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1. ALTALANOS SZABALYOK

1.1. A versenyzék oltozéke, megjelenése

A lanyok oltozéke:
- dekoltazs nélkiili fehér, hosszt ujja bliz,
- mellény,
- pincérkotény,
- fekete, egyenes vonald, térdig ér6 sotét szoknya,
- testszind harisnya,
- alkalomhoz ill6, lapos sarkt bércipd,
- fehér pincérkesztyti (csak a teritésnél javasolt).
(Egy lany és egy fia versenyz6 esetén a lanyok viselhetik a fitknal el&irt
oltozéket is.)
Fiuk oltozéke:
- fehér, hossza ujja ing,
- mellény,
- egyszind, fekete csokornyakkendo,
- pincérkotény (nem kotelezd),
- fekete szovetnadrag,
- fekete borcipd,
- fekete zokni,
- fehér pincérkesztyi (csak a teritésnél javasolt).
Megjelenés:
- Lanyoknal a talzott smink kertilendé.
- Gytir(, karlanc, zavaré méretti fiilbeval6 nem viselhet6.
- Kertilni kell a szélséséges divatot tiikr6z6 hajviseletet, a haj szinének
természetesnek kell lennie.
- A lanyoknadl a hossza hajat 6ssze kell fogatni, biztositani kell, hogy munka
kozben a haj ne 16gjon.
- A fiaknak apolt arcszérzettel kell rendelkeznitik, a borosta nem elfogadhato.
- Lathato tetovalas és testékszer nem lehet.
- Apolt, esztétikus kéz. A kormoknek rovidre vagottaknak és tisztdknak kell
lennitik. Kéromlakk hasznélata nem megengedett.

1.2. Egyéni felszerelés

A felszolgélonal 1év6 felszerelési targyak, amelyet a versenyen be kell tudni mutatni:
- kombinalt nyito,



- kiskés,

- gyufa (gyertya meggyujtasdhoz, flambirozashoz),
- felszolgalokendo,

- jegyzetblokk,

- toll,

- zsindr (szervizasztalon elhelyezve),

- parafadugo.

1.3. A hangedli hasznalata

A versenyen alapvet6 kovetelmény a hangedli szabalyos hasznélata:
- Hasznalaton kiviil 6sszehajtva, a leeresztett bal keziinkben tartjuk.
- Etelfelszolgalasnal a tanyérok megfogdsdra és leramolasra félbehajtva,
hosszédban bal als6 karunkra teritve hasznaljuk.
- Italfelszolgalasndl a felszolgalokend6t hosszdban, keskenyebbre hajtjuk és
bal karunkra keresztbe fektetjtik.
- Nagyobb talak esetében a felszolgalokend6t tenyertinkbe Osszehajtva
helyezziik el, és igy tessziik rd a talat.

1.4. A felszolgalokesztyii hasznalata

A versenyeken ajanlott a felszolgal6kesztyti haszndlata:
- Mindig pamutbdl késziilt, fehér szinti pincérkesztytit hasznaljunk. Ma maér
kaphat6 cstiszasgatlo tenyérrésszel ellatott keszty is.
- Felszolgalokesztyli csak teritésnél hasznalhat6, az élémunkandl higiéniai
okokbdl nem javasoljuk.

1.5. Kommunikacio

A kommunikacié legfontosabb szabélyai:
- A kommunikacioban kiemelt szerepe van a koszonésnek és a vendégtol
torténd elkoszonés modjanak.
- Ugyelni kell a kifogastalan tarsalgasi modra, a szébeli kommunikaciora!
- Fontosak a nem verbdlis kommunikacié formadi is: a gesztus, a mimika, a
tekintet, a mozgas, a testtartas, a térkoz, az 61tozkodés stb.
- A szakma fontos eleme a nem erdltetett, természetes, baratsdgos mosoly!



2. DISZTERITES

2.1. A diszterités menete

1. El6készitési feladatok
- Az asztalok és székek letisztitasa.
- Az asztalok beéllitasa.
- Sziikség szerint a székek elhtizasa az asztalt6l, korbejaras végett.
- Az asztalok rogzitése, a Dbillegés megsziintetése dugozéssal (tilos
papirdarabokkal, soralatéttel).
- A sziikséges felszerelési targyak el6készitése.

2. Az asztallapvédo textilia elhelyezése (amennyiben az asztal lapja nincs eredetileg

filccel ellatva)

3. Az abrosz, esetleg a napron felteritése
- Ugyelni kell r4, hogy a vasalasok és a lel6gasok egyformak legyenek.
- Az abrosz simitasa kézhattal vagy osszehajtogatott szalvétaval torténik.

4. Az asztali dekoraci6 elhelyezése (virdgdisz felhelyezése)

5. A teriték helyének kijelolése
- A teritékek helyét meghatarozza az asztal nagysaga és a vendégek szdma.
- A teritékek pontos helyének meghatarozasdhoz hasznalhatjuk a székeket is.
Természetesen a hely meghatarozasa utan a székeket el kell htazni az asztaltol.
- A vendégek kényelme érdekében legalabb 70 cm, de legfeljebb 80-100 cm tavolsagra
helyezziik el egymastol a teritékeket.

6. A teritéktanyér elhelyezése
- A tdnyérokat az asztala széléhez képest 1 cm-re helyezziik el. Ha emblémas a
tanyér, az emblémat mindig feliilre, a vendéggel szembe allitjuk.
- A szemben 1év§ teritékben 1évé tanyérok egymadssal pontosan szembe
kertiljenek.

7. Az ev6eszkozok elhelyezése
- A hideg el6ételek evéeszkoze altalaban a nagyvaltas.
- Az asztal két szemben 1évé oldalan 1év6 teritékek elhelyezésénél arra
tigyeljink, hogy a tanyérok mellett az evéeszkozok is pontosan szembe
kertiljenek egymassal.
- Az ev6eszkozok leforditva torténé felhelyezése nem javasolt.
- Bal oldalra legfeljebb harom ev6eszkoz, jobb oldalra négy evéeszkoz, mig
feliilre harom evéeszkoz kertilhet.
- Harom villa esetében az egyhangtisag megtorése érdekében elfogadhat6 a
masodik villa feltolasa.
- A legutols6 befejez6 fogas evéeszkoze kertil a teritékbe, a tobbit poétolni kell.
- Az evGeszkozoket olyan tavolsagra kell egymastol felhelyezni, hogy
egymassal ne érintkezzenek, de ne is kertiljenek tal kozel egymashoz (legalabb
egy késélnyi tavolsag legyen kozottiik). Ez a szabaly érvényes a teriték folé
kertil6 ev6eszkozoknél is.
- A fels6 evBeszkozoket altalaban tengelyesen szimmetrikusan helyezziik fel,
de ettdl eltér6 megoldasok is elfogadhatdk (feltéve, ha nem akadalyozza a
poharak szabalyos felrakasat).



8. A zsemletanyér és vajkés elhelyezése
- A zsemletanyért mindig a teritéktanyérhoz igazitjuk. A zsemletanyér
felrakasanak négyféle modszere ismeretes (az elsé megoldast nem javasoljuk,
mert a vendég nem tudja a kezét kényelmesen elhelyezni).

- A vajkés felhelyezésének négy modja fogadhato el.
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9. A poharak felhelyezése
- Vendégenként négy poharnal (hdrom boros- és egy vizespohdr) tobbet ne
helyezziink fel a teritékbe. A pezsg6s poharat soha sem teritjiikk fel el6re a
teritékbe.
- A poharak elhelyezésénél, sorrendjiik meghatarozasanal a magassagukat és a
fogyasztas sorrendjét is figyelembe kell venni.
- Ugyelni kell a bor jellegének megfelel6 pohar hasznélatara (pl. vorosbornal
legalabb burgundi vagy bordéi pohar).

10. Az asztali leltar elhelyezése
- A kisleltarbol csak a so- és borsszoroét tegytik fel, két teriték kozé téve egyet-
egyet.
- Fontos, hogy valamennyi teritékt6l konnyen elérheték legyenek.
- A fogvajot a szervizasztalon helyezziik el.
- Hamutart6t ma mar nem készittink el6.

11. A szalvéta felhelyezése
- A teritékbe a ruhaszalvétat hajtogatott forméban helyezziik fel.
- A szalvéta vasaldsat a hajtogatas kozben ne torjik meg, és kertiilni kell a
lenyomott hajtasokat is.
- Az tzlet emblémdja, monogramja lehet6leg lathaté és olvashaté legyen.
Altaléban a szalvéta monogramos sarkat forditjuk a vendég felé.
- A vendég a ruhaszalvétat minél egyszertibben, egy mozdulattal is teljesen
szét tudja nyitni.

12. A meniikartya és az esetleges tiiltet6kartya elhelyezése
- A teriték jobb oldaléra allitva vagy fektetve kertil.
- Az uiltet6kartyéat bal oldalra, a villa folé helyezziik.

13. A diszterités befejez6 miiveletei
- Az asztal ellen6rzése.
- A székek beallitasa.



- A kisegit6 asztal el6készitése.

2.2. A diszterités egyéb szabalyai

- Nem alapkovetelmény a tiikorszerviz alkalmazdsa a terités sordn, mert lassitja a
terités menetét. (Természetesen adott verseny kiirasdban el6zetesen meghatarozhato
ilyen formdban is a terités végrehajtdsa.)



3. MENUKARTYA KESZITESE

Javasolt meniikartya formatum
Igényesebb kiviteld, kinyithaté formdji meniikartya, amelynek egy kiils6 boritojat és
bels6 két oldalat hasznéljuk. Optimalis mérete - 6sszehajtott allapotban - 10%20 cm.

Elsé (borito) oldalra keriil:

- arendez6 személy vagy szervezet neve, illetve akinek a tiszteletére szervezik
a rendezvényt,
- az alkalom (pl. eskiiv6, sziiletésnap, diplomdciai talalkozo stb.),
- az étkezés jellege (ebéd vagy vacsora),
- az lizlet megnevezése, emblémédja,
- arendezvény datuma.
Masodik (bal belsd) oldalra keriil:
- italok a fogyasztas sorrendjében.
Harmadik (belsé jobb) oldalra keriil:
- ételek a fogyasztas sorrendjében.
Negyedik (hats6) oldalra keriil:
- az eseménnyel kapcsolatos informéciok (pl. tombola, zene, mitisor stb.),
- az esetleges nyomdai munkakkal kapcsolatos informaciok,
- az alkalom jellegéhez ill6 idézet.



4. ETELSOR OSSZEALLITASA

Az ételsorok Osszedllitasdnak szamtalan gasztronémiai szempontja van.
Természetesen emellett figyelembe kell venni egyéb gazdalkodéasi és
kapacitaskihasznélasi szempontot is.

1. A rendezvény jellegének figyelembevétele
Az étrend Osszedllitdsanal fontos szempont az alkalom, a rendezvény jellege. Nem
mindegy, hogy csaladi eseményrdl, tizleti vagy allami rendezvényrdl van-e sz6. A
rendezvények nagy részéhez kiilonboz6 szokasok, hagyomanyok is kapcsolédnak,
amelyeket pontosan ismerntink kell.
A rendezvény jellegét figyelembe kell venni:

a) az ételek megvalasztasanal,

b) a nyersanyagok megvalasztdsanal,

c) az italok megvélasztasanal.

2. A rendezvény idejének figyelembevétele
A diszétkezéseknél a lebonyolitds altalaban az ebéd vagy a vacsora id6pontjahoz
kotodik.
a) Ebéd:
- az étkezés id6pontja miatt nyugodtan adhatunk tartalmasabb ételsort
(természetesen figyelembe véve az utdna kdvetkezd programot),
- el6ételként nehezebb ételek is bedllithatok,
- t6fogasként elsésorban az egyben készitett htisok szerepeltethetdk,
- leggyakrabban meleg édességek adhatok.
b) Vacsora:
- kiilonosen kés6i vacsorara konnyebb fogasokat tartalmazé ételsort
ajanljunk,
- leves helyett sokszor nagyobb sikere van egy hideg el6ételnek,
- el6ételként konnyebb ételeket ajanljunk,
- t6fogasként els6sorban szdrnyasokat szerepeltessiink,
- els6sorban konnyebb befejez6 fogasokat adjunk.

3. Az évszak, idény figyelembevétele
Az évszakot, idényt minden ételsor Osszeallitasanal figyelembe kell venntink:
a) a nyersanyagok megvalasztasanal,
b) az ételek megvalasztasanal,
c) az ételek hémérsékletének megvalasztasanal,
d) az italok kivélasztasanal.

4. A vendégek létszamanak figyelembevétele

A vendégek létszamat is figyelembe kell venni az ételek megvalasztasanal. Nagyobb
létszam esetén kertiljiik a csak frissen elkészithet6 ételek ajanlasat, mert azokat a
konyha nem tudja egy id6ben elkésziteni, az allasban pedig sokat veszitenek élvezeti
értékiikbél (pl. a bundéazott ételek, felfajtak). A felszolgédlds szempontjabodl
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igényesebb ételeket is kertilni kell, ha ehhez nem tudunk kell6 szdmua személyzetet
biztositani.

5. A vendégek osszetételének figyelembevétele
Az étrend kotott étkezést jelent, ezért fontos az ételek és italok megfelel
kivalasztasa. A rosszul megvalasztott ételek esetén a vendégek koziil a szokdsosnal
joval tobben fognak kellemetlen élménnyel tadvozni.
Alkalmazkodnunk kell a vendégek:
- izléséhez (sok ember bizonyos ételeket nem szivesen fogyaszt, példaul diéta
miatt),
- neméhez,
- nemzetiségéhez,
- vallasi szokésaihoz,
- kordhoz,
- foglalkozasahoz,
- anyagi lehet6ségeihez stb.
A vendégek Osszetételét figyelembe kell venni:
a) az ételek megvalasztasanal,
b) nyersanyagok megvalasztasanal,
c) az italok kivalasztasanal.

6. Az iizletek szinvonalanak figyelembevétele
A vendéglaté uzletek szinvonala altalaban meghatarozza a vendégek elvarasait is.
Magasabb szinvonalon a vendég sokkal hamarabb fogadja el a magasabb arakat is.
A szinvonalat figyelembe vessziik:
a) a fogasok szamanak meghatarozasakor,
b) az ételek megvalasztasanal,
) a nyersanyagok megvalasztasanal,
d) az italok kivalasztasanal.

7. Az iizlet adottsagainak figyelembevétele
Az étrendek 0Osszedllitdsanal arra is tigyelntink kell, hogy mire vagyunk képesek,
milyenek az tizleti adottsagaink.
Figyelembe kell venni:
a) a rendelkezésre 4ll6 eszkozoket,
b) a beszerzési lehet6ségeket,
c) az ételkészitési és talalasi kapacitast,
d) a személyi adottsagokat.

8. Az ételek felszolgalasa ne okozzon szervezési problémakat

Az ételsorba olyan ételeket kell beallitani, amelyek felszolgalasa nem okoz
problémat, ha a vendég helyet foglal konnyen és gyorsan felszolgéalhato legyenek az
ételek. A leveseknél példaul szerencsésebb csészében felszolgalt levesek beéllitasa.

9. Az étrendben felhasznalt £6 alapanyagok nem ismétl6dhetnek
Az étrendek osszedllitdsanak legfontosabb szabélya. A nyersanyagokndl elkovetett
hibat még egy laikus is konnyen észreveheti.
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Kivétel a szabaly alol:
- a burgonya ismétlédhet, de mas készitési médban lehet csak tGjra bedllitani,
- a vadak ismétlédhetnek a specialis vad ételeket tartalmazoé étrendeknél (de
ekkor is csak egy nagyvadat és egy vadszarnyast adjunk),
- a halak ismétlédhetnek specialis étrendeknél (de azonos halfajta ebben az
esetben sem lehet, s6t véltogatni kell a fehér és a barna htisa halakat).

Ennek a szabalynak a betartasdhoz nagyon jol kell ismerni az ételeket.

10. A jelleget ad6 ftiszerek nem ismétlédhetnek

A fliszereknél az ismétl6dés elsésorban akkor okoz problémat, ha az étel jellegét adja
a ftiszer (a bors példdul kiséré fliszerként nagyon sok ételben megjelenik, de ettél
még nem biztos, hogy domindns lesz). Bizonyos alkalmakkor (pl. diplomdciai
étkezés) az erételjes fliszereket (pl. fokhagyma, oregéno) teljesen el is kell hagyni.

11. Az alapvet6 izekre vonatkoz6 szabalyok
Az alapveté izekre vonatkozé szabalyok megint abba a kategériaba tartoznak,
amelyek megszegését még egy nem szakember is nagyon konnyen észreveszi.
Fontosabb szabalyok:

a) a mentisor elején a s6s, majd az édes iz érvényesiiljon,

b) édeskés, savanykas iz az egymas melletti fogasoknal ne szerepeljen,

c) fiistolt iz csak egyszer szerepeljen az ételsorban,

d) citrommal, ecettel érvényesiil6 ételek csak egyszer szerepelhetnek.

12. Az ételek készitési modja nem ismétl6dhet
Az ételek ajanlasanal ismerntink kell pontosan az egyes ételek készitési modjat,
technologidjat is.

13. Kevert ételek ne ismétlddjenek

Jelentésen kifaraszthatja a fogyaszté izérzékelését, ha egy ételben nagyszamu
nyersanyagot hasznalunk fel. A kedvezétlen hatas hatvanyozottan érvényestil, ha
egy ételsoron beliil tobb ilyen fogast is beallitunk; az ételsor végén a vendég mar alig
érzi az izeket.

14. Az ételek allaga, allomanya nem ismétlédhet

Nagyon sok olyan ételiink van, amely allagdban, allomanyaban egy masikhoz
nagyban hasonl6. Fontos alapelv az is, hogy a szdrazabb és a martidsosabb,
szaftosabb ételek ardnya megfelel6 legyen az ételsoron beliil.

15. Az ételek uralkodé szine ne legyen azonos

Torekedni kell az ételek szinének figyelembevételére is. Probéljuk meg az étrendet
szinekkel is valtozatosabbd tenni, példaul kiilonbozé szinti koretek, martasok
alkalmazésaval!

16. Ne hasznaljunk médozatokat

Tudomasul kell venniink, hogy a vendégek tobbségének szdmaéara az egyes
fantazianevek, ételmédozatok szinte semmit sem jelentenek. A vendég az étel neve
alapjan szeretné tudni, hogy mit is kap val6jaban. Ha a moédozatot mindenképpen
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szerepeltetni szeretnénk, inkdbb irjuk kortil az ételt. Ha mar elkertilhetetlen, akkor
legalabb ne halmozzuk a médozatokat.

17. Az ételek fogalmazasa nem ismétlédhet

Kiilonosen abban az esetben kell erre tigyelniink, ha az ételsor valahol irdsban is
megjelenik (mentikdrtyan, mentitablan).

Az étel nevének atfogalmazdsaval vagy az ételek cseréjével ezek a hibak altalaban
kikiiszobolhetsk.

18. A fokozatossag elve

Az ételsort altaldban konnyebb ételekkel kezdjiik, majd egyre nehezebbek (de nem
tal nehezek) kovetkezhetnek. Az ételsor végén tjra a konnyen emészthet6 ételeket
szerepeltessiik.

19. Figyelemmel kell lenni a helyes taplalkozas kovetelményeire
Napjainkban egyre inkdbb el6térbe keriilnek a helyes taplalkozds elvei.
Természetesen nekiink a vendég igényeihez kell elsésorban igazodnunk, de izlését
tudjuk befolyéasolni.
Fontosabb kovetelmények:

a) konnyen emészthet6 ételek szerepeljenek,

b) tigyeljunk az étrend kalériatartalméra,

c) fontos az ételek mennyisége,

d) természetes készitési moédokat alkalmazzunk,

e) az étrend a sziikséges tapanyagokat tartalmazza,

f) friss 0sszetev6k hasznalata.

20. Figyelembe kell venni a rendelkezésre all6 étkezési idét

Rovid étkezésnél kertilni kell a sok id6t igénylé fogasokat (példaul csontos, szalkas
ételeket, a pancélzatban felszolgalt rakokat). A fogdsok szdmat is tgy hatarozzuk
meg, hogy elégséges id6 alljon a rendelkezésre az ételek elfogyasztasahoz.

Minél tobb a fogas, anndl tobb az étkezés ,iiresjarata”, hiszen a diszétkezéseken a
vendégeket 6ssze kell varni, és ezért a felszolgalas is tobb id6t vesz igénybe.

21. Az ételsort feketekavéval zarjuk le
A modern étrend szerint az ételsort dltalaban valamilyen feketekavéval zarjuk le. A
feketekdvé azonban nem szamit bele a fogasok szamaba.
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5. ITALSOR OSSZEALLITASA

A mentikértyan az italsor szerkesztésére vonatkozoéan is vannak szabalyok, amelyek
megegyezésen alapulnak, illetve figyelembe veszik a vendég alapvet6 igényét a
részletes t4jékoztatdsra.
A négyoldalas meniikdrtya a bels6 bal oldalra keriilnek az italok az aldbbi
sorrendben:

- aperitif ital(ok),

- ételekhez adott italok,

- digesztiv ital(ok),

- asvanyviz (az asvanyvizet az italsor legvégére irjuk, annak ellenére, hogy

els6ként szolgaljuk fel).
Az italokat mindig azzal az étellel irjuk egy vonalban, amelyikhez kinaljuk a
vendégeknek. A digesztiv italt a kavé mellé irjuk. Az aperitif ezért az els¢ étel folotti
részre kerul.
Egy 6 fogésos ételsor és a hozza tartozo italsor felirdsa a mentikartyara:

APERITIF
1. BOR HIDEG ELOETEL
LEVES
2. BOR MELEG ELOETEL
SORBET
3. BOR FOFOGAS
4. BOR BEFEJEZO FOGAS
DIGESZTIV FEKETEKAVE
ASVANYVIZ

Az aperitifre vonatkozé szabalyok
- Az aperitif sz6t nem kell felirni.
- Lehet6leg mindig két fajtat ajanlunk, az egyiket els6sorban férfiaknak, a
masikat pedig holgyeknek (ez a megkiulonboztetés az ital jellegére
vonatkozik). A rendezvény jellegétsl fuggben az egyik aperitif lehet
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alkoholmentes ital is. A két ajanlott aperitifet egymas mellé irjuk
gondolatjellel.
- Ital kocsi hasznalata esetén elégséges lehet a mentikartyédra az aperitif szot
felirni. Vizsgdn, versenyen az értékelhet6ség miatt ezt a megoldast ne
valasszuk, mert akkor él6szoban kell elmondani az ajanlatot!
- Kevert italoknél zardjelben esetleg megadhatjuk roviden az dsszetételét.

Az ételekhez adott italokra vonatkozoé szabalyok
- A boroknal ma mar elfogadott a klasszikus sorrendtSl valé eltérés,
természetesen megfelel6 médon meg kell tudni indokolni.
- A borok felirasdndl rogzitjiik az ital nevét, évjaratat és a termeld nevét
(Példaul: Soproni Kékfrankos 2008. Luka Pincészet).
A bor jellemz6it ugyan nem lenne fontos megadni, de ma, amikor nagyon sok
bor fantazianéven keriil forgalomba, a vendégek tajékoztatasa érdekében
érdemes szerepeltetni. A vizsgdkon, versenyeken pedig tgyis rd fognak
kérdezni!
- A pezsg6knél csak a kiilonleges min6ségii pezsg6k rendelkeznek évjarattal.
- Ha két ételhez azonos jellegli italt tudunk ajénlani, felesleges kétféle italt
adni. Ebben az esetben nem irjuk fel a bort kétszer.
- Azonos borvidék bora lehet6leg csak egyszer szerepeljen, kivéve a téjjellegti
ételsorokat.
- Azonos jellegti ital (két szaraz fehérbor, két azonos sz616b6l késziilt bor) csak
egyszer szerepeljen az italsorban.
- Ugyeljiink a kivéalasztott borok évjaratara.
- A siller borokndl meg kell adni, hogy milyen sz616b6l késziilt (mar ha ezzel
az informécioval rendelkeziink).
- Sajthoz a valéban hozza ill6 bort kell adni, nem a fé6fogas borat toltjik be
yjra.
- Keserti csokoladéval késziilt dessszertekhez hozzaill6 vorosbort allitunk be.
- A vendégek érdekében kertiljik a fantazia-elnevezéssel forgalomba kertil6
borok beéllitdsat az italsorba! Szerencsés, ha a bor nevébdl ki lehet talalni a
termétertiletet és a bor fajtasat is. Sok vendéget zavarba hoz, ha hidnyoznak
ezek az informaciok.

A digesztiv italokra vonatkozo6 szabalyok
- A digesztiv sz6t nem kell felirni.
- Lehettleg digesztivbsl is két fajtat ajanljunk, az egyiket els6sorban
térfiaknak, a masikat pedig holgyeknek. A digesztiveket egymés mellé irjuk
tel gondolat jellel.
- A digesztivet is ajanlhatjuk italkocsirdl, ebben az esetben szintén elégséges a
digesztiv sz6 szerepeltetése. Vizsgan, versenyen az értékelhet6ség miatt ezt a
megoldast ne valasszuk!

Az asvanyvizre vonatkoz6 szabaly
- Mindenképpen semleges izhatdsti dsvanyvizet valasszunk, és olyat, aminek
van szénsavmentes véltozata is. Ezt a tényt nem kell kiilon szerepeltetni az
italsorban. Ennek jelent6sége majd az ital felszolgalasa soran lesz.

A feketekavéra vonatkozo6 szabalyok
- Bar nem az italsorban szerepel, de italnak tekinthetjtik.
- Elégséges, ha csak annyit irunk oda, hogy feketekavé.
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- Nem szerencsés konkrét kavéitalt megadni (pl. Cappuccino), mert ezzel
korlatoznank a vendég valasztasat.

Egyéb szabalyok
- Amennyiben a rendezvény jellege megkivanja és lehetévé teszi, f6leg magyar
borokat és egyéb magyar italokat allitsunk be az italsorba.
- Az italok kivélasztasanal vegyiik figyelembe az italok &arat is, talsagosan
dréaga italokat ne ajanljunk (pl. Dom Pérignon Vintage 1979).

Az italok irasa, helyesirasa
- Az italok irasara, helyesirasara kiilonos gondot kell forditani, mert nagyon
sok idegen elnevezéssel talalkozhatunk.
- A borok kezdébettiinek helyesirasara vonatkozé szabélyok:
- Amikor &ltaldban beszéliink egy borfajtar6l, akkor a bor nevének
minden eleme kisbet(i: egri bikavér, soproni kékfrankos, tokaji aszt.
- Amikor konkrét termel6 konkrét borardl van szé, akkor azt mar
markanévként kezelik, vagyis minden eleme nagybetti: Egri Bikavér,
Soproni Kékfrankos, Tokaji Aszt.
- Az italokat mindig eredeti helyesirasuk szerint irjuk ki (pl. Martell V.S.O.P.
Cognac és nem Martell V.S.O.P. konyak, Old Joe Whiskey és nem Old Joe
Whisky).
- Egyes italokndl tigyeljiink arra, hogy az ital neve még nem konkrét marka
(pl. nem elégséges annyit kiirni, hogy -
- Sherry, hanem Sandeman Medium Dry Sherry,
- Port6i, hanem Royal Oporto,
- Calvados, hanem Calvados Boulard,
- Whisky, hanem Ballantine’s Whisky,
- Ouzo, hanem Ouzo Tsantali stb.),
- tojaslikér, hanem Bols Advocaat.
- Meghatéarozott italokndl fontos a teljes név kiirasa (pl. Baileys Irish Cream,
Bénedictine D.O.M.).
- Egyes italokndl a minéség jelolésére hasznalt kifejezéseket is hasznélni kell.
Kiilonosen fontos ez a konyaknal, armagnacndl és calvadosnal (pl. Courvoisier
Napoléon, Marquis de Montesquiou X.O., Calvaclub V.O.)
- A szamorodnindl szerepeltetni kell, hogy édes vagy szdraz, mig az asztinal a
puttonyszdmot kell megadni.
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6. ELOMUNKA

6.1. Az elomunka értékelése

A legjellemz6bb hibak:
- Nem megfelel6 a vendégek fogadasa (pl. nem mennek eléjiik).
- Nem segitik a vendégeket a letilésben (legalabb a holgyvendégeket).
- Nem tartjak be a kiszolgalasi sorrendet (pl. nem a holgyvendégnél kezdik).
- Bizonytalan a verbalis kommunikaci6.
- Nem megfelel6 a testbeszéd (testtartds, mozgds, mimika, mosoly,
szemkontaktus).
- Technolodgiai hibat vétenek felszolgéalaskor (pl. nem kindlnak kenyeret, vagy
nem helyezik htit6be a bort).
- Nem kommunikdlnak (pl. nem kérdezik meg a vendéget az
elégedettségiikrol).
- Operacids hibat vétenek (pl. balrél adjak be az ételt, vagy atnytlnak a vendég
el6tt).
- Technolégiai hibat vétenek a leramolaskor (pl. nem szedik le a f6fogés utan a
zsemletanyért).
- Megfeledkeznek az italok utantoltésérdl.

6.2. Az élomunka munkafolyamata

Az élémunka munkaszakaszait az alabbi ételek felszolgalasara vonatkozodan vessziik
sorra:

- fliszervaj, mini péksiitemény,

- hideg el6étel,

- leves,

- meleg el6étel,

- sorbet,

- f6étel,

- befejez6 fogas.
Két vendég (1 holgy és 1 férfi) kiszolgédlasa esetére rogzitjiik az élémunkara
vonatkozo6 szabalyokat.
A vendégek érkezését6l kezd6dd tennivalokat vessziik sorra, az egyéni
munkabeosztasi rendszernek megfelelGen.

1. A vendégek fogadasa
A pincér a vendégeket az étterem bejaratandl, megtelelé koszontési moéddal
fogadja, majd elmondja a koszont6 szavakat:
Példaszoveg: ,Szeretettel koszontom Onoket! Engedjék meg, hogy az
asztalukhoz kisérjem Onoket!”
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2. Helyrekisérés
A koszont6 szavakat kovetSen a pincér utat mutatva el6re megy.
Példaszoveg: ,Parancsoljanak. Megmutatom Onoknek az asztalukat.”

3. Ultetés
A pincér az asztalndl sziikség szerint segit a vendégeknek a kabat levételében,
letilteti a vendégeket, oly moédon, hogy a széket kihtzza, és a letil6 vendég ala
tolja.
Az iiltetésnél a {6 szabdly, hogy az udvariassagi sorrendnek megfelelGen kell
segédkezni a vendégeknek a letilésben. Az tiltetésnél el6re meg kell hatarozni
az asztalnal a f6helyet és a tobbi vendég helyét is.
Az altalanos udvariassagi szabalyok szerint a férfiak a holgyek bal oldaldn
foglalnak helyet.
A pincér el6szor a holgynek segit a letilésben, majd lehet6ség szerint a férfinak
(természetesen csak akkor, ha a férfi megvarja az tltetést, és nem foglal el6bb
helyet).

4. A gyertya meggytjtasa
Ezutan a pincér az étkezés jellegétdl fliggben (ha a feladatban vacsorardl van
sz0) a gyertyat meggyuijtja.

5. Bemutatkozas, az ételsor ismertetése
A tovabbi mitiveletek végrehajtdsa el6tt a pincér bemutatkozik a vendégeknek.
Példaszoveg: ,, Engedjék meg, hogy bemutatkozzam. Kiss J6zsef vagyok, és én
fogom Onoket kiszolgalni.”
El6re rogzitett ételsor van, ezért az ételeket csak roviden kell ismertetni a
vendégekkel, illetve utalni kell rd, hogy az ételsor megtalalhaté a
meniikartyan is.
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Példaszoveg: ,Az el6étel ....., majd ..... levest szolgalok fel. F6fogasként
............. kovetkezik, majd a végén ...... zarjuk az ételsort. Az ételeket nevét
és sorrendjét egyébként megtekinthetik a teriték jobb oldalan taldlhat6
meniikartyan is.”

6. Az asvanyviz felszolgalasa
A pincér el6szor megkérdezi a vendégektSl, hogy milyen asvanyvizet
kivannak.
Példaszoveg: “Milyen asvényvizet hozhatok? Szénsavas, enyhe vagy
szénsavmentes valtozatban?”
Az asvanyvizet a pincér tidlcan hozza be és elhelyezi a kisegit6 asztalon. Az
asvanyvizek nyitdsa a kisegité asztalon torténik, majd betoltés utdn a
palackokat az asztalhoz allitott hit6vederbe vagy a kisegité asztalon
elhelyezett hiitévederbe, illetve hétartoba teszi.
A toltés udvariassagi sorrendnek megfelel6en torténik.
Természetesen ett6l fogva meg kell jegyezni, hogy melyik vendég milyen
asvanyvizet fogyaszt.

7. Az aperitif ital felszolgalasa
A pincér az dsvanyviz utan szolgélja fel a vendégeknek az aperitif italt.
Az aperitif ital felszolgéalasa jellemz&en poharban torténik.
Az aperitifes pohar helye (kivéve, ha a vendégek mar az el6térben, a fogadé
részben fogyasztjak az aperitifet).

*— _

i

8. Az iidvozl6 falatok felszolgalasa
A pincér a fliszervajat a vendégek bal oldalardl kis talkaban a zsemletanyér
folé helyezi, és hozza bekinalja a péksiiteményt. A bekinalds bal oldalrol
torténik, a pincér a szervizeszkdz segitségével a mini péksiiteményt a
zsemletanyérra helyezi.

9. Az elsé bor felszolgalasa
Miutan meghivott vendégekr6l van sz6 (tehat nincs megrendels), meg kell
kérdezni, hogy kinek mutathatja be a bort.
Példaszoveg: ,Szeretném megkérdezni, hogy kinek, melyik kedves
vendégiinknek mutathatom be a bort?”
Férfi és néi vendégek esetében altalaban valamelyik férfi vallalkozik erre a
feladatra, ennek figyelembevételével kell lebonyolitani a kdéstoltatas és toltés
miiveleteit.
A bor toltése utan a palack a htit6vederbe vagy a hétartoba kertil.
Cseppfog6 (drop-stop) versenyeken nem hasznalhat6.
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10. Az aperitifes pohar leszedése
A bor felszolgaldsa utan a pincér az aperitifes poharakat leszedi az asztalrol.
Amennyiben a vendégek poharaban még maradt ital, meg kell kérdezni, hogy
elviheti-e.

11. A fiiszervaj talkajanak leszedése
A pincér a fliszervajas tadlkdkat a vendégek bal oldalarél leszedi.

12. A hideg eldétel felszolgalasa
A hideg el6étel svijci szervizzel kertil felszolgéalasra.
A vendég el6tt 1év6 teritéktanyér cseréje attol fligg, hogy alatéttanyérként
haszndljak, illetve milyen méretli tanyéron torténik a hideg el6étel
felszolgalasa. Alapelv, hogy két azonos méret(i tinyér nem kertiilhet egymasra,
de egy desszerttanyér vagy haromnegyedes tanyér kertilhet alaptanyérra vagy
svdjci tdnyérra (pl. a kaviar és az el6ételkoktélok felszolgaldsanal).
A pincér el6szor a holgynek, majd a férfinak teszi le a hideg el6ételt.
A hideg el6ételhez sziikség szerint fel kell késziteni a vendégek jobb keze
tigyébe a patikaszereket, illetve a borsot borsmalom segitségével kinalhatja is.
A vendégeknek ezen kivil kenyeret, péksiiteményt vagy toastot is
szervirozhat a zsemletanyérra.
Az étel felszolgéldsa utan ellendrizni kell, hogy izlik-e a vendégnek az étel
(check back). Ezt altaldban az étkezés megkezdése utan 2 perc elteltével kell
végrehajtani, mert ilyenkor mar a vendég az étel egy kisebb részét
elfogyasztotta, és latszik vagy el tudja donteni, hogy valoban izlik-e.

13. A bor és az asvanyviz utantoltése
Amennyiben a vendégek pohara kitirtilt, a pincérnek a borbél és az
asvanyvizbdl is utana kell toltenitik.

14. A hideg eldétel leramolasa
A leramolésnal ossze kell véarni, hogy mindegyik vendég végezzen az étellel.
El6szor a holgy, majd a férfi el6l kell elvenni a tanyért. A leramolds soran a
hideg el6ételhez adott izesitGszerek leszedésérdl sem szabad elfeledkezni!
A leramolas a teritéktanyérral egyiitt vagy anélkil is torténhet. Az els6
esetben a leves felszolgalasa el6tt vissza kell pétolni egy alatéttanyért.

15. A leves felszolgalasa
A felszolgéalas modjatol (levesescsészében, mélytanyérban, kiontében) fliggden
valtozik a felszolgalas.

16. A masodik bor felszolgalasa
A masodik bort is szabalyos médon kell felszolgalni.
Csak a betoltés utan kell az els6 bor poharét leszedni. Amennyiben a vendég
els6 boros poharaban maradt még bor, meg kell kérdezni, hogy elviheti-e.
Abban az esetben, ha a vendég a masodik borb6l nem kér, akkor
értelemszertien az els6 borbdl kell utankinalni, és marad az els6 pohér (a
masodik tires poharat még nem kell leszedni, mert hatha meggondolja magat
a vendég).

17. A meleg el6étel felszolgalasa
A meleg el6étel felszolgaldsa az el6irt felszolgalasi moddal torténik.

18. A sorbet felszolgalasa
A pincér a sorbetet kehelyben, alatéttel és kavéskandllal szolgélja fel.

19. A harmadik bor felszolgalasa
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A harmadik bort is szabalyos médon kell felszolgalni.

20. A fé6fogas felszolgalasa
A féfogast angol felszolgalasi moéddal kell felszolgalni.

21. A bor és az asvanyviz utantoltése
Amennyiben a vendégek pohara kitiriilt, a pincérnek a borbél és az
asvanyvizbél utan kell toltenie.

22. A féfogas leramolasa
A foéfogas tanyérjaval egytitt a zsemletanyért, a s6- és borsszorot is le kell
szedni.
A féfogas utan csak akkor nem szedjiik le ezeket az eszkozoket, ha sajt
telszolgéalasa kovetkezik.

23. Az asztal el6készitése a desszerthez
A desszert el6tt az asztalt le kell takaritani, sziikség szerint morzsatlanitani
kell. A tisztitds modjat a rendelkezésre all6 eszkozok (asztal lapat kefe,
morzsaroller,\morzs?penge, morzsarid) hirozzék meg.

2 -0 '

Az el6készités soran el kell tavolitani a s6- és borszorot is.

Ezutan kovetkezik a befejez6 fogas evOeszkozének oldalra helyezése: a
desszertkandl jobbra, mig a desszertvilla balra kertl.

Az evlBeszkoz oldalra helyezése az evGeszkozoknek megfelelé oldalrél
torténik.

24. A negyedik bor (pezsg6) felszolgalasa
A negyedik bort (pezsg6t) is szabalyos médon kell felszolgélni.
Az addig hasznalt borospoharakat le kell szedni (természetesen ebben az
esetben is alkalmazkodni kell a vendég kivansagahoz, ha szeretne a korabbi
borbél fogyasztani), és fel kell helyezni a negyedik bor (pezsg6) poharét.

25. A desszert felszolgalasa
A desszert felszolgalasa az el6irt felszolgalasi moddal torténik.
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26. A bor és asvanyviz utantoltése
Amennyiben a vendégek pohara Kkitirtilt a pincérnek a borbdl és az
asvanyvizbol utan kell toltenie.

27. A desszert leramolasa
A leramolasndl tigyelni kell arra, hogy a pincér a ruhaszalvétat is elvigye az
asztalrol.
A ruhaszalvétat a vendég bal oldalardl szervizeszkozzel vagy specialis
csipesszel szedi le egy felszolgalotalca segitségével.

28. Kavé és digesztiv ital rendelésének felvétele
A pincér érdeklédik a vendégeknél a kavé és a digesztiv itallal kapcsolatos

igényekrol.

Példaszoveg: ,Ajanlhatok az étkezés végén egy finom kavét és emésztést
megkonnyité italt? A kavék kozil tudom ajanlani a ............... vagy
............... , mig digesztiv italként ............ vagy .............".

29. Kavé és digesztiv felszolgalasa
A kavét és a digesztiv italt lehetSleg egyszerre kell felszolgalni. Amennyiben
ez nem lehetséges, a pincér el6szor vigye ki a kavét, majd utdna a digesztiv
italt.
A pincér a kéavét talcarol szolgalja fel, de kiuilon kindlhatia a cukrot,
cukorpo6tlot, tejet és tejszint.

30. A vendégek tavozasa
A vendégek tavozdsakor a pincérnek segédkeznie kell a feldlldsban és -
sziikség szerint - az 6ltozkodésben, a kabat felsegitésében.
A pincérnek ellendriznie kell, hogy a vendégek nem hagytak-e ott valamit
(taskat, féenyképezbgépet stb.), és udvariasan elkoszon a vendégektdl.

6.3. Az angol szerviz szabalyai

Néhany fontosabb szabaly:

- Nem szabad elfeledkezni el a talak bemutatasarol! Egy vendég esetén a
bemutatds a vendég bal oldalarél torténik, két vendég esetében azonban ez
egyszerre is torténhet: a bemutatashoz egy kozponti helyet kell kivalasztani az
asztalndl (ez &altaldban a kisegit6asztal feloli oldal), ahonnan megtorténhet a
bemutatas. Lényeg, hogy mind a két vendég lathassa a bemutatott ételt.
- A talmelegit6t nem takarjuk le ruhaszalvétaval.
- A pincér a talakat mar alatét nélkiil helyezik a talmelegitSre.
- A pincér a szervirozasnal els6 korben csak az étel kétharmad részét talalja ki.
- A fennmaradé ételt utankinalds keretében szolgalja fel. Az utankindlas
bekinalassal torténik.
- A tanyérra a pincér a kovetkez6 sorrendben helyezi az alkotérészeket:

e hus,

e martas,

e nehezebb koret,

o zOldségkoret,

o diszités.
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Embléma

Niszites

Nehezebb koret

Hus, hal

6.4. Tukorszerviz szabalyai

Fokeént diszétkezéseknél hasznaljuk, de a napi munka is végezhetd ilyen modon, ha
egy asztalnal két felszolgald dolgozik egyszerre.

A pincérek minden vendég elé egyszerre teszik le az ételeket, illetve minden
vendégnél végzett miiveletet egyszerre hajtanak végre. Szakszer(i lebonyolitdsa sok
gyakorlast igényel.

A tlikorszervizt gordiilékenyen kell végrehajtani, ligyelve hogy a felszolgalok mozgésa
ne valjon szaggatotta.

A borok felszolgalasanal a tiikorszerviz csak kiilonleges rendezvényeken és nagyobb
vendéglétszamnal alkalmazhat6.

6.5. Pezsgok felszolgalasa

S. Lépés Megjegyzés

=

A palack és a poharak behozasa | A palackot altalaban jéggel feltoltott
pezsgohtitében, borszalvétaval letakarva
hozzuk be. Markas pezsg6knél
kostolopoharat és a dugohoz alatétet is
hozunk.

2. | A palack bemutatasa Elétte le kell torolni a palackot, majd a
szalvétara fektetve, a vendég bal oldalarol
bemutatjuk. A bemutatés soran a pezsg6
cimkéjének latszania kell.

3. | A palack beéllitasa a kisegit6 A kisegit6 asztalok cimkével a vendégek felé
asztalra, vagy a htitévederbe allitjuk a palackot.
tessziik vissza.
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4. | A félia eltavolitasa A tépozaér segitésével tavolitjuk el a pezsgd
foliarészét.

5. | A drétkengyel hurkanak Ko6zben bal keziink hiivelykujjat a dugoé

kicsavardsa kozepére tessziik.

6. | A drétkengyel eltavolitdsa

7. | A palack megdontése A nyitas soran a palackot meg kell donteni.
Természetesen tigyelve arra, hogy ne a
vendégek felé tartsuk a palackot!

8. | A dugo kiszedése A kézben tartott szalvétaval fogjuk meg a
dug6t, majd a palackot csavarva kell
eltavolitani a dugo6t.

Durranas nélkiil kell a dugét eltavolitani,
mert a hangos nyitas szakszertitlenségre
utal.

9. | A dug6 megszagolasa és Markas pezsg6knél a parafadugon kiviil a

bemutatdsa kengyelben 1év6 fémlapot is be kell mutatni.

10. | Torlés

11.| A pezsgd megkostolasa A boroknal ismertetett médon a mérkas
pezsgbket a pincér is megkodstolja.

12.| Késtolo toltése a megrendel6nek | Els6sorban a markas és évjaratos pezsgdknél
sziikséges.

13.| Toltés A fl6te és tulipan poharat az asztalrél
felemelve, ferdén tartva toltjiik fel pezsgével.
El6szor keveset toltiink, mert felhabzik, majd
a pohdr 2/3-ad részéig. A coupe poharat
nem sziikséges megemelni toltésnél.

14.| A palack elhelyezése a htitében | A palackot dsszehajtott szalvétaval

letakarjuk

6.6. Borok felszolgalasa

S. Lépés Megjegyzés

1. | A rendelés felvétele

2. | A poharak felhelyezése Ha nincs el6re felteritve.

3. | A bor és egyéb eszkdzok A borospalackot talcan vagy htit6vederben

behozasa hozzuk be. Egyéb eszkozok: dugohazo,

foliavago, kostolopohar, csészealj,
borszalvéta és papirszalvétak.

4. | A bor bemutatasa A htt6vederben behozott palackot

borszalvétaval letoroljtik.

Bal kézben hosszaban hajtott borszalvétara
fektetjiik a palackot.

Bal oldalrél mutatjuk be a megrendelének,

ugy hogy kozben lassa a bor cimkéjét.

A bor nevének, évjaratdnak és termel&jének
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bemondasa.

A palack elhelyezése

Kisegit6 asztalra vagy a htit6vederbe
helyezziik el. Amennyiben a bor a kisegit6
asztalra kertil cimkével a vendégek felé kell
elhelyezni.

A folia fels6 részének eltavolitasa

Tépoézar segitségével vagy foliavagoval,
illetve késsel. Csak a folia fels6 részét kell
eltavolitani.

Torlés

A felszolgalokend6 vagy egy kiilon
odakészitett papirszalvéta segitségével.

A dug6 kihtzéasa

Ugyeljiink arra, hogy a dugét ne farjuk at,
igy elkertilhetjiik, hogy dugémorzsalék
kertiljon a borba. Ha mégis kertil
dugbszemcse a palackba, akkor azt egy
hatarozott mozdulattal, kevés bort
kilottyintve a ,dugépohdarba” tavolitjuk el.
Amikor a dug6é mér majdnem kiszabadult a
palackbol, akkor a pukkané hang elkertilése
érdekében kézzel célszerti befejezni a
miiveletet. Ehhez a miivelethez borszalvétat
vagy egy papirszalvétat hasznalunk.

A dugé megszagolasa

A dugét egy papirszalvéta segitségével
lecsavarjuk a dugéhazoérél, majd
megszagoljuk a dugoét, az esetleges borhibak
felismerése céljabol.

A fert6zott dugo tobbnyire a szagroél is
felismerhetd.

10. | Torlés A bor kitoltése el6tt a palack széjat egy
szalvétaval meg kell tisztitani.
11. | A dug6 bemutatasa Csészealjon a megrendeld jobb oldalan

helyezziik el a dugét.

12.

Toltés a kostolopoharba

Egy keveset toltiink a kisegit6 asztalon 1évé
kostolopoharba.

13.

A bor ellendrzése, megkostolasa

A kostolopoharban 1évé bor szinét, illatat
ellendrizziik, majd megkoéstoljuk. A
miiveletet a vendégtdl félig elfordulva
végezzik.

14.

Kostol6 toltése a megrendelének

Amennyiben a bor megfelel6, a
megrendel6nek jobb oldalrdl egy ujjnyi bort
toltiink.

15.

Az engedély megvarasa

Sziikség szerint felkérjiik a vendéget, hogy
sziveskedjék megkostolni a bort.

16.

Toltés a vendégek poharaba

Amennyiben a bor rendben az udvariassagi
sorrendnek megfelel6en kitoltjik a
vendégeknek a bort.

A vorosborok toltésénél a bal kézben egy
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borszalvétat tartunk a palack szdjanak
letorlése céljabol. Ilyen céllal esetleg a
borospalackot ellathatjuk an. nyakgallérral,
illetve cseppfogo gyftirtivel.

A bor toltése soran folyamatosan tigyelni kell
arra, hogy a cimke j6l lathato legyen. Ezért
nem szerencsés a palackot szalvétaval
becsavarni.

17.

Toltés a megrendel6nek

A megrendel6nek legutoljara toltiink.

18.

A palack elhelyezése

A tovabbi toltéstdl fliggben az asztalon, a
kisegit6 asztalon vagy a htit6vederben
helyezziik el.

Amennyiben a bort a htitévederben
helyezziik el, a borszalvétat a palackra
helyezziik.

Az asztalon, illetve a kisegit6 asztalon
elhelyezett bor esetén a borospalack ala
alatéttanyért tesziink szalvétaval.

19.

Utantoltés

A vorosbort csak teljes kitiritett poharba
toltiink, mig a rozé- és fehérbornal
ratolthetiink a poharban 1év6 borra.
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7. ITALKEVERES A VENDEG ASZTALANAL

Az italkeverés folyamatanak hibai
- Nem az el6irt technologiat alkalmazza.
- Ha az tiveget nem a cimkével a kozonség felé helyezi el.
- Nem megfelel6 poharakat hasznal.
- Munkdja nem elegans, konnyed.
- Nem késziti el6 a diszitést és a poharakat az italkészités el6tt.
- A kész koktélt allni hagyja, igy az felhigul.
- A poharakban nem egyformak a kitoltott mennyiségek.
- Hosszan csorgatja az italt az utolsé pohérba.
- Felesleges ital marad a shakerben, vagy kever6pohdrban.
- Nem keveri, illetve rdzza ossze eléggé az alapitalokat.
- A pohar mellé 6nt az italbol.
- Lassan dolgozik.
- Nem hasznal méréeszkozt.
Az ital hibai
- Meleg az ital.
- Nem jok az alkotérészek arényai.
- Feleslegesen sok a diszités.
- Az elkésziilt italok mennyisége nem egyforma.
- Az elkésziilt kevert italok diszitése nem egyforma.
- Durva a diszités (vastag citrom-, vagy narancskarika stb.).
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8. SZAKMAI TAJEKOZOTTSAG

8.1. Hires vendéglatésok

Schnitta Samuel (1893-1968)
Nagy tekintélyi hazai és nemzetkozi éttermi szakember volt. Tanulmanyai utan
Eurépa nagyvarosaiban csiszolta tudasat. Hazatérve a Dunapalota, majd a I
vilaghdbort utan 1948-1958-ig a Margitszigeti Nagyszallo éttermi munkdjat
iranyitotta. Az 1958-as Bruisszeli Vilagkidllitds magyar éttermét vezette. Az éttermi
munkaban nemzetkozi iskolat teremtett. Szakiskolai tanar volt, 30 kiilonféle
szakirdnyu tankonyvpotlo-jegyzetet irt. 1965-67-ben jelent meg a Felszolgaloi ismeretek
cim@ szakkonyve (amit a szakmaban egyszertien csak Schnitta-ként emlegetnek),
amelyen tobb generacié tanuléi néttek fel. Etlapszerkesztés szakkonyve szintén
jelent6s.
A Magyar Gasztronémiai Szovetség 1998-ban Schnitta életmtidijat alapitott, amelyet
az éttermi szakma fejlesztésében és tanulok képzésében kiemelkedék kaphatnak
meg. A dijat évenként adjak at.
2007-ben megalakult a Schnitta Samuel Magyar Ettermi Kultaraért Emlékbizottsag,
amely 2011-ben egyesiiletté alakult.
Schnitta Samuel életrajza:
- 1893. janius 21-én sziiletett Budapesten.
- A Barcsay utcai gimnaziumban érettségizett.
- 1908 szeptemberétsl tanonc a Royal Nagyszalloddban, az office-ban
dolgozott el6készitéként, majd trafikosfiu lett.
- 1909-ben atkertilt a Hungaria Nagyszalloddba, amely akkor a kor legels6
étterme volt.
-A szakiskola elvégzése utan a 400 aranykoronas Gliick Frigyes féle 6sztondij
elnyerésével a tanulmanyait 1911-t61 Angliaban folytatja.
- 6 hénapig tanul a wichesteri George Hotelben, ahol tokéletesen megtanult
angolul. 1912-ben a londoni Lancaster Gate Hotelben el6bb felszolgaléként,
majd maitre d'hotelként dolgozik.
- A francia nyelv megtanulasa céljabol 1913 nyaran Périzsba ment dolgozni, a
Grand Hotel Reginadba, ahol commis de rang, majd chef de rang-ként dolgozik
egészen az els6 vilaghdboru kitoréséig.
- Parizsb6l, miutan ellenséges allam polgara volt interndltak, igy kertilt
Noirmoutier-ba, a Fekete Kolostorba, ahol 5 évig, 1914-t61 1919-ig volt
fogsagban, civil internaltként.
- 1919 nyaran tért vissza Budapestre, ahol az Astoria szélloban, mint
szobafénok helyezkedett el.
- 1921-ben el6szor a Hungéria Szallo éttermi vezetSje, majd 1922-ben a
Dunapalota Ritz Szall6 éttermi vezetdje lett egészen 1945 januér 28-ig.
- A II. vilaghaborat kovetSen a Park Club éttermének vezetését vette at, majd
1947-ben a New York Kavéhazat nyitotta meg, ahonnan a rossz
munkakortilmények miatt tdvozott.
- 1948 nyaran nyitotta meg Margitszigeti Nagyszall6 éttermét, amelyet 10 éven
at vezetett.
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- Szakmai miikodésének koronaja az 1958-as briisszeli vilagkiallitdis magyar
éttermének el6készitése, majd vezetése volt. Ennek befejezése utdn, a
szakmaban eltoltott 50 évvel a hata mogott kérte a nyugdijazasat.

- Mér a II. vilaghaborat megel6z6en a Vendéglatéipari Szakiskolaban 15 évet
tanitott, de az oktatast kés6bb sem hagyta abba.

- 30 kiilonféle szakmai brostrat és néhany szakmai iskolai tankonyvet is irt.

- ,Kival6 Dolgozé”, ,Munka Erdeméren” és a ,Szocialista Munkaért”
kitiintetéseket kapott. A belga kormany - a Briisszeli Vilagkiallitdson kifejtett
miikodéséért - diszoklevelet és plakettet adomédnyozott neki.

- 1968. janius 10-én hunyt el.

Marchal Jozsef (1832-1914)

III. Napoleon udvari konyhajan tanult. Német csdszdr, orosz car, és féhercegek
konyhamestere volt. Magyarorszagon 1863-t6l a Nemzeti Kaszin6t vezette, aztdn az
Angol Kiralyné Szalloda tulajdonosa lett. Legtehetségesebb tanitvanya Palkovics Ede
volt. Fia: ifj. Marchal J6zsef (1869-1939), a szegedi Tisza, a budapesti Royal, Gellért és
a lillaftiredi Palota Sz4ll6 vezetdje volt. A réla elnevezett étel ma is népszerti.

Gundel Janos (1844-1915)

Bajor foldrél 13 éves kordban jott Budapestre. Itt tanulta szakmadjat, kezdetben, mint
borfit. 9 évesen mar 6t nyelven beszélt. Az Arany Sas f6pincére lett, elvette feleségiil
a tulajdonos unokahtigat, Kommer Annét, majd onéllésitotta magat. A Bécsi Sorhéz,
a Viragbokor tulajdonosa volt. Majd egy évtizedig visszavonult, és a kozéletnek élt,
azt kovetéen az Istvan Foherceg bérlGje lett. A Széllodasok és Vendéglésok
Ipartarsulatanak elndke, majd diszelnoke volt. Nevéhez ftiz6dik az ipar képesitéshez
kotésének kezdete, szocidlis és kulturdlis alapok létesitése, nemzetkozi kapcsolatok
felvétele, apolasa, a szakma elismertetése. Ferenc J6zsef Lovagrenddel tuintette ki.

Dobos C. Jozsef (1847-1924)

Szakdcs, cukrdszmester, szakiré volt. Vilagszerte ismert a rdla elnevezett Dobos-
torta. Csemegekereskedése volt sajat készitésti ételekkel, kiilonlegességekkel. Tobb
konyve jelent meg, legjelent6sebb az 1904-ben kiadott Magyar-francia szakacskonyv.

Gerbeaud Emil (1854-1919)

Cukrasz és csokoladégyaros volt. Németorszag, Franciaorszag és Anglia tobb nagy
cukrésziizletében tanult és dolgozott. 1884-ben Magyarorszagra jott, és tarsult Kugler
Henrik cukrdszmesterrel, majd atvette a Vorosmarty téren 1évé tizletet. Az Orszagos
Iparegyesiilet Cukorgyartasi Szakosztdly elnoke lett. 1909-ben megvasarolta és
korszertsitette a Fiumei Csokoladégyarat. Francia Becstiletrendet kapott.

Gliick Frigyes (1858-1931)

A magyar szélloda- és vendéglatoipar kiilfoldon is nagyra becsiilt képviselgje,
fejlesztsje volt. O alapitotta az els§ pincériskolat. A Pannénia Szalloda tulajdonosa
volt. A Magyar Vendégl6sok Orszagos Szovetsége elnokének vélasztottak. Magyar-
francia, magyar-német, magyar-angol pincér szakszoétart adott ki. Nevéhez fiz6dik
a Budapest Janos-hegyi Kilaté és a Laté-hegyi Arpad Kilato létesitése. Mtive: Az
Inyesmesterség Konyve, szerzétarsa Stadler Karoly.
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Marencich Otté (1875-1964)

A magyar vendéglato- és szallodaipar nagy alakja volt. Bécsben és Lausanne-ban
tanult, majd Eurépa nagy szalloddiban csiszolta tudasat. Hazatérve a Hungaria
Nagyszall6 igazgatoja lett.

A Nemzetkozi Szalloda Egyestilet vezet6ségi tagjanak valasztottak.
Korméanyfétanacsos, az osztrdk érdemrend lovagkeresztjével tuintették ki. Szakiro,
szakmai utanpétlas nevelésével is foglalkozott.

Szakkonyvei: Szétar a vendéglésipar részére, étlap helyesirasara, Négynyelvi
vendéglatoipari kézikonyv, Négynyelvii étlapszétar, Vezérfonal a szélloda és
vendéglSlizem szervezéséhez és vezetéséhez.

Gundel Karoly (1883-1956)

A magyar és nemzetkozi vendéglatas kiemelked6 egyénisége volt. Magyarorszagon
kivil Svajc, Anglia, Franciaorszag, Németorszag nagyhirti {izleteiben tanult. 1910-
ben vette at a vérosligeti Wampetics vendéglét (azota Gundel étterem), és egy ideig
bérelte a Royal és Gellért éttermeit.

Irodalmi tevékenysége: Kis magyar szakdcskonyvek (1937), A vendéglatas
miivészete (1934), vendégléi felszolgalds kézikonyve (1926) (Reichard Gyorggyel
kozosen), A vendéglatas mestersége (1940), Az evés dolgéarol inségben és béségben
(1942) el6adas, Vendéget latni, endégnek lenni (Karinthy Frigyessel).

A hires publicista, Joseph Wechsberg 1948-ban Budapesten tartézkodott, és
taldlkozott Gundel Karollyal. Elményeirsl beszamolt az egyik irasaban. Miutan
bekisérték, az étteremben asztalhoz tiltették, az {izletvezet6 atnyujtotta a magyar és
francia nyelvi étlapot. Amig ezen tlin6dtem, egy testes ember jelent meg, udvariasan
meghajolt, de ezt korantsem elttilozva.

Bemutatkozott, 6 Gundel Kéroly, és mint szivesen latott vendéget tidvozolt. Valéban
olyan volt, ahogy New York-i ismeréseim leirtdk: erds, toronymagas, tolgyfahoz
hasonld, méltésagteljes jelenség, er6sen barazdalt arccal, kopasz fejjel és hatalmas
tokaval, amely fekete csokornyakkendgjét félig eltakarta. Sokdioptrids szemiiveget,
fekete egysoros zakot és egy régimodi eziistsziirke mellényt viselt.

Szivélyesen elmosolyodott, majd azt mondta: Boldog lenne, ha a vacsoram
kivalasztasaban segithetne. Az ajanlatot elfogadva invitaltam, uljon mellém, 6
valaszolta: , Elvezze vacsorédjat egyedaiil, kés6bb visszajovok,” és elment. Amig ettem,
még kétszer sétalt arra, megallt érdeklédni, vajon minden rendben volt-e? Amikor
feketekavémat fogyasztottam barackpalinkdmmal, asztalhoz {iilt és elbeszélgettiink.”
A vendéggel val6 toré6dés magasiskoldja ez.

Turds Lukacs (1907-1967)

Szakdcsmester, szakird, pedagégus volt. Szakmai tuddsat Parizsban tokéletesitette.
Hazatérése utan a Bellevue, Abbazia, Budapest Honvéd Kérhaz konyhait vezette.
1955-1967-ig a Févarosi Vendéglatéipari Szakmunkdasképz6 Iskola igazgatdja volt.
Mtvei: Lanyok, asszonyok szakacskonyve (1963), Vendéglatoipari technolégia (1962)
(Schulhof Géza tarsszerz6), Mai haztartas kézikonyve (1961).

Venesz Jozsef (1912-1978)
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Hazai és nemzetkozileg elismert szakdcsmester, szakir6 volt. Az allami vendéglatas
megteremtésének egyik nagy egyéniségeként tisztelték. Az 6 neve alatt jelent meg a
Konyhatechnolégia Szak- és Receptkonyv, amely Venesz-konyv néven ismert. A II.
vilaghdbortt utan megalakult Magyar Szakacs és Cukrasz Szovetség elndke volt
halalaig. Szakacs és ételismereti szakkonyvei jelentések.

Venesz-dij: a Magyar Gasztronémiai Szovetség adomdényozza évente, harom
kategoriaban - életm(idij, szakdcsoknak a szakma jobbit4sa érdekében.

Eigen Egon (1919-1982)
Oscar-dijas mesterszakécs volt. Tanul6 évei utan a Ritzben, majd a Duna Széallodédban
dolgozott, mint konyhafénok, majd a Margitszigeti Grand Hotel konyhajat vezette.
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8.2. Magyarorszag borvidékei

1. Csongradi borvidék 12. Soproni borvidék

2. Hajos-Bajai borvidék 13. Balatonboglari borvidék
3. Kunsagi borvidék 14. Pécsi borvidék

4. Neszmélyi borvidék 15. Szekszardi borvidék

5. Badacsonyi borvidék 16. Villanyi borvidék

6. Balatonfiired-Csopaki borvidék 17. Biikki borvidék

7. Balatonfelvidéki borvidék 18. Egri borvidék

8. Etyek-Budai borvidék 19. Matrai borvidék

9. M6ri borvidék 20. Tokaji borvidék

10. Pannonhalmi borvidék 21. Zalai borvidék

11. Nagy-Somléi borvidék 22. Tolnai borvidék
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8.3. Az Ev Bortermeldje és az Ev Pincészete

Az Ev BortermelGje (Borasza):
1991 Tiffan Ede (Villany-Sikl6si borvidék)
1992 Bathori Tibor (Etyek-Budai borvidék)
1993 Vesztergombi Ferenc (Szekszardi borvidék)
1994 Gere Attila (Villany-Siklési borvidék)
1995 Thummerer Vilmos (Egri borvidék)
1996 Polgar Zoltan (Villany-Siklési borvidék)
1997 Bock Jozsef (Villany-Siklosi borvidék)
1998 Gal Tibor (Egri borvidék)
1999 Kamocsay Akos (Aszar-Neszmélyi borvidék)
2000 Figula Mihély (Balatonfiired-Csopaki borvidék)
2001 Szepsy Istvan (Tokaj-hegyaljai borvidék)
2002 Malya Erné (Etyek-Budai borvidék)
2003 Arvay Janos (Tokaj-hegyaljai borvidék)
2004 Takler Ferenc (Szekszéardi borvidék)
2005 Vincze Béla (Egri borvidék)
2006 Garamvari Vencel (Balatonbogléri borvidék)
2007 Frittmann Janos (Kunséagi borvidék)
2008 Konydéri Janos (Balatonboglari borvidék)
2009 Lérincz Gyorgy - St. Andrea (Egri borvidék)
2010 Leégli Ott6 (Balatonbogléri borvidék)
2011 Vida Péter (Szekszardi borvidék)
2012 Ats Karoly (Tokaji borvidék)
2013 Gélné Dignisz Eva (Kunségi borvidék)

Az Ev Pincészete:
2002 Szoloskert Rt.
2003 Tokaj Oremus Sz6l6birtok
2004 Hilltop Neszmély Rt.
2005 Diszno6ké Szolsbirtok
2006 Garamvari Sz6l6birtok
2007 Bock Pincészet, Villany
2008 Vylyan Sz616birtok és Pincészet
2009 Neszmély Sz6l16si Pincészet
2010 Pannonhalmi Apatsagi Pincészet
2011 Thummerer Pincészet (Egri borvidék)
2012 Mészaros Borhaz (Szekszardi borvidék)
2013 Ikon Pincészet, Balatonlelle
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8.4. Védett eredetii borok

Meghatarozott  terméhelyr6l  szdrmazé mindségi bor, amely termel6i
kezdeményezésti, egyedi szabédlyozasu termék. A védett eredetti bor foldrajzi eredete
egyedileg a borvidékre vagy azon beliil kisebb tertileti egységre hatarolt. A
borkészitésre felhasznalt sz6l6fajtdk a sz6l6termesztés, a borkészités technologiaja és
kiszerelése egyedileg szabalyozott.

8.4.1. Kali védett eredetii borok

A ,Kali” védett eredetti borok tipusai a kovetkez6k:
a), Kali” bor
A borkészitéshez felhasznalhato fajtak kore:
Fehér borok esetében: budai, bakator, juhfark, cserszegi fliszeres,
chardonnay (kereklevelti), furmint (szigeti), hérslevelti, kéknyeld,
kovérszols, olaszrizling (nemesrizling), rajnai rizling, Irsai Olivér,
ottonel muskotaly, sdrga muskotaly (muscat lunel), sauvignon blanc,
sziirkebarat (pinot gris), pinot blanc, piros tramini, rizlingszilvani,
rézsakd, zenit, zeusz, zoldveltelini.
Voros és rozé borok esetén: cabernet franc, cabernet sauvignon,
kékfrankos, merlot, pinot noir, portugiser, kadarka, zweigelt és syrah.
b), Kali Kiralyi” bor
A borkészitéshez felhasznalhato fajtak kore:
Fehér borok esetében: chardonnay (kereklevelti), furmint (szigeti),
juhfark, kéknyeld, olaszrizling (nemesrizling), sarga muskotaly (muscat
lunel), sziirkebarat (pinot gris), piros tramini, zenit, zeusz és
zoldveltelini.
Voros és rozé borok esetén: cabernet franc, cabernet sauvignon,
kékfrankos, merlot, pinot noir, syrah és zweigelt.
c),,Kali Kiralyi Fébor”
A borkészitéshez felhasznalhat6 fajtak kore: chardonnay (kereklevelti),
furmint (szigeti), juhfark, kéknyeld, olaszrizling (nemesrizling), sarga
muskotdly (muscat lunel), sziirkebarét (pinot gris), piros tramini, zenit,
zeusz és zoldveltelini.
A bor természetes alkoholtartalma legaldbb 16,66 térfogatszazalék.
A bort a sziiret id6pontjatol szamitott legalabb 2 évig kell érlelni, hogy
hagyomanyos zamata, érlelt jellege kialakuljon.
A Kali védett eredetti bort csak Balatonhenye, Kévagoors, Koveskal, Mindszentkalla,
Monostorapati, Monoszlo, Salfold és Szentbékkélla tertiletérél szarmazé sz616bol
lehet.
A sz0616 feldolgozasat a sziiret napjan el kell kezdeni, és a feldolgozast a Kali
eredetmegjel6lés haszndlatara nem alkalmas sz616t6l elkiilonitetten kell végezni.
Kéli védett eredetli bort kizarélag tivegpalackban lehet forgalomba hozni. E
rendelkezés aldl kivételt képez, ha a termel6 sajat pincéjében, helyben fogyasztasra
értékesiti az altala termelt védett eredetti bort.
A Kali védett eredetti borok cimkéjén:
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a) telepiilésnév csak abban az esetben tiintethet6 fel, amennyiben a bor 100 %-
ban az adott telepiilésen termett sz616b6l késziilt, illetve
b) borvidéki dtil6 csak abban az esetben tiintethetd fel, amennyiben azt 100%-
ban az adott dilében termett sz616b6l késziilt.

A Kaéli védett eredetti borok koremblémadja:

Az embléma szine fekete, ,Kali Kiralyi” bor és ,Kali Kiralyi Fébor” esetén arany.

8.4.2. Egri védett eredetii borok

Az Egri borvidék védett eredetti borainak klasszifikaciés szintjei:
a) védett eredetti klasszikus bor,
b) védett eredetti superior bor.
Borvidéki diilé nevének feltiintetése csak a védett eredeti superior borok cimkéjén
lehetséges abban az esetben, amennyiben a bor készitéséhez felhasznalt sz616 100 %-
ban az adott dil6bdl szarmazik.
Az Egri borvidék védett eredetti borai:
a) ,,Debré6i Harsleveld”,
A 570616 szarmazasi helye:
a) Védett eredetti klasszikus bort késziteni csak az Egri borvidék
debréi korzetében Aldebrd, Feldebrd Tarnaszentmaéria és Tofalu
telepiilések valamennyi termd&helyi kataszterében szerepld
valamint Verpelét telepiilés meghatarozott szélGiiltetvényein
termett sz616b6l lehet.
b) Védett eredetli superior bort késziteni csak az Egri borvidék
debréi korzetében, Aldebré, Feldebr6 Tarnaszentmaria és Tofalu
telepiilések meghatarozott tertiletein, valamint Verpelét telepiilés
meghatarozott sz6l6tiltetvényein termett sz616b6l lehet.
A felhasznalhat6 szo6lofajtdk kore: chardonnay, cserszegi fliszeres,
harslevelti, Irsai Olivér, kiralylednyka, leanyka, olaszrizling, ottonel
muskotaly, pinot blanc, rajnai rizling, sarga muskotaly, sauvignon
blanc, sziirkebarat, tramini, zenit.
A borkészitéshez asztasodott és toppedt sz616 is felhasznalhat6.
b) ,Eger”,
Az alkalmazhat6 sz6l6fajtak kore:
a) Védett eredet( klasszikus bor el6éllitdsa chardonnay, cserszegi
fiszeres, harslevelti, Irsai Olivér, kiralylednyka, leanyka,
olaszrizling, ottonel muskotaly, pinot blanc, rajnai rizling, sdrga
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muskotdly, sauvignon blanc, sziirkebarat, tramini, zenit,
biborkadarka, blauburger, cabernet franc, cabernet sauvignon,
kadarka, kékfrankos, kékoportd, menoire, merlot, pinot noir,
syrah, turdn, vagy zweigelt sz616fajtakbol torténhet.
b) Védett eredetti superior bor el6éllitdisa chardonnay,
hérslevelt, kiralyleanyka, leanyka, olaszrizling, pinot blanc,
rajnai rizling, sauvignon blanc, sziirkebarat, tramini, blauburger,
cabernet franc, cabernet sauvignon, kadarka, kékfrankos,
kékoport6, menoire, merlot, pinot noir, syrah, turdn, vagy
zweigelt sz616fajtakbol torténhet.
c) Egri Bikavér
A sz616 szarmazasi helye:
a) Védett eredetti klasszikus bort késziteni csak Andornaktalya,
Demjén, Eger, Egerbakta, Egerszalok, Egerszolat, Fels6tarkany,
Kerecsend, Makldr, Nagytadlya, Noszvaj, Novaj, Ostoros,
Szomolya és Verpelét meghatarozott szélGiiltetvényein termett
sz616bol lehet.
b) Védett eredetli superior bort késziteni csak Andornaktalya,
Demjén, Eger, Egerbakta, Egerszalok, Egerszolat, Fels6tarkany,
Kerecsend, Maklar, Nagytadlya, Noszvaj, Novaj, Ostoros
Szomolya és Verpelét meghatarozott szélGiiltetvényein termett
sz616bdl lehet.
A felhasznédlhat6 szo6lofajtak: kékfrankos, kékoportd, kadarka,
blauburger, zweigelt, cabernet franc, cabernet sauvignon, merlot, pinot
noir, menoire, turdn, biborkadarka, syrah.
A bor készitésének szakmai kdvetelményei:
a) Védett eredetti klasszikus bor el6éllitasa esetén:
- a sz6l6cefrét legalabb 8 napig héjon kell erjeszteni,
- a préselés csak szakaszos tizemi sz6l6préssel végezhetd,
- a bort legaldbb 6 honapig fahordéban kell érlelni.
b) Védett eredetli superior bor el6éllitasa esetén:
- a sz6l6cefrét legaldbb 14 napig héjon kell erjeszteni,
- a bort legaldbb egy éven keresztiil fahordéban kell
érlelni,
- a bort a palackozéast kovetéen forgalomba hozatal el6tt
legalabb 6 héonapig palackban kell érlelni.
A bor készitésekor az alabbi hazasitasi szabélyokat kell kdvetni:
a) Védett eredetti klasszikus bor esetén:
- a bort legalabb harom szél6fajta boranak hazasitasaval
kell elkésziteni,
- egy fajta boranak aranya sem haladhatja meg az 50%-ot,
- legalabb harom szé6léfajta bora aranyanak meg kell
haladnia kiilon-kiilon az 5%-ot,
- a fajtak kozott a kékfrankos fajtanak kell a legnagyobb
aranyt képviselni.
b) Védett eredetti superior bor esetén:
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- a bort legalabb ot szoél6fajta boranak hézasitasaval kell
elkésziteni,
- a kékfrankos fajta hasznalata legalabb 30%-os, de legfeljebb
50%-os aranyban kotelezo,
- egy fajta boranak ardnya sem haladhatja meg az 30%-ot,
- legalabb ot sz6l6fajta bora aranyanak meg kell haladnia kiilon-
kiilon az 5%-ot.

A bor csak tivegpalackban hozhat6 forgalomba
a) Védett eredetti klasszikus bor esetén leghamarabb a sziiretet
kovet6 év november elseje utan.
b) Védett eredetti superior bor esetén leghamarabb a sziiretet
kovet6 méasodik év majus elseje utan.

d) , Egerszolati Olaszrizling”.
A sz6l6 szarmazasi helye csak Egerszolat kozség, valamint a
szomszédos teleptilések kozvetlentil kapcsolédé diilok lehetnek.

~Egerszolati Olaszrizling” védett eredetti klasszikus és superior bor 8.4.3.
Tihanyi védett eredetii bor

Tihanyi védett eredetti bort késziteni csak a Balatonfiired-Csopaki borvidéken fekvo
Tihany telepiilés meghatarozott teriiletein termett sz616bd6l lehet.

Tihanyi védett eredet(i bor kizarolag cabernet franc, cabernet sauvignon, kékfrankos,
kékoporto, merlot, pinot noir, zweigelt és syrah sz6l16fajtakbol készithetd.

A sz6l6t a sziiret napjan fel kell dolgozni, és a feldolgozast mas sz6l6t6l
elkiilonitetten kell végezni.

A must cukortartalmat novelni csak kékfrankos, zweigelt, kékoport6 fajtdk esetében
lehet.

A sz616 feldolgozasa sordn héjon erjesztést és - a rozét kivéve - legalabb hat honap
fahordos érlelést kell alkalmazni.

A syrah fajta onall6an borkészitésre nem, kizarolag kuivé készitésére hasznalhato.

A védett eredetli bor cimkéjén fel kell ttintetni a Tihany megjelolést, tovabba a fajta
nevét, vagy a kuvé, illetve a rozé jelolést. A cimkén feltlintethet6 tovabba annak a
dtilének a neve, amelybdl a sz6l6 szdrmazik. A cimkén csak egy ddl6 neve
szerepeltethetd.

A cimkén fel kell tiintetni tovabba a , Tihanyi Védett Eredetti Bor”, vagy a , Districtus
Hungaricus Controllatus Tihany”, illetve ezek roviditett véltozatat a , Tihanyi VEB”
vagy a ,,DHC Tihany” megjelolést.

8.4.4. Nagy-Somloéi borvidék védett eredetii borai

A védett eredetli bor csak a Nagy-Soml6i borvidék Somlé-hegyi korzetében,
Borszoresok, Doba, Somléjens, Somlész6l6s, valamint Somlévasarhely telepiiléseken
létesiilt tiltetvényeken sziiretelt sz616b6l készithetd.
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Nagy-Somloéi borvidék védett eredetii borai:
a) Somléi védett eredetti bor
A ,Somléi védett eredetli bort” furmint, harslevelti, juhfark,
olaszrizling, tovabba tramini sz616fajtakbol lehet késziteni.
b) Somléi Naszéjszakak Bora
A ,Somlo6i Naszéjszakak Bora” védett eredet(i bort furmint, harsleveld,
juhfark, kovérszolo, olaszrizling, pinot blanc, rajnai rizling, sarga
muskotaly, tramini chardonnay sz6l6fajtakbol lehet késziteni.
c) Somléi Arany
A ,Somléi Arany” védett eredeti bor el6allitdisahoz furmint,
harsleveld, juhfark, kovérszo6ls, olaszrizling, pinot blanc, rajnai rizling,
sarga muskotély, tramini chardonnay széléfajtdk kései sziiretelésti,
toppedt, illetve fagyottan sziiretelt termése hasznalhato.
A védett eredetti borokat értékesiteni csak a sziiretet kovet6 év augusztus 20-t6l
lehet.
A cimkén a bor megnevezése mellett fel kell tiintetni tovabba ,Soml6i Védett Eredetti
Bor”, vagy a ,Somléi VEB” megjelolést, vagy a , Districtus Hungaricus Controllatus

Soml6”, vagy a ,,DHC Soml6” megjelolést.
S HUy,
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8.4.5. Izsaki Sarfehér Arany

Izsédki Arany Sarfehér bort késziteni csak a Kunsdgi borvidék Izsak, Agasegyhéza,
Orgovany, Pahi, Fulophaza, Fulopszallas, Szabadszallas, Kunszentmiklds
teleptiléseinek meghatérozott tertiletein 1évé szélGiltetvényeken termelt sz616bsl
lehet.

Izsaki Arany Sarfehér bor el6éllitasa soran 100%-ban Arany sarfehér sz6l6fajtat lehet
hasznalni.

A cimkén az Izsédki Arany Séarfehér elnevezés mellett fel kell ttintetni a , Védett
Eredetti Bor”, vagy a ,VEB” megjelolést, vagy a ,Districtus Hungaricus
Controllatus” vagy a ,,DHC” megjelolést.




38

8.4.6. Villanyi védett eredetii borok

Villanyi borok esetén hasznalhat6 a ,védett eredet(i classicus” és a ,védett eredetti
premium” elnevezés.

Villanyi ,védett eredeti” bort a Villanyi borvidék teriiletén sziiretelt sz616b6l lehet
késziteni.

Villanyi védett eredetti classicus bort csak blauburger, cabernet franc, cabernet
sauvignon, chardonnay, harslevelti, kadarka, kékfrankos, kékoporto, kiralylednyka,
merlot, olaszrizling, ottonel muskotdly, pinot blanc, pinot noir, rajnai rizling,
sauvignon blanc, syrah, sziirkebarat, tramini, zeng6, zoldveltelini és zweigelt
sz6l6fajtakbol lehet késziteni.

Villanyi védett eredetti premium bort csak cabernet franc, cabernet sauvignon,
chardonnay, harslevelt, kadarka, kékfrankos, kékoportd, merlot, olaszrizling, ottonel
muskotaly, pinot noir, rajnai rizling, sauvignon blanc, syrah, tramini és zweigelt
sz0l6fajtakbol lehet késziteni. A felsorolt fajtak aranyanak, mind az egy fajta jelolésd,
mind a kiivé borok esetében el kell érnitik a 100%-ot.

A villanyi védett eredet(i borokat csak tivegbe palackozva lehet forgalomba hozni.
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8.4.7. Tokaji borok

A tokaji borokrél a szolStermesztésrdl és borkészitésrdl szolo torvény kiilon
rendelkezik.
A Tokaji borvidéken készitett tokaji maslas, tokaji forditas, tokaji szamorodni,
tokaji aszu és tokaji eszencia tokaji borkiilonlegességnek minésiilnek és 6nallo
névhasznalatra jogosultak.
Tokaji méslas: a szamorodni vagy az aszi seprdjére felontott mustbol vagy
azonos évjaratd borb6l alkoholos erjedés Gtjan készilt  tokaji
borkiilonlegesség, amely jellegzetes érlelési illattal és zamattal rendelkezik, és
fahordoban érlelték.
Tokaji forditas: a kipréselt aszatésztara felontott meghatarozott terméhelyrol
szarmaz6 mustb6l vagy azonos évjarati borbdl alkoholos erjedés utjan
késziilt, fahordoban érlelt tokaji borkiilonlegesség, amely jellegzetes érlelési
illattal és zamattal rendelkezik.
Tokaji szamorodni: a Tokaji borvidék tertiletén termett, a Botrytis cinerea
hatdsara nemesen rothadt, t6kén asztisodott sz6l6bogyodkat is tartalmazo,
valogatds nélkiil szedett szoléfiirtok feldolgozasaval el6allitott mustbol
alkoholos erjedés utjan nyert tokaji borkiilonlegesség, melyet legalabb egy
évig fahordéban érlelnek.

D
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Tokaji aszti: a Tokaji borvidék tertiletén termett borsz6lé Botrytis cinerea
hatdsara nemesen rothadt, t6kén aszusodott, sziiretkor kézzel kiilon szedett,
feldolgozott sz6l6bogyodinak az ugyanott termett sz6l6bdl késziilt mustban,
részben erjedt sz6lémustban, még erjedésben 1évé tjborban vagy azonos
évjarata borban torténé aztatdsat kovetd alkoholos erjedés utjan nyert, és a
forgalomba hozatal el6tt fahordéban érlelt tokaji borkiilonlegesség.
Tokaji eszencia: a Tokaji borvidék tertiletén termett, a Botrytis cinerea hatasara
nemesen rothadt, t6kén aszuisodott és sziiretkor kézzel kilon szedett
sz616bogyokbol préselés nélkil kiszivargo, sz6lémustbol minimalis alkoholos
erjedés ttjan keletkez6 tokaji borkiilonlegesség.
A Tokaji borvidék teriiletén termett borsz6l6b6l szarmazéd torkolyos mustra,
borseprére vagy torkolyre csak az e borvidéken termett borsz6l6bsl szarmazé
mustot vagy bort szabad onteni.
A tokaji borkiilonlegességek palackozasdhoz csak e torvény végrehajtasi
rendeletében meghatarozott palackot lehet felhasznalni. Ilyen palackokba csak tokaji
borkiilonlegességeket lehet tolteni.

A Tokaj-hegyaljai Borvidék Hegykozségi Tanacsanak elnoksége 2013-ban ugy
hatdrozott, hogy a korabbi 3, 4, 5 és 6 puttonyos szabalyrendszer helyett egy
sarkalatos elGirasba stiriti az asza készitésének rendjét. Ez pedig a kovetkez6: 1
kilogramm asztiszembdl legfeljebb 2,2 liter asztabor készithets, ennek cukortartalma
nem lehet kisebb literenként 120 grammnal, alkoholtartalma pedig nem haladhatja
meg a 19 szazalékot.

Ez gyakorlatilag azt jelenti, hogy a 2013-as sziiret 6ta 5 puttonyos aszunal
alacsonyabb puttonyszdmu aszti nem készithetd.
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8.5. Eredetvédett palinkak

Mag amrszai
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1. Békési Szilvapalinka
A termék alapanyagdul szolgalé ,Voros szilva” a Korosok Volgyében igen jol
termeszthet6. Ez a teriilet magdban foglalja Békés varos és hatarain kivil a
kovetkez6, Békés kornyéki teleptiléseket és hataraikat:
Békéscsaba, Tarhos, Bélmegyer, Kamut, Murony, Mez6berény, Telekgerendas,
Korostarcsa, Kétsoprony, Vészt6, Doboz, Gyula, Gyulavari, Sarkad,
Sarkadkereszttr, Szabadkigyos.
A békési szilvapélinkat kizardlag az itt meghatarozott tertileten fekvé szeszf6zdében
szabad el6allitani, gyartani és palackozni.

2. Gocseji Kortepalinka

Eszakrol a Zalalové-Zalaegerszeg kozti vonalon a Zala, keletrl a Zalaegerszeg -
Banokszentgyo6rgy vonal, azaz a Fels6 (Baki)-Valicka Als6-Valicka volgye a hatar. Az
Also- Valicka volgye a Cserta-torkolatig, majd onnan a Kerka jobb partja
északnyugat-délkeleti iranyban, Banokszentgyorgy-Barszentmihalyfa (Lenti) délrél
adja a természetes hatart. Nyugatrdl ilyen, foly6évizzel hatérolt vonal nincs, a
szakirodalom elfogadja a Zalalové- Zalabaksa iranyban a régi Borostyanké-ut
vonalat, illetve innét a Cserta-torkolatig a dombsor peremét, mint a Gocsej hatarat.
Ez a teriilet mintegy 648 négyzetkilométer kiterjedésti. A tdji - néprajzi egység
mintegy 80 teleptilést és vonzaskorzetét foglalja magaban, amelyek koziil a harom
Gocsej vidékét hatarolo falvak és varosok a kovetkezok:
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Bagod, Bocska, Csatar, Csode, Gosztola, Kalocfa, Kanyavar, Kerkabarabds,
Kisrécse, Lentikapolna, Nagykanizsa, Nagypali, Oltdrc, Poloske, Sojtor,
Szepetnek, Tornyiszentmiklés, Zalacsér és Zalalové.

A Gocseji kortepalinka foldrajzi drujelzét az ezen a hataron beliil taldlhaté alabbi

teleptilések kozigazgatasi teriiletér6l szarmazé termékekkel kapcsolatban lehet

hasznalni:
Andrashida, Bagola, Bak, Baktiittos, Béanokszentgyorgy, Barlahida,
Barszentmihdlyfa, Becsvolgye, Bocfolde, Boncodfolde, Botfa, Bode, Bucsuta,
Bucsuszentlaszl6, Csertalakos, Csomodér, Dobronhegy, Egervar, Flizvolgy,
Gellénhdza, Gombosszeg, Gutorfolde, Hernyék, Kandik6, Kéanyavar, Kavés,
Kerkateskand, Kiskutas, Kustdnszeg, Lenti, Lentiszombathely, Lovaszi,
Milejszeg, Mumor, Nagylengyel, Nagyrécse, Németfalu, Nova, Oltdrc, Paka,
Palin, Petrikeresztar, Poérszombat, Poézva, Pordefolde, Pusztaapati,
Pusztaederics, Pusztamagyaréd, Radihaza, Salomvar, Sarhida, Sormés,
Szécsisziget, Szentliszl6, Szilvagy, Teskand, Tofej, Tormafolde, Varfolde,
Zalabaksa, Zalaegerszeg, Zalatarnok.

A Gocseji kortepdlinkat kizarélag az itt megjelolt tertileten fekvd szeszf6zdékben

szabad el6allitani, gyartani és palackozni.

3. Gonci Barackpalinka

A termék alapanyagaul szolgal6 kajszibarack a Gonci termelési korzet alabb felsorolt

telepiiléseinek barack telepitésre alkalmas tertiletein termeszthet6. A gonci

barackpalinkat szintén ezeken a telepiiléseken miikodS szeszf6zdében szabad

eléallitani, palackozni:
Abaujvar, Gonc, Goncruszka, Tornyosnémeti, Zsujta, Arka, Boldogk&varalja,
Hejce, Hernadcéce, Korlat, Vizsoly, Abaujkér, Encs, Fancsal, Forr6, Inancs,
Hernadkércs, Nagykinizs, Szentistvdnbaksa, Alségagy, Fels6vadasz, Lak,
Selyeb, Szakécsi, Als6vaddsz, Homrogd, Sziksz6, Sajévamos, Sajopalfa,
Miskolc (kiltertilete), Futokércs, Garadna, Baktakék, Beret, Detek, Léh,
Abatijszant6, Golop, Megyasz6, Monok, Ratka, Tallya, Bekecs, Legyesbénye,
Szerencs.

4. Kecskeméti Barackpalinka
A termék alapanyagéul szolgal6 kajszibarack a Kiskunsagi Homokhatsag tertiletén
termeszthet6. Ez a tertilet magéban foglalja Kecskemét varos és hatarain kiviil a
kovetkez6, Kecskemét kornyéki telepiiléseket és hataraikat:
Ballészog,  Bocsa, Agasegyhéza, Fiulophaza, Filopjakab, Helvécia,
Hetényegyhdza, 1zsdk, Jakabszéllas, Kerekdomb, Kerekegyhaza, Kunszallas,
Kisfdi, Matko, Lajosmizse, Lakitelek, Nagykéros, Nyarlérinc, Orgovany,
Szentkirély, Tiszabog, Tiszakécske, Varosfold.
A kecskeméti barackpalinkat kizarolag az itt meghatdrozott tertileten fekvo
szeszf6zdében szabad el6allitani, gyartani és palackozni.

5. Szabolcsi Almapalinka
A foldrajzi arujelz6t Magyarorszag  Szabolcs-Szatmar-Bereg — megyéjének
kozigazgatasi tertiletén termesztett almabol készitett termékkel kapcsolatban lehet
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alkalmazni. A szabolcsi almapalinkat kizarélag az itt meghatarozott tertileten fekvé
szeszf6zdében, termel6iizemben szabad el6allitani, gyartani, palackozni.

6. Szatmari Szilvapalinka

A foldrajzi arujelzét Kelet-Magyarorszag Szabolcs-Szatmar megyéjében, az alabb

felsorolt helységek és hataruk kozigazgatasi tertiletérél szarmazo szilvabol készitett

termékkel kapcsolatban lehet alkalmazni:
Aranyosapati, Barabas, Beregdaroc, Beregsurany, Botpalad, Csaholc, Csaroda,
Darn6, Fiilesd, Gacsdly, Garbolc, Gelénes, Gemzse, Gulacs, Gylire,
Hetefejércse, Ik, Jand, Jankmaijtis, Kisar, Kishédos, Kisnamény, Kispalad,
Kisszekeres, Kisvarda, Kisvarsany, Kolcse, Komors, Lovopetri, Magosliget,
Mand, Marokpapi, Méhtelek, Milota, Nagyar, Nagydobos, Nagyhédos,
Nagyvarsany, Nyirlovo, Olcsva, Olcsvaapati, Panyola, Pap, Penyige, Rozsaly,
Sonkad, Szabolcsbaka, Szamosszeg, Szatmarcseke, Tékos, Tarpa, Tiszaadony,
Tiszabecs, Tiszacsécse, Tiszakérdd, Tiszaszalka, Tiszavid, Tivadar,
Taristvandi, Tarricse, Uszka, Vamosatya, Vadmosoroszi, Vasdrosnamény.

Szatmari szilvapalinkat kizarolag az itt meghatarozott tertileten fekv6 szeszf6zdében

szabad el6allitani, gyartani és palackozni.

7. Ujfehértoi Fiirtosmeggy
Az Ujfehértéi meggypalinka alapanyaga Szabolcs-Szatmér-Bereg megye aldbbi
teleptiléseinek kozigazgatasi teriiletérdl szarmazhat:
Balintbokor, Butyka, Csaszarszallas, Erpatak, Geszteréd, Kalmanhaza,
Kismicske, Kisszegegyhaza, Laszlétanya, Ludast6, Petéfitanya, Szirond,
Ujfehérto, Ujsortanya, Tancsicstag, Vadastag, Zsindelyes.
Az Ujfehértéi meggypalinkat kizardlag az itt meghatérozott teriileten fekvé
szeszf6zdékben szabad el6allitani, gyartani és palackozni.

8. Pannonhalmi torkolypalinka

Magyarorszag 8. eredetvédett pélinkaja. A Pannonhalmi torkodlypélinka kizérdlag a
pannonhalmi borvidéken termé fehér sz6l6bol f6zhetd. Elkészitéséhez megfeleld
sz6l6fajta az Irsai Olivér, a zenit, a rajnai rizling, a cserszegi fliszeres - ezektdl lesz a
pérlatnak aszus, édeskés, fiistos zamata.



