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¢ŀƴǳƭłǎƛ ŜǊŜŘƳŞƴȅŜƪ 

!Ȋ ŜƭǾłǊǘ ǘŀƴǳƭłǎƛ ŜǊŜŘƳŞƴȅŜƪ ƳŜƎƘŀǘłǊƻȊłǎŀ ŀ 
Ƴƻōƛƭƛǘłǎ ǘŜǊǾŜȊŞǎƛ ǎȊŀƪŀǎȊłōŀƴ όǇłƭȅłȊŀǘύ 
ό! ǘŀƴǳƭłǎƛ ŦƻƭȅŀƳŀǘ ŜƭǾłǊǘ ŜǊŜŘƳŞƴȅŞǘ ƝǊƧŀ ƭŜΣ 
ŎǎŜƭŜƪǾŞǎǘ ƧŜƭŜƴǘǃ ƛƎŞƪŜǘ ƘŀǎȊƴłƭΣ ǎǇŜŎƛŦƛƪǳǎΣ 
ƪƻƴƪǊŞǘΣ ǾƛƭłƎƻǎΣ ŜƎȅŞǊǘŜƭƳǼ Şǎ ƳŞǊƘŜǘǃ.) 

! ǘŀƴǳƭłǎƛ ŜǊŜŘƳŞƴȅŜƪ ŞǊǘŞƪŜƭŞǎŜ ŀ Ƴƻōƛƭƛǘłǎ 
ǳǘłƴ 
ό!Ȋ ŜƭǾłǊǘ ǘŀƴǳƭłǎƛ ŜǊŜŘƳŞƴȅŜƪ ǘŜƭƧŜǎǸƭŞǎŞƴŜƪ 
αǾƛȊǎƎłƭŀǘŀέΣ ŀ ǎȊŜƳŞƭȅŜǎ ŦŜƧƭǃŘŞǎ ƴȅƻƳƻƴ 
ƪǀǾŜǘŞǎŜΣ ōƛȊƻƴȅƝǘŞƪƻƪ ŀ ƪƻƳǇŜǘŜƴŎƛŀŦŜƧƭǃŘŞǎǊŜΦύ 

IƻƎȅŀƴ ŀƭƪŀƭƳŀȊƘŀǘƽŀƪ ŀ Ƴƻōƛƭƛǘłǎ ǎƻǊłƴ 
ƳŜƎǎȊŜǊȊŜǘǘ ǘŀƴǳƭłǎƛ ŜǊŜŘƳŞƴȅŜƪ ŀ ǎŀƧłǘ 
ƳǳƴƪłƳōŀƴΣ ƛƭƭŜǘǾŜ ŀ ƪǸƭŘǃ ƛƴǘŞȊƳŞƴȅ 
ƎȅŀƪƻǊƭŀǘłōŀƴΚ 
(! ǘŜǊƧŜǎȊǘŞǎǊŜ ǾƻƴŀǘƪƻȊƽ ǘŜǊǾŜƪ.) 

! ƪǸƭŦǀƭŘƛ Ƨƽ ƎȅŀƪƻǊƭŀǘƻƪ ƳŜƎƛǎƳŜǊŞǎŜ ǳǘłƴ ŀ 
ǎȊŀƪŞǊǘǃƪ Şǎ ŀ Řǳłƭƛǎ ƪŞǇȊǃƘŜƭȅŜƪ ƻƪǘŀǘƽƛ 
ƪŞǇŜǎŜƪ ƭŜǎȊƴŜƪ ŞƭƳŞƴȅ ŀƭŀǇǵ ƳƽŘǎȊŜǊŜƪŜǘΣ ǵƧ 
ƛƎŞƴȅŜƪƘŜȊ ƛƎŀȊƻŘƽ ƪǀǊƴȅŜȊŜǘǘǳŘŀǘƻǎ 
ǘŜŎƘƴƛƪłƪŀǘ ŀȊ ƻƪǘŀǘłǎōŀ ōŜŞǇƝǘŜƴƛΣ ƳŀƧŘ ŜȊǘ 
ǘƻǾłōōŀŘƴƛ ǘŀƴǳƭƽƛƪƴŀƪΦ 
! ƪƛǳǘŀȊƽƪ ǎȊŀƪƳŀƛ ƪƻƳǇŜǘŜƴŎƛłƛƴŀƪ 
ŦŜƧƭŜǎȊǘŞǎŞǾŜƭ ŀȊ ŞƭƳŞƴȅŀƭŀǇǵΣ ƎŀǎȊǘǊƻǘǳǊƛȊƳǳǎ 
ƎȅŀƪƻǊƭŀǘƛ ŀƭƪŀƭƳŀȊłǎłƴŀƪ ƳŜƎƛǎƳŜǊŞǎŞǾŜƭ Şǎ ŀ 
ƳƽŘǎȊŜǊ ƘƻƴƻǎƝǘłǎłǾŀƭ ƳŜƎȅŞƴƪ ǘǳǊƛǎȊǘƛƪŀƛ 
ǾƻƴȊŜǊǃǘ ƪŞǇŜȊǃ ŞǊǘŞƪŜƛǘ ŦŜƭǘŞǊƪŞǇŜȊƛƪΦ ! 
ƭŞǘǊŜƧǀǘǘ ǘŞǊƪŞǇ łƭǘŀƭ ŀȊ ƛŘŜƎŜƴŦƻǊƎŀƭƳƛ 
ǾłƭƭŀƭƪƻȊłǎƻƪ ƘƻǎǎȊǵǘłǾǵ ōŜƳǳǘŀǘƪƻȊƽ 
ƭŜƘŜǘǃǎŞƎŞǘ ōƛȊǘƻǎƝǘƧǳƪΣ ƘƻȊȊłƧłǊǳƭǾŀ ŀ ƳŜƎȅŜ 
ŦŜƧƭǃŘŞǎŞƘŜȊΦ 
! ǇǊƻƧŜƪǘ ƴȅƻƳłƴ ƳŜƎǘǀǊǘŞƴƛƪ ŀ ǾŜƴŘŞƎƭłǘłǎōŀƴΣ 
kereskedelemben alkalmazott 
ŎǎƻƳŀƎƻƭƽŀƴȅŀƎƻƪ ƪǀǊƴȅŜȊŜǘƪƝƳŞƭǃ ǾŀƎȅ 
ƭŜōƻƳƭƽ ŀƭǘŜǊƴŀǘƝǾłƛƴŀƪ ŦŜƭǘłǊłǎŀ ƭŜƎŀƭłōō ŜƎȅ 
ŀƴȅŀƎ ǾŀƎȅ ƳƽŘǎȊŜǊ ƘƻƴƻǎƝǘłǎŀ ŀ ǎȊŀƪƪŞǇȊŞǎōŜƴΣ 
ŀƳƛ ǊŞǎȊŞǾŞ Ǿłƭƛƪ ŀ Řǳłƭƛǎ ƪŞǇȊǃƘŜƭȅŜƪ ƻƪǘŀǘłǎƛ 
ŀƴȅŀƎłƴŀƪΦ ! ǇǊƻƧŜƪǘ ǎƻǊłƴ ƳŜƎƛǎƳŜǊǘ 
ƪǀǊƴȅŜȊŜǘǘǳŘŀǘƻǎ ǎȊŜƳƭŞƭŜǘ ōŜŞǇǸƭ ŀ ƳŜƎȅŜƛ 
ǾłƭƭŀƭƪƻȊłǎƻƪ ƴŀǇƛ ƳǼƪǀŘŞǎŞōŜΣ ƳŜƭȅŜǘ ŀȊ ƻǘǘ 
ǘŀƴǳƭƽ Řƛłƪƻƪ ƛǎ ŜƭǎŀƧłǘƝǘŀƴŀƪΦ 

Elv§rt tanul§si eredm®nyek teljes¿l®s®nek 

vizsg§lata: 

¶ K®rdŖ²ves felm®r®s: A r®sztvevŖk 

visszajelz®sei alapj§n felm®rhetŖ, 

hogy mennyire teljes¿ltek az 

elŖzetesen meghat§rozott tanul§si 

c®lok (pl. az olasz gasztron·mia 

alapjainak megismer®se, a helyi 

alapanyagok ®s termel®si m·dszerek 

megismer®se, a fenntarthat·s§gi 

szeml®let erŖs²t®se). 

¶ Kompetencia®rt®kel®s: Gyakorlati 

feladatokkal, p®ld§ul egy olasz men¿ 

ºssze§ll²t§s§val vagy egy helyi recept 

elk®sz²t®s®vel m®rhetŖ a r®sztvevŖk 

szakmai tud§s§nak ®s k®szs®geinek 

fejlŖd®se. 

¶ Projektmunka:  A r®sztvevŖk 

egy®nileg vagy csoportosan 

dolgozhatnak ki egy projektet, 

amelyben bemutatj§k az olaszorsz§gi 

tapasztalataikat ®s az ott tanultakat (pl. 

egy olasz tematik§j¼ gasztron·miai est 

Az olaszorsz§gi gasztron·miai tanulm§ny¼t 

sor§n szerzett tapasztalatok ®s ismeretek 

sz§mos m·don alkalmazhat·k a saj§t 

munk§mban, saj§t v§llalkoz§somban ®s a 

k¿ldŖ int®zm®ny gyakorlat§ban: 

Saj§t munk§m ®s v§llalkoz§som: 

¶ Đj receptek ®s technik§k 

alkalmaz§sa: Az olaszorsz§gi 

tanulm§ny¼t sor§n megismert 

recepteket ®s technik§kat be®p²tem a 

saj§t fŖz®si reperto§romba ®s 

v§llalkoz§som k²n§lat§ba, ²gy 

v§ltozatosabb§ ®s izgalmasabb§ t®ve 

az §ltalam k®sz²tett ®teleket. 

K¿lºnºsen inspir§l· volt sz§momra a 

friss t®sztak®sz²t®s fort®lyainak 

elsaj§t²t§sa a MOLINO PERSELLO 

malomban, valamint a k¿lºnleges 

olasz sajtok k®sz²t®s®nek megismer®se 

a ZOFF FORMAGGI mezŖgazdas§gi 

v§llalatn§l. Ezeket az ¼jdons§gokat 

szeretn®m min®l elŖbb bevezetni saj§t 

v§llalkoz§som k²n§lat§ba. 



 

megszervez®se, egy olasz receptekbŖl 

§ll· szak§cskºnyv ºssze§ll²t§sa). 

2. Szem®lyes fejlŖd®s nyomon kºvet®se: 

¶ ¥nreflexi·: A r®sztvevŖk 

napl·bejegyz®seket vagy 

blogposztokat ²rhatnak, amelyekben 

reflekt§lnak a tanulm§ny¼t sor§n 

szerzett tapasztalatokra, az ¼j 

ismeretekre ®s a szem®lyes fejlŖd®sre. 

¶ Csoportbesz®lget®sek: A r®sztvevŖk 

megoszthatj§k egym§ssal 

tapasztalataikat, gondolataikat ®s 

®rz®seiket, ami seg²thet a kºzºs 

tanuls§gok levon§s§ban ®s a 

szem®lyes fejlŖd®s tudatos²t§s§ban. 

¶ Mentor§l§s: A r®sztvevŖk 

mentor§l§si programban vehetnek 

r®szt, ahol egy tapasztaltabb 

szakember seg²ti Ŗket a tanulm§ny¼t 

sor§n szerzett ismeretek 

feldolgoz§s§ban ®s a tov§bbi fejlŖd®si 

c®lok kitŤz®s®ben. 

3. Bizony²t®kok a kompetenciafejlŖd®sre: 

¶ Tan¼s²tv§nyok: A tanulm§ny¼t 

szervezŖi hivatalos tan¼s²tv§nyt 

§ll²thatnak ki a r®sztvevŖknek, amely 

igazolja a megszerzett tud§st ®s 

k®szs®geket. 

¶ MinŖs®gi alapanyagok haszn§lata: 

Az olaszorsz§gi termelŖk ®s 

v§llalkoz·k elkºtelezetts®ge a 

minŖs®gi alapanyagok ir§nt 

inspir§l·lag hatott r§m. A jºvŖben 

m®g nagyobb hangs¼lyt fektetek a 

friss, szezon§lis ®s helyi alapanyagok 

beszerz®s®re ®s felhaszn§l§s§ra mind a 

saj§t fŖz®sem sor§n, mind pedig 

v§llalkoz§somban. 

¶ Fenntarthat·s§gi szeml®let 

erŖs²t®se: Az olaszorsz§gi 

tanulm§ny¼t sor§n megismert 

fenntarthat·s§gi gyakorlatokat (pl. 

helyi alapanyagok haszn§lata, 

®lelmiszerpazarl§s csºkkent®se) 

igyekszem a saj§t munk§mban ®s 

v§llalkoz§somban is alkalmazni. 

¶ H§l·zat®p²t®s: A tanulm§ny¼t sor§n 

kialak²tott szakmai kapcsolatokat 

§polom ®s tov§bb bŖv²tem, hogy a 

jºvŖben is hasznos inform§ci·kat ®s 

inspir§ci·t mer²thessek belŖl¿k 

v§llalkoz§som fejleszt®s®hez. 

K¿ldŖ int®zm®ny gyakorlata: 

¶ Oktat§si anyagok fejleszt®se: Az 

olaszorsz§gi tapasztalatok alapj§n ¼j 

tananyagokat ®s gyakorlati feladatokat 

dolgozhatunk ki, amelyekkel 

gazdag²thatjuk a gasztron·miai 



 

¶ Referenci§k: A r®sztvevŖk k®rhetnek 

referencialevelet a megl§togatott 

v§llalkoz§sokt·l vagy a tanulm§ny¼t 

szervezŖitŖl, amelyet k®sŖbb 

felhaszn§lhatnak szakmai 

p§lyafut§suk sor§n. 

¶ Portf·li·: A r®sztvevŖk 

ºsszegyŤjthetik a tanulm§ny¼t sor§n 

k®sz²tett fot·kat, vide·kat, jegyzeteket 

®s egy®b dokumentumokat, amelyek 

bizony²tj§k a megszerzett tud§st ®s 

k®szs®geket. 

 

k®pz®st. P®ld§ul bevezethet¿nk egy 

kurzust az olasz t®sztak®sz²t®srŖl vagy 

a k¿lºnbºzŖ olasz borvid®kek 

bemutat§s§r·l. 

¶ Szakmai kapcsolatok ®p²t®se: A 

tanulm§ny¼t sor§n kialak²tott 

kapcsolatokat felhaszn§lva kºzºs 

projekteket, tanulm§nyi utakat vagy 

vend®gelŖad·kat szervezhet¿nk az 

olasz partnerekkel. 

¶ Rendezv®nyek szervez®se: Olasz 

tematik§j¼ gasztron·miai esteket, 

k·stol·kat vagy workshopokat 

szervezhet¿nk, amelyeken 

bemutathatjuk az olasz konyha 

soksz²nŤs®g®t ®s az olaszorsz§gi 

tanulm§ny¼t sor§n szerzett 

tapasztalatokat. 

¶ Ismeretterjeszt®s: A tanulm§ny¼t 

tapasztalatait ®s eredm®nyeit 

cikkekben, blogbejegyz®sekben vagy 

prezent§ci·k form§j§ban 

megoszthatjuk a sz®lesebb 

kºzºns®ggel, ²gy n®pszerŤs²tve az 

olasz gasztron·mi§t ®s a fenntarthat· 

®tkez®st. 

Terjeszt®sre vonatkoz· tervek: 

¶ Prezent§ci· a koll®g§knak: A 

tanulm§ny¼t ut§n egy r®szletes 

prezent§ci·t tartok a koll®g§imnak, 



 

amelyben bemutatom a legfontosabb 

tapasztalatokat, tanuls§gokat ®s 

ºtleteket. 

¶ Szakmai konferenci§kon val· 

r®szv®tel: A tanulm§ny¼t eredm®nyeit 

szakmai konferenci§kon ®s 

rendezv®nyeken is bemutatom, hogy 

min®l sz®lesebb kºrben 

megismertessem az olasz 

gasztron·mia ®rt®keit ®s a fenntarthat· 

®tkez®s fontoss§g§t. 

Az olaszorsz§gi gasztron·miai tanulm§ny¼t 

sor§n szerzett tud§st ®s tapasztalatokat a 

lehetŖ leghat®konyabban szeretn®m 

felhaszn§lni a saj§t szakmai fejlŖd®sem, 

v§llalkoz§som fejleszt®se ®s a k¿ldŖ 

int®zm®ny gyakorlat§nak gazdag²t§sa 

®rdek®ben. 

 

¢ƻǾłōōƛ ƛƴŦƻǊƳłŎƛƽ: !Ȋ ƛǎƪƻƭŀ Şǎ ŀ ǾƛƭłƎ TKA, 2016. 

A ǎȊŀƪƳŀƛ ƭłǘƻƎŀǘłǎ όƧƻō ǎƘŀŘƻǿƛƴƎύ munkaterve 

https://tka.hu/kiadvany/7099/az-iskola-es-a-vilag


 

! ǎȊŀƪƳŀƛ ǇǊƻƎǊŀƳ ƪŜǊŜǘŞƴ ōŜƭǸƭ ŀȊ ŀƭłōōƛ ŎŞƎŜƪκǾłƭƭŀƭŀǘƻƪ ǘŜǾŞƪŜƴȅǎŞƎŞǘ ƛǎƳŜǊǘŞƪ ƳŜƎ ŀ Ƴƻōƛƭƛǘłǎōŀƴ ǊŞǎȊǘǾŜǾǃƪΥ 

¶ hwh /!CC; Ǿłƭƭŀƭŀǘ 

¶ /9{/IL! ǎȊŜǎȊŦǃȊŘŜ 

¶ L[ a9[hDw!bh ŞǘǘŜǊŜƳ 

¶ /hw¢9 ¢ha!{Lb αŜȄǘǊŀ ǎȊǼȊ ƻƭƝǾŀƻƭŀƧέ Ǿłƭƭŀƭŀǘ 

¶ Chw#b ǎǀǊŦǃȊŘŜ 

¶ MOLINO PERSELLO malom  

¶ wL{¢hw!b¢9 [! /h[ha.!w! ŎǎŀƭłŘƛ ŞǘǘŜǊŜƳ 

¶ /h/!a.h ŎǎƻƪƻƭłŘŞ- Şǎ ƪłǾŞƎȅłǊ 

¶ ![La9b¢!wL ¢ha!5LbL όŀƎǊłǊ-ŞƭŜƭƳƛǎȊŜǊƛǇŀǊƛ ǘŜǊƳŞƪŜƪ ǸȊƭŜǘŜύ 

¶ .!D!¢¢h ƪŞȊƳǼǾŜǎ ǎƻƴƪŀƎȅłǊ 

¶ [9 5¦9 ¢hwwL ǇƛƴŎŞǎȊŜǘ  

¶ ½hCC Chwa!DDL ƳŜȊǃƎŀȊŘŀǎłƎƛ Ǿłƭƭŀƭŀǘ 

 
A rŞǎȊǘǾŜǾǃ ŦŜƭŀŘŀǘŀƛ ŀ Ƴƻōƛƭƛǘłǎ Ŝƭǃǘǘ  

YŞǊƧǸƪΣ ǊǀǾƛŘŜƴ Ƴǳǘŀǎǎŀ ōŜΣ ƘƻƎȅŀƴ ƪŞǎȊǸƭǘ ŦŜƭ ŀ ƳƻōƛƭƛǘłǎǊŀ. 

elk®sz¿l®sem az olaszorsz§gi gasztron·miai tanulm§ny¼tra 

Az olaszorsz§gi gasztron·miai tanulm§ny¼tra val· felk®sz¿l®sem sor§n tºbb fontos l®p®st tettem annak ®rdek®ben, hogy a lehetŖ legtºbbet 

hozzam ki az utaz§sb·l, tºbbek kºzºtt r®szt vettem k®t szakmai, illetve nyelvi felk®sz²tŖ tr®ningen a helyi Iparkamar§n§l. Tov§bb§ az 

al§bbiakat v®geztem el: 

1. Inform§ci·gyŤjt®s: 

o R®szletesen §ttanulm§nyoztam a programot, bele®rtve a megl§togatand· helysz²neket, mint az ORO CAFF£ v§llalat, a 

CESCHIA szeszfŖzde, az IL MELOGRANO ®tterem, a CORTE TOMASIN Ăextra szŤz ol²vaolajò v§llalat, a FORĆN sºrfŖzde, 

a MOLINO PERSELLO malom, a RISTORANTE LA COLOMBARA csal§di ®tterem, a COCAMBO csokol§d®- ®s k§v®gy§r, 

az ALIMENTARI TOMADINI (agr§r-®lelmiszeripari term®kek ¿zlete), a BAGATTO k®zmŤves sonkagy§r, a LE DUE TORRI 

pinc®szet ®s a ZOFF FORMAGGI mezŖgazdas§gi v§llalat. Emellett t§j®koz·dtam a tervezett tev®kenys®gekrŖl ®s az egyes 

helyek szakmai profilj§r·l. 

o Online kutat§st v®geztem a fent eml²tett v§llalkoz§sokr·l, hogy jobban meg®rtsem tev®kenys®g¿ket, tºrt®net¿ket ®s 

term®keiket. K¿lºnºsen ®rdekelt a helyi alapanyagok felhaszn§l§sa ®s a hagyom§nyos receptek alkalmaz§sa. 



 

o Ut§naolvastam az olasz gasztron·mia alapjainak, hogy tiszt§ban legyek a k¿lºnbºzŖ r®gi·k jellegzetes ®teleivel, a helyi 

alapanyagokkal, ®telk¿lºnlegess®gekkel ®s ®tkez®si szok§sokkal. 

o ¥ssze§ll²tottam egy list§t a sz§momra legfontosabb k®rd®sekrŖl, amelyeket a v§llalkoz§sok k®pviselŖinek szeretn®k feltenni. 

K¿lºnºsen ®rdekelt a fenntarthat·s§g, a helyi kºzºss®gek t§mogat§sa ®s az innov§ci· szerepe a gasztron·mi§ban. 

2. Nyelvi felk®sz¿l®s: 

o Mivel nem besz®lek foly®konyan olaszul, felfriss²tettem az alapvetŖ olasz nyelvtud§somat, hogy kºnnyebben 

kommunik§lhassak a helyiekkel, k¿lºnºs tekintettel a gasztron·miai szakkifejez®sekre. 

o Letºltºttem egy olasz-magyar sz·t§rat ®s nyelvi alkalmaz§st a telefonomra, hogy sz¿ks®g eset®n gyorsan ut§nan®zhessek a 

szavaknak ®s kifejez®seknek. 

3. Logisztikai elŖk®sz¿letek: 

o Gondoskodtam a sz¿ks®ges ¼ti okm§nyokr·l (¼tlev®l, szem®lyi igazolv§ny, biztos²t§s) ®s azok ®rv®nyess®g®rŖl. 

o Foglaltam rep¿lŖjegyet ®s sz§ll§st a program idŖtartam§ra, figyelembe v®ve a v§llalkoz§sok elhelyezked®s®t. 

o ¥sszepakoltam a megfelelŖ ruh§zatot ®s felszerel®st, figyelembe v®ve az olaszorsz§gi idŖj§r§st ®s a tervezett tev®kenys®geket 

(pl. k®nyelmes cipŖ a v§llalkoz§sok l§togat§s§hoz, eleg§nsabb ruha az ®ttermi vacsor§khoz). 

4. Szakmai felk®sz¿l®s: 

o Ćttekintettem a saj§t szakmai tud§somat ®s tapasztalataimat a gasztron·mia ter¿let®n, hogy azonos²tsam azokat a ter¿leteket, 

ahol a legtºbbet tanulhatok a tanulm§ny¼t sor§n. 

o ElŖk®sz²tettem egy jegyzetf¿zetet ®s tollat, hogy feljegyezhessem a fontos inform§ci·kat, tapasztalatokat ®s ºtleteket a 

l§togat§sok sor§n. 

o Besz®lgettem olyan koll®g§kkal, akik kor§bban m§r j§rtak hasonl· tanulm§ny¼ton Olaszorsz§gban, hogy tan§csot k®rjek tŖl¿k a 

felk®sz¿l®ssel ®s a helysz²ni tapasztalatokkal kapcsolatban. 

Đgy ®rzem, hogy a fenti l®p®seknek kºszºnhetŖen alaposan felk®sz¿ltem az olaszorsz§gi gasztron·miai tanulm§ny¼tra, ®s k®szen §llok arra, 

hogy a lehetŖ legtºbbet hozzam ki ebbŖl a szakmai fejlŖd®si lehetŖs®gbŖl. 

 

 

 

 

 



 

A rŞǎȊǘǾŜǾǃ ǘŀǇŀǎȊǘŀƭŀǘŀ ŀ Ƴƻōƛƭƛǘłǎ ǳǘłƴ 

YŞǊƧǸƪΣ ǊǀǾƛŘŜƴ Ƴǳǘŀǎǎŀ ōŜ, ƳƛŞǊǘ Ǿƻƭǘ ƘŀǎȊƴƻǎ mƴƴŜƪ ŜȊ ŀ ǎȊŀƪƳŀƛ ǵǘΦ 

 

Az olaszorsz§gi gasztron·miai tanulm§ny¼t minden pillanata ®lm®nysz§mba ment. A helyi termelŖk ®s ¿zemek megl§togat§sa sor§n 

lenyŤgºzºtt a minŖs®gi alapanyagok ir§nti elkºtelezetts®g¿k ®s az ®vsz§zados hagyom§nyok tisztelete. Az ORO CAFF£-n§l k·stolt arom§s 

k§v®, a CESCHIA szeszfŖzde k¿lºnleges grapp§i, a LE DUE TORRI pinc®szet testes borai ®s a ZOFF FORMAGGI mezŖgazdas§gi v§llalat 

²zletes sajtjai mind-mind az olasz gasztron·mia soksz²nŤs®g®t bizony²tott§k. 

A tanulm§ny¼t nemcsak a kulin§ris ®lvezetekrŖl sz·lt, hanem az olasz kult¼ra m®lyebb megismer®s®rŖl is. A festŖi toszk§n t§j, a tºrt®nelmi 

v§rosok ®s a helyiek vend®gszeretete ®letre sz·l· eml®keket szereztek. A tanulm§ny¼t sor§n megtapasztaltam az olaszok szenved®lyes 

hozz§§ll§s§t az ®telekhez, a minŖs®gi alapanyagok ir§nti elkºtelezetts®g¿ket ®s a hagyom§nyok tisztelet®t. Az idegenvezetŖnk szak®rtelme ®s a 

tolm§csunk seg²tŖk®szs®ge nagyban hozz§j§rult ahhoz, hogy mindenhol otthon ®rezz¿k magunkat. A helyi termelŖkkel ®s v§llalkoz·kkal 

kialak²tott kapcsolatok pedig szakmai szempontb·l is felbecs¿lhetetlen ®rt®kŤek. 

Ez az ®lm®ny nemcsak szakmailag, hanem emberileg is gazdag²tott, ®s ºrºkre sz·l· eml®kk®nt ®l majd bennem. 

 

 

 

 

 

YŞǊƧǸƪΣ ƳŜƭƭŞƪŜƭƧŜƴ ƴŞƘłƴȅ ƪŞǇŜǘ ŀ ǎȊŀƪƳŀƛ ǳǘŀȊłǎǊƽƭΦ 

 
 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 



 



 



 



 



 



 



 



 

 



 

 



 

 


