Jean Anthelme Brillat-Savarin szerint
"A gasztronomia mindannak intelligens ismerete,
ami 0sszefiigg a tapldlkozdssal".
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Felso-Ausztria (németiil Oberosterreich) 11 981,92 km?2-es teriiletével és 1,4 millié f6s
lakossdgéaval Ausztria 4. legnagyobb tartomanya. Németorszdg, Csehorszag, Alsé-Ausztria,
Salzburg és Stdjerorszdg hatarolja. A”BBS” schule” Rohrbach legnagyobb iskoldja, majdnem
ezer didk jar oda (bar nem mindenki tanulja a vendéglatast).

A tandrok és szakoktatok nem csak a hagyomdnyos osztrdk ételeket, hanem a nemzetkdzi
illetve az eurdpai konyha ételeit is tanitjdk, mint az Olasz és Francia, ill. a 2 tankonyhén és az
1 tizemi konyhdn el is készitik. Igen nagy hangsulyt fektetnek az egészséges és modern
tdplalkozasra — elméletben és gyakorlatban egyardnt. Szintén nagy hangsulyt fektetnek az
ételek szakszerll szervirozdsdra és diszitésére is az eurdpai trendeknek megfelelden.




A CEUCO (kilenc orszdg gasztrondmiai egyesiileteit tomoritd szovetség)-nak Spanyolorszag,
Franciaorszdg, Olaszorszdg, Portugélia, Esztorszdg, Magyarorszdg, Gorogorszag, Belgium és
Maka¢ a tagja.

2003-ban alakult a kiilonb6zd népek, régidk sajatos torténelmi 6rokségének dpolasara, a
turizmus fejlesztésére és az étkezési hagyoményok, a bor- €s a gasztrondmiai 6rokség
eltinésének megakadélyozasara.

A szervezet nagy hangsulyt fektet a konyhamiivészetre, a hagyomdnyos ételek
népszerusitésére, agrar-, illetve élelmiszeripari termékek eldallitdsanak osztonzésére
szorgalmazza e produktumok foldrajzi eredetmegjelolését.

A gasztronémia a kultdra és az étel kozotti 6sszefiiggés tudomanya vagy miivészete, de
sokan valljak azt is, hogy a ,kettd egyiitt”. Hozzatartozik a terités, a felszolgalas miivészete,
az étkezés kultdraja és minden mas, ami az étkezéshez kapcsolhato.

A gasztrondmia kifejezés nem csupdn a f6z€s tudoménydval kapcsolatos. A gasztrondmia a
kultdra szdmos 6sszetevéjét tanulmanyozza, az ételbél kiindulva. Igy csatlakozik egymashoz
a képzomiivészet, a tdrsadalomtudomadny, a természettudomany és még a miiszaki
tudoméanyok is az emberi 1ény étkezési rendszere koriil.

A sz6 gyOkere a gorog ,,gaszter” vagy ,,gasztrosz”, ami gyomrot jelent €s ,,gnomosz”, tudds
vagy torvény. Egyiittesen tehdt, az ételek és az italok kifinomult és szakértd ismeretét jelenti.
Tégabb értelmezésben az étkezés kulturdjat, a magas szintli szakdcsmesterséget,
inyencmesterséget foglalja magéba.

Az étkezés torténete egyidds az emberiséggel, hiszen taplalék nélkiil nem tudnank létezni. Az
dskori ember tapasztalati iton szerezte meg ismereteit a természetben és a sziikség
kényszeritette arra, hogy minél tobb tjdonsigot fedezzen fel. A bogydk, termések, magok
vagy a csigak, rovarok, elhullott allatok 0sszeszedését a céltudatos vaddszat kovette. A
gyljtogeto, haldszd, vadaszo életmdd és a tliz leigdzasa sordn egyre boviilt azoknak a
taplalékoknak a sora, amelyek segitettek életben és egészségben tartani. Az elso tlizon siilt
ételek az elejtett vadak hisabol késziiltek €s feldolgozottsdgi fokuk nagyon csekély volt. A
stitéshez eleinte kddarabokat hasznéltak, amelyeket a tiizon felforrdsitottak, vagy nyarsra
hizva siitotték meg az elejtett zsakmanyt, hust, halat. A f6zés csak késobb jelent meg és
eleinte még nem hasznéltak a mai értelemben hasznalt edényeket hozz4, hanem a sziklék,
kovek kozotti mélyedések, liregek szolgéltak erre a célra.

Az agyag felfedezése és az agyagedények készitése mérfoldko volt a f0zés teriiletén és
hamarosan egyre jobban kialakultak a maihoz hasonlatos f6z6 alkalmatossagok. A vizben
val6 f6z€s sordn elkezdddott az ételek izesitése is, amelynek sordn méar kezdetleges fliszereket
is haszndltak, mint aromds novényeket, gyokereket, fak kérgét, magvakat, hamut vagy
édesitonek a fak édes nedveit, mint a jdvorfa szirupos nedvét, a vadméhek mézét, késobb a
sot. Ezek a fuszerek nemcsak izesitetté€k az ételeket, hanem tartdsitottak is azokat.

Szamos nemzet, népcsoport sajatos gasztrondmiai hagyomanyokkal rendelkezik. Ezeket
"konyha" néven szoktdk emlegetni, pl. francia konyha, magyar konyha.



A magvyar gasztronomia méltdn vildghiri.

A turizmus, mint rendszer azon kolcsonhatdsban 4116 6sszetevok egyiittese, amelyek
egylittmiikodése az ember valtozatossdga altal motivalt helyvaltoztatdsat és allando
kornyezetén kiviili tevékenységeit hivatott eldsegiteni.

A turizmus - mint dinamikus nyitott rendszer - a kornyezetével aktiv kolcsonhatdsban all. Az
elmult fél évszazadban a legfontosabb kiilsé hat6tényezdk a tudomanyos, technikai,
gazdasagi, tarsadalmi, politikai és kulturdlis valtozdsok voltak, amelyek hatdsdra a turizmus
tomegjelenséggé valt. A turizmus is hatott a kdrnyezetére, jelentOs szerepet jatszva sok
minden egyéb mds mellett a természeti €s a kulturdlis kornyezet alakitdsaban.

e az emberek életvitelének alakitdsdban, a modern vildghoz val6 alkalmazkodés
megkonnyitésében, a szabadiddben vald regenerdlddédsban és a
személyiségfejlesztésben.

e Novekedése dllando, mindig emelkedd tendencidt mutat a vendéglatéiparban.

A”BBS” schule” Rohrbach legnagyobb iskoldjanak tizemi konyhdjan a két szakdcs
tanulénk, minden reggel nyolckor mar munkaban voltak, ahol minden nap 4 meniit
foztek le, amelybdl a negyedik menii a vegetdridnusoknak késziilt. Tanuldink egy
konyhén beliil tobb palyara voltak szétosztva. A saldtabiiféhez készitették el a négy
féle saldtat, mely naponta mds és mds volt. Mind emellett huisételeket, leveseket,
tésztaételeket és desszerteket készitettek. A projekt témanak megfelelden, ismerkedtek
az Eurdpaigasztro kultiraval.

A két pincér tanulonk az iizemi konyhdn készitett ételeket szolgaltdk fel a tanétteremben
ahova az iskola didkjai és tandrai jartak az ebédidOben étkezni és természetesen naponta mi is
ebben a tanétteremben étkezhettiink.

Szervirozas tekintetében az iskolai saldtapult onkiszolgalé volt.



Az iskola éttermében a Svijci felszolgdlasi médot alkalmazzak. A szakdcs tdnyérra tdlal, a
pincér tdnyéron viszi ki az ételt a vendégnek. Gyors az étel meleg marad, kevésbé
szinvonalas, de praktikus. Minden tanuldnak jut 1 — 2 asztalt, amelyeket neki kell kiszolgalni.
Mivel egy iskola éttermérdl beszéliink, igy az ebédidében nagy hangsilyt fektetnek a minél
gyorsabb kiszolgalédsra, annak szakszerliségére tovabbd szem el6tt tartjdk a praktikussig elvét.

Mivel a mindennapi reggelinkrdl €s vacsordnkrdl gondoskodnunk kellett, kovetkezett a
bevésdrlds és a kb. 2 kilométer gyaloglds a szdlldsig, majd ott a napi tevékenység
megvitatasa...




A recepteket folyamatosan gy(jtottiik illetve sajatitottuk el a szervirozds és diszités
szakmaisdgat illetve az eurdpai gasztrondmia 0j hulldmaival érkezd trendeket.

Az Ausztridban eltoltott egy honap alatt didkjaink nem csak a helyi specialitdsokkal és az
osztrdk konyhdval ismerkedtek meg, hanem szdmos bardtra is szert tettek, akikkel naponta
kapcsolatban voltak és segitették egymds munkdjat a konyhdban és az étteremben és
természetesen az iskola utdni szabadidOben is taldlkoztak, mindazon altal tanulhattak illetve
gyakorolhattdk a nyelvet.

Az iskoldban a kint 1étiink utolsé eldtti napjan magyar napot tartottunk az iskola konyhdjan és
tanéttermében. Amelyre nemcsak figyelemfelhivas céljabol, hanem a magyar hungarikumok,
specialitdsok €s persze lakéhelyiink és iskoldnk bemutatdsdnak céljabdl is készitettiink egy kis
bemutat6t az étterem eldterében, melyet minden ebédelni igyekvd megtekinthetett.

Nagyon finom specidlis magyar meniivel is késziiltiink.



Hétvégi programként

Az Altenfeldeni Vadasparkba egy kellemes kis délutant toltottiink el, gyonyorli szép idonk
volt...

Ellatogattunk a Rohrbach — Berg-re, SchlossGotzendorf-baés a Villa Sinnenreichba mely a
magyar csoddk palotdjdhoz hasonld jitékos mizeum (az érzékek mizeuma), ahol minden
korosztaly megtaldlja a maga szdmadra legkedvesebb szdérakozast.




Koszonjiik szépen a lehetoséget!



