
Megvan az Ország Tortája 2025-ben! 

A 140 éves hungarikum előtt tisztelgő
versenyt a gyulai Kézműves Cukrászda
alkotása nyerte. Bemutatjuk a győztest,
a „DCJ Stílusgyakorlatot”! Iskolánk névadójának, a legendás Dobos
C. Józsefnek öröksége ma is él és inspirálja a magyar cukrászvilágot.
Ennek ékes bizonyítéka, hogy idén 19. alkalommal hirdette meg a
Magyar Cukrász Ipartestület az Ország Tortája versenyt, amely a
névadó remek műve, a dobostorta 140. évfordulója köré épült.
Folytatás a 2. oldalon!

EUROSKILLS 2025

Meister Misi, iskolánk 
kiválósága képviselte a -
roppant erős mezőnyben - a 
magyar szakácsokat a dániai 
Herningben megrendezett 
EuroSkills versenyen. A róla-, 
vele készült írásunkat a 3. 
oldalon olvashatják becses 
Olvasóink! 

HÍRLAP

130 ÉVES A MAGYAR VENDÉGLÁTÓ OKTATÁS   

Éppen 130 évvel ezelőtt, 1895. október 22-én, kezdte meg a képzést a Glück Frigyes, Gundel János és Stadler Károly által
alapított, a 11 666. számú miniszteri rendelet alapján , az első államilag is jóváhagyott vendéglátó iskola, az V. kerületi Szemere
utcai Községi Népiskolában. A Budapesti Vendéglőstanoncok Szakirányú Iskoláját ünnepélyesen Walter Károly első igazgató
nyitotta meg.

Az elmúlt lassan másfél évszázadban iskolánk különböző helyeken, különböző neveken működött, kitéve sokszor a
történelem viszontagságos időinek is. De bármilyen kort is éltünk, mindig magas szintű, korszerű oktatást biztosítottak elhivatott
szaktanáraink, cukrász, szakács, pincér vagy éppen borász növendékeiknek. Tanulóink nemcsak a mögöttünk lévő időkben,
hanem napjainkban is szép eredményekkel igazolják a hazai és a nemzetközi versenyeken is, hogy a jó hírű magyar vendéglátás
nem marad utánpótlás nélkül. Immár több mint 50 éve a XIII. kerületben, a Huba utcában működhetünk, és ebben a tanévben
éppen 30 éve, hogy a világhírű dobostorta megalkotójának, Dobos C. József nevét büszkén viseljük.

Amikor az iskola képzeletbeli tortáján elfújjuk a gyertyát, gondoljunk jószívvel az elmúlt 130 év minden diákjára, tanáraira,
dolgozójára, támogatójára és folytassuk együtt annak a tudásnak az átadását, megőrzését, amely aztán az éttermeknek,
kávéházaknak, vendéglátóhelyeknek olyan jól képzett, elhivatott, lelkiismeretes szakembereket ad, akik szolgálatukkal a
mindenkori vendég megelégedettségét szolgálja! Isten éltesse a magyar vendéglátó oktatást! Ismerje meg a magyar
intézményesített vendéglátóoktatás történetét a 4-5. oldalon található idővonalunkon!
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„Alattad a Föld
Fölötted az Ég;

Benned a létra.”
(Weöres Sándor)
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EXTRA TARTALMAKÉRT KATTINTSON A KÉKKEL SZEDETT RÉSZEKRE ÉS A SOCIAL MEDIA LOGÓKRA!

DOBOS HÍRLAP MÁSODIK ÉVFOLYAM

Nagy öröm a szerkesztőség számára, hogy immár második évfolyamát kezdi
meg iskolai kiadványunk. Hálásak vagyunk, azon tanulóknak, oktatóknak, akik a
2024/2025-ös tanévben írásaikkal segítették hírlapunkat! Külön köszönet
mindazoknak, akik szorgalmukkal, eredményükkel, példamutatásukkal témaként
szolgáltak kéthavi megjelenéseinkhez!

Bízunk benne, hogy a 2025/2026-os tanévben is sok szép sikernek lehetünk
tanúi! Várjuk továbbra is az írni vágyók cikkeit a szerkesztoseg@dobosvszi.hu e-
mail címre.

Főszerkesztőség

mailto:szerkesztoseg@dobosvszi.hu


IGAZGATÓI SOROK

2

ISKOLA NAPTÁR – ŐSZ

10.22. 
szer

Október 23-i
ünnepség

10.23. 
csüt

Őszi szünet első 
napja

11.02. 
vas

Őszi szünet utolsó 
napja

11.03. 
hétfő

Első tanítási nap

11.17. 
hétfő
11.20. 
csüt

DOBOS EXPO –
Nyílt napok

11.21.
pén

I. ÖregDiák-bál

12.15. 
hétfő

Megjelenik a 
Dobos Hírlap

VERSENYEK, PÁLYÁZATOK, KÉPZÉSEK - információk a www.dobosvszi.hu-n és oktatóitoknál!

VERSENYEK, PÁLYÁZATOK, KÉPZÉSEK JELENTKEZÉSI HATÁRIDŐ JELENTKEZÉS

Felnőttképzés

(cukrász, szakács, pincér)
2026. 01. 10.

Kiss Judit Piroska

dobos.felnott@gmail.com

Jelentkezési lap

VIII. Schnitta Sámuel Emlékverseny 2025.11. 01. szakmai oktatók

Illésy Gasztorkupa (cukrász,szakács,pincér) 2025.11.07. szakmai oktatók

Perlasca – Budapest fürdőváros (3 fős csapat) 2025.11.04 szakmai oktatók
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140 ÉVES A DOBOSTORTA
A 2025-ös verseny témája: „Dobostorta 140” volt. Ezzel a cukrászoknak kettős feladatot kellett megoldaniuk:

egyszerre tisztelegni a hagyományok előtt és innovatívan újragondolni az ikonikus tortát. A versenykiírás rend-
kívül szigorú és egyben kreatív volt. Kötelező volt alkalmazni a dobostorta jellegét adó alapanyagokat (tojás, ka-
ramellizált cukor, vaj, étcsokoládé, vanília), ami biztosította a hagyományos alapfelépítést.

Ezen felül azonban a versenyzőknek kreatívan fel kellett használniuk legalább két csoportból egy-egy alapa-
nyagot a magyar örökséget képviselő kosarakból: 1. Kárpát-medencében őshonos fűszerek. 2. Hungarikum
pálinkák vagy őshonos szőlőfajtából készült borok, 3. Őshonos magyar gyümölcsök (pl. meggy, szilva,
kajszibarack) A háromfordulós zsűrizés során az íz, az újszerűség, az alapanyagok használata és a megjelenés
mellett a legfontosabb szempont a dobostortára való emlékezés és annak modern reprezentációja volt.

A 2025-ös Ország Tortája címet a gyulai Kézműves Cukrászda mesterei, Balogh László és Kis Roland nyerték el
a „DCJ Stílusgyakorlat” fantázia nevű alkotásukkal. Ez a név tisztelgés iskolánk névadója, Dobos C. József (DCJ)
monogramja előtt, a „Stílusgyakorlat” pedig jelzi, hogy az eredeti receptet a készítők új formában készítették el.
A torta a zsűri tetszését leginkább azzal nyerte el, hogy tökéletesen ötvözte a hagyományt és a modernitást: Az
ízvilág: a dobostorta elmaradhatatlan karamelljét és a csokoládé lágyságát a magyar meggypálinka és a
savanykás meggy egészíti ki. A textúra: Az eredeti doboscukor alapot idéző roppanós réteg és a mandulapraliné
és grillázs gondoskodik az izgalmas textúráról. A megjelenés: a függőleges rétegrendű konstrukcióval, vizuálisan
is egy modern és innovatív formájú torta született.

Az értékelésnél kiemelték, hogy a cukrászok nem csupán lemásolták, hanem tudatosan újragondolták a
klasszikus dobostorta alapjait. Ez a verseny ismét bizonyította, hogy a magyar cukrászati hagyományok, a
hungarikumok és az őshonos alapanyagok remek alapot szolgáltatnak a modern, kreatív alkotásokhoz!

A „DCJ Stílusgyakorlat” országszerte több mint 500 cukrászdában kapható! Menjetek, kóstoljátok meg, és
tanulmányozzátok, hogyan él tovább Dobos C. József szelleme a modern cukrászati remekekben!

NAGY EDIT
IGAZGATÓNŐ

Kedves Olvasók!

Alighogy elkezdődött a 2025/2026-os tanév, máris mintha tér-idő ugrásban

vettünk volna részt, vagy akinek jobban tetszik, hopponáltunk egyet, és az

őszi szünetben találtuk magunkat.

Tekintsünk hát vissza kicsit, az immár 2. évadában debütáló Dobos Hírlap

segítségével a legutóbbi lapszámunk óta eltelt néhány hétre, mely számos

esemény, illetve büszkeségre okot adó eredményes szereplés időszaka volt.

Engedjék meg, hogy emlékeztessem Önöket az előző tanévre, amikor

névadónknak állítottunk emléket és ennek megkoronázásaként magyar

rekorderek lettünk egy 112 m hosszú dobostorta összeállításával.

Ne aggódjanak, ez az év sem fog eltelni Dobos mester és a dobostorta

magasztalása nélkül, hiszen az ország tortája verseny is ennek jegyében telt.

Versenyekből egyébként sem volt hiány: Megtudhatják, mi a kapcsolat a

EuroSkills és a Dobos Iskola között? Kiderül, mi az a Bocuse D'or?

Vagy mikor lesz a legeslegelső Dobos Alumni Bál? És mi az egyáltalán?

Miről is szól a Dobos dal? A megfejtéseket hírlapunkban olvashatják!

Rajta hát! Versenyre és olvasásra fel!

https://bgaz-dobos.www.intezmeny.edir.hu/kepzeseink/felnott
mailto:dobos.felnott@gmail.com
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSdPqre8xnokEg2BEFH7lj5SPdFoBJK74byfTc5LNmqXSTTfHw/viewform
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EUROSKILLS 2025 - I HAVE A DREAM, WE HAVE A DREAM

2024. szeptember végén kaptam meg e-mailben az EuroSkills versenykiírását. Akkor már Misivel túl voltunk két szakácsversenyen,

úgy voltam vele: erre még rábeszélem, hogy induljon el. Télen és tavasszal már úgyis az érettségire fog készülni, arra fog koncentrálni.

Akkor még nem tudhattam, hogy ez a verseny nem valaminek a vége, hanem egy hatalmas utazás kezdete lesz.

A versenyre tényleg rá kellett beszélni Misit, főleg amikor megtudta, hogy október 29-én, az őszi szünetben kell Keszthelyre

leutaznunk a versenyre. De szerencsére rászánta magát, és elkezdtük a felkészülést. A versenyfelkészülés nagyon jól sikerült, a

versenyen is jól szerepelt Misi. Az eredményhirdetés nekem is hatalmas élmény volt. Szakácsként én is sok versenyen vettem részt, de

az eredményhirdetések hangulatát nem lehet megunni; aki szerencsés, ezt többször is átélheti.

Az eredményhirdetés menete több körben zajlott. Először felsorolták azokat, akik „csak” oklevelet kaptak, utána a különdíjasok

következtek, és három versenyző nevét nem mondták. Ekkor már tudtuk, hogy Misi az első háromban végzett. Hazudnék, ha azt

mondanám, a nyugalom szobra voltam. Jött a bronzérmes, és akkor már tudtuk, hogy hatalmas siker kapujában állunk. Jött az

ezüstérmes, és utána jött Misi… Amikor vártuk, hogy szólítsák Misit, valami nagyon nagy bölcsességet akartam mondani, de csak annyit

tudtam kiejteni: „Misi, megcsináltuk!” A verseny után tudtuk meg, hogy Misi ezzel a győzelmével jogot szerzett arra, hogy képviselje

Magyarországot Dániában, az EuroSkillsen – ő lesz a magyar csapat szakácsversenyzője.

A felkészülés hat hónapig tartott. Misinek nagyon sokat kellett utaznia, sok új dolgot kellett kipróbálnia, többszörösen ki lett mozdítva

a komfortzónájából, ráadásul le is kellett érettségiznie. A felkészülés egyik legizgalmasabb programja volt számomra, amikor sikerült

eljutnunk egy halakkal foglalkozó tematikus tréningre, és egzotikus halakat bonthattunk és kóstolhattunk, például papagájhalat.

A versenyről jöjjön Misi beszámolója:

„A magyarországi EuroSkills verseny megnyerésének köszönhetően részt vehettem a Herningben megrendezett EuroSkills

versenyen, ami számomra hatalmas élmény volt. Nagyon jól éreztem magam, rengeteg tapasztalattal gazdagodtam, és sok új barátot is

szereztem a verseny során. A megmérettetés három napig tartott, és minden nap négy és fél órám volt az ételek elkészítésére.”

Az első napon egy klasszikus francia ételt, a Salmon Bellevue-t kellett „újra gondolni”, valamint készíteni kellett egy főételt

meglepetés fehérhúsú halból, ami a fogas volt. A kötelező elemek közé tartozott a rizs, a julienne-re vágott zöldség, amit aznap tudtunk

meg, hogy a sárga retek lesz, és egy meleg mártás.

A második napon három különböző fogással kellett bizonyítanom: egy vegetáriánus előételt répából, kötelező hozzávalóként

törökmogyoróval és korianderlevéllel; egy töltött tésztaételt (raviolit) egy meglepetés zöldség, a sütőtök felhasználásával; valamint egy

francia citromtart szétbontott változatát, mandulával és fehércsokoládéval.

A harmadik nap számított a legkönnyebbnek, hiszen csak két ételt kellett készítenem. Az első egy főétel volt az aznapi meglepetés

szárnyasból, ami csirke volt, faragott gombával és burgonyapürével, a második pedig egy klasszikus csokoládés éclair fánk, amelyet a

megadott recept és kép alapján kellett elkészítenem.

„Ez a három nap nemcsak szakmailag, hanem emberileg is sokat adott nekem. Büszke vagyok arra, hogy részese lehettem, és örökre

emlékezetes marad számomra ez a verseny. Csak ajánlani tudom minden Dobos diáknak, hogy merjék magukat kipróbálni, merjetek

versenyezni, találjatok egy felkészítő tanárt, aki látja bennetek a lehetőséget, és hisz bennetek, és nagyon fontos: hagyják magukat

meggyőzni, mert ha Molnár tanár úr nem lett volna elég kitartó, lehet, hogy én sem jutok el Dániába.”

Ennél jobb végszót, amit Misi írt, én sem írhattam volna. Minden diáknak csak ajánlani tudom, versenyezzen, merjen kilépni a

komfortzónájából, hiszen minden versennyel egy kicsit több leszel. Nem biztos, hogy nyerni fogsz, hisz minden indulónak az a célja, hogy

nyerjen, és csak egy győztes lehet, de legalább megpróbáltad.

Ne menjetek el a lehetőség mellett, legyetek „Misik”! Ő most már nem úgy fog emlékezni a Dobosos éveire, hogy mi lett volna ha,

hanem hogy Dániában neki szólt a magyar himnusz. Úgy kezdődött a cikk: volt egy álmom, és egy életre szóló élménnyel gazdagodtam.

(Molnár György)
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Főszerepben a harcsa, a makói hagyma és a szürkemarha gulyás
A gasztronómia világának egyik legrangosabb eseményén, a

Bocuse d’Or szakácsverseny magyar döntőjén ismét
bebizonyosodott, hogy a tehetség, a kreativitás és a profi
csapatmunka verhetetlen. Iskolánk újságja büszkén adja hírül,
hogy a magyar szakácsok újabb mérföldkőhöz értek: Kelemen
Roland, a Hunguest Hotel Sóstó konyhafőnöke nyerte el a jogot,
hogy ő képviselje hazánkat a 2025-ös Bocuse d’Or európai
válogatóján.

A kreatív feladat: Hazai alapanyagok rangos 
köntösben

A Bocuse d’Or versenyek arról szólnak,
hogy a séfek hogyan tudják a kötelező
alapanyagokat új, modern és kreatív
formában tálalni. A magyar döntőn a
versenyzőknek három ikonikus, hazai
alapanyagot kellett kötelezően
felhasználniuk: harcsa, makói hagyma,
szürkemarhagulyás.
Bár a pontos receptúrák – a harcsa
elkészítési technikája, a gulyás kreatív
értelmezése, a köretek és a tálalás részletei
– nem publikusak, a végeredmény
egyértelmű üzenetet hordoz: a prémium
magyar alapanyagok rangos értelmezésével,
a klasszikus ízek modern újra gondolásával
lehet eljutni a nemzetközi élvonalba.

BOCUSE D’OR – MAGYAR DÖNTŐ
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Inspiráció a jövő szakácsai számára
Kelemen Roland győzelme számotokra, leendő

vendéglátós szakemberek számára is inspiráló.
Megmutatja, hogy a konyhafőnöki pozíció messze
túlmutat a napi menü elkészítésén. Fontos, hogy:
Tudjátok, honnan jönnek az alapanyagok.
Mérhetetlen kreativitással kezeljétek azokat.
Profiként működjetek csapatban a legnagyobb
nyomás alatt is.

Kíváncsian várjuk, hogy Kelemen Roland és
csapata milyen fogásokkal képviseli majd
Magyarországot a 2026. március 15-16-i marseille-i
Európa bajnokságon, és szívből gratulálunk a
rangos sikerhez! Ez a győzelem is bizonyítja, hogy a
magyar gasztronómia képes felvenni a versenyt a
világ elitjével.

A győztes séf és a csapatmunka
Roland győzelme nem a véletlen műve; a

Hunguest Hotels sajtóközleménye is kiemeli, hogy a
séf már az előző szezonban is bizonyított, mint a
magyar csapat vezetője. Az ilyen kaliberű versenyek
azonban nem egyetlen ember érdemei: a
konyhában elengedhetetlen a profi segítő. Kelemen
Roland munkáját Vincze Zoltán commis-ként
(segítőként) támogatta, ami jól mutatja a
csapatmunka fontosságát a csúcsgasztronómiában.
A versenyt a Magyar Bocuse d’Or Akadémia
rendezte, a zsűriben pedig olyan neves
szakemberek ültek, mint Szulló Szabina, aki az
Akadémia Életmű-díját is átvehette.

https://bocusedor.hu/bocuse-dor-magyar-donto-2025/
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DOBOS MUSICAL FELHÍVÁS

A DOBOS 100 emlékév lezárásaként a Dobos

Hírlap szerkesztősége bejelentette a Dobos Musical

tervét. A főcímdal szövegét alább olvashatják, illetve

digitális változatunkban a címre kattintva, a

videoklipet is megtekinthetik, tisztelt olvasóink!

Az alkotóközösség ezúton meghirdeti, és várja a

tanulókat és az oktatókat, hogy legyenek társszerzői

a darabnak egy-egy jelenetének megírásában,

amelyre jelentkezni-, és információkat kapni Sápszki

Attilla tanár úrnál lehet, a könyvtárban.

Ugyanide várjuk a jó énekhanggal-, vagy táncos

lábbakkal rendelkező diákok, tanárok jelentkezését

is!

Olvasóink elsőként hallgathatják meg ide kattintva: a

dal 13. kerület old school rap változatát is!
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Dobostorta a Szívünkben

Dobos C. álma ma valóra vált, 
Itt állunk együtt – a jövő már ránk várt. 
Cukrász, szakács, pincér kéz a kézben, 

Egy iskola, a XIII. kerület szívében. 

Száz év se elég, hogy elfeledjük, 
A tortát, mind veled együtt sütjük. 

Dobostorta a szívünkben él, 
Minden szeletben egy új remény. 
Csoki, karamell – egy édes világ, 
Mi együtt írjuk az iskolánk dalát! 

Múltunk a tésztában, jövőnk a krém, 
Mindegy, ki mit választ: mind egy nagy regény. 

A vendéglátás itt több, mint szakma, 
Ez egy család, egy élet, egy csoda. 

Száz év se elég, hogy elfeledjük, 
A tortát, mind veled együtt sütjük. 

Dobostorta a szívünkben él, 
Minden szeletben egy új remény. 
Csoki, karamell – egy édes világ, 

Mi együtt írjuk iskolánk dalát! 

Dobostorta a szívünkben él, 
Álomból lett ma a nagy remény. 
Budapest szívében áll az iskola, 

Ahol elkészült a dobostorták leghosszabika! 

Élet nemcsak dobostorta, 
De vele édesebb a diák és tanár sorsa

FILMAJÁNLÓ – JIRO SUSHI ÁLMOK

David Gelb 2011-ben megjelent 81 perces

dokumentumfilmje, az akkor 85 éves – megjelené-

sünk napján épp 100 éves - Jiro Ono munkásságát

mutatja be. Hétéves korától már étteremben kezdett

dolgozni, majd Tokióba költözött, hogy tanulhasson,

1951-ben végzett sushi szakácsként, és 1965-ben
nyitotta meg saját éttermét, a Sukiyabashi Jiro-t (す
きやばし次郎) a tokiói Ginzában.

A film nem csupán egy 

szakács szakmai film, ha-

nem egyben bemutatja a 

séf életfelfogását, a mun-

kához való alázatos hoz-

záállását is. A néző nem-

csak a művészi sushi ké-

szítés mesterfogásait lát-

hatja, hanem erőt meríthet 

mindennapi monoton mun-

kájában való elmélyülésre 

is.

A film megnézhető a videa videomegosztó ol-

dalon, amely online formátumunkból a film címére

kattintva cikkünkből azonnal elérhető.

Iskolánk november 17 és 20-a között tarja meg a

nyílt napokat, melyre szeretettel várjuk az érdeklődő

8-ik osztályos tanulókat.

Mindemellett oktatóinkkal és diákjainkkal

találkozhatnak az érdeklődők a vármegye több

intézményében lebonyolításra kerülő pályaorientációs

rendezvényeken is! Eddigi pályaorientációs

bemutatóinkról, az intézmény honlapján, a hírek

rovatban találhatnak információkat az érdeklődők.

https://bgaz-dobos.www.intezmeny.edir.hu/hirek

https://youtu.be/HfZznJkQoMU
https://youtu.be/TZzjFVZQkUI
https://videa.hu/videok/nagyvilag/jiro-dreams-of-sushi-fozes-gasztronomia-japan-F7Sc5cUCgfIJDK6a
https://bgaz-dobos.www.intezmeny.edir.hu/hirek


DIÁKSPORT 

Október 6-án centrum szintű atlétika versenyen vettünk részt a Tichy Lajos Sportcentrumban
Kispesten. Sajnos az utolsó pillanatban 3 csapattag is lemondta a versenyt, így variálnunk kellet a
versenyszámok elosztásával. Összetettben a 13 csapatból szoros versenyben a 7-ik helyen végeztünk!
Gratulálunk a Dobos csapatának, és felkészítő tanáraiknak! Hajrá Dobos!
Egyéni eredmények tekintetében kiemelkedett:
Fogarassy Csenge 10/E - 2. hely távolugrásban
Bánóczki Zsófia 11/D - 4. hely 1500m síkfutás
Köszönjük a részvételt és a segítséget!

(Pintér Csaba)

SZERKESZTŐSÉGI INFORMÁCIÓK
© DOBOS HÍRLAP MMXXV.II/1.

Főszerkesztők: Molnár Tamás és Sápszki Attila
Felelős Kiadó: Dobos Alapítvány

DOBOS ALAPÍTVÁNY
szerkesztoseg@dobosvszi.hu

www.dobosvszi.hu

ALUMNI – ÖREGDIÁK BÁLINFORMÁCIÓK E-MAIL FOGADÓÓRÁK

TITKÁRSÁG titkarsag@dobosvszi.hu
H-Cs 8:00-10:00

14:00-15:30

SZAKMAI 
TITKÁRSÁG

martonm@dobosvszi.hu
H-Cs 9:00-11:00
és 14:00-15:00

FELNŐTTKÉPZÉS dobos.felnott@gmail.com
H-Cs 9:00-11:00
és 14:00-15:00

KÖNYVTÁR sapszkia@dobosvszi.hu H-P 9:00-16:00

ISKOLA ORVOS csak személyesen
Kedd változó

Sze-Cs 9:00-13:00

VÉDŐNŐ notaisz@dobosvszi.hu K-P 8:00-13:30

PSZICHOLÓGUS szaboaliz@dobosvszi.hu
H-Sz-Cs-P 9:00-12:30

K 9:00 – 14:00

FEJLESZTŐ spitzerbarbara@dobosvszi.hu egyeztetés szerint
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https://bgaz-dobos.www.intezmeny.edir.hu/p/dobos-alapitvany-ado-1
mailto:szerkesztoseg@dobosvszi.hu
http://www.dobosvszi.hu/
mailto:titkarsag@dobosvszi.hu
mailto:martonm@dobosvszi.hu
mailto:dobos.felnott@gmail.com
mailto:sapszkia@dobosvszi.hu
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https://www.instagram.com/dobosdiakelet/
https://www.instagram.com/dobosdiakelet/
https://www.tiktok.com/@dobosiskola
https://www.tiktok.com/@dobosiskola
https://www.facebook.com/DobosCJozsefVSZKI?locale=hu_HU
https://www.facebook.com/DobosCJozsefVSZKI?locale=hu_HU
https://youtu.be/phmxbSyeYBg
https://youtu.be/phmxbSyeYBg

