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ELŐSZÓ
Mikor Mészáros Tibor barátom felkért a könyv lektorálására, örömmel mondtam igent, hi-
szen ismerem a szerzők szakmai és oktatói múltját. A szerzőpáros korábbi könyvét a rendez-
vénypiac szereplői, az oktatási intézmények kedvezően fogadták, hiánypótló szakkönyvként 
értékelték. A második kiadásban az elméleti részt frissítették, a rendezvények lebonyolítási 
formáit, a kapcsolódó mintaajánlatokat a jelen elvárásai és gyakorlata szerint módosították. 
Az anyagyűjtés során szakmai szervezetek, elismert vendéglátóipari vállalkozások támogat-
ták munkájukat.

A könyvnek aktualitást ad a rendezvénypiac dinamikus növekedése, a vendégek egyre maga-
sabb színvonalú ellátása, a különleges vendégigények kiszolgálása. Mindez azonban képzett 
szakembereket kíván. Ezt megerősíthetem, mint a vendéglátásban érintett érdekvédelmi szer-
vezet elnöke, és mint a rendezvénypiac szereplője.

A lektorálás során a szerzőkkel elmélyült érdemi munka folyt. A szakkönyvet fejezetenként, 
szinte mondatról, mondatra tekintettünk át, s ott ahol indokolt volt szakmai tanácsaimmal 
segítettem munkájukat.

A „Villásreggelitől a gálavacsoráig” második kiadásáról méltán mondhatom, hogy ismét egy 
összefoglaló, lelkiismeretes, átgondolt szakkönyv született, mely az elkövetkező években hasz-
nos „kézikönyve” lesz a rendezvényszervezést most tanuló hallgatóknak, a gyakorló szakem-
bereknek, valamint a szakterület iránt érdeklődőknek.

Kovács László

A La Fiesta Party Service tulajdonosa
A Magyar Vendéglátók Ipartestületének Elnöke
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SZAKMAI AJÁNLÁSOK
Az első kiadás megjelenésekor sokan üdvözölték ezt a rendkívül alapos, mégis olvasmányos 
hiánypótló művet. Az újabb kiadás jelzi a sikert és az igényt, hogy a XXI. század gasztronómi-
ai fortélyai és trendjei mellett a klasszikus és új rendezvényszervezési szabályok keretei között 
a rendezvényszervezők „vendéglátós bibliája” legyen. Soproniként, a több évtizedes szakmai 
és oktatói múlttal rendelkező helyi szerzőpáros munkáját büszkeséggel ajánlom a jelen szak-
embereinek, a jövő generációnak és minden kedves érdeklődőnek.

Horváth Vilmos

Soproni Kereskedelmi és Iparkamara Elnöke
A Magyar Kereskedelmi és Iparkamara Turizmusért Felelős Alelnöke

A „Villásreggelitől a gálavacsoráig” első kiadását nagy örömmel támogattam és ajánlottam 
annak idején, mivel egy hiánypótló „alapmű” született ebben a témakörben. A két soproni 
Schnitta-díjas éttermi mester kollégám fontosnak tartotta, hogy az új elméleti és gyakorlati 
ismereteket kövessék, az első kiadást aktualizálják. Ennek eredményeként született meg az 
Ön kezében tartott alaposan átgondolt második kiadás, mely igyekszik életben tartani azt a 
szellemiséget, miszerint minden szakmát, csak jó szakkönyvekből lehet művelni és tanítani.
Bízom benne, hogy Mészáros Tibor és Voleszák Zoltán szakkönyve elnyeri az Önök tetszé-
sét, és haszonnal forgatják a szakma művelői, tanulói és a téma iránt érdeklődők egyaránt.

Pető István
Venesz József és Schnitta Sámuel díjas Mesterszakács

A Magyar Nemzeti Gasztronómiai Szövetség Örökös Tiszteletbeli Elnöke
A Szakács Egyesületek Világszövetségének (WACS) Örökös tagja

Már a 2004-ben megjelent első kötet is igazi „nagy durranás” volt, hiszen olyan hiánypótló 
kiadvány született, ami a feltörekvő rendezvényipar számára komoly értéket hordozott. Az 
azóta eltelt 17 évben a rendezvények népszerűsége tovább nőtt, innovációk jöttek és mentek, 
de ez a könyv ma is megállja a helyét. A frissítésbe bekerültek a korszerű megoldások, a mo-
dern technikák, rengeteg minta segíti a rendezvényes szakma szereplőit. Különösen hasznos 
ez a szakma iránt érdeklődő rendezvényszervezést tanulóknak, hiszen az ismeretek átfogóak, 
mélyek, gyakorlatiasak és rendszerezettek e könyvben. Jó szívvel ajánlom a „Villásreggelitől a 
gálavacsoráig” kiadványt számukra, gratulálok a szerzőknek a 2. kiadáshoz és remélem, hogy 
néhány év múlva a harmadik, online verzióhoz is!

Karakasné Dr. Morvay Klára PhD

Főiskolai docens
Budapesti Gazdasági Egyetem - Vendéglátás Tanszék
Kereskedelmi, Vendéglátóipari és Idegenforgalmi Kar
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SZAKMAI AJÁNLÁSOK
A megújult szakkönyv hiánypótló a vendéglátó rendezvények szervezése területén. A régi ér-
tékek mellett megjelennek benne a legújabb trendek, életszagú, jól hozza a mai rendezvények 
átalakult fajtáit, a megrendelők megváltozott igényeit. Teljesen friss mintaajánlatokat tartal-
maz, amelyek az elmúlt évek legjelentősebb valós eseményeinek étel-ital párosításait foglalják 
magukban. Ezt a fajta szakmai profizmust más, a vendéglátáshoz kapcsolódó tananyagokban 
is szívesen látnánk a jövőben. Összességében elmondhatom a megújult könyvről, hogy komp-
lex és szakmailag helytálló. A magam részéről ajánlom minden olyan tanulni vágyónak, aki 
teljes képet szeretne kapni a vendéglátásnak erről a nehéz, de gyönyörű területéről.

Tóth Gábor

Mesteroktató
Budapesti Gazdasági Egyetem - Vendéglátás Tanszék
Kereskedelmi, Vendéglátóipari és Idegenforgalmi Kar

A Vendéglátó Szakmai Oktatók Országos Egyesületének Alelnöke
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BEVEZETŐ
A kezükben tartott, a vendéglátó rendezvényekről szóló könyv, a vendéglátás különböző terü-
letén dolgozó két szakember közös munkájának eredménye. A könyv elkészítésekor célunk 
az volt, hogy megismertessük a szakmai oktatás keretében rendezvényszervezést tanuló 
hallgatókat, valamint a téma iránt érdeklődő és szakmabeli olvasóinkat a vendéglátó ren-
dezvényekkel, a szakma szép, sok izgalmas feladatot rejtő, de cseppet sem könnyű területével.
A második javított kiadás megjelentetésével célunk nem változott, de figyelembe kellett ven-
nünk, hogy a változás az élet minden területén, a gasztronómiában, a rendezvények lebonyo-
lítási gyakorlatában is folyamatosan jelen van.
A könyvben a vendéglátó rendezvények általános ismertetése után bemutatjuk a legfontosabb 
rendezvénytípusait, azok lebonyolításának feltételeit és szervezésük elveit. A rendezvények 
választékának összeállításához konkrét javaslatokat is adunk.
A vendéglátás sokszínűsége miatt a szakmánkban több, esetenként egymásnak ellentmondó 
megoldás is létezik egyszerre. Nem kívántunk minden esetben állást foglalni az egyes lehető-
ségek között, a döntést a könyv olvasójára bízzuk.
Köszönetünket fejezzük ki mindazon szakmai szervezeteknek, vállalkozásoknak és szakem-
bereknek, akik szakmai konzultációk során, valamint a mintaajánlatok, mellékletek  összeállí-
tásánál segítették munkánkat:

Szakmai szervezetek

Magyar Vendéglátók Ipartestülete
Magyar Nemzeti Gasztronómiai Szövetség

Magyar Bor Akadémia
Party service – Catering szolgáltatók

La Fiesta Party Service – Budapest
Bourbon Catering – Budapest

Szállodák

Anna Grand Hotel – Balatonfüred
Aquincum Hotel – Budapest
Continental Hotel – Budapest

Hotel Lycium – Debrecen
Kempinski Hotel Corvinus – Budapest
Spirit Hotel Thermal Spa – Sárvár

Vendéglátó egységek – Rendezvényközpontok - Rendezvényszervezők
Araz Étterem – Budapest
Gerbeaud Ház – Budapest
Gundel Étterem – Budapest

Hemingway Étterem – Budapest
Laurus Étterem és Rendezvényház - Budapest

MTA Akadémia Klub – Budapest
Winelovers – Budapest

A szerzők
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