra fliztuk egytttmiiko-
désiinket, és a Barista Hungary oktatdbazisa a teljes

pontjan, és természetesen a hazai kavés iparagban is.
Rendszeresen tartunk képzéseket kavéforgalmazok
és kavézélancok szamara, de a hazai harmadik hulldamos
kavézok egy jo részét is tanuldink alapitottak, illetve 6k
dolgoznak ott baristaként.

2022-benTéged is varunk a METRO Gasztroakadémia kavés
képzésein, legyél Te is része a hazai kavés megujulasnak!

technoldgiai felszereltségével a METRO Gasztroakadémia
killéntermébe koltozott. Udvezlettel,

Senkariuk Andras

AMETRO Gasztroakadémia szervezésében mar nemcsak

egynapos kavés alapoktatast, de kiscsoportos latte art

képzést és dtnapos intenziv barista tanfolyamot is kinalunk

az érdeklédék szamara. A Barista Hungary tigyvezetdje-

ként és szakoktatdjaként én és a cég gyakorlott barista \
trénerei garantéljuk a képzések szakmai minéségét.

AR

y
1

2003 ota foglalkozunk kavés képzésekkel, 2006 6ta
rendszeresen szerveziink egész hetes barista tanfolya-
mokat. Az elmult 15 évhen tobb ezer tanulét segitettiink
elindulni a kavés szakmaban. Végzett baristdink igen
nagy szamban helyezkedtek el sikerrel a vildg tobb
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OKTOBER 4. KEDD
NOVEMBER 8., 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

- Mikulonbozteti meg a jé kdvékeveréket a jo eszpresszokeveréktsl?
+ Az &r mennyiben nyujt segitséget a valasztasnal?

- Mire kévetkeztethetlink a porkélt kavé szinébol?

- Miért csak a profi csomagolas biztositja a friss és krémes kavét?

TECHNOLOGIAI ISMERETEK

Az eszpresszé-munkaterilet szakszeri kialakitasa, berendezése,
vizkezelés. Az 6rlé mikodése, kalibréaldsa, adagolas. Kavégép és barista
egylttmiikodése, szlikséges kiegészité eszkozrendszer.

TUDAS A GYAKORLATBAN

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

Ara: 17.600 FT + AFA/f6




BARISTA LATTE ART

BARISTA TANFOLYAM

5 NAPQS

NOVEMBER9., SZERDA
DECEMBER 7., 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.

Atréningen valé részvétel feltétele a barista alapképzés elvégzése.

Ara: 21.600 FT + AFA/f6

NOVEMBER 21-25. HETFO—-PENTEK

Uj szakmai képzéstinditottunk el a 2019-es évtél, mely egy koncentralt,
5naposintenziv tanfolyam a Gasztroakadémian. Azokat a jelentkez6ket
varjuk, akik tényleg komolyan gondoljak a kavékészitést, és céljuk,
hogy kdvéismereteiket rendszerezzék, a barista szakma nemzetkézileg
elvart tudasanyagat 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: Brewingeszkdzok megismerése, szakszer( hasznalata és latte

art gyakorlas, szivforma éntése.

-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/f6




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 kildlink, amelyben feltiintetjik a fizetés mddjat is.
Jelentkezésed akkor valik érvényessé, ha a dij teljes 6sszege megérkezik hozzank,
legkésébb egy héttel a kivalasztott képzés napja el6tt.

Az egynapos Mesterképzéseink ara: 17.600 Ft+'A'I-'AIf¢'i
A kétnapos Mesterképzéseink ara: 31.000 Ft + AFA/fo
Egyéb képzéseink ara ettél eltérd, a képzéseknél megjelolt arakon latogathatdk.

KEPZESEINK HELYSZINE:

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




GOURMETKEPZESEK

A'METRO Gasztroakadémia a professzionalis Mesterképzések
mellett Gourmet (hobbiséf) képzésekkel is varja mindazokat
az inspiralddni vagyokat, akik otthoni kérnyezetben is
szeretnének inyencségeket késziteni.

Gourmet képzéseink ara: brutté 18.990 Ft
Aktualis képzéseinket megtalalja a weboldalon!

METRO.HU/GASZTROAKADEMIA
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