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Etelek az ételintolerancias vendég igényei szerint
Beszélgetés Deak Petraval, a ’mentes’ szakacsképzés

vezetdjével

A Zala Megyei Kereskedelmi és Iparkamara (ZMKIK)
GASTROTOP  projektjében  megvalosult  szakacsképzésre
latogattunk el, amelynek, ahogy a cukraszképzésnek, a
Zalaegerszegi Szakképzési Centrum Béthory Istvan
Technikumanak tankonyhaja adott helyet. A 30 o6ras ’mentes’
szakacsképzést a Pécsi Tudomanyegyetem Egészségtudomanyi
Karan diplomat szerzett Deak Petra dietetikus vezette. A hévizi
Naturmed Hotel Carbonaban dolgozé szakembernek a
kozétkeztetés terén is vannak tapasztalatai, hiszen ¢élelmezési
feladatokat lat el a zalaegerszegi Hungastnal. Mindemellett egy

egeszsegfejlesztési irodaban is tevékenykedik Zalaszentgréton.

— A ZMKIK projektje az ételintoleranciara iranyul a
vendéglatasban dolgozé szakemberek képzésére fokuszalva.
Mekkora igény van arra, hogy nagyobb jartassagot
szerezzenek a specialis étrendet kivanoé vendégek ellatasaban?

— Nagyon oriiltem a megkeresésnek, hiszen sem a diétas,
sem pedig a mentes szakdcsképzés nem szadmit gyakorinak,
amelyre egyébirant nagy igény mutatkozik a kozétkeztetésben és a
szallodaiparban. A ZMKIK projektje keretében megvalosult
képzés ezért egyediilallo és hianypotld. Az ételintolerancia ugyanis
minden korosztalyt érint, a bolcs6dés kortol egészen a felndtt
korig, olyan egészségligyi problémakkal, mint a glutén-, a tej- vagy
a tojasérzékenység. Nem beszélve arrdl, hogy ezek egyszerre is

jelen lehetnek, éppen emiatt tényleg fel van adva a lecke egy diétas



vagy specidlis étrend Osszedllitdsaban. Egyértelmii, hogy az ilyen
tipusi képzésekre sziikség van, mar az alternativ alapanyagok
megismerése, a veliik valo banasmod tekintetében is. A képzés
soran arra fektettem a hangsulyt, hogy a megszokott alapanyagokat
felvaltsuk ’mentes’ alapanyagokkal. Barmennyire is egyszerl
megoldasnak latszik, egy ételérzékeny vendégnek ne azért adjunk
példaul natarhust parolt rizzsel, mert az nem tartalmaz panaszokat
kivaltdo Osszetevoket. Ehelyett batran nyuljunk a helyettesitd
alternativ alapanyagokhoz, mint a gluténmentes koles vagy a
¢telérzékenyek vendégek szamara. Ezen alternativ alapanyagok
tobbsége egyarant gazdag vitaminokban €s asvanyi anyagokban,
amelyek magasabb mindségiliek, emiatt persze dragabbak is.

— Kik voltak a résztvevok? Mit lehet elmondani réluk?

— Voltak laikusok is, akik gasztrohobbi inditatasbol
jelentkeztek a képzésre. Tobbségiik séf, szakacs, vagy éppen
szakoktatd, tiz-hasz-harminc éve dolgoznak mar ebben a
szakméban. Ma madr olyan szinten van az orvostudomany és az
agrartudomany, s6t egyre  fejlodik, hogy  ok-okozat
Osszefliggésében az ételintolerancia is lathats. Ordmomre szolgal,
hogy alapinformécidkat tudtam atadni a betegségrdl, mibdl indul,
mi all hatterében, milyen tiinetekkel jar. Nyilvdn nem azt
tanitottam meg nekik, hogyan kell f6zni, hanem azt, hogy ezekbdl
az alapanyagokbol igenis mindségi ¢és izletes ételeket lehet
késziteni. Elmondtam, mit, hogyan, 6k pedig a kreativitasukat
adtak hozza, ami az elkészitett ételek talalasaban, diszitésében is
megmutatkozott. Biiszke vagyok arra, hogy négycsillagos,
oOtcsillagos szalloddk séfjeivel dolgozhattam egyiitt. Szamomra
nagy ¢lmény volt a veliik valo munka. Bizom benne, hogy ezt 6k is
igy gondoljak.

— Mibdl allt 6ssze a ’mentes’ szakacsképzés tematikaja?



— Tulajdonképpen sorra végig vettik a hagyoményost
helyettesitd alternativ alapanyagokat, igy megismerkedtiink a
gluténmentes lisztek fajtaival. Hogyan viselkednek, hogyan lehet
belbliik rantast késziteni, illetve siiriteni egy ételt példaul koles-
vagy csicseriborsoliszttel. Gluténmentes lisztekbol pékarukat
sttottiink, valamint miizlit is készitettiink, amelyek az otthoni
asztalra 1s kertilhetnek. A laktozérzékenységre tekintettel téma volt
az allati eredetli tej helyettesitése a habards kapcsan. Szamos
hagyomanyos ételben miikddnek jol novényi alapanyagok, amit Ki
is probaltunk tobbek kozott koles turd, koles mozzarella, hazi
mandulatej elkészitésével. Utols6 alkalommal a vegan ételekre és a
tojaspotlasra koncentraltunk. A Chia mag és az Utifimaghéj
nemcsak kitlind rostforrasok, de kivaloan alkalmasak a tojas
helyettesitésére. A mindenmentes tortdk készitésével az édesitok
szerepét is tanulmanyoztuk az uto- és mellékizek kitapasztalasaval.
A természetes cukrokat is végigvettiik. Ugy vélem, egyre nagyobb
teret Olt a vegan, a husmentes taplalkozas, ezért nem hagyhattam
figyelmen kiviil az ilyen ételeket sem. Tobbek kozott készitettiink
babbdl, csicseriborsébdl fasirtot és krémet, amelyekkel szinte
ugyanannyi fehérjét lehet bevinni a szervezetbe, mint a normal
vegyes taplalkozéssal.

— Hogyan oOsszegezné a ’mentes’ szakacsképzés
tapasztalatait?

— Nagyon elégedett vagyok, bar kicsit tartottam téle, hiszen,
ahogy mar emlitettem, neves szakemberek a tanitvanyaim.
Orémémre szolgal, hogy hasznosnak talaljak a képzést, amit lelkes
részvételiikkel is bizonyitottak. Tehat volt értelme. Elkérték a
recepteket, szamitanak a segitségemre. Az a tapasztalatom, hogy
nyitottak az Gijra, maguk a vendéglatohelyek és hotelek is, ahol 6k
dolgoznak. Nem hatralnak ki, chelyett arra toérekednek, hogy



tudjanak egy ételintolerancias vendég szamara, egyénre szabottan

valtozatos ételeket kinalni.



