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A, Kozétkeztetési Szakacsverseny 2019-2020” célja tobbek kdzott a hagyomanyos izek, ételek modernizalasa,
az étkezési kultura fejlesztése, valamint az évszakokhoz és szokasokhoz k6tddd ételek megismertetése.

Szervezok:
« Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal (Nébih)
« Kozétkezteték és Elelmezésvezetdk Orszagos Szovetsége (KOZSZOV)
» Magyar Nemzeti Gasztrondmiai Szovetség (MNGSZ)

A verseny témaja: Nyari ételek a hagyomany és a megujulas jegyében

Feladat: Tradiciondlis hazai nyari izeket képviseld, a kozétkeztetésben is elkészithetd, felndtteknek szant,
komplettalt 3 fogasos ebéd megtervezése és talaldsa a modern gasztronémia jegyében. Nettd nyersanyagkoltség
550 Ft/adag.

Célok:
 az évszakhoz kothetd hagyomanyok, szokasok, ismerds és hagyomanyos izek megdrzése mellett, az
ételek modernizalasa, a mai kor kdvetelményeihez igazitasa,
+ az étkezési kultura fejlesztése, az évszakokhoz és szokasokhoz kotédd ételek megismertetése,
* hazai friss alapanyagok felhasznalasanak népszerisitése,
 aversenyre nevezok szakmai tovabbképzése €s fejlesztése,
+ a kozétkeztetésben dolgozok csapatmunkdjanak fejlesztése,
* a kozétkeztetés népszeriisitése,
+ a kozétkeztetés mindségének javitasa, fejlesztése,
* kiprobalt receptek és technoldgiak kozzététele,
* iranymutatds a kozétkeztetés fejlodésehez.

A versenyben 3 + 1 f8s csapatok nevezését varjuk, akik koziil legalabb 1 {6 35 év alatti. A csapat dsszetétele:

Csapattagok Elfogadott képesités / gyakorlat Megjegyzés

¢lelmezésvezetd vagy vendéglato-ipari lizletvezetd vagy kozépfoka
1 £6 iranyito vendéglato-ipari szakképesités vagy 5 éves kozétkeztetés iranyitoi gya- | kotelezd
korlat

szakacs vagy kozépfoku vendéglato-ipari szakképesités vagy 5 éves
kozétkeztetési 626 gyakorlat

1 £6 szakacs kotelezo

1 £6 segitd képesitési kotottség nincs kotelezo

szakacs vagy kozépfoku vendéglatd-ipari szakképesités vagy 5 éves ko-
1 £6 tartalékos | zétkeztetési f6z6 gyakorlat vagy €lelmezésvezetd vagy vendéglato-ipari | kotelezd
lizletvezeto.

Az el6dontoben és a dontdben az ételkészitést a szakacs €s a segitdje végzi, abban az iranyitd tevékenyen
nem vesz részt. Ennek megszegése pontlevonassal, vagy versenybdl kizarassal jar. A f0zés és talalas soran az

1.



.
O = nébih

KOZSZOV o

H

Kozétkeztetési
szakacsverseny

2019 - 2020

Altaldnos informdcidk

iranyit6 szobeli szakmai tdAmogatast, iranymutatast adhat csapattarsainak, a zsiiri ltal meghatarozott helyrol.
Jegyzeteket, feljegyzéseket és orat hasznalhat. Munkdja nem lehet figyelemeltereld, és nem zavarhatja a
versenytarsakat. Iranyitd tevékenységét a konyhai zsiiri figyeli, és a konyhai dsszmunkdban értékeli.
A tartalékos versenyzd (cserét kivéve) nem léphet be a verseny latogatoktol elzart teriileteire. Etkeztet6
cégenként, konyhanként tobb csapat is nevezhet.

Alkalmilag, a versenyre szervezOdott csapatok is nevezhetnek. Esetilkben be kell adni egy olyan
kozétkeztetd fozokonyha tamogatasat, amelynek Nébih mindsitése legalabb 80%-o0s. A haromfordulos
verseny soran a legalabb szakacs végzettségii, tartalékban induld versenyzdével a versenyzok barmelyike
egyszer, de véglegesen lecserélhetd. Ezt a valtoztatast legkésObb a versenynapon, a verseny megkezdése
elott (bejelentkezés) a zstirinek kell jelezni. Tartalékos versenyzd hidnyéaban cserére nincs lehetdség.

Versenymenii: 3 fogasos, felnott étkezoknek szant ételsor, mely
* eloétel vagy leves (hideg vagy meleg),
o fétel,
* desszert fogasokbol all.

Alapanyagok:
Kotelezd elem: a friss alapanyagokbol késziilt lecso (zsiradék, hagyma, paprika, paradicsom)
Kotelez6 alapanyagok:

* hazai nyari, friss idényzoldség, idénygylimolcs — legalabb kettd

* méz.

Tiltott alapanyagok:
* ¢édesitoszer, hozzaadott édesitdszert tartalmazo Gsszetett alapanyag,
* izfokozd, hozzaadott izfokozot tartalmazé Osszetett alapanyag,
* ¢lelmiszer-szinezék, hozzaadott élelmiszer-szinezéket tartalmazd Osszetett alapanyag

A kotelezo elemet mindenképpen el kell késziteni. Lehet része egy ételnek, de onalldan is szerepelhet.
Kreativ, egyedi megoldasok az értékelésnél pontokat hoznak.

A kotelezé alapanyagokon kiviil — a tiltas betartdsaval — tovabbi barmely, elsGsorban hazai élelmiszer
felhasznalhatd. Elonyds a hagyomanyos alapanyagok kreativ felhasznaldsa. Az ételsor elkészitéséhez
az 0Osszes felhasznalt alapanyag nettd beszerzési értéke nem haladhatja meg az egy étkezdre jutod
nettd 550 Ft-ot. Errél anevezéskor kalkulalt 6sszeget kell feltlintetni, a régids dontén pedig a beszerzési szamlat
kell bemutatni. Az orszagos dontén az évszak eltolodas miatt a 2019-es nyari beszerzési dokumentumot kell
bemutatni. Specialis konyhatechnologiai eszk6zok hasznalatat elére jelezni kell. (Nem tamogatottak a kis
kapacitasu, elsdsorban a vendéglatasban hasznalt, a kozétkeztetésben nem jellemzdé kisgépek, pl. Pacolet,
sous vide, mikrohullamu siit6, fiistdlo, aszald.)
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Vednokok, tamogatok

A verseny fovédnokei:
o Dr. Nagy Istvan agrarminiszter
o Dr. Tuzson Bence, a Miniszterelnoki Hivatal allamtitkara
o Dr. Oravecz Marton, a Nébih elnoke

A verseny szakmai védnokei:
« Hamvas Zoltan, a Magyar Bocue ’d Or Akadémia elndke
o Zoltai Anna, az Elelmiszer Higiénikusok Tarsasaga alelnoke

A verseny szakmai tamogatoi:
» Magyar Bocuse d’Or Akadémia,
« az Elelmiszer-higiénikusok Tarsasaga (EHT),
» a Magyar Vendéglatok Ipartestiilete (MVI) ,
+ a Magyar Dietetikusok Orszagos Szovetsége (MDOSZ),
 a Pannon Gasztronomiai Akadémia (PGA),
« az ElelmezésvezetSk Orszagos Szovetsége (ELOSZ),
* a Turisztikai és Vendéglaté Munkaaddk Orszagos Szovetsége (VIMOSZ),
« Magyar Szallodak és Ettermek Szovetsége (MSZESZ)
* Metr6 Gasztroakadémia

A verseny média tAamogatdja:
* Trade magazin
* Vendéglatas magazin

Szakmai mentorok
A felkésziilést neves szakmai mentorok segitik:
* Vomberg Frigyes,
* Wolf Andras,
e Harmath Csaba,
» Urban Tibor,
o Stiller Tamas,
* Végh Tamas,
* Némedi Jozsef,
* Horvath Szilveszter,
» Sztana Ferenc,
e Sandor Dénes,
* Ferenczi Istvan,
 Zoltai Anna és még sok kivald szaktekintély.
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A verseny menete €s az ertékelés szempontjai

A haromfordulos verseny menete:
« Els6 fordulé: SELEJTEZO (2019. junius 25-ig),
« Misodik forduld: REGIOS ELODONTOK (2019 oktober-november),
« Harmadik fordulé: ORSZAGOS DONTO Budapesten (2020. februar 6.)

SELEJTEZO 2019. mijus 24-jtnius 25-ig
Ennek soran a szakmai zsfiri a nevezéssel beadott dokumentumok, étlapterv és leirdsok értékelése alapjan
dont a versenyzok régios elédontokbe jutasarol.

Elvarasok:

* A nevezési lap mellé csatolt dokumentumokon kell bemutatni a versenyre nevezett ételsort, a pontos
technologiai leirast, az 1 étkezdre (adagra) szamitott nettd nyersanyag kalkulaciot, a talalasi javaslatot
¢s a kitalalt ételekrdl késziilt fotokat.

* Igazolni kell a szakacs ¢és a tartalékos, valamint az irdnyitd végzettségét. Az ételkészitési és talalasi
leirasok térjenek ki az egyes ételek elkészitése sordn fontos élelmiszerbiztonsagi szabélyokra,
utasitasokra is.

* A mentiisorok jellemzden helyi, hazai alapanyagok felhasznaldsaval késziilt, tradicionalis izeket
képviseljenek, melyek a kozétkeztetésben elkészithetdk, talalhatok és akar kiszallithatok tobb szaz
adagban is.

» Az ételek megnevezése nem vezetheti félre a fogyasztot, ugyanakkor legyen egyszert, érthetd, adjon
informaciot a jellemzd dsszetevokrol és ételkészitési eljarasokrol.

* Amennyiben tradicionalis étellel neveznek, az ételek eredeti, tradicionalis receptjét is be kell kiildeni,
melyért plusz pont jar.

+ Az1j ételkészitési leirasaban emeljék ki mindazt, ami a mai kor elvarasai szerinti valtoztatas az eredeti
recepthez képest (pl. alapanyag, konyhatechnoldgia, talalas, stb.).

« Osszetett alapanyagok felhasznalasakor azok pontos megnevezését és a csomagoldsukon szerepld
Osszetételt meg kell adni.

* A nevezésben jelolni kell, ha a versenyre felkésziiléshez szakmai mentort, szakmai segitdt igényelnek
a szervezOktol.

+ A szervezOk igény szerint a nevezések elkészitéséhez is segitséget adnak.

A zstri értékeli a tradicionalis ételek mai kor igényeinek megfeleld Ujszerliségét, a nevezd csapat
kreativitasat. Ujszerli az is, ha a meniisor egy-egy Osszetevije a tradiciondlis, és azt parositjadk modern
ételekkel, technologiaval.

Az értékelés szempontjai a selejtezében
Osszetétel: 0 — 10 pont
Hazai, szezondlisan nyari, friss alapanyagokkal késziilt 3 fogasos menii biztositsa a kiegyensulyozott
taplalkozast, megfeleld aranyban tartalmazzon vitaminokat, szénhidratot, fehérjét, zsirokat, ballaszt
anyagokat. Szinben, izben legyen harmonikus, ¢s legyen konnyen emészthetd, mikdzben a hazai, helyi
szokasokat és izeket is hordozza magéban.
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Ujszeriiség, kreativitds: 0 — 10 pont

Az alapanyagok felhasznalasanak otletessége, az Ujszerliség, kreativ 0sszeallitasok és talalasok mellett
az ¢ételek feleljenek meg korunk kozétkeztetéssel szemben tdmasztott kovetelményeinek, akar tobb
szaz adagban lefézhetek legyenek egy atlagos kozétkeztetd f6zOkonyhan. A menii legyen jszerd,
ugyanakkor hagyomanyokhoz, szok4sokhoz, ,,nagymamaink” ételeinek izé¢hez is kothetd.

A kiirt nyersanyagérték pontos betartasa: 0 — 10 pont

Nevezés pontossdaga: 0 — 10 pont

Kozétkeztetésben a munka szerves része a pontos dokumentalds, és a korrekt, jogszabalyoknak
megfeleld fogyasztéi tajékoztatas. Ehhez figyelembe kell venni a Magyar Elelmiszerkonyv eldirasait
a nem eldre csomagolt ¢lelmiszerek jelolésére vonatkozo szabélyokat (pl. az allergénekre vonatkozo
tajékoztatasi szabalyozast). A felhasznalt alapanyagok, az alkalmazott technoldgia és a hagyomanyok
ismerete megjelenik az egyes ételek megnevezésében, az ételek mellé adott tdjékoztatasban, mely nem
lehet félrevezetd, megtévesztd. (Példaul, ha az ételsor szerint ,,Konfitalt csirkemell” késziil, akkor a
technologidban is 70180 fokon hosszu ideig tarté siités szerepeljen. Figyelve, hogy a rendelkezésre
allo 1d6 alatt elkészithetd legyen az étel.) A kalkulacid, a technologiai leiras legyen pontos és térjen ki
a talalasi javaslatra, valamint az étel kiszallithatosagara, az ¢élelmiszerbiztonsagi kockéazataira, tovabba
azok kezelésére. A kiiras betartdsdnak pontossaga, kotelezd elem szereplése.

Els6 forduloban osszes elérheté: 40 pont

REGIOS ELODONTO 2019. szeptember 1 - november 30.
A régios elédontében — melyre szeptembertdl november végéig hétvégi napokon kertiil sor — a csapatoknak a
nevezés szerinti ételeket kell elkésziteni 5 adagban, a sajat maguk altal biztositott alapanyagokbol.

Mentor:
Eldére jelzett igény szerint a felkésziiléséhez a szakmai tdmogatd szervezetek kozremiikodésével mentori
segitséget kaphatnak a versenyzok.

Elvarasok:

Az ételekkel szemben tdmasztott kdvetelmény, hogy a vonatkozoé élelmiszerbiztonsagi szabalyok betartasaval,
3 ora alatt, egy atlagosan felszerelt étkeztetd f6z6konyhan, hétkdznapi koriilmények kozott, akar tobb szaz
fogyaszto részére is elkészithetdk legyenek.

Amennyiben a csapat szeretne pacolni, flistdlni, vagy mas el6készitd technologiat alkalmazni, azt a szervezdkkel
elére egyeztetett médon megteheti. Az ételek legyenek kozétkeztetési koriilmények kozott is jol talalhatdak.
Az elkészitett ételeket a szervezOk és szakmai tdmogatok altal delegalt, szakértokbdl all6 szakmai zstiri biralja,
melynek sordn szempont a nevezés/modositott nevezés €s a kivitelezés egyezdsége: technologia, Gjszeriiség,
kalkulécio, elkészitési 1do, a kozétkeztetésben kivitelezhetdség, nyersanyagar, talalas, iz és tovabbi érzékszervi
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egfelelés. A régiokban zajld elédontdkon a legtdbb pontot elért csapat régios gydztessé valik. Orszagos
dontdbe azonban az dsszes el6dontd Gsszesitett eredményei alapjan a legjobb 12 csapat keriil.

Az értékelés szempontjai a régios elodontok soran

Szakszerii elkészités: 0 — 10 pont
Helyes, szakszer(i elkészitési technologia, a mai modern konyhamiivészetnek megfelelden.

Tisztasag: 0 — 15 pont
Munka kozbeni higiénia (személy, kdrnyezet, élelmiszer, technoldgia) takarékos, elkeriilhetd pazarlas.

Iz, harménia: 0 — 25 pont
Az ételek ize, az ételsor Osszhatasa, komplett izvilaga, a hagyomany é€s tijszeriiség megjelenése.

Talalas/ Felszolgalas: 0 — 10 pont
Korrekt fogyaszto tajékoztatas, idében pontos, izléses, tiszta talalas, mesterséges diszitéanyagok nélkiil,
amely nem iddrablo, és a kozétkeztetésben is kivitelezhetd.

Masodik forduloban 6sszesen elérheto: 60 pont.
Az elso két forduloban maximalisan elérheto pontszam o6sszesen: 100 pont.

ORSZAGOS DONTO 2020. februar 6., Sirha, Budapest

Az orszagos dontdbe, a régios elddonték eredményeinek dsszesitése alapjan, a 12 legjobb teljesitményt elért

csapat jutott be.

A versennyel parhuzamosan szakmai tovabbképz6 konferenciat is szerveziink, ezzel is tAmogatva a verseny

szakmai tovabbképzésre vonatkozo céljat. A dontdbe jutott csapatok tovabbra is igényelhetik a szervezok altal

biztositott felkészitd mentor timogatdsat, és a szervezdktdl minden segitséget megkapnak a verseny folyamatanak

megismeréséhez. A felkésziilés alatt lehetségiik lesz meglatogatni és megismerni a versenykonyhat, valamint

az el6z0 versenyekrol késziilt videdfilmeket is.

A felkésziilés soran a versenyzok az egyes ételeket legalabb egy alkalommal a fogyasztoik szamara lefézik, és

annak talalasarol késziilt fotot a szervezdknek a verseny eldtt legalabb 8 nappal megkiildik. Kérésre, eldzetes

egyeztetés alapjan a fotot a szervezok is elkészitik. Ez a foto bekertil a versenyrdl késziild kiadvanyba.

Az orszagos dontdben lef6zend6é mennyiség: 10 adag.

A véglegesitett ¢s megkiildott verseny dokumentécié alapjan az orszadgos dontében valamennyi alapanyag

tisztitatlanul ésnyersen all rendelkezésre, el6f6zésre, eloparolasranincs mod. A fébb, meghatarozo alapanyagokat

a szervezok biztositjak. Az alapanyagok biztositasat a szervezok a modositott nevezés beadasakor egyeztetik a

versenyzokkel.

Amennyiben a dontébe jutott csapat szeretne pacolni, fiistdlni, vagy mas elokészitdé technologiat alkalmazni,

azt a szervezokkel eldre egyeztetett mdédon megteheti.

A f6zésre és az elkészitett ételek zsiiri elé kitélalasara az orszagos dontében is 3 6ra all rendelkezésre. Ertékelési

szempont a nevezésben foglaltak teljesithetdsége, a tradicionalis ételek Gjszerdi, a mai kor kdvetelményeinek
6.
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egfeleld, ¢lelmiszerbiztonsagi szabalyokat figyelembe vevo elkészitése.
Az orszagos dontdrdl kiadvany késziil, melyben a dontdbe jutott csapatok bemutatdsa mellett a versenyen
szerepld receptek, ételkészitési, talalasi leirasok, ételek hétkdznapi talalasi és versenytalalasi fotdi szerepelnek.

Az értékelés szempontjai a dontében
Az orszagos dontdben az eldzd két forduldban szerzett pontszamok eléviilnek, a csapatok teljes értékelése
megismétlddik, mivel lehetdség van a dontd eldtt a nevezések pontositasara. Etelt cserélni azonban nem lehet!

Osszetétel: 0 — 10 pont

Hazai, szezonalisan nyari, friss alapanyagokkal késziilt 3 fogdsos menii biztositsa a kiegyensulyozott
taplalkozast, megfeleld aranyban tartalmazzon vitaminokat, szénhidratot, fehérjét, zsirokat, ballaszt
anyagokat. Szinben, izben legyen harmonikus, és legyen konnyen emészthetd, mikozben a hazai, helyi
szokasokat ¢és izeket is hordozza magaban.

Ujszeriiség, kreativitds: 0 — 10 pont

Az alapanyagok felhasznalasanak oOtletessége, az Ujszerliség, kreativ Osszeallitasok és talaldsok mellett
az ételek feleljenek meg korunk kozétkeztetéssel szemben tdmasztott kdvetelményeinek, akar tobb szaz
adagban lef6zhetdk legyenek egy atlagos kozétkeztetd f6z6konyhdn. A menii legyen Gjszer(i, ugyanakkor
hagyomanyokhoz, szokasokhoz, ,,nagymamaink” ételeinek izéhez is kothetd. Ertékelhetd az eredeti
ételrecept megkiildése.

A kiirt nyersanyagerték pontos betartasa: 0 — 10 pont
A nyersanyag értékének szamitasdhoz 2019. nyari beszerzési szamla és kalkulacié bemutatasa sziikséges,
amit a talalési fotoval egyidejlileg kell megkiildeni a szervezdknek.

Nevezés pontossdga, szakmaisaga, kotelezo elemek alkalmazasa: 0 — 10 pont

Kozétkeztetésben a munka szerves része a pontos dokumentdlds, és a korrekt, jogszabalyoknak
megfeleld fogyasztoi tajékoztatas. Ehhez figyelembe kell venni a Magyar Elelmiszerkonyv eléirasait
a nem eldre csomagolt élelmiszerek jeldlésére vonatkozo szabalyokat (pl az allergénekre vonatkozo
tajékoztatasi szabalyozast). A felhasznalt alapanyagok, az alkalmazott technologia és a hagyomanyok
ismerete megjelenik az egyes ételek megnevezésében, az ételek mellé adott tajékoztatdsban, mely nem
lehet félrevezetd, megtévesztd. (Példaul, ha az ételsor szerint ,,Konfitalt csirkemell” késziil, akkor a
technologidban is 701180 fokon hosszl ideig tartd siités szerepeljen. Figyelve, hogy a rendelkezésre 4llo
1d6 alatt elkészithetd legyen az étel.) A kalkulacio, a technologiai leirds legyen pontos €s térjen ki a
talalasi javaslatra, valamint az étel kiszallithatosagdra, az ¢élelmiszerbiztonsdgi kockdzataira, tovabba
azok kezelésére. A kiiras betartdsdnak pontossaga, kotelez6 elem szereplése.

Szakszerii elkészités: 0 — 10 pont
Helyes, szakszerli elkészitési technoldgia, a mai modern konyhamiivészetnek megfelelden.
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Tisztasag: 0 — 15 pont
Munka kozbeni higiénia (személy, kdrnyezet, élelmiszer, technoldgia) takarékos, elkeriilhetd pazarlas.

Iz, harménia: 0 — 25 pont
Az ételek ize, az ételsor O6sszhatasa, komplett izvilaga, a hagyomany é€s tijszeriiség megjelenése.

Talalas/ Felszolgalas: 0 — 10 pont
Korrekt fogyaszto tajékoztatas, idében pontos, izléses, tiszta talalas, mesterséges diszitéanyagok nélkiil,
amely nem iddrablo, és a kozétkeztetésben is kivitelezhetd.

A dontoben elérheté maximalis pontszam: 100 pont

2020. februar 6-ai donté programja

Boksz Kezdés Talalas Verse’n y Csapat
sorszam
1. 7:00 10:00 1 Prizma 44 Budapest
2. 7:15 10:15 2 Zrinyi Harcosai Kaposvar
3. 7:30 10:30 3 Hungast Pécs
4. 7:45 10:45 4 Hungast Budapest
5. 8:00 11:00 5 Meldodin K&H étterem Budapest
6. 8:15 11:15 6 Melodin Robert étterem Budapest
1. 11:00 14:00 7 Hungast Bakony Gaszt Veszprém
2. 11:15 14:15 8 Eurest Szeged
3. 11:30 14:30 9 Deutche Schule Budapest
4. 11:45 14:45 10 Eurest Racalmas
5. 12:00 15:00 11 Eurest Gyor
6. 12:15 15:15 12 RC Team Budapest
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Kozétkeztetési
szakacsverseny

2019 - 2020

Zstiritagok

Konyhai zsiiri: Kostolo zsiiri:
* Vomberg Frigyes * Rozsas Anikod
» Toéth David * Hamvas Zoltan
* Nagy Krisztian * Ambrus Gyorgy
o Péter Tamas * Bernath Jozsef
» Sztana Ferenc * Horvathné Wind Bernadett
» Szatmari Janos * Hartmann Gabriclla

* Mihaldy Kinga
* Wolf Andras

Delegalt zsiiritagok:
* Harmath Csaba - RC Team
» Horvath Szilveszter - Eurest csapatok
» Fazekas Péter - Melodin csapatok
* Marosan Jozsef - Deutsche Schule
* Orisko Ferenc - Zrinyi Harcosai
* Riczu Tiinde - Prizma Junior
* Végh Tamas - Hungast

Kozetkeztetesi szakmai konferencia

11:30-tol 13:30-ig kozétkeztetési szakmai konferecian vehetnek részt az érdeklodok az ,,A” pavilon
konferenciatermében.

A konferencia moderatora: Zoltai Anna

A konferencia programja:

1. Minéségi alapanyag: Teritéken a burgonya 2. konferencia eredményeinek bemutatasa

Balogh Stefania -Horvathné Wind Bernadett- Ecsedi Istvan - Zoltai Anna (Nébih)

1I. Fogyasztasi kedvet befolydsolé tényezék: Az étkezési id6 tarsadalmi jelentésége - KOZSZOV kutatis
¢s kovetkeztetéseinek értékelése

Pager Zsolt - KOZSZOV alelndk és KOZSZOV elndkségi tagok

111. Gazdalkodas -Pénziigy: Kozétkeztetd f6zOkonyhdk gazdalkodésa ma
Dr. Kovacs Pal Hodmezdévasarhely

1V. Konzultacio
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