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Munkanapld

Készitette: Labancz Gergd 10.V1 Szakdcs szakteknikus

Fogaddpartner neve: San Panteleimon Hotel

Kild6 szervezet: Alapitvany a Kereskedelmi és Vendéglatd Szakképzésért
Munka nyelve: Angol

Munkanapok szama: 10

Napi munkaidd: 6 6ra

2024.09.23,, Nagyon koréan indultunk Miskolcrol. A buszon csaladias hangulat
hétfé uralkodott, folyamatosan nevettiink. Utkozben négy alkalommal
alltunk meg tankolni. Amikor beléptiink Eszak-Macedoniaba,
lenytigdztek a gyonyorli hegyek. Az egész taj teljesen mas volt, amitdl
mindenki eldmult, példaul a temetdkben vilagito keresztek voltak. A
szerpentines uton valo utazas izgalmas élmény volt, egyszerre élveztiik
¢s féltiink. Gordgorszagba érve szamos kaszinot lattunk, amelyek
lenylig6z6 latvanyt nyujtottak. A szallodaban szendviccsel és chipszel
vartak minket. A személyzet nagyon kedves volt, gyonyorti szobakat
kaptunk, és azonnal elaludtunk, annyira elfaradtunk.
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2024.09.24.,
kedd

A masodik napon megismertiik a konyhai dolgozokat és a séfet, és
részt vettiink egy tliz- ¢€s balesetvédelmi oktatason. Ezutan
beallhattunk dolgozni. Féleg zoldségek szeletelése volt a feladatom.

Nagyon érdekes volt megismerni a gorog fiiszerezést, ami jelentésen
eltér a magyartol. A gérog konyha nagy hangsulyt fektet a friss, helyi
alapanyagok és fliszerndvények hasznalatara. Ilyenek példaul a
bazsalikom, az oregand, a rozmaring, a kakukkfii, a fokhagyma, a
hagyma, a kapor és a feketebors. A gorogok altalaban kevesebb fliszert
hasznalnak. A cél az alapanyagok izének kiemelése. Az olivaolaj a
gordg konyha alapvetd zsiradéka, amelynek kiilonleges ize és aromaja
van. A citromlé és az ecet gyakori dsszetevok a gordg salatakban és
martasokban, amelyek savanykas izt adnak az ételeknek.

D¢élutan a csodalatos tengerpartra mentiink. Felfedeztiik a helyi kis
boltokat, rengeteg 1 fiiszert ismertiink meg. Ahogy sétaltunk, minden
boltba bekukkantottunk, ujabb és jabb izeket fedezve fel.
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2024.09.25,,

szerda A harmadik napon még tobb 1j dolgot tanultam. Elkészitettem a hires
tzatzikit, és rajottem, hogy a joghurt leszlirése mennyire fontos a
megfeleld allaghoz. A fokhagymat talan kicsit dvatosabban fogom
adagolni legkozelebb, mert elég intenziv ize lett. Megtanultam, hogy a
gorogok nagyon szeretik grillezni az ételeket, és milyen sokoldaltian
hasznalhatjuk az oreganot, a kaprot és a bazsalikomot. A munkatarsak
rendkiviil segitékészek voltak, és rengeteget tanultam toliik. Nagyon
jol érzem magam itt, és mar alig varom, hogy holnap ismét a
konyhaban lehessek, hogy ijabb ismereteket szerezzek.
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2024.09.26.,

cslitortok A mai napon megtanultam gorog paradicsomos husgombodcot
késziteni. Az elkészités soran szamos értékes tapasztalatra tettem szert.
R4jottem, hogy az étel ize nagymértékben filigg a preciz elékészitéstol
¢s a fliszerek harmonikus egyensulyatol. A gérdg konyha jelentds
mértékben eltér a magyartdl. A gorogok gyakran alkalmaznak olyan
f6zési technikakat, mint a siités, grillezés €s parolas. Eteleiket
els6sorban friss fiiszerekkel és olivaolajjal izesitik, és gyakran talalnak
hozzajuk friss salatdkat. Egyre jobban szeretem ezt a szakmat, és mar
alig varom, hogy holnap ujabb ismereteket szerezzek.

\ A
2024.09.27., A pénteki napom ismét hasznosan telt és nagyon sokat fejlédtem
péntek szakmailag. Ma egy autentikus gorog étel elkészitését tanultam meg.
A Soutzoukakia egy paradicsomos szoszban fott fiiszeres hisgomboc.
A gordg séf megmutatta, hogyan kell elkésziteni. Nagyon izgalmas
volt latni a kiilonbségeket az ételkészitésben: itt sokkal tobb fiiszert
hasznalnak, példaul fahéjat és romai koményt, ami nem til gyakori a
magyar konyhaban. A fiiszerhasznalat teljesen eltér a magyar konyha
jellegzetes fliszerhasznalatatol, ahol a paprika és a majoranna dominal.
Elkészitettiik még a masnap kiranduld csapatnak a hideg csomagot is.
Majd a napot a gyonyorii tengerparton zartuk.
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2024.09.28,, A mai napon délelétt elindultunk Zeusz kadjahoz. Az oda vezetd tt
szombat lenylig6z6 volt, hiszen sziklas hegyoldalak kozott kanyarogtunk. Az
¢lmény egyszerre volt izgalmas és kicsit félelmetes. A tira soran a
vezetonk izgalmas torténeteket mesélt arrdl, hogy a goérog mitoldgia
milyen szorosan kapcsolodik a természethez és az orszag kultirajahoz.
Zeusz kadja, bar egy egyszerl természeti képzédmény, mégis mély
jelentéssel bir a gorog mitoldgia fényében. Ez a tanulmanyi ut segitett
jobban megértenem a gordg mitologiat €s annak hatasat a mai
Gorogorszagra.

Délutan a munkaban a szakdcs iranyitasa mellett horiatikit, vagyis
gorog salatat készitettiink. A hagyomanyos horiatiki friss
paradicsombol, uborkabol, hagymabol, olivabogyobol és fetasajtbol
all, és olivaolajjal, valamint oreganoval izesitjiik. Ez az egyszerti, de
rendkiviil izletes salata szinte minden étel mellé kivalo kisérd. Az ott
tartozkodasunk alatt tobbszor is készitettiink ilyen salatat. Az én
feladatom a z6ldségek apritasa volt. Kdzben rengeteg triikkkot tanultam
a tapasztalt szakéacsoktol, példaul hogyan lehet gyorsabban ¢€s
pontosabban szeletelni, vagy miként lehet tokéletesen fliszerezni az
ételeket.

A munkat befejezvén rendet raktunk a konyhaban.
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2024.09.29,, A mai napon ellatogattunk egy ikonfestd mithelybe és a hires

vasarnap Meteorakhoz. Amikor ez utdbbihoz érkeztiink, egy kis tirat tettiink a
sziklak kozott, amely soran részletesen hallhattunk a Meteorak
torténelmérdl és a kolostorok szerepérol. Utolso allomasunk a Varlaam
kolostor volt, amely a legnagyobb és legrégebbi az 6sszes koziil. A
kolostor belseje tele volt torténelmi emlékekkel, ikonokkal és
lenytigoz6 freskokkal, amelyek visszarepitettek a kozépkorba.
Nagyszerlien éreztem magam ezen a kirandulason.
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2024.09.30., A mai napon megtanultam moussakat késziteni, és kozben rengeteget
hétfé tanultam errdl a klasszikus gorog ételrdl. A moussakat rétegezett
padlizsan, szaftos daralt hiis és krémes besamel martas alkotja. Az
elkészités soran eldszor a padlizsant szeleteltem fel, és s6ztam, hogy
kicsit veszitsen a keserti iz€bdl. A daralt hust hagymaval és fliszerekkel
egylitt piritottam. A fahéj és a szerecsendio kiilonleges aromat adott az
ételnek. A moussaka elkészitése nemcsak a f6zés alapjaiba avatott be,
de arra is inspiralt, hogy batrabban kisérletezzek a kiilonbozé izekkel
¢s fliszerekkel.

A munka utan azonnal a tengerpartra szaladtam, hogy kicsit
kikapcsolddjak. A hullamok ma valami elképesztd erdvel csapddtak a
partra, sokkal nagyobbak voltak, mint altalaban.
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2024.10.01., Ma ellatogattunk a helyi gorog piacra, ahol friss alapanyagokat

kedd szereztlink be a konyhai feladatokhoz. A piacon lattam, hogyan
valogatjak ki a legfrissebb zoldségeket, gyliimolcsoket, fiiszereket, és
olivabogyot. Megtanultam, hogy a gorog konyhaban nagy hangsulyt
fektetnek a szezondlis és helyi alapanyagokra, amelyek mindsége
kozvetleniil befolyésolja az ételek izét. Megtanultam, hogyan kell
megfelelden kivalasztani az érett zoldségeket és gylimolcsoket,
kiilondsen a paradicsomot €s uborkat, amelyek fontosak a gérog
salatakhoz.

A gordg salatahoz eldszor felkockaztam az uborkat, paradicsomot, és
paprikat, majd lilahagymat szeleteltem. A zoldségeket talba raktam
olajbogyoval és feta sajttal, végiil olivaolajbdl, citromlébdl, oregandbol
¢és sObol készitettem Ontetet. Nagyon izgalmas volt a mai napom is.
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2024.10.02.,
szerda

A mai nap is nagyon j6 volt, mint minden nap. Ma spanakopitat
készitettlink. A séf végig mellettem volt, és mutatta a |épéseket.
El6szor a spendtot és a fetasajtot kevertiik 6ssze. Megtanultam,
hogyan készitsem el6 a hozzavaldkat gyorsabban és pontosabban.
Aztan a séf megmutatta, hogyan kell a réteslapokat helyesen
kenegetni olajjal. Segitett rétegezni a tésztat, és elmagyarazta, hogy a
lapok ne szakadjanak el. Végll 6sszeallitottuk az ételt és figyelt arra,
hogy minden egyenletes legyen, miel6tt betettiik a stit6be. A séftdl
ma is rengeteget tanultam, és nagyon 6rommel dolgoztam a konyhan.

2024.10.03,,
csutortok

A mai nap is nagyon érdekes volt a konyhan. Ma pastitsiot
készitettliink. A séf megmutatta, mit kell csindlnom, €s segitett végig.
El6szor megfoztiik a tésztat, utana elkészitettiik a husos ragut. A séf
figyelt, hogyan vagom a hagymat, ¢s megmutatta, hogyan csinaljam
gyorsabban. A besamelmartasnal tanitott, hogyan kell simara keverni.
Végiil 6sszeallitottuk az ételt rétegezve. A séf segitett minden lépésnél,
¢s elmondta, mire figyeljek. Ma sokat tanultam a szakmai gyakorlaton.
A séf mindig ott volt, ha elakadtam, és megmutatta, hogyan kell
helyesen ¢és szakszerlien csinalni a dolgokat.
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2024.10.04.,
péntek

A mai napon dolgoztam, is és kirandulni is voltunk.
Ma dolmadakiat készitettiink. A toltelékhez rizst, fliszereket és daralt
hust haszndltunk, majd szél6levelekbe gongyoltiik. Az ételt citromos
szésszal talaltuk, ami friss izt adott neki. Az elkészitése idGigényes, de
az eredmény nagyon izletes lett.

Ellatogattunk Thessalonikibe. EIGsz6r a Fehér Toronyndl alltunk meg,
ahonnan csodds kilatds nyilt a varosra. Ezutdn felfedeztiik a vérost:
szamos boltba beugrottunk, és kiilonféle helyi termékeket,
ajandéktargyakat vettiink és ételeket kostoltunk. A nap végén
faradtan, de elégedetten tértlink vissza, tele uj élményekkel és finom
falatokkal. Nagyon jo volt ez a nap is.
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2024.10.05.,
szombat

A mai napon ellatogatunk Szkiatoszra és az Aranypartra is. Szkiatosz
lenyligdzott gyonyori strandjaival, kiillonosen a Koukanaries-szal,azaz
tobozos stranddal. Az Aranypart az egyik legszebb strand volt, amit
valaha lattam: a homok valoban aranyszinii volt és csillogott is.

A helyi piac és a sziget torténelmi nevezetességei betekintést
nyujtottak a helyi kultiraba és torténelembe. Ez a kirdndulés tokéletes
volt a kikapcsolodésra és a felfedezésre.

2024.10.06., Ma bucstt vettem Gorogorszagtol és hazatértem. Az Erasmus+
vasarnap program révén szerzett élményeim felejthetetlenek maradnak. A
hazatt soran végig a gorog t4j szépségein merengtem, s halas voltam
az elmult idészakért. Bar szomoru volt elkdszonni Gordgorszagtol és
az ottani kollégaktol, izgatottan vartam, hogy Ujra otthon lehessek, €s
megosszam ¢lményeimet. Magyarorszagon a megszokott kdrnyezet és
az 6szi levegd nosztalgikus érzéseket valtott ki bennem, de oriiltem,
hogy ujra itthon vagyok."

HOMM




