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Hozzavalok:

600 g nyulcomb,
250 g gomba,
200 g fiistolt szalonna,
200 g vOroshagyma,

s0, bors, édesnemes paprika.

Elkészités modja
A hust sézzuk, borsozzuk, felvagjuk 2-3 cm-es darabokra,

a hagymat meg tisztitjuk, karikadkra vagjuk; a szalonnabol

vékony szeleteket vagunk. Nyarsakra hazzuk felvaltva a

hasdarabokat, a hagymakarikakat, a szalonnat és a gombat,

www.dunaihajospalinka.hu

majd faszénparazs folott kisitjiik. Frissen fogyasztjuk, izlés

szerint kis paprikaval meghintve.

A receptet bekiildte: Téth Csaba Totkomlos. Koszonjiik!
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HONAPROL-HONAPRA:

- BERECZ EDGAR ROVATA -

A Rablohus

A rablohus eredetét aranylag konny(i megmagyarazni, elég csak a nevét megvizsgalni, és maris megvan
a torténet alapgondolata.Ezek szerint a rablohust nevéhez hiven az erdei rablok talaltak fel, akik jo ha-
ramiakhoz illden elényben részesitették a szabad rablast uton —utfélen, erdén-mezén, ki hol érte. Akko-
riban a rablék nem voltak valogatdsak és nem vetették meg a marhacsordakat vagy juhnyajakat, ezen
kiviil ratették a keziiket minden haziallatra amit csak megfoghattak a tanyak kornyékén vagy a vasaro-
kon.Ezért aztan a rablohus mindenféle vegyes husokbdl késziil-mikor mi akadt-de a nyarsra huzott hus
kozé vegyitettek hagymat, paprikat, gombat-kinek mi volt a tarsolydban.Végiil a nydrsra huzott hust és
z6ldséget megsiitotték a taborttiznél, majd amikor az étel elkésziilt egyenesen a nyarsrol ették le a finom
falatokatiArra nem-szijletett szabaly, hogy milyen huisbol késziilhet,ez mindig a rendelkezésre 4ll6 alap-
anyagoktéliés a szakacsfantaziajatol fiigg,viszont kotelezd, hogy az ételt szabadtiizon vagy faszénparazs
folott kell elkésziteni.

Jaték

Mi a liofilizalas?

A: Szaritasi eljaras;

B: F4zési maod.
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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Gasztronauta: Nem 693 kéPZe!et;’eh rinrt..

...A mesteri cimrdl és a versenyekrdl... Van egy gyonyor szak-
ma, amit, ha komolyan és nagy odaaddssal akar mtvelni az ember
sok lemondassal, de rengeteg 6rommel, és szépséggel jar. Ez a szakacs
szakma. Talan kicsit méltatlanul veszitett elismertségébdl, és megbe-
csiilésébdl. Nagyon szeretnénk, hogy ismét mélto helyére keriiljon, és
biiszkék legyenek azok, akiket ezzel a névvel illetnek.

Kikértiik a véleményét négy ismert szakembernek, mondjak el észrevételeiket, szerintiik
mit lehetne tenni e nemes {igy érdekében. A megkérdezettek:
Orté Gyula olimpiai aranyérmes, Torjék Attila vilagkupa aranyérmes (napi legjobb), Zoboki
Zoltan vildgkupa bronzérmes és Mozes Péter konyhaféndk az ETREND Magyarorszagi Kony-
hafénokok Klubja egyik alapitdja.
Riporter: Vomberg Frigyes, a Varkert Kaszin6 volt Chefje, Gasztrondmiai szakird, szamomra

az igazi szakdcs, aki nem ismer megalkuvast.

Hitelesek-e a mesteri cimek, van-e tartalmuk, értékiik? Kinek szélnak ezek a cimek, a

kiilvildgnak tartalom nélkiil (tisztelet a kivételeknek)? Esetleg a szakmanak pukkasztas gya-
nant? A mindennapos munkaban, egy konyha életében mindenki a helyére tudja tenni ennek
az értékét?
0.Gy:
Sok embernek hiusagbdl kell, és korant sem biztos, hogy tudas is van mogotte. Sokan takaro-
nak hasznaljak. Az adomanyozott cimek mogott sok esetben nincs teljesitmény. Ki meri el-
mondani, hogy csak ennyi egy mesteri cim, és mi értelme van igy? A mester cimnek mdr nincs
meg a rangja. Nem valds értékeken alapul. A 92-es olimpia utdn nekem is volt egy konfliktu-
som a cimmel kapcsolatban. Az olimpiaroél hazaérkezve mi fiatalok készitettiik el a mesterva-
csorat, és nem az akkori mesterjeloltek. Ott felvetddott az, hogy a szép eredmények eléréséért
koszonetbdl lehessiink mesterek. Oh, netovabb !- volt a valasz. Nem toltotték még le al5évet a
szakmaban. Hat ez furcsa! Az értékrend is az. Akkor ennek annyi az értéke mint, ha én irnam
magamnak. Van, hogy 10 év sem sziikséges maskor meg mindent a legszigorubban kell értel-
mezni? Bizzunk a vendégek szakértelmében. Nekik produkalni kell, 6ket a mindség érdekli.

1.7:
En most kaptam meg. El8szor elutasitottak, arra hivatkozva, hogy tul fiatal vagyok, és tapasz-

talatlan. Amikor ismét javasoltak, gondoltam ismét elutasitanak, de nem. Ugy érzem, nem
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fejlodtem 1év alatt semmit, s6t eredményem sem lett jobb. Ennek hangot is adtam, de valaszt
nem kaptam.

Te biiszke vagy a cimedre?

Nem tudom. Ugy fogom fel, hogy van és kész. Lehet, hogy valahol szémit. De én tudom mi van

mogotte, és ez bosszant!

T.A:

En nem vagyok mester. Valahogy kimaradok. A mestervacsoran elhangzott, hogy mi vagyunk
az etalonok. Kik lehetnek az etalonok, és jott a 15 év szakmai gyakorlat, versenyeredmények
természetesen kiilfldi is. Vajon ennek hany mester felel meg? Ugyan nézziitk mar meg az év-
szamok tiikrében ki, mikor sziiletett és mikor lett mester, ja és mit tett le az asztalra. Ez is egy
ordogi kor. Ott kell dlalkodni a husosfazék kornyékén és kész. Lehet mestervizsgat tenni mas
szervezeteknél is, de az a kérdés, ha befizet valaki egy halom pénzt, akkor ne engednék at?
Milyen reklam lenne? Milyen szinten van akkor? De legalabb valamilyen tanfolyamot, képzést

tart.

M.P:

Szerintem igazibdl nincs stilya a mesteri cimnek. Titulusként hasznalhat6. En az elmult rend-
szerben vettem részt ebben a képzésben és méltanytalannak tartom, hogy az egész képzésben a
politika érvényesiilt és a szakma a hatérbe szorult. Az igazi mesterképzésnek tobb szakmai részt

kellett volna tartalmaznia.

Nem esett még sz6 a versenyekrol. Milyen lehet6ség van a jo felkésziilésre? Milyen a légkor?
Van-e Osszetartds, kozos 6rom?

0.Gy:

Nincsenek tamogatok, és a napi kiizdés felérli az embert. Annyira nincs elismertsége, publici-
tasa az eredményeknek. Nem képviseli az érdekiinket senki. A fejlett orszagokban rengeteget
aldoznak azért, hogy jo eredmények sziilessenek. Itthon viszont egy tanyérért is rengeteget kell
kuncsorogni. Nemzetkozi versenyeken, amikor egy orszagot képviselnél, bar ezt megkérdoje-
lezem, mert te tulajdonképpen csak egy szakmat képviselsz. Az orszag nem foglalkozik veled.
Joszerivel senki nem foglalkozik veled! Tamogatas 1étezik, csak nem lehet tudni, minek az alap-
jan itélik oda. A versenyeken j6 a légkor, segitdkészek a résztvevok, de a magyar indulok nem

tartanak annyira 6ssze mint a kiilfoldiek.

7.7:

A versenyzés szamomra onmegmérettetés, kihivas. Sokszor napokig haza sem jutok, mert a
munkam mellett késziilok, és az nagyon leterhel6. Nem kapunk megfelel6 informacidkat, és
olyan érzésem van, hogy szandékosan nem torténik meg a tajékosztatds, vagy csak késve. Az

apro6 dolgokat mar kar emliteni, pl. milyen konyhan fogunk dolgozni, esetleg hol lehet besze-
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rezni szép nyersanyagokat. Nagyon nehéz kivitelezni az elgondolasunkat, amikor a kézoényos-
ség, és az érdektelenség tapasztalhato a hattérben. A kiilfoldi csapatok dsszetartanak, driilnek
minden eredménynek a pici sikereknek is. A magyarok, azok nem! Par ember kivételével in-

kabb széthuzas van, és sajnos csak az aranyérem szamit.

T.A:

Sokat gondolkodunk, és késziiliink egy versenyre, de szerintem mindenki, aki komolyan veszi
azt. Sajnos nekem vannak keserti emlékeim az informdcidkkal kapcsolatban. Amikor késziil-
tink a 1996-o0s olimpidra kikértiik a véleményét néhdny ismert nagy személyiségnek, hogy
értékeljék a munkdnkat. Szerettiink volna megfelelni a kovetelményeknek, a trendnek. Meg-
tekintették a munkankat, és értékelték, véleményezték. A véleményeket megfogadva szépen
leszerepeltiink az olimpian! Erdekes, hogy a valogatottat pedig a trendnek megfeleléen készi-
tették fel ugyan azok az emberek. Amit mi a sajat fejiinkbdl meritettiink az jo volt, és jo lett
volna a versenyen. Mi értelme volt annak, hogy megvezessenek minket?(szandékosan rossz
utra tereljenek) Tul jol sikeriilt volna? Az els6 olimpidn jol szerepelni az ismeretlenségbdl nem
megengedhet6? Rossz volt szembesiilni ezekkel a tényekkel. Szerencsére ez nem fiigg 6ssze a
szdvetséggel, hisz az érdektelen ezekkel a dolgokkal. Ok a tdmogatdsokat ugy osztjak fel, ahogy
akarjak, az nem publikus. Mi alapjan valasztédnak ki az emberek? Biztos, hogy a valds értékek
és a tehetség alapjan? Mert ezzel nem megy sokra. A probléma az, hogy a magyar gasztrono-
mia zsoldosai a sajat zsoldjukon versenyeznek! Szakmai konyveket nem képes beszerezni, és
kikolcsonozni egy szovetség? Minden olimpidrdl késziil egy konyv a helyezést elért munkakkal,
és az eredményekkel. Lehet, hogy ez a probléma? Az Osszetartasrdl, és a segitOkészségrol kar

beszélni.

M.P:
Sokat jarok versenyekre, igaz nem induléként, hanem mint néz6. Nem érzem jonak az ott ural-

kod¢ légkort. Sokat hallani a negativ véleményeket masokra, néha durva szavakkal.

Mit jelentenek szamunkra a versenyek? Valoban olyan jé helyiink van a vilagban, helyezések-
ben, mint ahogy hallani?

0.Gy:

Mindenki indulhat versenyeken, ez csak pénz kérdése. Viszont nem kellene mindenkinek in-
dulnia, akinek van pénze. Alkosson mindenki magardl és a munkajarol valds, korrekt képet és
ugy dontson. Sajnos szomoru tény, hogy kezdiink lemaradni az eredményekkel. A klasszikus
konyha versenyében ( A,B kategéria) ami a legfontosabb, nagyon le vagyunk maradva. Az att-
raktiv ( C kategéria ) munkdkban ériink el szép eredményeket ugy szakdcs, mint cukrdsz szin-
ten. Itthon a végeredmények azt titkrozik, hogy elhoztunk ennyi, meg annyi érmet, de elfelejtik
hozzatenni azt, hogy hanyat osztottak ki. ( igy mint a bornal az elért pontok utan jar az érem,

nincs meghatarozva darabra ) Ezeket az adatokat is figyelembe kéne venni az értékeléseknél.
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7.7:
Engem nem a dijak éltetnek, de fontosak az életemben. Mi azért kiizdiink, hogy ne felejtodjék

el a magyar hirnév, de szerintem is az artisztika nélkiil hatul kullogunk.

T.A:
Azokat a nagy eredményeket csak azok hiszik el, akik nincsenek ott! Fel kéne lapozni a mar

emlitett szakacskonyvet, és ott szerepel minden fehéren, feketén.

Mi a helyzet a mindennapok gasztronémiajaban?

0.Gy:

A vendégeket nem az érmek érdeklik jobban, hanem hogy mit kap a tanyérjara és mi értiik va-
gyunk. A fiatal kollegaknak is ezt kéne szem el6tt tartani, no meg az onképzést az anyagiassaggal
szemben. Sajnos azonban 100-bél ha 2-3 akad. Oket kell 8sszegytijteni, és rajuk kell épitkezni,
tamogatni. Beszéljenek nyelveket, hasznaljédk a technikat, tudjak magukat eladni, hogy ne ke-
riljenek hatranyba itthon. Jelen pillanatban hatranyban vagyunk, mert nincs mogottiink senki,
nem védenek, és igy nem védik a gasztronomiat sem. Tanuljuk meg dicsérni a konkurenciat, és
vegytik at azt ami jo. Mindenkitdl lehet tanulni, csak észre kell venni, hogy mit. Nagyon fontos
szerep jut a tulajdonosi korre is, hogy hajlandé legyen az értékeket képviselni. Lehet, hogy els6

latasra nem ez a nagy tizlet, de akinek van célja, és hosszatavon gondolkodik, annak megéri.

1.7

A mi feladatunk, hogy tovéabb illetve a gyokerekhez visszalépjiink. Sajnos a szakemberek nagy
része hagyta magét ellustitani! Nem akarnak tanulni, és gondolkodni. Ezen nem is lehet cso-
dalkozni, amig kovetelmények nélkiil mindenkit felvesznek erre a szakmara. Ha valakit atké-
peznek szakdcsnak az 3-6 honap alatt szerzi meg azt a bizonyitvanyt ami masnak 3 év. Olcsé

munkaerd, de ezt a vendég is megérzi.

T.A:
En elfogult vagyok, de szerintem a magyar szakdcsok a legjobbak, mert annyira sokrétiiek. Ez

nem csoda, hiszen ra vannak kényszeriilve.

Ne a tehetségekrdl beszéljiink, hanem a gasztrondémiarol!

Magyarorszag adottsagai bortermelésre kivaldak, a francidkéval hasonlo, vagy jobb. Mégis a
magyar borok évtizedekig sehol nem voltak. Tehdt mds az adottsdg és a valos tény. Az egyik

dolog a szakacs tehetsége, a masik a valos gasztrondmia.

Igen. Tehadt : nem szerepelnek az igazi magyar ételek az étlapokon. Mindenhol a csiga-biga,
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béka, bogarka talalhato. A tajjelleg nem érvényesiil, akkor milyen kultarardl beszéliink? A kiil-
fold tudata is beszikiilt a magyar konyhat illetéen. Csak a gulyas, lecso, hortobagyi palacsinta
hat ez nagyon kevés és unalmas. Vegyiik komolyan a hibainkat és a kritikat, ne csak a kérdés
szintjén kezeljiik azt.

M.P:

Nem voltam, és nem vagyok most sem elégedett. Megprébaltunk 1étrehozni egy klubbot, hogy
valami végre elinduljon. Fontos, hogy ez a klub nem hiszi magat mindenekfelett dllénak. A ta-
gok szama kb.100-150 {6 lesz. A belépés ajanlds alapjan torténik, de a részvétel mindenki el6tt
nyitott. A tagsag megvonhatd, ha a tag nem nyujt elég aktivitast.

Atlthaté- e majd a szervezet?

Igen mert a korlatozott létszdm ezt lehetdvé teszi. Ugyeliink arra, hogy ne higuljon fel a ko-
z0sség. Nem akarunk ellenségeskedni senkivel, csak tenni valamit! Az hogy jol vagy rosszul
sikeriil, majd eldonti az id6. Ha valaki felvéllalja a nézeteinket, 1ényegtelen, hogy esetleg mas
szervezetnek is a tagja. Az elv a fontos és a kotelezettségeknek eleget tenni. Az egyesiiletiink cél-
jai kozott szerepel, hogy az oktatasban, a séfképzésben, és ha lehet, akkor a mesterképzésben is
vallaljon szerepet. Az oktatasban valé részvétel az egyik legfontosabb dolog szamunkra, mert ez
hatdrozza meg a j6v6 generacidt. Szakmai hatteret szeretnénk biztositani. Folyamatosan tanu-
lunk, f6leg egymastol, mert tulléptek mar ezek az emberek a szakmai féltékenységen. Egymas
oOtleteit lehet haszndlni és ez benne a szép.

Milyen anyagi héttere van az egyesiiletnek, és mi a jovoképe?

Az anyagi hatteret mi teremtjitk meg magunknak. Tagsagi dijjal, tanacsadassal, eléadasokkal,
rendezvényekkel, konyvek kiaddsaval, és ha lehetséges szponzorokkal. Ha az egyesiilet meger6-
sodik, és jol tizemel, akkor le tudja gy6zni a felesleges gancsoskodasokat. Mi meg vagyunk gyo-
z6dve az igazunkrol és, hogy jo iranyba haladunk! Sok olyan emberrel taldlkozunk, beszéliink,
akik par évvel ezel6tt szoba sem alltak volna veliink. Nincs sziikségiink a hulldmlovasokra sem

nekiink, sem a szakmanak, mert akkor a vendég jar rosszul. Szeretnénk tjra rangot adni ennek
a szakmanak!

Részletek Vomberg Frigyes jo néhdny éve késziilt riportjabdl ....és mintha ma is aktualis lenne

http://gasztronautakft.hu
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A Mo

Nem kell ahhoz valakinek mesterszakacsnak
lennie,hogy ismerje a a mindenki altal rendkiviil
kedvelt mititei-t,vagy masképpen miccnek becé-
zett husételt.De azt kevesen tudjak, hogy magya-
rul a miccs jobb elnevezés hijan husroladnak vagy
fasirtrolonak fordithatd. Nem a legtokéletesebb név,
de még mindig jobb, mintsem a mititeit szolgaian
miccsnek forditsuk és ezen a néven szerepeltessiik
az étlapon a magyar nevi ételek kozott.

Tovabbi érdekesség ezzel az étellel kapcsolatosan,
hogy a mititei valdjdban nem is helyi romdn spe-
cialitds, hanem korilbeliil 400 évvel ezel6tt torok
kozvetitéssel érkezett az orszagba.Elkészitése nem
igényel kiilonosebb szaktudast, az étel nagyszerd-
sége egyszerlségében rejlik, és talan ezért mind a
mai napig igen jo hirnévnek 6rvend a balkdni or-
szagokban.Mondhatni azt is, hogy a mititei balkani
ételkiilonlegesség és annyira jellegzetes, hogy bar-

melyik szomszéd orszag batran felvehetné az dsho-

nos ételei kozé.A délszlav konyha csevapcsicsinek
vagy csevapcsatanak hivja,Bulgdridban ugyanez
kebabcseta.Az utdbbi kifejezésbdl vilagosan kicseng
a torok kebab szd, ez utalds ara, hogy az ételben da-
ralt baranyhus van és a kebab ételek nagy csaladjaba
tartozik(adana kebab).

Az eredeti recept szerint a csavapcsicsi daralt ba-
ranyhus és borjuhus keverékébdl késziil, melyhez
nyers tojast, daralt hagymat és fokhagymat, hagy-
malevet, aprora vagott fliszernovényeket, sot és
borsot is adagolnak.Ehhez a keverékhez még hoz-
zdadnak egy kevés marhafaggyut is a jobb izhatas
érdekében, hogy a hus ne szaradjon tulsdgosan ki
grillezés kozben.A keresztyén teriileteken, igy Ro-
maniaban is a fasirtroloba tesznek még disznohust
, kevés csombort,vizet,paprikat és szédabikarbonat.
Nagyolahfalu kornyékén még szamarhust és kutyat
is, amitdl a jo Isten 6rizzen meg minden magara va-
lamit is adé inyencet.
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Maggar Gasztro
u. Térkép Klaszter

Nagy eseményeknek volt tanuja a Vidékfejlesztési Minisztéri-
um Dardnyi Igndc-terme. Janudr 16-dn itt mutatta be Orban Vik-
tor ,a vidék alkotmdanyat, rda pontosan 3 honapra, 4prilis 16-an
itt irtdk ald a Magyar Gasztro Térkép Klaszter Alapité okiratat is.
Egész pontosan tizenkét cég/szervezet célozza meg els6 kor-
ben a hazai élelmiszer-kereskedelem élénkitését. (A tizenkét alapi-
to tag kozott van a Kortdrs Gasztrondmiai és Kulturdlis Egyesiilet is.)
A klaszter a hazai termékek piacdnak fellenditése érdekében, egy olyan
netes piacot indit, ahol a termeldket és a gyartokat, azonnal bd 6tszaz ét-
termi és kiskereskedelmi egység vdrja. Az elmult idészak szdmos piacku-
tatdsa mutatott ra arra, hogy maga a fogyaszto6i affinitds nétt ugyan a ha-
zai termékek vasarldsara, de annak ellenére, hogy ugyanakkora ar mellett,
ma mdr inkdbb vdlasztunk magyart, mint 2-3 éve, az élelmiszer-gazda-
sag szamos szerepldje szdmdra nem szempont a hazai el6térbe helyezé-
se, noha ,,a bels6 novekedés” volna a munkahelyteremtés egyik sarokkove.
Ennek apropdjan beszélgettem Orsolydk Zoltannal, aki a Magyar Gasztro
Controll Kft., és a Magyar Gasztro Térkép Klaszter Elnokeként nyilatkozott.

Mieért tartjatok fontosnak és ujszertinek a Klaszter letrejottet?

A Kklaszter megprdbalja felolelni, vagy ha ugy tetszik lancba kotni a Magyarorszagon mi-
kodoé osszes, valamilyen mddon az élelmiszer gazdasaghoz kot6do vallalkozasok, egyéni termeldk
Osszességét. Mar az alapitd tagok Osszetételén is latszik a szegmensek részvétele, de az ellentétek
csillapitasa vagy iitkoztetése is céljaink kozott van.

Mit jelent az oldal és a kezdeményezes a magyar gazdasag szamara?
Az oldal és a kezdeményezés talan be tud, inditani egy egészséges korforgast a gazdasagban

ahol megérti a lakossag, hogyha a hazai termel6k és vallalkozasok termékeit és szolgéltatasait ve-
szik igénybe és igy n6 a bevételiik tobb munkahely johet 1étre. A tobb munkahely és munkabérrel
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rendelkezd lakossag pedig tobb szolgaltatast vesz igénybe. Ha pl. a vendéglosok megértik, hogy a
kozvetlen kornyezetiikben a vasarlasaikkal tobb pénzt juttatnak a lakossagnak, azokbdl hamarabb
van fogyasztd vendég, a boltokban pedig vasarld. Mert segélyezett és a szamldikat-hiteleiket éppen
csak fizetni tud6 emberek vannak tobbségben az orszagban.

Mi a helyzet most a magyar élelmiszerpiacon?

A magyar élelmiszerpiac véleményiink és kutatasaink szerint jelen pillanatban egy nagyon érdekes
stddiumban van.

A vendéglatasi agazat van a legrosszabb helyzetben ez szamadatokban kifejezve a Magyar-
orszagon muikodo tobb mint 14 000 melegkonyhas iizlet koziil talan 5000 igazan mikodoé képes a
tobbi vagy bezart, vagy vegetal és megprobdl fennmaradni. Az éttermek a tulélés érdekében egy-
részt létszamot csokkentnek, mas rész az alapanyag beszerzéseiken spdrolnak, sajnos a mindség ro-
vasara. Teszik ezt ugy, hogy némely nagykereskedelmi aruhdz megsziintette a tOkehus arusitasat és
csak eldre csomagolt huisokat tart, amiket szavatossag lejarata el6tti napon akar 50% engedménnyel
arusit és az éttermek ezekbdl a husokbdl taraznak be.

Az élelmiszer feldolgozo ipar résztvevdinek valamivel jobb a helyzete, f6leg ha kiilpiacokra
is tud termelni, de nyersanyag beszerzéseiknél fenn 4ll a probléma, hogy barmily hihetetlen a ma-
gyar mezdgazdasag nem tudja sok termékbdl a sziikségleteiket fedezni. Gondolok itt a sertéshus
igényre, de a fliszerpaprika és a fokhagyma sem szarmazik véletleniil kiilf6ldrél. Még ha az akarat
meg is van a hazai alapanyag beszerzésére, bdr itt is tapasztaltunk visszassagokat, akkor sem tudjak
minden esetben azt kivitelezni. Még egy érv az élelmiszer feldolgozok mellet sok esetben a gyartasi
technologia is megkovetel Magyarorszagon beszerezhetetlen ipari alapanyagot ez igy van a fliszer-
paprikaval, de akar az Unicummal is.

Az élelmiszer kiskereskedelem helyzete stagnal, tobbet koltiink kevesebb aruért. A nagy lan-
cok, hipermarketek felismerték az 4j trendet: Magyarsag mindenek f616tt! Mint a klaszter tagokon
is latszik, valtoztatnak beszerzési politikdjukon és az erre alapulé marketinggel probalnak minél
tobb vasarlot bevonzani. A kisebb boltoknak a vésarléik fogyatkoznak ennek okai részint a boltok
tulajdonosainak kényelem szeretete. Elmegyek, a multiba megveszem, raszorzom a nyereségemet
és arulom. Nem torekednek az egyedi j6 mindségti drura. Ha arban nem tudnak, a multival verse-
nyezni legalabb mindségben tennék.

A mezdgazdasagi termelok koszonik, megvannak, persze ezt nem ismerik el, de az igazsag,
hogy akinek foldje van és szeret dolgozni, megél. De 6sszefogasunknak az lenne a célja, hogy minél
tobben legalabb megéljenek a mezdgazdasagbol, foleg az allattenyésztés és a zoldség-, gytimolcs-
termesztésbdl, hiszen ide kell az él6 munka. Es ha a vidéki munkanélkiilieket vissza lehet vezetni
a mezdgazdasagba ugy, hogy egy kiszamithato piacteret biztositunk szdmukra és marketingeszko-
zokkel, piaci tanacsokkal latjuk el 6ket sikeressé és vonzova valhat ez a nehéz munka.

A magyar élelmiszerpiac és gazdasag legnagyobb szerepldit (multikat, nagyvallalatokat) hogyan
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lehet erdekeltte tenni a Klaszter mukodteteseben?

Az élelmiszergyartd vallalatokat meg kell, gy6zziik arrdl, hogy egyre jobban el6térbe keriil a
vasarlok azon igénye, hogy ez a termék tényleg hazai alapanyagbdl késziilt. Tudjunk, nekik egy két-
oldalu piacteret nyujtani ahol nem csak eladhatnak, de vasarolhatnak is igazoltan, hazai alapanya-
got a hazai termékiikhoz. A klaszter szamukra igen vonzd szolgéltatasokat nyujt a web piactéren
kiviil is. Akarmilyen furcsa, de nem nézziik dket fejéstehénnek, de igy nem is adjuk el magunkat

par multinak.
Miert dragabbak a magyar elelmiszerek? Hogyan lehet ezen javitani?

Hogy miért dragabb a magyar élelmiszer ez tobb okra is visszavezethetd, de arra nem, hogy
magasabb az eldallitasi koltsége, mint sok esetben a kiilf6ldié, ennek okai inkabb a kereskedelmi
szereplok. Hiszen a sajtot Németorszagban sem az olcsd kinai munkaerd gyartja. De azt sem értem,
hogy egy Gstermel6 miért a z6ldséges vallalkozo standjan nézi az arakat és arra még egy kicsit rapa-
kol, mert az dstermel6i és kézmiives dru, hiszen lehet az a z6ldséges is egy épp olyan dstermel6tdl
vette az arujat, de neki még adozni és vallalkozast is fel kell tartani az arrésébdl. Javitani csak ugy
lehet a kialakult helyzeten, ha a termeldk és a kereskedok is egy hosszu tavu tanulasi és kereskedel-

mi 0nszabalyzé politikanak vetik magukat ala.
Mit tud nekik kinalni a szovetseg vagy éppen az elektronikus piacter?

A Klaszter tagjaként az élelmiszer aruhazlancok és a termelSk részére az elektronikus piactér,
valamint a kapcsolddo szolgaltatasok, tigy, mint a célzott marketing tevékenység tamogatdsa, rend-
szeressé és szorosabba teszi a résztvevd lizleti partnerek kapcsolatét és egyben kitdgitja a potencidlis
partnerek korét is.

Kik és hogyan valhatnak Klaszter-tagga?

A Klaszter-tagga valas a rendszerbe torténd regisztralassal torténik, az erre iranyulé igény
elkiildésével. Magat a tényleges regisztralast a Magyar Gasztro Kontroll Kft. végzi a jelentkezo el-

lendrzésének elvégzését kovetden.
Kik jelenleg a Klaszter tagjai?

A Klaszter jelenlegi alapito tagjai:
. Magyar Termék Non Profit Kft.
. Profi Magyarorszag Zrt.

. Kortdrs Gasztrondmiai és Kulturalis Egyesiilet
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. Elelmezés Vezet6k Orszégos Szovetsége

. Tudatos Vasarlok Egyesiilete

. Mirbest csoport

. Tesco Global Aruhdzak Zrt.

. Levegé Munkacsoport

. Prémium Hungaricum Egyesiilet

. Magyar Gasztro Kontroll Kft.

. Infobex Kft.

. Chef Centrum Kft.

Tagjai tovabba a Klaszternek 430 étterem és 50 kiskereskedelmi egység.

Mennyire egyedi ez a nem jogi forma hazankban?

Magyarorszagon az utdbbi évek soran szamos klaszter alakult, a teljes szamuk meghaladja
a 180-at. Ezek kozott az akkreditalt klaszterek szama tobb mint 17. A klaszterek a gazdasagi élet,
valamint a kutatds-fejlesztés szinte minden teriiletét lefedik. Példaként az agrariumban és turiz-
musban szervez6dott klaszterek olyan teriileteken jottek létre, mint az agroenergetika, boraszat és

borturisztika, helyi termékek, szallodaipar és gasztronémia.
Mi a minisztérium szerepe a Klaszter és a piacter mikodtetésében?

A Vidékfejlesztési Minisztérium messzemend tamogatasarol biztositotta a magyar termelésii
élelmiszerek és élelmiszer-ipari termékek hazai elterjesztését célul kittiz6 Magyar Gasztro Térkép
Klasztert és egyben védnokséget is vallalt folotte. A klasztertagokat 9sszekotd e-piactér mikodteté-
sét a klaszter menedzsment cége, a Magyar Gasztro Kontroll Kft. végzi és ugyancsak felel6s annak

mukodtetéséért is.
K6sz6nom, hogy rendelkezésemre altdl, és bizom a Klaszter sikerében, mivel sziikség van ra!
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A postas levelet visz a rend-
ornek:
- Sajnos szomoru hirem van.
Meghalt valakije.
A rendOr dtveszi a levelet,
majd igy szol:
- Biztosan az 6csém halt meg.

Megismerem az irdsat.

_—

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

e-mail cimre és betessziik
a kovetkezo lapba!

y -

Bemegy az orvos a beteghez:
&Y 5 Két auto osszeutkozik. A

- Egy j6 meg egy rossz hirem van.

-Pincér! invérom! . . 0
Pincér! Nedves a tanyérom! A rosspat doktor tie! vezetdk egymast szidjak:

-Az az 6n levese, uram. - Meg fog halni egy héten beliil. - Maga vak?

- Es mi lehet a j6?

- Mar hogy lennék vak,

- Ismeri azt a sz6ke bombazot az apo-

16k koziil? Végre sikerilt lefekiidnom hiszen eltalaltam magat!

Utolsé Mondatok: vele.

Ha finnyaskodsz, én eszem meg!

Gyertek gyerekek, itt vastag a jég! Egy piroslampas haz kapujara ez van kiirva: Spanyol mddra: plusz
10% felar. Egy férfit érdekelni kezd a dolog, bemegy és spanyol

Na figyelj, a filmben igy csinéltdk az modra kéri. Mikor vége az aktusnak, igy szél a kurvahoz:
oroszlannal!

- Es hol van itt a Spanyol mod?
Ez a szdzadik ugrasom! Erre a n6 feldll, az egyik kezét a magasba emeli, a masikat pedig
csipOre teszi és igy szol:

Elvtarsak! Ne 16jetek!
- Ollé!
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Fehér galamb szdll a

hdzra,

Edesanydm, Isten dldja !

Koszonom a szivességét,

Az eddig valo nevelését.

Sdrga madar a viz

mellettt,

Edes Sziil6, Isten veled !

Ugyis tudom, fdj a szi-

ved,

De azért csak Isten

veled!

MINEK AZ UX

HA A REGI MEGBIZHATOBBI!

- RENDEKNE OLGA ROVATA -

Sovénykerités fdbol

El6 sovénykerités nem csak cserjébél, ha-
nem kiilonbo6z6 fafajtakbol is késziilhet. A
Mezei juhar pl. rendkiviil alkalmas ilyen
célra, mert szabadon eldonthetd, a kert
tulajdonosanak elképzelése szerint, hogy
alacsony vagy magas sovényt nevel bel6le.

Tehat azok a fajok az igazan alkalmasak,
melyek jol tlirik a metszést, nyirast, de ma-
gasra is néhetnek.

Erdemes eldonteni j6 elére, hogy milyen
magas sovényt szeretnénk, mert a magas-
ra engedett, f6leg hirtelen magasra nétt
sovények alsé dgai elhalnak, lehullnak,
igy atjarast biztositanak a kisebb-nagyobb
él6lényeknek. A sovénycserjék alkalmasak
akdr embermagassagu sovény nevelésére,
de csak évrdl évre lassan, fokozatosan ne-
velve, visszavagva, megvédeni az emlitett
telkopaszodas ellen. Ilyen cserjék a legis-
mertebbek a puszpang és a fagyal. Alkal-

mas tovabba a tiszafa is, mely mérgezd,
ezért nem elterjedt a mai vilagban, f6leg a
gyermekes hazaknal.

Magasabb s6vény esetében a fakat és alat-
tuk a cserjéket vegyesen iltetve érhetiink
el szép eredményeket.

A puszpang 4-6 méterre is megnohet, mel-
1¢ tiletett fasor akar 20 méterre is.

A sovénykeritéseket tobb modon diszit-
hetjiik. Ultethetiink vegyesen, akar el6re
megtervezett Osszeallitdsban kiilonb6zo
szind, de azonos faju cserjéket, fakat. A
fagyalnak pl vannak zold és sarga, tarka
véltozatai.

Diszithetjiik a sovényeket nyirassal. A so-
vényeknek igy adhatunk kiilonboz6 for-
makat, megmintdzhatunk vele bdrmit,
amit fantaziank kéziigyességiink megen-

ged.

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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Divet a gasztrenomie
es divat
oz anddalez Kenyhe

Andalizia megérkezett és csak arra var, hogy teljes fényében megmutathassa magat a magyar kézon-
ségnek. A teriilet hires neves ételei — az olivaolaj, az olajbogyd, a sherry és egyéb borok, a serrano sonka
— egyre mdsra tilinnek fel az orszag ismert és kevésbé ismert éttermeinek étlapjan csakigy, mint a gaszt-

ghloggerek bejegyzéseiben.

Az olivaolajbdl és z6ldségekbdl késziilt hiisité andaliz leves, a gazpacho példdul Debrecentdl Budapes-

tig, a magyarostdl a mexikdi helyekig az éttermek egyik kedvenc nydri fogdsavd vdlt az utobbi években,
de persze komolyabb andaliiz fogdsokkal is taldlkozhatunk mar szinte uton utfélen, de legalabbis a
legtobb receptgytijteményben és blogon. S6t, az orszag top éttermei (Onyx, 21, Arcade, Bock Bisztro,
Chateau Visz, Kistiics6k, Mak Bisztro, Olimpia, Vdr: a Speiz, a teljesség igénye nélkiil) mind-mind an-
daluz olivaolajat haszndlnak ételeik elkészitéséhez.

Nem tulzas tehat kijelenteni, hogy divatta valt a spanyol és ezen beliil az andaluz étkezési kultura ha-
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zankban. Ez nem is csoda, hiszen egészséges, valtozatos és izletes alapanyagokrdl van szo, amelyeket a
spanyol kreativitds és szenvedély egyszertien elkészithetd, de anndl lenytig6z6bb fogdsokban szdlaltat
meg.

Ezért az Extenda (Andaluz Kereskedelemfejlesztési Iroda) azon faradozik évek 6ta, hogy Magyarorszd-
gon is a lehet6 legszélesebb andaliiz termékpaletta legyen elérhetd. A Gellért hotelben kedden megren-
dezett I1I. Andaluiz Uzletember taldlkozé és Showroom tjabb 9 gydrtd termékeit lehetett megismerni,
s6t szakavatott vezetéssel megizlelni is. Megtudhattuk tébbek kézt, hogy madr olivaolajbdl és olajbo-
gyobadl is késziil bio valtozat, csakugy, mint aszalt gyiimolcsokbdl és magvakbdl, és hogy a picos nem
csak a hegycsticsokra vonatkozik, hanem egy nagyon egészséges ss ropogtatnivalét takar, illetve hogy
Andaluziaban a sherry mellett csodds vorésborok is késziilnek. Elsé izben mutatkozott be hazankban
a ‘mojama’ névre hallgaté halkiilonlegesség is, mely levegén szdritott tonhalat takar. Es ne felejtsiik ki
a sorbol azt az érdekességet sem, hogy mint kideriilt a ndlunk ismertebb apré kapribogyé a névény
viragbimbdja, és a nagyobb szdras véltozat igazabdl a névény termése.

A nagyko6zonség is a Gellért hotelben talalkozhat legkézelebb az andaluz izekkel, az dprilis 20-an meg-
rendezésre keriil6 Andaltiz Gourmet és Borfesztivalon. Aki pedig kedvet kapott a f6zéshez is, az batra
nevezzen be az Extenda Egy csipetnyi Andaluzia Facebook oldaldn éprilis 23-4n induld receptverseny-
re, hiszen a legligyesebbek az Andaltiziabdl érkezd séftdl sajdtithatjak majd el az autentikus dél-spanyol

fogdsokat.
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