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Szilvalekvaros-rakott palacsinta

Hozzavalok:
0,5 kg liszt, 4 db tojas, 15 dkg cukor, 1| tej, 1 dl olaj, 3/4 éleszté,
2 db alma, 10 dkg dio, 1 db citrom, s, 20 dkg szilvalekvar, 8 dkg

szemes kavé, 2 ek. keményité.

Elkészités: Stirlibb palacsintat készitiink, amihez hozzaadjuk a fel-
futtatott éleszt6t, kiilon lepiritott didt, és a lereszelt almat,
citrom héjjat. Pihentetjiik, majd siitjiik. Szilvalekvarral meg-
kenegetve egymasra pakoljuk. Ekozben elkészitjiik a martast, mely-

hez feltessziik a tejet forrni, beletessziik a szemes kavét, cukrot,

majd forralas és lesz(irés utan a hideg vizben kikevert keményits-

vel stritjik. A martast mentalevelekkel izesithetjiik.
www.dunaihajospalinka.hu

Jo étvagyat kivanunk hozza!
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- BERECZ EDGAR ROVATA -

A lagytojas fogyasztésa

legtobb vendég lassan, 6vatosan kopogtatva tori fel a tojast, mintha kisérletezne vagy felfede- |

z6utra indulna. Ezek a szolid, kedélyes, arisztokratikus jellemvondsokkal megaldott vendé- |
gek, akik egyfajta ceremonianak tekintik az étkezést. Mas vendégek hajlamosak egyetlen mozdu- &
lattal lecsapni a tojas , fejét” a késiikkel, ezek a tettrekész, céltudatos és hatarozott jellemvonasokkal |
felruhazott vendégek, akik néha agresszivek, és nem teketoridznak ha donteni kell valamilyen !
tigyben. Mindkét fogyasztasi mod ismert, bar az elsé eljaras elterjedtebb és népszeriibb. Ha a tojas ¢
fejét meghamozzuk, a tojashéjat tegyiik a tojastartd gallérjira vagy ennek hidnyaban emeljiik fel
a tojast és tegyiik a tojastartoba. Az el6készitett tojast sézzuk, borsozzuk, majd fogyasszuk a kis-
kanallal.

Jaték
Mit hasznalunk, habarashoz?

A: Keményitot;
B: Lisztet.

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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- Csidei Tamas irdsa -

15 éve talalkoztam el6szor a vakuumtechnologia-
val, aminek eleinte nem értettem a lényegét.

Ugy gondoltam, hogy kizdrélag a tdroldkapacitas
csokkentése érdekében pacoljuk nyers husainkat
vakuumzacskéban, valamint készételeinket a lég-
tres térben.

Aztan amikor a faggyus marhahatszint, és

vesepecsenyét nem sikeriilt eladnunk az els6 hé-
ten, akkor dobbentem ra a vakuumpéc tokéletes
eredményére.
A szinét teljesen megoOrizte, a zsirréteg alatt pedig
omldssa valt a hus, ezutan mar nehéz lett volna
elrontani még nekem is aki addig csak a magyar
konyhak tiz napig olajban pacolt , majd laposra
vert rostélyosait ismerhettem, amit aztan jol meg-
stitottiink, nehogy véletleniil nyers maradjon a sze-
let.

Az iiresjarati idoszakban nagy mennyiség-
ben eldre elkészitett, vagy félkészre gyartott éte-
leket felesleges id6toltésnek gondoltam, és szent
meggy6z6désem volt, hogy csak a ténfergd sza-

kacs latvanyatdl is irt6z6 f6nokom unalomizd te-
vékenység céljabol talalta ki nekem. Elégtételnek
éreztem, hogy az akkor még borsos aru vakuum-
zacskora pazarolja bevételének egy részét, amit
pénzkidobasnak véltem, hiszem el6fordult, hogy
az estig csomagolt ételt masnap mind eladtuk,
mert beesett egy-két busz, vagy sétahajo. Aztan,
amikor egy hétig szakadd esé miatt néma csendbe
burkoldédzott konyhank hegyekig felhalmozott fél-
kész ételeit megvizsgaltam, rdjohettem arra, hogy
semmilyen negativ fizikai véltozas nem tortént az
ételeinkkel az eltelt egy hét, majd tiz nap, extrém
esetben 3 hét alatt sem, a mindossze 3 fokos hiito-
kamrdban.

Késobb, egy kiszdmithatatlan forgalmu Ala Carte
konyhdn adagolva tartdsitottuk a nyers szelethuso-
kat, ami egy hét utdn is tokéletes mindségii volt,
nem beszélve a csomagolaskor még kemény hus-
fajtak pozitiv fizikai valtozasair6l. Késébb rajottem
arra, hogy ha aromatokkal egyiitt vdkuumozom
kiadagolt husaimat, sokkal jobban atjarja az iz, és
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igy még aromasabb termékeket tudok elddllitani.
Viszont a frissen siitésnél mégsem voltam tokélete-
sen elégedett, sem a siitési veszteséggel, sem pedig
a nagy ho hatasara keletkezett ,,sokk” eredménye-
képpen létrejové kemény allagtol, amit hosszas pi-
hentetéssel tudtam csak enyhiteni. Ezen példakbol
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okulva fokozatosan csokkenteni kezdtem a hoke-
zelési temperatirakat, és megnyujtani az elkészité-
si idét.

Persze ez Ala Minute étkezésnél nem volt
tulsdgosan meggydz0 a gyorsétkezésekhez szokott
vendégseregnek, igy hat tovabb kutattam:

Azt mar mi is tudjuk nagysziileinkt6l, hogy a jo
ételek elkészitésének titka a lassu,takaréklangon
torténd siités-f6zés. Ez nem ujkori taldlmany, mar
évszazadokkal ezeldtt kiilonbozé népcsoportok
vildgszerte, egymdstdl fiiggetlentil eredményesen
hasznaltdk. Hogy miért is jobb a lassu f6zés, azzal
nem foglalkozott senki, eltekintve néhdny elkdote-
lezett fizikustdl és kémikustol, pl. Jean Anthelme
Brillat-Savarin, aki Az izek élettana cimmel az
1800-as években foglalta 6ssze ennek elonyeit. Sze-
rinte ,,a j6 konyhafénoknek tisztelnie kell a termé-
szet Orok torvényeit, ezen kiviil mesterien kell ban-

nia a tlizzel” - azaz a tokéletes étel a hdmérsékleten
mulik.

A probléma kezelésére tett kutatasaim soran talal-
tam szembe magam a Kiss Janos altal 14 éven 4t
tokéletesitett technoldgiaval a Sous Vide-del.

SokkKolS nda ikl
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Maghomaradkian ()

Lanradidedii |8

A Sous Vide technolégia kidolgozasa
Georges Pralus nevéhez fiz6dik, kdszonhetSen a
70-es évek technikai fejlédésének (mianyagzacs-
ko és vakuum). Ezek a felfedezések, eredmények,
otvozve a 70-es 80-as évek technologidjaval adtak
meg a lehetdséget arra, hogy a Sous Vide forradal-
masithassa a gasztrondmiat.

A Sous Vide technologiat mai poziciojaba
Bruno Goussault, a Cuisine Solution vezet6 tuddsa
emelte. Tovabbi el6ny, hogy vakuumban, azaz lég-
tires térben a viz forraspontja 100 °C-rél 20 °C-ra
csokken. A hékezelés utan a Sous Vide-olt termék
maghdémérsékletét gyors (sokkold) httéssel 3 °C
ala kell csokkenteni (Cook & Chill), melynek ered-
ményeképpen a terméket legalabb 21, legfeljebb 40
napig tarolhatjuk minéségromlas nélkiil. Utoszeny-
nyezO6dés kizdrva, mivel a termék a felhasznaldsig
légmentesen zart csomagban keriil raktdrozasra.
Amennyiben -18 °C-ra fagyasztjuk a terméket, az
eltarthatosagi id6 18 honapra novelheto.

Ma mar teljesen elhivatott hive vagyok a
technolégidnak, csupan azért, mert minddssze
egyetlen mindséget tartok elfogadhatonak: A tok-
életeset!

Eme hokezelési technologia kiegészitése
egyéb molekuldris gasztronomiai settenkedéssel
mar csak egy masik cikkbe fért bele.

Addig is érdemes kiprobdlni a mar hdztartasi val-
tozatban is elérhet6 Sous Vide eszkozoket!

Csidei Tamas
Gasztronomiai szaktanacsadé
http://gasztronautakft.hu
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ajus 31. Ez volt az a datum, amikorra sz6lt a meghivom a Budapest XVII.
keriiletében fekvd, feltjitott Podmaniczky- Vigyazé kastély udvarhaza-
nak sajtdtdjékoztatdjara. Ez a sajtotdjékoztaté szamomra nem volt szokvanyos,
inkabb hasonlitott egy eskiivéhoz, de errél majd késdbb... A millié viszont ab-
szolut magdval ragadé volt.
Mint mar emlitettem majus 31-én indultunk a kollégdmmal, mégpedig a XVII. keriiletben
talalhato Podmaniczky- Vigyazo Kastélyba. Az igazat megvallva a cimén kiviil mast nem tud-
tunk arrdl, hogy hova is megyiink, tehat kissé fenntartasaink voltak ezzel kapcsolatban. Gondol-

tuk, hogy ez egy szokvanyos, ,,szaraz” sajtotajékoztato lesz, ahova dszintén szdlva nem szivesen

megyek, mivel ez nem az én hataskérombe tartozik, még akkor sem, ha az Oldalasrél beszé-
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liink. Ugyanis nem szivesen teszek a lapba
egy vendégiillatasert cikkeket. Ez ellenkezik
céljainkkal. Am itt meggy6ztek! De egyenlSre

maradjunk az utazasnal.

Azt gondoltuk, hogy ki fogunk menni a vilag-
bol, mire odaériink, de hamar ra kellett jon-
niink, hogy a II. keriiletbdl is alig tobb az ut
20 percnel. Tehat ez abszolut pozitiv iranyba
billentette mérlegiinket. Megérkezésiinkkor
lattuk, hogy a munkalatok még folyamatsan
zajlanak, ami mindenképp hasznosnak bizo-
nyul, mert egy gyonyorii épiiletegylittesrol
beszéliink. Bizunk benne, hogy mieldbb elké-

szulnek vele.

A kapuban rogton két veteran autd foga-
dott, amely egybdl visszarepitett minket a

,,Fantomas-1’ idokbe.

Befelé tekintve lattuk, hogy a szervezok nem
csak tiz ujsagironak szervezték a rendezvényt,
hanem meghivtak mindenkit, aki csak szdba
johetett egy sikeres bemutatkozas remeényé-

ben. Ez bejott mondhatjuk...

Na de mit tudtunk meg a kastélyrol? Ezt Té6th
Péter helytorténész ismertetdjében elhangzott,
mégpedig: az Arpadkor 6ta lakott Rakoske-
resztir a Garay, Szelényi €s Osztroluczky csa-
ladok birtokaban volt. A birtokot Osztroluczky
Judit kapta hozomanyként, amikor 1715-ben
feleségiil ment Podmaniczky Janoshoz. A kas-
tely elsé szarnya, az udvarhaz ezutan épiilt,

1728-ban az orszagos Osszeiras (a népszamla-

las elddje) kiskastélykeént emliti. A fo¢épiilet az
1760-as években épiilt kobol és téglabol — a
mocsaras teriilet miatt — colopokre. Vigyazo
Ferenc Podmaniczky Janos unokaja volt, in-

nen a kastély kettds neve. Mindkeét csalad a

magyar kultara és tudomany elkotelezett ta-

mogatdja volt.

A kastélyt 1906 és 1911 kozott épitették at
utoljara, késdbb Podmaniczky Zsuzsanna a
Magyar Tudomanyos Akadémianak adoma-
nyozta a Podmaniczky vagyonnal egytitt. A két

vilaghaboru kozott muzeumként miikodott.

A Podmaniczky csalad egyik tagja mutatta be
az akkori kozonségnek a hatéves csodagyere-
ket, Liszt Ferencet. A csaldd érdemes tagjai
kozott szerepel 1. Podmaniczky Janos a kol-
to, III. Janos bovitette a kastélyt, s az 6 utod-
ja, Podmaniczky Laszl6 hatalmas teriileteket

ajandekozott a fovarosnak, koztiik a mai Nyu-

&1DALAS
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gati palyaudvar teriiletét. Nevét Orzi most is a
Podmaniczky utca. Tovabbi hires utod, Podma-
niczky Frigyes, a fOvaros polgarmestere volt.

A kastély kertjében 1évé mauzdleumot mar ko-

rabban tonkretették, majd 1956-ban fel is rob-

bantottak. Azt is megtudtuk, hogy a nevezetes
lakok nagyban hozzajarultak a magyar tudo-
manyhoz és miivészethez. Vigyazo Ferenc a 19.
szazadban egész vagyonat az alakulo Magyar
Tudoméanyos Akadémiara hagyomanyozta. Az

Akadémia maig Orzi kiillon-gyiijteményként.

A kastély 1945 utani torténete nagyon jellemzo:
tabori kérhaz miikodott benne, majd kifosztot-
tak, volt partiskola és gyermekotthon. Késébb
sokaig tiresen allt, hajléktalanok koltoztek be,

végiil tetdszerkezete is leégett. Az Adonyi Va-

gyonkezeld Kft. kozel egy évtizede vasarolta
meg az onkormanyzattol és vallalta a miiemlék

teljes felujitasat.

Az atadas a Rendezvényhazra, vagyis a
kastélyhoz csatlakoz6 melléképiiletre és a volt
istalloéra vonatkozik. Adonyi Jozsef, az Adonyi
Vagyonkezeld Kft. tulajdonosa vardzsolta 1jja,
a Miiemlékfeliigyelet erds beleszolasaval. Meg-
hagytdk a stukkos ajtokereteket, a mennyezetet

¢s néhany csillart.

Apatinas épiilet ezentil rendezvényhazként mi-
kodik, mondta a megnyitdiinnepségen Novak
Judit, lizemeltetési igazgatd. Mar idén is sza-
mos exkluziv fogadast, partit, eskiivét rendez-
nek az 6don falak k6zott €s a csodalatosan hely-
reallitott kastélykertben. A féépiilet felajitasa is
j6 litemben halad és a tervek szerint egy eszten-
dd mulva a terasz koriil, szabadtéren egyszerre

180 vendéget fogadhat majd a korabeli archi-
tektaraba illeszkedd grillsziget. Az Udvarhéz

tucatnyi boltives helyiségében pedig a gasztro-
nomia széles palettajardl valogathatnak a hazai
izek szerelmesei. A Nagyétkliek Sorhazaban
hatalmas csiilkok, oldalasok, kolbaszok varjak
majd a jo étvagyu vendégeket. Igazi kuriozum-
nak igérkezik az az étterem is, ahol a kastély
torténete elott tisztelegve 300 €v tradicionalis
magyar receptjel keriilnek az étlapra, tobbek
kozott fiirjbdl, facanbol, libamajbdl, siillobol
késziilt, hazai zoldségekkel koritett finomsagok

elfeledett receptjei ¢lednek ujra.
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De maradjunk a kastélynal. EIbtivol6 a millid,
akarmerre 1s sétaljunk a felyjitott részben.
Pedig akkora tertiletrdl beszéliink, hogy szinte
fel sem tlinik, hogy kozben még zajlanak a fel-
Ujitasi munkalatok. Egyaltalan nem éreztem
zavaronak, s6t ha nem akartam, nem is vettem

észre.

Szamomra meggydz0 volt a kastély adta le-
hetdségek kiaknazéasa, ugyanis az els6 benyo-
masom szerint egy terasz kialakitasa minden-
képpen a lehet6 legjobb dontés, mert ebben a

kornyezetben arra vagytam, hogy elmenekiil-

Igazan ambiciozus csapatot épitet-
tek fel ehhez, ugyanis az Atrium
Klub tulajdonosa, aki haromszaz
f6s, modern konyhaval felszerelt
onkiszolgalo éttermet iranyit a ra-
koskeresztlri piacon, ugyanaz, mint
a kastély tizemeltetdje. Ott volt mar
szerencsém vendégeskedni, és ta-
szerint

pasztalatom kimagasloan

pozitiv az ar/érték arany.

Ezek utan korbesétaltam, meg-
csodaltam a felajitott részt, amiért
véleményem szerint koOszonettel
tartozunk, hogy valaki végre meg-
menti orszagunk torténelmének egy
darabkijat. Mert, mint megtudtuk,
ugye az eredeti tulajdonosok meny-
nyl mindent adtak orszagunknak,

nekiink?!

ve a varos zajatodl, kicsivel tobb, mint 20 perc
alatt a beke, és nyugalom szigetére talaljak.
En igy tudom elképzelni a tovabbiakat. Nyu-
galom, igényesség, valtozatossag, valaszték,
mindség, tradicid. Talan ezek lesznek azok a
szavak, amelyek jellemezni fogjak a Podma-

niczky- Vigyazo Kastélyt.

Kivancsian varjuk a grillszigetet, a sorhazat,
ahol a nagyétkiiekre gondolnak majd. De azt
az ¢ttermet 1s kivancsian varjuk, amely a kas-
tely elott tisztelegve oleli fel a 300 éves tra-

diciot, ezeért az ¢étlap ennek fényében késziil
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majd.

De mint mondottam, nem volt am ez olyan
szokvanyos sajtotajekoztato, mivel volt itt tanc-
bemutatd, ami a szorakozasunkat kivanta szol-
galni. Ez a CsillagszemU Tancegyiittes eloada-

saban tortént.

De talalkozhattunk ,,Sisi”’-vel is, ugyanis meny-
asszonyi ruhabemutatoval is késziiltek a szerve-
z6k. Még a mosolytalansag is stimmelt, mivel
a modell ugyaniugy nem volt hajlandé moso-
lyogni, mint volt kirdlynénk, aki ezzel titkolta

foghijjat.

Ezek a ruhak, ebben a kornyezetben visszarepi-
tettek minket a korabeli idékbe. J6 volt ezt érez-

ni, kicsit el is jatszottunk a gondolattal, hogy

milyen lehetett ilyen nyugalomban éIni. Persze

csak a mai rohan¢ vilagbol kiindulva.

Meglepd eleme volt a megnyitonak az is, ami-
kor az ¢étkezés kovetkezett, ugyanis 16 féle
ételbdl lehetett valasztani, mely svédasztalrdl
volt kinalva. Az étkezés soran sem csalddtunk.
Foként nem azért, mert a sajtotdjékoztatd nem
a sporolasrodl szolt, itt minden volt, ,,mi szem

szajnak ingere...”

A kiszolgalas is igazi ari modon tortént, bar én
ezt mar megérkezésiinkkor nyugtaztam, ugyan-
is, mikor talalkoztam Bartalos Pisti kollégam-
mal, szamomra a kérdés elddlt, mégpedig, hogy

nem fogunk csalddni.

Neki kiilon koszonom a figyelmes kiszolgalast!

&1DALAS
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Osszegezve, ha egy igazan
megfeleld, igényes hely-
szint kereslink, a varos zaja-
tél 20 percnyire, legyen az
céges rendezvény, eskiivo,
de akar csaladi, vagy szii-
linap, de akar csak egysze-
rii Osszejovetel, akkor csak
| ajanlani tudom azt a helyet,
amellyel, mint irtam is a
cikk elején, fenntartdsaim
e voltak. Ez pedig nem mas,
* ¥ mint a Podmaniczky Vigyé-
2 z6 Kastély. Az biztos, hogy
& . engem meggyodztek!

Podmaniczky-Vigyazé kastély
1173. Budapest, Pesti at 115.
Tel./Fax: 253-11-74
Mobil: 70/571-08-10

e-mail: kastelyrendezvenyhaz@gmail.com

Bizom benne, hogy sikeriil az
elképzeléseiteket megvaldsitani,
ugyanis, ezzel egy remek cél
valésulhat meg.

Kivancsian varjuk!
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A Kortars Gasztronémiai és Kult
nevében meghivom Ont és K
2011. augusztus 06-07-éxre, a
megrendezésre kerii
osszefogasara buzdito, a n

tnjrainditasat serkentd, ha
apolé rendezvé
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Unnepeljiink egyiitt
ertékeinket, kost

Toltsiink el kosz
programoklkal 1
eloadasok
szakmankat

zentmiklos, 2011. augusztus 06-07.

www.facebook.com/celpontbanavendeglatas
www.oldalasmagazin.hu/celpontban
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2011. szeptember 4. vasarnap, 07:30 - 16:00
Helyszin: Budapest, Népliget, a SzeptEmber Feszt ideje alatt.

A Magyar Grillszévetség 2011-ben is megrendezi az orszagos grill bajnoksagot immar 12. alkalommal.
A versenyen indulhat minden olyan 4 f6s csapat, korhatar nélkiil, aki a versenykiiras feltételeit, elfogadja és a nevezési dijat hatar-
id6re befizeti.
Jelentkezési, nevezési lapok leadasi hatarideje: 2011. augusztus. 01.

Fézohelyek korlatozott szamban!
Helyszin: Budapest, Népliget, a SzeptEmber Feszt ideje alatt.
Az esemény idépontja: 2011. szeptember 4. vasarnap, 07:30 - 16:00
Eredményhirdetés idépontja: kb. 16:30
Egy csapat 4 f6bdl all, kik kornyezetiik dekordcidjaval és oltozékiikkel is felkeltik a kozonség, és természetesen a zstri figyelmét.
Az alapvet6 biztonsdagi és higiéniai szabalyokat minden résztvevének kotelezéen be kell tartania.
Elektromos késziilék,haszndlata tilos! A {6 alkoto rész kizardlag
Csak nyarson,vagy racson késziilhet faszénparazs /esetleg gaz / felett
A martasnak, serpenyd, labos engedélyezett!

- Nevezési dij csapatonként 15 000.-Ft, (a GRILLSZOVETSEG tagjinak 10000.-Ft) melyr6l a MAGYAR GRILLSZOVETSEG
szamlat allit ki a jelentkez6 nevére. Kérjiik, az 6sszeget a Magyar Grillszovetség az OTP Banknal vezetett 11743040-20066318
szamu szamlajara atutalni sziveskedjenek 2011. augusztus 05-ig.

A nevezési dij ellenében a Magyar Grillszovetség biztositja az alabbi nyersanyagokat, 10 adagra :

- Husokat (sziirkeharcsa filé, csontos-boros csirkecomb, sertés tarja egész, marha hatszin egész)

- Zoldségeket (cukkini, trikolor paprika, gomba, paradicsom, burgonya, voérdshagyma, fokhagyma, pore)

- Faszén
- 1db 3*6 m-es sator / korlatozott szamban 10 db/

- sorpad, asztal
FIGYELEM KAUCIO!

A helyszin adottsagainak figyelembe vételével a csapatok részére a sorpad garnitarat csak a helyszinen fizetett kaucié ellenében
tudjuk atadni. A kaucio 6sszege: 15.000,-Ft/garnitura, melyet a sorpad garnitura visszavételekor visszafizetiink

A csapatok gondoskodnak az aldbbiakrdl:
- sziikséges eszko6zok, kellékek, dekoracio, abrosz, teriték, poharak.
- bemutato asztal, az elkésziilt ételeknek, a fényképezéshez.
A féz6sator igényeket a csapatoknak eldre kell jelezniiik a szervezok felé, a nevezéskor, mivel csak korlatozott szamban all rendel-
kezéstinkre sator.
A részvételi lehetdség a f6z6helyek kialakitasa miatt korlatozott. A visszaigazolas a jelentkezések beérkezésének sorrendjében
torténik, a jelentkezések lezarasa 2011. augusztus. 01.
A jelentkezéseket a kovetkez6 elérhetdségre kiildjék:
Ferenczi Istvan: ferenczimeister@gmail.com vagy: Fax: 889 5252
Automatikusan kizarasra keriil az a csapat, amelynek nevezési dija nem érkezik meg 2011.augusztus 05-ig. a szovetség bank-
szamlajara.
A Verseny leirasa és menete:
A szervezok 6:00-kor talalkoznak a csapatokkal.
A 8:30-kor kezd6d6 megnyitéra mar minden csapat elkésziti, feldisziti a f6zsatrat és felkésziil a versenyre. El6késziti a grillezés-
hez és a zstiri fogadasahoz sziikséges eszkozoket (teritd, szék, asztal, tanyérok, diszit6 elemek, egyebek.).
A megnyit6 utan a versenyben résztvevo hivatalos zstiri és tarsadalmi zstiri tagjai tinnepélyes eskiit tesznek, hogy partatlanok és
elfogulatlanok lesznek a csapatokkal szemben és kijelentik, hogy csak a legjobb, legfelkésziiltebb csapatokat juttatjak gyézelemre.
Aru kosér kiadas: a bajnoksig napjan 7.30-kor

TALALAS:
3 adag a ,vak-zstiri” részére
3-4 adag ,asztali,mozgo, zstri~ részére,
1 adag a bemutaté asztalra keriil kihelyezésre. fényképezéshez
(a tovabbi adagok sajat, illetéleg apré kostolo falatok az érdekl6dok részére, arusitas nem engedélyezett!!)
Zsurizeés:
A mozg6 zstri és a ,,vak” zs(iri sorsolason vesz részt, ki mikor melyik csapatot fogja értékelni.
A télalas 09,45 orakor kezdédik, 5 perces id6kozonként, a ,vak” zstiri részére.
10 drakor az asztali, mozgd zstiri érkezik a helyszinre.
Vak zstiri:
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Az ugynevezett vak zslirizéshez a szervezok altal biztositott, zarhaté edénybe kell talalni 3 adag ételt, amit a segiték tovabbitanak a
satorba.
A kisorsolt ,vak” zstiri, az odaszallitott, szamokkal ellatott ételeket értékeli, pontozza az alabbi szempontok alapjan:
- az étel kinézete,
- az étel harmonidja,
- a 16 alkotdelem kinézete (hus vagy a desszert f6 alkotdeleme),
- optimalis késziiltségi foka a f6 alkotdelemnek (pl.: Steak = rézsaszin/medium),
- a f6 alkotdelem harapasra/ragasra,
- a 13 alkotodelem ize,
- a koret ize.
Télaldst nem pontoz!!

Asztali, mozg6 zstiri
Az asztali,mozgo, zstri is a fent leirtak alapjan pontoz és még a talalast is hiszen 6k
latjak, a szépen elkészitett és talalt ételt.

Szintén pontozzak a sator dekoralasat, vidamsagot, 6ltozéket, hangulatot
Ami az ugynevezett FUN, dij, amit kiilon itéliink oda.
A zstirilapok 0sszesitésénél a legalacsonyabb és legmagasabb pontszamu lapot nem
Vessziik figyelembe.
1. A hal husbdl késziilt grillezett ételeket 60 perc alatt kell elkésziteni és a zstirinek 9:45 t6l talalni, 10:00 t6l a mozgo zstrit (aki
szakemberekbdl és amatérokbdl all) teritett asztallal, szakszer( talaldssal vendégiil latni, az étel jellegének megfelel6 bort lehet
kinalni a meniithoz, melyet mindenki magaval hoz.

2. A tovabbi készitmények leadasanak idépontjai:

10:45 ora szarnyas étel
11:45 éra sertés étel
12:45 6ra marhahus étel
13:45 é6ra desszert

1.-es pontban leirtakhoz hasonléan.

A verseny dijazasa a kovetkezo:
Minden résztvevé részére emléklap,
Kategorianként, arany fokozat 5 kategoria /hal, szarnyas, sertés, marha, deszert/
(oklevél, érem, kupa, és ajandékcsomag)
A bajnoksaghoz, mind az 5 kategoria eredménye szamit 6ssz, pontszam
arany
(oklevél, érem, kupa, ajandékcsomag) és
a WEBER GRILL 80 ezer forintos gomb grillsiitéje
ezlst
(oklevél, érem, kupa, ajandékcsomag) és
a WEBER GRILL 50 ezer forint értéki grill eszkozei
bronz
(oklevél, érem, kupa, ajandékcsomag) és
a WEBER GRILL 30 ezer forint értéki grill eszkozei

Vandorserleg, az 0sszetett elsé helyezetté, amely 3 egymast koveto elnyerés utan a csapaté marad.

Az ugynevezett FUN dij amelybdl egy keriil kiosztasra, a nemzetkozi zstirizés szabalyai alapjan, azon csapat nyeri el ahol a sator
dekoraldsa, a csapat oltozéke, viddmsaga, kimagaslo
(oklevél, kupa, ajandékcsomag)

A kisérok, latogatok, érdekl6d6k szamara szinvonalas egész napos kiséréprogramot kinalnak a szervezdk.
A versenyre jelentkezéknek a DANUBIUS HOTEL ARENA kedvezményes szallast tud biztositani
El6zetes foglalas alapjan 14 000.-Ft a két agyas szoba reggelivel
A foglalasnal kérjitk bemondani: Magyar Grillbajnoksag Tel.: 889 5244

A versenyrél bévebben:
http://www.magyargrillszovetseg.hu/versenyek.html

Ferenczi Istvan
Magyar Grillszovetség Elnoke
Elérhetdségek:
Tel: +36 30 742 8270
+36 20 518 1680
Fax: 889 5252
E-mail: ferenczimeister@gmail.com



A borok tesztelése

M inden borkdstolas a régi latin formula szerint torténik, vagyis eldbb a szint (Color), aztan
az illatot (Odor), majd végiil az izt (Sapor) teszteljiik. A poharat a szaranal fogva a fény felé
tartjuk, hogy megitéljiikk a bor tisztasagat. Minden a fény felé tartott bor tisztan kell csillogjon,
a zavaros felhdk a borban annak betegségérdl tanuskodnak. De fontos még a szin tesztelésénél a
szoba kelld megvilagitasa, hogy a bor szine érvényre juthasson, persze ez a homalyos borpincék-
ben nem mindig sikeril.

Ezutan a pohéarban a bort rovid korkoros csuklomozdulatokkal kissé meglobaljuk, hogy az also

borrétegek feliilre keriiljenek €s a bor levegdt kaphasson. A bor bukéjat rovid, folyamatosan meg-

ismételt kis szippantasokkal jobban érzékelhetjiik, mintha az orrunkat hosszu ideig tartanank a
poharban.

A szemmel €s az orral valo tesztelés utan megizleljiik a bort. A bor izét a nyelviink szélén talalhato
izlelobimbokkal érezziik (a nyelv hegyén édes, a nyelv két oldaldn sos €s savanyu, a nyelv hatso
részén keserll). Szakértdk szerint a bort kis kortyokban kell probalgatni, és egy darabig tartsuk
a szankban, hogy a bor kissé felmelegedjen. A bor ize igy jobban kiemelkedik. Ezutan a bort az
egész nyelviinkon osszuk szét, mieldtt ragd mozdulatokkal lenyelnénk.

- Berecz Edgar irasa -
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A sztalkikérés

Mennyei Péter azt irja
tobb jatékos versében;
Etel, ital, dlom,
Sziikséges e hdrom!

A mi vblegényiink és
menyasszonyunk
Etellel és itallal meg van
elégedve,

Ezért Ndasznagy Uramhoz
volna egy kérésem;
Igértem egy pdr tdncot.
Ha Ndsznagy Uram meg-
engedné,

Hogy az asztalokat esti
helyiikrdl kirakhatnank
Es helyébe az igért tincot

megadhatnank.

MINEK AZ UX

HA A REGI MEGBIZHATOBB!

- RENDEKNE OLGA ROVATA -

A gyogyito bor

A hagyomany szerint Aszklépiadész (sziil.
Kr.e. 128-ban) hires 6kori orvos fedezte fel
a bor gydgyaszati értékeit. A bort kiilséleg
alkalmaztak borogatasra, bedorzsolésre.
Spartaban az ujsziilott csecsemdket bor-
ban fiirosztotték meg. Az dkori gyogyaszat
nemcsak tisztan rendelte el a bor fogyasz-
tasat, hanem mindenféle gydgyfiivekkel
késziilt gyogyborok alakjaban is. Készi-
tettek mentabort, tengeri hagymabort,
mirtuszbort. Az italok kozott el6keld he-
lyet foglalt el a bor, amelyet Hippokratész,
a legnagyobb gorog orvos, egészséges és
beteg ember szdmadra egyarant csodalato-
san megfelelének nevezett, feltéve, ha azt
helyes mértékben fogyasztjak. Platéon azt
tandcsolta, hogy a tiszta bort 6rizzék meg
az aggok szdmadra, hogy ennek élvezeté-
t6l meger6sodjenek, megfiatalodjanak.

A reneszansz ember az okori tu-
domanyossag ujra felfedezését hozta,
ekkor madr természetes antibakterialis
hatdsu folyadékként hasznaltdk a bort.
A bor savtartalma és alkoholtartalma
a kilonbozé drogok, szinanyagok ki-
oldasat segitette eld, ami gyogynové-
nyeknél nagyon fontos volt. A borokat
a bels6 fert6tlenités mellett nyilt sebek
ferttelnitésére, kezelésére is hasznaltdk.

Tudomanyosan gyogybornak

nevezhetd az az ital, amelyek borral ké-

sziiltek, gyogyito, pl. vérképzé vagy erd-

sité hatdsuk tudomanyosan bizonyitott.
A XVL

kezdve tekintették az aszubort, valamint

szdzad masodik felétdl

az eszenciat gyogybornak. Eleinte a ter-
mészettudosok azt hitték, hogy az itteni
borok kivaldsaga a sz6l6tékében, a vesz-
szOben vagy a bogydban rejt6z6 igazi
szinaranynak készonhetd. Koztudott volt,
hogy a beteget kiveti az agybdl és erével
ruhazza fel. Késobb gyogyszervegyészek
kimutattak, hogy a hegyaljai nedt 14 féle
asvanyi anyagot tartalmaz, amelyek igy
egyiitt kiilonosen jotékony és serkentd ha-
tassal vannak az emberi szervezetre. Az
aszuszemekbdl borapolo krémet llitottak
el6. Vérszegénység esetén, lassu labado-
zas idején ma is fontos szerepet jatszik a
beteg taplalasaban a bor, itt is elsdsorban
a tokaji, éspedig a tokaji aszu és az édes
szamorodni. Az aszu igy kiilondsen fon-
tos szerepet jatszik a roborald gyogyszerek
el6készitésében. A tokajinak egyik legfon-
tosabb tulajdonsagaként tartottak szamon,
hogy a benne levé fontos elemek gyorsan
telszivodtak a vérbe, igy az értékes hato-
anyag rovid id6 alatt a szervezet rendelke-
zésére allott. Ezek az értékes anyagok: cuk-
rok, vitaminok, és a foszforsav, amelyek
nélkiillonozhetetlenek a jo emésztéshez.
Nagyon hatdsos az asztma gyogyitasanal és
egyéb bronchialis betegségek kezelésénél.

http://www.okomuzeum.hu

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
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Egy turista megkérdez a he-
gyekben egy embert:

- Tényleg olyan egészséges itt
a klima, mint ahogy a katalo-
gusokban irjak?

-Igen, nézzen meg engem!
Mikor idejottem nem volt
hajam, a b6rom meg csupa
ranc volt.

- Hat mikor jott ide??

- En itt sziilettem....

_—

Van egy jo vicced?

Kiildd el az
oldalasmagazin@postafiok.hu

e-mail cimre és betessziik
a kovetkezo lapba!

y -

\ 4

- Locsolta a férjed a nove- A fiatal katonatiszt igy szol a ba-

nyeidet, mikor a kérhazban

ratjshoz: - Miért vannak olyan
voltal? sokan a hangyak?

- Képzeld, megndsiilok. Lennél te
- Hat persze. Tudja nagyon -2
L, o ) a tanu?
jol, mit jelent szomjasnak - Azért mert még nem

lenni - Persze. Soha nem szoktam

talaltak fel olyan kicsi

cserbenhagyni a bajtarsaimat, ha

Két idosebb férfi taldlkozik az ovszert.

utcan. Azt mondja az
egyik: , , , . "
- Képzeld megtjult a szexua- Egy férfi mondja az asszisztensnek a fogorvosi rendel6ben:

szerencsétlenség éri Oket.

lis életem!
- Hogyan?
- Vettem egy gazalarcot, azt legyen.
szeretkezés elott rahtizom az
asszony fejére. El0szor is igy

- J6 napot! Mindegy melyik fogorvos tud fogadni, csak n6

- Miért fontos ez maganak? - kérdezi az asszisztens.

megszépil. Mdsodszor ha - Mert végre szeretném egy nétdl azt hallani, hogy nyissam ki
elzarom a levegét, igy mozog ) _
mint husz évvel ezel6tt! a szamat, ahelyett, hogy fogjam be.
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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



Alulrdl is lehet?

Elegiink lett! Eljatszottunk a gondolattal, hogy mi az ami miikddteti a szakmankat, befolyasolja
a mai magyar gasztrondmidt, az oktatdst, termelést, szaktudast, de akdr napestig sorolhatnam. R4jot-
tiink, hogy a sok egyestilet, szervezet, csoportosulast, mind-mind a segit6 szandék vezérli, még akkor
is, ha vannak, akik személyes boldoguldshoz haszniljak a titulusokat. Minden csoportosuldsnak van-
nak jo elképzelései, de a rendszer mégis hibas. Akkor mit lehet tenni egy ilyen megosztott, érdekektdl
vezérelt, beteg vendéglatoiparral? Ezt boncolgatom ebben a cikkben.

Kezdjiik onnét, hogy megalakult a Kortars Gasztro-
noémiai és Kulturalis Egyesiilet, mely komoly célkitiizés-
ként felvallalta, hogy 6sszegytijti a vendéglatoiparban dolgozé-
kat.

Ennek érdekében 2011. augusztus 06-07-én megren-
dezziik Kunszentmikloson, a Vendéglatoéiparban Dolgozdk I.
Orszagos Fesztivalja és Vasara elnevezést rendezvényt, ahova
ezennel szeretettel meghivunk mindenkit, aki szeretne szak-
mankért, vagy csak onmagaért tenni egy aprocska lépést.

Hogy a lehetd legtobb kolléga megengedhesse maga-
nak, hogy részt vegyen, ezen az egyfajta kongressszus jellegti
rendezvényen, ennek elésegitése érdekében a rendezvény in-
gyenesen lesz latogathato!

Itt ezen a rendezvényen lesz az els6 szakmai forumunk
(augusztus 07, 16:00, Kortars terem) is, amelyet a késGbbiek-
ben rendszeressé kivanunk tenni. Itt fogunk beszélni a célja-
inkrdl, kiildetésiinkrdl, vagy, hogy miért érdemes hozzank
csatlakozni. El6ljaréban annyit, hogy nélunk a torvények altal
minimalisan el6irt 6sszeg az éves tagdij mértéke. (sajnos nem
lehet ingyenessé tenni) Viszont, hogy senki ne érezze ablakon
kidobott pénznek, ezért kedvezményrendszert kivanunk kiépiteni, amely segitség lehet abban, hogy ez megtériiljon.
Egyesiiletiink nagy célja, hogy dsszehozzuk a kollégakat, hovatartozas, vagy barmilyen diszkriminativ megkiilonboz-
tetés nélkiil, mert véleményiink szerint, csak dsszefogassal lehet komoly fejlédést elérni. Mi nem vitdzni, hanem tenni
kivanunk! Mindazokat szivesen latjuk tagjaink kozott, akik ehhez partnerek és ugy dontenek, hogy ennek részesei
kivannak lenni, legyen az maganszemély, egyesiilet, cég, vagy barmilyen csoportosulas.

Kivanunk még szakmai férumokat, tdborokat, el6adasokat, bemutaté f6zéseket szervezni, de ki szeretnénk épi-
teni a magyar termeldk altal megtermelt portékak éttermi beszallitasanak legkedvezébb modjat is. Példaként emlitem
meg, hogy mig egy termeld a hiisbaranyért maximum 800.- Ft-ot kap, addig a nem magyar, és jelen esetben 2600.-Ft-os
listadrral mennyi kolléga taldlkozhat a mindennapok soran.

Ezen feliil az éttermeket, oktatast is at kivanjuk vilagitani, és ehhez nem csak Budapesten kell vizsgalodni. Aki
nyitott a szakmai segitségre, az igenis kapja meg. Tegyék ezt olyan emberek, akik ehhez mélté tudassal rendelkeznek.

Els6 nekifutasra ennyi lenne amit elarulnék az egyesiiletrél, de kérek minden kollégat, hogy aki csak tud, akar,
vagy lehetdsége van, az segitse minimalisan munkankat azzal, hogy értesit r6la minden kollégat, aki csak a vendéglato-

iparban tevékenykedik. Mondja el mindenkinek, hogy: a jové elkezd6dott.

Es persze aki csak teheti latogasson ki augusztusi rendezvényiinkre, melynek szlogenje remélhetéleg elarulja,
hogy minek kell mostmar bekdvetkeznie, mégpedig, hogy legyen végre Magyarorszagon:

»Célpontban a Vendéglatas!™.....



SZODABIKARBONA

Nagymamaink mellette tették lea voksukat, és nem tévedtek.

A sz6dabikarbéna meglepden sokféle mddon alkalmazhaté: a konyhdban, f6zéskor, a haztartasban szamos
helyen, de kiilondsen gyomorégés, emésztési gondok ellen, és a kellemes lehelet, a fehérebb fog célja sem all
messze tole.

Mindig tartsunk bel6le otthon! Ime néhdny ok, amiért a sz6dabikarbona rendszeres hasznélata ajanlhato.

Szagelnyel6
Noha szagtalan, a szddabikarbdna egyik jo tulajdonsaga, hogy képes elnyelni a legzavarébb illatokat is, mert
semlegesiti a baktériumok okozta savas anyagokat.

Ferté6tlenit
Rendszerint nem is gondolunk rd, de a féstik, kefék, manikirkészlet, smink-ecsetek, szivacsok és mas ha-
sonld eszkozok a baktériumok melegagyai lehetnek.

Tovabba:
- Megorzik élénk szintiket zoldségek, ha f6zéskor kevés szodabikarbonat is szorunk a vizébe.

- Keményebb és tartdsabb marad a tejszinhab, ha felverés el6tt egy csipetnyi szodabikarbonat tesziink bele.
- Mindenfajta rovarcsipésre kivald. A szddabikarbona kevés vizzel keverve hatasos fajdalom- és duzzadtsag-
csokkentd.

- Mosatlan gytimolcsot soha ne fogyasszunk. Tiszta viz helyett azonban javasolt 1-2 ev6kanal szédabikarbo-
nat és egy liter viz keverékét hasznalni a mosashoz.

- A siitemények 0sszedllitasanal fele stitéport és fele mennyiség szédabikarbdnat hasznaljon, szép egyenletes
lesz a tészta.
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Igazi muskotalyos illattal rendelkezik
e borparositas, amelyben a Csersze-
gi Fliszeres, Irsai Olivér mellett az
Ottonel Muskotily teltséget eredmé-

I(OV et I( ezo nyez, ezaltal finom lecsengésti 30 g/l

- . . s - . - cukortartalmdaval mar majdnem édes

megje I enes var hatO |d0p0nt]a: borba fordulé cuvée-t kostolhatunk.
2011.08.01
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20 1 1 0720 info@birkaspinceszet.hu
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