2015. évi Gundel Karoly — dijasok méltatasa

Jakabffy Laszlé

Jakabffy Laszl6 a hazai vendéglatds meghatarozo alakja, karizmatikus és eredeti személyisége. Szakmai kérdésekben
példamutatdé modon pozitiv és progressziv. A magyar gasztrondmia egyik legjobban képzett, legolvasottabb, tudasat a gyakorlati
életben, a legjobban alkalmazo tagja. A borasz szakma aktiv partoléja. Ettermek sora kdszonheti neki nevét és sikerét (a teljesség
igénye nélkiil: Hungaria Szalloda és Etterem Vallalat, Gundel Etterem, Bajkal Etterem, Astoria Szélloda és Etterem, Vigadd
Etterem, Forum Szélloda, Alabardos Etterem, Apetito Restaurant & Cafe, Platdn Restaurant & Cafe (Tata), Primas Pince
(Esztergom), stb.) — kozUlUk egyet a csucsra vezetett: az Alabardost 2004-ben az 6 munkéja elismeréseként szavazta meg a
szakma az orszag legjobb éttermének ,A Magyar Vendéglatas Csillagai” voksolason.

A ,Jakabffy-iskolabdl” kiker(lt fiatal szakemberek sora ma hazai csucséttermek konyhajat vezeti — legtdbbjiknek nemcsak tudast,
de komoly anyagi tamogatast adott (pl. Bicsar Attila, Vidak Zoltan, Kovacs-Sikliési Lazar, Adam Csaba, Fehér Gabor, Gyorffy Arpad
szakacsok Molnar Attila, Szép Sandor, hires vallalkozok és éttermi szakemberek, Varga Norbert, Nagy Fruzsina, Viski Blanka
sommelierek).

Aktiv és fontos szerepet vallal szamos jelentds magyar szakmai szervezet munkajaban, véleményét a tobbség etalonként fogadja
el a szakmakozi és szakmai vitak, megbeszélések soran.

Gundel Kéaroly méltd utédja — mind szellemiségében, mind gyakorlati tudasaban. A mai magyar gasztronémia meghatarozd,
legendas személyisége, szakmai tudasa és a magyar konyhamiivészet iranti elkotelezettsége minden tekintetben példaértéki. Az
altala vezetett vendéglatohelyek mind kivald értékelést kaptak, maximalis vendégelégedettség mellett. Kiemelten fontosnak tartja
az ifjl szakacsok képzését és nevelését, melyre soha nem sajnélja az idét, s egy-egy barati-szakmai beszélgetésre is mindig
nyitott. A hazai gasztrondmiai szervezetek alapito tagja (Magyar Vendéglato Ipartestiilet, Magyar Ettermi Szovetség, Chaine des
Rétisseurs ), szakmai munkassagat tobb rangos dijjal ismerték el mar eddig is 2002 az évben munkajat, az ,év vendéglése”
kitiintetéssel ismerték el, az Ev Vendégléje cim (Alabardos Etterem 2004.),Pro Turismo Elismerd Oklevél 2013, Konyhamiivészet
Mesterei Cim, fiatal szakacsok tovabbképzéséért Chaine des Rotisseurs elismerés. Nyugdijas éveit sem csak pihenésre forditja,
hanem szeretett szakmajaért dolgozik tovabbra is, tanacsot ad, tanit és szakmai szervezetek munkajat segiti. Szakmai tudasa és
emberi tulajdonségai okan 6 az egyik legismertebb és legszeretettebb kolléga.

Garaczi Janos

1964-ben szerzett szakacs képesitést, majd 1980-ban lett mesterszakacs. 2008-ban az Ecole Lenotre Paris Francia Gasztronomiai
Chéf Akadémian szerzett diplomat. Szakacstanuld évei utan tobb helyen is dolgozott szakacsként, majd konyhaféndk lett 1967-ben
Kecskeméten, a Toronyhaz Etteremben. Késdbb a Bugaci Csarda vezetSje, majd az Aranyhomok Szallé konyhafénoke. 1976-ban
kertlt a Lajosmizsei Tanyacsardaba, ahol konyhafénok és Uzletvezetd helyettes lett. Az évek soran tobb kulfoldi munkéval és
tanulmany(ttal biiszkélkedhetett: dolgozott Kubaban, az Egyesiilt Allamokban, Svajcban, Németorszagban, Olaszorszagban,
Ausztridban, az egykori Jugoszlavia és Szovjetunié tertiletén. 1990-ben a Tanyacsarda résztulajdonosa lett, majd 2007-t6l az egyik
tulajdonos és ugyvezetd. 2001-t6l a harkanyi Hotel Platdn Kft. résztulajdonosa is. 2012-t6l a jelenleg is folyd Mintamenza
Programban a Bacs-Kiskun Megye szakmai megbizottja az orszégos tisztiféorvos megbizasabol. Tanuloképzésben tdbb mint 30
éve vesz részt, a szakma kivald tanuldja versenyek zs(ritagja és elndke. A Bacs-Kiskun Megyei Kereskedelmi és Iparkamara
mesterbizottsaganak elndke volt 2 ciklusban, jelenleg vizsgabizottsagi tag. Szdmos elismerés és dij birtokosa (1982. Venesz
Jozsef dij, 2002. Az Ev Gasztronémusa - Magyar Turizmus Zrt., 2008. Magyar Koéztarsasag Ezlist Erdemkeresztie, 2009. Az Elsd
Magyar Fehérasztal Lovagrend Nagy Ezlstkeresztie és Szakécsegyestiletek Vilagszdvetség (WACS) Kivald Munkaért
emlékplakett, 2010. Az Ev Vendéglése (MVI), 2012. Az év Vendéglatbja (VOSZ Bécs-Kiskun Megye), 2013. Az év
rendezvényszolgéltatéja (MaReSz), 2014. EInoki Aranyérem (MKIK). Tagja az MNGSZ-nek (régiés elnok). MVI-nek (régids
alelndk), Magyar Ettermi Szévetségnek, Elsé Magyar Fehérasztal Lovagrendnek (alapitd tag), Chaine des Rotisseurs szakmai
tagja, mint chef Rotisseur.

Biré Lajos

A magyar gasztronomia"Gengszter-e és Fenegyereke" igen jol képzett, olvasott, tudasat a gyakorlati életben a legjobban
alkalmazé kolléga. Megkérdéjelezhetetlen érdemei vannak a magyar konyha megujitdsaban és szinvonalanak emelésében.
Szakmai palyaja soran szamos elismerést kapott (pl. Ev Vendéglése 2009., a Magyar Koztarsasag Arany Erdemkereszt Polgari
Tagozata kitintetés). Sok fiatal szakacsot inditott el palyajan, szakmai tudéaséat lelkiismeretesen atadja és az uj technoldgiakat
nemcsak alkalmazza, hanem tanitja is. Szamos szakmai szervezet tagja (Magyar Bocuse d'Or Akadémia Egyesiilet tiszteletbeli
elnke, a Magyar Vendéglatok Ipartestiletének tagja, Magyar Gasztronémiai Egyesilet, az Amerikai Séf Akadémia tagja, az
Escoffier Club allandé tagja). Munkéajaval emelte az éttermek szinvonalét, ahol dolgozott (a teljesség igénye nélkil: Volga Szallé
(pincér), Olimpia Hotel, budapesti Amerikai Nagykovetség séf, Vords Sarkany séf, 1989-2007. Mizeum Kavéhaz és Etterem
tulajdonos, séf, Bock Bisztrd (2004) tulajdonos, séf, Vendéglé a Kisbiréhoz tulajdonos, séf, Séf utcaja, tulajdonos, séf, Buja
Disznd, tulajdonos séf.



