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Kedves Olvasó!
 

Sokan nem állnak meg húsvét után, a böjt lezárultával: a 
tavasz igazi kezdőlökést ad a megújuláshoz. A napfény feltölt, 
és mi is érezzük: itt az idő. Ilyenkor indul a testet-lelket frissítő 
méregtelenítés, a tudatosabb életmód és az új szokások 
kialakítása. A Csak a Mentes magazin mostani számát ennek 
szellemében állítottuk össze: inspirációt, lendületet és gyakor- 
lati útmutatást kínálunk mindazoknak, akik szeretnének egy 
kicsit jobban odafigyelni magukra.
Hiszünk abban, hogy a változás nem feltétlenül nagy 
lemondásokkal kezdődik – néha elég egy apró döntés, egy új 
recept vagy egy tudatos választás. Ezért ebben a lapszámban 
is helyet kaptak a jól bevált, izgalmas fogások, a jobbnál jobb 
natúrkozmetikumok, valamint számtalan természetes, „men- 
tes” termék, amelyek segítenek az egészségesebb minden- 
napok kialakításában. De adunk remek gyakorlati tippeket 
a „mentes” nyaralás megtervezéséhez, körbejárjuk a májusi 
hónaljdetox kihívást, megemlékezünk a cöliákia világnapjáról és 
beszámolunk a 2026-os év séfje versenyről is. No és persze Menteki, a gyerekek nagy kedvence sem 
hiányozhat az oldalakról.  
Mint mindig, most is nagy szeretettel és gondoskodással állítottuk össze ezt a számot, és igyekeztünk 
úgy összerakni, hogy mindenki találjon kedvére valót benne, és egyfajta hasznos útmutatóként 
szolgáljon Nektek. Reméljük, hogy örömmel lapozzátok majd végig, és megtaláljátok benne a saját 
utatokat a tavaszi-nyári megújuláshoz.

Kellemes olvasást és jó feltöltődést kívánok!

Szeretettel,
Herczeg Andrea

alapító-tulajdonos

Kristóf-Goda
Szilvia
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Az Év Mentes SéƑe verseny
2026-ban nyolcadik alkalommal 
bizonyította, hogy a mentes gasztronómia 
nem kompromisszum, hanem kreatív 
lehetőség. 

Nagy megtiszteltetés, hogy a háromnapos ren-
dezvény döntője a SIRHA Budapest kiállításon, a 
HUNGEXPO A pavilonjában zajlott, ahol hatalmas 
pult, több kategória és folyamatosan pezsgő han- 
gulat várta a látogatókat. Az idei verseny különle- 
gessége volt, hogy most először diák kategóriában is 
megrendezésre került, miközben a felnőttek amatőr 
és profi kategóriában indulhattak. Ráadásul ezúttal 
cukrász zsűri is erősítette a szakmai értékelést.

A döntőbe jutott öt hazai vendéglátóipari iskola 
tanulói komoly felkészültséggel érkeztek, és mentes 
alapanyagokból készítettek kreatív, modern fogá- 
sokat. A szakács kategóriában levesből és főételből

álló menükkel bizonyítottak, miközben a 
zsűri az ízek harmóniáját, a technológiai 
precizitást és a tálalás esztétikáját is érté-
kelte. 

A rendezvényen egyenruhás felszolgá- 
lók – a Dobos C. József Vendéglátóipari 
Technikum diákjai – gondoskodtak a 
professzionális háttérről. Külön mérföldkő 
a verseny életében, hogy a Sirha Budapest 
2026 programjában is kiemelt szerepet 
kapott az esemény, amelyhez számtalan 
szponzor csatlakozott.

Az Év mentes séfje ismét megmutatta: 
a mentes konyha jövője a fiatalok kezében 
van, és egyre meghatározóbb szerepet 
tölt be a hazai vendéglátásban. A folytatás 
nem kérdés – a 2027-es versenyre már 
most érdemes készülni és jelentkezni!











Zsűritagok



A SIRHA Budapest 2026 idén is egyértelműen 
bizonyította: a „mentes” már régen túlnőtt egy szűk 
réteg igényein, és ma a gasztronómia egyik legdi-
namikusabban fejlődő, legizgalmasabb irányává 
vált. A HUNGEXPO területén megrendezett rangos 
szakmai eseményen közel 400 kiállító vett részt, 
köztük a Csak a Mentes közösségi standja, amely 
rekordlétszámmal, összesen 14 márkával képvi- 
seltette magát. A három nap során végig érezhető 
volt az a lendület és innováció, amely ma a mentes 
élelmiszeripart jellemzi: új megoldások, tudatos szem- 
lélet és folyamatos fejlődés találkozott egy helyen.

A Csak a Mentes standja idén is igazi közösségi 
térként működött, ahol a látogatók nem csupán 
termékeket kóstolhattak, hanem személyesen is 
találkozhattak azokkal az alkotókkal, fejlesztőkkel 
és vállalkozókkal, akik nap mint nap formálják a 
mentes gasztronómia jövőjét. A kínálat lenyűgözően 
széles volt: gluténmentes pékáruk, kreatív desz-
szertek, növényi italok, fermentált üdítők, étrend- 
kiegészítők és high-tech egészségmegoldások 
sorakoztak egymás mellett, jól tükrözve a szektor 
sokszínűségét.

A NaturVita standján bemutatott új, 
glutén- és cukormentes torták hamar a 
figyelem középpontjába kerültek, hiszen 
egyértelművé tették, hogy a mentes 
cukrászat ma már nem kompromisszum, 
hanem valódi gasztronómiai élmény„Első- 
sorban viszonteladókat keresünk, kávézókat, 
éttermeket és szállodákat, akik szeretnék 
felvenni a kínálatukba a tortáinkat.”

A Bálint Cseppek innovatív, liofilizált 
termékei a modern tartósítási techno- 
lógiák világát hozták közelebb a látogatók-
hoz. A márka számára a kiállítás egy fontos 
nyitás volt a vendéglátóipar felé. „Kíváncsiak
voltunk arra, hogy a Horeca szegmens meny- 
nyire nyitott ezekre az innovatív termékekre”.



A Prysm iO egészen új megközelítést 
képviselt: AI-alapú eszközével az életmód 
és az egészségi állapot közötti kapcsolatot 
tette mérhetővé és érthetővé. A standnál 
nagy volt az érdeklődés. „Folyamatosan 
jöttek az emberek mérésre és nagyon 
kíváncsiak voltak arra, hogy az életmódjuk 
mennyire támogatja az egészségüket.”

A gasztronómiai élmények terén is 
bőven akadt látnivaló. A Tasty Me látványos, 
kreatív desszertjei nemcsak ízben, hanem 
megjelenésben is kiemelkedtek, míg a 
Mimoosa újhullámos kenyerei egyszerre 
képviselték a minőségi alapanyagokat 
és a gasztronómiai edukációt. A céklás 
kenyér különösen nagy sikert aratott a 
közönség körében.

A Naturi a „mindenmentes” szemléletet 
képviselte megújult termékeivel és arcul-
atával, miközben aktívan kereste az új 
üzleti partnereket is. „Sokan még mindig 
azt gondolják, hogy ami mentes, az 
kevésbé ízletes. Amikor megkóstolják a 
termékeinket, mindig meglepődnek.”

A Gofit prémium, hozzáadott cukor nélküli grano- 
láival volt jelen. „Ez egy fontos szakmai kiállítás, ahol 
a látogatók érdeklődése is fókuszáltabb.” 

A Bijó innovatív termékkínálatával tovább 
színesítette a standot. A szakmai kapcsolatok 
építése kiemelt szerepet kapott. „Szerettük volna 
meghallani a vásárlók hangját – hogy milyen 
irányba fejlődjünk, milyen termékeket szeretnének 
látni a kínálatunkban.”

A LoveDiet csapata számára a személyes talál- 
kozások jelentették a legnagyobb értéket. „Örö-
münkre nagyon sok partnerünk el is látogatott 
hozzánk, ami fontos visszajelzés volt számunkra.”

Kiemelkedő sikert aratott a Plantsoul, amely 
díjnyertes növényi italával az ital kategória első helyét 
nyerte el, bizonyítva, hogy a mentes innovációk 
szakmai szinten is egyre nagyobb elismerést kapnak. 
„Nagyon jó érzés volt, hogy a szakmai zsűri is elismerte 
a termékünket. A fogyasztói visszajelzések eddig 
is pozitívak voltak, de fontos volt számunkra, hogy 
szakmai szinten is megmérettessük magunkat.”
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