
Programfüzet
Debreceni Egyetem Szolnok Campus    -    5000 Szolnok, Tiszaliget sétány 14.



Hivatalos Program
 

2026. április 25–26. – Szolnok   
Országos döntő(k) – élő közönség előtt

 

Központi üzenet:
A rendezvény két napon át ad otthont Magyarország egyik legnagyobb gasztronómiai ese-

ményének, ahol a szakma legjobbjai mérik össze tudásukat. A látogatók élőben követhetik a 
főzést, a tálalást, a zsűrizést, valamint a fotózási és videós értékelési folyamatokat. 

A program több, egymással párhuzamosan zajló országos versenyt foglal magában. 
 

A rendezvény versenyei
•	 Magyarország Étele 2026

•	 Szamos Tányérdesszert 2026
•	 Szakma Ifjú Mestere – csapat és egyéni

•	 Agroturizmus Étele 2026
•	 Magyarország Itala 2026 – koktélverseny

Megnyitó ünnepség:
2026. április 25. 9:00 óra



Magyarország Étele 2026 – Élőmunkás melegkonyhai főzőverseny
2026. április 25-26.

Tálalások: 10:00–13:55 között zajlanak, 20 percenként
Kiemelt idősávok: 10:00–12:00 és 12:10–13:55

 

Szamos Tányérdesszert verseny 2026
2026. április 25-26.

Tálalások: 10:15–14:30 között zajlanak, 15 percenként
Kiemelt idősávok: 10:15–12:20 és 12:30–14:30

 
Szakma Ifjú Mestere 2026 – Csapatverseny

2026. április 25. 
Nyitvatartás: 10:00–11:30 és 12:25–13:55 

Zsűrizés: 11:45–12:10 és 14:10–14:35 között 

 
Szakma Ifjú Mestere 2026 – Egyéni

2026. április 25-26.
Nyitvatartás: 09:00–10:30 és 11:10–12:40 

Zárás és zsűrizés: 12:55–13:20 

 
Agroturizmus Étele 2026

2026. április 26. 
Tálalások: 07:30–11:20 

Kiemelt időpontok: 07:30, 08:40, 09:50, 11:00 

 
Magyarország Itala 2026 – Koktélverseny

2026. április 25-26. 
Versenyidő: 14:56–18:24 

Blokkok: 14:56–16:14, 16:14–17:32, 17:32–18:24 
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Eredményhirdetések: 

2026. április 26. 13:00 

Egyszer volt, hol nem volt - egy rajzverseny

2026. április 26. 14:00 

Agroturizmus Étele 2026
Magyarország Itala 2026 pálinka 

Magyarország Itala 2026 koktélverseny

2026. április 26. 16:00 
 

Szakma Ifjú Mestere 2026 – Egyéni 
Szakma Ifjú Mestere 2026 - Csapat

Szamos Tányérdesszert verseny 2026
Magyarország Étele 2026

 



 

Pódiumbeszélgetések 

 MKIK Pódiumszínpad
 

 
Április 25. – Szombat 10:00 óra

 A magyar alapanyag valósága 2026-ban
 

A beszélgetés a vendéglátás és az agrárium közötti ellátási lánc működését mutatja be, külö-
nös 

tekintettel a szezonális ingadozásokra, a minőségbiztosításra és a stabil együttműködési 
modellekre. 

 
Moderátor: 

Endrédi Zsolt
az Étrend Magyar Konyhafőnökök Egyesületének alelnöke, 

a Park Plaza Budapest konyhafőnöke 
 

Résztvevők: 
 

Hubai Imre Csaba
 a Magyar Agrár-, Élelmiszer-gazdasági és Vidékfejlesztési Kamara 

Jász-Nagykun-Szolnok Vármegyei elnöke 
 

Dr. Roszík Péter
a Biokontroll Hungary Kft. ügyvezetője, a Biokultúra Szövetség elnöke

 
 

Timmel Ede
a Magyar Akvakultúra és Halászati Szakmaközi Szervezet (MAHAL) ügyvezető igazgatója

 



 MKIK Pódiumszínpad
 

 
Április 25. – Szombat 11:00 óra

 A magyar konyha szakmai gerince
 

A panel célja feltárni, mitől tekinthető egy étel, vagy technológia „magyarnak”, 
és milyen szakmai alapokon nyugszik a modern magyar konyha. 

 
Moderátor: 

Endrédi Zsolt
az Étrend Magyar Konyhafőnökök Egyesületének alelnöke, 

a Park Plaza Budapest konyhafőnöke 
 
 

Résztvevők: 
 

Pintér Katalin
az Onyx, az Émile és a Gerbeaud tulajdonosa, a Chaîne des Rôtisseurs országos elnöke

 
 

Pálszabó Mihály
olimpiai bajnok, Aranykoszorús mesterszakács, az Escoffier Lovagrend magyarországi nagy-

követe
 
 

Németh Tamás
 a FullGas konyhafőnöke

 



 MKIK Pódiumszínpad

 
Április 25. – Szombat 12:00 óra

 
A szakmai képzés új valósága

 
A beszélgetés a vendéglátóipari képzés megújulását, a gyakorlati tudás szerepét és a munka-

erőpiaci elvárások változását vizsgálja. 
 

Moderátor: 
 

Pap Máté
 a Magyar Kereskedelmi és Iparkamara szakképzési és felnőttképzési igazgatója 

 
Résztvevők: 

 
Molnár László

 a Hotel Divinus***** Gasztronómiai Üzemeltetési Igazgatója 
 

Várhelyi Miklós
 olimpiai bajnok, Venesz- és Aranysapka-díjas, Aranykoszorús mesterszakács



 MKIK Pódiumszínpad

 
Április 25. – Szombat 13:00 óra

 
A vendéglátás láthatatlan szabályai 

A panel a vendéglátás működését meghatározó viselkedéskultúrát, generációs különbségeket 
és vezetői szerepeket mutatja be. 

 
 

Moderátor:
 

Endrédi Zsolt
az Étrend Magyar Konyhafőnökök Egyesületének alelnöke, 

a Park Plaza Budapest konyhafőnöke 
 
 

Résztvevők: 
 

Gáspár Ágnes
protokollszakértő 

 
Danyi Gábor

vendéglátós coach, a Chef Kortex alapítója, 
az Étrend Magyar Konyhafőnökök Egyesületének titkára



 MKIK Pódiumszínpad

 
Április 26. – Vasárnap 9:00 óra

 Hagyományok–Ízek–Régiók jó példái
 

A beszélgetés a HÍR védjegy mögötti értékeket mutatja be a hely–idő–kultúra 
hármas dimenziójában. 

 
Moderátor: 

 
Dr. Kisérdi Imola

vezető kormány-főtanácsos, az Agrárminisztérium HÍR Bíráló Bizottságának elnöke 
 

Résztvevők: 
 

Dr. Csányi Bíborka
kormány-főtanácsos, a HÍR Bíráló Bizottság titkára 

 
Csányi Sándor „Gulyáskirály”

 az Észak-Alföldi HÍR Régió képviselője 
 

Nardai Anita
 pék-cukrász mester, a Közép-Dunántúli HÍR Régió vezetője 

 
Vincze Attila

 Orosháza és Térsége Gazdakör alelnöke, a Dél-Alföldi HÍR Régió vezetője

 



 

 MKIK Pódiumszínpad

 
Április 26. – Vasárnap 10:00 óra

Gasztroturizmus valósága 

A panel azt vizsgálja, mitől válik egy régió valódi gasztroturisztikai célponttá. 
 

Moderátor:
 

Endrédi Zsolt
az Étrend Magyar Konyhafőnökök Egyesületének alelnöke, 

a Park Plaza Budapest konyhafőnöke

Résztvevők:
 

Galó Anita
a Tisza-tavi Gasztrokör társalapítója, az Alföld Szíve Térségi Turisztikai Egyesület elnöke 

 
Dr. Kisérdi Imola

 a HÍR védjegy szakértője 
 

Neszmélyi Kinga
 üzleti és stratégiai igazgató, Kisfaludy Turisztikai Hitelközpont

 
 



 

 MKIK Pódiumszínpad

 
Április 26. – Vasárnap 11:00 óra

Termelő–gyártó–vendéglátó–kamara együttműködés
 

A beszélgetés a teljes élelmiszerlánc működését, a minőségbiztosítást, a logisztikai kihíváso-
kat és a kamarai szerepvállalást mutatja be. 

 
Moderátor: 

 
Csókay Ákos

a Magyar Kereskedelmi és Iparkamara főtitkára 
 

Résztvevők: 
 

Gráf Attila
 a Hotel Benczúr vendéglátás igazgatója 

 
Dr. Györéné Kis Gyöngyi

az ÖMKi szakértője 
 

Bándoli Attila
 az MKIK Turizmus-vendéglátás Ágazati Készségtanács elnöke

 



 

 MKIK Pódiumszínpad

 
Április 26. – Vasárnap 12:00 óra

 
 Innováció a magyar gasztronómiában – csendes forradalmárok 

A panel a modern élelmiszeripari fejlesztéseket, fenntartható technológiákat 
és a hagyományok újraértelmezését mutatja be. 

 
Moderátor:

 
Endrédi Zsolt

az Étrend Magyar Konyhafőnökök Egyesületének alelnöke, 
a Park Plaza Budapest konyhafőnöke

 
 

Résztvevők: 
 

Csobán Csaba
 a Naszálytej Zrt. kereskedelmi igazgatója 

 
Bartók Gabriella

 a Bonduelle Magyarország nagykövete 
 

Az Auchan képviselője



HUNExpo 

A vendéglátóipar és az agrárium országos piactere
 

A Hunexpo Magyarország legnagyobb szakmai találkozóhelye, ahol a vendéglátóipari 
vállalkozások, szolgáltatók, beszállítók és termelők egyetlen térben jelennek meg. 

A rendezvény olyan piactér, ahol a hazai agrárium közvetlenül találkozik a gasztronómiai 
szereplőkkel, és ahol a teljes élelmiszerlánc bemutathatja újdonságait, 

technológiáit és szolgáltatásait. 
A Hunexpo kiemelkedő szakmai jelentőségét az adja, hogy a gasztronómiai szektor egyik 

legnagyobb felvevőpiaca jelenik meg: éttermek, szállodák, közétkeztetők, beszerzők 
és döntéshozók, akik valós vásárlóerőt képviselnek, és közvetlenül alakítják 

a hazai vendéglátás jövőjét.

Meseszínpad

Április 25-26. 10:00-13:00 óra

A vendéglátóipar beszélgetőtere

A Meseszínpad a rendezvény közvetlen, személyes hangvételű beszélgetőtere, ahol 
a vendéglátóipar szereplői kötetlen formában osztják meg tapasztalataikat. 

A programban séfek, szakácsok, cukrászok és gasztronómiai szakemberek mesélnek 
pályájuk meghatározó történeteiről, szakmai élményeikről és a magyar konyha múltját 

és jelenét formáló hagyományokról. 
A helyszín lehetőséget teremt arra, hogy a közönség közelről ismerje meg 

a szakma emberi oldalát, a kulisszák mögötti világot és a gasztronómia 
történeti összefüggéseit.




