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Rieti, Olaszorszag szivében talalhato torténelmi véaros, amely gazdag kulturalis 6rokséggel és
erds kozosségi értékekkel biiszkélkedhet. A helyi vallalkozasok tilnyomo tobbsége csaladi
kézben van, ami hozzéjarul a k6z0sség Osszetartasahoz €s a hagyomanyok megdrzéséhez. Az
itt ¢lok szamara kiemelten fontos egymds tdmogatasa, és ez a szemlélet tiikrozodik a
mindennapi életiikben is. A varosban miikodo vallalkozasok minden teriileten kivaldo mindségii
termékeket allitanak el6, legyen sz6 gasztronomiarol, kézmiives termékekrdl vagy
szolgaltatasokrol.

Az Erasmus program keretében 2024. oktober 19-én indultunk Gyoéngydsrdl Rietibe, hogy 28
napos gyakorlatot toltsiink el a helyi IPSSEOA Ranieri Antonelli Costaggini kozépiskolaval
valo egyiittmilkodésiink részeként.

Az utazasunk a fenntarthatdsag jegyében zajlott, ezért a Flixbus szolgaltatasait vettiik igénybe,
elkeriilve a repiilést. Bar az it hosszu volt, a kornyezettudatossag és a didkok szamara nyujtott
tapasztalatok miatt megérte. A visszalt november 16-an kezdddott, és 17-én érkeztlink haza,
szintén busszal.




Iskolank immar 20 éve apol szoros kapcsolatot a helyi kozépiskolaval, és ez id6 alatt szamos
sikeres egyiittmiikddést valdsitottunk meg.

A vérosban toltott elsé napunkon meglatogattuk az iskolat. Részt vettiink egy prezentacion,
ahol bemutattdk szdmunkra az iskolat, a képzési formdkat, valamint a varost. Ezutidn
korbevezettek benniinket a szaktantermeken, és egy kis vendéglatasban volt résziink.

Szallas

Szallasunk kivald elhelyezkedésu €s jol felszerelt apartmanokban volt a varosfal mellett, a
torténelmi varosrész szélén; én két fia diakkal osztoztam az egyik lakason, mig a négy lany
tanulo a masikban kapott helyet. 1 km-es korzetben elértiink mindent. A gyakorlati
munkahelyeket, boltokat, palyaudvarokat.

Gyakorlati munkahelyek bemutatisa

A didkok harom vendéglato egységben végeztek szakmai gyakorlatot:

1. Ristorante San Francesco:

Ristorante San Francesco — A hagyomany és mindség talialkozasa Rietiben

A Ristorante San Francesco Rieti egyik kiemelkedd étterme, amely az olasz gasztrondmia
hagyomdnyait 6tvozi a kifinomult izekkel és a vendégszeretettel. Az étterem Rieti torténelmi
kozpontjaban talalhatd, egy csendes, hangulatos kornyezetben, amely tokéletes helyszint
biztosit mind a romantikus vacsorakhoz, mind a csaladi vagy iizleti ebédekhez.

Torténet és filozofia

A Ristorante San Francesco nem csupan egy étterem, hanem egy gasztronémiai élmény, amely
a helyi tradiciokra épitve hozza el Rieti legjobb izeit. Az éttermet szenvedélyes vendéglatok
vezetik, akik elkotelezettek az autentikus olasz konyha és a friss, helyi alapanyagok irant. Az



évek soran a San Francesco nemcsak a helyiek, hanem a turistak korében is ismertté valt, hiszen
egyarant kindl hagyomanyos és kreativ fogasokat.

Etlap és specialitisok

A konyha az olasz és lazidi régio izeit helyezi eldtérbe, kiilonds figyelmet forditva a helyi
alapanyagokra €s a szezonalis ajanlatokra. Az étterem kindlata a hagyomanyos recepteket
modern technikakkal 6tvozi, hogy minden fogasban érezhetd legyen a frissesség €s a gondos
elkészités.

Néhany kiemelt fogas a meniibol:

Antipasti (Eloételek):
o Helyi sajt- és felvagottvalogatas, frissen siilt focacciaval
o Kacsamdjkrém hazi készitésii crostinivel
o Friss tengeri herkentytik olivaolajos-citromos martéassal
Primi piatti (Els6 fogasok):
o Kézzel készitett fettuccine al tartufo, Rieti kornyékérdl szarmazo
szarvasgombaval
o Amatriciana — a klasszikus paradicsomos, guancialés tészta, amely a kozeli
Amatrice varosabol ered
o Hazilag gyurt ravioli ricottaval és spendttal, friss zsalyas vajjal
Secondi piatti (F6ételek):
o Lassu tizon siilt borju ossobuco safranyos polentaval
o Grillezett baranybordék rozmaringos burgonyaval
o Friss tengeri siigér fehérboros martassal
Dolci (Desszertek):
o Kilasszikus tiramisu, hazi készitésti mascarponéval
o Ricottas-mézes torta didval és fiigével
o Panna cotta erdei gylimolcsds Ontettel

A fogasok mellé az étterem kivalo borkinalatot is ajanl, amelyben a Lazio és Toszkana legjobb
borai is megtalalhatok.

A tulajdonosok és a csapat

A Ristorante San Francesco mogott egy elkotelezett és szenvedélyes csapat all, amely minden
vendéget tigy fogad, mintha sajat otthondban latna vendégiil 6ket. A tulajdonosok (ha ismert a
nevilk, érdemes itt megemliteni) hosszi évek ota a vendéglatasban dolgoznak, és hisznek
abban, hogy az igazan j6 étterem nemcsak az ételekrdl, hanem a hangulatrél és a kiszolgélasrol
is szol.

A konyhat egy tehetséges séf vezeti, aki nagy hangsulyt fektet az alapanyagok mindségére €s a
tradicionalis izekre. A felszolgalok baratsagosak, figyelmesek, és mindig készen allnak arra,
hogy segitsenek a vendégeknek a legjobb étel- €s borkombinacio kivalasztasaban.

Hangulat és kiilonleges élmények

Az étterem belso tere meleg, elegans és meghitt atmoszférat araszt. A klasszikus olasz stilus
talalkozik a modern elemekkel, igy egy olyan kornyezetet teremt, ahol a vendégek valdban jol
érezhetik magukat. Nyaron az étterem terasza is megnyilik, ahonnan csodas kilatas nyilik a
torténelmi varosrészre.



Osszegzés

A Ristorante San Francesco Rietiben egy hangulatos, tradiciondlis olasz étterem, amely
kiilonosen a tengeri ételek kedveldinek kindl kivalo fogasokat. Az étlapjan friss alapanyagokbol
késziilt, izletes mediterran ételek szerepelnek, amelyek kozvetleniil a helyi termeldktdl
beszerzett hozzavalokbol késziilnek. Az étterem baratsagos €s professzionalis kiszolgaldsa
hozzajarul a kellemes étkezési élményhez. A vendégek kiilondsen dicsérik a nyugodt, csaladias
1égkort, amely tokéletesen illeszkedik az olasz vendéglatas hagyomanyaihoz.

Didkjaink itt betekintést nyertek a helyi gasztrondmiai szokdsokba, és megtanulhattdk a
tradicionalis ételek elkészitésének fortélyait. Kiilonds hangsulyt fektettek a tenger
gyltmolcseinek megismerésére és szakszerl elkészitésére.

Fotok a mindennapokbdl:

2. Trattoria La Botte:
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Trattoria La Botte — Rieti gasztronomiai gyongyszeme

A Trattoria La Botte egy hangulatos €s tradicionalis olasz étterem Rieti szivében, amelyet a
helyiek és a turistdk egyarant nagyra értékelnek. Az étterem neve (,,A hord¢”) is utal arra a
meghitt, borospincére emlékeztetd atmoszférara, amely tokéletes hatteret biztosit egy izletes
vacsorahoz vagy egy kellemes ebédhez.



Torténet és filozofia

A La Botte hosszl évek o6ta a rieti gasztronémia egyik stabil pontja, amely hliségesen 0rzi az
olasz és lazioi konyha hagyomanyait, mikozben folyamatosan megtijul, hogy a modern izlésnek
is megfeleljen. Az éttermet egy vendéglatas irant elkotelezett csaldd vezeti, akik
szenvedélyesen hisznek a kivald mindségli alapanyagok ¢és a tradiciondlis receptek
fontossagaban.

A hely szellemisége az egyszerliség €s az autentikussag koré épiil: minden fogas a friss, helyi
termelOktol beszerzett alapanyagokra épiil, amelyeket gondos odafigyeléssel és szakértelemmel
készitenek el.

Konyha és specialitasok

A Trattoria La Botte étlapja az olasz konyha id6tallo klasszikusaira fokuszal, kiilon figyelmet
forditva a Rieti kornyékére jellemz6 ételekre. A szezondlis kindlat miatt az étlap folyamatosan
frissiil, de vannak olyan fogasok, amelyek mindig megtalalhatok a meniiben.

Eléételek (Antipasti)
o Vélogatott helyi sajtok és felvagottak, frissen siilt hazi kenyérrel
o Bruschetta al pomodoro — klasszikus paradicsomos bruschetta, extra sziiz
olivaolajjal
o Carpaccio di manzo — vékonyra szeletelt marhahus, parmezanforgéaccsal és
rukkolaval
Elsé fogasok (Primi piatti)
o Fettuccine al tartufo — kézzel készitett tészta friss szarvasgombaval
o Spaghetti alla carbonara — a rdmai konyha egyik legismertebb fogésa, eredeti
recept szerint, tojassal, guancialéval €s pecorino sajttal
o Ravioli ricottaval és spendttal, zsalyas vajmartasban
Féételek (Secondi piatti)
o Bistecca alla Fiorentina — szaftos, grillezett T-bone steak
o Saltimbocca alla Romana — borjihus szeletek prosciuttoval és zsalyaval,
fehérboros martasban
o Grillezett tengeri siigér, citromos-olivaolajos Ontettel
Desszertek (Dolci)
o Tiramisu, a haz specialitdsa
o Panna cotta vaniliaval és erdei gylimolcsokkel
o Hazilag készitett cannoli, ricottas toltelékkel €s pisztaciaval

A fogésok mellé¢ gondosan valogatott borlap is tarsul, amelyben Lazio, Toszkéna és Piemont
régiokbol szarmazo borok egyarant megtalalhatok.

A csapat és a vendéglatas

A La Botte sikere nemcsak a kivalo ételeknek, hanem a baratsdgos és profi személyzetnek is
koszonhetd. A tulajdonos(ok) minden nap jelen vannak, figyelemmel kisérik az étterem
mukodését, és gondoskodnak arrdl, hogy minden vendég kivalo kiszolgalasban részestiljon.



A konyhat egy tapasztalt séf vezeti, aki a hagyomanyos olasz receptek tokéletesitésére
torekszik, mikdzben kreativ megoldasokkal is frissiti az étlapot. A felszolgalok figyelmesek és
segitokészek, és mindig készséggel ajanlanak ételeket vagy borokat az adott fogasokhoz.

Hangulat és kornyezet

A Trattotia La Botte belso tere meleg, rusztikus €s hivogato, amely tokéletes 0sszhangban 4ll a
kinalt ételekkel. A fagerendds mennyezet, a téglafalak és a hangulatos vilagitas olyan
kornyezetet teremtenek, amely egyszerre elegans €s otthonos.

Osszegzés

Tanul6ink itt megismerkedtek az 0j technologidkkal és innovativ f6zési technikakkal, mikézben
fejlesztették kreativitasukat a konyhaban.

Az étterem specialitdsai koz¢é tartoznak a hazi készitésti tésztak, példaul a pizzicotti és a
fregnacce alla sabinese, amelyeket a vendégek a varos kozépkori falainak latvanyaban
gyonyorkodve fogyaszthatnak el.




3. Pasticceria Napoleone:

A Pasticceria Napoleone Rieti egyik leghiresebb és legkedveltebb cukraszdaja, amely hosszu
évek oOta az olasz cukraszmiivészet hagyomanyait apolja. Az lizlet Rieti torténelmi belvarosaban
talalhat6, egy hangulatos utcaban, ahol a helyiek és a turistak egyarant szivesen megallnak egy
kavéra vagy egy friss sliteményre.

Torténet és hagyomanyok

A cukraszda tobb évtizedes multra tekint vissza, €s az évek soran Rieti egyik gasztronomiai
intézményévé valt. A csaladi vallalkozasként induld Pasticceria Napoleone mindig is a
mindségre és a kézmiives cukrasztermékekre helyezte a hangsulyt. A tulajdonosok generaciorol
generaciora adték at a recepteket €s a cukraszat iranti szenvedélyiiket.

Kinalat
A cukrészda legismertebb termékei kozé tartoznak a hagyomanyos olasz édességek, példaul:

e Maritozzi — tejszinnel toltott, konnyl brios, amely Rieti kornyékén kiilondsen népszert.

e Torta Ricotta e Pere — ricottaval és kortével késziilt lagy siitemény, amely tokéletes
desszert egy kavé mellé.

e Cannoli Siciliani — ropogos tésztaval és édes ricottakrémmel toltott klasszikus sziciliai
¢desség.

e Hazi készitésli kekszek és biscottik, amelyeket helyben siitnek, és gyakran helyi
alapanyagokkal izesitenek.

e Pralinék és csokoladék, amelyeket a cukraszda sajat recepturaja alapjan készitenek.

Természetesen a kindlat folyamatosan valtozik a szezondlis alapanyagok és az iinnepi
iddszakoknak megfeleléen. Karadcsonykor példaul kivalo, tobbszordsen dijnyertes panettone
¢és pandoro, mig husvétkor hazi colomba kaphato.

A tulajdonosok és a csapat

A Pasticceria Napoleone mogott egy elkdtelezett, szenvedélyes csapat all, amelynek tagjai évek
Ota egyiitt dolgoznak. A tulajdonosok Bruno és Domenico nemcsak a cukraszat iranyitasaért
felelosek, hanem aktivan részt vesznek a siitemények készitésében is. A mestercukraszok



mindig arra torekednek, hogy a hagyomanyos recepteket modern technikékkal 6tvozzek, igy
megorizve a cukraszda egyedi stilusat.

A vendégek gyakran kiemelik a baratsagos kiszolgélast és a csalddias 1égkort, amely még
kiilonlegesebbé teszi a helyet. Nem csupan egy cukraszda, hanem egy talalkozasi pont is, ahol
a helyiek és a latogatok egyarant otthon érezhetik magukat.

Osszegzés

A Pasticceria Napoleone nemcsak egy cukrdszda, hanem egy igazi kulinaris élmény Rietiben.
A tradicionalis olasz siitemények, a gondosan valogatott alapanyagok és a szenvedélyes
cukraszcsapat mind hozzajarulnak ahhoz, hogy a hely neve egyet jelentsen a mindséggel és az
autentikus izekkel. Didkjaink itt elsajatitottdk a hagyomanyos olasz édességek készitésének
miivészetét, és megismerkedtek a cukraszat finomabb részleteivel.

Tapasztalatok

A gyakorlat sordn a didkok nemcsak szakmai ismereteiket mélyitették el, hanem 1j
alapanyagokkal és technologidkkal ismerkedtek meg, valamint gyakoroltak az angol nyelvet és
alapvetd olasz kifejezéseket is elsajatitottak. Kiilondsen érdekes volt szdmukra megfigyelni a
magyar és olasz munkakultira kozotti kiilonbségeket. Beszamoldikban kiemelték, hogy az
olasz konyhakban sokkal nyugodtabb és kdzvetlenebb 1égkor uralkodott, ahol a rengeteg munka
¢s vendég ellenére is stresszmentesen, megfeleld eszkozokkel €s szakértelemmel dolgoztak.

Az alapanyagok mindig frissen, kozvetleniil a termeldktdl érkeztek, €s az ételkinalatot a
szezonalis nyersanyagokhoz igazitottak.



Alapanyagok:

Termeldi piac:




Tejiizem:

A Rietiben mikodd tejlizemnek nagy jelentdsége van. Az lizemben készitett termékek
meghatarozoak a helyi gasztronomiaban. A varos éttermei és cukraszdai, ahol didkjaink is
gyakorlatukat toltotték, eldszeretettel hasznaljak fel ennek az iizembdl szarmazo tejtermékeket,
¢s a helyi boltok polcain is széles valasztékban talalhatok meg ezek a termékek. Ez a tejlizem
hires a kivald mindségi tejtermékeirdl, amelyek a helyi alapanyagok és a hagyomanyos
feldolgozasi mddszerek 6tvozésével késziilnek. A helyi kozosség biiszke erre az iizemben
eldallitott termékekre, amelyek hozzajarulnak Rieti gasztronomiai hirnevéhez.
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Tapasztalatok a diakokkal kapcsolatban:

Kivalé munkat végeztek, konnyen beilleszkedtek. Azok a tanulok vették nehezebben az
akadalyokat, akik itthon még nem voltak dudlis képzdéhelyen, de 6k is hamar belerazodtak. Az
alloképességiik  korosztalyuknak megfeleld volt. Sajnos azt tapasztaltam, hogy a
mindennapjainkban felmeriild probléma, hogy hogyan tartsuk fenn a tanulék folyamatos
motivaltsagat, ebben a helyzetben is nagy kihivas elé allitott. Fontos volt, hogy 6k dontsenek a
szabadidds tevékenységrol, de mégis céliranyosan tudjon a csoport egyiitt haladni.
Osszességében a lehetd legtobbet hoztuk ki a négy hétbdl. Egy életre szold szakmai
tapasztalattal lettiink gazdagabbak mindannyian. Szerintem ez lendiiletet ad minden didknak az
itthoni feladatok ellatasahoz, segit nyitni a vilag felé, és belatni a folyamatos tanulds
fontossagat.

Szamomra, aki el0szOr jartam Rietiben, a varos mély benyomadst tett. Az emberek
kozvetlensége, segitOkészsége €s Onzetlensége lenyligdzo volt.

Kulturalisprogramok, kirandulasok

A munka mellett lehetdségilink nyilt kulturalis tevékenységekre is: ellatogattunk Rémaba, ahol
a Vatikan mellett szamos torténelmi emlékhelyet kerestiink fel.
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Emellett részt vettiink egy folklor fesztivalon Santa Rufinaban, ahol hagyomanyos olasz
ételeket kostoltunk.

Santa Rufina — Egy Kkis ékszerdoboz Rieti kozelében

Santa Rufina egy kis telepiilés Lazio régioban, Rieti kozelében, amely torténelmével és
nyugodt, vidéki hangulataval vonzza az oda latogatokat. A kornyék a természetkedveldk és a
hagyomdnyos olasz falusi élet irdnt érdekl6ddk szdmara is kiilonleges élményt nyujt. Bar
viszonylag kis kozosségrol van sz9, a helyiek erdsen Orzik kulturalis és vallasi hagyomanyaikat,
amelyeket szamos linnepség és esemény is tikkroz az év sordn.

November 9-én Santa Rufina egy kiilonleges vallasi és kdzosségi eseménynek adott otthont,
amely a telepiilés véddszentjéhez, Szent Rufindhoz (Santa Rufina) kapcsolodik. Ez a nap a
helyiek szamara kiemelten fontos, hiszen nemcsak vallasi, hanem kulturalis és gasztronomiai
eseményekkel is 0sszekapcsolodik.

A rendezvény kozéppontjdban egy ilinnepi szentmise és kormenet all, amelyet a helyi
templomban tartanak. A hivek ilyenkor Szent Rufina kdzbenjarasat kérik, és tiszteletiiket
fejezik ki eldtte. A vallasi szertartast kovetden a telepiilés foterén és utcain hagyomanyos
ételeket, kézmiives termékeket és helyi borokat kinald standok varjdk az érdekldddket. Az
esemény gyakran kiegésziill néptancbemutatokkal, zenés eldadasokkal ¢és kulturalis
programokkal, amelyek még hangulatosabb4 teszik az iinnepet.



Ez az {innepség egyben lehetéség arra is, hogy a kozosség 0Osszegyliljon, megorizze
hagyomdnyait, és a latogatok szamara is betekintést nyujtson Santa Rufina torténetébe és
szellemiségébe.

Osszességében az utazas nemcsak szakmai fejlédést, hanem kulturalis gazdagodast is hozott

mindannyiunk szdmara, és erdsitette a két iskola kozotti hossza tava kapcsolatot. Nagy
oromomre szolgal, hogy tavasszal ismét fogadhatunk olasz csoportot varosunkban.

Koszonom a figyelmet.

Bl Bh

Balogh Erika

Gyongyds, 2024. december



