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Mérték

Hagyjuk mar a cslcsgasztrondmiat!

Exkluziv interjd Molnar B. Tamas gasztropapaval, aki ezittal kivételesen nem a fels? szegmensr?l, hanem a
mindennapok vendégl?ir?l beszél

— Kozhely, hogy 6n és felesége, Bittera Déra nélkil ma nincs se csillagos étterem, se gasztroforradalom
Magyarorszagon. De most nem a csucsvendégl?kr?l kérdezem. Hanem arrdl, nincs-e kedvik egy Ujabb
forradalomnak nekirugaszkodni. A tdbb ezer magyar vendégl? érdekében. Ahol szazezrek esznek naponta.

Annyit helyesbitenék, hogy nem kivételesen beszéliink a mindennapok vendégl?ir?l. A Magyar Gasztrondmiai
Egyesulet (MGE) f? torekvése az, hogy altalanossagban javuljon az étkezési kultara. Tehat nem valasztanam el
egymastdl ilyenforméan a ,csicsot” és az alapokat. Masfel?l ide nem sok kicsi forradalom kell, hanem folyamatos
munka — részben konkrét lzleti, hatalmi és apparatcsik-érdekek ellenszelében, ismert térténelmi és kozizlési
adottsagok mellett.

Nem lehet 6rokosen a Kadar-korszakot karhoztatni, de sajnos abban a k6zépszer?ség-kultuszban gyokeredzik a
mai magyar atlagéttermek ,f?zési kultraja” — a hosszu étlap, nagy adag igénye, a besz?kiiltség, és persze a
fizet?képes kereslet hianya is. Az atlagvendég ma is szivesebben olvassa harom oldalon keresztiil azt, hogy
csirkemell toltve-rantva, grillezve, borzasan, bakonyiasan, tejszines martassal, stb.

Mi 2003-ban kezdtlink kultartérténeti sorozatba a Magyar Nemzet Magazinban, hogy: a) kinyissunk bizonyos
ablakokat a vilagra; b) szembesitsiik az embereket azzal, hogy a ,méltan vilaghir? magyar konyha” mitoszaval
intézményesen becsapjuk magunkat. A neves étteremkalauzok — Gault&Millau és Michelin — akkor ismeretlenek
voltak Magyarorszagon, Paul Bocuse nevét sokan még ki sem tudtdk mondani (most se mindenki). 2004-ben
alapitottuk meg az MGE-t ,az étkezési kultura talpra allitasa” altalanos céljaval. Ezen nem pusztan az asztali
kultarat értjuk, hanem mindent, ami kapcsolddik: termelés, kereskedelem, életforma, jév?kép, egészség,
alapanyagok, kdzosségek stb. Roviden: az orszag élhet?ségének és vonzerejének egyik nagyon fontos
tényez?jér?l beszélunk.

A koncepcié az, hogy a fejét?l lesz illatos a hal. Vagyis: ha a fels? szegmensben kitisztul valami, akkor az lefelé is
hat. A csucsvendégl?k fontos feladata, hogy m?helyként m?kodjenek. Egyébként Magyarorszagon meég nincs jelen
a sz6 szoros értelmében vett ,cslcsgasztrondmia” (= 4-5 Gault&Millau-sapka avagy 2-3 Michelin-csillag). A

nemrég megjelent Gault&Millau Magyarorszag 2017 kalauzban szerepl? 230 étterem zome inkabb egyfajta
normalitast képvisel — igaz, ez is csupan viszonylag vékony rétegre jellemz? egyel?re. A fenti kérdés tehat nyilvan a
,nagy atlagra” vonatkozik, mely nagy atlag a G&M-kalauzban 8 pont vagy T-min?sités alatt jelenik meg (T=
JLesztelve”).

Hogy a normalitds csak lassan terjed, annak tobb oka van: nehéz j6 szakképzéshez jutni, nehéz j6 alapanyaghoz
jutni, sz?k a jo izlés?, fizet?képes kdzdnség. Ezért van az, hogy az MGE harom f? ponton ,tAmad”. Van
szakacsversenyiink a nem létez? mesterképzés pétlasara (Czifray-versenykurzus, Hagyomany és Evolicio).
Megjelentettiik A f?zés tudomanya kézikonyvet, és mas egyéb szakirodalmat terjesztiink (a B?vds Szakacs blogon
és tobb kordbbi Alexandra-kiadvanyban). Terméktesztekkel keressuk a min?ségi alapanyagokat, ez alapjan itéljuk
oda az Aranyszalag Min?ség Tanusitvanyt. Részt vesziink tovabbéa a Gault&Millau étterem kalauzban, ami a
k6zbnség tajékoztatasara szolgal.

http://www.gaultmillau.hu/buvos-szakacs

http://www.gaultmillau.hu/buvos-szakacs/meghivas-eqy-gyilkos-reqggelire
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— Még miel?tt a dolgok s?r?jébe vagnank, mi a helyes magyar forditasa a francia ,terroir” sz6nak?

Terroar. A klima, a talaj sajatos adottsagainak és az erre épil? termelési kultiranak az 6sszessége. Mindaz, ami
jellegzetessé, egyedivé tesz egy zdldséget, gyimdlcsot, sajtot vagy bort. A boraszatban ez jelenthet pusztan egy
d?I?t. Gyergyoszarhegyen van egy két kilométer hosszl, nagyon keskeny csikterulet, ahol egy vizzaro réteg miatt a
legkuldnlegesebb, ,d?I?szelektalt” kaposzta terem. Két méterrel odébb, a zsiros fekete foldeken mar méas a

terroar. Ott volt a Lazar gréfok zéldségkertje, de ott nem kédposztat termeltek, hanem mast. Hasonlé adottsagok
kozt n?tt az egykor hires hajdusagi kdposzta is, ahol évtizedekkel ezel?tt feldultak a telepilésszerkezetet, igy kertlt
sok helyen a lakéhaz a vizes, a kdposzta a szaraz foldbe.

— Miért nem inditanak kampanyt, hogy nalunk is terroar-termékeket vasaroljanak a vendégl?sok és a haztartdsok?
T6bb mint tiz éve inditottuk a kampanyt, Gjsagird Ur is alairta a Kulinéris Chartat, amellyel ez elindult.
Megalapitottuk az Aranyszalag Tanusitvanyt a valdban kivalé6 min?ség jelzésére, egy hete volt az idei dijatadd: az

Akasztoi Szikiponty kapott tanUsitvanyt.

http://www.gaultmillau.hu/kulinaris-charta

http://www.gaultmillau.hu/kalauz-2017/aranyszalag-minoseg-tanusitvany

A terroar-termékeket egyébként tigy lehet vonzdbba tenni, ha a mindenkori kormany esélyegyenl?séget biztosit a
valédi helyi min?ség el?allitdinak. Ezt akarjuk elérni. Ez a mi kampényunk, ami évek 6ta zajlik. Lassu névekedésre
vagyunk felkésziilve. Természetes, hogy a tAmogatott kampanyok gyorsabban kapnak szarnyra , altaldban a valodi
min?ség igénye nélkil. Roviden szdlva: plecsnib?l nagyon sok van az orszagban, de a valésag az, hogy egyel?re
nincs elég olyan gazdasag, amely a min?ségben latja az el?rejutas esélyét és megfelel? know how-val is
rendelkezik. A kislizemeinkb?| tobbnyire tomegtermék-min?ség jon el?, legfeljebb raragasztjak a ,kézm?ves”
cédulat. Ezért jaratodott le a fogalom.

— Egy f?varosi és vidéki vendégl?s azért se prébal kornyékbeli terroarterméket beszerezni, mert kényelmesebb
elmenni a Metréba vagy legk6zelebbi nagy szupermarketbe?

Ezekben valéban sok mindent be lehet szerezni egy helyen. De a lyoni Metro példaul tele van terroartermékekkel.
Masfel?l a terroar sem mindenre alkalmas. Mogyorddon az autdépdlya egyik oldalan jé a paradicsom, a masikon
nem. A jo terroartermékhez hely- és termékismeret is kell.

— Olasz, francia és mas vendégl?kben sokszor a legvonzébb kindlat a tablara kiirt napi meni. Mindenki tudja, hogy
az a friss piaci kinalatbdl készil. Nem mintha nalunk nem lehetne ilyen tablakat latni, de nem kellene ezt is

~-nyomniuk”?

De hat nyomjuk, az ég szerelmére! A frissesség és a szezonalitas a Gault&Millau tesztel?inek is az egyik
legfontosabb szempontja.

http://www.gaultmillau.hu/termekek

Ismét elbeszéliink egymas mellett. En kivételesen nem az 6ndk kalauzarol beszélek, hanem azon vendégl?kr?l,
amelyekbe emberek szazezrei mennek naponta enni...

A Gault&Millau Magyarorszag nem csak a csucsgasztronomiat teszteli. Tobb mint 100 jé szivvel ajanlhaté éttermet
talaltunk az orszagban, tiz éve harmadennyi sem volt. Bevezettiik az alternativ vendéglatas kategoriajat is, amely a
gyorséttermeket, street foodot, ételbarokat ajanlja.

Az tény, hogy orszagos szinten még nagyon kevés az egyszer?, de j0 étterem, é€s ez csak lassan fog megvaltozni.
Részben torténelmi okokbdl, részben mert sok vendéglatosnak masok a szempontjai. Ha mar a falitablanal tartunk:
Magyarorszagon a tdblan nem mindig a friss-piaci jelenik meg, hanem adott esetben éppenséggel az, amit?l meg
akarnak szabadulni (mert mar nem nagyon friss, vagy mert nem fut elég jol).

Mint mondta, sok naiv vendég azt hiszi, minél hosszabb az étlap, annal jobb a vendégl?. Holott egy vendégl? akkor
j0, ha friss — és persze j6 — alapanyagbdl dolgozik. Itt tudni lehet, mi volt el?sz6r: a tylk, azaz a naiv vendég, vagy
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a tojas, azaz a b? lére eresztett, mikr6zhatd mirelitet kinalo étlap?

Rovid étlapon is taldlhatunk meglep?en nagy és érdekes a valasztékot. A hosszu étlap hatterében tébbnyire a
kényelmesség all: egyszerre felf?zik” a konyhat, az étel bekeril a mélyh?t?be, rendeléskor megy a mikrohullamu
sut?be vagy a frit?zbe. Ezzel a technikaval gyakorlatilag betanitott munkésokkal is lehet konyhéat Gizemeltetni,
viszonylag olcson. Ez megfelel annak a publikumnak, amely még nem a min?séget keresi, hanem az olcsé6 és nagy
adagot.

De ha szakitva ezzel a meggyotkeresedett felfogassal és gyakorlattal, valaki elkezdene min?séget kinalni, az arakat
a min?ségnek megfelel?en megemelve, nem lennének mégis vendégek?

Ahhoz, hogy valaki jot csinaljon, ahhoz elszantsag és hit kell. Aki Magyarorszagon belevag a min?ség kalandjaba,
az komoly kockazatot vallal. Nem egy olyan jo étterem van, ahol a tulajdonos méashol keresi meg a pénzét, a
vendéglatas ,csupan” a szenvedélye, vagyis adott esetben veszteséges helyet tart fenn. Tébb ilyet tudnék
emliteni.

Ennél azonban vannak egyszer?bbnek t?n? esetek, amelyek azért nehezen érthet?k. A minap beszéltem egy
vendégl? nagyon rokonszenves tulajdonosaval. Azt kérdeztem t?le, miért nincs naluk soha vel?s csont. Azt felelte,
sok vele a vesz?dség. Tényleg?

Ezt nem tudom meger?siteni. Nagyon kevés vesz?dséggel jar. Ma mar korszer? gépek vannak, amelyekkel ketté
lehet vagni a csontot hosszaban, néhany percre forré siit?be teszik és ott van a friss vel?. Még emlithetnék néhany
mas maodszert is. De a jelenség ismert: nem ez az egyetlen étel, amire a vendégl? dolgozéi azt mondjak, nincs
kedvik ,molyolni” vele.

J6. Mi van akkor, ha valaki bemegy a vendégl?be, és mivel mar régen evett rakott krumplit, akarna enni egy tallal.
Magyarorszagon egy darab étterem nincs, ahol ezt az igazan hagyomanyosan magyar fogast kinalnak. Miért?

Talan mert az emberben van egy 6szton, hogy ha étterembe megy, akkor olyasmit kér, amit otthon nem tud
megcsinalni pofonegyszer?en. A rakott krumpli jellegzetes hazi étel: 30-40 perc sités és negyed Ora pihenés utan
a legjobb.

Ezzel vitatkoznék: rantott gombafejet kdnnyebb elkésziteni, mint egy rakott krumplit. Nem beszélve arrél, hogy az
utdbbi joval hosszabb id?t vesz igénybe. Nem egészen értem azt sem, hogy olyan éttermekben, ahol netan — és

bizony van ilyen — masfél érat varatjak az emberet egyetlen étellel, ugyanezt frissen is el tudnak késziteni. Netan
torzsvendégeknek, ha telefonalnak, hogy masnap foglalnanak asztalt.

Ezt nem egészen értem. Rantott gomba, rakott krumpli — egyik sem tdl bonyolult dolog. Amugy biztosan vannak
éttermek, ahol a térzsvendég rendelhet kedvenc ételt.

Mondjon fejb?l és ne interneten keresgélve egy olyan vendégl?t, ahol székelykdposztat rendelhet. Ennek milyen
akadalya van? Egy Székelyfold-Budapest gyorsvasut vagany lerakdsa?

A székelykaposztanak nincs kdze a székelységhez. Egy vendégl?s egyesitette a konyha maradékait egy Székely
Jozsef nev? Ur szamara. Egyébként szerintem itt a Batthyany tér kdzelében is sokszor van. A savanyu kaposzta,
mint alapanyag nagyon kényes dolog manapsag, nehéz j6t beszerezni. Egyébként szezondlis étel, iugyhogy most,
vagyis télen meg fog jelenni, szamos étteremben. De emlithetném a Battyany utcai Polo Pubot is, ahol mindig van
jo koromporkolt (Ggynevezett francia csilokb?l, vagyis van benne hlsos rész is) és rantott borjuldb. Megér egy
metréjegyet. Akadnak azért ilyen egyszer?, de j6 konyhak, csak ismerni kell ?ket. Ez lenne egyébként a klasszikus
kif?zdék feladata: egyszer? ételeket kinalni j6 alapanyagokbdl.

Most nézziink be egy magyar kisvaros szupermarket — Lidl, CBA, Tesco, Spar, sth. — kinalatdba. Prébaljon ott a
megszokott ,f?sodrattdl” kicsit is eltér? ételhez alapanyagot venni. Mondjuk egy térok mezzéhez (el?ételhez), vagy
egy mexikoi fogashoz. Akarcsak zold koriandert. Ami érdekes: az ilyen kisvarosokban sorra megbuknak a
delikatesz boltok is. Nincs igény az ott arultakra. Hogyan lehetne elvagni az 6rdégi kort? Felvilagositani az
embereket, hogy mire j6 egy adott valami, hogyan tudjak szinesiteni az étkezéstiket?

Ezt az 6rdogi kort igyeksziink megtdrni a B?vds Szakacs oldalon (http://www.gaultmillau.hu/buvos-szakacs), és ezt
szolgalja A f?zés tudomanya cim? hianypo6tlé tankdnyviink, amely mar tobb szakiskoldban is bekerllt a
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vérkeringésbe. Egyébként igaza van. Osztrak kisvarosok hasonld szupermarketjeiben a valaszték
Osszehasonlithatatlanul gazdagabb, mint nalunk. Azzal nem teljesen értek egyet, hogy csak a multik hoznak be
szemetet Nyugat-Eur6pabdl, mi magyarok is nagy szemétel?allitok vagyunk.

Csehorszag és Szlovakia oktober 17-én, hosszas laboratoriumi tesztelés utan kdzdsen fordult az Europai
Bizottsdghoz (EB) az ugyanazon marka alatt forgalmazott, de min?ségileg kisebb-nagyobb kilonbségeket mutatd
termékek Ugyében: tdbb nyugati multi szallit silanyabb min?séget ,Kelet-Eurépaba”, igy nalunk is mas
Osszetétel?ek bizonyos termékek, mint példaul egy osztrak boltban megtalalhat6 “testvéreik”. Kimutathaté példaul,
hogy a kavénak alacsonyabb a koffeintartalma, vagy a joghurt kevesebb tejzsirt, gyimolcsot tartalmaz. Ont ez nem
zavarja?

De zavar. Ez egyébként nem pusztan az élelmiszerekre vonatkozik, hanem sok mas termékre is.

Menjen be egy élelmiszerboltba és nézze meg a mustarokat. M?vészet cukor nélkiili mustart talalni. Kovaszos
uborka pedig se cukor/édesit?szer, se tartositdszer nélkil nincs. Belgiumban példaul miért tudnak a polcon cukor-
és tartositoszer nélkili lengyel Giveges uborkat tartani? Egyszer felhivtam egy hazai uborkakészit?t, aki biztositott
réla, hogy tartositdszer nélkil lehetetlen ilyet el?allitani.

Ez nem a csak multik hibaja. A hazai el?alliték példaul kényszeresen tesznek mindenbe édesit?szert. A vagott
vegyes savanyu példaul egyre tébb termel?nél émelyit?en és ehetetleniil édes. A Vidékfejlesztési Minisztérium
el?tt volt egy kistermel?i fesztival, ott odamentem egy arushoz, kértem, hogy adjon édesit?szer nélkili
savanyusagot, mert allergiasnak viszem (ilyen allergiarol egyébként nem tudok, de ezt kértem). Hosszas
gondolkodas utan ramutatott a karfiolra és az uborkara, hogy ezekben nincs. Ekkor szélt oda hatulrél a férje, hogy
.azokban is van édesit?szer”. Szdval ha mi magunk elfogadjuk az ocsitast és az agyonédesitést, akkor mit varunk
a multiktol? Ha az emberek megveszik a ndvényi tejtermékeket”, akkor nincs az a multi vagy akar hazai
beszallitd, aki ne szolgalna ki ezt az igényt. Ugyanez vonatkozik az italokra: sok egyszer?bb ABC-ben jéval
nagyobb az édes bor- és pezsg?valaszték, mint a normalis. A Sparbol most listazték ki a jobb pezsg?ket (értve
ezen a jobbféle konfekciot).

Hozzatenném, hogy amugy lehet talalni jobbféle élelmiszereket akéar az Aldiban vagy a LidInél is. A Tesco Fine-ban
szamos nyerstejb?l készll? sajt van, kapni Japanbdl szarmazé vagjut és skét Angus-marhat. Egyébként mindkett?t
Magyarorszagon nevelik, tehat egy bizonyos attérés azért van.

Az ember olykor elsétal mondjuk egy piacon egy vecsési savanylsagpult el?tt és olyan szagot araszt, mintha
vegyszergyar lenne ott. Nem kellene itt is egy kis fejtagitas?

A vecseési brand akkor keletkezett, amikor még ott j6 kdposztat termeltek. Ma innen-onnan-amonnan veszik a
kaposztakat és ipari kdrilmények kozt savanyitjak.

Nem lenne nagyon logikus, hogy Magyarorszagon allitsanak el? és forgalmazzanak aprora tort
cseresznyepaprikat? Es akkor nem kellene er?spistéat kihozni a vendégl?kben killonféle levesekhez? Mi lenne az
akadélya? Kereslet lenne ra b?ven. Miért tudjak az olaszok a toszkan csip?s paprikabdl, a peperoncinébdl azt
el?allitani és kaphat6va tenni boltjaikban?

Jo kérdés, én sem értem. A baszkok, térokok, a koreaiak és a kinaiak is tudjak produkalni, kilénb6z? paprikakbél.

A gasztroforradalmuk masfeledik évtizedében mikor voltak egy fogadason, ahol a bejaratnal félédes vagy édes
pezsg?vel vartak onoket?

Hat ez ma mar nemigen fordul el?. De hallottam arrdl, hogy egy tgyfél igy rendelte a pezsg?t a
rendezvényszervez?kt?| ,hozzanak valami jét, valami édeset”.

Miért t?ntek el az 6n altal itt nem egyszer védelmébe vett multik szupermarketjei polcairdl a természetes joghurt?
Azaz, amelyikben nincs algyumadlcs, szirup és egyéb borzalom?

Nem t?nt el. De kétségteleniil tiltengenek a m?aromas édességek, amivel altalanos izlésrombolas folyik. igy
jobban el tudjak adni, mint az egyszer?, tiszta joghurtot, amelynek alapfeltétele a jo tej. Az édes-savanyl egyen
izekkel egyébként vilagszerte butitjak a kbzénséget. Mi is tehetiink arrdl, hogy mit esziink meg. Az élelmiszerre
ugyanaz vonatkozik, mint a tobbi ipari termékre: allandéan bombéazzak az embereket az Uj és még Ujabb
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termékekkel, mikdzben a normalitas meg elt?nik. Es nehogy azt higgye, hogy a multikon kiviili vilhg mas! Nemrég
voltam ,kézm?ves” fesztivalon: ilyen helyen is érleletlen sonkék, gumis sajtok, inazatlan és tulfiistolt sés
kolbaszok, retro parizsik varjak a vev?ket.

Nem gondolja, hogy sok vendégl?s ott kovet el hibat, hogy rengeteg pénzt befektet az éttermébe, j6 séfet is
szerz?dtet, majd a bejaratasi id? utan magara hagyja az egészet? Es ha a pincérek kelletlenek, hidba indulnak
finom, friss ételekkel, egyre kevesebb ember tér be, igy mindinkdbb a fagyaszto valik a ,tarol6hellyé”? Az nem
kifogas, hogy az emberek nem hajland6ak elautézni 20-30-50 kilométert egy j6 vendégl? kedvéért, mint azt
bizonyitja az encsi Anyukam mondta, ahol mindig ott vannak a tulajdonosok, tele van, noha 220 km a f?varostdl, és
igen sok pesti ruccan le oda. Vagy miskolci. Vagy kassai.

Az Anyukdm mondta kivételes csaladi étterem, gonddal vezetik a konyhat és szerzik be az alapanyagot. Kevés
ilyen van az orszagban, de egyre tébb. Ett?l fliggetleniil gyakran megtérténik az is, amit emlitett.

Van nalunk olyan min?ség?, ,kapirgalds” szarnyas, mint példaul a franciaorszagi Bresse-i csirke?

Van olyan, ami megkdzeliti és évr?l évre fejl?dik. Példaul az MB.Alemitta csirkefarmjan nevelt aranyszalagos
beregi szarnyasok. Héver Timeé&ék a Label Rouge iranyelvei szerint nevelnek szarnyast. J6 genetikdja, ellenallé
fajtdkat nevelnek gyiimolcsdsben, a kiegészit? takarmany csak természetes és ndvényi eredet? lehet, f?ként

gabona. Tobb CBA-ban és a Fény utcai piacon is kaphato.

https://www.facebook.com/pg/MB.alemitta/about/

Miért titkolja a Gault&Millau, hogy 6n és felesége szerkeszti? Nincs ott a neviik. Onnek is csak a bevezet? végén
jelenik meg a neve.

Ezt én sem tudom.

Miutan kérdez? vagyok és nem itéletmondd, ugrok. Ezt most azon szazezrek érdekében kérdezem, akik naponta
latogatjak az ,atlagvendégl?ket”. Ha egy év mulva beszélink, megigéri, hogy az MGE tevékenysége nyoman
kézzel foghatdé eredményekr?l szamol be ezen a téren?

Igen, minden évben el?relépilink valamennyit. Persze, tébb generacios a feladat, igy még sok éven at
szamolhatunk be Uj és Gjabb eredményekr?l. A kézdnségen is mulik, mit fogad el, mit tAmogat a vasarléerejével és
mit utasit vissza. A politikusokon is mulik a dolog, akiket nehéz ravenni, hogy hosszu tdvon gondolkozzanak. A
katasztrofalis szakképzéshez példaul egyik kormany sem nyudl hozz4, inkdbb mindenki ront rajta valamit. Pedig
komoly fékez? hatasa van a provincialis képzésnek, élen a Magyar Kereskedelmi Kamara meg nem nevezett
szakért?ivel. Akarhany szakvizsgafeladat jon ki, sohasem tudhatjuk meg, mely szakért?k allitottdk dssze.

Ezért jelentettiink meg a F?zés tudomanya cim? konyvet, ami évszazados adossaga a magyar kultiranak. Nem
hivatalos szak&cskodnyv, de egyre tobb intézmeény és oktatdé hasznélja, mivel elege van a hivatalosan el?irt
bemeneti és kimeneti kévetelményekb?l. Amugy pedig haziasszonyok és kertmérnokok is veszik, akik egyszer?en
csak j6l akarnak f?zni.

Tavaly stratégiai egyuttm?kddési megallapodas jott létre az Féldm?velésiigyi Minisztérium, a NEBIH és az MGE
kozoétt, hogy meginduljon az aranyszalagos termékek rendszeres ellen?rzése. Ez segitené a min?ség termel?jét, a
termék piacra jutasat, és informélna a min?séget keres? fogyasztokat is.

Kbdszonbm a beszélgetést, arra kérve, viselje szive legkdzepén a “mindennapok” étkez?helyeit. Remélem, két év
mulva eldicsekedhet, hogy e téren is olyan eredményt sikerul elérni, mint a csicsvendégl?k szférajaban.

www.lovasistvan.hu

Tisztelt olvasok!

Legyenek olyan kedvesek és tamogassak "lajkukkal" a Flag Polgari Magazin Twitter oldalat a kdvetkez? cimen:
https://twitter.com/syracuse73. illetve a Facebook oldaléat pedig az alabbi cimen:
https://www.facebook.com/flagmagazin

- Minden "lajk szamit, segiti a magazin m?kddését!
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ELA(_? - . Lovas Isvan: Mi van a hliszezer magyar vendégl?vel?
G"AZ|N Kozzétette: www.flagmagazin.hu (https://flagmagazin.hu)

Kdszonettel és baratsaggal!

www.flagmagazin.hu

DR. DRABIK JANOS

100 EVVEL TRIANON UTAN . #fTEy

DVD

Ajanlé
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