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Toltott Kaposzta Mix

Hozzavaldk 4 személyre:
50 dkg sertés daralt dagadd; 50 dkg marha daralt lapocka; 20 dkg fustolt kolozsvari
szalonna; 1 szal langolt kolbasz nagyobb darabokra vagva.; 20 dkg fiistolt his szeletelve;
1 kg vagott savanyt kaposzta; 6-8 nagyobb savanyitott kiposztalevél; 1 nagy fej voros-
hagyma, 3 gerezd fokhagyma; 15 dkg rizs; 2 tk s, 2 tk. bors, 2 tk. 6r6lt komény, 2 ek.
6rolt pirospaprika, 1tk borsikafii (csombor), 4-5 babérlevél. 2 ek olaj; A talalashoz aki
szeretné: 1 ek. étkezési keményit6.
Elokészitése: Aprora vagjuk a megmosott hagymat, majd a kolozsvari szalonnat is apré
kockakra vagjuk. A szalonnat az olaj hozzaadasaval majdnem porcosre piritjuk. Ha kistilt
a szalonna, a hagymat egy edénybe tessziik, majd a szalonna zsirjat raszirjuk. Ezzel félig
tivegesre piritjuk, majd a rizst hozzadadva befejezziik a folyamatot. Amikor megpirult a
hagyma a rizzsel 1 dl vizet dntiink hozza majd lefedve kissé kihditjiik. ( Itt jegyezném meg,
hogy aki szeretné rakhat hozza 6rolt pirospaprikat is és azzal fejezheti be a piritast. Majd

ezutan ontjiik hozza a vizet.) Egy edénybe rakjuk a husokat a fliszereket (a babérlevél kivé-
telével) izlés szerint . Amig a rizses keverék hiil, addig a kaposztat és a leveleket atmossuk
2 szer 3 szor hideg vizben. Amint hiilt a keverék, hozzaontjik a hushoz és j6 alaposan
atkeverjiik. A levelek ha tul nagyok ketté is vaghatjuk és gy toltjiikk meg a leveleket annyi
husmasszaval hogy jo szorosan ra tudjuk tekerni a leveleket, majd a hiisba nyomkodva le-
zarjuk a levelek végeit. Egy nagy labas aljara annyi vagott savanyu kaposztat rakunk, hogy
ellepje, majd erre helyezziik nem tdl szorosan a toltott kaposzta leveleket. Ezekre helyez-
ziik a kozben felapritott kolbaszdarabokat és a fiistolt hus szeleteket. A tetejét beboritjuk a

megmaradt savanyu kaposztaval. Megszorjuk koménnyel és rahelyezziik a babér leveleket.
Annyi vizet ontiink ra, hogy ellepje. Lassu langon 2.5-3 6rat f6zziik lefedve. Amikor kész,
o ) akkor a kaposzta levébdl 5-6 ek-val kimertink egy kis serpeny6be majd kis vizben feloldjuk
www.dunaihajospalinka-hu a keményit6t. A levet kozben forraljuk fel majd hazzuk félre és Ontsiik bele a keményit6t.
Ezutan pirospaprikat adunk hozza kb 1 tk. és ezzel egyiitt készre stiritjiik. A piros martas-
bol kentink a tanyérra, majd rahelyezziik a rézsutosan felszeletelt kaposzta gombdcokat,
meglocsoljuk tejfollel, és egy-egy halom vagott savanyd kaposztat rakunk a gombdcokra.

Legvégiil a szeletelt fuistolt hissal koronazzuk. Friss kenyérrel fogyasztjuk.

A receptet bekiildte a Cseh Robert. Koszonjiik!
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HONAPROL-HONAPRA:

- BERECZ EDGAR ROVATA -

A koszOnOember

Vendéglatés koromban volt egy id6szak amikor koszondemberként dolgoz-
tam egy méregdraga francia luxusétteremben. Késobb itthon sokat meséltem
az étteremben toltott id6rdl és a szolgdlatrdl. Hallgatéim azonban sehogy sem
értették a koszon6ember feladatat és szerepét, ezért tobben is megkérdezték:

— De ki az a kdszonbember?
— Hat az, aki ott all az ajtoban és szmokingban fogadja a vendégeket — va-
laszoltam. Ha valaki megkérdezi, hogy:” Hell6 Ed, hogy vagy oregfiu?” — ak-
kor mindegyre meghajol és igy felel: — K6szonom jol Mr. Jackson. Hat 6nnek,

hogy szolgdl a kedves egészsége? Hat ezért koszondember a koszondember.

Jaték

Mikor van Vizkereszt?

A: Januar 6.

B: Januar 8.

Megfejtéseiteket kiildjétek el, az

oldalasmagazin@postafiok.hu cimre.

Havi nyereményiink:

Egy iiveg Oreg Agyas Palinka

a Dunai Hajos Pélinkaf6z6 Uzem

felajanlasabdl.

LDALAS 3 oldal www.oldalasmagazin.hu



SURITESI ELJARASOK

A stirités soran egy-egy anyag folyasi tulajdonsagait valtoztatjuk meg. Ehhez fizikai vagy kémiai modszereket
vehetiink igénybe, vagy hozzdadhatunk egy-egy 1j hozzavalot is. Amikor csak egy kis mennyiségii anyagot
oldunk fel, az eredmény nagyon stirli matéria lesz, igy hasznalhatjuk stiritd, vagy viszkozitast novel6é anyagként
is. A témaval nem csak mi, szakacsok foglalkozunk, hiszen a stiritéssel kiilon tudomanyag, a reoldgia'
foglalkozik.

Definicio:

A stirités soran megvaltoztatjuk egy folyadék folyasi tulajdonsagait, fizikai vagy kémiai reakcio utjan, vagy egy
masik anyag hozzaadéasaval. Amikor egy kis mennyiségii anyag az oldast kovetden nagy és mérhetd valtozason
megy keresztiil, joggal nevezhetjiik siiritdé vagy viszkozitast® noveld anyagnak. A siritést véghez vihetjiik

Molekularis méret

A legtobb kisméretli molekula csak korlatozott mértékben van hatdssal a viszkozitasra; még nagyon magas
koncentréacional is.

Kutatasok bizonyitjak, hogy milyen nehéz bestiriteni egy folyadékot pusztan cukorral vagy soval (ezek kisméretii
molekulakbdl allnak). Ezzel ellentétben a legtobb nehéz és nagyméretii, oldhaté molekula meggyorsitja a stirités
folyamatat.

A ,,poli” képzdvel kezd6dd molekulak gyakran hosszl lancokba rendezddnek, a nehéz molekuldk pedig sok
kis kiilonallo alakzatba allnak Gssze. A biopolimerek kozott talalhatjuk a poliszacharidokat (alkotéeleme az
egyszerll cukor) és a fehérjéket (polipeptidek; a peptid aminosavakbol all). Van persze néhany kivétel is: a
polidextroz ¢és néhany poliol (kozel allnak az egyszeri cukorhoz), amiknek gyakorlatilag semmilyen hatasuk
nincs a viszkozitésra.
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Siirités a konyhaban

A hagyomanyos konyhai sliritdanyagok altalaban szilardak, és folyadékban kell felodani Oket, igy hideg
viszkozitasi folyamatot hozunk 1étre.

A keményitok és fehérjék alacsony homérsékleten megkotik az 6sszetevoket (a keményitd ragaszt, mig a fehérje
megalvaszt). A krémeket még folyékony allapotukban stabilizaljak, igy 1étrehozva egy zselésitett emulzidt. A
zselésités irreverzibilis folyamat.

-
Neéhany természetes anyag kittinden hasznalhato stritéshez is. Egyes novények polimereket €s poliszacharidokat
raktaroznak el. Ezek a molekuldk kevesebb kaloriat tartalmaznak, mint a keményitd, hiszen nem teljesen
megemészthetdek az emberi szervezet szamara. Vagy megerjednek a bélrendszerben vagy kiilondsebb valtozas
nélkiil tdvoznak.

Eltekintve a kukoricakeményit6tdl, ime az alacsony kaloriatartalmu stiritéanyagok listaja:
- konjac, E425
— xantan, E415
- LBG (karob gumi, szentjanoskenyér gumi), E410
- tara gumi, E417
- guar gumi, E412
- CMC (karboximetil celluloz), E466
- MC (metilcelluloz), E461

Az alginatot, az agar-agart és a karragént a zselésité anyagokhoz soroltuk, habar a karragén egyes fajtai
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stiritéanyagként is hasznalhatok (lambda tipus).

Altalaban, ha siiritéanyagokrol van sz6, ugy tartjuk, hogy alacsony hdmérsékleten dolgoznak. Tovabbi tényezoként
azonban meg kell emliteniink az oldhatdsagukat is. Ha hidegen oldhatdak, melegités hatasara a viszkozitasuk is néni
fog. Ha mar feloldottuk dket, ugyanugy viselkednek, mint a legtobb molekula: csokkenni fog a kotések erdssége.
Tehat ha a homérséklet csokken, kisebb lesz a viszkozitas is.

Szirupok, vagy siirli, magas szilardanyag Osszetételli oldatokndl (zselék, lekvarok, toltelékek) cukorpotlo keverék
hasznalata sziikséges. Az alacsonyabb kaldriatartalmu valtozatoknal sziikséged lesz stiritdanyagra (pl. névényi eredetii
gumi, ami csOkkenti a szdrazanyag tartalmat), térfogatnoveldre (pl. gliikoz szirup, dextin) €s édesitdszerre (maltitol).
Ha cukorpétlokat hasznalsz, mindig ellendrizd az elkésziilt keverék édességét.

— Reoldgia: a folyadékok folyasi tulajdonsagaival foglalkoz6 tudomanyag

— Viszkozitas: vagy mas néven belsd surlddas, egy gaz vagy folyadék belso ellendllasanak mértéke a csusztato
fesziiltséggel szemben. Minden valosagos folyadéknak vagy gaznak van viszkozitasa (kivéve a szuprafolyékony
anyagokat), az idealis folyadék és idedlis gaz viszkozitasa: nulla. A viz folyékonyabb, tehat kisebb a viszkozitasa, mig
az étolaj, vagy a méz kevésbé folyékony, azaz nagyobb a viszkozitasa.

Csidei Tamas
gasztrondmiai tandcsado, szakoktato
http://gasztronautakft.hu

http://kortarsegyesulet.blogspot.com/
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o Elkésziilt a Kortars Gasztronomiai és Kulturalis Egyestilet blogja, ahol naprakész
4 informaciokkal, beszamoldkkal, egyesiiletiink hireivel varjuk a L
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1. Frissen porkolt kavébol valasszuk ki a legjobb mindséget.

2. A kavébabot mindig a felhasznalas el6tt 6roljik meg.

3. Hasznaljuk mindig a megfelel6 mennyiséget (egy kanna kavéhoz 0,31), 12-16
g kavét, a mokkahoz a dupldjat.

4. Hasznaljunk mindig friss forrévizet (95°C) a kavéfozéshez.

5. Soha ne vegylink vizet a melegvizes csapbdl!

6. Tartsuk mindig tisztan a kavéfozogépet és a felszerelést.

7. A kavét taroljuk megfeleld koriilmények kozott:

o Szaraz helyen, mert a kavé magaba szivja a nedvességet.

« Ne taroljuk erds illatt anyagok vagy élelmiszerek kozott.

o Az 6rolt kavét taroljuk hideg helyen.

8. Tiszta és elomelegitett csészéket hasznaljunk a kavé service-nél, lehetoleg
porcelant.

9. Haszndljunk lagy vizet a kavéfozéshez.

10. A kavét azonnal szervirozzuk, semmiképp ne melegitsiik tjra!
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A BécstPéchy szelet

Csaladom mindig is biiszke volt a nevére, de nem csak azért mert a dicsé 6s6k Pécsynek
vagy Péchynek irtak magukat, mint nemes tekintetes vitézlé Péchy Mané huszar f6had-
nagy, a tar tast inkdbb az adta, hogy a zsid6z6 nyelvész kancelldr, a szombatos Péchy
Simonig gyokereztettiik magunkat. Istenben boldogult anydm idejében a vasarnapi ét-
kezések fénypontjit nem a galuskas husleves, a sdba f6tt marhahus, a hozza felszolgalt
alma-, tor ma-, vagy paradicsommar tas, az Eszterhazy rostélyos, az almas rétes, a szilvas
gombodc vagy a Sacher torta jelentette, hanem a bécsi szelet, amit mi csak kozonségesen
Pécsiszeletnek hivtunk. Nem mintha kivagyisdgbél vagy trhatnamsagbdl el6bb valénak
tartottuk volna a Pécsit a bécsinél, csupancsak azért, mert ez a hus igazan Pécsiszelet volt.
Anyam szenzacidsan tudta elkésziteni:

A legjobb mindségti borjuhust évatosan kipotyolta, aztin megfliszerezte a maga készi-
tette fliszerkeverékkel, majd lisztbe, tojasba és kiilonleges, félig szaritott, meghdntott és
lereszelt zsemlék hosszu szarti morzsajaba forgatta. Végiil fele vaj — fele zsir keverékében
aranybarndra siitotte. A hds mellé vajban forgatott petrezselymes krumpli jart citrom-
karikdval és reszelt f6tt tojassal. Ez az étel egyenesen fenomenadlis volt, a his valdsaggal
elolvadt az ember szdjaban...

Ossze sem lehetett hasonlitani azzal a szdraz, vékony és lapos cipdtalppal, amit az étter-
mekben bécsi szeletként probélnak rdsézni a balekokra. Tehat ezért volt Pécsi szelet a mi
bécsi szeletiink.

-Berecz Edgar-
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MAGYARORSZAG JAPAN SZEMMEL

Bizonyédra sok embernek érdekes téma le-
het, hogy miként vélekednek a japianok
Magyarorszagrol, és ugy altaldban a magya-
rokrol. Rokoni érzéseket kelthet az, hogy a
japanok is a csalddneviiket irjak elol, zenéjik
nekik is pentaton, és hogy a genetikai dllo-
manyukban vannak bizonyos, a székelyekkel
hasonlatos (ha nem egyforma) faktorok.
Azonkivil hogy rengeteg japadn utazik Ma-
gyarorszagra, az 4tlag japan nemsokat tud a
magyarokrél. Akadt olyan japdn is, aki azt
kérdezte tolem, hogyMagyarorszdg Indi-

dban van e, vagy hogy Budapesten a Rajna
folyik e keresztiil. Az ilyen kérdésektol nem
tudja az ember, hogy nevessen e vagy bosszankodjon, bar magyar szempontbdl is ugyanaz a helyzet. Az
atlag magyar szamadra Japan a szupermodern elektronikai cikkeket, a gésakat, a karatét, a kamikazét és a ha-
rakirit jelenti. Erdekes viszont hogy az idds japadnok meglepden jol informaltak a magyar kérdést illetdleg,
és rengeteg dolgot tudnak az Osztrak Magyar Monarchiarél, vagy Kodaly és Bartok zenéjérol. Még érde-
kesebb, hogy a japan mobiltelefonok memoriaegységében térolt 17 féle zene koziil ketto-hdrom magyar, a
tv-ben a sajtot magyar zenével reklamozzak, a paplanok és a parndk cimkéin feltiintetik, hogy a felhasznalt
libatoll magyar, tovibba a nagy éttermek elonyben részesitik a magyar libamdjat az izraelivel szemben.
A tévében hetente mtisora tzott lovas addsban a magyar lovassportok és a Hortobagy is helyet kapnak,
ezenkiviil kiillonféle gasztrondmiai adasokban rendszeresen foglalkoznak a gulyassal és a Tokajival. Apro-
p6 borok. Nagoydban jartam egy borkereskedésben amelyben 1S féle magyar bort lehetett vésarolni. Igaz,
meglepoen olcsoé dron. Sajnos a magyar borok sehogyan sem tudtak felvenni a versenyt a francia vagy olasz

.
; -
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borokkal. Se arban, se minoségben. Ennek ellenére a japan bordszok elismerden nyilatkoztak a magyar
borpincék termékeirdl, killonosen a Tokajirdl. Az 1880-as években aTokaji a japan csaszar kedvenc borai
kozé tartozott, és az udvari szdllit6 tekintélyes mennyiséget rendelt belole a csdszar borospincéjébe. A
japan nagyvarosokban altaldban szoktak lenni magyar éttermek is amelyek naponta keserves élethalal har-
cot vivnak a fennmaradasért, mert a japanok korében a magyar ételek nem igazan kedveltek. A tul zsiros,
paprikés, husos, zaftos ételekrol sehogyan sem mondhato el, hogy a japansig szaja ize szerint lennének. Ez
értheto is egy olyan nép esetében amely halon, rizsen és tobbnyire vegetaridnus zoldségételeken nott fel. A
nagoyai Gulyas étterem is olyan ételeket kényszeriilt kivenni az étlaprol, mint a toltott kaposzta, a paprikas
csirke vagy a libamadj. S mig egyre tobb japan szakdcskodik Magyarorszagon a japan éttermekben, Japan-

ban addig nagyon kevesen szanjik ra magukat, hogy a magyar gasztrondmidban szerezzenek tapasztalato-
kat. A legnagyobb szomorusagot szimunkra az okozza, hogy a japanok semmitsem tudnak Erdélyrol, és

arr6l hogy mi is itt vagyunk.
-Berecz Edgar-
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WIT HOZ 20127

Bizom benne, hogy valtozasokat, sok-sok pozitiv valozast. Mi személy szerint azon
fogunk dolgozni, hogy egy személyes konfliktusokt6l mentes, szakmai és kulturalis
rendezvényekkel teli évben, szakmai érdekképviseletben erds, tagsagdban pedig bével-
ked6 szakmai szervezetté néljiink.

Tessziik ezt azért, hogy végre mindenkinek lehessen egy olyan lehet6sége a csatlako-
zasra, ami mellé, szivesen teheti le a voksat, mert nem fog abban csalédni, mivel nem a
pénzrél szol.

Kériink benneteket, hogy kovessétek munkankat figyelemmel és amennyiben szeretné-

tek csatlakozni, keressetek benntinket bizalommal!
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USTOLOGHETUNK

CSAK JOL GONDOLJUK MEG, HOGY HOL.!

Janudr 1-t8] jon a Dohdnytorvény! Persze ezzel is lehet egyetérteni, vagy elutasitani azt, ebbe sincs
<sajnos jelen esetben> beleszéldsunk, de mégis azt gondolom, hogy ,lattunk mar karén varjat™!
Gondoljunk példaul a standtorvényre, annak valtozasara, az is egy példa, hogy minden véltozhat.

En személy szerint nem tudok egyet érteni a dohdnyzas teljes betiltiséval, a szabdlyozasét viszont
abszolut elfogadom. Azt megértem, hogy sziikséges valamit kezdeni a nem dohdnyzoék érdekében,
viszont maga a méd szamomra kissé eltalzott. Ijjra el6keriilt a jol megszokott ,Magyar virtus”, miért
is ne mi legyiink ismét a legszigortubbak...

Taldn ésszertibb lett volna kiépitettség hidnyaban, ha szabalyozzik, hogy az tizlet tulajdonosa nyilat-
kozzon, hogy dohdnyz6, avagy nem dohdnyz6 helyet kivan tizemeltetni, és ezt a bejaratnal egységesi-
tett tabldn, jol lathatéan tiintesse fel. [gy megmaradt volna az anti dohdnyosok valasztasi lehetésége,
viszont sok tizlet megmenekiilt volna a szabdlyozas okozta kilatéstalansagtol.

Gondoljunk csak bele, hogy hany olyan hely mtikddik ma, aminek <én azt gondolom>, meg van a
milidje, ezeket hivjuk ugy, hogy ,fustos kis kocsma” A legnagyobb vesztesei biztosan ezek a helyek
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lesznek, mert ezek a helyek latogatottsagukat tekintve épp egy olyan réteget vonzottak, akik, akdr mun-

ka el6tt-utdn, szivesen eliicsorogtek egy jo pofa sor tarsasigaban, mit sem torédve a fiisttel, hiszen min-

den doboz dohdnytermékben 6k megfizették az egészségiigyi hozzdjarulast, amit az dltaluk kipofékelt

cigaretta fiist okozta veszélyek miatt vezettek be. Bizom benne, hogy igy, mar nem lesz erre sziikség,

mivel mar masnak nem fogunk zart térben egészségiigyi kockazatot jelenteni. Igy taldn olcsobb lehet

azzal a szdzassal a cigaretta, amit ezen a jogcimen két Iépcsében hozzdadtak, igy honorélva, hogy most

mar plusz feladat lesz a dohdnyzohely felkutatasa is. Kicsit ezt olyannak érzem, mintha egy autéra fizet-

tetnek biztositast, de azt nem hasznalhatom, csak mondjuk a Dob utcaban.

Maradjunk a f6ldon fizessiink ilyen jogcimen hozzajaruldst, azt kapja meg az egészségiigy <rafér!>, de

ne szabélyozzuk tul ismételten, az egyébként sem egyszerti életiinket. Oldjuk meg a problémdkat, de

BH1L.DALAS

ne ugy, hogy az addfizetd tizletek életét ne-
hezitjiik meg, vagy ne ugy, hogy a hétkozna-
pi emberek szokasait akarjuk egy csapdsra,
parancsra megvaltoztatni. Es persze szamol-
junk is. Ehhez, ime, egy példa:

Ha pl. én, minden nap, a reggeli 2- kavé és 1
idit6 araval az iizlet urndjdhoz jarulok, ak-
kor ez nekik havi szinten min. 30ezer Forint
bevételt jelent. Ez persze csak én vagyok, de
valészintileg nem csak rdm épitették fel iiz-
letiiket, tehat igy nagyon sok bevétel kiesést
konyvelhetnek el, mivel én nem iszom meg
a reggeli kavét cigaretta nélkiil, az tzlettdl
Smétert pedig nincsen kedvem gyalogolni,
igy marad az otthonkéavézis. De a torténet
még itt nem all meg, mert mondjuk, még
hozzam hasonlé néhany ember tivol marad,
mert egyszerten csak nem képes, vagy nem
akarja a reggeli szertartdsit megvaltoztatni,
abban az esetben a cég vezetdje a bevétel
atszamoldsa utan joggal donthet ugy, hogy
csokkenti a reggeli miiszak dolgozdinak
szamat. Miért is ne tenné, hiszen csokkent
a forgalma?! Ebben a pillanatban pedig ke-
vesebb bevétel, kevesebb bejelentett alkal-
mazott utdn fizeti az dllamnak az adé6t, tehat
mindenképpen a ,farkunkba haraptunk” is-
mét.

Most mar csak az biztat, hogy aprilisig van
még némi idd, ugyanis addig nem szankci-
ondlnak, addig pedig bizom benne, hogy a
dontéshozok is végigszamoljdk a fenti pél-
dat és belatjak, hogy szabélyozni kell, de

nem minden dron!
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Két részeg a kocsmaban:
- Te, haver, meghivlak egy kis-
froccsre! - mondja egyik.

- Koszi haver, de nem keverem
a piakat. - valaszolja a masik.
- Miért, eddig mit ittal? - kérdi
az elso.

- Nagyfrocesot.

Két alkesz cimbora Osszefut
melo utdn a kocsmaban. Kérdi
az egyik a masikat:

- Mit iszol?

- Nekem nyolc!

- Nekem is!

- Csapos! Tizenhat kisfroccsot
kérnék!

_—

Van egy jo vicced?

Kiildd el az
oldalasmagazin@postafiok.hu

e-mail cimre és betessziik
a kovetkezo lapba!

y -

Az asszony a férjének: ) , o, - Hogy hivijak Stallone
Fae - Mi a foglalkozasa? - ordit rd az sy 1]

” L4 ?

- Dragam hol az ebédem? . . dublor] i
Ujoncra az Srmester. _ Potszilveszter
Erre a férj:
: - Bakteriologus vagyok.
- A szakécskonyv 115. oldalan! Mi az: ha feldobjak anyos,

- Ne cifrazza nekem, mondja
leesik semmi?

nyugodtan, hogy vasutas! 222

A bortonor odaszol a raboknak:

- Van egy j6 és egy rossz hirem. Me-
lyiket mondjam elsének?

- Ajot.

- Ma szabadultok - mondja az 6r.

- Es mi a rossz?

- Az, hogy ez nem igaz.

- Hat egy j6 nagy mazli

Egy utaz6 tigynok becsenget egy hazba. Egy kisgyerek nyit

Elrendelték, hogy ezentdl a gydrunk ajtot, egyik kezében cigaretta, a masikban egy tiveg palinka.

melletti italbolt csak a munkaidé
kezdete utan drulhat szeszt. Eddig
csak részegen mentem reggel a gyar-
ba, most meg majd kénytelen leszek
késni is...

- Itthon vannak a sziileid? - kérdezi az tigynok.

- Na mégis, mit gondolsz?

BH1LDALAS EEPRNRE www.oldalasmagazin.hu



Rismusok’

Menyasszony-
tanc

Ime, itt 4ll eléttiink ékes
menyasszonyunk,
Hogy menyecskefejjel

el6szor mulasson.

Mindenki tancoljon vele

egy kurtdt,

Csak vigydzzanak, hogy
le ne tiporjdk a cipdje
sarkat!
Gondoljanak arra, hogy
drdgdért varrtdk.
Azutan témjék meg
bankoval a markat.
Az asztal k6zepén van
egy lires tanyér,

En kezdem a tdncot, a
tobbi meg raer.
Addig menjenek haza
tizesért, huszasért,
szdzasért.

Te meg cigdny, hiizd rd

az uj hdazaspdrért!

Telefonszam: 0676-710-962, 0620-386-2522;

MINEK AZ UX

HA A REGI MEGBIZHATOBB!

- RENDEKNE OLGA ROVATA -

Egy étel, amit mindenki ismer és sze-

hogy

szinmuvész-

ret, és szinte mindenki
Ujhazi Ede (1844-1915)
hez kotheté - ez az Ujhazi tyukhusleves,

tudja,

amiben csak a ,tyuk” nem stimmel....

Na de lassuk a torténetet! Ujhazi féorvos
édesapja a szinészek orvosa is volt Debre-
cenben, aki fist minden el@adésra elvitte és
megfenyegette: latod fiam, ilyenek a komé-
diasok, minden lehetsz, de ez az egy soha!
Igy lett bel8le szinész, a realista szinjdtszés
egyik uttorgje. Jatszott a kolozsvari Nemzeti
Szinhazban, de 1870-t6l a pesti Nemzeti szi-
nésze lett, ez mellett ,,mellesleg” 25 évig volt
a Sziniakadémia tandra is. Bohém tarsasagi
ember volt, asztaltarsasagok felejthetetlen
figurdja, pincérek kedvence és amatér sza-
kacs, aki éppen olyan otthonosan mozgott
a szinpadon, mint a vendéglék konyhaiban.
A Gundel étterem el6dje, a Wampetics
volt a torzshelye és levesének kétféle tor-
ténetében Kriady Gyula és Nagy Endre a
»blinosok” Krudy tobbszor megirta a le-
ves torténetét - ra jellemzéen tobbféle-

képpen. Szerinte Ujhdzi a Wampeticsben

elmesélte, hogy az 6 egyik kedvence a

tyukdarabokkal, aprélékokkal, tésztaval és
megfelelé zoldségekkel parolt leves, amit

masnap a fOszakacs el is készitett neki.

A hitelesebb torténetet Nagy Endre ir6, szin-
igazgaté igy irja le: ,Nem sajnalta a faradt-
sagot, koltséget, elutazott sziilévarosaban,
Debrecenbe, hogy sajat talalmanyu levesé-
nek anyagat beszerezze. Vén kakasok kellet-
tek ehhez a leveshez, amelyeknek megkemé-
nyedett izmaiba szerelmi viharok ize-sava
gylilemlett 6ssze. Hirom napig egyfolytaban
kellett f6niok, amig belemalltak a levesbe és
eggyé fottek a zoldséggel, foként a legendas
jelentéségt zellerrel. Kiillonosen vigyazott,
hogy el ne kallédjanak a kakasok taréjai és
egyéb megkiilonboztetd szervei, amelyeknek
atazonosuld képességében babonasan hitt”.
Nagy Endre leirdsat erdsiti meg Magyar
Elek hires Inyesmester szakacskonyve is,
melynek 1932-es els6 kiadasanak Ujhazi
levesében szintén kakas szerepel, sok ta-
réjjal, viszont 6 marhafartét és cson-
tot is f6z bele, amirdl se Krudy, se Nagy

nem tesz emlitést - lehet tehat tippelni...

Rendek Okogazdasdg GPS koordindték: 46°56'14.46°N | 19°25°20.13”E; http://biotanya.hu; Kerekegyhdza, Kunpuszta 81.

Nyitva tartas: Egész évben folyamatosan. Bejelentkezés esetén elézetes programok

egyeztethetéek.; Kapcsolattarto: Rendek Laszloné Olga
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Hirdetesek Q&/@%

¥ Hirdessen On is az Oldalasban! %
media.marketing@postafiok.hu
Megtekintené ;. -,
mak%z:gg\t:nk MﬁJ'Zﬂi/'OJ' gOi/'ﬁﬂZ
szamait? ,
Y Ezt 0 /; Mﬂl/@ﬁj
ha rr'r‘\%%tlg?:gatja
honlapunkat, 20 07
amely a
kovetkezo
cimen érheté el; 0000000000000 0000

WWW.
oldalasmagazin.hu

www.csintex.hu

GEPI FOLDMUNKAK!

(arok-, alapkiasas, pincehely
kiszedés, tereprendezés,
felesleges fold és/vagy
tormelék elszallitas,

épuletek bontasa)

SCEE | - -"'l‘ NAGY TRANS
marketing@ v o= Info:
postafiok. . +36-30-951-57-94

hu

; 0 szerkeszthetd)weblapot?

Esetleg,webaruhazat Jforumot;\vagy,

kozosségiol oldaltiiizemeltetne s

Es mlndezt ingyen szeretné?,
“Vanra lehetdsége:

www.sokoldal.hu

A bor szép, szines, izgalmas, Ossze-
tett és harmonikus. A bor illatdban
aszaltszilva és kokénylekvar érezhetd.
A szajban gytimolesos zek és az
érlelésbol adodo diszitd izek jelent-
keznek. Egy igazi markans, karakteres
szekszardi bor. Fogyasztasat 16C -on

Koévetkezd ajénljuk.
megjelenés varhatoé idopontja:
2012.02.01

L apz a’_ rt a: info@meszarosborhaz.hu

2012.01.20

http://www.meszarosborhaz.hu/
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Télho, Boldogasszony hava

Januar 1.
UJEV
Januar 6.
, JEZUS NEVENAPJA
Keresd és
r O 4
lajkold az Janudr 6.
VIZKERESZT
Oldalast a
i Januar 10.
Facebook-on! A HORTOBAGYI NEMZETI PARK MEGALAPITASA
www.fb.com/ Janu Tl
oldlasmagazm MADACH IMRE SZULETESNAPJA
www.fb.com/ Januar 22.

. A MAGYAR KULTURA NAPJA-A HIMNUSZ SZULETESNAPJA
oldlasemagazin

Januar 27.
A HOLOCAUST NEMZETKOZI EMLEKNAPJA

Havi szalloige:

Konyhafonokok
egyesiiletének
ajénlsévall

HU ISSN 2062-9826
Oldalas magazin; Havonta megjelend ingyenesen let6lthet6 kiadvany.
Felelds kiado: Kortars Gasztrondmiai és Kulturalis Egyesiilet; 6090 Kunszentmiklds, Szasz Karoly u. 14.;
Addszam: 18216767-1-42; Nyilvantartasi szam: 12.Pk. 60197/2011; Statisztikai szamjel: 18216767-9499-529-01; Szamlaszam: 11732150-20011756;
Az Egyesiilet elnoke: Asztalos Istvan; Alapit6 foszerkesztd: Asztalos Istvan; Rovatvezetk: Rendekné Olga; Asztalosné Erzsi; Hunti Mihaly Istvan;
Csidei Tamas; Berecz Edgér; Digitélis munka: Jobort Szabolcs; Foto, illusztracid: Bacsi Robert Laszlo;

Gondoljon On is a kérnyezet védelmére, miel6tt kinyomtatna ezt a lapot!




