MEGJELENT A M.E.P.
PORTREGYUJTEMENY SEFEKROL, SEFEKNEK

Az Unilever Food Solutions, az MSZESZ stratégiai egyiittm{ikddé partnere, a tarsadalmi
felelésségvallalas Ujszer( értelmezéseként kdnyvsorozatot inditott Utjara. Aprilis 18-an jelent
meg a jév8ben rendszeres id6kozonként dsszeallitasra kerll6 séfportré kotet, a M.E. P (Mise
en place = F6zésre kész), mely egy inspiralo tisztelgés a séftarsadalom elétt.

»Az Unilever meghatarozo szerepldje a professzionalis magyar gasztronémia piacanak, ezért
a M.E.P a magyar séfeknek készilt, és roluk szol. A kdényv egy pillanatfelvétel a magyar
gasztrondmia jelenlegi allapotardl, a 43 séf portréjaval lefedve az egész orszagot. Ezzel a
konyvvel szeretnénk elismerésiinket kifejezni azoknak, akik a mindennapokban alakitjak a
magyar gasztrondémiat és vendéglatast. Hitvallasunknak megfeleléen szeretnénk inspiralni
Oket, és segitséglikre lenni abban, hogy igazan szeressék a szakmajukat” — ezekkel a
gondolatokkal kezdte a tajékoztatét Burjan Csaba uzletag igazgaté.

A séfkdnyv aktualitasardl szélva Kénnyid Laszlé, a MSZESZ elndke azt emelte ki, hogy
nagy szikség van minden olyan férumra, amely lehetéséget biztosit a szakmai
kapcsolatoknak. Ehhez jél ill6 sz6 a ,séftarsadalom”, mert éppen az dsszetartozast erdsiti és
rendkivul fontos, hogy a gasztrondmia szereplSi felelésséget érezzenek ennek a
,tarsadalomnak” az dsszetartasaért. Az MSZESZ elndke emlékeztetett, a Szdvetség tavaly
év végen lépett stratégiai partnerségre az Unilever Food Solutions Gzletagaval, hiszen annak
modern alapanyagai, innovativ gasztrondémiai gondolkodasa rendkivuli médon tudjak
segiteni a szakmat, kilénésen olyan idékben amikor gyakran komoly kihivas elegendd
szamu szakképzett szakaccsal feltdlteni a konyhai Iétszamot. Kénnyid Laszl6é bejelentette,
hogy a juniusban utjara indul a Szdvetség és az Unilever k&zbs projektie, mely a
séftarsadalom fejl6dését és szakmai dnképzését hivatott segiteni. Az Ujonnan megnyitott
UniChef tesztkonyhaban séf tovabbképzéseket szervez az immaron partnerségben
egyiuttm(ikddé két fél. Ennek részleteirdl az MSZESZ értesiteni fogja tagjait.

Segal Viktor, a Magyar Bocuse Akadémia tagja a receptek lektoraként szerzett benyomasait
ismertette. Arrdl beszélt, hogy élmény volt egyitt dolgozni a séfekkel ebben az uttérd
kiadvanyban, ami 0&sszehozza a séftarsadalmat. Irigyli alkotéit, mert egyeduilallé
szabadsagot kaptak a konyv készitésében.



Hattér.

A kozel 200 oldalas kotetbe 43, zémében vidéki étteremben vagy szallodaban dolgozé séf
portréjat gydljtotték 6ssze. Gondolataikat a szakma jelenérdl és jovéjérél, és kedvenc
ételeiket.

A konyv kereskedelmi forgalomba nem kerll. Hozzajutni kizarélag az Unilever Food
Solutions gasztronémiai szaktanacsadoin keresztil lehet.

A kényvben szerepl6 séfek:

Adamek Balazs, a Diéfa Etterem konyhafénoke, Székesfehérvar
Alexovics Robert, a Hotel Famulus konyhaféndke, Gyér

Bagdiné Kovacs llona, a Hotel Hungaria City Center konyhafénoke, Budapest
Bai Tamas, a Hotel Karos Spa konyhafénoke, Zalakaros

Balint Ferenc, a Hunguest Hotel Forras konyhaféndke, Szeged

Benno Laszld, a Hotel President konyhaféndke, Budapest

Bokor Péter, az M7 Bistro konyhafénoke, Székesfehérvar

Borda Attila, a Spirit Hotel Thermal Spa konyhaféndke, Sarvar

Boros Gabor, a Hunyadi Gasztrom{ihely & BBQ konyhafénoke, Budapest
Ddczi Gyorgy, a Bridges Food Bar konyhaféndke, Budapest

Endrédi Zsolt, az Art'otel konyhaféndke, Budapest

Horvath Erzsébet, Park Inn By Radisson Hotel executive séfje, Budapest

Horvath Szilveszter, a La Maréda Etterem és Bisztro konyhaféndke, Gy6r

Huszar Tibor, a Fenyves Szalloda és Konferenciakdzpont konyhaféndke, Baktaloranthaza
Jahni LaszI6, a Kistlicsok Etterem konyhaféndke, Balatonszemes

Jaksics Jozsef, a Radisson Blu Béke Hotel konyhaféndke, Budapest

Kalas Laszl6, a Makvirag Etterem konyhaféndke, Budapest

Kalla Kalman, a Kalla Vendéghaz tulajdonosa, Siimegpraga

Kovacs Tibor, a Bambara Hotel konyhafénoke, Fels6tarkany

Lanczos Sandor, a Diacell Kft. séfje, Pécs

Makk Norbert, a Bodri Pincészet Optimus Ettermének konyhaféndke, Szekszard

Marton Endre, az Alessio Etterem konyhafénoke, Budapest



Németh Karoly, a Paulaner Sérhaz konyhafénoke, Budapest

Németh Laszlé, a Hunguest Hotel Aqua-Sol konyhaféndke, Hajduszoboszlé
Pataki Zsolt, az Erdéspuszta Club Hotel Fenyves Vendégléjének konyhaféndke, Debrecen
Ratku Janos, a Leroy Cafe konyhaféndke, Debrecen

Rosenstein Tibor, a Rosenstein Vendéglé tulajdonosa, konyhaféndke, Budapest
Rosenstein Rébert, a Rosenstein Vendéglé vendéglése, Budapest

Sendula Péter, a Hotel Europa Fit konyhafénoke, Héviz

Sepsi Balazs, az Apacuka Etterem délelétti konyhaféndke, Budapest

Szab6 Csaba, a Hotel Yacht konyhafénoke, Siéfok

Szikora Péter, az Unilever Food Solutions kézétkeztetési fejlesztd séfje, Budapest
Téth Balazs, a VakVarju Pest Etterem konyhaféndke, Budapest

Toth Zoltan, a Danubius Hotel Helia konyhafénoke, Budapest

Tothné Matil Alexa, a Batthyany Kastélyszallé és Kuria konyhaféndke, Zalacsany
Vajda Csaba, a Takler Kuria konyhafénoke, Szekszard

Vanyi Laszlé, a Thermal Hotel Visegrad konyhaféndke, Visegrad

Varga Gergely, a Karolyi Kastély Hotel és Etterem konyhaféndke, Fehérvarcsurgd
Varju Viktor, a Bock Bisztré konyhafénoke, Budapest

Varszegi Zsolt, az Unilever Food Solutions vezetd séfje, Budapest

Vomberg Frigyes séf, Budapest

Zsidakovits Richard, a Like:) Bistro konyhaféndke, Torokbalint

Zsilovics Zoltan, a Novotel Hotel konyhaféndke, Székesfehérvar

A konyvet irta és szerkesztette Szikora Katalin, fényképezte Kallai Marton.
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A kényv 3.500 példanyban jelent meg 2018. aprilis 18-an.



