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Tokodi jércerolddnyadrs

A nyarshoz: 2 egész jércemellfilé, 1 egész cukkini, 1 fej voroshagy-
ma, 1 sarga kaliforniai paprika, 1 zold kaliforniai paprika, 1 piros
kaliforniai paprika, 20 dkg szeletelt bacon, 20 dkg apr6 gomba, 7

fej fokhagyma.
A korethez: 80 dkg burgonya, 5 dkg vaj, 2 szal rozmaring.
Flszerek, izesiték: fliszerpaprika, 6rolt komény, 6rolt fehérbors,

zuzott fokhagyma, sé.

Elkészités:
A jércemelleket megnyitjuk, klopfoljuk, megfliszerezziik. Raterit-
juk a bacon szalonnakat, feltekerjiik. Felszeleteljiik 2 cm-es vastag

szeletekre, majd a felszeletelt zoldségekkel nyarsra htzzuk. Ezutan

serpeny6ben, vagy 180 C® siitében készre siitjik. Kézben a bur-

gonyat héjaban megfézziik, megtisztitjuk, majd felforrositott ser-
http://www.palinkamuhelyhu peny6ben vajon atsiitjik. Ha elkésziilt tanyérra halmozzuk, majd

rahelyezziik a nyarsat.

Jo étvagyat kivanunk!

A receptet bekiildte: Atrium Club Onkiszolgélé Etterem Koszonjiik!

2 .oldal www.oldalasmagazin.hu



HONAPROL-HONAPRA:

- BERECZ EDGAR ROVATA -

fehér- és a roséborok idealis
fogyasztasi hOmérséklete

fehér- és a roséboroknal a legfontosabb mindig a megfelelé hémérsékleten valé szervirozas. Minél

értékesebb egy bor, annal kevésbé hiitsiik, mivel a nemesborokat tonkreteheti a tal alacsony hémér-
séklet. Csak nagyon kevés konnyt bor viseli el a 10 fok alatti htitést. A kell6képpen lehtit6tt bornal a bor |
bukéja és aromaanyagai jobban érvényesiilnek. Normélis koriilmények kézott a 12 fokra valé lehtités
elegendd, mert igy a nemesebb fehérborok legfinomabb izanyagai megmaradnak. ‘
Fiatal fehérborokat és desszertborokat 8-10 fokon, konnyt, kozepes fehér- és roséborokat 11 fokon, és a \
testes fehérborokat 12-13 fokon szervirozzuk.
Figyelem! Semmilyen koriilmények kozott nem szabad a borokat a gyorsabb hiités érdekében a fagyasz- |
toba tenni vagy mas extrém eljarasokkal hiteni.

Jaték
Mit neveziink spékelésnek?

A: Tazdelést;
B: Kotozést.

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 -

A Molekularis gasztrondmia hallatan
valami nagyon extrém, és ehetetlen dolog
jutott el0szor eszembe, ami mar nem igazan
fért bele szakmai elképzeléseimbe. Aztan ra-
jottem, hogy ami teljesen idegen, attol tartok
egy Kkicsit, igy hat igyekeztem megismerni,
hogy kialakulhasson valodi véleményem a

dologrol.

Minden ugy kezdddétt, hogy kaptam egy-két
DVD-t, amin Egy spanyol szakdcsmagus Ferran Ad-
ria készitett elég érdekesnek tiing ételeket, de valami
hihetetlen magabiztossaggal és konnyedséggel jatszott
az izekkel és a textarakkal. Addig hosszu ideig f6ztem
én is a vadrizst, pedig egy konnyed mozdulattal kipat-
togtatni sokkal jobb és gyorsabb megoldas. Megdob-
bentett az is, hogy a dekonstrukcié sem valami idegen
lények altal itt felejtett, netan vildgokon tuli levitaciora
valé képesség, hanem csupan azt a célt szolgdlja, hogy
megujulhasson egy hagyomanyos konyha, a régi izek-
kel, de mar uj textarakkal.

Amikor megemésztettem, hogy létezik egy

merében mas felfogas az altalam eddig ismert ételkeé-
szitésre, kutatni kezdtem Adria munkdssaga utdn, és
meglepden tapasztaltam, hogy egyaltalin nem adja
fel a spanyol konyha hagyomanyait, sét ellenkezéleg;
megujitja konyhdjaval a tradicionalistasokat.
Bar Magyarorszagon nincs molekuldris sztarszakacs,
arra nyugodtan biiszkék lehetiink, hogy magat a tu-
domanydgat magyar szdrmazasu tudos alkotta meg;
Nicholas Kurti, aki Kiirti Miklos néven sziiletett 1908-
ban.

A molekuldris gasztrondémiat alkalmazdé étter-
mekbe igen nehéz bejutni, sokszor honapokkal eldtte
érdemes lefoglalni az asztalokat, olyan hatalmas az ér-
deklédés a kozonség részérdl. Célul tiiztem ki magam-
nak, hogy egyszer meglatogathassak egy ilyen vendég-
laté helyet. Foéleg azok utdn, hogy utdna néztem, mit
is jelent maga a kifejezés, hogy molekularis gasztrono-
mia?

Nos, egy Uj, kémiai-gasztronémiai kutatds szerint az
alapanyagok és ételek szétbontdsaval elkiilonithet6k
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azok jellegzetes izei és tulajdonsagai, késdbb pedig uj-
szerli moédon allithatok dssze ismét.

A molekularis gasztrondmia lényege tulaj-
donképpen az, hogy a hozzaértok fizikai és vegyészeti
szempontbol elemzik a f6z¢és kozben lezajlé folyamato-
kat, vizsgaljak példaul, mitdl lesz konnyti egy hab, ho-
gyan lesz magas a felfujt.

S hogy kik azok a séfek, akiknek a konyhdjaba
manapsag szivesen bekukkantanék?

Nos, az egyikéjiik Heston Blumenthal, ma az egyik leg-
tobbet emlegetett séf Angliaban, étterme London ko-
zelében, egy Temze-parti falucskaban, Bray-ben talal-
hatd. Blumenthal Fat Duckja , vagyis Kévér Kacsa mar
mindhdrom csillagot megkapta a Michelintdl, s elnyer-
te a vilag legjobb éttermének jaré kitiintetést is.

A masik séf, akihez szivesen betérnék néhany fogas
erejéig, a hires Ferran Adria, akinek rosesi El Bulli ét-
termét sokan csak Mission Impossible-nek becézik, hi-
szen a téli sziinetben olyan izeket és texturakat talal ki
tehetséges csapataval, amelyek inkabb illenek egy sci-fi
filmbe, mintsem tengerparti vendéglébe.

Manapsag mar egyre tobben alkalmazzak a mo-
lekularis konyha adta lehetdségeket, kihasznalva sajat
kreativitdsukat. Szerintem a lényege az, hogy megint

beszéliink az ételekrol,izekrdl és alapanyagokrol, me-
lyek mindegyike csak és kizdrélag j6 mindségi lehet.

Az éltalam preferdlt Sous Vide technoldgia ki-
valéan kiegészithet6 a mar Magyarorszagon is besze-
rezhet6 Molekularis segédanyagokbdl krealt intenziv
izt, és kiilonleges allagti martasok, habok, melegzselék
hasznalataval.

Ha a martasainkat Kalcium-kloridba cs6pog-
tetjiik, abban ugrik 6ssze labdacsokka, ettdl lesz kavi-
arszeri a formaja és az allaga. Ugyanezzel az eljarassal
készithetiink nagyobb gdmbocot is, amely megszolala-
sig hasonlit a lagy tojas sargajahoz. Amikor azonban
bekapjuk, a leve szétfolyik az ember szajaban. Egy mo-
lekularis remekmt, a kaviar dllag kavé elkészitéséhez
natrium-alginatot , mig a kibertojashoz sargarépa, ko-
kusztej és karfiol mellett agar zselét kell hasznalnunk.
Barmilyen zo6ldség - vagy gylimolceslébdl, gyonyort
habot kapunk, ha némi széjalecitint adunk még hozza,
ami megtartja az allagat.

Kivald, és gyors segitséget nyujthat még a kisérletezé-
seink soran, ha beszerziink egy Pacojet-et, és/vagy egy
thermomixert.

Csidei Tamas
GasztronOmiai szaktanacsadé
http://gasztronautakft.hu
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ugusztus 06-07. Ez volt az a ddtum, amikorra vartuk a kollégakat, mégpe-
dig, hogy egy hétvége erejéig felejtsiik el a nézetkiilonbségeket, beszélges-
stink, érezziik jol magunkat, de valami induljon el. Nos, lassuk mi lett beldle?

Talan onnan kezdeném, hogy immaron hivatalosan is megalakult a Kortars Gasztrondmiai
¢s Kulturalis Egyesiilet, ugyanis a rendezveény nyitoiinnepsége keretein beliil if]. Hegedlis Lorant
felavatta zaszlonkat. Igen, szerettiik volna az egyhaz eldtt is megerdsiteni hitiinket, mert hisz-
sziik és valljuk, hogy sikereket csak és kizardlag erds hittel Iehet elérni. De ezt majd maskor. A

rendezvény keretein beliil ekkor mar zajlott a ,,Bogracsos ételek fézdversenye” , ami szamunkra
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nem volt meggy6z0, mivel szomortan lattuk,
hogy milyen szinten volt szakmank érdekte-
len. Nem is értettem, hogy miért zarkozik el az
a tobb ezer étterem aki hazankban miikodik?
Vagy szamukra nem jelent kihivast egy ilyen
kotottseégek nélkiili verseny, vagy rendezveény,
amit azt gondolom mindenki megengedhetett
maganak? Vagy szamukra a kapcsolatépités
nem jelent semmit? Lehet, hogy ezért tartunk
itt? De nézziik a dolgok pozitiv oldalat, leg-
alabb latjuk, hogy honnét kell kezdeniink.

Azt mindenestre j6 volt nyugtazni, hogy aki
megtette azt a bizonyos ,,egy lépést” és ella-
togatott a rendezvényre, az kivétel nélkiil j6l
érezhette ¢€s érezte is magat nalunk. Igyekez-
tem a szervezésben kitenni magamért, ha mar
ide vartam a vendéglatoipar nagy részét. Ezért

volt am itt minden, mi szem szdjnak ingere...

Ilyen volt példaul a szépségverseny is, amely
az egyik legnépszeriibb miisorunk volt, leg-
alabbis a férfiak korében. Ennek helyezettjei
lettek: 1. helyezett lett: Gyalus Dorina, nyere-
ménye a PictoriAll Collective felajanlasabol
egy nagy ¢értékl portfélio fotdzas, melyet Ba-
csi Robert Laszlo és Moricz Simon adott at,
a II. helyezett lett: Horak Kinga, nyereménye
a Gundel Restaurant felajanlasabol egy 2 sze-
mélyes vacsorameghivas volt, amit Merczi
Gabor adott at. III. helyezett lett: Bird Regina,
nyereménye egy 2 személyes vacsorameghi-

vas volt, a Kisbojtar Vendégld felajanlasabol.

De volt motorszépségverseny is, ahol a Goj

Motoros Egyesiilet szolgaltatta a zsiirit. Nekik

ezért mindenképpen kdszonet jar!

Ittharomkategoériabanhirdettiink gydztest,ezek

a kovetkezOk voltak: utcai, épitett, s veteran.

A Kortars Gasztronomiai és Kulturalis Egestilet
zaszlajanak felavatasa

A harom kategéria gydztesei: Katd Albert,
Hamarics Istvan és SzOke Attila. A kiilondi-
jat veteran kategoridban Mészar Gyula kapta,

IZS motorjaval.

A programok tiikrében, a rendezvény

szinességét tekintve ez bejott mondhatjuk...

Az 1s bejott, hogy aki valdban ide latogatott az
valoban egy asztalnal iilt a kollégakkal, tehat
valami elkezd6dott, ez lehet valami 10j, vagy
régi, de Osszességeben én azt éreztem, hogy
ilyen mostanaban nem tortént. A jovOre néz-
ve nagy tanulsag, hogy rendzvényt szervezni
nem lehet 3 hét alatt, mert mikor ez hivatalos-

sa valt, kor mar csak ennyi idonk volt annak

&ivains
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kezdése€ig. Az is tantlsag, hogy a szakmat va-
lami teljesen mas szemszogbdl kell a jovOben
megkozeliteniink, mégpedig, hogy nem elég az
igéretekre hagyatkoznunk, sajnos! Bar ezt szo-

moru, hogy fel kell ismerjiik, de attol fiiggetle-

niil valos megallapitas.

A legjobb, ha tessziik a dolgunkat ¢€s aki akar
az ugyis hozzank fog csatlakozni, mert elobb-
utobb mindenki raébred arra, amit én ezzel a

rendezvénnyel sugallni akartam, hogy:

'77

,,Egységben az erd

Ez nem volt &m rossz igy sem, nehogy vala-
ki ugy érzékelje a sorokbol, csak lehetett volna

sokkal-sokkal jobb is.

Azt példaul kimondottan sikernek konyveletem

el, hogy a szakma szinte (!) minden rétege kép-
viseltette magat, akiknek ezért kiilon koszonet
jar! Azt is sikernek konyveltem el, hogy els6
rendezvény 1évén 0sszességében min. 2500 {6t
mozgodsitani tudtunk ¢€s, ha azt nézziik, hogy az

1dei évben, szinte az 0sszes szabadtéri rendez-

 szépségversenyrol

veény bedolt, de legalabbis nem hozta az elvara-
sokat, akkor ez mar mindjart nem is olyan rossz
eredmény. A fesztival hangulatat, millidjét pe-
dig volt aki a mar-mar szinte a feledésbe mertilt
majalisokéhoz hasonlitotta, ami abszolut lat-
szott az emberek arcan is, mivel ezen dolgoz-
tunk mar joval a rendezvény eldtt, hogy minden
percben valami Ujat tudjunk mutatni a latoga-
toknak, raadasul mindezt ingyenesen. De fon-
tos volt szamomra az is, hogy a fesztival arait

tekintve olcso legyen, még akkor is, ha a
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koltségei minket terheltek. De mondhatjuk:

,.Megcsinaltuk! Nem Kkicsit,

‘77

nagyon

¢s szdmomra csak ez a fontos! A kovetke-
z6t hamarosan kezdjiik szervezni, ahova Ujra
varjuk a szakma dolgozoit, immaron bizva a

sokkal-sokkal nagyobb érdeklédésben, 1ét-

szamban.

Az érdektelenség blin! Ami megd6l minden fej-

9.0ldal

16dési lehetdséget, sOt magat a szakmat is.

A rendezvény keretein beliil jovore 1s meg ki-
vanjuk rendezni a szakmai férumbeszélgeté-
seket, amelyek az idén érdeklddés hianyaban
tobbé-kevésbé elmaradtak. Bar, volt olyan 1is

amelyik sikeresnek mondhato.

Osszegezve a tapasztalataimat, sokkal ,,lit6-
sebb”, sokkal jobb rendezvényt szerettem vol-
na 0sszerakni, bar ahhoz sziikség lett volna a

szakmara is, amely az idén nem volt éppen ke-

www.oldalasmagazin.hu



AZ ELET HABOS OLDALA

A [ b

A hangula.t a ﬁlajglisokat idézte.

gyes hozzam, de talan nem is velem volt a ba-
juk, hanem, nem hittek a rendezvényben, vagy
nem nézték ki, hogy pusztan a jéindulati aka-
rattal, ,,lentrol is” ezt 6ssze lehet hozni. Bizom
benne, hogy, ha mas nem is, a jovére nézve po-

zitiv emlék lesz ez a fesztival.

Bebizonyitva, hogy nincs lehetetlen és pont
ezért komolyan kell venni minden kezdemé-
nyezeést!

Ha pedig Merczi Gabor szavaival zadrom so-
raimat, akitdl a kovetkez6 mondat roppant jol

esett, az igy szol:

,...lesz errol még beszéd, nem is
kevés, pont a legkozelebbi rendezve-
nyig, ugyhogy, légy magadra biiszke,
nagydolog voltez...”.

'LE-;..,.._,__ —.3'-._-
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Akiknek koszonom a segitséget, vagy azt, hogy
megtiszteltek jelenlétiikkel(,,akik nélkiil ez nem
johetett volna 1étre™), a teljesség igénye nélkiil:

Merczi Gabor, Pap Lajos, Kiss Krisztian, Ferenczi Ist-
van, SzOoke Laszlo, Némedi Jozsef, Kelemen Endre,
Benjamins Marcel, Lipher Tamas, Szappanyos Viktor,
Pragai Gabor, Schwarc Andras, ifj, Hegediis Lorant,
Papcsik Regina, Sz¢€l Istvan, Holécziné Panni, Koos
Zita, Sérté Robert, Gerencsér Sandor, Szabd Karoly,
Mészaros Péter, Jobori Szabolcs, Jenovai Natalia, Gu-
bacsi Eva, Jobortiné Acs Ménika, Hunti Mihay Istvan,
Hunti Hortenzia, Stiller Tamas, Schreiner Mikloés, Ko6-
nya Zoltan, Vassné Balatoni Eva, Busch Andrea, Izsak
Zoltan ¢s Néptanccsoportjanak, Kisbojtar Vendeégld tel-
jes személyzetének, az onkénteseknek. A hddmezdva-
sarhelyi Kistopart Vendeégld csapatanak, G6j Motoros
egyesiiletnek, Ivanics Laszlo és Néptanccsoportjanak,
Iron Horses MC-nek, mind a 171 néptancosnak, mind
az 50 fellépdnek, mind a 27 eléadonak. Kunszentmik-
16s Varos Onkormanyzatanak, Varga Domonkos AMK
teljes személyzetének, a Bakér Kft dolgozoinak, Az
Aviko-nak. Es végiil, de nem utolsé sorban kdszonjiik
az Osszes latogatonak és azoknak akiket kifelejtettem.
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Telelonalas

Vannak vendégek, akik mihelyt megérkeztek az étterembe,
els6 dolguk kipakolni az asztalra a pénztarcajukat, autdkul-
csukat és a telefonjukat. [gy akarjék a kornyezetitk tudomasa-
ra hozni anyagi és tarsadalmi helyzetiiket. Masok meg minden
5 percben telefondlnak: vagy 6ket hivjak, vagy 6k hivnak
masokat, hogy nagy hangon, magas 16rol beszélve éreztessék a
személyzettel és a szomszéd vendégekkel, hogy milyen nagy és
mennyire elfoglalt tizletemberek 6k. Aki még étkezés kozben
sem tud meglenni telefondlds nélkiil, az ne menjen étterembe,
az inkabb egyen a sarki hot dogosnal, mert lehet, hogy az ét-
teremben az emberek tobbsége nyugalomra és csendre vagyik,
és legalabb az ebéd elfogyasztasa kozben szeretnének mente-
stilni a kiilvilag minden zajatdl.

Egy allanddan csiripel6é mobiltelefon vagy egy nagyszaju,
arisztokratat, nagykereskeddt jatszo bunké ujgazdag idegesi-
t6 és zavard lehet, féleg evés kozben. Ezért, ha csak tehetjiik,
kapcsoljuk ki a telefonunkat az étteremben. Amennyiben ez
nem lehetséges, vegyiik le a hangerejét és ha hivast kapunk
vagy mi szeretnénk felhivni valakit, kérjiink elnézést az asztal-
tarsasagtol, és menjiink ki az el6térbe. A szomszéd asztalnal
lék egészen biztosan haldsak lesznek a figyelmességért.

Az elme gyogyit?

Ha elveszitjiik testi és lelki harmdniankat testiinkben gyakran fizikai jelek, betegség jelentkezhet. Leg-
tobben ilyenkor orvoshoz fordulunk, ahol ugyan tiineteinktél megszabadulunk a kivalté okokat azon-
ban tovébbra is magunkban hordozzuk. Betegségiink, problémdink gyokere benniink, elfojtdsaink
nyoman keresendd. Tegytink rendet gondolatainkban, életiinkben. Teremtsiik meg jra testi, lelki és
anyagi harmonidnkat. Egyetlen egy ember tudja megvaltoztatni az életiinkben bekovetkezett rosszat...
mi... csakis sajat magunk. A gondolatok befolyasolasanak képessége egy hosszu és kemény tanulasi
iddszak eredménye. A nagytakaritast ahogy a lakdsban,ugyantgy a Lelkiinkben is megkell csindlni ...
ehhez kivanok sok sikert mindenkinek !!! -Boldogsdgunk kilenc tized része kizardélag egészségiinkon
nyugszik. Ha egészség van, az minden élvezet forrasava valik, de ha nincs, az egyéb javak, a szubjektiv
értékek sem boldogitanak, mert a szellem, a hangulat, a temperamentum szdrnyaldsat is lecsokkenti,
elnyomoritja a betegség. Arthur Schopenhauer -Minden méreg és semmi nincs méreg nélkiil, csupan
a mennyiségtdl fiigg, hogy valami méreg-e, vagy sem. Paracelsus -A legnagyobb hiba, amit az orvosok
elkovetnek, hogy a testet anélkiil prébaljak meggyogyitani, hogy az elmét is gydgyitani probalnak.

Pedig az elme és a test egy, és nem szabadna kiilon kezelni.
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Mi is az a froccs?

borivas egyidds az emberiséggel. A nagy bortermeld orszagokban, mint példaul Franciaorszagban,
Olaszorszagban, Németorszagban és Spanyolorszagban nagy hagyomanya van a bortermelésnek ¢és
a kulturalt borfogyasztasnak.
Az elso és legfontosabb iratlan szabaly: mindent mértékkel. Ezutan kdvetkezik a bor bemutatasanak, szer-
virozédsanak, tesztelésének ¢és fogyasztasanak a tudoménya. Utoljara marad a bor és az ételek 6sszehdzasi-
tasanak a mlivészete. A franciak, az olaszok és a nagy borasz népek szerint a jo bort tisztan illik inni, min-
denféle adalékanyagok nélkiil, nem ugy, mint ahogyan teszik az amerikaiak és a japanok, akik kolat vagy
narancslevet toltenek a borba. Egy ilyen kisiklas tapasztalhato nalunk is, ahol nagy divatja van a froccsnek.
Isszak otthon, vendégségben, és az éttermi étkezésekkor sem feledkeznek meg réla. Ez valdsaggal szent-
ségtorés, és nem csak a kiilfoldiek, hanem minden komolyabb belf6ldi borszakértd szemében is. A bort mint
nemesitalt, tisztan kell inni, csakis igy lehet kiélvezni nagyszert tulajdonsagait. Aki tiditditalnak akarja
inni, vagy azért vizezi fel, hogy nehogy megrészegedjék, az keressen mas innivalot maganak.

De nézziik csak, miféle szornytiséges italok sziilettek a bor felvizezésével vagy felhigitasaval a XIX-XX
szazadforduld kornyékérdl, amikoris miivészi asztaltarsasagok, 1éha dzsentrik divatba hoztdk Magyaror-

szagon a froccsot.

) 1. Spiccer — szédavizzel higitott bor
2. Ujhazy froccs — kovaszos uborka levével higitott bor
3. Tisza froccs — vorosbor pezsgdvel
4. Hosszulépés — 2 dl szodaviz 1 dl borral
5. Rovidlépés — 1 dl bor és 1 dl szédaviz
6. Nagyfroccs — 2 dl bor 1 dl sz6davizzel
7. Mafla — fél liter bor f¢él liter sz6daval
8. Hazmester — 3 dl bor és 2 dl szodaviz
9. Vicehazmester — 4 dl bor 1 dl szo6davizzel
10. Lakofroces — 4 dl szdédaviz 1 dl borral
11. Krady froccs — 9 dl bor és 1 dl szoédaviz
12. Csattos — 1 liter bor fél liter szodaval
13. Lampas — masfél liter bor fél liter szodavizzel
14. Kisvadasz — 1 dl vérosbor 1 dl kélaval/vordsboros kola
15. Nagyvadasz — 2 dl bor 1 dl kolaval/vorosboros kdla
- Berecz Edgar irésa -
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[smeri Ona mézet?

Tudja-e? hogy a méz szarazanyaganak 85-95%-at kitevé cukrok tobbsége egyszert cukor? Féleg
gytumolcs- és sz6l6cukor. Ezenkiviil 8-10 féle egyéb szénhidrat talalhat6 a mézfajtakban (pl.:
szahardz, maltdz, izomaltdz, melezitdz, trehaldz, genciobidz, laminarbioz, aligoszaharidok,
mézdextrinek, keményit6k).

Tudja-e? hogy a mézben sokféle enzim muikodik? Ilyenek: invertdz, diasztaz, katalaz,
glitkozoxidaz, peroxidaz, redukaz.

Tudja-e? hogy a glitkozoxiddz enzim tevékenysége nyoman keletkezett hidrogénperoxid bizto-
sitja a méz antibakterialis hatdsat?

Tudja-e? hogy a mézben talalhatd szerves savak segitik az emésztést? (Ezek: hangyasav, ecetsav,
glukonsav, propionsav, piroszolosav, benzonsav.)

Tudja-e? hogy a mézben 100-ndl tobbféle aromaanyag fordul el6? Az aroma, az illat és az iz a
nektart termel6 novények sokfélesége miatt lesz annyira valtozatos.

Tudja-e? hogy a méz milyen gazdag asvanyi anyagokban? Talalhaté benne vas, réz, kén, foszfor,
kalium, natrium, mangan, kalcium, szilicium, magnézium, klér, cink.

Tudja-e? hogy a mézben vitaminok is vannak? El6fordulasuk mértéke erésen fiigg a méz pol-
lentartalmatol.

Tudja-e? hogy a mézben aminosavak is el6fordultak? Igaz, hogy csak 1 - 1,5%-ot tesznek ki,
de sokféleségiik (18 féle) miatt mégsem hagyhatok figyelmen kiviil. Legjelentésebb koziiliikk a
prolin és a fenilalanin.

Tudja-e? hogy a méz szinanyagai is befolyasoljak az emberi egészséget? A flavonoidok biztosit-
jak a propolisz és a sarga viragzo gyogynovények (pl. koromvirag) sokoldalu fiziologiai hatasat.
A karotin jelentGssége ugyancsak elismert.

Tudja-e? hogy a méznek még tobb fizioldgiailag aktiv anyaga van, amelyek miatt sokoldaltian
hatasos az egészség megovasa, sOt visszanyerése tekintetében.

Tudja-e? hogy a méz 18-19%-os viztartalma kizarolag a névények sejtjein tobbszorosen atsziirt
talajviz?

Tudja-e? hogy a méz minden tulajdonsagat és minden fajtamaz osszetételét még ma sem ismer-
jiik. De amit mér biztosan tudunk, azt ismerje meg On is.

Tudja-e? hogy a viragméz a ndvények nektarjabol a méhek gytjto, atalakito és stritd tevékeny-
sége révén alakul ki?

Tudja-e? hogy a méhek atalakitd tevékenységiikhoz hasznalt enzim hatasara a mézben baktéri-
umellenes anyag keletkezik?

Tudja-e? hogy amig a mézet vizzel fel nem higitjak, erjedésnek sem indulhat? Ezért sziikséges a
mézbor és a mézecet készitéséhez higitani a mézet;

Tudja-e? hogy a kristalyosodé méznek a kémiai tulajdonsagai semmit sem valtoznak? A hal-
mazallapot véltozasa csupan fizikai jelenség;

Tudja-e? hogy az ikras méz apro szemcsézettségével jobban tisztitja a garatot és a torkot, mint a
folyékony? Fert6tlenité hatasa mellett fizikailag is tisztit;

Tudja-e? hogy a kristalyos méz barmikor ismét folyékonnya tehet6? Viztiirdében addig tartsuk
a kristalyos mézet legfeljebb 40 Celsius-fokon, amig teljesen meg nem olvad;
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Le van ez cukrozva,
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- RENDEKNE OLGA ROVATA -

Papsajtmalyva

Léguti betegségekre
Papsajtbdl, malyvabdl készitsiink
teat. Viraga, levele és szara hasznal-
hat¢ fel erre a célra. A papsajtot el-
s6sorban a gyulladt nyalkahartyak
lobjanak lehuzasara alkalmazzuk,
tea formajaban. Krénikus horghu-
rut és bronchitis, kohogés, bereke-
dés esetén kiilonosen ajanlott, és
akut gége- vagy mandulagyulladas,
valamint szdjszdrazsag ellen is alkal-
mazhatjuk. Hasznalhaté még gyo-
morhurut, hélyaghurut, a gyomor

és a bélrendszer problémaira is. Kis-

S e -

babdknak, gyermekeknek a szdjiireg
gyulladdsos megbetegedéseinél van
jelentésége. Hogy a nyalkaanyag ne
menjen tonkre, dztassuk éjszakara
hideg vizbe. Naponta minimum ha-
rom csészével igyunk meg a teabol,
éjszakara hasznaljuk meleg boroga-
tasként a mellkasra. Gyermekeknél
gyakori az éjszakai konnyezés, mely
reggelre beszérad, erre is jo a pap-
sajtmalyva tea, borogassuk, torol-
gessiik at nekik a szemzugukat.

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

&ibains
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Megkérdeztem a nejemet mit
szeretne a sziiletésnapjara.
Azt mondta, legyen piros és
3mp alatt gyorsuljon 0-rdl
100-ra. Vettem neki egy piros
fiirddszobamérleget. Azota

nem all velem szdba.

_—

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

e-mail cimre és betessziik
a kovetkezo lapba!

y -

Két rendor keresztrejtvényt fejt:

Két tehén beszélget:

. . Sz6ke no
- Te, mi lehet az? NOi nemi szerv,

- Képzeld, borjam van.

- Nem értem, miért

4 bett.
- Es ki az apja? o mondjak, hogy megint
- Azt mondd meg, hogy vizszintes
S felment a benzin ara?
- Nem szoktam hétranéznil! vagy fiiggbleges?
Ma is Gtezerért tankol-
- Vizszintes.

Egy id6s bécsit vizsgal az orvos , tam.
- Maga kittin6 egészségnek 6rvend, sem- - Akkor megvan: SZa]!
mi baja sincs. Van valami kérdése?
- Van, doktor tir. Amikor lefekszem a Brezsnyev és Kadar sétalnak az erd6ben. Egyszer csak kiugrik eléjitk

feleségemmel, nagyon melegem van és iz-
zadok, és amikor megismételjiitk a dolgot,
akkor meg fdzom és réz a hideg. mig Kadar ledobja a csizmajat, el6vesz a hatizsakjabol egy sportcipdt és
Az orvos a feleséget is megvizsgalja, 6 is

egy medve, és ¢hes orditassal feléjiik indul. Brezsnyev kétségbeesik,

o T o labbelit cserél.
egészséges. Elmeséli neki, hogy a férjének
milyen furcsa probléméja van, erre a néni - Megoriiltél? - kialt ra Brezsnyev - Egy medvét akarsz lehagyni futas-
igy felel ban?
- O, a vén bolond! Hét ez azért van, mert . .

. . o Mire Kadar:

az els6 alkalom juliusban van, a masodik i
meg decemberben! - En nem a medvét akarom lehagyni, hanem téged.

@1varas EETIIRE www.oldalasmagazin.hu



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



,...csak alulrdl lehet!”

Elegiink lett! Eljatszottunk a gondolattal, hogy mi az ami mukdodteti, vagy épp hatraltatja a
szakmankat, befolydsolja a mai magyar gasztrondmidt, az oktatast, termelést, szaktudast, stb. R4jot-
tiink arra is, hogy a sok egyesiiletet, szervezetet, csoportosulast, mind-mind a segit6é szandék vezérli,
még akkor is, ha vannak, akik személyes boldoguldshoz hasznaljék a titulusokat. Minden csoportosu-
lasnak vannak jo elképzelései, de a rendszer mégis hibas. Akkor mit lehet tenni egy ilyen megosztott,
érdekektol vezérelt, beteg vendéglatoiparral? Erre kivanunk megoldast nyujtani.

Kezdjiik onnét, hogy megalakult a KORTARS GASZT-

RONOMIAI ES KULTURALIS EGYESULET, mely komoly célki-
tlizésként felvallalta, hogy Osszegytjti a vendéglatéiparban
dolgozokat nézéponttdl, hovatartozastol fiiggetleniil, mert ér-
dekképviseletet, csak igy, tomegeket 6sszefogva lehet biztosita-
ni.

Ennek érdekében 2011. augusztus 06-07-én megren-
deztitk Kunszentmikléson, a Vendéglatdiparban Dolgozok I.
Orszagos Fesztivalja és Vasara elnevezést rendezvényt, ahova
vartunk mindenkit, aki szeretne szakmankért, vagy csak on-
magaért tenni egy aprocska lépést.

Hogy a lehetd legtobb kolléga megengedhesse maga-
nak, hogy részt vegyen, ezen az egyfajta kongressszus jellegti
rendezvényen, ennek el6segitése érdekében a rendezvény in-
gyenesen volt!

Itt ezen a rendezvényen volt az elsé szakmai forumunk
is, amelyet a késébbiekben rendszeressé kivanunk tenni. Itt
beszéltiink a céljainkrol, kiildetésiinkrdl, vagy, hogy miért ér-
demes hozzéank csatlakozni. Osszegezve errdl annyit, hogy né-
lunk a térvények altal minimalisan el6irt dsszeg az éves tagdij

A Kortars Gasztronomiai és Kulturalis Egyestilet cimere

mértéke. (sajnos ezt nem lehet ingyenessé tenni) Viszont, hogy senki ne érezze ablakon kidobott pénznek, ezért ked-
vezményrendszert épitiink, amely segitség lehet abban, hogy ez megtériiljon. Egyesiiletiink nagy célja, hogy 6sszehoz-
zuk a kollégakat, hovatartozas, vagy barmilyen diszkriminativ megkiilonboztetés nélkiil, mert véleményiink szerint,
csak Osszefogassal lehet komoly fejlédést elérni. Mi nem vitazni, 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. Fel szeretnénk osztani az orszagot teriileti alapon, melyhez varjuk a je-
lentkezdket, hiszen helyi problémat, kozponti tamogatassal ugyan, de csak helyben, persze szaktudassal egyiitt lehet
megoldani.

Kivanunk még szakmai férumokat, taborokat, 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 vizsgalddni, mi-
vel vidéken még nagyobb a baj. Aki nyitott a szakmai segitségre, az igenis kapja meg teriilettdl fiiggetleniil. Tegyék ezt
olyan emberek, akik ehhez mélté tudassal rendelkeznek.

Els6 nekifutasra ennyi lenne amit mondanék az egyesiiletrdl, de kérek minden kollégat, hogy aki csak tud, akar,
vagy lehetdsége van, az csatlakozzon hozzank, és segitse munkankat azzal, hogy értesit rola minden kollégat, aki csak

a vendéglatoiparban tevékenykedik. Mondja el mindenkinek, hogy:

ser.2 jOVO elkezd6dott!”

info: http://www.kortarsegyesulet.sokoldal.hu/; belépési nyilatkozat: a kovetkezd oldalon talalhato.



KORTARS GASZTRONOMIAI ES KULTURALIS EGYESULET
BELEPESI NYILATKOZAT

Alulirott,....cooovvevieevnii @ A8 . N T LN Lo SN, [ (AYAN AN B
....... szam alatti lakos) kijelentem, hogy a Kortars Gasztronomiai és Kulturalis Egyesiilet
(székhely: 1145 Budapest, Erzsébet Kiralyné utja 6/A. 111/2A) tagja kivinok lenni.

Az Alapszabalyban foglaltakat elfogadom. Az Egyesiilet tevékenységében részt kivanok
venni. A kozgytlés altal megdllapitott tagdij befizetesétvallalom.
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06-30-696-7276
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A gyonyozébor egy igen konnyed,
fiatalos, frissit6 és idit hatdsa bor-
specialitds. Hasonldan készitik, mint

a hagyomadnyos borokat, csak még

I(OV et I( (sV4 6 zéartabban erjesztjiik, hogy minél tobb
- . . , - . - természetes szénsav maradjon benne,
megje I enes var hatO |d0p0nt]a: ha kell minimélis szénsavat adagolunk
hozza.
2011.10.01 o

ivald aperitif 9-10 °C-on fogyasztva.

Lapzarta:
20 1 1 . 09 . 20 http://www.frittmann.hu

info@frittmann.hu
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