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Tormds hagymaleves csiilokkel

Hozzavalok:
0,5 kg voroshagyma, 15 dkg torma, 2 dl tejszin, 10 dkg liszt, 3 ge-

rezd fok-hagyma, 4 db ciabatta, s6, fehérbors

Elkészités:

A fiistolt csiilkot megfézzik, majd kihdtjik. A voroshagymat
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megtisztitjuk, felkarikazzuk és egy kevés zsiradékon megpiritjuk.

i

z

A megtisztitott tormat a lepiritott hagymara reszeljiik és 6sszefor-
gatjuk. Liszttel megszorjuk, elkeverjiik és folontjiik a cstilok zsir-

talanitott levével. Felforraljuk és, ha sziikséges séval, fehérborssal

TT'

izlés szerint izesitjiik. Amikor felforrt folyamatos keverés mellett

a tejszint hozza ontjiik, és 3 percig forraljuk. A kenyereket megpi-

wwpi.palinka.net/ ritjuk és a tisztitott fokhagymaval bedérzséljiik. Ezutan a csiilkot

felkockazzuk és a leves mellé talaljuk.

Jo étvagyat kivanunk hozza!

A receptet bekiildte: Pragai Gabor
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HONAPROL-HONAPRA:

- BERECZ EDGAR ROVATA -

A névjegykartya atadasa

ok étteremben bevett szokas, hogy a tulajdonos személyesen szolgalja fel a bucsukoktélt, ki-
kiséri a vendégeket, kézben megkdszoni, hogy eljéttek az étterembe és megtisztelték a hazat |
jelenlétiikkel. Egyben kéri a vendégeket, hogy maskor is jojjenek el ebédelni vagy vacsordzni. k
Ilyenkor sor keriilhet az ismerkedésre és az ezzel jar6 névjegykartya cserére.
De hogyan adjuk at a névjegykartyat?
A bal és a jobb keziinket enyhén szoritsuk okélbe, ugy, hogy a hiivelykujj felfelé nézzen. A név- |
jegykartyat a széleinél fogjuk a kinyujtott hiivelyk és a behajlitott mutatéujjunk kozott. A karjain-
kat tartsuk magunk el6tt és a konyokiinket szoritsuk az oldalukhoz. Vigyazzunk, hogy a névjegy- !
kartya felirata a beszélgetd partner fel6l legyen olvashatd. Ezutan nyujtsuk at a névjegykartyat ésa |
mozdulattal egyszerre hajoljunk meg. Meghajlas kozben a ldbfejiinket és a térdiinket tegyiik dssze
és merev labbal, csip8bdl hajoljunk. A névjegykartyit hasonloképpen vessziik 4t meghajlassal ki-
sérve.

Jaték
Mit hasznalunk, montirozasnal?

A: Vajat;
B: Zsirt.

Megfejtéseiteket kiildjétek el, az

oldalasmagazin@postafiok.hu cimre.

Havi nyereményiink:

Egy iiveg Oreg Agyas Palinka

a Dunai Hajds Pélinkaf6z6 Uzem

felajanlasabdl.
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ayyhrondida - Mwwga”

- Csider Tamas irasa -

z elsé szippantasra a vidéki levegében

kedves tavaszi illatot hord magaval a szél,
majd ahogy beljebb merészkedik az erdében
és az idO6ben, kucsmagombak kokadt kalapjai
tlintek szeme elé az olvadt talajbol. Kakukkf
athato illata jarta at a téli nathabol kikeveredett
orrat.
Ebred a természet, a lélek magéra taldl, eljott a
kikelet!
Fozni vagyik ujra az ember, de mar friss izeket,
a hoétakaré alol kibuvé medvehagymaval ize-
sitve az els6 vadgombakat, sohajtva harapni a
fokhagymaillata erdei levegét. Koran viragzott
idén a cseresznye, halvanyrozsa virdgszirmait
hordani kezdte a tavaszi gyenge szél.
Csak ilt a fiben a pitypangok kozott nézte,
ahogy kizoldellnek az &szi vetésti tulipanok,
mentafélék, éledni kezd a feketegyokér elve-
szettnek hitt méregzold levele. Lassan bujik

mar az ujhagyma és honapos retek.

Arra gondolt, mi lenne, ha nem keringenének
koriilotte a téli szendergésbdl felébredt méhek,
taldn a természet sem éledne ujja soha tobbé.
Egy kicsit beljebb az idében, kidugja fejét az
aszparagusz a homokbuckdk alol, s virdagba bo-
rul az illatos eperfold.

Csoddsak a vendégld teraszain szinesbe 6lto-
zOtt viragok, az udvarra cipelt leanderek. Ke-
zébe véve az mustrat mar érezni vélte a htisvéti
bardny zsalyaval hintett omloés husat, a sparga
roppandsat, nyelvén a medvehagyma selymes
érintését, a tavaszi gombak vajjal atszott aro-
majat.

Lefujta a hosszu tél porat az étlap pacalporkolt-
tel atitatott papirlapjairdl és tovabb almodott
friss tavaszi ehetd virdagokrdl, illatos fliszerek-
r6l. Egett olajszag csapja meg orrat, avas siilt
burgonya fagytol édeskés-kesernyés izét juttat-
ja eszébe.
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Néha elgondolkodom, miért oly nehéz enni egy
jot, hiszen szamtalan mesteri cimet birtokld
chef altal vezetett konyha talalhaté kishazank-
ban is. Talan nalunk a cim nem koételez?

Franciaorszdg mesterszakacsainak kodexében
szerepel néhany érdekes mondat arroél, hogy

csakis egyediil itthon, Magyarorszagon.

A magyar gasztrondmia elkorcsosult utveszto-
jében keressiik helytinket nap, mint nap, elfuse-
raltan probaljuk utanozni kiillonb6z6 nemzetek
konyhdinak remekeit sajat izlésiinkre finomit-
va, sOt még ezek édes elegyét is az asztalra erdl-

miként tekintsink vendégiinkre: Baratként,
pontosabban leend6 baratunkként fiiggetleniil
annak rangjatdl, vagy tarsadalmi helyzetétdl.
Nem is beszélve a szakmai alazatrél, amit nem
szabad félreértelmezni; szakmankkal szemben
kellene kell6 aldzattal viseltetniink, mert mar
rég nem vagyunk a szakma nagy oregjei altal
kitaposott 6svényen, s6t annak még csak a ko-
zelében sem.

Kétségbeesve probalom utazdsaim sordn meg-
tapasztalni az eldugott helyeken megdrzott
hagyomadnyokat, de ra kell jonnom, ahogy a
magyarsagtudatot, tigy a gasztronomiankat is
csak jelenlegi hatdrainkon tul 6rzik, azzal a ha
szeretettel, ami nem hagy minket elveszni sehol
a vilagon, Matyas kiraly koratol, napjainkig,

tetjlik masok fakanalaval ékeskedve.
Ez a helyes ut a tradicionalis magyar konyha-
muvészet megujitasahoz?
Nembhogy régi jo ételeinket formalnank mai
magyar gyomornak megfelel6bbé, egészsége-
sebbé, emészthetobbé, kevésbé karossd szer-
vezetiink szdmadra, mert nem igaz a hir, hogy
a betegségeink az ételeinknek koszonhetd, ha-
nem magunknak, a taplalkozasi szokasainknak
és az étkezési kulturank hidnyanak.
Etelben az orvossdg, tarja a mondds, de fontos
hogy 6romet is leljiink az étkezésben, mert az
boldogsaghormont termel, a boldogsag egész-
séghez vezet, az egészség meg a hosszu élet tit-
ka, tehdt a jo ételek ezek szerint meghosszab-
bithatjak életiinket?
Micsoda felfedezés!...és micsoda felelGsség a
felnovekvd szakacstarsadalom szamadra, hogy
tehet valamit az elkeseritd statisztikdk javitasa
érdekében, ami a Magyarok halanddsagat a lis-
ta élmezOnyébe sorolja.
Sietve elkoszon, nyitott étlapjat hatrahagyva
oson vissza a fokhagymaszagu, madarcsicser-
géstol zajos erd6 mélyére, a medvehagymakhoz
hasonlatos gyongyviraghoz.
Maga elé meredve rugdossa a hajnali harmat-
cseppeket a cipdje orraval, mikozben arra gon-
dol, ez a kikelet sem lesz a meguijulé magyar
gasztronomia kikelete.
Csidei Tamas
www.gasztronautakft.hu
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mostani interjuval komoly szandékom van, s6t raadasul kettds tizenetem.

Jo lenne, ha mindenki elgondolkodna azon, hogy miért nem talaljuk meg
az étlapokon a hazai, raadasul véleményem szerint hungarikumnak is beillé
birka, vagy baranyhust? Miért jobb az ,,uj zélandi’? Miért hissziik, hogy ezek
csak egészségteleniil elkészithetéek? Miért hagyjuk, hogy az annyi munkaval
eloallitott jo6 mindséghi hus kiilféldre vandoroljon, a termel6 pedig sinylodjon
az alacsony felvasarldarak miatt? Ma bemutatom Szappanos Balintot, aki im-
maron 30 éve termeli a magyarorszagi piacrdl kilfoldre vandorlé kivaléo miné-
ségli barany és birkahust.

Balint Te hol sziilettél?

Itt sziilettem Kunszentmikloson, még abban
az 1d0szakban, amikor nem kellett korhazba
menni, szilni. 1953 decemberében lattam
meg a napvilagot.

Mi készetetett Téged arra, hogy juhasz
legyé¢l?

Komiives a szakmam, azt tanultam, de nem
szerettem. Ezutan egy helyi cégnél voltam
alkalmazott, de onnan is tovabbkeriiltem
Kiskunlachéazara, ahol a sertéstelepen voltam
alkalmazott. Elég j6 sorom volt ott, de sajnos
a hizlaldat is elkezdték leépiteni €s persze a
mi fizetéslinkkel kezdték, rogton megfelez-
tek. Ekkor eljottem és a sogorom segitségé-
vel lettem juhasz. Ez volt 1983. januar 13.-
an. Akkor kezdtem a Tsz-ben dolgozni, mint
juhasz. Az6ta még a mai napig terelgetem a
birkat.

Volt valaki a csaladban elotte, aki ez-
zel foglalkozott?

Apamnak volt valamennyi még a Tsz elott,
de amikor én elkezdtem dolgozgatni, akkor

COLIICE G o/dal www.oldalasmagazin.hu



mar inkabb tehenei voltak. Persze mindig volt
egy n¢hany birka is.

Meddig voltal a Tsz-ben?

15 évet htiztam le a Tsz-ben, ebbdl 10 évet a
Prokk Jézskaval.

Abban az 1d6ben mennyi birka volt,
mennyire kellett figyelni?

600-700 db kozott volt ketténkre. Ez szépen
ellatott munkéaval.

Mikor dontottél ugy, hogy a csaladi gaz-
dalkodast valasztod?

1998. szeptember 01-n jottem haza és azota is
ezt csinalom.

vinné, hogy megmaradjon az allomany?

Nem nagyon hiszem... sajnos azt kell, mond-
jam, hogy nincs. Nem azt mondom, hogy, ha
kell, nem segitenek a gyerekeim, de nem sze-
retik csinalni. Inkabb a gépek, vagy a kocsik
érdeklik Oket. A vejem ugyan gazdalkodik, de
O meg azt mondja, hogy vigyem oda a tanyat,
mert Ok nem jonnek ide, ugyanis Cserkeszo-
16n élnek. Ugyhogy, nem nagy a kilatas arra,
hogy valaki ezt folytatja.

Hogy lehet birni ezt a mindennapos el-
foglaltsagot, immar 30 éve?
Igen, ez hétkoznap, hétvége, linnepnap, télen,
nyaron egyforma, ezeknek az allatoknak nem

Mennyire volt nehéz kialakitani a sajat
gazdasagot?

Nem kezdtem teljesen a nullardl, mivel addig
is volt itthon Gigy 100 koriili birka. Anyjukom
zavaraszta Oket ebben az idében. Aztan mikor
hazajottem, akkor hazahoztam magammal a
tartasomat is, azzal egyiitt lett egy olyan 180-
200 kortiili allat.

Ez azota is ennyi?

Igen, mert a gyepteriilet, a szantd, meg persze
maga a hodaly is ekkora mennyiséget enged.
Ez igy kerek, ha az ember nem zsakmanyol-
ja ki a kornyezetét. Lehetne ezt szaporitani,
de ahhoz mar gyepet kellene vasarolni, meg
szantot, és persze a hodalyt is bdviteni kelle-
ne. Akkor tudnank csak terjeszkedni, de lassan
Nekem mar elég lesz ez, mert oregszem ¢€n is.

Van valaki a csaladban, aki ezt tovabb-

mondhatom, hogy most nem foglalkozom ve-
letek. Igenis el kell 6ket 1atni, még, ha sokszor
nincs i1s kedve az embernek hozza. Itt mindig
menni kell, mese nincs!

Es, ha a birkara vagyok kivancsi, akkor
ez milyen allat?

Buszma... Ez a birka olyan 4llat, valamikor a
Prokk Pista bacsi j61 mondta, hogy a szemed
mindig legyen rajta, le ne vedd réla, mert, ha
csak elfordulsz, rogton kitol veled. Meg, hat
mindig a baj van vele. Ha sz¢l van az a baj, ha
meleg van, az a baj, ha esik az es0, az a baj,
ha jon a hideg az is baj, tehat ezzel mindig ba;j
van, ilyen téren elég kényes allat. Meg mon-
dom, mindig azt lesi, hogy az ember hol van.

Milyen feladatokkal kell megbirkdzni?

Hu,.. Ezt santazni, kormolni, elletni, nyiratni
kell, tehat szinte mindig veliik kell lenni.

AH1LDALAS
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Hogy telik egy év, honnan szamol egy juhasz?
Szeptember 1.-€t6l, augusztus 31-ig szamolunk.

Miért pont innen?

Mert ekkor kezdddik az ugynevezett gazdasagi
év. Szeptember végén, oktober elején elletiink,
ebbdl lesz a karacsonyi barany.

Ezt hogy lehet befolyasolni?

Ugy, hogy a kosokat csak 6 hétre engedjiik ra-
juk, azutan levalasztjuk roluk, igy 6 hét alatt el-
lenek a birkak, amelyek belizédtek.

Hany elletés van egy évben?

Egy évben altalaban harom. Ugyanis ilyenkor
jobb a barany felvasarlasi ara. Mivel a birkak
nem egyszerre ellenek, ezért szeptemberben
megellik valamennyi, ez lesz a karadcsony ba-
rany, aztan, majd januarban, februarban megel-
lik egy masik része, az lesz a hlisvéti barany, €s
a harmadik pedig olyan mdjus, jiniusban ellik,
az pedig a gorog husvéti barany lesz, augusztus
08-ara. Ha a birkara vagy kivancsi, az viszont 2

¢v alatt haromszor ellik. Ez van. Ekkor szokott
a baranynak ara lenni, tehat probaljuk ehhez
igazitani. Habar ez sem igaz minden esetben,
mivel a hisvéti barany felvasarlasi ara jo6 né-
hany év 6ta nem nagyon jo. Bar az is hozza-
tartozik, hogy a tobbi is, kilenc éve megragadt
egy bizonyos szinten, szinte ugyanazon az aron

veszik az ota.

Ilyen joOl ki lehet szamitani az ellés 1d6-
pontjat?
Igen, ha figyeliink a megszokott datumokra és a
szerint engedjiik ra a kosokat.

Milyen bevételi forrdsok vannak még?

Ami még valamit jelent az a gyapji, most
ugyan egy kicsit emelkedett az ara, de ez szinte
csak kiegészitésnek elég, mivel ennek a bevéte-
le elenyész6. Mire megnyiratod €s felszamolod
sajat munkadat, joforman nem is marad beld-
le semmi, de mivel rajtuk nem maradhat, mert
akkor meg belesiilnének, ezért persze minden
évben nyiratjuk. Aztan lehet még fejni a birka-
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hogy ha nézziik, mondjuk a ,,trotaliat” (azono-
sitasra szolgalo fiilszdm), ennek a fiiliikbe kell,
hogy legyen. De, ha véletlen kiszakad, vagy
barmi oknal fogva kiesik, abban a pillanatban
szankcionalnak. Véleményem szerint ez csak
nalunk van igy, miért nem lehet, mondjuk egy
hét mulva leellendrizni, hogy visszatettiik-e?
Az a baj, hogy vagy nem csindlunk semmit,
vagy, ha igen, akkor atesilink a 16 tilso olda-
lara.

Mit kell dokumentalnotok?

H...szinte mindent. En nem is tudom, hogy
van kapacitds azt a sok papirt atnézni, csak
amit én ¢és az ismerdseim bekildiink. Pl. ami-
kor baranyokat adunk le, akkor a tanyabol nem
vihetem ki, mig nincs kitdltve 6t példanyban

kat, amit mi is probaltunk egy 1d6-
ben, de az allatnak azt szokni kell.
Mi a végén mar harman fejtik, de
meg igy is volt, hogy felrigta a tejet,
ugyhogy ezzel felhagytunk.

Milyen betegségei vannak a
birkanak, vagy milyen gyakran kell
kezelni 6ket?

Egy évben négyszer oltunk, féreg-
telenitd injekcioval. Ez ilyen kiils6-
belsd féregtelenités. De a baranyo-
kat is ,,karcolni” szoktuk, ilyenkor
belekarcoljuk a baranyba a beteg-
séget, a belsd combjandl, igy meg
musz4j csinalni.
Ez volt régebben i1s?

Igen, annyi volt a kiilénbség, hogy
régebben az abrakban kaptak meg,
persze ez még a Tsz idejében volt.

A hatoésagok mennyire szigo-
ruak?

Kelléen... de amit furcsallok, az a
milkodésben keresendd. mégpedig,

a kisérdlevél. Ha pedig a felvasarlonak csak
egy barany nem tetszik, akkor azt ugyanugy
Ot példanyban kell visszadokumentalni. Szor-
nyl. Persze tudom én, hogy azt a célt szolgal-
nd, hogy egészen az asztalig lehessen kovet-
ni a hus utjat, de mondtak mar, hogy az olasz
egybdl kidobja a fiilébdl a trotaliat. Csindljuk
mi, de akkor meg mi értelme.

A baranyokat hova lehet leadni?

Felvasarloknak. Elviszem leadni, rogton ka-
mionokba pakoljak, és még aznap elhagyjak
az orszagot.

Szamomra ez elég érdekes, hogy a ha-
zai, szinte bio baranyokat kiviszik egybdl az
orszagbol és egy teljesen masik orszagbol
szarmazo hust pedig szinte mar minden sar-

B51.DALAS

9.oldal

www.oldalasmagazin.hu



kon be lehet szerezni. Mi kellene ahhoz, hogy
ne felvasarloknak adjatok le a bardnyokat?

Felvasarloerd. Ha itthon el tudndm adni, még,
ha csak egy rész¢Et is a baranyoknak, akkor sze-
rintem az mar befolyasolna a felvasarloarat is.
A kiilfoldi felvasarlo is tobbet kellene, hogy fi-
zessen, mivel nem csak O lenne a vasarlé. Ezzel
a mi agazatunk véleményem szerint mikodo-
képesebbé valhatna. Ami viszont nehéz lehet,
hogy ezt a hust, csak szezondlis jelleggel tudjuk
eléallitani.

Sokszor hallani, hogy a kunsagi birka
egyediilallo, mi lehet ennek a titka?

A gyep ¢és a szikes talaj. Ezt mar télem is so-
kan kérdezték, hogy: mit etetsz Te a birkaval,
hogy ilyen finom a husa? Pedig, hat nincs ben-
ne semmi trikk, csak eszi ezt a fiivet, ami ezen
a tényleg kiilonleges talajon nd, szerintem ez
befolyasolja. De volt mar olyan is, hogy maga
a felvasarlo is megjegyezte, hogy az itteni birka
husanak egészen kiilonleges karaktere van.

Mennyi birka lehet itt a kornyéken?

Szerintem, most olyan 11 ezer darab lehet, de
ez a szam régebben tobb mint huszezres volt,
csak itt a kornyéken.

Miért nincsen az éttermekben birka, vagy
hazai baranyhus?

Ezt én sem értem.

Azt mondjak, hogy egészsegtelen, fagy-
gyus, stb., talan ez lehet az oka?

Nehogy azt hidd. Mi sok mindent kiprobaltunk
mar beldle, foztlik, abaltuk, rantottuk, nyarsal-
tuk. Mindenféle modon finom volt.

Mekkora egy birka?

Most amit vagtunk, abbdl kijott harminc egy-
néhany kilogramm huis. E16 stlyban olyan het-
ven kilos lehetett. Ugy szamolunk, hogy az é16
sulyanak a fele marad meg. De fontos megje-
gyezni, hogy nincs két egyforma birka. Van, aki
a vékonyabbat keresi, van, aki az elegyesebbet.
Ez mar izlés kérdése.

&1DALAS
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Ez egy kidreged6 szakma, nem?
Abszolut.
Mi lesz, ha nem lesznek juhaszok?

Azt hallod én sem tudom, fogalmam sincs. De
kar lenne érte. Sz&p ez a szakma, én mar biz-
tos nem tudnék gyarban dolgozni.

Te egy daloskorben is énekelsz, ennek
mi a torténete?

Igen, még fiatal koromban beiratkoztam a
Tsz énekkaraba, de aztan az életemmel vol-
tam elfoglalva, tehat nem volt idém ra. Aztan

né¢hany éve Gjra elkezdtem jarni a Szappanos
lukacs daloskorbe. Azt kell mondjam, hogy
jol érzem magam, jarunk fellépni, notazga-
tunk, énekelgetiink, jol érezziik magunkat, de
az egésznek a hagyomanyo6rz6 szerepe az iga-
zan fontos.

Vannak fiatalok, akik csatlakoznanak
hozzatok?

Nem igazan, bar, most éppen van aki nem-
rég csatlakozott hozzank, de tuljelentkezés az
nincs.

Mit kivannal magadnak, ha lehetne?

Egészséget és persze kevesebb adminisztraci-
ot.

Akkor mit is kivanhatnék, mint jo
egészséget! Igazan jot beszélgettem veled, és
ko6sz6nom, hogy a rendelkezésemre alltal.

“

A magam ¢s a tarsadalom
neveében ezaton koszonom
meg, hogy Te, és n¢hany
kollegad még Orzitek ezt az Gsi
mesterséget, annak minden
nehézségevel egyiitt.
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[zkavalkad a legnagyobb hazai gasztrobloggerekkel
Tefal Dining Guide Blogkdstolé a Millenarison!

Mar Osszedllitotta a tervezett meniit az a tiz gasztroblogger, akik részt vesznek a Dining Guide Food Show ke-
retében rendezett blogkéstolon. Az eseményen, amelyre 2011. junius 4-én a Millendris Parkban keriil sor, ismét
lehetdsége lesz a gasztrondmia irdnt elhivatott inyenceknek végigkostolni a legismertebb magyar gasztrobloggerek
kiilonleges ételkompozicioit.

2011. junius 3. és 5. kozott a Budai Gourmet fesztivéllal egy helyen és egy id6ben rendezik meg a Dining Guide
Food Showt. A haromnapos kulinaris eseményen kicsiknek és nagyoknak egyarant érdekes programokat kinalnak
a nyar els6 hétvégéjén. A gyerekeket a Kuktatanoda Fézdiskola és jatszohaz is varja, ahol a konyhamiivészet csin-
jat-binjat szakértoktol leshetik el a fiatal tanoncok.

A felnétteknek a Dining Guide Lounge kavéhazi kornyezetben kinal felejthetetlen élményt a legjobb cukraszdak-
kal és csokoladé manufakturakkal egyiittmikodve. Konyhatechnikai Kiallitasnak is helyt ad a Food Show, ahol a
legkorszer(ibb berendezésekkel és eszkozokkel ismerkedhet meg a szakma és a gourmet hobby-szakacsok tabora.
Természetesen sok mas programmal is varjak a fesztivalra érkezoket, f6z6bemutatdk és kostoldk is szinesitik a
gasztronomiai eseményt.

A Dining Guide Food Show egyik kiemelt programja a Tefal Dining Guide Blogkoéstold, ahol a legnépszertibb
gasztrobloggerek készitik el kultikus receptjeiket. A rendezvény keretében a latogatok nemcsak a monitoron ke-
resztiil képzelhetik el az izeket, hanem a valosagban is megkostolhatjak a gaszrobloggerek foztjét. A két évvel
ezelott a Tokaj-hegyaljai Erdobénye fesztivalrdl indult kezdeményezést tavaly mar a Dining Guide szervezte meg
a budapesti Tabani Teraszon berendezett latvanykonyhakban, ahol a legismertebb blogok szerzéi mutatkoztak be
f6z6tudomanyukkal a kozonségnek.

A 2011-es Tefal Dining Guide Blogkdstolo6 elsé alkalommal vesz részt Dolce Vita, Csak a Puffin, Gabojsza és
Piszke, illetve mar korabbi tapasztalataikat felhasznalva érkezik Chili&Vanilia, Fiiszer és Lélek, Horasz, Lila Fiige,
Limara, valamint Lorien. A bloggerek lelkesen késziilnek a megmeérettetésre, mar a tervezett meniit is dsszeallitot-
tak, amely az alabbi:

Chili&Vanilia: Azsiai salata

Csak a Puffin: Mélnas cheesecake brownie

Dolce Vita: Vadragus és pesto-s tészta

Fliszer és Lélek: Eszt solet tormalevélbe toltott puliszkaval
Gabojsza: Erdélyi toltott szél6lapi (toltike)

Horasz: Ecetes ttztal - kiilonleges vietnami tekercs

Lila Fiige: Pavlova citromkrémmel és gytimolcsokkel
Limara: Buci medvehagymas krémmel és paradicsommal

£ 0N wh e

Lorien: Zoldséges lasagne

[a—
e

Piszke: Csirke tikka masala naan kenyérrel

A blogkdstolo alatt a kozismert radios miisorvezetd, Garami Gabor vezetésével megalakult Garami Funky Staft 1ép
fel. A zenekar a 70-es, 80-as és 90-es évek funky, disco és soul slagereivel szorakoztatja a kozonséget. A zenészek
pedig nemcsak a fiilnek kedveznek az ismert dallamokkal, hanem a szemnek is, hiszen a szinpadon csillogo, kora-
beli disco ruhdkban tiindokoélnek majd.

A Dining Guide Foodshowra mar elkezd6doétt az online jegyarusitas. Napijegyet 1000 Ft-ért lehet kapni az alabbi
cimen: https://diningguide.jegy.hu/select.php
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VENDEGLATOIPARI DOLGOZOK
I. ORSZAGOS FESZTIVALJA ES VASARA
KUNSZENTMIKI.OS

2011. AUGUSZTUS 06-07 _@Q

A rendezvény cé€lja, hogy aki a vendéglatdiparban tevékenykedik, vagy csak
érdeklodoként kilatogat, az hovatartozas, vagy barmiféle megkiillonboztetés
nélkiil, jol érezhesse magat €s a szakmai parbeszédek/eléadasok sz€les
skalaja altal fejlodjon, vagy esetleg Uj kapcsolatokra tegyen szert.

A rendezvénylink soran hasznos szakmai parbeszédeket, eldadasokat
kivanunk biztositani a résztvevok szamara, egyfajta kongresszusszeriien. Ezen
eldadasok a szakmaisag elvét kovetve, de az egészségmegOrzeEst,
betegségmegel6zEst, biztonsagot, energiatakarékossagot, Ujrahasznositast, a
magyar termékek piacanak segitését szem elott tartva kertilnek a

programfiizetbe.

Napk6zben pedig a szorakozast koncertekkel, sorsatrakkal, strandolasi
lehetdséggel, kiilbnb6z06 szines programokkal fliszerezziik meg.

Mivel azt szeretnénk, hogy a vendéglatdipar minden résztvevoje
ellatogasson a rendezvényre ezért: Belépddij természetesen nem lesz!!!

Info:
facebook.com/celpontbanavendeglatas
www.oldalasmagazin.hu
Vendéglatd Szépe 2011! Szabadtén £626- és grill verseny!

Kiildj magadrol egy egészalakos képet, Melyre varjuk éttermek és civilek nevezésett 1s!
ha érzel magadban elég ambiciot, hogy megmérettesd (A f6zGverseny 2011. augusztus 6.-4n, a grillverseny 2011.

magad és Te legyél az idei év Kiralyndjel augusztus 7.-én lesz megtartva. Az alapanyag, az idG és a
2 = , N, 4 o szabad tGzon valo elkészités lesz a megkotés, ezen feliil
Jelentleezési TRENNGERO1T Jilus.15 csak a fantazia szab hatart a remekmuveknek.)
Nevezéshez az elérhetéségeinket a Nevezéshez az elérhetGségeinket a
honlapunkon talalod: honlapunkon talalod:

www.oldalasmagazin.hu www.oldalasmagazin.hu




MI A KOKTEL?

nagykonyv szerint kétféle koktél Iétezik a vilag nagy konyhakultu-raiban: az italkoktél
¢s az ételkoktél. Italkoktéloknak nevezziink azokata kevert italokat, amelyeket kiilonféle
egzotikus italokbdl, gyiimdlesok,gyiimolcslevek és egyéb izesi toszerek hozzdadéasaval
készi tiink. Azt hi-szem, ezekrdl mindenki hallott mar, ha nem is kostolta, ezzel szembenaz étel-
koktélok még mindig Gjdonsagszamba mennek ndlunkfele. Va-l6jaban az ételkoktélok izletes

hideg eldételek, amelyeket kiilonféle draga és egzotikus alapanyagokbol alli tanak 6ssze (homar,

rak, kagylo,libamaj, sparga, kaviar, stb.), hideg martasokkal ontenek nyakon és fa-gyasztott, vagy

legalabbis eldhlitott kehelyben szervi roznak.Koktélokat hideg husok (fiistolt csirkemell vagy
marhanyelv) ész6ldségek keverésével is Ossze lehet alli tani, némileg ezek hasonli ta-nak a sa-
latakhoz, a kiilonbség annyi hogy mig a salatdk alapanyagaittobbnyire szeleteljiik vagy filézziik,
a koktélok minden esetben kis koc-kdkra vagott hozzavalokbol késziilnek. Mellesleg az ital és
¢telkokté-lok az angol kakasfarok szobodl kaptéak a neviiket (cocktail), alli tolagazért, mert ezek
éppolyan tarkabarkak és szinpompasak, mint a kakasfarktollai.

- Berecz Edgar irasa -

BIDAIAC 1
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Rismusok’

Vacsora elétt

Halljunk szot!
Latom, sokan vannak,
sokan varakoznak,
Hogy a konyhabdl madr
ételt mikor hoznak.
Tudésitom vendégeim
sordt,
Legyenek készen, hozom a
vacsordt.

Ilyen csemegét még soha-
sem ettek,
Elsorolom menten a sza-
kdcsnék mit foztek.

A diszno hidast mdr tiz
napja kergetjiik,
Verebek drnyékdt mind
foldhéz vertiik,
Ajtok nyikorgdsat tarisz-
nydra szedtiik,
Nyulak heverését mind
agyonlitottiik.
Levest hoztam, melyben
lesz
Macskaszor, meg vagy
szdz kaneger,

Ezer szunyog fogja, meg
szdz denevér,

De jo koveér.

Siilt pecsenye helyett fej-
szének a foka,
Harminckilenc éves ke-
réknek az agya.
Rékadnak farkdval, cinege
madjaval,

J6l be lesz mézezve 6kor-
sOhajtdssal.
Szarvasbogarakbdl szeke-
ret csindltunk,
Minden jo étkeket azon
felhordunk,
Rdncos bocskorokban
azokat talaljuk.
Kedves vendégeinknek jo
étvagyat kivanunk!

MINEK AZ UX

HA A REGI MEGBIZHATOBBI!

- RENDEKNE OLGA ROVATA -

Malyva az alternativ novények kozott

A z Okolégiai egyensuly  védel-
me és  helyredllitdisa  érdeké-
ben a kutatok régota kisérleteznek

alternativ noévényekkel, melyek a mér-
téktelen fosszilis energiafogyasztast és a
papirfelhasznalast hivatottak kivaltani.
A rostmalyva, latin nevén Hibiscus
cannabinus, mas nevén kenaf, sida a
Malyvafélék csaladjaba tartozé novény.
Mig egyes feny6fajok 14-17 év alatt ad-
nak kitermelhet6 arut, addig a rostmaly-
va szamara fél év sem kell, 150 nap alatt
3-5 méteresre kifejlddik és arathato. To-
vabbi elénye, hogy mézhozama is kivalo.
Talajban nem valogat, a hideg teleket és
szaraz nyarakat egyarant jol tiiri. Janius-
tol a fagyokig virdgzik, és mint minden
malyvafélénk, a rostmalyva is érzékeny a
gyomosodasra, rendszeres és alapos gyom-
talanitast igényel a kezdeti idészakban.
viszont

Nem tdpanyagigényes,

beilleszthetd

jol
él6-szennyviztiszti-

to  uzemekbe, él6 ,alkatrészként’.

Termeszthetd6 magrol vetve, eléne-

velt palantardl telepitve, de legjobb a
gyokérsarjak  tOosztasaval

szaporitani.

Igen magas rosttartalmat ad, nagy-
sagrendekkel tobbet, mint a fenydfé-
l€k, atlagosan 5-10 tonnaval hektaron-
ként,

szarazanyag-tartalomra  vetitve.

Mivel kevesebb lignin tartalmaz, mint

a délifeny6 fajok, Osszesen 9 %-ot (a fe-
ny6 29 %-ot). A kenaf rovidebb idé
alatt, fehérités nélkil ad tovabbi fel-
dolgozasra pépet. Egyetlen
nagy hatranya, hogy specidlis feldolgo-

alkalmas

zast igényel, melyre a vildg papiripara
még nincs kell6 mértékben felkésziilve.
A fejlesztések azonban nem varhatnak
sokaig, mert a Fold novényvilaga ijesztd
mértékben csokkent az eséerdékben oko-
zott pusztitasok hatdsara. A tovabbi karok
elkeriilésére érdemesebb lenne fejleszté-
sekbe fektetni a pénzeszkozoket, igy az
atcsoportositassal a biodiverzitas céljainak
is eleget lehet tenni, a Fold lakossaga pe-
dig nemcsak viszonylag olcsé nyersanyag-
hoz, papirhoz juthat, hanem 4j munka-
helyeket lehetne teremteni vildgszerte.
kiviil

eldallitisara, de

A papirgydrtdson hasznal-

haté energia ta-

karmanyként is hasznosithato.
Alkalmazasi teriilete a napenergia no-
vényekkel torténd atalakitdsa biomasz-
szava. A 2005-ben kidolgozott cselekvési
tervnek megfeleléen hazankban lesz jo-
vOje a rostmalyva termesztésnek, hiszen
jol beilleszthet6 a biomassza programba.
A malyvafélék csaladjaba kb. 1500 lagy
és fas szaru faj él, melyek koziil a rost-
malyva csak egy, melyet hasznositani le-
het, tovabbi kutatasokkal ujabb fajok ke-

riilhetnek fel az ipari névények listajara.

Rendek Okogazdasag GPS koordinatak: 46°56'14.46°N | 19°25°20.13”E; http:/biotanya.hu; Kerekegyhaza, Kunpuszta 81.
Telefonszam: 0676-710-962, 0620-386-2522; Nyitva tartas: Egész évben folyamatosan. Bejelentkezés esetén el6zetes programok

egyeztethetéek.; Kapcsolattarto: Rendek Laszloné Olga

@IDALAS
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Jancsi meghokkenve latja a

tengeri uton, hogy kabintarsa,
Fecd néi haloinget vesz fel az
éjszakara.
- Hat téged mi lelt? Transz-
vesztita lettél?

- Dehogyis! Csak tudod, ha
stillyed a hajd, el6bb mindig a
noket és a gyerekeket mentik

ki...

_—

Van egy jo vicced?
Kiildd el az
oldalasmagazin@postafiok.hu

e-mail cimre és betessziik

a kovetkezo lapba!
Istallo koriil tevékenykedik Férj a feleségéhez: Két anyos beszélget:
a székelybdcsi. A szomszéd - o
4 - A tengerre emlékeztetsz. - Uristen! Mi tortent a
érdeklodik:

szemeddel?

- Mit csinalsz. Pista? - Miért, dragdm? Olyan vad

- Megsértette a kotota.

- Hanyom a ganyet! vagyok, romantikus és izgalmas? -
- Kotés kozben?

- Hat mi a fenét ettél? ) b Arvi

- Nem, azért, mert anyingerem - Nem, a kulcslyukon
Egy id6s hazaspar istentiszte- van téled! keresztiil!
leten vesz részt. Ugy a felénél
az asszony odahajol a férjéhez Kovacs a féndkének panaszkodik:
és igy szol: - A Szab6 mindig seggfejnek nevez!
- Az imént egy csendeset - Szabo, jojjon ide! Ha mégegyszer seggfejnek nevezi Kova-
szellentettem, mit gondolsz, csot, kirtgom.
mit tegyek? Masnap Kovacs megint a f6noknél van.

- Na mi van? Megint leseggfejezte?
- Nem. De ahogy ittam a reggeli kavémat, radmszdlt: ,,Mi van
kolléga, bedntés?”

A férj valasza:
- Cseréld ki az elemeket a hal-
16késziilékedben...
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SousVu'dg I

Megérkezett
Magyarorszagra az els6
haztartasi méretdi és aru

Sous Vide készulék

A Sous Viide (ejtsd: szu vid, magyarul vakuum alatt) egy professziondlis fizési metodus, amely oxigénmentes
kornyezetben, pontos homeérséklet-ellendryés mellett csokkenti ag oxiddceiot és megniveli a fogyszthatosagot a
baktériumok szaporoddsanak megakaddlyozdsa dltal. Az eredmény egy tokéletes dallagi, i és mindségii étel.

«A Sous Vide f6zés évtizedek 6ta a
legnagyobb el6relépés a konyha
technolégiaban.”

Heston Blumenthal, 3 Michelin csillagos Sztar Chef

A Sous Vide alkalmazasa nagyon egyszeru, gyakorlatilag barmilyen ételt Sous Vide-olhatunk. Ehhez két eszkozre
van sziikség. Az egyik a vikuumozé, amely majdnem teljesen oxigén- és Iégmentes teret hoz létre az alapanyagok
kortl. Ennek el6nye, hogy megakadalyozza az oxidaciot, igy nem
torténik jelentésebb elszinezédés, illetve meggatolja az aerob
baktériumok szaporodasat. Tovabbi elény, hogy vakuumban,
azaz légires térben a viz forraspontja 100 °C-rél 20 °C-ra
csokken. A masik eszkéz a temperaldé termosztit vagyis a
SousVide Supreme késziilék amely tizedfok pontossaggal
hékezeli a terméket, a pontos hékezelés pedig a Sous Vide
technologia lelke.

e e

SousVide Supreme 10 L Rozsdamentes acél kivitel

159 990 Ft

SousVide Supreme DEMI 8 L fekete és sziirke szinekben

115 490 Ft
SousVide Supreme vakuumozé gép

39 990 Ft

SousVide Supreme vakuum zacsko

12 db nagy zacskoé kb.3 Liter 3 490 Ft
20 db kis zacsko kb. 1 Liter 3 490 Ft

ey Kizarolagos magyarorszagi forgalmazo6: PJ Extol Kft. Info@pj-extol.hu



Palyazati Felhivas

Tudasukat atadni kivané vendéglaté szakemberek részére.

1. A palyazat kiiréja
Etrend Magyar Konyhafénokok Egyesiilete (1054 Budapest, Alkotmany u. 9-11.)
2. A palyazat célja

Az Etrend Magyar Konyhafénokok Egyesiilete célja, hogy sszegyljtse, és megteremtse az atadds moédjat azon
gasztronomiai szakemberek szamara, akik kell6 elhivatottsagot éreznek magukban ahhoz, hogy atadjak kimagaslo
szakmai tudasukat a jové nemzedékének. Az Gsszegytijtott ismeretanyagot nyilvanossa tegye és alkotoik munkajat
kiemelkedé modon elismerje.

A palyazat megvaldsitasahoz az egyesiilet a 2011-es év koltségvetésébdl 1 millio Ft-ot kiilonit el, melyet a program
megvalositasa soran palyazati forrasokbol, gazdasagi szervezetek tamogatasabdl tovabb kivan béviteni.

3. A palyazok kore

Olyan szakteriiletiikon kimagaslo tudasu szakemberek, akik a gasztronémia kiilonb6z6 teriiletein szerzett tapasz-
talataikat képesek atadni a szakacs szakképesitéssel rendelkezd, szakmai tudasukat béviteni szandékozo szemé-
lyeknek, akik a megszerzett kompetenciaikat a gyakorlati munkavégzésiik soran, a szakmai versenyeken alkalmaz-

ni szeretnék.
4. A palyazoval szemben tamasztott kovetelmények:

- szakacs szakképesités megszerzését igazolo iskolai végzettség
- magas szakmai jartassag igazolasa a palyazo szakteriiletén
- érvényes egészségiigyi alkalmassagi vizsgalat

A palyazo vallalja, hogy:

- az Etrend Magyar Konyhafénokok Egyesiilete altal szervezett szakmai tovdbbképzéseken szakmai oktatéi felada-
tokat lat el.

- biztositja a szakmai oktatéi feladat ellatasahoz specidlisan sziikséges feltételeket, eszkozoket berendezéseket,
nyersanyagokat

- részt vesz a képzés megszervezésében és lebonyolitasaban az elméleti és a gyakorlati képzés soran

- a feladatokat kizardlag személyesen latja el

- a haladasi naplot és a jelenléti ivet — mely dokumentumok részben a teljesités igazolasaul is szolgalnak - tanéran-
ként vezeti

- a leadott témakorbdl a képzésben résztvevok tudasszintjét alkalomszertien méri, a mérés

eredményét a haladasi napléban rogziti.

- az altala oktatott témakorben 6nallo, tudomanyos szellemi alkotasnak megfelel6 témavazlatot

készit, és annak felhasznalasaval tartja el6adasait mely dokumentumok részben a teljesités

igazolasaul is szolgalnak- valamint a képzésben résztvevok részére rovid, tomor vazlatot

készit.

- a tananyagot képzési alkalmakra bontja, melyben szerepelteti a tananyag szemléltetési mddjat (prezentacio,
szemléltetdeszkoz, film, hanganyag, team munka, csoport gyakorlatok, egyéb konstruktiv médszerek.)

- a tomor vazlat anyagat a képzésben résztvevok rendelkezésére bocsatja.

- a képzés helyén biztositja a specialis targyi feltételeket, az oktatashoz sziikséges egyéb tansegédleteket

- a képzési program teljesitésére feleldsséget, a képzés mindségéért szavatossagot vallal.

- a feladatok ellatasahoz a hatalyos jogszabalyban eldirt végzettséggel, illetve az el6irt gyakorlati és oktatoi, feln6tt-
képzési gyakorlati idével rendelkezik. (24/2004. (VI22) FMM rendelet 1. sz. melléklete)



5. A palyazat benyujtasa

A palyazat kotelez6 tartalmi elemei:

- szakmai Onéletrajz

- bizonyitvany, kitiintetések, dijak masolatai

- az oktatni kivant témakor kiemelkedd szakmai ismereteinek felsoroldsa, referenciak csatoldsa

- a képzés tartalmanak révid bemutatésa, leirasa (Képzési program)

- a megvalositandd képzési program koltségkalkulacidja

- a képzéshez sziikséges targyi feltételek felsorolasa, annak meglétének igazolasa nyilatkozat formajaban, illetve bér-
1ési lehetdsége, bérleti szerz6dési szandék csatolasaval

- a képzés soran felhasznalni kivant nyersanyagok jegyzéke, tervezett koltsége

- a képzés soran felhasznalt, a hallgatoknak véglegesen atadott, tankonyvek, taneszkozok, stb. dija

- a képzésbe bevonni kivant hallgatok bemeneti kovetelmény mérése: alkalmassagi vizsgalat (felvételi) eljaras leirasa,
felvételi feladatsor.

Az elkészitett palyazatokat elektronikus levél forméban legkésébb 2011. jtlius 01-ig az Etrend Magyar Konyhaféno-
kok Egyestiletének e-mail cimére: palyazat@etrendegyesulet.hu kell elkiildeni. A késve benyujtott palyazatok nem
keriilnek értékelésre.

Az e-mail targyaként az aldbbi szoveget kell beirni: ,,PALYAZAT: ETREND Egyesiilet. Gasztronémiai tovibbképzés”
A palyazattal kapcsolatban tovabbi informaciok kérhetdk a palyazat@etrendegyesulet.hu e-mail cimen keresztiil
Jeles Zoltantél az Etrend Egyesiilet alelnokétél, palyazati referensétél.

6. A palyazat értékelése

A palyazatok formai értékelését az Etrend Magyar Konyhafénokok Egyesiilete végzi. A benytjtott palyazatok hi-
anypotlasara 2011. augusztus 31-ig van lehetdség a palyazat@etrendegyesulet.hu cimen. A formailag nem megfelelé
palyazatok nem keriilnek tartalmi értékelésre.

A palyazatok tartalmi értékelését a Magyar Konyhaf6nokok Egyesiilet tisztségvisel6i végzik.

Palyazatanak eredményérél minden palyazé irasban kap értesitést.

/////
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Nyarelo, Szent Istvan hava

Junius 4.
TRIANON EMLEKNAPJA; A TRIANONI BEKESZERZODES MEGKOTESENEK NAPJA

Junius 5.
KORNYEZETVEDELMI VILAGNAP

Junius 16.
A FUGGETLEN MAGYARORSZAG NAPJA

Junius 17.
AZ ELSIVATAGOSODAS ES KISZARADAS ELLENI KUZDELEM VILAGNAPJA

Junius 20.
A MENEKULTEK VILAGNAPJA

Junius 21.
A ZENE UNNEPE

Junius 24.
KERESZTELO SZENT JANOS SZULETESE - ,SZENT IVAN EJ”
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Kiadja: a Kortars Gasztrondmiai és Kulturalis Egyestlet. FeIelés"gﬁerkeszté: Asztalos Istvan; Digitalis munka: Joboru Szabolcs;
Rovatvezetok: Asztalosné Erzsi, Rendekné Qlgi, Laszo Andrés, Berecz Edgar, Hunti Mihaly Istvan Foto, illusztracio: Bacsi Robert Laszlo

E-mail: oldalasmagazin@postafiok.hu; media.marketing@postafiok.hu;
Web: www.oldalasmagazin.hu
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