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FLOSZO

Mikor Mészaros Tibor baratom felkért a konyv lektoralasara, orommel mondtam igent, hi-
szen ismerem a szerzOk szakmai és oktatoi maltjat. A szerzéparos korabbi konyvét a rendez-
vénypiac szerepldi, az oktatasi intézmeények kedvezden fogadtak, hianypotld szakkonyvkent
értekeltek. A masodik kiadasban az elméleti részt frissitették, a rendezvények lebonyolitasi
formait, a kapcsolodd mintaajanlatokat a jelen elvarasai és gyakorlata szerint modositottak.
Az anyagyiijtés soran szakmai szervezetek, elismert vendéglatoipari vallalkozasok tamogat-
tak munkajukat.

A konyvnek aktualitast ad a rendezvénypiac dinamikus novekedése, a vendégek egyre maga-
sabb szinvonala ellatasa, a kiilonleges vendégigények kiszolgalasa. Mindez azonban képzett
szakembereket kivan. Ezt megerdsithetem, mint a vendéglatasban érintett érdekvédelmi szer-
vezet elnoke, és mint a rendezvénypiac szerepldje.

A lektoralas soran a szerzokkel elmélyiilt érdemi munka folyt. A szakkonyvet fejezetenként,
szinte mondatrol, mondatra tekintettiink at, s ott ahol indokolt volt szakmai tanacsaimmal
segitettem munkajukat.

A Villasreggelitol a galavacsoraig” masodik kiadasardl méltan mondhatom, hogy ismét egy
osszefoglalo, lelkiismeretes, atgondolt szakkonyv sziiletett, mely az elkovetkezd években hasz-
nos ,kézikonyve” lesz a rendezvényszervezést most tanuld hallgatdknak, a gyakorld szakem-
bereknek, valamint a szakteriilet irant érdeklédéknek.

Kovacs LaszIlo
A La Fiesta Party Service tulajdonosa
A Magyar Vendéglatok Ipartestiiletének Elncke







Szakmai ajanlasok

SZAKMAI AJANLASOK

Az els6 kiadas megjelenésekor sokan iidvozolték ezt a rendkiviil alapos, mégis olvasmanyos
hianyp6tld miivet. Az tjabb kiadas jelzi a sikert és az igényt, hogy a XXI. szazad gasztrondomi-
ai fortélyai és trendjei mellett a klasszikus és (ij rendezvényszervezési szabalyok keretei kozott
a rendezvényszervezok ,vendéglatos bibliaja” legyen. Soproniként, a tobb évtizedes szakmai
és oktatoi malttal rendelkezd helyi szerzéparos munkajat biiszkeséggel ajanlom a jelen szak-
embereinek, a jovd generacionak és minden kedves érdekldddnek.

Horvath Vilmos

Soproni Kereskedelmi és Iparkamara Elnoke

A Magyar Kereskedelmi és Iparkamara Turizmusért Felelés Alelnoke
*

A Villasreggelitl a galavacsoraig” elsd kiadasat nagy orommel tdmogattam és ajanlottam
annak idején, mivel egy hianypo6tld alapmi” sziiletett ebben a témakorben. A két soproni
Schnitta-dijas éttermi mester kollegam fontosnak tartotta, hogy az @j elméleti és gyakorlati
ismereteket kovessék, az elsd kiadast aktualizaljak. Ennek eredményeként sziiletett meg az
On kezében tartott alaposan atgondolt masodik kiadas, mely igyekszik életben tartani azt a
szellemiséget, miszerint minden szakmat, csak j6 szakkonyvekbdl lehet miivelni és tanitani.

Bizom benne, hogy Mészaros Tibor és Voleszak Zoltan szakkényve elnyeri az Onok tetszé-
sét, és haszonnal forgatjak a szakma miivel®i, tanuldi és a téma irant érdekldddk egyarant.

Pet6 Istvan
Venesz Jozsef és Schnitta Sdmuel dijas Mesterszakdacs
A Magyar Nemzeti Gasztronoémiai Szovetség Orckos Tiszteletbeli Elncke
A Szakécs Egyesiiletek Vilagszovetségének (WACS) Orékos tagja
*

Mar a 2004-ben megjelent elsd kotet is igazi .nagy durranas” volt, hiszen olyan hianypoétlo
kiadvany sziiletett, ami a feltorekvd rendezvényipar szamara komoly értéket hordozott. Az
azota eltelt 17 évben a rendezvények népszeriisége tovabb nétt, innovaciok jottek és mentek,
de ez a konyv ma is megallja a helyét. A frissitésbe bekeriiltek a korszer(i megoldasok, a mo-
dern technikak, rengeteg minta segiti a rendezvényes szakma szerepléit. Kiilonosen hasznos
ez a szakma irant érdeklddd rendezvényszervezést tanuloknak, hiszen az ismeretek atfogdak,
meélyek, gyakorlatiasak és rendszerezettek e konyvben. Jo szivvel ajanlom a ,Villasreggelitdl a
galavacsoraig” kiadvanyt szamukra, gratuldlok a szerzoknek a 2. kiadashoz és remélem, hogy
néhany év malva a harmadik, online verziohoz is!

Karakasné Dr. Morvay Klara PhD

Féiskolai docens

Budapesti Gazdasagi Egyetem - Vendéglatds Tanszék

HKereskedelmi, Vendéglatéipari és Idegenforgalmi Kar
*




Szakmai ajanlasok

SZAKMAI AJANLASOK

A megijult szakkonyv hianypoétld a vendéglatod rendezvények szervezése teriiletén. A régi ér-
tekek mellett megjelennek benne a leghijabb trendek, életszagi, j6l hozza a mai rendezvények
atalakult fajtait, a megrendeldk megvaltozott igényeit. Teljesen friss mintaajanlatokat tartal-
maz, amelyek az elmalt évek legjelentdsebb valds eseményeinek étel-ital parositasait foglaljiak
magukban. Ezt a fajta szakmai profizmust mas, a vendéglatashoz kapcsolddo tananyagokban
is szivesen latnank a jovében. Osszességében elmondhatom a megijult kdnyvrdl, hogy komp-
lex és szakmailag helytallo. A magam részérdl ajanlom minden olyan tanulni vagyonak, aki
teljes képet szeretne kapni a vendéglatasnak errdl a nehéz, de gyonyori teriiletérdl.

Toth Gabor

Mesteroktato

Budapesti Gazdasagi Egyetem - Vendéglatas Tanszék

HKereskedelmi, Vendéglatoipari és Idegenforgalmi Kar

A Vendéglato Szakmai Oktaték Orszagos Egyesiiletének Alelncke
*




Bevezeto

BEVEZETO

A keziikben tartott, a vendéglatd rendezvényekrél szolo konyv, a vendéglatas kiilonbozo tertii-
letén dolgozo két szakember kozos munkajanak eredménye. A konyv elkészitésekor célunk
az volt, hogy megismertessiik a szakmai oktatas keretében rendezvényszervezést tanuld
hallgatokat, valamint a téma irant érdeklddo és szakmabeli olvasdinkat a vendéglato ren-
dezvényekkel, a szakma szép, sok izgalmas feladatot rejtd, de cseppet sem konnyti teriiletével.
A masodik javitott kiadas megjelentetésével célunk nem valtozott, de figyelembe kellett ven-
niink, hogy a valtozas az élet minden teriiletén, a gasztronémiaban, a rendezvények lebonyo-
litasi gyakorlataban is folyamatosan jelen van.

A konyvben a vendéglato rendezvények altalanos ismertetése utan bemutatjuk a legfontosabb
rendezvénytipusait, azok lebonyolitasanak feltételeit és szervezésiik elveit. A rendezvények
valasztékanak osszeallitasahoz konkrét javaslatokat is adunk.

A vendéglatas sokszinlisége miatt a szakmankban tobb, esetenként egymasnak ellentmondo
megoldas is létezik egyszerre. Nem kivantunk minden esetben allast foglalni az egyes lehetd-
ségek kozott, a dontést a konyv olvasojara bizzuk.

Koszonetiinket fejezziik ki mindazon szakmai szervezeteknek, vallalkozasoknak és szakem-
bereknek, akik szakmai konzultaciok soran, valamint a mintaajanlatok, mellékletek Gsszealli-
tasanal segitették munkankat:

Szakmai szervezetek Szallodak
Magyar Vendéglatok Ipartestiilete Anna Grand Hotel - Balatonfiired
Magyar Nemzeti Gasztrondmiai Szovetség Aquincum Hotel - Budapest
Magyar Bor Akadémia Continental Hotel - Budapest
Party service - Catering szolgaltatok Hotel Lycium - Debrecen
La Fiesta Party Service - Budapest Kempinski Hotel Corvinus - Budapest
Bourbon Catering - Budapest Spirit Hotel Thermal Spa - Sarvar

Vendéglatd egységek - Rendezvéenyk6zpontok - RendezvényszervezOk

Araz Etterem - Budapest
Gerbeaud Haz - Budapest
Gundel Etterem - Budapest

Hemingway Etterem - Budapest

Laurus Etterem és Rendezvényhaz - Budapest
MTA Akadémia Klub - Budapest
Winelovers - Budapest

A szerzok







