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Munkanapld

Készitette: Eszlari Krisztian, 10.V2, szakacs szaktechnikus

Fogaddpartner neve: Hotel Habakuk Maribor

Kuldd szervezet: Alapitvany a Kereskedelmi és Vendéglato Szakképzésért
Munka nyelve: Angol

Munkanapok szama: 10

Napi munkaid®: 6 6ra

2026.04.15., A mai napon reggel 9-kor indultunk Mariborba, ahova 16:00 korl
szerda érkeztliink meg. A szobafoglalds utdn megismertik a szallast, ami
nagyon jé volt. Egy 6ra pihen® utan vacsorazni indultunk, majd
kaptunk egy kis szabadfoglalkozast, aminek keretében
megismerhettlik, felfedezhettiik a kornyéket. A nap végére rendesen
elfaradtunk, igy hamar lefektdtiink és lélekben késziiltliink a masnapi

munkakezdésre.
2026.04.16., A mai napon a reggelit kovet&en kisérd tanarainkkal elmentiink a
csutortok munkahelyekre. En a Hotel Habakukba keriiltem, szakdcs

szaktechnikusként. Miutan kérbevezettek minket a hotelben, a
konyhan megismerkedtiink a mentorokkal, akik 6rommel fogadtak
minket. EIGszor tliz- és balesetvédelmi oktatast kaptunk, ismertették
veliink a HACCP szabalyokat és a szelektiv hulladékgy(jtés rendjét,
megkaptuk a munkabeosztasunkat. Ezt kovetGen megmutattak a
munkateriiletet, az eszkdzok, alapanyagok helyét, a gépek,
berendezések mlUkodését. Elmagyaraztak, hogy a hotel nagy hangsulyt
fektet a hosszu szallitasi lanccal jaré kornyezetterhelés csokkentésére,
igy sok alapanyag a kozeli termel6ktdl érkezik.

A tovabbiakban el6késziileti feladatokat biztak ram; zoldségeket
(paradicsom, sargarépa, burgonya) tisztitottam és apritottam. Elsd
napomon a hangsuly a precizitason és a konyhai rendszerszemlélet
(HACCP) gyakorlati megismerésén volt.

Orémmel tapasztaltam, hogy nem okoz gondot az idegen nyelv(i
kommunikacio, konnyedén megértettem, amit kértek t6lem.
14:00-kor végeztiink és visszatértiink a szallasra. Délutan kozosen
sétaltunk el az Europarkba, egy kétszintes pldzdba. Utdna mar csak a
vacsora, az esti meeting és a pihenés volt a programunk.
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2026.04.17., A mai napon 14:00-kor kezdtiik el a munkat. EI&szr megmutattak
péntek nekem par darabolasi technikat és azutdn ram biztak a feldarabolasat

az almanak, paradicsomnak és egyéb zoldségeknek. Amikor ezzel
végeztem, bealltam segiteni mosogatni, mar 6ndlldan is képes voltam
mUkodtetni a mosogatdgépet. A tegnapi alapozds utan ma mar
specifikus technikakat tanultam, és elmélyiltem a gépi mosogatds
technolégiai folyamatdban is.

Ezt kovetden salatat tisztitottam és apritottam.

Megismerkedem a szlovén fliszerezéssel is. JellemzBek a z6ldfliszerek:
tarkony (szinte mindenhez hasznaljak, akar még édességbe is teszik),
majoranna, babérlevél, petrezselyem. A szlovén konyha
kiilonlegessége a tokmagolaj, melyet sés és édes ételekhez egyarant
hasznalnak. A m(szakunk végén sajat magunknak készitettik el a
vacsorat. Utdna a tdrsaimmal egyitt indultam vissza a szdllasra, majd
egy kicsit elmentiink biliardozni egy kozeli jatékterembe.

2026.04.18., A mai napon 10-kor indultunk a szallasrél. Kaptunk egy rejtvényt, ami
szombat alapjan megismertiik a varos torténelmét. A legels® hely a Pestis
oszlop volt, ami a régi Pestis vészrél sz616 torténetet mesélte el
nekiink. Aztan megérkeztlink a Székesegyhazhoz, ahova be is tértiink.
Majd lementiink a Drava-partra, ahol elGszor az 6reg sz016t kerestik
fel. Ez egy tobb mint 400 éves szOl6tOke, és a mai napig készitenek
bort a 52616 termésébdl. Elsétaltunk még a viztoronyhoz és az itélet
toranydhoz is. Délutan 3-ra mentiink a Maribori Var mizeumaban,
mely a szallasunk kozvetlen szomszédsagaban taladlhatd. Angol nyelvi
tarlatvezetés segitségével nem csak a var torténetét, hanem az egész
varos multjat megismerhettik. A vartura korilbelil 1 6ras volt, igy 16
ora korul mar ki is jottiink a mizeumbdl. Vacsoraig szabadid6t
kaptunk, igy el tudtunk menni vasarolni vasarnapra, mert nem lesznek
nyitva boltok. A kdz6s vacsora utdn részt vettem a meetingen, ahol
megbeszéltiik az aznapi eseményeket és a masnapi teendbket.
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2026.04.19., A mai napon délutanos voltam, 13:00-ra kellet mennem dolgozni.
vasarnap A mUszakom kezdetén els6sorban mosogattam és rendet raktam.

Mar rutinosan és magabiztosan m(koédtetem a kétféle
mosogatogépet. Az egyikkel a tanyérokat kell mosni, mig a masikkal az
evOeszkozoket és poharakat. Az el6z8 napokon tanultak rutinna
valtak, az eszkozok szelektiv tisztitdsa mar 6nalldan, felligyelet nélkil
ment.

A nap folyaman a mentoromtdl tanultam a szlovén konyha
alapanyagairdl. Legjellegzetesebb a hajdina, az erdei gombak és a
vadon term@® gyiimolcsok. A hajdinakasa a szlovén konyha egyik
alapkove, ami daras allagu, gyakran fogyasztjak koretként vagy
joghurttal reggelire.

Mivel az orszag 60%-at erddk boritjak, gazdag gombaban és erdei
gylimolcsokben. Leggyakoribb gombafajtak a varganya, rékagomba és
az 6zlabgomba. Leginkabb rantottahoz, sz6szokhoz, vadas ételekhez
hasznaljak fel, de nagyon népszer(i a hagyomanyos pohorjei
gombaleves is.

Erdei gyimolcsokbdl a bogydsok a legjellemzBbbek: afonya, erdei
szamoca, malna és szeder. Gyakran fogyasztjak frissen, népszer(iek
siteményekben és lekvarként, de kozkedveltek vad husok mellé
szervirozva is.

A munka utan visszatértem tarsaimmal a szallasra, majd pihenni
tértem.
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2026.04.20., A mai napon 14:00-ra kellet mennem dolgozni és 20:00-kor végeztem.
hétf6 A mai feladataim kozé tartozott a zoldségek darabolasa (sargarépa,

petrezselyem gyokér), halfilé panirozasa (Bécsi bunddval), az
alapanyagok elOkészéitése (bébirépa, brokkoli). A z6ldségfeldolgozas
mellett megkezdtem a hus- és halételek elOkészitését (bunddazasi
technikdk), ami magasabb felelGsséggel jaré feladat.

Azutan a mentorom elmagyarazta, hogy hogyan késziil a szlovén
hatdrvidék jellegzetes fliszerezett marhaja, amit 4 napig pacolnak. A
pachoz széraz fliszerkeveréket hasznalnak (rozmaring, zsalya,
kakkukfl, majoranna, bazsalikom, oregand), és ezt egészitik ki
fokhagymaval, borssal, olivaolajjal és vorosborecettel. Majd
bemutatta, hogy hogyan levegOmentesitik az elzart husokat, hogy
tartés maradjon.

A munkaiddm masodik felében mentorom segitségével elsajatitottam
kilonboz6 talalasi és diszitési technikakat, megtanultam az
elrendezési, talalasi szabdlyokat; a szinhatds és formavilag
érvényesitésének elveit; a diszités alapelveit, és megértettem az
Osszhatas jelentBségét.

A miszakom végén segitettem a takaritasban. Feladatom volt az
asztalok és munkapultok alatti teriletek megtisztitasa. A hotel
szamara fontos a fenntarthatdsag és a kornyezetvédelem; ennek
jegyében a tisztitas, fertOtlenités is kornyezetbarat tisztitdszerekkel

torténik.
A munkaid6 leteltét kovetben visszatértem a szallodaba, és
lepihentem.
2026.04.21., Ma is délutanos miszakra voltam beosztva. EIGszor spargat és
kedd csirkemellett mostam, mely soran igyekeztem elkertlni a viz

pazarldsat. Ezt kovetOen nekilattunk elkésziteni az ebédet:
csirkemellet spendtos tejszines szdsszal és szaritott paradicsommal.
A csirkemellett sdztuk, borsoztuk, majd feldaraboltuk és kevés
olivaolajon 2-3 percig sttottik. A szdszhoz olajon megfuttattuk a
fokhagymadt, majd hozzdadtuk a csikokra vagott aszalt paradicsomot,
spendtot. Amikor a spendt Osszeesett, felontottik tejszinnel, séztuk,
borsoztuk, és hagytuk a martast beslrlsodni. A csirkét hozzaadtuk a
martdshoz, és tovabb f&ztiik, amig a hus teljesen meg nem puhult.
Véglil tésztaval talaltuk.

Az el6z6 napi panirozas utan ma mar a h6kezelési eljarasokban
(piritds, martas besUritése) is aktivan részt vettem.

A miszakom alatt aru érkezett a raktarba, melyet segitettem
bepakolni a FIFO elvet betartva, majd betekintést nyertem a raktaron
|évd aru nyilvantartasara szolgéld szoftver mikodésébe is.

A munkaiddm végén megfigyeltem a csirkébe tekert sparga krém és a
rizotté elkészitését. Ez utédbbihoz rutinosan tisztitottam és daraboltam
a sargarépat, petrezselyem gyokeret és a bébi répat.

Munka utdn visszatértiink a szallasra, és hamar aludni tértiink.
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2026.04.22., A mai mUszakomat 14:00 6rakor kezdtem. A nap els6 felében a
szerda szlovén gasztronémia egyik jellegzetes fogasaval, a Demikaval

(juhturds leves) ismerkedtem meg, elsajatitva annak tradicionalis
készitési technoldgidjat.

El6készités soran a voroshagymat aproé, egyenletes kockakra vagtuk
(brunoise vagasi technika), majd zsiradékon aranybarnara piritottuk. A
hagymas alaphoz fliszerpaprikat, koménymagot és friss juhturét
adtunk, majd hozzdadtuk a megtisztitott, kockazott burgonyat. Az
alapot forré vizzel felontottuk, és lassu tlzon f6ztuk a burgonya
puhulasaig. A levest botmixerrel krémleves allagura kevertik, majd
tejfollel dusitottuk, hogy selymesebb texturat kapjunk. Friss
snidlinggel diszitettik. Kéretként hazi galuskat kinadltunk hozza.

A nap sordn mentorom elmagyarazta az amuse-bouche sz6 szerepét a
modern vendéglatasban. Ez a séf idvozlBfalatja, amely az elGétel el6tt
kerul a vendég asztaldra. Célja az izlel6bimbdk felkészitése és az
étvagy gerjesztése. Fenntarthatdsagi szempontbdl ez egy kivald
lehet&ség a konyhai alapanyagok kreativ felhasznalasara, példaul a
sparga zsenge végeib0l késziilt krémek, vagy nyesedékbdl késziilt
huskrémek formajaban, megvaldsitva ezzel a hulladékmentes konyha
elvét.

A mszakzaras el6tt elvégeztem a munkateriletem szakszer(
takaritasat és az alapanyagok FIFO-elv szerinti tarolasat. Majd
visszatértem a szdllasra, és pihenni tértem.
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2026.04.23., A mai mUszakot 08:00 6rakor kezdtem. A nap koézponti feladata a régid
csutortok egyik legismertebb tésztaételének, a Zagorski struklinak az elkészitése

volt, amely soran a tésztakészités és a kiilonboz6 befejez6 miiveletek
technoldgiajat gyakoroltam. Megtanultam, hogy az 6sszeadllitott gyurt
tésztat 30-60 percig pihentetni kell annak érdekében, hogy a vékonyra
nyujtast szakadas nélkil tudjuk elvégzeni. Ezen a napon a
tésztakészités kémiai-fizikai folyamatait és a formazasi technikdkat
sajatitottam el.

A toltelékhez friss turot, tojast és izesitOket hasznaltunk. A tésztat
megtoltottik, szorosan feltekertik, majd egy tadnyér szélével
jellegzetes ,,parna” alakura vagtuk. A struklik egy részét hdallé talba
helyeztiik, tejfollel és sajttal felllsttottik 180°C-on koriilbelll 30
percig, amig aranybarna kérget nem kaptunk. A tobbi tésztat sds,
gyongyoz6 vizben foztiik ki. Megfigyeltem, hogy a tészta akkor érte el
a megfelel® készultségi fokot, amikor feltszott a viz felszinére. A
kif6zott struklit levesbetétként, illetve piritott zsemlemorzsaval
meghintve, 6nallé fogdsként talaltuk.

A készités utdn modern, esztétikus talalasi formakat gyakoroltam, ahol
a hangsuly a magassagon és a texturak kontrasztjan volt.

A munkafolyamatok végén kiemelt figyelmet forditottam a fekete- és
fehérmosogatas elkilonitésére, valamint a munkaterilet
HACCP-el6irasok szerinti fertOtlenitésére. A fenntarthatdsag jegyében
a mosogatds sordn lgyeltem a viztakarékos megoldasokra és a
tisztitdszerek pontos adagoldsara.

A mUszakot 14:00 érakor fejeztem be, majd visszatértem a szallasra,
ahol tdrsaimmal jatszottam a vacsordig.
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2026.04.24., A mai mUszakot 8:00 drakor a konyhai munkateriilet higiéniai
péntek elGkészitésével és fertbtlenitésével kezdtem. A nap folyaman mar

nagyobb 6nallésagot kaptam a beszallitott alapanyagok minfségi és
mennyiségi atvétele soran, valamint a leltarivek adminisztracidjakor. A
gyakorlat soran mar rutinszer(en alkalmaztam a szakmai elveket. A
tejtermékek és husaruk esetében ellenGriztem a hiitélanc
folytonossagat. Az arut a FIFO-elv alapjan helyeztem el a raktarakban
és hlt6kamrakban, kulonos figyelmet forditva a termékkategdriak
(zoldségek, tejtermékek, késztermékek) elkilonitésére.

A délelbtt folyaman egy preciz konyhatechnoldgiai eljarast
sajatitottam el, ahol a zoldségfeldolgozas és a kiméletes hbkezelés volt
a fékuszban. A friss spargat megtisztitottam (hdmozas, fas részek
eltdvolitasa), majd flszeres alaplében blansiroztam, hogy meg&rizzem
az élénk szinét és vitamintartalmat. A h6kezelés utan a spargat
homogén krémmé mixeltem. A csirkemellet vékony szeletekre vagtam,
megtoltottem a krémmel, majd szorosan henger alakdra formaztam.
Az el6készitett tekercseket féliaba csomagolva, alacsony h6fokon,
gyongyoz0 vizben készitettem el. Ez az eljaras biztositja, hogy a hus
szaftos maradjon, a toltelék pedig ne folyjon ki. A h6kezelés utan a
tekercseket kicsomagoltam, el6készitve a késObbi piritasra vagy
talaldsra.

A mUiszakot a munkatertlet szakszer( takaritasaval zartam 14:00
orakor.

Miutan visszaértem a szallasra, vacsordig pihentem, illetve ismét a
tarsaimmal jatszottam.
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2026.04.25., A mai napot 8:00-kor kezdtem. A miszak fokuszaban a szlovén
szombat gasztrondmia két meghatarozd eleme: egy tartalmas tajjellegli leves

és egy komplex, réteges desszert allt.

A Jota egy szlovén kaposztas bableves, melynek készitése soran az izek
rétegzésére és a slrliség bedllitasara figyeltiink. A hagymat finomra
vagtuk, a szalonnat pedig csikokra. Magas h6fokon elinditottuk a
piritast, hogy a porzsanyagok felszabaduljanak. A paradicsomptirét
révid ideig lepiritottuk, majd séval, borssal és babérlevéllel alapoztuk
meg az étel karakterét. EIGszOr a savanyu kaposztat és a burgonyat
tettlik fel fOni. Kritikus pont volt a bab hozzdadasa; mivel konzervet
hasznaltunk, ezt csak a végén adagoltuk, hogy ne f6jon szét. A
kolbaszt felkarikazva az utolsé fazisban adtuk hozza, biztositva a
flistolt iz érvényesiilését. Tradicionalis mdédon, tejfollel dusitva és friss,
helyi kenyérrel szerviroztuk.

A Prekmurska gibanica egy muravidéki réteges slitemény. Ez a desszert
nagyfoku precizitast igényel a sokféle toltelék és a vékony
tésztarétegek miatt. A liszt szitalasa utdn gyurt tésztat készitettiink,
amelyet pihentetés utan papirvékonysagura nyujtottunk. Elkészitettik
a tolteléket, mely soran a makot forré tejjel leforraztuk és izesitettik;
a turdt tojassal, tejszinnel és rumba aztatott mazsolaval
homogenizaltuk, mig az almat hamozas és reszelés utan rovid ideig
paroltuk, hogy a felesleges nedvességet eltavolitsuk. A tepsit
olvasztott vajjal kentlk ki, majd rétegeztik a tésztat és a kilonboz6
toltelékeket. 180°C-on sutottiik készre, ligyelve az egyenletes
hbeloszlasra. A gibanica titka a hillés utani szeletelés, igy valnak
l[athatova a jellegzetes rétegek.

A szerviz utan elvégeztik az edények szakszer( tisztitdsat és a
munkateriilet HACCP-szempontu fertOtlenitését. A miszakot
14:00-kor fejeztem be, majd a vacsoraig pihentem a szallason.
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2026.04.26.,
vasarnap

A mai szabadnapunk szakmai részét Maribor egyik legjelentGsebb
gasztrotorténeti helyszinén, a Vinag pincerendszerben toltottiik. A
|atogatas célja a boraszat technoldgiai hatterének és a torténelmi
tarolasi mdédoknak a megismerése volt.

A tobb mint 200 éves pincelabirintusban sétalva testkozelbdl
tanulmanyozhattuk a kiilonboz6 térolasi egységeket. Megtekintettiik a
hatalmas, antik tolgyfahorddkat. Kilonlegesség volt az az ériashordd,
amelynek bels6 kialakitasa olyan akusztikdval rendelkezik, hogy
tizenhatszoros visszhangot produkal. Bar a horddk egy része ma mar
csupan muzealis értéket képvisel és Uresen all, a szerkezetik és
méretuk hlien tukrozi a korabeli nagyizemi bortermelés volumenét.
Betekintést nyertlink az archiv palackok vilagaba. Megismertiik a varos
buszkeségét, a vilag legoregebb termd sz616tbkéjéhez kapcsolddd
borkulturat. Megtudtuk, hogy az ebb0l késziilt kiilonleges borritkasag
nem keril kereskedelmi forgalomba; kizarélag protokollaris célokat
szolgal, és magas rangu allami vezet6k, illetve kilonleges vendégek
kaphatjak ajandékba.

A pincelatogatast egy jatékos kincskeres® feladat tette emlékezetessé.
A rejtvények megfejtése kozben a pincerendszer elrendezését, a
tarolohelyiségek klimajat és a boraszati eszk6zok fejlGdését is
megismertiik.

A délutan folyaman a Hotel Habakuk wellness részlegén vettiink részt
egy rekredcids programon. Szakmai szempontbdl figyelemmel kisértiik
a szalloda kisegitd szolgaltatdsait is. A napot egy zaré megbeszéléssel
fejeztiik be.

2026.04.27.,
hétfo

Az utolsé gyakorlati napom a szlovén gasztrondmia egyik legfontosabb
nemzeti édességének, a Poticanak az elkészitésével telt.

A folyamat sordn elsajatitottam a kelt tészta készitésének Iépéseit. Az
élesztd felfuttatdsa utan a lisztet, cukrot, tojassargajat, rumot,
citromhéjat és vanilidt sima tésztava dolgoztuk 6ssze. Megtanultam a
megfelel® kelesztési idd és h&mérséklet fontossagat. A vékonyra
nyujtott tésztat gazdag didtoltelékkel kentiik meg, majd kivajazott
kugléfformaba helyeztiik. A stutést 180°C-on, el6dmelegitett stitGben
végeztiik korilbelll 40 percig, amig a kalacs aranybarna nem lett.

A cukrdszati feladatok utan a fGétkezések elGkészitésében vettem
részt. Kilonb6z08 zoldségeket készitettem eld és grilleztem a megfeleld
textura eléréséig. Sult burgonyat készitettem kisérének, majd
segitettem az ételek esztétikus talaldsaban, Ggyelve a szinek és formak
harmaonidjara a tanyéron.

A gyakorlat végére a tészta- és ételkészitési ismereteimet talalasi és
diszitési technikakkal (szin- és formavilag) egészitettem ki, lezarva a
szakmai tanuldsi folyamatot.

Munka utan, a nap hatralévd részében a tarsaimmal késziltlink a
masnapi hazautazasra, és pihentilink a vacsoraig, illetve az estei
meeting-ig.
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Projekt szama: 2025-1-HU01-KA121-VET-000318548 Erasmus+
2026.04.28., A mai napon, 09:30-kor elindultunk hazafelé, lezarva ezt a rendkivdl
kedd tartalmas két hetet. Az Gt soran volt id6ém atgondolni, mennyi 4;j

ismerettel gazdagodtam szakacs tanuldként.

A gyakorlat sordn nemcsak a technikai tuddasom (késhasznalat, talalasi
stilusok) fejl6ddott, hanem a konyhai rendszerszemléletem is.
Kiléndsen hasznos volt a FIFO-médszer gyakorlati alkalmazdsa az
aruatvétel soran, ami a készletgazdalkodas és az élelmiszerbiztonsag
alapja.

Megismertem az orszag gasztrondmiajat, flszereit, jellegzetes
alapanyagot, valamint tanulmanyoztam a régio tradicionalis ételeit,
melyek kozil toébbet is elkészitettiink. A Vinag bordszatban tett
|atogatds és a varos torténelmének megismerése segitett kontextusba
helyezni a helyi alapanyagok tiszteletét.

Halas vagyok az iskolam vezetésének, a projekt koordinatoroknak és a
kisér6tanaraimnak, hogy lehet6vé tették szamomra ezt a nemzetkozi
tapasztalatszerzést. Ez a két hét nemcsak a szakmai tuddsomat
novelte, hanem a vilaglatdsomat is szélesitette. Egy motivaltabb és
magabiztosabb szakacsjeloltként térek haza, készen arra, hogy a
tanultakat a jovOben itthon is hasznositsam.




